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RESUMO - Objetivou-se avaliar a qualidade da carne por meio da determina¢do da composi¢do centesimal e das
caracteristicas fisicas da paleta e do lombo de 20 cordeiros mesti¢os Ideal, ndo-castrados (NC) e castrados (C), submetidos a
fotoperiodos curto, de 12 horas (FC), e longo, de 18 horas (FL). Os animais foram divididos ao acaso em esquema fatorial
2 x 2 (condigao sexual x fotoperiodo), em quatro tratamentos (NC em FC; C em FC; NC em FL; e C em FL), com cinco repetigdes,
sendo terminados em confinamento individual até que atingissem 37 kg de PV. A qualidade da carne foi determinada em amostras
da paleta e do musculo Longissimus lumborum (LL). Os mais baixos teores de umidade ¢ os mais altos de EE, tanto na paleta
como no lombo, foram determinados na carne dos animais castrados. O fotoperiodo longo influenciou significativamente os
teores de EE e proteina total do musculo LL. A capacidade de reten¢do de agua foi afetada pelo FL, no qual foram encontrados
percentuais mais baixos. Nao houve efeito do fotoperiodo nem da condigdo sexual sobre a capacidade de absor¢do de agua e
a perda de peso por cozimento do musculo LL. Os valores de for¢a de cisalhamento (FoCi) na carne de cordeiros NC e dos
submetidos ao FL foram superiores aos da carne dos animais castrados ou expostos ao FC.
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Meat quality of feedlot castrated or intact male lambs exposed to two
photoperiod lengths

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate muscle composition and physical-chemical characteristics of
20 intact and castrated crossbred Ideal male lambs exposed to either a short photoperiod (SP) of 12 h or to a long photoperiod
(LP) of 18 h. Animals were randomly assigned to four treatments (T) in a 2 x 2 factorial arrangement with five repetitions
as follows: intact lambs exposed to a SP; castrated lambs exposed to a SP; intact lambs exposed to a LP or castrated lambs
exposed to a LP. Animals were maintained in individual pens until they reached 37 kg of body weight. Meat quality was
determined in meat samples from the blade and from the Longissimus lumborum muscle (loin). The lowest contents of moisture
and the greatest contents of fat in both the blade and loin were observed on the meat of castrated lambs. The LP significantly
affected the contents of fat and protein of the loin. The water-holding capacity of the loin was lowest when animals were
exposed to a LP while no significant differences were observed for water-biding capacity and cooking losses. Meat from intact
lambs had significantly higher shear force (SF) than from that of castrated lambs. In addition, exposition to a LP also

significantly increased the SF compared to SP exposition.
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Introducio

A ovinocultura no estado de Sdo Paulo tem como
prioridade a producédo de carne (Siqueira, 2000). Contudo,
o desmame precoce ¢ o confinamento total dos cordeiros
até atingirem o peso de abate tem sido recomendados
(Siqueira et al., 1993), pois a parasitose (Amarante, 2002)
limitaa criagdo em pastagens. Existem varias possibilidades
de manipulacio do sistema de producdo em confinamento
que permitem a obtencdo, de forma rapida, de carcaga e
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carne ovina de elevada qualidade para abastecimento do
mercado com produto diferenciado. Nesse sentido, medi-
das alternativas devem ser testadas para melhorar o desem-
penho, a qualidade da carcaca e a carne dos animais confi-
nados. Entre essas opg¢des, estd a manipulacdo do
fotoperiodo, aliado ou nio a castracdo.

Além dos aspectos reprodutivos influenciados pela
luminosidade (Fitzgerald etal., 1983; Malpauxetal., 1996),
verificam-se em fémeas e machos efeitos desse fator no
desenvolvimento corporal dos animais a partir do uso da
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iluminagdo artificial no confinamento. Quantidade mais
elevada de gordura na carcaga (Forbes et al., 1979) e velo-
cidade superior no ganho de peso, associadas ao maior
consumo de alimentos (Schanbacher, 1984; Barenton etal.,
1988; Montenegro & Siqueira, 2001), sdo as principais
variaveis afetadas pela maior exposi¢ao a luz. No entanto,
auséncia de efeito do fotoperiodo no desempenho e nas
caracteristicas de carcaga tem sido relatada na literatura
(Carvalho,2002; Saetal.,2005).

