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Aprendi.... 

 

Que não se espera a felicidade chegar, mas se procura por ela; 

Que quando penso saber de tudo, ainda não aprendi nada; 

Que amar significa dar-se por inteiro; 

Que um só dia pode ser mais importante que muitos anos; 

Que ouvir uma palavra de carinho faz bem à saúde; 

Que sonhar é preciso. 

Aprendi que se aprende errando; 

Que o silêncio é a melhor resposta, quando se ouve uma bobagem; 

Que trabalhar não significa ganhar dinheiro; 

Que amigos a gente conquista mostrando o que somos; 

Que os verdadeiros amigos sempre ficam até o fim; 

Que a maldade pode se esconder atrás de uma linda face; 

Que se deve ser criança a vida toda. 

Aprendi que a vida, às vezes, nos dá uma segunda chance. 

Aprendi que viver não é só receber, é também dar. 

Aprendi que sempre que decido algo com o coração aberto, geralmente 

acerto. 

Aprendi que ainda tenho muito que aprender. 

E, finalmente, aprendi que viver é aceitar cada minuto como um 

milagre que não poderá ser repetido. 

(William Shakespeare) 
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RESUMO 

 

Cruz, Braulio Crisanto Carvalho da. Caracterização Físico-Química e Composição 

Química do Semimembranosus e Tríceps brachii de Cordeiros Dorper X Santa Inês 

Alimentados com Diferentes Componentes da Algaroba. Itapetinga, BA: UESB, 

2014. 110 p. Tese. (Doutorado em Zootecnia, Área de Concentração em Produção de 

Ruminantes).* 

 

Objetivou-se determinar os parâmetros físico-químicos, composição centesimal, teor de 

colesterol e perfil de ácidos graxos do Semimembranosus - SM e Tríceps brachii- TB de 

cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com silagens contendo capim elefante, 

amido de algaroba, farelo integral da vagem de algaroba e vagem de algaroba picada. 

Foram utilizados 24 cordeiros, machos não castrados, mestiços Dorper x Santa Inês, 

com peso vivo inicial de, aproximadamente, 20 ± 3 kg e idade média de 45 dias, 

alimentados com diferentes silagens: SCE: silagem com 100% de capim elefante; 

SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA= 

silagem com 70% de capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de algaroba; 

SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. A 

relação volumoso:concentrado foi de 70:30, sendo o volumoso as silagens e o 

concentrado à base de farelo de soja, milho moído e mistura mineral. Ao final dos 84 

dias, do ensaio de desempenho, os cordeiros foram abatidos, a carcaça resfriada por 24 

horas e, em seguida, os músculos Semimembranosus e Triceps brachii retirados e 

armazenados até as análises laboratoriais. Não houve diferença (P>0,05) para força de 

cisalhamento, pH e perda de peso por cocção. A atividade de água no músculo TB foi 

menor para o tratamento SCEAA, o que provocou uma menor retenção de água no 

mesmo tratamento. O tratamento SCEAA apresentou uma menor luminosidade do que 

os demais para os músculos SM e TB e menor b*. Os resultados indicaram que o 

músculo TB apresentou uma coloração mais avermelhada do que o SM. Não houve 

diferença para umidade, energia, lipídeos totais e o colesterol. Por sua vez, não houve 

diferença (P>0,05) entre os tratamentos para os ácidos graxos saturados, com exceção 

do esteárico, que apresentou uma maior concentração nos animais tratados com 

SCEAA. O tratamento SCEAA apresentou ainda uma maior concentração dos ácidos 

oleico, linoleico e araquidônico. O músculo Triceps brachii apresentou uma maior 

concentração dos ácidos graxos monoinsaturados, dos ácidos graxos poli-insaturados e 

maior concentração de ω3 do que o músculo Semimembranosus. Baseado no 

desempenho dos animais, nos parâmetros físico-químicos e centesimal dos músculos 

Semimembranosus e Triceps brachii, pode-se concluir que a utilização de diferentes 

componentes da vagem da algaroba em dietas para cordeiros mestiços Dorper x Santa 

Inês proporciona uma carne de boa qualidade e saudável para o consumo humano. 

 

Palavras-chave: Composição físico-química; músculo; ovinos. 

 

____________________ 
* Orientador: Cristiane Leal dos Santos-Cruz, Drª. UESB e Coorientadores: Aureliano José Vieira Pires, 

Dr. UESB e José Augusto Azevedo, Drª. UESC.  
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ABSTRACT 

 
CRUZ, Braulio Crisanto Carvalho da. Physico-chemical and chemical composition 

Semimembranosus e Tríceps brachii Dorper x Santa Inês lambs fed different 

components of mesquite. Itapetinga, BA: UESB, 2013. 110 p. (Thesis -  Doctorate 

degree in Animal Science, Area of concentration in Production of Ruminants).*  

 

The objective was to determine the physical and chemical parameters, chemical 

composition, cholesterol and fatty acid profile of the Semimembranosus- SM and 

Triceps brachii- TB of Dorper lambs x Santa Inês fed silage containing elephant grass, 

mesquite starch, whole bran mesquite pods and pod bite mesquite. 24 lambs were 

uncastrated male crossbred Dorper x Santa Inês, with initial body weight of 

approximately 20 ± 3 kg and average age of 45 days, fed silages: SCE: silage with 

100% of elephant grass; SCEAA = silage with 70% of elephant grass and mesquite 30% 

starch; SCEFIA = silage with 70% of elephant grass and 30% whole meal of mesquite 

pods; SCEVAP = silage with 70% of elephant grass + 30% chopped mesquite pods. The 

forage: concentrate ratio of 70:30, with the massive silage and concentrate the soybean 

meal base, ground corn and mineral mixture. At the end of 84 days, the performance 

test, the lambs were slaughtered, the carcass cooled for 24 hours and then the 

Semimembranosus and Triceps brachii muscles removed and stored until laboratory 

analysis. There was no difference (P> 0.05) for shear strength, pH and weight loss by 

cooking. Water activity in Triceps brachii  muscle was lower for the SCEAA treatment 

which caused lower water retention in the same treatment. The SCEAA treatment had a 

lower brightness than the other for the Semimembranosus and Triceps brachii muscles 

and lower b *. The results indicated that the Triceps brachii muscle showed a more 

reddish than the SM. There was no difference for humidity, energy, total lipids and 

cholesterol. In turn, there was no difference (P> 0.05) between treatments for saturated 

fatty acids, with the exception of stearic presented the highest concentration in animals 

treated with SCEAA. The SCEAA treatment still had a higher concentration of oleic, 

linoleic and arachidonic acids. The Triceps brachii presented a higher concentration of 

monounsaturated fatty acids, polyunsaturated fatty acids and higher concentration of ω3 

than Semimembranosus muscle. Based on the performance of the animals, the chemical 

and physical parameters of proximate Semimembranosus and Triceps brachii muscles, it 

can be concluded that the use of different components of mesquite pod in diets for 

crossbred lambs Dorper x Santa Inês provides a good quality meat and healthy for 

human consumption. 

 

Key words: Chemical composition;muscle; sheep. 
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CAPÍTULO I 

 

1. INTRODUÇÃO GERAL 

 

A principal dificuldade enfrentada pela pecuária em regiões com uma má 

distribuição das chuvas e longos períodos de estiagem como boa parte do nordeste é que 

comprometem a oferta de volumosos de qualidade aos rebanhos. Dessa forma, faz-se 

necessário a implantação de novas técnicas de produção e a busca de alternativas para 

amenizar este quadro, especialmente a introdução de alimentos alternativos de baixo 

custo que venham a suplementar a alimentação dos animais, em resposta a suas 

exigências nutricionais. 

A algarobeira é uma importante fonte de alimentação no semiárido, pois 

apresenta como característica mais marcante o fato de produzir, quando outras árvores 

da caatinga estão desfolhadas pela longa estiagem. Essa característica propicia 

alternativa alimentar de importância nutricional para caprinos, ovinos e bovinos. A 

vagem de algaroba assemelha-se em sua composição às outras leguminosas, exceto a 

soja, por possuir teor de gordura mais elevado. 

Apesar da exploração de carne ovina estar crescendo como opção para o 

produtor, é visível a falta de pesquisas no setor, principalmente, em relação à qualidade 

da carne de cordeiros produzidos nos diferentes sistemas de terminação utilizados no 

Brasil, considerando o consumo humano. 

O perfil da carne consumida atualmente difere em relação aos parâmetros de 

qualidade, daquela tradicionalmente produzida há alguns anos. Se forem comparados os 

sistemas produtivos do passado, vê-se claramente que houve melhoria na qualidade da 

carne ocasionada pelo melhoramento genético, que introduziu, via seleção de linhagens, 

a diminuição da gordura das carcaças animais, hoje em torno de 60% de carne na 

carcaça (BELLAVER, 2013). 

Recentemente, além do teor de gordura, a avaliação do perfil de ácidos presentes 

na carne tem despertado interesse da comunidade científica. Trabalhos mostram que o 

consumo excessivo de gorduras, principalmente as saturadas, de origem animal ou 

vegetal, é um fator preponderante no desenvolvimento de doenças cardiovasculares. 

Isso tem estimulado pesquisadores da área de nutrição e melhoramento genético animal 

na busca de dietas e genótipos que propiciem um produto final de melhor qualidade e 

benéfico à saúde humana. 
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Deste modo, o mercado, potencialmente promissor para carne ovina no Brasil, 

aliado ao novo perfil dos consumidores, mais perceptíveis à qualidade, tem induzido o 

aprimoramento técnico e organizacional na atual cadeia produtiva. O desenvolvimento 

de técnicas adequadas de manejo nutricional para cordeiros em terminação, que 

conduzam a modificações desejáveis no conteúdo dos ácidos graxos da carne, tem 

promovido, em alguns casos, a depreciação nos atributos sensoriais da carne, a exemplo 

do aroma e sabor (COSTA et al., 2011a). 

Dentro deste contexto, o presente trabalho teve como objetivo estudar os efeitos 

de distintas frações de algaroba em dietas de cordeiros provenientes de cruzas Dorper X 

Santa Inês. A discussão e os resultados obtidos nos experimentos realizados estão 

apresentados em forma de capítulos. O capítulo 1 inclui uma Revisão da Literatura 

sobre o assunto estudado nessa dissertação. O capítulo 2, intitulado parâmetros físico-

químicos e composição química da carne de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados 

com diferentes componentes da algaroba, teve como objetivo determinar os parâmetros 

físico-químcos, a composição centesimal e o teor de colesterol dos músculos 

Semimembranosus e Tríceps brachii de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com 

silagens contendo capim elefante, amido de algaroba, farelo integral da vagem de 

algaroba e vagem de algaroba picada. O capítulo 3, intitulado perfil de ácidos graxos do 

Semimembranosus e Tríceps brachii de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com 

diferentes componentes da algaroba, teve como objetivo determinar o perfil de ácidos 

graxos do Semimembranosus e Tríceps Brachii de cordeiros Dorper x Santa Inês 

alimentados com silagens contendo capim elefante, amido de algaroba, farelo integral 

da vagem de algaroba e vagem de algaroba picada. Finalizando o trabalho, no capítulo 

4 são apresentadas as considerações finais pertinentes ao conjunto de resultados 

observados durante o período experimental. 
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I – REFERENCIAL TEÓRICO 

2. ALGAROBA (Prosopolis juliflora (Swartz) D.C.) E SEUS  

COMPONENTES 

Prosopis é uma leguminosa presente na maioria das regiões do mundo com 

aproximadamente 50 espécies: Prosopis glandulosa (EUA), Prosopis laevigata 

(Mexico), Prosopis juliflora (Brasil), P. africana (África). A maioria concentra-se em 

zonas áridas e secas da América do Sul, sendo a Argentina o centro de maior 

diversidade, com 27 espécies, das quais 8 são árvores e 11 espécies endêmicas ( FAO, 

2006).  

As espécies do gênero Prosopis apresentam grande resistência à seca e à salinidade, 

tendo alta capacidade de fixar nitrogênio. O fruto, a algaroba, é um legume com 

elevados teores de proteínas e carboidratos e variam em tamanho, cor e características 

químicas, segundo a espécie. Isso faz com que seu cultivo seja recomendado com dupla 

finalidade: deter o avanço da desertificação e a erosão do solo em zonas áridas e 

semiáridas, e utilizar seus frutos para alimentação humana e animal em países em 

desenvolvimento (FAGG e STEWART, 1994). Em geral, as algarobeiras são arbustos 

de tamanho médio ou, não muito raro, árvores de grande porte, que podem atingir uma 

altura de 20 metros, e seu tronco medindo pouco mais de um metro de diâmetro. Além 

disso, possui uma rede de raízes laterais distribuídas na superfície, ligadas a raízes 

pivotantes, que penetram solo adentro em busca de águas subterrâneas. Outros 

cultivares de algaroba, não muito comuns, chegam a atingir 60 metros de profundidade. 

Essa planta tem se adaptado em áreas inóspitas, onde outras plantas jamais se 

adaptariam, sendo bem caracterizadas pelas suas raízes alongadas, capazes de captar 

águas a uma profundidade média de 30 metros (AGIDE, 1987). 

A algarobeira é uma planta da família Fabaceae (leguminosae), subfamília 

Mimosodae, cujo nome científico é Prosopis juliflora Sw DC. É conhecida também 

pelos nomes: algaroba, algarobeira, algarobo. Originária dos Andes no Peru, espalhou-

se pelo México, sudoeste dos Estados Unidos, Índia, África do Sul e Austrália, Jamaica 

e Havaí (STEIN et al., 2005). Chegou ao Brasil na década de quarenta e hoje é 

encontrada em todos os estados do nordeste. É uma leguminosa arbórea, que concentra 

o seu valor nutritivo nas vagens (frutos), constituindo-se rica fonte de carboidratos e 

proteínas, com valor energético bruto comparável ao milho. Sua utilização é bastante 

variada, vai desde a produção de madeira e reflorestamento, bem como, de carvão 
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vegetal, álcool, melaço, apicultura, alimentação animal, podendo, assim, ser considerada 

uma cultura de valor social e econômico.  

A algarobeira é um vegetal adaptado às condições climáticas do semiárido 

nordestino e possui grande potencial de produção de frutos que, se explorados 

adequadamente, poderão ser transformados em produtos de alto valor agregado. As suas 

vagens fazem parte dos alimentos usados pelo homem desde a pré-história, nas regiões 

onde a planta é nativa. São palatáveis, aromáticas, lembrando baunilha, e doces em 

função do elevado teor de sacarose (CASTRO et al., 2009).  Em geral, as algarobeiras 

que vegetam no Nordeste do Brasil, apresentam ramos ascendentes ou flexuosos, 

espinhos ou inermes, espinhos geminados, flores amarelo-esverdeadas agrupadas em 

inflorescências em racimos em forma de espigas. São bissexuais, actinomorfas, 

apresentando cinco sépalas, cinco pétalas e dez estames. Os frutos são de coloração 

amarelo-palha, em forma de lomento drupáceo, casualmente falcado, retos, indeiscentes, 

com 10 a 40 cm de comprimento, 15 a 20 mm de largura e 4 a 5 mm de espessura, 

contendo, em média, 17 sementes (LIMA, 1988). 

Quanto ao período de floração e frutificação, a algarobeira, em geral, apresenta dois 

pontos máximos de produção, com pico nos meses mais secos do ano, sendo essa 

característica um dos motivos para o estudo. O período de frutificação é quase 

simultâneo ao de floração. Geralmente, os frutos iniciam a maturação 60 a 70 dias após 

a floração. Na mesma árvore, podem ocorrer, simultaneamente, mais de uma fenofase. 

O início da floração e da frutificação ocorre na estação seca, finalizando em meados do 

período chuvoso (LIMA, 2005). A algarobeira é uma leguminosa que, no Nordeste do 

Brasil, frutifica no período seco. Os frutos, ao cair das árvores, são consumidos pelos 

animais diretamente no pasto e/ou colhidos e armazenados. Porém, a ingestão de 

algaroba em quantidades excessivas pode ocasionar o desenvolvimento da doença “cara 

torta” em bovinos e caprinos. Embora ainda não esteja esclarecida completamente a 

etiologia dessa doença, é possível que alcaloides, presentes na algaroba, sejam a causa 

dos distúrbios neurológicos observados nos animais acometidos de cara torta. Vale 

ressaltar, no entanto, que estas substâncias podem ser produzidas por fungos presentes 

na algaroba (HABERMEHL, 1996). 

A Algarobeira tem sido objeto de polêmicas, porque as suas vagens causam 

intoxicação e é uma espécie invasora, que retira muita água do solo e, se mal manejada, 

pode se disseminar e inibir a regeneração de outras espécies, reduzindo a biodiversidade 

vegetal (VILAR 2006). Por outro lado, é considerado um recurso florestal valioso: é 
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fixadora de nitrogênio; produz carvão e lenha de boa qualidade e, por ser uma espécie 

exótica, não há limitações para sua utilização para este fim; apresenta resistência a 

longos períodos de estiagem, mantendo-se verde durante o ano todo; e é uma alternativa 

de aproveitamento de solos pobres, contribuindo para a revitalização do meio ambiente, 

principalmente no reflorestamento de regiões consideradas em risco de desertificação. 

