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Resumo: Este trabalho teve como objetivo avaliar as características de carcaça e da carne de 
novilhas Nelore e Nelore x Angus (F1) recriadas em diferentes sistemas de produção de forragem. 
Foram avaliadas 36 bezerras, com idade inicial de aproximadamente 7 meses e peso vivo de 180 kg, 
sendo 18 Nelore e 18 F1, divididas em diferentes sistemas de produção de forragem classificados 
como tratamentos de alto investimento (AI) e baixo investimento (BI). Os tratamentos AI representam 
a reforma da pastagem para implantação de integração lavoura-pecuária. Os tratamentos BI 
representam sistema pecuários exclusivos. Os animais foram abatidos com 19 meses de idade sendo 
realizadas as avaliações de carne e carcaça. O F1 foi superior na maioria das avaliações. Os 
tratamentos AI diferiram significativamente do BI com melhores resultados para peso da carcaça 
quente, espessura de gordura, marmoreio e área de olho de lombo. Observou-se superioridade dos 
animais F1 quanto às características de carcaça e qualidade da carne, e nota-se que os sistemas 
integrados proporcionam maior produtividade e qualidade de carne. 
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Introdução 

A qualidade da carne bovina é dependente de vários fatores intrínsecos e 

extrínsecos aos animais. Entre os fatores intrínsecos podemos citar a raça, idade e o 

sexo. Já os fatores extrínsecos são os de manejo, nutrição e ambiente (MOREIRA, 

2011). Estes fatores isolados ou em conjunto irão definir a qualidade físico-química, 

tecnológica e sensorial da carne (PAULINO, 2015). 

Um fator que afeta a qualidade da carne é a precocidade da raça/cruzamento. 

A precocidade pode ser definida como a velocidade que o animal atinge a 

puberdade, ocasião em que cessa o crescimento ósseo, diminui a taxa de 

crescimento muscular e é intensificado o enchimento dos adipócitos, ocorrendo 

deposição de gordura na carcaça (POLIZEL, 2009). Em geral, animais mais 

precoces possuem menor tamanho e começam a depositar gordura a um menor 

peso. 

Segundo Palhari (2014), as novilhas alcançam a maturidade e a etapa de 

engorda mais precocemente, elas, também, terão grau de acabamento (espessura 

da gordura subcutânea) superior. Além da diferença na faixa de peso, na qual o 

processo de engorda se inicia, as novilhas atingem o ponto de abate mais 

rapidamente (ZAKAMA, 2008).  



 

 

O trabalho teve então como objetivo avaliar dois grupos de animais, novilhas 

Nelore e novilhas F1 Nelore x Angus, dentre os fatores avaliados estão cor e gordura 

entremeada da carne, que serão abordados ao longo de trabalho. 

Material e Métodos 

O experimento foi conduzido na Fazenda Escola do IF Goiano Campus Iporá 

(16º25’29’’S, 51º09’04’’W), e constituiu-se em duas etapas. A primeira etapa foi 

realizada em uma área de 9 ha no período seco e a segunda etapa em uma área de 

6,9 ha no período chuvoso. Foram avaliadas 36 bezerras, com idade inicial de 

aproximadamente 7 meses e peso vivo médio de 180 kg, sendo 18 Nelore e 18 F1 

(Nelore x Angus). Todo o protocolo experimental foi aprovado pelo comitê de ética 

do Instituto Federal Goiano sob o número 14 de 2014. 

 Os animais foram divididos em 6 tratamentos com 1,5 ha por tratamento, 

sendo 3 repetições de 0,5 ha com dois animais (1 Nelore e 1 F1) por repetição. Os 

tratamentos foram subdivididos em dois grupos sendo baixo investimento (BI) e alto 

investimento (AI). Os tratamentos BI foram: pastagem de braquiária pré-existente 

(C); pastagem de braquiária pré-existente com adubação de 54 kg de P2O5.ha-1 

(C+SS); pastagem pré-existente adubada com de 54 kg de P2O5.ha-1 consorciada 

com guandu (C+SS+G). Os animais dos tratamentos de BI permaneceram nos 

mesmos piquetes durante os períodos seco (05 de junho à 17 de outubro de 2015) e 

chuvoso (21 de novembro de 2015 a 31 de maio de 2016).  

 Antes do embarque para o frigorífico, os animais foram pesados após jejum 

de sólidos de 12 horas e abatidos seguindo o procedimento e fluxo normal do 

frigorífico. No final da linha de abate, as carcaças foram divididas ao meio e as meia 

carcaças esquerda foram identificadas com abraçadeiras plásticas numeradas, 

pesadas e levadas ao resfriamento por 24 horas conforme a legislação vigente.  

 Foram retiradas amostras em corte transversal de 5 cm de espessura da meia 

carcaça esquerda, entre a 9a e 11a costelas da porção cranial do músculo 

Longissimus dorsi.  Foram feitos os contornos da área de olho de lombo (AOL) em 

papel vegetal milimetrado. A determinação da AOL foi feita utilizando o programa 

ImageJ. Os papéis vegetais milimetrado contendo os contornos da área de olho de 

lombo das amostras, foram digitalizados e posteriormente submetidos ao programa 

que delimita a área de acordo com o contorno do desenho. 