Outro aspecto que repercute na produtividade animal
¢ acondicdo sexual. A castragdo ¢ umatécnicautilizadaem
algumas regides na terminagdo de cordeiros. Embora a
maioria dos efeitos desejaveis, relacionados a teores de
gordura mais baixos, no desenvolvimento dos animais e
nas caracteristicas de carca¢a tenha sido verificada em
animais ndo-castrados (Schanbacher & Crouse, 1980;
Crouse etal., 1981; Lloyd et al., 1981; Kelestimur, 1985;
Osodrioetal., 1999; Carvalhoetal., 1999), cordeiros castra-
dos podem apresentar quantidades baixas de gordura na
carcaca. Algumas variaveis obtidas na carcaga revelam
ndo haver diferencas quando comparadas a animais nao-
castrados ou fémeas (Abdullah etal., 1994; Carvalho et al.,
1997; Ribeiro etal., 1998).

A aceitagdo da carne pelo consumidor pode ser afetada
de forma negativa ou positiva, tanto do ponto de vista
nutricional como em relagao as qualidades fisicas (Safiudo,
2001). Paraavaliar a qualidade da carne ovina, é necessario
determinar varias caracteristicas, destacando-se a compo-
sicdo centesimal, a capacidade de retencdo e absorcao de
agua eamaciez (Lemos Neto, 1997; Hoffman etal.,2003).

Diante do exposto, o objetivo neste trabalho foi inves-
tigar a qualidade da carne de cordeiros terminados em
confinamento submetidos a manipulag@o do fotoperiodo,
aliado ou ndo a castragao.

Material e Métodos

Vinte cordeiros mesti¢os com predominancia da raca
Ideal, desmamados aos 70 dias de idade, foram terminados
em confinamento individual sob dois fotoperiodos. Aos 90
dias, dez destes animais foram castrados cirurgicamente
por meio da retirada dos testiculos. O periodo de recupera-
cdo foi de trés semanas e o pds-periodo (de adaptagdo), de
15 dias, quando receberam dieta balanceada, a vontade, e
fotoperiodo de 12 horas de luz, em ambos os grupos. O
experimento teve inicio em fevereiro e término em maio. Os
animais foram distribuidos nas baias, dispostas em duas
salas isoladas entre si, onde foram aplicados dois
fotoperiodos: 12 horas de luz - cinco cordeiros ndo-castrados

e cinco castrados; 18 horas de luz - cinco cordeiros nao-
castrados e cinco castrados. O horario da iluminagdo foi
regulado porum temporizador, ligado as 6h em ambas as salas
edesligado as 24h (tratamentos com 18 horas de fotoperiodo)
e as 18h (tratamentos com 12 horas de fotoperiodo). Em cada
sala, foram utilizadas quatro lampadas fluorescentes, com
intensidade luminica total de 300 lux.

Os animais receberam dieta balanceada, a vontade,
calculada para ganho médio de peso diario de 0,300 kg
(NRC, 1985), composta por concentrado e volumoso na
proporgao de 75:25. Os animais com 37 kg PV e 6 a 7 meses
de idade foram abatidos apos jejum ¢ dieta hidrica de 18
horas. Os animais foram abatidos em matadouro privado,
com inspecdo veterinaria estadual, localizado a 20 km do
local de terminagdo dos animais. Apos a pesagem, as car-
cacas foram transferidas para camara frigorifica a 4°C, por
aproximadamente 24 horas, paraa divisdo em meia-carcagas
¢ obtencdo dos cortes segundo a técnica de Colomer-
Rocher & Espejo (1972). Os cortes comerciais paleta e
lombo, obtidos em cada meia-carcaga (20 de cada corte),
foramidentificados, acondicionados em sacos de polictileno
e armazenados em freezer a -18°C. Os cortes foram
mantidos sob refrigeragdo (entre 5 a 8°C) por cercade 14
horas e dissecados a temperatura ambiente controlada
de 25°C.

