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CAPITULO |

CONSIDERAGOES GERAIS

O Brasil possui o maior rebanho comercial de bovinos do mundo, com mais
de 190.925 milhdes de cabecas em 2011, ocupando também a posicdo de maior
exportador mundial, com mais de 1,6 milhdes de toneladas em equivalente carcaca
exportadas naquele ano (USDA, 2011). Para garantir tal posicao, tem havido um
grande desenvolvimento de novas tecnologias, aliangas comerciais,
profissionalizagdo do mercado e segmentagdo do consumo. No entanto, a carne
brasileira ainda sofre algumas restricdes a exportagédo, principalmente devido a
problemas sanitarios, ambientais e de rastreabilidade (Polaquini, Souza et al., 2006).

Nos Estados Unidos e em grande parte da Europa, a qualidade da carne
representa um importante fator na determinacdo do pre¢co da carcaca. Estudos
realizados nesses paises indicaram que os consumidores estdo dispostos a pagar
mais pela carne de acordo com suas caracteristicas sensoriais e organolépticas
(Neves, Machado Filho et al., 2000). Além disso, existe uma grande preocupacao do
consumidor quanto a sua saude e qualidade de vida, principalmente em fungéo da
ocorréncia de casos de alimentos contaminados, como metanol em vinhos,
salmonela em ovos, chumbo em leite em pod, benzeno em agua mineral e dioxina em
frangos, o que tem tornado esse consumidor cada vez mais consciente da
necessidade de alimentos de qualidade (Machado, 2000).

A qualidade da carcaca é um entrave para que o Brasil aumente suas
exportagdes, principalmente para paises mais exigentes em relagao a esse requisito.
A conformagdo, o peso, o rendimento, 0 marmoreio e a espessura de gordura
subcutanea sao caracteristicas que determinam o valor de uma carcaga e tais
padrées podem ser melhorados através do manejo, confinamento, dieta, genética e
cruzamentos (Perotto, Moletta et al., 1999). Para que seja possivel evoluir nesse
sentido, é necessaria a avaliagao das caracteristicas de carcaca durante o processo

produtivo.
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Importancia da avaliagao do rendimento de por¢ao comestivel em bovinos

Reunir caracteristicas semelhantes de uma carcaca utilizando conceitos
previamente estabelecidos consiste em um método de avaliagdo deste produto. Os
sistemas de avaliacdo de carcaca devem ser aplicaveis, precisos e de facil
reavaliacdo, para que assim possam se adaptar a mudangas nos sistemas
produtivos e exigéncias do mercado consumidor. No Brasil, a tipificacdo de carcaga
nao € amplamente realizada, sendo que as caracteristicas comumente avaliadas
sdo o sexo, maturidade, conformagao, acabamento e peso da carcaca (Arévalo, et
al., 1997).

Uma caracteristica importante para frigorificos € o rendimento dos cortes
comerciais, uma vez que as propor¢des de gordura, musculo e 0ossos dos animais
afetam diretamente o valor do produto final e demandam a mesma mao de obra e
tempo de processamento em carcagas de diferentes tamanhos (Costa, et al., 2002;
Restle et al., 2002; Silva, et al., 2002; Valadares Filho et al., 2002). Dentre os tecidos
constituintes do corpo de um animal, o de maior interesse € a carne que representa
a porcao comestivel e destinada ao varejo.

A avaliagdo do rendimento da por¢cdo comestivel tem sido bastante estudada
em Bos taurus (Crouse & Dikeman,1976; Busch et al, 1968; Wolcott et al, 2001)
(Busch, et al., 1968; Crouse e Dikeman, 1976; Wolcott, et al., 2001), mas com
poucos resultados em Bos Indicus.

Como a determinacao direta do rendimento de cortes é uma tarefa dificil de
ser implementada na pratica, devido ao seu alto custo, tempo necessario para sua
realizacao, além da interferéncia nas atividades na industria, esse rendimento tem
sido estimado indiretamente através de outras caracteristicas correlacionadas.
Segundo Luchiari Filho (1986) as caracteristicas mais utilizadas para estimativa do
rendimento de cortes sdo o0 peso de carcaga, espessura de gordura subcutanea,
gordura renal, pélvica e inguinal e a area do musculo Longissimus.

De acordo com Luchiari Filho (1986) em paises onde a classificacao de
carcaca nao é praticada, a analise do rendimento de por¢cdo comestivel com
precisdo pode estimular a produ¢cdo de animais com caracteristicas desejaveis para
a industria e para consumidor, melhorando o valor pago pela carcaga aos

produtores.
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Métodos de avaliagdao da composigao corporal em bovinos

A determinagao da composicao corporal de bovinos é essencial para cadeia
produtiva e para estudos de nutricdo e melhoramento genético. Pela determinacéo
da composicao corporal é possivel identificar alteragdes na composi¢cao do
crescimento, animais melhoradores geneticamente e verificar a propor¢géo dos varios
tecidos do corpo. Sao varios os métodos utilizados para avaliacdo da composicao
corporal, os quais sao aplicados em varias fases da cadeia produtiva.

Os métodos de avaliagdo da composigcdo da carcaga podem ser baseados em
medig¢des in vivo ou na carcaga. Em animais vivos, a andlise de video imagem e
ultrassonografia sdo métodos objetivos que podem proporcionar informacdes da
espessura de gordura e da area de olho de lombo de forma nao invasiva, no
entanto, deve ser conduzida por pessoal treinado para mostrar confiabilidade em
mensurar o rendimento de porgcao comestivel (Perkins, et al., 1992; Hamlin, et al.,
1995).

Sistemas de classificagdo de carcaca utilizados em muitos paises fazem uso
da avaliagdo visual, que pode usar como base a area de olho do lombo,
conformagao, gordura interna e de cobertura. No entanto, esta avaliacao depende
do treinamento e da experiéncia dos avaliadores, podendo gerar duvidas por parte
dos produtores. A andlise visual fornece uma melhor estimativa da gordura
subcutanea, entretanto, quando se refere a porgao comestivel, esta fornece pouca
informacédo sobre a quantidade de musculo presente na carcaga (Hedrick, 1983;
Luchiari Filho, 1986; Sainz e Araujo, 2001). Esse método tem sido o mais aplicado
nos frigorificos do Brasil e de outros paises, porém essa avaliagdo possui pouca
relacdo com a proporcao dos tecidos do corpo do animal e com a capacidade de
predizé-los (Hedrick, 1983; Luchiari Filho, 1986).

O peso vivo é utilizado como indicador da composi¢cao da carcaga, pois as
porcentagens de gordura e musculo aumentam com o aumento do peso. No entanto,
animais de pesos semelhantes podem apresentar composi¢cdes de carcaca
diferentes (Luchiari Filho, 1986). Segundo Robelin e Geay (1984), a densidade
energética das dietas de bovinos pode direcionar o uso de energia para maior
sintese de proteina ou de gordura, podendo alterar a composigao da carcaga. Jones,
et al., (1985) verificaram que novilhos alimentados com ragdes a base de alimentos

volumosos apresentaram menos gordura na carcaga que animais tratados com
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dietas a base de concentrado. Além disso, a composicao corporal também ¢é afetada
pela taxa de ganho de peso vazio e pela maturidade do animal.

A deposigao de gordura ocorre devido a um persistente balango energético
positivo e seu acumulo acontece primeiramente no trato gastrintestinal, seguido pela
gordura intermuscular, subcutanea e intramuscular. Apesar da deposi¢ao de gordura
ocorrer de forma gradual, esta possui um importante papel na composi¢gdo do corpo
(Ribeiro, Tedeschi et al., 2008). Uma adequada proporgao de gordura na carne € de
alta importancia comercial, exercendo influéncia no aspecto visual, protecao contra
desidratacdo, qualidade da carne e porgdo comestivel. Por outro lado, quando em
excesso, causa uma redugao na proporg¢ao de carne magra (Silva et al., 2002).

Os principais métodos de avaliagdo que possuem como base os tecidos
adiposos do corpo, de acordo com Luchiari Filho (1986), sdo as medidas de gordura
subcutanea na regido da 12° costela e o peso da gordura renal, pélvica e inguinal,
sendo que estes caracteristicas possuem boa correlagdo com a porcdo comestivel
das carcacas.

A area de olho do lombo avaliada na regido da 122 costela também esta
associada as caracteristicas de carcaga e apresenta correlacdo positiva com a
proporgdo de carne magra na mesma (Hedrick, 1983). Esta medida, quando obtida
entre a 12° e a 132 costelas, apresenta maior capacidade de predizer a
musculosidade da carcaga, do que quando obtida na regido da 92, 10% e 112 costelas
(Luchiari Filho 1986).

Segundo Hedrick (1983) e Luchiari Filho (1986), quando se analisa
separadamente a area de olho do lombo e as propor¢gées de gordura do animal,
estas sdo capazes de fornecer informacdes sobre a por¢ado de musculo, mas seu
uso em conjunto, melhora a predito¢cdo do rendimento de por¢cdo comestivel na
carcaga.

A avaliagdo da area de olho do lombo entre a 12% e a 13® costelas tem sido a
medida mais utilizada em diversos paises como EUA, Canada, Australia e da Unido
Européia. Essa pode ser realizada através da analise de video imagem, uma
tecnologia que esta se difundindo em diversos paises da Europa e nos Estados
Unidos. Nestes paises ja € utilizada com objetivos praticos, pois pode fornecer
indicadores de rendimento de porcdo comestivel e qualidade de carcagca sem

prejudicar a cadeia produtiva, fornecendo dados de forma objetiva e rapida.
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Arévalo et al.(1997) afirmam que um sistema de avaliacdo deve ser de facil
utilizagao, preciso e adequado em relagao ao seu mercado consumidor. No entanto,
no sistema brasileiro de divisdo das carcagas, o corte é realizado na regido entre a
52 e a 62 costelas, o que dificulta a realizacdo de estudos relacionados a
caracteristicas de carcaga pos-abate na regido entre a 12% e 13? costelas, pois
causaria uma grande desvalorizagdo do contrafilé, de um dos cortes de maior valor
comercial da carcacga (De Felicio, et al., 2001; Olivan, et al., 2001, Martinez, et al.,
2001).

