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RESUMO  

 

SANTOS, Priscila Vincenzi dos. Sistemas de terminação e pesos de abate de 
bovinos leiteiros visando à produção de carne de vitelão. 2013. 94 f. Dissertação 
(Mestrado em Zootecnia) – Programa de Pós-Graduação em Zootecnia (Área de 
Concentração: Produção e Nutrição Animal), Universidade Tecnológica Federal do 
Paraná. Dois Vizinhos, 2013. 

 

O trabalho foi desenvolvido na Universidade Tecnológica Federal do Paraná, 
Câmpus Dois Vizinhos, com o objetivo de avaliar as características e a composição 
física da carcaça e carne de bezerros holandeses terminados em pastagem com 
suplementação ou confinamento e abatidos com diferentes pesos. Foram utilizados 
43 animais, da raça Holandesa, com peso inicial ao desmame de 57 kg e 58 dias de 
idade, distribuídos em dois sistemas de terminação e em quatro pesos de abate pré-
estipulados: 140; 180; 220 e 260 kg de peso corporal. Vinte e três animais foram 
confinados em baias individuais recebendo dieta constituída de silagem de milho, 
como volumoso e concentrado comercial com relação 40:60. Os vinte animais 
restantes foram terminados em pastagem de aveia branca (Avena sativa) 
consorciada com azevém comum (Lolium multiflorium), estrela africana (Cynodon 
nlemfuensis) e milheto (Pennisetum glaucum) e receberam suplementação diária 
com o mesmo concentrado a 1% do peso corporal.  A terminação em confinamento 
possibilitou redução da idade de abate em comparação à pastagem, proporcionando 
maior cobertura de gordura e melhor conformação de carcaça, no entanto, o 
rendimento de carcaça foi semelhante entre os sistemas de terminação. As 
características de carcaça melhoraram com o aumento do peso de abate. Animais 
terminados à pasto apresentaram maior percentagem de músculo, menor 
percentagem e quantidade de gordura em relação aos animais do confinamento. A 
medida que aumentou o peso de abate houve incremento na quantidade total de 
músculo, osso e gordura, relação músculo/osso e relação porção comestível/osso, 
palatabilidade e suculência da carne para ambos os sistemas. O percentual de osso 
e a cor da carne decresceram com o aumento do peso de abate. Os animais 
terminados em pastagem apresentaram melhor textura da carne com o aumento do 
peso de abate.  
 
 

Palavras-chave: carcaça, carne, confinamento, holandês, pastagem, 
suplementação.  
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

 

SANTOS, Priscila of Vincenzi. Finishing systems and slaughter weights of dairy cattle 
in order to produce rosé veal meat. 2013. 94 f. Dissertation (MSc in Animal Science) 
- Graduate Program in Animal Sciences (Area of Concentration: Production and 
Animal Nutrition), Federal Technological University of Paraná. Two Neighbors, 2013. 
 

The work was developed at Federal Technological University of Paraná, Campus 
Two Neighbors, with the objective of evaluating the characteristics and physical 
carcass composition and meat Holstein calves finished on pasture with 
supplementation or confinement and slaughtered at different weights. We used 43 
animals, Holstein, with an initial weight of 57 kg at weaning and 58 days old, divided 
into two finishing systems and slaughter weights in four pre-stipulated: 140, 180, 220 
and 260 kg of body weight . Twenty-three animals were housed individually fed a diet 
consisting of corn silage as forage and concentrate commercial about 40:60. The 
twenty remaining animals were terminated on oat (Avena sativa) intercropped with 
ryegrass (Lolium multiflorium), African Star (Cynodon nlemfuensis) and millet 
(Pennisetum glaucum) and received daily supplementation with concentrated even 
1% of body weight . The feedlot finishing enabled reduction of slaughter age 
compared to pasture, providing greater fat cover and better carcass conformation, 
however, carcass yield was similar between finishing systems. Carcass traits 
improved with increasing slaughter weight. Animals finished on pasture had a higher 
percentage of muscle, lower percentage and amount of fat in relation to animal 
confinement. As slaughter weight increased there was an increase in the total 
amount of muscle, bone and fat, muscle / bone ratio and ratio edible portion / bone, 
palatability and juiciness for both systems. The percentage of bone and flesh color 
decreased with increasing slaughter weight. The animals finished on pasture had 
better meat texture with increasing slaughter weight. 
 

 

Keywords: carcass, confinement, dutch, meat, pasture supplementation. 
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1 INTRODUÇÃO GERAL 

 

 

O Brasil vêm apresentando um constante crescimento na produção de carne 

e leite. Segundo os dados disponibilizados pela Organização das Nações Unidas 

para Agricultura e Alimentação (Food and Agriculture Organization of the United 

Nations - FAO), o País é o segundo maior produtor mundial de carne bovina, ficando 

atrás somente dos Estados Unidos; e apresenta a quinta maior produção mundial de 

leite de vaca, cerca de 31 bilhões de litros de leite (FAO, 2011). 

As propriedades rurais de atividade leiteira se caracterizam por serem de 

pequeno a médio porte, na sua maioria, sendo a produção de leite principal fonte de 

renda do pequeno produtor. No entanto, a diversificação da produção se faz 

necessária, uma vez que há instabilidade nos preços e épocas de baixa produção. 

Uma alternativa para esses produtores seria a utilização de machos de raças 

leiteiras para a produção de carne, tendo em vista o alto crescimento nos últimos 

anos da demanda de carne bovina no país.  

Dados do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA, 2011) 

mostram que a produção brasileira de carne bovina cresceu 64,75% nos últimos 20 

anos, passando de 5,481 milhões de toneladas em 1991 para 9,03 milhões de 

toneladas em 2011, ficando em segundo lugar no ranking mundial. Quanto às 

exportações de carne bovina em 2011, o Brasil ficou em segundo lugar, com 1,325 

milhão de toneladas exportadas, e terceiro lugar no consumo per capita de carne 

bovina, com uma taxa de consumo de 38 quilos por pessoa. 

Em 2010 o rebanho bovino brasileiro totalizou 209,541 milhões de cabeças, 

sendo considerado o maior rebanho comercial do mundo (IBGE, 2010). No mesmo 

ano foram contabilizadas 22.924,914 milhões de vacas mestiças (raça de corte, de 

leite ou de dupla aptidão), representando 10,9% do efetivo total de bovinos. 

A região Sul concentra o terceiro maior rebanho leiteiro do país, cerca de 

4.025,083 milhões de vacas ordenhadas, atrás apenas da região Sudeste e 

Nordeste. Somente no estado do Paraná foram 1.550,396 de cabeças de vacas 

ordenhadas, gerando uma produção de 3.595,775 bilhões de litros de leite/ano, com 

isso o estado ultrapassa a média da produtividade nacional com 2.319 

litros/vaca/ano.  



11 
 

Sabendo que o rebanho bovino brasileiro atual soma 209,5 milhões de 

cabeças, o plantel de vacas ordenhadas soma 23,9 milhões de cabeças, e 

considerando um intervalo de parto médio de 1,5/vaca/ano, ter-se-ia 15,28 milhões 

de vacas leiteiras parindo ao ano, com uma taxa de sobrevivência de 80% seriam 

12,22 milhões de bovinos nascidos vivos, considerando ainda, 50% de probabilidade 

de nascerem machos e/ou fêmeas, tem-se pelo menos 6,11 milhões de bezerros 

machos viáveis por ano em planteis leiteiros em todo o país. Somente na região Sul 

do país, seriam no mínimo 1,07 milhões de bezerros machos, e mais 

especificamente no estado do Paraná cerca de 414 mil bezerros por ano. 

Por isso a notória importância da utilização de sistemas de terminação que 

viabilizem o aproveitamento eficiente de bezerros oriundos de raças leiteiras para 

aumentar a produção de carne, evitando o desperdício de uma promissora fonte de 

renda aos pequenos produtores rurais, além de resolver um problema de bem estar 

animal, evitando o descarte desses bovinos ao nascer. 

Neste sentido, o crescimento da exploração leiteira no Brasil aumenta as 

chances do aproveitamento dos machos para produção de carne, os quais 

normalmente são sacrificados ao nascer, ou vendidos para fins industriais (RIBEIRO, 

2001). Em países com pecuária leiteira desenvolvida, o aproveitamento dos 

bezerros de rebanhos leiteiros para a produção de carne é uma realidade, 

representando parcela significativa da carne consumida pela população.  

Na Holanda, França e Itália, principalmente, e em menor escala nos Estados 

Unidos e Canadá, bezerros, predominantemente de raças leiteiras, são abatidos às 

16-18 semanas de idade com 160-170 kg de peso vivo. Trata-se da produção de 

vitelos, caracterizada pela alimentação dos animais exclusivamente com leite e/ou 

sucedâneos especiais do leite, e produção de carcaças com carne branca, tenra e 

própria para preparo de pratos sofisticados (CAMPOS et al. 1997).  

No Brasil a criação de vitelos alimentados somente com dieta liquida, se torna 

onerosa, competindo com a atividade principal, a produção e comercialização do 

leite. Segundo Beauchemin et al. (1990), a produção moderna de vitelos provê uma 

alternativa para o uso de bezerros machos de raças leiteiras, contudo, o lucro deste 

tipo de criação é pequeno em virtude do alto custo de alimentação, devido aos 

preços dos substitutos de leite (LUCCI, 1989).  

A criação à pasto ou a inclusão de grãos e subprodutos industriais nas dietas 

destes animais torna-se uma alternativa econômica, e o produto desse sistema se 
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denomina vitelão. O vitelão é aquele animal recém-desmamado que recebeu 

alimentação sólida e foi abatido com até doze meses de idade (FEIJÓ et al. 2001). 

Diante do exposto, objetivou-se com a condução deste trabalho, avaliar o 

melhor sistema de terminação e estudar o efeito de diferentes pesos de abate sobre 

as características quantitativas, qualitativas e composição física da carcaça e da 

carne de vitelões holandeses. 
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2 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

 

2.1 NOVAS ALTERNATIVAS PARA PRODUÇÃO DE CARNE 

 

 

A crescente demanda de carne bovina no Brasil, aliada aos índices de 

produtividade pouco satisfatórios, requer mudanças em determinados segmentos da 

pecuária bovina (ARAÚJO et al. 1998). Em um país com déficit de proteína na 

alimentação humana, cuja população está habituada com carne bovina, é 

necessário encontrar alternativas que possibilitem o aumento da disponibilidade de 

carne a custos baixos, para grande parte desta população, com reflexos inclusive no 

aumento na renda dos pecuaristas de leite (CAMPOS, 1994). Diante destes fatos, 

surge a necessidade de aumentar a produção total de carne no país.  

Nesse sentido, com o crescimento da exploração leiteira no Brasil, 

aumentam-se as chances de aproveitamento de bovinos machos de origem leiteira 

para produção de carne, os quais normalmente são sacrificados ao nascer ou 

criados em condições precárias, apresentando altos índices de morbidade e 

mortalidade, e quando mantidos nas propriedades são abatidos ao redor dos quatro 

anos de idade, pois são criados com manejo alimentar deficiente (ARAÚJO et al. 

1998).  

 A exploração econômica destes animais deve ser fundamentada em uma 

série de estratégias que visam aumentar o ganho de peso, sem, contudo, onerar o 

custo de sua criação. Atualmente, busca-se o aproveitamento racional do macho 

leiteiro, pois, acredita-se que possa contribuir substancialmente para o panorama 

econômico da pecuária nacional e para a oferta de carne, evitando as oscilações de 

preço e a ociosidade dos abatedouros (RODRIGUES FILHO et al. 2002).  

 Dentro desse contexto, destacam-se os bezerros da raça Holandesa que, 

criados em sistemas intensivos e abatidos em idade precoce, apresentam grande 

potencial para ganhar peso e produzir carne de excelente qualidade. Contudo, o 

nível de concentrado nas dietas, pelo seu teor energético, é a porção responsável 

pela engorda dos animais e um dos constituintes mais onerosos nos custos 

operacionais de um confinamento (SIGNORETTI et al. 1999). 
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 Em alguns países, como Holanda, França, Itália, Espanha e Alemanha o 

aproveitamento dos bezerros de rebanhos leiteiros para a produção de carne é uma 

realidade, representando parcela significativa da carne consumida pela população. 

Um desses sistemas é a produção de vitelos, caracterizada pela alimentação dos 

animais exclusivamente com dieta líquida (leite ou sucedâneos lácteos especiais) e 

produção de carcaças com carne branca e tenra (EMBRAPA, 2007). 

 Os bezerros podem ser criados para a produção de vitelos de carne branca 

ou vitelos de carne rosa. Os primeiros são animais criados em baias individuais sem 

exposição ao sol e em dieta líquida ferropriva baseada em sucedâneos de leite. Os 

de carne rosa são animais que podem ser criados em piquetes coletivos e que 

recebem dieta balanceada composta normalmente por concentrados, mas também 

por volumosos. Esses últimos apresentam maiores perspectivas de produção no 

Brasil, tanto pelos aspectos humanitários da sua criação que isentam seus 

produtores de pressões de entidades ambientalistas e protetoras dos animais, 

quanto pelo hábito alimentar da população, já que apresentam carne mais parecida 

com a dos bovinos adultos e também, pelos seus menores custos comparativos de 

produção (CALDAS,  et al. 2003). 

 De acordo com Kempster e Southgate (1984), cerca de 40% da carne 

produzida na Inglaterra era proveniente de bezerros holandeses e mestiços 

holandeses com raças de corte e, nos Estados Unidos, em torno de 70% dos 

machos provenientes de rebanhos leiteiros são destinados à produção de vitelos, os 

quais são divididos em classes, de acordo com o peso de abate e tipo de alimento 

usado, alimentação líquida exclusiva ou sua combinação com alimentos sólidos 

(USDA, 1995), o que influi sobre a coloração da carcaça e, por conseqüência, sobre 

o preço do produto.  

 Na Europa, adota-se um sistema com alimentação líquida, à base de 

sucedâneos do leite para produzir o vitelo de carne branca, abatido aos 3-5 meses, 

e peso de carcaça da ordem de 70-125 kg, e o vitelo de carne rosa, que recebe 

ainda alimentos sólidos, abatido aos 5-6 meses de idade, com carcaças pesando 

entre 135-150 kg (PEREZ REDONDO, 1990). 

Em países como Argentina e Uruguai, foram desenvolvidas alternativas de 

produção de carne bovina em sistema intensivo denominado “bolita”, adequada para 

os agricultores familiares, através do abate de bovinos com idade média variando de 

10-12 meses, uma vez que os frigoríficos são menos criteriosos quanto ao peso de 
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carcaça mínimo. Esse sistema adota a prática do desmame precoce, e o 

desenvolvimento de confinamentos orientados para produção de bezerros gordos ou 

“bolitas”, ampliando as opções de diversificação da propriedade, além de melhorar 

substancialmente a inserção no comércio. Pois o produtor pode produzi-los em 

confinamento ou em pastagens, ou ainda vender os animais precocemente 

desmamados, aproveitando a forte demanda por esta categoria e preços oferecidos 

(PICALLO et al. 2002; MONJE et al. 2004). 

A produção do bezerro “bolita” tornou-se uma especialidade argentina, que 

surgiu devido uma demanda crescente por uma mercadoria (carne) homogênea, de 

qualidade e maciez, ofertada com continuidade através da produção de bovinos em 

confinamento. Com isso alianças mercadológicas são formadas entre redes 

hoteleiras, supermercados e fazendeiros, estabelecendo contratos de compra da 

produção de bovinos que geram um produto com excelentes características quanto 

à maciez, homogeneidade e entrega periódica (BIOLATTO, 1999). 

 Atualmente além da saúde, questões relacionadas com o meio ambiente e o 

apelo “social” na produção de alimentos, levam à produção e comercialização de 

produtos que sejam reconhecidos pelos consumidores como “ambientalmente 

corretos” e “socialmente justos”. Estes atributos, aliados à viabilidade econômica, 

configuram o conceito de “multifuncionalidade” da agricultura. Sob estas 

circunstâncias a produção orgânica ganha impulso e mercado (SABADIN et al. 

2005).  

 Na região Norte do Brasil, existe a criação do chamado “Vitelo Orgânico do 

Pantanal” que é um bezerro Nelore ou azebuado criado extensivamente em 

pastagens naturais, abatido entre 8 e 12 meses, com 180 a 230 kg de peso vivo. O 

animal apresenta uma carne de características organolépticas especiais, pois é 

produzida em total sinergia com a biodiversidade pantaneira, livre de resíduos 

químicos, com baixo valor calórico e reduzido teor de gordura. O seu rastreamento 

nas fases de produção, abate, desossa, embalagem e acondicionamento almejam 

certificação internacional como produto orgânico e ecologicamente correto 

(SABADIN et al. 2005). Porém, devido às características desses animais, não se 

deveria defini-los como vitelos, talvez o termo vitelão seja mais apropriado. 