Também tem sido uma alternativa viável para a nutrição animal no semiárido 

nordestino, principalmente pela riqueza nutricional de suas vagens usadas na 

alimentação de diversas espécies de animais domésticos (AZEVEDO, 1999). A 

algarobeira tem grande potencial como planta melífera, contribuindo na apicultura, na 

proteção e recuperação de solos, contribuindo para a fertilidade do solo com o 

incremento de matéria orgânica, nitrogênio e fósforo, na alimentação humana e animal e 

como produtos madeireiros (mourões, estacas para cercas) e como lenha e carvão 

(NASCIMENTO, 2011). 

De acordo com Oliveira (2006), o manejo incorreto e a falta de conhecimento da 

ecologia da espécie fizeram com que a algaroba se disseminasse por todo o semiárido, 

estimando que as áreas ocupadas por algaroba no Nordeste já se aproximam de um 

milhão de hectares, embora não existam levantamentos que tenham mensurado a real 

dimensão dessas áreas. 

Suas vagens apresentam elevado valor alimentício, alta digestibilidade e boa 

palatabilidade (MENDES, 1982). Podem ser consumidas por caprinos, ovinos, bovinos 

e equinos, e quando maduras podem ser fornecidas inteiras ou trituradas (AZEVEDO, 

1982). Além disso, sua viabilidade econômica tem sido constatada em diversos 

experimentos, com redução dos custos, quando substituindo alimentos mais caros e 

menos disponíveis (BARROS, 1982 e SILVA, 1982). É uma planta de crescimento 

rápido, capaz de criar um microclima que reduz a evaporação do solo, altamente 

recomendável para o reflorestamento de regiões castigadas por longas estiagens. Além 

de possuir um vigoroso sistema radicular, que impede as erosões, a algarobeira é um 

excelente adubo verde para os solos mais pobres.  

Quanto à produção de vagens, varia de 2 a 8 t/ha, sendo frequente a produção de 2 a 

3 t/ha/ano para as zonas de sequeiro (AZEVEDO, 1982). Na região do Submédio São 

Francisco, em Petrolina-PE (LIMA, 1987), encontrou produção média de 78 kg de 

vagens por árvore/ano. A variação na produção de vagens entre plantas nas idades de 

15, 16 e 17 anos teve média entre árvores, de16 a 146 kg de frutos, nestes três anos de 
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observação. As árvores estavam espaçadas em 10 m x 10 m, sendo 176 o número médio 

de frutos maduros. A umidade dos mesmos, ao cair ao solo, foi de 10,31%. 

 

2.1.COMPOSIÇÃO BROMATOLÓGICA 

Além das sementes, as vagens são compostas pelo exocarpo, mesocarpo e 

endocarpo. As sementes situam-se dentro do endocarpo, tornando dificultosa a extração 

manual. O exocarpo e o mesocarpo perfazem 56% do peso da vagem, enquanto as 

sementes e o endocarpo 9 e 35%, respectivamente. Os teores de matéria seca (MS) são 

relativamente constantes (90%), por sua vez, os de proteína bruta (PB) apresentam uma 

amplitude maior, variando de 7 a 17% (PASIECZNIK, et al., 2001). 

A composição química e o valor energético das vagens de Algaroba podem variar de 

acordo com o local onde é produzida, mas, de forma geral, apresenta elevados teores de 

carboidratos e lipídeos e menores teores de proteínas. Dessa forma, possibilita o amplo 

emprego na alimentação animal e humana, tendo em vista que seu valor nutritivo é 

similar ou superior ao de outras leguminosas comumente utilizadas como ingredientes 

nas dietas (SILVA E AZEVEDO, 1998). Produz grande quantidade de vagens de 

excelente palatibilidade e boa digestibilidade, apresentando em sua composição química 

de 25-28% de glicose, 11-17% de amido, 7-11% de proteínas, 14-20% de ácidos 

orgânicos, pectinas e demais substâncias. Assim sendo, a algaroba contém cerca de 43% 

de açúcares e amido, constituindo-se num excelente alimento de engorda, além de ser 

relativamente rico em proteínas. Possuindo um teor de cinzas em aproximadamente 

3,75% e a umidade variando de 16-20% base úmida (SILVA, 2001).  

O farelo da vagem de algaroba é classificado como concentrado energético 

(VALADARES FILHO et al., 2006) e possui alto teor de sacarose, atraindo os animais 

pela alta palatabilidade. Por outro lado, a ureia, fonte de nitrogênio não proteico (NNP), 

possui sabor adstringente e baixa palatabilidade, podendo reduzir o consumo quando 

adicionado em altos níveis na dieta. O farelo de vagem de algaroba (FVA) é obtido pela 

secagem das vagens, a temperaturas que variam entre 60 e 80ºC, e posterior moagem 

(SILVA et al., 2002). 

Segundo Borges (2004), suas vagens são compridas, achatadas e, em geral, 

levemente curvadas, apresentam elevado valor nutritivo e 77% de digestibilidade in 

vitro. Possuem em média 219 mm de comprimento por 13,4 mm de largura e pesam, em 

média, 10,5 g. As sementes correspondem a cerca de 7% do peso das vagens. Silva et al 

(2001) mencionam a excelente palatabilidade da algaroba, que apresenta de 25 a 28% de 
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glicose, 11 a 17% de amido, 7 a 11% de proteínas, 14 a 20% de ácidos orgânicos, 

pectinas e demais substâncias.  Dessa forma, a algarobeira concentra seu valor nutritivo 

nas vagens (frutos), constituindo uma rica fonte de carboidratos com valores de energia 

bruta comparáveis aos do milho (STEIN, et al, 2005). Almeida et al. (2008) afirmam 

que o farelo da vagem de algaroba mostrou-se um alimento alternativo de destaque. 

Comparando a composição nutricional do farelo da vagem da algaroba - FVA com o 

milho (VALADARES FILHO, et al., 2001), encontraram valores no farelo de algaroba 

para matéria seca, proteína bruta, digestibilidade da matéria seca, fibra em detergente 

neutro, lignina, cálcio e fósforo de 88,54%; 9,34%; 71,13%; 28,79%; 4,96%; 0,31% e 

0,17%, respectivamente. Para o milho (grão), apresentou valores de 87,64%; 9,11%; 

90,78%; 13,98%; 1,16%; 0,03% e 0,25%; e para o sorgo (grão), 87,90%; 9,54%; 

70,32%; 14,21%; 1,21%; 0,04% e 0,28%. Esses dados mostram que, no período de 

entressafra dos grãos, o farelo da vagem da algaroba pode servir como alimento 

alternativo por apresentar valores de MS e PB semelhantes ao do milho e sorgo, que são 

os principais alimentos utilizados na composição dos concentrados. 

A composição química do farelo da vagem de algaroba é de 84,5% de MS, 3,60 de 

cinzas, 11,22 de PB, 22,9 de FDN 13,7 de FDA e 0,93 de EE (BATISTA et al., 2006). 

Por sua vez, Braga, et al. (2009) encontraram valores de 86,9 de MS, 3,4 de cinzas; 10,7 

de PB; 0,93 de EE; 31,7 de FDN; 20,4 de FDA e 4,1 de lignina. 

Almeida, et al. (2006), avaliando a composição bromatológica de espécies arbóreas 

e arbustivas no estado de Pernambuco, obteve valores de 52,96% MS e 17,9% PB para 

a vargem de algaroba no período seco. Já Stein (2005), avaliando o FVA, encontrou os 

seguintes resultados: 8,34% de PB, 25,26% de fibra em detergente neutro (FDN), 

18,89% de fibra em detergente ácido (FDA), 3,464 Mcal de energia bruta (EB), 0,33% 

de cálcio e 0,34% de fósforo. 

  Segundo Silva et al. (2009), uma pré-secagem do produto favorece o seu valor 

nutricional, uma vez que concentra-os.  Batista et al. (2006), estudando os efeitos da 

adição de vagens de algaroba sobre a composição química na ensilagem com o capim 

elefante, observaram que a adição de vagens ao capim-elefante reduziu linearmente os 

teores de FDN, FDA e cinzas (MM), e aumentou o de MS e PB.  Segundo Edvan et al. 

(2013), a silagem de gliricídia, contendo diferentes níveis de vagem de algaroba, 

proporcionou aumento no teor de matéria seca e redução nos teores de PB, FDN, FDA, 

EE e cinzas da silagem de gliricídia. A adição de 40% de vagem de algaroba 
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proporciona melhores valores para o perfil fermentativo, perdas e recuperação da 

matéria seca em silagem de gliricídia. 

Santos (2011), trabalhando com diferentes frações de algaroba, observou que a 

inclusão da algaroba em diferentes frações na ensilagem com capim elefante 

proporcionou um aumento dos teores de MS nas silagens com as frações de algaroba e 

melhoria nos valores de pH e N-NH3, favorecendo um bom processo fermentativo. A 

mesma autora ainda relata que as silagens contendo frações de algaroba tiveram 

menores teores de carboidratos totais e maiores teores de carboidratos não fibrosos e 

digestibilidade in situ da matéria seca. Também houve aumento nos teores de PB. Já os 

níveis de fibra em detergente neutro, fibra em detergente ácido, celulose, hemicelulose e 

lignina diminuíram com as frações de algaroba. Na silagem com amido de algaroba, 

seguida das que continham farelo e vagem de algaroba, houve aumento de carboidratos 

não fibrosos (A+B1). Nas silagens com as frações de algaroba, foi observada 

diminuição da fração B2 e apresentaram valores semelhantes entre si. Na silagem com 

amido de algaroba, foi verificado menor valor da fração C e, na silagem com apenas 

capim elefante, foi verificado o maior valor desta fração. Para as frações proteicas, foi 

verificado aumento dos teores da fração A, com maior valor encontrado na silagem com 

amido de algaroba. Já os teores das frações B1+B2 e C diminuíram nas silagens com as 

frações de algaroba. De acordo com Santos (2001), as frações de algaroba favorecem a 

obtenção de silagem com bom valor nutritivo, melhora os componentes de carboidratos 

e proteína das silagens de capim elefante, sendo que o amido de algaroba proporcionou 

melhores resultados. 

 

2.2.INTOXICAÇÃO ALIMENTAR 

As intoxicações por plantas em animais causam perdas econômicas que podem ser 

definidas como diretas ou indiretas. As perdas diretas são causadas pela morte de 

animais, diminuição dos índices reprodutivos (aborto, infertilidade, malformações), 

redução da produtividade nos animais sobreviventes e outras alterações devidas a 

doenças transitórias, enfermidades subclínicas como diminuição da produção de leite, 

carne ou lã e aumento da suscetibilidade a outras doenças, devido à depressão 

imunológica. As perdas indiretas incluem os custos de controlar as plantas tóxicas nas 

pastagens; as medidas de manejo, para evitar as intoxicações, como a utilização de 

cercas e o pastoreio alternativo; a redução do valor de forragem, devido ao atraso na sua 

utilização; a redução do valor da terra; a compra de gado, para substituir os animais 
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mortos; e os gastos associados aos diagnósticos das intoxicações e ao tratamento dos 

animais afetados (RIET-CORREA & MEDEIROS 2001, RIET-CORREA et al. 2007). 

As perdas diretas por morte de animais podem ser estimadas se há dados de laboratórios 

de diagnóstico referentes à frequência das diferentes doenças. 

A ingestão de algaroba em quantidades excessivas pode ocasionar o 

desenvolvimento da doença “cara torta” em bovinos e caprinos. Embora ainda não 

esteja esclarecida completamente a etiologia dessa doença, é possível que alcaloides 

presentes na algaroba sejam a causa dos distúrbios neurológicos observados nos animais 

acometidos de cara torta. Vale ressaltar, no entanto, que estas substâncias podem ser 

produzidas por fungos presentes na algaroba (HABERMEHL, 1996). 

A intoxicação por vagens de algaroba tem sido descrita em bovinos (SILVA et al. 

2006, TABOSA et al. 2006, CÂMARA et al. 2009) e caprinos (TABOSA et al. 2000, 

ASSIS et al. 2009), causando um quadro clínico de disfunção de nervos cranianos, 

principalmente do núcleo motor do trigêmeo. Os caprinos têm que ingerir concentrações 

de 60%-90% de vagens na alimentação por um período de aproximadamente 210 dias 

para apresentar sinais clínicos (TABOSA, et al. 2000). 

 Em vagens de algaroba coletadas diretamente das árvores e, após armazenamento 

em quatro diferentes fazendas no estado de Pernambuco, Cavalcanti et al. (1998) 

isolaram 918 colônias de fungos, distribuídos em 13 gêneros e 24 espécies. A partir dos 

gêneros mais frequentes, foram isolados e identificados fungos potencialmente 

produtores de micotoxinas das espécies A. flavus, A. parasiticus, A. ochraceus, 

Penicillium citrinum e Fusarium solani. Os autores relataram que a diversidade de 

fungos foi influenciada pelo local de coleta. No capim-elefante, entre as espécies de 

fungos encontradas, destacam-se: Candida bimundalis, Candida krusei, Candida 

lambica, Candida melinii, Candida tenuis, Candida valida, Candida vini, 

Debaryomyces hansenii, Hansenula polymorpha, Hansenula subpelliculosa, Pichia 

fermentans, Pichia media, Pichia membranaefaciens, Pichia polymorpha, Geotrichum 

spp e Aspergillus flavus (WOOLFORD et al., 1990). 

Batista et al., (2006), estudando os efeitos da adição de vagens de algaroba sobre a 

microbiota fúngica de silagens de capim-elefante, relataram que um total de 490 

unidades formadoras de colônias (UFC) foi isolado por g de material e apresentou a 

seguinte distribuição: 68; 101; 261 e 58 UFC/g de silagens, respectivamente, nos 

tratamentos 100:0; 67:33; 34:66 e 0:100. A adição de vagens aos silos alterou a 

microbiota fúngica das silagens. No tratamento contendo somente silagem de algaroba, 
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houve maior diversidade de espécies fúngicas, apesar da menor contagem de UFC/g de 

amostra, enquanto, no tratamento com 66% de algaroba, observarm-se maior 

crescimento de fungos e menor diversidade de espécies fúngicas. 

Assis et al. (2010), estudando as intoxicações em plantas por ruminantes, relatam 

que foram diagnosticados casos de intoxicação por P. juliflora em animais adulto das 

espécies bovina e caprina, todos os animais tinham tido acesso à grande quantidade de 

vagens de algaroba no campo ou eram alimentados quase que exclusivamente com 

vagens da planta e apresentavam sinais característicos da doença. Dificuldade de 

apreender e manter alimentos na boca, diminuição do tônus da mandíbula e língua, 

ruminação prolongada, frequente e com um barulho característico ocasionado pela 

batida dos dentes, salivação profusa, diminuição do volume dos músculos masseteres e 

emagrecimento. 

Cook et al. (2008), observando a inclusão de farelo da vagem da algaroba em 

diferentes níveis (0; 30; 60 e 90%) em substituição a alfafa em dietas de caprinos, sobre 

parâmetros de consumo e fisiológico, que possam indicar uma intoxicação alimentar, 

relatam que o consumo de matéria seca diminuiu linearmente com a adição do farelo de 

algaroba após o 6º dia de alimentação, com proporções de 4,0; 16,3; 1,0 e 0,2% do PV. 

Segundo os autores, os animais apresentaram sinais de intoxicação alimentar, como 

desnutrição, atrofia muscular, perda de peso, anemia, diminuição da glicose no sangue.   

No entanto, Riet-Correa et al. (2012) avaliaram a utilização de vagens de algaroba 

na alimentação de ovinos em diferentes tratamentos, e observaram que nenhum animal 

experimental apresentou sinais nervosos e todas as ovelhas pariram cordeiros normais.  

 

2.3. INCLUSÃO DO FARELO DA VAGEM DE ALGAROBA EM DIETAS 

PARA RUMINANTES 

Uma forma de reduzir os custos de alimentação e contornar o problema da 

estacionalidade seria fomentar a utilização de alimentos alternativos em substituição a 

ingredientes tradicionais dos concentrados. Uma das alternativas que se apresenta é a 

utilização de vagens de algaroba (Prosopis juliflora), uma vez que essa pode substituir o 

milho parcialmente na formulação de concentrados, permitindo uma diminuição no 

custo de produção (REBOUÇAS et al., 2007). 

Muitos estudos sobre a utilização da algaroba, para várias espécies como bovinos, 

caprinos, equinos, ovinos e aves, têm sido conduzidos com o objetivo de tornar viável 

sua utilização na alimentação, bem como minimizar os custos da produção animal. As 
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vagens podem ser fornecidas aos animais, inteiras ou moídas, na forma de farelo. 