Olivan et al. (2001), ao compararem a dissecacao da 62 ou da 10?2 costela
para a predicdo da composicdo corporal de bovinos de corte, observaram
similaridades entre ambas as metodologias. Entretanto, quando a dissecagao foi
feita na 102 costela, os autores verificaram uma tendéncia de superestimativa do teor
de gordura na carcaga. Além disso, quando a dissecacgao ¢é feita na 62 costela, os
autores sugerem que ha uma menor reducédo no valor comercial da carcaga, o que
indica que esta estimativa pode ser mais apropriada. Osawa, et al., (2007) também
verificaram que a regido da 6° e 7% costelas avaliadas por video imagem, com
objetivo de avaliar parametros genéticos, mostrou-se como possivel sistema de

avaliagao.
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OBJETIVO GERAL

Os objetivos deste trabalho foram:

1. Avaliar as caracteristicas de carcaga de bovinos Nelore castrados e néo
castrados, terminados em confinamento;

2. Estudar a relagao entre caracteristicas de carcaga avaliadas na regido da 5% e da
122 costelas, bem como avaliar a possibilidade de utilizacdo dessas medidas

para estimativa do rendimento dos cortes comerciais em animais da raga Nelore.
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CAPITULOII

Caracteristicas de carcaga e rendimento de cortes comerciais de bovinos

Nelore castrados e nao castrados

RESUMO: Obijetivou-se neste trabalho avaliar caracteristicas de carcaca e o
rendimento dos cortes comerciais de bovinos Nelore castrados e n&o castrados
terminados em confinamento. Durante trés anos consecutivos foram avaliadas
carcacas de 206 animais da raca Nelore, sendo metade de animais castrados e
metade nao castrados (103 machos castrados e 103 machos nao castrados)
confinados por 56, 84, 112 ou 140 dias. Antes do abate os animais foram pesados
(PVF) e apds o abate foram obtidos os pesos da carcaga quente (PCQ) e da gordura
renal, pélvica e inguinal (GRPI). Apdés o resfriamento das carcagas foram
determinadas a area do musculo Longissimus (AOL) a espessura de gordura
subcutanea (EGS) na regido da 122 costela. Em seguida, a meia carcaga de cada
animal foi desossada para determinagdo dos pesos e percentagens dos cortes
comerciais dos ossos e das aparas. Machos ndo castrados apresentaram maior
PVF, PCQ e PCF (P<0,0001), entretanto ndo houve diferengca em relagédo ao
rendimento da carcaca quente ou fria. A GRPI expressa em kg ou em percentagem
e a EGS foram maiores nos machos castrados (P<0,001), entretanto, a AOL foi
maior para os nao castrados (P<0,0001). Animais nao castrados apresentaram
maior peso do dianteiro, traseiro e da ponta de agulha (P<0,01), bem como maior
peso da porg¢ao de cortes comerciais e dos ossos (P<0,001), enquanto que animais
castrados apresentaram maior peso total de retalhos (P=0,0077). Animais castrados
apresentaram maiores percentagens de traseiro e ponta de agulha e menor de
dianteiro (P<0,0001). Animais ndo castrados apresentaram maior rendimento de
cortes comerciais no dianteiro (3%; P<0,0001) e no geral (2,1 %;P<0,0001). Animais
castrados apresentaram maiores percentagens de porgdo comestivel no traseiro e
na ponta de agulha (P<0,05) assim como maiores percentagens de retalhos
(P<0,001). Animais nao castrados apresentam maiores pesos e percentagens de

cortes comerciais, no entanto, esta diferenga foi mais pronunciada no dianteiro.

Palavras-chave: Bos indicus, Bovinos de corte, Condicdo sexual, Rendimento a

desossa
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Carcass traits and retail cuts of castrated and non castrated Nellore cattle

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate carcass traits and retail cuts
yield of feedlot finished castrated and non castrated Nellore cattle. During three
consecutive years carcass traits of 206 animals of Nellore breed, 103 castrated and
103 non castrated, fed for 56, 84, 112 or 140 days, were evaluated. Animals were
weighed (PVF) before slaughter and after slaughter and hot carcass (PCQ) and
renal, pelvic and inguinal fats (GRPI) weighs were recorded. After cooling carcasses
were weighed (PCF) and Longissimus muscle area (AOL) and backfat thickness
(EGS) at 12" rib level were determined. Half carcass of every animal was deboned
for determinations of weighs and percentages of retail cuts, bones and trimmings.
Non castrated males showed greater PVF, PCQ and PCF (P<0.0001), however there
were no differences for dressing percentage of hot or cold carcass. The GRPI
expressed as kg or in percentage and EGS were greater for castrated (P<0.001) but
AOL was greater in non castrated males (P<0.0001). Non castrated animals showed
greater forequarter, hindquarter and combined plate, flank and short ribs (P<0.01) as
well as greater retail cuts and bones (P<0.001). Castrated males showed greater
trimmings weight (P=0.0077) and higher hindquarter weight and combined plate,
flank and short ribs percentages (P<0.0001). Non castrated animals showed greater
retail cuts yield in the forequarter (3%) and overall (2.1%; P<0.0001). Castrated
animals showed higher percentages of retail cuts in hindquarter and combined plate,
flank and short ribs (P<0.05) and trimmings (P<0.001). Non castrated animals have
greater weighs and percentages of retail cuts, with greater proportion of cuts in

forequarter.

Keywords: Bos indicus, Beef cattle, Sexual condition, deboning yield
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INTRODUGAO

A castracao é uma pratica adotada ha muito tempo nas diferentes espécies e
tem como principais objetivos melhorar o comportamento dos animais, a maciez e a
cor da carne (Bretschneider, 2005).

Por outro lado, as grandes crises mundiais e a pressdao mundial por uma
producao sustentavel, aliados aos elevados custos de insumos e a necessidade de
se produzir cada vez mais, em pequenas areas, faz com que o produtor tenha a
necessidade de reduzir seus custos de producdo. Animais nao castrados possuem
maior velocidade de crescimento muscular e melhor convers&o alimentar, devido a
acdo de horménios androgénicos, permitindo aos produtores produzir proteina
animal com menor custo (Vaz e Restle, 2000; Vaz, Restle et al., 2001).

Por outro lado a gordura esta intimamente ligada ao prego e qualidade da
carne bovina, pois sua deposicdo sobre a carcaca € uma das principais
caracteristicas consideradas pelos frigorificos, pois evita o encurtamento das fibras
musculares pelo frio, além de ser importante para alguns cortes e mercados. Neste
contexto, animais castrados e fémeas tendem a depositar gordura mais cedo que
animais nao castrados (Purchas, 1991; Boleman, et al., 1998).

A deposicao de gordura ocorre devido a um balango energético positivo e seu
acumulo acontece primeiramente no trato gastrintestinal, seguido por intermuscular,
subcutanea e intramuscular. Apesar da deposicao de gordura ocorrer de forma
gradual, esta possui um importante papel na composicéo corporal (Ribeiro, et al.,
2008; Tedeschi et al., 2008), pois uma adequada propor¢ao de gordura na carne &
de alta importancia comercial, exercendo influéncia no aspecto visual, na protecao
contra desidratacdo, na qualidade da carne e na por¢cao comestivel. No entanto,
quando em excesso, pode diminuir a proporgéo de carne magra (Silva, et al., 2002;
Valadares Filho et al., 2002).

De acordo com Berg & Butterfield (1976) e Seideman, et al., (1982) o sexo
afeta o crescimento dos tecidos, logo, afeta a composicdo da carcaca e a
distribuicdo das massas dentro dos tecidos. O sexo também influencia a distribuicao
da musculatura na carcaga, sendo que essa mudanga se torna mais pronunciada a
medida que o animal cresce. Nao existem grandes diferencas entre machos

castrados e fémeas. Entretanto os machos ndo castrados aumentam
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proporcionalmente mais o dianteiro em relagcdo ao traseiro, onde estdo os cortes de
menor valor.

Uma das influéncias mais pronunciadas &€ em relacdo ao processo de
deposicao de gordura, sendo que as fémeas iniciam a fase de deposi¢cao de gordura
com pesos menores que 0s machos castrados e estes com pesos menores que 0s
machos nao castrados.

A menor deposicdo de gordura de cobertura (subcutanea), observada mais
intensamente em animais n&o castrados, esta diretamente relacionada com a menor
maciez da carne de bovinos, devido a problemas de encurtamento das fibras
musculares e o escurecimento da carne, durante o processo de resfriamento das
carcagas apos o abate. No Brasil, o minimo exigido pelos frigorificos é trés
milimetros de espessura de gordura subcutanea.

Como no Brasil existem poucas iniciativas no sentido de remuneragdo das
carcagas com base em caracteristicas relacionadas a qualidade da carne, grande
énfase é dada ao peso dos animais e das carcacgas, pois € através dessa
caracteristica que os produtores sdo remunerados pelas industrias. Animais nao
castrados produzem cerca de 19% a mais de peso em uma mesma idade em
relacdo a animais castrados, o que implica em maior lucratividade para os
produtores (Bretschneider, 2005).

Grande parte das exportagdes brasileiras sdo direcionadas a paises que nao
apresentam maiores exigéncias em relacdo as caracteristicas relacionadas a
qualidade sensorial das carnes, o que facilita ainda mais a expanséao da utilizacao de
animais ndo castrados, terminados a pasto e com baixos niveis de acabamento de
gordura. Esse cenario pode sofrer algumas alteragcbes quando (e se) o Brasil
retomar alguns mercados mais exigentes em relacdo a padronizacao e qualidade de
carne, COmo O europeu.

Neste estudo objetivou-se avaliar caracteristicas de carcaca e de rendimento
de cortes comerciais desossados de bovinos Nelore castrados e nao castrados,

terminados em confinamento.

MATERIAL E METODOS
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O estudo foi realizado no Laboratério de Avaliacdo Animal e Qualidade de
Carne, da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos (FZEA) da
Universidade de S&o Paulo (USP) em Pirassununga, SP.