As andlises do lombo foram realizadas no musculo
Longissimus lumborum (LL) na por¢@o correspondente as
bases Osseas entre a 132 vértebra toracica e a 1? vértebra
sacral. Apds descongelamento sob refrigeragdo (entre 5 e
8°C) por cerca de 24 horas, o musculo LL foi dividido
transversalmente em trés partes conforme as diferentes
determinacdes. A parte caudal foi cortada com 5 cm de
comprimento, desprezando-se 2 cm do final. Na fragcdo com
os 3 cm restantes, foi feita uma nova divisdo, obtendo-se
dois cortes consecutivos (A e B) com mesma espessura
paraaavalia¢do daperda por cozimento e maciez. O restante
domiusculo LL, iniciado naregido equivalente a 132 vértebra
tordcica até o local do primeiro corte, foi dividido ao meio
paraas demais avaliagdes. A parte medial foi utilizada para
determinacdo da capacidade de retencao de agua (CRA) e
da capacidade de absor¢do de dgua (CAA). A parte cranial
restante foi utilizada para analise da composi¢do quimica.
Para a paleta, todos os musculos dissecados de cada peca
foram triturados, homogeneizados, constituindo uma massa
muscular utilizada nas analises fisico-quimicas.

A composi¢do centesimal da por¢do muscular magra
dos musculos da paleta e domusculo LL envolveu o calculo
dosteores de umidade, residuo mineral fixo (RMF), proteina
total e EE, de acordo com a metodologia da AOAC (1990).
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Para andlise da umidade, adotou-se o método de secagem
em estufa a 105°C até peso constante. O RMF foi determi-
nado pelo método de incineragdo em muflaa 550-600°C até
peso constante. Para determinacao da proteina total, utili-
zou-se a metodologia baseada na avaliacdo do nitrogénio
total, feita pelo processo de digestdo micro Kjeldahl utili-
zando-se 6,25 como fator de conversao. O EE foi determi-
nado por extragdo da gordura por lavagem com éter de
petroéleo, seguida pela destilagdo e conseqiiente evapora-
¢do do solvente em aparelho de Soxhlet.

As analises da capacidade de retengdo de agua (CRA)
edeabsorcdo de agua (CAA) foram feitas conforme técnica
desenvolvida por Roga (1986) por meio de centrifugagdo e
pesagem das amostras. Foram utilizadas a parte medial das
amostras do musculo LL cortado para esta finalidade, no
momento das determinagdes, e os resultados foram expressos
em porcentagem.

A perda por cozimento (PPC) foi determinada nos
cortes consecutivos A ¢ B do musculo LL (1,5 cm de
espessura), obtidos a 2 cm do final da musculatura. Cada
amostra foi pesada em balang¢a analitica ¢, em seguida, foi
acondicionada em saco plastico resistente a banho-maria
a90°C. Durante a imersdo, os sacos de polietileno contendo
as amostras foram pendurados de forma a ndo permitir a
entrada de agua (Honikel, 1998). Apds banho-mariaa 75°C
durante 1 hora, as amostras foram retiradas, acondiciona-
das, resfriadas em agua fria, removidas da embalagem,
secas em papel-toalha e novamente pesadas. A perda por
cozimento foi calculada como a diferenga de peso da
amostra antes e depois do cozimento, expressa como
porcentagem do peso inicial da amostra.

A maciez foi determinada nas mesmas amostras do
musculo LL utilizadas na determinag¢do da perda por
cozimento, uma hora apds esta analise, conforme Honikel
(1998). Foram aleatoriamente removidos cilindros de cada
uma das duas amostras de musculo (cortes A e B) no
sentido da fibra com a utiliza¢do de uma furadeira acoplada
auma sonda vazada de 1,27 cm de diametro. A maciez foi
avaliada instrumentalmente pela técnica da forga de
cisalhamento com a utilizagdo de um texturdmetro Salter,
equipado com célula de carne Warner-Bratzler, padrao
“stable micro system”. Naavalia¢do, utilizou-se a velocidade
de cisalhamento de 20 cm/segundo. Foi calculada a média
dos cilindros para os dois bifes em cada musculo ¢ os
resultados foram expressos em quilogramas. Quanto menor
a forga empregada, mais macia foi considerada a carne.

