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RESUMO  

 
 
O experimento foi conduzido no Setor de Ovinocultura do 

Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Lavras (UFLA), MG, 
com o objetivo de avaliar o efeito da inclusão de farelo e óleo de girassol em 
dietas com diferentes teores de extrato etéreo, para cordeiros Santa Inês, 
abatidos aos 45 kg, sobre o rendimento dos componentes não carcaça, da carcaça 
e dos cortes, e as características da carne. Foram utilizados 20 cordeiros machos 
não castrados em um delineamento inteiramente casualizado, sendo os animais 
distribuídos em 4 tratamentos com 5 repetições por tratamento. Sendo: 1) 2,07% 
de extrato etéreo; 2) 4,88% de extrato etéreo; 3) 8,13% de extrato etéreo e 4) 
11,24% de extrato etéreo. Os dados foram analisados pelos procedimentos 
PROC MIXED e PROC REG do programa Statistical Analysis System (SAS). A 
inclusão de altos níveis de extrato etéreo na dieta de cordeiros em terminação é 
prejudicial ao desenvolvimento dos não componentes da carcaça e aumenta o 
conteúdo do trato gastrointestinal dos animais. A utilização de farelo e óleo de 
girassol proporcionam níveis crescentes de extrato etéreo afetam os rendimentos 
da carcaça, contudo não tem efeito nos rendimentos dos cortes, bem como nas 
medidas objetivas. A inclusão de altos níveis de extrato etéreo na dieta de 
cordeiros em terminação afeta as proporção de extrato etéreo, o parâmetro de cor 
a* e a concentração de alguns ácidos graxos, bem como a atividade das enzimas 
∆9 dessaturase 16, ∆9 dessaturase 18 e elongase e o Índice de Aterogenicidade 
(IA) no músculo Longissimus dorsi. 

 
Palavras-chave: Carcaça. Ovinos. Qualidade da carne.  

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 
 
 
The experiment was carried out at the Sheep Production Sector of the 

Animal Science Department at the Federal University of Lavras (UFLA), MG- 
Brazil, to evaluate the effect of inclusion of bran and sunflower oil in diets with 
different amounts of ether extract to Santa Ines lambs slaughtered at 45 kg, on 
the income of non-carcass components, carcass and cuts and meat 
characteristics. Were used 20 not castrated males lambs in a completely 
randomized design, the animals were distributed into 4 treatments with 5 
replicates per treatment. Being: 1) 2.07% ether extract, 2) 4.88% ether extract, 3) 
8.13% ether extract and 4) 11.24% ether extract. Data were analyzed by the 
PROC MIXED and PROC REG procedure of the Statistical Analysis System 
(SAS. Inclusion of high levels of lipids in the diet of finishing lambs is 
detrimental to the non-carcass components and increases the contents of the 
gastrointestinal tract of animals. The use of bran and sunflower oil providing 
increasing levels of lipids affects carcass yield, but has no effect on the cuts 
yields as well as the objective measures. The inclusion of high levels of lipids in 
the diet of finishing lambs affects the proportion of ether extract, the color 
parameter a* and the concentration of some fatty acids as well as the activity of 
the enzymes ∆9 desaturase 16, ∆9 desaturase18 and elongase and the 
atherogenicity index of the Longissimus dorsi. 
 

Keywords: Carcass. Meat quality. Sheep. 
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1 INTRODUÇÃO 
 

A preferência pela carne ovina apresenta aspectos comuns, como a 

busca por carne macia com pouca gordura e muito músculo, comercializada a 

preços acessíveis. Devido a esses aspectos é fundamental a implantação de 

técnicas racionais de criação, visando a maior produtividade por área e obtenção 

de carne de melhor qualidade, buscando atender às crescentes exigências do 

mercado consumidor. 

Para a intensificação da produção é necessário adotar alternativas ao 

sistema convencional, fazendo com que os cordeiros tenham o máximo de ganho 

de peso possível, em menor tempo, como é o uso do confinamento. A 

alimentação representa mais de 50% dos custos de produção em sistema de 

confinamento total, o que tem direcionado as pesquisas no sentido de aumentar a 

eficiência de utilização dos alimentos pelos animais, melhorando assim, o seu 

desempenho produtivo. 

Entretanto, o uso de grandes quantidades de grãos pode tornar o sistema 

com baixo retorno econômico ou até mesmo negativo, decorrente dos altos 

custos dos ingredientes utilizados. Esse sistema de criação vem apresentando 

balanço econômico desfavorável em relação aos custos dos insumos, 

principalmente os dos concentrados proteicos. Diante disso, alimentos 

alternativos, principalmente na forma de coprodutos da agroindústria, vêm sendo 

uma opção de substituição aos alimentos tradicionais. 

No intuito de tornar a produção de cordeiros em confinamento uma 

atividade mais lucrativa, é imprescindível a utilização de alimentos de custo 

mais baixos, que propiciem alta eficiência alimentar e que sejam de fácil 

disponibilidade. Com a manipulação da dieta, além da melhoria na qualidade 

dos produtos, aumenta-se a lucratividade na produção de cordeiros, sendo 

necessário aumentar também o aproveitamento do animal como um todo para 
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que a atividade se torne realmente rentável. Estudos demonstrando a influência 

da dieta na composição nutricional dos não componentes da carcaça são 

escassos, sendo importantes na valorização e estímulo ao consumo dessa parte 

do animal, que, normalmente, é desprezada. 

O estudo das carcaças tem como finalidade avaliar parâmetros 

subjetivos e objetivos, os quais estão relacionados com aspectos qualitativos e 

quantitativos das mesmas. As medidas da carcaça, quando combinadas com o 

peso, são preditores satisfatórios de sua composição em gordura, músculo e 

osso. 

No entanto, para a melhoria da produção e da produtividade, o 

conhecimento do potencial do animal em produzir carne é fundamental e, entre 

as formas para avaliar essa capacidade, está o rendimento de carcaça. No estudo 

de carcaças ovinas, o rendimento é, geralmente, o primeiro índice a ser 

considerado, expressando a relação percentual entre os pesos da carcaça e do 

animal. 

Os fatores que determinam a qualidade de carnes incluem a composição 

química, principalmente a quantidade e qualidade dos componentes gordurosos, 

e as características sensoriais, diretamente ligadas ao sabor ou às qualidades 

gustativas.  

Tem-se observado recentemente grande interesse pela manipulação dos 

ácidos graxos na composição das carnes em geral. Esse interesse resulta do fato 

de que a carne é a principal fonte de gordura na dieta, em especial de ácidos 

graxos saturados, envolvidos em doenças coronárias e câncer, doenças 

associadas à vida moderna. Além disso, a importância nutricional do perfil dos 

ácidos graxos para a saúde do homem tem-se justificado pelo fato de que o perfil 

dos ácidos graxos, geralmente, tem pouca influência no valor comercial da 

carcaça em comparação ao conteúdo total de gordura. 
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Dessa forma, este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar os 

efeitos de diferentes níveis de farelo de girassol (coproduto da produção de 

biodiesel), de forma a proporcionar diferentes percentuais de extrato etéreo na 

dieta sobre os componentes não carcaça, os rendimentos da carcaça e dos cortes, 

as medidas objetivas de avaliação e as características quantitativas e qualidade 

do músculo Longíssimus dorsi de cordeiros terminados em confinamento. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Importância econômica da ovinocultura e produção de carne de 

cordeiro 

 

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística – IBGE (2011), 

o rebanho nacional de ovinos é de 17,67 milhões de cabeças, representando 

1,4% do rebanho mundial. Na distribuição do rebanho nacional, 58,8% 

encontram-se na região Nordeste, 28,1% na região Sul, 6,2% na região Centro-

Oeste, 4,2% na região Sudeste e 3,1% na região Norte. 

De acordo com Souza (2010), a produção de carne ovina no Brasil em 

2009 superou a dos anos anteriores, ultrapassando as 400 mil t e registrando um 

crescimento desde 2002 de 123%. A divulgação no Brasil das qualidades típicas 

da carne ovina, como o seu sabor e valor nutritivo, promoveu um aumento 

considerável no consumo desse produto em regiões que tradicionalmente não a 

consumiam, o que causou crescimento da demanda (COUTO, 2003). 

No Brasil, o setor de produção de carne ovina e o mercado consumidor 

ainda estão em processo de expansão. Na produção animal, o enfoque, que antes 

era voltado ao produtor, passou a ser no consumidor. Nesse sentido, 

valorizavam-se mais a quantidade produzida e o animal, atualmente a qualidade 

da carne passou a ter maior importância. Entretanto, no agronegócio, os 

processos de produção e comercialização para obtenção de produto de qualidade 

somente serão consolidados se existirem técnicas claras e práticas para descrever 

os caracteres relacionados à qualidade da carne, que possam ser medidos na 

carcaça e que tenham relação biológica com a avaliação in vivo. Assim, em 

função da mudança do enfoque do cenário mercadológico do agronegócio da 

carne ovina é necessário reorganizar a cadeia produtiva e fortalecer seus elos 

(OSÓRIO et al., 2007). 
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Para alcançar uma definição clara do tipo de produto e padronização da 

qualidade da carcaça e da carne oferecida ao consumidor é preciso um esforço 

conjunto dos produtores, das associações de criadores, da indústria 

transformadora, bem como, do sistema de pesquisa para gerar um volume de 

informações consistentes como base desse processo (PÉREZ; CARVALHO, 

2002). 

De acordo com Alves et al. (2003), a principal finalidade da 

ovinocultura brasileira atualmente é a produção de carne. Entretanto, a qualidade 

do produto ainda é um entrave para que a carne ovina conquiste um mercado 

estável. Segundo Ribeiro et al. (2009), o mercado consumidor atual é exigente, 

sendo necessário buscar alternativas de produção que amplie a oferta e melhore 

a qualidade da carne, considerando ainda a padronização e certificação. 

Brochier e Carvalho (2009) afirmam que a carne de cordeiros é a que 

deve ser ofertada para que esse produto possa competir com a de outras espécies, 

e a criação deles deve ser de maneira adequada para obtenção de carcaças de 

primeira qualidade, pois o consumidor está cada vez mais exigente, e busca 

produtos mais saborosos e saudáveis. Em função das características benéficas da 

carne de cordeiro é possível viabilizar a ovinocultura, impulsionando o setor a 

incrementar sua eficiência produtiva (RIBEIRO et al., 2009). Entretanto, 

segundo Barros et al. (2009) há necessidade de mais estudos sobre sistemas de 

terminação de cordeiros, os quais devem ser realizados considerando os aspectos 

produtivos, econômicos e ambiental com objetivo do produtor permanecer na 

atividade, tornando-a sustentável. 

Desde o nascimento até o abate, a nutrição está entre os fatores mais 

importantes, se não o principal, no desenvolvimento do animal, podendo afetar 

as características da carcaça e a composição da carne (FURUSHO-GARCIA; 

PEREIRA, 2007). O manejo nutricional do animal pode interferir na qualidade 

dessa carne e em outras características como o peso, o rendimento da carcaça e 
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dos cortes comerciais, sendo este último de extrema importância para medir a 

capacidade do animal em produzir carne (ALVES et al., 2003). As carcaças 

podem ser comercializadas inteiras ou sob a forma de cortes. Os cortes 

individualizados, associados à apresentação do produto são importantes na 

comercialização, pois proporcionam obtenção de preços diferenciados, 

permitindo aproveitamento racional e evitando desperdícios (SILVA 

SOBRINHO; SILVA, 2000). 

Contudo, o alto potencial produtivo dos ovinos e o crescente mercado 

consumidor de carne de qualidade são fatores que estimulam a realização de 

pesquisas com ovinos no Brasil. A produção de carne ovina apresenta-se como 

atividade complementar, capaz de adicionar renda aos negócios, não só do 

ovinocultor, mas de toda a atividade rural, independentemente de ser ou não 

tradicional criador de ovinos (PIRES et al., 2000). 

 

2.2 Raça Santa Inês 
 

 De acordo com alguns pesquisadores e criadores, a raça Santa Inês é 

originada de vários cruzamentos. É uma raça desenvolvida no nordeste 

Brasileiro e envolve, principalmente, a raça nacional deslanada Morada Nova e a 

raça Bergamácia (ALMEIDA, 2005; ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE 

CRIADORES DE OVINOS – ARCO, 2010; FURUSHO-GARCIA, 2001). 

Os ovinos da raça Santa Inês são animais com peso corporal médio de 

80 a 100kg dos machos e de 60 a 70 kg nas fêmeas. Caracterizam-se por serem 

deslanados, possuírem boa prolificidade e habilidade materna adaptando-se às 

diversas condições climáticas e possuindo resistência às doenças. 

As características de desempenho, reprodutivas e de adaptação 

possibilitam que a raça Santa Inês apresente potencial para a produção de carne, 

com precocidade e velocidades de crescimento superior em relação aos demais 
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ovinos deslanados (SILVA SOBRINHO, 1990) e atinja 40 kg de peso vivo aos 

seis meses de idade (GOUVÊA, 1987) e alto rendimento de carcaça. Além disso, 

possui uma carne com características físico-químicas que se enquadram nos 

padrões de qualidade exigidos pelos consumidores modernos, o que pode ser 

confirmado através dos resultados encontrados por Prado, O. V. (2000) e 

Bonagurio (2001).  

Por isso, pode-se afirmar que a raça Santa Inês desempenha papel 

relevante no desenvolvimento da ovinocultura no Brasil, por ser a nacional com 

maior número de matrizes de qualidade e com características que permitem a 

exploração de animais produtores de carne, com eficiência nas regiões de clima 

tropical e até subtropical (OLIVEIRA; OSÓRIO; MONTEIRO, 1998). 

 

2.3 Nutrição 

 

De acordo com Homem Júnior (2008) a qualidade da carne ovina está 

associada ao ganho de peso dos animais nas diferentes fases da sua vida. Os 

atributos que servem para indicar qualidade da carcaça e da carne variam em 

função da alimentação utilizada durante a terminação dos animais. 

Segundo Morgado (2011) as dietas dos ruminantes possuem 

normalmente baixo teor de lipídios, em media 3% de extrato etéreo na matéria 

seca, e a exigência energética de cordeiros é elevada, a adição de lipídios nas 

dietas tem por objetivo aumentar a densidade energética, uma vez que os lipídios 

possuem 2,25 vezes mais conteúdo energético que os carboidratos, podendo 

proporcionar maiores taxas de ganho de peso, melhor acabamento de carcaça e 

aumentar a participação de determinados ácidos graxos na carne, com melhora 

na qualidade da carne para consumo humano. 

O interesse em estudos da inclusão de fontes lipídicas na alimentação de 

ruminantes está relacionado aos efeitos sobre o desempenho animal, a interação 
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com outros nutrientes, a qualidade dos produtos animais e a manipulação da 

fermentação ruminal, alterando a produção de metano no rúmen, principalmente 

quando associados a lipídios insaturados. O principal desafio então é elevar o 

nível lipídico das rações sem promover redução do consumo e do 

aproveitamento dos nutrientes e, consequentemente, aumentar a produtividade 

animal e a qualidade da carne (MORGADO, 2011). 

A inclusão de fontes lipídicas, como os coprodutos de girassol nas dietas 

de ruminantes tem sido indicada como um mecanismo eficiente para a mitigação 

da produção de gases efeito estufa (BEAUCHEMIN et al., 2009; CHUNG et al., 

2011; EUGÈNE et al., 2008; MORGAVI et al., 2010). 

Estudos sugerem que é possível aumentar deposição de CLA nos 

produtos de ruminantes elevando-se o conteúdo de determinados ácidos graxos 

poli-insaturados (PUFAs) pela adição de óleos vegetais na dieta (LORENZ et 

al., 2002; PALMQUIST; MATTOS, 2006; SCOLLAN et al., 2001; 

SHINGFIELD et al., 2006). 

A alimentação dos animais é uma dieta rica em amido, que proporciona 

aumento da insulina plasmática e consequentemente na lipogênese e na atividade 

da ∆9-dessaturase (SINCLAIR, 2007), o que leva a inferir que há dissociação 

ruminal da fonte de gordura, o que possibilita o aporte de C18:1 trans-11 para a 

produção de ácido rumênico. 

A inclusão de fontes de ácidos graxos 18:3 n-3 na dieta de cordeiro pode 

aumentar a concentração de ácidos graxos poli-insaturados (PUFAs) na carne 

(BESSA et al., 2005, 2007; COOPER et al., 2004; DEMIREL et al., 2004; 

SANTOS-SILVA; BESSA; SANTOS-SILVA, 2002; WACHIRA et al., 2002). 

Além de aumentar os PUFAs, diversas pesquisas indicam que essas fontes 

podem também incrementar os CLAs na carne de cordeiros (BESSA et al., 2007; 

NOCI et al., 2007). 
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Nesse sentido, De La Torre et al. (2006) relataram que a taxa de 

deposição de CLA não depende da quantidade final da gordura corporal dos 

animais, mas é favorecida com o fornecimento de ácidos graxos insaturados na 

alimentação dos animais, mesmo em condições de menor taxa de deposição de 

gordura, normalmente observada em animais jovens. 

Lee et al. (2006) afirmam que a inclusão de ácidos graxos poli-

insaturados nos tecidos dos ruminantes causa efeitos benéficos à saúde e 

nutrição dos humanos. Contudo, os estudos nos quais se avaliaram os efeitos da 

inclusão desses ácidos na composição da carne e do leite, evidenciam que a 

biohidrogenação no rúmen interfere acentuadamente nos resultados. A utilização 

de tratamentos químicos de suplementos contendo óleo de girassol aumentou os 

níveis de acido linoleico no tecido adiposo de ovinos, enquanto se observou 

decréscimo nos valores de ácido palmítico e oleico. 

 

2.3.1 Biohidrogenação 

 

A biohidrogenação que ocorre no rúmen pela ação de bactérias é um 

processo que permite a diminuição da quantidade de hidrogênio, responsável 

pelo aumento da acidez ruminal. Além desse aspecto, tem-se a diminuição da 

produção de metano entérico, que é emitido pelos ruminantes, o qual está 

fortemente associado ao aquecimento global (ALLEN, 2000; DEMEYER; 

DOREAU, 1999). 

Os lipídios insaturados passam por um processo de biohidrogenação no 

rúmen que os converte em ácidos graxos saturados (ALLEN, 2000). Segundo 

Demeyer e Doreau (1999) após a lipólise os ácidos graxos são adsorvidos a 

partículas e biohidrogenados ou incorporados pelas bactérias sólidas associadas. 

Os lipídios são extensivamente hidrolisados no rúmen, resultando em 

ácidos graxos que têm ação bacteriostática e bactericida. Entre esses ácidos, os 
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insaturados têm ação antibacteriana mais pronunciada, e diferente toxicidade dos 

ácidos graxos poli-insaturados tem sido observada (MAIA et al., 2007). A 

suplementação da dieta de ruminantes com óleos resulta em respostas 

inconsistentes sobre a fermentação ruminal, como por exemplo, efeito 

prejudicial (FIEVEZ et al., 2003) não afetando (BEAUCHEMIN et al., 2007; 

KEADY; MAYNE, 1999) e até efeito positivo (PONNAMPALAM et al., 2002). 

Esses resultados podem ser devidos não somente ao tipo (FIEVEZ et al., 2003; 

WACHIRA et al., 2000) e a quantidade de inclusão do óleo (DOREAU; 

CHILLIARD, 1997; SHINGFIELD et al., 2008), mas também da composição da 

dieta basal. 

Diversos estudos têm investigado o efeito de diferentes fontes de 

lipídeos em níveis distintos, e o resultado demonstra que em altas doses, 

suplementos lipídicos insaturados podem ter efeito tóxico sobre as bactérias 

gram-positivas do rúmen, especialmente a população das bactérias celulolíticas 

(NAGARAJA et al., 1997). Alta suplementação de lipídeos insaturados pode 

também reduzir a degradação da fibra pelos microrganismos do rúmen 

(HARVATINE; ALLEN, 2006) e a produção de amônia (EIFERT et al., 2006). 

De acordo com Jenkins e McGuire (2006), o efeito principal da adição 

de lipídeos na redução de consumo são relacionadas às modificações na 

fermentação ruminal. Especialmente a redução na digestibilidade da fibra no 

rúmen leva ao aumento no tempo de retenção de fibra em detergente neutro 

(FDN), o que resultou em maior enchimento do rúmen. 

Alguns autores, como Hess, Moss e Hule (2008), Weiss e Pinos- Rodriguez 

(2009) e Zinn et al. (2000), afirmam que níveis mais altos que 50 a 60 gramas de 

lipídeo/kg na MS do suplemento afetam o consumo de MS, enquanto outros 

autores (HARVATINE; ALLEN, 2006; NATIONAL RESEARCH COUNCIL -  

NRC, 2007; UEDA et al., 2003), mostram que mais de 30 g de lipídeo/kg de 
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MS na dieta pode ser usado com efeito negativo mínimo no crescimento 

microbiano e funcionalidade ruminal. 