 Alves (2007) avaliando a influencia da dieta, do sexo e do grupo genético, 

sobre o desempenho e qualidade da carne de 51 vitelões orgânicos Nelore e Nelore 

x Limousin, mantidos em pastagens de Brachiaria sp. e suplementados com creep-
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feeding conclui que as restrições impostas pelo sistema orgânico podem 

comprometer o crescimento e consequentemente, parâmetros importante como 

peso de abate e grau de acabamento de carcaça. 

No Brasil, os bezerros da pecuária de leite são considerados um problema, 

uma vez que sua utilização para produção de vitelos compete com a atividade 

principal, a produção de leite (FEIJÓ et al. 2001). 

 Os altos custos do leite ou de sucedâneos lácteos para criação de bezerros 

têm levado à necessidade do desenvolvimento de sistemas de produção de vitelos 

utilizando rações à base de grãos fornecidos ad libitum (PETIT, 1989). 

 Dessa forma, a inclusão de grãos ou subprodutos industriais nas dietas 

destes animais pode ser uma alternativa econômica, em função da grande produção 

agrícola do país. O produto desse sistema se denomina vitelão, animal recém-

desmamado que recebeu alimentação sólida e pode ser abatido com até doze 

meses de idade, com a finalidade de produção de uma carne diferenciada (FEIJÓ et 

al. 2001). Logo, como vitelão seriam considerados todos os bovinos machos 

castrados ou não, e fêmeas com idade inferior aos doze meses por ocasião do 

abate. Aspectos como maciez e reduzido valor calórico são características 

esperadas para a carne de vitelão, uma vez que ela é oriunda de animais jovens 

com reduzida deposição de gordura (FEIJÓ et al. 2001). 

 

 

2.1.1 Alimentação na fase de cria  

 

 

O desmame precoce com o controle da quantidade de leite fornecida aos 

bezerros, a substituição do leite por sucedâneos e o fornecimento de alimentos 

sólidos (principalmente os concentrados) desde idade precoce têm sido apontados 

como práticas eficientes na redução dos custos com alimentação. Esse tipo de 

manejo alimentar possibilita o desenvolvimento do rúmen, e o desempenho ponderal 

satisfatório, resultando em maior quantidade de leite para comercialização. Para 

viabilizar o desmame precoce dos bezerros, têm sido recomendado o fornecimento 

de alimentos sólidos a partir da segunda semana de vida, pois o consumo precoce, 

principalmente de concentrado, está diretamente relacionado ao desenvolvimento 

fisiológico do rúmen, em decorrência do aumento da concentração de ácidos graxos 
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voláteis, que são absorvidos pelas paredes do epitélio ruminal promovendo o 

desenvolvimento das papilas ruminais (CAMPOS; LIZIEIRE, 2000). 

Todavia, se o custo desta fase puder ser diminuído com o uso restrito de leite, 

ou com a utilização de sucedâneos, o menor desempenho destes animais, desde 

que o crescimento não seja prejudicado de forma irreversível, poderá ser 

compensado posteriormente com o uso de dietas equilibradas. Desse modo, estes 

animais poderiam proporcionar boa fonte de renda, principalmente se forem 

vendidos a um mercado consumidor diferenciado, localizado basicamente nos 

grandes centros urbanos, onde podem ser pagos preços mais elevados por uma 

carne nobre e de melhor qualidade (RIBEIRO et al. 2001). 

 Alvez e Lizieiri (2001) comparando o uso de um sucedâneo importado e leite 

integral no aleitamento de bezerros machos, Holandês x Gir, concluíram que os 

animais alimentados com o sucedâneo comercial de leite apresentaram maior 

consumo de matéria seca total e, conseqüentemente, pior conversão alimentar, 

quando comparados com os animais que receberam leite integral. Entretanto, este 

resultado não influenciou o peso final e a idade de abate dos animais, uma vez que 

o ganho de peso médio diário foi semelhante entre os tratamentos.  Portanto a 

decisão de se utilizar leite integral ou sucedâneo comercial dependerá basicamente 

da relação de preços existente entre estes dois alimentos, quando da implantação 

do sistema para produção dos vitelos (ALVES; LIZIEIRE, 2001). 

 

 

2.1.2 Sistemas de terminação e seus efeitos na carcaça e carne 

 

 

O confinamento e a suplementação para animais mantidos em pastagens são 

tecnologias potenciais para aumentar a eficiência dos sistemas de produção de 

proteína de origem animal, principalmente em épocas desfavoráveis ao crescimento 

das forragens (MACITELLI et al. 2007).  No entanto, devem-se considerar os custos 

de produção para implantação dessas técnicas e a região geográfica. No caso da 

região Sul do Brasil, o ambiente possibilita cultivar quase a totalidade das espécies 

forrageiras temperadas e tropicais, que podem compor os sistemas de produção 

(FONTANELI et al. 2011). 



18 
 

Um dos problemas que dificultam a utilização de bezerros provenientes da 

atividade leiteira para produção de carne é justamente a pequena área da 

propriedade rural, na qual geralmente o produtor prioriza a criação dos animais em 

lactação e a recria de novilhas. Com isso, o confinamento se torna importante aliado 

na produção desses animais. Porém, muitas vezes, representa alto custo para o 

produtor (PACHECO et al. 2006), pois a terminação em confinamento exige 

adequado planejamento alimentar tanto na conservação de volumosos de elevado 

valor nutricional, na forma de feno ou silagem, bem como dos alimentos 

concentrados energéticos (COSTA et al. 2002a).  

O uso de suplementação melhora a produtividade e a eficiência, fatores 

necessários na pecuária de ciclo curto, além de reduzir as deficiências dietéticas das 

forragens, e possibilitar maior ganho de peso e composição de carcaça para abate 

em menor idade (PORTO et al. 2008). Além disso, para a viabilidade de criação 

desses animais é importante a redução da idade de abate. Ainda de acordo com 

Porto et al. (2008) entre os concentrados energéticos utilizados na suplementação 

animal, destaca-se o milho, amplamente utilizado em todo o Brasil, mas esse 

alimento pode ser substituído por alimentos alternativos, cuja disponibilidade varia 

entre regiões. Na fase de recria se requer melhor desempenho dos animais, para 

reduzir o tempo de permanência na propriedade e desocupar as áreas de pastagem 

para as matrizes leiteiras, aumentando o giro de capital, resultando em melhoria da 

eficiência econômica do sistema de produção. Além disso, bovinos da raça 

Holandesa possuem exigências nutricionais elevadas, principalmente no início da 

fase de crescimento, o que pode ser em parte, explicada pelo maior tamanho de 

órgãos internos (principalmente fígado e trato gastrintestinal), pelos maiores 

depósitos de gordura interna, os quais possuem atividade metabólica intensa nesta 

fase de crescimento, e pelo grande potencial de produção (SOLLIS et al. 1988). 

Logo se mantidos exclusivamente em pastagens, sem suplementação adequada, 

não expressam seu potencial de produção.  

Segundo Magalhães et al. (2005) a maneira mais simples de satisfazer os 

requerimentos de energia de ruminantes de alta produtividade é remover parte das 

paredes celulares da dieta e substituí-la com conteúdos altamente digestíveis, 

potencializando a utilização da pastagem através da suplementação estratégica. A 

terminação de bovinos superjovens exige maior concentração de nutrientes na dieta, 
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para que o animal possa apresentar elevado ganho em peso e ser abatido próximo 

aos 12 meses de idade (RESTLE; VAZ, 1997b). 

 Na bovinocultura de corte, esses dois sistemas de terminação (pastagem e 

confinamento) geram carcaças bastante heterogêneas quanto à qualidade. E com a 

constante busca pela qualidade nutricional da carne, isto é, carne com menos 

gordura e saudável, animais abatidos a pasto são importantes alternativas para 

reduzir a idade de abate e melhorar a qualidade da carne (MENEZES, 2008). Além 

disso, há grande interesse em práticas de produção animal, particularmente sobre 

como a composição nutricional da dieta pode alterar a qualidade da carcaça e da 

carne, e perfil de ácidos graxos da carne (NUERNBERG et al. 2005).  

Vaz et al. (2007) constataram que novilhos da raça Aberdeen Angus 

terminados em pastagem cultivada de inverno apresentaram carne mais saborosa e 

suculenta, porém, menos macia que novilhos terminados em confinamento 

alimentados com cana-de-açúcar como volumoso. Já Menezes (2008) concluiu que 

a terminação em pastagem temperada proporcionou carne com gordura 

intramuscular mais benéfica a saúde humana em comparação ao confinamento, 

principalmente pelos maiores teores de ácido linoléico conjugado (CLA), somatório 

dos ácidos graxos ω-3 e melhor relação ω-6/ ω-3 (alfa-linoléico/ alfa-linolênico). No 

entanto, todas essas pesquisas foram realizadas com raças de corte e com idade de 

abate superiores a 16 meses.  

 A produção de vitelos abatidos com 200 kg de peso corporal a partir de 

bezerros da raça Holandesa, alimentados com dietas contendo 45, 60, 75 e 90% de 

concentrado, foi estudado por Ribeiro et al. (2001). Os autores verificaram que o 

ganho de peso aumentou linearmente frente ao aumento do nível de concentrado, 

ocorrendo redução de 35 dias na idade de abate para os animais que receberam o 

maior nível de concentrado. Estes mesmos autores também avaliaram as 

características da carcaça de bezerros holandeses para produção de vitelos, 

alimentados com dietas contendo diferentes níveis de concentrado, todos os animais 

tiveram acesso a volumoso - feno de capim coast-cross picado e ração concentrada 

à vontade. Os autores observaram que o nível de concentrado da dieta influenciou 

positivamente o rendimento de carcaça, sendo que os animais alimentados com 

dietas contendo 90% de concentrado apresentaram melhores rendimentos, além de 

maiores teores de gordura. Os resultados encontrados para o rendimento de 

carcaça, para todos os níveis de concentrado estudados, confirmam o potencial 
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desses animais como produtores de carne, face ao seu ótimo desenvolvimento e à 

qualidade da carne produzida, indicando ser tecnicamente viável a possibilidade de 

exploração de bezerros holandeses como produtores de carne. 

O peso de abate também possui grande influência nas características da 

carcaça e na qualidade da carne produzida (COSTA et al. 2002a; ARBOITTE et al. 

2004a), pois os tecidos corporais crescem e se desenvolvem em etapas especificas, 

começando pelo tecido nervoso, seguido pelo tecido ósseo, muscular e mais 

tardiamente, o adiposo (OWENS et al. 1995). Desta maneira, é necessário avaliar os 

pesos de abate de diferentes raças para obter melhores respostas de eficiência 

econômica e biológica, e também as características de carcaça e qualidade da carne 

(MELLO et al. 2010). 
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 3 DESENVOLVIMENTO 

 

 

  O desenvolvimento desta dissertação será dividido em dois capítulos em 

forma de artigo que estão formatados nas normas da Revista Brasileira de Zootecnia 

(Anexo A).
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3.1 Capítulo I: Características quantitativas da carcaça de bezerros da raça 1 

Holandesa, terminados em diferentes sistemas de terminação e pesos de abate 2 

 3 

 4 

RESUMO – O objetivo deste experimento foi avaliar as características da carcaça de 5 

bezerros holandeses terminados em confinamento ou em pastagem de inverno 6 

(associação de pastagem de aveia branca - Avena sativa - e azevém comum - Lolium 7 

multiflorium) e verão (estrela africana - Cynodon nlemfuensis - e milheto - Pennisetum 8 

glaucum) com suplementação e abatidos com diferentes pesos de abate. No início da 9 

terminação os bezerros apresentaram em média 57 kg e 58 dias de idade. Os animais 10 

confinados foram alimentados com volumoso e concentrado comercial, na proporção de 11 

40:60, sendo a silagem de milho utilizada como volumoso. O delineamento 12 

experimental foi o inteiramente casualizado, em arranjo fatorial 2 x 4 (dois sistemas de 13 

terminação x quatro pesos de abate). Os animais foram abatidos à medida que atingiam 14 

os pesos de abate pré-determinados (140, 180, 220 e 260 kg). A terminação em 15 

pastagem com suplementação elevou a idade média ao abate de 153 para 221 dias, 16 

devido ao menor ganho de peso médio diário observado (0,710 kg) em relação ao 17 

confinamento (0,941 kg). O sistema de terminação não influenciou o peso e rendimento 18 

de carcaça quente e fria, e a perda ao resfriamento, porém os animais confinados 19 

apresentaram maior espessura de gordura (0,82 vs 0,48 mm). Animais terminados em 20 

confinamento apresentaram melhor conformação (6,16 pontos) em comparação aos 21 

terminados em pastagem com suplementação (4,84 pontos). Não houve diferença 22 

significativa entre os sistemas de terminação para o peso e percentagem de cortes 23 

comerciais. À medida que aumentou o peso de abate houve crescimento linear para peso 24 

de carcaça quente, e fria, rendimento de carcaça quente e fria, conformação, medidas 25 

métricas e peso dos cortes comerciais da carcaça. O percentual de traseiro decresceu 26 

com o aumento do peso de abate, enquanto que a espessura de gordura apresentou 27 

resposta quadrática frente ao aumento do peso de abate. Os sistemas apresentam 28 

rendimento de carcaça semelhante, no entanto as características da carcaça melhoram 29 

com o aumento do peso de abate.  30 

 31 

Palavras-chave: conformação, espessura de gordura, holandês, rendimento de carcaça, 32 

vitelão  33 

 34 
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Quantitative carcass traits of Holstein calves, finished in different finishing systems 35 

and slaughter weights  36 

 37 

 38 

ABSTRACT - The objective of this experiment was to evaluate carcass characteristics 39 

of feedlot Holstein calves on pasture or winter (association of pasture oat - Avena sativa 40 

- and ryegrass - Lolium multiflorium) and summer (African star - Cynodon nlemfuensis 41 

- and millet - Pennisetum glaucum) with supplementation and slaughtered at different 42 

slaughter weights. In the early termination calves showed an average 57 kg and 58 days 43 

of age. The confined animals were fed forage and concentrate trading at a ratio of 40:60, 44 

and the corn silage used as forage. The experimental design was completely randomized 45 

in a factorial 2 x 4 (two x four finishing systems slaughter weights). The animals were 46 

slaughtered as they reached slaughter weights predetermined (140, 180, 220 and 260 47 

kg). The termination on pasture with supplementation increased the average slaughter 48 

age of 153 to 221 days, due to lower average daily weight gain observed (0.710 kg) 49 

compared to confinement (0.941 kg). The finishing system did not influence the weight 50 

and hot carcass and cold, and cooling loss, but the confined animals had higher fat 51 

thickness (0.82 vs 0.48 mm). Feedlot animals showed better conformation (6.16 points) 52 

compared to finished in pasture with supplementation (4.84 points). There was no 53 

significant difference between finishing systems for weight and percentage of retail 54 

cuts. As slaughter weight increased growth was linear for hot carcass weight and cold 55 

carcass yield hot and cold forming, metric measurements and weight of commercial 56 

cuts. The percentage of rear decreased with increasing slaughter weight, whereas fat 57 

thickness showed a quadratic response due to increased slaughter weight. The systems 58 

have similar carcass yield, though carcass characteristics improve with increasing 59 

slaughter weight. 60 

 61 

Keywords: conformation, carcass yield, dutch, fat thickness, rosé veal 62 

 63 

 64 

 65 

 66 
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Introdução 67 

O Brasil vêm apresentando constante crescimento na produção de carne e leite. 68 

Em 2011, a produção nacional apresentou um crescimento de 5,5%, quando comparada 69 

com o ano de 2010 (IBGE, 2011). Segundo os dados da Organização das Nações 70 

Unidas para Agricultura e Alimentação, o país é o segundo maior produtor mundial de 71 

carne bovina e o quinto maior na produção de leite de vaca, com cerca de 31 bilhões de 72 

litros de leite (FAO, 2011). 73 

 As propriedades rurais dessa atividade se caracterizam na sua maioria por serem 74 

de pequeno a médio porte, sendo a produção de leite principal fonte de renda do 75 

pequeno produtor. No entanto, a diversificação da produção se faz necessária, uma vez 76 

que há instabilidades nos preços e épocas de baixa produção. Uma alternativa para esses 77 

produtores seria a produção de carne de machos oriundos da atividade leiteira, tendo em 78 

vista o alto crescimento nos últimos anos da demanda de carne bovina no país.  No 79 

entanto, a produção de vitelões nas pequenas propriedades apresenta dificuldades 80 

inerentes ao sistema de criação. Para manter os animais à pasto, devido a pequena área 81 

da propriedade rural, muitas vezes já ocupada por outras categorias de animais (ex. 82 

vacas) na pastagem, e por outro lado a criação de vitelões em confinamento requer 83 

maior dispêndio de mão de obra, além de local apropriado para alojar os animais.  84 

