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Resumo
Objetivou-se avaliar a substituição do farelo de soja pela torta de soja sobre as características de 
carcaça e qualidade da carne de cordeiros Santa Inês. Foram utilizados 29 machos inteiros, com 23,63 
± 2,44 kg de peso vivo, 80 dias de idade, distribuídos de maneira inteiramente casualizada, submetidos 
a cinco dietas, sendo que as dietas variaram nos teores de substituição do farelo de soja pela torta 
de soja de 0, 25, 50, 75 e 100%. Para cada teor de substituição foram utilizados seis animais, mas 
no teor de 25%, cinco animais. Foram realizadas avaliações das carcaças e retirou-se o Longissimus 
dorsi para análises da qualidade da carne. As características da carcaça não foram afetadas pelos 
diferentes teores de torta de soja. Observou-se efeito quadrático para a força de cisalhamento e efeito 
linear decrescente para a intensidade de odor, mas não foram observadas diferenças nos demais 
parâmetros. A substituição do farelo de soja pela torta de soja pode ser realizada sem prejuízo à 
maioria das características da carcaça e de carne e altos teores de torta de soja na dieta podem resultar 
em benefícios às qualidades sensoriais da carne de cordeiros recebendo dietas concentradas.
Palavras-chave: análise sensorial; biodiesel; força de cisalhamento; morfometria; Santa Inês. 

Abstract
The objective of this study was to evaluate the replacement of soybean meal by soybean cake on 
carcass characteristics and meat quality of Santa Ines lambs. Twenty-nine intact males were used, 
weighing 23.63 ± 2.44 kg, at 80 days of age, distributed randomly, submitted to five diets, with the 
diets differing in the levels of substitution of soybean meal by soybean cake (0, 25, 50, 75 and 100%). 
Each diet was provided to six animals, except the 25% diet, in which five animals were used. Carcass 
characteristics were evaluated, and the Longissimus dorsi was removed for meat quality analysis. The 
different levels of soybean cake did not affect carcass characteristics. Regarding the characteristics 
of meat, there was a quadratic effect for the shear force and negative linear effect on flavor intensity, 
but no significant differences on the other parameters were observed. Replacement of soybean meal 
for soybean cake can be made ​​without affecting most of the carcass and meat characteristics, and 
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high levels of soybean cake in the diet can improve the meat sensorial quality of lambs receiving 
concentrated diets.
Keywords: biodiesel; morphometry; Santa Ines; sensorial analysis; shear force.
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Introdução

A crescente demanda por carne ovina inevitavelmente leva a um aumento da pressão por parte do 
consumidor à oferta de produtos de alta qualidade(1). Entretanto, no Brasil, ainda se observa baixa 
qualidade média da carne comercializada, consequência principalmente do abate tardio de animais, 
resultante do planejamento deficiente e de condições produtivas precárias.
A terminação de cordeiros em confinamento é uma tecnologia que pode proporcionar diversos 
benefícios à produção de ovinos, como diminuição da idade de abate, otimização do desempenho, 
padronização das carcaças e aumento no giro de capital. Porém, esses benefícios são acompanhados 
de aumento significativo nos custos de produção, principalmente devido à alimentação e mão-de-
obra(2).
O uso de co-produtos da indústria do biodiesel pode ser uma alternativa interessante para a viabilização 
do confinamento, além de também diminuir potenciais problemas ambientais, causados pela deposição 
desses produtos no ambiente(3). A soja consiste na oleaginosa mais utilizada na indústria do biodiesel, 
correspondendo a cerca de 74% das matérias-primas empregadas(4). Em geral, o óleo é extraído 
através do método químico, utilizando-se o solvente hexano, em alta temperatura, após a prensagem 
do grão. Neste método obtém-se o farelo de soja como co-produto, que se caracteriza por possuir um 
baixo teor de óleo residual.
Como método alternativo de extração do óleo, pode-se realizar a prensagem a frio do grão de soja, 
do qual se obtém a torta de soja. Apesar de o processo não ser tão eficiente em larga escala, torna-se 
uma alternativa interessante em escala familiar, visto que apenas uma prensa simples é requerida no 
processamento do grão(5).
