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CAPITULO 1



Consideracdes Iniciais

O rebanho mundial bubalino corresponde a aproximadamente 173 milhdes de
animais sendo 53% deste localizado na india, seguido de 15% na China e 13% no
Paquistao (Faostat, 2004).

Quanto a distribuicdo espacial, a maior parte do rebanho concentra-se na regido
Norte do pais (62%), sob clima tropical umido seguindo-se as regides Sul (13%) de clima
sub-tropical, Sudeste (10%) regido de maior concentracdo de exploracdes leiteiras,
Nordeste (9%), principalmente nas suas regides litorAneas e por Ultimo a regido Centro-
Oeste (6%) que, paradoxalmente. E a regido de maior concentracio de exploracdo
pecuaria bovina destinada ao abate (Bernardes, 2006).

Segundo estimativas da FAO (2005), o rebanho bubalino brasileiro possui 1,10
milh&o de cabecas, no entanto, a Associacao Brasileira dos Criadores de Bufalos estima o
rebanho em 3 milhdes de cabecas (Bernardes, 2006). Bastianetto (2005) atribuiu essas
diferencas entre as estatisticas, aos bufalos que tradicionalmente sdo cadastrados como
bovinos no momento das declaracGes de vacinacdo, imposto territorial rural, entrada e
abate em frigorificos. Portanto, o registro de bubalinos se confunde com o de bovinos,
resultando na subestimacédo da dimenséao real do rebanho bubalino (Bernardes, 2006).

O crescimento do rebanho bubalino no Brasil e no mundo vem aumentando
sucessivamente nos ultimos 40 anos, segundo estimativas da (Faostat, 2006), com
destaque para o Brasil, que teve um aumento do rebanho em de 884%, seguido da Italia
com crescimento de 322%; Paquistdo com 204% e india 76%, até o ano de 2006.

A despeito das estatisticas controversas e muitas vezes subestimadas, a criagdo
de bufalos no mundo todo, em particular no Brasil e paises vizinhos do Mercosul, tem
apresentado um crescimento substancial, rompendo fronteiras, produzindo e se
reproduzindo em locais onde outras espécies de ruminantes ndo tém apresentado indices
zootécnicos satisfatorios (Jorge & Andrighetto, 2005). A producdo mundial de carne
bubalina foi de 3,17 milhdes de toneladas, destacando-se a india, Paquistdo, Egito e
China como principais paises produtores do Oriente. Ja no Ocidente, o Brasil figura como
primeiro produtor de carne bubalina e, dada sua extenséo territorial, aliada as condicdes

favoraveis de clima e de solo, tem tudo para ostentar, a médio e longo prazo, a maior



producdo mundial de carne bubalina, em termos quantitativos e também qualitativos
(Jorge & Andriguetto, 2005).

No Brasil, os bufalos sé@o criados usualmente em pequenas e médias propriedades
e, grandes rebanhos sdo encontrados principalmente na regido Norte. Estima-se que
cerca de 25.000 estabelecimentos dedicam-se atualmente a sua exploracdo (Bernardes,
2006).

Cerca de 90% da carne bubalina brasileira ainda € comercializada como carne
bovina (Corréa & Tramoso, 2004) e tratada em boa parte do pais, sem um padrao definido

de identificacdo das suas caracteristicas, principalmente de qualidade (Jorge, 2004).

1. Avaliacao da carcaca por AOL e EGS.

As avaliagBes das caracteristicas de carcaca sdo importantes para determinar o
ponto ideal de abate dos animais e estdo relacionadas com o rendimento de cortes
carneos (Suguissawa, 2002).

O monitoramento de caracteristicas tais como area de olho-de-lombo (AOL) e
espessura da gordura subcutanea (EGS), além de auxiliar a escolha dos animais a serem
abatidos (aqueles que tenham atingido o minimo de 3 milimetros de EGS), também
fornece informacgfes Uteis para serem incorporadas tanto em modelos de crescimento
como de selecdo animal (Bergen et al., 1996).

De acordo com Roca (1997), a espessura de gordura subcutanea pode ser
classificada em cinco categorias: ausente (inferior a 1 mm), escassa (1 a 3 mm), mediana
(3 a 6 mm), uniforme (6 a 10 mm) e excessiva (acima de 10 mm). Animais com pouca
espessura de gordura subcutanea apresentam dificuldades na leitura da medida pelo
ultra- som (Suguissawa, 2002).

