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RESUMO
NUNES, Paloma Cristie de Araujo, Dissertacao detMds (Zootecnia), Universidade
Federal de Mato Grosso, Agosto de 2018, 68imposicao da carcaca e qualidade de
carne de bovinos Nelore terminados em semi confinanto suplementados com
diferentes aditivos.Orientador: Prof. Dr. Angelo Polizel Neto.
Objetivou-se avaliar a composicéo da carcaca eabidade de carne de bovinos Nelore
terminados intensivamente a pasto com diferenteBv@l Para a avaliacdo da
composicao da carcaga foram utilizados 28 machoscasgtrados da raca Nelore com
idade média inicial de 24 + 2 meses e peso corpaédio inicial de 480 £ 5 kg. A area
total possuia 7,5 ha dividida em 4 piquetes conB 1h& cada, formados com
Urochloa brizanthacv. BRS Piata, diferida. Os tratamentos consistiramareacao de
aditivos em cada suplemento: suplemento U (forndwagpnvencional contendo ureia
como fonte de NNP), suplemento UO (suplemento U sobstituicdo parcial da ureia
por ureia encapsulada como fonte de NNP - Optygesxg)lemento UOL (suplemento
UO adicionada de levedura do gén&accharomyce cerevigaesuplemento UOLP
(suplemento UOL com probiétic8acillus cereus, Enterococcus faecium, Lactobagillu
acidophilus, Ruminobacter amylophilum, Ruminobastgrcinogenes e Succinovibrio
dextrinosolvens Os suplementos, isonitrogenados, foram form@iauhora conter 16%
de PB (%MS) e fornecidos na proporcao de 1,75%CldiR, diariamente as 10:00 horas.
Para as caracteristicas fisicas e qualidade da frmam utilizados 12 bovinos escolhidos
aleatoriamente. Amostras do contrafilé foram coleseentre a 12° e 13° costela, divididas
em trés bifes-amostras para analises de period® DD4 de maturacdo, e composicao
centesimal. O tratamento UOL foi superior aos derpara AOL e EGS, mas para P8 foi
superior apenas ao tratamento UO. O uso de ultragsafia para avaliacdo da
composicdo da carcaga mostrou-se como uma ferranviitel. Ndo foi observado
diferenca (P<0,05) para os parametros de avaliag@oposicado fisica e quimica da
carcaca. O periodo D14 de maturacdo mostrou-seisupd0 para perdas por cocgao e
parametros de avaliacdo de cor. Os aditivos utitigzanos tratamentos nao alteram a
composicao fisica e quimica da carcaca, bem compatidade da carne. O uso de

levedura como aditivo na dieta de bovinos melhozeescimento animal.

Palavras — chaveacabamentanusculosidade, proteico-energético, terminacéo.
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ABSTRACT

NUNES, Paloma Cristie de Araujo Nund3issertation (Animal Science), Federal
University of Mato GrossoAugust 2018, 56fComposition of the carcass and meat
quality of Nelore cattle finished in semi-confinemet supplemented with different
additives. Advisor: Prof. Dr. Angelo Polizel Neto.

The objective of this study was to evaluate theass composition and the meat quality
of Nellore cattle intensively fed pasture with difént additives-or the evaluation of the
carcass composition, 28 non castrated Nellore matesan average age of 24 + 2 months
and initial average body weight of 480 + 5 kg wesed. The total area had 7.5 ha divided
in 4 paddock with 1.88 ha each, formed with Uroahboizantha cv. BRS Piata, deferred
grass lawn. The treatments consisted of additimesach supplement: supplement U
(conventional formulation containing urea as a seuof PNN), supplement UO
(supplement U with partial replacement of urea hgagpsulated urea as source of PNN -
Optygen ®), supplement UOL UO added with yeast ltd genusSaccharomyce
cerevisag supplement UOLP (UOL supplement with probiotiBacillus cereus,
Enterococcus faecium, Lactobacillus acidophilus, mitwbacter amylophilum,
Ruminobacter succinogenesnd Succinovibrio dextrinosolveps Supplements,
isonitrogenated, were formulated to contain 169%4%m®S) and provided at a proportion
of 1.75% PC / day, daily at 10 o"clock. Twelve ramdly selected bovines were used for
the physical characteristics and meat quality. Sasnpf the tenderloin were collected
between the 12th and 13th ribs, divided into tlateaks-samples for analysis of period
D0 and D14 of maturation, and centesimal compasifidtie UOL treatment was superior
to the others for AOL and EGS, but for P8 it wagestor only to the UO treatment. The
use of ultrasonography to evaluate the carcass asitign proved to be an effective tool.
No difference (P<0.05) was observed for the evalnaparameters, physical and
chemical composition of the carcass. The maturgiaiod D14 was higher than DO for
cooking losses and color evaluation parameters.atidéives used in the treatments do
not alter the physical and chemical compositiothef carcass, as well as the quality of

the meat. The use of yeast as an additive in thmealiet improves animal growth.

Keywords: raised and ready for slaughter, muscularity, pceteenergetic.
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1. INTRODUCAO GERAL

Atualmente, o rebanho brasileiro & de 215 milhdedavinos, este numero é
maior que a populacéo brasileira, que se aproxi@@7amilhdes de pessoas em 2017,
segundo dados do Instituto Brasileiro de Geogeaktatatistica (IBGE, 2017). E segundo
o0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e AbastecitoefMAPA) até o més de abril de
2018 foram abatidos mais de 7,7 milhdes de bovioosy a sua maior concentracao
localizada na regido Centro-Oeste do Brasil.

A maioria dos animais abatidos no Brasil sdo prmreas de sistemas de criacao
a pasto, cerca de 87% (IBGE, 2017), fazendo conmaqeagleia da carne seja quase que
totalmente dependente da producéo de forrageishensdo das limitacdes que o sistema
extensivo apresenta, tem-se exigido buscas porsnakarnativas para melhorar os
resultados de desempenho e caracteristica de aatca@nimais.

A suplementacdo € uma dessas alternativas quivalgerrigir a deficiéncia de
nutrientes, bem como, de compostos nitrogenades¢ guprincipal fonte de nitrogénio
necessaria para as atividades dos microrganismusais (Detmann et al., 2014). Esta
alternativa tem sido uma boa estratégia, principatenno periodo das secas, quando as
plantas forrageiras apresentam baixo valor nuiritiido atendendo as exigéncias
necessarias para manter bons niveis de produt&i@ahchez., 2014).

Outra alternativa para melhorar os resultados deudria brasileira € a
intensificagdo dos sistemas de terminagdo dos bsyique permitem ao produtor a
comercializacao de carcagas mais uniformes e cdirvom@&cabamento (Cardoso, 2016),
mantendo o equilibrio entre a oferta e demandditie@tos nos sistemas de producéo.

Neste contexto, as avaliagdes da composicao desces, bem como analises de

parametros qualitativos da carne, tornam-se imp@$a permitindo comprovar a



eficiéncia das estratégias na terminacdo e de reeplacdo a que os animais foram
submetidos, considerando sempre os fatores qualdaue atendem as exigéncias dos
consumidores, tais como: cor, maciez, suculéntgarede gordura.

Assim, objetivou-se avaliar a qualidade da carremraposicdo da carcaca de
bovinos Nelore terminados em semi confinamento esnphtados com diferentes

aditivos.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Bovinos de corte em terminacéo intensiva a past

Em 2016 o rebanho bovino brasileiro era de 21hades de cabeca, segundo
dados do IBGE (2016). Desses, cerca de 87% se teacoem regime de pastagens,
competindo diretamente com a agricultura que aptasema maior receita por area,
guando comparada com a pecuaria.

No ano de 2017, de acordo com a Associacdo Brasil@as Industrias
Exportadoras da Carne (ABIEC, 2018), houve um atmnda 10% na exportacdo da
carne, seja elan natura middos, salgada ou processada, quando compavaatl@ade
2016. Mas, mesmo sendo um dos maiores produtaegagtadores de carne bovina no
mundo, o Brasil precisa desenvolver acées que vimethorar a qualidade do produto
final para que continue a alcancar os mercadosuatidsres mais exigentes e rentaveis.

Aumentar a eficiéncia do uso das pastagens por deciécnicas agrondmicas ou
por intensificacao do seu uso aliadas a fatoregcmnais contribuem com o crescimento
da producdo de bovinos de corte, pois essas técdeEananejo e de nutricdo animal
reduzem a idade de abate e aumentam a produc@ongede qualidade (MAPA, 2015).

Visando incrementar os niveis de producéo de gdatpeso por animal e ganho

de peso por &rea, as técnicas de suplementac@&special a terminacdo intensiva a pasto



(TIP), sdo adotadas como uma estratégia de mafdgtelncequilibrio entre a oferta e a
demanda de alimentos (Reis et al., 2011)

O TIP vem sendo uma alternativa para intensiicaroducéo e também para o
fornecimento da quantidade necessaria de volumasiieta sem aumentar os custos do
sistema. Tornou-se uma pratica bastante comumalawvidaixo custo com infraestrutura
quando comparado ao confinamento e por maioresmbes#os quando comparado a
suplementacao mineral e/ou estratégica (Gomes 04b).

E uma opgéo para tornar mais eficiente a engerdajue sdo fornecidas elevadas
quantidades de concentrado aos animais mantidgzastagem (Progmann, 2015). Os
niveis de fornecimento de concentrados variam d@ % do PV do animal, em que a
sua capacidade de acabamento de carcaca, o desenegaimcipalmente os custos estéo
diretamente relacionada com a quantidade de ragcdedida. Em situacdes de baixa no
preco dos insumos para a racdo, favorece o usoai@re® niveis de inclusao de
concentrado na dieta dos animais (Gomes et al5)201

Para que o sistema seja rentavel, alguns fat@esnd ser analisados a fim de
evitar futuros transtornos. Dentre eles, o princépa manejo adequado das pastagens
permitindo uma boa disponibilidade de forragem n@palmente folhas verdes)
(Progmann, 2015). No periodo seco do ano nao parmlsilidade de massa verde, porém
isto pouco ameaga o TIP. A formulagdo correta daceotrado em funcdo da baixa
qualidade da forragem, pode garantir resultadésfatirios mesmo durante esse periodo
critico.

Para adequar a disponibilidade de nutrientes ig€moias dos animais é preciso
que a terminacdo dos bovinos em pastejo seja@stdat em trés etapas: estratégias que
permitam o acumulo de massa de forragem; corregéondtrientes limitantes nessa

massa de forragem para a eficiéncia dos microngessruminais, e por fim, o



balanceamento adequado da dieta de acordo conmg&n&rs dos animais (Reis et al.,
2011).