 É notória a importância da utilização de sistemas de terminação que viabilizem o 85 

aproveitamento eficiente de bezerros machos oriundos de raças leiteiras para aumentar a 86 

produção de carne, evitando o desperdício de uma promissora fonte de renda aos 87 

pequenos produtores rurais, além de resolver um problema de bem estar animal, 88 

evitando o descarte desses bovinos ao nascer. Na bovinocultura de corte, esses dois 89 

sistemas (pasto e confinamento) geram carcaças bastante heterogêneas quanto à 90 



25 
 

qualidade. A carne de animais jovens, proveniente tanto de vitelos como vitelões, são 91 

muito pouco difundidas no Brasil.  92 

Para a produção de bovinos superprecoces, onde se enquadram os vitelos e 93 

vitelões, deve-se considerar o peso de abate e o grau de acabamento da carcaça. O peso 94 

de carcaça normalmente buscado pelos frigoríficos é acima de 230 kg. Porém 95 

atualmente, estão sendo aceitas carcaças com menor peso (acima de 180 kg), devido 96 

pesos mais leves de carcaça serem associados a animais mais jovens e, portanto, carne 97 

de melhor qualidade (RESTLE et al. 1999).  98 

 De acordo com Restle et al. (1997a) reduzir a idade de abate para menos de dois 99 

anos, mesmo trabalhando com animais inteiros, requer níveis de alimentação mais 100 

elevados, e uma das alternativas que pode ser utilizada é o confinamento dos animais, 101 

que permite melhor ajuste da dieta, de acordo com a velocidade de ganho de peso que se 102 

pretende. Outra alternativa é a terminação em pastagem, visto que na região Sul tem-se 103 

as pastagens cultivadas de estação fria, permitindo aos animais ganhar peso também 104 

nesse período. Além disso, a suplementação com concentrados pode ser usada para 105 

otimizar a utilização de pastagens hibernais através de incrementos no desempenho 106 

individual dos animais (SANTOS et al. 2002). 107 

 Desta forma, o objetivo do presente estudo foi avaliar o melhor sistema de 108 

terminação e estudar o efeito de diferentes pesos de abate sobre as características 109 

quantitativas da carcaça de bovinos da raça Holandesa.  110 

 111 

Material e Métodos 112 

O experimento foi conduzido na área experimental da Universidade Tecnológica 113 

Federal do Paraná (UTFPR) – Câmpus Dois Vizinhos, localizado na região sudoeste do 114 

estado do Paraná, no período de junho de 2011 a abril de 2012. Foram utilizados 43 115 
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bezerros da raça Holandesa, machos não castrados, com idade aproximada de 58 dias e 116 

peso médio de 57 kg, que foram distribuídos aleatoriamente em dois sistemas de 117 

terminação, confinamento ou pastagem cultivada (ANEXO B). Dentro de cada sistema 118 

foram distribuídos em quatro pesos de abate pré-estipulados (140, 180, 220 e 260 kg de 119 

peso vivo). 120 

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com 121 

parcelas subdivididas no tempo e número variável de repetições, em um esquema 122 

fatorial 2 x 4 (dois sistemas de terminação e quatro pesos de abate). As repetições em 123 

cada tratamento foram as seguintes: sistema de terminação em confinamento (5 animais 124 

para 140 kg ; 6 animais para 180 kg; 6 animais para 220 kg e 6 animais para 260 kg) e 125 

sistema de terminação em pastagem  (6 animais para 140 kg; 5 animais para 180 kg; 4 126 

animais para 220 kg e 5 animais para 260 kg ), onde cada animal constitui uma unidade 127 

experimental. 128 

O período de adaptação às instalações e ao sistema de manejo empregado teve 129 

duração de 15 dias. No desmame os animais receberem vitamina ADE injetável, foram 130 

desverminados com albendazol e pesados após jejum de sólidos de 16 horas. Os animais 131 

não foram castrados e nem mochados e foram vacinados contra clostridioses e febre 132 

aftosa de acordo com o calendário oficial. O controle de infecções parasitárias foi 133 

realizado através de aplicações de ivermectina a 1% em todos os animais no dia de 134 

entrada no experimento, sendo realizadas novas aplicações a cada 28 dias, por ocasião 135 

das pesagens periódicas. 136 

Vinte e três animais foram confinados em baias individuais recebendo dieta 137 

constituída de silagem de milho como volumoso e concentrado comercial peletizado 138 

com 18% de proteína bruta, em uma relação de 40:60, respectivamente. A dieta foi 139 

formulada com base nas exigências nutricionais estabelecidas pelo NRC (2001), para 140 
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um ganho de peso diário esperado de 1,0 kg. Os vinte animais restantes foram 141 

terminados em pastagem de aveia branca (Avena sativa) consorciada com azevém 142 

comum (Lolium multiflorium) no período de 09/07/11 a 05/10/11, estrela africana 143 

(Cynodon nlemfuensis) de 06/10/11 a 06/12/11 e milheto (Pennisetum Glaucum) de 144 

07/12/11 a 12/04/12 e receberam suplementação com concentrado comercial peletizado 145 

a 1% do peso corporal, além de livre acesso a água e sal mineral.  A composição 146 

bromatológica da dieta dos animais é apresentada na Tabela 1. O sistema de pastejo 147 

utilizado foi contínuo com controle da oferta em 10% do peso vivo, possibilitando 148 

assim a seleção de partes mais nutritivas pelos animais.  A diferenciação da pastagem 149 

foi necessária pelo ciclo da mesma e velocidade de ganho de peso dos animais até a 150 

chegada ao peso de abate pré-determinado. 151 

A alimentação dos animais confinados foi parcelada em duas refeições ao dia, 152 

sendo fornecidos 50% da alimentação às 9 horas e o restante às 16 horas. Foi mantida 153 

uma margem de sobra de 10% da alimentação ofertada, sendo as sobras do dia anterior 154 

pesadas para estimar o consumo. Para os animais mantidos na pastagem o suplemento 155 

foi fornecido em comedouros às 16:00 horas, diariamente. A implantação da pastagem 156 

foi realizada por semeadura direta sobre resteva de lavoura de verão, utilizando-se 157 

densidade de 60 kg/ha de aveia branca (Avena sativa) acrescida de 15 kg/ha de azevém 158 

anual (Lolium multiflorum) em linhas espaçadas de 15 cm, além de 15 kg/ha de azevém 159 

semeado a lanço. A pastagem de estrela africana encontrava-se implantada a mais de 160 

cinco anos e o milheto foi semeado utilizando-se 20 kg sementes/ha. 161 

As pesagens foram realizadas a cada 28 dias com jejum alimentar e hidríco de 162 

16 horas e, à medida que os animais de cada tratamento atingiam o respectivo peso de 163 

abate, foram abatidos no abatedouro instalado no Câmpus Dois Vizinhos (ANEXO C). 164 
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Imediatamente, antes do abate, cada animal era pesado, obtendo-se seu peso vivo final 165 

ou peso de abate. 166 

Tabela 1 – Composição bromatológica dos alimentos utilizados nas dietas 167 
experimentais 168 

Componentes Nutrientes  

MS, % PB, % EE, % FDN, % FDA, % 

Silagem de milho 28,73 8,38 3,50 45,14 30,16 

Concentrado 96,22 18,16 4,05 18,02 9,27 

Aveia – Folhas 38,78 17,00 4,08 53,65 31,35 

Aveia – Colmos 28,36 9,00 2,05 63,02 34,75 

Azevém – Folhas 38,82 26,50 3,71 52,35 24,20 

Azevém – Colmos 31,07 15,07 4,01 53,23 29,83 

Estrela – Folhas 41,00 15,00 3,15 71,00 32,80 

Estrela – Colmos 27,00 8,00 2,58 75,30 39,27 

Milheto – Folhas 21,25 18,79 3,50 69,45 32,16 

Milheto – Colmos 15,48 16,00 3,00 68,81 37,57 

MS = Matéria seca; PB = Proteína bruta; EE = Extrato etéreo; FDN = Fibra em detergente neutro; FDA = 169 
Fibra em detergente ácido. 170 

 171 

Após o abate, as duas meias-carcaças foram lavadas, identificadas e pesadas 172 

antes de serem encaminhadas à câmara de resfriamento, obtendo-se com isso o peso de 173 

carcaça quente. Após o período de resfriamento por 24h a uma temperatura de -2°C, as 174 

carcaças foram novamente pesadas para obtenção do peso de carcaça fria e 175 

determinação dos rendimentos de carcaça quente e fria e perdas ao resfriamento. Ainda 176 

nas duas meias carcaças, foi avaliada a conformação, de acordo com a metodologia 177 

descrita por Müller (1987). A meia carcaça esquerda foi separada nos cortes comerciais 178 

primários: dianteiro, costilhar e traseiro (ANEXO D). Cada peça foi pesada, para 179 

posterior cálculo de sua porcentagem em relação à carcaça inteira.  180 

Na meia carcaça direita, foram avaliadas as características métricas: 181 

comprimento de carcaça (tomada do bordo cranial medial da primeira costela e o bordo 182 
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anterior do osso púbis), comprimento de perna (correspondente à distância entre o bordo 183 

anterior do osso púbis e a articulação tíbio-tarsiana), comprimento de braço (medido da 184 

articulação rádio carpiana até a extremidade do olécrano), espessura de coxão (medida 185 

entre a face lateral e a face medial da porção superior do coxão, com auxílio de um 186 

compasso) e perímetro do braço (determinado pelo perímetro da região medial do 187 

mesmo), conforme Müller (1987) – (ANEXO E). Entre a 12ª e a 13ª costela realizou-se 188 

um corte horizontal visando expor o músculo Longissimus dorsi, para traçar o seu 189 

contorno em papel vegetal, sendo a área da figura posteriormente determinada com 190 

auxilio de papel milimétrico. No mesmo local, foi medida a espessura de gordura 191 

subcutânea obtida pela média de três observações, e foram realizadas as avaliações 192 

subjetivas de marmoreio, cor e textura da carne (ANEXOS G e F). 193 

O modelo matemático utilizado no presente trabalho foi o descrito abaixo, sendo 194 

o peso inicial dos animais utilizado como covariável: 195 

 196 

Yijkl = μ +PIk + STi + PAj + (ST * PA)ij + Eijkl 197 

 198 

Onde, Yijkl = variáveis dependentes; μ = média de todas as observações; PIk = 199 

efeito do k-ésimo peso inicial; STi = efeito do i-ésimo sistema de terminação (pastagem 200 

e confinamento); PAj = efeito do j-ésimo peso de abate; (ST * PA)ij = interação entre 201 

sistema de terminação e peso de abate; Eijkl = erro aleatório residual. 202 

Os dados foram submetidos à análise de variância, e quando encontrada 203 

diferença estatística foi realizada a análise de regressão polinomial para os pesos de 204 

abate, e comparação de médias para os sistemas de terminação a 5% de significância. 205 

Todas as análises estatísticas foram realizadas com auxílio do pacote estatístico SAS 206 

(2000). 207 
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Resultados e Discussão 208 

Não foi observada interação significativa (P>0,05) entre sistema de terminação e 209 

peso de abate, portanto, os dados serão discutidos separadamente. 210 

Não houve diferença (P>0,05) para peso de abate, sendo os valores de 201,02 e 211 

205,20 kg para o confinamento e pastagem, respectivamente (Tabela 2). O período de 212 

terminação foi variável conforme o sistema de terminação, sendo que os animais 213 

terminados em pastagem levaram em média 221 dias e os do confinamento 153 dias 214 

para atingirem os pesos pré-estipulado, em decorrência do diferente ganho de peso 215 

médio diário dos sistemas de terminação, 0,710 kg/dia e 0,941 kg/dia para pastagem e 216 

confinamento respectivamente.  217 

Tabela 2 – Médias e erros-padrão para as características quantitativas da carcaça de 218 
bovinos holandeses terminados em diferentes sistemas de terminação. 219 

Variáveis Sistemas de terminação CV 

(%) 

P 

Confinamento Pastagem 

Peso de abate , kg 201,02 ± 1,85 205,20 ± 1,99 4,22 0,1468 

Peso de carcaça quente, kg 101,87 ± 1,21 100,38 ± 1,65 5,33 0,4924 

Peso de carcaça fria, kg 98,08 ± 1,26 97,72 ± 1,36 5,98 0,8540 

Rendimento de carcaça quente, % 50,32 ± 0,51 48,96 ± 0,70 4,75 0,1489 

Rendimento de carcaça fria, % 48,48 ± 0,47 47,49 ± 0,50 4,52 0,1765 

Perda ao resfriamento, % 3,63 ± 0,23 3,49 ± 0,32 30,91 0,7407 

Espessura de gordura, mm 0,82 ± 0,09 0,48 ± 0,10 65,65 0,0235 

 220 

O peso de carcaça quente e fria e o rendimento de carcaça quente e fria foram 221 

semelhantes entre os sistemas de terminação, em função da similaridade dos pesos de 222 

abate foram semelhantes. Ribeiro et al. (2001) verificaram aumento linear do 223 

rendimento de carcaça quente e fria e diminuição do conteúdo gastrointestinal quando 224 

aumentaram o nível de concentrado na dieta para bezerros da raça holandesa. No 225 

presente estudo os animais da pastagem receberam suplementação a 1% do peso 226 

corporal com o mesmo concentrado do confinamento e foram mantidos em pastagens de 227 
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elevada qualidade nutricional. Diversos trabalhos apresentaram resultados semelhantes, 228 

com resposta linear positiva do rendimento de carcaça em função do nível de 229 

concentrado (GESUALDI JUNIOR et al., 2000; SILVA et al., 2002; LEME et.al., 2003; 230 

PEREIRA et al. 2006). Estes autores sugeriram que o principal fator a influenciar o 231 

aumento no rendimento de carcaça é a redução no peso do conteúdo gastrointestinal em 232 

função do aumento no teor de concentrado das dietas, pois aquelas com maior 233 

proporção de grãos apresentaram maior digestibilidade.  234 

A espessura de gordura foi maior (P<0,05) para os animais terminados em 235 

confinamento (0,82 vs 0,48 mm), o que já era esperado devido ao maior aporte 236 

energético da dieta em consequência da maior quantidade de concentrado fornecida. A 237 

espessura de gordura obtida no presente estudo não atingiu o mínimo preconizado pela 238 

maioria dos frigoríficos (3 a 6 mm), isto se deve à necessidade de utilização de baixos 239 

pesos de abate para produção do vitelão precoce, mas também por se tratar de animais 240 

inteiros, visto que machos castrados apresentam superioridade de acabamento de 241 

carcaça em relação aos não castrados (KUSS et al., 2009). Vaz et al. (2002) observaram 242 

que novilhos castrados recebendo dieta com relação volumoso:concentrado de 54:46,  o 243 

teor de gordura na carcaça, não foi afetado pela participação de sangue Jersey ou Nelore 244 

ao genótipo Hereford. Rodrigues Filho et al. (2003) avaliaram as carcaças de bezerros 245 

holandeses abatidos com 215 kg de peso corporal e verificaram que a espessura de 246 

gordura de cobertura nos animais alimentados com capim-elefante de boa qualidade 247 

como volumoso e 75% concentrado foi superior que naqueles alimentados com dietas 248 

com menor concentração energética (4,05 vs 2,78 mm, respectivamente). Pfhul et al. 249 

(2007) ao comparar a composição da carcaça de touros Charolês e da raça Holandesa, 250 

abatidos aos 18 meses de idade, e alimentados a um alto nível de energia com 251 

concentrados e feno, verificaram que a porcentagem de gordura subcutânea na carcaça 252 
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foi 15% menor para o Charolês quando comparado aos touros Holandeses, além disso, 253 

os touros holandeses ganharam mais gordura subcutânea, intramuscular, e visceral 254 

durante o crescimento, o que reflecte a capacidade do Holandês (raça leiteira) para 255 

depositar gordura como fonte de energia para a produção de leite e aponta a capacidade 256 

do Charolês para deposição protéica prolongada. 257 

Não houve diferença entre os sistemas de terminação para perdas ao 258 

resfriamento (P=0,7407). Segundo Müller (1987), a perda ao resfriamento é uma 259 

característica regulada pelo grau de acabamento da carcaça ou pela espessura de 260 

gordura, que funciona como isolante, evitando as perdas por desidratação, e reflete a 261 

perda de peso que a carcaça sofre durante o processo de resfriamento nas primeiras 24 262 

horas após o abate (MENEZES et al. 2010). De acordo com Arboitte et al. (2004a), 263 

carcaças com maior espessura de gordura de cobertura apresentam menor perda durante 264 

o resfriamento, porém neste experimento a espessura de gordura não foi suficiente para 265 

proteger a carcaça em nenhum dos tratamentos, pois a espessura de gordura em carcaças 266 

bem terminadas deve ser acima de 3 mm e no máximo 6 mm (RESTLE et al. 1999).  267 

Para Freitas et al. (2008) menores perdas representam melhor rendimento de carcaça 268 

fria, fato muito importante para os frigoríficos quando comercializam as carcaças.  269 

Tabela 3 – Médias e erros-padrão para as medidas métricas da carcaça de bovinos 270 
holandeses de acordo com o sistema de terminação. 271 

Variáveis Sistemas de terminação 

 

CV 

(%)  

