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Resumo
A pecuária brasileira passa por um momento de grande importância, atravessando a barreira de uma pecuá- 
ria produtora de commodities para uma pecuária que elabora produtos diferenciados, padronizados e com 
qualidade. E, para isso, a pecuária precisa mostrar-se eficiente desde a produção dos animais até o produto 
que chegará à mesa do consumidor, seja ele brasileiro ou consumidor dos países importadores da carne 
brasileira. Apesar dessa posição de destaque no cenário econômico, a pecuária de corte nacional, composta, 
principalmente, por bovinos Bos indicus, se caracteriza por apresentar uma produtividade aquém de todo o 
potencial que pode expressar, além de apresentar grande variação na qualidade da carne, fatos que podem 
comprometer a competitividade do produto brasileiro no mercado mundial. São inúmeros os fatores que 
podem influenciar na qualidade final da carne bovina, em especial a maciez, que é uma das características 
mais desejadas pelos consumidores. Dentre os fatores que influenciam nas características da carne bovina, 
o crescimento do animal, ou seja, a ampliação da dimensão e a composição das fibras do tecido muscular 
esquelético dos bovinos é um dos fatores que pode ser utilizado no entendimento e justificativa quanto à 
qualidade da carne bovina. Neste sentido, o objetivo desta revisão foi avaliar a influência dos tipos de fibras 
musculares e do crescimento na maciez da carne bovina.

Palavras-chave: Bos indicus. Bovinos de corte. Novilho superprecoce. Qualidade de carne.
[B]

Abstract
The Brazilian livestock industry is passing through an important moment in history, over passing the barrier of a 
commodity-based industry to a livestock market that produces differentiated and standardized quality products. 
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Thus, the livestock industry needs to show efficiency from the farm all the way through the consumer, who 
could be Brazilian or a foreigner of a country that imports Brazilian beef. Despite this notable position in the 
global economic scenario, the national livestock, which is compose mainly by Bos indicus cattle, is charac-
terized by having a production yield that falls short to the full potential of the country’s production system.  
In addition, there is great variation in the meat quality, which may undermine the competitiveness of 
Brazilian products in the global market. Countless factors can influence the final quality of beef products, 
especially tenderness, which is one of the most desired characteristics from the consumers’ perspective. 
Animal growth, which is represent by the expansion in body size and the composition of the fibers from 
the skeletal muscle, is one of the key features that can be used to forecast and justify the quality of beef. 
Therefore, the objective of this review was to evaluate the influence of muscle fiber characteristics and 
animal growth in beef tenderness.

Keywords: Beef cattle. Bos indicus. Meat quality. Superprecoce bullocks.

Introdução

A bovinocultura de corte brasileira apresenta in-
discutível importância econômica para o país, está 
entre as principais atividades produtivas do agro-
negócio brasileiro, contando com um rebanho com 
mais de 200 milhões de animais, destacando o Brasil 
entre os maiores produtores e exportadores de car-
ne bovina in natura no mundo (IBGE, 2010). No en-
tanto não existe um consenso científico relacionado 
ao desempenho dos animais e da carne proveniente 
deles. Segundo Barbosa et al. (2008), os sistemas de 
produção são heterogêneos quanto à incorporação 
de tecnologias e a quantidade de bovinos criados 
com uso de tecnologias de suplementação nutricio-
nal (confinamento, semiconfinamento e pastagens 
de inverno) ainda é baixa.

A pecuária brasileira passa por um momento de 
grande mudança, atravessando a barreira de uma 
pecuária produtora de commodities para uma pecuá- 
ria que elabora produtos diferenciados, padroniza-
dos e com qualidade. E, para isso, a pecuária preci-
sa apresentar tanto eficiência quanto um controle 
mais rigoroso nas etapas que vão desde a criação 
dos animais até o produto final, a carne, que chegará 
à mesa do consumidor brasileiro ou do consumidor 
dos países importadores da carne brasileira.