Quando moídas, há maior aproveitamento das sementes por parte dos animais, pois é 

nelas que estão contidos os maiores teores de proteínas. Embora as folhas da algarobeira 

apresentem alto teor de proteína, elas são de baixa palatabilidade. Provavelmente, isso 

se deve à presença de tanino. Os taninos são complexos fenólicos polímeros, que variam 

na estrutura química e nos seus efeitos sobre a atividade biológica (LIMA, 2005). 

A vagem da algaroba é comumente utilizada na forma de farelo. A utilização do 

farelo é recomendada, pois, neste processo, além da incorporação de todos os 

componentes da vagem, tornando-os mais susceptíveis ao ataque de enzimas e 

microorganismos do trato gastrintestinal – favorece o controle de possíveis fatores 

antinutricionais termolábeis; reduz-se o ataque de insetos no armazenamento; agrega-se 

valor ao produto e eliminam-se os casos de perfuração do trato gastrintestinal em 

ruminantes. O farelo de vagem de algaroba (FVA) é obtido pela secagem das vagens, a 

temperaturas que variam entre 60 e 80ºC, e posterior moagem (SILVA et al., 2002). 

Mahgoub et al. (2005), avaliando a inclusão do farelo da vagem da algaroba em 

diferentes níveis (0; 10; 20 e 30%) em dietas de cabras, observaram que o consumo de 

matéria seca aumentou linearmente até a dose de 20% com a inclusão da vagem de 

algaroba, com valores médios de 399; 463; 500 e 291 g/dia, respectivamente. As médias 

de GMD se comportaram de maneira indêntica ao CMS, com valores de 37,0; 43,0; 

76,0 e −21,0 g/dia. Os autores ainda relatam que no tratamento com 30% de vagem de 

algaroba os animais apresentaram sintomas de intoxicação alimentar, o que causou os 

baixos rendimentos. 

São diversos os autores que recomendam a algaroba na alimentação de ruminantes 

em substituição ao milho e/ou como componente adicional à dieta (TALPADA e 

SHUKLA, 1988; NOBRE, 1982; SILVA, 1982; RAVIKALA et al., 1995). No entanto, 

Silva et al. (2001), além de mencionarem a excelente palatabilidade da algaroba, 

apresentam dados interessantes sobre sua composição. 

Rebouças (2007), avaliando diferentes níveis de farelo de algaroba em dietas para 

ovinos Santa Inês, encontrou um consumo diário de matéria seca de 1,00 kg e 1,06 kg 

em dietas contendo 47 e 58% de FVA no concentrado, respectivamente. A mesma 

autora ainda relata um consumo médio de FDN de 1,09 kg/dia. Isso representa, em 

média, 2,2% do PV dos animais utilizados no experimento, segundo a autora, este 

consumo ficou acima do proposto por Van Soest (1994).  
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Almeida et al. (2008), avaliando a substituição da silagem de capim-elefante pelo 

farelo da vagem de algaroba (FVA) na dieta de ovinos Santa Inês, obtiveram os 

seguintes valores de consumo de matéria seca (CMS) com níveis de substituição de 0, 

15, 30 e 45% de farelo da vagem de algaroba 600; 730; 880 e 1030 g/dia, 

respectivamente. Pode-se observar que, à medida que a percentagem de FVA aumenta, 

o CMS também aumenta linearmente. Almeida et al. (2008) ainda afirmam que a adição 

de 30 e 45% na dieta pode ser uma alternativa viável nos períodos críticos do ano, por 

não causar a perda de peso dos animais. 

Chaturvedi e Sahoo (2013) avaliaram a inclusão de diferentes níveis (0; 30 e 40%) 

do farelo da vagem de algaroba no suplemento (1% PV) de ovinos e não observaram 

nenhuma diferença para o consumo e digestibilidade da MS (1045 g/dia e 57,1%, 

respectivamente); o pH ruminal também não foi influenciado pelos tratamentos (6,3). 

Deste modo, os autores concluem que as vagens de algaroba podem substituir, em até 

40%, a mistura do concentrado na alimentação de ovelhas, sem qualquer efeito adverso 

sobre a ingestão e a utilização de nutrientes, bem como rúmen características de 

fermentação. 

Braga et al. (2009), utilizando diferentes tratamentos térmicos (30°C; 60°C; 80°C; 

100°C, 120°C) sob a vargem de algaroba, verificaram valores médios do coeficiente de 

digestibilidade in vitro da matéria seca (CDIVMS) e da matéria orgânica (CDIVMO) da 

vagem de algaroba de 74,3% e 73,8%, respectivamente. Estes coeficientes não foram 

influenciados pelos tratamentos. Entretanto, o fornecimento de calor influenciou a 

digestibilidade in vitro da fração proteica da vagem de algaroba, revelando um efeito 

quadrático dos tratamentos, determinando o coeficiente de digestibilidade in vitro da 

proteína bruta (CDIVPB), máximo 85,6%, à temperatura de 53,6°C, decrescendo a 

partir desta temperatura. 

Batista et al. (2002) avaliaram a digestibilidade in situ DISMS (ruminal e 

intestinal) da vagem da algaroba com tratamento térmico (secagem a 80ºC) ou não 

durante o processamento. De acordo com os autores, o processamento térmico aumenta 

a DISMS no rúmen em comparação ao não submetido ao calor de 66,1 e 64,7, 

respectivamente. Não houve diferença para DIVMS no intestino (2,4%). Os autores 

concluem que a vagem de algaroba tem uma alta degradabilidade ruminal e baixa 

intestinal e que a secagem da algaroba a 80ºC não prejudica a utilização dos nutrientes. 

Andrade-Montemayor et al. (2011) avaliaram a digestibilidade in vivo de 

animais recebendo uma suplementação com farelo de algaroba submetida ao tratamento 
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térmico (80ºC) ou não, durante a secagem, e observaram que o tratamento térmico 

aumentou 3,3%  digestibilidade da matéria seca, no entanto, não diferiu para PB, FDN e 

FDA.  

Rebouças (2007), avaliando diferentes níveis de farelo de algaroba em dietas 

para ovinos Santa Inês, encontrou uma digestibilidade aparente da matéria seca de 61% 

para o tratamento com 58% de FVA no concentrado e 50% de D.A para FDN. Ravikala 

et al. (1995), ao incluir níveis de 15 e 30% de FVA em dietas para cordeiros, 

observaram valores inferiores, de 54,94 e 54,52% de NDT, em média. Porém, também 

não encontraram diferenças entre estes e o tratamento com 0% de FVA. Por sua vez, 

Rebouças (2007) encontrou 55,9% de NDT em dietas de ovinos com 58% de FVA no 

concentrado. 

Rêgo et al. (2011), avaliando a digestibilidade in situ da matéria seca (MS), fibra 

em detergente neutro (FDN) e proteína bruta (PB) de silagens de capim-elefante colhido 

a diferentes idades após rebrota, com adição de vagens de algaroba trituradas em 

diferentes proporções (0; 5; 10 e 15%, com base na matéria natural da gramínea). Os 

autores relatam que houve aumento da degradabilidade efetiva da MS, PB e FDN com 

aumento na concentração de vagens de algaroba, com maiores valores (61,69; 74,6 e 

65,1%, respectivamente) para a silagem contendo 15% de vagens. 

Alves et al. (2010), ao avaliarem o consumo de farelo de vagem de algaroba 

representada em 50% do concentrado em dietas para ovinos, observaram um consumo 

médio de matéria seca de 1,22 kg/ dia em ovinos com peso vivo de 38 kg. Os valores 

encontrados se assemelham aos preditos (1,05 a 1,32 kg dia-1) pelo NRC (2007). Barros 

& Queiróz Filho (1982), em pesquisas com carneiros, utilizaram vagem de algaroba em 

substituição ao melaço, em dietas à base de farelo de algodão, melaço, ureia e capim-

elefante, e não observaram efeitos sobre a digestibilidade da matéria seca, proteína bruta 

e energia bruta. 

Argolo et al. (2010) avaliaram os efeitos da adição de farelo da vagem de 

algaroba (0; 33,3; 66,7 e 100%) em substituição ao fubá de milho sobre a excreção de 

derivados de purina, estimada com coleta total de urina, e sobre os parâmetros ruminais 

(pH, amônia e ácidos graxos voláteis) de cabras em lactação. Segundo os autores, não 

houve influência da substituição do fubá de milho pelo farelo de vagem de algaroba no 

concentrado (P>0,05) sobre o pH. Os resultados observados para pH ruminal estão na 

faixa de 6,85 a 7,03 e podem ser considerados normais para degradação de parede 

celular. Os mesmos autores ainda relatam que a concentração média de amônia ruminal 
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foi de 6,97 mg de N-NH3/100 mL de fluido ruminal e o valor mínimo obtido, de 6,60 

mg/100 mL. A substituição de fubá de milho pelo farelo de vagem de algaroba não 

influenciou essa variável. Os valores de N-NH3 para todos os níveis de farelo de vagem 

de algaroba foram maiores que 5 mg de N-NH3/100 mL de líquido ruminal, nível 

mínimo necessário para manter as funções normais do rúmen, como sugerido por Satter 

& Slyter (1974). 

Silva et al. (2013) avaliaram a digestibilidade do extrato da algaroba em ovinos e 

encontraram valores de 74% para a digestbilidade da matéria seca, 78% para proteína 

bruta, 73% para nutrientes digestíveis totais e 58% para fibra em detergente neutro.  

Castro et al. (2007) compararam o desempenho de cordeiros SRD recebendo 

diferentes dietas:  a) dieta padrão, constituída por feno de capim elefante e concentrado 

à base de farelos de milho e soja; b) dieta orgânica-sorgo leucena, composta por silagem 

de sorgo como volumoso e feno de folíolo de leucena como concentrado; c) dieta 

orgânica-algaroba-ureia, formada por um volumoso constituído de 50,0 p.100 de 

silagem de milho e 50,0 p.100 de silagem de sorgo; e por um concentrado constituído de 

vagem de algaroba e 3,0 p.100 de ureia (em relação à matéria seca da vagem de 

algaroba); e d) dieta orgânica-milho-leucena, composta por silagem de milho como 

volumoso e feno de folíolo de leucena como concentrado. Segundo o autor a dieta com 

milho e leucena “d” foi superior às demais em relação ao CMS (995 g/dia), seguida da 

dieta com sorgo e leucena “b” (859 g/dia) e milho com sorgo e algaroba “c” (768 g/dia). 

Não houve diferença para GMD das dietas “a, b e c” e estes foram 61% menor que a 

dieta “d”. 

3. FISIOLOGIA MUSCULAR E OS MÚSCULOS SEMIMEMBRANOSUS E 

TRÍCEPS BRACHII. 

No corpo existem três tipos de músculo: os músculos esqueléticos, cardíaco e liso. O 

músculo esquelético constitui cerca de 40% do corpo, e os músculos liso e cardíaco 

perfazem perto de mais de 10% (CUNNINGHAM, 2008). Ao microscópio, as fibras do 

músculo esquelético mostram o padrão listrado característico originando-se a partir de 

organização regular das proteínas contráteis dentro das células. Como consequência, o 

músculo esquelético também é denominado músculo estriado (FRANDSON et al., 

2003).  Cada músculo consiste em células multinucleadas (ou fibras musculares) longas 

e cilíndricas, que estão dispostas em paralelo umas com as outras (RANDALL et al., 

2008).  
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As fibras musculares estão organizadas em feixes circundados por tecido conjuntivo 

fibroso. O tecido conjuntivo entre fibras musculares individuais é denominado 

endomísio. A bainha que circunda os feixes de fibras musculares é denominada 

perimísio, e o tecido conjuntivo e em todo o músculo e ao seu redor é conhecido por 

epimísio (FRANDSON et al., 2003). 

Cada fibra muscular se origina de muitas células embrionárias únicas, chamadas 

mioblastos, que se fundem durante o desenvolvimento embrionário para formar 

unidades multinucleadas chamadas miotubos. Cada miotubo contém muitos núcleos 

dentro de uma membrana plasmática e se diferencia em uma fibra muscular adulta, 

algumas vezes chamada de miofibra. Cada fibra muscular é composta, por sua vez, de 

numerosas subunidades paralelas chamadas miofibrilas, que consiste em unidades 

repetidas longitudinalmente, chamada sarcômeros. O sarcômero é a unidade funcional 

do músculo estriado (RANDALL et al., 2008).  

O músculo semimembranáceo ou Semimembranosus é o músculo da coxa. Localiza-

se na região medial posterior, inferior da coxa, próximo à articulação do joelho, e 

posterior ao músculo grácil; é responsável pela extensão do quadril, flexão e rotação 

medial do joelho.  

O músculo Tríceps brachii é o músculo do braço. Localiza-se no tubérculo 

infraglenoidal da escápula, e pela porção lateral pela face posterior do úmero, acima do 

sulco para o nervo radial. 

Pinheiro et al. (2009), ao avaliarem a composição físico-química da carne de 

cordeiros e de animais adultos, descrevem que as perdas por cocção no músculo Triceps 

brachii são maiores que no Longissimus lumborum e Semimembranosus. Os autores 

relatam que a luminosidade foi influenciada pela idade do animal, apresentando-se mais 

clara em cordeiros (40,0), no entanto, não diferiu entre os grupos musculares, a 

intensidade do amarelo foi superior nos animais adultos, fato este que pode ser 

explicado pela maior deposição de gordura. Na comparação dos grupos musculares, o 

Longissimus lumborum foi superior ao Triceps brachii e Semimembranosus, com 

valores de 5,12; 2,40 e 2,61, respectivamente, na categoria cordeiros. Para força de 

cisalhamento (kgf/cm
2
), os cordeiros apresentaram valores de 2,00; 1,79 e 1,30 e os 

animais adultos com valores de 3,84; 1,64 e 2,72, para os músculos Triceps brachii, no 

Longissimus lumborum e Semimembranosus, respectivamente. 

Avaliando o efeito do genótipo sobre a composição química e o perfil de ácidos 

graxos do músculo Semimembranosus de cordeiros mestiços Dorper x Santa Inês, 
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Madruga et al. (2006) encontraram valores de 76,0; 1,14; 20,5 e 2,00 para os 

componentes umidade, cinzas, proteína e lipídeos, respectivamente. Ao estudar o perfil 

de ácidos graxos, os autores relatam valores de 19,30 para o ácido palmítico (C 16:0), 

18,61 para o ácido esteárico (C 18:0), 30,7 para o ácido oleico (C 18:1) e 17,2 para o 

ácido linoleico (C 18:2 ω6).  

Madruga et al. (2006), estimando o perfil de ácidos graxos no músculo 

Semimembranosus de cordeiros Santa Inês e mestiços Dorper x Santa Inês, encontraram 

distintos valores entre os genótipos, para as relações AGMI/AGS, AGPI/AGS de 0,91 e 

0,44 para os mestiços e 0,97 e 0,28 para os cordeiros Santa Inês, na devida ordem. Os 

ácidos graxos que não revelaram diferença significativa foram: C8:0; C15:0; C16:0; 

C17:0; C17:1; C18:3 e C20:2. 

Gallo et al. (2007) estudaram o perfil de ácidos graxos do músculo Tríceps brachii 

de cordeiros (Ile de France × Bergamácia) criados a pasto e em confinamento e notaram 

que as concentrações dos ácidos graxos monoinsaturados C16:1 (palmitoleíco) e C18:1 

(oleico) diferiram entre os sistemas de terminação e foram maiores nos cordeiros 

terminados em confinamento, alimentados com dieta completa, 28,9  e 28,0, nesta 

ordem, para o C16:0, e de 38,0 e 34,8, para o C18:1, respectivamente. Os AGS foram 

menores para os confinados (53,6), quando comparado aos animais criados a pasto 

(57,0). Os valores de AGI foram de 46,4 e 42,9, respectivamente, para os animais 

confinados e a pasto.  

 

4. COMPOSIÇÃO FÍSICO-QUÍMICA E QUÍMICA DA CARNE OVINA  

De acordo com Franzolin & Silva (2001), vários fatores afetam as características 

de carcaça e a composição centesimal da carne: genética, idade, condição sexual, 

nutrição, alimentação etc. 

De acordo com Costa et al. (2011), informações sobre as características 

químicas, físicas e sensoriais da carne de cordeiros permitirão viabilizar a diferenciação 

dos produtos e desenvolver estratégias específicas para cada empreendimento produtivo, 

otimizando os processos de comercialização. Fatores ante mortem, causadores de 

estresse como transporte de animais, maus tratos e tempo de jejum, dentre outros 

fatores, influenciam diretamente a condição do músculo em armazenar glicogênio, 

contribuindo, com isso, com um pH final mais elevado, resultando em carnes com 

qualidade inferiores (SILVA et al., 2008). 
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A composição química da carne ovina varia com a categoria do animal e com a 

sua localização regional na carcaça (JARDIM, 1983). A composição centesimal da 

carne sofre a influência de não somente um, mas de vários aspectos, podendo-se citar a 

condição sexual, raça, idade e peso ao abate, condição nutricional, estratégia de manejo, 

dentro outros. 