O alto valor energético das tortas residuais, consequente principalmente do extrato etéreo residual, 
pode proporcionar incrementos nas características de carcaça e qualidade de carne, como no 
rendimento na maciez e marmoreio e, portanto, nos parâmetros sensoriais(6,7). Desta maneira, torna-
se importante a avaliação das características qualitativas e quantitativas da carcaça e da carne na 
avaliação de alimentos alternativos, visando à otimização dos lucros na produção bem como a oferta 
de produtos que atendam à crescente demanda do exigente mercado consumidor(8).
Assim, objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito da substituição do farelo de soja pela torta de 
soja sobre as características de carcaça e qualidade da carne de cordeiros Santa Inês terminados em 
confinamento.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido de acordo com as normas éticas e aprovado pelo Comitê de Ética 
em Experimentação Animal, da Universidade Estadual de Londrina (CEEA-UEL), ofício circular no 
123/2010. 
O experimento foi realizado na Fazenda Escola e Departamento de Zootecnia da Universidade Estadual 
de Londrina. Foram utilizados 29 animais da raça Santa Inês, machos inteiros, com 80 dias de idade 
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e peso inicial de 23,63 ± 2,44 kg, que permaneceram confinados durante o período de setembro a 
outubro de 2012 (47 dias), precedidos de 14 dias de adaptação às condições experimentais. No início 
do experimento, os animais foram pesados, identificados, vacinados e vermifugados e distribuídos 
aleatoriamente em duplas, em baias de 2 m2, em aprisco coberto, com piso ripado, providas de 
comedouro e bebedouro. 
O delineamento empregado foi inteiramente casualizado, com os animais sendo as repetições, e cada 
um dos cinco tratamentos sendo composto por seis animais. Os tratamentos foram: sem torta de soja, 
25, 50, 75 e 100% de substituição do farelo de soja pela torta de soja. Durante o período experimental, 
um cordeiro do tratamento de 25% foi removido do experimento, devido a problemas sanitários.
As rações foram formuladas para atender às exigências nutricionais segundo o NRC(9) (Tabela 1), 
utilizando-se a categoria de cordeiros desmamados precocemente, com potencial moderado de ganho, 
20 kg de peso vivo, ganho de peso diário de 250 g. A relação volumoso:concentrado empregada foi 
de 35:65. A determinação de matéria seca (MS), proteína bruta (PB), extrato etéreo (EE) e cinzas 
das rações foi realizada segundo Silva e Queiroz(10) e as determinações de fibra em detergente neutro 
(FND) e fibra em detergente ácido (FDA), segundo Detmann et al.(11). Para a estimativa dos nutrientes 
digestíveis totais (NDT), utilizaram-se as equações propostas por Kearl(12).
Ao final do período experimental, realizou-se a pesagem dos animais, precedida de um período de 
16 horas de jejum de sólidos, para a obtenção do peso vivo final. Após a pesagem, os animais se 
alimentaram normalmente até a retirada do alimento, programada de forma a garantir 16 horas de 
jejum de sólidos pré-abate. Neste intervalo de tempo, os animais foram transportados ao frigorífico 
com inspeção municipal, distando 40 km, onde permaneceram em baia de espera, provida de água e 
sombra.
O abate foi realizado seguindo as normas de abate humanitário, com os animais sendo insensibilizados 
por eletronarcose, seguido de sangria, esfola e evisceração. Em seguida, as carcaças foram identificadas, 
lavadas, pesadas e resfriadas em câmaras frias a 2 oC. 
As carcaças foram pesadas logo após o abate, para obtenção do peso da carcaça quente (PCQ). Após 
24 horas de resfriamento a 2 oC, as carcaças foram novamente pesadas para a obtenção do peso da 
carcaça fria (PCF). Com estes dados foram calculados os rendimentos de carcaça quente (RCQ) e fria 
(RCF) e a perda no resfriamento (PR) sendo RCQ e RCF calculados pela razão entre estes e o peso 
vivo final (PF), segundo Osório e Osório(13).