Mas para a suplementacao estimular o consumo d&ienaeca e a digestao da
forragem, no sentido de melhorar o desempenho §nénianportante que haja uma
disponibilidade minima de forragem na época. Sengisto a fracdo volumosa da dieta,
e uma maneira de té-lo em abundancia, recomendadgerimento de pastagem, que
consiste na retirada dos animais e vedacdo de teagpara o acumulo e crescimento
livre do capim (Gomes et al., 2015).

Porém as plantas forrageiras, de modo geral, possum baixo nivel de
compostos nitrogenados ou proteina bruta e umdaadéade lignificacdo. Isso acarreta
em baixos niveis de digestibilidade, sendo a réapmda falta do nitrogénio necessario
para o crescimento microbiano (Reis et al., 20@@htudo, essa reducdo na qualidade da
forragem disponivel exige ajuste na taxa de lotagi@iamento no nivel de suplementacao
para garantir ganhos elevados (Oliveira et al.2201

2.2 Suplementacao de bovinos de corte

Uma estratégia que vem sendo adotada é o uso ensupos contendo aditivos
nas dietas, que além de manter bom funcionamenti@ubogastrointestinal dos animais,
ainda podem atuar como promotores de crescimesng@da (Troncoso, 2015).

Citando diversos autores, Detmann et al. (2014glaéram que as concentracdes
de amoénia necessarias no rimen para que haja anipagéo da digestdo ruminal da
matéria seca e maximizacao de consumo, em condipiésais, sdo 8mg/dL e 20mg/dL,
respectivamente.

A utilizacao de ureia na dieta, como fonte deog#nio ndo proteico, tem sido
uma boa alternativa para compensar o déficit deejma das pastagens (Souza et al.

2010). Estando disponivel de varias formas no ndercale facil aplicacdo e



principalmente por possibilitar a substituicdo dastes convencionais de proteina
verdadeira, que sO € possivel porque 0s microng@asisruminais sao capazes de
transformar esse NNP em proteina de alta quali@@ai®ilo Junior, 2014).

Porém a utilizacdo da ureia requer cuidados dexidua alta taxa de hidrdlise,
convertendo-se rapidamente em amonia, quando carfsuem excesso, pode intoxicar
o animal (Azevedo eal., 2008). Uma alternativa para reduzir esse figco uso de
suplementos contendo NNP protegido como o (Optigen®@ por conta da pelicula que
envolve os granulos, promove uma liberacdo maitaleo ramen, de modo que a
absorcéo seja mais efetiva, além de sincronizbeealcdo de NNP com a degradacéo dos
carboidratos para as bactérias fibroliticas (Betnedal., 2014; Azevedo et al., 2015).

Desta maneira, essa liberacdo constante favorapeogeitamento do nitrogénio
disponivel, consequentemente, melhora a fermentaséatdese da proteina microbiana o
que permite um desempenho produtivo positivo (GatdR011; Broderick & Reynal,
2009). Contudo, a utilizacdo da ureia protegida p@&sui efeito sobre o consumo de
alimento, uma vez que a sua principal funcédo é enanhiveis de N-NEequilibrados
no ramen ao longo do dia (Azevedo et al., 2015).

No estudo de Cardoso (2016) foi possivel obseguar a substituicdo do farelo
de soja, como fonte de proteina verdadeira, peda wte liberacédo lenta na dieta de
bovinos Nelore confinados, o comportamento foi dbamde para as caracteristicas de
carcaca e carne, mostrando que a ureia de libelag@oé um ingrediente vidvel para as
dietas de terminacéao.

Azevedo et al., (2015), também observam comporttoaesemelhantes para a
substituicdo do farelo de soja (total ou parci@apureia de liberagcéo lenta sobre as

avaliagdes de caracteristicas de carcaca de baVeloses terminados em confinamento.



Em um estudo comparando a terminacéo de bovinasré&Netécebendo 0,5 ou
2,0% de peso vivo animal em suplementacao, foirsade uma melhoria no acabamento
de carcaca dos animais que receberam maior niglgdlemento, quando comparado ao
de menor nivel, 1,8mm e 3,6mm de espessura dergosdbcutanea, respectivamente
(Moretti et al., 2013).

A suplementacdo proteico-energética € indicada adimalidade de extrair o
maximo potencial genético e aumentar o desempemihtabque ndo seriam possiveis
apenas com a ingestdo de forrageiras associadplean&ntacdo mineral (Dias et al.,
2017). No entanto, € preciso conhecer o funciontorga microbiota ruminal, a fim de
melhorar os processos realizados pelos microrgasigiMachado et al., 2014), para
entdo aumentar a eficiéncia do manejo nutriciodatado.

2.3 Uso de aditivos na alimentacéo de bovinos

Visando melhorar o desempenho produtivo dos losyia utilizacdo de aditivos
nas dietas atua principalmente sobre os parametromais de modo a intensificar a
atividade dos microrganismos, tendo como conseduémcaumento da eficiéncia
digestiva (Sartori, 2016).

De acordo com o MAPA, aditivos sdo substancias saior nutritivo,
adicionadas a alimentos, com a finalidade de iifteas conservar ou modificar suas
propriedades, desde que nédo prejudique o seumatiotivo. Ou seja, ndo sao utilizados
para suprir as deficiéncias do pasto.

Esses aditivos sdo de suma importancia na manutelasacondi¢cdes ruminais,
principalmente quando os animais sao submetidogpbmente a dietas com altas
concentracbes de graos, ou quando mudam para ueta de alto consumo,
desencadeando uma série de mudancas ruminaisr{Mdilkd., 2009). Contribuindo para

um melhor aproveitamento da dieta por parte domaisj devido ao aumento da



eficiéncia da utilizacdo dos nutrientes presentegimen, alterando de maneira positiva
o metabolismo do animal (Rigobelo et al., 2014).

Dentre os aditivos utilizados, as leveduras erobig@ticos, constituem-se como
alternativas para o uso dos antibioticos, proibmsdiversos paises, principalmente os
da Unido Européia, devido ao possivel potencialtrd@sferéncia de resisténcia
antimicrobiana dos animais para os humanos (Keky.£2004).

As leveduras e o0s probidticos sdo organismos vigos se estabelecem
naturalmente no trato digestivo do animal, com deaafinidade por oxigénio, o que
melhora o meio ruminal para 0s microrganismos Gie anaerobicos (Paula, 2014),
proporcionando uma reducéo da concentracdo dero@igéo consumo de acido latico,
tornando o ambiente ruminal mais favoravel paran@soorganismos e melhorando a
degradacéo da fibra presente na dieta (Newbolk, 41996).

A espécie de levedura com maior destaquesaaharomyces cerevisjdente
de aminoacidos, proteinas e vitaminas auxiliaddeadigestdo (Graminha et al., 2011),
promove o consumo do oxigénio presente no meionainmodificando-o0, de modo a
estimular o crescimento microbiano, tornando o amtei favoravel para os
microrganismos fermentadores de celulose (McAlistal., 2011).

Ja os probioticos se caracterizam como aditivobonatiores de desempenho por
serem constituidos de microrganismos benéficos gueam na prevencdo de
microrganismos indesejaveis, isso, sem deixar wesithas carcacas (Berchielli et al.,
2011). Seus efeitos sdo: aumento das bactgkshomonas ruminantiyraumento das
bactérias celuloliticas, aumento dos acidos graxddteis no ramen, minimizador de
estresse, além de serem imunoestimulantes e reatiza manutencdo do pH ruminal

(Martin & Nisbet, 1992).



Quando em homeostasia, 0 ambiente ruminal apresaltiges de pH em torno
de 6,5 a 6,8. Mas, com a utilizacdo de dietas nmaisentradas, os valores caem para 5,8,
consequéncia do acumulo do &cido latico provenig@efermentacdo microbiana
(Sartori, 2016). As leveduras nao utilizam o lazfadéra o seu crescimento (Panchal et
al., 1984), mas ajudam na diminuicdo desse subspais produzem o acido malico que
favorece o crescimento de bactérias fermentadoeatactato tornando o ambiente
ruminal mais estavel as bactérias celuloliticasopgrcionando uma melhor condicéo
para a degradacao da fibra (Garcia, 2013; Pinlethé&, 2013).

Avaliando bovinos confinados recebendo silagem dinome concentrado,
suplementados com 8g/animal/dia de leveduras vigasoncentragcdo de 1XfQFC/g,
Neumann et al. (2013) observaram maior ganho méhoio (1,23 e 1,10 kg
respectivamente para o grupo suplementado e ceptrol

Em um experimento utilizando monensina sédica bipticos e a associacao dos
dois aditivos, Rigobelo et al. (2014) observarara gs caracteristicas de carcaca foram
semelhantes entre os animais que receberam exatuminte probidticos ou apenas
momensina, mostrando que 0s probidticos sdo viaweisubstituicAo da monensina.
Porém, a associacdo dos dois aditivos apresergalia@os negativos.

Nisbet & Martin (1992) concluiram que a inclusaoleedurasSaccharomyces
cerevisiaena dieta de bovinos auxilia no crescimento de bast@naerdbicas benéficas
utilizadoras de lactato, evitando quadros de aeidasica ruminal nos animais e,
consequentemente, resultando em melhores desenspenho

Os beneficios da adicdo de leveduras e probidtiessdietas para ruminantes
compreendem na otimizacdo do ambiente ruminal ponitir o aumento de bactérias
benéficas, consequentemente, aumentando a ditidatlei da fibra e do fluxo de

proteina microbiana para o intestino delgado, alénmelhorar a conversao alimentar



(Pereira, 2005). Com isso, ocorre uma melhora serdpenho produtivo do animal e as
caracteristicas de carcaca (Franca & Rigo, 2012).

No entanto, a resposta dos bovinos ao uso de legdel probidticos na
suplementacao depende de uma série de fatoresptags tipo de forrageira, proporcao
de volumoso e concentrado, periodo e nivel de sugltacao utilizada (Salvati et al.
2015).

Diversos fatores nutricionais influenciam diretateemas caracteristicas de
carcaca e na qualidade da carne (Ducatti et &9)200is a quantidade e a qualidade dos
nutrientes que sao ingeridos pelos animais, sasuea importancia para o seu
desenvolvimento (Zorzi, 2011). Desta forma, o uae técnicas adotadas no manejo
nutricional juntamente com o potencial genéticoatdmal resultara em um melhor
desempenho, favorecendo o crescimento musculadepasicdo de tecido adiposo,
antecipando a idade ao abate e melhorando a queldtacarne (Dombroski, 2015).

2.4 Crescimento e composicao de carcaca de bovimascorte

As caracteristicas da carcaca e do crescimentddasos continuam sendo
importantes para obtencdo de carcacas e cortesiagepeque venham atender os
mercados consumidores mais exigentes (Cavalcaiit&).2

Na pecuéria de corte tem-se buscado animais quenfigmenos tempo em
pastagens e/ou confinamentos, e que apresentent pearidade de crescimento,
permitindo um curto ciclo de producao e dando urmontatorno econémico (Boligon,
2005).

