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Resumo

O marmoreio e as caracteristicas de qualidade da carne sdo cruciais no momento da compra
pelo consumidor, uma vez que sao importantes no desenvolvimento do sabor, maciez e
suculéncia. Assim, na fase de terminacdo se faz necessario o uso de dietas mais densas
energeticamente, para que haja maior deposicdo de gordura intramuscular e,
consequentemente, melhor qualidade da carne. Esse trabalho teve como objetivo avaliar a
composi¢cao quimica e a qualidade da carne de bovinos de corte terminados com dietas com
niveis diferentes de snaplage. Setenta e dois tourinhos Nelore, com peso vivo médio inicial de
400 +27.4 kg, foram distribuidos em um delineamento inteiramente casualizado, em 24 baias
com 3 tratamentos: controle (CON), snaplage + milho grao moido (SNAP1) e snaplage (SNAP2).
O periodo experimental foi de 84 dias de duracéo, precedido de um periodo de adaptacao de 15
dias. ApOs o periodo experimental os animais foram abatidos em frigorifico comercial, onde
amostras do musculo longissimus thoracis foram coletadas da meia-carcaga esquerda a partir da
132 costela, em direcéo cranial para as andlises de composi¢cao quimica da carne, coloragéo, pH,
perda de peso por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento. Para avaliagdo do tempo de
maturacao, os bifes foram identificados e embalados a vacuo em dois tempos de maturacéo (0 e
14 dias de maturagdo), em temperatura de 1 °C. Os tratamentos com snaplage nédo tiveram
efeito sobre a composi¢éo quimica da carne (P = 0,11). Da mesma forma, ndo houve efeito das
dietas sobre pH, PPC, forca de cisalhamento e para os indices de cor L*, a* e b* (P = 0,11),
tendo ocorrido apenas efeitos relacionados ao tempo de maturacéo. Aos 14 dias de maturacéo o
pH, a PPC e os indices de cor L* e b* aumentaram (P < 0,05), enquanto que o indice de cor a* e
a forca de cisalhamento diminuiram com a maturagéo (P < 0,05). Sendo assim, o snaplage tem
grande potencial como substituto a outras fontes de fibra e amido nas dietas de terminag¢do, uma
vez que nédo altera os parametros de composicao e qualidade da carne.
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