Segundo Oliveira (1993), a grande variação existente na composição química da 

carne é devida a vários fatores, tais como o grupo muscular amostrado, grau de 

acabamento da carcaça e tipo de regime alimentar. Além disso, a preparação da amostra 

deve ser padronizada, principalmente em relação à manipulação na retirada das 

aponeuroses e gorduras externas, homogeneização e trituração para garantir a 

representatividade da mesma. Outro importante componente do tecido cárneo são os 

lipídios, compostos de origem biológica solúveis em solvente orgânico, com moléculas 

constituídas essencialmente de C, H, O; em algumas classes P, N, S. São classificados 

como simples (ácidos graxos e álcoois); compostos (fosfolipídios). 

A carne é fonte de proteínas provenientes dos tecidos conjuntivos, miofibrilas e 

secundariamente do sarcoplasma (OLIVEIRA, 1993), apresentando no músculo in 

natura 18 a 22% de proteína, em média, representada por aminoácidos essenciais, o que 

dá importância à carne na dieta, pois as proteínas têm propriedades organolépticas de 

textura, podendo vir combinadas com lipídeos e carboidratos (CECCHI, 2003). No 

entanto, Santos e Pérez (2001) chamam a atenção para a definição de carne como um 

produto resultante de transformações contínuas do tecido muscular, possuindo 

quantidades variáveis de tecido conjuntivo e adiposo. Entretanto, não é válido o 

conceito de equivalência entre carne e tecido muscular, pois quando ingerimos carne, 

estamos consumindo quantidades de gordura e tecido conjuntivo, e ambos têm papel 

fundamental nas características sensoriais. 

Segundo Warris e Browm (2000), a qualidade da carne pode ser considerada 

como uma medida das características desejadas e valorizadas pelo consumidor, dessa 

maneira, além dos aspectos sensoriais e tecnológicos, considerações éticas, bem como o 

impacto que estes provocam no meio ambiente, estão sendo incorporadas para 

conceituar a qualidade da carne. 

Para avaliação da qualidade da carne, são levadas em consideração as 

propriedades da carne fresca, como pH; capacidade de retenção de água, cor e firmeza 

(características físicas); e as características da carne pronta para ser consumida, como 

maciez, odor, sabor e suculência (características organolépticas) (FELÍCIO, 1999). 
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 Potencial Hidrogeniônico - pH 

A carne pode ser definida como o produto resultante das contínuas 

transformações que ocorrem no músculo após a morte do animal. Em situações em que 

se respeitam as condições de bem-estar do animal ante mortem, o pH do músculo, após 

a morte do animal, diminui de aproximadamente 7 para 5,5, em decorrência do acúmulo 

de glicogênio neste período (ante mortem), o que ocasiona a transformação em ácido 

láctico, causada pela ausência de oxigênio nas células, resultando em reações 

bioquímicas post mortem e gerando a transformação de músculo em carne. O pH é 

considerado um dos mais importantes parâmetros de qualidade da carne, pois pode 

interferir nos demais parâmetros (BONAGURIO et al., 2003). 

O pH exerce influência, direta ou indiretamente, sobre as diversas características 

de qualidade da carne, como a cor, capacidade de retenção de água, maciez, suculência 

e sabor (RÜBENSAM, 2010). O pH final da carne está relacionado com a capacidade 

de retenção de água, coloração e textura da carne. Ocorrido o abate, a carne continua em 

processo bioquímico, no qual o condutor energético do músculo é transformado em 

glicogênio lático, através da ação de várias enzimas, e o pH da carne diminui devido à 

formação ácida (SARCINELLI et al., 2007). O animal recém-abatido, após um período 

de repouso, apresenta pH em torno de 6,9 a 7,2. A velocidade de queda do pH, bem 

como o pH final da carne após 24-48 horas, é muito variável. Em suínos, o pH atinge 

valores de 5,3 - 5,7, após 24 horas post-mortem. O pH da carne de frango deve 

apresentar pH final entre 5,7 e 5,9. Para ovinos, o pH cai para 5,5 - 5,9 após 24 horas 

post-mortem (ROÇA, 2008). Passado 24 horas, se o pH da carne suína, de frango, 

bovina ou ovina estiver superior a 6,2, a carne irá reter grande quantidade de água, o 

que implica em curto tempo de conservação e coloração escura, fenômeno que 

caracteriza o processo DFD (dark, firm, dry – carne escura, dura e seca). Caso o pH se 

encontre abaixo de 5,8 em menos de 4 horas, teremos a carne PSE (pale, soft, exudative 

– pálida, mole e exsudativa), caracterizado pela má retenção de água, além do aspecto 

pálido e mole (SARCINELLI et al., 2007; VENTURINI et al., 2007). A condição PSE 

não constitui problema na carne bovina e ovina (FELÍCIO, 1999). 

 Capacidade de Retenção de Água e Perda de Peso por Cocção 

A capacidade de retenção de água é a capacidade que a carne tem de reter água 

durante o aquecimento, cortes, trituração ou prensagem (VENTURINI et al., 2007). A 

tendência de capacidade de retenção de água da carne pode ser averiguada medindo-se 

as perdas de peso por extravasamento de água extracelular, submetendo amostras de 
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carne apenas à força da gravidade; aplicando-se pressão positiva ou negativa; de modo a 

forçar o extravasamento de água intra e extracelular, através de métodos de 

centrifugação ou de compressão em papel de filtro; por aplicação de calor, método que 

serve para medir a liberação de água intra e extracelular de amostras submetidas ao 

cozimento, que desnatura as proteínas da carne. Carnes com baixa capacidade de 

retenção de água são pouco firmes e as de alta capacidade de retenção de água tendem a 

ser muito firmes (FELÍCIO, 1999). O pH final é a causa das características de alta ou 

baixa capacidade de retenção de água (ROÇA, 2008). 

A água é o componente mais abundante da carne e é um dos principais 

responsáveis pelas características de suculência e maciez, que podem influenciar 

diretamente no rendimento final e afetar a percepção sensorial (CHENG e SUN, 2008). 

É encontrada no tecido muscular magro, em um teor de 65 a 80%, e esta alta 

porcentagem ocorre devido à sua natureza bioquímica polar, se comparado com o tecido 

adiposo, que possui moléculas não polares, nas quais dificilmente a água se dissolve 

(PRÄNDL et al., 1994; ABERLE et al., 2001; NELSON E COX, 2006).  

Segundo Maturano, (2003), as moléculas de água, devido à distribuição de seus 

elétrons, não são eletricamente neutras, e sim, apresentam regiões eletricamente 

positivas (H+) e outras eletricamente negativas (O-2), sendo assim, polar. Desse modo, 

ela associa-se com grupos reativos eletricamente carregados das proteínas musculares. 

De acordo com o grau de interação com os componentes cárneos, podemos classificar a 

água da carne em: a) Água de ligação (4-5%), que se prende firmemente aos tecidos da 

carne, permanece fortemente ligada mesmo durante aplicação de forças mecânicas ou 

físicas severas, sendo incapaz de atuar como solvente, e não se congelando a -20ºC; b) 

Água de imobilização (8-10%), é atraída nas camadas posteriores à camada de água de 

ligação, com o aumento da distância do grupo reativo das proteínas, torna-se 

sucessivamente mais fraca, sendo removida por processos de desidratação; c) A água 

live, que é mais fracamente ligada, segura apenas pela força de superfície, mantendo-se 

presa por forças capilares, sua orientação molécula independe do número de cargas 

reativas, constitui-se o meio onde se processam as reações bioquímicas, permite o 

desenvolvimento de micro-organismos e é facilmente removível da carne. 

 De acordo com Moreno (2008), a capacidade de retenção de água (CRA) 

influencia a aparência da carne antes e durante o cozimento, determinando a suculência 

no momento do consumo. Como determina a habilidade da carne em reter água, após a 

aplicação de forças externas (MUCHENJE et al., 2009), uma baixa CRA além de 
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promover a perda do valor nutritivo, devido ao exsudado que foi eliminado, traz como 

consequência a produção de uma carne seca com maciez comprometida (MORENO, 

LOUREIRO E SOUZA, 2008), já que neste processo ocorre a desnaturação proteica 

(GOÑI E SALVADORI, 2010). Em relação ao processo de exsudação, Gill e Molin 

(1991) afirmam que este pode ser frequentemente observado durante o armazenamento 

de toda carne fresca refrigerada, sendo caracterizado pela perda de líquido exsudado 

total em no máximo 1 a 2 semanas.  

 Aproximadamente 5% da água estão ligados às proteínas, que são responsáveis 

pela captação da primeira, sendo que este processo depende da temperatura em que a 

carne se encontra e da classe a qual a proteína pertence (PRÄNDL et al., 1994; 

WISMER-PEDERSEN, 1994; ZAYAS, 1997). Além disso, Cassens (1994) cita que a 

capacidade de retenção de água pela carne depende do pH muscular, já que em valores 

entre 5 a 5,1 esta característica é baixa, provavelmente porque o ponto isoelétrico das 

proteínas é atingido nesta condição. A perda de peso por cocção é influenciada 

especialmente pela quantidade de gordura subcutânea existente na carcaça, que vai 

favorecer a capacidade de retenção de água.  

Desse modo, a gordura é muito importante, pois serve como um isolante térmico 

para a carcaça e evita perdas excessivas de água durante o resfriamento e cozimento. É 

uma característica determinante ao rendimento da carne, no momento do consumo, e 

pode ser influenciada pelo sexo, peso, idade, raça, nutrição, temperatura de resfriamento 

e tempo de armazenamento, condições pré e pós-abate, método de preparo das amostras, 

retirada da gordura e tipo de equipamento utilizado para o aquecimento (MORENO, 

LOUREIRO e SOUZA, 2008). 

 Cor 

A coloração é um importante critério de avaliação da qualidade da carne pelos 

consumidores e é determinante na orientação da decisão no ato da compra (SILVA, 

2008). A cor da carne está relacionada com as fibras musculares, o pigmento 

mioglobina e a hemoglobina presente no sangue (VENTURINI et al., 2007) e pode ser 

influenciada por diversos fatores, tais como, o músculo, alimentação, pH e a 

concentração de gordura intramuscular. Os métodos laboratoriais avaliam a cor por 

meio da determinação da concentração de mioglobina, por técnicas de 

espectrofotometria, sabendo que uma maior concentração de pigmento corresponde a 

um vermelho mais intenso na carne. Um outro processo de quantificar a cor é 

recorrendo a colorímetros, que permitem caracterizar a cor com base em parâmetros 
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objetivos, que podem ser determinados em vários sistemas, sendo o mais comum o 

sistema CIE. Neste caso, a cor é definida por três coordenadas: L* - a refletância, que 

mede a quantidade de luz refletida; a* - que quantifica a cor no eixo vermelho/verde; e 

b* - que quantifica a cor no eixo amarelo/azul (SILVA, 2008). Segundo Miltenburg et 

al. (1992), quanto maiores os valores de L*, mais pálida é a carne, e quanto maiores 

valores de a* e b*, mais vermelha e amarela, respectivamente. 

A cor é a característica mais importante para o consumidor no momento da 

compra e reflete o estado químico e o teor de mioglobina no músculo. O consumidor 

assumiu que a cor vermelha brilhante se relaciona a animais jovens com carne mais 

macia. No entanto, a cor da carne é também uma questão cultural, já que, em países 

como a Espanha, o consumidor prefere a carne de coloração mais clara, enquanto outros 

países da Europa dão preferência à carne de coloração um pouco mais escura (Felício, 

1999). 

Normalmente, carnes escuras são rejeitadas pelo comprador, que associa essas a 

carnes oriundas de animais mais maduros, portanto, com carne dura. Entretanto, essa 

relação nem sempre é verdadeira, pois animais abatidos com pouca reserva de 

glicogênio não atingem valores de pH suficientemente baixos para produzir colorações 

normais, independente de sua idade e maciez. 

A cor do músculo é determinada pela quantidade de mioglobina e pelas 

proporções relativas desse pigmento, que pode ser encontrado na forma mioglobina 

reduzida (Mb, cor púrpura), oximioglobina (MbO2, cor vermelha) e metamioglobina 

(MetMb, cor marrom). Os varejistas consideram a cor da carne fator de importância 

primária na aceitação pelos consumidores (SIMÕES & RICARDO, 2000), que preferem 

a cor vermelho-vivo (oximioglobina) da carne fresca, preterindo a cor marrom 

(metamioglobina). A cor da carne pode ser medida pelo método objetivo, utilizando-se 

colorímetro, que determina os componentes de cor L* (luminosidade), a* (teor de 

vermelho) e b* (teor de amarelo). Carnes com menor L* e maior a* apresentam cores 

mais vermelhas (Simões & Ricardo, 2000). Em ovinos, são descritos valores médios de 

31,36 a 38,0, para L*; 12,27 a 18,01, para a*; e 3,34 a 5,65, para b* (BRESSAN et al., 

2001). 

Sobrinho et al. (2008) relatam que a intensidade da cor da carne é determinada 

pela concentração total e pela estrutura da mioglobina, que é afetada por fatores ante 

mortem, como espécie, sexo e idade do animal, e por fatores post mortem, como região 

anatômica, temperatura e pH. Machos apresentam músculos com maior concentração de 
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mioglobina que fêmeas, enquanto a concentração de mioglobina aumenta com a idade, 

de forma que cores mais róseas são indicativas de carnes provenientes de cordeiros 

machos (SIMÕES & RICARDO, 2000). Com relação ao pH e à ultraestrutura muscular, 

pH final baixo indica fibrilas musculares mais distantes (ponto isoelétrico das 

proteínas), com difração da luz, reduzindo a intensidade da cor (SOBRINHO et al., 

2005). Por outro lado, as fibras musculares com pH final elevado (6,2) ficam 

distendidas no meio cárneo, formando uma barreira à difusão de oxigênio e à absorção 

da luz. Portanto, segundo Sobrinho et al. (2005), músculos com pH elevado não brilham 

após exposição da superfície ao oxigênio e inibem a formação da oximioglobina. 

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 elevado (acima 

de 6,0), o que torna mais ativas as citocromoxidases das mitocôndrias. Assim, um 

aumento no consumo de oxigênio pode aumentar a concentração de mioglobina 

desoxigenada, resultando em carnes de cor escura. Além disso, Carson et al. (1999) 

encontraram efeito dos genes Texel e Rouge nos valores de força  de cisalhamento, 

perdas na cocção e cor da carne ovina, citados por Zapata et al. (2000). 

 Textura 

Embora o consumidor avalie apenas os aspectos da qualidade visual da carne, como 

a cor do músculo e da proporção músculo/gordura, marmorização e firmeza do tecido 

muscular, a textura também deveria ser determinante na hora da compra. A textura 

visível é função do tamanho dos feixes de fibras, que é determinado não somente pelo 

número de fibras, mas também pelo diâmetro destes (SAINZ, 1996). 

A maciez é considerada, pelos consumidores, a característica mais importante da 

carne na análise sensorial, segundo Safári et al. (2001). Pode-se encontrar variações nos 

valores de força de cisalhamento dentro da mesma espécie, pois existem diferenças 

entre as raças na musculosidade, idade de maturação do animal, além da ação 

enzimática, como a das calpastatinas (RUBENSAN et al., 1998). 

A firmeza é uma característica que pode ser percebida pelo consumidor, ou 

avaliada tecnicamente, em termos de consistência da carne sem osso. Os fatores que 

influenciam a firmeza da carne são: a quantidade e o tipo de fibras de colágeno, de 

gorduras subcutânea, intermuscular e intramuscular, e a capacidade de retenção de água 

(FELÍCIO, 1999). A maciez é considerada a característica qualitativa da carne mais 

importante após a compra. A maciez da carne pode ser medida por meio subjetivo ou 
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objetivo. O método subjetivo se utiliza de painel sensorial em que um grupo de pessoas 

treinadas classifica a carne em relação à maciez, após ter provado as amostras. Pode ser 

definida como a facilidade de mastigar a carne com sensações distintas: uma inicial com 

facilidade de penetração e corte, uma mais prolongada com resistência à ruptura e uma 

final com sensação de resíduo (KOOHMARAIE et al., 1990). O método objetivo utiliza 

equipamento, como o texturômetro, que mede a força necessária para o cisalhamento de 

uma seção transversal de carne e, quanto maior a força dispensada, menor é a maciez 

apresentada pelo corte de carne (ALVES et al., 2005; FERREIRA, 2004). As 

características de maciez estão relacionadas com a capacidade de retenção de água, pH, 

grau de gordura de cobertura e intramuscular e características do tecido conjuntivo e da 

fibra muscular (ZEOLA, 2004). 

É difícil medir a maciez da carne, um sistema complexo, tendo como principais 

estruturas fibras musculares e tecido conectivo, além de gordura entremeada. O 

aparelho de cisalhamento de Warner- Bratzler tem sido amplamente utilizado para 

avaliar a maciez da carne (ASGHAR & PEARSON, 1980). 

