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RESUMO - O objetivo foi avaliar o desempenho, as caracteristicas das carcacas e a qualidade da carne de cordeiros Santa
Inés, terminados em confinamento, alimentados com dietas contendo 60% de concentrado e enriquecidas com soja grdo ou
gordura protegida. Os concentrados foram compostos de farelo de soja, milho, farelo de trigo, ureia, nicleo mineral, soja gréo
ou gordura protegida. Como volumoso foi utilizado o feno de capim-tifton 85. Foram utilizados 24 cordeiros com
aproximadamente 19,30 + 1,77 kg e média de idade de 5 meses alojados em baias individuais por um periodo de 105 dias (21
de adaptacéo e 84 dias de periodo experimental). Os animais foram pesados ao inicio do experimento e a intervalos de 28 dias,
com a finalidade de acompanhar o ganho de peso dos animais. Findo o experimento, foram abatidos para mensuragdes nas
carcacas e avaliacdo das caracteristicas quantitativas. Apds o resfriamento das carcagas por 24 horas, foram retiradas amostras
do lombo para analises da qualidade da carne. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, com trés tratamentos
e oito repeticdes. Os animais que receberam a gordura protegida apresentaram maior ganho em peso (0,24 kg/dia). As dietas
contendo soja grdo ou gordura protegida proporcionaram melhor conversdo alimentar (4,80 e 4,06 respectivamente). O
enriquecimento da dieta com soja grdo ou gordura protegida ndo promove diferencas significativas nas caracteristicas de carcaga
nem na qualidade da carne.
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Performance and qualitative characteristics of carcasses and meat of
lambs finished in confinement and fed diets containing soybean grain or
protected fat

ABSTRACT - The objective of this work was to evaluate performance, carcass traits and meat quality of Santa Inés lambs,
finished in feedlot, fed diets containing 60% concentrate and enriched with soybean grain or with protected fat. The
concentrates were composed with soybean meal, corn, wheat meal, urea, mineral mixture, soybean grain or protected fat.
Tifton-85 hay was used as roughage. It was used 24 lambs with approximately 19.30 + 1.77 kg and at average age of five months.
The animals were housed in individual pens for a period of 105 days (21 days of adaptation and 84 days of experimental period).
The animals were weighed at the beginning of the experimental period and at every 28-day interval aiming at following weight
gains in the animals. When the experiment finished, the animals were slaughtered for measurements on carcasses and
assassement of quantitative characteristics. After cooling carcasses for 24 hours, samples were taken from the loin for meat
quality analysis. The experimental design was a completely randomized design with three treatments and eight replicates.
Animals fed protected fed presented better feed conversion (4.80 and 4.06, respectively). Diets enriched with soybean grain
or protected fat do not promote significant differences on carcass traits and meat quality neither.

Key Words: average daily gain, carcass traits, loin eye area, sheep, tenderness, texture

Introducéo nacional) encontra-se na Regido Centro-Oeste, oque afaza

terceira maior produtora do Pais (Anualpec, 2009). A

O rebanho brasileiro de ovinos é constituido de ovinocultura desenvolvida no estado de Mato Grosso do
aproximadamente 16,1 milhdes de cabecas. Desse efetivo, Sul, que eravistacomo umaatividade voltada paraaagricultura
um total de cerca de um milhdo de animais (6,2% do efetivo familiar, comeca a ser observada como importante fonte de
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rendadentro daempresarural. Ao mesmo tempo, atradicdo
de criar os animais em pastagens exclusivas e as condicdes
climaticas do estado sdo favoraveis ao desenvolvimento
das verminoses, 0 que causa problemas sanitarios, levando
a reducdo no desempenho e elevada mortalidade dos
animais. Dessa forma, a pratica da desmama precoce, com
criae terminacdo dos cordeiros emregime de confinamento,
torna-se uma estratégia para viabilizar a exploracéo.

Outro fator importante é a possibilidade de abater
precocemente os animais e obter carcacas de melhor
qualidade, o que reflete em melhor preco pago pelo mercado
consumidor e garante ao produtor retorno mais rapido do
capital investido (Oliveira et al., 2002). Todavia, essa
estratégia produtiva pressupde investimentos adicionais,
como instalacfes e, principalmente, alimentacdo. Dessa
forma, existe anecessidade de avaliar alimentos que possam
proporcionar aporte nutricional adequado aos animais e,
por consequiéncia, garantir melhores indices de desempenho,
com reflexos positivos no rendimento da carcaca e na
qualidade da carne.

