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RESUMO

A progressiva producdo de carne bovina no Brasil esta acompanhada do aumento da
competividade do mercado. Diante disso, observa-se a necessidade de diferenciacdo do
produto carneo a ser comercializado. Assim, objetivou-se avaliar dois modelos de producéo
de bovinos terminados em confinamento sendo: “Boi China” ¢ “Carne Premium”. Estudou-se
o desempenho animal, caracteristicas de carcaca, e da carne e analise financeira em cada
modelo de producao de bovinos. Foram utilizados 1038 bovinos confinados em 10 baias, em
que a baia foi a unidade experimental. Avaliou-se dois diferentes modelos de producéo de
bovinos: (1) “Boi China”: bovinos machos Nelore inteiros e abatidos aos 24 meses de idade.
(2) “Carne Premium”: bovinos fémeas F1 50% Angus x 50% Nelore e abatidas aos 18 meses
de idade. Os dois sistemas de terminagéo tiveram o mesmo (p>0,05) ganho de peso médio
diario, consumo de matéria seca em kg/dia e eficiéncia alimentar. O consumo de matéria seca
em percentual de peso corporal e periodo de confinamento foram maiores (P<0,05) para a
“Carne Premium”. O “Boi China” apresentou maior (P<0,05) peso de carcaca final, ganho
médio diario de carcaca e rendimento de carcaca e, maior area de olho de lombo. Em relacédo
a qualidade da carne, a “Carne Premium” teve melhor marmoreio e coloragdo (p<0,05), no
entanto, e menor forca de cisalhamento. Referente ao financeiro, o “Boi China” apresentou
menor (p<0,05) custo operacional total e custo por quilo de carcaca produzido. Contudo, os
dois modelos de producdo foram iguais (p>0,05) para custo da arroba produzida, custo total e
receitas liquidas, quando considerada a bonificagdo para cada modelo de produgdo. A “Carne
Premium” apresenta melhor qualidade de carmne (marmoreio e maciez). Os modelos de
produgdo apresentam mesma receita liquida quando a bonificacdo ofertada ¢ de 5% para “Boi
China” e 12% para “Carne Premium”. Sem bonifica¢do, a produg¢do de “Boi China” ¢ mais

viavel economicamente.

Palavras-chave: Angus; maciez; Nelore; qualidade; ruminante.



ABSTRAT

The progressive production of beef in Brazil is accompanied by increased market
competitiveness. In view of this, there is a need to differentiate the meat product to be
marketed. Thus, the objective was to evaluate two production models for cattle finished in
confinement: “China Ox” and “Premium Beef”. Animal performance, carcass and meat
characteristics, and financial analysis were studied in each cattle production model. A total of
1038 cattle confined in 10 pens were used, in which the pen was the experimental unit. Two
different cattle production models were transferred: (1) “China Ox”: entire male Nellore cattle
slaughtered at 24 months of age. (2) “Premium Beef”: female F1 cattle 50% Angus x 50%
Nellore and slaughtered at 18 months of age. The two finishing systems presented the same
(p>0.05) average daily weight gain, dry matter intake in kg/day and feed efficiency. Dry
matter intake as a percentage of body weight and confinement period were higher (P<0.05)
for “Premium Beef”. “China Ox” presented higher (P<0.05) final carcass weight, average
daily carcass gain and carcass yield, and larger loin eye area. Regarding meat quality,
“Premium Beef” presented better marbling and color (p<0.05), but with lower shear force.
Regarding financial aspects, “China Ox” presented lower (p<0.05) total operating cost and
cost per kilo of carcass produced. However, the two production models were equal (p>0.05)
for cost per arroba produced, total cost and net revenue, when considering the bonus for each
production model. “Premium Beef” presents better meat quality (marbling and tenderness).
The production models show the same net revenue when the bonus offered is 5% for “China
Ox” and 12% for “Premium Beef”. Without the bonus, the production of “Chinese beef” is

more economically viable.

Keywords: Angus; tenderness; Nellore; quality; ruminant.



RESUMO INTERPRETATIVO E RESUMO GRAFICO

Desempenho, caracteristicas de carcaca e da carne e andlise financeira dos modelos de
producio “Boi China” e “Carne Premium”

Elaborado por Raytane Chaves Oliveira Dias e orientada por Rafael Mezzomo.

O progressivo aumento da producdo de carne bovina no Brasil estd acompanhado do aumento
da competividade do mercado, e necessidade de diferenciacdo do produto cérneo a ser
comercializado. Desta maneira, 0s sistemas de producdo tém-se adequado para atender os
critérios de diferentes nichos de mercados, como a carne “Boi China”, e nicho de alta
exigéncia nas caracteristicas qualitativas, como a “Carne Premium”. Foram avaliados dois
diferentes modelos de terminagao de bovinos: (1) “Boi China” e (2) “Carne Premium”. Com
base nos resultados obtidos, o modelo de producdo “Boi China ” apresentou maior rendimento
de carcaga, e consequentemente maior peso de carcaca final. A “Carne Premium” apresentou
melhor qualidade de carne (marmoreio e maciez). Os modelos de producdo apresentaram
mesma receita liquida quando a bonificagdo ofertada é de 5% para “Boi China” e 12% para
“Carne Premium”. Sem bonificagdo, a producdo de “Boi China” €é mais viavel
economicamente.

Figura - Caracteristicas de Carcaca, qualidade da carne, e viabilidade financeira com bonificacdo, dos diferentes

modelos de terminacdo de bovinos.
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CARNE BOVINA BRASILEIRA DE QUALIDADE: METODOS PARA AVALIACAO
DO DESEMPENHO, DA CARCACA E DA CARNE

Raytane Chaves Oliveira Dias; Rafael Mezzomo; et al.

RESUMO

A crescente demanda mundial por carne bovina tem estimulado o Brasil a investir em praticas
de producdo mais eficientes, em vista disso a tendéncia € que 0s pecuaristas optem pela
terminacdo dos bovinos em sistemas intensivos, levando, ainda, em consideragdo as
oportunidades do mercado internacional por esta fonte de proteina de qualidade. A criagédo de
bovinos Nelore no Brasil foi adaptada para atender a demanda do mercado chinés, surgindo o
termo “Boi China”. A “Carne Premium” agrega valor devido a aparéncia dos cortes nobres
com marmoreio e espessura da gordura adequada. Assim, com o intuito de padronizar a carne
brasileira, de forma voluntaria pela industria, o Ministério da agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, instituiu o Sistema brasileiro de “Classificagdo e Tipificacdo de Carcagas de
Bovinos e Bubalinos”. Para isso, se faz necessario entender sobre os métodos de avaliacao da
carcaca e da carne, que ainda ndo sdo completamente difundidos no pais. Diante disso, 0
objetivo deste estudo foi discorrer sobre a avaliacdo da carne bovina brasileira de qualidade,
ressaltando métodos utilizados para avaliacdo do desempenho animal, e das caracteristicas da

carcaca e da carne. O CLASSIBOV envolve avalia¢gdes em carcaga quente: peso, maturidade,

sexo; e espessura de gordura subcutanea. Outras avaliagdes ocorrem na carcaca fria:

marmoreio, e 0s requisitos eliminatérios de pH, coloracdo de gordura e da carne. A
qualificagdo da carne brasileira, agrega valor ao produto, facilita a decisdo do consumidor
sobre qual qualidade de carne prefere, e possibilita o criador de bovinos receber gratificacdes
de acordo com a qualidade da carcaca produzida. Portanto, a adocdo de estratégias para
aprimorar 0s sistemas de producdo de carne bovina, pode impactar consideravelmente a
qualidade do produto final. No que diz respeito aos metodos de avaliagdo, existem diversas
abordagens complexas disponiveis. Contudo, a implementacdo CLASSIBOV poderia resultar
na padronizacdo da qualidade da carne brasileira, e diferentes modelos de producédo de carne
bovina podem ser explorados. Nessa perspectiva, o "Boi China™ e "Carne Premium", sdo

estratégias promissoras para diversificar a produgdo e aumentar a receita da fazenda.

Palavras-chave: Classificacdo, Produto, qualidade, ruminante.
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1 REVISAO DE LITERATURA

A crescente demanda mundial por carne bovina tem estimulado o Brasil a investir e
modernizar os sistemas de producéo a fim de torna-los mais eficientes, assim, em vista disso,
a tendéncia é que os pecuaristas optem pela terminacdo dos bovinos em sistemas intensivos,
levando, ainda, em consideracdo as oportunidades do mercado internacional por esta
importante fonte de proteina de qualidade.

A China é a principal importadora de carne bovina do Brasil. Em 2023 foi
responsavel por 67,70 % do mercado internacional, 1.196,104 mil toneladas. Enquanto as
exportacdes de carne bovina para os Estados Unidos seguem na segunda posi¢do 138,669 mil
toneladas, e Hong Kong em terceiro lugar do ranking 119,019 mil toneladas (ABIEC, 2024).
A agroindustria de frigorificos, além de buscar oferecer produtos de maior qualidade e vida
atil, tem-se adequado para atender os critérios de diferentes nichos de mercados, como a carne
“Boi China”, e nicho de alta exigéncia nas caracteristicas qualitativas da carne bovina, como a
“Carne Premium”.

Desta forma, tanto a produgdo, quanto o consumo interno e exportagao de “Carne
Premium” brasileira, tem avangado. O volume de “Carne Premium” exportada chegou a 1.35
mil toneladas nos primeiro 10 meses de 2022, foi registado aumento de 69,42% pela
Associacdo Brasileira de Angus, ABA (2022) atendendo cerca de 15 paises. Em 2022 os
principais importadores de Carne Certificada Angus foram do mercado Asiatico e Europeu,
tendo como destaque maior comprador novamente a China com preferéncia de cortes do
dianteiro da carcaga (ABA, 2023).

Com o intuito de padronizar a carne brasileira, de forma voluntaria pela industria, o
Ministério da agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA (2022), instituiu o sistema
brasileiro de “Classificagdo e Tipificagdo de Carcagas de Bovinos e Bubalinos”
(CLASSIBOV), que utiliza como base para as avaliacbes o programa de avaliagcdo de
qualidade de carne “Padrdes de Carne Australia” da Australia (MSA, 2018). Ao receber o
“Selo Oficial de Qualidade de Carcaca Bovina e Bubalina” no produto carneo, possibilita-se
diversas vantagens, como agregar valor ao produto, facilita a decisdo do consumidor sobre
qual qualidade de carne prefere, e possibilita o criador de bovinos receber gratificacdes de
acordo com a qualidade da carcaca produzida.

Os métodos de avaliacdo da carcaca e carne ainda nao sdo completamente difundidos
no pais. Sendo assim, se faz necessario apresenta-los, abordando outros métodos de avalicdo

de carcaca e carne mais conceituados, como programa dos Estados Unidos da Ameérica,
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“Qualidade e rendimento da carne bovina - USDA” e da Australia, “programa de avaliacao de
qualidade de carne - AUS-MEAT”. Diante desse contexto, o objetivo deste estudo foi
discorrer sobre a avaliagdo da carne bovina brasileira de qualidade, ressaltando métodos

utilizados para avaliacdo do desempenho animal, e das caracteristicas da carcaca e da carne.

1.1 Panorama da producdo de carne bovina no brasil

O Brasil ¢ considerado “o celeiro do mundo” na produgdo alimentos, sendo o maior
exportador da commoditie carne bovina (ABIEC, 2023), e razdo, provavelmente, de avangos
na producdo. Houve notavel aumento nas exportacGes de carne bovina em 2023, alcangando
2,01 milhdes de toneladas, simultaneamente, ocorreu diminuicédo de 19,8% no preco medio da
arroba (IBGE, 2024). De acordo com a Secretaria de Comércio Exterior, o setor agropecuario
apresentou queda de 9,9% nas exportagdes, totalizando US$ 5,64 bilhdes, até a quarta semana
de marco de 2024. No entanto, apesar da queda geral nas exportacdes, verificou-se aumento
de 52,1% nas exportacdes de carne bovina fresca, refrigerada ou congelada (SECEX, 2024),
no qual, a China é o maior comprador de carne bovina do Brasil, e, possivelmente, a inddstria
tem garantido, devido aos trabalhos dos produtores, o padrdo estabelecido da “Carne Boi
China”.

A producéo de carne segue evoluindo, em que, bovinos abatidos sob algum tipo de
servi¢o de inspecdo sanitaria no Brasil atingiu 34.060.617 cabecas no ano de 2023, resultando
em aumento de 13,73% em comparagdo com o0 ano anterior (IBGE, 2024), atingindo volume
total de 8,95 milhdes de toneladas, sendo 0 segundo maior registro ja documentado (IBGE,
2024). O crescente numero de bovinos abatidos no Brasil deixa claro que a intensificacdo dos
sistemas de producdo é necessaria para obter maior produtividade, ou seja, produzir mais
arrobas em menor tempo e espago possivel, mantendo a qualidade do produto, além, de
contribuir para o crescimento do agronegocio.