Apesar da posição de destaque no cenário eco-
nômico, a pecuária de corte nacional, compos-
ta majoritariamente por animais da subespécie  
Bos indicus e por produtos de seu cruzamento com 
animais da subespécie Bos taurus, ainda apresenta 

produtividade relativamente baixa, visto que a 
taxa de desfrute do rebanho no ano de 2012 foi de 
19,5% (ABIEC, 2012), inferior a dos Estados Unidos 
e Austrália que apresentaram 38% e 30,9%, res-
pectivamente (ALVES, 2012). Ainda, segundo Alves 
(2012), a taxa de desfrute mede a capacidade do 
rebanho em gerar excedente, ou seja, representa a 
produção (em arrobas ou cabeças) em um determi-
nado espaço de tempo em relação ao rebanho ini-
cial. Quanto maior a taxa de desfrute, maior a pro-
dução interna do rebanho.

Além da baixa produtividade, há grande varia-
ção na qualidade da carne produzida, fatos que po-
dem comprometer a competitividade deste setor 
no mercado globalizado. Dentre os fatores que ex-
plicam estes aspectos negativos, destacam-se a va-
riabilidade genética das raças bovinas utilizadas na 
produção de carne e a grande variação dos sistemas 
de produção adotados (LIMA JÚNIOR, 2011).

Apesar da proximidade filogenética, as duas su-
bespécies (Bos indicus e Bos taurus) apresentam ca-
racterísticas fenotípicas bastante distintas com re-
flexos marcantes na eficiência produtiva (PRADO 
et al., 2008), reprodutiva (PINHEIRO et al., 1998) e 
na qualidade da carne (HUFFMAN et al., 1990) pro-
duzida. De maneira geral, os zebuínos apresentam 
grande rusticidade, caracterizada pela adaptação às 
condições climáticas das regiões tropicais e pela re-
sistência e tolerância aos endo e ectoparasitas, bem 
como a algumas doenças infectocontagiosas. Os 
taurinos, por sua vez, são menos adaptados ao cli-
ma tropical e apresentam maior suscetibilidade às 
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doenças e infestações parasitárias. Em contraparti-
da são conhecidos pela maior eficiência no que se 
refere aos parâmetros produtivos e reprodutivos 
quando se encontram em ambiente favorável ao seu 
desempenho (PEIXOTO, 2010).

O objetivo desta revisão foi expor a relação exis-
tente entre o crescimento do tecido muscular e a 
qualidade da carne bovina, em especial a maciez.

Crescimento animal

Durante o desenvolvimento do animal ocor-
rem mudanças na composição da carcaça quanto 
às quantidades de músculo, gordura e ossos. Nesse 
período fatores genéticos e ambientais podem in-
fluenciar na deposição de tais tecidos. Segundo 
Berg e Buterfield (1976), os animais apresentam 
duas vezes mais músculos que ossos ao nascimen-
to, e a velocidade de crescimento do tecido mus-
cular também é maior que a dos ossos no período 
pós-natal, resultando numa maior proporção mús-
culo/osso quando o animal alcança a maturidade, 
período em que o crescimento do tecido muscular 
desacelera (SANTOS, 1999).

O crescimento é considerado uma das formas 
mais importantes de produção animal porque in-
flui decisivamente sobre as demais funções explo-
radas pelo homem nas espécies domésticas (BERG; 
BUTTERFIELD, 1976). É um fenômeno biológico 
complexo, que envolve as interações entre fatores 
hormonais, nutricionais, genéticos e de metabolis-
mo (BULTOT et al., 2002), sendo definido como o 
aumento do tamanho, decorrente de mudanças na 
capacidade funcional de vários órgãos e tecidos do 
animal, que ocorrem desde a concepção até a matu-
ridade (SILLENCE, 2004).

Os animais durante a fase de crescimento apre-
sentam maior eficiência na conversão dos alimentos  
em peso corporal, graças à maior deposição de pro-
teína em relação à de gordura. Segundo Robelin e 
Tulloh (1992), imediatamente após o nascimen-
to, na faixa de peso entre 40 e 100 kg, ocorre um 
rápido acréscimo na quantidade de músculos (de 
37% para 45% do peso vivo vazio), reflexo do ele-
vado coeficiente de crescimento observado nesta 
fase. Em virtude dos  menores requerimentos ener-
géticos de mantença há um maior direcionamento 
da energia para ganhos, colaborando, dessa forma, 

com a melhor eficiência animal encontrada nessa 
fase (NRC, 1996).