Foiutilizada a analise de varidncia em esquema fatorial
2x 2, conforme Snedecor & Cochran (1989), para estimativa
dos efeitos do fotoperiodo (longo e curto), da condigdo
sexual (inteiro e castrado) e¢ da interagdo fotoperiodo %

condigdo sexual dos animais sobre as diversas variaveis da
composicao fisica e quimica. Para os calculos estatisticos,
foi empregado o procedimento modelo linear geral (GLM)
do programa SAS, versdo 6 (1989). No caso de F significa-
tivo, as médias foram comparadas pelo teste Tukey a 5% de
significancia.

Resultados e Discussao

Os teores de umidade, RMF, proteina total e EE dos
musculos da paleta e do musculo LL do lombo sdo apresen-
tados nas Tabelas 1 e 2. Nao foi evidenciado efeito de
interagao fotoperiodo % condicdo sexual. Houve efeito da
condicao sexual sobre aumidade e o teor de EE (P<0,01) nos
dois cortes estudados. Nos musculos da paleta e no mus-
culo LL, os teores de umidade para os animais castrados
(70,35 ¢70,39%) foram maiores que para os ndo-castrados
(72,10 ¢ 71,96%), assim como os percentuais de EE, que
foram maiores na carne dos castrados (7,96 ¢ 6,78%) e
menores na dos ndo-castrados (6,20 e 5,51%). Nao houve
diferenga emrelagédo as porcentagens do RMF e a proteina
total. Por outro lado, o fotoperiodo teve efeito sobre o EE
e a proteina total do musculo LL, de modo que os cordeiros
submetidos a maior exposi¢cdo a luz apresentaram mais
gordura intramuscular (6,42) que os do FC (5,87%), inde-
pendentemente da condicao sexual. Apesar da significancia,
adiferenca para proteina total foi pequena (20,38% para FC
€20,72% paraFL).

Em cordeiros das ragas Hampshire Down e Santa Inés
terminados em confinamento abatidos com 31 kg de PV
expostos a 18 horas de luz, a composi¢ao centesimal do
musculo LL, ndo foi influenciada pelo fotoperiodo ou pelo
gendtipo sobre sendo verificada média superior para umi-
dade (75,46%) e inferior para o EE (2,2%) e similar para o
RMF e aproteinatotal (Saetal.,2005). Além do efeitoraga,
o peso de abate mais elevado (37 kg) neste estudo deve ter
influenciado essas diferengas. Contudo, Macedo (1998)
relatou que cordeiros Corriedale, Bergamaciax Corriedale e
Hampshire Down x Corriedale confinados e abatidos com
30-32kgde PV apresentaram percentual de EE bem superior
(11,54 %). Estes dados demonstram que a porcentagem de
gordura intramuscular ¢ a que mais varia em fungdo da area
muscular analisada, do sexo, do peso de abate e dos niveis
nutricionais (Sarti et al., 1993). E possivel verificar varia-
¢Oes muito expressivas para esta variavel nos diferentes
tratamentos efetuados (Lemos Neto, 1997; Rowe, 1998;
Garcia & Silva Sobrinho, 1998; Garcia et al., 1999; Prado,
1999), alcancando valores que variam de 2,0 (Garciaetal.,
1999)a 17,24% (Cafieque et al., 1989), emboranem sempre
difiram entre a condi¢ao sexual (Dransfield etal., 1990). A
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Tabela 1 - Composigéo fisico-quimica da por¢do muscular magra
da paleta de cordeiros castrados e néao-castrados
confinados sob dois fotoperiodos

Tabela 2 - Composigéo fisico-quimica do musculo Longissimus
lumborum de cordeiros castrados e néao-castrados
confinados sob dois fotoperiodos

Table 1 - Physical-chemical composition of blade lean portion of Table 2 - Physical-chemical composition of Longissimus lumborum
intact and castrated feedlot male lambs exposed to two muscle of intact and castrated feedlot male lambs exposed to
photoperiod lengths two photoperiod lengths