Duzentos e seis animais da animais da ra¢a Nelore (103 machos castrados e
103 machos nao castrados) foram avaliados durante os anos de 2009 (n=46), 2010
(n=76) e 2011 (n=84). Em cada ano metade dos animais foi castrado apds a
desmama, com aproximadamente 12 meses de idade, e mantidos a pasto,
juntamente com os animais nao castrados até o momento do inicio confinamento.

No inicio do periodo confinamento os animais nao castrados apresentavam
medias de 625+30.5 dias de idade e 372+32,0 kg enquanto os castrados tinham em
media 621+28.4 dias de idade e 349+37,1 kg.

Em todos os anos, os animais foram alimentados com dietas de alto
concentrado (85%), composto por milho, farelo de soja, casca de soja, gluten de
milho, sal mineral e ureia, contendo 14,6% de proteina bruta e 74,5% de NDT. A

fonte de volumoso utilizada foi 0 bagaco de cana de agucar (15%).

Em cada ano os animais foram abatidos em quatro grupos, sendo que cada
grupo continha metade de machos n&o castrados e outra metade de machos
castrados. O critério de escolha dos animais para o abate foi quando os mesmos
apresentassem aproximadamente cinco milimetros de espessura de gordura
subcutanea, avaliada por ultrassonografia na regido entre a 122 e a 132 costelas.

Dois dias antes do abate todos os animais foram pesados individualmente,
apos jejum de solidos por aproximadamente 16 horas, para determinagao do peso
vivo em jejum (PV). No dia dos abate os animais foram transportados em caminhao
boiadeiro até o Matadouro Escola da Universidade de Sao Paulo, localizado a cerca
de 500m do local onde os animais foram confinados. Imediatamente apds sua
chegada os mesmos foram abatidos de acordo com procedimentos humanitarios,
conforme exigido pela legislacéo brasileira.

Apds a morte do animal foram realizadas a esfola, evisceragado, divisdo e
lavagem das carcagas, conforme procedimento padrao do matadouro. Todos os
procedimentos, desde o abate até a lavagem da carcaca, duraram em média 20

minutos.
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No momento da evisceragdo foram retiradas e pesadas as gorduras renal,
pélvica e inguinal (GRPI) e em seguida, as carcagas foram identificadas
individualmente e pesadas para obtengédo do peso de carcaga quente (PCQ).

Apdés 24h de resfriamento (0-2°C) as meias-carcagas esquerdas foram
divididas em dianteiro, traseiro pistola e ponta de agulha, conforme o padrao
brasileiro.

Apos a divisao das carcacgas nos cortes primarios o traseiro foi dividido entre a
128 e 132 costelas, onde foi obtida uma imagem digital, para determinagdo da de
area de olho de lombo (AOL12) e de espessura de gordura subcuténea (EGS12),
medida a % da borda medial do musculo Longissimus. A AOL12 e a EGS12 foram
determinadas pela delimitagdo manual das regides de interesse utilizando o software
Lince®.

Em seguida, os quartos foram pesados separadamente e obtidos os pesos do
traseiro especial (PT), do dianteiro (PD) e da ponta de agulha (PPA). Apds a
pesagem, cada um dos quartos foi desossado separadamente e obtidos entdo os
pesos dos ossos (PESOSSO) e da porgao comestivel (PESPC). A porgao
comestivel foi definida como os cortes desossados e aparados do excesso de
gordura (5mm). O peso das aparas (PESAP) foi determinado pela diferenca entre o
peso do quarto menos PESOSSO menos PESPC. Também foram calculadas as
percentagens de cada corte primario, o rendimento da por¢ao comestivel, dos ossos

e das aparas, em relacdo ao peso da meia-carcaca fria.

A analise estatistica foi conduzida utilizando o procedimento Mixed do
software SAS (SAS Inst., INC., Cary, NC), utilizando ano e grupo de abate como

efeitos aleatdrios e a condicdo sexual como efeito fixo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A estatistica descritiva de todas as variaveis estudadas sédo apresentadas no
Anexo 1. Os animais nao castrados foram mais pesados, apresentaram maiores
pesos de carcaga quente e fria (P<0,0001) que os castrados. Os bovinos nao
castrados apresentaram uma tendéncia de maior rendimento de carcaca quente

(P=0,0668), porém sem diferenga no rendimento de carcaca fria.
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Por outro lado, os animais castrados apresentaram maior peso (P=0,0005) e
percentagem (P<0,0001) de gordura renal, pélvica e inguinal, além de maior
espessura de gordura subcutanea (P=0,0010) e menor area de olho de lombo

(P<0,0001) que os animais nao castrados.

Tabela 1 Médias, erros padrdes e probabilidades (P) das caracteristicas de carcaga
avaliadas de acordo com a condicido sexual dos animais.

Caracteristica Nao Castrados Erro Valor de
castrados Padrao P
Peso vivo, kg 533 488 7,50 <0,0001
Peso de carcaga quente, kg 317 288 6,8 <0,0001
Rendimento de carcaca quente, % 59,3 58,7 0,73 0,0668
Peso da carcaga fria, kg 311 284 6,25 <0,0001
Rendimento de carcaca fria, % 58,4 58,0 0,65 0,1357
Gordura renal, pélvica e inguinal, kg 10,0 11,3 0,78 0,0005
Gordura renal, pélvica e inguinal, % 3,2 3,9 0,26 <0,0001
Area de olho de lombo, cm? 76,7 71,2 2,32 <0,0001
Espessura de gordura subcutadnea, mm 4,9 5,9 0,90 0,0010

Maiores valores de peso vivo, de carcaga fria, dianteiro e traseiro em machos
nao castrados também foram observadas por Luchiari Filho, (1986); Vittori, et al.,
(2006). Estes autores também encontraram maiores valores de GRPI em machos
castrados. Animais castrados apresentaram menor area de olho de lombo, este
resultado concorda com os achados de Vaz, et al., (2001); Kuss, et al., (2009). No
entanto, Kuss, et al, (2009), analisou a espessura de gordura subcutédnea de
animais n&o castrados e castrados terminados em confinamento abatidos
superjovens aos 16 meses e jovens aos 26 meses e observou que 0Os animais
superjovens nao apresentaram diferenga na espessura de gordura subcutanea entre
castrados e ndo castrados, ja em animais abatidos jovens o valor de espessura de
gordura subcutanea dos castrados foi maior.

Os animais nao castrados apresentaram maiores pesos de ponta de agulha
(P=0,0049), dianteiro e traseiro (P<0,0001), conforme pode ser observado na Tabela
2. Da mesma forma, o peso da por¢cao comestivel nos diferentes quartos, bem como
no geral, foram maiores para os ndo castrados (P<0,0001).

Os animais castrados apresentaram menor peso de ossos em todos os
quartos da carcacga, assim como na carcaga como um todo (P<0,001). Com relagao
ao peso dos retalhos, os animais castrados apresentaram maior peso na ponta de

agulha (P=0,0024) e na carcaga (P=0,0077), com uma tendéncia de maior
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quantidade de gordura no dianteiro (P=0,0960), porém sem diferenga no quarto
traseiro.

Tabela 2 Médias, erros padrdes e probabilidades (P) dos pesos dos principais
quartos, porcao comestivel, ossos e retalhos na carcacga, de acordo com a
condicao sexual dos animais.

Caracteristica Quarto da Nao Castrados Erro Valor de
carcaga castrados Padrao P
Cortes Primarios, kg Dianteiro 57,4 49,9 1,11 <0,0001
Ponta agulha 22,7 21,8 0,45 0,0049
Traseiro 70,3 65,4 1,56  <0,0001
Porcao comestivel, kg Dianteiro 40,3 33,4 0,97 <0,0001
Ponta agulha 16,4 15,4 0,64 <0,0001
Traseiro 51,4 471 1,16 <0,0001
Total 111,9 98,4 3,26  <0,0001
Ossos, kg Dianteiro 11,1 10,1 0,17  <0,0001
Ponta agulha 3,9 3,6 0,14 0,0003
Traseiro 13,4 12,5 0,25 <0,0001
Total 28,3 26,2 0,22  <0,0001
Retalhos, kg Dianteiro 6,0 6,4 0,31 0,0960
Ponta agulha 2,3 2,8 0,34 0,0024
Traseiro 57 6,0 0,28 0,2978
Total 14,0 15,1 0,54 0,0077

Restle, Alves Filho et al., (2000), Restle, Vaz et al., (2000) analisaram a
percentagem dos cortes e verificaram que animais castrados tiveram maiores
percentagens de traseiro e ponta de agulha que animais ndo castrados o que esta
de acordo com os resultados encontrados neste trabalho.

Quando os cortes primarios foram expressos como percentagem do peso de
carcaca fria, os animais nao castrados apresentam maior percentagem de dianteiro,
porém com menores percentagens de ponta de agulha e traseiro, em relagcdo aos
castrados (P<0,0001; Tabela 3).

Comportamento semelhante foi observado para o rendimento da porg¢ao
comestivel, onde os animais nao castrados tiveram maior percentagem no dianteiro
(P<0,0001) e menores na ponta de agulha (P<0,0001) e no traseiro (P=0,0219).
Apesar disso, o rendimento de cortes considerando todos os quartos da carcaca foi
maior para os animais néo castrados (P<0,0001). E importante ressaltar que a maior
percentagem de cortes na carcaga ocorreu pelo maior rendimento de cortes no

dianteiro dos animais ndo castrados em relagéo aos castrados (3%), sendo que essa
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regido possui um menor valor comercial quando comparada ao traseiro e ponta de

agulha.

Tabela 3 Médias, erros padrdes e probabilidades (P) das percentagens dos
principais quartos, porgdo comestivel, ossos e retalhos na carcaga, de
acordo com a condicdo sexual dos animais.