O tipo de ultra-som, a habilidade do técnico, a limpeza de é&rea avaliada, o corte
incorreto na secgdo da 12% e 13% costelas, podem causar uma grande variabilidade da
exatiddo da predic&o por ultra-sonografia (Perkins et al., 1999 2a; Charagu et al., 2000;
Greiner et al., 2001).

O conhecimento das caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaca é
fundamental na indUstria da carne, visando melhorar a qualidade final do produto.

A gordura subcutanea ou de cobertura € um importante indicador de qualidade,
pois pode afetar a velocidade de resfriamento da carcaca, comportando-se como um

eficiente isolante térmico (Felicio, 1997). Assim é importante que carcagcas com adequada



cobertura de gordura sejam obtidas, visando reduzir efeitos de desidratacdo e
encurtamento (cold shortening) resultantes do resfriamento, os quais dentre outros podem
causar o endurecimento da carne (Pardi, 1993).

A area do musculo longissimus dorsi, também chamada de area de olho de lombo,
esta diretamente relacionada com a quantidade de muasculos da carcaca e deve ser
considerado no estudo das caracteristicas de carcagca como indicador do desenvolvimento
muscular (Galvéo et al.,1991). Como a area de olho de lombo esta relacionada com a
musculosidade, torna-se importante indicador do rendimento de cortes de alto valor
comercial (Luchiari Filho, 2000).

Jorge et al. (2002) ao avaliarem bufalos tipo brasileiro castrados e nao castrados
ndo encontraram diferengcas na area de olho de lombo e espessura de gordura
subcutanea. Os valores para area de olho de lombo foram de 56,7 e 51,3 cm’® e a
espessura de gordura foi 5,9 mm e 7,1 mm para machos ndo castrados e castrados,
respectivamente.

Calixto et al. (2003) estudando bubalinos da raca Mediterraneo terminados em
confinamento afirmaram que a area de olho de lombo apresentou valores médios de
62,59 cm? e espessura de gordura subcutanea 6,69 mm, demonstrando aptiddo desta

espécie para a producao de carne.

2. Maciez

Quando avaliados parametros que envolvem a qualidade de carne, a maciez é o
fator de maior variabilidade, sendo o atributo sensorial mais desejavel pelo consumidor
(Felicio, 1993; Koohmaraie, 2003). A tendéncia é que a maciez seja maior em animais
jovens e vai diminuindo com a idade, devido ao acumulo do tecido conjuntivo presente no
tecido muscular.

Entretanto a suculéncia e o sabor da carne estdo relacionados com a gordura
intramuscular (marmorizagéo), a qual aumenta com a idade e o acabamento do animal.
Estas caracteristicas sé@o influenciadas por varios fatores onde se destacam: a espécie, 0
grupo genético, a idade, a alimentacdo animal (Sainz et al., 2001).

A forca de cisalhamento € comumente avaliada pelo aparelho “Warner-Bratzler
Shear force”, onde a amostra do musculo a ser avaliado serd assada e cortada em
cilindros. Os cilindros sdo colocados no Warner-Bratzler e mede-se a forca requerida para

cortar a amostra (Warriss, 2000).



E um método objetivo de avaliar a maciez por apresentar correlagdo negativa (-
0,60 a - 0,85), com a maciez avaliada no painel sensorial, ou seja, quanto menor a forca
de cisalhamento maior a maciez da carne avaliada no painel sensorial (Caine et al.,
2003). Vaz et al. (2003) relataram que maciez da carne bubalina e a forca de
cisalhamento foram significativamente correlacionadas com a maturidade fisiologica
mostrando que animais com maturidade avancada apresentam carne com menores
valores de maciez e maiores valores para forca de cisalhamento.

Sekon & Bawa (1996) notaram que a forca de cisalhamento da carne de bufalos
machos foi afetada pelo estagio de maturidade, nivel de nutricéo e tipo de musculo, sendo
gue o musculo Semitendinosus apresentou maior forca de cisalhamento que o

Longissimus dorsi, o Biceps femoris e o Triceps brachii.

Ao estudarem as caracteristicas da carne bubalina Molleta & Restle (1996)
chegaram a conclusdo que os bubalinos apresentam menor forca de cisalhamento que
bovinos Nelore, ndo apresentando diferencas na suculéncia e palatabilidade. Entretanto
Mattos et al. (1997), quando compararam bubalinos da raca Mediterraneo e Jafarabadi com
bovinos Nelore, ndo observaram diferencas estatisticas na forca de cisalhamento entre os

grupos genéticos.

