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Propriedades fisicas e sensoriais da carne de cordeiros Santa Inés terminados
em dietas com diferentes niveis de caroc¢o de algodao integral (Gossypium hirsutum)

Physical and sensorial properties of Santa Ines lamb meat terminated
in diets with increasing levels of whole cotton seed (Gossypium hirsutum)
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Resumo

Esta pesquisa teve como objetivo avaliar o efeito de dietas de terminagdo contendo diferentes niveis (0, 20, 30 e 40%) de carogo de algodao
integral (Gossypium hirsutum) sobre os parametros fisicos e sensoriais da carne de vinte e quatro cordeiros da raga Santa Inés. Foram avaliados
os pardmetros de pH, capacidade de reten¢ao de agua (CRA), perda de peso por cocgao (PPC), textura e cor, além dos parametros sensoriais
de sabor, aroma, cor e textura. Apenas o parametro cor da carne ovina sofreu influéncia significativa da adigao do carogo de algodao integral,
observando-se variagoes para as coordenadas b* e L* (antes da cocgdo). Verificou-se também que os tratamentos apresentaram influéncia
(p < 0,01) sobre os pardmetros sensoriais de cor in natura, odor e sabor caracteristicos da carne de cordeiros. Logo, faz-se recomendavel,
tomando-se por base os parametros fisicos e sensoriais da carne ovina, a utilizagdo do carogo de algodao integral em um nivel de até 40%
para cordeiros em terminagao por periodos curtos, isto é de até 90 dias.

Palavras-chave: alimentagdo; carne ovina; pardmetros fisicos; pardmetros sensoriais.

Abstract

The objective of this research was to evaluate the effect of termination diets containing increasing levels (0, 20, 30, and 40%) of whole cotton
seed (Gossypium hirsutum) on the physical (pH, water holding capacity, cooking losses, texture, colour) and sensory parameters (flavour,
odour, colour, texture) of the lamb meat of twenty four Santa Ines sheep. Only the b* and L* colour parameters of the lamb meat were
significantly affected by the addition of different levels of whole cotton seed to the diet. The inclusion of the whole cotton seed in the diet of
the Santa Ines sheep also influenced sensory attributes such as natural colour, odour, and characteristic flavour. Based on these observations,
considering the physical and sensory attributes of the lamb meat, the use of whole cotton seed at a 40% level for sheep in termination for

short periods, i.e., up to 90 days, is recommended.
Keywords: feeding; lamb meat; physical; sensory parameters.

1 Introdugao

O consumo de carne ovina pelos brasileiros é menor se
comparado ao de outras carnes (bovina, suina, aves), contudo,
nos grandes centros urbanos, principalmente na regiao Sudeste,
observa-se aumento no consumo de carne ovina, e as perspec-
tivas de comercializagdo sdo promissoras. Para que este quadro
possa se manter, o produtor tem que se preocupar cada vez mais
em oferecer ao mercado um produto de qualidade, principal-
mente quanto as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da
carne. Segundo Safludo, Sanches e Afonso (1998), a aceitabili-
dade da carne ovina pelo consumidor, além do grupo genético,
¢ influenciada por outros fatores como: o tipo de alimenta¢io,
a idade ao abate, condi¢des de armazenamento da carcaga fria
e da carne apds a desossa, etc.

Aliada ao aumento da produgio, a manipulagdo da qualida-
de nutricional e sensorial da carne, através da nutri¢ao animal,
vem ganhando importancia nos ultimos anos, sendo possivel
obter produtos cérneos diferenciados (LYNCH; KERRY, 2000).
A estratégia de confinamento constitui-se em uma ferramenta
que atende aos principais elos da cadeia produtiva, o produtor
e o consumidor, através do aumento da produgido e melhoria
da qualidade nutricional da carne ovina. Este modelo encurta
o ciclo de produgéo e coloca no mercado carcagas de animais
cada vez mais precoces e, consequentemente, carne ovina de
melhor qualidade.

Rodrigues et al. (2003) relatam que a ovinocultura tradi-
cional do nordeste brasileiro é caracterizada por rebanhos de
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animais criados de forma extensiva. Naquela regido, os reba-
nhos apresentam baixos indices de produtividade e qualidade
sensorial da carne, devido a escassez na alimentagdo pelos
longos periodos de estiagem. A alimenta¢do dos animais é um
dos fatores que mais influencia a manuten¢io deste quadro
na regido, que sofre longos periodos de estiagem e falta de
alimentos. Dentro deste contexto, o sistema de confinamento
pode minimizar esse problema, sobretudo com a utiliza¢ao de
subprodutos e residuos das agroindustrias locais, com destaque
para os subprodutos do beneficiamento do babagu no Maranhao
e da fibra do algodao na Paraiba.