Caracteristica Quarto da Nao Castrados Erro Valor de
carcaga castrados Padrao P
Cortes Primarios, % Dianteiro 39,7 37,6 0,34 <0,0001
Ponta agulha 14,7 15,6 0,22 <0,0001
Traseiro 45,6 46,8 0,15 <0,0001
Porcado comestivel, %  Dianteiro 28,7 25,7 0,58 <0,0001
Ponta agulha 10,6 11,1 0,19 <0,0001
Traseiro 33,3 33,7 0,14 0,0219
Total 72,6 70,5 0,53 <0,0001
Ossos, % Dianteiro 7,2 7,2 0,12 0,5453
Ponta agulha 2,5 2,6 0,06 0,1439
Traseiro 8,7 8,9 0,12 0,0088
Total 18,3 18,7 0,18 0,0138
Retalhos, % Dianteiro 3,9 4,6 0,23 <0,0001
Ponta agulha 1,5 2,0 0,28 <0,0001
Traseiro 3,7 4,2 0,14 0,0004
Total 9,1 10,8 0,48 <0,0001

N&o houve diferenca na percentagem de ossos no dianteiro e ponta de
agulha, no entanto, ela foi maior nos animais castrados no quarto traseiro
(P=0,0004), bem como na carcaga (P<0,0001). A quantidade de retalhos foi maior
nos animais castrados em todos os quartos da carcaca e consequentemente na
carcaca (P<0,001).

Luchiari Filho, (1986) e Restle, (2000) observaram maiores peso e
percentagem da porgao comestivel em bovinos Nelore. Hassen, et al., (1999)
analisaram dados de carcaca de 1.029 animais cruzados entre Angus e Simental
terminados em confinamento e também verificaram que animais nao castrados
tiveram maiores pesos e percentagens de por¢do comestivel em relacdo a machos
castrados.

Nas caracteristicas onde a quantidade de musculo de cada corte foi avaliada,
os pesos dos musculos dos machos néo castrados apresentaram maiores valores

em relacdo aos pesos dos machos castrados. Valores maiores de animais nao
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castrados em relacdo a animais castrados para porcdo comestivel em cada corte
também foram encontrados por Luchiari Filho, (1986) e Restle, et al., (2000).
Levando-se em consideracdo os pesos dos retalhos nos cortes primarios
estes apresentaram diferenca entre ndo castrados e castrados apenas para retalhos
da ponta de agulha, ja na percentagem os castrados mostraram maiores valores
para todos os cortes. Esta maior quantidade de gordura é devido a mudangas na
curva de crescimento dos tecidos em relacdo a idade, causado pelo inibicdo de
producdo de androgénos principalmente a testosterona, com a extracdo dos

testiculos (Bretschneider, 2005; Silveira, Arrigoni et al., 2010).

CONCLUSOES

Animais ndo castrados apresentam maior peso e percentagem de porcéo
comestivel em relagdo animais castrados, com diferenga mais pronunciada no
dianteiro.

A quantidade de ossos sao maiores para animais nao castrados, porém nao
ha diferenca na percentagem entre os sexos.

O peso dos retalhos nao houve diferenca entre os sexos, mais animais
castrados apresentaram maiores percentagens de retalhos que animais nao

castrados.
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CAPITULO 1l

Estimativa do rendimento da por¢cao comestivel utilizando medidas obtidas por

analise de imagem

RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar a utilizacdo de caracteristicas de
carcacga avaliadas por analise de imagem, na regido da 5% e da 122 costelas, para a
estimativa do peso (PESPC) e percentagem (PERPC) da por¢cao comestivel em
bovinos Nelore castrados e ndo castrados. Durante trés anos consecutivos foram
avaliadas carcacas de 206 animais da raca Nelore, sendo metade de animais
castrados e metade nao castrados (103 machos castrados e 103 machos nao
castrados) confinados por 56, 84, 112 ou 140 dias. Apds o abate e resfriamento das
carcagas, foram obtidas imagens digitais na regido entre a 5% e a 62 costelas para
avaliagdo da area do musculo Longissimus (AOL5), espessura de gordura
subcutanea da 52 costela (EGS5), espessura da gordura intermuscular (EGI5),
espessura de costela (ESPCOST). Também foi obtida uma imagem digital na regiao
entre a 122 e a 132 costelas para determinagéo da area de olho de lombo (AOL12) e
espessura de gordura subcutanea (EGS12). Adicionalmente foram obtidos os pesos
de carcaga fria (PCF), peso da gordura renal pélvica e inguinal (GRPI). O PESPC e
a PERPC foram determinados através da desossa completa da meia carcaca de
cada animal. O PCF aliado as caracteristicas avaliadas na regido da 5% costela
explicaram entre 96 e 97% do PESPC e entre 24 a 50% da PERPC. As
caracteristicas avaliadas na regido da 122 costela, aliadas ao PCF e percentagem de
GRPI explicaram 93 a 95% do PESPC e entre 6 a 25% da PERPC, sendo que em
machos castrados foi observado o menor coeficiente de determinagdo (R?=0,08).
Quando foi realizada a validagdo das equagbes obtidas utilizando os dados obtidos
na regidao da 5% costela obtiveram-se menores coeficientes de determinagdao em
relacdo aos observados durante a calibragdo. Caracteristicas avaliadas por analise
de imagem na regiao da 52 costela podem estimar o rendimento dos cortes

comerciais com acuracia semelhante as medidas obtidas na regido da 122 costela.

Palavras-chave: Bovinos, cortes comerciais, equagdes de predigdo, imagem digital
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Prediction of retail cuts yield using measurements obtained by image analysis

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the use of carcass traits
evaluated by image analysis, at 5" and 12" rib levels to estimate weight (PESPC)
and percentage (PERPC) of retail cuts of castrated and non castrated Nellore cattle.
During three consecutive years carcass traits of 206 animals of Nellore breed, 103
castrated and 103 non castrated males, fed for 56, 84, 112 or 140 days, were
evaluated. After slaughter and carcass cooling, digital images were obtained
between 5" and 6" ribs to evaluate the Longissimus muscle area (AOL5), backfat
thickness (EGS5), intermuscular fat thickness (EGI5) and rib thickness (ESPCOST).
A digital image between 12" and 13™ ribs was also obtained to determine the
Longissimus muscle area (AOL12) and backfat thickness (EGS12). Additionally cold
carcass (PCF) and kidney, renal and inguinal fat (GRPI) weighs were obtained. The
PESPC and PERPC were determined by completely deboning of all half carcass of
every animal. The PCF plus carcass traits evaluated at 5" rib level explained 96 to
97% of PESPC and from 24 a 50% of PERPC. Carcass traits evaluated at 12" rib
level plus PCF and GRPI percentage explained 93 a 95% of PERPC and among 6 to
25% of PERPC, with a smaller determination coefficient observed in castrated males
(R?=0.06). In the validation dataset equations using data obtained at 5" rib level
where observed smaller R> when compared to calibration dataset. Carcass traits
evaluated by image analysis at 5" rib level can estimate retail cuts yield with similar
accuracy than those obtained at 12" rib level.

Keywords: Beef, commercial cuts, prediction equations, digital image
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INTRODUGAO

A utilizagdo de métodos objetivos, que avaliem caracteristicas relacionadas
ao rendimento de porgdo comestivel em carcagas de bovinos, garante uma nova
perspectiva a producdo de carne, pois no Brasil é inexistente a aplicacdo de
tecnologias que englobem desde a produgcdo da matéria prima até sua
industrializacdo, uma vez que as pesquisas referentes a tecnologia de AVI sao
realizadas exclusivamente no exterior. Atualmente, faz-se necessaria a utilizacao de
tecnologias que fornegcam detalhes mais acurados e precisos dos produtos carneos
a um menor custo, garantindo assim satisfagdo do mercado consumidor e
sobrevivéncia da industria no mercado (Sainz e Araujo, 2001).

No Brasil, a utilizacdo dessas tecnologias com o objetivo de estimar o
rendimento dos cortes comerciais apés o abate ainda sao escassos ou inexistentes.
Considerando-se as diferengas entre o sistema de producgao brasileiro e os de outros
paises onde estas tecnologias foram desenvolvidas (ex. EUA, Austrdlia), é
importante que se obtenha informacdes que se apliquem as condi¢des brasileiras,
oferecendo uma oportunidade real de melhorar a produtividade da pecuaria de corte
nacional.

Dentre as varias tecnologias utilizadas em outros paises, a video imagem foi
considerada uma das mais eficientes na quantificagcdo da por¢édo comestivel na
carcacga, além de permitir a realizacao de diferentes classificagdes dos produtos,
como a determinacdo da cor, gordura e textura de comercializagdo, garantindo ao
consumidor uma melhor qualidade e informacdo do produto consumido, o que é
providenciado de forma rapida (Teira, et al., 2003; Rius-Vilarrasa, et al., 2009;
Blnger et al., 2009).

Apesar de haver varios trabalhos que avaliaram o rendimento de porcéo
comestivel muitos deles foram realizados em Bos taurus e usam como base
medidas realizadas sobre a regido da 12% costela. Poucos sdo os trabalhos
realizados em Bos Indicus, principalmente em bovinos Nelore.

A predigcao da composicdo da carcaga € de suma importancia para varias
linhas de estudos envolvendo animais. Varios sdo os métodos que possuem a
capacidade de predizer a composicao corporal, entretanto, muitos deles sdo muito

trabalhosos, demorados e muitos vezes imprecisos. Portanto, € necessario um
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método que seja automatico, ndo invasivo e através da qual a composi¢ao da
carcaga possa ser facilmente predito. De acordo com (Shackelford, et al., 1998;
Karnuah, et al., 2001) a analise de video imagem tem a capacidade de extrair dados
da carcacga de forma rapida e efetiva.

Segundo Karnuah, et al., (2001) a area de seccgao transversal das costelas
dos animais apresenta a musculatura, gordura e ossos bem definidos o que
€ util para explicar a composi¢ao da carcacga.

No sistema japonés de tipificacdo de carcagas, similarmente ao que se faz no
Brasil, a secgdo é realizada entre a 6° e a 72 costelas, permitindo a avaliagdo da area
de olho do lombo, espessura de gordura externa e interna, espessura da area da
costela e peso de carcaga para estimar o rendimento da porgcdo comestivel.

Portanto este estudo teve como objetivo obter e validar equagdes para
predicao do rendimento da porgao comestivel, estimada através de medidas obtidas

da analise de video imagem da regidao da 5% e 122 costelas.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratério de Avaliagcdo Animal e Qualidade de
Carne da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos (FZEA) da
Universidade de Sao Paulo (USP) em Pirassununga, SP.