No momento do abate foram coletadas as vísceras dos animais e, posteriormente, foram separados 
os estômagos e os intestinos e então pesados cheios e vazios, para a obtenção do peso corporal vazio 
(PCV) e rendimento verdadeiro (RV), sendo PCV = PF - conteúdo gastrintestinal e RV = ((PCQ/ 
PCV)*100).
Foram realizadas as avaliações de conformação (valores de 1-côncavo a 6-convexo), acabamento 
(valores de 1-gordura de cobertura ausente a 5-gordura de cobertura abundante) e gordura estriada do 
flanco, utilizando-se  padrões fotográficos(13). 
As medidas de comprimento de carcaça e profundidade torácica, comprimento, perímetro e 
profundidade de perna e braço foram feitas segundo a metodologia proposta por Osório e Osório(13). 
Para o cálculo de índice de compacidade da carcaça (ICC), dividiu-se PCF/comprimento interno da 
carcaça.
As meias carcaças esquerdas foram seccionadas na altura da 12a costela para avaliação da área de olho 
de lombo, espessura de gordura, profundidade e largura do músculo Longissimus dorsi. O marmoreio 
foi avaliado subjetivamente utilizando-se padrões fotográficos propostos pela American Meat Science 
Association(14), em que são atribuídas subjetivamente, pela mesma pessoa, notas de 1 a 10 (1-traços de 
marmoreio e 10-marmoreio abundante).
As carcaças foram divididas em paleta, pernil, pescoço e o costilhar, subdivididas na junção entre a 
coluna vertebral e as costelas. As porções foram pesadas para se verificar a porcentagem dos cortes 
na carcaça.
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A paleta esquerda foi levada ao laboratório e congelada para posterior realização de dissecação, para 
se obter a proporção de osso, músculo e gordura da carcaça, segundo a metodologia de Fisher e De 
Boer(15).
As porções da coluna vertebral foram encaminhadas ao laboratório, onde realizou-se a desossa 
do costilhar, liberando o músculo Longissimus dorsi, que foi então subdividido em partes para a 
realização das seguintes análises: três porções  (3 cm de espessura cada) para força de cisalhamento; 
uma porção (2 cm de espessura) para se realizarem as medidas de cor, pH, marmoreio e perda de 
água por pressão (PAP); duas porções (3 cm de espessura) para a análise sensorial; e uma porção para 
análise da composição centesimal (2 cm de espessura).
A força de cisalhamento foi medida com o auxílio do aparelho texturômetro Brookfield® CT3 Texture 
Analyzer com a probe blade shear 3 mm. Para a obtenção das amostras, foi utilizado um amostrador 
de aço de forma cilíndrica. As amostras foram aquecidas até a temperatura interna de 71 oC, sendo 
utilizadas duas porções por animal. De cada porção, três subamostras foram retiradas (1,25 x 2,5 cm), 
totalizando seis leituras por animal, seguindo a metodologia de Whipple et al.(16).
A cor foi avaliada por meio do aparelho colorímetro portátil Minolta® CR-10 para avaliação dos 
componentes L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul) 
que foram expressos no sistema de cor CIELAB. Com esses valores, foi feito o cálculo do ângulo 
de tonalidade (h*) pela equação h* =tan-1 (b*/a*), e o índice de saturação, ou croma, (c*) a partir da 
equação c* =(a*2 + b*2)0,5.
A PAP foi realizada pelo método de pressão em papel filtro, proposto por Barbut(17). O pH foi medido 
utilizando-se um potenciômetro portátil da marca Testo® 205. As análise da composição centesimal 
do músculo foram realizadas segundo a metodologia da AOAC(18), determinando-se MS, cinzas, PB 
e gordura.
A análise sensorial foi realizada por meio de uma escala estruturada conforme a metodologia 
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proposta pela ABNT(19). Foram utilizados oito provadores treinados para avaliarem intensidade de 
odor (1-nenhum a 5-extremamente intenso), suculência (1-nenhuma a 5-alta), maciez (1-muito dura 
a 7-muito macia) e aceitabilidade global (1-extremamente inaceitável a 9-extremamente aceitável).