Levando-se em consideragdo as varias situagdes de cria¢ao
de ovinos no semidrido nordestino, incluindo as deficientes
condigdes de alimentag¢io, buscam-se alternativas que possam
suprir essa problematica; uma delas é a suplementa¢iao com
concentrados (proteicos/energéticos) que substituem parcial-
mente a soja e o milho, sem provocar danos ao desempenho e
a qualidade da carcaga e da carne, e que seja economicamente
viavel.

Neste contexto, o caro¢o de algodio integral (Gossypium
hirsutum), um dos principais subprodutos da agroindustria,
deve ser avaliado como uma alternativa para preencher os re-
quisitos de suplemento proteico/energético na terminagao de
pequenos ruminantes.

Coppock, West e Moya (1985) relataram que a semente de
algoddo integral é um ingrediente alimentar com altos teores de
lipidios, proteinas e fibra bruta, e sua utiliza¢do na alimentagdo
de ruminantes vem recebendo aten¢io crescente de pesquisado-
res, principalmente em virtude de seus altos teores de lipidios,
que possibilitam elevar a densidade energética das dietas sem
diminuir seus teores de fibra ou proteinas. Porém, Beaudoin
(1985) comentou que a qualidade nutricional da semente de
algodao esta limitada pela presenca do gossipol, um pigmento
amarelo natural, que pode causar, em animais monogdstricos,
anormalidade nas organelas celulares, interferir nos processos
bioquimicos e inibir a atividade de varias enzimas.

O presente trabalho teve como objetivo estudar o efeito
de dietas com diferentes niveis de carogo de algodao integral
(Gossypium hirsutum) sobre os pardmetros fisicos e sensoriais
da carne de cordeiros Santa Inés confinados.

2 Material e métodos

2.1 Animais

Foram utilizados vinte e quatro cordeiros machos da raca
Santa Inés com peso vivo médio inicial de 19 + 0,2 kg e idade de
quatro meses, os quais foram distribuidos em um delineamento
inteiramente casualizado, entre quatro dietas experimentais
e seis repeticdes por tratamento. As dietas contendo niveis
crescentes de carogo de algodéo integral triturado - 0, 20, 30 e
40% - foram formuladas de acordo com as recomendagdes do
NRC (1985), para atender as exigéncias de proteina e ener-
gia metabolizavel dos animais para um ganho de peso vivo de
200 g/dia (VIEIRA, 2006).
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Os cordeiros identificados e pesados foram submetidos a
um periodo experimental de 70 dias, precedido de 14 dias para
o acompanhamento do desenvolvimento ponderal e ajustes
no fornecimento da dieta. Ap6s o periodo de confinamento,
os animais foram pesados para a obten¢do do peso vivo final,
submetidos a jejum de sélidos e de dieta hidrica por 18 horas
e, entdo, abatidos. As operagdes de abate foram realizadas de
acordo com as normas vigentes do RIISPOA (BRASIL, 1997).
No momento do abate os animais foram insensibilizados por
concussao cerebral seguida de sangria, evisceracdo e toalete.
As carcagas foram identificadas por animal e tratamento e
encaminhadas para a cAmara fria, onde permaneceram por
24 horas, em temperatura de 2 + 0,5 °C. As pernas obtidas a
partir dos cortes das carcagas foram desossadas para a retirada
dos musculos Semitendinosus e Quadriceps femoris, os quais
foram identificados, embalados a vacuo em sacos de polieti-
leno e acondicionados sob congelamento a -18 °C em freezer
comercial por um periodo de até 30 dias, quando foi dado inicio
as analises fisicas e sensorial. Todas as andlises foram realizadas
em triplicata.

2.2 Andlises laboratoriais

Andlises fisicas

Para as medic¢des das propriedades fisicas, utilizou-se o
musculo Semitendinosus. A andlise de cor foi realizada em
trés pontos distintos no musculo descongelado e exposto ao
ar atmosférico por 30 minutos, utilizando colorimetro digital
MINOLTA (Osaka, Japao), modelo CR-300, com @8 mm de
area de medicdo e geometria d/0°, no sistema CIELAB (CIE,
1986), com iluminante D65 e observador de 2°. No espago co-
lorimétrico CIELAB, definido por L*, a*, b*, a coordenada L*
corresponde a luminosidade, e a* e b* referem-se as coordenadas
de cromaticidade verde(-)/vermelho(+) e azul(-)/amarelo(+),
respectivamente.

