
Cienc. anim. bras., Goiânia, v.20, 1-12, e-50159, 2019

This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License.

DOI: 10.1590/1809-6891v20e-50159

ZOOTECNIA

DESEMPENHO, CARACTERÍSTICAS DA CARCAÇA E DA CARNE DE 
CORDEIROS CONFINADOS COM NÍVEIS CRESCENTES DE BAGAÇO DE 

LARANJA EM SUBSTITUIÇÃO AO MILHO

PERFORMANCE, CARCASS AND MEAT CHARACTERISTICS OF LAMBS IN 
FEEDLOT FED DIETS WITH INCREASING LEVELS OF FRESH ORANGE 

PULP REPLACING CORN

Fabiola Cristine de Almeida Rego1* ORCID - http://orcid.org/0000-0003-4516-7632

Lisiane Dorneles de Lima2 ORCID - http://orcid.org/0000-0001-8543-0672

Josyane Baise1 ORCID - http://orcid.org/0000-0003-2607-7922

Marta Juliane Gasparini1 ORCID - http://orcid.org/0000-0001-8896-942X

Josiane Ito Eleodoro1 ORCID - http://orcid.org/0000-0002-1804-0903

Marcelo Diniz dos Santos3 ORCID - http://orcid.org/0000-0002-5486-8353

Marilice Zundt4 ORCID - http://orcid.org/0000-0001-9551-9195

1 Universidade do Norte do Paraná, Londrina, PR, Brasil.
2 EMBRAPA Caprinos e Ovinos, Sobral, CE, Brasil
3 Universidade de Cuiabá, Cuiabá, MT, Brasil
4 Universidade do Oeste Paulista, Presidente Prudente, SP, Brasil.
*Autora para correspondência - fabiolaregogrecco@gmail.com

Resumo
O objetivo desta pesquisa foi avaliar o desempenho e as características quantitativas e qualitativas da 
carcaça e da carne de cordeiros terminados com diferentes níveis de substituição do milho moído pelo 
bagaço de laranja. Foram utilizados 32 machos inteiros, da raça Texel, com peso médio inicial de 16 
± 2,5 kg. Os animais foram distribuídos em delineamento inteiramente casualizado em quatro 
tratamentos experimentais, com oito repetições cada. Os tratamentos foram quatro níveis de 
substituição (0, 33, 66 e 100%) do milho moído pelo bagaço de laranja na matéria seca. Os animais 
foram abatidos quando atingiram 32.5 kg de peso vivo. O ganho de peso médio diário (188 g por dia), 
o ganho de peso total (16 kg) e o peso ao abate (32,5 kg) foram semelhantes entre os tratamentos. A 
área de olho de lombo e a espessura de gordura subcutânea diminuíram linearmente em função dos 
níveis de inclusão do bagaço de laranja na dieta. As características de desempenho e de carcaça não 
foram alteradas pela substituição parcial ou total do milho por bagaço de laranja. Entretanto, a 
substituição total do milho por bagaço de laranja reduziu em 32% a AOL e em 35% a espessura de 
gordura subcutânea.
Palavras-chave: área de olho de lombo, cor da carne, ganho de peso, rendimento de carcaça.

Abstract
The objective of this research was to evaluate the performance, the quantitative and qualitative carcass 
and meat characteristics of finished lambs with different levels of fresh orange pulp replacing corn. 
Thirty-two whole males of Texel breed were used, with a mean initial weight of 16 ± 2.5 kg. The 
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animals were distributed in a completely randomized design in four experimental treatments, with 
eight replicates each. The treatments were four levels of orange pulp (0, 33, 66 and 100%) replacing 
corn on dry matter. The animals were slaughtered when they reached 32.5 kg of live weight. Average 
daily weight gain (188 g per day), total weight gain (16 kg) and slaughter weight (32.5 kg) were 
similar among treatments. The loin eye area and subcutaneous fat thickness decreased linearly as a 
function of the orange pulp inclusion levels in the diet. The performance and carcass characteristics 
were not altered by the partial or total replacement of the corn with orange pulp. However, the total 
replacement of corn with orange pulp reduced loin eye area by 32% and subcutaneous fat thickness 
by 35%.
Key-words: loin eye area, meat color, weight gain, carcass yield.

Recebido em: 28 de novembro de 2017.
Aceito em: 19 de novembro de 2018.