Fotoperiodo Média Fotoperiodo Média
Photoperiod Mean Photoperiod Mean
Condigao sexual Curto Longo Condigao sexual Curto Longo
Sexual condition Short Long Sexual condition Short Long
Paleta Umidade (%)
Shoulder Moisture (%)
Umidade (%) Niao-castrados 72,19 71,74  71,96A2
Moisture (%) Intact

Nio-castrados 71,42 72,97 72,19A2 Castrados 70,40 70,39 70,398

Intact Castrated

Castrados 70,74 69,96 70,35B Media 71,29 71,06

Castrated Mean 1

0,

Média 71,08 71,46 CV (%) 1,39

Mean Residuo mineral fixo (%)

CV (%)! 2,17 Ash (%)

Residuo mineral fixo (%) Niao-castrados 1,15 1,09 1,12
Ash (%) Intact

Nio-castrados 1,04 1,03 1,03 Castrados 1,13 113 1,13

Intact Castrated

Castrados 1,02 1,05 1,03 Media 1,14 L

Castrate Mean

0,

Média 1,03 1,04 Cv ) 3,99

Mean Extrato etéreo (%)

CV (%) 4,40 Ether extract (%)

Extrato etéreo (%) Nio-castrados 5,34 5,68 5,51B
Ether extract (%) Intact

Nio-castrados 6,55 5,84 6,19B Castrados 6,40 7,16 6,78A

Intact Castrated

Castrados 7,75 8,17  7.96A Média 5.87b° 6.42a

Castrated Mean

Média 7,15 7,00 CV (%) 7,61

/(‘j/lilano/ g 54 Proteina (%)

(%) ’ Protein (%)
Proteina (%) Nio-castrados 20,48 20,75 20,61
Protein (%) Intact

Nio-castrados 18,66 18,87 18,76 Castrados 20,28 20,69 20,48

Intact Castrated

Castrados 18,67 18,63 18,65 Média 20,38a 20,72b

Castrated Mean

Média 19,66 18,75 CV (%) 1,56

Mean 1 Coeficiente de variagéo.

CV (%) 3,16 2 Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga

1 Coeficiente de variagao.

2 Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga
(P<0,05) pelo teste Tukey.

7 Coeficient of variation.

2 Means with different letters within the same column differ (P<0.05) by Tukey test.

analise da composigao centesimal permite conhecer o valor
nutritivo da carne (Price & Schweigert, 1976) e, portanto, ¢
possivel considerar que a carne magra se enquadrou nos
limites aceitaveis e a castracdo, apesar de ter influenciado
no aumento da gordura, ndo prejudicou a comercializagdo
(Santosetal.,2002,2003). O efeito da castracao sobre o EE

(P<0,05) pelo teste Tukey.

3 Médias seguidas de letras mintsculas diferentes na mesma linha diferem
(P<0,05) pelo teste Tukey.

1 Coeficient of variation.

2 Means with different letters within the same column differ (P<0.05) by Tukey test.

3 Means with different small letters within the same row differ (P<0.05) by Tukey test.

era esperado, principalmente quando da avaliagdo da gor-
dura de cobertura (Schanbacher & Crouse, 1980; Crouse et
al., 1981; Lloydetal., 1981; Kelestimur, 1985; Osédrioetal.,
1999; Carvalhoetal., 1999).

A comparag¢do da quantidade de tecido adiposo e da
concentracao de lipidios no musculo LL de cordeiros castra-

© 2006 Sociedade Brasileira de Zootecnia



1876 Qualidade da carne de cordeiros castrados e ndo-castrados confinados sob dois fotoperiodos

dos, ndo-castrados e criptorquidicos revelou densidade de
gordura de cobertura e intramuscular inferior nos machos
nio-castrados (0,26 cm e 3,8%) em relagdo aos castrados
(0,56 cme4,9%), embora sem diferenca estatistica (Solomon
etal., 1990).

Os resultados das médias e dos coeficientes de
variagdo da CRA, CAA, PPC e da for¢a de cisalhamento
(FoCi) do musculo LL estdo apresentados na Tabela 3.
De forma interessante, o FL afetou a CRA, resultando
em percentuais mais baixos desta variavel, indepen-
dentemente da condicdo sexual, embora os castrados
tenham apresentado valor médio mais elevado que os
nao-castrados. Considerando o valor da CRA como uma
caracteristica importante da propriedade da carne, poder-
se-ia aceitar o fato de que os animais nao-castrados
submetidos ao FL produziram carnes de qualidade inferior,
em razdo da menor capacidade de retencao de liquidos,
resultando em carne mais seca € com menor maciez
(Silva Sobrinho, 2001).