A Perda de Peso por Cocgédo (PPC) foi determinada segun-
do metodologia de Cafieque et al. (2004). As mesmas amostras
utilizadas para a andlise de cor foram processadas em forma
de bife medindo 2,5 cm de espessura, pesadas em balan¢a
semianalitica (precisdo de + 0,01 g), acondicionadas em em-
balagens cook-in (Cryovac), seladas e levadas para cozimento
em um banho-maria da marca Equilabor com capacidade de
10 L, previamente estabilizado a temperatura de 90 °C, até
que a temperatura da carne atingisse 75 °C. Para monitorar a
temperatura interna, foi utilizado um termoémetro digital no
centro geomeétrico de cada amostra. Posteriormente, a amostra
foi esfriada em temperatura ambiente e novamente pesada, e a
diferenca de peso inicial e final da amostra determinou a PPC,
sendo os valores expressos em porcentagem.

As leituras de pH foram realizadas com o auxilio de um
medidor para pH portatil com eletrodo de penetragdo da mar-
ca Digmed, modelo DM 20, com eletrodo de penetragido com
resolucgdo de 0,01 unidades de pH (AOAC, 2000). O aparelho
foi calibrado com solu¢do tampédo de pH 4,00 e 7,00. Para a
inser¢ao do eletrodo, o musculo foi seccionado com a ponta de
um bisturi. Foram realizadas trés medidas de pH e sua média
foi utilizada na anlise estatistica.
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Para a avaliagdo da textura, foram retirados cilindros de
15 mm de didmetro das amostras submetidas a analise de
PPC. As andlises de textura foram realizadas em texturémetro
SMS (Godalming, Reino Unido), modelo TA-XT?2i, utilizando
célula de carga de 25 kg e programa aplicativo fornecido com
o equipamento (Texture Expert for Windows, versdo 1.19). Para
a medi¢do da forca de cisalhamento, foi utilizada lamina de
aco inox tipo Warner-Bratzler HDP/BSK. A for¢a maxima de
cisalhamento, em kgf, foi automaticamente determinada pelo
programa.

Para a determinac¢do da capacidade de retengido de agua
(CRA), foi utilizada a metodologia descrita por Nakamura e
Katoh (1985), utilizando-se 1 g do musculo Semitendinosus cru
em filtro de papel e centrifuga ndo refrigerada da marca IEC
a 1500 G por um periodo de 4 minutos. Apds a centrifugacio,
a amostra foi pesada e, em seguida, colocada na estufa a 70 °C
durante 12 horas. O valor de CRA foi determinado pela dife-
renga entre o peso da amostra apds centrifugagdo e o peso da
amostra seca, dividida pelo peso final, sendo o valor expresso
em porcentagem.

Andlise sensorial da carne ovina

Para analise sensorial da carne ovina, utilizou-se o musculo
Quadriceps femoris segundo metodologia apresentada por
Madruga et al. (2000), utilizando-se um painel treinado com-
posto por 8 avaliadores. Os musculos foram descongelados por
12 horas sob refrigeracdo e separados por tratamentos.

Por¢des de 200 a 300 g de carnes ovinas descongeladas,
referentes a cada um dos tratamentos, foram cortadas em
cubos de 3 cm de aresta e envolvidas em papel de aluminio.
As amostras foram submetidas a um processo de cozimento,
em um forno doméstico, previamente aquecido a 170 + 2 °C.
O controle do processo de cozimento foi realizado através da
inser¢do de um termopar em uma das amostras, na qual foi
monitorado o ponto frio. Ao atingir a temperatura de 71 °C, as
amostras permaneceram no forno durante 15 minutos. Dando
prosseguimento ao cozimento, as amostras foram retiradas do
forno para homogeneizagio, seguida de cozimento por mais
15 minutos, perfazendo um tempo total de cozimento de apro-
ximadamente 1 hora.