Cada provador recebeu uma ficha de avaliação sensorial e 3 amostras (dos tratamentos de 0, 50 e 
100% de substituição). No intervalo entre as amostras dos diferentes tratamentos, os provadores 
realizaram limpeza e rinsagem da boca com água, bolacha água e sal e limpeza do olfato com pó 
de café. Não foram utilizadas amostras dos tratamentos de 25 e 75% de substituição para evitar a 
saturação dos provadores.
Os dados obtidos foram submetidos a análise de variância e regressão polinomial, no caso de 
significância ao nível de 5% utilizando-se o pacote estatístico SAS (versão 8.2).

Resultados e Discussão

Não foi encontrado efeito (P>0,05) da substituição do farelo de soja pela torta de soja nos parâmetros 
de PF, PCQ e PCF, RCQ, RCF e RV, PR, conformação, acabamento, gordura estriada do flanco e 
pesos e conteúdo do trato gastrintestinal (Tabela 2).
O RCQ médio foi de 46,95 %, o RCF foi de 45,05 % e o RV 52,70 %. Estes valores estão dentro da 
faixa esperada para animais machos inteiros, da raça Santa Inês, terminados em confinamento. Apesar 
de os valores de rendimentos de carcaça poderem ser afetados pela composição química da dieta, no 
presente trabalho, isto não ocorreu, o que pode ser considerado positivo, pois substituindo o principal 
ingrediente proteico usado na alimentação animal (o farelo de soja) por uma fonte de obtenção mais 
simples (a torta de soja), não foram verificados prejuízos nos rendimentos de carcaça.
Cartaxo et al.(20), trabalhando com cordeiros Santa Inês em confinamento, abatidos aos 31,42 kg de 
peso vivo, obtiveram valores de RCQ de 46,82 % e RCF de 45,95 %, valores muito próximos aos do 
presente estudo. Da mesma forma, Urano et al.(21) tiveram valores de RCQ e RCF de 48,87 e 47,7 %, 
respectivamente, para animais Santa Inês confinados recebendo soja em grão na ração. 
Para o RV, Cartaxo et al. (20) verificaram valor médio de 50,10 %, para animais abatidos aos 31,42 kg 
de peso vivo. Macedo et al.(22) econtraram valor de 57,83%, testando diferentes teores de semente de 
girassol na dieta de cordeiros Suffolk mestiços em creep feeding, mantidos com as mães até o peso 
de abate (28kg). O valor alcançado por Macedo et al.(22) foi bem superior ao presente estudo e ao 
estudo acima citado, provavelmente por diferenças no tipo genético dos animais, influenciando na 
capacidade física ruminal e, consequentemente, no esvaziamento do trato gastrintestinal (TGI) no 
jejum.
A PR consiste na perda de umidade da carcaça na câmara fria e nas reações químicas que ocorrem no 
músculo no pós-abate, durante o processo de resfriamento. Silva Sobrinho et al.(23) relataram que essas 
perdas são maiores em carcaças com menor espessura de gordura subcutânea. No presente trabalho, o 
valor médio para os animais que receberam as diferentes dietas foi de 4,07 %, estando bem próximo 
ao citado por Furusho-Garcia et al.(24), de 4,3 %, para animais Santa Inês confinados e abatidos aos 
35 kg de peso vivo.
Em relação às medidas subjetivas (conformação, acabamento e gordura estriada do flanco), os valores 
médios encontrados foram 2,62, 2,59 e 2,07, respectivamente. Segundo o padrão utilizado, as carcaças 
podem ser caracterizadas como côncavas a retilíneas, com médio a bom desenvolvimento muscular e 
com leve a médio acabamento, com porções de músculos aparentes. 