Andrighetto et al. (2005) constataram valor médio para forga de cisalhamento de
3,55 kgf em bubalinos Mediterraneo terminados em confinamento e abatidos aos 18 meses.
Mattos et al. (1997), observaram 5,29 kgf para animais da raca Mediterraneo e 5,19 kgf

para animais da raca Jafarabadi abatidos aos dois anos de idade e terminados em pastagem.

Robertson et al. (1983) trabalharam com bubalinos castrados abatidos com 4 anos
e terminados em pastagem e obtiveram forca de cisalhamento 7,8 kg. Os resultados
relatados mostram dados discrepantes de forca de cisalhamento pois, 0s animais
apresentam idades diferentes. Desta forma, o aumento na idade dos bubalinos promove

incrementos na forca de cisalhamento.



3. Composicao Centesimal

As caracteristicas fisico-quimicas da carne sdo influenciadas por muitos fatores
como, por exemplo, a espécie, idade, raca, alimentacdo e manejo. A carne de bufalo é
pouco conhecida por profissionais da salude e consumidores, bem como pouco estudadas
por pesquisadores. Nesse contexto torna-se necessario caracterizar o valor nutritivo e a

maciez da carne bubalina (Leidenz et al., 1997).

Matassino et al. (1997b) ao avaliarem a composi¢do da carne de bufalos abatidos
com diferentes idades observaram que os teores de matéria seca, proteina, lipideos, &cidos
graxos saturados, aumentaram com a idade. Costa et al. (2001) observaram que aumentos
na porcentagem de extrato etéreo tendem a estar associados ao aumento na palatabilidade e
suculéncia, porém ndo apresenta associacdo com a maciez. Na Tabela 1, estdo listados
alguns dos poucos autores que trabalharam com a composicdo da carne bubalina em
diferentes ragas. Os valores apresentados para composicao centesimal sdo referentes ao

musculo Longissimus dorsi (in natura) de animais ndo castrados.

Tabela 1 — Composi¢cédo centesimal do musculo longissimus dorsi (in natura) de

animais nao castrados, segundo diversos autores.

Fonte Raca** Umidade Proteina Gordura Cinzas
Sekon et al. (1995) Cruz 77,74 20,41 1,38 0,94
Mattos et al. (1997) Jaf 74,79 21,83 1,01 1,11
Mattos et al. (1997) Med 74,31 22,73 0,60 1,08
Peixoto et al. (2002) Mur 75,90 21,91 0,04 1,05
Spanghero et al. (2004) Med 75,40 20,85 2,24 1,11
Cedrés et al. (2004) Cruz 72,26 23,43 0,52 1,06
Andrighetto et al. (2005) Med 71,60 25,00 2,28 1,07

* Para proteina, gordura, umidade e cinzas, os valores sao expressos em % na matéria
original;
** Med = raca Mediterrdneo, Mur = raca Murrah, Jaf = raca Jafarabadi, Cruz = cruzados



De forma geral, a carne bubalina apresenta teores protéicos bastante elevados, e
baixa porcentagem de gordura; o que a coloca entre as principais fontes de proteina animal,
ndo sollveis. Entretanto é necessario que ganhe maior espaco e seja mais divulgada por

profissionais e pesquisadores, pois ainda é pouco conhecida por consumidores.
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CARACTERISTICAS DA CARNE DE BUBALINOS JOVENS DA RACA

MURRAH EM DOIS SISTEMAS DE TERMINACAO

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi estudar as caracteristicas qualitativas da
carne de bubalinos jovens ndo castrados da raga Murrah e terminados em sistema de
confinamento e em sistema de pastagens, e abatidos em média com 450kg de peso vivo.
Foram utilizados 40 bubalinos, da raca Murrah, ndo castrados, com idade média inicial de
15 meses, peso inicial de 300 kg e divididos em 2 grupos, sendo 20 terminados em
confinamento e 20 animais a pasto. Os animais terminados nos dois sistemas foram
abatidos ap0s atingirem o peso estipulado de 450 kg. Os animais dos dois grupos foram
abatidos em frigorifico comercial. Ao abate as carcacas foram identificadas, pesadas,
resfriadas por 24 horas. Apds 24 horas foram colhidas amostras na altura da 112 a 122
costelas, para a analise de composi¢do centesimal e entre a 122 e 13? costelas para o indice
de marmorizagéo, forga de cisalhamento, area de olho de lombo e espessura de gordura
subcutanea. Nao houve diferenca estatistica para umidade, cinzas, proteina, extrato etéreo e
marmorizacdo. Para a forca de cisalhamento houve diferenca estatistica entre 0s
tratamentos, no qual os animais terminados em confinamento a carne apresentou-se mais
macia (3,94kg). Os animais terminados em sistema de confinamento apresentaram maiores
valores de ganho de peso médio diario, peso de carcaca quente, rendimento de carcaca, area
de olho de lombo, além de terem sido abatidos cerca de 6 meses mais cedo. Os valores de
espessura de gordura subcuténea e assim como os valores ajustados para 100 kg de carcaca,
ndo acompanharam esta tendéncia, ja que os valores a pasto para estas caracteristicas foram

superiores aos dos animais terminados em sistema de confinamento.