Apds o cozimento, as amostras correspondentes aos dife-
rentes tratamentos (0, 20, 30 e 40%) foram transferidas para
béqueres pré-aquecidos, codificados e cobertos com papel
aluminio, para assegurar perda minima de calor e volateis
do aroma. Os béqueres foram mantidos em banho-maria a
65 + 2 °C, objetivando-se manter a temperatura das amostras
na faixa de 65 a 70 °C.

As amostras foram oferecidas aos provadores em pratos
descartaveis, acompanhadas de agua e biscoitos do tipo cream
cracker. Foram realizadas trés repeti¢cdes por grupo de amostra.
Em cada repeti¢ao foram oferecidas quatro amostras, todas codi-
ficadas de acordo com os diferentes tratamentos. Para analise das
caracteristicas da qualidade sensorial da carne ovina, utilizou-se
uma escala linear ndo estruturada, com os termos de intensidade
de pouca e muita ancorados nas extremidades.
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Andlise estatistica

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente pela téc-
nica paramétrica de andlise de varidncia (ANOVA) com regressao,
em que se aplicou o teste de Tukey ao nivel de 1 e 5%, utilizando-se
o programa estatistico Statistical Analysis System (SAS), versao
6.12 (SASINSTITUTE, 1997), em um delineamento inteiramente
casualizado, com quatro dietas e seis repeticdes.

3 Resultados e discussio

Na Tabela 1 estdo representadas as médias e os erros padrio
das propriedades fisicas (cor, pH, CRA, PPC e textura) da carne
de cordeiros Santa Inés terminados com diferentes niveis de
carogo de algodio integral (CAI).

Observa-se na Tabela 1 que a adigdo de diferentes niveis de
carogo de algodio integral na racdo dos cordeiros Santa Inés
influenciou significativamente (p < 0,05) apenas o parametro
de cor da carne ovina. As médias do indice de luminosidade
(L*) apresentaram valores crescentes com a adi¢do do carogo de
algodao integral, variando de 47,4, para o tratamento controle,
até 50,5, para o tratamento adicionado de 40% CAI Os dados
de luminosidade da carne ovina sdo mostrados na Figura 1.

Tabela 1. Médias e erros padrao das propriedades fisicas da carne de
cordeiros Santa Inés terminados com diferentes niveis de carogo de
algodao integral.

Variavel Percentagem de carogo de algodio integral na
dieta (% CAI)!
0 20 30 40
a* 8,4%0,3 10,2+0,8 10,3%1,1 10£0,3
b* 8,3+£0,4" 9,7+£1,1* 10,4£0,3* 11,3+0,5*
L 474+05> 47,8+£0,9®° 49+0,8* 50,5+0,7°
pH 59+0,03 59%+0,03 58+£0,05 580,03
CRA (mL.100g") 107,1+£13,7 119,6£16,6 122+14,9 104%9,5
PPC (%) 22,7+1,6  21,6£0,7 247+0,8 253+0,9
Textura (kgf.cm™®) 4,6 +0,2 49+03 53+0,1 49+0,2

! Médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem significativamente pelo teste
de Tukey, a 5% de probabilidade.

51 +

50

48

47 4 y =0,0753x + 46,9876
R?=10,8353
46 -

Cor L* (antes da cocgdo)

45 T T 1
0 20 30 40

Niveis de carogo de algodao integral na dieta (%)

Figura 1. Comportamento dos valores de luminosidade (L*) no mus-
culo Semitendinosus in natura de cordeiros Santa Inés alimentados com
niveis crescentes de carogo de algoddo integral na dieta.
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Observa-se um eficiente ajustamento dos dados em torno da
reta de regressao linear, e um aumento significativo nos teores
de luminosidade com a adi¢do do carogo de algodao integral.
O comportamento crescente da luminosidade da carne indicou
que a suplementagdo com carogo de algodao integral resultou
em carnes mais claras.

Os valores médios de b* (intensidade de amarelo) aumen-
taram significativamente (p < 0,05) com a inclusdo do carogo de
algodio integral, variando na carne ovina in natura de 8,3 (grupo
controle) para 11,3 (40% CAI). Os dados de b* ajustaram-se
através de uma equagdo linear positiva, indicando que, com o
aumento na inclusao do carogo de algodio integral na dieta,
aumenta-se a contribui¢do da componente amarela na cor da
carne ovina (Figura 2).