Segundo Jaeger etal. (2004), gorduras e 6leos tém sido
utilizados naalimentacéo de ruminantes em substituicdo as
altas proporcdes de grdos, com o intuito de aumentar a
densidade energética da dieta e melhorar a eficiéncia
alimentar. Porém, Homem Junior et al. (2010) observaram
que dietas para terminacdo de cordeiros Santa Inés, com
elevada proporcdo de concentrado, contendo grdos de
girassol ou gordura protegida proporcionaram bom
desempenho aos animais, mas ndo diferiram da dieta sem
adicdo de fontes lipidicas.

Assim, o objetivou-se neste trabalho avaliar o
desempenho, as caracteristicas de carcaca e a qualidade da
carne de cordeiros Santa Inés, terminados em confinamento
e alimentados com dietas contendo soja grdo ou gordura
protegida.

Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido no médulo de
confinamento do Setor de Ovinocultura do Instituto Sdo
Vicente, Campo Grande, Mato Grosso do Sul.

As instalagdes eram compostas de 24 baias individuais
com 3m? cada, cobertas e com piso concretado, equipadas
com bebedouros e cochos de forma a permitir o
arracoamento individual dos animais.

Foram utilizados 24 cordeiros machos ndo-castrados
daraca Santa Inés, compeso corporal inicialde 19,30+ 1,77 kg
e média de idade de cinco meses, nascidos em uma mesma
estacdo de paricdo e provenientes do proprio rebanho do
Instituto S&o Vicente. Todos os animais foram identificados
com brincos e receberam tratamento para controle e
prevencdo de endoparasitas (2 mL de cloridrato de
levamisol em dose Unica e 1 mL para cada 4 kg peso
corporal de sulfaquinoxalina sédica em trés doses com
intervalos de 24 h), antes do periodo de adaptacdo ao
confinamento.

Os animais foram sorteados aleatoriamente nos
tratamentos e adaptados as instalacGes, a0 manejo e ao
consumo das dietas durante 21 dias. As trés dietas
experimentais (Tabela 1) foram formuladas para ganho
diario de 200 g, seguindo as exigéncias nutricionais para
animais com menor impeto de crescimento, estimadas pelo
sistemaNRC (2007).

Os ingredientes e os concentrados, ja misturados,
foram submetidos as analises bromatolégicas, antes do
inicio e periodicamente durante o confinamento, objetivando
averiguar a qualidade nutricional das dietas. A formulacéo
de cadadietafoiajustadaao final de cada periodo de 28 dias,
de acordo com o incremento de peso corporal, visando
atender os requerimentos nutricionais dos animais e manter
o nivel desempenho desejado.

Tabela 1- Composicgdo percentual (% MS) e caracteristicas nutricionais das dietas

Dieta
Ingrediente Controle Soja gréo Gordura protegida
Feno de capim-tifton 85 40,0 40,0 40,0
Milho moido 44,0 41,5 43,7
Farelo de soja 15,0 10,0 10,0
Ureia 0,5 0,4 1,0
Soja gréo - 7,6 -
Gordura protegidal - - 4,8
Ndcleo mineral 0,5 0,5 0,5
Composicdo nutricional
Proteina bruta (% da MS) 13,2 13,0 13,0
Extrato etéreo (% da MS) 2,2 6,0 6,0
Energia metabolizavel (MJ/kg MS) 10,4 11,8 12,2
Ganho estimado (g/dia) 200 200 200

1 Produto comercial & base de 6leo de soja complexado com célcio (Megalac-E® - Arm & Hammer).
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Foram oferecidas duas refei¢es diarias, as 7 e as 14 h,
preconizou-se 10% de sobras, para caracterizar o consumo
ad libtum. Os alimentos foram fornecidos na forma de ragédo
completa, sendo o concentrado e o volumoso misturados
diretamente no cocho.

As sobras foram retiradas a cada dois dias, agrupadas
em periodos de 28 dias e permaneceram acondicionadas
em congelador a —20°C. Ao final de cada periodo, as
sobras foram encaminhadas ao laboratério para analise
de matériaseca (MS), proteina bruta (PB), extrato etéreo
(EE), segundo procedimentos descritos pela AOAC
(1990), permitindo assim estimar a ingestao de nutrientes
pelosanimais e a conversao alimentar (kg de matéria seca
ingerida/kg de peso ganho). As pesagens dos animais
foram realizadas ao inicio do periodo experimental e a
cada intervalo de 28 dias, utilizando-se balangca mecanica
com capacidade para 100 kg.

