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COMO A MATURIDADE FISIOLÓGICA PODE INFLUENCIAR AS 

CARACTERÍSTICAS DE QUALIDADE DA CARNE DE BOVINOS NELORE 

RESUMO - 

O estudo investigou a influência da idade e maturidade fisiológica, avaliadas pelo 

número de dentes incisivos permanentes (DIP) e escore de ossificação (OSS) 

respectivamente, nas características de qualidade da carne de bovinos Nelore. Foram 

utilizados 164 bovinos machos inteiros, divididos em dois lotes, com peso de carcaça 

quente (PCQ) médio de 165,77 kg. Amostras do músculo Longissimus thoracis foram 

maturadas a vácuo por 12, 21 ou 28 dias. As análises incluíram características de carcaça 

(ossificação – OS; espessura de gordura subcutânea – EGS; área de olho-de-lombo - 

AOL), qualidade da carne (coloração; capacidade de retenção de água – CRA; pH; força 

de cisalhamento – FC; perdas por cocção – PPC; índice de fragmentação miofibrilar – 

MFI; oxidação lipídica - TBARS) e composição química (conteúdo de colágeno e 

conteúdo lipídico intramuscular – CLI). Por fim, a avaliação do colágeno total e solúvel, 

assim como do conteúdo lipídico intramuscular, não indicou diferenças entre os grupos 

experimentais. Bovinos Nelore abatidos com 6 ou 8 DIP foram semelhantes em relação 

as características de carcaça e qualidade da carne, especificamente, acabamento, maciez, 

proteólise post-mortem, oxidação lipídica, conteúdo de colágeno e teor de lipídios 

intramusculares. As diferenças em características de carcaça entre os grupos 

experimentais foram relacionadas a variáveis de crescimento (PCQ e AOL) e maturidade 

fisiológica (OSS). Já com relação a qualidade da carne, diferenças ocorreram em pH final, 

retenção de água e cor da carne, sendo essas dependentes do tempo de maturação 

utilizado.    

Palavras-chave: Bos indicus, carcaça, cor da carne, maciez, ossificação. 



HOW PHYSIOLOGICAL MATURITY CAN INFLUENCE THE QUALITY 

CHARACTERISTICS OF NELORE CATTLE 

ABSTRACT - 

A study was conducted to investigate the influence of age and physiological 

maturity, measured by the number of permanent incisors (DIP) and ossification score 

(OSS), respectively, on the meat quality characteristics of Nellore cattle. A total of 164 

non-castrated male Nellore cattle, with an average hot carcass weight (HCW) of 165.77 

kg, were used and divided into two lots. Samples of the Longissimus thoracis muscle 

were vacum-aged for 12, 21, or 28 days. The analyses included carcass characteristics 

(ossification – OSS; backfat thickness – BFT; ribeye area – REA), meat quality (color; 

water-holding capacity – WHC; pH; shear force – FC; cooking loss – CL; myofibrillar 

fragmentation index – MFI; lipid oxidation – TBARS), and chemical composition 

(collagen content and intramuscular lipid content – ILC). Finally, the evaluation of total 

and soluble collagen, as well as intramuscular lipid content, did not indicate differences 

between the experimental groups. Nellore cattle slaughtered with 6 or 8 permanent 

incisors were similar in terms of carcass and meat quality characteristics, specifically fat 

cover, tenderness, post-mortem proteolysis, lipid oxidation, collagen content and 

intramuscular lipid content. Differences in carcass characteristics between the 

experimental groups were related to growth variables (HCW and REA) and physiological 

maturity (OSS). Regarding meat quality, differences occurred in ultimate pH, water-

holding capacity, and meat color, and these were dependent on the aging time used. 