O aumento significativo de b*, entre os quatro tratamentos
analisados, provavelmente ocorreu em fun¢édo dos animais
receberem uma dieta rica em energia e carotenoides, uma vez
que o carogo de algoddo integral, além de ser rico em 6leo,
tem a presenca do gossipol, um alcaloide polifenélico de co-
loragdo amarelada encontrado na forma de granulos. Segundo
Andriguetto (2002), as cascas das sementes de algoddo sdo
pobres em carotenoides, contudo o carogo de algoddo possui
um pigmento polifenolico amarelado rico em carotenoides,
fator este que provavelmente tenha interferido na intensidade
do amarelo na cor da carne dos cordeiros Santa Inés.

As carnes dos cordeiros Santa Inés avaliadas no presente
experimento revelaram-se mais claras, menos vermelhas e
mais amarelas, quando comparadas as de cordeiros Santa Inés
terminados com diferentes dietas, todas sem carogo de algodao,
porém contendo outros subprodutos da agroindustria (restolho
de abacaxi, silagem de milho, palma), cujos valores médios fo-
ram para L* (39,8 a43), a* (12,8 a 14,2) e b*(9 a 10,2), segundo
reportaram Madruga et al. (2005).

Entretanto, Zapata et al. (2000), estudando a influéncia da
dieta em ovinos nativos e Santa Inés durante a amamentacéo,

10 A

y = 0,0745x + 8,2593
4 R =0,9987

Cor b* (antes da cocgdo)
(o))

0 T T 1
0 20 30 40

Niveis de carogo de algoddo integral na dieta (%)

Figura 2. Comportamento dos valores de intensidade de amarelo (b*)
no musculo Semitendinosus in natura de cordeiros Santa Inés alimen-
tados com niveis crescentes de carogo de algodao integral na dieta.
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ndo encontraram diferenca significativa (p > 0,05) das variaveis
dieta e genotipos nos parametros de a*, b* e L* da carne ovina.
QOs valores de L* variaram de 36,7 a 37,7, demonstrando uma
carne com colora¢do mais escura em relagdo a carne ovina do
presente trabalho.

Os resultados de pH permaneceram relativamente cons-
tantes nos quatro tratamentos pesquisados, com variagao de
5,8 a 5,9, podendo ser considerados dentro da faixa de pH
normal para a carne ovina, que se situa entre 5,5 a 5,8 (SILVA
SOBRINHO et al., 2005), observando-se que a substitui¢ao do
farelo de soja pelo caroco de algodao integral em até 40% néo
afetou os valores de pH da carne destes animais.

Valores de pH entre 5,6 e 5,9 foram reportados por
Zapata et al. (2000), em carne de ovinos nativos, % Somalis
brasileira + ¥ Crioula e %2 Santa Inés + % Crioula, alimentados
com diferentes niveis proteicos. Bressan et al. (2001) reporta-
ram faixa de pH semelhante a obtida no presente estudo, em
musculo Semimembranosus (5,7 a 5,8) de ovinos Santa Inés e
Bergamdcia. Bonagurio (2001) avaliou a qualidade da carne
de cordeiros Santa Inés puros e mesticos com Texel, abatidos
com diferentes pesos, e argumentou que a raga Santa Inés pode
apresentar queda de pH mais acentuada em relagdo a outras
ragas, fato ndo observado na presente pesquisa.

Os dados da capacidade de retengdo de agua (CRA) va-
riaram de 104 a 122 mL.100 g de fluido de carne e néo apre-
sentaram diferencas significativas (p > 0,05) entre as quatro
dietas testadas. Os ovinos submetidos a dieta contendo 30% de
caroco de algodao integral, em termos absolutos, apresentaram
maiores valores médios de CRA em comparagdo com as outras
dietas contendo 0, 20 e 40% CAIL Os resultados da perda de
peso por coc¢ao (PPC) encontrados nesta pesquisa variaram de
21,6 a25,3%, os quais néo diferiram estatisticamente (p > 0,05)
entre os tratamentos. Resultados similares foram obtidos por
Zapata et al. (2000), que reportam valores médios de PPC na
carne de ovinos machos inteiros de genétipos Somalis Brasileira,
Crioula e Santa Inés, alimentados com forragem e forragem
+ concentrado, variando entre 21,4 e 23,9%. Valores maiores
para PPC em carne ovina foram relatados por Bressan et al.
(2001), em musculos Semimembranosus de cordeiros Santa
Inés e Bergamadcia, submetidos a um sistema de confinamento
com alimentagdo ad libitum e abatidos com 35 kg, cujos valores
médios foram de 33,1%. Os mesmos autores comentaram que
as variagcdes na obtenc¢do dos valores de PPC sio atribuidos,
principalmente, a diferencas no genétipo, tratamentos estudados
e metodologia empregada, tais como a remogdo ou padroniza-
¢do da capa de gordura externa, temperatura e tipo de forno
empregado no processo de cocgio.