Duzentos e seis animais da animais da raga Nelore (103 machos castrados e
103 machos n&o castrados) foram avaliados durante os anos de 2009 (n=46), 2010
(n=76) e 2011 (n=84). Em cada ano metade dos animais foi castrada apods a
desmama, com aproximadamente 12 meses de idade e mantidos a pasto,
juntamente com os animais nao castrados, até o momento do inicio confinamento.

No inicio do periodo confinamento os animais nédo castrados apresentavam
médias de 625+30.5 dias de idade e 372+32,0 kg enquanto os castrados tinham em
media 621+28.4 dias de idade e 349+37,1 kg.

Em todos os anos, os animais foram alimentados com dietas de alto
concentrado (85%), composto por milho, farelo de soja, casca de soja, gluten de
milho, sal mineral e ureia, contendo 14,6% de proteina bruta e 74,5% de NDT. A

fonte de volumoso utilizada foi 0 bagag¢o de cana de agucar (15%).
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Em cada ano os animais foram abatidos em quatro grupos, sendo que cada
grupo continha metade de machos néo castrados e outra metade de machos
castrados. O critério de escolha dos animais para o abate foi quando os mesmos
apresentassem aproximadamente cinco milimetros de espessura de gordura
subcutanea, avaliada por ultrassonografia na regido entre a 122 e a 132 costelas.

Dois dias antes do abate todos os animais foram pesados individualmente,
apods o jejum de sdlidos por aproximadamente 16 horas, para determinagédo do peso
vivo em jejum (PV). No dia dos abate os animais foram transportados em caminh&o
boiadeiro até o Matadouro Escola da Universidade de S&o Paulo, localizado a cerca
de 500m do local onde os animais foram confinados. Imediatamente apds sua
chegada os mesmos foram abatidos de acordo com procedimentos humanitarios,
conforme exigido pela legislacao brasileira.

Apds a morte do animal foram realizadas a esfola, evisceragado, divisdo e
lavagem das carcagas, conforme procedimento padrao do matadouro. Todos os
procedimentos, desde o abate até a lavagem da carcaga, duraram em média 20
minutos.

No momento da evisceragdo foram retiradas e pesadas as gorduras renal,
pélvica e inguinal (GRPI). Em seguida, as carcagas foram identificadas
individualmente e pesadas para obtengado do peso de carcaga quente (PCQ).

Apdés 24h de resfriamento (0-2°C) as meias-carcagas esquerdas foram
divididas em dianteiro, traseiro serrote e ponta de agulha, conforme o padrao
brasileiro.

Apds a divisdo das meias-carcagas na regido entre a 5% e a 62 costelas, foi
obtida uma imagem digital, utiizando uma camera fotografica acoplada a um
suporte, o qual proporcionava uma distancia fixa da camera em relagao a superficie
da regido de interesse.

A partir da imagem obtida foram avaliadas a area do musculo Longissimus
(AOL5) e espessura de gordura subcutanea da 5% costela (EGS5), espessura da
gordura intermuscular da 52 costela (EGI5; Figura 1). Como ponto de referéncia para
padronizacao das medidas da EGS5, foi considerado o meio do corte sobre a
escapula (circulo vermelho), enquanto que para a medida da EGI5 o local de

padronizagao foi a curvatura da costela (amarelo).
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Figural Pontos de medigdo da area do musculo Longissimus
(AOL5), espessura de gordura subcutanea (EGS5) e
espessura de gordura intermuscular (EGI5), na regido
da 52 costela.

Na mesma regido também foi obtida uma segunda imagem para
determinacdo da espessura de costela (ESPCOST) conforme ilustrado na Figura 2.
Para determinacao da ESPCOST o ponto de referéncia foi aproximadamente o meio

do musculo Triceps Braquial (circulado em vermelho - Figura 2).

Figura 2- Ponto de medicdo da espessura de costela
(EPCOST).
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O musculo Longissimus também foi seccionado na regido entre a 12% e a 13?2
costelas para a obtengdo de uma imagem digital, para determinagao da de area de
olho de lombo (AOL12) e de espessura de gordura subcutanea (EGS12), medida a
% da borda medial do musculo Longissimus. A AOL12 e a EGS12 foram
determinadas pela delimitagdo manual das regides de interesse utilizando o software
Lince®.

Em seguida todos os quartos foram pesados separadamente e obtidos os
pesos do traseiro especial (PT), do dianteiro (PD) e da ponta de agulha (PPA). Apds
a pesagem, cada um dos quartos foi desossado separadamente e obtidos entdo os
pesos dos ossos (PESOSSO) e da porgao comestivel (PESPC). A porgao
comestivel foi definida como os cortes desossados e aparados do excesso de
gordura (5mm). O peso das aparas (PESAP) foi determinado pela diferenca entre o
peso do quarto menos PESOSSO menos PESPC.

Também foram calculadas as percentagens de cada corte primario,
rendimento da por¢cao comestivel, ossos e aparas, em relacdo ao peso da meia-
carcaca fria.

Os dados obtidos nos anos de 2009 e 2010 foram utilizados para o
desenvolvimento das equagdes de predicao e os obtidos no ano de 2011 foram
utilizados para a validagdo do modelo.

A analise estatistica foi conduzida utilizando o SAS (SAS Inst., INC., Cary,
NC). A estimativa do rendimento de por¢cdo comestivel foi realizada através de
regressdao multipla, utilizando como variaveis independentes, as caracteristicas
avaliadas na regido da 52 ou da 122 costelas, dos pesos de gordura obtidos na
evisceragao e também as informacdes de peso de carcaca quente e fria.

As equacbes foram obtidas utilizando-se o método stepwise do procedimento
Reg do software SAS, adotando-se um nivel de significancia de 15% para entrada
da variavel no modelo e 20% para permanéncia. As melhores equagdes foram
escolhidas de acordo com o coeficiente de determinacao (RZ), erro padrdo de
predicdo (EPP) e o CP, conforme descrito por MacNeil (1983).

Para obtencado das equacdes foram utilizados dados obtidos dos animais de
2009 e 2010, para a validacao das equacdes foram utilizadas medidas obtidas das

imagens do ano de 2011.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Coeficientes de correlagbes simples entre peso e percentagem de cortes comerciais

com caracteristicas de carcaga avaliadas na regido da 122 costela

O PCF apresentou correlacoes altas e positivas com o PESPC variando de
0,96 a 0,98 (Tabela 6). Estes dados estdao de acordo com Luchiari Filho, (1986), o
qual trabalhou com animais Nelore nao castrados e castrados e encontrou
correlagbes variando de 0,95 a 0,99. Da mesma forma, Epley, Hedrick et al.,
(1970); Luchiari Filho, (1986); Williams, Bertrand et al., (1997); Greiner, Rouse et al.,
(2003); Tait Jr, Wilson et al., (2005) trabalhando com Bos Taurus também
encontraram correlacdes altas e positivas, variando de 0,87 a 0,90.

Por outro lado Herring, Williams et al., (1994) encontraram uma correlagao
baixa e negativa (-0,24) entre PESPC e PCF, possivelmente devido ao fato de seus
animais ao abate ja apresentarem um alto grau de acabamento de gordura (maior
que 10 mm de EGS).

Tabela 4. Coeficientes de correlacbes simples entre pesos de por¢ao comestivel,
pesos de carne do traseiro e pesos de retalhos com o peso da carcaca
fria (PCF), area de olho e lombo (AOL12) e espessura de gordura
subcutanea (EGS12) avaliadas na regido da 122 costela.

Caracteristica Sexo® PCF AOL12 EGS12 GRPI
NC 0,96***  0,47** 0,50*** 0,25

Porcao comestivel, kg MC 0,97*** 0,61*** 0,07 0,26*
G 0,98*** 0,61*** 0,13 -0,04

NC 0,94*** 0,47 0,49 0,20
Porcao comestivel traseiro, kg MC 0,90*** 0,61*** 0,07 0,17

G 0,94 0,63*** 0,17 -0,02

NC 0,32* 0,02 0,01 0,30*
Retalhos, kg MC 0,58** 0,24 0,27* 0,22

G 0,23* 0,03 0,18 0,30**

@ NC — Macho nao castrado, MC — macho castrado, G — geral.
*** P<0,0001;**P<0,001; *P<0,05

A AOL12 teve correlacdo média e positiva com o PESPC, para ambos os
sexos e para os dados gerais. Outros autores encontraram correlagbes variando de

0,37 a 0,68 para animais castrados, indicando que os resultados para animais
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castrados deste experimento esta dentro da variagao de outros resultados (Busch, et
al., 1968; Luchiari Filho, 1986; Wassenberg, et al., 1986; Herring, et al., 1994;
Williams, et al., 1997; Greiner, et al., 2003). Tait Jr, et al., (2005) trabalhando com
carcacas de animais nao castrados e castrados também encontrou correlacdo de
0,51 entre as variaveis em questdo. No entanto Luchiari Filho (1986) encontrou uma
maior correlagado entre as variaveis AOL12 e PCF para animais nédo castrados do
que para animais castrados; este resultado era de se esperar tambem neste
trabalho, pois 0s animais n&o castrados tiveram maior PESPC que os castrados e a
AOL12 tem correlagdo positiva com a PESPC de acordo com (Hedrick, 1983),
entretanto ndo se sabe o motivo esta correlagdo foi menor para animais nao
castrados.

A espessura de gordura subcutanea teve um coeficiente de correlacao
mediano com o PESPC, mas apenas para animais nao castrados (0,50). De acordo
com Berg e Butterfield, (1968), animais castrados tendem a depositar gordura a um
peso vivo mais leve que animais nao castrados e a partir do momento que se
aumenta o peso vivo aumenta tambem a deposi¢cdo de gordura e esta passa a ter
uma correlagéo baixa a negativa com o PESPC.

Esta correlagcdo negativa também foi relatada nos trabalhos de Herring,
Williams et al., (1994); Greiner, et al., (2003) e Tait Jr, et al., (2005). Entretanto,
neste trabalho a EGS12 foi positivamente corelacionada com o PESPC,
provavelmente pelo palo baixo grau de acabamento das carcagas. A GRPI
apresentou correlagao baixa com o PESPC. Estes resultados discordam de Luchiari
Filho, (1986) que obteve correlacdes de 0,78 e 0,66 para machos néo castrados e
castrados respectivamente e dos achados de Epley, et al., (1970) que obteve uma
correlacéo de 0,50.