A estrutura corporal, denominada coRrame Sizeesta diretamente relacionada
com a produtividade do animal, sendo um indicadnortante para a escolha daqueles
que, posteriormente, irdo produzir carcacas conidaue e melhor acabamento (Mota

etal., 2014). O animal tende a manter o mesireone sizedurante a vida, mas podem



sofrer alteracdes na sua estrutura corporal dedaa@mm 0s niveis nutricionais a que
estdo expostos (Horimoto, 2005).

O processo de crescimento se da pelo fendmenoghiol@ue ocorre a nivel
celular, tido por hiperplasia (multiplicacdo dakutas), hipertrofia (aumento do tamanho
da célula), incorporacéo das células satélitesragbes na composicdo quimica e forma
das células, que vao resultar no crescimento dexedtes tecidos estruturais, conjuntivo
e adiposo (Barbosa, 2006). Durante o processo dendelvimento que diversas
mudancas ocorrem na carcaca, mudando a sua cod@pesicrelacdo a quantidade de
musculos, ossos e gordura (Hadlich et al., 2013).

A composicdo e deposicdo dos tecidos ndo sao deafopnstante (Berg &
Butterfield, 1976). Em cada fase de vida do aniowalrre a deposi¢cdo de um tipo de
tecido, onde os animais mais jovens depositam mmisculos, e animais apés a
puberdade, quando estdo mais pesados, comecaen magbres quantidades de gordura
(Brody, 1945; Owens et al., 1995). Depois da mdaute estabelecida, o crescimento de
outros tecidos, que ndo seja o0 adiposo, é pratit@nmeexistente (Owens et al., 1993).

O conhecimento da dinamica do crescimento musqeamite uma melhor
percepcdo de que animais mais jovens sdo maisrgisi na transformacéao do alimento
em carne, devido a sua maior eficiéncia biologiserigoni et al., 2004), além da
adequacao dos manejos nutricionais que serdo adotaa definicdo da idade de abate,
fatores esses, que estdo diretamente relacionamonsacqualidade e quantidade da
producao de carne (Marques et al., 2012).

O aporte nutricional altera a curva de crescimdoganimais, principalmente por
modificar a composic¢ao corporal final destes, que& pela alteracdo do peso e idade
com que ocorre a deposicao de cada tecido (Owerhs £993). Entdo pode-se dizer que

a nutricdo do animal influencia diretamente sewsanmeento, uma vez que o0 proprio
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crescimento é quem determina suas exigéncias ion@is, conseqguentemente
determinando a composicao do produto final — asc@ivtcDonald et al., 1995).

A quantidade de fibra na dieta de terminacéo lsmsnos de corte altera a
composicao da carcaca e as caracteristicas da (@igreretti et al. 1999), pois esta
diretamente relacionada ao consumo de matéria Baca.alternativa para aumentar a
digestdo da porcao fibrosa da dieta € o uso dedleas vivas que melhoram o
desempenho de algumas bactérias do meio ruminadeqoentemente, aumentando a
ingestdo de matéria seca, aumentando o ganho depelsorando a conversao alimentar
e diminuindo os disturbios metabdlicos (Dawson,(00

Entre as caracteristicas influenciadas pela aliagéiot a gordura subcutanea € a
mais importante, relacionada diretamente com adpte da carcaca (Cavalcante, 2017).
Quando submetidos a uma nutricdo deficiente, ralciente na fase de engorda, ocorre
uma proporgao mais baixa de gordura na carcagemagq em niveis nutritivos elevados,
aumenta a proporcédo da mesma (Boito, 2014).

A fracdo muscular é considerada a mais importadéye estar presente em maior
quantidade na carcaca (Luchiari Filho, 2000). Racamposicdo da carcacga preconiza-
se 0 maximo de musculos, minimo de 0ssos e a gadetiadequada de gordura (Costa
et al., 2002) que varia de 3 a 6 mm de espessssa.v@ariacao é exigida pelos frigorificos,
com o objetivo de proteger a carcaga durante oiaesfnto intenso das camaras frias.
Contudo, o excesso de gordura pode diminuir o neadio de carne magra (Berg &
Butterfield, 1976; Luchiari Filho, 2000).

A idade final de abate, o peso e o grau de acalands carcaca estao
intimamente ligados a algumas caracteristicas corodges carneos, cobertura de

gordura, maciez, entre outros. Entdo, como sonepso do animal ndo determina o
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seu valor como um produtor de carne, se fez newtessauso de tecnologias para
mensurar adequadamente a composicao da carcagréleival., 2016).

2.5 Métodos para avaliacao de carcaca

A industria da carne vem passando por desafios gaeaforneca produtos
seguros, nutritivos e de boa qualidade (Turantak,e2015). A falta de homogeneidade
das carcacas pode contribuir para 0 menor nUmerxpertacdo de carne (Cardoso,
2013). Dessa forma, faz-se necessario 0 uso dmfentas que auxiliem no controle do
acabamento e rendimento das carcacas, melhoranddndises produtivos e,
consequentemente, a rentabilidade do setor (Raala2015).

As técnicas nao invasivas e néo destrutivas degi@da composicao da carcaca
e qualidade de carne, tem crescido em todo mundi(¥ et al., 2016). As medidas de
ultrassom estéo entre os melhores modelos de Arediiizados em pesquisas, aléem das
avaliacdes de peso vivo e, ou, de carcaca (SiBEG)2

Os principais métodos utilizados para estimar aposigdo da carcaga Vvivo
sdo: avaliacao visual da conformacéo, ultrassofiagr@eso vivo (Luchiari Filho, 2000).
Caracteristicas como area de olho de lombo (AGC#pessura de gordura subcutanea
(EGS) e espessura da gordura da garupa (P8) padamessuradas através de medidas
ultrassoénicas e sdo de suma importancia para daterm rendimento e qualidade da
carne e da carcaca sem a necessidade de abaténal. & resultado de algumas
pesquisas mostra forte correlacdo entre as metbttas diretamente na carcaga e as
medidas usando o ultrassom (Polizel Neto et ab9pR0

A AOL é usada como indicador da musculosidade, csiigio e porgéo
comestivel da carcaca, demonstrando o potencigtigerdo animal (Suguisawa et al.
2008), enquanto a EGS demonstra a precocidade abamento da carcaca, estando

diretamente ligada ao rendimento, além de impatarspecto visual e na qualidade da
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carne (El Farra, 2016), servindo de protecéo canéracurtamento das fibras musculares,
(cold shorteniny que interfere diretamente na maciez da carnantkl o resfriamento
intenso das camaras frigorificas.

As medidas de AOL e EGS séo realizadas entre @ 42%32 costelas, na posi¢cao
transversal doMusculus longissimus thoracisendo expressas em cm?2 e mm,
respectivamente. As duas medidas associadas padelmarana estimativa do grau de
rendimento da desossa da carcaca (Muller, 1980).

Crews et al. (2003) realizaram um experimento ambjetivo de avaliar as
medidas de AOL usando ultrassom e medidas feitagdiente na carcaca. Estes autores
observaram que as caracteristicas foram altamesdgeciadas, mostrando que a
ultrassonografia € uma ferramenta util e segura paelecédo dos animais.

E extremamente importante o conhecimento das esirutlos tecidos para que a
avaliacdo da imagem de ultrassom seja precisa, d#mxperiéncia e dedicacdo do
operador no momento da captura da imagem e pasterédise (Pathak et al., 2011).
Outros fatores que podem influenciar no resultadolulassom séo: contencéo do animal,
localizac&o dos pontos de referéncia, o contatpressdo exercida com a sonda na pele
do animal (Silva, 2016).

Entre os métodos disponiveis para avaliacdo da asiggp da carcaca destacam-
se: conformacéo da carcaca, se¢ao HH e medidasdmeelacionadas com o rendimento
(comprimento e profundidade da carcaca) (Luchiginioi=2000).

A sec¢ao HH foi idealizada por Hankins & Howe em @@&ra bovinos, e tem
como base a propor¢ao de musculo, 0sso e gordiida alravés de dissecacao da por¢ao
entre a 92 e a 112 costelas, permitindo predizengosicéo fisica da carcaca, sem que

se faca necesséria a dissecacao de toda a carcaca.
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A metodologia para obtencédo do corte da secdo Hdlilestrada na figura 1,
medindo-se a distancia entre os pontos A e B (jmingelltimo ponto 6sseo da costela),
chegando ao ponto C que representa 61,5% desaaailistO corte da secdo HH deve
ser feito no ponto D, que é definido pelo pontogere uma reta perpendicular a régua

passa pelo ponto C (Hankins & Howe, 1946).

Figura 1. Método de obtencéo da secdo HH. Adaptaddankins & Howe, 1946.

Em um trabalho com bovinos da raga Angus e Hoardeur & Thonney (1994)
concluiram que a avaliagdo da secdo HH pode sdausan precisdo na predicdo da
composicao da carcaca de diferentes ragcas, embioraequenos ajustes.

Paulino et al. (2009) avaliaram a influéncia doehide concentrado e o grupo
sexual de animais zebuinos sobre a deposicdo ddoge® constataram que,
independentemente do nivel de concentrado, ndoehdiferenca significativa na
composicao corporal e, independentemente da ctassel, 0s animais apresentaram a
mesma quantidade tecidual de gordura.

2.6 Qualidade de carne

A determinacdo da qualidade da carne é definidevédrde suas propriedades

fisico-quimicas, advindas do conjunto das tecnakgaplicadas no melhoramento
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genético, nutricdo, idade e manejo. E uma maneidedidir o momento do abate € pelo
grau de acabamento e conformacao da carcaca, guessdtantes do adequado aporte
de proteina e energia que séo fornecidos atravegpl@mentacao (Menezes, 2015).

A medida que os consumidores véo ficando mais Bteégecom a qualidade do
produto que estdo consumindo, a cadeia produte@sar dedicar-se na busca por meios
que implementam a sua producédo, pois 0 sucessaatlutp esta associado com a
aceitacdo do consumidor.

Pensando nisso, foram criados programas de qualitiid como: cortes carneos
gue nao sejam apenas carne de “primeira” ou deutsksj e que sejam padronizados,
carnes com selo certificacdo, marcas associadasletarminadas racas, melhor maciez
da carne relacionada a maturacéo, e varias outtes @ue valorizem e determinem a
qualidade da carne (Hadlich et al., 2013).