Ao final do periodo experimental os animais foram
abatidos no abatedouro experimental da Fazenda Escola,
seguindo os procedimentos de insensibilizacdo por
eletronarcose e posterior sangria por seccdo das veias
jugulares e artérias cardétidas (Cezar & Souza, 2007). No
abate foram obtidos os pesos de carcaga quente, das
gorduras pélvica, perirrenal e inguinal, do figado e dosrins,
além das medidas de comprimento interno das carcacgas. O
rendimento de carcaca foi obtido pela relacéo entre o peso
de carcacgaquente (PCQ) e 0 pesoao abate (PA) dos animais.
Em seguida, as carcacas foram transportadas a camara
frigorificapor 24 horas atemperaturade 3°C. Decorrido este
tempo, as carcacas foram pesadas para a obtenc¢do do peso
de carcacaresfriada (PCR), calculando-se o rendimento de
carcaca fria (RCF) pela relacdo entre o peso de carcaca
resfriada (PCR) e o peso de abate (PA).

As carcagas foram divididas longitudinalmente: a
metade esquerda foi seccionada em cortes comerciais de
paleta, perna, costilhar (contendo as por¢cdes musculares
da regido ventral) e pescoco, e estes, posteriormente
pesados para estimar o rendimento em relacéo ao peso da
carcaca fria. Todas as subdivisfes e mensuracdes
realizadas nas carcacas seguiram as recomendac@es de
Osorio & Osorio (2005).

Em um corte transversal entre a 122 e 132 costelas,
expondo o musculo Longissimus dorsi foi realizada a
medida da espessura de gordura, obtida no terceiro quarto
da altura desse musculo a partir da coluna vertebral, com
auxiliode um paquimetro. Por meio de decalque do perimetro
do musculo, em papel vegetal a area de olho de lombo foi
mensurada, posteriormente, por planimetria utilizando o
software AutoCAD R14, conforme descrito por Cezar &
Sousa (2007).

Foram retiradas trés amostras do musculo longissimus
dorsi, naalturada 122 costelacom aproximadamente 2,5cm
de espessura e imediatamente encaminhadas ao laboratério
para as analises de cor da carne, capacidade de retencdo de
agua, forca de cisalhamento, perda de liquido durante o
cozimento e sensorial por painel de degustacdo. As
determinacdes da cor da carne foram realizadas conforme
descrito por Houben et al. (2000), utilizando-se um
colorimetro (Konica Minolta®), avaliando-se aluminosidade
(L*0=preto; 100 =branco), aintensidade da cor vermelha
(a*) e a intensidade da cor amarela (b*). Trinta minutos
antes da realizagdo das avaliag®es, foi realizado um corte
transversal ao musculo, para exposi¢do da mioglobina ao
oxigénio, conforme descrito por Abularach et al. (1998).
Apbs as avaliacdes de coloragdo de cada bife, foi retirada
umaamostra de aproximadamente 2,0 g para determinacao
da capacidade de retencdo de agua, sendo o valor obtido
por diferenca entre os pesos da amostra antes e depois de
submetida a pressdo de 10 kg, durante cinco minutos,
conforme descrito por Hamm (1986).

Para a analise de perda de agua no cozimento, as
amostras de carne foram assadas em forno agas a temperatura
de 175 °C, até atingirem 75°C no seu centro geométrico,
mensurada através de um termémetro digital de sonda,
conforme descrito por Fernandes etal. (2009). Os pesos das
amostras antes e depois da cocgdo foram utilizados para os
calculos das perdas totais. Apés o resfriamento, foram
retirados dois cilindros de cada amostra, com 1,3 cm de
diametro, com o auxilio de umasondavazada padronizada,
paradeterminar a forcade cisalhamento em um texturémetro,
aclopado a lamina Warner Bratzler. Posteriormente foi
calculada a média de forca de corte dos cilindros para
representar a forca de cisalhamento de cada amostra.