Watanabe et al. (1996), estudando a natureza da relação entre maciez e pH final 

(valores de 5,4 a 6,7), em ovinos de duas idades, observaram que a força de 

cisalhamento máxima foi encontrada em músculos ou amostras cujo pH foi 6,1. A 

menor maciez em valores intermediários de pH final tem sido atribuída a efeitos diretos 

do pH sobre a atividade das enzimas proteolíticas que degradam a estrutura miofibrilar 

do músculo, mas causas não-enzimáticas também foram sugeridas. Menores 

comprimentos de sarcômero são reconhecidos como importante causa de dureza da 

carne (HERRING et al., 1965) e parece que esses comprimentos tornam-se maiores 

quando o pH final atinge valores abaixo de 6,2 (PURCHAS & AUNGSUPAKORN, 

1993). 

De acordo com Sobrinho et al. (2008), a capacidade de retenção de água da 

carne consiste na habilidade de retenção de água durante a aplicação de força ou 

tratamento externos. As proteínas miofibrilares são os principais ligadores de água na 

carne (Jeffrey, 1983), sugerindo que mudanças na capacidade de retenção são causadas 

pelo espaçamento entre os filamentos. Segundo Zeola & Silva Sobrinho (2001), 

características de maciez, como firmeza e sensações tácteis estão intimamente 

relacionadas à capacidade de retenção de água, ao pH, ao estado de engorduramento e 

às características do tecido conjuntivo e da fibra muscular. Hamm (1960) considerou o 
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pH como o principal fator que afeta a capacidade de retenção de água, com capacidade 

de retenção mínima no ponto isoelétrico das proteínas da carne (pH 5,0-5,5).  

Entre os fatores ante mortem, o genótipo está altamente correlacionado à maciez. 

Historicamente, a carne dos ovinos era identificada como dura, considerando que os 

mesmos eram criados em pastagens e abatidos mais velhos (raças leiteiras), se 

comparados às raças precoces da atualidade. Justifica-se também essa menor maciez 

pela correlação entre a idade de abate e o aumento do número de ligações cruzadas 

termoestáveis do colágeno, à menor deposição de gordura nas carcaças e ainda à 

escassez de gordura intramuscular (SOBRINHO et al. 2008). De acordo com Pardi et al. 

(2001), estes fatores favorecem o resfriamento mais rápido das massas musculares, 

provocando o encurtamento dos sarcômeros e o endurecimento da carne. 

A suculência da carne é um parâmetro obtido através da análise sensorial 

(FELÍCIO, 1999) e está associada à capacidade de retenção de água e ao teor de gordura 

intramuscular. Quando a carne é mastigada, a primeira impressão de suculência está 

relacionada à liberação de umidade e a impressão sustentada, e à gordura intramuscular. 

(ELLIS & BERTOL, 2001). Por sua vez, O aroma e sabor, também chamado de flavor 

da carne, são provenientes do aquecimento, decorrendo da transformação de substâncias 

lipossolúveis e hidrossolúveis e ainda a volatilização de alguns compostos indesejáveis 

na carne (VENTURINI et al., 2007). A melhor maneira de avaliação é por meio de 

painel sensorial (FEIJÓ, 2008). A alteração do flavor da carne e o aparecimento de 

odores e sabores desagradáveis podem ocorrer em resultado da degradação dos lipídeos. 

Portanto, as carnes em que a gordura apresenta elevadas concentrações de ácidos graxos 

altamente insaturados, embora não apresentem necessariamente um flavor menos 

agradável, são mais susceptíveis de desenvolver flavores desagradáveis, quando as 

condições de conservação não forem as mais adequadas (SILVA, 2008). 

De acordo com Felício (1999), existe uma relação entre “qualidade exigida” e 

“características de qualidade” da carne. A “qualidade exigida” da cor vermelha de carne 

fresca, nem muito escura nem muito clara, está ligada a “características de qualidade”, 

como pH da carne; valor L (luminosidade medida com colorímetro). A “qualidade 

exigida” de capinha de gordura, carne macia (fácil de cortar com faca) e suculenta estão 

relacionadas com as “características de qualidade”, como espessura de gordura medida 

ou avaliada na carcaça (acabamento); pH, grau de marmorização da carne fresca, força 

de cisalhamento da carne assada e análise sensorial; grau de marmorização ou teor de 

lipídios intramusculares e análise sensorial, respectivamente. 
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 Composição Centesimal da Carne de Ovina 

Fatores como raça, ambiente e dieta interferem na composição centesimal da carne 

(SAÑUDO et al., 2002). Quando comparada à quantidade de lipídios encontrados na 

carne bovina, suína e de frango, a carne ovina torna-se uma opção para o consumidor 

que procura carne com baixo teor de lipídios. Um dos maiores desafios da ovinocultura 

consiste na produção de carnes com alto padrão de qualidade, tendo em vista a 

preferência do consumidor por carnes macias, saborosas, suculentas e com pouca 

gordura (MADRUGA, et al., 2005).  

A determinação da umidade é uma das medidas mais importantes e utilizadas na 

análise de alimentos, pois, na carne, a água está presente em aproximadamente 75%, 

relacionando-se com a estabilidade, qualidade e composição da mesma, podendo afetar 

a estocagem, embalagem e processamento (CECCHI, 2003). A  composição em 

umidade e gordura apresentam comportamento inversamente proporcional e tem grande 

influência na qualidade da carne, como na sua suculência, textura, cor e sabor, e nos 

processamentos que a mesma irá sofrer como resfriamento, congelamento, salga, cura, 

enlatamento, entre outros. Além disso, a água presente no músculo exerce influência 

sobre o rendimento da carcaça (perda de água da carcaça durante o resfriamento leva à 

perda de peso) e características sensoriais da carne (a água que fica retida no músculo 

interfere na maciez, suculência, aparência e coloração) (FERRÃO, 2006), a proporção e 

as características da gordura na carne são influenciadas pela alimentação, pois 

alimentação rica em concentrados resulta em carne com maior teor de gordura (ZEOLA 

et al. 2004), 

Nos biossistemas, a água é um meio de dispersão da matéria viva. Desse modo, 

as reações biológicas somente ocorrem na presença de água ou meios aquosos. A água é 

um elemento quimicamente ativo e não apenas um meio inerte. Nos sistemas 

biológicos, a água é normalmente classificada em dois tipos, dependendo se está mais 

ou menos disponível: água livre e água ligada. Alguns autores preferem falar em 

“atividade de água biológica”, classificando esta como biologicamente ativa e água 

estrutural. A primeira é necessária aos biossistemas, quando em atividade. A última 

serve de proteção à estrutura, não podendo ser congelada ou evaporada. A atividade de 

água biológica é regulada pelo conteúdo celular em água, pela concentração dos solutos 

e pela temperatura (PARDI, 1993). 

As proteínas da carne integram, sobretudo, os tecidos muscular e conjuntivo, as 

miofibrilas e, secundariamente, o sarcoplasma. Sua disponibilidade em aminoácidos 
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essenciais e suas características favoráveis de digestibilidade lhe conferem alto valor 

biológico. As proteínas dos tecidos conjuntivos representam exceção, pois são 

constituídas principalmente de colágeno e pela elastina, que são mais pobres em 

aminoácidos essenciais e de menor digestibilidade (MATURANO, 2003). A carne 

apresenta alto valor biológico, o que pode ser observado por seu elevado conteúdo em 

proteína, sua disponibilidade em aminoácidos essenciais e boa digestibilidade. A 

ingestão diária de 100 gramas deste produto fornece de 45 a 55% da proteína diária 

recomendada para humanos. (LAWRIE, 2005). 

Por sua vez, Segundo Maturano (2003), os lipídeos constituem o componente 

mais variável da carne, oscilando sua proporção conforme a espécie, a raça, o sexo, o 

manejo, alimentação, a região anatômica, a idade do animal e até mesmo o clima. São 

considerados como essenciais os ácidos graxos linoleico e araquidônico. Os ácidos 

graxos essenciais, o colesterol, os fosfolipídeos e as vitaminas lipossolúveis exercem 

importante papel no metabolismo animal. Esses compostos pertencem a um grupo 

heterogêneo de compostos insolúveis em água e solúveis em solventes apolares, como 

éter, clorofórmio e benzeno. Essa fração é um importante constituinte dietético, por seu 

alto conteúdo energético, vitaminas lipossolúveis (A, D, E, K) e ácidos graxos 

essenciais. A gordura depositada na carne tem participação em atributos sensoriais 

desejáveis, como maciez, suculência e aroma (LAWRIE, 2005). Mendonça et al. (2008) 

explicaram que a quantidade de gordura depositada é diretamente proporcional à 

quantidade de energia disponível para síntese, portanto, a energia alimentar em excesso 

é bem correlacionada à deposição de lipídios na maioria dos animais. 

O colesterol, como funções fisiológicas, é um constituinte essencial em todas as 

membranas celulares e é precursor de dois grupos de compostos, que são os sais biliares 

e os hormônios esteroides (SABINE, 1977). Aproximadamente 90% do colesterol livre 

na célula animal está confinado na membrana plasmática e o restante distribuído no 

retículo sarcoplásmático, membranas nucleares, mitocôndrias, lisossomas e peroxomas 

(LANGE & STECK, 1996). 

A matéria mineral da carne representa em média 1,5% de sua composição 

química, e está distribuída irregularmente no tecido muscular: 40% encontram-se no 

sarcoplasma, 20% formam parte dos componentes celulares e o restante distribui-se nos 

líquidos extracelulares (FERRÃO et al., 2014). De forma geral, potássio, fósforo, sódio, 

cloro, magnésio, cálcio e ferro sãos os principais constituintes minerais da carne. O 

ferro exerce papel fundamental por participar da síntese da hemoglobina, mioglobina e 
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certas enzimas. O cálcio está presente principalmente nos ossos e dentes e em pequenas 

quantidades no músculo e outros tecidos comestíveis. Outros minerais também são 

encontrados em pequenas quantidades, como o cobre, manganês, zinco, molibdênio, 

cobalto e iodo (ZEOLA, et al, 2002). 

Segundo Zapata et al. (2001), os valores médios de umidade, proteína e cinzas 

na carne ovina do Nordeste brasileiro variam de 76,12 a 76,19%, 19,19 a 19,46% e 1,08 

a 1,10%, respectivamente, e de 2,01 a 2,39% para gordura, semelhantes aos valores 

apresentados por Ferrão et al. (2006), que foram de 75% para umidade, 19% de 

proteína, 1,1% de matéria mineral; e Zeola, et al. (2004), de 75% para umidade, 19% 

para proteína e 1,1% de matéria mineral, diferindo apenas para gorduras (4,4% e 4%). 

Porém, esses valores podem variar de acordo com o peso de abate, o estado de 

engorduramento, a idade do animal e a natureza da dieta (ZEOLA et al. 2004). 

Monteiro et al. (2005) avaliaram a composição centesimal do músculo 

longissimus dorsi de cordeiros mestiços Texel × Corriedale criados em regime de pasto 

e abatidos aos 270 dias de idade e encontraram valores  de 73,8% para umidade, 1% 

para cinzas, 22% para proteína e 3,2% de gordura. Em outro estudo, Klein Jr. et al. 

(2006) avaliaram a composição centesimal do músculo longissimus lumborum de 

cordeiros mestiços com predominância da raça Ideal, não castrados, desmamados aos 70 

dias de idade e mantidos em confinamento até o abate com peso vivo médio de 37 kg, e 

verificaram valores médios similares (71,96% de umidade; 20,61% de proteína, 5,51% 

de gordura e 1,12% de cinzas). 

Carvalho et al. (2010), avaliando a composição da carne de cordeiros mestiços 

Texel terminados em confinamento com dietas com diferentes níveis de energia (1,49; 

1,55; 1,62; ou 1,68 Mcal de energia líquida/kg de matéria seca), observaram que a 

composição centesimal do Longissimus dorsi não foi influenciada pelo nível de energia 

da dieta com valores médios de umidade, proteína bruta, gordura e cinzas de 74,5; 19,4; 

5,2 e 0,90, respectivamente. Por sua vez, o nível proteico da ração também influencia 

diretamente a qualidade e composição da carcaça dos animais. Ortiz et al. (2005) 

estudaram a composição química do lombo de cordeiros alimentados e terminados com 

três níveis de proteína bruta em Creep Feeding e verificaram que à medida que se 

aumentou o nível de proteína na dieta, houve aumento nos valores de cinzas, extrato 

etéreo e maciez da carne. 

Monteiro et al. (2001) avaliaram a composição centesimal do músculo 

longissimus dorsi de cordeiros mestiços Texel × Corriedale criados em regime de pasto 
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e abatidos aos 270 dias de idade, e encontraram valores próximos aos deste experimento 

para umidade (73,8%) e cinzas (1,0%), entretanto, para os teores de proteína 22,0% e 

gordura 3,2%. Klein Jr. et al. (2006) avaliaram a composição centesimal do músculo 

Longissimus lumborum de cordeiros mestiços com predominância da raça Ideal, não 

castrados, desmamados aos 70 dias de idade e mantidos em confinamento até o abate, 

com peso vivo médio de 37 kg, e verificaram valores médios similares (71,96% de 

umidade; 20,61% de proteína, 5,51% de gordura e 1,12% de cinzas). 

Madruga et al. (2005) avaliaram a qualidade da carne de cordeiros da raça Santa 

Inês terminados com diferentes dietas: T1 = feno de capim-d’água + concentrado, T2 = 

feno de restolho de abacaxi + concentrado, T3 = palma + mistura, T4 = silagem de 

milho + concentrado. Os autores concluem reatando que os tratamentos exerceram 

influência significativa sobre os teores de composição centesimal, cálcio, fósforo, 

colesterol, fosfolipídios, ácidos graxos saturados, poli-insaturados e sobre os parâmetros 

sensoriais da carne de ovinos Santa Inês. Os animais alimentados com palma forrageira 

(T3) produziram carnes com teores elevados de colesterol, ácidos graxos saturados, 

percentuais reduzidos de gorduras, ácidos graxos monoinsaturados e qualidade sensorial 

inferior à carne dos animais dos demais tratamentos. Os animais alimentados com 

volumosos contendo capim-d’água (T1), restolho de abacaxi (T2) e silagem de milho 

(T4) apresentaram carne ovina de melhor qualidade, em função das baixas 

concentrações de colesterol e ácidos graxos saturados e do teor de ácidos graxos 

monoinsaturados, mesmo apresentando os maiores teores de lipídios. 

Costa et al. (2011b), ao avaliarem a composição centesimal de ovinos Morada 

Nova, alimentados com dietas contendo melão em substituição ao milho, perceberam 

que na composição centesimal do músculo Semimembranosus dos ovinos Morada 

Nova, submetidos às dietas com diferentes níveis de frutos-refugo de melão, as 

porcentagens de umidade, matéria mineral, proteína e lipídios não foram influenciadas 

pelos níveis de substituição do milho por melão na dieta, com valores de 75,2; 1,06; 

18,5 e 3,75. De acordo com Zeola et al. (2004), a composição centesimal da carne de 

cordeiros apresentam valores médios de 75% para a umidade, 19% para proteína, 4% 

para gordura e 1,1% para as cinzas, porém, esses valores podem variar de acordo com o 

peso de abate, o estado de engorduramento, a idade do animal e a natureza da dieta. 

Segundo o mesmo autor, na avaliação dos atributos sensoriais da carne, nenhuma 

característica foi influenciada (P>0,05) com adição de melão na dieta. Para os atributos 

de suculência, sabor e aceitação global, foram obtidos os valores de 4,85; 4,78 e 5,15, 
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respectivamente. Essas características organolépticas, associadas à maciez, determinam 

a sensação agradável ou desagradável que provoca a aceitação ou a recusa pelo 

consumidor. 

Costa et al. (2011), ao avaliarem a qualidade física e sensorial da carne de 

cordeiros de três grupos genéticos (Santa Inês, Dorper × Santa Inês e Sem Padrão Racial 

Definido) terminados em confinamento concluíram  que  carne de cordeiros SI e SRD 

possui menor dureza e maior suculência à carne de cordeiros Dorper × Santa Inês. O 

genótipo não influenciou o sabor, odor e a cor. Para os parâmetros físico-químicos, a 

perda de peso por cocção da Raça Santa Inês foi maior que os animais SRD e 

caracteriza-se como importante parâmetro de avaliação da qualidade da carne. Associa-

se ao rendimento no preparo para o consumo e influencia a suculência da carne. Não 

houve diferença entre os genótipos para força de cisalhamento (Y = 5,2) e pH (Y = 5,5). 

 Perfil de Ácidos Graxos 

Recentemente tem-se observado 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. 