Keywords: Bos indicus, carcass, meat color, tenderness, ossification. 
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1. Introdução

A produção de carne bovina desempenha um papel fundamental na economia e na

alimentação em diversas regiões do mundo. O Brasil é um dos maiores produtores e 

exportadores desse importante recurso alimentar (IBGE, 2016). De acordo com a 

Associação Brasileira das Indústrias Exportadoras de Carne, o Brasil apresentou um 

crescimento de 3,3%, sendo um rebanho bovino de cerca de 202 milhões de cabeças, em 

2022. Cerca de 71,48% de toda a carne dos animais abatidos, foi consumida pelos 

brasileiros, perfazendo um consumo per capita de 36,73 kg por habitante, e as exportações 

foram correspondentes a 3,02 milhões de toneladas equivalente carcaça (TEC), que 

representaram 27,96% de toda a carne produzida no país (ABIEC, 2023).  

Gradativamente produtores e exportadores, valorizam mais indicadores precisos 

de qualidade nos produtos adquiridos. Contudo, para a garantia da qualidade desses 

produtos, deve haver métodos seguros para entregar indicadores reais para diversos 

mercados consumidores como forma de manter e ampliar a competitividade bem como 

maximizar a lucratividade no sistema de produção. 

Com o avanço das exigências do mercado, os consumidores também buscam cada 

vez mais carnes de qualidade, com destaque para a palatabilidade, que engloba maciez, 

sabor e suculência (Warner et al. 2021). Para alcançar essas qualidades, diversos fatores 

são cruciais, como a idade do animal, a composição da carcaça e o teor de gordura (Webb 

et al., 2005). Contudo, a carne proveniente do gado Zebu (bos indicus), predominante no 

Brasil, frequentemente não atinge esses padrões de maciez desejados. Isso ocorre devido 

ao maior número de ligações cruzadas termoestáveis no colágeno de seus músculos, o 

que resulta em menor qualidade (Hadlich et al., 2008). Por essa razão, a busca por 

aprimoramento dessas características por meio de pesquisas científicas tem se 

intensificado. 

Atualmente os abatedouros utilizam como parâmetro a maturidade dentária (0, 2, 

4, 6 e 8 incisivos permanentes), estabelecendo a relação: que animais com a maior 

quantidade de incisivos permanentes representam animais mais velhos, 

consequentemente uma qualidade de carne inferior. Isso porque, a idade apresenta forte 

influência na qualidade da carne bovina, uma vez que determina o grau de acabamento 

da carcaça, a taxa de marmoreio da carne e o grau de solubilidade do colágeno (Townsend 

et al., 1988; Quadros, 1994).  
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Diversos estudos anteriores investigaram como a idade cronológica e a condição 

da dentição impactaram na qualidade da carne e na composição da carcaça em diversas 

regiões ao redor do mundo. Isso inclui pesquisas realizadas na África do Sul (Moholisa 

et al., 2017), na Austrália (Wythes e Shorthose, 1991), nos Estados Unidos (Lawrence et 

al., 2001), e no Brasil (Duarte et al., 2011 e Santiago et al., 2021). 

A falta de conclusões consistentes sobre um indicador mais eficaz e com 

resultados precisos para a predição da qualidade da carne, especialmente na raça Nelore, 

motivou esta pesquisa. Entender essa relação é fundamental para guiar práticas de manejo 

eficientes, seleção genética e processos de produção. Dessa forma, o objetivo é aprimorar 

a qualidade da carne bovina brasileira, ajudando o setor pecuário a ser mais competitivo 

e sustentável e a entregar produtos que atendam aos mais altos padrões de qualidade e 

satisfação do consumidor. 
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6. CONCLUSÃO

Por fim, a avaliação do colágeno total e solúvel não indicou diferenças entre os

grupos experimentais, tanto para as quantidades de colágeno total ou solúvel (p > 0,05). 

Bovinos Nelore abatidos com 6 ou 8 DIP foram semelhantes em relação as características 

de carcaça e qualidade da carne, especificamente, acabamento, maciez, proteólise post-

mortem, oxidação lipídica, conteúdo de colágeno e teor de lipídios intramusculares. As 

diferenças em características de carcaça entre os grupos experimentais foram relacionadas 

a variáveis de crescimento (PCQ e AOL) e maturidade fisiológica (OSS). Já com relação 

a qualidade da carne, diferenças ocorreram em pH final, retenção de água e cor da carne, 

sendo essas dependentes do tempo de maturação utilizado.    
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