Utilizando método de centrifugagao desenvolvido por
Rog¢a (1986), os valores da CRA de 49,28 ¢ 50,65% obtidos
por Lemos Neto (1997) foram semelhantes para os genotipos
Corriedale e Ile de France x Corriedale, respectivamente.
Este resultado permitiu enquadrar a carne como aceitavel,
visto que, na analise sensorial, as amostras receberam
notas de 5 a 6 (nem seco, nem suculento). Para a mesma
variavel, Alberti & Safiudo (1988) encontraram variagdes
bem menores (de 17,0 a 21,4%) e Sanudo et al. (1992)
obtiveram percentuais de 22;96;25,30¢ 22,62 paraasracas
Rasa Aragonesa, Ojinegra de Teruel e cruzamento de
Fleischschafx Rasa, respectivamente. Apesar de mais ele-
vados que os resultados obtidos por Lemos Neto (1997),
foram mais préoximos daqueles relatados por Alberti &
Sanudo (1988) ¢ Safiudo et al. (1992), provavelmente pelo
uso da mesma técnica de avaliagdo, conforme advertiu
Lemos Neto (1997) quanto aos cuidados na comparagdo
entre diferentes trabalhos. Deve-se ainda ressaltar que o
desenvolvimento do rigor mortis e avelocidade e extensao
do declinio de pH, juntamente com o processo de congela-
mento das amostras, podem também ter influenciado nas
variagdes dos valores observados entre esses estudos
(Felicio, 1999).

Quanto a CAA, nio foram observados efeitos do
fotoperiodo e da condigdo sexual (Tabela 3), embora os
animais castrados tenham apresentado maior percentual,
provavelmente em razdo da maior quantidade de gordura
intramuscular. Embora a CAA possa ter importancia na
industrializagdo da carne, ndo foi possivel constatar, na
literatura consultada, outros trabalhos utilizando a carne
ovina para determinagdo desta variavel.

Néo houve efeito do fotoperiodo ou da condicdo
sexual sobre a PPC do musculo LL (Tabela 3). Para
melhor entendimento da técnica utilizada (Honikel, 1998),
apesar de as amostras possuirem mesma espessura (0s
bifes seriam utilizados para determinac¢do da maciez),
apresentaram pesos bastante diferentes (dados nao
apresentados), tendo em vista a localizagdo das amostras
no musculo LL, possuindo assim areas distintas. Contudo,
além de nao terem sido verificadas diferencas entre os
cortes, os percentuais obtidos foram muito préximos, o
que pode indicar que o cozimento (temperatura ou tempo)
nao foi adequado ou que a variagdo realmente ndo ocorreu
porque os cortes foram feitos em seqiiéncia. Cafieque et
al. (2004) avaliaram a PPC submergindo as amostras por
tempo inferior (15 minutos) ao utilizado nesta pesquisa
e obtiveram percentual médio menor (26,04%), embora
tenham utilizado cordeiros em amamentagdo com 8 a
10kgdePV.

Segundo Felicio (1999) esta técnica provoca a

desnaturagdo das proteinas com liberacdo de d4gua extrae
intracelular e ¢ indicada para elabora¢do de carnes pré-
cozidas. Diferencas na PCC entre os musculos Biceps
femoris e LD foram relatadas por Pérez et al. (1997), que
associaram o menor valor obtido no musculo LL a sua
maior maciez. Contudo, deve-se ressaltar que, neste expe-
rimento, foi utilizada outra forma de cozimento dos bifes.
Hoffman et al. (2003), no entanto, utilizando a técnica de
Honikel (1998), ndo obtiveram diferencas significativas no
musculo LL de seis gendtipos, apesar da grande variagao
dos resultados (17,76 a 23,04%). Estes resultados, infe-
riores aos deste estudo, podem ser atribuidos a utilizagao
de animais com aptiddo para carne, criados em pastagem
e abatidos aos 40 kg.