Naanalise sensorial, asamostras de carne foram salgadas
com 1,5% de sal em relagdo aos seus pesos e assadas em
forno pré-aquecidoa 175°C, permanecendo até a temperatura
interna da carne atingisse 75°C. A degustacdo foi efetuada
posteriormente por 10 provadores treinados, utilizando-se
escalahedbnica de nove pontos, considerando os atributos
sabor (sensacdo de gosto e odor liberados pela amostra
durante amastigacao), textura (percepcdo da forca necessaria
paraobter o cisalhamento daamostraao morder) e aparéncia
(visualizacéo do produto).

Os resultados das variaveis obtidas foram submetidos
aandlise de variancia utilizando o procedimento GLM (SAS,
2001). Foi adotado um modelo inteiramente ao acaso com
trés tratamentos e oito repeticdes. As médias foram
comparadas pelo teste Tukey, considerando o nivel de
significancia de 5% de probabilidade, quando o teste F foi
significativo para as variaveis. Para as caracteristicas
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sensoriais da carne (sabor, textura e aparéncia) foi utilizado
0 teste ndo paramétrico de Kruskal — Wallis, conforme
descrito por Sampaio (2002).

Resultados e Discussao

Nao foram encontradas diferencas significativas
(P>0,05) nas variaveis relacionadas as ingestoes de matéria
seca (IMS) e proteina bruta (IPB) (Tabela 2). As dietas
contendo soja grdo (SG) e gordura protegida (GP)
proporcionaram (P<0,05) maior ingestdo de extrato etéreo
(EE), o que reflete o nivel mais elevado deste nutriente nas
dietas com suplementacdo lipidica, uma vez que nao foi
observada diferenca na ingestdo de matéria seca.

Os efeitos negativos esperados na ingestdo das dietas
com elevada concentracdo de EE no caso das dietas com
gordura protegida e soja grdo ndo foram observados.
Segundo Johnson & McLure (1973), quantidades elevadas
de lipideos nas dietas de ruminantes podem prejudicar a
ingestdo matéria seca. Esse efeito negativo pode ser causado
por problemas na aceitabilidade das ragdes e também pela
reducdo da digestibilidade das fracdes fibrosas. Mas,
segundo relatado por Allen (2000), fontes de gordura
protegidas da fermentacdo ruminal, como no caso dos sais
de célcio de acidos graxos ou graos de oleaginosas, que
apresentam protecdo natural, sdo inertes a populacdo
microbiana e, desta forma, ndo exercem efeito negativo
sobre o processo de degradacéo da fracdo fibrosa.

A dieta contendo gordura protegida proporcionou
(P<0,05) maior ganho de peso diario em comparacdo a
controle. Osanimais que consumiram adietacom sojagrédo
apresentaram comportamento intermediario para esta
variavel. Os grupos soja grdo e gordura protegida também
apresentaram (P<0,05) melhores resultados de converséo
alimentar (CA) e eficiénciaproteica (EP).

Brandt & Anderson (1995), avaliando o uso de dietas
contendo gordurana terminacao de bovinos em confinamento,
encontraram aumento no ganho de peso diario e melhor

conversao alimentar. Damesmaforma, Zinn & Shen (1996)
também relataram melhor eficiénciaalimentar e concluiram
que esse resultado associa-se aos maiores teores de energia
metabolizavel nos lipidios em relagdo aos carboidratos e
proteina.

Neste trabalho, foram utilizados animais jovens e em
pleno crescimento, fase caracterizada pela maior deposicao
de tecido muscular em relacdo ao tecido adiposo.
Aparentemente, ao elevar o teor de energia metabolizavel
da ragdo, com a adicdo de fontes lipidicas, aumentou-se
também a eficiéncia de utilizacdo da proteina dietética
disponivel para o crescimento muscular, corroborando os
resultados anteriormente descritos.

Né&o foram observadas diferengas (P>0,05) no peso de
carcagaresfriada, comprimento interno da carcaca, areade
olho-de-lombo, espessura de gordura subcuténea, peso de
figado e peso de rins. As dietas com soja grdo e gordura
protegida proporcionaram (P<0,05) maiores pesos ao abate
(PA), pesos de carcaca quente (PCQ) e melhores rendimentos
de carcaga quente (RCQ). A dieta com gordura protegida
proporcionou maior deposicao de gordura perirenal, pélvica
e inguinal (PGPPI) (Tabela 3).