Palavras-chave: bdfalos de rio, composicao centesimal



Meat Quality Traits from Young non-castrated Murrah buffaloes on Two Systems

on finish

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the quality traits of non-
castrated buffalo meat from Murrah breed and finished on feedlot and pasture system and
slaughtered at 450 kg live weight. Fourteen Murrah buffaloes, with 15 months old and 300
kg of average initial live weight were used and divided in two groups (20 finished in feedlot
and 20 finished on pasture). The animals from two groups were slaughtered in commercial
slaughterhouse through. At slaughter carcass was identified, weighed and cooling by 24
hours at 0°C. After 24 hours meat samples were colleted between 11" - 12 ™ ribs to
centesimal analyses, and between 12" - 13" ribs to marbling score, shear force, ribeye area
backfat thickness. There weren’t statistical differences for moisture, ash, protein, ether
extract and marbling. There was a statistic differences on shear force between treatments in
whish the animals meat of feedlot showed more marbling than pasture. The animals
finished in systems on feedlop present higther gain of weight diary, carcass weight, hot
carcass Yyield, besides that, they have been slaughtered about five months earlier. The
carcass back fat thicknes values and also adjusted for 100kg of carcass is not among this
tendency, since these values pasture for those characteristics are higher than the animals
finished in feedlot.

Kewords: water buffaloes, centesimal composition.



Introducéo

No Brasil, a demanda crescente em se obter proteina de origem animal a baixos
custos e curtos prazos tem motivado a classe produtora a investir na criagcdo de bufalos
para abate, por serem animais produtivos e adaptados aos trépicos (Jorge, 1999). A
pecuéria de corte vem sofrendo uma reestruturacédo na qual a competitividade e eficiéncia
nos sistemas de produc¢do sdo metas do setor, sendo que caracteristicas como produgéo,
composicdo e qualidade da carne sdo de extrema importancia nesse contexto (Jorge et
al., 2003a).

Nos ultimos anos devido ao maior nivel de exigéncia dos consumidores estimulados
pela propaganda de carne de qualidade (animais jovens e carnes maturadas) fez com que
0 comércio passasse a exigir dos frigorificos o fornecimento de carnes e carcacas que
apresentassem certas caracteristicas qualitativas (maciez, suculéncia e cor) (OLIVEIRA,
2000).

Essa mobilizacdo para a obtencédo de carne de qualidade, tendo como objetivo a
sua maciez € uma das prioridades das industrias de carne do Brasil. A maciez sera
responsavel pelo preco dos cortes comercializados, assim sendo, os cortes de maior
maciez terdo maiores precos. O bufalo jovem quando recebe intensa alimentagdo, sua
carne apresenta-se magra, tenra e altamente palatavel e pode ser comparada com a de
bovinos abatidos com peso e idade similares (FAILA et al., 1997; SEKON & BAWA, 1996).

Como produtor de carne para consumo humano, o bubalino € uma alternativa na

disponibilidade de nutrientes de alto valor biolégico (JORGE et. al, 2003b).



Este trabalho teve por objetivo estudar e comparar as caracteristicas qualitativas da
carne de bubalinos jovens ndo castrados da raca Murrah e terminados em sistemas de

confinamento e pasto.

Material e Métodos

Foram utilizados 40 bubalinos da raca Murrah, ndo castrados, oriundos do mesmo
rebanho, com idade média inicial de 15 meses e peso vivo inicial de 300kg. Os animais
foram identificados com brincos plasticos, tratados com Ivermectina e receberam
1.500.000 Ul de complexo vitaminico A D E.

Um grupo de 20 animais foi terminado em regime de pastagem de Braquiaria
decumbens com mineralizacdo completa na Fazenda Santo Antonio, situada no municipio
de Nova Andradina-MS, onde permaneceram pelo periodo de 07 de agosto de 2004 a 15
de maio de 2005. Concomitantemente outros 20 animais foram encaminhados & UNESP,
FMVZ |/ Campus de Botucatu no confinamento experimental do Departamento de
Producdo Animal da Fazenda Lageado no periodo de 07 de agosto a 16 de dezembro de
2004.