A intensificacdo dos sistemas de producdo ndo se refere apenas ao aumento dos
numeros de bovinos confinados e terminagdo intensiva a pasto (TIP), mas, tambeém, na
expansdo da genética de animais europeus na producdo de carne brasileira. De acordo com a
Associacao Brasileira Angus dentro do periodo de 10 meses do ano de 2022, cerca de 365 mil
bovinos da raca Angus certificados, foram abatidos, havendo incremento de 20,32%,
relacionados ao mesmo periodo no ano anterior (ABA, 2023). Os produtores estdo cada vez

mais empenhados a entregar bovinos padronizados com maior precocidade e maior peso,
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permitindo que a industria possa aproveitar as carcacas premium desde o traseiro ao dianteiro,

registrando novos cortes com certificacdo de “Carne Premium”.

1.2 “Boi China” e “Carne Premium?”

A carne “Boi China”, esta relacionada com o sistema de producdo do animal, onde a
criagdo de bovinos Nelore no Brasil foi adaptada para atender a demanda do mercado chinés,
surgindo o termo “Boi China”. O principal critério para exportagdo de carne bovina para a
China é o grau de maturidade dos animais, exigindo animais jovens, para isso 0s pecuaristas
tém optado por realizar a terminagdo de bovino macho inteiro, da raca Nelore, em
confinamento, reduzindo a idade de abate do animal. Por meio da denticdo a industria
seleciona animais para essa exportacdo chinesa, sendo permitido de 0 a 4 dentes incisivos
permanentes e no maximo 30 meses de idade no momento do abate (MAPA, 2019). Outros
critérios exigidos, séo: devem ser animais criados em territorio brasileiro, a maturagéo da
carcaca deve ser em 24 horas acima de 2°C e o pH néo deve ultrapassar 5,9 (MAPA, 2015).
Entdo, além do pecuarista e industria atender as exigéncias das instrucdes normativas
nacionais, € necessario cumprir o protocolo Brasil-China, que possuem exigéncias especificas
do pais importador.

O conceito de “Carne Premium” est& relacionado também ao modelo de produgéo
dos bovinos, podendo haver introducdo de racas europeias, geralmente fémeas, e tendo a
terminacao intensiva em confinamentos de animais precoces. A “Carne Premium” agrega
valor devido a aparéncia dos cortes nobres com marmoreio e espessura da gordura adequada,
o rotulo do produto pode conter maior nivel nutricional, atributos a salde humana, e
informacdes adicionais de rastreabilidade, indicando que o produto é proveniente de locais
sem desmatamentos (MARTINO e OURIVES, 2018).

Em busca de produtos de alto padrdo no sabor, textura e maciez, consumidores
encontram essas caracteristicas na carne classificada como “Carne Premium”. A carne
oriunda da raga Angus e seus cruzamentos tém a qualidade garantida por técnicos da
Associacdo Brasileira Angus, mediante certificacdes que o produto recebe na embalagem,
tendo como principal fungdo orientar o consumidor da procedéncia e qualidade do alimento e
agregar valor ao produto.

Apesar do cruzamento do Nelore com a raga Angus prevalecer no Brasil, outros
padrdes raciais podem proporcionar as mesmas caracteristicas qualitativas, como por exemplo
o Hereford (MENDONCA et al., 2021). Além disso, dentro da propria raca Nelore, existem
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varias frentes de melhoramento, buscando encontrar melhora nas caracteristicas qualitativas
de animais Nelore, sem necessariamente realizar cruzamento com ragas britanicas
(PINHEIRO et al., 2012).

Conforme o aumento da renda per capita da populacdo é comum a elevacdo do
consumo de produtos carneos, com predisposicdo dos consumidores exigir no quesito cor,
maciez, sabor e suculéncia. Além das caracteristicas sensoriais da carne, o atual mercado
detentor de acesso rapido e facil as informacdes, busca alimentos ecologicamente saudaveis, e
experiéncias gastrondmicas satisfatorias. Com essa elevada demanda quantitativa e qualitativa
do mercado interno e externo, a industria consequentemente impde-se a aumentar a producao

e oferta de variedades de carnes oriundas como do “Boi China” e da “Carne Premium”.

1.3 Influéncia da genética sobre o desempenho

A carne bovina brasileira predominantemente € advinda da raga Nelore (Bos taurus
indicus), devido sua rusticidade e bom desempenho em condigdes tropicais. O Nelore
historicamente apresenta carcacas com caracteristicas padrdo com pouca deposicdo de
gordura subcutanea e intramuscular (OLIVEIRA, MAGNABOSCO e BORGES, 2002). Por
outro lado, as ragas europeias (Bos taurus taurus) vem preenchendo essa lacuna com maiores
scores de marmoreio, principalmente quando produzidos em sistemas intensivos, o que
proporciona também o abate de animais precoces. Outro ponto que influencia na qualidade da
carne é a idade e sexo, principalmente relacionado a maturidade de acabamento, em que
fémeas bovinas apresentam deposicdo de gordura mais precocemente do que machos inteiros.
A exemplo, novilhas F1 (Angus x Nelore) possuem qualidade superior na carne, elevando o
sabor e maciez do produto (MUELLER et al., 2019).

Em busca de elevar a qualidade da carne na terminagdo em confinamentos, no Brasil
tem-se observado a frequente introdugdo de cruzamentos do Nelore com a raca Aberdeen
Angus (Bos taurus taurus x Bos taurus indicus), devido, além do desempenho, apresentar
melhores caracteristicas de carcaca (OLIVEIRA et al., 2021). A existéncia de incentivo como
bonificagoes de 10 a 12% para “Carne Premium” (ABA, 2023) estimula pecuaristas a
buscarem producdo mais eficiente, através da introducdo da genética do gado europeu,
gerando animais com maior peso ao abate, acabamento de gordura na carcaga e marmoreio na
carne.

Cruzamento industrial é considerado uma ferramenta comumente utilizada na

producdo de bovinos no Brasil. Esse conceito refere-se a introducdo da genética de bovinos



19

europeus machos por apresentar maior ganho de peso e qualidade da carne (RIBEIRO et al.,
2008), como por exemplo as racas Angus X Nelore, o cruzamento entre taurinos e zebuinos.
Estudos comprovam que Angus x Nelore cruzados apresentam maior desempenho com
elevado ganho de peso, eficiéncia alimentar, comparados ao Nelore (PEREIRA et al., 2015,
FERREIRA et al., 2017). Além do mais, esse cruzamento tem sido requisitado por promover
a alta maciez na carne (OLIVEIRA et al., 2021).

Em um pais tropical, e com clima quente e imido no bioma Amazonico, é necessario
0 sangue de bovinos zebuinos, no qual possuem maior resisténcia a altas temperaturas
(HABEEB, GAD e ATTA, 2018), além de resisténcias a endo e ectoparasitas. Assim, ragas
taurinas provenientes da Europa, regides de clima de baixas temperaturas, ao realizar
cruzamento com ragas zebuinas amenizam os efeitos negativos ambientais, possibilitando alta
performance (PEREIRA et al., 2018). Portanto € entendivel a viabilidade da introducdo de

genética para alta producédo de carne, em um comércio cada vez mais exigentes.

1.4 Desempenho de bovinos

O confinamento de bovinos é considerado uma estratégia para intensificar o
desempenho animal, uma vez que, promove a reducdo da idade de abate e aumenta a
deposicao de gordura na carcaca devido ao aumento do ganho de peso em curto periodo de
tempo. Para mensurar o desempenho de animais de corte e quantificar a producédo de carne é
necessario registrar o peso inicial e final (Pl e PF), desta forma é possivel calcular os
resultados. E importante calcular o ganho de peso total (GPT), encontrado pela diferenca entre
0 PF e Pl (Equacgdo 1), e o ganho médio diario (GMD) a partir da divisdo do ganho total pelo
periodo total de confinamento em dias (Equacdo 2). Ao final do confinamento é possivel,
ainda, calcular a eficiéncia alimentar (EA) através da divisdo do GMD e consumo de matéria
seca, avaliando o percentual (Equacéo 3).

Bovinos jovens possuem maior eficiéncia alimentar, ou seja, maior potencial na
transformacéo de alimento em carcaca (ABRAHAO et al., 2006). As variaveis de eficiéncia
alimentar, assim como o ganho de peso total e médio diario, a medida que aumentam indicam

bons resultados.
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Ganho de Peso Total: Peso Final — Peso Inicial (1)
Ganho Medio diario: _Ganho de Peso Total (kq) (2)
Periodo (dias)
Eficiéncia Alimentar: Ganho Médio diario (kg) x 100 (3)
Consumo (MS/kg)

1.5 Caracteristicas qualitativas e quantitativas da carcaca e carne

No Brasil a classificacdo da carne do novo sistema CLASSIBOV (Figura 1), esta

relacionada com o peso, a maturidade, o sexo e a espessura de gordura subcutanea, avaliados

na carcaga quente (MAPA, 2022). Outras observacfes importantes ocorrem na carcaca fria
(24 ou 36 horas), como o marmoreio, e 0s requisitos eliminatérios de pH, coloracdo de

gordura e coloracdo de carne. Posteriormente é realizada a tipificacdo, separacdo das carcacas

de acordo com a qualidade de forma hierarquica, em uma escala de 5 categorias, a principio
selecdo de 3 niveis, sendo A (6timo), B (selecionado) e C (comum), conforme enquadramento
dos critérios para machos castrados, machos inteiros e fémeas. As carcagas que receberem o
selo tipo A (machos inteiros - A, machos castrados - A, e fémeas — A), passam por segunda
tipificacdo no selo, indicando qualidade superior de acordo com o sexo, selecionando mais 2

niveis com a relagdo do Marmoreio relacionando com a Espessura de Gordura Subcuténea,

peso e maturidade novamente, sendo reclassificados em 3 categorias: AAA, AA e A (MAPA,
2022).

Por outro lado, o Servico de Marketing Agricola do Departamento de Agricultura dos
Estados Unidos (USDA, 2017) tem uma interessante classificacdo opcional para determinacgao
da Qualidade e Rendimento da carne bovina dos USDA (USDA Beef Quality and Yield
Grade) (TATUM, 1997; HALE, GOODSON, e SAVELL, 2013; KNIGHT, 2017). E possivel
classificar a qualidade da carcaca em uma escala com 7 graus (Prime, Choice, Select,

Standard, Commercial, Utility e Cutter), correlacionando a Maturidade da carcaca (idade do

animal) junto ao escore de_Marmoreio da carne (Figura 2). De acordo com USDA (2023), a
categoria Prime oferece carne com marmoreio abundante, intensificando o sabor e a
suculéncia. O Choice, por sua vez, apresenta menos marmoreio, mas mantém qualidade
excepcional. Enquanto isso, o Select é reconhecido por sua consisténcia de qualidade, sendo
bastante macio, porém, devido ao menor marmoreio, pode nao ser tdo suculento. As
categorias de qualidade inferiores, como Standard, Commercial, Utility e Cutter, sdo

geralmente destinadas ao processo de moagem ou sdo utilizadas na producdo de produtos
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carneos processados. Por fim, o sistema de avaliacdo da carcaca bovina da USDA utiliza a
Espessura de Gordura Subcutinea (EGS), Area de Olho de Lombo (AOL), e estimava de

Gordura Interna (renal, pélvica e cardiaca), para determinar o rendimento da carcaca.

Figura 1 - Exemplo de “Selo Oficial de Qualidade de Carcaga Bovina e Bubalina”.

Fonte: MAPA, 2022.

Figura 2 - Classificacdo da qualidade e rendimento da carne bovina dos EUA.
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Fonte: Tatum, 1997.

A deposicdo de gordura no bovino ocorre na seguinte ordem, primeiro a gordura
interna (visceras), depois intermuscular (entre os musculos), e subcutanea (cobertura da
carcaca), finalmente ocorre a deposicao intramuscular (DUJKOVA et al., 2015). E notério o
quanto € mais dificil obter o marmoreio no madsculo, que garante elevada maciez e sabor da
carne, pois a gordura intramuscular é a ultima a ser depositada. Assim como 0 marmoreio, a
maturidade do animal é um fator que determinam a qualidade da carne produzida,
promovendo maior maciez a medida que o animal é abatido mais jovem.