Verificou-se que a carne dos cordeiros submetidos ao
FL apresentou FoCi (4,92 kgf) maior que a dos animais
expostos ao FC (3,80 kgf). Na carne dos animais castrados,
obteve-se forca de 3,11 kgf, inferior a encontrada na carne
dos ndo-castrados (5,62 kgf). Cordeiros submetidos ao FL
tiveram melhores desempenhos relativos ao crescimento
(Schanbacher & Crouse, 1980; Schanbacher, 1984; Barenton
etal., 1988; Montenegro & Siqueira, 2001), contudo, esses
efeitos ndo foram identificados nestes animais (Carvalho,
2002a e 2002b), dificultando explicar o efeito do FL na
obten¢do de uma carne menos macia.

Na técnica FoCi, considera-se para analise dos resul-
tados o limite de 4,6 kgfentre carne macia (<4,6 kgf) e dura
(>4,6 kgf) proposto por Shackelford etal. (1991), citado por
Felicio (1999). Embora a FoCi esteja padronizada para
bovinos, diversos pesquisadores tém realizado adapta-
¢oes da técnica, principalmente na etapa do cozimento,
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Tabela 3 - Capacidades de retengédo (CRA) e absorgédo de agua
(CAA), perda de peso no cozimento (PPC) e forga de
cisalhamento (FoCi) do musculo Longissimus
lumborum de cordeiros castrados e n&o-castrados
confinados sob dois fotoperiodos

Table 3 - Water hold capacity (WHC), water-biding capacity (WBC),
cooking loss (CL) and shear force ofthe Longissimus lumborum
muscle of intact and castrated feedlot male lambs exposed to
two photoperiod lengths

Fotoperiodo Média
Photoperiod Mean

Condigao sexual Curto Longo
Sexual condition Short Long

CRA

WHC
Niao-castrados 53,44 49,85 51,64
Intact
Castrados 59,54 51,93 55,73
Castrated
Média 56,49a 50,89b
Mean
CV (%)! 4,05

CAA

WBC
Niao-castrados 7,16 7,98 7,52
Intact
Castrados 9,12 8,04 8,58
Castrated
Média 8,14 8,01
Mean
CV (%) 20,99

PP

CCL
Niao-castrados 32,46 32,37 32,42
Intact
Castrados 32,40 33,40 32,90
Castrated
Média 32,43 32,88
Mean
CV (%) 3,09

Foci

Shear force

Nio-castrados 4,79 6,44 5,62a?
Intact
Castrados 2,81 3,40 3,11b
Castrated
Média 3,80b 4,92a
Mean
CV (%) 15,24

1 Coeficiente de variagéo.

2 Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
(P<0,05) pelo teste Tukey.

7 Coeficient of variation.

2 Means with different letters within the same column differ (P<0.05) by Tukey test.

para determinacao das caracteristicas da carne no mus-
culo LL de ovinos (Voisey, 1976; Honikel, 1998). Assim,
Hoffman et al. (2003), utilizando a mesma técnica adota-
da nesta pesquisa, constataram efeito para o genotipo,
mas com grande varia¢ao entre as racas (6,7 a 10,7 kgf)

e superiores aos dados obtidos neste estudo. Cafieque
et al. (2004) compararam a FoCi do musculo LL cru e
cozido (15 minutos em banho-maria a 75°C) e constataram
valores bem inferiores (2,39 ¢ 1,76 kgf, respectivamente),

porém utilizaram cordeiros em amamentagdo com 8 a
10kgdePV.

Conclusoes

O fotoperiodo longo teve efeito sobre os teores de EE
e proteina total do musculo Longissimus lumborum promo-
vendo maiores percentuais nestas duas variaveis. Tanto a
paleta como o lombo dos cordeiros castrados apresentaram
teores menores de umidade e maiores de extrato etéreo.

O fotoperiodo longo proporcionou carnes com menor
capacidade de retencdo de agua.

A capacidade de absorcdo de 4gua e a perda por
cozimento ndo foram influenciadas pelo fotoperiodo e pela
condicao sexual. Cordeiros castrados apresentaram carne
mais macia.
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