Os animais do confinamento permaneceram por 28 dias em adaptagdo a dieta,
manejo e instalacbes experimentais. Foram distribuidos aleatoriamente em grupos
homogéneos de cinco animais, alocados em quatro baias (céu aberto sem sombra, com
10 metros de largura por 30 metros de comprimento), com bebedouro australiano com
capacidade para 1500 litros.

A dieta ad libitum era oferecida em duas refei¢cdes diarias (40% as 08:00 h e 60% as
16:00 h), em sistema de racdo completa, de modo que as sobras do cocho, em um

periodo de 24 horas, atingissem aproximadamente 5% da matéria seca fornecida.



As dietas foram formuladas com base no NRC (1996) com exigéncias para bovinos
nao-castrados em crescimento, com niveis de ganhos de peso diarios de 1,00 kg/dia. A
relagdo volumoso:concentrado utilizada foi de 30:70 e os alimentos usados nas
formulacbes das racdes foram feno de Tifton, silagem de milho, silagem de graos umidos

de milho e ndcleo Nutrumim®, conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1 — Porcentagem dos alimentos utilizados na racao experimental e composicao da
dieta total na matéria seca (MS). Valores calculados de PB, EM e NDT
Table 1 — Percentage of the foods used in the experimental ration and composition of the total diet

in the matter dry (SM).Calculatour values of PB, ME and NTD

Ingredientes %

Ingredients
Fono de Tion
Silagem de grédos Umidos de milho 50.0
Humity corn silage
Concentrado NUTRIMIN?
Concentrate NUTRIMIN? 20.0
Nutrientes Digestiveis Totais (%) 740
Totals Nutrients Digestible (%)
EM (Mcal/kg de MS) >
ME (Mcal/kgDM) ’
Proteina Bruta (%)

16,0

Crude protein (%)

'Composicdo do concentrado NUTRUMIN: 42,2% polpa citrica, 29,2% farelo de mandioca, 13,4%
farelo de soja, 11,9% protenose, 2,6% nucleo mineral®, 0,7% uréia e 0,02% rumensin.

1Composition of the concentrate NUTRUMIN: 42.2% citric pulp, 29.2% cassava meal, 13.4% soybean meal,
11.9% protenose, 2.6% mineral nucleus 2.0.7% urea and 0.02% rumensin.

2 Composicédo do nlcleo mineral: (por kg de produto): 180g de Ca, 130g de P, 1.250mg de Cu,
5.270mg de Zn, 2.000mg de Mn, 100mg de Co, 90mg |, 15mg Se, 2.200mg de Fe, 1.300mg de F.

z Composition of the mineral nucleus: (for product kg): 180g of Ca, 130g of P, 1.250mg of Cu, 5.270mg of Zn,
2.000mg of Mn, 100mg of Co, 90mg |, 15mg If, 2.200mg of Fe, 1.300mg of F.



Os animais terminados nos dois sistemas, confinamento e pasto, foram abatidos apés
atingirem o peso estipulado médio de 450 kg. Os animais confinados foram abatidos no
Frigol Comercial Ltda, municipio de Lencdis Paulista — SP, localizado a 40 km do
confinamento experimental; e os terminados em pasto foram abatidos no Frigorifico Campo
Oeste Carnes Ind. Com. Imp.e Exp. Ltda, municipio de Campo Grande — MS, distante a
150 km da fazenda. Antes do abate, os animais passaram por jejum de sélido de 16 horas e
a insensibilizacdo foi realizada por pistola de dardo cativo.

Ao abate, as carcacas foram identificadas, pesadas, resfriadas por 24 horas e em
seguida foram colhidas amostras do musculo Longissimus dorsi, com espessura de
aproximadamente 2,50 cm entre a 11% e 122 costelas, para a analise de composicdo
centesimal e entre a 12% e 13% costelas para o indice de marmorizacdo e forca de
cisalhamento. As amostras foram congeladas (-20°C) para posterior analise em laboratorio.

A determinacdo da &rea de olho de lombo (AOL) foi realizada apds o resfriamento,
entre a 122 e 132 costelas por meio de tracado em papel vegetal para posterior avaliacao
em Planimetro Polar A. OTT. A espessura de gordura subcutanea foi mensurada apés o
resfriamento da carcaca entre a 122 e 132 costelas, na mesma altura da medida da AOL, e

também no terco superior do masculo Biceps femoris, por meio de paquimetro.