As bactérias ruminais responsáveis pela biohidrogenação podem ser 

divididas em dois grupos A e B. O grupo A são as bactérias responsáveis pela 

biohidrogenação dos ácidos linoleico e α-linolênico a ácidos graxos conjugado 

(trans-11-octadecanoico), com pequenas quantidades de outros isômeros. Esse 

grupo, no entanto, parece ser incapaz de biohidrogenar o ácido graxo oleico a 

acido esteárico (DEMEYER; DOREAU, 1999). Segundo Solomon et al. (2000), 

no grupo A tem-se a predominância da bactéria Butyrivibrio fibrisolvens que é 

uma espécie muito versátil metabolicamente, que possui atividade na 

fermentação do amido e da pectina, gerando diferentes produtos finais da 

fermentação. O grupo B é composto por bactérias capazes de biohidrogenar uma 

grande extensão de cis e trans C18:1 a ácido esteárico (DEMEYER; DOREAU, 

1999). 

A presença de grandes quantidades de lipídios insaturados em rações 

exerce efeito tóxico sobre as bactérias celulolíticas, no entanto, a inclusão de 

óleo nas dietas promove efeitos desejáveis como o aumento da eficiência da 

síntese microbiana, devido à menor predação das bactérias pelos protozoários, 

viabilizando maior crescimento bacteriano, além da inibição da produção de 

CH4 e amônia no rúmen (VAN NEVEL; DEMEYER, 1988), uma vez que os 

mecanismos pelos quais os lipídios interferem na fermentação microbiana 

podem estar associados ao efeito deletério dos lipídios insaturados sobre a 

atividade das bactérias metanogênicas e protozoários e por consumir o 

hidrogênio livre (H+) pelo processo de biohidrogenação (MACHMULLER et 

al., 1998), estando a intensidade da inibição da produção de CH4 relacionada à 

quantidade de lipídios suplementar na dieta. 
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2.3.2 Saúde do consumidor 

 

   A redução na ingestão de lipídios ricos em colesterol e ácidos graxos 

saturados e o aumento no consumo de ácidos graxos mono e poli-insaturados, 

atualmente são indicados na nutrição humana, a fim de reduzir os riscos de 

obesidade, câncer e doenças cardiovasculares (JAKOBSEN, 1999). 

Manipulando-se ácidos graxos poli-insaturados na dieta de ruminantes, aumenta-

se a relação ácidos graxos poli-insaturados:saturados + trans-monoinsaturados 

na carne, estes últimos considerados prejudiciais à saúde (GEAY et al., 2001). 

A determinação do perfil de ácidos graxos é importante, particularmente 

no que diz respeito à quantificação dos teores de ácidos graxos essenciais, 

saturados, poli-insaturados e, mais recentemente, os ácidos linoleicos 

conjugados (CLAs). Estes últimos são um grupo que inclui uma série de 

isômeros posicionais e geométricos de ácidos octadecadienoicos que exibem 

vários possíveis efeitos sobre a saúde humana (SUN et al., 2009). Esses efeitos 

incluem a melhora da resposta imunológica (ALBERS et al., 2003), ação anti-

inflamatória, anticarcinogênica (IP et al., 2002) e antiaterogênica 

(KRITCHEVSKY, 2002), incremento da massa muscular esquelética, redução 

da gordura corporal na região abdominal (RISÉRUS et al., 2004), diminuição 

dos sintomas do diabetes (BELURY; MAHON; BANNI, 2003; PARIZA, 2002). 

Os alimentos produzidos por ruminantes são as principais fontes de 

ácido linoleico conjugado (CLA) da dieta (LAWSON; MOSS; GIVENS, 2001). 

Assim o fornecimento de óleos vegetais aos ruminantes, ou mesmo óleo de 

peixe, os quais são ricos em ω 3 ácidos graxos poli-insaturados pode aumentar 

os conteúdos de CLA na carne e no leite. Os benefícios de alguns isômeros de 

CLA, tais como ácido rumênico (cis-9, trans-11 C18:2), ω 3 ácidos graxos poli-

insaturados na saúde humana têm motivado o interesse na suplementação 

lipídica da dieta de ruminantes. Todavia, estudos iniciais sobre a adição de 
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lipídeos na dieta de ruminantes como fonte de energia mostraram efeitos 

prejudiciais na fermentação ruminal (JENKINS, 1993). 

Os produtos derivados de ruminantes são os que possuem os maiores 

teores de ácidos linoleico conjugado (CLAs), considerado de efeito benéfico à 

saúde humana, sendo que esses são formados pela ação das bactérias ruminais 

durante o processo de biohidrogenação ruminal ou pela ação da ∆9-dessaturase a 

partir do ácido vacênico nos tecidos (AHARONI et al., 2005; BAUMAN et al., 

1999; DUNSHEA et al., 2005; MIR et al., 2000; NUTE et al., 2007; SCHMID et 

al., 2006). Sun et al. (2009) relatam que a alta atividade da ∆9-dessaturase está 

associada ao aumento de C18:2 C9T11 (ácido rumênico), principal CLA na 

carne. Segundo Palmquist, St. Pierre  e McClure (2004) cerca de 87% do ácido 

rumênico presente nos tecidos resultam da dessaturação endógena pela estearoil-

CoA dessaturase. 

 

2.4 Girassol 

 

O cultivo de girassol (Helianthus annuus) tem aumentado no Brasil, 

elevando a disponibilidade de subprodutos para utilização na nutrição animal. 

Em decorrência de sua tolerância à seca e ciclo precoce (120 dias), normalmente 

é cultivada em duas safras, produzindo em média 2.000 kg ha-1 (AGRIANUAL, 

2008). Em termos gerais, é a quarta oleaginosa mais cultivada no mundo, 

colocando-se em posição inferior à soja, palma e canola. O estado de Goiás é o 

maior produtor brasileiro de girassol, respondendo por 70% da produção 

nacional (DALLAGNOL; VIEIRA; LEITE, 2005). 

A cultura é destinada, principalmente para a produção de óleo (ROSSI, 

1998), atividade que resulta em elevada quantidade de subprodutos, os quais são 

utilizados na alimentação animal como, por exemplo, o farelo de girassol. 
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Deve-se considerar que dependendo da finalidade a que se destina o 

óleo, a forma de produção é modificada. Tem-se que o farelo é produzido por 

meio da extração do óleo com solventes em altas temperaturas, enquanto a torta 

e obtida por prensagem mecânica das sementes. 

De acordo com Aguiar (2001) tal procedimento é necessário, pois a 

extração a frio preserva a qualidade do óleo, resultando em produto com maior 

nível de pureza, e isento de compostos mais polares. Atualmente, em 

decorrência da produção de biodiesel a produção do óleo de girassol extraído a 

frio tem aumentado e com isso a disponibilidade de torta torna-se maior, a qual é 

predominantemente utilizada na alimentação animal. 

A produção de biodiesel propicia obtenção de tortas e farelos que podem 

apresentar características nutricionais apropriadas para o uso na dieta de 

ruminantes (ABDALLA et al., 2008). Os mesmos autores relatam que a 

utilização desse subproduto na alimentação de ruminantes visa a aumentar a 

produtividade e gerar menor emissão de gases de efeito estufa pelos animais, 

gerando créditos de carbono. 

Em função de suas características, o resíduo do processamento do 

girassol para extração de óleo é boa opção para melhorar a dieta de ruminantes 

(SOUSA, 2008). Jerónimo et al. (2009) relataram dados que indicam que a 

utilização de farelo de girassol é uma opção nutricional válida para a obtenção 

de carne de cordeiro enriquecido com CLA e PUFAs. 

O uso de sementes oleaginosas tem sido empregado na alimentação de 

animais em confinamento, proporcionando adequado desempenho animal. 

Macedo et al. (2008) observaram que porcentagens crescentes de semente de 

girassol na ração de cordeiros resultaram em menores porcentagens de ácidos 

graxos saturados e maiores de insaturados na carne, o que é desejável, já que 

minimiza os riscos de doenças cardiovasculares. O teor de óleo na semente de 

girassol varia entre 20 e 40%, de acordo com o cultivar (DAGHIR; RAZ; 
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UWAYJAN, 1980; KARUNOJEEWA; THAN; ABU-SEREWA, 1989), e 

caracteriza-se pela alta relação ácidos graxos poli-insaturados:saturados 

(65,3:11,6) e os poli-insaturados são constituídos, quase que totalmente, pelo 

ácido linoleico (65%). Resultados experimentais demonstraram que a utilização 

desse grão torna o produto mais saudável. 

Segundo Rossi (1998) a composição da torta de girassol foi de 7,57% de 

umidade, 22,19% de proteína bruta, 22,15% de extrato etéreo, 4,68% de material 

mineral, 0,35% de cálcio, 0,70% de fósforo e 23,28% de fibra bruta. 

Irshaid, Harb e Titi (2003) avaliaram a composição química do farelo de 

sementes de girassol e encontraram valores de umidade 7,3%, proteína bruta 

31,2%, extrato etéreo 1,5%, fibra em detergente neutro 46,56% e fibra em 

detergente acido 32,33%. Os autores afirmam que a composição química sofre 

influencia dos cultivares, características do solo e condições climáticas, além do 

método de extração do óleo. 

Segundo dados relatados nos trabalhos consultados na torta de girassol 

pode ser encontrado 0,08% de C14:0 (ácido mirístico), 7,67% de C16:0 (ácido 

palmítico), 0,08% de C16:1 (ácido palmitoleico), 0,07% de C17:0 (ácido 

margárico), 0,03% de C17:1 (ácido heptadenoico), 6,17% de C18:0 (ácido 

esteárico), 22,97% de C18:1 C9 (ácido oleico), 61,05% de C18:2 C9 C12 (ácido 

linoleico ω 6) e 0,14% de C18:3 n3 (α- linolênico). 

 

2.5 Componentes não carcaça 

 

 Ao sacrificar um animal, além da carcaça, obtém-se uma grande 

quantidade de coprodutos, também aproveitáveis, conhecidos como 

componentes não carcaça, que compreendem as vísceras e outros componentes 

(sangue, pele, cabeça, extremidades e depósitos adiposos), podendo agregar 

valor à produção e que na maioria das ocasiões não são aproveitados, muitas 
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vezes por falta de hábito da população brasileira no consumo de algumas 

vísceras ovinas e conhecimento a respeito do valor comercial e nutricional 

desses coprodutos pelos produtores. Com base nesse contexto, torna-se 

necessário avaliar e valorizar o animal como um todo. 

De acordo com Jenkins (1993), vários fatores podem influenciar o peso 

dos órgãos e vísceras do animal, como por exemplo, mudanças na alimentação, 

o que altera a ingestão e digestibilidade dos alimentos. O peso e rendimento do 

trato gastrointestinal variam conforme a digestibilidade do alimento fornecido e 

períodos de jejum nem sempre adotados ou padronizados. O trato 

gastrointestinal, juntamente com a pele, são os não componentes da carcaça que 

contribuem com maior porcentagem em relação ao peso corporal e ao abate dos 

ovinos, além do conteúdo do trato gastrointestinal que tem grandes oscilações. 

Huidobro e Cañeque (1993) confirmam que o conhecimento nas 

mudanças nos pesos dos órgãos é fundamental para se entender os fatores que 

podem afetar a produção de carne ovina, uma vez que existem diferenças no uso 

da energia pelos diferentes tecidos. 

Segundo Homem Júnior et al. (2010) a inclusão de grãos de girassol 

como fontes de lipídios elevou a proporção de gorduras totais e reduziu o 

conteúdo do trato gastrointestinal de ovinos. 

 

2.6 Carcaça ovina 

 

Entende-se por carcaça o corpo do animal sangrado, depois de retirados 

pele e vísceras, sem a cabeça e porções distais das extremidades das patas 

dianteiras e traseiras, todavia podem ocorrer algumas variações entre países, de 

acordo com o uso e costumes locais. 

O estudo das carcaças é uma avaliação de parâmetros relacionados com 

medidas objetivas e subjetivas em relação à mesma, ou seja, deve estar ligado 
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aos aspectos e atributos inerentes à porção comestível. Atualmente, a meta em 

ovinos de corte é a obtenção de animais capazes de direcionar grandes 

quantidades de nutrientes para a produção de músculos, uma vez que esse tecido 

reflete a maior parte da porção comestível (SANTOS et al., 2000). 

As carcaças podem ser comercializadas inteiras, meia-carcaça ou sob a 

forma de cortes, e nesse contexto, é importante a boa apresentação do produto 

para comercialização (PÉREZ; CARVALHO, 2002). 

De acordo com Santos (2011) a carne dos ruminantes constitui uma das 

maiores fontes de proteína animal consumida pela população mundial. A 

pesquisa científica busca inovações tecnológicas, por vias de ferramentas 

práticas, intensificando a produção animal e melhorando o fator custo, além de 

mitigar o impacto ambiental, alvo de frequentes críticas ao setor pecuário. 

Segundo Homem Júnior et al. (2010) a inclusão de grãos de girassol 

como fontes de lipídios não modificou os parâmetros de desempenho até o peso 

de abate, comprovando que a inclusão desse alimento ou gordura protegida 

como fonte de lipídios pode ser feita sem prejuízos ao desempenho durante a 

terminação de cordeiros em confinamento. Os autores citados anteriormente 

afirmam que a inclusão de grãos de girassol ou gordura protegida na dieta de 

cordeiros em confinamento proporcionou desempenhos satisfatórios, reduziu o 

nível sanguíneo de ureia e aumentou o colesterol sanguíneo, influenciando a 

proporção de gordura e o conteúdo do trato gastrointestinal. 

 

2.6.1 Rendimento de carcaça 

 

De acordo com Sainz (2000) o peso da carcaça é influenciado pela 

velocidade de crescimento, idade ao abate e regime nutricional dos animais. 

Segundo Sañudo (2002), o sistema de produção e o peso de carcaça são fatores 

que determinam, no animal e em sua carcaça, um número definido de 
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características que servem para definir classes comerciais dentro dos esquemas 

tradicionais de classificação, porque implicam outras características qualitativas 

e quantitativas das carcaças. 

Dentre as técnicas utilizadas para se modificar as características da 

carcaça de ovinos, destaca-se a inclusão de fontes lipídicas na dieta, as quais 

elevam a densidade energética das dietas e melhoraram o desempenho e a 

qualidade da carcaça (MANSO et al., 2006; YAMAMOTO et al., 2005). 

Na mesma linha de pesquisa, Irshaid, Harb e Titi (2003) avaliaram a 

inclusão de farelo de sementes de girassol em substituição ao farelo de soja na 

alimentação de cordeiros e não observaram diferenças no ganho de peso, peso 

final e conversão alimentar. 

A espécie ovina apresenta rendimentos de carcaça que variam de 40 a 

50%, sendo influenciados por fatores intrínsecos (raça, sexo, condição corporal e 

peso ao abate) e extrínsecos (manejo alimentar e sistema de terminação). O 

rendimento comercial obtido pela relação peso da carcaça fria/peso/vivo ao 

abate é um importante indicador da disponibilidade de carne ao consumidor 

(SILVA SOBRINHO, 2001). O rendimento é o fator que confere valor à 

carcaça, e depende principalmente do conteúdo do trato digestório, que varia de 

8 a 18% do peso corporal, relacionando-se com o nível de alimentação do 

animal antes do abate. 

Segundo Sainz (1996) o rendimento da carcaça está associado 

negativamente à quantidade excessiva de gordura. O rendimento da carcaça 

aumenta em resposta ao ganho de peso corporal e com o grau de acabamento do 

animal. Os aspectos qualitativos e quantitativos da dieta têm influencia 

acentuada no rendimento de carcaça. 

Segundo Martins (1997), a perda no resfriamento indica o percentual de 

peso que é perdido durante o resfriamento da carcaça em função de alguns 
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fatores, espessura da gordura subcutânea, perda de umidade e reações químicas 

que ocorrem no músculo. 

 

2.6.2 Avaliação da carcaça  

 

As avaliações das carcaças permitem comparações entre grupos 

genéticos, pesos e idades de abate, sistemas de alimentação e inferir sobre as 

inter-relações com outras medidas, o que permite estimar as suas características, 

evitando a dissecação (SILVA; PIRES, 2000). Assim, a avaliação quantitativa 

da carcaça é um método relevante que permite avaliar o desempenho animal 

durante seu desenvolvimento, sendo fundamental para o processo produtivo e 

por relacionar-se diretamente com o produto final, a carne. 

A separação dos constituintes da carcaça é um dos métodos mais 

precisos de avaliação, mas tem a desvantagem de ser trabalhoso e lento. 

Contudo, alguns métodos como a medida da área de olho de lombo (AOL), 

representam uma estimativa adequada da composição tecidual das carcaças 

ovinas, sendo ela uma medida associada ao desenvolvimento muscular. O 

músculo Longissimus lumborum é utilizado na determinação da AOL por ser de 

maturação tardia e de fácil mensuração, estimando com confiabilidade o 

desenvolvimento muscular do animal (SAINZ, 1996). Ainda segundo o autor a 

AOL é uma medida que tem alta relação com a composição cárnea da carcaça. 

As avaliações da quantidade de gordura externa do músculo 

Longissimus lumborum, na altura da 13a vértebra torácica, é outro parâmetro 

importante para a determinação da qualidade das carcaças ovinas. Os altos teores 

de gordura depreciam o valor comercial das carcaças; entretanto, faz-se 

necessário certo teor de tecido adiposo, como determinantes das características 

sensoriais da carne desejável, e também para prevenir maiores perdas de água 

durante o resfriamento, o que resulta em ressecamento da carne (OSORIO, 
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2002), com consequente depreciação do produto (BUENO; CUNHA; SANTOS, 

2000). O teor mais recomendado é de no mínimo 3 %, mas é muito dependente 

da região onde a carcaça é produzida, isso é indicado para não ocorrer o 

encurtamento pelo frio, e perdas na qualidade final da carcaça. A avaliação da 

quantidade de gordura permite determinar os aspectos quantitativos e 

qualitativos da carcaça e dos cortes cárneos (SANTOS et al., 2000). 

Após o abate, com a interrupção do suprimento sanguíneo e do 

fornecimento de oxigênio ao tecido muscular, inicia-se a transformação do 

músculo em carne. A ausência de oxigênio nas células musculares desencadeia 

processos bioquímicos para obtenção de energia, na tentativa de manter a 

sobrevivência das mesmas. Esses processos bioquímicos e físico-químicos post 

mortem, constituem a base das avaliações objetivas e subjetivas na carcaça, 

determinando as características qualitativas e sensoriais da carne. 

 

2.6.3 Rendimento dos cortes 

 

De acordo com Pilar, Pérez e Santos (2002), os distintos cortes que 

compõem a carcaça possuem diferentes valores econômicos e a proporção dos 

mesmos constitui um importante índice para a avaliação da qualidade comercial 

da carcaça. A padronização dos cortes comercializados é definida pelo mercado 

consumidor, que determina pesos mínimos e máximos de acordo com os 

costumes regionais. O tipo de corte a ser comercializado varia de acordo com a 

região geográfica e está associado aos hábitos alimentares da população 

(OLIVEIRA et al., 2002). 

Tal fato levou os pesquisadores a adotarem diversas formas de 

seccionamento da carcaça. Dentre essas, os cortes cárnicos realizados 

tradicionalmente em carcaças ovinas no estado do Rio Grande do Sul. Esse 

sistema gaúcho tradicional de abertura da carcaça para churrasco é um sistema 
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bastante difundido no sul do Brasil, além do esquema de distribuição anatômica 

de cortes cárnicos realizados em carcaças ovinas no sul da França. O sistema de 

seccionamento da carcaça realizado pelos franceses possibilita a obtenção de um 

maior número de cortes cárnicos do que o comumente realizado pelos gaúchos. 

O setor de Ovinocultura do Departamento de Zootecnia da UFLA adota 

um sistema de cortes de carcaça ovina, citado por Santos (1999) que subdivide a 

carcaça em oito cortes: perna, paleta, lombo, carré, peito-fralda, pescoço, braço 

anterior e braço posterior. Esse sistema é usado para padronizar, valorizar e 

facilitar a culinária da carne ovina. 

 

2.6.4 Rendimento dos tecidos 

 

Conforme Santos et al. (2000), o sistema de corte realizado na carcaça 

deve contemplar aspectos como a composição tecidual do produto oferecido 

(quantidades relativas de músculo, gordura e osso), versatilidade dos cortes 

obtidos (facilidade de uso pelo consumidor), aplicabilidade ou facilidade de 

realização do corte pelo operador que o realiza. 

O valor comercial da carcaça é definido pelas proporções dos tecidos 

muscular, ósseo e adiposo (PÉREZ, 1995). Segundo Silva Sobrinho et al. (2001) 

a determinação da composição do tecidos tem por base a dissecção da carcaça, 

separando-se a gordura, músculos e ossos. Tem-se que a perna representa a 

maior contribuição percentual da carcaça de ovinos, contribuindo com a maior 

proporção comestível e a sua avaliação propicia a predição do conteúdo total dos 

tecidos na carcaça. 

Sabe-se que o peso e a idade ideal de abate variam muito entre as raças 

ovinas e são fundamentais para a qualidade da carne produzida, pois quanto 

mais velho o animal, maior será o teor de lipídios e menor o de proteína em sua 

carcaça (MACEDO; SIQUEIRA; MARTINS, 2000).  
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Gorduras corporais 

 

O teor de gordura dos tecidos animais varia em relação ao grupo 

genético, sexo, estado nutricional dos animais e também de acordo com os 

cortes. 