Introdução

A crescente demanda por carne ovina registrada nos últimos anos impulsionou o aumento da 
produção de cordeiros para o abate, gerando a necessidade de melhoria nas técnicas de exploração. 
Sendo assim, a adoção de algumas estratégias de produção intensiva faz-se necessária na 
ovinocultura, principalmente em regiões em que o custo da terra é considerado elevado. Nesse 
sentido, pesquisas têm mostrado como alternativa eficiente para a terminação de cordeiros o uso do 
confinamento, ferramenta que permite encurtar o ciclo de produção e disponibilizar no mercado 
carcaças de animais jovens e de melhor qualidade(1-2). No entanto, deve-se observar o custo da 
alimentação, pois o concentrado da dieta é a fração mais onerosa no sistema de produção(3), 
correspondendo de 60% a 70% desses custos.

Desse modo, os alimentos alternativos, como os resíduos originados na produção agrícola e na 
agroindústria em dietas de ruminantes, podem desempenhar papel primordial na economicidade de 
um sistema de produção. Diversos resíduos gerados por culturas agrícolas, na maioria das vezes, 
podem ser aproveitados na alimentação animal, reduzindo assim a contaminação ambiental e 
desempenhando um papel primordial na economicidade de um sistema de produção.

Entre os coprodutos, inclui-se o bagaço de laranja, um ingrediente de alta densidade energética, com 
efeitos positivos na fermentação ruminal em comparação a alimentos ricos em amido; uma vez que o 
bagaço de laranja contém moderados teores de FDN e elevados teores de pectina, ele estimula a 
produção de ácido acético em detrimento do ácido lático(4).

Diferentemente dos grãos de cereais, como milho e sorgo, o bagaço de laranja não contém teores 
significativos de amido, mas é rico em carboidratos não fibrosos (53,2%), teores de fibra em 
detergente neutro e ácido de 32% e 28%, respectivamente, 1,8% de extrato etéreo e 7,8% de proteína 
bruta (5). 

Portando, o presente estudo teve como objetivo avaliar o uso do bagaço de laranja em substituição ao 
milho moído na terminação de cordeiros Texel e seus efeitos no desempenho animal, nas 
características da carcaça e da carne. Objetivou ainda avaliar a viabilidade econômica da alimentação 
com o uso do bagaço de laranja em diferentes níveis. 
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Material e Métodos

O experimento foi conduzido no município de Florestópolis, região norte do Paraná, Brasil, entre os 
meses de setembro e dezembro. Esta pesquisa foi aprovada pelo comitê de ética para o uso de animais 
da UNOPAR (CEA) e está de acordo com os princípios éticos de experimentação animal, seguindo 
o protocolo 011/12.

Foram utilizados 32 machos inteiros, mestiços da raça Texel (7/8), com peso médio inicial de 16 ± 
2,5 kg. Os animais foram distribuídos em delineamento inteiramente casualizado em quatro 
tratamentos experimentais, com oito repetições. Os tratamentos foram quatro níveis de substituição 
(0%, 33%, 66% e 100%) do farelo de milho pelo bagaço de laranja, na matéria seca da dieta. O bagaço 
de laranja foi adquirido da Cooperativa de Cafeicultores de Maringá Ltda (COCAMAR), produtora 
de suco de laranja situada na cidade de Rolândia  ̶  PR. 

Os animais foram confinados em baias coletivas e cobertas, suspensas, com piso de madeira ripado. 
Previamente ao início do experimento, os cordeiros foram vermifugados. As dietas experimentais 
foram formuladas para atender às exigências nutricionais de cordeiros de porte médio e ganho de 
peso estimado em 200 g/dia, de acordo com as recomendações do NRC(6), contendo 30% de volumoso 
e 70% de concentrado, misturados diretamente no cocho, e acesso irrestrito à água (Tabela 1). 