P 

 Confinamento Pastagem 

Conformação, pontos * 6,16 ± 0,36 4,84 ± 0,38 29,90 0,0212 

Espessura de coxão, cm  17,24 ± 0,25 17,21 ± 0,27 6,82 0,9442 

Perímetro de braço, cm  28,80 ± 0,44 28,03 ± 0,48 7,30 0,2671 

Área de olho de lombo, cm²  38,30 ± 1,58  41,15 ± 1,71 18,47 0.2462 

Comprimento de carcaça, cm  107,18 ± 1,05 107,09 ± 1,13 4,54 0,9526 

Comprimento de perna, cm  56,23 ± 0,59 57,90 ± 0,64 4,83 0,0737 

Comprimento de braço, cm  33,10 ± 0,50 33,57 ± 0,54 7,04 0,5455 

* 1-3: inferior; 4-6: má; 7-9: regular; 10-12: boa; 13-15: muito boa; 16-18: superior.   272 
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 Animais confinados apresentaram superioridade de 27,3% na conformação da 273 

carcaça em comparação aos animais mantidos em pastagem (Tabela 3). Conforme 274 

observado por Vaz et al. (2005) o aumento do nível de concentrado durante a 275 

terminação de novilhos melhora a conformação da carcaça. A conformação pode ser 276 

considerada como fator qualitativo, devido animais que apresentam maior hipertrofia 277 

muscular proporcionarem cortes de melhor aparência para o consumidor exigente, ou 278 

como fator quantitativo, devido o fato de que carcaças de melhor conformação tendem a 279 

apresentar maior porção comestível e menor proporção de osso (Müller, 1987). 280 

A espessura de coxão e o perímetro de braço, que também são medidas que 281 

refletem o desenvolvimento e expressão muscular da carcaça apresentaram similaridade 282 

(P>0,05) entre os sistemas de terminação. As medidas de desenvolvimento da carcaça 283 

como comprimento de perna e braço, não diferiram (P>0,05) entre os sistemas de 284 

terminação (Tabela 3). Esses resultados podem ser explicados pela semelhança dos 285 

pesos de abate e de carcaça para ambos os sistemas de terminação (Tabela 2). Menezes 286 

et al. (2010) avaliando a carcaça de novilhos superjovens alimentados em diferentes 287 

sistemas de alimentação também encontraram similaridade para as características 288 

métricas da carcaça. Vaz et al. (2002), avaliando a carcaça de novilhos Hereford (H), 289 

1/2 Jersey 1/2 Hereford (JH) e 5/8 Hereford 3/8 Nelore (HN), castrados e abatidos aos 290 

14 meses, observaram que os animais europeus puros apresentaram maior espessura de 291 

coxão que os HN, porém não encontraram diferença entre os genótipos para perímetro 292 

de braço e conformação, neste mesmo estudo os novilhos com sangue Jersey 293 

apresentaram conformação classificada como “regular menos” (7,75 pontos).  294 

A área de olho de lombo (AOL) não foi influenciada (P>0,05) pelo sistema de 295 

terminação. Esta medida é utilizada com um indicador da composição da carcaça, pois 296 

há uma correlação positiva entre a AOL e a porção comestível da carcaça (LUCHIARI 297 
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FILHO, 2000; RODRIGUES et al. 2001). Rezende et al. (2012) avaliando bovinos 298 

Holandeses abatidos aos 395 kg, também não encontraram diferença nos planos 299 

alimentares na recria e terminação para a área de olho de lombo, obtendo valores 300 

médios de 51,46 cm². 301 

Analisando os pesos e porcentagens dos cortes comerciais (Tabela 4), verifica-se 302 

que o dianteiro, costilhar e traseiro, não apresentaram diferença significativa entre os 303 

sistemas de terminação, provavelmente devido a semelhança no peso de abate e 304 

precisão nos cortes comerciais. 305 

Tabela 4 – Médias e erros-padrão para peso e percentagem dos cortes comerciais da 306 
carcaça de bovinos holandeses, de acordo com o sistema de terminação. 307 

Variáveis Sistemas de terminação 

 

 

 

CV 

(%)  

 

P 

 

Confinamento Pastagem 

 Dianteiro, kg  

 

36,98 ± 0,69 36,91 ± 0,74 8,69 0,9476 

Dianteiro, %  

 

37,71 ± 0,45 37,92 ± 0,48 5,53 0,7596 

Costilhar, kg  

 

12,46 ± 0,32 12,25 ± 0,34 11,99 0,6697 

Costilhar, %  

 

12,61 ± 0,26 12,53 ± 0,28 9,66 0,8409 

Traseiro, kg  

 

48,52 ± 0,93 48,13 ± 1,00 8,91 0,7828 

Traseiro, %  

 

49,67 ± 0,45 49,53 ± 0,48 4,20 0,8467 

  308 

Rocha et al. (1999) encontraram valores de dianteiro de 38,23% e traseiro total 309 

de 61,77% para novilhos mestiços da raça Holandesa castrados e abatidos com 202,0 kg 310 

de peso corporal. Os resultados em percentagem de dianteiro e traseiro total, que é 311 

representado pela soma das porcentagens do traseiro e do costilhar, são semelhantes aos 312 

encontrado neste experimento, pois a média entre os dois sistemas de terminação foi de 313 

37,81% para dianteiro e 62,17% para traseiro total. É importante salientar que o traseiro 314 

total é dividido em costilhar e traseiro, também denominado traseiro especial ou serrote. 315 

Rodrigues Filho et. al. (2003) em trabalho realizado com novilhos de origem leiteira 316 

abatidos aos 215 kg de peso corporal, encontraram valores médios de 38,85 e 61,09% 317 

para os rendimentos de dianteiro e traseiro total, respectivamente, semelhantes aos 318 
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obtidos no presente estudo.  Comparando novilhos superprecoces de raças de corte e 319 

cruzados com Jersey, Vaz et al. (2002) verificaram que as porcentagens dos cortes 320 

comerciais da carcaça foram similares entre os genótipos.  321 

Na Tabela 5, encontram-se as variáveis referentes aos diferentes pesos de abate. 322 

Para que os animais atingissem os pesos de abate pré-determinados o período de 323 

terminação teve duração de 137, 183, 190 e 220 dias, e o ganho de peso médio diário foi 324 

de 0,674, 0,724, 0,931 e 0,973 kg, respectivamente.  325 

 Os pesos de carcaça quente e fria aumentaram linearmente (P<0,01) com o 326 

aumento do peso de abate dos animais (Tabela 5). Não houve diferença (P>0,05) entre 327 

os pesos de abate para o rendimento de carcaça quente e fria, e perdas ao resfriamento. 328 

Segundo Brondani et al. (2004) o rendimento de carcaça é influenciado por fatores 329 

como raça, idade, tipo de dieta alimentar, sexo e toalete na linha de abate do frigorífico, 330 

e é altamente afetado pelo período de jejum pré-abate, tornando difícil a comparação 331 

com os resultados de autores que utilizaram períodos de jejum diferentes.  De acordo 332 

com Fernandes et al. (2004) animais selecionados para corte possuem rendimentos de 333 

carcaça 7% maiores que aqueles de origem leiteira. No entanto, neste experimento, os 334 

valores médios de rendimento de carcaça quente (49,63%) e fria (47,72%) são 335 

considerados bons, considerando que são animais de origem leiteira e abatidos ainda 336 

leves, em comparação as raças de corte. Costa et al. (2002a) avaliando novilhos super 337 

precoces Red Angus, abatidos aos 340; 370; 400 e 430 kg de peso corporal, verificaram 338 

valor médio de rendimento de carcaça fria de 53,96%.   339 

A média de perdas ao resfriamento para os pesos de abate foi de 3,56%, 340 

entretanto, menores perdas representam melhor rendimento de carcaça fria, fato muito 341 

importante para os frigoríficos quando comercializam as carcaças (FREITAS et al. 342 

2008). 343 
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Tabela 5 – Médias e erros-padrão para as características quantitativas da carcaça de bovinos holandeses de acordo com os diferentes pesos de 344 

abate. 345 

Variáveis Peso de abate (Kg) CV (%) Valor P
1
 

144,6 179,7 227,5 260,5 L Q 

Peso de abate, kg 144,60 ± 2,59 179,77 ± 2,58 227,56 ± 2,86 260,51 ± 2,71 4,22 - - 

Peso de carcaça quente, kg
2
 70,02 ± 2,36 88,60 ± 1,82 111,76 ± 1,89 134,13 ± 1,79 5,33 <,0001 0,1969 

Peso de carcaça fria, kg
3
 67,72 ± 1,77 85,47 ± 1,77 109,06 ± 1,96 129,34 ± 1,86 5,98 <,0001 0,3497 

Rendimento de carcaça quente, %
4
 48,18 ± 1,00 49,81 ± 0,77 49,24 ± 0,80 51,32 ± 0,76 4,75 0,1497 0,3783 

Rendimento de carcaça fria, %
5
 46,81 ± 0,48 46,59± 0,48 48,05 ± 0,54 49,46 ± 0,51 4,52 0,0697 0,6199 

Perda ao resfriamento, %
6
 3,87 ± 0,46 4,37 ± 0,35 2,57 ± 0,37 3,44 ± 0,35 30,91 0,1363 0,0714 

Espessura de gordura, mm
7
 0,20 ± 0,13 0,60 ± 0,13 0,97 ± 0,14 0,82 ± 0,14 65,65 0,0523 0,0360 

1
L e Q : efeitos de ordem linear e quadrática relativos ao aumento do peso de abate. 346 

2
Yˆ= -11,36786 + 0,08582 * PI + 0,52950 * PAB       ( r²= 0,96) 347 

3
Yˆ =  -14,27465 + 0,11850 * PI + 0,51689 * PAB (r²= 0,96) 348 

4
Yˆ= 49,63 349 

5
Yˆ= 47,72 350 

6
Yˆ= 3,56 351 

7
Yˆ=  -5,20222 + 0,00887 * PI + 0,05171 * PAB -0,00011851 * PAB² (r²= 0,25) 352 
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A espessura de gordura mostrou comportamento quadrático (P<0,05), 353 

aumentando até o peso de abate de 220 kg, decrescendo a partir daí. Esse fato pode estar 354 

relacionado à condição sexual, já que animais não-castrados apresentam maior 355 

desenvolvimento do tecido muscular pela ação hormonal testicular, devido à produção 356 

de testosterona gerando maior anabolismo de proteína, e completando a maturidade e 357 

deposição de gordura tardiamente, quando comparados aos castrados (CATTELAM et 358 

al. 2011). Por outro lado, o coeficiente de variação alto (65,65%) entre os tratamentos 359 

pode ter mascarado a tendência de aumento na gordura de cobertura verificada para os 360 

pesos de abate. Para todos os tratamentos, valores de espessura de gordura estão abaixo 361 

do mínimo exigido pelos frigoríficos comerciais (3 mm). Em estudo realizado por 362 

Freitas et al. (2008) a gordura de cobertura das carcaças dos animais inteiros ficou 363 

acima do limite mínimo de 3 mm, indicando que é possível obter grau de acabamento 364 

satisfatório quando os mesmos são submetidos a condições nutricionais favoráveis, pela 365 

terminação em confinamento. 366 

 Analisando a conformação da carcaça (Tabela 6), que representa o grau de 367 

musculosidade na região anterior e principalmente na região posterior da carcaça, 368 

verifica-se que com o aumento no peso de abate houve melhora (P<0,05) na 369 

conformação da carcaça. 370 

De acordo com a equação de regressão, para os animais apresentarem carcaças 371 

classificadas como “boa” entre 10 e 12 pontos, teriam que ser abatidos com no mínimo 372 

367 kg de peso corporal. Já para apresentarem carcaças classificadas como “muito boa” 373 

entre 13 a 15 pontos, teriam que ser abatidos com no mínimo 485 kg de peso corporal.  374 

A área de olho de lombo, espessura de coxão e o perímetro de braço 375 

apresentaram aumento linear (P<0,01), de acordo com o aumento do peso de abate 376 

(Tabela 6). Costa et al. (2002a) avaliando novilhos Red Angus abatidos com diferentes 377 
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pesos, também observaram aumento da área de olho-de-lombo com o aumento do peso 378 

de abate. 379 

Entre as características avaliadas que refletem o crescimento do esqueleto, a 380 

regressão foi significativa (P<0,01) para comprimento de carcaça, comprimento de 381 

perna e braço, apresentando comportamento linear, o que já era esperado visto que os 382 

animais estavam em fase de crescimento, caracterizados pelo aumento de peso, 383 

comprimento, altura e circunferência em função da idade (CUNNINGHAM, 2004). 384 

Segundo Costa et al. (2007), o comprimento de carcaça está diretamente relacionado ao 385 

desenvolvimento do tecido ósseo no momento em que são realizadas as avaliações e, 386 

portanto, à fase de crescimento do animal nessa época. 387 

Analisando a Tabela 7 verifica-se que houve incremento (P<0,01) para os pesos 388 

absolutos dos cortes comerciais com a elevação do peso de abate dos animais. 389 

 390 

 391 

 392 

 393 

 394 

 395 

 396 

 397 

 398 

 399 

 400 

 401 

 402 
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Tabela 6 – Médias e erros-padrão para as medidas métricas da carcaça de bovinos holandeses de acordo com o peso de abate. 403 

Variáveis Peso de abate (Kg) CV (%) Valor P
1
 

144,6 179,7 227,5 260,5 L Q 

Conformação, pontos
2
 *  3,45 ± 0,50 5,36 ± 0,50 5,67 ± 0,55 7,52 ± 0,53 29,90 0,0010 0,4701 

Espessura de coxão, cm
3
  14,55 ± 0,35 17,19 ± 0,35 18,05 ± 0,39 19,12 ± 0,37 6,82 <,0001 0,292 

Perímetro de braço, cm
4
  24,42 ± 0,62 27,28 ± 0,62 30,34 ± 0,69 31,61 ± 0,66 7,30 <,0001 0,1886 

Área de olho, cm²
5
  32,91 ± 2,22 36,52 ± 2,21 42,98 ± 2,45 46,49 ± 2,33 18,47 <,0001 0,7887 

Comprimento de carcaça, cm
6
  100,16 ± 1,47  106,39 ± 1,47 108,15 ± 1,62 113,84 ± 1,54 4,54 <,0001 0,6647 

Comprimento de perna, cm
7
  51,99 ± 0,83 55,44 ± 0,83 57,78 ± 0,92 63,04 ± 0,87 4,83 <,0001 0,2093 

Comprimento de braço, cm
8
  30,58 ± 0,71 31,07 ± 0,70 34,76 ± 0,78 36,94 ± 0,74 7,04 <,0001 0,1302 

1
L e Q : efeitos de ordem linear e quadrática relativos ao aumento do peso de abate. 404 

2
Yˆ=  - 0,45664 + 0,01867 *PI + 0,02568 *PA  ( r²= 0,33) 405 

3
Yˆ =  11,70582 -0,03621 *PI + 0,03836 *PAB  (r²= 0,72) 406 

4
Yˆ= 19,85086 -0,04242 *PI + 0,05447*PAB  (r²=0,57) 407 

5
Yˆ= 6,94901 + 0,15823 * PI + 0,11864*PAB (r²=0,42) 408 

6
Yˆ= 91,11408 – 0,10604 *PI +0,10613 *PAB (r²=0,45) 409 

7
Yˆ=  41,36125 -0,03534 *PI + 0,08725 *PAB (r²= 0,58) 410 

8
Yˆ= 17,88540 + 0,08197 *PI + 0,05436 *PAB (r²=0,55) 411 

 412 

 413 

 414 
 415 
 416 

 417 
 418 
 419 
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Tabela 7 – Médias e erros-padrão para peso e percentagem dos cortes comerciais de bovinos holandeses, de acordo com o peso de abate. 420 

Variáveis Peso de abate (Kg) CV  

(%) 

Valor P
1
 

144,6 179,7 227,5 260,5 L Q 

Dianteiro, kg
2
  24,70 ± 0,97 32,66 ± 0,96 40,77 ± 1,07 49,65 ± 1,01 8,69 <,0001 0,3445 

Dianteiro, %
3
  37,38 ± 0,63 38,11 ± 0,63 37,48 ± 0,70 38,29 ± 0,66 5,53 0,4634 0,5307 

Costilhar, kg
4
  7,97 ±0,44 10,48 ± 0,44 14,22 ± 0,49 16,74 ± 0,47 11,99 <,0001 0,7893 

Costilhar, %
5
  12,13 ± 0,36 12,24 ± 0,36 13,09 ± 0,40 12,84 ± 0,38 9,66 0,0734 0,5126 

Traseiro, kg
6
  33,28 ± 1,30 42,74 ± 1,30 53,76 ± 1,43 63,52 ± 1,36 8,91 <,0001 0,7438 

Traseiro, %
7
  50,48 ± 0,63 49,64 ± 0,63 49,42 ± 0,69 48,86 ± 0,66 4,20 0,0524 0,7945 