A gordura renal, pelvica e inguinal tiveram baixa correlagcdo com o PESPC,
variando de -0,04 a 0,25. Luchiari Filho, (1986) encontrou valores de 0,39 a 0,44 e
Epley, Hedrick et al., (1970) encontrou correlagdo de 0,63, ambas superiores aos
observados neste trabalho.

As correlagdes obtidas entre variaveis dependentes com PESPCTRA (Tabela
4), foram semelhantes as obtidas entre estas variaveis independentes e o PESPC

neste trabalho.
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As variaveis dependentes que tiveram melhores correlagcdes com o PESRET
foram o PCF e a GRPI. O PCF teve correlagdo média e positiva com a PESRET
para animais castrados (r=0,58) e ndo castrados (r=0,32), ja quando se considera a
todos os dados a correlacao foi baixa (r=0,23).

Luchiari Filho, (1986), observou correlacdes médias e positivas para ambos
0s sexos, no entanto, nos animais nao castrados as correlagbes foram maiores em
relacdo aos castrados (r=0,59 e r=0,50 respectivamente). Isso possivelvelmente
ocorreu devido ao fato de que apenas os animais nao castrados foram terminados
em confinamento. Os dados deste trabalho também foram diferem dos observados
por Williams et al. (1997) que relatou correlacdo alta e positiva (r=0,72) entre
PESRET e PCF com animais castrados da raca Hereford e terminados em
confinamento. Possivelmente essa alta correlagdo tenha ocorrido devido aos
animais daquele estudo terem sido abatidos com um peso vivo superior (608 kg) e
maior grau de acabamento (EGS12 acima de 10 mm), que o observado neste
trabalho.

O PESRET apresentou baixas correlagbes com AOL12 (r=0,02 a 0,03) e
EGS12 (r=0,01 a 0,027). Por outro lado, Luchiari Filho, (1986) observou maiores
correlagbes entre PESRET e AOL12 (r=0,27 a 0,53) e EGS12 (r=0,29 a 0,40).
Williams, Bertrand et al., (1997) trabalhando com animais Angus e Hereford
castrados encontraram uma correlacdo para AOL12 de 0,29, semelhante ao deste
trabalho (r=0,24), no entanto, para EGS12 a correlagdo foi maior (r=0,58),
possivelmente devido ao alto acabamento de gordura dos animais utilizados naquele
trabalho (média de 12,4 mm).

A GRPI apresentou correlagbes quevariaram de 0,22 a 0,30, sendo que a
media geral e animais ndo castrados apresentaram maiores correlacbes. Esta maior
correlagdo para machos nao castrados tambem foi verificada por Luchiari Filho,
(1986), onde suas correlagdes variaram de 0,58 a 0,77. Herring, Williams et al.,
(1994); Williams, Bertrand et al., (1997) verificaram correlagdes superiores para
estas caracteristicas em animais castrados, variando de 0,40 a 0,69.

A correlagdgo do PCF com PERPC variou de 0,06 a 0,47 (Tabela 5).
Resultados semelhantes foram encontrados por Luchiari Filho, (1986), que relatou
correlagcbes variando de 0,07 a 0,57, sendo que os menores resultados para os dois

trabalhos foram para animais castrados.
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Entretanto, Busch, et al., (1968); Epley, et al., (1970); Luchiari Filho, (1986);
Wassenberg, et al., (1986); Herring, et al., (1994); Williams, et al., (1997); Greiner, et
al., (2003); Tait Jr, et al., (2005) encontraram correlagcées negativas variando de -
0,70 a -0,06 entre PERPC e PCF. Nos trabalhos dos autores supracitados a média
de EGS12 variou de 10,1 mm a 15,4 mm e a correlagcado destas com PERPC ficou
entre -0.11 a -0,73, indicando que o aumento da proporgdo de gordura reduz a
PERPC.

A AOL12 na média geral teve uma correlagdo média e positiva com a PERPC,
ja para os dois sexos individualmente esta correlagao foi baixa e positiva. Dados de
correlacdo entre estas caracteristicas apresentados por Luchiari Filho, (1986)
variaram de 0,18 a 0,57, para animais n&o castrados e castrados respectivamente.
Os seguintes autores Herring, Williams et al., (1994); Williams, Bertrand et al.,
(1997); Greiner, Rouse et al., (2003); Tait Jr, Wilson et al., (2005) analisando as
correlalagdes entre AOL12 e PERPC encontraram valores de 0,09 a 0,33 e Tait Jr,
et al, (2005) analisando carcagas de animais n&o castrados e castrados
encontraram uma correlagdo de 0,33. Ja Epley, et al., (1970), relataram uma
correlagédo de -0,12 para AOL12 e PERPC, nado se sabe o porque deste fato ja que
medidas de acabamento de gordura neste trabalho foram semelhantes a de
trabalhos supracitados. Analisando os dados da Tabela 4 e 5 verificou-se que
AOL12 tem melhor correlacdo com o PESPC do que com a PERPC, o que esta de
acordo com o observado por Luchiari Filho (1986).

A GRPI neste trabalho teve correlagao baixa com PERPC para animais
castrados e nao castrados (r=0,03 a 0,06) e baixa e negativa (r=-0,16) quando foi
considerado todos os dados. Nos trabalhos de Luchiari Filho (1986) suas
correlagbes variaram de -0,22 a 0,01, enquanto outros autores encontraram uma
correlacdo média e negativa, apresentando correlagbes entre GRPI e PERPC
variarando de -0,34 a -0,64. Provalvelmente a baixa correlacdo entre GRPI e
PERPC apresentada neste trabalho se deve ao baixo acabamento de gordura ao
abate dos animais deste experimento.

Todas a variaveis independentes apresentaram baixa correlacdo com a
PERPCTRAS (Tabela 5). Tarouco, et al., (2007) trabalhando com estimativa dos
pesos e dos cortes comerciais do traseiro também encontraram baixas correlacao do
PERPCTRAS com a EGS12 (r=0,05) e AOL12 (r=0,33).
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Tabela 5. Coeficientes de correlagbes simples entre as percentagens de porgao
comestivel, pesos de carne do traseiro e pesos de retalhos com o peso
da carcaga fria (PCF), area de olho e lombo (AOL12) e espessura de
gordura subcutanea (EGS12) avaliadas na regido da 122 costela, por
analise de imagem, e gordura renal, pélvica e inguinal (GRPI) em
animais de diferentes condigbes sexuais.

Caracteristica Sexo® PCF AOL12 EGS12 GRPI
NC 0,33* 0,26* 0,41* 0,03
Porcao comestivel, % MC 0,06 0,23 -0,15 0,06
G 0,47*** 0,42** 0,04 -0,16
NC 0,15 0,44** 0,28* -0,13
Porcao comestivel traseiro, % MC -0,14 0,11 -0,07 -0,17
G -0,13 0,14 0,10 -0,07
NC -0,10 -0,14 -0,19 0,20
Retalhos, % MC 0,07 -0,08 0,26* 0,09
G -0,32**  -0,30** 0,12 0,29*

@ NC — Macho nao castrado, MC — macho castrado, G — geral.
*** P<0,0001;**P<0,001; *P<0,05

A PERRET apresentou correlagdo nula com o PCF (r=-0,32 a 0,07),
semelhante ao relatado por outros autores (Busch, et al., 1968; Epley, et al., 1970;
Luchiari Filho, 1986; Wassenberg, et al., 1986; Herring, et al., 1994; Williams, et al.,
1997; Greiner, et al., 2003; Tait Jr, et al., 2005) também relataram correlagdes
semelhantes as observadas neste trabalho (r=0,01 a 0,41). Tait et al, 2005
analisando carcacas de animais nao castrados e castrados encontrou correlagao
baixa mas positiva de 0,17 entre PCF e PERRET. Esta correlagdo positiva
observada nos trabalhos acima era de se esperar porque com o aumento do PCF
aumenta-se também a deposicdo de gordura e consequentemente de retalhos, mas
possivelmente esta correlagdo negativa apresentada para animais nao castrados e
para a média geral deve se ao baixo acabamento de carcaca dos animais neste
trabalho.

As corregbes entre AOL12 e PERRET foram negativas e tiveram uma
variacao de -0,08 a -0,30 e a maior correlacao foi apresentada com média geral.
Concordando com o presente estudo os autores Wassenberg, et al., (1986), Herring,
et al., (2003)e Tait Jr, et al., (2005) encontraram correlagdes baixas e negativas
variando de -0,07 a -0,25 entre AOL12 e PERRET.
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A EGS12 teve a maior correlagdo com PERRET para animais castrados
(r=0,26) os quais tiveram maior EGS12. Wassenberg, et al., (1986),Williams, et al.,
(1997) e Herring, Greiner, Rouse et al., (2003) trabalhando com animais castrados
encontraram correlagdes maiores entre EGS12 e PERRET(r= 0,56 a 0,67). Tait Jr, et
al., (2005) trabalhando com animais nao castrados e castrados encontraram
correlagdo baixa (r=0,22) entre estas caracteristicas, assim como neste trabalho. A
correlagdo negativa para animais nao castrados (r=-0,19) difere dos achados para
animais nao castrados de Luchiari Filho (1986), o qual encontrou uma carrelagéo de
0,34.

As correlagdes encontradas entre GRPI e PERRET (Tabela 5) variaram entre
0,09 a 0,29 e foram maiores quando considerados todos os animais.Luchiari Filho,
(1986), Williams, et al., (1997) e Herring, et al., (2003) encontraram correlagdes
média-alta entre estas caracteristicas em animais castrados, variando de 0,47 a
0,64. No entanto, Wassenberg, et al., (1986) em seus achados encontrou correlagao
baixa e positiva (r=0,07), entre GRPI e PERRET em animais castrados. Luchiari
Filho (1986) encontrou correlagdo alta e positiva (r=0,69) entre GRPI e PERRET
para animais ndo castrados e de acordo com este autor a GRPI poderia ser uma das
caracteristicas de melhor consistencia para estimar a PERRET para qualquer sexo.
Entretanto, neste trabalho analisando os sexos individualmente nao é possivel fazer

a mesma afirmacao, pois as correlagdes foram muito baixas.