Por essa razão o abate de animais jovens é uma 
estratégia interessante que visa a explorar ao máxi-
mo a eficácia na deposição de massa muscular que 
ocorre durante o crescimento. A deposição de teci-
do varia em cada fase da vida do animal. Animais 
mais jovens depositam mais músculo (proteína e 
água) que gordura, enquanto animais mais pesa-
dos, geralmente após a puberdade, retêm maio-
res quantidades de gordura que músculo (BRODY, 
1945). Kuss et al. (2010) descobriram que ani-
mais abatidos aos 16 meses apresentaram carne 
mais macia que aqueles abatidos aos 26 meses. 
Independente da idade de abate, quando os novi-
lhos não foram castrados, apresentaram carne de 
cor mais escura, textura grosseira e menor marmo-
rização, e consequentemente, menor palatabilida-
de e suculência.

A eficiência produtiva e econômica dos sistemas 
de produção de gado de corte é dependente de ma-
nejo alimentar, genética animal e a interação entre 
estes. A eficiência produtiva é um dos pilares para 
que os negócios agropecuários possam atingir ní-
veis satisfatórios de competitividade. Na pecuária, 
a busca por aumento da produção por meio de ga-
nhos de produtividade, em detrimento do aumen-
to do rebanho, tem levado a uma reestruturação 
dos sistemas produtivos de bovino de corte. A rees-
truturação é baseada na eficiência produtiva, sen-
do esta diretamente relacionada à eficiência econô-
mica dos sistemas de produção (SIMÕES; MOURA; 
ROCHA, 2007).

Dessa forma é indiscutível a necessidade de ava-
liações dentro dos sistemas de produção quanto ao 
desempenho e às características de carcaça de di-
ferentes grupos genéticos de bovinos (HUFFMAN 
et al., 1990; LUCHIARI FILHO, 2000). Com base na 
curva de crescimento dos bovinos de corte, são ob-
tidas as informações relevantes para que sejam es-
tabelecidos planejamentos estratégicos de mane-
jo e de práticas nutricionais (GRANT; HELFERICH, 
1991; BULLOCK; BENYSHEK; BERTRAND, 1993; 
ARRIGONI et al., 1998; MAHER et al., 2004), o que 
contribui para a adoção de tecnologias que se en-
quadram apropriadamente aos animais utilizados.

De acordo com NRC (1984), há semelhança na 
biologia básica do crescimento de todos os bovi-
nos de corte, mas existem diferenças no tamanho à 
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maturidade e nas taxas de crescimento, o que gera 
acentuada influência na aplicação das práticas de 
manejo e dos princípios de nutrição.

A composição dos diversos tecidos do animal 
não é constante, pois com o avanço da idade surgem 
maiores quantidades de tecido adiposo e menores 
de água e aumento da proteína e das cinzas na mas-
sa livre de gordura (BERG; BUTTERFIELD, 1976). 
Com o incremento do peso vivo do animal, geral-
mente acima de um ano de idade, ocorrem decrésci-
mo na proporção de proteína e aumento na propor-
ção de gordura no peso de corpo vazio. Isso em razão 
da redução do crescimento muscular e do aumento 
do desenvolvimento do tecido adiposo (BACKES et 
al., 2005).

A importância da padronização dos sistemas de 
produção de carne é a garantia da qualidade do pro-
duto que atenda as exigências de mercado (SILVEIRA, 
2003). Luchiari Filho (1998) relatou que a utilização 
de bovinos, jovens e não castrados, é uma alternati-
va viável para a produção de carne, dada a atual de-
manda de mercado por um produto magro e mais 
saudável, visto que novilhos não castrados apresen-
tam carne com menor grau de marmorização, ou 
seja, a gordura que se encontra depositada entre as 
fibras musculares e que não é possível de ser remo-
vida para o preparo da carne (KUSS et al., 2010).