De acordo com Pérez (1995), a gordura animal é classificada das 

seguintes formas: extracelular (subcutânea), intermuscular e intramuscular. A 

gordura extracelular encontra-se depositada sob a pele e tanto a gordura 

extracelular como a intermuscular são facilmente avaliadas, enquanto a 

intramuscular encontra-se na forma de delgadas fibras no tecido muscular. O 

aspecto marmóreo da carne está diretamente relacionado com a gordura 

intramuscular, a qual apenas pode ser determinada por meio de análises 

laboratoriais. 

Os depósitos de gorduras perirrenal, pélvica, intermuscular, subcutânea 

e a intramuscular são os de maior importância em carcaças ovinas. A gordura 

subcutânea é um importante fator nos sistemas de classificação de carcaças, em 

relação à terminação e deposição de gordura no animal no momento do abate. 

A fração de gordura depositada dentro dos feixes musculares, 

denominada intramuscular ou de marmorização, desempenha papel ativo no 

metabolismo do músculo, funcionando também como deposito de excesso de 

energia, especialmente na fase final de terminação (PÉREZ, 1995). 

De acordo com Marinova et al. (2001) o óleo de girassol tem um efeito 

notável na deposição e distribuição da gordura corporal. Segundo os autores, o 

aumento na quantidade de gordura subcutânea e intramuscular pode prevenir a 

secagem da carcaça durante a pendura, o que é um aspecto importante na 

determinação da qualidade da carne. 
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Segundo Homem Júnior et al. (2010) a inclusão de grãos de girassol 

como fontes de lipídios elevou a proporção de gorduras totais e reduziu o 

conteúdo do trato gastrointestinal de ovinos. 

A gordura proveniente da ração tende a promover sua deposição na 

carcaça do animal, porém apresenta grande variação, podendo ser influenciada 

pelo tipo de gordura, consumo, estado fisiológico e pela categoria animal 

(SANTOS, 2011). 

 

2.7 Aspectos qualitativos da carne ovina 

 

Além das características de carcaça, a qualidade da carne ovina pode 

afetar de forma negativa ou positiva o seu consumo. A qualidade da carne pode 

ser considerada sob o ponto de vista nutricional e por suas qualidades 

organolépticas ou sensoriais (cor, textura e sabor). Certos compostos, presentes 

em pequenas quantidades, podem ter influência marcante, como por exemplo: a 

mioglobina na cor, o colágeno na maciez e substâncias voláteis, como os ácidos 

graxos no aroma. Para avaliar a qualidade da carne ovina deve-se levar em conta 

vários caracteres, tais como: pH, capacidade de retenção de água, aspectos 

sensoriais, níveis de gordura, composição em ácidos graxos, porcentagem de 

colágeno e porcentagem de gordura intramuscular.  

De acordo com Lima (2011) os resultados experimentais demonstraram 

que a utilização dos grãos de girassol torna a carne mais saudável, por serem 

ricos em ácidos graxos poli-insaturados, aumentando a síntese de ácido linoleico 

conjugado (CLA) no rúmen, posteriormente depositado na carne e derivados, 

como também nos não componentes da carcaça. 

A alimentação também pode influenciar as características da carne e da 

gordura, uma vez que dietas ricas em concentrado resultam na produção de 

carne com maior grau de gordura de cobertura, aumentando a suculência e a 
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maciez da mesma, variando a composição em ácidos graxos (CAÑEQUE et al., 

1989). 

 

2.7.1 Teor de colesterol e composição de ácidos graxos da carne 

 

Atualmente, em decorrência das exigências do consumidor em relação à 

dieta e saúde, há uma crescente preocupação com o conteúdo e composição da 

gordura dos produtos de origem animal. 

De acordo com trabalhos disponíveis na literatura médica, a gordura rica 

em ácidos graxos insaturados é mais benéfica à saúde do que àquela rica em 

colesterol e ácidos graxos saturados, uma vez que diminuem o risco de 

obesidade, câncer e doenças cardiovasculares. 

Segundo Geay et al. (2001) e Jakobsen (1999), a carne dos ovinos é 

considerada rica em ácidos graxos saturados, pois os microrganismos do rúmen 

hidrogenam extensivamente os ácidos graxos insaturados da dieta. 

Dessa forma, para Banskalieva, Sahlu e Goetsch (2000), Sañudo et al. 

(2000) e Santos (2011) os principais ácidos graxos saturados encontrados na 

carne dessa espécie são o palmítico e o esteárico; os principais monoinsaturados 

são o palmitoleico e oleico e os poli-insaturados são o linoleico, linolênico, 

principalmente. 

No processo de saturação dos triglicérideos, a biohidrogenação 

incompleta dos ácidos graxos no rúmen pode aumentar os níveis de ácido 

linoleico conjugado na carne, o qual possui efeitos terapêuticos (BEAULIEU; 

DRACKLEY; MERCHEN, 2002), como redução do risco do diabetes, da 

obesidade e do câncer (SCHMID et al., 2006). Os ácidos graxos poli-

insaturados, principalmente o ômega-3 e o ômega-6, são benéficos à saúde 

humana, prevenindo doenças cardiovasculares e reduzindo o colesterol (LDL) 

sanguíneo. 
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Na avaliação da qualidade nutricional da carne de ovinos, os teores de 

colesterol têm importância relevante, pois há forte associação com os aspectos 

da saúde dos consumidores. 

Um fato importante em relação ao conteúdo e composição da gordura da 

carcaça é que quanto maior a quantidade de ácidos graxos insaturados, maior o 

poder de rancificação, portanto, menor o prazo de vida comercial da carne. 

De maneira geral observa-se alta concentração do ácido oleico, seguido 

em ordem decrescente pelos ácidos palmítico (C16:0) e esteárico (C18:0) na 

composição da gordura intramuscular de ruminantes (BANSKALIEVA; 

SAHLU; GOETSCH, 2000; SAÑUDO et al., 2000; SANTOS, 2011).  

 

2.7.2 Maciez 

 

Segundo Maturano (2003), a maciez pode ser definida como a facilidade 

com que a carne se deixa mastigar. Pode ser composta por três sensações 

percebidas pelo consumidor: uma inicial, descrita como a facilidade de 

penetração com os dentes; outra mais prolongada, que seria a resistência que a 

carne oferece à ruptura ao longo da mastigação; e a final, que se refere à 

sensação de resíduo na boca. 

A maciez é um importante parâmetro de qualidade da carne, sendo uma 

das principais características observadas pelo consumidor. Uma grande variação 

na maciez ocorre em função da produção animal e das reações bioquímicas que 

ocorrem após a morte. 

Segundo Cezar e Sousa (2007), a textura da carne pode ser definida 

como a propriedade sensorial dos alimentos que é detectada pelos sentidos do 

tato, da visão e audição no momento em que o alimento sofre uma deformação. 

A textura é percebida, então, por meio da interação dos sentidos com 

determinadas propriedades e dentre essas, a maciez é o atributo mais importante 
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para o consumidor no momento de degustar a carne. Sendo assim, qualquer fator 

que contribua para a textura final da carne terá um impacto sobre a sua maciez 

(RAMOS; GOMIDE, 2007). 

Diversos fatores influenciam a maciez, medida por meio da força de 

cisalhamento, como por exemplo: manejo pré-abate do animal; velocidade de 

instalação do rigor mortis; pH no post mortem; instalação e extensão da 

glicólise; músculo utilizado; condições de acondicionamento; e metodologia 

para as determinações, tais como, temperatura e tempo empregado no processo 

de cocção (MONTE, 2006). A carne bovina é considerada como tendo uma 

maciez aceitável quando apresenta valores de força de cisalhamento de 8 

kg/força. Em média, o valor encontrado para a carne ovina é de 4,46 kg/força, o 

que, consequentemente a define como uma carne mais macia, independente da 

genética e da alimentação (FELÍCIO, 1999; FERRÃO, 2006; FORREST et al., 

1979; ZAPATA et al., 2000). 

Muitas das diferenças na maciez da carne estão associadas à idade do 

animal, localização do músculo e sexo e resultam da diferença do tecido 

conectivo. A maciez da carne é minimizada quando há grande quantidade de 

tecido conectivo no músculo. O colágeno é a principal proteína estrutural do 

tecido conectivo e, embora a sua concentração no músculo afete negativamente a 

maciez, a sua principal contribuição à dureza da carne diz respeito à quantidade 

e estabilidade das ligações cruzadas, inter e intramuscular, entre suas fibras. 

Essas ligações são responsáveis pela relativa insolubilidade e resistência do 

tecido conectivo (RAMOS; GOMIDE, 2007). 

Essas diferenças no conteúdo de colágeno e solubilidade têm sido usadas 

para entender a diferença de maciez entre animais de idades diversas. Com o 

aumento da idade do animal as ligações se tornam mais resistentes e estáveis, 

conferindo à carne maior resistência ao calor, razão pela qual a sua maciez 

geralmente diminui com a idade do animal (PURSLOW, 2005). 
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O encurtamento pelo frio é um fenômeno que pode ocorrer no pré-rigor 

e resulta em uma carne dura. O resfriamento rápido da carcaça compromete a 

capacidade de algumas organelas sarcoplasmáticas de reterem cálcio, sendo 

então liberadas quantidades de cálcio no sarcoplasma de maneira descontrolada, 

verificando-se, na presença de ATP, uma forte contração. A atividade contráctil 

resulta no encurtamento das fibras musculares, provocando maior dureza da 

carne. Se uma carne é congelada antes do início do rigor mortis e posteriormente 

descongelada, ela poderá encurtar drasticamente e ficar extremamente dura, 

ocorrendo o fenômeno de encurtamento por descongelamento. O processo de 

congelamento no pré-rigor cessa as reações metabólicas anaeróbicas que 

ocorrem no músculo e pode danificar algumas organelas, destruindo suas 

habilidades de regular a concentração de cálcio entre as miofibrilas. Durante o 

descongelamento todos os componentes necessários à contração muscular ainda 

estão presentes, porém o controle do metabolismo anaeróbico está alterado, 

podendo resultar em uma redução da maciez e suculência da carne 

(MATURANO, 2003; MONTE, 2006). 

 
2.7.3 Cor 

 

A cor e a aparência são os maiores atributos de qualidade de alimentos, 

sendo critérios muito utilizados para estabelecer limites que sugerem parâmetros 

para avaliar a qualidade da carne. É pela cor do alimento que ele alcança as 

melhores classificações e, efetivamente, os maiores preços, relacionando-os 

diretamente com a qualidade da matéria-prima (RAMOS; GOMIDE, 2007). 

Segundo Dabés (2001), a cor é a primeira característica a ser observada 

pelo consumidor ao adquirir a carne fresca, determinando indiretamente sua vida 

de prateleira, pois, as carnes que desviam da cor ideal (vermelho cereja) tendem 

a acumular-se no balcão. De acordo com Ramos e Gomide (2007), a cor 

constitui o primeiro impacto sobre o consumidor, despertando nele o desejo de 
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consumir ou de rejeitar o produto, além de, também, fornecer uma indicação, 

embora nem sempre correta, sobre o grau de conservação do alimento. 

A cor da carne depende do conteúdo de mioglobina muscular que varia 

nos músculos durante o crescimento, com tendência a ficar mais escura com o 

avançar da idade do animal (BOCCARRD, 1973). Esse incremento de 

mioglobina está relacionado com a maturidade do animal, pois, ovinos adultos 

apresentam maior quantidade de gordura intramuscular e, consequentemente, 

menor permeabilidade capilar, o que pode dificultar a transferência de oxigênio 

entre a fibra muscular. É necessário, portanto, maior quantidade de mioglobina 

para garantir o aporte de oxigênio adequado em relação a animais jovens, que 

normalmente, apresentam pouca ou ausência de gordura de marmoreio 

(CAÑEQUE; SAÑUDO, 2000; PINHEIRO, 2006), podendo, também, ser 

influenciada na espécie ovina por fatores ante mortem como nutrição e sexo e 

por fatores post mortem como região anatômica, temperatura e pH do músculo 

(SEIDEMAN; CROUSE, 1986). 

A cor da carne fresca está associada à proporção e distribuição relativa 

de três formas químicas da mioglobina: mioglobina reduzida ou 

deoximioglobina (Mb+), de coloração vermelho-púrpura; oximioglobina (O2Mb), 

de coloração vermelho-brilhante; e a metamioglobina (MMb), de coloração 

marrom.  

A cor da carne depende do pH e da velocidade das reações químicas 

post mortem (glicólise). Quando o animal é submetido a estresse no pré-abate, 

ocorre uma redução da quantidade de glicogênio muscular. Isso resulta em um 

pH final (pHf) elevado (acima de 6,0), o que torna mais ativas as 

citocromoxidases das mitocôndrias. Assim, um acrescimo no consumo de 

oxigênio pode aumentar a concentração de mioglobina desoxigenada, resultando 

em carnes de cor escura (APPLE et al., 1995). 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 Local e instalações 

 

 O experimento foi conduzido nas instalações do Setor de Ovinocultura 

do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Lavras (UFLA), em 

Lavras, Minas Gerais no período de janeiro a agosto de 2011. A cidade de 

Lavras localiza-se no sul de Minas Gerais, a 21º14’ de latitude Sul e a 45º00’ de 

longitude Oeste de Greenwich, com altitude média de 900 m (CASTRO NETO; 

SEDIYMA; VILELA, 1980). 

 Os animais foram confinados em baias individuais com 1,3 m2, 

equipadas com comedouros e bebedouros, localizadas em galpão de alvenaria. 

 

3.2 Animais, tratamentos e alimentação 

 

Para obtenção de um grupo de animais homogêneos, efetuou-se o 

planejamento da estação de monta de ovelhas da raça Santa Inês, utilizando 

sincronização de cio, com o objetivo de nascimentos de cordeiros com diferença 

mínina de datas, possibilitando assim animais de mesma idade fisiológica para 

condução do ensaio, o que tornou possível a condução do experimento segundo 

o delineamento inteiramente casualizado. Os 10 primeiros dias de confinamento 

foram considerados o período pré-experimental para adaptação dos animais às 

dietas e às condições das instalações de confinamento. 

No experimento utilizou-se 20 cordeiros machos, com 25± 2kg de peso 

vivo, confinados individualmente. Cada grupo de cinco animais foi destinado 

aleatoriamente a uma das quatro dietas experimentais. 

As dietas foram formuladas para ganho de peso médio de 200g/dia, 

segundo exigências preconizadas pelo NRC (2007). Para tanto, utilizou-se 30% 
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de feno de Tifton 85 (Cynodon spp.) como volumoso e milho moído, farelo de 

soja, farelo de girassol (FG), óleo de girassol e suplemento mineral e vitamínico 

recomendado para a terminação de cordeiros.  

Foram testados quatro níveis de farelo de girassol (0%, 11%, 22% e 

33%) que associados à inclusão de óleo de girassol 0,0; 2,72; 5,72 e 8,72% 

resultaram em dietas com diferentes níveis de EE: 2,07; 4,88; 8,13 e 11,24% 

(Tabela 1) respectivamente. 

 

Tabela 1 Proporção de ingredientes e composição química das dietas 
experimentais de cordeiros Santa Inês alimentados com diferentes 
níveis de girassol 

 Dietas (%EE) 
Ingredientes (%) 2,07 4,88 8,13 11,24 
Feno de Tifton 30,00 30,00 30,00 30,00 
Milho grão 38,63 29,93 20,85 11,76 
Farelo de soja 28,37 23,35 18,43 13,52 
F. Girassol 00,00 11,00 22,00 33,00 
Óleo de girassol 00,00 02,72 05,72 08,72 
Premix Min./Vit.2 02,00 02,00 02,00 02,00 
Calcário 01,00 01,00 01,00 01,00 
NUTRIENTES (%MS)     
Matéria Seca (MS)1 83,00 83,00 83,00 80,00 
Proteína Bruta (PB)1 22,01 21,24 21,57 21,03 
Extrato Etéreo (EE)1 02,07 04,88 08,13 11,24 
Cinzas (MM) 04,74 04,96 05,01 04,99 
FDN³ 30,78 34,76 35,83 38,61 
FDA4 15,86 17,91 19,92 21,89 
CNF5 40,40 34,16 29,46 24,13 
Energia Metab6 (Mcal/kg) 02,63 02,62 02,62 02,61 
1Análises realizadas no Laboratório de Pesquisa Animal do Departamento de 
Zootecnia da Universidade Federal de Lavras (UFLA) de acordo com a 
metodologia da AOAC; 2 Suplemento mineral comercial - Cada 1000 g contém: 
Ca 110 g; P 65 g; Na 185 g; Cl 300 g; Mg 20 g; S 20 g; Mn 4660 mg; Zn 4750 
mg; Co 120 mg; I 72 mg; Se 35 mg; Cu ausente; 3 FDN- Fibra em detergente 
neutro; 4FDA- Fibra em detergente ácido; 5Carboidrato não fibroso (CNF) = MS 
– (PB + FDNcp + EE + MM) e 6Energia metabolizável estimada de acordo com 
National Research Council (2007), em que a energia metabolizável é igual a 
energia digestível x 0,82.  
Fonte: Castro (2013) 
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O farelo de girassol é um resíduo proveniente da produção de biodiesel, o 

qual foi utilizado em diferentes níveis, permitindo que as dietas mantivessem os 

teores de proteína bruta (PB) e energia metabolizável (EM) de acordo com a 

recomendação do NRC (NRC, 2007), ou seja, 18,64% de PB e 2,5 Mcal/kg de 

EM.  

A dieta foi oferecida duas vezes ao dia, pesando-se a quantidade fornecida 

e as sobras, permitindo uma sobra diária de 20%, propiciando assim o consumo 

ad libitum. 

  Realizou-se o cálculo do consumo observado de matéria seca, de 

nutrientes e de energia metabolizável, utilizando os dados de Castro (2013), que 

desenvolveu pesquisa para avaliar os efeitos da inclusão de farelo e óleo de 

girassol sobre o crescimento e características ruminais de cordeiros Santa Inês. 

 

Tabela 2 Consumo de matéria seca, nutrientes e energia metabolizável por 
cordeiros Santa Inês, alimentados com dietas contendo diferentes 
níveis de girassol 

 Dietas (%EE) 
Variável  2,07 4,88 8,13 11,24 L 
Matéria Seca (g/dia) 1350 1280 1230 1080 <0,01 
PB¹ (g/dia) 290 270 260 220 <0,01 
EE² (g/dia) 028 064 100 120 <0,01 
FDN3 (g/dia) 416 450 444 418 0,98 
CNF4 (g/dia) 544 440 364 266 <0,01 
EM5 (Mcal/dia) 3,55 3,35 3,23 2,82 <0,01 
Ganho (g/dia) 243 219 218 158 <0,01 
¹PB- Proteína Bruta; ²EE- Extrato etéreo; 3FDN- Fibra em detergente neutro; 4CNF- Carboidratos 
não fibrosos; 5EM- Energia Metabolizável; Adaptado de Castro (2013) 
 

3.3 Pesagem, coleta de alimentos e sobras  

 

 Os animais foram pesados semanalmente, em balança digital com 

precisão para pesar 100 kilos, sem jejum, para acompanhar o ganho de peso e ao 

atingirem 45 kg foram destinados ao abate. De acordo com o ganho de peso 
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diário (Tabela 02) o peso de abate foi atingido após 69; 77; 83 e 122 dias, 

correspondente às dietas 1, 2, 3 e 4, respectivamente. 

 Os alimentos fornecidos foram amostrados diariamente e as amostras 

foram posteriormente homogeneizadas, formando uma única amostra para 

posterior análise da composição química. 

 O alimento recusado (sobra) foi recolhido antes do fornecimento da 

refeição matutina, pesado e amostrado diariamente para cada animal (mínimo de 

20% da sobra total). As amostras foram misturadas e homogeneizadas 

resultando numa amostra composta das sobras de cada animal, as quais foram 

acondicionadas em local apropriado até realização das análises bromatológicas. 

 

3.4 Abate dos animais 

 

Os animais foram pesados para determinação do peso ao abate (PA) e, 

em seguida, abatidos no Setor de Suinocultura do Departamento de Zootecnia da 

UFLA. Todos os procedimentos experimentais foram anasilados e aprovados 

pela Comissão de Ética no Uso de Animais da Universidade Federal de Lavras 

(Protocolo 050/12). O abate for realizado após o atordoamento do animal por 

concussão cerebral, seguido de sangria, através da secção da carótida e jugular. 

Em seguida foram realizadas a retirada da pele, a evisceração e a separação da 

cabeça e extremidades. 

Os órgãos internos (coração, pulmão, traqueia/esôfago, baço, fígado e 

pâncreas), compartimentos digestivos cheios e vazios (rúmen/retículo, omaso, 

abomaso, intestino delgado e intestino grosso), depósitos de gordura (omental, 

mesentérica), vesícula biliar cheia e vazia, bexiga cheia e vazia, cabeça, pés, 

cauda, testículos e pênis foram retirados e pesados individualmente. O somatório 

desses constituintes e a pele constituíram o peso dos componentes não carcaça 
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(PCNC). Na figura 1, pode ser observada a divisão dos componentes do peso 

vivo. 

 
Figura 1 Esquema de divisão dos componentes de peso vivo 
Fonte: Adaptado de Silva Sobrinho (2001) 

 
 

O peso de corpo vazio foi determinado considerando o peso vivo do 

animal avaliado antes do abate menos o somatório dos conteúdos 

gastrointestinais, da bexiga e vesícula biliar. 