A selecdo da carcaca envolve critérios que interferem na qualidade da carne, por
exemplo a deposicdo de gordura subcutdnea. Tendo como funcdo promover o isolamento

térmico durante a vida do animal, mesmo post mortem ela continua exercendo essa funcao,
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mas com outro objetivo durante o resfriamento da carcaca, manter a qualidade da carne
prevenindo o encurtamento das fibras musculares, perda de agua e escurecimento da carne,
devido a exposicdo ao frio, provocando o efeito “cold shortening” (GOMES et al., 2021).
Carcagas submetidas a resfriamento muito rapido, a queda da temperatura pode ser mais
acelerada do que o declinio do pH, ou seja, no momento que o musculo atinge o inicio do
rigor mortis em pH 6. Isso pode resultar no encurtamento do musculo pelo frio
(encurtamento do sarcdmero), consequentemente proporciona carne mais dura (MSA, 2018).
Com isso, pouca espessura de gordura subcutanea na carcaga de bovinos (menos do que 3 mm
de gordura), ao ser exposta a baixa temperatura antes do rigor mortis, pode favorecer o “cold
shortening” na carne. Por esses motivos a industria frigorifica no Brasil prefere acabamento
de carcaca com espessura de gordura subcutanea maior que 3,0 mm, em uma avaliacdo
subjetiva na escala de 1 a 7, conforme o sistema CLASSIBOV do MAPA (Tabela 1).

Tabela 1 - Classificagéo de score de acabamento de carcaga.

Classificacao Nivel
Ausente 0a0,99mm
Leve 1,02 2,99mm
Padrdao Menos 3,0a3,99mm
Padrao 4,0 a25,99mm
Padrdo Mais 6,0 a7,99mm
Uniforme 8,0 a13,99mm
Abundante > 14 mm

Fonte: MAPA, 2022.

Apds o resfriamento a carcaca € dividida em trés partes, a saber: dianteiro, traseiro e
ponta da agulha. A ponta da agulha é composta pelas oito Gltimas costelas, o corte separa as
duas partes principais da carcaga, o dianteiro e traseiro divididos entre a quinta e a sexta
costela. O quarto dianteiro é composto pelas cinco primeiras costelas. E por fim o quarto
traseiro sendo separado do dianteiro com um corte entre a quinta e sexta costela, considerado
a parte da carcaca responsavel pelos cortes mais requisitados pelos consumidores como a
contrafilé, picanha, filé mignon e alcatra.

Entretanto para avaliacdo padronizada da carcaca de forma representativa da
composicdo do animal, € necessaria avaliacdo diretamente na secdo transversal do musculo
Longissimus dorsi, mais especificamente no terco final entre a 12% e 132 costela (SAINZ,
1996; SIDONG et al., 2016; MSA, 2018), localizado no quarto traseiro da carcaca, é
popularmente conhecido como contrafilé (Figura 3). O musculo Longissimus € relativamente
uniforme e longo, sendo recomendado pelo programa de avaliacdo de qualidade de carne
AUS-MEAT da Australia (MSA, 2018; MLA, 2023), para medidas padronizadas de pH,
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Coloracdo, Textura, Area de Olho de Lombo (AOL) e Espessura de Gordura Subcutanea
(EGS), devendo aguardar no minimo 24 horas de resfriamento da carcacga; para mensuracdes
na carne (MAPA, 2022).

Figura 3 - Esquema representativo da Localizagdo do Musculo Longissimus.

The lumbar

-~

Backfat thickness
Fonte: SiDong et al., 2016.

1.5.1 Marmoreio

A quantidade de gordura visivel distribuida entremeada na carne, ou seja, 0 marmoreio
é considerado um dos principais critérios que determinam a qualidade da carne. Conforme a
classificagdo de marmoreio do sistema de qualidade de carne americano do USDA (2017), o
grau de marmoreio € dividido em 100 subunidades (Abundante 00-10; Moderadamente
abundante 00-100; Ligeiramente abundante 00-100; Moderado 00-100; Modesto 00-100 e
Pequeno 00-100), a média € aplicada ao grafico para mensurar a qualidade da carne (HALE,
GOODSON, e SAVELL, 2013; KNIGHT, 2017; Figura 2).

Outra opc¢éo para garantir acuracia na avaliacao subjetiva seria seguir as orientacoes de
uma escala com fotografias, devendo ser observado a superficie da Area de Olho de Lombo,
ou seja, 0 musculo Longissimus dorsi (MSA, 2018). Enfim a classificacdo de modo geral se
da seguinte forma, quanto maior o grau de gordura intramuscular, maior sera a nota atribuida
na escala. A classificagdo de marmoreio do sistema CLASSIBOV foi elaborada em uma
escala facilitada com 3 classificacfes, seguindo os padrdes estabelecidos pelo renomado
sistema de classificacdo de carne Australiano Meat Standards Australia — MSA (Tabela 2 e

Figura 4).
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Figura 4 - Classificagdo de marmoreio do Meat Standards Australia — MSA.
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Fonte: MSA., 2018.

Tabela 2 - Classificacdo de marmoreio de carne bovina do CLASSIBOV.

Classificacéo Escala
Escasso Classificagdes 0 a 2 (100 a 400)
Moderado Classificacdes 3 a 5 (500 a 700)
Abundante

ClassificagBes 6 a 9 (800 a 1100)

Fonte: MAPA, 2022.

1.5.2 Maturidade

A maturidade do animal refere-se & idade no qual foi abatido. E possivel determinar o
melhor grau de maturidade, visando melhor qualidade da carne. Bovinos mais maduros
possuem ossificacao das cartilagens presentes na coluna vertebral, de forma gradual iniciando
no quarto traseiro em direcdo ao quarto dianteiro (MSA, 2018). Da mesma forma a coloracao
e textura da carne ¢ influenciada pela idade do animal, quanto mais a cor for vermelho clara e
apresentar textura suave, mais jovem € o bovino, consequentemente a carne € mais macia.
Dessa forma, é realizada a classificacdo da maturidade da carcaca no sistema americano do
USDA, sendo utilizado uma escala em meses de idade de A até E (A 9-30; B 30-48; C 42-72;
D 72-96; E >96) (HALE, GOODSON, e SAVELL, 2013; KNIGHT, 2017;), a medida que
eleva essa escala, indica animal de maior idade, logo tem-se uma carne de baixa qualidade,

sendo preferivel escala A até 30 meses de idade (Figura 2).
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E possivel estimar a idade do bovino através da arcada dentaria, verificando o nimero
de dentes incisivos permanente que o animal possui no momento do abate, sendo importante
destacar que a troca dos dentes de leite varia de acordo com a raga, animais taurinos possuem
maior precocidade na denticdo em relagdo aos animais zebuinos. Além do mais, registros
podem confirmar com maior precisdo a idade do animal como a Guia de Transito Animal
(GTA), e o sistema de Rastreabilidade eletrénica que também apresenta o histérico de vida do
animal, com intuito de futura selecdo e padronizacdo da carne com maior qualidade. A
classificacdo da maturidade pelo sistema brasileiro do CLASSIBOV ¢ de acordo com o

numero da dentigdo do animal, sendo preferivel de 0 a 4 dentes (Tabela 3).

Tabela 3 - Classificacdo da Maturidade bovina do CLASSIBOV.

Idade média Dentigéo permanente
< 18 a 24 meses 0 Dentes
18 a 28 meses 2 Dentes
24 a 36 meses 4 Dentes
32 a 48 meses 6 Dentes
36 a 60 meses 8 Dentes

Fonte: Gomes et al., 2021; MAPA, 2022.

1.5.3 Area de Olho de Lombo

Através da avaliacdo da Area de Olho de Lombo (AOL) é mensurado como indicativo
da carne disponivel que a carcaca apresenta. A eficiente classificacdo de carcacas se da pela
mensuracao na area total da superficie do musculo, entre a 122 e 132 costela do bovino (MSA,
2018). Existem varios métodos utilizados para quantificar a Area de Olho de Lombo,
entretanto o desenho em papel vegetal (GOMES et al., 2021), pode ser de facil acesso em
relacdo a outros da grade de plastico ou com softwares fotograficos. No método de papel
vegetal é realizado o contorno com pincel marcador permanente, sobre o papel acima da peca
de carne, formando o desenho do mdusculo Longissimus (Figura 5), posteriormente a

mensuragao da area em centimetros é realizada no software Image J®.
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Figura 5 - Método de papel vegetal para mensurar Area de Olho de Lombo.

Fonte: Gomes et al., 2021.

1.5.4 Espessura de Gordura Subcutanea

A carcaca bovina no Brasil pode ser classificada quanto ao acabamento de gordura, em
escala de 1 a 7, mediante avaliacdo subjetiva da cobertura de gordura da carcaca, sendo
preferivel pela industria nivel mediano de 3 a 4 da escala (MAPA, 2022; Tabela 4). A
espessura de gordura subcutdnea (EGS) é uma informacdo importante para auxiliar na
determinacdo do rendimento da carcaca no sistema americano do USDA, e auxilia na

estimativa do acabamento de carcaga no sistema brasileiro CLASSIBOV.

Tabela 4 - Classificacao de carcagas pelo acabamento de gordura do CLASSIBOV.

Classifcagio “aiboutines (08"
Ausente 0a0,99mm
Leve 1,0a2,99mm
Padrdo Menos 3,0 a3,99mm
Padréo 4,0 a5,99mm
Padréo Mais 6,0a7,99mm
Uniforme 8,0 a 13,99mm
Abundante > 14 mm

*EGS — espessura de gordura subcutanea, em milimetros (mm).
Fonte: MAPA, 2022.
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Deve ser mensurada no musculo longissimus dorsi, local pré-determinado em estudos
por representar o acabamento da carcaca do bovino (Figura 6). A mensuracgao da espessura da
gordura no musculo deve ser realizada em um ponto estratégico da peca, sendo ha % do
cumprimento da Area de olho do Lombo (AOL) do lado oposto ao 0sso (TATUM, 1997;
KNIGHT, 2017). Assim tem-se a previsdo da composi¢do de gordura em toda a carcaca do
bovino.

O programa Qualidade e Rendimento da Carne Bovina do USDA, dos Estados Unidos
da América, utilizada a gordura interna ou visceral para auxiliar a medigdo do rendimento de
carcaca também, a qual é depositada ao redor de érgdos como coragdo, rins, e todos 0s 6rgdos
e musculos da pelve. A porcentagem de gordura interna pode variar entre 1 até 4%, em
relacdo ao peso da carcaca quente (TATUM, 1997; KNIGHT, 2017). Essa deposicdo de

gordura é inviavel, pois afeta negativamente o rendimento de cortes da carcaca.

Figura 6 - Local para medicédo de espessura de gordura, no musculo Longissimus.
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Fonte: Tatum, 1997; Knight, 2017.

1.5.5 Classifica¢do do rendimento

O rendimento de carcaca bovina no Brasil € determinado pelo percentual do peso da
carcaca quente em relacdo ao peso vivo ao abate (Equacdo 4). O peso de carcaca quente é
obtido ao final da linha de abate, antes de a lavagem das carcacas para acondicionamento na
camara de resfriamento (GOMES, 2021), sendo uma medida importante porque o produtor é
remunerado por ela, em gque o pagamento é calculado sobre o peso da carcaca quente em
relacdo ao valor da arroba (equivalente a 15 kg) no mercado interno (Equacéo 7), entdo para o
criador de bovinos quanto maior o percentual de rendimento de carcaca maior sera o lucro da

fazenda.
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Rendimento de Carcaca Quente:  Peso da carcaca quente (kg) x 100 4)
Peso Vivo ao abate (kg)

Pagamento por arroba no frigorifico:  Peso da carcaca quente (kg) X R$/@ (5)
15 (kg)

Outra avaliacdo importante para a industria frigorifica do Brasil, é o Rendimento de
cortes, determinado pelo percentual de carne comestivel presente na carcaca em relacdo ao
peso da carcaca quente. Realizado durante a desossa, 0 rendimento de cortes nobres das
carcacas (carne primaria), e feito apés a limpeza e pesagem dos respectivos cortes, retalhos de
carne, retalhos de gordura e 0ssos, sendo determinado em porcentagem.

De acordo com o sistema de classificacdo do Ministério da Agricultura dos Estados
Unidos (USDA, 2017), o rendimento de cortes pode ser classificado em uma escala de 1 a 5
(TATUM, 1997; HALE, GOODSON, e SAVELL, 2013; KNIGHT, 2017), a medida que o
nivel aumenta é indicado que houve baixo rendimento de cortes na carcaga (Tabela 5). Fica

evidente que é preferivel maiores rendimentos, para viabilidade econémica da industria.

Tabela 5 - Rendimentos esperados de cortes primarios e cortes totais dos USDA.