Os rendimentos de carcaca quente obtidos com as
dietas com soja grao e gordura protegida foram semelhantes
aos observados por Rodrigues et al. (2008), que avaliaram
niveis crescentes de inclusdo de polpa citricaem dietas para
terminacdo de cordeiros Santa Inés em confinamento. Esses
autores abateram os animais com aproximadamente 33,5 kg
e obtiveram valor médio de 49,9% paraessa variavel. Garcia
etal. (2000), relataram RCQ de 53,1% em cordeiros Santa
Inésterminados em confinamento e alimentados com dietas
com elevada proporcéo de concentrado. Nesse trabalho, 0s
animais foram abatidos com peso médio de 36,7 kg. Neres
etal. (2001) trabalharam com animais % Suffolk terminados
em pastagem de grama-estrela-branca recebendo
suplementacao com concentrado. Osanimais foram abatidos
com peso médio de 25,1 kg e apresentaram rendimento de
carcaca de aproximadamente 53%. Desta forma, é possivel

Tabela 2 - Ingestédo de nutrientes e desempenho de cordeiros Santa Inés terminados em confinamento e alimentados com dietas contendo

soja grdo ou gordura protegida

Dieta
Variavel Controle Soja em grdo Gordura protegida CV% Probabilidade
Ingestdo de matéria seca (kg/dia) 1,05 0,94 1,02 18,80 0,66
Ingestdo de proteina bruta (kg/dia) 0,13 0,12 0,13 16,66 0,63
Ingestdo de extrato etéreo (kg/dia) 0,023b 0,056a 0,061a 18,44 0,04
Ganho de peso diario (kg/dia) 0,16b 0,19ab 0,24a 18,42 0,02
Conversdo alimentar (kg MS/ kg de peso ganho) 6,40a 4,80b 4,06b 14,93 0,02
Eficiéncia proteica (kg de peso ganho/kg de PB) 1,22c 1,62b 1,94a 14,74 0,03

Médias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

P = probabilidade.
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verificar que ao se utilizar racas especializadas para
producdo de carne, com carcacas de melhor conformacéo,
o abate mais precoce é possivel e ndo prejudica o rendimento.

Cunha et al. (2008) ndo observaram influéncia dos
niveis de caroc¢o de algoddo e consequente quantidade de
extrato etéreo na dieta (P>0,05) sobre as caracteristicas
peso corporal vazio, peso de carcaca quente, peso de
carcaca fria, rendimento de carcaca quente e rendimento de
carcaga fria, cujas médias foram de 27,17; 15,35; 15,02 kg;
47,64 e 46,60%, respectivamente.

A medida da AOL realizada no musculo longissimus
tem indicado relagdo direta com o total de musculos da
carcaga, enquanto a espessura de gordura subcutanea, com
ototal de gorduranacarcacae indiretamente comaquantidade
de masculos, uma vez que, quanto maior o acimulo de
gordura, menor a proporcdo de musculos (Lawrie, 2005).
Cunha et al. (2008) observaram efeito linear decrescente
(P<0,01) paraa AOL ; com decréscimo de 0,063 cm? para cada
unidade de aumento no nivel de caroco de algoddo na dieta.

Com base nessas informac6es pode-se afirmar que 0s
cordeiros Santa Inés apresentam potencial para producéo
de carcacas com bom rendimento, desde que 0s animais

recebam aporte nutricional adequado e sejam abatidos com
peso corporal aproximado 35 kg. Ressalta-se que a decisao
de manter os animais até o peso sugerido, encontra-se
diretamente condicionadaao custo de producao e oportunidade
de venda desses animais.

As dietas avaliadas ndo tiveram (P>0,05) efeitos
significativos para 0s pesos e 0s rendimentos principais
cortes comerciais dos cordeiros Santa Inés terminados em
confinamento (Tabela4).

Em trabalho desenvolvido por Cartaxo et al. (2009),
foram avaliados os efeitos dos grupos genéticos e da
condicdo corporal ao abate sobre as caracteristicas de
carcaca de cordeiros Santa Inés e mesticos Dorper x Santa
Inés terminados em confinamento. Os autores verificaram
que os animais abatidos na condi¢do gorda (escores 4,0 a
5,0 obtidos por avaliacdo visual e palpacdo lombar),
independentemente do grupo genético, ndo apresentaram
diferencas comrelagdo ao peso e rendimento dos principais
cortes comerciais. Entretanto, os resultados obtidos foram
inferiores ao deste trabalho, com médiasde 2,37e 1,36 kg e
30,93 e 17,83% para o peso e rendimento de perna e paleta,
respectivamente.