A textura da carne avaliada pela medigdo instrumental da
for¢a maxima de cisalhamento (FC) variou de 4,6 a 5,3 kgf.cm™
para os quatro tratamentos pesquisados. Santana et al. (2004),
analisando a carne de cordeiros Santa Inés alimentados com
dietas contendo subprodutos agroindustriais, encontraram valo-
res de FC variando de 5,1 a 7,2 kgf.cm?, e também observaram
que ndo houve efeito significativo (p > 0,05) das dietas sobre a
maciez do musculo Longissimus dorsis.
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Tabela 2. Médias, erros padrao, equagdes de regressao e coeficientes de determinagao referentes aos atributos sensoriais da carne de cordeiros
Santa Inés terminados com diferentes niveis de carogo de algodao integral.

Atributo Percentagem de carogo de algodao integral na dieta (% CAI)! Equagdo de regressao R*(%)
0 20 40
Cor in natura 2,8 £0,3¢ 3,3 +0,3% 42 +0,3® 4,5+ 0,3* Y =2,710 + 0,0452X" 25,3
Cor caracteristica’ 43+0,4 4,7+0,3 5+0,3 4,6 0,3 Y = 4,664 1,7
Odor caracteristico 3,8+0,3" 4,8 £0,2% 5,6 + 0,2° 5,5+ 0,3* Y = 3,933 + 0,0448X™ 41,6
Dureza 2,9+0,3 34+0,3 3,5+0,3 3+£0,3 Y =3,219 1,1
Suculéncia 4,5+0,4 3,8+0,3 4,7+£0,4 4,7+0,4 Y = 4,445 0,4
Sabor caracteristico 4,1+0,3 4,8 £0,3® 5,1+ 0,3 5,2+ 0,3 Y = 4,142 + 0,0290X ™ 16,8

'Médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05); Coeficiente de Regressio (%); *Carne avaliada apds cozimento;

“(p < 0,01).

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados da avaliagdo
sensorial da carne ovina. Observou-se que a adi¢do do carogo de
algodao a dieta dos cordeiros apresentou influéncia significativa
(p < 0,01) sobre os atributos sensoriais de cor in natura, odor e
sabor caracteristicos da carne ovina.

Os valores de cor in natura, odor e sabor caracteristicos,
submetidos a analise de regressdo, foram influenciados signi-
ficativamente (p < 0,01) com os niveis crescentes de carogo de
algodado integral, e os seus resultados foram ajustados através de
equagoes lineares positivas. Os valores médios de cor in natura
atribuidos na anélise sensorial — 2,8; 3,3; 4,2; € 4,5 — mostraram
que a cor in natura aumentou linearmente & medida que foi
incluido o carogo de algodéo integral. Este comportamento
indica uma boa correlacio com a avaliacdo instrumental da
cor, que mostrou a mesma tendéncia.

Comportamento semelhante foi observado para os atributos
sensoriais de odor e sabor caracteristicos, os quais aumentaram
linearmente a medida que se acrescentava o carogo de algodao
integral a alimentagdo ovina. Os valores médios encontrados
para os atributos odor e sabor, aos tratamentos 0, 20, 30 e 40%
CAL foram respectivamente 3,8; 4,8; 5,6; 5,5 ¢ 4,1;4,8; 5,1; € 5,2,
nos quais se observou um coeficiente de regressao significativo
(p < 0,01).

4 Conclusoes

A adigdo do carogo de algodao integral na dieta de ovinos
Santa Inés favoreceu um aumento na intensidade de amarelo
(b*) e luminosidade (L*) da carne dos cordeiros, além de
apresentar um efeito favoravel a qualidade sensorial da carne,
com aumento da pontuag¢do para os atributos de odor e sabor
caracteristicos a medida que se incluiu o carogo de algoddo
integral na alimentacdo dos cordeiros. Logo, faz-se recomen-
davel, tomando-se por base os pardmetros fisicos e sensoriais
da carne ovina, a utilizagdo do carogo de algodao em um nivel
de até 40% para cordeiros em terminagio por periodos curtos,
isto é de até 90 dias.
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