Nivel de rendimento %Rendimento primérios 2 %Rendimento total °
1 >52,3 >80
2 50,0a52,3 75a79
3 47,7a50,0 70a74
4 45,4 a 47,7 65 a 69
5 <45,4 <65

2 Inclui cortes nobres do quarto traseiro.
® Inclui carne da carcaca inteira.
Fonte: Tatum, 1997; Knight, 2017.

1.6 Caracteristicas fisico-quimica da carne

As caracteristicas da carne envolvem a composi¢do quimica e composigédo fisica,
utilizadas para realizar avaliagdes da qualidade da carne. A composi¢do quimica contém
parametros no qual sdo analisados em laboratério, como a Matéria Seca, Proteina Bruta,
Matéria Mineral, Extrato Etéreo, entre outras. A composi¢do quimica pode determinar o teor
nutritivo do alimento, por exemplo, elevados teores de proteina na carne indicam maior

qualidade do produto.
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Em relacdo a composicao fisica da carne, contém parametros como o pH que esta
interligado com outros parametros fisicos como a cor, maciez e textura da carne. Com o abate
do animal o musculo deixa de receber o aporte de oxigénio necessario, utilizando as reservas
de glicogéneo para continuar as contragdes no musculo, ao final tem-se a carne. A qualidade
da carne pode ser determinada pelo rigor mortis, na transformacédo do madsculo em carne. Em
funcdo do rigor mortis apresentado pela carcaca do animal ap6s o abate, é possivel identificar
os trés tipos de qualidade da carne, as siglas descritas a seguir sdo em inglés PSE (Pélida,
Mole e Exsudativa) e DFD (Escuro, Firme e Seco) ambas indicam o sofrimento do animal e
auséncia de bem-estar, principalmente, quando nos momentos que antecedem ao abate. ; Ja a

carne Normal possui caracteristicas padrao.

1.6.1 Potencial Hidrogenidnico (pH)

Em condigdes normais do post-mortem, o glicogénio muscular é metabolizado via
glicolise fornecendo ATP, é gerado lactato que consequentemente reduz o pH, desta forma
apos 24 horas o pH final estara entre 5,3 a 5,8. A reducdo de ATP resulta no rigor mortis,
dessa maneira ocorre ligacGes irreversiveis entre a miosina e a actina, da-se entdo a
transformacédo do musculo em carne (MALTIN, 2003).

A carne escura e dura € resultado de uma inadequada conversdo do musculo em carne,
podendo ser causado pelo estresse ao animal antes do abate. Com niveis de glicogénio baixo,
a transformacao de glicose do muasculo em energia gera pouco lactato, impedindo a redugéo
normal do pH, mantendo o pH final alto (>6,5), resultando em carne DFD (escura, firme e
seca) (MALTIN, 2003). A carne DFD ¢ consequéncia de um estresse animal a longo prazo,
ou seja, estresse cronico. O musculo apresenta pouca reserva de glicose, logo o pH permanece
alto devido n&o haver eficiéncia na glicélise (SPEHAR, VINCEK, e ZGUR, 2008), resultando
em carne com maior capacidade de retencdo de agua, carne escura, firme e seca (MSA, 2018;
WARNER et al., 2022). Isso ocorre por causa da reduzida producdo de acido latico no
musculo e elevado pH, frequentemente observado em carcacas de bovinos.

Em contrapartida, a carne PSE (Palida, Mole e Exsudativa) é oriunda do intenso
estresse pré-abate, ocorrendo um estresse agudo. O organismo utiliza rapidamente toda
reserva de glicose muscular (glicogénio), com a presenca do acido lactico tem-se alta queda
do pH e temperatura corporal. O aparecimento da carne PSE surgi nas horas iniciais do rigor
mortes, com a queda do pH em decorréncia da glicolise acelerada, enquanto ainda se tem
elevada temperatura corporal (SPEHAR, VINCEK, e ZGUR, 2008). Leva ao processo de
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desnaturacdo proteica, que resulta em carne palida, mole e exsudativa (MSA, 2018;
WARNER et al., 2022), fendmeno pouco observado nas carcagas bovinas, sendo mais
frequente em suinos.

De acordo com Warner et al. (2022), o potencial do metabolismo no processo de
conversao do musculo em carne pode ser indicado por duas varidveis, “pH final” e “taxa de
declinio do pH”, responsdveis por garantir a carne normal, com maciez e coloragdo
padronizada. Para isso, é necessario que ocorra a glicolise de forma gradativa e lenta, para a
geracdo de ATP e lactato em quantidade suficiente para manter o pH final adequado no
masculo.

Segundo a classificacdo de potencial Hidrogenidnico (pH) do MAPA (2022), produtos
carneos considerado Normal, provenientes de um animal em pleno Bem-Estar Animal (BEA),
apresenta pH entre 5,3 a 5,8. O pH acima de 5,9 é considerado N&o-conforme, propicio a
carne DFD, indica estresse a longo prazo na fazenda, e bovinos com pH menor que 5,2

indicam estresse durante o abate (Tabela 6).

Tabela 6 - Classificacio de potencial Hidrogenibnico (pH).
Classificacio pH

Normal 530-58

Nao-conforme >58

Fonte: MAPA, 2022.

1.6.2 Coloracéo

A cor da carne deve ser avaliada no musculo longissimus dorsi, apds a resfriamento da
carcaca, geralmente comparado com o padréao de referéncia previamente estabelecido, como o
programa de qualidade de carne AUS-MEAT da Australia. A coloracdo da carne é
determinada pela mioglobina, uma proteina que contém moléculas de ferro na sua estrutura e
difunde oxigénio no musculo (LIVINGSTON e BROWN 1981; BOLES e PEGG, 2010). A
carne escura é resultado do baixo nivel de desnaturacdo dos pigmentos de mioglobina e das
distintas propriedades de absorcéo e dispersao da luz.

A medida que ha oxidacdo da Mioglobina em Oximioglobina, até Metamioglobina, a
pigmentacéo tem alteragGes na coloracdo, deixando o desejavel de rosa brilhante e vermelho
cereja, passando para o pouco aceitavel de vermelho purpura até atingir o inaceitavel do

marrom (SUMAN, 2013). Além do mais as Mioglobinas competem com as mitocondrias por
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oxigénio, fato que também pode influenciar na coloracdo da carne, deixando a mais
escurecida (RAMANATHAN, MANCINI, KONDA, 2009). Entretanto a cor da carne pode
ser influenciada também pela idade ou espécie do animal. Entdo mesmo dentro dos
parametros normais de pH, a carne pode ter coloragdo escura devido maior quantidade de
mioglobina no musculo de alguns animais (MSA, 2018, SUMAN, 2013).

E possivel classificar a coloracdo ideal da carne ou gordura de acordo com o
CLASSIBOV do MAPA (2022), em que, a carne deve manter um padrdo de coloracdo entre
1B a 5, apresentando cor vermelho claro (Figura 7), e a gordura subcutanea padrédo entre a

escala de 0 a 6, ndo apresentando coloragdo muito amarelada (Figura 8).

Figura 7 - Classificacdo de cor da carne do CLASSIBOV.

Cores 1A | 1B | 1C | 2 3 4 5 0 7
Vermelho | 240 | 225 | 210 | 180 | 170 | 161 | 146 | 136 | Cores
Verde | 168 ] 140 125100 95 |90 [ 83 ] 79 | ™

escuras
Azul 156 | 121
1A 1B

106 | 82 | 75 | 71 | 66 | 69 | queos
3 6 |
Colours displayed show the darkest colour of each grading and is a guide only, not a true representation

1C i 4 5 |] 7 |
Colper
ke
'!::;19
Fonte: MAPA, 2022.

Figura 8 - Classificacfo de cor da gordura subcutanea do CLASSIBOV.

Cores 0 1 2 3 4 5 6 7 b 9
Vermelho | 254 | 253 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 249 | 247 | Cores
Verde | 254 | 250 | 245 | 244 | 241 | 236 | 227 | 218 | 210 Ei}j‘;

Azul 254 | 244 | 233 | 226 | 215 | 202 | 183 | 163 | 148 | queos
o [ 1|2 [ 3 ][ a[s][e6 [ 7] 8]s

dne
han e
chp

Calours displayed show the darkes! colour of each grading and is a guide only, not a true representation.
Fonte: MAPA, 2022.

1.6.3 Maciez

Maciez da carne é um requisito que influéncia na escolha do consumidor. Durante o
rigor mortis em condi¢gdes normais no metabolismo muscular (pH 5,3 a 5,8), tem-se a carne

mais tenra, de melhor qualidade. O marmoreio pode influenciar a maciez e suculéncia da
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carne, além de outros fatores como as condi¢bes do tecido conjuntivo, dos filamentos da
miofibrila estriada (miosina e adenosina), comprimento da fibra muscular (sarcémero) e
desnaturacéo proteica (PURSLOW, GAGAOUA, e WARNER et al., 2021). E essencial evitar
0 estresse animal, pois a liberacdo de adrenalina provoca degradacgédo do glicogénio muscular,
pH inicial alto tem-se menor maciez da carne.

Para determina o teor de maciez da carne, é necessario fazer coleta da carne entre a
122 ¢ 132 costela bovina, na Area do Olho de Lombo. Um método utilizado para mensurar a
maciez da carne € a Forca de Cisalhamento de Warner et al. (2022). Realizado em laboratério
para aferir a quantidade de quilo forca, aplicada sobre o corte das fibras musculares da carne.
Quanto menor a forga de cisalhamento, indica carne com maior maciez. A maciez da carne
pode ser dividida em quatro classificacfes na analise de forca de cisalhamento, sendo "muito
macia" (<3,2 kgf), "macia"” (3,2 < a < 3,9 kgf), "intermediaria” (3,9 < a < 4,6 kgf) e "dura” (>
4,6 kgf) (BELEW et al., 2003). Maior forca do cisalhamento normalmente € observada em
carne de bovinos do gendétipo Bos indicus comparados com a carne de bovinos Bos taurus,
causado pela maior concentracio de calpastatina nos masculos (RUBENSAM, FELICIO e
TERMIGNONI, 1998). As calpastatinas fazem parte do sistema das calpainas, e provocam a
reducdo da degradacdo proteica atraves da inibicdo da atividade proteolitica das calpainas
(KOOHMARAIE et al., 1995; SHACKELFORD, WHEELER ¢ KOOHMARAIE, 1997),
consequentemente, em um aumento na rigidez da carne (FREKING et al., 1999; DUCKETT,
SNOWDER e COCKETT, 2000).

1.7 Classificagdo da carne bovina brasileira

A recente introducdo de um sistema brasileiro para qualificacdo de carcacas, o
CLASSIBOV, tem a certificacdo das carcacas no frigorifico por um departamento especifico
do governo, o Servico de Inspecdo Federal (SIF) do MAPA. A verificacdo das caracteristicas
de qualidade, é realizada na carcaca quente e resfriada, por um profissional treinado,
denominado classificador. Essa avaliagcdo deve estar sob a supervisdo do Responsavel Técnico
do frigorifico (MAPA, 2022). Posteriormente, é aferido e certificado por agéncia responsavel
pela emissdo do selo, uma entidade governamental, que proporciona maior confiabilidade as
informagdes presentes no rétulo.

Embora a avaliagdo da carcaga e da carne envolva muitas variaveis, o sistema de
classificacdo Unico adotado pelo Brasil visa simplificar as regulamentacdes. Isso facilita a

compreensdo dos critérios de classificacdo pelos consumidores, ao contrario de outros
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sistemas, como o dos Estados Unidos que, embora igualmente eficazes, podem ser mais
complexos. Contudo, a classificacdo da carne bovina através do sistema CLASSIBOV, é de
extrema importancia para o Brasil, por diversos motivos:

1.Padronizacdo da Qualidade: Permite estabelecer padrdes de qualidade para a carne
bovina, e garante que os consumidores tomem decisédo conforme o sabor, textura e suculéncia
dos produtos.

2.Precificagdo Justa: Através de critérios especificos, como marmoreio e maturidade,
0s pecuaristas e industrias frigorificas podem estabelecer precos justos com base na qualidade
da carcaga.

3.Melhoria da Cadeia de Abastecimento: Transparéncia e a rastreabilidade,
facilitam o controle de qualidade, desde a producdo animal até o consumo.

4.Satisfacdo do Consumidor: Uniformidade e qualidade dos produtos contribuem
para 0 aumento da confianga na marca e incentiva a fidelidade do cliente.

5.Aprimoramento da Producgéo: Resultados e bonifica¢des da classificacdo, podem
motivar pecuaristas a ajustar seu sistema de producdo de bovinos, visando melhorar a
qualidade da carne produzida e atender as demandas do mercado.

