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A pecudria de corte brasileira produziu 8 milhdes de toneladas de equivalente carcaca em
2012, segundo o Anualpec, sendo um dos maiores paises exportadores de carne no mundo. Boa
parte da carne produzida no Brasil provém de gado zebu ou cruzamento tendo o zebu como base.
Ciente da necessidade de melhorar a qualidade da carne brasileira e de aumentar a rentabilidade
para o pecuarista produzindo mais carne por hectare, a ANCP disponibilizou novas ferramentas
genéticas para auxiliar o pecuarista. Sao trés novas DEPs (Diferenca Esperada na Progénie) para
caracteristicas relacionadas ao sabor da carne e a composicdo de carcaca: Marmoreio (MAR),
Peso da Carcaca Quente (PCQ) e Peso da Por¢gdo Comestivel (PPC).

A marmorizacdo da carne é obtida por meio de imagens da ultrassonografia in vivo, a
mesma técnica que avalia a rea de olho de lombo e a gordura de acabamento. A imagem para a
caracteristica de marmoreio € coletada entre a 11* a 132 costela. O uso dessa techologia para
predizer a percentagem de gordura intramuscular estd sendo amplamente difundido e tem
apresentado resultados satisfatérios (HOUGHTON & TURLINGTON, 1992). O Marmoreio ou
gordura intramuscular é responsavel pela suculéncia e sabor da carne e a selecdo para essa
caracteristica é fundamental para atingir novos mercados que remuneram por esse tipo de
gualidade.

A composicdo de carcaca tem grande importancia econdmica na cadeia da carne, pois
estd relacionada a quantidade de produto comercializado, por exemplo, o peso de cortes
comerciais, bem como ao valor de renumeragéo ao criador, através do peso do animal recém-
abatido, esfolado e eviscerado. A selecdo de animais para composi¢do de carcaga preconiza
individuos que apresentem uma alta propor¢cdo de musculo, uma baixa propor¢gédo de 0sso e um
6timo nivel de gordura em sua carcaca (Berg & Butterfield, 1976).

O Peso da Carcaca Quente (PCQ) e o Peso da Por¢cdo Comestivel (PPC) foram preditos
utilizando equacgdes, onde foram consideradas as medidas fenotipicas de Area de Olho de Lombo
(AOL), Espessura de Gordura Entre 12°e 13° Costelas (EG), Espessura de Gordura na Garupa
(EGP8) e Peso medido conjuntamente as medidas de ultrassonografia, com idade de coleta
variando de 330 a 610 dias. Estas equagfes foram desenvolvidas com base em medidas de
coletas in vivo e pés mortem (SILVA, 2002 e 2005; SILVA et.al., 2013), com o objetivo de
guantificar pesos e proporcdes de carne na carcaca.

Marmoreio (MAR): Caracteristica relacionada a quantidade de gordura intramuscular presente no
animal. E expressa em porcentagem, onde touros com DEPs médias ou altas séo preferidos.

Peso de Carcaca Quente (PCQ): Caracteristica relacionada ao peso do animal recém-abatido,
esfolado, eviscerado, pesado antes da ducha. E expressa em quilos, onde touros com DEPs
médias ou altas sao preferidos.

Peso da Porcdo Comestivel (PPC): Caracteristica relacionada ao peso dos cortes carneos
desossados e aparados do excesso de gordura. E expressa em quilos, onde touros com DEPs
médias ou altas sdo preferidos.
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