O modelo do novilho superprecoce explora a má-
xima eficiência biológica dos animais, que pode ser 
definida, primariamente, como o ganho de peso vivo 
em relação ao consumo de energia, sendo este um 
excelente sistema intensivo de criação de bovinos e, 
consequentemente, de produção de carne. O sistema 
concilia os efeitos da manipulação de fatores genéti-
cos e das modificações ambientais (alimentos, mane-
jos alimentares e suplementos) nas transformações 

e desenvolvimento dos tecidos durante a fase acele-
rada de crescimento, objetivando o aumento da efi-
ciência biológica dos animais (SILVEIRA, 1999). A 
taxa, a eficiência de ganho de peso e as característi-
cas de carcaça são os maiores determinantes da efi-
ciência de sistemas de produção de carne bovina.

O ponto inicial para se estabelecer o sistema 
superprecoce está na escolha das raças para com-
por os cruzamentos industriais, uma vez que a 
precocidade é uma característica herdável e a es-
colha dos animais deve recair nas raças, linha-
gens, ou mesmo indivíduos menores que alcan-
cem a puberdade primeiro, o que coincide com 
os animais mais eficientes para a habilidade ma-
terna das matrizes no processo, não deixando 
de lado o cruzamento inicial (SILVEIRA, 1999).  
As raças podem ser classificadas quanto ao tama-
nho corporal e o grau de musculosidade (Quadro 
1) onde as raças estão distribuídas quanto ao tama-
nho à maturidade e o grau de musculosidade. 

O tamanho corporal dos animais é mensurado 
utilizando-se o método do Frame size, no qual atri-
bui-se escala numérica crescente para os diferentes 
portes de animais. Segundo Pineda e Koury (2003), 
o conceito de frame (Universidade de Missouri, 
USA) é estabelecido por meio de uma equação ma-
temática que descreve o crescimento consideran-
do-se a altura da garupa e a idade do animal no mo-
mento da medida. O frame é expresso por valores 
(de 1 a 10), podendo-se considerar que dentro de 
um rebanho os animais com notas de (8, 9 e 10) 
são os de maior frame, (5, 6 e 7) de frame médio 
e o restante de frame menor. Essas medidas estão 
fortemente relacionadas ao tamanho das carca-
ças e consequentemente na deposição de gordura  
nas carcaças.

Quadro 1 - Classificação das raças de acordo com grau de musculosidade e tamanho

Tamanho
Grau de musculosidade

Grossa Moderada Fina

Pequeno Angus, Gir, Red Angus Gir leiteiro, Jersey, Pitangueiras

Médio
Belgian Blue, Limousin,  

Piemontês
Brahman, Brangus, Canchin,  

Hereford, Nelore
Caracu, Ayrshire, Lincoln red,  

Shorthorn Leiteiro

Grande
Blounde D’Aquitaine, Charolês, 

Chianina, Fleckieh
Marchigiana, Pardo Suíço,  

Simental
Holandês, South Devon

Nota: Adaptação de Santos et al. (1999).

Fonte: Dados da pesquisa.
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Segundo Pineda e Koury (2003), a musculosi-
dade é avaliada pela evidência da massa muscular, 
sendo que os indivíduos com musculatura mais con-
vexa recebem notas mais altas, classificando-se tais 
indivíduos como de musculatura “grossa”, enquan-
to que animais menos convexos são classificados 
como de musculatura “fina”.

Dentre os principais fatores que alteram o cres-
cimento dos ruminantes, Owens, Dubeski e Hanson 
(1993) relataram que as relações entre tamanho cor-
poral à maturidade (Frame-size), a absorção dos nu-
trientes para a formação dos vários tecidos corporais, 
bem como as técnicas de manipulação da nutrição ani-
mal têm sido mais estudadas com o intuito de explorar 
ao máximo todo o potencial de crescimento.

O tamanho à maturidade, de modo geral é con-
siderado como o ponto no qual a massa muscular 
atinge seu máximo crescimento, ou seja, a máxima 
hipertrofia das células do tecido muscular com con-
sequente aumento do desenvolvimento do tecido 
adiposo (OWENS; DUBESKI; HANSON, 1993).