Coeficientes de correlagbes simples entre peso e percentagem de cortes comerciais

com caracteristicas de carcaca avaliadas na regido da 52 costela

Os coeficientes de correlagdo entre as variaveis obtidas da por analise de
video imagem da regidao da 52 costela com os pesos dos cortes comerciais e aparas
sdo apresentados na Tabela 8. Nao foram encontrados na literatura trabalhos que
apresentassem estudo semelhante.

A AOL5 apresentou uma correlagdo média e positiva com o PESPC variando
de 0,30 a 0,40. Estes dados comparados aos encontrados pela correlacdo da
AOL12 com a PERPC (Tabela 6) demonstram que medidas da AOL5 provavelmente

sao capazes de prever o PESPC em substituicdo a AOL12.
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Tabela 6. Coeficientes de correlagdes simples entre pesos de porgdo comestivel,
pesos de carne do traseiro e pesos de retalhos com area de olho e lombo
(AOL5) e espessura de gordura subcutanea (EGS5), espessura de
gordura na costela (EG5), espessura de gordura inintermuscular (EGI),
espessura de costela (ESPCOST) e area de paleta (AP), avaliadas na
regido da 52 costela por analise de imagem, em animais de diferentes
condi¢cbes sexuais.

Caracteristica Sexo® AOL5 EGS5 EGC EGI5 ESPCOST AP

NC 0,30* 0,21 0,13 0,33* 0,38* 0,67***

kg MC 0,31* 0,05 -0,21 0,15 0,41**  0,35*

G 0,40** -010 -0,13 0,40*** 0,25* 0,40%**

Porcdo comestivel,

NC 0,27 0,08 0,13 0,33* 0,41* 0,62***

Porgao comestivel \,\~  g'37¢+  ¢'10 019 006 028 020

traseiro, kg

G 0,40*** -0,02 -0,11 0,34*™* 0,26* 0,35***
NC -0,13 041* -0,08 -0,02 0,28* 0,15
Retalhos, kg MC -0,05 0,46™* 0,08 0,14 0,43*  0,33"

G -0,14  0,46** 0,04 -0,01 0,36*** 0,24*
@ NC - Macho néo castrado, MC — macho castrado, G — geral.
*** P<0,001;**P<0,001; *P<0,05

A EGS5 e a EGC tiveram correlagao baixa com o PESPC, variando de -0,10 a
0,21 para EGS5 e de -0,21 a 0,13 para EGC.

A EGI5 apresentou correlagdo média e positiva com PESPC para a média
geral e para animais nao castrados (r=0,40 e 0,33, respectivamente), ja para animais
castrados esta correlacao foi baixa (r=0,15).

As correlagdes entre ESPCOST e PESPC variaram entre 0,25 a 041, sendo
maior nos animais castrados (r=0,41). As correlagdes obtidas entre variaveis obtidas
por analise de video imagem na regido da 5% costela com PESPCTRAS (Tabela 6),
foram muito semelhantes as verificadas obtidas entre essas variaveis e o PESPC.

As caracteristicas que apresentaram maiores correlagdbes com o PESRET
foram a EGS5 (r=0,41 a 0,46) e a ESPCOST (r=0,28 a 0,43). A AOL5 apresentou
uma correlagdo variando de -0,14 a -0,05, semelhante a observada na AOL12,
entretanto, esta correlagao se apresentou positiva na AOL12 e negativa para AOLS5.

A correlagdo entre EGS5 e PESRET foi positiva variando de 0,41 a 0,46 e
superior a observada entre a EGS12 e PESRET. De acordo com Berg e Butterfield,
(1979), o crescimento da gordura subcutanea se da primeiramente nas regides
anterior e posterior do corpo do animal e em seguida aumenta no sentido medial da

carcacga estes dois crescimentos se direcionam para o centro da carcaga, portanto
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provavelmente a maior correlacdo entre AOLS5 e PESRET se deve a este
crescimento da gordura subcutanea.

Contrariamente ao esperado, a EGC e a EGI5 apresentaram baixas
correlagbes com o PESRET variando de -0,08 a 0,14, pois segundo Berg e
Butterfield, (1979), os retalhos tendem ser melhores correlacionados com a gordura
subcutanea e o impeto de crescimento da gordura intermuscular € menor que o da
gordura subcutanea. A ESPCOST apresentou correlagdes de media magnitude com
o PESRET, variando de 0,28 a 0,43. A AP teve variagdo de suas correlagdes entre
0,175a 0,33 com o PESRET.

Os coeficientes de correlagcéo entre AOL5 e PERPC (Tabela 7) apresentaram
uma variacdo de 0,32 a 0,41, correlagdes estas muito proximas das observadas
entre AOL5 e PESPC. A média geral dos animais foi a correlagcdo de maior valor
(r=0,41). Esta correlacdo média apresentada entre as caracteristicas acima, foi
maior que a correlagao apresentada entre a AOL12 e PERPC.

A EGS5 apresentou correlagdo média e negativa com a PERPC para ambos
0S sexos e para a média geral, variando de -0,31 a -0,41, e foi maior do que a

correlacao observada entre EGS12 e PERPC.

Tabela 7. Coeficientes de correlagbes simples entre as percentagens de porgao
comestivel, pesos de carne do traseiro e pesos de retalhos com area de
olho e lombo (AOL5) e espessura de gordura subcutdnea (EGS)5),
espessura de gordura na costela (EG5), espessura de gordura
intermuscular (EGI) e espessura de costela (ESPCOST), avaliadas na
regido da 5? costela por andlise de imagem, em animais de diferentes
condi¢cbes sexuais.

Caracteristica Sexo® AOL5 EGS5 EGC EGI5 ESPCOST

NC 0,34* -0,41* 0,05 0,20 -0,08

< R
Porgéo comestivel, % MC 032* -031* 012 -004 -0,02

G 0.41%* -040"* -011 027* -006

Porcao comestivel Ml 019  -018 004 016 0,07

traseiro, % MC 029+ -005  -004 -021 -031*
G 048  -0.05 003 -010 -0.11
M -024 034* -014 -016 0.11

0, ) ) ) ’ )

Retalhos, % MC  -023 048 021 009 025

G 014 046" 004 001 036

@ NC - Macho néo castrado, MC — macho castrado, G — geral.
*** P<0,001;**P<0,001; *P<0,05
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A EGC e a EGI5 apresentaram baixos coeficientes de correlagdo com o
PERPC, variando de -0,11 a 0,05 e -0,04 a 0,27, respectivamente. A ESPCOST
também apresentou correlagédo baixa com a PERPC variando entre —0,06 a 0. A
ESPCOST teve melhor correlagdao com variaveis dependentes de peso do que com
variaveis dependentes de percentagens.

As correlagbes entre caracteristicas avaliadas por analise de video imagem
com a PERCARNETRAS foram baixas para todas as variaveis. Entretanto, as
variaveis AOL5 e ESPCOST tiveram melhores correlagbes com a PERCANETRAS
para animais castrados, apresentando correlagdo negativa para ESPCOST (-0,31) e
correlacéo positiva entre AOL5 (0,29) e PERCARTRAS. Estas baixas correlagbes
entre AOL5 e EGS5 com PERCARTRAS também foram observadas para AOL12 e
EGS12.

As maiores correlagdes entre as variaveis avaliadas na regiao da 52 costela e
PERRET, foram observadas para EGS5 e ESPCOST. A AOL5 apresentou
correlacdes variando de -0,24 a-0,14. A EG5 apresentou uma correlacdo média e
positiva com a PERRET e esta correlagao variou de 0,34 a 0,48, sendo elas foram
maiores nos machos castrados.

A EGC e a EGI5 apresentaram baixas correlacbes com a PERRET, variando
de -0,14 a 0,21 e -0,16 a 0,09, respectivamente. Estas baixas correlagdes tanto para
variaveis dependentes de peso quanto de percentagem da EGC, indica que esta
variavel ndo € uma boa preditora para estas medidas.

A ESPCOST apresentou correlagées variando de 0,11 a 0,36. A maior
correlacao observada quando foram considerados todos os dados. A AP apresentou

baixas correlagbes com a PERRET, variando de -0,13 a 0,24.

Equacgées de predicdo para estimar o peso e a percentagem de por¢cdo comestivel
através de caracteristicas de carcaga avaliadas por analise de imagem na regido 12°

costela

As caracteristicas avaliadas na regido da 12% costela (AOLC e EGSC), aliadas
ao PCQ e a GRPI explicaram entre 93 e 95% da variagdao no PESPC e entre 5 a
25% da variacdo na PERPC (Tabela 8). Resultados semelhantes foram relatados

por Luchiari Filho, (1986), onde as caracteristicas de carcaga explicaram 98% da
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variacdo do PESPC quando foram considerados animais castrados, ndo castrados e
fémeas.

A equacdo para estimativa da PERPC explicou 24,1% da variagdo em
animais nao castrados, sendo que apenas AOLC12 e EGSC12 foram variaveis
significativas no modelo. Esse resultados foram inferiores aos observados por
Luchiari Filho, (1986) para animais nao castrados (R?=0.47). Por outro lado, contrario
ao esperado, a equacdo para estimativa do PERPC em machos castrados
apresentaram um coeficiente de determinacédo muito baixo (R?=0,05). Isso ocorreu
em funcao de nenhuma das medidas de gordura (EGSC12 e GRPI) terem entrado
no modelo de predicdo, uma vez que essas caracteristicas tem sido as mais
associadas com a PERPC.

