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1. INTRODUGAO

Atualmente, o Brasil abriga um rebanho bovino com mais de 238 milhdes
de cabegas, englobando tanto a bovinocultura de corte quanto a de leite (IBGE,
2024). De acordo com dados da Associagao Brasileira das Industrias
Exportadoras de Carne (ABIEC), até julho de 2025 o pais ja havia exportado mais
de 1,5 milhdo de toneladas de carne bovina, gerando uma receita superior a 8
bilhbes de ddlares. Esses numeros evidenciam a expressiva relevancia da
bovinocultura para a economia brasileira, consolidando seu papel estratégico
tanto no abastecimento do mercado interno quanto na balanga comercial do pais.

O rendimento e a padronizacdo da carcaga bovina sido parametros
fundamentais para a valorizagdo do produto no mercado e para a eficiéncia da
cadeia produtiva da carne. Um bom rendimento esta associado a maior proporcao
de cortes nobres em relagdo ao peso vivo do animal, enquanto a padronizagao
visa uniformidade no acabamento de gordura, conformag¢ao muscular e peso final
da carcaga. Esses atributos sdo determinantes tanto para os frigorificos quanto
para o consumidor final, pois impactam diretamente a qualidade sensorial, o
aproveitamento industrial e a padronizacdo de cortes comercializaveis. Além
disso, a busca por carcacas padronizadas favorece o estabelecimento de
sistemas de certificagdo de qualidade e agrega valor a producao nacional de
carne bovina (GOMES, 2021; BRAGATTO, 2008).

Sabendo da relevancia da bovinocultura de corte para a economia
Brasileira, o presente estudo tem por objetivo revisar a produgdo de bovinos de
corte com énfase em rendimento e padronizagao de carcacas.

2. METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo de literatura narrativa, de natureza exploratéria,
onde foram consultadas bases de dados nacionais e internacionais, como: Scopus,
Scielo, Web of Science, Google Scholar e PubMed. A busca foi realizada com os
descritores (combinados com operadores booleanos “AND” e “OR”): carne, maciez,
bovinocultura de corte, rendimento de carcacgas e ultrassonografia.

Os critérios de inclusao foram artigos publicados entre 2007 e 2025, também
foi incluido um livro do ano de 1976, redigidos em portugués ou inglés. Tais artigos
necessariamente abordaram temas referentes a Qualidade de carne, crescimento
bovino e uso de técnicas para avaliagdo de carcacas. Como critério de exclusao
optou-se por fontes opinativas, blog e matérias jornalisticas sem respaldo
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académico; trabalhos duplicados; bem como estudos que n&o apresentem relagao
direta com a tematica proposta.

Os estudos foram analisados qualitativamente, com categorizagao tematica
de acordo com os seguintes eixos: (1) qualidade da carne; (2) uso da
ultrassonografia com correlagdo de qualidade de carne; (3) fisiologia do
crescimento bovino; (4) genética bovina visando qualidade do produto final.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Sob a perspectiva fisiolégica, o desenvolvimento corporal dos bovinos é
dinamico e influenciado por fatores genéticos, nutricionais e hormonais. Ao
nascimento, os animais apresentam proporgao relativamente elevada de tecido
muscular em relagdo ao tecido 6sseo. Durante a fase pds-natal, observa-se um
crescimento muscular mais acelerado que o 6sseo. A deposigao de gordura, por
sua vez, ocorre em maior intensidade apdés a puberdade, impulsionada por
alteragdes hormonais. Dessa forma, a composi¢do e o crescimento dos tecidos
corporais ndo sao constantes ao longo da vida do animal, variando conforme a
idade e a maturidade fisiolégica (BERG; BUTTERFIELD, 1976).

Em relagdo ao contexto da composi¢cao quimica dos tecidos corporais dos
bovinos, observa-se que ao nascimento o animal possui uma alta proporgao de
agua no seu corpo, sendo essa reduzida ao longo da vida e boa parte substituida
por gordura, depositada em quatro principais locais: visceral, intermuscular,
subcuténea e intramuscular. A gordura intramuscular, chamada de marmoreio, &
bastante valorizada em diversos mercados, inclusive no mercado interno, a
deposicao deste tecido € influenciada diretamente por nutricdo e genética. No
Brasil um novilho gordo apresenta aproximadamente as propor¢des de 50% de
agua, 17% de proteina, 28% de gordura e 5% de minerais em sua composi¢ao
corporal (ALBERTINI et al. 2015).

