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1. INTRODUCAO

O Brasil possui 0 segundo maior rebanho bovino do mundo, atras apenas da
india, com 202,78 milhdes de cabecas, representando 12,18% do rebanho mundial
e lidera o ranking de maior exportador de carne bovina. Mesmo com essa grande
producdo, o pais ainda possui a capacidade de otimizar esses numeros, pois
aumentou a taxa de ocupacao para 1,32 cabecas por hectare, ou seja, mais
animais, menor area e mais producéo (ABIEC, 2023).

A raca Wagyu, originaria do Japdao, caracterizada por alto grau de marmoreio
(MOTOYAMA et al., 2016), vem sendo utilizada em cruzamentos industriais por
aumentar a qualidade da carne. Ainda esta é uma raca considerada tardia, entdo
seu cruzamento com racas de maior precocidade acelera o ciclo produtivo, com
isso, este cruzamento tende a ser mais utilizado no Brasil (WAGYUBRASIL, 2023).

A gordura intramuscular (IMF) ou marmoreio, € um dos importantes
indicadores de qualidade da carne, pois afeta diretamente o sabor, maciez e
suculéncia (HAUSMAN et al., 2014). Este é definido pela quantidade e distribuicdo
de IMF visivel entre os musculos e feixes de fibras musculares, sendo influenciado
pela genética, género, nutricdo e manejo (ZHU et al., 2021). O marmoreio é
determinado de forma subjetiva por meio da inspecao visual (FABBRI et al., 2021),
desse modo, a ultrassonografia (U.S.) de carcaca in vivo se torna uma importante
aliada para uma avaliagcdo mais precisa.

Esta técnica possui inUmeras vantagens, por ser um meétodo ndo invasivo,
com alta eficiéncia e exatiddo para classificar caracteristicas de carcacas em
bovinos in vivo, auxiliando os pecuaristas no direcionamento correto ao abate e,
assim, alcangar as exigéncias do mercado consumidor (DA SILVA et al., 2017,
TAROUCO, 2020). Estudos demonstram correlacdes positivas entre as medidas
realizadas por ultrassom pré-abate e as respectivas medidas na carcaca (SON E

| LEE, 2013; DIBIASI et al., 2010).

O objetivo deste estudo foi realizar a caracterizacdo de marmoreio por meio
da técnica de ultrassonografia de carcacas in vivo em bovinos Wagyu cruzados
com racgas europeias.

2. METODOLOGIA
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Foram selecionados aleatoriamente 20 bovinos (14 fémeas e 6 machos)
Wagyu cruzados com racgas europeias (Angus e Hereford), com 38 meses de idade,
criados nas mesmas condigdes ambientais e nutricionais, com ingestdo de agua e
alimentos ad libitum. A utilizacdo dos dados referente a dieta ndo foi autorizada.

Os animais foram encaminhados para o centro de manejo, contidos no
tronco individualmente e pesados. Os bovinos chegaram ao confinamento com
peso vivo médio de 303,25 kg £+ 11,99 kg e abatidos com 626,35 kg + 14,11 kg,
totalizando 608 dias de confinamento.

Para a mensuracdo do grau de marmoreio foi utilizada a metodologia
descrita por TAROUCO (2020), por meio de ultrassom veterinario portatil (ExaGo -
IMV Imaging), utilizando sonda linear de 17,2 cm e frequéncia de 2,5 MHz. O
Médico Veterinario, habilitado para essa técnica, classificou o grau de marmoreio
de cada bovino. A escala de pontuacédo utilizada foi de 0 a 12 conforme a Beef
Marbling Score (BMS), na qual quanto maior a ecogenicidade, maior o grau de
marmoreio.