A taxa de esvaziamento do TGI está diretamente relacionada com a porcentagem de fibra na dieta, 
sendo que animais alimentados com maiores proporções de concentrado apresentam esvaziamento 
mais rápido, uma vez que a taxa de passagem é mais rápida nessas condições(25). Portanto, como a 
relação volumoso:concentrado e o teor de FDN foram semelhantes em todos as dietas, não foram 
observadas diferenças nos valores de TGI cheio e vazio e, consequentemente, também não foi 
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encontrada diferença (P>0,05) no RV, visto que o PCQ foi semelhante entre as dietas.
A substituição do farelo de soja pela torta de soja, nos diferentes teores, não afetou (P>0,05) os 
parâmetros morfométricos. Também não influenciou o ICC, porcentagem de cortes cárneos e 
composição tecidual da paleta (Tabela 3).
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Em relação às medidas de comprimento da carcaça, profundidade torácica, comprimento, profundidade 
e perímetro do pernil e do braço, no geral, observa-se maior influência genética, de idade e do peso de 
abate do que efeitos nutricionais dentro de cada raça. Nesse sentido, Fernandes Junior et al.(26), testando 
diferentes teores de torta de girassol na terminação de cordeiros Santa Inês confinados também não 
encontraram efeito significativo sobre a morfometria da carcaça, em nenhum dos parâmetros, e os 
valores médios observados neste trabalho foram muito próximos aos verificados pelos autores.
Os principais cortes comerciais da carcaça ovina são paleta, pernil, lombo, costelas e pescoço(27). 
As porcentagens médias dos cortes comerciais encontradas foram: 19,91 % paleta, 33,29% pernil, 
20,49% lombo, 19,46% costela e 6,84% pescoço. Os valores se assemelham àqueles encontrados 
por Cartaxo et al.(20), que foram de, respectivamente, 18,60%, 30,57%, 12,53%,  26,41% e 7,43%. A 
maior diferença entre os trabalhos ocorreu entre a porcentagem de lombo e costela, porém, quando 
expresso como costilhar, somando-se o lombo e a costela, os valores foram mais próximos, 39,95% 
no presente trabalho e 38,94% no trabalho de Cartaxo et al.(20).
Ribeiro et al.(28), comparando as características de carcaça de 3 grupos genéticos (Texel x Hampshire 
Down, Texel x Ille de France e Texel x Suffolk), encontraram os seguintes valores para porcentagem 
de paleta, pernil, costilhar e pescoço: 22,09, 35,49, 36,21 e 6,20%, para o primeiro grupo, 19,61, 
36,70, 36,23 e 7,45% para o segundo grupo e 21,76, 35,87, 36,06 e 6,30 para o terceiro grupo, 
respectivamente, sem encontrar diferença significativa entre os grupos genéticos. Mesmo em se 
tratando de quatro grupos distintos, na comparação entre os dois trabalhos, os valores encontrados 
para os rendimentos de cortes são bem semelhantes.
Esses resultados estão de acordo com a teoria da harmonia anatômica, citada por Boccard & 
Dummont(29), que enuncia que, em carcaças de pesos e quantidades de gorduras similares, quase 
todas as regiões corporais se encontram em proporções semelhantes, independente dos genótipos. No 
trabalho de Ribeiro et al.(28), os animais foram abatidos com pesos próximos a 40 kg, valor similar ao 
do presente estudo, de 38,58 kg de peso médio ao abate. 
O ICC mostra a relação entre o peso e o comprimento da carcaça, ou seja, mede a quantidade de 
tecido depositado por unidade de comprimento. Este índice é uma medida indireta da conformação, 
utilizado para avaliar a produção de músculo de animais com peso vivo semelhante(30). O valor médio 
de ICC no presente estudo foi de 0,28, valor superior ao encontrado por Zundt et al.(31) utilizando a 
mesma raça (0,24). Esta diferença provavelmente é resultado dos diferentes pesos de abate entre 
ambos estudos, em que os autores abateram os animais com média de 29,4 kg, ao passo que neste 
estudo o peso médio de abate foi de 38,58 kg. O mais tardio desenvolvimento dos tecidos muscular 
e adiposo em relação ao crescimento ósseo(32) provavelmente contribuiu para esta diferença, com os 
animais mais pesados já apresentando um maior desenvolvimento muscular e deposição de tecido 
adiposo, resultando em maior ICC. 