Sendo que, a padronizacdo de carcacas € um fator chave para a
valorizacdo da carne, especialmente em mercados exigentes, como o0s
segmentos premium e de exportacdo, que demandam uniformidade, identidade
territorial e rastreabilidade (GRIGOLETTO et al.,, 2020). Bem como, coloca
MENNECKE et al. (2007) onde em sua pesquisa entrevistando consumidores de
carne, percebeu que a regiao de origem do produto, maciez e rastreabilidade sao
potenciais fatores na tomada de decisao do cliente.

A crescente demanda por alimentos de alta qualidade, seguros e
rastreaveis tem incentivado a modernizacdo dos sistemas de producao,
impulsionando o uso de tecnologias inovadoras. Entre essas, destaca-se a
ultrassonografia para avaliagcdo de carcagas in vivo como ferramenta nao
invasiva, precisa e aplicavel em tempo real (SILVA et al., 2017). Essa técnica
permite estimativas confiaveis de parametros como espessura de gordura
subcuténea, area de olho de lombo e grau de marmoreio, os quais sédo atributos
diretamente relacionados ao rendimento, a maciez e a qualidade sensorial da
carne.

Outra forma de avaliacdo pode ser a qual foi estudada por BONIN et al.
(2020), a utilizagdo de um espectrofotbmetro para avaliar os aspectos de
espectroscopia infravermelho, (Visible and near-infrared spectroscopy-Vis-NIR)
demonstrou potencial para classificar carnes de bovinos Nelore quanto a forca de
cisalhamento, sendo eficiente na identificacdo de carnes duras, mas limitada na
predicdo da gordura intramuscular e na diferenciagdo de carnes macias, essa
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limitagdo pode ser atribuida a baixa variabilidade dos dados e a distribuigdo
heterogénea da gordura no musculo. A ampliagdo da base amostral e a inclusao
de linhagens genéticas com maior teor de marmoreio podem aprimorar 0s
modelos preditivos.

Estudos de RAMOS et al. (2024) indicam que a fisiologia pos-morte difere
entre as ragas Brahman (Bos indicus) e Angus (Bos taurus), sendo que carcagas
de Brahman apresentam maior manutencao dos niveis de ATP, declinio mais lento
do pH e maior capacidade de fosforilagdo oxidativa, o que sugere adaptacdes
celulares que conferem maior resiliéncia ao estresse pds-morte e podem
influenciar a taxa de glicdlise anaerdbica e, consequentemente, a maciez da
carne. Além disso, em Bos indicus observa-se menor degradagédo de proteinas
estruturais apoés o abate, o que contribui para a maior dureza da carne,
possivelmente associada ao seu perfil adaptativo ao estresse térmico e
energético.

Segundo um estudo de AROEIRA et al. (2016) ao estudar o processo de
congelamento prévio a maturacéo foi avaliado como estratégia para melhorar a
maciez da carne de Nelore e Angus. Observou-se que o congelamento promoveu
aumento na perda de exsudato e intensificou a protedlise durante a maturacgao,
porém a redugao significativa da for¢ca de cisalhamento ocorreu apenas nas
amostras de Angus no tempo zero de avaliagao. Isso reforga que o efeito benéfico
do congelamento na maciez é dependente da ragca e pode ser mais efetivo em
animais de genética taurina.

O periodo de terminacdo em confinamento em vacas Nelore de descarte
mostrou influéncia direta na qualidade da carne. Vacas terminadas por 28 e 56
dias apresentaram maior teor de gordura, menor pH final e aumento na
concentragdo de metabdlitos energéticos e aminoacidos, resultando em carne
mais macia a medida que o tempo de maturagdo aumentou. A estratégia de
terminagdo, portanto, se mostra eficiente para valorizar a carcaca de fémeas
zebuinas descartadas (ESTRADA et al, 2025).

Nesse contexto, a integragdo entre biotecnologias reprodutivas (como
inseminacao artificial, IATF e transferéncia de embrides) e a avaliagao
ultrassonografica de carcaga possibilita a selecdo de animais superiores para
reproducdo e producdo, promovendo ganhos genéticos em musculosidade,
acabamento e uniformidade de carcaca. A consolidagdo de sistemas de
certificacdo baseados em critérios cientificos, como padronizagcao fenotipica,
identidade territorial e rastreabilidade, representam uma estratégia promissora
para valorizar a carne regional, especialmente no Rio Grande do Sul, agregando
competitividade e valor ao produto nos mercados nacional e internacional.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que os estudos analisados evidenciam que a maciez da carne
bovina é modulada por fatores genéticos, fisiolégicos, nutricionais e tecnoldgicos,
sendo essencial considerar a interagado entre esses elementos para aprimorar a
qualidade da carne, especialmente em racas zebuinas, porém ainda existe
necessidade de novos estudos buscando a padronizagdo de carcagas,
objetivando a valorizagao do produto final.
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