Por fim, a classificacdo da carne bovina pelo CLASSIBOV pode desempenhar um
papel fundamental na garantia da qualidade do produto carneo, na transparéncia da cadeia de
abastecimento e na satisfacdo do consumidor, contribuindo para o desenvolvimento
sustentavel da indGstria de carne bovina brasileira. E compreensivel que a adogdo de
estratégias para aprimorar os sistemas de producdo de carne bovina, incluindo a terminagéo
em confinamento, o manejo nutricional, consideracGes relacionadas ao sexo e a genética,
possam impactar a qualidade, tanto em termos de maciez quanto de aparéncia, do produto

carneo resultante.

Consideracoes finais

No que diz respeito aos métodos de avaliagdo de carcacas e carne bovina, existem
diversas abordagens complexas disponiveis. Contudo, a implementacdo de um sistema Gnico
de classificacdo no pais (CLASSIBOV), poderia resultar na padronizacdo da qualidade da
carne brasileira, oferecendo aos consumidores opc¢des de maior qualidade. Dessa forma,
diferentes modelos de producdo de bovinos podem ser explorados, com intuito de manter os

atuais consumidores e prospectar novos mercados.



34

Nessa perspectiva, os modelos de producdo "Boi China" e "Carne Premium™ séo
alternativas viaveis para diversificar a producdo e aumentar a receita da fazenda. A
comercializagdo de bovinos padronizados, que atendam as exigéncias internacionais, como as
da China, assim como a criagdo de novas marcas de produtos carneos premium para o

mercado nacional e internacional, sdo estratégias promissoras.
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DESEMPENHO, CARACTERISTICAS DE CARCACA E DA CARNE E ANALISE
FINANCEIRA DOS MODELOS DE PRODUCAO “BOI CHINA” E “CARNE
PREMIUM”

Raytane Chaves Oliveira Dias; Rafael Mezzomo; et al.

RESUMO

A progressiva produgdo de carne bovina no Brasil estd acompanhada do aumento da
competividade do mercado. Diante disso, observa-se a necessidade de diferenciagdo do
produto carneo a ser comercializado. Assim, objetivou-se avaliar dois modelos de producgéo
de bovinos terminados em confinamento sendo: “Boi China” ¢ “Carne Premium”. Estudou-se
o desempenho animal, caracteristicas de carcaca, e da carne e analise financeira em cada
modelo de producdo de bovinos. Foram utilizados 1038 bovinos confinados em 10 baias, em
que a baia foi a unidade experimental. Avaliou-se dois diferentes modelos de producdo de
bovinos: (1) “Boi China”: bovinos machos Nelore inteiros e abatidos aos 24 meses de idade.
(2) “Carne Premium”: bovinos fémeas F1 50% Angus x 50% Nelore ¢ abatidas aos 18 meses
de idade. Os dois sistemas de terminacao tiveram o mesmo (p>0,05) ganho médio diario,
eficiéncia alimentar e consumo de matéria seca em kg/dia. O consumo de matéria seca em
percentual de peso corporal e periodo de confinamento foram maiores (P<0,05) para a “Carne
Premium”. O “Boi China” apresentou maior (P<0,05) peso de carcaca final, ganho médio
diario de carcaca e rendimento de carcaca, e maior area de olho de lombo. Em relacdo a
qualidade da carne, a “Carne Premium” teve melhor marmoreio e coloracdo da carne
(p<0,05), e menor forga de cisalhamento. Referente ao financeiro, o “Boi China” apresentou
menor (p<0,05) custo operacional total e custo por quilo de carcaca produzido. Contudo os
dois modelos de producdo foram iguais (p>0,05) para custo da arroba produzida, custo total e
receitas liquidas, quando considerada a bonificagdo para cada modelo de producdo. A “Carne
Premium” apresenta melhor qualidade de carne (marmoreio e maciez). Os modelos de
producgéo apresentam mesma receita liquida quando a bonificagdo ofertada ¢ de 5% para “Boi
China” e 12% para “Carne Premium”. Sem bonificagdo, a produgao de “Boi China” é mais

viavel economicamente.

Palavras-chave: Angus; maciez; Nelore; qualidade; ruminante.
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2 INTRODUCAO

O progressivo aumento da producdo de carne bovina no pais estd acompanhado do
aumento da competividade do mercado, e necessidade de diferenciacdo do produto carneo a
ser comercializado. O crescimento na producdo de carne bovina atual coincide com o
aumento nas exportacdes de carne, atingindo em 2023 cerca de 2,01 milhdes de toneladas
(IBGE, 2024), sendo 67,70 % (1,2 milhdes de toneladas) da exportagédo para a China (ABIEC,
2024). Por conseguinte, destacam-se dois nichos a serem explorados na producdo de carne
bovina no Brasil: o modelo de producdo “Boi China” (para exportacdo) e o modelo de
produgéo “Carne Premium” (para valorizagao do produto no mercado interno).

O conceito “Boi China”, bastante difundido na cadeia de produgdo de carne brasileira,
refere-se a carne advinda de bovinos que atendem as exigéncias de exportacdo chinesa. Um
dos principais requisitos especificos para o modelo de produgdo “Boi China” ¢ a idade de
abate dos animais, devendo ter no méaximo 30 meses, ou seja, 0 a 4 dentes incisivos
permanentes (MAPA, 2019), e devem ser bovinos criados em territério brasileiro, com a
refrigeracdo de 24 horas a temperatura de 2°C, e pH da carcaca fria menor que 5,9 (MAPA,
2015). Além do mais, os bovinos devem atender padrdes minimos de seguranca alimentar e
sanitaria conforme os requisitos basicos do Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (MAPA, 2020).

Por outro lado, o termo “Carne Premium” ¢é conhecido internacionalmente e esta
relacionado ao modelo de producdo dos bovinos que proporcione cortes nobres com
marmoreio, coloracdo, maciez e gordura subcutanea adequada. No Brasil, normalmente a
“Carne Premium” ¢é oriunda de animais de cruzamento com ragas europeias, geralmente
fémeas, e tendo a terminacdo intensiva em confinamentos de animais precoces. A “Carne
Premium” agrega valor devido a aparéncia dos cortes nobres com marmoreio e gordura
adequada. Com 0s avancos na agropecudria brasileira tem-se explorado cada vez mais este
nicho de mercado. A carne de qualidade superior tem elevado sabor e textura, para isso, alem
de animais jovens, existem alguns atributos que estdo associados a “Carne Premium”, como
maior marmoreio, espessura de gordura, maciez, e certificagbes de qualidade como por
exemplo certificacbes da Associacdo Brasileira de Angus e o programa CLASSIBOV do
Ministério da agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Para estimular a produgdo de carne que atenda tais requisitos especificos dos
diferentes nichos do mercado, de acordo com as industrias frigorificas situadas na regido

Amazdnica, os produtores de bovinos recebem valor agregado em relacdo a producdo da



42

’

carcaga do boi gordo. Os valores pagos a animais que se enquadram no padrido “Boi China’
sdo de 5% acima do valor da carcacga do boi gordo, e para 0s animais que atendem os padroes
“Carne Premium” sdo acrescentados 12% em relagdo a carcaga do boi gordo dependendo do
marmoreio®. As bonificacdes foram confirmadas, de 10 a 12% para Carne Premium (ABA,
2023), e para a carne “Boi China” 5% (SCOT, 2024).

Os dois modelos de producdo de carne bovina sdo interessantes e ja praticados no
Brasil. Entretanto, ndo ha evidéncias claras de qual traz maior viabilidade produtiva e
econdmica, ¢ se realmente a “Carne Premium” seria superior em relagdo a carne exportada
para China, levando em consideracdo termos de qualidade da carcaca e da carne. Alguns
questionamentos que estdo em aberto sao: A “Carne Premium” realmente tem maior maciez
comparada a “Boi China”? Bovinos destinados a produ¢do de carne “Boi China” tem maior
desempenho? Quais destes dois modelos de producao de carne seria 0 mais lucrativo?

Por conseguinte, diante dessas incertezas, presume-se que obter essas informagdes de
forma clara e direta, pode ajudar os produtores e técnicos na tomada de decisdo de qual
modelo de producdo de carne bovina optar. Diante do exposto, objetivou-se avaliar dois
modelos de producdo de bovinos terminados em confinamento para comercializagdo como

"Boi China” e “Carne Premium”.

Informagdo fornecida pelo presidente da industria frigorifica Rio Maria LTDA, Umberto Paulinelli, em janeiro
de 2024.
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no confinamento JP, localizado no municipio de Rio
Maria, Para, Brasil. Os procedimentos experimentais envolvendo animais foram submetidos a
Comissao de ética no uso de animais da UFRA — CEUA, sob protocolo n. 43567 (CEUA). As
analises da carne foram realizadas na Universidade Federal do Norte do Tocantins (UFNT),

Campus de Araguaina, Estado do Tocantins.

3.1 Tratamentos experimentais, animais e dieta

Foram estudados dois tratamentos, sendo estes diferentes modelos de terminacdo de
bovinos:

(1) “Boi China”: bovinos machos inteiros, Nelore e abatidos aos 24 meses de idade.

(2) “Carne Premium”: bovinos fémeas, F1 50% Angus x 50% Nelore e abatidas aos
18 meses de idade.

Estudou-se o desempenho animal, caracteristicas da carcaca, caracteristicas da carne e
analise financeira dos modelos de produgéo de bovinos. Foram utilizados no experimento 539
bovinos da raga Nelore e 499 % Nelore x % Aberdeen Angus, totalizando 1038 bovinos
confinados em 10 baias, média de 100 bovinos por baia, em que a baia foi a unidade
experimental e 0s bovinos a unidade amostral. As baias experimentais possuiam area de 30 m
largura e 20 m comprimento, total de 1200 m?, sendo no minimo 10,9 m? por animal. Foram 5
baias para cada tratamento, as 10 baias distribuidas em 2 linhas frente a frente, com piso de
chéo batido, cerca de arame, cobertura parcial sombreado acima do cocho, cocho e bebedouro
de concreto. No inicio do periodo experimental, os animais foram desverminados e vacinados.
Todos os animais eram registrados em programa contendo histérico de vida do animal, com a
Rastreabilidade através da adesdo voluntaria do Sistema Brasileiro de Identificacdo Individual
de Bovinos e Bufalos (SISBOV).

Todos os animais receberam dieta de adaptacdo por 21 dias (Tabela 1). A dieta de
recepcéo foi fornecida por 3 dias, em seguida realizou-se transi¢cdo para a dieta de adaptacéo
por 15 dias, sendo mantida até completar o periodo de adaptacdo total de 21 dias de
confinamento. Entéo, aos 22 dias de confinamento os bovinos receberam dieta de terminagéo
até o momento do abate, com diferenciacdo apenas no ndcleo de terminacdo (Nucleo padréo
comercial para “Boi China” e nucleo especifico visando a qualidade para “Carne Premium”).

Teve-se 0 interesse de padronizacédo da dieta, para verificar os efeitos dos distintos modelos
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de producéo de bovinos. O abate foi determinado conforme o desempenho do lote de animais,
tendo peso final projetado de 500 kg de peso vivo, com base na avaliac@o rotineira de um
conjunto de fatores, principalmente a redugdo do consumo de matéria seca em percentual de
peso Vvivo, grau de acabamento do animal e conforme a demanda de abate do frigorifico.

O controle da rotina de fornecimento da dieta foi acompanhado através do programa
de gerenciamento TGC®, para acesso as informacdes diarias por baia. As dietas foram
fornecidas quatro vezes ao dia, horarios e propor¢do da dieta: 6:00 h — 30%; 10:00 h — 20%;
14:00 h — 20%; 18:00 h — 30%, utilizando-se vagdo misturador equipado com balanca
eletrdnica. O acompanhamento da leitura de cocho foi realizado diariamente as 5:00 horas,
utilizando-se escala de 1 a 3 (limpo, ideal e sobra, respectivamente). Assim, foi possivel
ajustar a dieta conforme o consumo de matéria seca. Com isso foi avaliado o Consumo de

Matéria Seca (CMS) e Eficiéncia Alimentar (EA) da média por lote de animais.

Tabela 1 - Proporc¢do dos ingredientes e a composicdo quimica das dietas.