 

3.5 Obtenção da carcaça e da meia-carcaça esquerda 

 

Concluída a evisceração e a retirada da cabeça, extremidades, cauda e 

testículos; foi obtida a carcaça inteira do animal, a qual foi pesada para a 

obtenção do peso da carcaça quente (PCQ) segundo Cezar e Sousa (2007).  
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A carcaça quente permaneceu pendurada pela articulação tíbia társica-

metatársica em ganchos, com distanciamento de 17 cm, por seis horas de 

repouso e em temperatura ambiente para que não ocorresse o encurtamento pelo 

frio. Após esse período, foi levada para câmara fria com temperatura média de 

2ºC e umidade relativa do ar em torno de 90%, até completar o período de 24 

horas, onde também permaneceu pendurada pela articulação tíbia társica-

metatársica em ganchos, com distanciamento de 17 cm. Após esse período, as 

carcaças foram pesadas para a tomada do peso da carcaça fria (PCF). 

 Segundo Cesar e Sousa (2007) a diferença entre o PCQ e o PCF dividido 

pelo PCQ vezes cem resulta na perda de peso por resfriamento (PPR).O PPR = 

((PCQ- PCF) /PCQ) *100. Os rendimentos de carcaça quente ou verdadeiro, e 

carcaça fria ou comercial, foram calculados da seguinte maneira: RCQ ou RV = 

(PCQ/PA) x 100 e RCF ou RC = (PCF/PA) x 100. O rendimento biológico- RB 

é a razão entre o PCQ e o PCV x 100 (RB= (PCQ/PCV) x100). 

Em seguida, procedeu-se a retirada do pescoço por meio de um corte 

oblíquo entre a sexta e a sétima vértebras cervicais, em direção à ponta do 

esterno e terminando na borda inferior do pescoço. Em sequência, foi retirada a 

cauda por corte transversal na articulação da última vértebra sacral com a 

primeira caudal. Foi realizada uma secção na sínfise ísquio-pubiana, seguindo o 

corpo e a apófise espinhosa do sacro, das vértebras lombares e dorsais e, então, 

foi realizado na carcaça um corte longitudinal, para a obtenção de metades 

aproximadamente simétricas. 

Da carcaça fria inteira foram tomadas as seguintes medidas, de acordo 

com Fisher e Boer (1994): comprimento total da carcaça; espessura da gordura 

subcutânea; largura da garupa; e perímetro da garupa. Após, a carcaça ser 

dividida em duas partes iguais, seccionada longitudinalmente, na meia-carcaça 

esquerda as seguintes medidas foram realizadas: comprimento interno; 

comprimento da perna; e profundidade do tórax. 
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No músculo Longissimus dorsi, na altura entre a 12ª e a 13ª vértebra 

torácica essa área foi mensurada para cálculo da área de olho de lombo. Essa 

medida foi realizada no momento dos cortes da carcaça com o auxílio de uma 

folha plástica transparente e caneta marcador para retro projetor, colocando-se a 

folha sobre o músculo e fazendo-se o contorno com a caneta. Esses desenhos, 

posteriormente, tiveram suas áreas determinadas por meio de papel milimetrado 

(CEZAR; SOUSA 2007). 

A espessura de gordura subcutânea foi mensurada entre a 12ª e 13ª 

vértebras torácicas. Após a retirada da carcaça da câmara fria, com o auxílio de 

um bisturi, a gordura subcutânea foi desprendida do tecido muscular e 

utilizando-se um paquímetro digital foi medida a espessura (CEZAR; SOUSA 

2007). 

 

3.6 Obtenção dos cortes 

 

A meia-carcaça esquerda foi seccionada em cortes, às 30 horas post-

mortem, de acordo com a metodologia adotada no Departamento de Zootecnia 

da UFLA, citada por Santos (1999). A meia-carcaça esquerda foi dividida em 

oito cortes: perna, braço posterior, lombo, carré, peito/fralda, paleta, braço 

anterior e pescoço. As bases ósseas dos cortes estão descritas a seguir: 

(1) Pescoço: foi feito um corte oblíquo entre a 6ª e 7ª vértebras cervicais, 

buscando a extremidade cranial do esterno e terminando na borda inferior do 

pescoço. 

(2) Paleta: compreende a região do cíngulo escapular e foi retirada contendo 

somente os ossos escápula e úmero. O corte foi feito na região axilar dos 

músculos que unem a escápula e o úmero à parte ventral do tórax. 

(3) Braço anterior: constituído pelos ossos rádio e ulna; o corte foi feito nas 

articulações com o úmero e os ossos do carpo. 
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(4) Carré: compreendem a última vértebra cervical e a região localizada entre a 

1ª a 13a vértebras torácicas, junto com, aproximadamente, 1/3 dorsal do corpo 

das costelas correspondentes. 

(5) Peito/Fralda: compreendem a região anatômica da parede abdominal e 2/3 

da região ventral torácica, tendo como base óssea a metade correspondente do 

esterno cortado sagitalmente, os 2/3 ventrais das oito primeiras costelas e o terço 

ventral das cinco restantes. O corte foi realizado paralelamente à coluna 

vertebral, partindo desde a prega inguinal e terminando no cordão testicular. 

(6) Lombo: compreende a região da primeira à última vértebra lombar (pode ter 

6 ou 7 vértebras). Um dos cortes foi feito entre a última vértebra torácica e a 

primeira lombar, e o outro, entre a última lombar e a primeira sacral. 

(7) Perna: compreende a região sacral, o cíngulo pélvico e o fêmur; o corte foi 

realizado na altura da última vértebra lombar e primeira sacral e na articulação 

da tíbia com o fêmur. 

(8) Braço posterior: constituído pelos ossos da fíbula e tíbia. O corte foi feito 

nas articulações com o fêmur e ossos do tarso. 

 

Figura 2 Metodologia de cortes adotada no Departamento de Zootecnia da 
             UFLA 
Fonte: Adaptado de Santos (1999) 
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Os cortes obtidos foram pesados e calculados a percentagem desses em 

relação à carcaça fria. Os mesmos foram armazenados em freezer para posterior 

dissecação. 

Após obtenção dos cortes, esses foram identificados, armazenados em 

sacos plásticos e congelados em freezer a -18°C, até o momento da dissecação. 

Após o descongelamento das peças em geladeira a 10°C por 20 horas, dentro 

dos sacos plásticos, essas foram retiradas e pesadas individualmente. 

Posteriormente, realizou-se a dissecação das peças (CEZAR; SOUSA, 2007), 

com o auxílio de bisturi com lâminas de número 23, para a determinação da 

composição tecidual em: gordura subcutânea - GS (gordura externa, localizada 

diretamente abaixo da pele) e intermuscular - GI (gordura abaixo da fáscia 

profunda, associada aos músculos), tecido muscular - TM (total de músculos 

dissecados após a remoção completa de todas as gorduras, GS e GI aderidas), 

outros tecidos - OT (tecido retirado do TM e dissecado após remoção completa 

de todas as gorduras, GS e GI; tendões; tecido nervoso; medula óssea) e tecido 

ósseo - TO (ossos dissecados após a remoção completa de todo o TM, GS, GI e 

TC aderidos). Os distintos tecidos foram pesados individualmente. Assim, foram 

calculadas as percentagens desses tecidos em relação ao peso do corte e também 

as relações músculo:gordura, músculo:osso e osso:gordura foram calculadas. 

  

3.7 Análises químicas 

 

Na tabela 3 estão descritos os dados do perfil de ácidos graxos do farelo 

e do óleo de girassol, também estão demonstrados o perfil de ácidos graxos das 

dietas ofertadas no presente estudo. 
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Tabela 3 Composição de ácidos graxos do farelo e do óleo de girassol e das 
dietas de cordeiros Santa Inês alimentados com dietas contendo 
diferentes níveis de extrato etéreo 

   Dietas (%EE) 
Variável  F G² O G³ 2,07 4,88 8,13 11,24 
C16:1 00,15 00,09 00,14 00,09 00,08 00,08 
C18:1c9 27,82 26,90 25,37 28,91 27,87 27,85 
C18:2c9c12 41,52 59,50 47,67 59,13 58,85 59,19 
C18:3n3 00,29 00,21 03,55 00,91 00,58 00,54 
C18:0 06,09 03,47 00,00 02,88 03,30 03,17 
Saturados 25,69 10,50 18,70 10,65 11,02 10,61 
Insaturados 71,91 89,24 78,92 89,34 88,73 89,17 
SAT/INSAT¹ 00,36 00,12 00,24 00,12 00,12 00,12 
Monoinsaturados 29,93 29,46 27,16 29,00 28,96 29,23 
Poliinsaturados 41,80 59,71 51,22 60,10 59,43 59,74 
Ômegas 3 00,29 00,21 03,55 00,91 00,58 00,54 
Ômegas 6 00,00 00,00 00,00 00,06 00,00 00,00 
¹SAT/INSAT- Relação Saturados/Insaturados, ²F G- Farelo de girassol e ³O G- Óleo de Girassol  
 

Os músculos Longíssimus dorsi foram embalados em papel alumínio, 

identificados, colocados em sacos plásticos e congelados a –18ºC para as 

análises físico-químicas. 

Para a realização das análises, as amostras dos músculos foram 

descongeladas à temperatura de refrigeração (5°C) por um período de, 

aproximadamente, 16 horas e utilizadas para a determinação de cor, perda de 

peso por cozimento e força de cisalhamento. As análises laboratoriais de cor, 

perda de peso por cozimento e força de cisalhamento foram realizadas no 

Departamento de Ciência dos Alimentos, no Laboratório de Tecnologia de 

Carnes e Derivados da Universidade Federal de Lavras. 

O músculo Longíssimus dorsi foi devidamente preparado para realização 

das análises da composição centesimal (umidade, proteína, extrato etéreo e 

cinzas). Todas as análises para determinação da composição centesimal foram 

realizadas segundo as determinações da Association of Official Analytical 

Chemists – AOAC (2006).  
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Os músculos Longíssimus dorsi foram descongelados, divididos em três 

partes semelhantes (cortes de pelo menos 1 cm de espessura) e mantidos à 

temperatura ambiente, por um período de 30 minutos, para oxigenação dos 

pigmentos da carne. Decorrido esse período, foram realizadas leituras com 

colorímetro espectro-fotométrico CM-700 (Konica Minolta Inc, Tokyo, Japão). 

Para obtenção dos índices de cor foi estabelecido o sistema CIELAB, iluminante 

A, ângulo de 10° para o observador e luz especular excluída (SCE). A 

luminosidade (L*), índice de vermelho (a*) e índice de amarelo (b*) foram 

obtidos para cada repetição, considerando-se o valor médio de cinco leituras 

realizadas em diferentes pontos da superfície.  

Para análise da perda de peso por cozimento (PPC), foram utilizadas as 

mesmas amostras das medidas de cor dos músculos Longíssimus dorsi. Essas 

amostras foram identificadas, pesadas em balança semianalítica e colocadas em 

chapa pré-aquecida a 150ºC. Utilizando-se um termômetro digital, foi controlada 

a temperatura interna de cada amostra, as quais foram retiradas ao atingirem 

temperaturas entre 72 e 73ºC. Após resfriamento, por trinta minutos, à 

temperatura ambiente, as amostras foram pesadas em balança semianalítica e, 

por meio da diferença dos pesos inicial e final, foi calculada a perda de peso por 

cozimento (RAMOS; GOMIDE, 2007).  

A avaliação da maciez foi desenvolvida em triplicata, por meio da 

determinação da força de cisalhamento em amostras provenientes da avaliação 

da perda de peso por cozimento (PPC); essa análise foi conduzida pelo método 

Warner–Bratzler Shear force (WBSF).  

O WBSF foi avaliada de acordo com o protocolo da American Meat 

Science Association (AMSA) com a finalidade de avaliar a maciez objetiva do 

músculo Longissimus dorsi com adaptações descritas por Rodrigues (2007). As 

amostras de perda de peso por cozimento (PPC) foram cortadas com uma faca 

em paralelo à direção das fibras musculares 1x1 resultando em amostras de 1 
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cm2, evitando carne com aponeurose ou gorduras. Foram utilizados pelo menos 

cinco retângulos de cada amostra.  

O WBSF foi medido com um texturômetro TAXT2 ligado a uma lâmina 

Warner Bratzler. As amostras foram cisalhadas perpendicularmente à direção 

das fibras musculares em velocidade de 5,0 mm s-1 no pré e pós-teste, e a uma 

velocidade de 3,3 mm s-1 durante o teste.  

A força de cisalhamento WBSF foi obtida e relacionada à maciez das 

amostras, com resultados expressos em quilograma/força (kgf). 

As leituras dos valores de pH foram realizadas as 1 e 24 horas post 

mortem, nos músculos Longíssimus dorsi e Semimembranosus com o auxílio de 

um potenciômetro portátil da marca Digimed, modelo DM 20, com eletrodo de 

penetração acoplado, com resolução de 0,01 unidades de pH. Ao mesmo tempo 

foi medida a temperatura dos referidos músculos, pelo sensor de temperatura do 

potenciômetro (FERRÃO, 2006). 

As análises de colesterol foram realizadas no Departamento de 

Tecnologia, no Laboratório de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal da 

Universidade Estadual Paulista – Unesp Jaboticabal. O colesterol foi 

determinado por cromatografia líquida de alta eficiência, segundo Bragagnolo e 

Rodriguez-Amaya (1997). Foi utilizado um cromatógrafo líquido (Schimatzu) 

com sistema binário de solventes (LAD 10); válvula “Rheodyne” com alça de 

20ml; coluna, Lichrospher 100RP 18, 125 x 4,0mm, 5mm; coluna de guarda, 

Lichrospher 100 RP 18,4 x 4,0mm, 5mm; fase móvel, acetonitrila/ isopropanol 

(70+30); vazão, 1,0mL/min; detector por conjunto de diodos (M 10 A); e 

software (Class– LC). Espectros de absorbância foram obtidos entre 190 e 

300nm e os cromatogramas foram registrados a 210nm. A corrida 

cromatográfica foi de 15 minutos. Todos os solventes usados foram grau CLAE. 

A identificação do pico de colesterol foi feita por comparação dos 

tempos de retenção do padrão e o da amostra, por cocromatografia e espectros 
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de absorbância. A pureza dos picos foi verificada através dos espectros de 

absorbância obtidos no início, ápice e término do pico. A curva padrão foi 

construída com cinco pontos de diferentes concentrações de colesterol (4,47 

mg/mL, 13,40 mg/mL, 33,51 mg/mL, 55,85 mg/mL, 111,7 mg/mL), a qual foi 

linear, passou pela origem e cobriu a faixa de concentração das amostras. 

As amostras para a determinação do perfil de ácidos graxos foram 

extraídas do músculo Longíssimus dorsi (isentos de gorduras aparentes e tecidos 

conjuntivos) retiradas dos cortes da meia-carcaça esquerda. 

As etapas de extração, metilação e leitura para determinação do perfil de 

ácidos graxos foram realizadas no Laboratório de Nutrição Animal da Escola 

Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ/USP). A extração foi feita, 

de acordo com a metodologia de Hara e Radin (1987) e a metilação de acordo 

com a metodologia de Christie (1982). As amostras transmetiladas foram 

analisadas em cromatógrafo gasoso, modelo Focus CG– Finnigan, com detector 

de ionização de chama, coluna capilar CP-Sil 88 (varian), com 100 m de 

comprimento por 0,25 µm de diâmetro interno e 0,20 µm de espessura do filme. 

Foram analisadas as percentagens dos ácidos graxos na fração lipídica 

do músculo LD após a extração de todos os lipídeos que fazem parte do músculo 

(gordura intramuscular, fosfolipídios e vitaminas lipossolúveis).  

As atividades das enzimas ∆ 9 dessaturases e elongases foram 

determinadas conforme descrito por Malau-Aduli et al. (1997), por meio de 

índices matemáticos. O índice de aterogenicidade foi calculado de acordo com 

Ulbricht e Southgate (1991), como indicador para o risco de doenças 

cardiovasculares. Os cálculos foram realizados da seguinte maneira: 

∆9 dessaturase 16: 100 [(C16:1cis9)/(C16:1cis9 + C16:0)] 

 ∆9 dessaturase 18: 100 [(C18:1cis9)/(C18:1cis9 + C18:0)]  

 Elongase: 100 [(C18:0 + C18:1cis9)/(C16:0 + C16:1cis9 + C18:0 + 

C18:1cis9)] 
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Índice de Aterogenicidade: [C12:0 + 4(C14:0) + C16:0]/ΣAGS +   

ΣAGP) 

 

3.8 Análises estatísticas 

 

Os dados foram analisados segundo o delineamento inteiramente 

casualizado, com quatro tratamentos (dietas) e cinco repetições (cordeiros) e 

analisados utilizando o procedimento PROC MIXED do pacote computacional 

SAS (SAS INSTITUTE, 2004). O efeito dos tratamentos foi considerado fixo e 

os animais considerados aleatórios. O peso final foi utilizado como covariável 

para analisar os dados. A análise de regressão foi desdobrada pelo procedimento 

PROC REG para analisar os níveis de extrato etéreo, associado ao aumento do 

farelo de girassol na dieta. 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A análise dos dados da tabela 2 evidencia decréscimo acentuado no 

consumo de MS e de nutrientes em resposta à inclusão de níveis crescentes de 

EE nas dietas. Observou-se redução de 20,0%; 24,0% e de 52,0% nos consumos 

de MS, PB e de CNF, e aumento de 328,0% no consumo de EE ao se comparar 

às dietas sem inclusão e àquela com maior nível de FG e OG (CASTRO, 2013).  

Segundo Allen (2000), os mecanismos pelos quais a suplementação 

lipídica reduz o consumo, embora não estejam bem elucidados, envolvem efeitos 

na fermentação ruminal, na motilidade intestinal, na aceitabilidade das dietas, na 

liberação de hormônios intestinais e na oxidação da gordura no fígado. Ao se 

elevar o teor de lipídios da dieta, pode ocorrer maior aporte de energia, e assim, 

automaticamente, esse excedente de energia é direcionado para o acúmulo de 

gordura (VARGAS et al., 2001). Quando se inicia o acúmulo de gordura no 

animal significa que os teores de metabólitos energéticos no sangue do animal 

estão elevados, o que ativa o centro da saciedade e inibe o da fome, ambos 

localizados no hipotálamo, reduzindo o consumo da dieta. 

A redução no consumo relacionado à suplementação lipídica pode ser 

atribuída a um possível efeito negativo do óleo na digestibilidade da fração 

fibrosa da forragem (NRC, 1996). Segundo Jenkins (1993) os dois principais 

efeitos atribuídos a lipídios sobre a fermentação ruminal são: o revestimento da 

fração fibrosa, formando uma película envolta da partícula que dificulta sua 

digestão e o efeito antimicrobiano dos lipídios sobre as bactérias, principalmente 

as gram-positivas celulolíticas (EIFERT et al., 2006; HARVATINE; ALLEN, 

2006; NAGARAJA et al., 1997). 

O decréscimo na digestibiliade da fração fibrosa tem efeito direto na 

taxa de passagem, o que resulta em aumento do conteúdo do trato 
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gastrointestinal (MERTENS, 2007; VAN SOEST, 1994) conforme observado no 

presente estudo (Tabela 5). 

Segundo os dados de literatura, a quantidade de proteína metabolizável, 

ou seja, a proteína da dieta que escapa da degradação ruminal mais àquela 

oriunda da síntese de proteína microbiana tem efeito pronunciado no 

desempenho animal. A eficiência de síntese de PB microbiana está relacionada à 

quantidade de proteína degradável no rúmen (PDR) e energia fermentável 

(POPPI et al., 2013; POPPI; MACLENNAN, 1995). 

Pode-e afirmar que o decréscimo no consumo de PB e de CNF 

observados no presente estudo, e a possível redução na digestão da fração 

fibrosa, decorrente da inclusão de EE nas dietas resultaram em menor aporte de 

proteína metabolizável, o que afetou negativamente o desempenho dos animais, 

acarretando em menores pesos dos órgãos corporais. Assim, os pesos de PCV, 

pulmão, intestino mais gordura mesentérica, intestino delgado vazio, fígado, 

baço, bexiga vazia, glândula testicular, gordura pélvica, cabeça, cauda e sangue, 

tiveram comportamento linear, quadrático e cúbico, mas de maneira geral 

apresentaram menores valores em resposta à inclusão de altos níveis de EE. Por 

outro lado, os dados de TGI apresentaram comportamento linear crescente em 

resposta à inclusão de EE, sugerindo os efeitos negativos da inclusão de lipídios 

na digestibilidade da fração fibrosa, e consequente diminuição na taxa de 

passagem (MERTENS, 2007).   

Na Tabela 4 observam-se os dados referentes aos órgãos da cavidade 

torácica e o peso de corpo vazio dos cordeiros terminados com dietas, contendo 

níveis crescentes de EE. A análise dos dados evidencia que não houve diferença 

significativa nos dados de peso de corpo vazio, peso de coração e 

traqueia/esôfago, indicando que a dieta não interferiu no desenvolvimento desses 

órgãos. Observa-se que os dados dos pesos dos pulmões e peso de corpo vazio 
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tiveram comportamento linear negativo em resposta à inclusão de EE, enquanto 

que os de diafragma tiveram comportamento linear positivo. 