A alimentação foi dividida em duas refeições, fornecidas às 8 e às 16 horas. Foram recolhidas e 
pesadas as sobras de alimentos (mantidas em torno de 15% do ofertado), antes do trato da manhã, 
para o ajuste da quantidade ofertada e o cálculo do consumo de matéria seca total por dia do lote 
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(CMS). Avaliaram-se os teores de matéria seca (MS), proteína bruta (PB), matéria mineral (MM), 
extrato etéreo (EE), fibra em detergente neutro (FDN), fibra em detergente ácido (FDA, proteína 
insolúvel em detergente neutro (PIDN) e proteína insolúvel em detergente ácido (PIDA), segundo 
procedimentos descritos em Mizubuti et al.(7) (2009)). Foram estimados os carboidratos totais (CT), 
os carboidratos não fibrosos (CNF)(8) e os nutrientes digestíveis totais (NDT), segundo equações do 
NRC(9). As análises químico-bromatológicas foram realizadas no Laboratório de Bromatologia da 
Universidade Norte do Paraná.

O período total de confinamento foi de 89 dias, de modo que os primeiros 14 dias foram destinados 
à adaptação dos animais às instalações e à dieta alimentar. Os animais foram pesados no dia zero do 
experimento, a cada 21 dias e um dia antes do abate (após jejum de 16 horas) para acompanhamento 
do ganho de peso diário. 

O abate foi realizado em abatedouro frigorífico, utilizando as normas de abate humanitário, quando 
os animais estavam em média com 32.5 kg de peso corporal. Foram pesados em jejum, para obtenção 
do peso corporal ao abate (PCA, kg) e para as estimativas do ganho de peso total no período (GPT, 
kg) e ganho de peso vivo diário (GPD, g). Para a obtenção do peso de carcaça quente (PCQ), os pés, 
a cabeça e os componentes internos foram removidos para a pesagem da carcaça. Em seguida, o trato 
gastrintestinal foi retirado e esvaziado para a obtenção do peso corporal vazio (PCV = PCA - conteúdo 
gastrintestinal). Em seguida, as carcaças permaneceram na câmara fria, a 4 ºC, por 24 horas, e foram 
pesadas para obter o peso de carcaça fria (PCF). O rendimento de carcaça quente (RCQ) foi 
determinado pela razão entre o PCQ e o PCA (RCQ= PCQ/PCA x 100), enquanto o rendimento de 
carcaça fria, pela razão entre o PCF e o PCA (RCF= PCF/PCA x 100). Para a determinação do 
rendimento biológico (RB), utilizou-se a razão entre  PCQ e PCV (RB= PCQ/PCV x100).  A perda 
por resfriamento (PPR) foi feita pela diferença percentual entre os pesos das carcaças antes e após o 
resfriamento [PPR= (PCQ -PCF)/PCQ x 100], expressa em porcentagem(10). 

Após a pesagem da carcaça fria, foram realizadas as avaliações de conformação, segundo a 
classificação europeia de carcaças (superior, excelente, muito boa, boa, normal e pobre), e 
acabamento em gordura (variando de 1 a 5, do ausente ao abundante), conforme Sanudo et al.(11).

Realizaram-se  também as medidas objetivas da carcaça: comprimento externo da carcaça, largura do 
tórax, largura do dorso, largura de garupa, perímetro da perna e perímetro de braço, conforme descrito 
em Osorio & Osorio(10). 

Após as avaliações descritas, as carcaças foram seccionadas na altura entre a 12a e a 13a costelas para 
a retirada do músculo Longíssimus dorsi. Em seguida, ainda no abatedouro, foram aferidas a área de 
olho de lombo e a espessura de gordura do músculo(12), com o uso de um paquímetro digital. Em 
seguida, esse músculo foi enviado ao Laboratório de Nutrição Animal, da Universidade Estadual de 
Londrina, para estimar a taxa de marmoreio, de forma subjetiva, utilizando-se padrões fotográficos 

propostos pela American Meat Science Association(13), em que são atribuídas subjetivamente, pela 
mesma pessoa, notas de 1 a 10 (1 − traços de marmoreio e 10  ̶  marmoreio abundante).

O músculo foi fatiado em 5 porções (bifes): 3 bifes (de 3 cm cada) para força de cisalhamento; 1 bife 
(2cm) para avaliar cor, pH e perda de água por pressão, 1 bife (3 cm) para análises centesimais e para 
estimar perdas por descongelamento e cocção das carnes.  

As variáveis cor da carne, pH e perda de água por pressão foram realizadas no mesmo dia da coleta 
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da carne (24 horas após o abate), sendo o restante das porções congeladas para posteriores análises. 