Proporcao de ingredientes na dieta, % MS

Silagem de Milho 45,00 - - -

Silagem de Mombaca - 25,54 12,01 12,01
Milho Moido Grosso 38,25 38,00 38,98 38,98
Milho Grdo Umido - 15,00 27,86 27,86
Torta de Algodéo - 12,23 17,47 17,47
Farelo de Soja 13,70 5,81 - -

Ureia 0,40 0,70 0,95 0,95
Agua - - 0,10 0,10
Nucleo Adaptacdo 2,63 2,63 - -

Ndcleo CP - - 2,63 -

Ndcleo BC - - - 2,63

Composig¢do quimica da dieta, MS

Matéria Seca, % 61,00 70,33 64,47 64,47
Matéria Organica, % 94,80 94,50 94,44 94,44
Proteina Bruta, % 13,74 13,77 13,68 13,68
Extrato Etéreo, % 2,86 3,28 4,67 4,67
Fibra Detergente Neutro, % 37,77 29,46 22,30 22,30
Carboidratos N&o Fibrosos, % 40,42 47,99 53,79 53,79
Energia Liquida de Ganho, Mcal/kg 1,00 1,15 1,30 1,30

!Nicleo Adaptacdo: Aroma misto de ervas (min) 14,00 mg, Extrato de cebola (min) 25,00 mg, Extrato de
sementes de uva (min) 4,00 mg, Calcio (min) 235,00 g, Calcio (méx.) 280,00 g, Enxofre 24,50 g, Fosforo 15,80
g, Magnésio 18,90 g, Sodio (min) 61,50 g, Cobalto (min) 11,40 mg, Cobre (min) 556,00 mg, Cromo (min) 7,80
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mg, Ferro (min) 370,00 mg, lodo (min) 27,80 mg, Manganés (min) 1668,00 mg, Selénio (min) 7,40 mg, Zinco
(min) 2964,00 mg, Saccharomyces cerevisiae (min) 117,00X10E9 UFC, Virginiamicina 556,00 mg, Monensina
667,00 mg, Vitamina D3 (min) 14900,00 Ul, Vitamina E (min) 380,00 Ul, Vitamina A 141.700,00 UI.

’Nucleo Terminacio “Boi China”: Aroma misto de ervas (min) 5,00 mg, Extrato de cebola (min) 9,00 mg,
Extrato de sementes de uva (min) 1,60 mg, Calcio (min) 217,80 g, Calcio (max.) 300,00 g, Enxofre 24,50 g,
Fldor (méx.) 222,67 mg, Fosforo 11,00 g, Magnésio 19,00 g, Sédio (min) 61,50 g, Cobalto (min) 11,10 mg,
Cobre (min) 566,00 mg, Ferro (min) 370,00 mg, lodo (min) 27,70 mg, Manganés (min) 1668,00 mg, Selénio
(min) 7,40 mg, Zinco (min) 2223,00 mg, Monensina 928,00 mg, Vitamina D3 (min) 14780,00 Ul, Vitamina E
(min) 136,00 UI, Vitamina A 92550,00 UI.

*Nicleo Terminacio “Carne Premium”: Aroma misto de ervas (min) 17,00 mg, Extrato de cebola (min) 30,00
mg, Extrato de sementes de uva (min) 5,50 mg, Calcio (min) 220,05 g, Calcio (max.) 300,00g, Enxofre 26,70 g,
Fibra bruta (max.) 32,82 g, Fldor (max.) 219,88 mg, Fosforo 11,00 g, Magnésio 19,00 g, Matéria mineral (max.)
1360,16 g, Umidade (méx.) 25,32 g, S6dio (min) 61,00 g, Cobalto (min) 11,10 mg, Cobre (min) 556,00 mg,
Cromo (min) 7,34mg, Ferro (min) 70,00 mg, lodo (min) 27,78 mg, Manganés (min) 1667,00 mg, Selénio (min)
11,20 mg, Zinco (min) 2593,00 mg. Monensina 926,00 mg, Vitamina D3 (min) 15000,00 Ul, Vitamina E (min)
463,00 UL.

3.2 Anadlises de ingredientes das dietas

As amostras da dieta e ingredientes foram encaminhadas para laboratorio Cargill
Nutrition System. Para analise da composi¢do quimica, foi empregada a Espectroscopia de
Infravermelho Préximo (NIRS), para matéria seca (MS), proteina bruta (PB), extrato
etéreo (EE), matéria mineral (MM), matéria organica (MO), fibra em detergente neutro
(FDN) e carboidratos nao fibrosos (CNF). A energia liquida de ganho foi estimada com
base na NASEM (2016).

3.3 Avaliacéo do desempenho animal

O desempenho animal foi registrado atraves de duas pesagens em balanca eletrénica,
sendo a primeira pesagem na entrada no confinamento, e a segunda pesagem anterior ao
abate. Para avaliacdo animal foram utilizados como unidades amostrais 1038 bovinos. Assim,
foi obtido o peso corporal inicial (PCIl) e peso corporal final (PCF). Os valores de ganho
medio didrio (GMD), ganho de peso total (GPT) foram calculados utilizando os pesos de
entrada e saida, bem como o tempo de permanéncia no confinamento. A partir dos valores de
ganho de peso total (GPT), dividido pelo consumo de matéria seca (CMS) durante o
periodo, foi possivel encontrar os valores de eficiéncia alimentar (EA). Os lotes do modelo
de produ¢do “Boi China” foram abatidos com periodo de tempo médio de confinamento de
92 dias (85 até 105 dias), enquanto os lotes do modelo de producdo de “Carne Premium”

foram abatidos em média com 124 dias (106 até 142 dias).
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3.4 Avaliacéo da carcaca bovina

O abate foi realizado no Frigorifico Rio Maria LTDA, e seguiu conforme as
Instru¢cbes Normativas do MAPA, fiscalizado pelo Sistema de Inspecdo Federal. As carcacas
foram pesadas e refrigeradas (2° C), e mantidas em camara fria por 24 h para “Boi China” e
72 h para “Carne Premium”, Ap0s este periodo, antes da serragem e desossa da carcaca, foi
aferido o pH das carcacas com potenciébmetro digital, na regido toracica no musculo
Longissimus dorsi (MULLER, 1987; SAINZ, 1996; SIDONG et al., 2016; MSA, 2018;
MAPA, 2022; MLA, 2023).

As variaveis em relacéo a carcaca foram calculadas de acordo com o peso da carcaga
quente. Assim o rendimento de carcaca € a relagdo em percentual entre 0 peso da carcaca
guente (PCQ) e o peso corporal final (PCF) do animal. Para o ganho de carcaca diario
considerou-se 50% do peso corporal inicial, ou seja, 50% de rendimento de carcaga ao inicio
do confinamento, e foi calculado a diferenca entre peso da carcaca inicial e peso carcaca final,

dividido pelo periodo de engorda.

3.5 Medicdes e coletas de amostras

Durante a desossa, 24 h e 72 h ap6s o abate do “Boi China” e “Carne Premium”,
respectivamente, realizou-se aleatoriamente a coleta das amostras de carne em cinco carcacgas
por baia, entre 122 e 132 costelas, no musculo Longissimus dorsi (MULLER, 1987; SAINZ,
1996; SIDONG et al., 2016; MSA, 2018). Realizou-se o corte transversal na meia carcaca
entre 122 e 132 costelas. O musculo longissimus foi cortado com a espessura de 7 cm.

Foram utilizadas 50 unidades amostrais para as mensuracdes de Area de Olho de
Lombo (AOL). A mensuracdo da AOL foi realizada a partir do método do papel vegetal,
sobrepondo-se o papel sobre a peca do masculo Longissimus, com o auxilio de um pincel
marcador permanente foi tracado o contorno da area. O papel foi identificado com data da
desossa, numero do lote e tipo de carne. A mensuracdo da area da AOL expressa em
centimetros quadrados (cm?), foi realizado no software Image J®, para isso anteriormente foi
tracado a area em papel vegetal, digitalizados separadamente e transformados em imagens
(JPG - DPI 300).

Apo0s as mensuracdes e limpeza da gordura, o musculo foi cortado em dois bifes de
2,54 cm. Posteriormente, as amostras foram embaladas individualmente a vécuo, devidamente

identificadas e conservadas a -20° C em camara fria no frigorifico, para analises futuras.
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3.6 Analise da carne

As analises fisicas da carne foram realizadas no Laboratorio de Carnes da UFNT. As
50 unidades amostrais foram analisadas quanto a perda por descongelamento, coloracéo da
carne, marmoreio, perdas por coccao e forca de cisalhamento,

As amostras de bifes de 2,54 cm foram retiradas das embalagens e identificadas. A
principio foi avaliado a perda por descongelamento a partir da pesagem das amostras de carne
congelada. No qual, teve-se um processo de descongelamento de 24 h, primeiramente em
refrigerador a 7° C, e em seguida com exposicdo a temperatura ambiente a 24° C. Apoés este
periodo as amostras foram pesadas novamente, na sequéncia, calculado a diferenca entre o0s
valores e expressos em porcentagem.

Apdbs 30 minutos de exposicdo da carne ao ar atmosférico, foi mensurada a cor da
carne com o calorimetro Croma Meter CR-410, Konica Minolta®. O aparelho foi aplicado em
3 pontos de cada amostra de carne fornecendo os valores de L- luminosidade, a*- teor de
vermelho e b*- teor de amarelo, em seguida foi calculado a média dos 3 pontos. Enfim foram
calculados os valores de C- chroma; Hue- angulo de tonalidade, de acordo com a escala
CIELAB (MACDOUGAL, 1994).

O marmoreio da carne foi avaliado com auxilio de imagens ilustrativas da gordura
entremeada no musculo, atribuindo notas de 1 a 3 = tracos; 4 a6 = leve; 7 a 9 = pequeno; 10 a
12 = médio; 13 a 15 = moderado e 16 a 18 = abundante (MULLER, 1987).

Para as perdas de peso por cocgdo o bife cru foi pesado e assado em forno, e ap6s
resfriamento em ambiente natural foi realizado a pesagem do bife assado, a fim de calcular a
diferenca entre os valores e expressos em porcentagem. No momento da coccdo do bife houve
controle da temperatura da carne com auxilio de um termdmetro (Data Logger - Testo). Ao
alcancar a temperatura de 40°C o bife foi virado, e ao alcancar a temperatura interna de 70°C
o bife foi retirado do forno. Posteriormente, foram retiradas cinco subamostras cilindricas (1
cm?) de cada bife assado, seguindo o sentido da fibra muscular, para avaliacdo da forca de
cisalhamento por meio do texturdmetro (TA.XT plus, Stable Micro Systems Ltd) com lamina
Warner-Bratzler Shear de 1,016 mm. A aplicacdo de forca maxima de corte sobre a carne foi
registrada na curva do programa Exponent Lite 6.1, fornecendo a média em quilograma-forca
(Kgf) das reagdes resultantes de equilibrio estatico. Foi realizado a calibragdo do texturémetro
antes de iniciar as andlises (velocidade de teste de 200 mm/min; velocidade pds-teste de 2400

mm/min, distancia de 20 mm; e peso de calibracéo de 2 kg).
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3.7 Analise financeira

Os dados para analise financeira foram coletados no programa TGC® que registra o
desempenho e custo durante o confinamento, e nos relatdrios de abate emitidos pelo
frigorifico. Foram calculados os custos e receitas liquidas a partir do custo de aquisicao
(compra do animal no inicio do confinamento), custo sanidade (compra de medicamentos,
vacinas, vermifugos etc.), custo operacdo (méo de obra, energia, combustivel, manutencdes
etc.) e custo alimentacdo (producdo de silagem, compra de grdos e nucleos). O custo de
aquisicdo do animal (R$/kg PV) foi calculado dividindo o valor do animal pelo peso corporal
inicial.

O custo diério total (R$/cab./dia) foi encontrado através da soma dos custos de
sanidade, operacdo e alimentacdo. O custo operacional total (R$/cab./periodo) foi calculado
multiplicando-se o custo diario total pelo periodo de confinamento de cada baia experimental.
Ja o custo total (R$/cab./periodo) engloba a soma do custo operacional total e o custo de
aquisicao do animal.

O custo por quilo de carcaca produzida (R$/kg de carcaca) foi obtido a partir da
divisdo do custo total pelo ganho de Carcaca total. Custo da arroba (R$/@) € o custo por
quilo de carcaga produzida multiplicado por 15 kg. Por fim calculou-se as receitas, em que,
para a receita liquida com preco base (R$/carcaca), considerou-se R$ 14,00 / kg de carcaca
(R$ 210,00 a arroba de carcaga) e multiplicado pelo peso de carcaca quente. O valor base da
arroba foi baseado no preco de mercado para o estado do Para no momento do abate: 210,00
R$/@. Foi calculado também a receita liquida com bonificagdo (R$/carcaca). Para o
tratamento “Boi China” foi somado mais 5% (14,70 R$/kg) e “Carne Premium” foi somado
mais 12% (15,68 R$/kg), em relacdo valor da carcaca do boi gordo, depois foi multiplicado
separadamente pelo peso de carcacga quente de cada modelo de producdo (ABA, 2023; SCOT,
2024).