1
L e Q : efeitos de ordem linear e quadrática relativos ao aumento do peso de abate. 421 

2
Yˆ=  -5,99107 + 0,04248 *PI + 0,20117 *PAB ( r²= 0,92) 422 

3
Yˆ =  37,81 423 

4
Yˆ= -2,90749 + 0,00467 *PI + 0,07420 *PAB (r²=0,87) 424 

5
Yˆ= 12,57 425 

6
Yˆ = -7,35303 + 0,13131 *PI + 0,23705 *PAB (r²=0,91) 426 

7
Yˆ= 49,60 427 
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Quanto à resposta da porcentagem de cortes comerciais frente à evolução do 428 

peso de abate, nota-se que a variação da porcentagem de traseiro, que é o de melhor 429 

remuneração para o frigorífico, não foi influenciada (P>0,05) pelo peso de abate. De 430 

acordo com Restle e Vaz (1997b) com o avanço da maturidade ocorre decréscimo na 431 

proporção de músculos de regiões de maior valor comercial. Uma maior proporção de 432 

traseiro é desejável, uma vez que nesta parte da carcaça é que se encontram os cortes 433 

mais nobres e valorizados (COSTA et al. 2002a). Restle e Vaz (1997b) verificaram que 434 

animais inteiros, abatidos aos 14 meses, apresentam carcaças com maior proporção de 435 

dianteiro, que os castrados, que por sua vez apresentam maior percentagem de traseiro. 436 

Segundo esses autores, a principal diferença observada na carcaça de animais inteiros é 437 

a maior hipertrofia muscular, principalmente no dianteiro, causado pelo dimorfismo 438 

sexual, devido o efeito anabolizante da testosterona Além disso, por serem animais 439 

oriundos de raças leiteiras, é normal apresentarem maior proporção de dianteiro. Porém, 440 

neste experimento as porcentagens de dianteiro e costilhar permaneceram inalteradas, à 441 

medida que se elevou o peso de abate.  442 

 443 

Conclusão 444 

O sistema de terminação em pastagem apresenta rendimentos de carcaça 445 

semelhante ao confinado, entretanto o tempo para terminação destes animais é superior, 446 

ocasionando uma menor cobertura de gordura e pior conformação comparada aos 447 

animais terminados em confinamento devido ao maior aporte energético da dieta do 448 

confinamento. 449 

As características da carcaça melhoram conforme aumentou o peso de abate, no 450 

entanto, ainda é preciso estudar pesos de abate maiores para obter melhores resultados, 451 

e realizar uma analise econômica entre os sistemas de terminação e pesos de abate. 452 
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3.2 Capítulo II: Composição física da carcaça e qualidade da carne de bezerros da 1 

raça Holandesa, terminados em diferentes sistemas de terminação e pesos de abate  2 

 3 

 4 

RESUMO: O objetivo deste experimento foi avaliar a composição física da carcaça e as 5 

características qualitativas da carne de bezerros holandeses terminados em confinamento 6 

ou em pastagem com suplementação, abatidos aos 140; 180; 220 ou 260 kg de peso 7 

corporal. No início da terminação os bezerros apresentavam em média 57 kg e 58 dias de 8 

idade. Os animais confinados foram alimentados com volumoso (silagem de milho) e 9 

concentrado, na proporção de 40:60 e os da pastagem suplementados com concentrado a 10 

1% do peso corporal. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, em 11 

arranjo fatorial 2 x 4 (dois sistemas de terminação x quatro pesos de abate). Foi observada 12 

interação significativa entre peso de abate e sistema de terminação somente para a textura 13 

da carne. Os animais terminados em pastagem apresentaram melhor textura com o 14 

aumento do peso, enquanto que os animais confinados o peso não influenciou.  Animais 15 

terminados a pasto apresentaram maior percentagem de músculo (69,48% vs 66,57%), 16 

menor percentagem e quantidade de gordura (9,58% e 9,75 kg vs 13,20% e 13,08 kg) em 17 

relação aos animais do confinamento. Houve crescimento linear para quantidade total de 18 

músculo, osso e gordura, relação músculo/osso, relação porção comestível/osso, 19 

palatabilidade e suculência quando se elevou o peso de abate. O percentual de osso e a cor 20 

da carne decresceram linearmente com o aumento do peso de abate. A percentagem de 21 

músculo e gordura, e a força de cisalhamento apresentaram comportamento quadrático. Os 22 

animais de raças leiteiras produzido no presente trabalho são excelentes produtores de 23 

carne magra, com boa maciez, palatabilidade e suculência, atendendo a um mercado 24 

específico. 25 

 26 

Palavras-chave: gordura, maciez, marmoreio, músculo, vitelão 27 

 
28 

 29 

 30 

 31 

 32 
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Physical carcass composition and meat quality of Holstein calves, finished in different 33 

finishing systems and slaughter weights 34 

 35 

 36 

ABSTRACT: The objective of this experiment was to evaluate the physical carcass 37 

composition and meat quality characteristics of Holstein calves in feedlot or pasture with 38 

supplementation, slaughtered at 140, 180, 220 or 260 kg of body weight. In the early 39 

termination calves had on average 57 kg and 58 days of age. The confined animals were 40 

fed forage (corn) and concentrated, in the ratio of 40:60 and concentrated pasture 41 

supplemented with 1% of body weight. The experimental design was completely 42 

randomized in a factorial 2 x 4 (two feeding systems x four slaughter weights). A 43 

significant interaction between slaughter weight and finishing system only for the texture 44 

of the meat. The finished animals on pasture showed improved texture with increased 45 

weight, whereas the confined animals did not affect the weight. Animals finished on 46 

pasture had higher muscle percentage (69,48% vs 66,57%), and lower fat percentage 47 

(9,58% and 9,75 kg vs 13,20% and 13,08 kg) compared confinement of animals. There 48 

was a linear increase in the total amount of muscle, bone and fat, muscle / bone ratio, 49 

compared edible portion / bone, palatability and juiciness when increased slaughter weight. 50 

The percentage of bone and flesh color decreased linearly with increasing slaughter 51 

weight. The proportion of muscle and fat, and shear force showed quadratic behavior. The 52 

animals of dairy breeds produced in this work are excellent producers of lean meat, with 53 

good smoothness, flavor and juiciness, serving a specific market. 54 

  55 

Key words: fat, marbling, muscle, rosé veal, tenderness 56 

 57 

 58 
 59 

 60 
 61 

 62 
 63 

 64 
 65 
 66 
 67 
 68 
 69 
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Introdução 70 

A região Sul do Brasil possui o terceiro maior rebanho leiteiro do país, cerca de 71 

4.025,083 milhões de vacas ordenhadas, atrás apenas da região Sudeste e Nordeste (IBGE, 72 

2010). Neste sentido, o crescimento da exploração leiteira no Brasil aumenta as chances do 73 

aproveitamento dos machos para produção de carne, os quais normalmente são sacrificados 74 

ao nascer, ou vendidos para fins industriais (RIBEIRO, 2001). Visto que na maioria das 75 

propriedades leiteiras do país os machos continuam sendo um problema para o produtor, 76 

concorrendo com a própria atividade, pois necessitam ingerir quantidades significativas de 77 

leite na fase inicial do seu desenvolvimento. 78 

Em alguns países, o aproveitamento dos bezerros de rebanhos leiteiros para a 79 

produção de carne é uma realidade, representando parcela significativa da carne consumida 80 

pela população (EMBRAPA, 2007). A exploração econômica destes animais deve ser 81 

fundamentada em uma série de estratégias que visem aumentar o ganho de peso, sem, 82 

contudo, onerar o custo de sua criação. Atualmente, busca-se o aproveitamento racional do 83 

macho leiteiro, pois, acredita-se que possa contribuir substancialmente para o panorama 84 

econômico da pecuária nacional e para a oferta de carne, evitando as oscilações de preço e 85 

a ociosidade dos abatedouros (RODRIGUES FILHO et al. 2003). 86 

Além disso, a carne bovina precisa ser mais competitiva em relação à carne de 87 

outras espécies, principalmente nos aspectos qualitativos, a fim de cativar o consumidor 88 

brasileiro e intensificar a competição no mercado externo (ARBOITTE et al. 2004b). Visto 89 

que os atuais padrões de consumo exigem carne oriunda de animais jovens, o que garante a 90 

qualidade e aumenta a importância da terminação dos animais (PACHECO  et al. 2006). 91 

Por isso a notória importância da utilização de sistemas de terminação que viabilizem o 92 

aproveitamento eficiente de bezerros machos oriundos de raças leiteiras para aumentar a 93 

produção de carne, evitando o desperdício de uma promissora fonte de renda aos pequenos 94 
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produtores rurais, além de resolver um problema de bem estar animal, evitando o descarte 95 

desses bovinos ao nascer. 96 

Desta forma, o objetivo do presente estudo foi avaliar o melhor sistema de 97 

terminação e estudar o efeito de diferentes pesos de abate sobre a composição física da 98 

carcaça e as características qualitativas da carne de bezerros da raça Holandesa. 99 

 100 

Material e Métodos 101 

O experimento foi conduzido na área experimental da Universidade Tecnológica 102 

Federal do Paraná (UTFPR) – Câmpus Dois Vizinhos, localizado na região sudoeste do 103 

estado do Paraná, no período de junho de 2011 a abril de 2012. Foram utilizados 43 104 

bezerros da raça Holandesa, machos não castrados, com idade e peso médio de 58 dias e 57 105 

kg, respectivamente, que foram distribuídos aleatoriamente em dois sistemas de 106 

terminação: confinamento ou pastagem cultivada (ANEXO B). Dentro de cada sistema, 107 

foram distribuídos em quatro pesos de abate pré-estipulados (140, 180, 220 e 260 kg de 108 

peso vivo). 109 

O período de adaptação às instalações e ao sistema de manejo empregado teve 110 

duração de 15 dias. No desmame os animais receberem vitamina ADE injetável, foram 111 

desverminados com albendazol e pesados após jejum de sólidos de 16 horas. Os animais 112 

não foram castrados e nem mochados e foram vacinados contra clostridioses e febre aftosa 113 

de acordo com o calendário oficial. O controle de infecções parasitárias foi feito através de 114 

aplicações de ivermectina a 1% em todos os animais no dia de entrada nesta fase do 115 

experimento, sendo feitas novas aplicações a cada 28 dias, por ocasião das pesagens 116 

periódicas. 117 

Vinte e três animais foram confinados em baias individuais recebendo dieta 118 

constituída de silagem de milho, como volumoso e concentrado comercial peletizado com 119 
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18% de proteína bruta, em uma relação de 40:60. A dieta foi formulada com base nas 120 

exigências nutricionais estabelecidas pelo NRC (2001), para um ganho de peso diário 121 

esperado de 1,0 kg. Os vinte animais restantes foram terminados em pastagem de aveia 122 

branca (Avena sativa) consorciada com azevém comum (Lolium multiflorium) no período 123 

de 09/07/11 a 05/10/11, estrela africana (Cynodon nlemfuensis) de 06/10/11 a 06/12/11 e 124 

milheto (Pennisetum glaucum) de 07/12/11 a 12/04/12 e receberam suplementação 125 

concentrada a 1% do peso vivo, com a mesma composição da ração fornecida aos 126 

confinados, além de livre acesso a água e sal mineral. A composição bromatológica da 127 

dieta dos animais é apresentada na Tabela 1. O sistema de pastejo utilizado foi contínuo 128 

com controle da oferta em 10% do peso corporal, possibilitando assim a seleção de partes 129 

mais nutritivas aos animais.  A diferenciação da pastagem foi necessária pelo ciclo da 130 

mesma e velocidade de ganho de peso dos animais até a chegada ao peso de abate.  131 

Tabela 1 – Composição bromatológica dos alimentos utilizados nas dietas experimentais 132 

Componentes Nutrientes  

MS, % PB, % EE, % FDN, % FDA, % 

Silagem de milho 28,73 8,38 3,50 45,14 30,16 

Concentrado 96,22 18,16 4,05 18,02 9,27 

Aveia – Folhas 38,78 17,00 4,08 53,65 31,35 

Aveia – Colmos 28,36 9,00 2,05 63,02 34,75 

Azevém – Folhas 38,82 26,50 3,71 52,35 24,20 

Azevém – Colmos 31,07 15,07 4,01 53,23 29,83 

Estrela – Folhas 41,00 15,00 3,15 71,00 32,80 

Estrela – Colmos 27,00 8,00 2,58 75,30 39,27 

Milheto – Folhas 21,25 18,79 3,50 69,45 32,16 

Milheto – Colmos 15,48 16,00 3,00 68,81 37,57 

MS = Matéria seca; PB = Proteína bruta; EE = Extrato etéreo; FDN = Fibra em detergente neutro; FDA = 133 
Fibra em detergente ácido. 134 

 135 
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A alimentação dos animais confinados foi parcelada em duas refeições ao dia, 136 

sendo fornecidos 50% da alimentação às 9 horas e o restante às 16 horas. Foi mantida uma 137 

margem de sobra de 10% da alimentação ofertada, sendo as sobras do dia anterior pesadas 138 

para estimação do consumo.  As pesagens foram realizadas a cada 28 dias com jejum 139 

alimentar e hidríco de 16 horas e, à medida que os animais de cada tratamento atingiam o 140 

respectivo peso de abate, foram abatidos no abatedouro instalado na UTFPR - Câmpus 141 

Dois Vizinhos. Imediatamente, antes do abate, cada animal foi pesado, obtendo-se seu peso 142 

vivo final ou peso de abate. 143 

Após o abate, as duas meias-carcaças foram lavadas, identificadas e resfriadas por 144 

24h a -2°C (ANEXO C).  Na meia carcaça fria direita, foi retirada uma secção entre a 11-145 

12ª costelas, denominada “secção HH”, conforme metodologia proposta por Hankins & 146 

Howe (1946) e adaptada por Müller et al. (1973). Desta secção, foi feita posteriormente a 147 

separação física dos tecidos em músculo, gordura e osso, para posterior determinação da 148 

quantidade total e do percentual destes, em relação à carcaça fria (ANEXOS G e H).  Nesta 149 

mesma secção, na altura da 12ª costela, sobre a face exposta do músculo Longissimus 150 

dorsi, foram feitas as avaliações subjetivas da cor, textura e marmoreio da carne, após 151 

período mínimo de 30 minutos em exposição ao ar, atribuindo pontuações conforme 152 

metodologia descrita por Müller (1987). As amostras de músculo Longissimus dorsi 153 

extraídas das peças seccionadas foram identificadas, embaladas a vácuo e envolvidas com 154 

papel pardo, sendo imediatamente congeladas a –18°C. Das amostras ainda congeladas, 155 

foram retiradas três fatias de 2,5 cm de espessura, a fatia A foi pesada congelada e 156 

descongelada para determinação da perda durante o processo de descongelamento da 157 

carne, e após o cozimento a temperatura interna de 70 °C por 15 minutos, para 158 

determinação da perda no processo de cocção da carne (ANEXO H). Nesta mesma fatia, 159 

após o cozimento, foi realizada a avaliação sensorial da carne (maciez, palatabilidade e 160 
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suculência) por um painel de cinco degustadores, que atribuíram valores de 1 (carne 161 

extremamente dura, impalatável e sem suculência) a 9 (carne extremamente macia, 162 

palatável e suculenta), conforme Müller (1987). Da fatia B após o cozimento, foram 163 

retiradas três amostras com 1 cm
2

 de área, no sentido perpendicular às fibras musculares, 164 

sendo que em cada uma foram realizadas duas leituras pelo aparelho Warner Bratzler 165 

Shear, para determinação da força de cisalhamento da carne. A fatia C foi congelada para 166 

futura avaliação dos ácidos graxos da carne. 167 

O modelo matemático utilizado no presente trabalho foi o descrito abaixo, sendo o 168 

peso inicial dos animais utilizado como covariável: 169 

 170 

Yijkl = μ +PIk + STi + PAj + (ST * PA)ij + Eijkl, 171 

 172 

Onde, Yijkl = variáveis dependentes; μ = média de todas as observações; PIk = efeito 173 

do k-ésimo peso inicial; STi = efeito do i-ésimo sistema de terminação (pastagem e 174 

confinamento); PAj = efeito do j-ésimo peso de abate; (ST * PA)ij = interação entre sistema 175 

de terminação e peso de abate; Eijk = erro aleatório residual. 176 

Os dados foram submetidos à análise de variância, e quando encontrada diferença 177 

estatística foi realizada a análise de regressão polinomial para os pesos de abate, e 178 

comparação de médias para os sistemas de terminação a 5% de significância. Todas as 179 

análises estatísticas foram realizadas com auxílio do pacote estatístico SAS (2000). 180 

Resultados e Discussão 181 

Foi observada interação significativa (P<0,05) entre peso de abate e sistema de 182 

terminação somente para textura da carne. As demais características serão discutidas 183 

separadamente.  184 
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Tabela 2 – Médias e erros-padrão para composição física da carcaça, cor e marmoreio do 185 

músculo Longissimus dorsi de bovinos holandeses terminados em diferentes sistemas 186 

Variáveis Sistemas de terminação CV  

(%) 

