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O rebanho Brasileiro atual € composto em grande percentagem pela raca Nelore, a
gual € um patriménio e faz parte da cultura Brasileira especialmente na regidao do
cerrado. Todavia nos ultimos anos tem sido introduzida a raca Brahman, a qual é
reconhecida por seu excelente qualidade a nivel mundial especialmente nas regides
tropicais e subtropicais, porem, a utilizacdo desta raca no Brasil é relativamente
recente. Por outro lado, o confinamento de bovinos nos ultimos anos tem
aumentado apreciavelmente, utilizando como base o Nelore e seus cruzamentos,
todavia, os estudos comparando o desempenho do Nelore e o Brahman e seus
cruzamentos sdo escassos. Assim 0 objetivo deste estudo sera avaliar o
desempenho e as caracteristicas de carcaca das racas Brahman e Nelore e seus
cruzamentos. O experimento serd conduzido em delineamento inteiramente
casualizado, com 4 tratamentos e 8 repeticdes, os tratamentos serdo: Brahman (B),
Brahman x Angus (BA), Nelore (N) e Nelore x Angus (NA). Nos tratamentos serao
utilizados machos castrados, os quais entraram no confinamento com um peso
médio de 270 + 30 kg e serdo abatidos quando atingir peso médio de 450 kg. Os
animais receberdo uma dieta com proporcdo volumoso:concentrado de 20:80. Os
alimentos utilizados nas dietas serdo: Silagem de milho, milho moido, farelo de soja,
casquinha de soja, uréia, fosfato bicélcico, calcario e suplemento mineral. Os
animais serdo pesados cada 28 dias e sera calculado o consumo, ganho de peso
didrio e a conversdo alimentar. Ap6s o abate, as carcacas serdo lavadas,
identificadas e pesadas. Apos 24 horas de resfriamento a temperatura de 2°C sera
medido o peso de carcaca fria e a conformacdo de carcaca, seguindo-se uma
escala de um a dezoito pontos, onde o maior valor indica melhor conformacgéo. O pH
sera medido apés 24, 36 e 48 horas. A area de Longissimus dorsi sera medida na
altura da 122 costela, onde calcularemos a area desse musculo realizando um corte
perpendicular ao comprimento do mesmo. Também nesse mesmo corte sera
mensurada a espessura de gordura subcutdnea sobre a carcaca. A textura sera
avaliada através da forca de cisalhamento em equipamento de Warner-Bratzler. As
amostras serdo descongeladas em refrigerador a 7° C durante 24 horas. Apés,
serdo assadas em forno elétrico pré-aquecido a 170° C até consegquir temperatura
70° C. Apds, as amostras serdo retiradas do forno e resfriadas a 7° C por 24 horas.
Da parte central de cada amostra, serdo retirados seis cilindros de 1,27cm de
diametro, no sentido das fibras musculares, para calcular a forga de cisalhamento
media de cada amostra de contrafilé para cada tratamento. A maturidade fisiol6gica
sera comparada pelo grau de ossificacdo das cartilagens das vértebras do sacro,
lombares e toracicas. Os dados obtidos serdo submetidos a analise de variancia
comparando as médias pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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