Foi realizado estatistica descritiva para verificar a distribuicdo do grau de
marmoreio e o teste de Fisher para frequéncias esperadas de porcentagem do grau
de marmoreio entre 0s sexos por meio do software R 4.2.1. Foi considerado valor
de significancia quando p<0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo, todos os animais foram classificados entre os graus 4
e 6 de marmoreio, sendo que 40% das fémeas e 20% dos machos apresentaram
grau 5 de marmoreio, entretanto, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) (Tabela
1).

Tabela 1 — Classificacdo do grau de marmoreio por género dos animais avaliados,
por meio da metodologia descrita por TAROUCO (2020).

Grau Fémea % Macho % Total % Valor de P
4 15 5 20 p>0,05
5 40 20 60 p>0,05
6 15 5 20 p>0,05
TOTAL 70 30 100

Os resultados demonstraram que o0s animais avaliados apresentaram grau
de marmoreio significativo perante a classificacdo da Associagdo Brasileira de
Wagyu. Entre os graus 5 e 6 de marmoreio, a carne apresenta suculéncia, maciez
e sabor, sendo para a maioria dos paladares o melhor marmoreio (WAGYUBRASIL,
2023). Nesta classificagcéo, os graus 4, 5 e 6 correspondem a 28, 35 e 40% de IMF,
respectivamente.

Bovinos Hereford e Angus puros apresentam percentual de IMF entre 6,5

e 8,3% (GREENWOOD et al., 2015; LIU et al., 2021; DETWEILER et al., 2019). Ja

em bovinos Brahman e Nelore, na maioria das vezes, o percentual € inferior a 5%

de IMF (CESAR et al. 2014; MIGUEL et al. 2011 ). Em estudos que avaliaram o

percentual de IFM no musculo Longissimus de bovinos Wagyu sao encontrados

percentuais de 31,8 a 37,8% de IMF (IRIE et al., 2011; YAMADA et al., 2020) ,
podendo alcancar até 60% de IMF (HORII, 2009).

Quando utilizada a raga Wagyu em cruzamentos, foram obtidas taxa de IMF

de 10% com a raca Angus (LIU et al., 2021) e 7,5% com a raca Holstein


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0046
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0073
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0032
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0021
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2451943X21000545#bib0082

9: SEMANA ) , i
INTEGRADA XXV ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUACAO

OERELS2023

(BURGGRAAF et al., 2020). Porém os dados obtidos em nosso estudo foram ainda
mais vantajosos para a taxa de marmoreio.

No Japdo, a carne bovina é servida como acompanhamento e com isso,
preconiza-se a qualidade ao invés da sua quantidade, diferente de outros paises
onde a carne é consumida como prato principal. Por este motivo, os bovinos
Wagyu, originarios deste pais, possuem alto potencial de acumular IMF. Entretanto,
para isso, é recomendado a utilizacdo de dietas de alto concentrado até os 30
meses, enquanto bovinos Angus podem ser abatidos com 18 meses quando
mantidos em confinamentos (ANGUS, 2013; GOTOH et al., 2018). Em nosso
estudo o periodo de confinamento se estendeu até 38 meses de idade, o que pode
justificar a maior porcentagem de IMF, em comparacéo a outros estudos utilizando
este cruzamento (LIU et al., 2021).

Quanto ao sexo, os hormonios sexuais podem alterar o metabolismo lipidico
no tecido adiposo (PICARD et al., 2019). Estudos sugerem que a testosterona inibe
a diferenciacdo de adipdcitos intramusculares bovinos suprimindo a atividade da
glicerol-3-fosfato desidrogenase (GPDH), um biomarcador para a adipogénese,
enquanto que a progesterona aumenta a atividade da GPDH (OH et al. 2005).
Porém, neste estudo ndo houve diferenca entre 0s sexos para a taxa de marmoreio.

4, CONCLUSOES

A taxa de marmoreio, por meio da técnica de ultrassonografia de carcacas in
vivo, de bovinos Wagyu cruzados com racas europeias variou entre 20 e 40%,
caracterizando uma carne de alta qualidade, porém sem diferenca entre 0s sexos.
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