P 

Confinamento Pastagem 

Músculo, Kg 65,53 ± 1,32 67,80 ± 1,42 9,18 0,2678 

Osso, Kg 18,77 ± 0,43 19,40 ± 0,47 10,68 0,3514 

Gordura, Kg 13,08 ± 0,46 9,75 ± 0,50 18,86 <0,0001 

Músculo, %  66,57 ± 0,83 69,48 ± 0,90 5,68 0,0289 

Osso, %  19,42 ± 0,45 20,08 ± 0,49 10,66 0,3468 

Gordura, %  13,20 ± 0,44 9,58 ± 0,47 17,91 <0,0001 

Relação músculo:osso  3,49 ± 0,11 3,50 ± 0,12 15,67 0,9426 

Porção comestível:osso 4,18 ± 0,12 3,98 ± 0,13 14,27 0,3002 

Cor, pontos¹  3,89 ± 0,16 4,26 ± 0,18 19,07 0,1596 

Marmoreio, pontos²  2,44 ± 0,25 1,73 ± 0,27 55,40 0,0705 

¹ Cor: 1=escura; 2=vermelho escura; 3=vermelha levemente escura; 4=vermelha; 5=vermelho vivo.   187 
² Marmoreio: 1 a 3=traços; 4 a 6=leve; 7 a 9=pequeno; 10 a 12=médio; 13 a 15=moderado; 16 a 188 
18=abundante   189 

 190 

Conforme pode ser observado na Tabela 2, os animais confinados apresentaram 191 

maior (P<0,05) percentagem e peso de gordura que os terminados em pastagem. Esse 192 

resultado deve-se ao maior aporte energético recebido na dieta, além do menor esforço 193 

físico exigido e, consequentemente, gasto de energia para mantença dos animais 194 

confinados em comparação aos mantidos em pastejo. Além disso, dietas com alto teor de 195 

cereais provocam um padrão de fermentação ruminal propiônico, mais 196 

favorável como precursor de glicogênio, estimulando a liberação de insulina no sangue e, 197 

assim, a lipogênese (RODRÍGUEZ et al. 2012). Os animais da pastagem apresentaram 198 

maior (P<0,05) percentual de músculos em relação aos confinados, devido à maior 199 

hipertrofia muscular desenvolvida pelos bezerros mantidos na pastagem em função do 200 

exercício físico exigido, e maior área percorrida para se alimentar (SANTELLO et al. 201 

2009). Segundo Vaz et al. (2007) os percentuais de tecidos da carcaça são unidades 202 
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relativas, ou seja, o acréscimo no percentual de um tecido resulta no decréscimo relativo de 203 

outro tecido de participação mais importante. Assim, o fato de haver um pequeno 204 

percentual a mais de gordura na carcaça dos animais terminados em confinamento resulta 205 

que as outras percentagens, principalmente a de músculo, sejam relativamente mais baixas 206 

nesse tratamento.  207 

Os resultados obtidos concordam com o observado por Ribeiro et al. (2001) que 208 

avaliaram bezerros holandeses, alimentados com dietas contendo 45, 60, 75 e 90% de 209 

concentrado e abatidos aos 200 kg, e Signoretti et al. (1999) que avaliaram a carcaça de 210 

bovinos machos holandeses, não castrados, abatidos com 190 kg de peso vivo, em que 211 

ambos apresentam menor valor relativo de músculo e maior de gordura na carcaça de 212 

animais alimentados com maior nível de concentrado na dieta. 213 

O percentual e quantidade de osso foram semelhantes (P>0,05) entre os sistemas de 214 

terminação (Tabela 2), assim como a quantidade de músculo, devido à similaridade no 215 

peso de carcaça. Não houve diferença significativa para a relação músculo:osso e para a 216 

porção músculo + gordura:osso entre os tratamentos. Segundo Miotto et al. (2012) para a 217 

indústria frigorífica, é importante buscar melhores relações músculo:osso e músculo + 218 

gordura:osso, pois estes tecidos compreendem a porção comercializável da carcaça, 219 

determinando melhores rendimentos na desossa.  220 

A coloração da carne não diferiu (P>0,05) com utilização do confinamento ou da 221 

pastagem na terminação dos bezerros, a qual oscilou entre “vermelha levemente escura” a 222 

“vermelha”, muito provavelmente porque ambas as dietas possuíam concentrado em sua 223 

composição, sendo este o principal responsável pela mudança na coloração da carne 224 

(MISSIO et al. 2010). Vaz et al. (2007) também não constataram diferença na cor da carne 225 

de novilhos Aberdeen Angus terminados em confinamento ou pastagem temperada, e 226 

atribuíram esse resultado a pequena área de pastagem, manejada para manter boa oferta de 227 
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forragem, o que não resultou em diferenças de exercício significativas para os animais, a 228 

ponto de afetar a coloração da carne, o que explica o resultado obtido neste estudo.  229 

Segundo Costa et al. (2002b) as etapas pelas quais o consumidor costuma avaliar a 230 

qualidade da carne são, em princípio, a cor do músculo e da gordura de cobertura, seguidas 231 

por aspectos envolvidos no processamento, como perda de líquidos no descongelamento e 232 

na cocção e, finalmente, são avaliadas as características de palatabilidade, suculência e a 233 

principal, que é a maciez.  Neste trabalho, a pontuação da coloração da carne corresponde à 234 

cor intermediária entre “vermelha” e “vermelha levemente escura”, sendo mesmo assim, 235 

considerada de boa aceitação pelo consumidor.  236 

  Os sistemas de terminação não influenciaram (P>0,05) a quantidade de gordura 237 

intramuscular ou marmoreio da carne, classificado como “traços menos” e “traços”. A falta 238 

de diferença pode ser devido ao alto coeficiente de variação obtido (55,40%), uma vez que 239 

o nível de probabilidade observado foi de 7,05%. A baixa quantidade de marmoreio 240 

observada no presente estudo pode ser explicada pela reduzida idade de abate dos animais, 241 

não dando tempo para depositar gordura subcutânea e intramuscular suficiente. Ainda, de 242 

acordo com Luchiari Filho (2000), a gordura de marmoreio, é a última a ser depositada na 243 

carcaça e o animal pode ter quantidades consideráveis de gordura interna/visceral e 244 

subcutânea e não ter quantidade razoável de marmorização. Vaz et al. (2007) e Menezes et 245 

al. (2010) também não constataram influencia do sistema de alimentação no grau de 246 

gordura intramuscular  da carne de raças de corte. Segundo Schaefer et al. (2005) bovinos 247 

leiteiros possuem carne mais magra, produzindo uma carcaça com cerca de 25 a 30% 248 

menos gordura do que raças de corte, o  que é importante para os consumidores 249 

interessados em uma carne com baixo teor de gordura.  250 

Em estudo realizado na Alemanha, Dannenberger et al. (2006) compararam a carne 251 

de bovinos Simental e Holandês, alimentados a pasto ou em confinamento, e constataram 252 
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que a gordura intramuscular em bovinos Simental alimentados a pasto foi reduzida para 253 

1,5%, em comparação aos confinados (2,6%), enquanto que para os animais Holandeses 254 

não foi encontrado efeito da dieta no conteúdo de gordura intramuscular do músculo 255 

Longissimus dorsi, sendo os valores de 2,3 e 2,7% para pastagem e confinamento, 256 

respectivamente. No Uruguai, Realini et al. (2004) encontraram maior conteúdo de gordura 257 

intramuscular em novilhos Hereford e Hereford x Holândes, alimentados em confinamento 258 

em comparação com os animais alimentados com pasto. 259 

Tabela 3 – Médias e erros-padrão para características organolépticas e sensoriais da carne 260 
de bovinos holandeses terminados em diferentes sistemas de terminação. 261 

Variáveis Sistemas de terminação CV 

(%)  

P 

Confinamento Pastagem 

Quebra ao descongelamento, % 13,99 ± 0,86 13,84 ± 0,90 27,98 0,9030 

Quebra à cocção, %  23,86 ± 0,80 25,52 ± 0,89 15,68 0,1815 

Maciez, pontos *  7,44 ± 0,21 7,03 ± 0,23 14,09 0,2213 

Força de cisalhamento, kgf/cm³**  3,50 ± 0,35 4,31 ± 0,38 43,30 0,1337 

Palatabilidade, pontos * 5,65 ± 0,20 6,19 ± 0,22 16,36 0,0853 

Suculência, pontos * 6,00 ± 0,17 5,84 ± 0,19 14,18 0,5597 

* 1=extremamente dura, extremamente sem sabor ou extremamente sem suculência; 2=muito dura, deficiente 262 
em sabor ou deficiente em suculência; 3=dura, pouco saborosa ou pouco suculenta; 4=levemente abaixo da 263 
média; 5=média; 6=levemente acima da média; 7=macia, saborosa ou suculenta; 8=muito macia, muito 264 
saborosa ou muito suculenta; 9=extremamente macia, extremamente saborosa ou extremamente suculenta. 265 
** Maiores valores indicam menor maciez 266 

 267 

As perdas nos processos de descongelamento e cocção da carne não foram 268 

influenciadas pelos sistemas de terminação utilizados (Tabela 3), sendo os valores médios 269 

de 13,92 e 24,69%, respectivamente. Tais perdas são influenciadas pelo grau de 270 

marmorização, pois a capacidade de retenção de água da carne está diretamente ligada ao 271 

teor de gordura presente nela, além de fatores relacionados ao resfriamento das carcaças 272 

após o abate, e principalmente, à velocidade de queda do pH durante a glicólise post-273 

mortem pela ocorrência de maior nível de estresse pré-abate (COSTA et al. 2002b; 274 

LAWRIE, 2005). Segundo French et al. (2001) a  suplementação com grãos se comparada 275 
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a recria e terminação exclusivos em pastejo pode reduzir esse efeito. No presente estudo, as 276 

carnes não apresentaram gordura suficiente em nenhum dos tratamentos para apresentar 277 

capacidade de retenção de líquidos.  278 

A maciez da carne medida através da força de cisalhamento pelo aparelho Warner 279 

Bratzler Shear e pelo painel de degustadores não apresentou diferença (P>0,05) para os 280 

sistemas de terminação, apresentando classificação entre “macia e muito macia” (Tabela 281 

3). Em estudo realizado por Feijó et al. (2001), sobre carne de vitelão, a maciez foi a 282 

principal característica organoléptica da carne de vitelão observada pelos consumidores. 283 

Atualmente a inconsistência na maciez da carne bovina tem se mostrado um problema para 284 

a cadeia produtiva de carne brasileira (HADLICH et al. 2006), sendo que entre os fatores 285 

envolvidos na variação da maciez, inclusive entre músculos da mesma carcaça, destacam-286 

se: proteólise post mortem, gordura intramuscular, estado de contração do músculo e tecido 287 

conjuntivo (BELEW et al. 2003). Segundo Maciel et al. (2011) a dureza ou maciez da 288 

carne pode ser dividida em pelo menos dois componentes principais, a dureza considerada 289 

residual, causada pelo tecido conjuntivo (elastina e colágeno) além de outras proteínas e a 290 

dureza relacionada com o complexo actomiosina, correlacionadas com a ação das calpaínas 291 

e calpastatinas sobre a quebra das miofibrilas, influenciada também por fatores como a 292 

idade do animal, se houve ou não estresse pré-abate, a temperatura da câmara fria e a 293 

gordura de cobertura das carcaças ao qual protege as fibras do encurtamento pelo frio. 294 

Ainda, de acordo com Vaz et al. (2007) a força de cisalhamento, em carnes não maturadas, 295 

é influenciada diretamente pelo teor de colágeno. O fato de que ambos os sistemas de 296 

terminação não apresentaram diferença no marmoreio e devido à idade semelhante, pode 297 

explicar a semelhança encontrada para maciez no presente estudo. 298 

Hadlich et al. (2006) avaliaram a maciez da carne de novilhos superprecoces ½ 299 

Nelore x Aberdeen Angus, ½ Nelore x Simental e Nelore, e constataram valores de força 300 
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de cisalhamento de 4,54, 4,98 e 4,45 kgf/cm³, respectivamente, em  24hs post mortem, e 301 

após sete dias de maturação da carne os valores encontrados foram 3,18, 3,06 e 2,96 302 

kgf/cm³, respectivamente, semelhantes ao encontrado para animais holandeses neste 303 

experimento. Dannenberger et al. (2006) analisaram a carcaça de bovinos Holandeses e 304 

Simental terminados em pastagem ou confinamento, abatidos com 620 kg de peso vivo, e 305 

concluíram que os valores de força de cisalhamento foram afetados pela 306 

dieta, e a alimentação em pastagem resultou em carne mais dura para ambas as raças em 307 

comparação com a carne dos confinados. Vaz et al. (2007) também constataram menor 308 

força de cisalhamento na carne de bovinos terminados em confinamento do que em 309 

pastagem cultivada (7,27 vs 9,23 kgf/cm³, respectivamente). No entanto, em ambos os 310 

experimentos foram utilizados animais de maior idade. 311 

 A palatabilidade e suculência da carne não foram influenciadas (P>0,05) pelo 312 

sistema de terminação, com médias de 5,92 pontos para ambas. A pontuação média destas 313 

características (5,92 respectivamente) refere-se à carne de palatabilidade e suculência 314 

acima da média. Segundo Missio (2010) características relacionadas à carne e de interesse 315 

do consumidor, como a cor, maciez, palatabilidade e suculência são importantes para 316 

fidelizar o consumidor e conquistar espaço no mercado nacional e internacional.  317 

Rezende et al. (2012) ao avaliar novilhos holandeses mestiços, abatidos aos 15 318 

meses com 395 kg de peso vivo, observaram que os animais apresentaram carne mais 319 

macia quando receberam alto nível de suplementação na recria, independente do nível de 320 

concentrado na terminação. Já Missio et al. (2010) observaram que o aumento do nível de 321 

concentrado na dieta não promoveu alterações significativas na maciez da carne, avaliada 322 

pelo painel de degustadores e pela força de cisalhamento, e para a palatabilidade e 323 

suculência da carne de tourinhos terminados em confinamento. 324 
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Na tabela 4, observa-se que os pesos totais de osso, músculo e gordura na carcaça 325 

aumentaram com o incremento do peso de abate. Ao avaliar o aumento dos três tecidos que 326 

compõem a carcaça, verifica-se que elevar o peso de abate de 140 para 260 kg resultou em 327 

aumento de 67,23% no peso de osso da carcaça e aumento de 91,84% de tecido muscular, 328 

indicando que ainda estava ocorrendo crescimento destes tecidos, devido ao 329 

desenvolvimento biológico dos animais. O aumento da musculatura reflete o maior 330 

anabolismo protéico característico de animais jovens, pois animais inteiros estão sob o 331 

efeito anabolizante dos hormônios testiculares. No entanto, esse crescimento foi inferior ao 332 

do tecido adiposo cujo aumento foi de 155,5%. De acordo com Berg & Buterfield (1979) 333 

os tecidos do corpo do animal desenvolvem-se de forma diferenciada: osso e órgãos vitais 334 

apresentam desenvolvimento precoce, o tecido muscular intermediário e tecido adiposo 335 

tardio. As diferentes taxas de síntese dos tecidos alteram a composição física e química da 336 

carcaça, e são influenciadas principalmente por fatores como idade, estádio fisiológico, 337 

nutrição, genótipo e condição sexual. 338 
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Tabelas 4 – Médias e erros-padrão para composição física da carcaça, cor e marmoreio da do músculo Longissimus dorsi de bovinos 339 

holandeses, e de acordo com o peso de abate. 340 

Variáveis Peso de abate (Kg) CV (%) Valor P¹ 

144,6 179,7 227,5 260,5 L Q 

Músculo,kg
2
 46,72 ± 1,85 57,16 ± 1,84 73,15 ± 2,04 89,63 ± 1,94 9,18 <.0001 0.0157 

Osso, kg
3
 14,16 ± 0,61 17,40 ± 0,61 21,10 ± 0,68 23,68 ± 0,64 10,68 <.0001 0.2829 

Gordura, kg
4
 6,09 ± 0,65 10,02 ± 0,65 13,99 ± 0,72 15,56 ± 0,68 18,86 <.0001 0.0784 

Músculo, %
5
 69,07 ± 1,17 66,74 ± 1,17 67,09 ± 1,29 69,20 ± 1,23 5,68 0.0295 0.0056 

Osso, %
6
  20,88 ± 0,63 20,40 ± 0,63 19,43 ± 0,70 18,30 ± 0,66 10,66 0.0032 0.3145 

Gordura, %
7
  8,95 ± 0,62 11,79 ± 0,62 12,71 ± 0,68 12,12 ± 0,65 17,91 0.5417 0.0100 

RELMO
8
 3,34 ± 0,16 3,33 ± 0,16 3,49 ± 0,18 3,82 ± 0,17 15,67 0.0043 0.1170 

RELPCO
9
 3,76 ± 0,17 3,91 ± 0,17 4,15 ± 0,19 4,49 ± 0,18 14,27 0.0034 0.3507 

Cor,pontos
10

* 4,63 ± 0,23 4,42 ± 0,23 3,73 ± 0,26 3,50 ± 0,24 19,07 0.0017 0.8394 

Marmoreio, pontos
11

** 1,09 ± 0,35 2,12 ± 0,35 2,76 ± 0,38 2,38 ± 0,36 55,40 0.1391 0.1633 

*Cor: 1=escura; 2=vermelha escura; 3=vermelha levemente escura; 4=vermelha; 5=vermelho vivo.   341 
**Marmoreio: 1 a 3=traços; 4 a 6=leve; 7 a 9=pequeno; 10 a 12=médio; 13 a 15=moderado; 16 a 18=abundante   342 
1
L e Q : efeitos de ordem linear e quadrática relativos ao aumento do peso de abate. 343 