É importante ressaltar, no entanto, que as propriedades físicas e químicas dos lipídios 

afetam diretamente as qualidades nutricionais, sensoriais e de conservação da carne: o 

“flavour” é influenciado pelo perfil dos ácidos graxos (MOTTRAM, 1998; MADRUGA 

2004); as gorduras saturadas solidificam após cozimento, influenciando a palatabilidade 

da carne; a presença dos ácidos graxos insaturados aumenta o potencial de oxidação, 

influenciando diretamente a vida-de-prateleira da carne in natura ou cozida. 

O arranjo de ácidos graxos na carne dos ruminantes depende do processo de 

biohidrogenação dos lipídios da dieta, que ocorre no rúmen, uma vez que os micro-

organismos ruminais são tóxicos aos ácidos graxos insaturados da dieta. Através deste 

processo, tais ácidos são convertidos em ácidos graxos saturados. Assim, a proporção 

poli-insaturado:saturado é menor em ruminantes devido à biohidrogenação dos ácidos 

graxos insaturados, sendo esse um dos motivos pelos quais a carne ovina é caracterizada 

pela alta concentração de ácidos graxos saturados e pela baixa relação de poli-

insaturados:saturados. (FERNANDES et al., 2009). 
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O teor de ácidos graxos poli-insaturados pode ser incrementado na carne em 

função de um maior provimento destes na dieta dos ruminantes, pois, durante a 

biohidrogenação, alguns ácidos graxos poli-insaturados podem escapar do processo e, 

consequentemente, ser absorvidos e depositados na gordura da carne, reduzindo o 

percentual de ácidos graxos saturados (BONAGURIO et al., 2007). 

Estudos sugerem que o tipo, e não a quantidade de ácidos graxos consumido, 

está relacionado à concentração de colesterol no sangue e ao risco de doenças 

coronarianas (HU et al., 2001). No entanto, ainda não está claro o real efeito dos ácidos 

graxos na saúde humana, por exemplo, os ácidos graxos saturados, cuja ação 

aterogênica é questionada (GERMAN & DILLARD, 2004). 

Dessa forma, o consumo de fontes ricas em ácidos graxos poli-insaturados 

(AGPI) ou alimentos que possuem maior relação de ácidos graxos poli-insaturados: 

saturados, também é desejável (WOOD et al., 2003). A carne ovina é caracterizada pela 

alta concentração de ácidos graxos saturados e pela baixa relação poli-

insaturados:saturados (COOPER et al., 2004). Entretanto, segundo Enser et al. (1996), a 

carne ovina é rica em ácido linolênico (C18:3) e possui baixa relação n-6:n-3 em 

comparação à carne bovina e suína. 

Ácidos graxos insaturados, tais como o linoleico (C18:2ω6) e seus derivados, 

que formam a família dos ácidos graxos ômega-6 e, principalmente, o linolênico 

(C18:3ω3) e seus derivados, que formam a família dos ácidos graxos ômega-3, são 

considerados essenciais para os mamíferos, uma vez que a síntese destes somente é 

possível em organismos vegetais (COSTA et al., 2009). 

Aurousseau et al. (2007) verificaram que a composição de ácidos graxos nos 

músculos de cordeiros criados a pasto é mais favorável à saúde do consumidor do que 

aqueles criados em confinamento. Neste sentido, destacam-se os ácidos graxos linoleico 

e linolênico, que são considerados ácidos graxos essenciais, pertencentes às séries 

ômega 6 e ômega 3, respectivamente, e também o ácido linoleico conjugado (CLA). 

A carne ovina é caracterizada pela alta concentração de ácidos graxos saturados, 

principalmente mirístico (C14:0), palmítico (C16:0) e esteárico (C18:0); os 

monoinsaturados são palmitoleico (C16:1) e oleico (C18:1), e pela baixa razão poli-

insaturados:saturados, linoleico (C18:2), linolênico (C18:3) e araquidônico (C20:4) 

(COOPER et al., 2004). Entretanto, segundo Enser et al. (1996), a carne ovina é rica em 

ácido linolênico (C18:3). O C18:1 também foi encontrado em maior quantidade nos 

trabalhos conduzidos por Madruga et al. (2008) e Costa et al. (2009).  
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Os trabalhos de Russo et al. (1999) e Banskalieva et al, (2000) mostram que o 

ácido palmítico (C16:0) aumenta o colesterol sanguíneo, entretanto, o ácido esteárico 

(C18:0) não tem efeito, e oleico (C18:1) diminui o colesterol sanguíneo. Como esses 

ácidos graxos representam a maioria encontrada na gordura de ruminantes, a proporção 

de (C18:0+C18:1):C16:0 pode representar melhor os possíveis efeitos sobre a saúde. 

Músculos que contêm maior proporção de insaturados, como as séries ômega-3 e 

ômega-6, podem ser benéficos para a saúde humana. 

Rodrigues et al. (2010), avaliando o perfil de ácidos graxos e composição 

química do músculo longissimus dorsi de cordeiros Santa Inês  alimentados com dietas 

contendo polpa cítrica, nos níveis de 23,7; 46,1; e 68,4% da matéria seca em 

substituição a 33, 67 e 100% do milho, respectivamente, e perceberam que a 

substituição total do milho pela polpa cítrica promoveu aumento de 177% na 

concentração de ácido linolênico (C18:3), enquanto a substituição parcial resultou em 

aumento de 72% no ácido linoleico conjugado (C18:2 cis-9 trans-11). Não houve 

alteração na concentração total de ácidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-

insaturados. Entretanto, a quantidade de gordura intramuscular do longissimus dorsi 

diminuiu com o aumento de polpa cítrica na ração, sem alterar os teores de umidade, 

proteína e cinzas. Os autores concluem que a substituição do milho por polpa cítrica na 

ração modifica a quantidade e o perfil de lipídios do músculo longissimus dorsi de 

cordeiros. 

Os resultados de trabalhos mostram que é possível aumentar o teor de ácidos 

graxos poli-insaturados mediante alterações nas dietas. Entretanto, a elevação destes 

ácidos graxos, ser for em grande quantidade, pode ocasionar rancificação oxidativa na 

carne, o que reduzirá sua palatabilidade e, consequentemente, seu valor comercial. A 

peroxidação de lipídios é um dos maiores causadores da deterioração da carne crua e 

cozida durante a refrigeração ou congelamento. A rancificação da gordura resulta da 

clivagem oxidativa das duplas ligações presentes nos ácidos graxos insaturados com a 

produção de aldeído e ácido carboxílico de cadeia carbônica menor e volátil 

(LENINGHER, et al., 1995). Produtos da oxidação de lipídios podem estar associados 

com sabores e odores desagradáveis, perda de cor e comprometimento da segurança da 

carne como alimento (CIFUNE et al, 2000). Este é sem dúvida um ponto que não pode 

ser desconsiderado, e uma das estratégias utilizadas para impedir a oxidação é a 

utilização de antioxidantes nas dietas. 
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II – OBJETIVOS GERAIS 

Objetivou-se determinar os parâmetros físico-químicos e composição química 

(centesimal, teor de colesterol e perfil de ácidos graxos) dos músculos 

Semimembranosus e Tríceps Brachii de cordeiros Dorper x Santa Inês, alimentados com 

silagens contendo capim elefante acrescidas de amido de algaroba, farelo integral da 

vagem de algaroba e vagem de algaroba picada. 
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III- CAPÍTULO II 

 

 

PARÂMETROS FÍSICO-QUÍMICOS E COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA CARNE 

DE CORDEIROS DORPER X SANTA INÊS ALIMENTADOS COM 

DIFERENTES COMPONENTES DA ALGAROBA 

 

1. RESUMO 

A aparência (cor e luminosidade) juntamente com a maciez são as características de 

qualidade mais importantes na carne. Estes atributos sofrem influência principalmente 

do pH final do músculo, e este pode ser influenciado pela dieta do animal. Objetivou-se 

analisar o efeito de diferentes frações de algaroba (Amido da Agaroba, Farelo Integral 

da Vagem da Algaroba e Vagem da Algaroba Picada) na ensilagem com o capim 

elefante sobre as características físico-químicas e composição centesimal dos músculos 

Semimebranosus-SM e Tríceps brachii-TB de 24 cordeiros oriundos do cruzamento 

Dorper x Santa Inês, abatidos após 84 dias de confinamento. Não houve diferença 

(P>0,05) para força de cisalhamento, pH e perda de peso por cocção. A atividade de 

água no músculo TB foi menor para o tratamento SCEAA, o que provocou uma menor 

retenção de água no mesmo tratamento. O tratamento SCEAA apresentou uma menor 

luminosidade do que os demais para os músculos SM e TB e menor b*. Os resultados 

indicaram que o músculo TB apresentou uma coloração mais avermelhada do que o 

SM. Não houve diferença para umidade, energia, lipídeos totais e o colesterol. Dessa 

forma, conclui-se que a utilização de frações de algaroba na ensilagem com o capim 

elefante não modifica os parâmetros físico-químicos e centesimal, podendo ser utilizado 

em dietas de cordeiros Dorper x Santa Inês, quando houver disponibilidade e for 

economicamente viável. 

 

Palavras-chave: Algaroba, Carne, Nutrição, Ovinos.  

 

ABSTRACT 

The appearance (color and brightness) together with the softness is the most 

important quality characteristics of the flesh. These attributes undergo final pH mainly 

influences the muscle, and this can be influenced by the diet of the animal. The 

objective investigate the effect of different fractions of mesquite (Starch of Agaroba, 

Bran Full pod of Mesquite and Mesquite Pod Sting) in silage with elephant grass on the 

physico-chemical characteristics and chemical composition of muscles Semimebranosus 

-SM and triceps brachii-TB 24 lambs coming from Dorper cross x Santa Inês 
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slaughtered after 84 days of confinement. There was no difference (P> 0.05) for shear 

strength, pH and weight loss by cooking. Water activity in TB muscle was lower for the 

SCEAA treatment which caused lower water retention in the same treatment. The 

SCEAA treatment had a lower brightness than the other for the SM and TB muscles and 

lower b *. The results indicated that the TB muscle showed a more reddish than the SM. 

There was no difference for humidity, energy, total lipids and cholesterol. Thus, it is 

concluded that the use of mesquite fractions in silage with elephant grass does not 

modify the physicochemical and proximate parameters and can be used in diets of 

Dorper x Santa Inês lambs when there is availability and is economically viable. 

Key-Words: Mesquite, Meat, Nutrition, Sheep. 

 

2. INTRODUÇÃO 

Embora o rebanho ovino tenha alcançado um crescimento acentuado nas últimas 

décadas, sua carne ainda é considerada como uma carne exótica, sendo consumida em 

pequenas porções em datas comemorativas ou em ceias de final de semana. Parte deste 

baixo consumo deve-se à sazonalidade na oferta e principalmente nas características 

sensoriais da carne, decorrente de um sistema produtivo com baixo nível de organização 

e tecnificação. Diante dessa situação, muitas pesquisas vêm sendo desenvolvidas com 

objetivo de melhorar a aceitabilidade pelo consumidor, dentre essas, o cruzamento 

industrial, o confinamento e o abate precoce.  

O confinamento de cordeiros é uma prática bastante utilizada nos sistemas mais 

intensificados, pois proporciona retorno econômico satisfatório com a diminuição da 

idade de abate, promovendo maior ganho de peso em menor tempo, com características 

de carcaça desejáveis para o mercado consumidor (ORTIZ et al., 2005). Um bom 

cordeiro para confinamento deve apresentar as seguintes características: boa conversão 

alimentar, altas taxas de ganho e adequada deposição de gordura (CORTE, 2007). 

Segundo Sousa et al. (2003), a raça Santa Inês é encontrada em todas as regiões do 

Brasil, pois é bem adaptada a sistemas de cruzamento. Dessa forma, o cruzamento de 

fêmeas da raça Santa Inês com reprodutores de raças especializadas para corte, como a 

Dorper, pode melhorar as características de carcaça e da carne dos cordeiros. Ribeiro et 

al. (2011) afirmaram que a utilização de raças com maior potencial para produção de 

carcaças e carnes de melhor qualidade pode melhorar a produtividade e a aceitação pelo 

consumidor.  
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A algarobeira é uma planta da família Fabaceae (leguminosae), subfamília 

Mimosodae, cujo nome científico é Prosopis juliflora Sw DC. É conhecida também 

pelos nomes: algaroba, algarobeira, algarobo. Originária dos Andes no Peru, espalhou-

se pelo México, sudoeste dos Estados Unidos, Índia, África do Sul e Austrália, Jamaica 

e Havaí (STEIN et al., 2005). Chegou ao Brasil na década de quarenta e hoje é 

encontrada em todos os estados do nordeste. É uma leguminosa arbórea, que concentra 

o seu valor nutritivo nas vagens (frutos), constituindo-se rica fonte de carboidratos e 

proteínas, com valor energético bruto comparável ao milho. Sua utilização é bastante 

variada, vai desde a produção de madeira e reflorestamento, bem como de carvão 

vegetal, álcool, melaço, apicultura, alimentação animal, podendo, assim, ser considerada 

uma cultura de valor social e econômico. 

Dessa forma, a vagem de algaroba pode ser uma alternativa viável para a 

alimentação de ruminantes, principalmente no semiárido nordestino, por apresentar uma 

boa aceitabilidade, composição nutricional e digestibilidade, com valores equivalentes a 

grãos de maior custo e alto valor nutritivo, como milho e sorgo. No entanto, os 

resultados encontrados para desempenho e características de carcaça e carne ainda são 

poucos e inconsistentes (SILVA, 2001; VALADARES FILHO et al., 2006; 

NASCIMENTO, et al., 2011). 

A carne pode ser definida como o produto resultante das contínuas 

transformações que ocorrem no músculo após a morte do animal, é utilizada como 

alimento de elevada qualidade nutricional devido a sua função plástica, influenciando na 

formação de novos tecidos e na regulação de processos fisiológicos e orgânicos, além 

do fornecimento de energia (PINHEIRO et al., 2009; ZEOLA, 2002).. Entretanto, não é 

válido o conceito de equivalência entre carne e tecido muscular, pois quando ingerimos 

carne, estamos consumindo quantidades de gordura e tecido conjuntivo, e ambos têm 

papel fundamental nas características sensoriais (SANTOS et al., 2001). As 

características da carne que contribuem com a “palatabilidade” são aquelas agradáveis 

aos olhos, nariz e paladar, dentre as quais sobressaem os aspectos organolépticos de 

sabor ou “flavour” e de suculência (MADRUGA et al., 2005). 

A carne de ovinos pode, eventualmente, apresentar características sensoriais 

indesejáveis, como sabor e aroma mais intensos que aquele característico da espécie. 

Esse fato tem sido associado a diversos fatores como alimentação, condição fisiológica, 

castração e estresse dos animais antes do abate (DIAS et al., 2008). A maciez da carne é 
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um importante parâmetro de qualidade, portanto, carnes mais macias apresentam um 

maior valor comercial (PINHEIRO et al., 2009). 

De acordo com Costa et al. (2011), informações sobre as características 

químicas, físicas e sensoriais da carne de cordeiros permitirão viabilizar a diferenciação 

dos produtos e desenvolver estratégias específicas para cada empreendimento produtivo, 

otimizando os processos de comercialização. Fatores ante mortem, causadores de 

estresse como transporte de animais, maus tratos e tempo de jejum, dentre outros 

fatores, influenciam diretamente a condição do músculo em armazenar glicogênio, 

contribuindo, com isso, em um pH final mais elevado, e resultando em carnes com 

qualidade inferiores (SILVA et al., 2008). 

Este estudo foi realizado para investigar os parâmetros físico-químicos e químicos 

(centesimal e colesterol) da carne de cordeiros mestiços Dorper X Santa Inês 

alimentados com diferentes frações de algaroba. 

 

3. MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1. Local 

O experimento foi desenvolvido no Centro de Ensaios Nutricionais de Ovinos e 

Caprinos – ENOC e na Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos – UECO da 

Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia - UESB, Campus de Itapetinga, região 

Sudoeste da Bahia.  

3.2. Dieta 

Utilizou-se o capim elefante (Pennisetum purpureum Schum. cv. Napier), 

proveniente de capineira já estabelecida no próprio campus da Universidade. No 

momento do corte, o capim elefante apresentou 1,80 m de altura, sendo cortado, 

manualmente, após 100 dias de desenvolvimento e, em seguida, picado em partículas de 

aproximadamente de 2 cm, em máquina ensiladeira acoplada ao trator. Os componentes 

da algaroba (farelo integral da vagem, vagem picada e amido) foram adquiridos na 

Empresa RIOCON, Fazendas Reunidas Rio de Contas Ltda, na cidade de Manoel 

Vitorino, BA.    

Foram utilizados 24 cordeiros, machos não castrados, mestiços Dorper x Santa 

Inês, com peso corporal inicial de, aproximadamente, 20 ± 3 kg e idade média de 45 

dias, confinados em baias individuais de 1,0 x 1,3 m², sendo 6 (seis) repetições, num 

delineamento inteiramente casualisado, distribuídos nos tratamentos (dietas com 

diferentes silagens): SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 
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70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de 

capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem 

com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. A relação 

volumoso:concentrado foi de 70:30,  sendo o volumoso das silagens e o concentrado à 

base de farelo de soja, milho moído e mistura mineral (Tabela 1). As dietas foram 

formuladas de acordo o NRC (2007), para uma dieta isoproteica e um ganho de peso 

médio diário de 200 g.dia
-1

.  