A cor da carne foi mensurada 20 minutos após efetuar o corte da carne, usando o colorímetro portátil 
KONICA MINOLTA, com iluminante D65 e 10° ângulo de inclinação (Tokyo, JP) para avaliação 
dos componentes L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-
azul), que foram expressos pelo sistema de cor CIELAB, conforme metodologia descrita em Houben 
et al.(14). Foram efetuadas medidas em três pontos de cada amostra de carne, após 20 minutos da 
realização do seu corte. O pH da carne foi feito com o uso de peagâmetro TESTO® 205, com eletrodo 
de inserção e resolução de 0.01 unidades de pH.

Da mesma porção de carne, foi seccionada uma amostra de 5 g para estimar a perda de água por 
pressão (PAP), utilizando o método de aplicação de pressão, sobrepondo um peso de 10 quilos à 
carne, durante 5 minutos, e efetuando o peso da carne antes e após o uso da pressão, conforme 
metodologia descrita em Fernandes Junior et al.(15).

Para a determinação da perda por descongelamento (PDESC), as amostras foram pesadas, congeladas 
e, após o descongelamento (em temperatura de 5º C, por 24 horas), por meio da razão entre o peso da 
amostra descongelada e o peso da amostra congelada multiplicada por 100. Na sequência, foi 
realizada a cocção da carne em forno a gás, pré-aquecido à temperatura de 170 °C, até atingirem 70
°C no seu centro geométrico, mensurada através de um termômetro digital. A perda pela cocção 
(PCOC) foi à razão entre a peso da amostra refrigerada sobre a amostra assada, expressas em 
porcentagem do peso inicial.

Para determinar a composição química da carne, as amostras foram descongeladas em geladeira por 
24 horas e posteriormente moídas. Após esse período, as amostras foram colocadas em estufa de ar 
forçado a 55ºC, por 72 horas. Posteriormente, foram processadas em moinho tipo Willey (peneira de 
1 mm), para determinar a proteína bruta, umidade e cinzas.

Para o cálculo da viabilidade econômica do uso do bagaço de laranja, consideraram-se os custos das 
dietas utilizadas, o custo de aquisição do cordeiro magro e a receita da carcaça. O custo individual 
por kg de matéria seca de cada tratamento foi 0,95; 0,83; 0,72 e 0,60 R$ para as dietas 0%, 33%, 66% 
e 100%, respectivamente. O preço de aquisição do cordeiro magro foi de. O custo total por animal 
foi a soma do custo de alimentação por animal (em todo o período) e o valor de aquisição do cordeiro 
magro (R$ 6,00  por kg de peso vivo). A receita de carcaça foi o produto da média peso de carcaça e 
o preço de venda da carcaça por quilo (R$ 18,00). 

As análises estatísticas foram realizadas no pacote estatístico SAS (versão 9.2, SAS Institute Inc., 
Cary, NC).  Inicialmente, foram realizadas análises de variância e as pressuposições de normalidade 
e de homogeneidade de variância foram verificadas. Após isso, para as características nas quais foi 
obtido p-valor menor que 0,05 no teste F da análise de variância, foram realizadas análises de 
regressão.

Resultados

A inclusão do bagaço de laranja não alterou as variáveis para desempenho e quantitativas da carcaça 
(Tabela 2). As características de conformação e acabamento de carcaça (Tabela 3), que são variáveis 
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subjetivas, foram semelhantes entre as diferentes dietas (p>0,05). As características biométricas da 
carcaça apresentaram comportamento linear negativo (p<0,05) em função da substituição do milho 
pelo bagaço de laranja, diminuindo os valores com o aumento da proporção de bagaço na dieta. 

Os parâmetros avaliados na carne (Tabela 4) não apresentaram diferenças significativas (p>0,05), 
exceto a área de olho de lombo e a espessura de gordura subcutânea, que reduziram seus valores com 
os incrementos nos níveis de substituição do milho pelo bagaço de laranja (p<0,05).
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Discussão

O consumo de matéria seca (Tabela 2) do lote não se alterou com os níveis de bagaço de laranja nas 
dietas e apresentou valor médio de 8,46 kg de matéria seca por lote por dia (p>0,05), o que 
representaria, em média, 1 kg de matéria seca por animal e, em média,  4,07% do peso vivo. Esses 
dados indicam que não houve limitação de consumo, mesmo no maior nível de substituição (100%), 
em que o bagaço representou 50% (Tabela 1) da matéria seca da dieta. Seguindo a mesma tendência, 
os resultados em desempenho (peso corporal ao abate,  ganho de peso médio diário e  ganho de peso 
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total) foram semelhantes entre os tratamentos, apresentando valores médios de 32,5 kg, 188 g e 16,25 
kg, respectivamente.  A semelhança entre os resultados de desempenho obtidos entre as dietas 
contendo porções de bagaço de laranja pode estar relacionada à semelhança em velocidade de 
digestão e também à semelhança em aceitação pelos animais, não provocando, dessa forma, prejuízo 
algum ao desempenho animal.