Figura 1 - A e B = Pontos de medida da espessura de gordura
C = area de olho de lombo
Figure 1 - A and B = points to measure backfat thickness
C =loin eye area

O peso de carcaga fria (PCF) foi mensurado apdés o periodo de 24 horas de
resfriamento, a temperatura interna média de 3°C. O rendimento de carcaca fria (RCF) foi
calculado pela relacdo entre o peso da carcacga fria (PCF) em kg, e o peso vivo (PV) em
kg, expresso em percentagem. O peso vivo foi obtido na fazenda, apés um jejum de
solidos de 16 horas.

A forca de cisalhamento foi determinada por meio do Warner-Bratzler Shear Force
segundo a metodologia descrita por Savell et al. (1998). As amostras do mdusculo
Longissimus dorsi foram submetidas a cocgdo até a temperatura interna de 71°C e
cortadas em cilindros de 1,27cm.

As andlises de composicdo centesimal foram realizadas no Departamento de
Gestdo e Tecnologia Agroindustrial, da Faculdade de Ciéncias Agrondmicas -
Unesp/Botucatu. Foram utilizados os musculos Longissimus dorsi e as analises realizadas
foram: umidade, proteina, extrato etéreo e residuo mineral fixo; realizado segundo o
método recomendado pela AOAC (1990).

Para indice de marmorizacdo utilizou-se analise de varidncia ndo paramétrica por
ndo apresentar distribuicdo normal dos dados. O teste adotado para marmorizacdo nesse
caso foi o teste Kruskal-Wallis por apresentar duas variaveis.

Para a determinacdo do escore de marmorizacao foi utilizada a metodologia descrita
pelo USDA Quality Grade (1997). Sendo os escore de 1 a 10 onde; 1= praticamente
ausente, 2 = tracos, 3 = leve, 4 = pouco, 5 = modesto, 6 = moderado, 7 = levemente

abundante, 8 = moderadamente abundante, 9 = abundante e 10 = muito abundante.



Os dados experimentais foram analisados por Andlise de Variancia utlilizando-se o

programa SAEG (UFV, 1997) e a diferenca entre os tratamentos, avaliada pelo teste F.

Resultados e Discusséo
Os dados de desempenho e caracteristicas de carcaca sao descritos na Tabela 2.

Tabela 2 —Desempenho e caracteristicas de ganho de peso (em kg e carcaga de
bubalinos da ragca Murrah ndo castrados em sistemas de confinamento e pasto



Table 2 — Performance and Carcass traits of castrated Murrah buffaloes in feedlot and pasture

Variavel Confinamento Pasto Média C.V.(%)
Variable Feedlot Pasture Average Variation
coefficiente

(%)

Ganho de peso (kg) 1,042 0,73° 0,86 25,08

Live weigth gain (kg)

Peso de carcaca quente 211,542 206,07 b 208,81 9,47

(kg)

Carcass weigth (kg)

Rendimento de carcaca 47,032 44,00° 45,52 4,88

quente (%)

Hot carcass yield (%)

Idade (meses) para 450kg 18,9° 24,92 21,90 5,40

Age(months)

EGSCAR (mm) 5,91° 9,00° 7,46 15,63

CFT (mm)

AOLCAR (cm?) 54,20 48,52 51,36 5,88

CREA (cm?)

AOLCAR 100kg 24,15 23,54 23,85 6,44

CREA 100kg

EGSCAR 100kg 2,63 4,142 3,39 3,38

CFT 100kg

* Médias seguidas por letras distintas nas linhas, diferem (P<0,05) entre si.

Means with different letters within the same line differ to oneself (P<0,05)
CV = Coeficiente de variacdo; EGSCAR = espessura de gordura subcutdnea; AOLCAR = &rea olho
de lombo da carcaga; AOLCAR 100kg = area de lombo da carcaga ajustada para 100 kg de
carcaga vivo, EGSCAR = espessura de gordura subcutédnea da carcaca; EGSCAR 100kg =
espessura de gordura subcutanea ajustada para 100 kg de carcaca.
CV=Variation coefficiente (%); CFT=carcass back fat thicknes;, CREA=carcass ribeye area CREA 100kg=

carcass ribeye adjusted for 100kg of carcas ;CFT 100kg back fat thickeness adjusted for 100kg of carcass.