Os componentes da algaroba e o capim elefante foram pesados e 

homogeneizados de acordo com o percentual definido para os tratamentos, com base na 

matéria natural e, em seguida, ensilados em tambores de alumínio, com capacidade de 

200 litros, compactado a uma densidade de 500 kg/m
3
, vedados com lona plástica e 

armazenados por 60 dias.  

Uma semana antes de encerrar o período de armazenamento das silagens, o 

ensaio de desempenho dos cordeiros foi iniciado com sorteio aleatório e adaptação de 

14 dias às dietas experimentais e, em seguida, com jejum de alimento sólido por 12h. 

Os cordeiros foram pesados para obtenção do peso inicial do período experimental. As 

dietas experimentais na proporção 70:30 de volumoso e concentrado foram fornecidas 

ad libitum, às 07h e 16h por dia, com cálculo de 10% de sobras do alimento no cocho.  

O período experimental teve duração de 84 dias e, a cada 21 dias, os cordeiros 

eram pesados, individualmente, para acompanhamento do desenvolvimento ponderal e 

cálculo do ganho de peso total (kg) e ganho de peso médio diário (g.dia
-1

). As amostras 

da dieta e sobras também foram colhidas e armazenadas em freezer, a 5ºC, para 

obtenção da composição química-bromatológica (Tabela 1) e determinação do consumo 

médio diário (kg/dia), eficiência da conversão alimentar (%), conversão alimentar (kg 

MS / Kg GPT) e determinação do consumo de nutrientes (g.dia
-1

).  

As amostras das dietas e sobras foram descongeladas à temperatura ambiente, 

por um período de, aproximadamente, 12h, e pré-secas, por 72h, em estufa de ventilação 

de ar forçado, regulada para 55
º
C. Para moagem, utilizou-se moinho (tipo Willey) com 

peneira de malha de 1 mm de diâmetro, e as amostras foram armazenadas em 

recipientes de plástico branco de até 250 gramas, com tampa de rosca.  

Nas amostras pré-secas, foram determinados os teores de matéria seca (MS), 

matéria mineral (MM), proteína bruta (PB), Extrato Etéreo (EE) e Matéria Orgânica 

(MO), de acordo a AOAC (2000). A fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em 

detergente ácido (FDA), de acordo com Goering & Van Soest (1970).O teor de fibra em 
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detergente neutro corrigida para cinzas e proteína (FDNcp) foi obtido segundo 

recomendações de Licitra et al. (1996) e Mertens (2002). Os carboidratos totais (CT) 

foram estimados segundo Sniffen et al. (1992), como: CT= 100 - (%PB + %EE + 

%MM). Para estimativa dos carboidratos não fibrosos (CNFcp), utilizou-se a equação 

preconizada por Hall (2003): CNFcp = (100- %FDNcp - %PB - %EE -%MM), com a 

FDN corrigida para proteína. E os nutrientes digestíveis totais (NDT) calculados 

conforme descrito por Chandler (1990), para gramíneas e silagem de grãos: %NDT = 

105,2 - 0,68 (%FDN). 

 

Tabela 1. Composição percentual (% da MS) e química-bromatológica das dietas 

experimentais. 

 

COMPOSIÇÃO PERCENTUAL  

Ingredientes 

Dietas  

D1 

 (100% CE)  

+ 

30%C 

D2 

 (70%CE + 

30%AA) 

+  

30% C 

D3  

(70%CE + 

30%FAI)  

+  

30% C 

D4 

 (70%CE + 

30%VAP)      +  

30% C 

VOLUMOSO (silagem): 70% 

SCE 70 - - - 

SCEAA - 70 - - 

SCEFIA - - 70 -- 

SCEVAP - - - 70 

CONCENTRADO: 30% 

Milho moído 5,13 21,03 20,29 21,03 

Farelo Soja 24,08 8,20 8,94 8,20 

Sal Mineral 0,79 0,77 0,77 0,77 

TOTAL 100 100 100 100 

Nutrientes  COMPOSIÇÃO QUÍMICA-BROMATOLÓGICA 

MS 94,20 94,87 92,86 92,45 

PB 18,02 17,33 16,33 17,33 

MM 8,43 6,27 6,61 6,41 

MO 91,57 93,73 93,39 93,59 

EE 3,42 3,62 3,52 3,92 

FDN 71,03 46,36 43,36 55,47 

FDNcp 48,10 37,20 44,20 45,40 

FDA 54,09 31,77 35,98 37,35 

CT 70,13 72,78 73,55 72,34 

CNFcp 22,03 35,58 29,35 26,94 

NDT 48,10 37,20 44,20 45,40 
SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de 

amido de algaroba; SCEFA=  silagem com 70% de capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de 

algaroba; SCEVAP= silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  

MS: matéria seca; MO: matéria orgânica; MM: matéria mineral; PB: proteína bruta; EE: extrato etéreo; 

FDN: fibra em detergente neutro; FDNcp: FDN corrigida para cinzas e  proteína; FDA: fibra em 

detergente ácido; CT: carboidratos totais; CNFcp carboidratos não fibrosos corrigidos para cinzas e 

proteína; NDT: nutrientes digestíveis totais. 
1
Análises realizadas nos Laboratórios de Forragicultura e na Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos, 

da Uesb, campus de Itapetinga-Ba. 
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2.3. Obtenção dos músculos 

Ao final dos 84 dias do ensaio de desempenho, os cordeiros foram pesados para 

obtenção do peso corporal final (kg) e submetidos a um jejum de alimento sólido e dieta 

hídrica por 12h, antes dos procedimentos de abate. 

 O abate ocorreu de acordo com as exigências do Ministério de Agricultura 

(Brasil1952), e sob avaliação sanitária de um médico veterinário e parecer do Conselho 

de Ética do Uso de Animais - CEUA da UESB, Protocolo Nº 24/2013. Os cordeiros 

foram insensibilizados pelo método de concussão cerebral não penetrativo, sem 

destruição do bulbo raquídeo, seguida da sangria através da secção das artérias e veia 

jugular, por um tempo aproximado de três minutos. Posteriormente, foi realizada a 

evisceração e obtenção da carcaça que, depois de limpa em água corrente, foi pesada e 

determinado o peso da carcaça quente (PCQ) em quilograma. A mesma foi conduzida à 

câmara de resfriamento, à temperatura de 4ºC, para permanecer por 24h, quando, ao 

final deste tempo, obteve-se o peso da carcaça fria (PCF) e peso da meia carcaça 

(PMCAR), em quilograma.  

O músculo Semimembranosus foi retirado do posterior da meia carcaça direita e 

o músculo tríceps brachiis foi retirado do dianteiro, com auxílio de faca, bisturi e pinça, 

e imediatamente pesados. Com o intuito de evitar queima pelo congelamento, os 

músculos foram embalados, primeiro em papel filme e depois em papel alumínio, e em 

seguida, em sacos plásticos, previamente identificados por animal e tratamento, sendo, 

imediatamente, armazenados à temperatura de -10ºC, até realização das análises 

laboratoriais, que ocorreram no Laboratório de Análise da Unidade Experimental de 

Caprinos e Ovinos - UECO, da Uesb.  

Do mesmo músculo, foram feitas subamostras já destinadas a cada tipo de 

análise, para evitar vários descongelamentos e, assim, prejudicar a obtenção precisa dos 

resultados.  

 

2.4. Análises laboratoriais 

 

Os músculos foram retirados do freezer e descongelados sob resfriamento a 5ºC, 

por 12h, para determinação dos parâmetros físico-químicos na ordem lógica das 

análises, sendo obtida a cor, seguida da perda de peso por cocção, força de cisalhamento 

e,em paralelo, determinados a atividade de água, capacidade de retenção de água e 

potencial hidrogeniônico.  

2.4.1. Determinação dos parâmetros físico-químicos 
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2.4.1.1. Cor 

Para determinação da cor, utilizou-se o colorímetro Miniscan EZ, Marca 

Hunterlab, Modelo 4500 L, por meio da escala do sistema CIE L*a*b* (Commission 

Internationale de I’Eclairage), em que o valor L fornece luminosidade, variando do 

branco (L=100) ao preto (L=0); o valor de a caracteriza a coloração do vermelho (+a, 

+60) ao verde (-a, - 60); o valor b indica coloração no intervalo do amarelo (b+, 60) ao 

azul (-b, -60). Lumpkins et al. (2005) afirmaram que, dos três valores tomados pelo 

colorímetro, os valores L* e o b* são cores de medição criteriosa e são as cores que o 

olho humano pode diferenciar. 

Os músculos depois de descongelados foram expostos à luz natural e misturas de 

gases atmosféricos, por 30 minutos, para que pudesse retornar à cor normal. A análise 

foi feita num pedaço intacto do músculo, colocado numa tábua branca de polietileno e o 

colorímetro posicionado em direção à amostra, sem que houvesse necessidade de 

encostar o aparelho na carne. A leitura foi realizada em local com pouca luminosidade, 

sendo realizadas três medidas de cada parâmetro e utilizado o valor médio, por amostra, 

para a análise dos dados. 

2.4.1.2. Perda de peso por cocção 

Para análise da perda de peso por cocção, foram cortadas amostras de três fatias 

do músculo, de 2 a 2,5 cm de espessura, mensurada com um paquímetro digital. As 

amostras foram pesadas em balanças semianalíticas da Tecnal B-TEC-2109, embaladas 

em papel alumínio e postas sob cocção em chapa aquecedora 0313F21 da Quimis, pré-

aquecida a uma temperatura de 150ºC. Ao atingir 35ºC, as amostras foram viradas e 

mantidas na chapa até a temperatura do centro geométrico, até atingir 72 ± 2ºC, que era 

monitorada com auxílio de um termômetro digital de ponta. Depois de retiradas do 

papel alumínio, ainda com temperatura superior a 70ºC, as amostras foram resfriadas 

em temperatura ambiente e novamente pesadas. A diferença entre o peso inicial e peso 

final da amostra indicou a perda de peso por cocção em gramas, de acordo recomendado 

por Duckett et al. (1998).  

2.4.1.3. Força de Cisalhamento (FC)  

A textura objetiva ou força de cisalhamento dos músculos foi determinada 

através do texturômetro CT3 Texture Analyser Brookfield da Braseq, com lâmina 

Warner Bratzler. Utilizou-se as amostras resultantes da determinação da perda de peso 

por cocção e a medida foi realizada numa escala de zero a 10 kgf/segundo, utilizando a 

velocidade que varia de 5 milímetros/segundos (mm/s) a 10 mm/s. 
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Para classificar a textura da carne, adotou-se a interpretação de Cezar & Sousa 

(2007), em que na análise de força de cisalhamento classificaram em macia (2,28 a 3,63 

kgf/cm2), de maciez mediana (3,64 a 5,44 kgf/cm2) e dura e extremamente dura (acima 

de 5,44 kgf/cm2). 

2.4.1.4. Atividade de Água (Aw)  

A atividade de água foi realizada no Aqualab da Dacagon Braseq, com uma 

quantidade aproximada de 10 g de amostra, ou seja, o suficiente para preencher o 

cilindro que auxilia a determinação no equipamento. Nesta medida, aplica-se o princípio 

do ponto de orvalho, no qual a água é condensada em superfície espelhada e fria e 

detectada por sensor infravermelho.  

2.4.1.5. Capacidade de Retenção de Água (CRA) 

A capacidade de retenção de água foi calculada através da centrífuga da Centribrio, 

de acordo com Nakamura et al. (1985), em que um grama de amostra moída foi pesado 

em papel filtro, colocados em tubo de centrifugação de polietileno com tampa de rosca, 

e centrifugado por 4 minutos a 1500 x G, após terem sidos secos em estufa (70º C), por 

12h00.Após a secagem, a CRA foi determinada pela seguinte fórmula: 

CRA %=  peso da amostra centrifugada - peso da amostra seca 

            peso inicial da amostra antes da centrifugação 

 

2.4.1.6. Potencial Hidrogeniônico (pH) 

A determinação do pH foi realizada em triplicata, com auxílio de um peagâmetro 

de bancada da marca Quimis 0400MT. Misturou-se, num Becker de 200mL, 50g de 

amostra homogeneizada num Turrax MA 385/3 da Marconi, com 10mL de água 

destilada para facilitar a penetração do eletrodo. Ajustou-se o peagâmetro com solução 

tampão de pH entre 4 a 7. Após cada análise, principalmente o bulbo, foi limpo com 

solução de cloreto de potássio, papel higiênico e, por último, lavado com água destilada 

utilizando uma piceta.  

 

2.4.2. Determinação da composição química 

A análise da composição química dos músculos Semimembranosus e Tríceps 

brachii permitiu a determinação da umidade, matéria mineral, proteína, lipídeos totais, 

energia e colesterol. As análises de umidade, matéria mineral e proteína foram 

realizadas no Laboratório da Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos - UECO, da 
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UESB. A determinação de lipídeos totais foi realizada no Laboratório de Métodos de 

Separação da Uesb e o teor de colesterol analisado no Laboratório de Qualidade e 

Processamento de Carnes e Laboratório de Bioquímica e Análise Instrumental da Escola 

Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ/USP).   

As amostras dos músculos de, aproximadamente, 100 gramas, ainda embaladas 

com papel filme a alumínio, foram descongeladas sob refrigeração, a 5ºC, por 12h, e, 

imediatamente, moídas em moinho elétrico.  

Considerando a ocorrência de erro laboratorial e de preparo da amostra, admitiu-

se um intervalo de confiança para os valores obtidos nas análises dos componentes 

químicos (umidade, lipídeos totais, proteína e cinzas). Com este estudo, verifica-se a 

necessidade de repetir alguma análise química e ainda definir a porcentagem de erro 

admitido. O intervalo de confiança foi feito através do PROC SUMARY do SAS 

(2001), sendo IC1-α = [X2 – X1] ± e, sendo α=5%; IC= intervalo de confiança; X2 = 

média maior; X1 = média menor e; e=erro admitido. As amostras deveriam ser 

reanalisadas sempre que a soma do percentual dos componentes químicos fosse menor 

que 95,0% ou maior que 105,00%.  

2.4.2.1. Umidade 

A umidade foi determinada por meio da balança de infravermelho, de marca 

Master e modelo ID200, de acordo com a metodologia nº 925.09 da AOAC (2000). Este 

método tem sido considerado mais rápido e eficaz, pois as amostras só perdem a água 

livre e, para tanto, separou-se alíquotas de 1g, submetidas a 175ºC, por 20 min. Foram 

feitas três repetições por amostra, porém, utilizou-se o valor médio de cada alíquota 

para a análise dos dados. 

2.4.2.2. Matéria mineral 

De acordo com o método gravimétrico da AOAC (2000) n° 923.03, com 

calcinação a 550ºC, em forno mufla, MA 102 da Marconi, a matéria mineral foi 

determinada. Os cadinhos vazios foram incinerados por 30 minutos, em temperatura de 

300ºC, retirados da mufla e colocados num dessecador até peso constante. Foi pesado, 

em balança analítica de precisão, aproximadamente, 2 g de amostra nos cadinhos, 

previamente tarados, sendo levados ao forno mufla por 04h, numa temperatura de 

550ºC. Em seguida, colocados num dessecador de vidro até peso constante. 

2.4.2.3. Proteína 
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A análise do teor de proteína bruta na amostra foi realizada de acordo com o 

método de micro-Kjeldahl n° 920.87 da AOAC (2000). Este método consiste de três 

etapas: digestão das amostras, com formação de amônio, dióxido de carbono e água; a 

neutralização/destilação, na qual o amônio é separado e recolhido em uma solução 

receptora; e a titulação, que é a determinação quantitativa do amônio contida na solução 

receptora, dando a quantidade de nitrogênio total.  