 

 

 Por meio de avaliação visual segundo MÜLLER (1987) foi realizada a 

determinação do grau de marmoreio, pela quantidade de gordura intramuscular (1 a 

3 = traços; 4 a 6 =leve; 7 a 9 = pequeno; 10 a 12 = médio; 13 a 15 = moderado; 16 a 

18 = abundante. Realizou-se a medida de coloração com a utilização do colorímetro 

(Chroma Meter CR-400®) utilizando sistema CIElab, a* mensura intensidade da cor 

vermelha e b* mensura intensidade da cor amarela. Os cortes foram expostos ao ar 

por 30 minutos possibilitando a oxigenação superficial da mioglobina sendo 

realizada a medida e anotados os valores de a* e b*. 

Os dados obtidos no abate foram submetidos a análise de variância, 

considerando o efeito dos grupos genéticos e tratamentos (diferentes pastagens), 

bem como a interação entre estes. Quando houve algum efeito fixo significativo 

(p<0,05), as médias foram obtidas por quadrados mínimos e comparadas pelo teste 

de Tukey.  

Resultados e Discussão 

Através da Tabela 1 é possível observar que os grupos genéticos tiveram 

efeito sobre a intensidade de vermelho (a*) e amarelo (b*) (P<0,01).  

 

Tabela 1. Resultado de características mensuradas na carcaça de fêmeas Nelore e 
F1 (Nelore x Angus) submetidas a seis sistemas de produção de forragem 
diferentes em sistemas de alto investimento (AI) e baixo investimento (BI). 

 Marm Cor “a” Cor “b” AOL (cm2) 

F1 5,22 15,17a 7,31a 77,16a 

N 3,94 12,86b 5,61b 62,49b 

AI 5,24a 14,68 7,08a 72,94a 

BI 3,89b 13,30 5,83b 66,89b 

F1 AI 6,22 16,39 8,32 82,98a 

F1 BI 4,22 13,94 6,30 71,34b 

N AI 4,25 12,98 5,84 62,90b 

N BI 3,56 12,66 5,36 62,43b 

Média 4,57 14,02 6,47 70,11 

CV (%) 42,10 16,43 25,24 10,92 

GG Ns ** ** *** 

Trat. * Ns * * 

GgxTrat Ns Ns Ns * 
a,b,c: letras diferentes na mesma coluna significam diferença estatística no teste de Tukey (p<0,05). 
Ausência de letras: Não houve diferença significativa; Marm – marmoreio; Cor “a” – teor de vermelho; 
Cor “b” – teor de amarelo; Força – força de cisalhamento; AOL – área de olho de lombo; CV - 
coeficiente de variação; GG – efeito fixo de grupo genético; TRAT - efeito fixo de tratamento; GG X 
TRAT. - efeito da interação entre grupo genético e tratamento;  

 



 

 

O grupo F1 apresentou valores maiores que o Nelore. Corroborando com este 

resultado, ROSSATO et al. (2010), encontraram a mesma relação quanto ao teor de 

amarelo entre Angus e Nelore. Já SILVEIRA et al. (2006) não encontraram diferença 

ao avaliarem animais Angus e F1 terminados em sistema de pastagem. 

Os valores de b* encontrados neste estudo foram intermediários aos 

apresentados por ABULARACH et al. (1998), o que ressalta a qualidade da carne 

estudada. MUCHENJEA et al. (2009) destacam que valores mais baixos para a cor 

amarela é favorável para este atributo, uma vez que os consumidores costumam 

relacionar carnes com gordura amarela a animais velhos. 

Visualmente, os consumidores não optam por uma carne muito escura ou 

muito clara, o que ressalta a qualidade da carne produzida nas condições avaliadas. 

De acordo com LAWRIE (2005), os consumidores costumam associar a cor escura 

da carne a animais mais velhos, porém, essa relação pode ser contraditória uma vez 

que quando os animais são abatidos com pouca reserva de glicogênio, a carne não 

atinge pH baixo para produzir coloração normal, que resulta em carne escura 

independente da idade e maciez. Portanto, o resultado observado indica que a carne 

produzida neste experimento apresenta coloração adequada para o mercado 

consumidor. 

Os grupos genéticos tiveram efeito sobre a intensidade de vermelho (a*) e 

amarelo (b*) (P<0,01). O grupo F1 apresentou valores maiores que o Nelore.  

Considerações Finais 

O sistema de produção integrado proporcionou o abate dos animais aos 20 

meses com peso comercial de carcaça adequado às exigências do mercado. A 

espessura de gordura de cobertura foi maior nos animais produzidos em sistema 

integrado e a carne produzida apresentou baixa força de cisalhamento, 

representando acentuada maciez do produto.  

Assim o sistema de integração lavoura-pecuária pode proporcionar 

elevada produção de carne de qualidade superior. No sistema de recria e 

terminação adotado neste experimento, o uso de animais produtos do 

cruzamento entre Angus e Nelore pode proporcionar maior produtividade com 

melhor qualidade do produto. 
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