A composição tecidual é variável de acordo com genótipo, sexo, alimentação, peso e idade de abate. 
Para a obtenção da composição tecidual, como a dissecação completa da carcaça é onerosa, utilizou-se 
a paleta que, segundo Fisher e De Boer(15), possui alta correlação com a composição tecidual corporal.
A composição tecidual encontrada na paleta foi de 22,89 % de osso, 63,95%  de músculo e 13,15 % 
de gordura, valores semelhantes aos 21,50, 66,91 e 11,58 %, respectivamente, encontrados por Garcia 
et al.(33), para a composição tecidual de cordeiros Suffolk abatidos aos 31 kg de peso vivo. Santos et 
al.(34) observaram valores de 25,13% de osso, 68,47% de músculo e 6,39% de gordura para ovinos 
Santa Inês submetidos à suplementação de 1,5% do peso vivo, em pastagem nativa, abatidos aos 30 
kg de peso vivo. 
Os diferentes teores de torta de soja não influenciaram (P>0,05) os parâmetros do músculo Longissimus 
dorsi, à exceção da força de cisalhamento, para a qual foi observado efeito quadrático (P<0,05) 
(Tabela 4).
A mensuração da área de olho de lombo (AOL) é de grande utilidade na predição da quantidade de 
músculo na carcaça, uma vez que este índice é correlacionado com a porcentagem de carne na carcaça. 
De maneira similar, a medida da espessura de gordura, tomada acima do músculo Longissimus dorsi, 
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também possui boa correlação com a composição de gordura da carcaça(35).
No presente trabalho, os valores médios encontrados para a AOL foram de 14,60 cm2 e 2,53 mm para 
a gordura de cobertura,  resultados próximos àqueles encontrados por Araújo et al.(36), de 14,25 cm2 e 
3,33 mm, respectivamente, para animais Santa Inês confinados, com relação volumoso:concentrado 
de 30:70, abatidos aos 40 kg de peso vivo. Para profundidade e largura, os valores médios obtidos 
foram 5,29 e 3,33 cm, enquanto Araújo et al.(36) obtiveram 5,75 e 3,25 cm, respectivamente, resultados 
muito parecidos, consequentes provavelmente da similaridade entre a composição das dietas, pesos 
de abate e grupos genéticos.

O marmoreio médio apresentado pelos animais foi de 3,48 (escala de 1 a 10), sendo semelhantes 
entre as diferentes dietas. Segundo Rosa et al.(32), a deposição do tecido adiposo é a mais tardia no 
animal. Como, no geral, a raça Santa Inês possui um desenvolvimento mais tardio em relação às raças 
especializadas para produção de carne, observou-se baixo marmoreio nos animais, considerando-se 
o peso de abate de 38,48 kg. 
Cartaxo et al.(37) encontraram valor de marmoreio médio de 2,55 para animais abatidos aos 36,61 Kg 
de peso corporal e Sousa et al.(38) de 3,26, ambos para animais da raça Santa Inês em confinamento, 
submetidos a dietas com composição química similar à do presente trabalho. Vale ressaltar que os 
animais no estudo de Sousa et al.(38) foram abatidos aos 54 Kg de peso corporal. Assim, deve-se atentar 
à possível inviabilidade do abate tardio de animais Santa Inês, visto que a gordura de marmoreio, 
que é interessante para o consumidor sob o ponto de vista sensorial, foi similar quando se avaliaram 
animais abatidos aos 38,48 Kg e 54 Kg. No abate mais tardio, deve-se atentar principalmente à 
conversão alimentar, que tende a piorar com o crescimento dos animais, bem como ao odor sexual 
presente na carne ovina em animais inteiros, maduros sexualmente.
O pH é o principal indicador da qualidade final da carne, pois exerce significativa influência sobre 
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os demais parâmetros. Em ovinos, os valores observados variam na faixa de 5,5 a 5,8, sendo estes 
influenciados por diversos fatores, como sexo do animal, peso de abate, sistema de produção, genética 
e manejo pré-abate(23).