Tabela 3 - Caracteristicas de carcaca de cordeiros Santa Inés terminados em confinamento e alimentados com dietas contendo soja grdo

ou gordura protegida

Dieta
Variavel Controle Soja em grdo Gordura protegida CV% Probabilidade
Peso ao abate (kg) 34,20b 35,90a 37,50a 15,34 0,03
Peso de carcaga quente (kg) 16,20b 17,70a 18,75a 18,67 0,04
Rendimento de carcaca quente (%) 47,40b 49,40a 50,05a 4,49 0,04
Peso de carcaca resfriada (kg) 16,70 16,90 17,50 18,85 0,92
Comprimento interno da carcaga (cm) 60,00 61,40 63,00 14,64 0,32
Area de olho-de-lombo (cm?) 11,19 12,43 12,95 25,21 0,58
Espessura de gordura subcutanea (mm) 1,48 1,56 1,80 22,75 0,79
Peso de figado (kg) 0,51 0,48 0,49 14,39 0,81
Peso dos rins (kg) 0,09 0,09 0,08 9,35 0,88
Peso da gordura perirrenal (kg) 0,16b 0,22ab 0,28a 23,69 0,04

Médias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

CV% - coeficiente de variagdo.

Tabela 4 - Peso e rendimento dos principais cortes comerciais de cordeiros Santa Inés terminados em confinamento com dietas contendo

soja grdo ou gordura protegida

Dieta
Variavel Controle Soja gréo Gordura protegida CV% Probabilidade
Peso de paleta (kg) 1,45 1,49 1,54 17,16 0,82
Peso de perna (kg) 2,52 2,55 2,55 18,12 0,98
Peso de costilhar (kg) 3,15 3,19 3,40 21,91 0,46
Peso de pescoco (kg) 1,66 1,74 1,97 6,86 0,87
Rendimento de paleta (%) 17,36 17,76 17,67 9,96 0,85
Rendimento de perna (%) 30,43 29,96 29,31 7,24 0,67
Rendimento de costilhar (%) 37,80 37,21 38,87 9,65 0,19
Rendimento de pescoco (%) 9,88 10,09 11,12 3,12 0,54

Médias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

CV% = coeficiente de variagdo.
P = probabilidade.
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O peso e o rendimento dos principais cortes comerciais
ndo foram influenciados pelos tratamentos experimentais
(P>0,05). Segundo Osoério etal. (2002), quando os animais
apresentam uma mesma conformagéo corporal, como no
caso de uma mesma raca e também semelhanca no peso de
carcaga e composicdo tecidual de musculo e gordura,
conforme visualizado pelos valores semelhantes de AOL e
EGC neste estudo (Tabela 3), a composicao regional das
carcacas sdo similares.

As diferentes dietas ndo tiveram efeitos significativos
(P>0,05) nas caracteristicas quantitativas da qualidade da
carne (Tabela5).

Os resultados das perdas no cozimento (PCOZ)
observados foram semelhantes aos obtidos por Rodrigues
etal. (2008), ao avaliaremm a carne de cordeiros Santa Inés,
terminados em confinamento. Esses autores observaram
valores de PCOZ de cerca de 20% e relataram que esta
variavel pode estar associada a quantidade de gordura na
carcaca. Essa observacdo pode ser confirmada pelos dados
apresentados por Safiudo (2008), que demonstrou diminuicdo
nas perdas por cozimento com 0 aumento da quantidade de
gordura na carcaca.

A forca de cisalhamento média apresentada pelas
amostras do lombo dos animais, de aproximadamente 2,2 kg,
indicou que a carne dos cordeiros do presente trabalho
pode ser considerada macia, segundo valores apresentados
por Cezar & Souza (2007). Segundo Osorio et al. (1998) é
possivel verificar que, depois que o animal completa
aproximadamente 5 meses de idade, a carne ovinaapresenta
tendéncia de diminuicdo desta caracteristica.

A capacidade de retencdo de agua (CRA) é uma
caracteristicaqualitativa de grande importancia, pois afetaa
aparéncia, o comportamento da carne durante o cozimento e
também a suculéncia durante a mastigacdo. Neste estudo, 0
valor médio variou de 59,84 a 61,06 e foi semelhante ao
observado por Rodriguesetal. (2008), de 60,1. Aparentemente,
os principais fatores determinantes da CRA sdo a velocidade
de queda e o pH final observado apés os processos

bioquimicos de conversdo de musculo em carne. Segundo
Lawrie (2005), a agua € mantida por capilaridade, associada
aos filamentos proteicos. Desta forma, aglicolise post-morten
normal deve ocorrer até um pH final em torno de 5,5, ponto
isoelétrico das principais proteinas do musculo, responsaveis
pela capacidade de reten¢do de agua.