A qualidade da carne pode ser definida por sugwipdades fisico-quimicas que
sao: cor, maciez, suculéncia, odor e sabor (Feli€69) e podem sofrer influéncia de
fatores intrinsecos ao animal (idade, sexo, gemétiecnanejos adotados) bem como
fatores que se confundem aos processamentos tealina carcaga e na carne por parte
do frigorifico (Felicio, 1997; Dias et al., 2017).

De maneira geral, todos os processos ao qual cahdfdmsubmetido durante a
cadeia produtiva interferem na qualidade final dene. Por isso, faz-se necessario
assegurar que todos os procedimentos sejam re@dizdEl maneira adequada, sejam
transporte, armazenamento, manipulacdo ou até mesreparo da carne, que ser, de
fato, a ultima barreira que conquistara o consum(iéltves et al., 2005).

As caracteristicas de aparéncia, qualidade da egdmal distribuicdo, e

quantidade de gordura e preco sdo decisivas nadaarampra da carne (Felicio, 1997).
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Para o consumidor, se tratando de caracteristiganolépticas, a cor € a primeira a ser
observada servindo como um indicador de frescon{ida2006).

Sendo assim, produzir carne que seja de qualiddalé nma atividade que possa
ser considerada simples, pois cada elo da cadedutra e, ou, a juncao deles, é
determinante na producdo de um produto final coatidade (Dias et al., 2017).

2.6.1 Cor

A cor é o atrativo principal dos alimentos, emboé& influencie nos valores
sensoriais e na palatabilidade (Muller, 1987). Nmnmento da compra, o consumidor
rejeita as carnes que apresentem a cor vermelh® e@saura, que acaba associando o
padrdo de cor com carnes que ja estdo em procgssteterioracdo ou proveniente de
animais velhos (Vaz & Restle, 2002), isso porqueasentracdes de mioglobina séao
maiores nesses animais.

O tipo da fase de terminacédo dos animais estéathegite ligado a coloracao do
musculo. Animais terminados em confinamento aptasecoloracdo mais clara quando
comparados aos animais terminados a pasto, isEomaa quantidade de exercicio fisico
realizado pelo animal, como consequéncia aumerqaaatidade de mioglobina no
musculo (Bridi et al., 2017).

A mioglobina (Mb) e a hemoglobina sdo os pigmenésponsaveis pela cor da
carne, por reter o oxigénio nos tecidos e tranggortpela corrente sanguinea,
respectivamente. A concentracéo de mioglobina esto de oxigenacdo ou oxidacdo
sdo indicados pela cor que a carne apresenta (V20@g6).

Segundo Cornforth, (1994), o tipo de fibra, posigiatdmica do musculo, sexo,
idade, espécie e sistema no qual o animal foi griafiluenciam na quantidade de Mb.
Além de fatoresntee post mortemcomo estresse, queda do pH, tempo e condi¢des de

resfriamento das carcacas e valor do pH final (&hos& Mango, 2002; Ferguson &
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Warner, 2008) que também podem alterar os atriblgosor da carne. Ainda, além de
prejudicar na cor, o0 estresse pré-abate, tambéduentdia na capacidade de retencéo de
agua da carne diretamente ligada a suculéncia iemac

Se no momento do abate o animal estiver agitadoneentracéo de glicogénio
muscular sera insuficiente para que ocorra a qagequada do pH, se estabelecendo em
valores superiores a 6,0, ap0s 24 horas, carameldzcortes escuros. Mas, se a reserva
de glicogénio garantir a queda normal do pH, osrealfinais ficardo em torno de 5,5
nao comprometendo a cor da carne (Immonem etG4lQ)2

2.6.2 pH

O valor final do pH da carcaca se da pelo acumelléaido latico, produzido pelo
glicogénio que esta estocado no musculo do anibaalr{e, 2005). Se oigor mortis,
caracterizado como uma contracdo muscular irrexerghlves & Mancio, 2007)se
estabelecer nas primeiras horas ap0s o abate psegquéncia da baixa reserva de
glicogénio, o pH ird permanecer alto, 0 que praduzma carne dura, seca e firme (DFD)
(Ferrari, 2016). As reservas de glicogénio sa@certe suma importancia para a reducao
adequada do pHost mortem

A capacidade de retencéo de agua, perdas por cedoém de cisalhamento sdo
caracteristicas altamente influenciadas pelo vdtompH. Quando os animais estdo
descansados e ndo expostos ao estresse, seusipigéngénio, antes do abate, ficam
em torno de 0,8% a 1,0%, ja em animais sob algoonde estresse, 0s niveis caem para
menos de 0,6% (Miller, 2007).

O pH 6,0 é tido como o limite entre a carne DFD moamal (Lawrie, 2005).
Carnes com o pH 5,8 sdo destinadas ao mercado externo, valoresaatisso sao

mantidas no mercado interno brasileiro (Roca, 208Xegundo Luchiari Filho (2000),
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pH que estejam acima de 6,4 indicam inicio de deosigdo do tecido, além de
comprometerem diretamente a maciez e suculénaarda.
2.6.3 Maciez

Depois de avaliar a cor, as caracteristicas dermelevancia que o consumidor
avalia, sdo os padrdes sensoriais da carne: masadmr e suculéncia (Savell &
Shackelford, 1992). A maciez pode ser atribuidaragpcao sensorial de forma subjetiva
(paladar) que o consumidor tem da carne, tais cqmessao exercida durante a
mastigacao, resisténcia a lingua, aderéncia euasiobs mastigatorios (Belcher et al.,
2007).

A maciez é explicada pela presenca de proteinatea@do conjuntivo e das
miofibrilas, em que, as primeiras sao responsgweis aumento da dureza dos cortes,
com o avanco da idade do animal, devido ao aunsaodigacdes cruzadas entre as
moléculas adjacentes de colageno, ja a maciez pidenpelas miofibrilas dependem do
processamento, apos o abate, da carne e da céfcdngda et al., 1999).

Em estudo com bovinos alimentados com dieta deolianr de energia, Aberle
et al., (1981) observaram reducdo da fragmentagaibniar e da solubilidade do
colageno, produzindo carnes com menor maciez. Segkinohmaraie et al. (1996), o
processo de aumento na maciez da carne ndo oearrarttira igual em todos os animais,
nem mesmo os da mesma raca. Pois 0 aumento dd@edeanaturacédo pode anular esse
fator.

Além dos fatores inerentes ao animal e manajds e poste mortemexistem
outras caracteristicas que podem definir e estedrele maciez da carne, tais como,
capacidade de retencdo de agua que influencia Wégsa@ da carne, aspecto esse
desejavel pelos consumidores, tipos de fibras epdamnto dos feixes musculares,

tecido conjuntivo e a gordura intramuscular (Ottalg 2006).
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Existem dois métodos para medir a maciez da cahjetivo e subjetivo. Para o
primeiro método é utilizado o texturbmetro, queréaquipamento que mede a for¢ca que
foi aplicada para cisalhar uma secéo transversahdee, quanto maior a forca (kgF)
exercida, menor € a maciez. Ja para o0 método mabjeh grupo de pessoas treinadas
prova e classifica a amostra de carne de acordoutorpainel sensorial (Alves et al.,
2005; Ramos & Gomide, 2007).

De modo a atender um nicho de mercado, inUmerasegs0s tecnologicos e
industriais estdo sendo utilizados com a finaliddelenelhorar a maciez da carne apoés o
abate (Pardi et al.,, 1995). A alternativa tecnaagmais difundida e utilizada é a
maturacao da carne. Esse processo mantem a cabaéadma vacuo sob refrigeracéo,
permitindo a acdo das proteases enddgenas, famdeeae crescimento das bactérias
laticas, que por sua vez produzem modificacdes uloigas responsaveis pela
diminuicdo da coeséo entre as miofibrilas, assimesuiando a maciez da carne (Puga et
al. 1999).

A medida que se aumenta o tempo de maturacéo,uienforga de cisalhamento,
consequentemente, aumenta a maciez (Neath €d@r.),2ois ao longo desse periodo as
enzimas calpainas desempenham um papel chave redde@p de algumas proteinas
musculares (Marino et al., 2013), fazendo também qoe o fator raca, ligado a maciez,
diminua ou desapareca, possibilitando uma melhdrop&zacdo do produto final e
melhorando a qualidade da carne (Rivaroli, 2014).

Uma Unica desvantagem no uso da embalagem a vaca@pnaturacdo € que
devido a auséncia do oxigénio no seu interior, eccarneo fica com um aspecto de
vermelho mais amarronzado, podendo influenciams@midor na hora da compra, mas
quando a carne é exposta ao ambiente ocorre axsgenacdo voltando a sua cor

“desejavel” vermelho — cereja brilhante (Manco, @00
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COMPOSICAO DA CARCACA E QUALIDADE DE CARNE DE BOVIN OS
NELORE TERMINADOS EM SEMI CONFINAMENTO SUPLEMENTADO S

COM DIFERENTES ADITIVOS
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RESUMO
NUNES, Paloma Cristie de Araujo Nunes, Dissertag&o Mestrado (Zootecnia),
Universidade Federal de Mato Grosso, Agosto de ,288i8Composicdo da carcaca e
qualidade de carne de bovinos Nelore terminados ensemi confinamento
suplementados com diferentes aditivo®rientador: Prof. Dr. Angelo Polizel Neto.
Objetivou-se avaliar a composicéo da carcaca eabidade de carne de bovinos Nelore
terminados intensivamente a pasto com diferenteBv@s Para a avaliacdo da
composicao da carcaga foram utilizados 28 machoscasgtrados da raca Nelore com
idade média inicial de 24 + 2 meses e peso corpaédio inicial de 480 + 5 kg. A area
total possuia 7,5 ha dividida em 4 piquetes conB 1h& cada, formados com
Urochloa brizanthacv. BRS Piata, diferida. Os tratamentos consistiramareacéo de
aditivos em cada suplemento: suplemento U (forndwagpnvencional contendo ureia
como fonte de NNP), suplemento UO (suplemento U sobstituicdo parcial da ureia
por ureia encapsulada como fonte de NNP - Optygesxg)lemento UOL (suplemento
UO adicionada de levedura do gén&accharomyce cerevigaesuplemento UOLP
(suplemento UOL com probiétic8acillus cereus, Enterococcus faecium, Lactobagillu
acidophilus, Ruminobacter amylophilum, Ruminobastgcrcinogenes e Succinovibrio
dextrinosolvens Os suplementos, isonitrogenados, foram form@iauhora conter 16%
de PB (%0MS) e fornecidos na proporcao de 1,75%C1diR, diariamente as 10:00 horas.
Para as caracteristicas fisicas e qualidade da frmam utilizados 12 bovinos escolhidos
aleatoriamente. Amostras do contrafilé foram coleseentre a 12° e 13° costela, divididas
em trés bifes-amostras para analises de period® DD4 de maturacdo, e composi¢ao
centesimal. O tratamento UOL foi superior aos derpara AOL e EGS, mas para P8 foi
superior apenas ao tratamento UO. O uso de ultragsafia para avaliacdo da
composicado da carcaga mostrou-se como uma ferranviitel. Ndo foi observado
diferenca (P<0,05) para os parametros de avaliag@oposicado fisica e quimica da
carcaca. O periodo D14 de maturacdo mostrou-seigupd0 para perdas por cocgao e
parametros de avaliacdo de cor. Os aditivos utitigzanos tratamentos nao alteram a
composicao fisica e quimica da carcaca, bem compatidade da carne. O uso de

levedura como aditivo na dieta de bovinos melhozeescimento animal.