2
Yˆ=  -10,38845 – 0,01321*PI + 0,37633*PA ( r²= 0,92) 344 

3
Yˆ = -0,98031 + 0,07701*PI + 0,07822* PA (r²= 0,84) 345 

4
Yˆ -3,33568 + 0,03474*PI + 0,06587*PA (r²= 0,62) 346 

5
Yˆ= 110,30494 – 0,17252*PI – 0,38280*PA + 0,00102*PA² (r²= 0,37) 347 

6
Yˆ= 21,85514 + 0,06025*PI -0,02568*PA     (r²= 0,26)  348 

7
Yˆ = -18,21958 + 0,06796*PI + 0,27047*PA – 0,00065592*PA² (r²= 0,23) 349 

8
Yˆ = 3,14487 -0,01635*PI + 0,00573*PA (r²= 0,25) 350 

9
Yˆ = 3,60155 -0,01704*PI + 0,00672*PA (r²= 0,26) 351 

10
Yˆ = 5,35862 + 0,01439*PI -0,01093*PA (r²= 0,28) 352 

11
Yˆ = 2,08 353 
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De acordo com a equação de regressão a percentagem de músculo apresentou 354 

comportamento quadrático diminuindo até o peso de 190 kg, a partir daí aumentou 355 

linearmente de acordo com o aumento do peso do animal. Já a percentagem de gordura 356 

teve comportamento inverso, aumentou até o peso de 220 kg (Tabela 4). A percentagem de 357 

osso apresentou comportamento linear decrescente, diminuindo com o aumento do peso, 358 

corroborando com Carvalho et al. (2003) que à medida que o animal cresce verifica-se uma 359 

redução na proporção de osso, Estes resultados refletem as mudanças nas proporções dos 360 

tecidos, visto que mesmo sendo abatidos com 260 kg, ainda estavam muito jovens. Ao 361 

mesmo tempo concordam com o observado por Berg & Butterfield (1979) que relataram 362 

que quanto maior a quantidade de gordura na carcaça, menor a proporção de músculos, ou 363 

seja, há correlação negativa entre músculo e gordura.  364 

Observou-se comportamento linear crescente para a relação músculo: osso 365 

(RELMO) e relação porção comestível: osso (RELPCO) (Tabela 4). Coincidindo com os 366 

resultados de Rocha et al. (1999), e reflete a diminuição da síntese de tecido ósseo com o 367 

aumento da idade, em concordância com Berg & Butterfield (1979). Costa et al. (2002b) 368 

avaliaram a composição física da carcaça de novilhos Red Angus superprecoces abatidos 369 

com diferentes pesos,  e obtiveram 4,24 kg de músculo para cada kg de osso em animais 370 

com 430 kg de PV, ao ajustar a equação de regressão para o mesmo peso de abate, 371 

observa-se que os novilhos holandeses seriam superiores apresentando 4,67 kg de músculo 372 

para cada kg de osso. Segundo Owens et al. (1995), a idade, a condição fisiológica, a 373 

condição sexual, o estádio de maturidade, o peso corporal, o nível nutricional, a raça, o 374 

estado hormonal e as condições ambientais são os principais fatores que influenciam a taxa 375 

de crescimento e a composição física da carcaça.  376 

A coloração da carne diminuiu (P<0,05) à medida que se aumentou o peso de abate 377 

(Tabela 4), variando na classificação “vermelha a vermelha viva” para “vermelha 378 
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levemente escura”, o que pode ser considerado atraente para o consumidor, visto que é 379 

proveniente de bezerros holandeses superprecoces. Há ainda muito preconceito com a 380 

carne de vitelos, principalmente de carne branca, no caso do presente estudo os animais 381 

apresentaram carne de coloração intermediária, pois receberam alimentação sólida e 382 

forragens. Segundo Shorthose & Harris (1991) a quantidade de mioglobina é um dos 383 

fatores determinantes da coloração da carne e sua concentração aumenta com a idade e/ou 384 

peso do animal.  385 

Os valores referentes ao grau de marmorização não apresentaram variação 386 

significativa para peso de abate (Tabela 4). Segundo Costa et al. (2002b) o marmoreio se 387 

relaciona com as características sensoriais da carne e apreciadas pelo consumidor. 388 

Os diferentes pesos de abate não influenciaram (P>0,05) as perdas ao 389 

descongelamento (13,91%) e à cocção (24,68%) (Tabela 5). Esse resultado pode ser devido 390 

à deposição de gordura intramuscular (marmoreio), que também não diferiu com o 391 

aumento do peso de abate (Tabela 4). Costa et al. (2002b) avaliando novilhos Red Angus 392 

superprecoces, abatidos com pesos distintos, observaram que a perda durante o 393 

descongelamento diminuiu, e a perda durante a cocção aumentou  com o aumento do peso 394 

de abate, também houve aumento linear da gordura de marmoreio, enquanto que a 395 

suculência não foi influenciada. Diversos autores destacam a importância em medir a perda 396 

de líquidos durante o descongelamento e durante a cocção, pois estão diretamente 397 

associadas com a suculência e palatabilidade da carne durante a degustação (COSTA et al. 398 

2002b; KUSS et al. 2009).  399 

A suculência e palatabilidade da carne apresentaram comportamento linear 400 

crescente com o aumento do peso de abate, variando de “média e saborosa” a “média e 401 

suculenta”, respectivamente (Tabela 5). 402 
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Tabelas 5 – Médias e erros-padrão para as características organolépticas e sensoriais da carne de bovinos holandeses, de acordo com o peso de 403 

abate. 404 

Variáveis Peso de abate (Kg) CV (%) Valor P
1
 

144,6 179,7 227,5 260,5 L Q 

Perda ao descongelamento, %
2
  15,28 ± 1,27 13,58 ± 1,18 12,74 ± 1,31 14,07 ± 1,23 27,98 0.4373 0.2106 

Perda a cocção, %
3
  26,72 ± 1,25 25,14 ± 1,16 22,84 ± 1,24 24,05 ± 1,16 15,68 0.1219 0.3859 

Maciez, pontos
4
*     7,03 ± 0,33 7,36 ± 0,31 7,01 ± 0,33 7,55 ± 0,31 14,09 0.6908 0.7934 

Força de cisalhamento, kgf/cm
5
 **  4,83 ± 0,54 3,63 ± 0,50 3,26 ± 0,54 3,89 ± 0,50 43,30 0.3897 0.0698 

Palatabilidade, pontos
6
* 5,34 ± 0,31 5,73 ± 0,29 6,36 ± 0,31 6,25 ± 0,29 16,36 0.0228 0.5241 

Suculência, pontos
7
* 5,31 ± 0,27 5,97 ± 0,25 5,87 ± 0,27 6,53 ± 0,25 14,18 0.0128 0.9098 

*Maciez : 1=extremamente dura, extremamente sem sabor ou extremamente sem suculência; 2=muito dura, deficiente em sabor ou deficiente em suculência; 3=dura, 405 
pouco saborosa ou pouco suculenta; 4=levemente abaixo da média; 5=média; 6=levemente acima da média; 7=macia, saborosa ou suculenta; 8=muito macia, muito 406 
saborosa ou muito suculenta; 9=extremamente macia, extremamente saborosa ou extremamente suculenta. 407 
** Maiores valores indicam menor maciez 408 
1
L e Q : efeitos de ordem linear e quadrática relativos ao aumento do peso de abate. 409 

2
Yˆ= 13,91 410 

3
Yˆ = 24,68 411 

4
Yˆ = 7,23 412 

5
Yˆ= 18,80944 -0,04340*PI - 0,12396*PA + 0,00029565*PA² (r²=0,18) 413 

6
Yˆ= 6,32727 – 0,03705*PI + 0,00850*PA (r²=0,17) 414 

7
Yˆ = 3,40052 + 0,01649*PI +0,00786*PA (r²=0,19) 415 
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O maior grau de acabamento, marmoreio e teor de lipídios na carcaça  torna a carne 416 

de melhor palatabilidade, indicando que a gordura presente no interior das células 417 

musculares possuem substâncias flavorizantes (COSTA et al. 2002b). No entanto, mesmo 418 

com pouca gordura de marmoreio a carne dos bezerros holandeses apresentou-se palatável 419 

e suculenta.   420 

A maciez da carne determinada pelo painel de degustadores e a maciez medida pelo 421 

aparelho Warner-Bratzler Shear não foram influenciadas (P>0,05) pelo peso de abate 422 

(média de 7,23 pontos e 3,90 kgf), a maciez obteve classificação entre “macia a muito 423 

macia”, esses valores denotam a elevada maciez da carne dos vitelões holandeses. 424 

Conforme apresentado na Tabela 6 verifica-se que houve interação significativa 425 

entre peso de abate e sistema de terminação para a textura da carne, sendo que  para 426 

animais terminados em confinamento a textura na foi influenciada pelo peso de abate, 427 

apresentando valor médio de 4,4 pontos, classificada como textura “fina”. 428 

Tabelas 6 – Médias e erros-padrão para textura da carne de acordo com o sistema de 429 
terminação e peso de abate. 430 

Sistemas de 

terminação 

Peso de abate, kg Valor P
1
 

144,6 179,7 227,5 260,5 L Q 

Textura, pontos* 

Confinamento
2
 4,63±0,29 4,38±0,27 4,18±0,27 4,41±0,28 0.5459 0.4451 

Pasto
3
 3,69±0,27 3,65±0,29 4,97±0,32 4,41±0,28 0.0318 0.4937 

Média  4,16±0,19 4,01±0,19 4,58±0,21 4,41±0,20 - - 

*Textura: 1=muito grosseira; 2=grosseira; 3=levemente grosseira; 4=fina; 5=muito fina 431 
1
L e Q : efeitos de ordem linear e quadrática relativos ao aumento do peso de abate. 432 

2
Yˆ=  4,40 433 

3
Ÿ= 2,77311 -0,00318*PI + 0,00790*PA (r²=0,26) 434 

 435 

Enquanto que a textura da carne dos animais terminados em pastagem com 436 

suplementação, apresentou comportamento linear crescente com o aumento do peso de 437 

abate, ou seja, melhorou com o aumento de peso dos animais. Isso pode ser explicado por 438 

diferenças de crescimento do tecido conectivo, ou influencias da aptidão e idade do animal 439 
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e tipo de músculo avaliado (HOGG, 1991). De acordo com Müller (1987), a textura é a 440 

granulação da superfície da carne, constituída por um conjunto de fibras musculares 441 

agrupadas em fascículos envolvidos por uma tênue camada de tecido conectivo, o 442 

perimício. Os animais terminados em pastagem levaram mais tempo para chegar aos pesos 443 

pré-estipulados de abate.   444 

 445 

Conclusão 446 

 Bezerros holandeses terminados em sistema de confinamento apresentaram maior 447 

teor de gordura na carcaça que os terminados em pastagem. No entanto, são excelentes 448 

produtores de carne magra, com boa maciez, palatabilidade e suculência. Os animais 449 

terminados em pastagem apresentaram melhora da textura com o aumento de peso de 450 

abate, podendo ser uma boa opção para produção de carne. 451 

O aumento no peso de abate proporciona carne de vitelões com maior suculência e 452 

palatabilidade.  453 
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4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
 

 Com o aumento da demanda mundial por alimentos e das exportações 

brasileiras, deve-se buscar alternativas de produção de carne de qualidade para 

abastecer o mercado interno, e ao mesmo tempo, agregar valor ao produto final, 

seja a carcaça ou a carne. Neste cenário, a produção de carne de bovinos 

oriundos da pecuária leiteira se torna necessária e imprescindível para o Brasil, 

visto que países desenvolvidos já utilizam esta fonte de proteína animal. Com o 

propósito de reduzir a idade de abate, melhorar a qualidade da carcaça e ainda 

gerar carne mais saudável, o sistema de terminação em pastagem com 

suplementação se mostrou de grande eficácia. O confinamento também 

demonstrou bons resultados nessas características, entretanto é necessária uma 

avaliação econômica detalhada. 

 No presente estudo abater os animais aos 260 kg de peso corporal se 

mostrou a melhor opção, no entanto, é de grande importância a realização de 

maiores estudos sobre o melhor peso de abate, visando melhorar as 

características desejáveis de carcaça. E sobre outros sistemas de terminação e 

suas influências nas características quantitativas e qualitativas da carcaça e da 

carne de bovinos de origem leiteira, objetivando delinear estratégias que 

possibilitariam a inserção definitiva e a utilização dessa categoria para produção 

de carne de qualidade. E ainda, pesquisas sobre a utilização exclusiva de 

pastagens na terminação desses animais, talvez utilizando animais holandeses 

inteiros e animais cruzados com raças de corte, ou então castrados, o que 

poderia conferir melhor cobertura de gordura na carcaça.  

Outro fator de importância é desassociar a idéia de que esses animais só 

podem ser criados em propriedades com renda proveniente da atividade leiteira, 

ou seja, é preciso incentivar a produção de carne de vitelão em propriedades 

rurais de outra atividade, no entanto, é preciso obter parcerias com empresas do 

setor lácteo, além de investimentos governamentais de incentivo a essa 

produção.  
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ANEXOS  
 

ANEXO A – Normas para preparação de trabalhos científicos para publicação na 
Revista Brasileira de Zootecnia 

 



78 
 

 

 



79 
 

 

 



80 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



81 
 

 

ANEXO B – Animais utilizados no experimento dos capítulos I e II 

 

  

                   Confinamento                                Pastagem + suplementação 
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Continuação do Anexo B - Animais utilizados no experimento dos capítulos I e II 

 

 

Pastagem + suplementação 

 

Confinamento  

Animal 11 – 260 kgAnimal 03 – 220 kg

Animal 27 – 180 kgAnimal 19 – 140 kg

Animal 11 – 260 kgAnimal 11 – 260 kgAnimal 03 – 220 kgAnimal 03 – 220 kg

Animal 27 – 180 kgAnimal 27 – 180 kgAnimal 19 – 140 kgAnimal 19 – 140 kg

Animal 72 – 260kgAnimal 37 – 220kg

Animal 73 – 140 kg Animal 46 – 180 kg

Animal 72 – 260kgAnimal 72 – 260kgAnimal 37 – 220kgAnimal 37 – 220kg

Animal 73 – 140 kgAnimal 73 – 140 kg Animal 46 – 180 kgAnimal 46 – 180 kg
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ANEXO C – Abate dos animais do experimento dos Capítulos I e II 
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ANEXO D – Cortes primários da carcaça (Muller, 1987) 

 

 

1= Dianteiro; 2= Costilhar; 3= Traseiro 
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ANEXO E – Medidas métricas da carcaça (segundo Müller, 1987) 

 

   

 

1 = Espessura de coxão; 2 = Comprimento de perna; 3 = Comprimento de 

carcaça; 4 = Comprimento de braço; 5 = Perímetro de braço 
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ANEXO F – Medida da área do músculo Longissimus dorsi e espessura de 

gordura subcutânea (Muller, 1987) 
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ANEXO G – Local de retirada da secção e secção Hankis & Howe (HH) de acordo 

com metodologia modificada por Müller (1973) 
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ANEXO H – Fórmulas recomendadas por Muller (1973) para estimar a 

composição física da carcaça, avaliação sensorial e perdas ao 

descongelamento e cocção. 

 

Secção Lauro Müller (LM) = 10, 11 e 12ª costelas  

Secção Hankins e Howe (HH) = 9, 10 e 11ª costelas  

  

ML = 6,292+0,910*% de músculo na LM  

OL = 1,526 + 0,903*% de osso na LM  

GL = 2,117 + 0,860*% de gordura na LM  

  

% de músculo na carcaça = 15,56 +0,81*ML  

% de osso na carcaça = 4,30 +0,61*OL  

% de gordura na carcaça = 0,82*GL 
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APÊNDICES 

 
 
APÊNDICE A – Exemplo de resumo da análise de variância, neste caso para 
rendimento de carcaça quente. 
Fonte de variação GL Soma do 

quadrado 
Quadrado 

médio 
Valor do 

F 
Probabilidade 

Modelo 8 66,98 8,37 1,48 0,2066 
Peso Inicial  1 0,52 0,52 0,09 0,7634 
Peso de abate (PA) 3 36,42 12,14 2,15 0,1156 
Sistema de terminação 
(ST) 

1 12,41 12,41 2,20 0,1489 

Interação (ST * PA) 3 2,55 0,85 0,15 0,9282 
Erro  29 163,79 5,64   
Total 37 230,77    

R2= 0,29; CV= 4,75; D.P.= 2,37; Média= 49,94%. 
 