Segundo Arrigoni et al. (2004), a determina-
ção da composição corporal e da quantidade de 
carne produzida é uma interessante ferramenta.  
Isso quando trabalha-se no modelo biológico su-
perprecoce, pois dessa maneira é possível determi-
nar a eficiência biológica de animais de diferentes 
tamanhos à maturidade e otimizar a utilização dos 
recursos alimentares para cada genótipo, ponto crí-
tico para a eficiência do processo de produção de 
novilho superprecoce onde os animais são abatidos, 
aproximadamente, aos 12 meses de idade.

Crescimento do tecido muscular

Existe uma grande variação individual na quali-
dade de carne entre os animais da mesma e de difer-
entes raças, sexo e ambiente, gerando ainda uma série 
de discussões e pesquisas para que essas disparidades 
sejam esclarecidas (LAWRIE, 1985). A variação é pro-
vavelmente causada por diferenças em vários fa-
tores conhecidos e desconhecidos, intrínsecos (gené-
ticos) e extrínsecos (ambiente), os quais interagem e 
determinam os resultados dos processos metabóli-
cos no período pré e post mortem (KLONT; BROCKS; 
EIKELENBOOM, 1998). Dentre estes fatores podem 
ser citados a composição da fibra muscular, a área 
de fibra e a quantidade de capilares dos músculos.  

Essas diferenças podem ocorrer entre diferentes 
músculos de um mesmo animal ou entre animais. 
Outras variáveis relacionadas e que podem influen- 
ciar na qualidade da carne são a localização do mús-
culo, a idade, o peso e a raça (CASSENS; COOPER, 
1971; ÉSSEN-GUSTAVSSON, 1995).

O turnover de proteínas e o sistema de deposição 
destas diferem entre os tipos de fibras (GARLICK  
et al., 1989). Pesquisadores acreditam que diferen-
ças quanto à taxa de crescimento podem ter impacto 
em um tipo de fibra específico (BAILLIE; GARLICK, 
1991). Neste caso, a resposta diferencial dos tipos 
de fibras para as estratégias de crescimento em re-
lação ao tamanho da fibra e a respectiva ocupação 
de sua área por tipos diferentes de fibras, pode ter 
impacto na qualidade de carne, e consequentemen-
te contribuir com a dissonância quanto às caracte-
rísticas de qualidade de carne (MALTIN et al., 2001).

A avaliação das fibras musculares esqueléticas 
pode ser uma ferramenta utilizada para acompa-
nhar o crescimento dos animais em razão da idade 
e das particularidades de desenvolvimento do mús-
culo (ARRIGONI, 2004).

Crescimento muscular e  
qualidade da carne bovina

A pecuária brasileira passa por um momento de 
grandes mudanças. A cadeia produtiva de carne bo-
vina que se baseava em um sistema convencional de 
produção, em que a grande preocupação era a pro-
dutividade, hoje o setor produtivo também tem di-
recionado seus passos à melhoria da qualidade da 
carne. Ou seja, fornecer produtos diferenciados que 
possuam valor agregado e não sejam vistos e valo-
rizados somente como commodities. Pecuaristas, 
associações de raça, frigoríficos e entidades rela-
cionadas à cadeia produtiva de carne bovina, têm 
implementado a qualidade de seus produtos por 
meio da criação de programas de qualidade: car-
nes com marcas próprias, carnes com característi-
cas diferenciadas, como por exemplo, menor quan-
tidade de gordura, carnes com marcas associadas a 
certas raças, cortes especiais, padronização de cor-
tes, processamentos, como a maturação que melho-
ra a maciez da carne, são algumas das ações que es-
tão sendo realizadas no setor visando à valorização 
e melhor qualidade do produto carne.
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Dentre as características que compõem a qua-
lidade sensorial da carne bovina, a maciez é consi-
derada a de maior impacto na satisfação dos consu-
midores. O mecanismo biológico responsável pelo 
processo de amaciamento da carne tem sido alvo de 
muitos estudos envolvendo características de qua-
lidade de carne e mostrando o efeito da associação 
de fatores, como produção (idade, sexo, alimentação, 
raça, etc.), atributos sensoriais (cor, textura, sabor) e 
características biológicas do tecido muscular (colá-
geno, fibras, lipídeos, enzimas, etc.) (RENAND et al., 
2001).