O valor médio de pH, de aproximadamente 5,68,
observado neste estudo pode ser considerado normal para
acarneovina, como relatado por Silva Sobrinho etal. (2005),
que trabalharam com animais de diferentes grupos genéticos
e observaram valor médio de 5,6. Segundo Cezar & Souza
(2007), valores finais de pH inferiores a 5,4 favorecem a
ocorréncia de carne PSE (pale, soft, exudative), que, em
ovinos, em particular, raramente é observada. A condicéo
PSE proporciona menor capacidade de retencdo de agua,
tornando também a carne flacida e palidae comprometendo
a aceitacdo pelo consumidor. Em contrapartida, valores
acimade 6,0, provoca o escurecimento (DFD —dark, firm,
dry), maior capacidade de retencao de &gua e maior atividade
enzimatica na carne, diminuindo sua vida de prateleira
(Lawrie, 2005).

Né&o foram observadas diferencas (P>0,05) nos principais
atributos de qualidade relativos as caracteristicas sensoriais
da carne (Tabela 6).

De modo geral e pelas notas atribuidas pelo painel
sensorial, a carne dos cordeiros apresentou boa aceitacdo
e caracteristicas que agradaram ao consumidor. Essa
observacédo pode ser confirmada pela analise combinatéria
dos resultados das avaliacBes quantitativas, que nédo
demonstraram nenhum problema qualitativo nas amostras
avaliadas, com as notas atribuidas pelos painelistas.

Segundo Lawrie (2005), a forga de cisalhamento é o
método de avaliacdo quantitativa que pode apresentar
maior distor¢do quando correlacionada as notas obtidas
para essa variavel no painel de degustacdo. A base do
método mecanico de avaliagdo é a forca de corte, ou seja,
uma medida objetiva. A impressédo da textura na avaliacdo
sensorial envolve a facilidade da penetracdo dos dentes na

Tabela 5 - Caracteristicas quantitativas da qualidade da carne de cordeiros Santa Inés terminados em confinamento recebendo dietas

contendo soja grdo ou gordura protegida

Dieta
Variavel Controle Soja gréo Gordura protegida CV% Probabilidade
Perdas no cozimento (%) 20,64 20,84 20,12 7,05 0,76
Forca de cisalhamento (kg) 2,28 2,14 2,11 5,44 0,16
Capacidade de retencdo de agua (%) 59,84 61,06 61,00 3,12 0,53
pH 5,67 5,75 5,62 1,17 0,16
Luminosidade (L*) 40,00 41,00 41,50 3,69 0,34
Intensidade de vermelho (a*) 14,84 14,88 15,05 2,65 0,71
Intensidade de amarelo (b*) 7,02 7,04 7,15 3,04 0,64

CV% = coeficiente de variagéo.
P = probabilidade.

R. Bras. Zootec., v.40, n.8, p.1822-1829, 2011



1828 Desempenho e caracteristicas qualitativas da carcaca e da carne de cordeiros terminados em...

Tabela 6 - Caracteristicas sensoriais da carne de cordeiros Santa Inés terminados em confinamento recebendo dietas contendo soja grdo

ou gordura protegida

Dieta
Variavel Controle Soja gréo Gordura protegida CV% Probabilidade
Sabor 7,07 7,33 7,40 17,92 0,33
Textura 7,46 7,48 7,31 22,60 0,49
Aparéncia 7,12 7,31 7,16 17,88 0,58

1 Notas atribuidas por painel de degustagdo; 9 — aprovagéo méaxima; 1 — desaprovacdo maxima

CV% = coeficiente de variagdo.

carne e da sua desintegracdo na boca e a quantidade de
residuo ap0Os a mastigacdo, o que torna essa analise muito
mais complexae, muitas vezes, dificultaa correlacdo entre
métodos de estudo.

Conclusdes

A sojagrédo e agordura protegida, ao ser utilizadas em
dietas paraterminacdo de cordeiros Santa Inés, proporcionam
melhor desempenho dos animais e carcagas mais pesadas
sem interferir na qualidade da carne.
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