 
Tabela 4 Órgãos da cavidade torácica e seus rendimentos em relação ao peso de 

corpo vazio (PCV) de cordeiros terminados com dietas contendo níveis 
crescentes de extrato etéreo  

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
PCV (kg) 40,4 40,4 39,6 38,1 Y=40,549–0,243X 0,002 
Coração (g) 270 260 280 260 Y=263,4 NS 
Coração (%) 0,67 0,68 0,66 0,66 Y=0,66 NS 
T e (g)¹ 300 250 260 250 Y=266,3 NS 
T e (%)¹ 0,73 0,61 0,66 0,67 Y=1,24 NS 
Pulmões (g) 541 432 474 429 Y=511–99X 0,0127 
Pulmões (%) 1,45 1,07 1,20 1,24 Y=0,04 NS 
D (g)² 170 190 190 200 Y=170+3,7X  0,009 
D (%)² 0,42 0,46 0,47 0,53 Y=0,39+0,012X 0,0009 
¹T e– Traqueia Esôfago e ² D– Diafragma 
 

Os pesos dos pulmões diminuíram nos animais alimentados com maior 

proporção de EE. Resultados semelhantes foram observados por Lima (2011) ao 

trabalhar com cordeiros Ile de France ingerindo dietas à base de cana-de-açúcar 

+ farelo de girassol, e abate dos animais aos 32 kg de peso vivo, observou-se que 

os pesos do aparelho respiratório + traqueia diminuíram nos cordeiros 

alimentados com inclusão de grãos de girassol. Os dados referentes aos pulmões 

tiveram comportamento cúbico com tendência a diminuírem, provavelmente 

devido à dificuldade de pesagem do mesmo no pós-abate, quando algum tecido 

conjuntivo ou adiposo pôde ficar aderido ao órgão, fazendo com que os dados 

referentes ao peso e ao rendimento em relação ao peso do corpo vazio sejam 

alterados. 

No presente estudo, o peso do coração dos animais alimentados com 

dietas contendo diferentes níveis de EE se manteve constante, corroborando com 

a citação de Jenkins e Leymaster (1993), que afirmaram que esse peso é 

constante, não sendo influenciado pelas diferenças de peso vivo e dietas em 
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animais com esse porte (45 KG), por tratar-se de um órgão de desenvolvimento 

precoce. Da mesma forma, segundo Santos (2007), em trabalho com ovinos 

observou que os pesos do coração e aparelho respiratório não foram 

influenciados pela inclusão de grãos e subprodutos da canola, o que já era 

esperado, pois esse órgãos mantêm sua integridade, por terem prioridades na 

utilização de nutrientes, independentemente da alimentação, o que está de 

acordo com Ferreira, Valadares Filho e Muniz (2000) e Verbas et al. (2001). 

Os dados dos órgãos digestivos e seus rendimentos em relação ao peso de 

corpo vazio, o peso do corpo vazio e o conteúdo do trato gastrointestinal dos 

cordeiros terminados com dietas, incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 5. Não houve diferença (P>0,05) nos pesos referentes 

ao rúmen/retículo, abomaso, omaso e intestino grosso vazios em resposta ao 

aumento dos níveis de EE. Avaliação dos dados referentes ao peso de corpo 

vazio evidenciou comportamento linear negativo por meio da análise de 

regressão. Os dados dos pesos do conteúdo do trato gastrointestinal aumentaram 

linearmente com a inclusão de EE, enquanto os dados de intestino delgado vazio 

apresentaram comportamento quadrático.   

Tabela 5 Órgãos digestivos e seus rendimentos em relação ao peso de corpo 
vazio (PCV) e conteúdo do trato gastrointestinal (CTGI) de cordeiros 
terminados com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
PCV (kg) 40,4 40,4 39,6 38,1 Y=40,549–0,243X 0,0019 
CTGI (kg) 5,97 5,81 6,37 7,66 Y=5803,4+178 X  0,0022 
CTGI (%) 14,79 14,47 16,13 20,09 Y=12,67+0,58X 0,0025 
R v (g)¹ 930 850 940 730 Y=903,0 NS 
R R v (%)¹ 2,30 2,11 2,36 1,92 Y=2,172 NS 
O v (g)² 100 080 090 100 Y=91,0 NS 
O v (%)² 0,23 0,21 0,23 0,26 Y=0,234 NS 
A v (g)³ 220 220 240 210 Y=220,0 NS 
A v (%)³ 0,54 0,55 0,61 0,55 Y=0,563 NS 
I D v (g)4 876 973 978 824 Y=860+63X–7,9X2 0,0043 
I D v (%)4 2,14 2,42 2,59 2,14 Y=1,64+0,27X-0,02X2 0,0196 
I G v (g)5 480 420 500 430 Y = 464,0 NS 
I G v (%)5 1,19 1,05 1,26 1,12 Y=1,157 NS 
¹R R v– Rúmen/Retículo vazio; ²O v– Omaso vazio; ³A v– Abomaso vazio; 4I D v– Intestino 
Delgado vazio e 5I G v– Intestino Grosso vazio 
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Os dados referentes ao conteúdo do trato gastrointestinal tiveram 

comportamento linear crescente, aumentando com a inclusão de EE. Tais 

resultados diferiram daqueles de Homem Júnior et al. (2010) onde, a inclusão 

dos grãos de girassol na dieta não influenciaram o conteúdo do trato 

gastrointestinal de cordeiros.  

Os dados de peso do conteúdo do trato gastrointestinal foram superiores 

nos cordeiros alimentados com maior proporção de farelo e óleo de girassol e tal 

fato sugere a influência dos níveis de lipídios no tempo de retenção da digesta, 

decorrente dos efeitos negativos dos lipídeos sobre a digestibilidade da fração 

FDN, resultando assim em menor taxa de passagem. Os dados de Castro (2013) 

evidenciam menor consumo de MS e menor desempenho dos animais em 

reposta a inclusão de lipídios na dieta dos cordeiros.  

Semelhante ao observado no presente estudo, Grande et al. (2009), 

reportaram maiores pesos de conteúdo do trato gastrointestinal em cabritos 

alimentados com grãos de girassol (9,9%). Segundo Siqueira et al. (2001), ao 

confinarem cordeiros cruza Ile de France x Corriedale, não castrados de parto 

simples e abatidos aos 28 kg, descreveram que o conteúdo gastrointestinal é 

fator determinante no rendimento da carcaça, pois alimentos diferentes com 

velocidades de passagem variáveis e períodos de jejum sem padronização podem 

representar um valor numérico significativo. 

Os dados dos órgãos da cavidade abdominal e de seus rendimentos em 

relação ao peso do corpo vazio e o peso do corpo vazio dos cordeiros terminados 

com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG estão representados na 

Tabela 6. Não houve diferença (P>0,05) nos dados referentes aos rins, à vesícula 

vazia, ao pâncreas, ao pênis e aos testículos, em resposta ao aumento dos níveis 

de EE. A avaliação dos dados de peso de corpo vazio e fígado evidenciaram 

comportamento linear negativo por meio da análise de regressão. Os dados de 
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glândula testicular apresentaram comportamento quadrático.  Por outro lado, os 

dados do baço e da bexiga vazia apresentaram comportamento cúbico com a 

análise de regressão. 

 

Tabela 6 Órgãos da cavidade abdominal e seus rendimentos em relação ao peso 
de corpo vazio (PCV) de cordeiros terminados com dietas contendo 
níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
PCV (Kg) 40,4 40,4 39,6 38,1 Y=40,549–0,243X 0,0019 
Fígado (Kg) 0,90 0,84 0,84 0,68 Y=906–21X  0,0003 
Fígado (%) 14,79 14,47 16,13 20,09 Y=2,31-0,04X 0,0052 
Rins (Kg) 0,12 0,12 0,12 0,12 Y=130,74 NS 
Rins (%) 0304 0,308 0,304 0,307 Y=0,13+0,04X-0,003X2 0,006 
Baço (Kg) 0,10 0,09 0,08 0,07 Y=90–12X+3X2–0,23X3 0,0156 
Baço (%) 0,25 0,22 0,21 0,19 Y=0,221 NS 
V v (Kg)¹ 0,003 0,004 0,003 0,004 Y=3,60 NS 
V v (%)¹ 0,008 0,010 0,007 0,010 Y=0,0009 NS 
B v (Kg)² 0,01 0,014 0,017 0,015 Y=17,4-5X+1,34X2-0,096X3 0,0277 
B v (%)² 0,04 0,03 0,04 0,04 Y=0,039 NS 
Pâncreas (Kg) 0,064 0,059 0,068 0,060 Y=61,0 NS 
Pâncreas (%) 0,16 0,14 0,16 0,17 Y=158 NS 
Pênis (Kg) 0,060 0,059 0,068 0,060 Y=60,0 NS 
Pênis (%) 0,16 0,14 0,16 0,17 Y=0,16 NS 
T (Kg)³ 0,394 0,488 0,500 0,473 Y=460,0 NS 
T (%)³ 0,98 1,21 1,26 1,24 Y=1,20 NS 
G t (Kg)4 0,022 0,026 0,027 0,023 Y=22+2,9X–0,36X2 0,0026 
G t (%)4 0,05 0,06 0,07 0,06 Y=O,062 NS 
¹V v- Vesícula vazia; ²B v- Bexiga vazia; ³T- Testículo e 4G t- Glândula testicular 

 

No presente estudo, com dietas isoproteicas e isoenergéticas houve 

diferença no consumo dos nutrientes, e desempenho dos animais, como 

discutido anteriormente, o que explica o comportamento linear negativo 

referente ao peso do fígado. Por outro lado, segundo Ferrell, Garrett e Hinman 

(1976), o tamanho do fígado aumentou quando o consumo de nutrientes foi mais 

alto, especialmente energia e proteína. Em relação aos dados do fígado e baço 

Alves et al. (2003) trabalharam com cordeiros Santa Inês alimentados com 

canola e abatidos com 33 kg, observaram menores valores do peso dos 
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componentes, coração, fígado e baço. O mesmo ocorreu nos dados de peso de 

fígado e de baço do presente trabalho, que diminuíram com inclusão do FG e do 

OG. 

Jenkins e Leymaster (1993) verificaram que as porcentagens de fígado, 

pulmões e rins, em relação ao PCV, são maiores ao nascimento, diminuindo com 

o avançar da idade até a maturidade. Segundo Ferrell (1988), esses órgãos 

correspondem a menos de 20% do corpo vazio, mas as suas atividades 

metabólicas resultam em, aproximadamente, 40 a 45% das exigências 

energéticas do animal. 

No estudo de Homem Júnior et al. (2010) os programas de alimentação, 

em virtude da composição química e do teor energético das dietas, influenciam o 

desenvolvimento de órgãos e vísceras, que ocorre em diferentes velocidades, 

fato esse observado em trabalhos disponíveis na literatura (LOUVANDINI et al., 

2007; SILVA SOBRINHO et al., 2003). 

Não foi observado efeito da dieta sobre o peso do pâncreas. Deve-se 

considerar que esse órgão tem pouco valor nutricional referente à alimentação 

humana, embora seja muito utilizado para preparação de insulina.  

O peso do baço foi afetado pelas dietas experimentais, com 

comportamento cúbico dos dados. O baço é pouco representativo 

economicamente e a maioria dos varejistas os comercializam junto com o fígado 

(DELFA; GONZALEZ; TEIXEIRA, 1991). 

Existe uma dificuldade muito grande na obtenção dos pesos corretos dos 

órgãos, principalmente o baço, a bexiga vazia, a glândula testicular, o pulmão e 

o intestino delgado. Esse fato pode ser observado no presente estudo devido ao 

comportamento dos dados desses órgãos. Por isso, a dificuldade em ter uma 

explicação biológica para tal fato. 

Em relação ao peso do pênis não foi observado efeito da inclusão de 

lipídios na dieta. Segundo Huidobro e Cañeque (1993), em valores absolutos, o 
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órgão que apresenta maior desenvolvimento no período de crescimento dos 

animais é o testículo, e de acordo com Colomer-Rocher et al. (1988 citado por 

GARCIA, 1998), o peso dos testículos é um indicador da idade do ovino, sendo 

que, quanto maior o peso, maior a idade do animal até sua maturidade.  

Na Tabela 7 estão demonstrados os dados de gorduras corporais de 

cordeiros terminados com dietas, incluindo diferentes níveis de farelo e óleo de 

girassol. Não houve diferença significativa (P>0,05) nos dados referentes às 

gorduras omental, mesentérica, perirrenal e inguinal. Os dados de gordura 

pélvica tiveram comportamento quadrático na análise de regressão. 

 
Tabela 7 Gorduras corporais e suas relações com o peso de corpo vazio de 

cordeiros terminados com dietas contendo diferentes níveis de farelo e 
óleo de girassol 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
PCV (Kg) 40,4 40,4 39,6 38,1 Y=40,549–0,243X 0,002 
G O (Kg)¹ 0,786 0,977 1,107 0,937 Y=0,910 NS 
G O (%)¹ 1,945 2,420 2,783 2,461 Y=2,40 NS 
G M (Kg)² 0,557 0,695 0,662 0,654 Y=0,640 NS 
G M (%)² 1,379 1,721 1,670 1,717 Y=1,620 NS 
G Pr (Kg)³ 0,495 0,594 0,643 0,477 Y=0,553 NS 
G Pr (%)³ 0,113 0,148 0,163 0,125 Y=0,67 NS 
G Pl (Kg)4 0,087 0,102 0,112 0,074 Y=0,08+0,012X–0,0006X2 0,002 
G Pl (%)4 0,218 0,253 0,283 0,195 Y=0,67 NS 
G I (Kg)5 0,218 0,182 0,229 0,171 Y = 0,198 NS 
G I(%)5 0,541 0,456 0,580 0,447 Y=1,396 NS 
¹G O- Gordura Omental; ²G M- Gordura mesentérica; ³G Pr- Gordura Perirrenal; 4G Pl- Gordura 
Pélvica e 5G I - Gordura Inguinal 
 

Fernandes et al. (2008) não observaram diferenças nos pesos do fígado e 

rins+gordura perirrenal em bovinos alimentados com a inclusão dos grãos de 

girassol, sendo o resultado semelhante ao deste trabalho referente aos dados dos 

rins e da gordura perirrenal, discordando dos dados do fígado. Os grãos de 

girassol contêm altos teores de lipídeos, porém não influenciaram os depósitos 

adiposos viscerais no trabalho supracitado, assim como neste que está 
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representado por gorduras omental e mesentérica. Ao contrário, Homem Júnior 

et al. (2010) reportaram aumento dos depósitos adiposos de cordeiros 

alimentados com grãos de girassol, como fonte lipídica em relação à dieta 

controle, podendo atribuir essa diferença ao aumento energético da dieta com 

inclusão de grãos de girassol, o que não foi observado neste trabalho, apenas no 

depósito de gordura pélvica. 

Segundo Homem Júnior et al (2010) foram observados maiores teores de 

gordura nos cordeiros alimentados com dietas contendo fontes de lipídios. As 

porcentagens, em relação ao peso corporal ao abate, da gordura omental foram 

de 4,3; 2,2 e 1,6, respectivamente, nos animais das dietas com gordura protegida, 

grãos de girassol e controle, respectivamente. De maneira geral, a inclusão de 

fontes lipídicas aumentou os depósitos adiposos, indicando que a maior 

densidade energética dessas dietas acarretou maior deposição de gordura 

gastrointestinal. O mesmo não se pode afirmar com o resultado do presente 

estudo, onde apenas a gordura pélvica teve comportamento quadrático na análise 

de regressão. 

Santos (2011) não observou efeitos das dietas formuladas com diferentes 

subprodutos de oleaginosas como fonte proteica nos valores médios das 

gorduras perirrenal, omental e mesentérica, (0,267; 0,552 e 0,470 kg), 

respectivamente e os dados obtidos corroboram com este estudo. 

Em relação às gorduras corporais, Kozloski (2002), afirmou que o 

aumento do concentrado promove aumento na concentração de ácido protônico e 

diminuição na relação acetato:propionato no rúmen, resultando em maior 

disponibilidade de energia (glicose circulante), o que favorece a secreção de 

insulina e induz a lipogênese, aumentando a deposição de gordura. Fato esse que 

não ocorreu com os dados de todos os depósitos de gordura, apenas com os 

dados da gordura pélvica, que teve comportamento quadrático na análise de 

regressão. 
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Os dados das gorduras corporais podem sofrer erros no momento de 

computá-las, sendo pesados junto a outros tecidos ou até mesmo quantidades 

diferentes (menores ou maiores) da real de gordura presente no corpo do animal. 

No presente trabalho, o peso de sangue foi menor em resposta a maior 

inclusão de EE, tal fato está de acordo com Grande et al. (2009) que registraram 

menor peso desse componente (4,1%) nos cabritos alimentados com ração 

contendo grãos de girassol em relação às outras dietas, o mesmo foi observado. 

Levando em consideração a dificuldade em coletar corretamente o sangue, o que 

pode ocasionar erros e diferenças no comportamento dos dados. 

Na Tabela 8 estão demonstrados os dados de cabeça, extremidades, cauda, 

sangue e pele de cordeiros terminados com dietas incluindo diferentes níveis de 

farelo e óleo de girassol. Não houve diferença significativa (P>0,05) nos dados 

de patas. Os dados de cabeça e cauda tiveram comportamento linear negativo na 

análise de regressão. Enquanto os dados de pele e sangue tiveram 

comportamento cúbico na análise de regressão. 

 

Tabela 8 Cabeça, extremidades, cauda, sangue e pelo e suas relações com o peso 
de corpo vazio de cordeiros terminados com dietas contendo diferentes 
níveis de farelo e óleo de girassol 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
PCV (Kg) 40,4 40,4 39,6 38,1 Y=40,549–0,243X 0,0019 
Cabeça(kg)¹ 2,70 2,74 2,63 2,53 Y=2,803–0,04X 0,0003 
Cabeça(%)¹ 6,68 6,81 6,65 6,63 Y-2,18 NS 
Patas (Kg) 1,15 1,10 1,08 1,11 Y=1080,0 NS 
Patas (%) 2,83 2,72 2,73 2,90 Y=2,80 NS 
Pele (Kg) 3,40 3,37 3,02 2,99 Y=3400+ 201X-102X2+8,6X3 0,0014 
Pele (%) 8,41 8,35 7,61 7,84 Y=8,05 NS 
Cauda (Kg) 0,107 0,100 0,899 0,899 Y=109,09–2,47X 0,0027 
Cauda (%) 0,264 0,250 0,227 0,234 Y=0,506 NS 
Sangue(Kg) 2,117 1,937 1,934 1,826 Y=2110–2048X+65X2–5,2X3 0,0727 
Sangue (%) 5,24 4,81 4,86 4,78 Y=4,92 NS 
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Em relação à pele e à cabeça, ao avaliarem o peso e rendimento dos não 

componentes da carcaça de cordeiros ½ Dorper ½ Santa Inês, Davoglio et al. 

(2007) relataram maior peso da pele (2,8 kg) e da cabeça (1,7 kg) em cordeiros 

alimentados com dieta controle em comparação à inclusão de grãos de girassol 

(2,5 e 1,6 kg, respectivamente), resultado que corrobora com o observado no 

presente trabalho. 

Siqueira et al. (2001) constataram que a pele e o conteúdo 

gastrointestinal são fatores determinantes sobre o rendimento da carcaça, pois 

ambos podem representar cerca de 30% do peso vivo ao abate. A contribuição 

da pele decorre de diferentes densidades, diâmetros das fibras e altura das 

mechas e do conteúdo gastrointestinal pelos distintos alimentos, com 

velocidades de passagem variáveis e períodos de jejum sem padronização. 

A pele foi o componente que apresentou maior proporção em relação 

aos demais componentes, com maior representatividade e é importante na 

determinação do rendimento da carcaça. Esse componente, segundo Siqueira et 

al. (2001), além de apresentar um expressivo valor numérico, sofre substancial 

oscilação. Haja vista no presente trabalho os dados apresentaram comportamento 

cúbico na análise de regressão. Segundo Colomer-Rocher (1988), o peso dos não 

componentes da carcaça pode influenciar diretamente o rendimento da mesma. 

Trabalhos clássicos com ovinos referentes às avaliações das variáveis 

efetuadas no presente estudo, principalmente os rendimentos de carcaça, cortes e 

tecidos, evidenciam que os valores sofrem influencia de inúmeros fatores, 

destacando-se a genética, manejo, sanidade e principalmente a alimentação. 

A inclusão de níveis de EE não afetou a medida C e os conteúdos de 

gordura do braço anterior, braço posterior, carré e pernil, todavia registrou-se 

redução nos conteúdos de gordura do pescoço, paleta e peito/fralda.  

É oportuno salientar que a síntese de gordura nos tecidos adiposos tem 

influencia direta do metabolismo ruminal, uma vez que os ácidos graxos pré-
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formados e os triglicerídeos são os precursores para síntese desse tecido 

(PALMQUIST; MATTOS, 2006). A produção de acetato e butirato, principais 

precursores para síntese de gordura dos tecidos é diminuída quando os teores de 

lipídeos da dieta são maiores que 5,0 %, o que provavelmente ocorreu no 

presente estudo. As altas doses de lipídeos, principalmente os ácido graxos 

insaturados podem ter efeito tóxico sobre as bactérias gram-positivas do rúmen, 

especialmente a população das celulolíticas, responsáveis pela degradação da 

fração fibrosa e consequentemente produção de acetato e butirato (EIFERT et 

al., 2006; HARVATINE; ALLEN, 2006). 

