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Introducao

O Sistema Silvipastoril surge como estratégia para
aumentar a produtividade, o bem-estar dos animais e
a renda para o produtor rural, a0 mesmo tempo em
que alcanga a sustentabilidade. No entanto, entender
seus efeitos na qualidade microbiolégica da carne em
duragdo de periodos de estocagem diferentes sob
congelamento apds o abate desses animais, ainda ha
caréncia de estudos para o avancgo tecnologico deste
sistema de producéo.

Avaliar a qualidade fisica, microbiolégica e oxidativa
da carne de novilhas da raca Angus-Nelore mantidas
em Sistema Convencional e Silvipastoril e estocadas
sob congelamento (30, 60 e 90 dias).

Material e Métodos

Foram utilizadas 48 novilhas da raga Y2 Angus e %
Nelore, com peso médio inicial de 290 kg e idade
média de 9 meses de idade mantidas em Sistema
Convencional sem disponibilidade de sombra (SC;
n=24) e Silvipastoril com trés linhas de eucalipto com
448 arvores/ha (n=24, SSP). Os animais foram
abatidos com 350 kg e 18 meses de idade. Apés o
abate, foram coletadas amostras do musculo
longissimus thoracis para avaliacdo do pH, TBARS,
Contagem Total de Bactérias e das bactérias
Pscicotréficas por 30, 60 e 90 dias de estocagem por
congelamento (-18°C). Os dados foram submetidos a
teste de normalidade e avaliados em esquema
fatorial 2x3, as médias foram calculadas pelo
procedimento Ismeans e o0s resultados foram
relatados como minimos quadrados, ao nivel de
significAncia de 5% utilizando o programa SAS
verséo 9.4.

Resultados e Discussao

Na tabela 1 s@o observados os resultados de pH,
cor, oxidacao lipidica (TBARS) e microbiologia da
carne. Nao foram observadas diferengas entre os
tratamentos em todas as varidveis analisadas
(P>0,05). Por outro lado, observou-se efeito dos
dias no pH, intensidade de vermelho (a*) e amarelo
(b*) e na oxidag&o lipidica (P<0,05).
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A qualidade da carne néo foi afetada pelo componente
arbéreo presente na pastagem, uma vez que nao se
diferenciou da carne dos animais provenientes do
sistema convencional. Além disso, o pH, a cor e a
gualidade microbiolégica estdo de acordo com a
literatura (Muchenje et al., 2009; Bomar, 1985).

Em funcdo dos dias de armazenamento sob
congelamento, verificou-se que o pH da carne, a* e b* e
a oxidacao lipidica aumentaram a medida que a carne
fica mais tempo armazenada. Porém, as condi¢cdes de
armazenamento foram apropriadas para a conservagéo
da carne, se considerarmos as faixas propostas pelos
autores citados anteriormente.

Tabela 1. Qualidade da carne de novilhas da raga
Angus-Nelore mantidas em Sistema Convencional (SC)
e Silvipastoril (SSP) e estocadas sob congelamento.

pH L* a* b* MDA CTB PSI
Trat
SC 5,80 35,89 16,43 7,46 0,39 2,97 2,06
SSP 5,79 3580 16,22 7,02 0,39 2,82 2,15
Dia
30 5,74b 3540 1534b 6,559 0,25¢c 3,00 2,05
60 5,80a 36,21 16,52a 7,32ab 0,42b 2,96 2,19
920 5,84a 35,89 17,09a 7,91a 0,52a 2,74 2,06

P-value

Trat 0,60 0,85 0,58 0,19 0,74 0,13 0,28
Dia 0,01 0,35 0,01 0,01 0,01 0,08 0,30
™D 0,55 0,87 0,12 0,14 0,07 0,20 0,98
EP 0,01 0,23 0,20 0,17 0,01 0,05 0,04

MDA = Malonaldeido (mg/kg); L* = Luminosidade; a* = Intensidade de vermelho; b*
= Intensidade de amarelo; CTB = Contagem total de bactérias (log UFC/g de carne);
PSI = Bactérias psicrotréficas (log UFC/g de carne), T = Trat; D = Dias; EP = Erro-
padréo.

Conclusodes \

A qualidade da carne ndo é afetada pelo componente
arbéreo na pastagem. No entanto, a carne sofre
alteracbes a medida que aumenta o tempo de
estocagem sob congelamento.
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