Em pesquisa testando a substituição do milho pela silagem de bagaço de laranja, observaram-se 
reduções lineares no consumo de matéria seca e de nutrientes(16).  Esse ganho de peso supera os 
achados de pesquisas recentes, com diferentes sistemas de terminação de cordeiros Texel x Corriedale 
e com ganhos variando de 97 a 135 g(17). Já em outra pesquisa também com cordeiros Texel e 
Corriedale, detectaram-se ganhos médios de 208 g por dia, para os machos Texel(18). 

O rendimento de carcaça quente e fria foi também similar entre os diferentes níveis de substituição 
do milho por bagaço de laranja (Tabela 2). Da mesma forma, em pesquisa substituindo o milho moído 
por polpa cítrica, verificou-se que os pesos e os rendimentos de carcaça não foram afetados(19). A 
perda por resfriamento não se alterou (P>0,05) com a inclusão do bagaço de laranja na dieta, 
apresentando média de 2,9%. Já em pesquisa substituindo a silagem de milho por polpa cítrica úmida 
prensada, recomendou-se a substituição em até 75%, sem afetar as características de carcaças(20). O 
peso de carcaças quente e fria atingiu valores adequados, com médias de 14,7 e 14,3 kg, 
respectivamente, para essas características, conforme recomendaram Galvani et al.(21). 

Segundo Astiz(22), os rendimentos de carcaça ovina variam de 40% a 60%, conforme a raça, os 
cruzamentos e o sistema de criação. Os dados desta pesquisa para rendimento biológico se encontram 
dentro dessa variação (média de 51,3%). No entanto, Oliveira et al.(23), trabalhando com animais Santa 
Inês, com peso de abate semelhante, verificaram RB médio de 56,29% para ovinos alimentados com 
resíduo de milho. Uma hipótese para os valores mais baixos poderia estar relacionada ao grau de 
acabamento, o qual pode ser considerado apenas satisfatório.

As medidas subjetivas de conformação e acabamento (Tabela 3) não diferiram significativamente 
(P>0,05) entre os tratamentos e apresentaram valores médios de 2,74 e 2,10, respectivamente. Ao 
substituir o milho moído por glicerina bruta em níveis crescentes na dieta de cordeiros Texel, 
observou-se também escore de acabamento em gordura de 2,3(2). Os valores observados para 
conformação (média de 2,74) indicam que os animais estavam no padrão próximo a 3 (carcaças 
retilíneas com boa cobertura muscular) e, para a avaliação de acabamento, os animais se encontravam 
no padrão 2 (carcaça com gordura escassa). Esses escores foram similares às observações feitas em 
cordeiros Santa Inês (puros ou mestiços), com médias de 2,71 e 2,66 para conformação e acabamento, 
respectivamente(24).

No presente trabalho, houve efeito significativo para as medidas morfológicas da carcaça (Tabela 3), 
exceto perímetro da perna. Esses resultados divergem da maioria das pesquisas, que normalmente 
não observam diferenças em tais características. Em estudo semelhante, ao estudarem o efeito da 
substituição da silagem de milho pela polpa cítrica úmida prensada sobre as características de carcaça 
de cordeiros terminados em confinamento, observou-se efeito significativo apenas para comprimento 
de braço, que apresentou comportamento quadrático em função dos níveis de substituição(25). 

Os valores de pH (24 horas após o abate) da carne não alteraram significativamente (P>0,05) (Tabela 
4) e apresentaram valores considerados dentro da faixa de pH normal para a carne ovina e semelhantes 
a trabalho que avaliou diferentes resíduos de frutas (maracujá, abacaxi, manga e banana) em 
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substituição à silagem de sorgo,  verificando valores entre 5,5 e 5,6 na região do lombo(26). O fato de 
a dieta não ter influenciado no pH da carne é um fator positivo, uma vez que o pH da carne modifica 
suas características de qualidade (cor, capacidade de retenção de água e maciez), além de alterar as 
características organolépticas da carne. Do mesmo modo, não houve influência do nível de inclusão 
do bagaço de laranja na coloração da carne (P>0,05).