Palavras chave:acabamentanusculosidade, proteico-energético, terminacao.
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ABSTRACT

NUNES, Paloma Cristie de Araujo Nund3issertation (Animal Science), Federal
University of Mato GrossoAugust 2018, 56fComposition of the carcass and meat
quality of Nelore cattle finished in semi-confinemet supplemented with different
additives. Advisor: Prof. Dr. Angelo Polizel Neto.

The objective of this study was to evaluate the@ss composition and the meat quality
of Nellore cattle intensively fed pasture with diént additives-or the evaluation of the
carcass composition, 28 non castrated Nellore mathsan average age of 24 = 2 months
and initial average body weight of 480 £ 5 kg wesed. The total area had 7.5 ha divided
in 4 paddock with 1.88 ha each, formed with Uroahboizantha cv. BRS Piata, deferred
grass lawn. The treatments consisted of additimesaich supplement: supplement U
(conventional formulation containing urea as a seuof PNN), supplement UO
(supplement U with partial replacement of urea hgapsulated urea as source of PNN -
Optygen ®), supplement UOL UO added with yeast led genusSaccharomyce
cerevisag supplement UOLP (UOL supplement with probiotBacillus cereus,
Enterococcus faecium, Lactobacillus acidophilus, mitwbacter amylophilum,
Ruminobacter succinogenesnd Succinovibrio dextrinosolvepns Supplements,
isonitrogenated, were formulated to contain 169%4%m®1S) and provided at a proportion
of 1.75% PC / day, daily at 10 o"clock. Twelve ramdly selected bovines were used for
the physical characteristics and meat quality. Sasnpf the tenderloin were collected
between the 12th and 13th ribs, divided into tlsteaks-samples for analysis of period
DO and D14 of maturation, and centesimal compaosifilhle UOL treatment was superior
to the others for AOL and EGS, but for P8 it wagestor only to the UO treatment. The
use of ultrasonography to evaluate the carcass asitign proved to be an effective tool.
No difference (P<0.05) was observed for the evalnaparameters, physical and
chemical composition of the carcass. The maturgi@iod D14 was higher than DO for
cooking losses and color evaluation parameters.atidéives used in the treatments do
not alter the physical and chemical compositiothef carcass, as well as the quality of

the meat. The use of yeast as an additive in thmealiet improves animal growth.

Keywords: raised and ready for slaughter, muscularity, pceteenergetic.
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INTRODUCAO

O rebanho efetivo de bovinos no Brasil &€ de 21%h@e#, cerca de 87% desses
animais sao terminados em sistemas de criacad@(B&E, 2016). Isso implica que a
producdo de carne brasileira depende quase quen¢ota da producdo de plantas
forrageiras.

Visando a melhoria das caracteristicas de carcaganer idade ao abate, o uso
da suplementacao pode influenciar de maneira pasduando comparado com animais
mantidos apenas a pasto (Machado et al.,, 2012n Bssnsificacdo no sistema de
producao de carne, especificamente em pastejolvenestratégias para poder maximizar
os ganhos durante a época seca do ano, de modw crescimento dos animais seja
continuo durante o ano todo (Reiskt 2011).

De modo a atender as exigéncias dos consumidoreeelagfio a seguranca
alimentar e a fim de manter o crescimento dos asimea época seca do ano, o uso de
aditivos alternativos aliado a suplementacéo dawais, possibilita uma melhoria no
desempenho animal através de uma melhora na caovaimentar, no ganho em peso,
além da melhoria na qualidade de carne (Machadb 2014).

Para bovinos confinados o uso de levedura na pdexta melhorar o rendimento
de carcaca dos animais (Gomes et al., 2009), beno,ca utilizacdo de probidticos
também podem melhorar outras caracteristicas, quaso e acabamento de carcaca
desses animais (Rigobelo et al., 2014).

Entretanto, a utilizagdo de uma dieta de alto auinado e contendo diferentes
aditivos pode alterar a composicdo da carcaca eafidgde da carne de bovinos
terminados intensivamente a pasto. Portanto, alésn ghrametros qualitativos, é

necessario avaliar a composi¢cdo quimica da carne.
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Neste contexto, objetivou-se com este trabalhdjaaea composicédo da carcaca
e qualidade da carne de bovinos de corte terminadossemi confinamento com
suplementos contendo diferentes aditivos na épeca, $10 norte do estado de Mato

Grosso.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido de acordo com padrée®®tcaprovado pelo Comité
de Etica da Instituicho e Biosseguranca (008/2015CEUA da Embrapa
Agrossilvipastoril).

Localizacdo e clima

O experimento foi realizado entre os meses de Janlsetembro de 2016,
totalizando 98 dias, sendo 14 dias de adaptacdesante dividido em trés periodos de
28 dias (figura 2). Foi conduzido no Setor de Boeuudtura de Corte da Embrapa
Agrossilvipastoril, localizada no municipio de Sioorte do Mato Grosso. A area
experimental localizada sob as coordenadas 11%kd e 55°37 Oeste, e 370 m de
altitude. O relevo é suavemente inclinado, texangilosa (42,2%), com temperatura

média anual de 26°C e precipitacdo de 2.200mm (&pabigrossilvipastoril, 2016).

Inicio Dia 0 Dia 28 Dia 56 Dia 84

H Adapt H Periodo 1 H Periodo 2 w Periodo 3 H

Figura 2. Divisédo dos dias do experimento

Animais, area experimental, dieta

Foram utilizados 28 machos nédo castrados da rdoaeNmm idade média inicial

de 24 + 2 meses e peso corporal médio inicial @det4B kg. Ao inicio do experimento
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os animais foram pesados, tratados contra endo tepagasitos, distribuidos
aleatoriamente em um delineamento inteiramenteatiaado, sendo 4 tratamentos e 7
repeticbes, com média de peso semelhantes pa idésmtificados com brincos coloridos
de acordo com a distribuicao.

A adaptacao foi realizada durante 14 dias e oeswitos foram fornecidos de
forma gradual (1,0; 1,0; 1,5; 2,0; 2,0; 2,5; 4,M;4,0; 6,0; 6,0; 6,0; 7,5 e 7,5 kg de
suplemento por animal).

ApoOs este periodo de adaptacdo, a cada 28 diamimsis foram novamente
pesados, e entdo, realizadas as mensuracfes dasigéiopda carcaca por meio de
medidas ultrassonogréficas, além de realizar azimaios animais entre 0s piquetes,
mantendo-se a aplicacdo dos tratamentos previardesignados, visando minimizar a
possivel influéncia da variacdo na disponibilidddeMatéria Seca (MS) do pasto entre
0S piguetes.

A area experimental destinada aos animais foi 8ehéctares formados por
pastagem diferida d&rachiaria brizanthacv. BRS Piatd, subdividida em quatro piquetes
de 1,87 hectares cada, utilizando cerca eletrificgdquatro fios, bebedouro com boia na
parte central da area e quatro comedouros com g@aespacamento para cada animal.
O método de pastejo utilizado foi o de lotacéo i@ com taxa de lotagcdo em cabeca/ha
fixa, com média inicial de 4,5 UA/ha.

Os suplementos eram isonitrogenados, formulados gamter 160g/kg de PB
(%MS) e (NNP equivalente de PB foi de 61,5g/kglpram ofertados na proporcao de
175g/kg PC/animal/dia. Os tratamentos consistirarvariacdo de aditivos em cada
suplemento:

1- SuplementdJ (formulacdo convencional contendo ureia como fdetBINP);
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2- SuplementdJO (suplemento U com substituicdo parcial da ureiaypeia
encapsulada como fonte de NNP - Opty{jen

3- SuplementoUOL (suplemento UO adicionada de levedura do género
Saccharomyce cerevisae

4- Suplement@JOLP (suplemento UOL com probidticdBacillus cereus 0,21
x 10° UFC/kg, Enterococcus faecium 0,21 x 18 UFC/kg Lactobacillus
acidophilus -0,21 x 18 UFC/kg Ruminobacter amylophilum0,18 x 18
UFC/kg Ruminobacter succinogene®,18 x 18 UFC/kg e Succinovibrio
dextrinosolvens 0,26 x 18 UFC/kg), ofertados diariamente as 10:00 horas.
Os suplementos foram produzidos e fornecidos mefaesa Fortuna Nutricdo
Animal localizada, em Nova Canaa do Norte, MatosSoce os aditivos pela

Alltech® (Tabela 1).

Tabela 1. Proporcao dos ingredientes nos concasyam % da MS.

Tratamentos
Ingredientes (%)

U uo uoL UOLP
Milho moido 86,7 86,6 86,6 86,5
Farelo de soja 5,0 5,0 5,0 5,0
Carbonato de Calcio 4.4 4.4 4.4 4.4
Premix micro mineral vitaminico 0,2 0,2 0,2 0,2
Sal comum 0,8 0,8 0,8 0,8
Fosfato Monobicalcico 0,6 0,6 0,6 0,6
Ureia 2,3 1,6 1,6 1,6
Optigen® - 0,8 0,8 0,8
Levedura - - 0,1 0,1
Probioticos - - - 0,1

1Adquirido na empresa Alltech®.
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Tabela 2. Composi¢cdo bromatologica dos suplementos.

Tratamentos

ftem U uo uoL UOLP
MS? (%) 88,30 88,14 87,83 88,44
MQO? ¢ 92,72 92,58 92,45 92,27
MM 3 1€ 7,28 7,42 7,55 7,73
pB* 1¢ 15,99 17,26 16,83 16,81
NIDN® V" 3,68 3,69 3,69 3,66
NIDAS 1 1,56 1,94 2,14 1,96
EE" 1 3,04 3,94 3,65 3,54
CT8 1€ 73,69 71,39 71,97 71,93
CNP1 63,91 61,27 61,76 62,09
FDN?O: ¢ 9,78 10,12 10,21 9,83
FDNp'® ¢ 6,10 6,43 6,52 6,17
FDNj!2 1 1,73 1,66 1,85 1,80
FDA13 X 3,79 4,50 4,45 4,22
LIG ¥ 1,07 1,03 1,01 1,02
NDT?® 79,51 80,08 79,37 79,34

IMatéria seca?Matéria organica®Matéria mineral;*Proteina Bruta®Nitrogénio insolivel em detergente
neutro;®Nitrogénio insollivel em detergente Acid&xtrato etéreo®Carboidratos totais’Carboidratos nao
fibrosos; °Fibra em detergente neutrBFibra em detergente neutro corrigida para proteffidbra em
detergente neutro indigestivéiFibra em detergente Aciddiignina; '° Nutrientes digestiveis totais (NRC,
2001);*%%6 da MS;1% do N total.