Koohmaraie (2003), estudando diferentes raças 
de bovinos, observaram que aproximadamente 46% 
das variações na maciez da carne são por causa da 
genética, enquanto que 54% das variações são ex-
plicadas pelo efeito de ambiente. Quando a análise 
é feita dentro de uma mesma raça, a genética expli-
ca 30% das variações na maciez, enquanto que 70% 
são dependentes do efeito de ambiente.

As diferenças na maciez da carne, quando a análi-
se é feita entre indivíduos da mesma raça (incluindo 
Bos indicus), é tão grande quanto aquela entre raças. 
Assim é permitido vislumbrar a produção de carne 
de qualidade a partir dos animais que compõem o 
rebanho nacional, visto que tal rebanho é composto 
basicamente por animais de raças zebuínas e seus 
cruzamentos, considerados como produtores de 
carne de maciez inferior.

Mesmo utilizando animais geneticamente supe-
riores, os fatores ambientais ainda são responsá-
veis pela maioria das variações na maciez da carne. 
Dessa maneira é necessário que os pontos críticos 
de controle relacionados à produção de carne com 
atributos de qualidade sejam observados e controla-
dos (KOOHMARAIE, 2003).

A associação entre características de qualida-
de, em especial a maciez, e características dos ti-
pos de fibras musculares, têm sido muito estudada 
nos últimos anos. Pesquisas envolvendo a maciez 
da carne e o tipo de fibra têm demonstrado a ocor-
rência de correlações entre estas duas caracterís-
ticas (OCKERMAN et al., 1984; KARLSSON et al., 
1993; MALTIN et al., 2001; CHANG et al., 2003; RYU;  
KIM, 2005).

A nomenclatura adotada para os diferentes tipos 
de fibras segue os critérios de Peter et al. (1972), que 
classificaram as fibras em SO (fibras de contração 
lenta, metabolismo oxidativo e coloração vermelha), 

FOG (contração rápida, metabolismo oxidativo-gli-
colítico e coloração intermediária) e FG (contração 
rápida, metabolismo glicolítico e coloração branca).

Pesquisadores (OCKERMAN et al., 1984; MAL-
TIN et al., 1998) encontraram em seus estudos cor- 
relação positiva entre a proporção das fibras do 
tipo I, ou seja, fibras de metabolismo oxidativo 
(SO) ou contração lenta, e maciez medida por pai-
nel sensorial na carne de bovinos. No entanto es-
sas associações ainda são contraditórias, visto que 
Zamora, Chaib e Dransfield (1998) observaram que 
a maior ocorrência de fibras do tipo I (SO) e tipo 
IIA (FOG) no músculo Longissimus dorsi de bovinos 
estão positivamente relacionadas com carnes de  
menor maciez.

Estudos envolvendo o estado nutricional, a taxa 
de crescimento antes do abate e o processo de ama-
ciamento da carne têm gerado muitos resultados e, 
mesmo assim ainda é um assunto com muitos ques-
tionamentos (THERKILDSEN et al., 2002). Os mesmos 
autores relataram a possibilidade da maciez da carne 
ser afetada pela taxa de crescimento. Essa relação é es-
tabelecida pelo aumento da fragmentação miofibrilar 
no post mortem, apresentada por animais com maior 
taxa de crescimento. Neste mesmo sentido, Renand 
et al. (2001) já haviam descoberto que animais com 
maior taxa de crescimento apresentaram tendência 
em produzir carne mais macia sem que fossem altera-
dos seu sabor e suculência.

O efeito do sistema de produção nas caracterís-
ticas das fibras musculares está relacionado, princi-
palmente, aos diferentes níveis de atividade física, 
aos níveis de ingestão de alimento (THERKILDSEN 
et al., 1998) e a alimentação utilizada (pastagem ou 
confinamento), visto que o efeito do exercício pesa-
do é pouco relatado e estudado em bovinos.

Pesquisas em que se estudou a relação entre o 
reduzido nível de alimentação e as características 
das fibras musculares mostraram que o baixo ní-
vel alimentar pode conduzir a uma maior frequên- 
cia de fibras SO ou FOG e menor frequência de FG 
(JOHNSTON et al., 1981; SEIDEMAN; CROUSE, 1986; 
YAMBAYAMBA; PRICE, 1991).