A luminosidade (L*), a tonalidade de vermelho (a*), a tonalidade de amarelo (b*)  e a perda de água 
por pressão da carne não foram significativamente influenciadas pelas dietas pesquisadas (Tabela 4).

Os resultados de área de olho de lombo e de espessura de gordura subcutânea diminuíram linearmente 
(P<0,05) com os níveis de inclusão do bagaço de laranja na dieta, admitindo-se assim que as carcaças 
não mantiveram padrão semelhante (Tabela 4). Em semelhante trabalho, avaliando-se os mesmos 
níveis de inclusão de polpa cítrica na dieta de terminação de cordeiros, não  foi observada diferença 
significativa entre os tratamentos para AOL; entretanto, a relação concentrado: volumoso desse 
trabalho foi de 90:10(19), enquanto no presente trabalho foi 70:30, o que leva às diferenças nos 
resultados e nas proporções finais de bagaço na dieta. Em ovinos terminados em confinamento com 
volumosos à base de frutas e abatidos com 32 kg, observaram-se valores de 14,9 a 16,9cm2 (26).

Não houve efeito significativo (P>0,05) sobre os teores de proteína, umidade, cinzas e lipídeos totais 
(Tabela 4). Em pesquisa avaliando os efeitos da substituição do milho por polpa cítrica (0%, 33%, 
67% e 100%), não se detectaram alterações sobre os teores de umidade, proteína e cinzas(27), estando 
semelhantes ao presente trabalho. 

Os valores de perda de água por descongelamento e de perda de água por cocção na carne de cordeiros 
(Tabela 4) não se alteraram em função dos tratamentos (P>0,05). A perda por cocção foi em média 
29,21% (Tabela 4), indicando elevada porcentagem de perdas ocorridas por ocasião da cocção, 
quando comparada a outros artigos, com perdas médias de 15,4% em carne de cordeiros da raça 
Morada Nova, com diferentes tipos de regime de terminação(28). 

Em semelhante pesquisa utilizando a polpa cítrica em substituição ao milho na ração, com cordeiros 
da raça Santa Inês confinados, observaram-se índices de perda de água por cocção de 19,6; 22,5; 19,2; 
19,7, para os tratamentos 0%, 33%, 67% e 100% de inclusão de polpa cítrica em substituição ao 
milho(19). 

A viabilidade econômica do uso de bagaço de laranja em substituição ao milho mostrou resultados 
positivos (Tabela 5), apresentando margem bruta de lucro por animal de R$ 78,09 e R$ 99,39 para as 
dietas com 0% e 100% de bagaço de laranja, respectivamente; ou seja, uma margem de lucros 26% 
maior. O fator que mais contribuiu para esse resultado foi que o custo por kg de matéria seca da dieta 
com 100% de bagaço de laranja foi R$ 0,35 inferior à dieta sem bagaço de laranja. O custo por kg de 
MS da ração total foi decrescente, à medida que se elevou a substituição do milho pelo bagaço de 
laranja. Isto se deve à maior adição de milho na dieta T0, que, na ocasião, teve o agravante da alta 
nos preços do milho e também do farelo de soja. O GPT (Tabela 2) por animal no T0 e no T100 foi 
semelhante, 15,5 e 15,2 kg respectivamente, o que indica que a grande diferença na margem bruta 
seja em função do baixo custo da dieta com 100% de bagaço de laranja. O baixo teor de matéria seca 
da dieta T100 (Tabela 1) não prejudicou o consumo dos animais e o ganho de peso deles (Tabela 2) 
e, por fim, proporcionou o menor custo por kg de matéria seca e também a maior margem bruta no 
confinamento (Tabela 5).
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Conclusões

A substituição total do milho por bagaço de laranja reduziu em 32% a AOL e em 35% a espessura 
de gordura subcutânea. As características de desempenho animal e da carne dos cordeiros não 
foram alteradas pela substituição parcial ou total do milho por bagaço de laranja. A dieta com 100% 
de bagaço de laranja apresentou maior viabilidade econômica. 
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