Os animais terminados em sistema de confinamento apresentaram maiores valores
de ganho de peso médio diario, além disso, apresentaram maior peso de carcaca quente
e rendimento de carcaca, tendo sido abatidos cerca de 6 meses mais cedo (idade). Os
valores de EGS e assim como os valores de EGSCAR (ajustados para 100 kg de carcaga)
ndo acompanharam esta tendéncia, jA que os valores a pasto para estas caracteristicas
foram superiores aos dos animais terminados em sistema de confinamento. Este
resultado deve-se possivelmente a um ganho compensatério dos animais a campo, visto
gue estes foram abatidos 6 meses depois dos animais em confinamento, superando a
escassez de alimento nos meses similares. Também pode significar possivel erro de
medida na carcaca dos animais a pasto, ja que estes apresentaram valores
extremamente superestimados para esta condi¢do nutricional.

Os dados de espessura de gordura dos animais no confinamento estéo ligeiramente
inferiores com os obtidos por Calixto (2004), onde EGSCAR foi de 7,4mm em bubalinos
Mediterraneo abatidos aos 450kg em condicfes semelhantes.

Ja os valores médios de EGS verificados nos animais a pasto sdo proximos aos
encontrados por Jorge et al. (2002), que muito embora tenham trabalhado com bufalos
castrados, abatidos aos 450kg observaram EGSCAR de 7,21mm.

Os valores para area de olho de lombo foram semelhantes aos evidenciados por
Jorge & Andrighetto (2005) em animais da raca Murrah ndo castrados abatidos com
400kg, onde encontraram AOLCAR de 47,5cm?. Estdo em concordancia também com
Jorge et al. (2002) que constataram AOLCAR de 51,3cm?, para animais Murrah castrados
e abatidos com 450kg.

Os resultados concordam também com os registrados por Vaz et al. (2003), em
bubalinos Mediterraneo ndo castrados abatidos com 360kg, que observaram area de olho

de lombo da carcaca de 51,7cm?. Entretanto os dados deste estudo foram inferiores aos



encontrados por Calixto et al. (2003), quando avaliaram animais da raca Mediterraneo néao
castrados, obtendo AOLCAR 69,29cm? e AOLUS 65,32cm?, em animais abatidos com
450kg.

Os valores médios encontrados para a composi¢cdo centesimal do miusculo
Longissimus dorsi estdo listados na Tabela 3. Ndo houve diferenca significativa (P>0,05)

entre os sistemas avaliados para umidade, cinzas e marmorizacao.

Tabela 3 - Composi¢do centesimal, forca de cisalhamento e marmorizagdo do musculo
Longissimus dorsi de bubalinos da raca Murrah ndo castrados terminados em
confinamento e pasto

Table 3 — Centesimal composition, shear force and marbling of muscle Longissimus dorsi castrated

Murrah buffaloes finished in feedlot and pasture

Variavel Confinamento Pasto Médias C.V. (%)

Variable Feedlot Pasture Average  Variation coefficiente
(%)

(%)Umidade (%) 74,99 74,41 74,70 1,15

Moisture (%)

Cinzas (%) 1,18 1,12 1,15 15,49

Ash (%)

Proteina (%) 20,72 22,87 21,80 2,78

Protein (%)

Extrato etéreo (%) 2,08° 1,28% 1,68 25,26

Ether extract (%)

Forca de 3,942 7,14° 5,54 23,46

cisalhamento (kgf)

Shear force (kgf)

Marmorizag&o 2,0 1,0 15 -
Marbling

* Médias seguidas por letras distintas nas linhas, diferem (P<0,05) entre si.

Means with different letters within the same line differ to oneself (P<0,05)

A marmorizacdo talvez pudesse confirmar essas diferengas nas percentuais de

extrato etéreo do Longissimus dorsi de bubalinos abatidos em dois sistemas de



terminagdo. Entretanto ndo foi verificada diferenca significativa para a caracteristica em
guestao.

Andrighetto et al. (2005) avaliando bubalinos Mediterrneo néo castrados e abatidos
com diferentes pesos, obtiveram valores de extrato etéreo (2,28%) superiores ao deste
estudo. Segundo Purchas et al. (2002), animais castrados depositam mais gordura
intramuscular que nao castrados, o que pode explicar também a baixa quantidade de
gordura intramuscular observada no presente estudo.