O pH médio entre todos os animais foi de 5,56, estando dentro dos valores de referência para a 
espécie. Variações além desta faixa de segurança e alterações na velocidade de acidificação da carne 
resultam em alterações expressivas na qualidade da carne, afetando a capacidade de retenção de água, 
maciez, rendimento tecnológico da carne, bem como a resistência ao ataque microbiano.
A capacidade de retenção de água é determinada pela quantidade de água perdida por meio de 
aplicação de força externa, como corte, aquecimento, trituração ou prensagem do tecido muscular. 
A menor capacidade de retenção de água da carne ovina implicará em perdas do valor nutritivo pelo 
exsudato liberado, além de resultar em carnes mais secas e com menor maciez(1).
De maneira similar, as perdas por cocção são as perdas que ocorrem durante o processo de preparo 
da carne para o consumo, estando altamente correlacionadas com a capacidade de retenção de água, 
sendo esta altamente influenciada pelo pH da carne(39). O fato de o pH não ter sido afetado pelas 
diferentes dietas, provavelmente contribuiu para os valores semelhantes de perdas por pressão e na 
cocção, bem como na perda por descongelamento.
Houve diferença (P<0,05) para o parâmetro de FC, em que se observou efeito quadrático 
(Ŷ =2,89 + 0,01973x - 0,00019x2, R2= 0,64). Segundo Monte et al.(1), diversos fatores podem influenciar 
a FC, como, por exemplo: manejo pré-abate, velocidade de instalação do rigor mortis, pH no post 
mortem, temperatura pré-abate, instalação e extensão da glicólise, condições de acondicionamento 
e metodologia para as determinações, tais como: temperatura e tempo empregado no processo de 
cocção. 
Pinheiro et al.(40) também relataram que valores maiores ou menores para força de cisalhamento da 
carne ovina podem existir em função de interações entre diferentes taxas de deposição de colágeno 
e de gordura entremeada no músculo. O fator individual pode ter contribuído para esta diferença 
estatística, uma vez que não foi encontrada diferença significativa em nenhum outro parâmetro 
estudado, e os animais foram abatidos passando pelas mesmas condições de manejo pré-abate, bem 
como a metodologia utilizada foi a mesma para todos os animais.
De acordo com a classificação da maciez, citada por Boleman et al.(41), em que valores de 2,3 a 3,6 
correspondem a uma carne muito macia,  4,1 a 5,4 moderadamente macia, e 5,9 a 7,2 pouco macia, 
a carne deste estudo pode ser classificada como muito macia, com os valores médios contidos entre 
2,79 e 3,53.
Para os parâmetros de cor, os valores médios encontrados para os componentes L*, a* e b* foram 
de 40,32, 15,10 e 10,39. Esses resultados se assemelham em partes aos encontrados por Madruga et 
al.(7), em que foram obtidos os seguintes valores para L*, a* e b*: 40,9, 13,41 e 9,55, respectivamente. 
Observa-se que a carne dos animais pertencentes a este trabalho apresentou-se pouco mais vermelha 
do que a carne obtida dos animais avaliados por Madruga et al.(7), também de cordeiros Santa Inês 
terminados em confinamento. Bressan et al.(42) encontraram  valores de L*, a* e b* de 33 a 40, 10 a 14 
e 6,5 a 8,5, respectivamente, em cordeiros Santa Inês, caracterizando uma carne mais escura, menos 
vermelha e menos pálida do que as do presente estudo.
A genética, sistema de produção, nutrição, idade e o pH final da carne podem exercer efeito 
importante sobre os valores de L*, a* e b*. Estes valores também tendem a modificar com o aumento 
do peso de abate, devido à maior musculosidade do animal. Com o desenvolvimento muscular, 
aumenta a quantidade de mioglobina presente, o depósito de gordura começa a ficar mais evidente 
e, consequentemente, diminui a quantidade de água do músculo. Como resultado, obtém-se menor 
intensidade luminosa(43).