Medidas ultrassonograficas

O acompanhamento do crescimento do tecido muselddiposo foi obtido por
meio das avalia¢des ultrassonograficas da arethdele lombo (AOL — cm?), espessura
da gordura subcutanea (EGS — mm) e espessura diargsubcutanea da garupa (P8 -
mm).

Para a mensuracdo da AOL e EGS foram tomadas imagdre a 122 e 132
costelas, transversal &dusculus Longissimuthoracis sendo a EGS aferida no tergo
lateral da AOL; para P8, foram tomadas imagensingdjo entre os muscul@uteos
médiume Biceps femoraisfoi utilizado 6leo vegetal e um acoplante (“staxfifl) para
garantir um contato acustico entre a sonda lineac@po do animal. Para as avaliagcbes
foi utilizada uma unidade veterinaria ultrassonfiggdPIE MEDICAL — Scanner 200,

com sond&ector Curved Array Scannenodelo 51B04UMO02.
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Abate do animais e parametros gualitativos da carne

Para a avalicdo dos parametros qualitativos deecasianimais submetidos ao
experimento foram devidamente transportados at@arifico, sob Servico de Inspecéo
Estadual, localizado no municipio de Sinop- MT aBsnais foram abatidos em um nico
dia e no mesmo lote, sendo cumprido o periodo deamso e dieta hidrica de
aproximadamente 12 horas, logo apos a chegaday pesddos, imediatamente antes da
insensibilizacdo. Logo apos, foi realizado os pdooentos de sangria com sec¢ao da
jugular, esfola, evisceracdo e preparo das cargayaso resfriamento, que envolve a
divisdo da carcaca longitudinalmente, toalete, gsee lavagem, conforme fluxo padréo
adotado pelo frigorifico.

Preconizou-se procedimento de abate idéntico pdastos animais, visto que o
periodo de jejum que os animais sdo submetidos anejm pré-abate pode afetar o
rendimento de carcaca (Farturi et al. 2002).

Para determinar o rendimento de carcaca quente (Bi@®0), utilizou-se o0 peso
de carcaca quente (PCQ, em kg) mensurado ao fifadlth de abate, dividido pelo peso
corporal final do bovino em jejum (PCF, em kg), &mlo no dia anterior ao abate
(PCQ/PCF *100) quando os animais ficaram em jejaradlidos e liquidos por 12 horas.

Apos o toalete foram registrados os pesos do figadta gordura cavitaria
referente a cada animal e foram calculados com ma$BVF/peso do componente néao
carcaca)/100.

Depois que as meias-carcacas foram acondicionaglasamara fria, foram
coletadas as medidas de distdncia maxima entrecdganterior medial da primeira
costela até o ponto médio da curvatura do ossospphia saber comprimento e

profundidade das carcacas.
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Apos o resfriamento de 24 horas, quando ja hawarido a resolucéo do rigor
mortise conversao do musculo em carne, foram aferigd$ © a temperatura das meia-
carcacas direita na altura da 122 costeldnbongissimughoracis com ajuda de um
termdémetro e um potencidmetro digital. Por uma tficesle logistica do frigorifico e
também por caracterizacdo de estresse imediataraetge do abate, apos 72 horas de
resfriamento novas mensuracdes de pH e tempefatara realizadas.

Composicéo de carcaca

Por uma questdo de logistica do frigorifico e tamffi@anceira, na avaliacdo da
composicao fisica da carcaca e para caracterisicgsalidade da carne foram utilizados
trés animais por tratamento, perfazendo o totdl2deovinos.

As medidas da espessura de gordura subcutaneafeatiradas com auxilio de
um paquimetro digital, a dois tercos do comprimeswocontrafilé . longissimus
thoracis) durante a desossa das meias-carcacas direit@sto tyaseiro foi serrado entre
a 122 e a 132 costelas paras as analises de @i die lombo, obtidas transversalmente
aoM. Longissimushoraciscom contorno em transparéncia.

Na desossa foram obtidas amostras da secao Hidpgesponde a secédo da 92 a
112 costelas, conforme descrito por Hankins e H@L@16), para estimativa das
propor¢cdes de osso, musculo e gordura da carcagadBdos da proporcéo tecidual da
secdo HH foram usadas as seguintes formulas:

Musculo: Y= 16,08+0,80X;
Gordura:Y= 3,54+0,80X;
Ossos¥Y=5,52+0,57X;
em que X corresponde a porcentagem dos comporcantés!.
Para estimar a proporcdo de cortes carneos deataracaca foi utilizada a

equacao proposta por Cross et al. (1973):
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Cortes carneos = 51,34 — 2,277*EGSca - 0,462*GC,HATF*AOLca —
0,0205*PCQ
em que: EGSca = espessura de gordura subcutanearaa, cm; GC = gordura
cavitaria, % do peso da carcaca quente; AOLca a decolho de lombo medida na
carcaca, cf) PCQ = peso da carcaca quente, kg.

Analise qualitativa da carne

Amostras do contrafilé foram coletadas também entr2® e 13° costela, divididas
em trés bifes-amostras de 25 mm de espessurapgsi@ &entificacdo, foram embalados
a vacuo e transportado em caixa térmica ao Lalrwalé Alimentos da Universidade
Federal de Mato Grosso, Campus de Sinop - MT, pasiacdo dos parametros
qualitativos de carne, onde foram avaliados, Bifee&tra 1 - pH, cor, espessura de
gordura subcutéanea, perdas por coccdo e forca sihamento sem periodo de
maturacao; Bife-Amostra 2 — mesmos parametros astaml, submetidas a 14 dias de
maturacao; Bife-Amostra 3 — composicao centesimal.

Os Bife-Amostras 2 foram acondicionados sob refag@&o de (2 a 5°C) durante
14 dias para que se estabelecesse o periodo Dhatdeacdo. Entdo foram submetidas
as andlises qualitativas da carne.

As avaliacOes de perdas por coccéao e forca déharsainto foram determinadas
segundo Savell et al. (2010). As amostras foranvigmeente descongeladas sob
refrigeracéo por um periodo de 24 horas (0 — 2%3adas em balanca analitica de quatro
digitos, sem embalageim naturae apds coccédo eqrill elétrico de dupla resisténcia a
temperatura de 170°C. Quando o centro geométricorisstra alcancou a temperatura
de 40°C, inverteu-se a amostra em relacagr#éio Quando alcancou a temperatura de

71°C encerrou-se a cocgao. As amostras foramadafiem temperatura ambiente e
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quando atingiram 25°C na superficie realizou-se mova pesagem. A perda por coccao
se deu pela diferenca percentual entre os peso®slsintes e depois da coccao.

Essas amostras cozidas foram individualmente ewidmslaidentificadas e
mantidas sob refrigeracéo (2 a 5°C) por 12 hormis. @indros de 1,25 cm de diametro
foram cortados da amostra, com auxilio de uma &iradle bancada, no sentido da fibra
e evitando-se nervos e gorduras; em seguida fosumada a forca de cisalhamento por
meio do texturébmetro TA XT-Plus Texture Analyser @iarca Stable Micro System
(UK), equipado com conjunto de lamina Warner-Betzlcapacidade de 25 kg e
velocidade do seccionador de 20cm/min).

A caracteristica fisica da carne foi mensuradavas da coloracdo da carne
utilizando colorimetro KONICA MINOLTA - CR 400 (Mmita Co. Ltd.), na qual o
equipamento foi calibrado para um padrao brancsistema CIE L*a* b* e adotadas as
medidas absolutas das coordenadas de luminositi&gec¢loracdo vermelha (a*) e
coloracao amarela (b*).

A Espessura de Gordura Subcutanea (EGS) foi detadmicom uso de um
paquimetro onde as medidas tomadas foram apreasnéaad milimetros (mm). Bem
como, a afericdo de pH através de um potencionaégital portatil, com o sensor "lon
Sensitive Field Effect Transistor” (ISFET), inselinseu elétrodo no centro geométrico
das amostras.

Repetiu-se o procedimento de mensuracdo da colmrg€aS, pH, avaliacdo de
perdas por coccao e forgca de cisalhamento novarapdte 14 dias, obtendo valores de
DO e de D14.

Composicao centesimal da carne

Na composi¢édo centesimal foi analisado o teor delaghe (item 950.46); proteina,
pelo método Kjeldahl-micro (item 981.10); extratéreo (item 991.36) residuo mineral fixo

(item 920.153), ambos segundo os métodos oficais.@.A.C. (2007).
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Analise estatistica

Utilizou-se um delineamento inteiramente casuabzeam quatro tratamentos e
sete repeticdes por tratamento (animais) para hae&a de carcaca e medidas de
ultrassom repetidas no tempo. Para as analisesagjwak da carne, composicao fisica e
quimica da carcaca utilizou-se trés repeticbesarh@stimadas correlacoes de Pearson
para determinar a associacao entre as medidas fmitaultrassom e aquelas tomadas
diretamente na carcaca no momento do abate.

As analises estatisticas foram realizadas atraasepriocedimentos GLM e CORR
do Statistical Analyses Systems - SAS e as difa®eatre médias comparadas através

do teste Tukey, com nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS
N&o houve interacao (P>0,05) entre os tratamerdeperiodos. Para as variaveis
AOL e EGS o tratamento UOL mostrou-se superiord@sais tratamentos. Ja para a
variavel P8 o mesmo tratamento foi superior apanasatamento UO (Tabela 3).
Tabela 3. Medidas ultrassonograficas da area de aghlombo (AOL), espessura de

gordura subcutanea (EGS) e espessura de gordwat&uba da garupa (P8) de acordo
com os tratamentos.

. Tratamentos
Variaveis
U uo UOL UOLP EPM? P-Valor
AOL 71,47b 69,74b 74,94a 70,21b 0,691 0,03
EGS 4,40b 4,32b 4,66a 4,41b 0,073 0,04
P8 5,45ab 5,28b 5,69a 5,43ab 0,078 0,02

1Erro padrdo da média.
abMédias na mesma linha seguidas de letras minGsdiftarentes diferem entre si (P < 0,05), pelo teste
de Tukey.
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Foram observadas diferencas para as trés varideeidtrassom, em que D84
mostrou-se superior aos demais periodos (Tabela 4).
Tabela 4. Medidas ultrassonograficas da area de aghlombo (AOL), espessura de

gordura subcutanea (EGS) e espessura de gordwat&uba da garupa (P8) de acordo
com os dias de experimento.