A composição da fibra muscular de diferentes mús-
culos esqueléticos pode ser um dos fatores mais impor-
tantes que influenciam os eventos bioquímicos asso-
ciados com a conversão deste tecido em carne. No geral, 
músculos compostos predominantemente de fibras 
FG são mais suscetíveis à glicólise no post mortem,  
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ao desenvolvimento do rigor mortis e à proteólise 
que músculos compostos predominantemente por 
fibras SO (MONIN; QUALI, 1991).

As fibras musculares podem ser classificadas de 
acordo com o metabolismo, contratibilidade e cor. 
Um ponto importante quando se analisa a composi-
ção do tipo de fibra de um músculo é a relação com a 
qualidade da carne; diferenças estruturais estão as-
sociadas com diferentes tipos de fibras e as variações 
destas fibras dentro do músculo. Muitos pesquisado-
res relataram uma relação inversa entre o diâmetro 
da fibra e a sua capacidade oxidativa. Como se pode 
observar na Figura 1, as fibras do tipo SO são as meno-
res (metabolismo oxidativo), enquanto que as fibras 
FG (metabolismo glicolítico) são as que apresentam 
os maiores diâmetros e as fibras FOG (metabolismo 
oxidativo-glicolítico) apresentam tamanho interme-
diário (CASSENS; COOPER, 1971; ROSSER; NORRIS; 
NEMETH, 1992). Dessa forma, uma maneira de en-
tender melhor o complexo processo de maturação da 
carne seria estudar os fatores biológicos e bioquími-
cos associados à maturação em músculos de diferen-
tes contratibilidade e metabolismo (OUALI, 1990).

Figura 1 - �Demonstração do tamanho das fibras mus-
culares esqueléticas no músculo Longissimus 
dorsi de animais Bos indicus da raça Nelore, de 
amostras colhidas ao abate e processadas com 
mATPase alcalina (pH 10.4) 

Nota: Fibras SO (oxidativas), FOG (oxidativas glicolíticas) e FG (glicolíticas).

Fonte: Hadlich (2007).

O processo de rigor mortis ocorre após o abate 
e é responsável pela transformação do músculo em 
carne, ocorrendo este processo com consumo de 
glicogênio como fonte de energia, variando entre 

os músculos. Por isso, os diferentes tipos de fibras 
musculares apresentam diferentes respostas du-
rante o rigor mortis, o que pode afetar a qualidade 
da carne (CHIKUNI; MUROYA; NAKAJIMA, 2004).

A variação da distribuição do tipo de fibra muscu-
lar é muito importante quando se estuda a sua relação 
com a qualidade da carne. Por exemplo, músculos en-
volvidos com a postura apresentam maior propor-
ção de fibras SO que aqueles envolvidos com a movi- 
mentação dos animais (TOTLAND; KRYVI, 1991; 
HENCKEL, 1995). As diferenças entre os tipos de fi-
bras que compõem diferentes ou um mesmo músculo 
são altamente associadas à variação da qualidade da 
carne (KLONT; BROCKS; EIKELENBOOM, 1998).

Conclusões

Diante dos inúmeros fatores que podem in-
fluenciar na maciez da carne bovina, o conheci-
mento das transformações que ocorrem no teci-
do muscular esquelético durante o crescimento do 
animal é um dos caminhos para se explicar ou até 
mesmo melhorar a maciez, característica tão valo-
rizada na carne bovina. Além da influência genéti-
ca que há sobre o crescimento, existe a influência 
direta da nutrição, utilizada para suprir as exigên-
cias nutricionais dos animais; no entanto também 
pode ser usada como instrumento para modular o 
crescimento das fibras do tecido muscular esque-
lético e, consequentemente, do animal como um 
todo. Assim, o estudo mais aprofundado do cresci-
mento do tecido muscular esquelético e sua influ-
ência na maciez da carne bovina é uma área ainda 
a ser explorada, tanto relativamente à influência 
genética como à nutrição.
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