3.8 Analise estatistica

Utilizou-se delineamento inteiramente casualizado, em que os tratamentos foram
distribuidos aleatoriamente nas baias experimentais, com cinco repeticdes por tratamento (5
baias), totalizando dez unidades experimentais. Os dados obtidos foram sujeitos a analise de
variancia pelo Teste F, através da ferramenta Statistical Analysis System® — (SAS, 2016).

Considerou-se significativo o valor P menor do que 0,05.
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4.1 Consumo, desempenho e caracteristicas da carcaca

49

O consumo de matéria seca (CMS, em kg/dia) foi igual (P>0,05) entre os

tratamentos, porém, o CMS em percentual do peso corporal PC (CMS, em %PC), periodo de

confinamento e ganho de peso total foi maior (P<0,05) para a “Carne Premium” (Tabela 2).

Os animais do tratamento “Boi China” apresentaram maior (P<0,05) peso corporal inicial. O

peso corporal final, ganho médio diario e eficiéncia alimentar foram iguais (P>0,05) entre 0s

tratamentos. O peso de carcaga, rendimento de carcaca e ganho de carcaca e area de olho de

lombo (AOL) foram maiores (P<0,05) para o tratamento “Boi China”. O pH da carcaga foi

igual (P>0,05) entre os tratamentos (Tabela 2).

Tabela 2 - Desempenho e caracteristicas de carcaca, em modelos de producdo para comercializacdo de “Boi

China” e “Carne Premium”.

Tratamento

. —— : EPM Valor P
Variavel Boi China Carne Premium
Consumo
CMS, kg/diat 9,80 9,70 0,30 0,826
CMS, % PC? 2,22 2,44 0,06 0,035
Desempenho
Peso corporal inicial, kg 375,43 298,93 12,28 0,002
Periodo, dias 92,00 124,00 4,96 0,002
Peso Corporal final, kg 509,29 497,66 7,16 0,284
Ganho de peso total, kg® 133,86 198,73 9,63 0,001
Ganho médio diéario, kg* 1,45 1,60 0,66 0,140
Eficiéncia Alimentar, kg de MS® 0,15 0,17 0,00 0,180
Caracteristicas de carcaca
Peso de carcaca quente, kg 282,64 264,18 4,53 0,020
Rendimento de carcaca, %° 56,15 53,09 0,21 <0,001
Ganho de carcaca, kg/dia’ 1,06 0,93 0,03 0,016
pH, 24H 8 5,71 5,72 0,03 0,857
AOL, cm2° 100,98 83,61 4,34 0,022

EPM= erro padrdo da média;

L Consumo de matéria seca em kg por dia;

2 Consumo de matéria seca em percentual de peso corporal;

% Ganho de peso total = PCF — PCI;

# Ganho médio diario = GPT / Periodo;

® Eficiéncia alimentar = ganho de peso total / consumo de matéria seca total;
% Rendimento de carcaga = peso da carcaga quente / PCF x 100;

" Ganho de carcaca = peso da carcaga inicial - peso carcaca final;

8 Potencial hidrogeniénico mensurado na carcaga, no minimo 24H pos abate;
® Area de Olho de Lombo (AOL).
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4.2 Qualidade da Carne

O escore de marmoreio do modelo “Carne Premium” foi maior (p<0,05) em
comparacdo com o modelo de carne “Boi China” (Tabela 3). Os animais do tratamento “Boi
China” apresentaram menores valores (p<0,05) para luminosidade (L*), teor de vermelho

(@*), teor de amarelo (b*), chroma e angulo de tonalidade (Hue) (Tabela 3).

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas da carne, em modelos de producdo de “Boi China” e “Carne
Premium”.

Tratamento
Variavel Cici)riwa P?ean:?fm EPM Valor de P
Escore de Marmoreio 4,80 9,20 0,77 0,003
2L 37,54 40,58 0,81 0,028
*a 16,94 20,36 0,29 <0,001
*o* 6,34 10,28 0,35 <0,001
*Hue 20,10 26,30 0,80 <0,001
8Chroma 18,04 22,74 0,39 <0,001
"Perdas por descongelamento, % 11,56 10,64 0,95 0,512
8Perdas por cocgio, % 27,02 24,87 1,09 0,200
°Forga de cisalhamento, kgf 5,89 3,10 0,38 <0,001

EPM= erro padrdo da média;

! Marmoreio (1-3= tracos; 4-6= leve; 7-9 = pequeno; 10-12= médio; 13-15= moderado; 16-18= abundante);
2 Luminosidade (L*);

3 Teor de vermelho (a*);

4 Teor de amarelo (b*);

5> Chroma (C*);

¢ Angulo de tonalidade (Hue);

" Perdas por descongelamento (QD);

8 Perdas por cocgdo (QC);

° Forca de cisalnamento (FC).
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4.3 Viabilidade financeira

A composicdo do custo total em percentual mostra as diferengas entre 0os modelos de
produgdo “Boi China” ¢ “Carne Premium” (Figura 1). O modelo de produgdo “Carne
Premium” destacou-se no quesito de alimentagdo, enquanto o modelo de produgdo “Boi

China” destacou-se no valor da aquisi¢cdo dos animais.

Figura 1 - Composicdo do custo total em percentual, dos modelos de produgdo “Boi China” e “Carne Premium”.

Boi China Carne Premium
4,15% 0,39%

5,54% 0,40%

28,44%

0,
39,86% 54,20%

67,02%

B Aquisigao animal i Alimentagao i Operacional Sanidade

O custo de aquisicdo do animal e custo sanidade (R$/cab./dia) foram maiores
(p<0,05) para o modelo de “Boi China” em relacdo ao modelo de “Carne Premium” (Tabela,
4). Por outro lado, o custo operacdo (R$/cab./dia), custo alimentacdo (R$/cab./dia) e custo
diério total (R$/cab./dia) foram iguais (p>0,05) entre os tratamentos. O custo por quilo de
carcaca produzido (R$/kg), custo operacional total (R$/cab./periodo) e o Custo da arroba
(R$/@) foram menores (p<0,05) para o modelo de produgdo de “Boi China”, porém o custo
total (R$/cab./periodo) foi igual (p>0,05) entre os tratamentos.

A receita liquida base, que ndo considera bonificacdo, foi melhor (P<0,05) para os
animais “Boi China”. A receita liquida com bonificacdo (5% “Boi China” ¢ 12% “Carne
Premium ) ndo apresentaram diferenca (p>0,05) entre 0s modelos de producdo de bovinos
(Tabela, 4).
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Tabela 4 - Avaliagdo financeira dos modelos de produgao de “Boi China” e “Carne Premium".

Tratamento
Variavel BQ' Came EPM Valor de P
China Premium

Custo de aquisicdo, R$/kg Peso vivo 6,89 7,22 - -

Custo de aquisicdo, R$/animal 2.588,95 2.158,63 91,25 0,010
Custo Sanidade, R$/cab./dia 0,17 0,12 0,00 <0,001
Custo operagdo, R$/cab./dia 1,70 1,70 0,00 0,094
Custo alimentacéo, R$/cab./dia 12,35 12,60 0,40 0,671
Custo diario total, R$/cab./dia? 14,11 14,30 0,39 0,742
Custo operacional total, R$/cab./periodo® 1303,50 1768,46 70,21 0,016
Custo total, R$/cab./periodo* 3892,45 3927,08 94,92 0,803
Custo do kg produzido, R$/kg de carc.® 13,23 15,53 0,56 0,020
Custo da arroba, R$/@° 198,52 232,93 8,40 0,020
Receita liquida com preco base, R$/carc.’ 64,54 -228,51 93,88 0,002
Receita liquida com bonificacdo, R$/carc.? 262,39 215,32 95,90 0,737

EPM= erro padrdo da média;

! Custo didrio total = custo sanidade + custo operagdo + custo alimentagao;

2 Custo operacional total = Custo diario total x periodo de confinamento;

3 Custo total = Custo operacional total + custo de aquisigdo do animal;

4 Custo por kg produzido (Custo total / ganho de carcaga;

® Custo da arroba = Custo por kg produzido x 15 kg;

b Receita liquida com prego base = 14,00 R$/kg x peso de carcaca quente;

" Receita liquida com bonificagdo = Boi China: 14,00 R$/kg + 5%; Carne Premium: 14,00 R$/kg + 12%; X peso
de carcaga.
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5 DISCUSSAO

5.1 Desempenho e qualidade da carcaca

O modelo de produgdo de came “Boi China” (bovinos machos inteiros, Nelore e
abatidos com 24 meses de idade) foi terminado em média 32 dias antes do que o modelo de
produgéo de “Carne Premium” (bovinos fémeas F1 Aberdeen Angus e abatidas aos 18 meses
de idade), uma vez que preconizou-se peso de final projetado 500 kg (com base na reducédo do
consumo de matéria seca e acabamento do animal).

Diversos estudos relatam que devido aos beneficios de crescimento atribuidos aos
hormdnios andrdgenos, especialmente a testosterona (MARTI et al., 2013), os bovinos
machos aumentam seu peso de maneira mais rapida e eficiente em comparacdo com as
novilhas (BURES e BARTON, 2012). Embora tenha-se esperado que as novilhas
apresentassem desempenho inferior, neste estudo foi avaliado o0 modelo de producéo de carne
como um todo, sendo avaliado um conjunto de varios fatores, e ndo apenas o fator sexo de
forma isolada. Blanco et al. (2020), ao avaliarem diferentes modelos de producdo de carne
bovina, bois machos obtiveram maior ganho de peso comparados as novilhas, ficando
evidente esta diferenca de ganho de peso devido ao abate simultdneo dos animais de ambos 0s
modelos de producéo.

Blanco et al. (2020) ainda verificaram nos modelos de producdo de carne bovina,
corroborando com o presente estudo, menor peso de carcaga quente e rendimento de carcaga
para as novilhas. Entdo, provavelmente, no quesito de producdo de carcaga, mesmo sendo
abatidos mais cedo, o “Boi China” teve maior eficiéncia em converter seu peso Vivo em
carcaca, tanto no peso de carcaca, rendimento em porcentagem, quanto no ganho diério da
carcaca (Tabela 2). Foi constatado que, embora os valores de peso corporal final foram iguais.
E possivel presumir que, as caracteristicas peculiares na composicio corporal da carcacas,
como variagdes nas proporces de tecido magro e gorduroso, possam ter influenciado o
rendimento de carcaca. Levando em consideracdo a area de olho de lombo maior para os
machos do “Boi China”, e o score de marmoreio na carne bem maiores para as fémeas do
“Carne Premium” (Tabela 2 e 3). Estas diferencas podem ser atribuidas ao fator sexo.

Os hormonios sexuais em bovinos machos proporcionam maior deposi¢do de musculo
(FLORINI, 1987). Justificando o destaque para o “Boi China” na area de olho de lombo,
rendimento de carcaca, ganho médio de carcaca e peso da carcaca, apesar do peso corporal

final ter sido igual a “Carne Premium”. De acordo com Spencer (1985), a partir de um
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estimulo hormonal, ocorre a multiplicacdo das células-satélites, que estdo proximas das fibras
musculares. E através da doacdo do nicleo destas células para as fibras, torna-se possivel o
aumento do potencial de producdo muscular que é observado nos machos (FLORINI, 1987).
Assim, a testosterona tem efeito direto no crescimento muscular.

E compreensivel o maior destaque da area de Longissimus dorsi do “Boi China”, pois
Bruckmaier et al. (1998), relataram também que bovinos machos tiveram didametro maior do
musculo Longissimus, em virtude de seu crescimento muscular e atividade anabdlica
aumentados. Por outro lado, Blanco et al. (2020), afirmam que bovinos fémeas e mais jovem
apresenta maior deposi¢do de gordura, do que bovinos machos inteiro e mais velhos. Por
atingirem a maturidade mais cedo, as fémeas entram na fase de maior acimulo de gordura
antes dos machos (PAULINO et al., 2009). Em relacdo a carcaga “Boi China’” como existem
apenas exigéncias que envolve a seguranca sanitaria da carne (MAPA, 2020), o quesito
maciez ndo é solicitado, tendo a carcaca ausente de gordura como satisfatorio.

Os valores iguais do pH na carcaga, 24 horas ap0s o abate, entre os tratamentos, séo
satisfatorios e estando dentro do exigido no Brasil (de 5,3 a 5,8), pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2022). Para o modelo de produgdo “Boi
China”, apenas quatro animais tiveram pH acima de 5,8, portanto 0,7% dos 539 animais
utilizados no tratamento “Boi China”. Para o modelo de produgao “Carne Premium” nenhum
animal foi desclassificado por alteracdo no pH da carne. Entdo, o fator sexo masculino do
tratamento “Boi China”’, ndo elevou o pH das carcagas, apenas com quatro desclassificagdes.
Em virtude de ambos os tratamentos receberem o mesmo manejo pré-abate, respeitando o
bem-estar dos animais com praticas de manejos adequadas, 0s tratamentos receberam o
mesmo manejo pré-abate, possivelmente a auséncia de estresse proporcionou a manutencao

de pH adequado.