Os tratamentos utilizados proporcionando aumento do EE nas dietas, 

também não afetaram os parâmetros de avaliação de carcaça, somente os dados 

de compacidade da perna tiveram comportamento linear negativo, uma vez que 

essa é calculada usando o peso de carcaça fria que também teve o mesmo 

comportamento. Os dados de comprimento externo tiveram comportamento 

cúbico, o que pode ser devido às variações individuais dos animais. 

Em relação à proporção de músculos e ossos não foram observados 

efeitos da inclusão de EE no braço anterior, braço posterior, carré e pernil. 

Registrou-se incremento nas proporções de músculo no pescoço, na paleta e no 

peito/fralda, houve aumento da proporção de ossos de peito/fralda e na paleta em 

resposta à inclusão de EE nas dietas. 

A paleta é o corte que melhor representa a composição da carcaça 

(ALVES et al., 2003; CUNHA et al., 2008). Esse corte apresentou aumento nas 

proporções de músculo e osso e redução na gordura. O comportamento das 

relações músculo:gordura e osso:gordura foram linear positivo. Essa tendência 

pode ser explicada pela redução nos dados de rendimentos da carcaça, que 

mostra que os animais que receberam maior quantidade de EE nas dietas não 

tinham energia prontamente disponível o suficiente para armazenar na forma de 

gordura (OWENS; DUBESKI; HANSONT, 1993).  
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O peso do corte diminui com a inclusão de EE, corroborando com o 

comportamento dos dados de rendimentos. O rendimento do corte em relação à 

carcaça teve comportamento cúbico, provavelmente devido a erros no momento 

da separação dos mesmos.  

Erros podem ter ocorrido quando as carcaças foram seccionadas ao 

meio, provavelmente a esse fato se deve ao comportamento dos dados do peso 

do peito/fralda e também do lombo. 

Os trabalhos consultados referentes às fontes e níveis de lipídeos 

utilizados nas dietas de cordeiros (ALVES et al., 2003; HOMEM JÚNIOR et al., 

2010; MANSO et al., 2006; URANO et al., 2006; YAMAMOTO et al., 2005) 

mostram valores de EE variando de 1,82 até 7,1%, substancialmente mais baixos 

do que os avaliados no presente estudo, o que pode explicar a discrepância dos 

resultados ao se comparar os dados das diferentes pesquisas. 

No presente estudo, conforme discutido previamente, o consumo de 

dietas com alto conteúdo de EE resultou em menores pesos dos órgãos e maior 

conteúdo do trato gastrointestinal. Esse fato se deve a menor taxa de passagem 

do alimento, decorrente da menor digestibilidade, influenciando o peso do 

conteúdo do trato gastrointestinal (SANTOS, 2011), consequentemente os 

rendimentos das mesmas que tiveram comportamento linear negativo. 

No presente estudo observou-se uma acentuada queda no ganho de peso 

em resposta à inclusão de lipídeos na dieta (CASTRO, 2013), dessa forma o 

abate dos animais com 45 kg de peso vivo resultou em diferentes períodos de 

confinamento, o que influência na composição corporal dos animais. Segundo 

Owens, Dubeski e Hansont (1993) e Sainz (1996) a deposição de gordura na 

carcaça tem relação direita com aspectos genéticos e nutricionais, afetando 

diretamente a partição de nutrientes.   

É oportuno salientar que os cálculos para determinação dos rendimentos 

da carcaça e dos cortes levam em consideração o peso vivo ao abate em jejum, o 
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peso da carcaça quente e fria, o peso do corpo vazio e as medidas objetivas de 

avaliação de carcaça. Assim, se após o jejum, em função das diferentes taxas de 

passagem do alimento, devido às alterações na digestibilidade, pode-se ter 

diferentes valores de conteúdo do trato gastrointestinal, o que afeta o peso de 

abate, e consequentemente os demais cálculos (principalmente o peso do corpo 

vazio). 

No estudo de Castro (2013), com os mesmos animais e tratamentos do 

presente estudo, foi observado decréscimo no consumo e ganho de peso, e tal 

fato resultou em menores valores de peso de corpo vazio, peso de carcaça quente 

e fria, rendimento verdadeiro e rendimento comercial em resposta à inclusão de 

níveis mais elevados de EE.  

Na Tabela 9 observam-se os rendimentos da carcaça de cordeiros 

terminados com dietas contendo níveis crescentes de EE. A análise evidencia 

que não houve diferença significativa nos pesos de carcaça direita e esquerda, 

indicando que a dieta não interferiu nas variáveis analisadas. Observa-se que os 

rendimento biológico e a perda de peso por resfriamento tiveram comportamento 

quadrático, os de peso de carcaça quente e fria, o rendimento verdadeiro e o 

rendimento comercial, tiveram comportamento linear negativo. 

 

Tabela 9 Peso de corpo vazio e rendimentos da carcaça de cordeiros terminados 
com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
PCV (kg)¹ 40,4 40,4 39,6 38,1 Y = 40549,0 – 243 X 0,0019 
PCQ (kg)² 23,60 22,62 22,70 22,34 Y= 23,307-0,139 X  0,0038 
PCF (kg)³ 23,26 22,12 22,16 21,64 Y= 22,951 – 0,178 X  0,0002 
RV (%)4 50,76 48,94 49,24 48,67 Y= 50,235 – 0,212 X 0,0241 
RB (%)5 58,38 56,10 57,27 58,58 Y=58,474–1,014X+0,116X2 0,0364 
R C (%)6 50,03 47,86 48,07 47,17 Y = 49,46 – 0,30X  0,0042 
PPR (%)7 1,44 2,21 2,39 3,08 Y=1,69+0,07X 0,0022 
CE (kg)8 10,22 9,58 9,80 9,41 Y=9,754 NS 
CD (kg)9 9,90 9,70 9,36 9,21 Y=9,599 NS 
¹PCV- Peso de corpo vazio; ²PCQ- Peso de carcaça quente; ³PCF- Peso de carcaça fria; 4RV- Rendimento 
verdadeiro; 5RB- Rendimento Biológico, 6RC- Rendimento comercial; 7PPR- Perda de peso por resfriamento, 
8CE- Carcaça esquerda e 9CD- Carcaça direita 
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Os dados de rendimento biológico tiveram comportamento quadrático, 

provavelmente pelo fato de ser calculado de acordo com a relação entre o PCQ e 

o peso de corpo vazio, os quais tiveram comportamento linear negativo (Tabela 

9). 

Alves et al. (2003) trabalhando com diferentes níveis de EE (1,82 a 

3,17%), encontraram nos rendimentos de carcaças quente e fria os valores 

médios de 46,28 e 45,74%, normalmente obtidos nos cordeiros Santa Inês. 

Considerando os dados obtidos em trabalhos científicos e frigoríficos, Silva 

Sobrinho (2001) sugeriu valores médios de 46,0% e 44,5% no RCQ e RCF, 

respectivamente. Resultados de estudos nos quais foram observados valores 

maiores que os do presente estudo foram encontrados por Siqueira, Fernandes e 

Guazelli (2002), 55,06% de rendimento verdadeiro, com animais da raça Santa 

Inês abatidos com 32 kg. 

Segundo Prado, I. N. (2000) o rendimento de carcaça, além de fatores de 

oscilação inerentes ao animal (genótipo, enchimento do rúmen, período de jejum 

e transporte), pode sofrer influência do local de abate, em função de maior ou 

menor grau de rigidez no processo de limpeza das carcaças. 

De maneira contrária ao observado no presente estudo, Homem Júnior et 

al. (2010) observaram que as fontes e níveis (EE de 2,6 a 7,1% da dieta) de 

lipídios não promoveram diferenças nos pesos de corpo vazio (28,4 kg), da 

carcaça quente (15,5 kg) e da carcaça fria (15,1 kg) nem nas perdas por 

resfriamento (2,5%) dos animais. Segundo os autores, o rendimento comercial e 

o rendimento verdadeiro, no entanto, não diferiram entre os animais alimentados 

com as diferentes dietas (formuladas para testar a inclusão do grão de girassol ou 

gordura protegida) e apresentaram médias de 46,4% e 54,4%, respectivamente. 

Os rendimentos de carcaça observados são próximos aos de Homem 

Júnior et al. (2010) que todavia, não observaram influencia das dietas com farelo 
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de girassol ou gordura protegida sobre esses parâmetro em decorrência do peso 

corporal uniforme estipulado para o abate dos animais. 

Nessa mesma linha de pesquisa, Marinova et al. (2001) conduziram um 

estudo para avaliar os efeitos do óleo de girassol na taxa de crescimento, 

composição da carcaça e qualidade da carne de cabritos e observaram que a 

inclusão do óleo não afetou a taxa de crescimento, ganho médio diário, 

percentagem de gordura de cobertura, componentes do peso corporal, medidas 

da carcaça e do músculo, bem como as características da carne. 

Em estudo com dietas formuladas com subprodutos de oleaginosas 

como fonte proteica (farelo de soja, torta de soja, torta de girassol e torta de 

amendoim), Santos (2011) observou valores de rendimentos de carcaça quente e 

fria em média, 48,83 e 48,07%, respectivamente, valores bem próximos aos 

obtidos no presente estudo, que foram de 49,32% nos dados de carcaça quente e 

48,18% nos dados de carcaça fria. 

Segundo Cañeque et al. (1989), a avaliação do rendimento biológico é 

um método preciso, pois não inclui o conteúdo digestivo nesse sentido, Santos 

(2011), Siqueira, Fernandes e Guazelli (2002) e Yamamoto et al. (2005) citam 

valores de rendimento biológico variando de 53 a 56%, os quais são 

considerados adequados. 

Os dados de perda de peso por resfriamento são influenciados 

diretamente pela quantidade de gordura presente na carcaça bem com a medida 

C da mesma. Pode-se observar que o comportamento dos dados de perda de peso 

por resfriamento foi linear positivo, e os dados de gordura na carcaça tendem a 

ser linear negativo, isso deveria ocorrer também quando relacionamos a Medida 

C com a PPR, tal fato não ocorre, provavelmente, porque os dados da Medida C 

foram não significativos, isso deve ser devido aos erros que podem ocorrer ao 

tomar a espessura de gordura ou Medida C. Segundo Martins (1997), a perda no 

resfriamento indica o percentual de peso que é perdido durante o resfriamento da 
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carcaça em função de alguns fatores, espessura da gordura subcutânea, perda de 

umidade e reações químicas que ocorrem no músculo. Os índices de perda por 

resfriamento em carcaças de ovinos são em torno de 2,5%, podendo ocorrer 

oscilação entre 1 a 7%. Neres et al. (2001) em pesquisa com cordeiros com peso 

de carcaça quente variando de 13,17 a 13,45 kg, observaram valores de perdas 

de 2,92 e 2,96%, respectivamente. Enquanto Siqueira et al. (2001) observaram 

em animais com pesos corporais de 28; 32; 36 e 40 kg, perdas por resfriamento 

de 4,91; 3,04; 4,30 e 3,34%, respectivamente. Os valores de perdas por 

resfriamento dos experimentos de Alves et al. (2003) e Garcia, Peres e Oliveira 

(2000), nas carcaças de cordeiros Santa Inês, variaram de 1,8 a 2,2%. 

Na Tabela 10 estão demonstrados os dados de medidas objetivas de 

avaliação da carcaça de cordeiros terminados com dietas incluindo diferentes 

níveis de farelo e óleo de girassol. Não houve diferença significativa (P>0,05) 

nos dados referentes à espessura de gordura subcutânea ou medida C, na 

compacidade da perna, no comprimento interno, na largura da perna, 

profundidade torácica, perímetro torácico, largura da garupa, perímetro da 

garupa, comprimento de perna, também não houve diferença nos dados de 

comprimento total de perna. A AOL teve comportamento cúbico em resposta à 

inclusão de EE enquanto os dados referentes à compacidade da carcaça tiveram 

comportamento linear negativo. Os dados de comprimento externo foram 

afetados (P< 0,0443) pelos tratamentos com valores médios de 56,38; 50,32; 

54,44 e 53,87 cm, respectivamente nos níveis de extrato etéreo de 2,07; 4,88; 

8,13 e 11,24% e os dados se ajustaram a uma equação cúbica.  
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Tabela 10 Medidas objetivas de avaliação da carcaça de cordeiros terminados 
com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
MedidaC (mm) 3,46 3,55 3,37 3,36 Y=3,44 NS 
AOL (cm2)¹ 17,50 13,25 18,40 15,90 Y=17,5–4,90X+1,54X2–0,115X3 0.0833 
C p (cm)² 0,54 0,57 0,54 0,52 Y= 0,5415 NS 
C c (kg/cm)³ 0,35 0,33 0,33 0,33 Y=0,346–0,002X 0,0245 
C i (cm)4 67,40 66,24 67,86 66,34 Y = 67,1625 NS 
L p(cm)5  16,00 16,26 15,70 15,98 Y = 15,985 NS 
C e (cm)6 55,70 50,40 54,24 53,66 Y=55,7–4,93X+ 1,35X2–0,09X3 0,3180 
P t (cm)7 28,36 28,26 27,78 28,16 Y = 28,14 NS 
Pr t (cm)8 75,68 72,26 73,80 74,28 Y = 74,005 NS 
L g (cm)9 23,60 24,28 23,18 23,10 Y = 23,54 NS 
P g (cm)10 65,94 65,38 64,92 66,94 Y = 65,795 NS 
Cm p(cm)11 30,40 29,50 29,94 30,14 Y = 29,995 NS 
Cm t p(cm)12 44,04 42,80 43,04 44,24 Y = 43,53 NS 
¹AOL- área de olho de lombo; ²C p- compacidade da perna; ³C c- compacidade da carcaça; 4C i- 
comprimento interno; 5L p- largura da perna; 6C e- comprimento externo; 7P t- Profundidade 
torácica; 8Pr t- perímetro torácico; 9L g- largura da garupa; 10P g- perímetro da garupa; 11Cm p- 
comprimento da perna e 12Cm t p- comprimento total da perna 

 

Área de olho de lombo (AOL) é uma medida que tem alta relação com a 

composição cárnea da carcaça (SAINZ, 1996). Os resultados de Alves et al. 

(2003) mostram valor de 13,34 cm2 em cordeiros Santa Inês abatidos com 33 kg, 

enquanto Garcia et al. (2003) registraram, valor de 12,62cm2 nos animais 

abatidos com 31 kg de peso vivo. 

Os dados da medida C encontrados no trabalho de Bonagurio (2001), 

que estudou machos e fêmeas com diferentes genótipos e pesos de abate de 15, 

25, 35 e 45 kg, descrevem um aumento da espessura de gordura com o avançar 

do peso de abate, em média 3,35 mm nos machos com 45 kg e da raça Santa 

Inês, dados esses próximos ao encontrado no presente estudo.  

Valores de AOL de 18,14 cm2 e 2,4 mm de C foram observados por 

Oliveira et al. (2002), na carcaça de cordeiros da raça Santa Inês, abatidos aos 

210 dias de idade e 45 kg de PVA, alimentados com rações de alto teor de 

concentrado (80%). Porém, o peso corporal ao abate foi de 45 kg e a idade de 7 

meses. Urano et al. (2006) trabalhando com dietas contendo valores de EE de 
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4,2 a 7,0% proveniente de grão de soja, verificaram 14,8 cm2 e 1,5 mm na AOL 

e C, respectivamente, em cordeiros Santa Inês. 

Em estudo conduzido por Santos (2011) com dietas formuladas com 

subprodutos de oleaginosas como fonte proteica (farelo de soja, torta de soja, 

torta de girassol e torta de amendoim), observou-se valor médio de C de 1,1 mm 

em cordeiros abatidos aos 32 kg de peso vivo. Segundo a autora, tal resultado 

pode ser explicado pelo grupo genético e pelo fato de os animais serem jovens, 

com média de 130 dias de idade ao abate. A gordura proveniente da ração tende 

a promover sua deposição na carcaça do animal, porém apresenta grande 

variação, podendo ser influenciada pelo tipo de gordura, consumo, estado 

fisiológico e pela categoria animal. 

Em relação aos índices de compacidade, Russo, Prezuiso e Verita 

(2003), estudando ovinos europeus, verificaram que o aumento do peso da 

carcaça resultou em maiores comprimentos e compacidades e observaram 

também que as carcaças mais pesadas possuíam diferentes morfologias e 

melhores conformações. 

Segundo Santos (2011) ao avaliar dietas com diferentes subprodutos de 

oleaginosas como fonte proteica, os índices de compacidade da carcaça (ICC) e 

da perna (ICP) não foram afetados, registrando-se valores médios de ICC 0,25 

kg/cm e de ICP de 0,62 kg/cm, os quais indicam boa deposição de tecido 

muscular por unidade de comprimento, quando comparadas aos dados obtidos 

em outros trabalhos, utilizando animais com o mesmo genótipo. 

Ortiz et al. (2005) evidenciaram que os níveis de proteína bruta (15, 20 e 

25%) e de energia (3,3 Mcal/kg) estudados não influenciaram as medidas 

objetivas de carcaças. Esses resultados obtidos pelos autores citados podem ser 

explicados pela relação entre as variáveis analisadas e os pesos e a idade de 

abate, uma vez que foi pré-estabelecido o peso de 28 kg PV para o abate dos 

animais e as idades de abate dos três grupos não apresentaram diferenças 
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significativas entre si. De maneira semelhante, Siqueira et al. (2001) 

encontraram efeitos de peso ao abate no comprimento externo, quando 

avaliaram os efeitos do sexo e de quatro diferentes pesos de abate (28; 32; 36 e 

40 kg), em cordeiros Ile de France x Corriedale terminados em confinamento. 

Garcia et al. (2003) avaliando o efeito de três níveis de energia (2,6; 2,8 

e 3,0 Mcal EM/kg MS) sobre as medidas objetivas das carcaças de cordeiros 

alimentados em creepfeeding com rações isoproteicas (18,50% PB) observaram 

que houve efeito significativo dos tratamentos, sobre a medida de profundidade 

do tórax e sobre o comprimento total da carcaça. Na medida de profundidade do 

tórax ocorreu efeito linear crescente, com o melhor resultado estimado no 

máximo nível de energia na dieta (3,0 Mcal EM/kg MS). No entanto, os autores 

observaram que no comprimento total da carcaça houve efeito inverso, ou seja, à 

medida que se aumentou o nível de energia, o comprimento externo da carcaça 

decresceu. 

Os dados do peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos 

tecidos em relação ao corte e as relações entre eles do corte braço anterior de 

cordeiros terminados com dietas, incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 11. Não houve diferença (P>0,05) em nenhuma das 

variáveis analisadas, em resposta ao aumento dos níveis de EE exceto nos dados 

da relação músculo:gordura que tiveram comportamento linear positivo. 
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Tabela 11 Peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos tecidos em 
relação ao corte e as relações entre eles do corte braço anterior de 
cordeiros terminados com dietas contendo níveis crescentes de 
extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
B A (g)¹ 342,4 343,7 349,8 342,2 Y=345 NS  
B A (%)¹ 1,53 1,55 1,58 1,58 Y=1,56 NS  
Músculo (%) 42,02 42,79 41,73 44,48 Y=42,76 NS 
Gordura (%) 14,09 13,54 13,35 10,74 Y=12,93 NS 
Osso (%) 35,10 33,60 35,18 39,94 Y=35,21 NS 
M:G² 3,09 3,25 3,19 4,21 Y=2,73+0,11X 0,0253 
M:O³ 1,20 1,29 1,22 1,21 Y=1,23 NS 
O:G4  2,57 2,61 2,72 3,47 Y=2,84 NS 
¹B A- Braço anterior; ²M:G- Relação músculo: gordura; ³M:O- Relação músculo: osso e 4O:G- 
Relação osso:gordura 
 

Os dados do peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos 

tecidos em relação ao corte e as relações entre eles do corte braço posterior de 

cordeiros terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 12. Não houve diferença (P>0,05) em nenhuma das 

variáveis analisadas, em resposta ao aumento dos níveis de EE exceto nos dados 

da relação osso:gordura que teve um comportamento quadrático. 

 
Tabela 12 Peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos tecidos em 

relação ao corte e as relações entre eles do corte braço posterior de 
cordeiros terminados com dietas contendo níveis crescentes de 
extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
B P (g)¹ 483,4 501,6 460,8 518,5 Y = 491,05 NS 
B P (%)¹ 2,08 2,27 2,08 2,40 Y = 2,21 NS 
Músculo (%) 33,78 36,53 33,03 39,27 Y = 35,65 NS 
Gordura (%) 11,93 13,44 11,71 11,26 Y = 12,09 NS 
Osso (%) 43,98 39,38 43,90 38,38 Y = 41,41 NS 
M:G²  2,95 2,73 2,86 3,61 Y = 3,037 NS 
M:O³ 0,80 0,96 0,80 0,98 Y = 0,885 NS 
O:G4  4,25 4,31 3,97 5,89 Y=3,73+0,13X <0,0001 
¹B P- Braço posterior e ²M:G- Relação músculo: gordura; ³M:O- Relação músculo: osso e 4O:G- 
Relação osso:gordura 
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Os dados do peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos 

tecidos em relação ao corte e as relações entre eles do corte paleta de cordeiros 

terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 13. Não houve diferença (P>0,05) nos dados da relação 

músculo:osso, em resposta ao aumento dos níveis de EE. Os dados de peso e 

porcentagem de gordura tiveram comportamento linear negativo. Já os dados de 

porcentagem de músculo e osso bem como a relação músculo:gordura tiveram 

comportamento linear positivo. Os dados da porcentagem do corte paleta em 

relação à carcaça tiveram comportamento cúbico. 