Dada a semelhança entre os valores de L*, a* e b*, para a saturação da cor e tonalidade também não 
foram encontrados efeitos (P>0,05) das dietas experimentais.
Não foi observado efeito (P>0,05), das dietas sobre a composição centesimal da carne, apresentando 
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teores médios de 75,56 % de umidade 20,06 % de PB, 1,77 % de gordura e 0,97% de matéria mineral 
(Tabela 5).

Segundo Zeola et al.(44), a composição média da carne ovina é 75% de umidade, 19% de PB, 4% de 
gordura e 1,1% de matéria mineral, podendo variar de acordo com o grau de acabamento dos animais, 
aumentando a gordura em detrimento da proteína em animais mais velhos. No presente estudo, o fato 
de os animais serem da raça Santa Inês, caracterizada por ser uma raça de maturação relativamente 
tardia, pode ter levado ao um menor teor de gordura, ao passo que se observa um maior teor proteico. 
Para a análise sensorial, foi encontrado efeito significativo (P<0,05), sendo que os animais recebendo 
a dieta com substituição total do farelo pela torta de soja apresentaram odor menos intenso, com valor 
de 2,62, caracterizando um efeito linear decrescente para este parâmetro (Ŷ = 3,50 - 0,01x). Para 
maciez, suculência e aceitabilidade global, não foram encontradas diferenças (P>0,05) (Tabela 6).

Os atributos sensoriais médios da carne, seguindo a escala estruturada utilizada, foram: odor ligeiro a 
moderado, maciez intermediária a pouco macia, suculência pouca a moderada e aceitabilidade global 
ligeiramente aceitável a moderada. Observa-se que, apesar dos resultados da FC caracterizarem 
a carne como muito macia, a análise sensorial caracterizou a carne como pouco macia a maciez 
intermediária, denotando a subjetividade da análise sensorial e ilustrando a importância da realização 
de ambas as análises.
Em relação à intensidade do odor, a causa exata que resulta no odor ovino desagradável ao consumidor, 
ainda não é bem conhecida. Acredita-se que ocorre devido à alta porcentagem de ácidos graxos 
saturados, além da degradação e reações de compostos solúveis em água durante o cozimento(45). De 
acordo com Madruga et al.(7), carnes com maior teor de gordura tendem a apresentar odor ovino mais 
intenso. O motivo ainda não é conhecido, porém é provável que seja devido ao perfil de ácidos graxos. 
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Mottran(46) relata que o aroma ovino é resultante principalmente pelos ácidos graxos de cadeia 
ramificada, oriundos da biohidrogenação no rúmen. Dietas ricas em concentrado tendem a resultar 
em maior concentração de ácidos graxos de cadeia ramificada. Dentre esses ácidos graxos de cadeia 
ramificada, Sutherland e Ames(47) relatam que o ácido 4-metil octanóico provavelmente é o responsável 
pelo odor sexual em ovinos.
Os teores de gordura encontrados na análise centesimal e na composição tecidual da paleta foram 
semelhantes, assim como o peso vivo final, estando este parâmetro relacionado à maturidade sexual 
dos animais. Portanto, o resultado esperado para o parâmetro de intensidade de odor era de semelhança 
entre as diferentes rações, ou de odor mais intenso nos animais com maior teor de torta de soja na 
dieta. Neste caso, o maior consumo de ácidos graxos insaturados, o que viria acompanhado de uma 
maior taxa de biohidrogenação, resultaria em maior concentração de ácidos graxos saturados, como 
o 4-metil octanóico, provável responsável pelo odor ovino. Entretanto, as reações que ocorreram no 
rúmen podem ter levado a uma concentração final de ácidos graxos de cadeia ramificada na gordura 
superior nos tratamentos com menor teor de torta de soja, resultando no efeito linear decrescente 
observado no presente estudo.

Conclusões

A substituição do farelo de soja pela torta de soja pode ser realizada sem influenciar a maioria das 
características da carcaça e da carne, podendo inclusive trazer benefício à qualidade sensorial da 
carne.
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