5.2 Qualidade da Carne

Durante a fase de terminagdo (~ 71 e 103 dias) teve-se algumas peculiaridades
especificas no ndcleo da dieta para a “Carne Premium” (vitamina A e vitamina E), que podem
também ter afetado positivamente a qualidade da carne (Tabela 1). O nucleo fornecido para o
modelo de produgdo Premium tinha auséncia de vitamina A e proporcionou um consumo
diario de 123,3 Ul de vitamina E, enquanto no modelo de produgdo “Boi China” 0s animais
consumiram diariamente cerca de 22,81 Ul/dia vitamina A e 33,52 Ul/dia de vitamina E. De

acordo com o autor Arnold et al. (1992), fornecer vitamina E para bovinos confinados, pode
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prolongar a manutencdo da cor fresca e vibrante da carne bovina (ARNOLD et al., 1992).
Condizente com o presente estudo, pois a coloragdo (luminosidade, teor de vermelho, teor de
amarelo, chroma e angulo de tonalidade) da “Carne Premium” foi maior (Tabela 3),
possivelmente devido ao maior consumo diario de vitamina E.

Em relacdo a vitamina A, o estudo de DU, FORD e ZHU (2017), deixa claro que na
fase inicial da vida de bovinos atuando na hiperplasia do adip6cito, a vitamina A €
fundamental para aumentar o marmoreio da carne. Entretanto Kim et al. (2018), afirmaram
que o consumo de vitamina A na fase de terminacdo de bovinos durante a hipertrofia do
adipdcito, interfere negativamente na gordura intramuscular e gordura subcutanea também.
Desta forma, o presente estudo sugere que além da idade, raca, sexo e teor de gordura
intramuscular apresentada entre os modelos de producdo, a ingestdo de antioxidantes
adicional no modelo de produgdo de “Carne Premium” (consumo adicional de 268% de
vitamina E; auséncia de vitamina A) durante a fase de terminacdo por 103 dias em media,
pode ser uma das razdes da melhor coloragdo e marmoreio respectivamente, da “Carne
Premium” das novilhas.

Elevados indices de coloracdo na carne de novilhas, em comparagdo com a dos bois,
podem estar correlacionados com a presenca de uma maior quantidade de gordura
intramuscular (PAGE, WULF e SCHWOTZER, 2001; CARVALHO et al., 2016; BLANCO
et al., 2020). Isto explica o teor elevado de gordura entremeada na “Carne Premium” (Tabela
3). Além dos diversos fatores que influenciam o marmoreio, como animais mais jovens,
fémeas e de raca europeia, apesar do peso corporal final igual (Tabela 2), as novilhas tiveram
periodo de confinamento maior, possibilitando maior deposi¢do de gordura. Fica evidente que
a novilha é mais propicia a depositar gordura intramuscular na carne, e que o tipo de modelo
de producéo pode interferir na qualidade da carne, podendo alcancar melhores resultados.

Estudos relataram que novilhas cruzadas (%2 Red Angus X %2 Nelore), abatidas aos 22
meses de idade, apresentaram 9,0 pontos de marmoreio na carne (MULLER et al., 2008).
Além disso, outros revelam que bois da raca Nelore castrados, abatidos aos 22 meses de
idade, apresentaram 4,58 pontos de marmoreio (FREITAS et al., 2016). Concordante com a
diferenca observada nesta pesquisa (Tabela 3), onde o0 marmoreio para os bois da raga nelore
inteiro do modelo “Boi China” foi 4,8 pontos de marmoreio (4 - Leve), e para as novilhas
cruzadas F1 (*2 Aberdeen Angus x % Nelore) do modelo “Carne Premium” foi 9,20 pontos
de marmoreio (9 - pequeno).

A carne de novilhas tende a ter uma textura mais macia que a carne de bois, em razao

da idade de abate dos animais e do elevado teor de gordura intramuscular (VENKATA
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REDDY et al., 2015; WEGLARZ, 2010; BLANCO et al., 2020). A maior concentracao
de calpastatina nos musculos de bovinos da raca Aberdeen Angus comparados a raca Nelore,
também proporciona menor forca de cisalhamento na carne (RUBENSAM, FELICIO e
TERMIGNONI, 1998). A calpastatina atua sobre atividade da calpaina, ndo a deixando gerar
maior degradacdo das proteinas estruturais da fibra muscular, ambas sdo complexos
enzimaticos, ao ter relacdo maior da concentracdo de calpastatina:calpaina, tem-se menor
degradacdo das fibras musculares (KOOHMARAIE et al.,, 1995, SHACKELFORD,
WHEELER e KOOHMARAIE, 1997b), consequentemente maior possibilidade de carne
rigida (FREKING et al. 1999; DUCKETT, SNOWDER e COCKETT, 2000). E importante
destacar que o incremento das ligagdes cruzadas do coldgeno em animais mais idosos tem
maior responsabilidade sobre a firmeza da carne do que a degradacdo das proteinas (HUFF-
LONERGAN, PARRISH e ROBSON, 1995).

Fatores como 0 genotipo, taxa de crescimento e a alimentacdo, alem da composigédo
das fibras musculares e colageno, podem afetar a maciez da carne também (MALTIN, 2003).
Bovinos jovens tendem a ter a carne com maior maciez comparados a bovinos mais velhos,
em razdo da maior proporcdo de colageno sollvel ao calor no musculo (ligagdes cruzadas
redutiveis) em relacdo ao colageno insollvel (ligagdes cruzadas maduras) (BURSON et al.,
1986; MCCORMICK 1994; WESTON, ROGERS e ALTHEN et al., 2002). Entdo a maciez
estd ligada a maturacdo do colageno no musculo e a quantidade de colageno. Conforme o
animal envelhece, a producéo e renovacdo do colageno diminuem, permitindo a formacéo de
ligagOes cruzadas maduras (WESTON, ROGERS & ALTHEN, 2002). Quanto mais velho o
animal possivelmente a carne sera mais dura. De acordo com McCormick (1986) no musculo
de animais de 12 meses de idade, ja seria possivel observar essa substituicdo dos tipos de
ligagBes do colageno.

Este conjunto de fatores reportado, cooperam para as discrepancias na qualidade da
carne, entre 0os modelos de producdo de bovinos. As novilhas séo propicias a producéo de
carne mais macia, sendo animais de idade de abate menor (6 meses) e periodo de engorda
maior (32 dias), justificando a baixa forga de cisalhamento da “Carne Premium” (Tabela 3).
Assim, bovinos fémeas F1 (50% Angus x 50% Nelore) possuem qualidade da carne superior,
maior sabor e maciez do produto carneo (MUELLER et al., 2019). Por promover alta maciez
na carne o cruzamento industrial (Angus X Nelore) tem sido fortemente utilizado no Brasil
(OLIVEIRA et al., 2021).

De acordo Destefanis et al. (2000), a presenca de maior teor de gordura entremeada na

carne de novilhas influencia na reducéo da forca de cisalhamento em compara¢do com a carne
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de bois. Isso ocorre porque a distribuicdo uniforme de gordura no musculo atua como agente
de reducéo de atrito, a gordura entre as fibras musculares interfere na capacidade das fibras de
se manterem unidas, reduzindo a resisténcia ao cisalhamento. Tendo menor aplicacéo de forca
no corte da carne, para tanto, carne de novilha tende a ter uma estrutura de tecido muscular
menos desenvolvida, assim animais mais jovens podem ter maior maciez na carne.

Diversos pesquisadores, através da analise sensorial, revelaram que a carne de
novilhas é mais macia, apresentando sabores e suculéncia mais positivos em comparagdo com
a carne de bovinos machos (WEGLARZ, 2010; BURES e BARTON, 2012; MUELLER et al.,
2019). O termo maciez enfatiza a qualidade sensorial da carne em termos de suavidade,
facilidade de mastigacdo e sensacdo ao paladar, através de avaliagdo subjetiva humana,
enquanto a forca de cisalhamento é mensurada a partir de uma avaliagdo precisa da
quantidade de forca aplicada ao corte das fibras da carne, por meio da analise instrumental da
textura da carne. A forca do cisalhamento pode ser classificada em quatro categorias, sendo
“muito macia” (<3,2 kgf), “macia” (3,2< a <3,9 kgf), “intermedidria” (3,9< a <4,6 kgf) e
“dura” (> 4,6kgf) (BELEW et al., 2003). Entéo, fica explicito que a carne do tratamento “Boi
China” ndo pode ser considerada macia, pois apresentou 5,89 kgf sendo uma carne “dura”,
por outro lado a “Carne Premium” apresentou 3,10 kgf, podendo ser considerada uma carne
“muito macia” (exceto 2 lotes que foram considerados carne “macia’). Assim, ressalta-se que
o modelo “Carne Premium”, possui 90 % maior maciez na carne do que o modelo de
producéo “Boi China” (Tabela 3).

No que diz respeito, a perda por descongelamento e perda por coccao da carne que nao
sofreram variagdes (Tabela 3), pode estar ligada ao pH adequado apresentado por ambos 0s
tratamentos. O pH pode influenciar a vida Util, capacidade de retencdo de agua, cor e maciez
da carne (SANCHEZ et al., 2022). Por isso, ¢ uma importante variavel para a seguranca

alimentar e qualidade da carne.

5.3 Viabilidade financeira

Os maiores custos no modelo “Boi China” com aquisi¢do do animal ¢ com o custo
sanidade, foram devido ao maior peso corporal inicial dos animais. Presume-se que o valor do
animal adquirido, assim como a dosagem dos medicamentos, s&o mensurados conforme o
peso corporal. Por outro lado, os custos diarios por animal, como 0 custo operagdo, custo
alimentacdo e custo diario total, foram os mesmos entre 0s tratamentos, devido as condicdes

consistentes de instalacdo, manejo e composi¢do da dieta, com o confinamento ocorrendo
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simultaneamente para ambos. Visto que os custos foram diluidos ao longo do periodo, é
compreensivel a igualdade no custo total entre os tratamentos. Além do mais, o consumo de
matéria seca entre os dois modelos de producéo foi parecido por isso o custo de alimentacdo e
custo total foram iguais. Apesar da diferenga no custo de aquisi¢cdo do animal. Entretanto, 0s
menores valores para o tratamento “Boi China” no custo da arroba produzida, custo do quilo
de carcaca produzido, e custo operacional total por animal durante o periodo, se da pelo
menor periodo de engorda utilizado (~92 dias) comparado ao tratamento “Carne Premium”
(~124 dias).

Em relacdo a receita liquida com preco base e receita liquida com bonificacdo, fica
evidente que o valor base de 14,00 R$/kg (210,00 R$/@ Boi Gordo) no Norte do Brasil, ndo é
suficiente para todos os tipos de modelos de produgédo de carne bovina. Entretanto quando a
industria oferece bonificagdo de +5% (14,70 R$/kg) para “Boi China” e +12% (15,68 R$/kg)
para “Carne Premium” em relagdo ao valor da carcaca do boi gordo (R$/@), tendo a receita
liqguida com bonificacdo de 262,39 R$/carcaga para “Boi China” e 215,32 R$/carcaca para
“Carne Premium”. Entdo, o rendimento da producéo foi compensador para producdo dos dois
modelos utilizando as bonificacoes.

Por outro lado, é importante salientar que os custos de producédo e consequentemente a
receita liquida é dependente do custo da alimentagédo e do custo de aquisicdo dos animais. Os
dados do presente trabalho utilizaram o0s precos praticados no momento da execucdo do
experimento, e foram os mesmos entre 0s tratamentos. Isso nos permite fazer uma
comparacao justa entre os dois modelos de produgdo de bovinos. No entanto, em condicdes de
mercado, em que o preco dos ingredientes da dieta ou o custo da aquisicdo dos animais sejam

diferentes, a receita pode ser outra.
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6 CONCLUSAO

O modelo de produgdo “Boi China” apresenta maior rendimento de carcaca, e
consequentemente maior peso de carcaca final, apesar do mesmo ganho médio diario e peso
corporal final. Por outro lado, a “Carne Premium” apresenta melhor qualidade de carne, com
melhor marmoreio e menor forca de cisalhamento da carne. Por fim, a viabilidade econémica
foi igual entre os modelos de producédo de carne bovina, contudo, dependente da bonificacéo
ofertada pela inddstria para apresentar lucratividade. Sem o incentivo de bonificacdo a

producdo de “Boi China” apresenta maior viabilidade.
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