L Dias
Variaveis
DO D28 D56 D84 EPM1 P-Valor
AOL 63,58d 69,78c 73,69b 79,35a 0,691 0,001
EGS 3,64d 4,04c 4.59b 5,53a 0,073 0,001
P8 4,69d 4,97c 5,63b 6,56a 0,078 0,001

1Erro padrao da média.
abcdviédias na mesma linha seguidas de letras minusdiiéasntes diferem entre si (P < 0,05), pelo teste
de Tukey.

N&o foi observada diferenca (P>0,05) para AOL meedidetamente na carcacga,
mas quando correlacionada com a medida por meudtrdssom apresentaram um grau
de 91% de confianga. Para EGS foi observado dgaremtre as medidas realizadas
diretamente na carcaca e medidas realizadas poo oheiultrassom, e quando
correlacionadas entre si apresentaram valores nel{@,54) (Tabela 5).

Tabela 5. Correlacao entre medidas feitas direttewencarcaca e medidas ultrassonicas.

Parametros AOLca AOLus EGSca EGSus
AOLca - 0,914* -0,063 -0,004
AOLus - - 0,228 0,778
EGSca - - - 0,534**
EGSus - - - -

*(P>0,05); **(P<0,05)

O uso dos diferentes aditivos na fase de termindgaanimais néo influenciou
(P>0,05) nas caracteristicas de avaliacdo de @arCBabela 6), bem como, para

comprimento e profundidade de carcaca.

41



Tabela 6. Avaliacdo de carcaca de bovinos de temainados em semi confinamento
suplementados com diferentes aditivos de acordocctratamento.

VAriaveis Tratamentos
U uo UOL UOLP EPM! P-valor
PV abate (kg)? 579 586 606,86 578,43 5,93 0,29
PCQ (kg)3 355,34 349,97 368,6 354,03 3,49 0,27
Rendimento Carcaca 58,3 59,2 59,2 60,2 0,31 0,24
Comprimento (cm) 139 140,28 140,14 137,42 0,70 0,47
Profundidade (cm) 43,85 44,14 43,14 43,71 0,32 0,76
Figado (kg) 5,17 5,01 5,67 4,78 0,14 0,16
Figado (%PCQ) 1,45 1,43 1,53 1,35 0,04 0,34
Gordura Cavitéaria (kg) 5,74 6,34 6,74 6,88 0,27 0,47
Gordura Cavitaria (%0PCQ) 1,61 1,82 1,83 1,94 0,07 0,49
AOLca (cm?) 77,62 76,15 84,15 79,3 1,45 0,24
AOLca/100 kg PCQ (cm?) 22,39 21,75 23,31 21,95 0,35 0,46
EGSca (mm) 4,98 3,96 4,87 5,28 0,32 0,57
EGSca/100 kg PCQ(m/) 1,41 1,13 1,32 1,49 0,09 0,58
pH 24 horas 6,32 6,12 6,14 6,09 0,04 0,31
pH 72 horas 6,23 6,1 5,97 5,96 0,05 0,18

Erro padrdo da média; 2Peso vivo de abate (KggsGRle carcaca quente (Kérea de olho de lombo
ajustada a 100kg de PCQ(cn¥gspessura de gordura subcutanea ajustada a 106kgQ@émm).

N&o foi observado diferenca entre os tratamentasid aferido apos 24 horas e
também para o pH aferido apds 72 horas de resfnitame

Para as caracteristicas de composicao fisica dagaafOsso, Musculo e Gordura)
da secdo HH dos animais e a porcentagem de cartesos, de acordo com o tratamento,
nao houve diferenca (P>0,05) (Tabela 7).

Tabela 7. Composicéo fisica da carcaca da secdoddsHanimais de acordo com 0s
tratamentos.

Variaveis Tratamentos
U uo UoOL UOLP EPM? P-Valor

Peca HxH (g) 4843,29 4676,52 5236,39 4992,99 138,340,59
Osso (9) 841,2 835,54 815,06 833,01 34,13 0,99
Musc (9) 2692,89 2418,48 2915,95 2644,03 82,76 0,21
Gord (g) 1309,19 1422,51 1505,38 1515,96 58,66 0,64
Osso (g/kg) 153,9 156,8 143,8 149,7 0,24 0,27
Musc (g/kg) 605,3 576,5 606,5 585,5 0,69 0,37
Gord (g/kg) 252,5 277,2 265,4 278,2 0,63 0,49

Cortes Carneos (%) 51,39 51,13 51,67 51,08 0,63 0,71
1Erro padrdo da média
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Para os parametros qualitativos da carne a vamaaeiez apresentou diferencas
entre os tratamentos para DO (P<0,01) e para D4@,@P1), mas quando comparados 0s
periodos de maturacdo nao houve diferenca.

Para perdas por coccao nao foram observadas diéerentre os tratamentos para
DO e D14, mas quando comparados os tratamento®par@riodos de maturacdo, D14
mostrou-se superior a DO.

Para os padrdes de coloracéo (L*, a*, b*) o peridelonaturacdo D14 mostrou-
se superior a DO em todos os tratamentos. Parslyferiodo DO, foi observado diferenca
(P<0,01), bem como para D14 (P<0,01). Para a* mélo*foi observado diferenca para o
periodo DO, mas para D14 houve diferenca.

Tabela 8. Avaliacdo dos parametros qualitativoscdee Musculus longissimus
thoracig de acordo com os tratamentos e dias de maturagao.

Maturacao Tratamentos
(dias) U uo UoL UOLP  EPM!  P-valor
Maciez (kgF)

DO 2,59b 4,04a 2,86b 3,17ab 0,16 0,0090
D14 2,24b 3,48a 2,71b 2,78ab 0,11 0,0007
Perdas por cocc¢éo(%)

DO 41,72B 48,4B 40,49B 51,35B 3,11 0,6134
D14 65,88A  80,73A  55,59A 59,01A 6,31 0,5679
Cor (L*)

DO 30,93abB 33,55aB 28,83bB  32,66aB 0,56 0,0095
D14 33,35abA 35,24aA 30,74bA 34,18abA 0,57 0,0268
Cor (a¥)

DO 14,86B 14,698 13,24B 14,99B 0,32 0,1748
D14 15,99abA 17,25aA 14,01bA 16,17abA 0,42 0,0438
Cor (b*)

DO 3,01B 2,91B 2,84B 3,85B 0,21 0,2613
D14 545abA  6,43aA  4,06bA 5,77abA 0,29 0,0232

1Erro padrao da média.
abMédias na mesma linha seguidas de letras minusdifeentes diferem entre si (P < 0,05), pelo teste

de Tukey.
ABMédias na mesma coluna seguidas de letras maigstifdsentes diferem entre si (P<0,05), pelo teste

de Tukey.
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N&o foram observadas diferencas (P>0,05) para aa@sigdo quimica da carne
de bovinos terminados intensivamente a pasto s@pimos com diferentes aditivos
(Tabela 9).

Tabela 9. Composicdo quimica da carkkigculus longissimus thoragisle bovinos
suplementados com diferentes aditivos.

o Tratamentos
Variaveis (%)
U uo UoOL UOLP EPM? P-valor
Matéria Seca 23,58 25,64 24,04 25,95 0,05 0,62
Cinzas 1,08 1,10 1,08 1,09 0,08 0,07
Proteina Bruta 21,0 19,52 19,74 19,02 1,29 0,44
Extrato Etéreo 0,94 0,36 0,62 0,63 0,07 0,17
1Erro padrdo da média
DISCUSSAO

Dietas com niveis maiores de concentrado e usordeidticos, em geral,
expressam melhores resultados em relacdo ao desemnge animal (Figueiroa et al.,
2015). Os efeitos positivos do uso da levedura @areariavel AOL podem ser
consequéncia da melhora do ambiente ruminal toorandais estavel, proporcionando
uma melhor degradacéao da fibra (Sartori, 2016@dazindo a variacao do pH (Wallace,
1994), consequentemente aumentando a produtividade.

Em um experimento com adicdo de leveduras na dethovinos confinados
Rigobelo et al. (2014) observaram valores semeatisacttim o presente trabalho para as
variaveis AOL, EGS e P8 (80,65cm?, 4,01mm e 6,40mspectivamente).

De acordo com Suguisawa (2002), AOL acima de 75mdn@am animais de alto
rendimento de cortes carneos. Este € um paramesarda importancia para interesses
econdmicos, além de ser facilmente medido porasdtia (Moletta et al., 2014), e indicar
a predisposicao genética do individuo para a caniatita de musculosidade (Suguisawa,

2008).
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A mensuracdo de medidas na P8, assim como a E@Béna pode ser usada
como um indicador da quantidade de gordura corparabrcaca (Rigobelo et al., 2014).
Diante disso, pode-se afirmar que todos os animaisgduziram carcacas com
acabamento semelhante, apesar do uso de levedomwgionar uma diminuicdo na
relacdo propionato:acetato, em que o acetato éoigml acido graxo responsavel pela
deposicéo de gordura subcutanea (Kozloski, 2002).

Diferente do presente trabalho, Neumann et al.g2Ado observaram diferenca
para EGS de bovinos Canchim confinados recebereda dom ou sem leveduras vivas
(4,11 e 4,29mm, respectivamente). Swyers et all4ROtambém ndo observaram
diferenca para essa caracteristica entre novillhoeiciais cruzados suplementados com
leveduras vivas ou monensina soédica. Demonstrandadator raca pode influenciar
essa caracteristica.

Vale ressaltar que todos os valores de EGS estalentto do exigido pelo
frigorifico (3 — 6 mm), de modo a proteger a caacdgcold shorteningque promove o
encurtamento dos sarcomeros prejudicando a quelifilaal da carne (Luchiari Filho,
2000; Missio et al. 2013).

Como enfatizado anteriormente, a EGS insuficierddepcausar problemas
depreciando a qualidade da carne, mas o0 excessa geslura de acabamento também
é inutil e sem valor comercial. Cortes carneos ocoais de sete milimetros de gordura
atendem apenas nichos de mercado muito espec{fBaez, 1996). Carcacas com
melhores acabamentos séo preferidas pelos frigosifior que estdo associadas ao maior
rendimento de cortes (Sant@908).

Em relacdo ao uso de medidas ultrassonograficasdidas diretas na carcaga
apos o abate, os principais fatores que podemaradiiferenca entre elas sdo: a maneira

como o couro é removido, mensuracao incorreta daidas, método de suspenséo da
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carcaca que provoca mudancas na sua conformag&orteancorreto na secgéo da 122
e 132 costela (Bergen et al., 1996).