 
Tabela 13 Peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos tecidos em 

relação ao corte e as relações entre eles do corte paleta de cordeiros 
terminados com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
Paleta (g) 1554,3 1678,3 1611 1465,4 Y=1658,82–0,8X 0,013 
Paleta (%) 7,21 7,29 6,61 7,04 Y=5,9+0,98X–0,2X2+0,01X3 0,0782 
Músculo (%) 50,84 53,17 52,60 56,84 Y=50,41+0,45X 0,083 
Gordura (%) 18,22 17,64 15,02 10,24 Y=19,98–0,62X 0,0013 
Osso (%) 14,29 14,83 16,05 13,13 Y=13,76+0,25X 0,0077 
M:G¹  2,97 3,04 3,55 3,53 Y=2,45+0,16X 0,0005 
M:O² 3,61 3,63 3,27 2,76 Y=3,491 NS 
O:G³  0,83 0,85 1,10 1,03 Y=0,67+0,053X 0,0009 
¹M:G- Relação músculo: gordura; ² M:O- Relação músculo: osso e ³O:G- Relação osso:gordura 
 

Os dados do peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos 

tecidos em relação ao corte e as relações entre eles do corte peito/fralda de 

cordeiros terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 14. Não houve diferença (P>0,05) nos dados da 

porcentagem do corte em relação à carcaça e nas relações músculo:gordura e 

músculo:osso, em resposta ao aumento dos níveis de EE. Os dados de 

porcentagem de gordura tiveram comportamento linear negativo. Já os dados de 

porcentagem de músculo e osso e a relação osso:gordura tiveram 
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comportamento linear positivo. Os dados de peso do corte tiveram 

comportamento cúbico. 

 
Tabela 14 Peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos tecidos em 

relação ao corte e as relações entre eles do corte peito/fralda de 
cordeiros terminados com dietas contendo níveis crescentes de 
extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
P F (g)¹ 2168,8 2033,3 2159,2 1968,3 Y=217–161,7X +53X2–4,4X3 0,0005 
P F (%)¹ 9,77 9,19 9,76 9,09 Y=9,3435 NS 
M (%)² 32,38 37,06 35,63 32,12 Y=31,66+0,70X 0,035 
G (%)³ 34,41 31,79 34,11 23,93 Y=36,67–0,55X 0,2029 
Osso (%) 9,65 10,30 10,47 10,02 Y=8,85+0,29X 0,0144 
M:G4  0,92 1,41 1,06 1,09 Y=1,19 NS 
M:O5 3,35 3,66 3,40 2,66 Y=3,44 NS 
O:G6  0,27 0,36 0,31 0,33 Y=0,26+0,012X 0,0516 
¹P F- Peito Fralda; ²M- Músculo; ³G- Gordura; 4M:G- Relação músculo: gordura; 5M:O- Relação 
músculo: osso e 6O:G- Relação osso: gordura 
 

Os dados do peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos 

tecidos em relação ao corte e as relações entre eles do corte carré de cordeiros 

terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 15. Não houve diferença (P>0,05) em nenhuma das 

variáveis analisadas, em resposta ao aumento dos níveis de EE exceto no peso 

do corte que teve comportamento cúbico e na relação músculo:gordura que teve 

comportamento linear positivo. 
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Tabela 15 Peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos tecidos em 
relação ao corte e as relações entre eles do corte carré de cordeiros 
terminados com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
Carré (g) 1836,5 1770,7 1780,8 1544,8 Y=1697,7 NS 
Carré (%) 7,90 8,00 8,04 7,14 Y=7,77 NS 
M (%)¹ 38,13 38,21 39,95 33,56 Y = 40,07 NS 
G (%)² 17,07 20,43 15,57 12,23 Y = 16,06 NS 
Osso (%) 23,04 22,79 23,29 19,14 Y = 23,26 NS 
M:G³ 2,33 2,17 2,67 2,20 Y =2,48 NS 
M:O4 1,69 1,68 1,81 1,43 Y = 1,742 NS 
O:G5  7,69 6,06 7,84 5,43 Y = 7,302 NS 
¹M- músculo; ²G- gordura; ³M:G- Relação músculo: gordura; 4M:O- Relação músculo: osso e 

5O:G- Relação osso: gordura 
 

Os dados do peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos 

tecidos em relação ao corte e as relações entre eles do corte pernil de cordeiros 

terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 16. Não houve diferença (P>0,05) em nenhuma das 

variáveis analisadas, em resposta ao aumento dos níveis de EE exceto nas 

porcentagens de músculo:gordura e osso:gordura que tiveram comportamento 

linear positivo. 

 
Tabela 16 Peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos tecidos em 

relação ao corte e as relações entre eles do corte pernil de cordeiros 
terminados com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
Pernil (g) 2931,1 2650,6 2867,0 2808,5 Y=2875,275 NS 
Pernil (%) 12,60 11,94 12,92 12,98 Y=12,865 NS 
Musc (%)¹ 55,14 61,90 55,00 46,95 Y=57,68 NS 
Gord (%)² 13,21 15,32 13,00 8,77 Y=13,12 NS 
Osso (%) 13,26 15,71 13,71 10,84 Y=14,05 NS 
Msc:Grd³ 4,11 4,29 4,41 4,48 Y=3,84+0,11X 0,0319 
Musc:Osso4 4,20 4,00 4,04 3,47 Y=4,14 NS 
Osso: Grd5  1,02 1,09 1,07 1,00 Y=0,96+0,022X  0,0489 
¹Musc- músculo; ²Gord- gordura; ³Msc: Grd- Relação músculo: gordura e 4Musc:Osso- Relação 
músculo: osso e 5Osso: Grd- Relação osso: gordura 
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Os dados do peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos 

tecidos em relação ao corte e as relações entre eles do corte pescoço de cordeiros 

terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 17. Não houve diferença (P>0,05) em nenhuma das 

variáveis analisadas, em resposta ao aumento dos níveis de EE exceto nos dados 

de porcentagem do corte em relação à carcaça e a porcentagem de músculo do 

corte que tiveram comportamento linear positivo e nos dados da porcentagem de 

gordura que tiveram comportamento quadrático. 

 
Tabela 17 Peso, rendimento em relação à carcaça e porcentagem dos tecidos em 

relação ao corte e as relações entre eles do corte pescoço de cordeiros 
terminados com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
Pescoço(g) 1598,4 1742,5 1686,2 2003,6 Y=1803,6 NS 
Pescoço(%) 6,86 7,89 7,62 9,25 Y=6,58+0,19X  0,0183 
M (%)¹ 41,01 42,75 41,91 45,26 Y=40,20+0,38X 0,0962 
G (%)² 18,04 20,87 22,80 14,60 Y=14,6+1,9X–0,15X2 0,1324 
Osso (%) 19,83 18,14 18,90 15,32 Y=19,01 NS 
M:G³ 2,34 2,10 1,93 2,00 Y=2,22 NS 
M:O4 2,11 2,39 2,24 1,89 Y=2,277 NS 
O:G5  1,14 0,89 0,87 0,85 Y=1,217 NS 
M- músculo; ²G- gordura; ³M:G- Relação músculo: gordura; 4M:O- Relação músculo: osso e 5O:G- 
Relação osso: gordura 
 

Os dados do peso e rendimento em relação à carcaça do lombo de 

cordeiros terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG estão 

representados na Tabela 18. Não houve diferença (P>0,05) nos dados da 

porcentagem do lombo em relação à carcaça. Já os dados de peso do corte 

tiveram comportamento cúbico, em resposta ao aumento dos níveis de EE. 
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Tabela 18 Peso e rendimento em relação à carcaça do lombo de cordeiros 
terminados com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)   
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
Lombo (g) 765,6 672,5 720,8 704,3 Y=765,6–119,4X+32,12X2–2,2X3 0.0338 
Lombo (%) 3,30 3,04 3,25 3,25 Y =3,21 NS 

 

Santos (2011), ao avaliar dietas com conteúdos de EE de 2,82 a 4,04% 

observou que os rendimentos dos cortes da carcaça (pescoço, paleta, costelas, 

lombo e perna), não foram influenciados pelas dietas avaliadas. A autora 

observou que os cortes como a paleta, costelas e perna foram os que 

apresentaram maiores rendimentos em relação ao peso da carcaça fria. Isso pode 

ser explicado pela maior quantidade de tecido muscular que esses cortes 

possuem, quando comparados com os demais. Esses resultados podem ser 

atribuídos ao fato de os animais terem sido abatidos com pesos corporais 

semelhantes, o que corrobora as inferências de Osório (2002) que afirma que 

quando as carcaças apresentam pesos e quantidades de gordura semelhantes, 

quase todas as regiões do corpo têm proporções similares, independentemente da 

raça. 

Yamamoto et al. (2005), avaliando o rendimento dos cortes de cordeiros 

Santa Inês puros e mestiços, terminados e confinamento, com dietas contendo de 

2,3 a 5,0% de EE e encontraram valores de 32,96% no rendimento de perna; 

9,29% no rendimento de lombo, 18,67% no rendimento de paleta e 6,06% no 

rendimento de pescoço. Estes valores superiores aos encontrados no presente 

estudo, provavelmente são devido ao fator genético, bem como a dieta. 

Os resultados de trabalhos de pesquisa conduzidos com a finalidade de 

avaliar a composição química da carne de ovinos evidenciam os efeitos de 

inúmeros fatores, destacando-se os intrínsecos como a raça, sexo, condição 

corporal e peso ao abate e extrínsecos como manejo alimentar e sistema de 

terminação (MADRUGA et al., 2006; PEREZ, 2002; SAÑUDO, 2002). 
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Na Tabela 19 observam-se os dados referentes à composição química do 

músculo Longíssimus dorsi de cordeiros terminados com dietas contendo níveis 

crescentes de EE. A análise dos dados evidencia que não houve diferença 

significativa na porcentagem de matéria seca, proteína e cinzas, indicando que a 

dieta não interferiu nas variáveis analisadas. Observa-se que os dados de 

porcentagem de extrato etéreo tiveram comportamento quadrático em resposta à 

inclusão de EE. 

 
Tabela 19 Composição química do músculo Longíssimus dorsi de cordeiros 

terminados com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 
ANÁLISE DE REGRESSÃO 

 Dietas (%EE)  
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
MS¹ (% MN) 26,52 26,76 26,23 26,35 Y = 26,24 NS 
PB² (%MN) 21,37 20,33 20,33 20,32 Y = 21,36 NS 
EE³ (%MN) 6,42 7,00 7,10 7,88 Y=6,86+0,14X 0,0073 
Cinzas (%MN) 1,11 1,15 1,07 1,10 Y = 1,11 NS 
¹MS- Matéria Seca; ²PB- Proteína Bruta e ³EE- Extrato etéreo.  

 

Os valores de composição centesimal encontrados neste estudo estão de 

acordo com os de Prata (1999), com exceção da proteína bruta que foi superior, 

fato atribuído à variação dessa fração em função do peso de abate e do músculo 

utilizado para a análise. Esse autor observou que a composição centesimal da 

carne ovina apresentou valores médios de 75% de umidade, 19% de proteína, 

4% de extrato etéreo e 1,1% de matéria mineral.  

Observa-se na literatura que os teores de extrato etéreo da carne de 

cordeiros apresentam grande variação, principalmente em função da dieta, peso, 

idade ao abate, raça, sexo e músculo (MADRUGA et al., 2005). 

O percentual de extrato etéreo no longissimus dorsi, que é um bom 

indicativo do percentual de gordura intramuscular da carcaça aumentou 

linearmente à medida que se aumentou a inclusão de EE nas dietas. 
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De acordo com Costa et al. (2002), o extrato etéreo corresponde aos 

lipídeos depositados entre as células e no interior das mesmas e aumento da 

porcentagem de extrato etéreo tende a estar associados ao aumento de 

palatabilidade e suculência da carne sem apresentarem associações com aumento 

de maciez,tal fato pode ser observado no presente estudo, observa-se 

comportamento linear positivo no teor de EE da carne e não há mudança no 

comportamento dos dados de maciez. Esses autores avaliando carcaças de 

bovinos jovens confinados observaram alta correlação do extrato etéreo no 

músculo longissimus dorsi com o teor de gordura intramuscular (marmoreio) e o 

teor de gordura total na carcaça, e baixa correlação com o teor de gordura 

subcutânea. 

Santos (2011), ao estudar a introdução de subprodutos de oleaginosas na 

alimentação de ovinos, em relação à composição centesimal encontrou valores 

de umidade variando entre 73,53% a 76,72%, 3,12% a 4,89% de EE, 18,91% a 

20,62% de PB e 1,01% a 1,07% de matéria mineral, concluindo que não houve 

influencia da dieta (P>0,05) nos parâmetros analisados, mostrando que a 

inclusão de subprodutos de oleaginosas na dieta de cordeiros não afetou a 

composição centesimal do músculo. O mesmo pode ser observado no presente 

estudo na análise da proteína, matéria seca e matéria mineral. Já quando 

observamos o comportamento dos dados em relação ao EE o mesmo não ocorre. 

Pérez (2002) estudou a composição centesimal, composição de ácidos 

graxos e colesterol no músculo Longissimus dorsi de cordeiros Santa Inês puros 

e Bergamácia também puros abatidos com diferentes pesos (15, 25, 35 e 45kg), 

encontraram valores variando de 76,95 a 72,9% de umidade, 13,3 a 5,6% de 

extrato etéreo e 5,2 a 3,8% de cinzas. Valores próximos em relação aos dados de 

umidade encontrados neste estudo.  

Morgado (2011) estudou a adição de lipídios em dietas contendo alto 

teor de amido ou fibra solúvel em detergente neutro (FSDN), sobre as 
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características qualitativas da carne de ovinos confinados, encontrou teores de 

umidade, proteína bruta, cinzas e extrato etéreo no músculo Longissimus 

lumborum dos cordeiros variando de 73,51 a 74,15%; 21,37 a 21,58%; 1,10 a 

1,11% e de 3,48 a 3,92% respectivamente. A inclusão de óleo de girassol às 

fontes de carboidratos não teve influencia na composição centesimal da carne 

dos cordeiros. Macedo et al. (2008) avaliaram diferentes níveis de inclusão de 

semente de girassol na alimentação de cordeiros e também não observaram 

efeito sobre a composição centesimal da carne, e obtiveram valores médios de 

umidade, proteína bruta, cinzas e extrato etéreo de 74,87%; 21,02%, 1,08% e 

2,68%, respectivamente. 

Os dados de perda de peso por cozimento, maciez e cor de cordeiros 

terminados com dietas incluindo diferentes níveis de farelo e óleo de girassol 

estão demonstrados na Tabela 20. Não houve diferença significativa (P>0,05) 

nos dados referentes à maciez, medidas de cor L* e b* e força de cisalhamento, 

indicando que a dieta não interferiu nas variáveis analisadas. Os dados da 

medida de cor a* tiveram comportamento linear positivo em resposta aos 

tratamentos. 

 
Tabela 20 Perda de peso por cozimento (PPC), cor e maciez do músculo 

Longíssimus dorsi de cordeiros terminados com dietas contendo 
níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)  
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 

FC¹ (kgf) 2,65 3,33 2,77 3,05 Y = 2,87 NS 
PPC² (%) 29,76 34,12 25,08 31,23 Y = 30,05 NS 
COR       
L* 49,90 48,93 49,70 49,49 Y = 49,89 NS 
a* 14,44 13,96 15,02 15,29 Y = 13,97 + 0,21 X  0,0268 
b* 14,60 13,31 14,81 15,11 Y = 14,54 NS 
¹FC- Força de cisalhamento e ²PPC- Perda de Peso por Cozimento 
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De acordo com Sañudo et al. (1996), maiores níveis de gordura intra 

(marmoreio) e intermuscular conduzem a menores perdas de peso por cocção 

e,consequentemente, a obtenção de carnes mais suculentas,visto que a gordura 

presente na carne atua como barreira contra a perda de umidade. 

Bonagurio (2001) estudaram as características físico-químicas dos 

músculos Longissimus dorsi e Semimembranosus de cordeiros Santa Inês puros 

e cruzados com Texel, abatidos com 15, 25, 35 e 45 kg, encontraram valores de 

36,48% e 38,00%, respectivamente, os autores verificaram que as perdas de peso 

por cozimento do músculo Longissimus dorsi diferiram (P<0,05) entre os pesos 

de abate, sendo maiores nos cordeiros abatidos aos 15 kg. Provavelmente por 

serem animais com menos quantidade de gordura na carcaça. 

A gordura protege a carcaça dos efeitos negativos da baixa temperatura 

de resfriamento e congelamento e a perda excessiva de água pela formação de 

cristais de gelo dentro das células. Esses cristais causam lesões celulares, no 

momento de descongelar a carne, com aumento da perda de água, além de outros 

nutrientes, como proteínas, minerais e vitaminas (SAÑUDO et al., 2000). 

Associado a isso, sabe-se que animais mais novos apresentam maior quantidade 

de água nos músculos e, talvez por isso, ocorram maiores perdas de água no 

momento do cozimento. 

Associados à quantidade de gordura, fatores como temperatura de 

resfriamento e de cocção afetam a PPC, no momento de se atingir o ponto final 

de cocção, quando a temperatura interna da amostra atinge 75ºC± 2ºC 

(FELÍCIO, 1999). Nessa temperatura, pode ter ocorrido leve desnaturação das 

proteínas e, por conseguinte, maior perda de água.  

Bickerstaffe, Le Couteur  e Morton (1997) estabelecem que a carne seja 

considerada como macia com valores de força de cisalhamento até 8 kgf/cm2, 

aceitável de 8 a 11 kgf/cm2 e dura acima de 11 kgf/cm2. Segundo esse critério, a 

carne estudada neste experimento se enquadra como macia. 
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Sañudo (2002) relatou que valores crescentes ou decrescentes na força 

de cisalhamento podem ser encontrados em animais jovens de acordo com a 

idade de abate, talvez em função de interações entre diferentes taxas de 

deposição de colágeno e gordura no músculo do animal. Esse mesmo autor 

avaliando características indicativas de qualidade da carne de cordeiros jovens 

comparou carcaças com diferentes pesos e obteve força de cisalhamento de 3,42; 

4,77 e 3,44 kgf nas carcaças com 8,07; 10,22 e 13,4 kg, respectivamente, de 

cordeiros da raça Aragonesa. Provavelmente, pelo fato de serem animais de 

raças diferentes e peso ao abate distintos, o valor da variável foi muito diferente, 

a força de cisalhamento foi menor do que a descrita pelo referido autor apesar do 

mesmo ter trabalhado com carcaças predominantemente de menores pesos. 

 Segundo Lepetit, Grajales e Favier (2000), a baixa temperatura de 

resfriamento causa encurtamento das miofibrilas, o que se constitui no motivo 

base do endurecimento da carne. No entanto, o colágeno sofre modificações por 

causa da temperatura e das miofibrilas, resultando em uma carne mais dura. De 

fato, a dureza da carne cozida acima de 60ºC é resultado do equilíbrio de forças 

entre colágeno e fibras musculares. A força de compressão aplicada pela rede de 

colágeno sobre os feixes musculares depende da quantidade de colágeno e da 

solubilidade térmica, sendo que a maior solubilidade térmica do colágeno resulta 

em menor força de contração. Por outro lado, a reação da fibra muscular à 

compressão aplicada depende do seu estado de maturação, que irá influenciar na 

habilidade da fibra do colágeno em contrair.  

Os varejistas consideram a cor da carne fator de importância primária na 

aceitação pelos consumidores (TRUSCOTT; HUDSON; ANDERSON, 1984), 

que preferem a cor vermelho-vivo (oximioglobina) da carne fresca, preterindo a 

cor marrom (metamioglobina). Carnes com menor L* e maior a* apresentam 

cores mais vermelhas (SIMÕES; RICARDO, 2000). Em ovinos, são descritos 

valores médios de 31,36 a38,0, de L*; 12,27 a 18,01, de a*; e 3,34 a 5,65, de b* 
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(BRESSAN et al., 2001). No presente experimento, somente os valores de a* 

enquadram-se nesses intervalos, porém os valores de L* e b* foram muito 

superiores. 

O comportamento linear dos dados do parâmetro de cor a* é devido à 

diferença de idade nas quais os animais foram abatidos. 

 Moody et al. (1980) acrescentam que o teor de mioglobina do músculo, 

responsável pela coloração do mesmo é afetado pela nutrição; maiores 

quantidades de ferro dietético proporcionam maior formação de mioglobina, 

conferindo coloração mais escura à carne (CAÑEQUE et al., 1989; DABES, 

2001). 