 

APÊNDICE B – Exemplo de resumo da análise de variância, neste caso para 
rendimento de carcaça fria. 
Fonte de variação GL Soma do 

quadrado 
Quadrado 

médio 
Valor do 

F 
Probabilidade 

Modelo 8 74,44 9,30 1,97 0,0816 
Peso Inicial  1 3,44 3,44 0,73 0,3996 
Peso de abate (PA) 3 40,16 13,38 2,83 0,0530 
Sistema de terminação 
(ST) 

1 9,02 9,02 1,91 0,1765 

Interação (ST * PA) 3 5,17 1,72 0,36 0,7792 
Erro  34 160,94 4,73   
Total 42 235,39    

R2= 0,31; CV= 4,52; D.P.=2,17; Média= 48,05%. 

 
 
APÊNDICE C – Médias e desvios-padrão para ganho médio diário (GMD) e dias 
de terminação (DT) apresentados pelos animais em confinamento (Conf) e 
pastagem + suplementação (Pasto), e conforme o peso de abate.  
Variáveis Sistemas de terminação Peso de abate real (kg) 

Conf Pasto 144,6 179,7 227,6 260,5 

GMD 0,941±0,0 0,710±0,0 0,674±0,0 0,724±0,0 0,931±0,0 0,973±0,0 

DT  153,6±4,2 221,9±4,5 137,34±5,8 183,02±5,8 190,00±6,5 220,77±6,1 
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APÊNDICE D – Sistemas de terminação (ST), dias de terminação (DT), peso de 
abate pré-determinado (PAB), peso de carcaça quente (PCQ) e fria (PCF), 
rendimento de carcaça quente (RCQ) e fria (RCF) e conformação (CONF) 
apresentados pelas carcaças dos animais. 
 
Brinco  ST PAB DT PCQ PCF RCQ RCF CONF 

1 pasto 260 250 130,3 125,0 50,5 48,4 8 
6 pasto 260 228 135,7 131,5 51,6 50,0 7 
8 pasto 260 285 131,5 127,3 49,2 47,7 7 
9 pasto 260 227 131,9 127,0 50,1 48,6 6 
11 pasto 260 274 144,5 141,0 52,1 51,1 7 
3 pasto 220 274 118,8 116,0 49,5 48,5 5 
28 pasto 220 240 102,9 100,0 47,0 46,0 4 
34 pasto 220 225 103,0 99,3 45,3 43,7 5 
36 pasto 220 196 116,6 114,2 50,2 49,2 5 
4 pasto 180 163 . 92,0 . 47,4 4 
10 pasto 180 280 83,3 79,0 45,5 43,1 4 
20 pasto 180 224 88,9 83,6 57,7 54,3 6 
26 pasto 180 220 82,2 78,0 46,2 43,8 3 
27 pasto 180 209 86,1 82,5 47,5 45,5 5 
7 pasto 140 164 . 65,0 . 47,1 1.5 
12 pasto 140 153 . 79,0 . 48,4 3 
19 pasto 140 214 68,3 65,4 47,4 45,4 4 
22 pasto 140 158 . 63,0 . 46,6 2 
24 pasto 140 139 . 63,0 . 46,3 1 
45 pasto 140 185 68,4 65,7 47,5 45,6 7 
39 conf 260 177 134,7 129,6 51,6 49,6 10 
43 conf 260 198 130,9 128,5 52,3 51,4 7 

0061v conf 260 162 134,5 130,4 52,1 50,5 7 
0063v conf 260 162 133,1 128,9 50,2 48,6 7 

61 conf 260 122 137,4 130,0 52,2 49,4 9 
72 conf 260 180 138,0 133,3 53,7 51,8 9 
37 conf 220 170 107,7 104,3 49,8 48,3 7 
47 conf 220 192 115,3 110,0 52,4 50,0 7 
60 conf 220 162 106,1 102,8 47,8 46,3 5 
62 conf 220 180 111,3 109,0 50,3 49,3 9 
53 conf 220 152 106,3 102,3 49,4 47,5 4 
67 conf 220 143 124,4 122,4 51,8 51,0 7 
41 conf 180 163 90,1 88,2 50,9 49,8 4 
46 conf 180 173 82,7 79,2 47,5 45,5 3 
54 conf 180 151 86,8 83,4 49,6 47,6 7 
64 conf 180 130 98,4 93,0 52,6 49,7 9 
65 conf 180 130 92,2 89,0 50,1 48,3 6 
69 conf 180 130 98,3 95,0 50,9 49,2 9 
55 conf 140 130 67,0 63,1 46,5 43,8 3 
56 conf 140 130 75,2 71,2 50,8 48,1 4 
68 conf 140 118 66,3 63,5 48,0 46,0 6 
66 conf 140 86 70,1 68,6 49,0 48,0 3 
73 conf 140 86 75,9 74,5 49,6 48,6 3 
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APÊNDICE E – Espessura de coxão (ECOX), perímetro de braço (PBR), 
comprimento de carcaça (CCAR), de braço (CBR), e perna (CPER) apresentados 
pelas carcaças dos animais. 
 
Brinco  ST PAB ECOX, 

cm 
PBR, 
 cm 

CCAR, 
cm 

CBR,  
cm 

CPER, 
cm 

1 pasto 260 19 32 112 35 68 
6 pasto 260 19 35 109 36 61 
8 pasto 260 20 33 119 38 60 
9 pasto 260 19 27 115 42 65 

11 pasto 260 19 33 114 36 64 
3 pasto 220 18 30 119 35 58 

28 pasto 220 17 29 111 34 61 
34 pasto 220 18 28 112 37 58 
36 pasto 220 18 30 107 35 56 
4 pasto 180 17 26 105 31 56 

10 pasto 180 18 26 112 32 57 
20 pasto 180 17 29.5 110 31 57 
26 pasto 180 17 28 106 32 59 
27 pasto 180 18 25 99 29 58 
7 pasto 140 13 24 100 29 52 

12 pasto 140 16 26 103 30 54 
19 pasto 140 14 25 94 30 49 
22 pasto 140 14 21 96 29 52 
24 pasto 140 14 23 99 29 51 
45 pasto 140 16 24 95 32 55 
39 conf 260 20 28 117 35 63 
43 conf 260 17,5 32 118 38 60 

0061v conf 260 18 35 108 35 62 
0063v conf 260 20 29 110 45 63 

61 conf 260 20 32 109 36 64 
72 conf 260 19 32 112 34 64 
37 conf 220 17 32 102 36 57 
47 conf 220 20 34 111 32 60 
60 conf 220 18 31 104 35 56 
62 conf 220 19 30 102 34 57 
53 conf 220 17 30 108 31 57 
67 conf 220 19 31 106 34 56 
41 conf 180 15 26 116 29 50 
46 conf 180 15 27 99 27 52 
54 conf 180 17 26 102 32 58 
64 conf 180 18 30 108 32 58 
65 conf 180 18 27 104 36 46 
69 conf 180 19 30 109 31 57 
55 conf 140 17 25 110 30 52 
56 conf 140 14 24 109 31 47 
68 conf 140 14 22 96 32 54 
66 conf 140 13 26 93 31 53 
73 conf 140 15 28 106 32 53 
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APÊNDICE F – Peso e percentagem de dianteiro, traseiro e costilhar apresentado 
pelas carcaças dos animais. 
 
Brinco  ST PAB Dianteiro, 

kg 
Traseiro, 

kg 
Costilhar, 

kg 
Dianteiro, 

% 
Traseiro, 

% 
Costilhar, 

% 

1 pasto 260 48,16 59,00 14,16 38,53 47,20 11,33 
6 pasto 260 49,00 64,60 18,10 37,25 49,11 13,76 
8 pasto 260 48,20 64,80 17,10 37,85 50,88 13,43 
9 pasto 260 51,40 63,70 15,80 40,19 49,80 12,35 
11 pasto 260 53,20 73,00 20,20 37,54 51,52 14,26 
3 pasto 220 44,80 58,50 15,10 38,49 50,26 12,97 
28 pasto 220 36,80 50,30 12,30 36,51 49,90 12,20 
34 pasto 220 39,80 48,10 12,00 40,08 48,44 12,08 
36 pasto 220 41,60 56,10 15,90 36,43 49,12 13,92 
4 pasto 180 31,00 43,00 10,00 33,70 46,74 10,87 
10 pasto 180 29,16 40,00 10,16 36,91 50,63 12,86 
20 pasto 180 32,20 42,60 9,10 38,49 50,93 10,88 
26 pasto 180 39,16 37,00 9,16 50,21 47,44 11,74 
27 pasto 180 31,50 41,10 10,10 38,18 49,82 12,24 
7 pasto 140 22,00 30,00 7,00 33,85 46,15 10,77 
12 pasto 140 28,00 36,00 10,00 35,44 45,57 12,66 
19 pasto 140 24,70 32,60 8,60 37,77 49,85 13,15 
22 pasto 140 23,00 29,00 8,00 36,51 46,03 12,70 
24 pasto 140 20,00 30,00 7,00 31,75 47,62 11,11 
45 pasto 140 24,80 34,20 8,40 37,75 52,05 12,79 
39 conf 260 46,80 60,30 18,80 36,11 46,53 14,51 
43 conf 260 50,90 66,20 14,50 39,60 51,50 11,28 

0061v conf 260 43,20 64,80 16,50 33,13 49,69 12,65 
0063v conf 260 51,30 63,60 16,20 39,80 49,34 12,57 

61 conf 260 56,16 61,00 15,16 43,20 46,92 11,66 
72 conf 260 50,40 63,80 18,50 37,80 47,84 13,87 
37 conf 220 38,20 52,00 14,60 36,61 49,83 13,99 
47 conf 220 41,16 54,00 15,16 37,42 49,09 13,78 
60 conf 220 39,10 48,50 14,50 38,04 47,18 14,11 
62 conf 220 41,16 53,00 11,76 37,76 48,62 10,79 
53 conf 220 38,20 50,80 14,10 37,34 49,66 13,78 
67 conf 220 44,40 60,40 16,50 36,27 49,35 13,48 
41 conf 180 30,90 43,70 9,30 35,03 49,55 10,54 
46 conf 180 29,30 38,10 11,40 36,97 48,08 14,38 
54 conf 180 32,60 38,90 11,50 39,07 46,61 13,78 
64 conf 180 35,16 46,00 12,16 37,81 49,46 13,08 
65 conf 180 33,36 43,00 12,16 37,48 48,31 13,66 
69 conf 180 35,16 59,00 11,16 37,01 62,11 11,75 
55 conf 140 21,80 32,40 6,90 34,55 51,35 10,94 
56 conf 140 29,70 36,50 6,80 41,71 51,26 9,55 
68 conf 140 22,80 30,00 8,20 35,88 47,21 12,90 
66 conf 140 24,60 35,10 8,20 35,83 51,13 11,94 
73 conf 140 29,00 37,80 8,60 38,93 50,74 11,54 

 
 
 
 
 
 



93 
 

 

APÊNDICE G – Peso e percentagem de músculo, osso e gordura apresentado 
pela carcaça dos animais. 
 
Brinco  ST PAB Músculo, 

kg 
Osso, 

kg 
Gordura, 

kg 
Músculo, 

% 
Osso, 

% 
Gordura, 

kg 

1 pasto 260 85,44 24,43 14,20 68,35 19,54 11,36 
6 pasto 260 86,50 25,58 18,38 65,76 19,44 13,97 
8 pasto 260 92,79 22,69 11,79 72,86 17,82 9,26 
9 pasto 260 90,45 24,01 12,89 70,72 18,78 10,08 
11 pasto 260 102,13 26,13 13,06 72,07 18,44 9,22 
3 pasto 220 83,12 20,95 12,12 71,41 18,00 10,41 
28 pasto 220 65,54 22,50 11,07 65,02 22,33 10,99 
34 pasto 220 65,54 22,10 10,07 66,00 22,25 10,14 
36 pasto 220 79,71 19,81 14,60 69,80 17,35 12,79 
4 pasto 180 70,34 16,42 5,32 76,46 17,84 5,78 
10 pasto 180 48,28 19,27 9,54 61,12 24,39 12,08 
20 pasto 180 58,26 15,84 9,12 69,65 18,93 10,90 
26 pasto 180 50,82 16,75 9,32 65,15 21,48 11,95 
27 pasto 180 55,33 17,06 9,19 67,07 20,68 11,14 
7 pasto 140 47,35 13,85 3,12 72,85 21,31 4,80 
12 pasto 140 58,46 16,16 3,79 73,99 20,45 4,80 
19 pasto 140 41,65 15,88 6,38 63,69 24,29 9,75 
22 pasto 140 47,92 11,91 3,02 76,07 18,90 4,80 
24 pasto 140 47,92 11,91 3,02 76,07 18,91 4,80 
45 pasto 140 45,86 13,19 6,11 69,80 20,08 9,30 
39 conf 260 87,08 24,28 17,51 67,19 18,73 13,51 
43 conf 260 91,67 18,58 19,34 71,31 14,46 15,04 

0061v conf 260 84,56 24,86 19,98 64,85 19,07 15,32 
0063v conf 260 86,89 24,49 16,70 67,41 19,00 12,96 

61 conf 260 95,14 21,09 14,29 73,18 16,22 10,99 
72 conf 260 88,65 27,49 15,71 66,48 20,61 11,78 
37 conf 220 70,48 18,56 15,01 67,54 17,79 14,39 
47 conf 220 79,09 18,42 12,70 71,90 16,75 11,55 
60 conf 220 65,09 20,49 16,12 63,32 19,93 15,68 
62 conf 220 74,39 19,56 14,73 68,24 17,94 13,51 
53 conf 220 65,54 21,39 14,03 64,07 20,91 13,72 
67 conf 220 75,81 23,09 22,49 61,93 18,86 18,37 
41 conf 180 57,58 18,31 11,23 65,29 20,76 12,74 
46 conf 180 49,35 17,52 11,01 62,27 22,11 13,90 
54 conf 180 56,48 14,09 12,86 67,68 16,88 15,41 
64 conf 180 65,65 16,98 10,10 70,59 18,26 10,86 
65 conf 180 57,65 17,08 13,55 64,78 19,20 15,22 
69 conf 180 59,83 22,55 10,58 62,98 23,74 11,13 
55 conf 140 42,16 13,52 6,58 66,81 21,42 10,43 
56 conf 140 50,21 13,02 7,75 70,52 18,29 10,88 
68 conf 140 42,27 13,50 6,96 66,51 21,24 10,95 
66 conf 140 44,02 14,47 9,23 64,12 21,08 13,44 
73 conf 140 46,51 17,38 9,08 62,43 23,33 12,18 
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APÊNDICE H – Cor, textura, marmoreio, espessura de gordura subcutânea (EG) 
e área de olho-de-lombo (AOL) apresentadas pela carcaça e carne dos animais. 
 
Brinco  ST PAB Cor Textura Marmoreio EG, 

mm  
AOL,  
cm2 

1 pasto 260 3 4 3 0,7 59,5 
6 pasto 260 4 4,5 2 1,0 41,0 
8 pasto 260 4 5 4 0,4 40,0 
9 pasto 260 3,5 4,5 2 0,4 41,7 
11 pasto 260 3 4 1 . 54,5 
3 pasto 220 4 5 3 0,7 49,5 
28 pasto 220 3,5 5 1 0,7 45,0 
34 pasto 220 4,5 5 4 1,4 32,5 
36 pasto 220 4 5 1 0,7 45,7 
4 pasto 180 4 4 0 0,0 50,5 
10 pasto 180 5 4 1 0,2 27,0 
20 pasto 180 5 4,5 2 1,0 36,5 
26 pasto 180 5 3 4 0,3 34,5 
27 pasto 180 4 3 1 0,4 36,5 
7 pasto 140 5 4 0 0,0 34,0 
12 pasto 140 5 3 0 0,0 44,5 
19 pasto 140 4,5 4,5 1 0,3 23,2 
22 pasto 140 4 4 0 0,0 38,0 
24 pasto 140 5 3 0 0,0 38,5 
45 pasto 140 5 4 1 0,0 28,2 
39 conf 260 3 3 2 0,5 47,0 
43 conf 260 4,5 5 3 1,6 50,5 

0061v conf 260 5 4,5 3 1,5 43,5 
0063v conf 260 3,5 4,5 2 0,6 44,5 

61 conf 260 3 4 3 0,9 61,0 
72 conf 260 3 5 3 1,0 40,2 
37 conf 220 4 4,5 3 0,6 41,2 
47 conf 220 2 3 2 1,7 49,0 
60 conf 220 4,5 4,5 3 0,8 31,5 
62 conf 220 2 4 1 0,7 44,5 
53 conf 220 4 4,5 3 0,3 33,0 
67 conf 220 3,5 5 6 2,3 45,5 
41 conf 180 5 4 1 1,0 37,0 
46 conf 180 4,5 5 4 0,9 31,0 
54 conf 180 2 5 3 0,8 41,0 
64 conf 180 5 4 3 0,5 40,5 
65 conf 180 4 5 3 1,2 27,0 
69 conf 180 5 3 2 0,6 40,2 
55 conf 140 5 5 1 0,0 24,0 
56 conf 140 5 5 1 0,5 26,2 
68 conf 140 4 4 1 0,0 30,7 
66 conf 140 4,5 5 3 0,5 32,5 
73 conf 140 4 4 3 0,8 41,5 

 