O PCF nao foi uma variavel significativa para predicdo do rendimento dos
cortes tanto nos machos castrados quanto nos nao castrados, mas foi incluido no
modelo que continha todos os animais. Esses resultados estdo de acordo com os
descritos por Greiner, Rouse et al., (2003) que afirmaram que o PCF esta mais

relacionado com o PESPC do que com a PERPC.
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Tabela 8 Equacbdes de regressdo para predicdo do peso e percentagem da porcdo comestivel, tendo como variaveis
independentes as medidas retiradas da analise de video imagem da sec¢ao da 122 costela.
Coeficientes de regressao parcial
Variaveis dependentes Sexo EPP R? Cp Intercepto  PCF AOL12 EGS12 GRPI
Porgcédo comestivel, kg

NC 2,28 0,93 2,07 -11.958* 0.720*** 0.119* 0.641* -

MC 1,70 0,95 2,84 -1.007 0.677*** 0.067* - -

G 2,33 0,95 1,81 -12.442***  0.776* 0.070* - -0.166*
Porgao comestivel, %

NC 1,48 0,24 0,10 64.297*** - 0.076* 0.413* -

MC 1,23 0.06 1.56 67.745*** - 0.037 - -

G 1,55 0,25 2,24 62.644***  0.0419* 0.050* -0.104

EPP- erro padrdao de predigdo; R?- coeficiente de determinacéo; Cp- coeficiente de Pearson; PCF- peso de carcacga fria;
AOL12- area de olho de lombo da 122 costela; EGS12- espessura da gordura subcutanea da 122 costela; GRPI- gordura renal,
pélvica e inguinal.

*** P<0,0001;**P<0,001; *P=<0,05
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Equacgbes de predigao para estimar o peso e a percentagem de por¢do comestivel
através de caracteristicas de carcaga avaliadas por analise de imagem na regiéo 52
costela

O PCF aliado as caracteristicas obtidas pela andlise de imagem explicaram
aproximadamente 96% da variacdo no PESPC e entre 23 a 48% da variacdo na
PERPC (Tabela 9). Olivan, et al., (2001) avaliaram caracteristicas de carcaga na
regido entre a 5% e a 6 costelas para predigdo da carne magra em bovinos nao
castrados da raca Asturiana de Los Valles e observaram que essas medidas
apresentaram um R?=0,87 e as caracteristicas observadas entre a 10% e 112 costelas
apresentaram um R2?=0,87 e concluiram que as caracteristicas avaliadas nessa
regido tem poder de predicdo semelhante aquelas avaliadas na regido da 10°
costela.

Johnson, et al., (1995) trabalhando com 49 animais castrados de diferentes
grupos genéticos, realizou um comparativo entre a area de olho de lombo medida na
52 e 10? costelas e relataram que a area da 52 possui capacidade de predizer o
PESPC assim como a area de olho de lombo da 10? costela, entretanto, os autores
concluiram que melhores predi¢cdes foram obtidas quando esta variavel é associada
ao PCF, resultando em um R? de 0,78. Os mesmos autores concluiram que a EGS5
apresenta uma pobre contribuicdo para estimar a PESPC, diferente do observado
neste trabalho, onde a EGSC foi uma variavel significativa para predizer essa
caracteristica.

A equacao para estimativa da PERPC em animais castrados apresentou um
R2 de 0,238, valor este inferior a dos animais ndo castrados (R?=0,48), entretanto
este valor foi superior ao da equacao obtida usando caracteristicas avaliadas na
regidao da 122 costela. Nade, et al., (2007) trabalhando com animais castrados e
novilhas Japanese Black x Limousin, utilizaram a analise de video imagem para
avaliar caracteristicas de carcaga na regido entre a 62 e a 72 costelas, relataram que
suas equacgodes para estimar o PESPC e PERPC, apresentaram R? de 0,90 e 0,79,

respectivamente.
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Tabela 9 Equacdes de regressdo para predicdo do peso e percentagem da porcdo comestivel, tendo como variaveis
independentes as medidas retiradas da analise de video imagem da sec¢ao da 52 costela.

Coeficientes de regressao parcial

Variaveis dependentes Sexo EPP R? Cp Intercepto  PCF AOL5 EGS5 EGI5 ESPCOST
Porcédo comestivel, kg

NC 1,87 0,96 4,761 -16.809***  0.833*** 0.320*  -0.692*** - -0.092**

MC 1,54 0,96 5,978 -2.773 0.699** 0.210*  -0.249* - -

M 1,86 0,97 5,286 -11.803*** 0.783*** 0.301*** -0.412*** 0.088* -0.070**
Porcao comestivel, %

NC 1,19 0,49 4,899 61.504**  0.069** 0.219*  -0.435"** - -0.062**

MC 1,11 0,24 2,950 67.784* - 0.156* -0.182* - -

M 1,24 0,50 5,135 63.106™*  0.048*** 0.210*** -0.279*** 0.053* -0.046**

EPP- erro padrao de predicdo; R?- coeficiente de determinagao; Cp- coeficiente de Pearson; PCF- peso de carcaca fria; AOL5-
area de olho de lombo da 52 costela; EGS5- espessura da gordura subcutanea da 52 costela; EGI5- espessura de gordura

intermuscular; ESPCOST- espessura de costela.
*** P<0,0001;**P<0,001; *P<0,05
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Validagdo das equagbes de predicdo para estimar o peso e a percentagem de
por¢cdo comestivel utilizando caracteristicas avaliadas por analise de imagem na

regido da 57 costela, em animais castrados e ndo castrados.

Na validacdo das equacgbes de predicdo do PESPC, observou-se um
coeficiente de determinacdo muito semelhante ao obtido no desenvolvimento das
equacgdes nos animais castrados (R2=0,92; Figura 3), entretanto, para os animais
ndo castrados esse valor foi um pouco menor (R%=0,83; Figura 4). Esta variagdo
deve-se ao fato de serem dados obtidos de animais de outro ano, entretanto nos
indica que a equacgao pode ser utilizada para predizer o PESPC, mas é necessario
mais estudos com um numero maior de animais.
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125,0 -
120,0 -
115,0 -
110,0 -
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90,0 T T T T T
90,0 100,0 110,0 120,0 130,0
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Figura 3. Peso da por¢cao comestivel observada e estimada em
animais castrados.
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Figura 4. Peso da porgdo comestivel observada e estimada em
animais n&o castrados.

Resultado semelhante foi observado em relagao a PERPC, onde o coeficiente
de determinacao da validagao foi menor em relacdo aos da calibragao, tanto para
machos castrados quanto para nao castrados (Figuras 5 e 6, respectivamente).
Semelhante ao observado na equacgao do PESPC, o coeficiente de determinacao da

validagao foi menor nos animais castrados.
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Figura 5 Percentagem da porcdo comestivel observada e estimada em
animais castrados.
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Figura 6. Percentagem da por¢cdo comestivel observada e estimada em
animais ndo castrados.

CONCLUSOES

Caracteristicas avaliadas na regidao da 52 costela podem ser utilizadas para
estimar o peso da por¢cdo comestivel, com acuracia semelhante as medidas obtidas
na regiao da 122 costela.

A percentagem de porcdo comestivel foi estimada com maior acuracia
utilizando caracteristicas avaliadas na regidao da 52 costela em comparagao com as

obtidas na regido da 122 costela, porem em ambos os casos foi baixa.
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Anexo 1. Estatistica descritiva de todas variaveis estudadas

57

Caracteristica Sexo Numero Média Desvio Minimo Maximo
Padrdo
Peso vivo Ml 59 531,5 30,0 460 596
MC 63 489,4 29,2 414 608
M 122 509,8 36,2 414 608
Peso de carcaga quente MI 59 317,9 22,0 265 366
MC 63 288,6 19,2 240 353
M 122 307,8 25,3 240 366
Peso de carcaga fria’ Ml 59 154,6 11,2 127 179
MC 63 139,8 10,0 116 171
M 122 146,9 12,9 116 179
Dianteiro Ml 59 58,1 4,3 48,7 65,8
MC 63 50,0 3,7 40,4 60,4
M 122 53,9 57 40,4 65,8
Musculo do dianteiro MI 59 40,7 3,5 33,5 47,5
MC 63 33,3 2,7 26,5 40,1
M 122 36,9 4,8 26,5 47,5
Ponta de agulha MI 59 22,8 2,2 18,6 271
MC 63 22,2 2,2 17,6 31,0
M 122 22,5 2,2 17,6 31,0
Mdusculos ponta de agulha MI 59 16,6 1,9 12,4 20,8
MC 63 15,7 1,6 11,3 19,8
M 122 16,1 1,8 11,3 20,8
Traseiro Ml 59 70,6 54 55,7 84,0
MC 63 65,6 47 54,3 77,7
M 122 68,0 5,6 54,3 84,0
Carne do traseiro MI 59 51,6 4,2 40,5 62,4
MC 63 47,3 3,5 38,0 56,5
M 122 49,4 44 38,0 62,4
Porgéo comestivel kg Ml 59 111,9 9.4 93,4 134,6
MC 63 98,2 7.3 78,2 118,5
M 122 104,8 10,7 78,2 134,6
Pesos de retalhos kg Ml 59 14,5 2,4 8,4 19,9
MC 63 15,5 2,3 12,3 24,2
M 122 15,0 2,4 8,4 24,2
Ossos total kg MI 59 28,3 2,1 23,8 33,8
MC 63 26,0 2,2 21,2 30,9
M 122 27,1 2,4 21,2 33,8
Porgao comestivel % MI 59 72,3 1,7 68,6 75,4
MC 63 70,3 1,3 67,0 73,4
G 122 71,3 1,8 67,0 75,4
Ossos % Ml 59 18,3 1,1 16,3 21,1
MC 63 18,6 1,1 16,3 21,6
G 122 18,5 1,1 16,3 21,6
Retalhos % Ml 59 9,4 1,5 6,0 13,1
MC 63 11,1 1,3 9,0 14,9
G 122 10,3 1,6 6,0 14,9
Area de olho de lombo 122 MI 58 75,0 7,0 52,6 89,1
cm? MC 61 68,2 8,0 54,5 85,9
M 119 71,5 8,2 52,6 89,1
Gordura subcutanea 122 mm Ml 58 5,4 1,6 2,8 9,3
MC 62 5,9 1,9 2,1 12,6
M 120 5,7 1,8 2,1 12,6
Gordura inguinal, pélvica e Ml 59 10,4 1,8 6,9 14,7
Renal kg MC 63 11,9 2,3 7,7 16,6
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122 11,2 2,2 6,9 16,6
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