As medidas de pH e temperatura iniciais e finais do músculo Longíssimus 

dorsi de cordeiros terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG 

estão representados na Tabela 21. Observa-se que não houve diferença (P>0,05) 

em nenhuma medida de pH e de temperatura em resposta ao aumento dos níveis 

de EE. 

 
Tabela 21 Medidas de pH e temperatura inicial e final do músculo Longíssimus 

dorsi de cordeiros terminados com dietas contendo níveis crescentes 
de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)  
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 

Longíssimus dorsi 
pH 0hs 6,22 6,05 6,15 6,08 Y= 6,125 NS 
pH 24 h 5,83 5,68 5,72 6,14 Y = 5,843 NS 
Temp. 0hs 32,86 34,08 33,88 31,76 Y = 33,145 NS 
Temp. 24 h 3,74 4,14 5,18 3,08 Y = 4,035 NS 

 

É importante ressaltar que a constatação de valores normais de queda do 

pH da carne sugere que outros parâmetros qualitativos, como capacidade de 

retenção de água, cor e maciez, apresentarão bons resultados, pois esses fatores 

são influenciados pelo pH. Os valores encontrados no presente estudo referentes 
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ao pH inicial e final e suas temperaturas iniciais e finais do músculos 

Longíssimus dorsi foram: 6,12; 5,84; 33,15 oC e 4,4 oC. Já os valores de pH do 

músculo Semimembranosus e suas temperaturas inicias e finas foram em média: 

5,92; 5,88; 33,49 oC e 4,24 oC. 

Immonen, Ruusunen e Puolanne (2000) afirmam que bifes com maior 

quantidade de glicogênio residual apresentaram valores de pH final menor. 

Portanto, cordeiros que sofrem algum tipo de estresse apresentam menor reserva 

de glicogênio muscular e valores de pH acima de 5,80 (APPLE et al.,1995; 

DEVINE et al., 1993). 

Morgado (2011) estudou a adição de lipídios em dietas contendo alto 

teor de amido ou fibra solúvel em detergente neutro (FSDN), sobre as 

características qualitativas da carne de ovinos confinados e encontrou valores de 

pH inicial variando de 6,19 a 6,25 e de pH final variando entre 5,36 a 5,38, 

valores diferentes dos obtidos no presente estudo. 

Na Tabela 22 estão representados os dados referentes ao total de ácidos 

graxos saturados, insaturados e a relações entre esses ácidos, bem como o 

colesterol de cordeiros terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG 

e OG. Não houve diferença (P>0,05) nas porcentagens referentes aos ácidos 

saturados e insaturados tampouco na relação entre os mesmos, em resposta ao 

aumento dos níveis de EE. Observa-se que não houve diferença (P>0,05) nos 

dados dos ácidos graxos monoinsaturados, no somatório dos demais ácidos 

saturados, nos dados de ômegas, na relação entre ômega 3 e ômega 6, nos dados 

de c18:1, na relação monoinsaturados / saturados e nos dados de colesterol em 

resposta ao aumento dos níveis de EE. 

Observa-se que os dados dos ácidos C18:0, dos poli-insaturados, c9t11, 

t11, os dados da relação poli-insaturados/ saturados, C18:2C9t11 e C18:2C9C12 

apresentaram comportamento linear positivo, enquanto os dados dos ácidos 
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C16:0, C16:1 e da relação entre os ácidos monoinsaturados/poli-insaturados 

apresentaram comportamento linear negativo (Tabela 22). 

 
Tabela 22 Ácidos graxos saturados e insaturados e a relação entre eles e 

colesterol do músculo Longíssimus dorsi de cordeiros terminados 
com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo 

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
 Dietas (%EE)  
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 

Saturados 43,55 42,29 41,72 40,24 Y= 41,95 NS 
C 16:0 23,40 22,38 19,76 18,16 Y=24,19–0,68X  <0,0001 
C 18:0 15,57 14,71 17,53 18,22 Y=14,76+0,33X 0,0058 
Demais S¹ 4,60 5,20 4,43 3,86 Y=4,38 NS 
Insaturados 56,22 57,32 57,78 59,61 Y=57,75 NS 
Mono² 51,37 50,74 49,63 48,90 Y=50,159 NS 
Poli³ 4,85 6,64 8,50 10,72 Y=5,014+0,56X <0,001 
Ômegas 0,32 0,33 0,31 0,30 Y=0,314 NS 
R o3/o64 2,71 1,93 1,56 1,83 Y=1,917 NS 
C 18:1 48,44 47,53 47,21 47,01 Y=47,547 NS 
C 16:1 2,33 2,36 1,75 1,47 Y=2,47–0,11X  0,0001 
C9t11 0,46 0,97 1,97 2,77 Y=0,36+0,27X  <0,0001 
t11 1,16 2,08 4,82 5,80 Y=0,97+0,56X <0,0001 
AGP/AGS5 0,11 0,16 0,20 0,27 Y=0,088+0,0154X 0,002 
AGM/AGP6 11,10 8,11 5,94 4,80 Y=12,235–0,72X  <0,001 
C18:2 C9 T11 0,46 0,97 1,97 2,77 Y=-0,154+ 0,26X  <0,001 
C18:2 C9 C12 2,62 3,83 4,66 5,90 Y=1,63+0,336X <0,001 
AGM/AGS8 1,18 1,21 1,20 1,22 Y= 1,204  
INS/SAT9 1,30 1,37 1,39 1,49 Y = 1,387 NS 
Colesterol 37,64 38,17 37,39 37,71 Y = 37,728 NS 
¹Demais S- Demais Saturados; ²Mono- Monoinsaturados; ³Poli- Poliinsaturados; 4R o3/o6- relação 
ômega3/ômega6; 5AGP/AGS- relação ácidos graxos poliinsaturados/ saturados; 6AGM/AGP- 
relação ácidos graxos monoinsaturados/ poliinsaturados; 8AGM/AGS- relação monoinsaturados/ 
saturados e 9INSAT/ SAT- relação saturados/ insaturados 
 

Mayes (1994) reportou que o colesterol é o precursor da síntese de 

hormônios sexuais, vitamina D e outros hormônios. Em estudo de Santos (2011) 

conduzidos com ovinos da raça Santa Inês, foi observado que os valores de 

colesterol não foram afetados pelas dietas compostas por diferentes fontes de 

subprodutos de oleaginosas como fonte proteica, registrando-se o valor médio 
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obtido de 38,22 mg/100g de carne. O mesmo pode ser observado no presente 

estudo, no qual os níveis de EE não influenciaram o teor de colesterol, o valor 

obtido pela autora é bem próximo ao do presente estudo. 

Os fatores associados a essas variações entre os vários trabalhos podem 

estar relacionados ao manejo alimentar, local da coleta da amostra na carcaça, 

idade, raça dos animais e a própria metodologia usada para determinação do 

colesterol. 

Morgado (2011) estudou a adição de lipídios em dietas contendo alto 

teor de amido ou fibra solúvel em detergente neutro (FSDN), sobre as 

características qualitativas da carne de ovinos confinados encontrou que as 

fontes de carboidratos e a inclusão de óleo, não influenciaram no teor de 

colesterol no músculo Longissimus lumborum dos cordeiros, que variou de 42,1 

a 46,1mg/100g de músculo. Valor superior ao encontrado no presente estudo. 

O perfil dos ácidos graxos geralmente apresenta pouca influência no 

valor comercial da carcaça em comparação ao conteúdo de gordura. Entretanto, 

as propriedades físicas e químicas dos lipídios afetam as características 

nutricionais, sensoriais e de conservação da carne (MOTTRAM, 1998). 

Madruga et al. (2005) estudou os aspectos qualitativos da carne de 

cordeiros Santa Inês submetidos a diferentes dietas (T1 = feno de capim-d’água 

+ concentrado, T2 = feno de restolho de abacaxi + concentrado, T3 = palma + 

mistura, T4 = silagem de milho + concentrado) e observou que as somas dos 

ácidos graxos saturados (AGS) e a dos ácidos graxos poli-insaturados (AGPI) 

sofreram influência significativa das diferentes dietas testadas, ovinos 

alimentados com palma forrageira apresentaram os somatórios mais elevados 

dos ácidos graxos saturados e poli-insaturados. O mesmo não ocorreu no 

presente estudo no qual as dietas não afetaram os somatórios de AGS, que se 

manteve inalterado, porém a quantidade de AGP aumentou. 
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Macedo et al. (2008), avaliaram a inclusão crescente de semente de 

girassol na dieta de ovinos e verificaram diminuição do acido graxo saturado 

palmítico (C16:0) e aumento da instauração da carne pelos ácidos graxos oleico 

(18:1c9) e linoleico (C18:2c9c12) no músculo Longissimus dorsi de cordeiros e 

assim aumento da relação AGI/AGS. No presente estudo não houve alteração 

significativa na relação insaturados/saturados, porém o comportamento dos 

dados tendem a aumentar. 

Morgado (2011) estudou a adição de lipídios em dietas contendo alto 

teor de amido ou fibra solúvel em detergente neutro (FSDN), sobre as 

características qualitativas da carne de ovinos confinados e encontrou que os 

valores da relação dos ácidos graxos monoinsaturados/saturados variaram de 

0,97 a 1,18. Madruga et al. (2006, 2008) obtiveram valores dessa relação de 0,91 

a 1,04 e de 0,61 a 0,71, respectivamente, na carne de ovinos. Os valores do 

presente estudo variam de 0,97 a 1,37, e são em média 1,20 estes são próximos 

aos encontrados por Morgado (2011). 

Madruga et al. (2005) estudou os aspectos qualitativos da carne de 

cordeiros Santa Inês submetidos a diferentes dietas (T1 = feno de capim-d’água 

+ concentrado, T2 = feno de restolho de abacaxi + concentrado, T3 = palma + 

mistura, T4 = silagem de milho + concentrado) e observou que entre o total de 

ácidos graxos identificados, seis ácidos graxos (C18:1, C18:0, C16:0, C18:2, 

C16:1 e C18:2) constituíram acima de 90% das áreas totais dos cromatogramas. 

O ácido oleico (C18:1) foi o ácido graxo insaturado que mais contribuiu para o 

perfil dos ácidos graxos, enquanto os ácidos palmítico (C16:0) e esteárico 

(C18:0) contribuíram mais intensamente entre os ácidos graxos saturados. 

Resultados esses que corroboram com os do presente estudo. 

De acordo com Rhee (1992) a concentração plasmática de colesterol é 

influenciada pela composição de ácidos graxos da dieta e sabendo-se que o ácido 

graxo palmítico (C16:0) aumenta o nível de colesterol sanguíneo, ao passo que o 
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ácido oleico (C18:1) o diminui e que o ácido esteárico (C18:0) não exerce 

influência. Madruga et al. (2005) observou que as dietas utilizadas não 

exerceram influência significativa sobre as concentrações desses três ácidos. 

Resultado esse diferente do obtido neste estudo, no qual as dietas influenciaram 

as concentrações dos ácidos C16:0 e C18:0. 

Os ácidos graxos desejáveis (AGD) são calculados somando os ácidos 

graxos monoinsaturados, poli-insaturados e C18:0, o valor do mesmo no 

presente estudo foi em média de 73,75%. A relação (C18:0 + C18:1) : C16:0 

descreve os possíveis efeitos benéficos dos diferentes lipídios encontrados nas 

carnes vermelhas e o valor médio da mesma foi de 2,99%. Banskalieva, Sahlu e  

Goetsch (2000) e Rhee (1992) reportaram médias de AGD na carne de ovinos, 

de 64 a 72%. Esses autores defendem que a relação (C18:0 + C18:1) : C16:0 

tenha valores de 2,1 a 2,8 para a carne ovina. Madruga et al. (2005) encontrou 

valores médios de AGD de 70,27 a 72,48, e resultados da relação (C18:0 + 

C18:1) :C16:0 que variaram de 2,53 a 2,76, confirmando a qualidade da fração 

lipídica de cordeiros Santa Inês. Observando-se concordância superior dos 

resultados deste estudo com os valores da literatura.  

Alta concentração do ácido oleico na composição da gordura 

intramuscular de ruminantes tem sido reportada na literatura (BANSKALIEVA; 

SAHLU; GOETSCH, 2000; ENSER et al., 1996; SAÑUDO et al., 2000).Outros 

dois ácidos graxos, o palmítico e o esteárico, também se sobressaíram no perfil 

lipídico da carne de cordeiros. Segundo Gaili e Ali (1985), esses três ácidos são 

responsáveis por aproximadamente 90% do total de ácidos graxos da carne de 

ruminantes. O perfil lipídico de carne de ovinos Santa Inês formado 

predominantemente por C18:1, C16:0 e C18:0, tem sido reportado por Garcia et 

al. (1995), Monteiro e Shimokomaki (1997), Rosales (2003) e Zapata et al. 

(2001, 2003).  
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Wood et al. (2003) reportaram que o Ministério da Saúde do Reino 

Unido recomenda que a relação AGPI/AGS do perfil lipídico de um alimento 

deve situar-se acima de 0,4 para evitar doenças associadas ao consumo de 

gorduras saturadas. Assim, na relação AGPI/AGS da carne ovina pesquisada por 

Madruga et al. (2006), os animais da raça SI diferiram significativamente 

(P<0,05) dos mestiços SI-D, com valores de 0,28 e 0,44 respectivamente, 

demonstrando que o cruzamento Santa Inês x Dorper melhorou o perfil lipídico 

da carne de cordeiros Santa Inês. No presente estudo essa relação foi inferior ao 

preconizado, em média 0,19, a qual foi influenciada de maneira linear positiva 

pela dieta ofertada, indicando que à medida que se adiciona EE na dieta melhora 

essa relação. 

A carne ovina, apresentou a relação w6:w3,bem abaixo do mínimo 

recomendado, que deve ser inferior a 4, quando visa a eliminar fatores de riscos 

de doenças como câncer e as doenças coronárias, associados à alimentação 

(BANSKALIEVA; SAHLU; GOETSCH, 2000; WOOD et al., 2003). 

Macedo (2003) testou níveis de inclusão de grãos de girassol na dieta de 

cordeiros e observou efeito linear na diminuição de ácidos graxos saturados e no 

aumento dos ácidos graxos oleico e linoleico na carne de ovinos. Os dados 

evidenciaram a possibilidade de se alterar o perfil de ácidos graxos da carne, 

aumentando a proporção dos insaturados, condição essa favorável à saúde do 

consumidor de carne ovina. O mesmo pode ser observado no presente trabalho, 

no qual apesar de não ser evidenciado estatisticamente, há uma tendência forte 

para esse comportamento ocorrer.  

Por outro lado, Toral et al. (2009) observaram que a suplementação de 

dietas com alto nível de concentrado com óleo de girassol (20 g/kg de matéria 

fresca) adicionado de óleo de peixe (10 g/kg de matéria verde) resultou em 

pequeno efeito na fermentação ruminal e portanto sua utilização com vistas a 

aumentar o valor nutricional dos produtos de origem animal deve ser estimulada. 
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No estudo de Santos (2011) a inclusão dos subprodutos de oleaginosas 

como fonte proteica não influenciaram a concentração de C18:2 C9 t11 (acido 

linoleico conjugado – CLA) da carne dos ovinos, fato esse não observado no 

presente estudo, no qual a adição de EE nas dietas influenciou de forma linear 

positiva os dados de CLA. Nesse sentido, De La Torre et al. (2006) relataram 

que a taxa de deposição de CLA não depende da quantidade final da gordura 

corporal dos animais, mas é favorecida com o fornecimento de ácidos graxos 

insaturados na alimentação dos animais, mesmo em condições de menor taxa de 

deposição de gordura, normalmente observada em animais jovens como os deste 

trabalho.  

Morgado (2011) estudando a adição de lipídios em dietas contendo alto 

teor de amido ou fibra solúvel em detergente neutro (FSDN), sobre as 

características qualitativas da carne de ovinos confinados encontrou que a 

inclusão de óleo de girassol nas dietas promoveu redução no percentual dos 

ácidos graxos palmítico (C16:0), palmitoleico (C16:1 cis-9) e oleico (C18:1 cis-

9) e aumento no percentual do somatório dos ácidos graxos poli-insaturados, 

melhorando significativamente a relação entre os ácidos graxos poli-insaturados 

e saturados, que variou de 0,07 a 0,38.  

Morgado (2011) observou que a inclusão de óleo aumentou 

significativamente os percentuais dos ácidos graxos C18:1trans e CLA no 

músculo Longissimus lumborum dos cordeiros alimentados com as diferentes 

fontes de carboidratos. Ivan et al. (2001) também observaram aumento da 

concentração de CLA na carne de carneiros suplementados com óleo de girassol, 

e inferiram que a adição de fontes ricas em acido linoleico (C18:2) na ração 

promove aumento de acido linoleico conjugado (CLA) no tecido de ruminantes. 

A alta ingestão de acido linoleico (C18:2) reduz a taxa de conversão do acido 

linoleico (C18:2) a acido esteárico (C18:0) com o acúmulo de intermediários 
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trans, como o C18:1 trans-11 e o C18:2 cis-9 trans-11 (CLA) na carne, o que foi 

observado no presente estudo. 

Os índices de atividade das enzimas ∆
9-dessaturase C16 e C18, são 

responsáveis pela conversão dos ácidos graxos saturados com 16 e 18 átomos de 

carbono, respectivamente, em seus correspondentes monoinsaturados com dupla 

ligação no carbono 9, conforme descrito por Malau-Aduli et al. (1997). Esse 

índice expressa a quantidade do produto (ácido graxo monoinsaturado) como 

porcentagem do substrato disponível para a conversão e esses índices são 

obtidos por meio das equações a seguir: ∆
9- Dessaturase (16) – índice de 

atividade da enzima dessaturase C16 = 100(16:1/16:0+16:1) e ∆9- Dessaturase 

(18) – índice de atividade da enzima dessaturase C18 = 100(18:1/18:0+18:1). 

O índice de aterogenicidade relaciona os ácidos pró e antiaterogênicos e 

indica o potencial de estímulo a agregação plaquetária, ou seja, quanto menores 

os valores do índice de aterogenicidade, maior a quantidade de ácidos graxos 

antiaterogênicos presentes nas gorduras e, consequentemente, maior o potencial 

de prevenção ao aparecimento de doenças coronárias (ARRUDA, 2010). 

Na Tabela 23 estão representados os dados de atividade das enzimas ∆9 

dessaturase 16, ∆9 dessaturase 18, Elongase e o Índice de Aterogenicidade (IA) 

de cordeiros terminados com dietas incluindo diferentes níveis de FG e OG. A 

atividade da elongase teve comportamento quadrático, enquanto os dados das 

enzimas ∆9 dessaturase 16, ∆9 dessaturase 18 e o Índice de Aterogenicidade 

(IA) tiveram comportamento linear negativo. 

Tabela 23 Atividade das enzimas ∆9 dessaturase 16, ∆9 dessaturase 18, 
Elongase e o Índice de Aterogenicidade (IA) de cordeiros 
terminados com dietas contendo níveis crescentes de extrato etéreo  

ANÁLISE DE REGRESSÃO 
Variáveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUAÇÃO P 
∆9 D 16¹ 9,10 9,81 8,14 7,46 Y=9,61–0,23X 0,0384 
∆9 D 18² 73,21 73,33 68,20 66,79 Y=74,21–0,77X  0,0013 
Elongase 69,32 67,26 71,90 73,74 Y=67,88+ 0,62X 0,0005 
I A³ 0,67 0,68 0,56 0,52 Y = 0,69 – 0,02 X 0,0003 

   ¹∆9 D 16- ∆9 Dessaturase16, ²∆9 D 18- ∆9 Dessaturase 18 e 3I A- Índice de aterogenicidade  
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Morgado (2011) estudando a adição de lipídios em dietas contendo alto 

teor de amido ou fibra solúvel em detergente neutro (FSDN), sobre as 

características qualitativas da carne de ovinos confinados encontrou que o maior 

acúmulo de C18:1trans no músculo dos animais alimentados com a dieta com 

alto teor de FSDN associada ao óleo pode explicar a maior concentração de 

CLA no músculo desses animais, pois o acido C18:1 trans-11 é precursor via 

atividade da enzima ∆-9 dessaturase da síntese endógena de CLA nos tecidos 

(GRIINARI et al., 2000). 

Segundo Bauman et al. (1999) a dieta pode influenciar a síntese de CLA 

nos ruminantes de três maneiras: dietas que apresentam lipídios disponíveis para 

síntese de CLA e acido vacênico no rúmen, como àquelas que contém óleos; 

dietas que alteram o ambiente ruminal e modificam a população bacteriana 

responsável pela biohidrogenação e dietas associadas a substratos lipídicos que 

alteram a população bacteriana. 
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5 CONCLUSÃO 

 

O aumento de extrato etéreo, associado à maior proporção de farelo de 

girassol, na dieta de cordeiros em terminação, afeta o desenvolvimento de alguns 

órgãos dos não componentes da carcaça e aumenta o conteúdo do trato 

gastrointestinal dos animais, bem como, os rendimentos da carcaça, o 

rendimento dos cortes e algumas medidas objetivas. Afeta também as proporção 

de extrato etéreo, o parâmetro de cor a* e a concentração de alguns ácidos 

graxos, bem como a atividade das enzimas ∆9 dessaturase 16, ∆9 dessaturase 

18, elongase, e o Índice de Aterogenicidade (IA) no músculo Longissimus dorsi. 
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