Avaliando caracteristicas da carcataivo de novilhos por meio de ultrassom e
medidas poOs-abate feitas diretamente na carcaemebret al. (2003) observaram alta
correlacédo para AOL e EGS, 0,89 e 0,86, respectméen Corroborando com esses
resultados, Prado et al. (2004) concluiram queaia@@o de AOL obtida por ultrassom
proporcionou um grau de confianca de 80% em relacaedida feita diretamente na
carcaca de bovinos de corte. O valor da correlde@OLca e AOLus encontrado neste
presente estudo € maior que a relatada por Phletelet al. (2009a) e Prado et al. (2004).

O efeito crescente e positivo para as variaveis AAS e P8 dentro dos periodos
experimentais ja era esperado, pois com o decdogrperiodos, 0os animais foram
depositando mais tecidos (musculo e gordura). Rortébservou-se maiores valores para
D84, periodo que antecedeu o abate dos animais.

Os diferentes aditivos da dieta ndo influenciaramnalimento de carcaca devido
a similaridade no peso de abate dos animais, sendeflexo do depdsito de tecidos na
carcaca, especialmente de musculos. O valor médierdlimento de carcaca no Brasil
€ de 53% (Rotta et al. 2009), no presente tralfallamn observados valores superiores a
esse, pois animais em terminacdo intensiva consomais alimentos concentrados,
ocorrendo a reducéo do trato digestivo, em especiaien, e consequentemente, pode
melhorar o desempenho (Carstens et al., 1991).

Corroborando com o presente trabalho, Kuss e2@09) n&o observaram efeito
da adic&o de leveduras na dieta de bovinos comfpdra rendimento de carcaga. Bem
como, Neumann et al (2016) também n&o observarato®positivos para rendimento

de carcaca de bovinos confinados recebendo digtabacsem leveduras.
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Missio et al. (2013) destacam que conforme o pespocal aumenta, ocorre
maior deposicao de musculo e gordura, o que comfydra o aumento do peso de carcaca
em relacdo ao peso de abate. Sendo o rendimemtarchga importante para o sistema
de producéo brasileiro, pois é a maneira pela gpabdutor é remunerado (Lopes et al.
2012), e que também pode ser afetado por fatornes ade, genética, sexo, alimentacao
e nutricao.

Os resultados obtidos para comprimento e profudéidie carcaca podem ser
justificados pelo fato dos animais ja terem congaleta maior parte do desenvolvimento
do tecido 6sseo quando se iniciou 0 experimentela similaridade do peso de abate
entre os tratamentos nao influenciando tais caiatitas (Santos et al, 2002). Neumann
et al. (2016) também né&o observaram diferencaquamgrimento da carcaca de bovinos
alimentados com ou sem probidticos na dieta dercamiento.

Os valores para figado e gordura cavitaria dos @sido presente trabalho, ndo
foram influenciados pelos tratamentos, uma vez guexigéncia de mantenca era
semelhante, pois 0s animais eram do mesmo grumigenpeso e faixa etaria.

O figado participa ativamente do metabolismo désentes (Owens et al., 1993),

e € o melhor indicador de massa corporal, poiswhenta de tamanho, em resposta ao
metabolismo de uma maior massa corporal Vaz ef28l5). Os animais zebuinos
possuem menor depdsito de gordura interna, sengatnas metabolicamente, portanto
influenciando nas exigéncias de mantenca (Peroal.et1993), e quanto maior as
exigéncias de mantenca, maior deposi¢cao de gocduitaria (Owens et al., 1995).

Os valores de pH encontrados nos Bifes-Amostrasdexn o limite maximo do
pH aceitavel para a exportacdo e para garantolaade prateleira do produto (5,4 - 5,8),
e podem ser justificados pelo manejo dos animamssate serem embarcados para o

frigorifico.
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No momento da morte, ocorre uma seérie de modifeadiioquimica, o que
caracteriza a conversdo de musculo em carne (R&r®emide, 2007), 0os animais
estressados usam a sua reserva de glicogénio, uililthn a sua concentracado e
prejudicando o abaixamento adequado do pH da GarBaginda, animais zebuinos séo
mais suscetiveis ao estresse no momento do abasumsmdo mais glicogénio,
consequentemente resultando no pH final da carieetevado (Lopes et al., 2012).

A composicéao fisica da carcaca ideal seria uma mmpampor¢cdo de musculo,
menor de 0sso e quantidade adequada de gordurta (€@ad., 2002). Muller & Primo
(1986) também estudaram o efeito da nutricdo salmemposicédo fisica da carcaca e
concluiram que os animais que recebem o melhomeegiimentar produzem carcacas
com mais qualidade, justificada pelo maior desernpanuscular, menor proporcéo de
0sso e boa deposicao de gordura.

De acordo com Luchiari Filho (2000), para ter bossdimentos de cortes a
AOLca/100Kg de PCQ e a EGSca/100Kg de PCQ deverdes@Ocm? e 2 a 2,5mm/
respectivamente. Os dados observados neste estiddoacbaixo do proposto pelo autor.
O rendimento de cortes carneos do presente trabethoproximo a 51,8% relatado por
Polizel Neto (2011) e abaixo do relatado (60,85%) @osta (2014), que trabalharam
com bovinos Nelore confinados.

O uso de suplementacéo, independente do aditivpadio, apresentou um efeito
positivo ha maciez da carne, independente tambénpedodo de maturacdo, pois o
rapido crescimento muscular propicia a formacacotieyeno de maior solubilidade, isso
acarreta diferencas na maciez da carne (Crouse 20&1). Sua concentracao no tecido
é de 2%, e essa proteina é responsavel pela npriepnta das suas ligacdes cruzadas

que variam de acordo com a idade do animal (Fegati6).
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Ribeiro et al. (2015) concluiram que a adicao dmigticos a dieta de animais
confinados proporciona uma reducdo na forca de lheiseento da carne,
consequentemente, melhorando sua qualidade. Pareataves do presente trabalho séo
ainda menores do que o relatado pelos autores K§f7

A textura da carne é avaliada por meio de uma tpeéo presente na superficie
do musculo apds o corte, pois 0 mesmo € formadaoimoconjunto de fibras agrupadas
em fasciolos que sdo envolvidos por um tecido dostechamado perimisio (Muller,
1987). Ja Di Marco (1998), associou a maciez daecamaior deposi¢cao de gordura de
marmoreio que facilita o rompimento dos sarcémaests,€, o rompimento das fibras da
carne.

O uso da tecnologia de maturacéo da carne prommuaegadronizacdo na textura
€ ha maciez, pois 0 processo que possibilita a ded&oproteases que retardam o
crescimento das bactérias aerobicas putrefatiy@sreitem o crescimento das bactérias
laticas que séo responsaveis pelo aumento da n&emeeoni et al., 2014).

Vale ressaltar que todas as amostras, independieatditivo usado ou do periodo
de maturacéo, apresentaram valores inferioresg5valor limite para classificar uma
carne como macia (Luchiari Filho, 2000).

A maturacédo tecnologica produz uma maior quantidiediéquidos na superficie
do corte, consequentemente maior umidade (Pe2€i@2), o que justifica a maior perda
durante o cozimento para o periodo D14 de maturagéo

Também no periodo de maturagcdo D14, independententn tratamento,
observou-se cortes carneos mais escuros. Duraperiodo de maturagdo, ocorre a
desoxigenacdo da mioglobina presente na carnesfdramando-a em metamioglobina
que tem como caracteristica cortes mais voltadas g&or marrom (Mancini & Hunt,

2005) e a carne tende a ser mais escura (Rivaeédly).
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Os parametros de cor L*, a* e b* retratam a lumitade, influenciada pela
quantidade de agua na superficie da peca (Pud@) e pelo teor de gordura (Cafieque
et al., 2003); o teor de vermelho que é o pigmpraeente na mioglobina (Hedrick et al.,
1983); e o teor de amarelo que esta ligado a caggmsdos carotenoides (Priolo et al.,
2001). Esses parametros podem variar entre 33120péra L*, 11,1 — 23,6 para a* e
6,1 — 11,3 para b* (Muchenjea et al., 2009).

Os valores da variavel L* do presente estudo ed##itro do supracitado, exceto
para o tratamento UOL, que mesmo depois de l4ddiavaturacdo ainda apresentou
cortes com uma maior quantidade de agua na supegi@ndo comparado com 0s
demais tratamentos.

Com uma maior retencdo de agua, a luz incidenteuéqorefletida conferindo
assim a cor escura ao corte, podendo ser justifipatb alto valor do pH encontrado
(Ferrari, 2016), pois a luminosidade e a coloratgiicarne estao diretamente relacionadas
com o valor do pH.

No estudo de Ribeiro et al. (2015) em que comparaadicdo ou nao de
probioticos na dieta de animais confinados, osrastodo observaram diferenca para os
teores de cor (L*, a* e b*) e atribuiram isso a fdo pH final da carne estar dentro do
padréo exigido.

O valor organoléptico da carne ou a sua palataoiéchdo sdo afetados pela cor
da carne, mas cortes de aparéncia mais escuradasiéimente rejeitados pelos
consumidores, mostrando que o fator cor € de smpartancia para a comercializacao
da carne (Mduller, 1987).

A composigéo quimica da carne que esta mais relagéocom a idade fisioldgica

do animal e composicao de ganho, do que com o egoiamente dito (Prado et al.,
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2008), pois a medida que a idade do animal avangaantidade de agua e proteina irdo
reduzir e a proporcao de lipidios aumentar (Diad.eR017).

O valor médio da porcentagem lipidica pode sebwitio a menor deposicéo de
gordura intramuscular de animais zebuinos. Obsesgono presente trabalho médias
superiores quando comparado a outros trabalhoszanmio bovinos Nelores
suplementados a pasto (Polizel Neto et al., 2008@bali, 2010; Dombroski, 2015).

A gordura de marmoreio interfere diretamente nantidade de extrato etéreo da
carne, porém, elas ndo podem ser confundidas.naog®rdura de marmoreio existem
outros compostos como vitaminas lipossolUveis @eeaompreendem o extrato etéreo
propriamente dito (Roca, 2001).

Andlises para determinar a composi¢cdo quimica &@kcas da carcaca Sao
fundamentais para avaliar o efeito das técnicasigeementacéo a que os animais foram

submetidos, afim de verificar os seus impactosaneaca (Vaz & Restle, 2003).

CONCLUSAO

A utilizacdo dos diferentes aditivos na dieta deimms Nelore terminados
intensivamente a pasto, ndo altera a composigéa #juimica da carcaca, bem como a
qualidade da carne.

O uso da levedura do géné&accharomyce cerevisaemo aditivo na dieta de

bovinos melhora o crescimento dos animais.
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