O indice de marmorizagéo, avaliado pela metodologia do USDA (1997), também foi
estudado em bubalinos da ragca Murrah abatidos com 29 a 32 meses e com 100, 125, 150
dias de confinamento (Cedrés et al.,, 2004). Neste, os autores observaram escore de
marmorizagéo de 1,5; resultado inferior aos obtidos no presente estudo. Essa diferenca
ocorreu porque os autores estudaram animais criados em pastagem, fatores que reduzem
a deposicdo de gordura, mas mais velhos que favoreceu essa deposicdo. Mesmo sendo
superior ao escore de marmorizacao encontrado por Cedrés et al. (2004), aos 150 dias de
confinamento, os bubalinos ndo castrados também apresentaram pouca deposi¢cdo de
gordura intramuscular neste trabalho. Observa-se ainda, que a deposi¢cao de gordura
subcuténea nos bubalinos ocorre em maior intensidade quando comparado a gordura
intramuscular. Ainda, a auséncia de diferenca no escore de marmorizacdo, quanto as
amostras de animais provenientes de sistema de confinamento e pasto, deve-se a
dificuldade de se avaliar visualmente a pouca quantidade de marmoreio dos animais
deste estudo (2 %), o que diminui em muito a precisdo da avaliacéo.

A maciez da carne é o fator de maior variagédo, sendo o atributo mais desejavel pelo
consumidor. A forca de cisalhamento dos animais confinados foi inferior a dos animais a
pasto, indicando maior maciez da carne. Os valores encontrados nos dois sistemas de

terminagdo foram diferentes, mostrando que os animais terminados em confinamento



apresentaram valores menores (3,94kg) que os animais a pasto (7,14kg), comprovando
gue a carne de bubalinos jovens provenientes deste sistema é macia. Andrighetto et al.
(2005) constataram valor inferior para forca de cisalhamento (3,55 kg) em sistema
semelhante onde bubalinos MediterrAneo n&o castrados foram terminados em
confinamento e abatidos aos 18 meses.

No entanto, neste estudo o0s animais jovens terminados a pasto apresentaram
valores mais altos de forca de cisalhamento (7,14 kg), podendo este resultado ser
proveniente de uma complexidade de fatores ante e post-mortem, tais quais; as distancias
nos transportes em estradas ruins, operacionaliza¢do do frigorifico e velocidade da taxa
de resfriamento que pode causar o enrijecimento do musculo Longissimus dorsi. Este
resultado ndo era esperado nos animais jovens (24,9 meses) terminados a pasto. Valores
semelhantes a este (7,8 kg) foram encontrados por Robertson et al. (1983), muito embora
o trabalho tenha sido realizado com bubalinos castrados abatidos com 4 anos e
terminados em pastagem e nessa situacdo justifica o incremento na forca de
cisalhamento devido ao sistema de producéo e aumento na idade de abate.

Estudos com resultados como de Mattos et al. (1997), com forca de cisalhamento de
5,29 kg para animais da raca Mediterrdneo e 5,19 kg para animais da raca Jafarabadi,
abatidos aos dois anos de idade e terminados em pastagem, seriam o esperado.

A saude e qualidade de vida tornaram-se objetivos a serem alcangados por um
segmento de consumidores que buscam dieta saudavel, dando preferéncia as carnes com
baixo teor de gorduras (Oliveira, 2005). Para esses consumidores a carne de bufalos
jovens confinados, pode ser uma boa alternativa por apresentar teores elevados de
proteina, cinzas, umidade e baixos teores de extrato etéreo o que reflete na baixa

deposicao de gordura intramuscular sendo excelente para o consumo.



Conclusdes

De forma geral bubalinos jovens ndo castrados da raca Murrah, terminados em
confinamento e a pasto apresentam teores elevados de proteina, cinzas, umidade e
baixos teores de extrato etéreo o que reflete na baixa deposicao de gordura intramuscular
sendo excelente para o0 consumo da carne. Nao apresentam diferencas nas
caracteristicas fisico-quimicas.

Os valores de maciez para os animais confinados foram considerados bons,
entretanto uma alternativa para a baixa porcentagem da forca de cisalhamento nos

animais a pasto seria a maturacao.
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CAPITULO 3



IMPLICACOES

A bubalinocultura € uma atividade em ascensdo e com grande importancia para a
producdo de carne com caracteristicas e parametros de qualidade como maciez e
composicdo quimica desejaveis entre os consumidores.

Seria de grande importancia a realizacdo de estudo semelhante que levasse em
consideracdo a analise econbmica objetivando comparar custos de producdo entre
animais terminados em diferentes sistemas; visando a transferéncia de tecnologia a

pecuaristas e consequentemente alavancando a cadeia bubalina como um todo.
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