Foram pesadas 0,10 a 0,20g (±0,01g) de amostras e transferidas para tubos 

digestores, nos quais foram adicionados cerca de 2g de mistura catalítica (100,0 partes 

de Na2SO4 anidro, 1,0 parte de CuSO4.5 H2O e 0,8 partes de selênio metálico em pó) e 

10 mL de ácido sulfúrico concentrado. Em seguida, os tubos foram levados ao digestor 

MA 4025 da Marconi, utilizando uma rampa de aquecimento na ordem máxima de 

450ºC e aumento gradativo de 50ºC até a amostra apresentar aparência incolor, o que 

durou, aproximadamente, 5 horas no digestor. Após serem resfriados à temperatura 

ambiente, realizou-se a destilação em destilador MA 036 da Marconi, no qual, através 

da reação com hidróxido de sódio, 40%, todo nitrogênio contido na amostra digerida foi 

convertido em amônia, que, posteriormente, foi coletada em erlenmeyer contendo 

solução de ácido bórico 4% e indicador (mistura de verde de bromocresol e vermelho de 

metila). A solução resultante foi titulada com ácido clorídrico 0,1 mol/L padrão e a 

quantidade de nitrogênio total da amostra foi obtida através da seguinte equação: 

% N = V x N x f x 14 x 100 / m 

Em que:  

% N = porcentagem de nitrogênio total na amostra;  

V = volume de HCl gasto na titulação em mL;  

N = normalidade padrão (HCl);  

f = fator de correção da solução padrão;  

m = massa da amostra (MG) 

O fator de conversão de nitrogênio total para proteína bruta utilizado foi de 6,25; 

sendo o teor de proteína bruta da amostra obtido pela equação abaixo:  

%PB = %N × FE  

Em que:  

% PB = Porcentagem de proteína bruta contida na amostra;  

FE = Fator de conversão (6,25)  

% N = porcentagem de nitrogênio total na amostra.  
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2.4.2.4. Lipídeos totais 

A extração da fração lipídica foi realizada com uma mistura de clorofórmio, 

metanol e água, respectivamente (2:2:1,8 v/v/v), segundo Bligh & Dyer (1959). Foram 

pesadas cerca de 15g (±0,1mg) de amostra em um béquer de 250 mL, sendo a este 

adicionado 15mL de clorofórmio e 30mL de metanol, agitados por 5 minutos; após, 

adicionou-se mais 15 mL de clorofórmio, novamente agitando a mistura por mais 5 

minutos. A seguir, fez-se a adição de 15ml de água destilada à solução, mantendo esta 

em agitação por mais 5 minutos. A solução obtida foi filtrada a vácuo, em funil de 

Büchner, com papel filtro quantitativo, sendo ao resíduo adicionado mais 15 mL de 

clorofórmio, mantendo sob agitação por 5 minutos. Filtrou-se o resíduo fazendo-se uso 

do mesmo papel de filtro e o béquer lavado com 10 mL de clorofórmio. O filtrado foi 

recolhido em funil de separação; após a separação das fases, a inferior contendo o 

clorofórmio e a matéria graxa, foi drenada para um balão previamente tarado, sendo a 

solução concentrada em rota-vapor (banho-maria a 33°a 34°C). O resíduo de solvente 

foi eliminado com fluxo de nitrogênio. A matéria restante no balão foi pesada e o teor 

de lipídios determinado gravimetricamente.  

2.4.2.5. Energia 

A energia foi obtida e estimada com base no valor energético dos seus 

compostos orgânicos, considerou-se que 1g de gordura fornece 9 kcal de energia 

(NELSON&COX,2002). Sendo assim: Energia = lipídeo total x 9 kcal, porém, o valor 

foi expresso em calorias. 

.4.2.5. Colesterol 

Para determinação do teor de colesterol dos músculos Semimembranosus e 

Tríceps brachii, realizou-se a extração lipídica seguida da leitura em cromatografia 

líquida.  

Para a extração lipídica, pesou-se 2g ± 0,02 g da amostra triturada, adicionando-

se 2g de KOH e 50 ml de álcool etílico. Essa mistura foi agitada por 2 minutos em 

triturador e, em seguida, filtrada e passada para funil de separação. Ao funil de 

separação adicionou-se 20 mL de KCl 0,72% para lavagem, deixando-se separar as duas 

fases, posteriormente, utilizou-se 17,5 mL de KCl 0,72% para nova lavagem e, 

finalmente, aferiu-se com clorofórmio em um balão volumétrico de 100 mL. Do extrato 

lipídico, tomou-se alíquotas de 5 Ml, que foram imersos em banho-maria a 55ºC e 

submetidos à evaporação em corrente de nitrogênio. Um volume de 10 mL de KOH 

12% em etanol 90% foi adicionado à mistura e agitado em vórtex, em seguida, deixou-
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se por 15 minutos a 80ºC em banho-maria com agitação. Para a extração dos 

insaponificáveis, adicionou-se 5 mL de H2O, agitando-se em vórtex, logo após, esfriou-

se em banho de gelo. Um novo volume de 10 mL de hexano foi adicionado e agitado 

em vórtex, deixando-se separarem as fases, reservando, em seguida, o primeiro extrato 

de hexano. Ao extrato aquoso, adicionou-se 10 mL de hexano, agitou-se em vórtex, 

deixando-se separarem as fases, obtendo-se o segundo extrato de hexano adicionando-se 

este ao primeiro e reservando o extrato de hexano. Ao segundo extrato aquoso, 

adicionou-se 10 mL de hexano, agitou-se em vórtex, deixando-se separarem as fases, 

obtendo-se, assim, o terceiro extrato de hexano, adicionando-se este à amostra de 

extratos de hexano, reservando o extrato final de hexano. Para confirmar se a solução 

ficou neutra, utilizaram-se gotas de fenolftaleína e observou-se se o tom rosa persistia. 

Se sim, faziam-se mais lavagens. 

As análises por HPLC, em fase reversa das amostras, foram realizadas de acordo 

com o método descrito por Mazalli et al. (2003), com adaptações. Após a extração, as 

amostras foram secas sob nitrogênio gasoso, ressuspendidas em 2 mL de éter de 

petróleo e injetados 5 ou 10ul no HPLC- cromatógrafo líquido Shimadzu, com injetor 

automático (SIL- 10AF – SHIMADZU AUTO SAMPLER), acoplado a um detector de 

arranjo de fotodiodos a 210 nm, com uma coluna de fase reversa C18 (250 x 4,6 mm), 

com tamanho de partículas de 5 µm. A fase móvel utilizada foi acetonitrila /isopropanol 

(85:15 v/v), em modo isocrático, com vazão constante de 1,5 mL/min. A coluna foi 

mantida a uma temperatura de 35ºC e os cromatogramas foram analisados utilizando-se 

“software” específico. 

2.5. Análise estatística  

O Desempenho ponderal e peso dos músculos da carcaça dos cordeiros, os 

parâmetros físico-químicos e componentes químicos do Semimembranosus e Tríceps 

brachii foram analisados por meio de parcela subdividida no espaço, cujas parcelas 

foram os músculos e o espaço, a carcaça, num delineamento inteiramente casualizado, 

com 06 repetições (cordeiros) e 04 tratamentos (silagens com diferentes componentes 

da algaroba). Os valores médios das variáveis foram comparados por meio de contrastes 

ortogonais (Tabela 2).  
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Tabela 2. Distribuição dos coeficientes para os contrates ortogonais empregados na 

decomposição da soma dos quadrados.  

Contrastes 

Silagens com diferentes componentes da algaroba 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP 

C1 +3 -1 -1 -1 

C2 0 +2 -1 -1 

C3 0 0 +1 -1 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 

30% de amido de algaroba; SCEFA=  silagem com 70% de capim elefante e  30% de farelo 

integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de 

vagem de algaroba picada.  

C1 (SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP).  

 
 

Estabeleceu-se um estudo de correlação de Pearson entre consumo de nutrientes 

e parâmetros de qualidade (físico-químicos e químicos), que se apresentaram 

significativos após análise de variância. O valor de “r”, coeficiente de correlação, 

assumiu valores entre -1 (associação línea negativa) e 1 (associação linear positiva). Os 

procedimentos estatísticos foram o PROC GLM e PROC CORR dos SAS (2000). 

4. RESULTADO E DISCUSSÃO 

Os valores de consumo voluntário aparente dos nutrientes estão apresentados na 

tabela 3. Não foram observados contrastes entre os tratamentos para o consumo de 

matéria seca - CMS, matéria orgânica - CMO e dos nutrientes digestíveis totais - 

CNDT, com valores médios 1,235; 1,174 e 0,884 kg, respectivamente, o que demonstra 

que o fornecimento das frações de algaroba ensilado ao capim elefante não acarreta em 

diminuição do consumo dos animais. Esta não significância entre os tratamentos para os 

parâmetros de consumo citado se deve ao fato da homogeneidade em nutrientes das 

dietas entre os tratamentos, o que proporcionou um consumo análogo.  

Os valores de consumo de MS e MO estiveram de acordo com o recomendado pelo 

NRC (2007), o qual sugere valores de aproximadamente 1,05 kg de MS/dia para 

animais com 30 kg de peso vivo com ganho de peso diário de 250 a 300 g/dia.  

Segundo Van Soest (1994), os componentes da parede celular estão negativamente 

correlacionados com o consumo dos nutrientes, no entanto, observa-se que embora o 

tratamento contendo somente silagem de capim elefante apresente em sua composição 

um maior valor de FDN e FDA (Tabela 1), o CMS não diferiu dos demais tratamentos. 

Houve contraste 1 (C1 = SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA) para o consumo de 

nitrogênio e consumo de proteína bruta, no qual  houve uma superioridade no consumo 

do tratamento SCE, com médias de 68,5 e 428,1g, nesta ordem, esta diferença se deve 

ao fato da dieta SCE apresentar um maior teor de PB, decorrente de uma maior 
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quantidade de farelo de soja presente nesta dieta. Os dados apresentados ficaram acima 

do proposto por Van Soest (1994) e do proposto pelo NRC, (1985), com ingestão diária 

de 95g de proteína bruta. 

 

Tabela 3. Consumo de nutrientes de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com silagens 

contendo diferentes componentes da algaroba. 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de 

amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de 

algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  

C1 (SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP) 

 

 

 

 

Consumo de 

Nutrientes 

(g.dia
-1

) 

Tratamentos 

Contraste Epm Pr > F 
SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP 

CMS 1152,10 1158,27 1360,47 1269,21 ns 65,85 0,1184 

CN 68,50 38,76 41,96 42,47 

C1 (*) 

C2 (*) 

C3 (*) 

2,23 0,0001 

CPB 428,10 242,29 262,24 265,44 

C1 (*) 

C2 (*) 

C3 (*) 

13,99 0,0001 

CFDN  639,28 494,55 714,90 668,24 C3 (*) 34,98 0,0025 

CEE 44,15 57,87 58,89 62,37 

C1 (*) 

C2 (*) 

C3 (*) 

2,52 0,0006 

CFDA 466,99 307,16 397,62 397,07 

C1 (*) 

C2 (*) 

C3 (*) 

21,08 0,0007 

CMO  1103,46 1100,06 1289,58 1203,89 ns 62,18 0,1367 

CNDT  804,18 883,49 957,32 894,87 ns 46,97 0,1892 
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Para o consumo da fibra em detergente neutro, houve contraste 3 (C3 = (SCEFA vs 

SCEVAP), ou seja, o tratamento SCEFIA apresentou um valor de consumo superior ao 

tratamento SCEVAP, 714,9 e 668,2 g.dia, respectivamente, este resultado é justificado 

pelo fato do tratamento SCEFIA  ter apresentado uma maior consumo de materia seca, o 

que provocou também uma maior consumo de FDN. Para o consumo de fibra em 

detergente ácido, observa-se contrastes 1, 2 (C2= SCEAA vs  SCEFIA) e 3, com valores 

médios de 466,9; 307,2; 397,6 e 397,1, na ordem dos tratamentos,  no entanto, essas 

diferenças entre os tratamentos observadas deve-se à variação do FDA na dieta.  

Rebouças (2007), avaliando diferentes níveis de farelo de algaroba em dietas 

para ovinos Santa Inês, encontrou um consumo diário de matéria seca de 1,00 kg e 1,06 

kg em dietas contendo 47 e 58% de FVA no concentrado, respectivamente, e um 

consumo de 124,1g de proteína bruta para o tratamento com 31% FVA. A autora 

justifica que o alto consumo se deve ao fato da supressão de carências nutricionais de 

dietas anteriores ao experimento, o que pode ter ocasionado num ganho de peso 

compensatório e, consequentemente, aumento no CMS. Os resultados de Mahgoub et al. 

(2006) também corroboram aqueles alcançados neste experimento. Utilizando ovelhas 

Omani, sendo alimentadas com dietas contendo diferentes níveis FVA no concentrado, 

encontraram consumo médio de 1,00 kg MS.  

Almeida et al. (2008), avaliando a substituição da silagem de capim-elefante 

pelo farelo da vagem de algaroba (FVA) na dieta de ovinos Santa Inês, com níveis de 

substituição de 0, 15, 30 e 45% de farelo da vagem de algaroba, obtiveram valores de 

consumo de matéria seca (CMS) de 600; 730; 880 e 1030 g/dia, respectivamente. Pode-

se observar que, à medida que a percentagem de FVA aumenta, o CMS também 

aumenta linearmente. Almeida et al. (2008) ainda afirmam que a adição de 30 e 45% na 

dieta pode ser uma alternativa viável nos períodos críticos do ano, por não causar a 

perda de peso dos animais. 

Santos (2011) encontrou valores de consumo médio de PB de 224,5g em dietas 

contendo 25% de farelo de vagem de algaroba, associado ao farelo de soja, torta de 

algodão, feno da parte aérea da mandioca e feno de leucena em dietas de cabras 

lactantes. Segundo a autora, como não houve variação no consumo de matéria seca 

(2,06 kg) em função da associação do farelo da vagem de algaroba com as fontes 

proteicas e pelo fato das dietas serem isonitrogenadas (10,3% PB), também não foi 

observado efeito (P>0,05) das dietas sobre o consumo de proteína bruta. 
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Ao avaliarem o consumo de MS e FDN de ovinos alimentados com níveis de 

farelo da vagem de algaroba (FVA) (0, 15, 30 e 45% na matéria seca total da dieta), em 

substituição à silagem de capim-elefante, Almeida et al. (2013) encontraram valores 

crescentes de CMS de 0,599; 0,729; 0,887 e 1,034 kg, e notaram que esse aumento 

linear do CMS se deve à redução do enchimento físico causado pelo alto teor de FDN 

da silagem de capim-elefante, no qual foi reduzido com o aumento do FVA e pode ter 

contribuido para o aumento da ingestão de MS. Para o CFDN, os autores encontaram 

valores lineares crescentes (0,421; 0,463; 0,502 e 0.526), cujo aumento se deve ao maior 

CMS das dietas.  

Não houve diferença (P>0,05) para o Peso Vivo Final – PVF; Ganho de Peso Total 

e Ganho de Peso Médio Diário – GPMD (tabela 4), com valores médios de 47,5 kg; 

22,9 kg e 274 g, nesta ordem. Essa não significância entre os tratamentos é o resultado 

de tratamentos com características nutricionais próximas e com uma alta aceitação pelos 

animais, resultado de um bom processo de ensilagem do material, além disso, a 

homogeneidade em idade, peso e genética dos animais selecionados para o experimento 

proporcionaram um crescimento uniforme. 

Na SCE, o consumo médio diário (kg/dia) foi maior que os demais tratamentos, no 

entanto, devido a uma menor eficiência alimentar e uma pior conversão alimentar deste 

tratamento, não foi possível observar diferença no desempenho entre os tratamentos. 

Verifica-se também uma não siginifância para o Peso da Carcaça Quente (22,4 kg) e 

o Peso da Carcaça Fria (21,7 kg), no entanto, é possível observar que a quebra de peso 

pelo resfriamento tomado pela diferença entre o PCQ e o PCF foi de 2,55%, o que é 

considerada baixa, quando esta é inferior a 3% (PILAR et al. 2005). Essa quebra menor 

pelo resfriamento é decorrente de uma boa cobertura de gordura, proporcionada pela 

raça Dorper na heterose dos mestiços. A espessura de gordura, quando deficiente, 

acarreta maior perda de água da carcaça, durante o processo de resfriamento, resultando 

em perda de peso da carcaça e, consequentemente, prejuízo para o frigorífico e na 

qualidade da carne (ARBOITTE et al., 2004). 

Os valores encontrados no presente estudo corroboram os encontrados por outros 

pesquisadores. Obeidat et al. (2007) avaliaram o desempenho de cordeiros da raça 

Awassi, confinados, recebendo diferentes níveis de farelo da vagem da algaroba na dieta 

(0; 10 e 20% de FVA) em substituição ao farelo de cevada e abatidos aos 70 dias de 

idade, com 40 kg de PV (±0,99 kg), e observaram um ganho médio diário de 271,0; 

249, e 272 g/dia, e um Peso de Carcaça Quente - PCQ de 19,3; 18,7 e 19,5, 
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respectivamente. Portanto, segundo o autor, a inclusão de FVA não afetou o 

desempenho dos animais, bem como os parâmetros de carcaça, podendo substituir a 

cevada em 20%. 

 
Tabela 4. Desempenho ponderal de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com silagens 

contendo diferentes componentes da algaroba. 

 

PVF: peso corporal final; GPT: ganho de peso total; GPMD: ganho de peso médio diário; CMD: consumo 

médio diário; EA: eficiência alimentar;  CA: conversão alimentar; PCQ: peso da carcaça quente; PCF: 

peso da carcaça fria; PMCAR: peso da meia carcaça. SCE: silagem com 100% de capim elefante; 

SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFA=  silagem com 70% 

de capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de 

capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. C1 (SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA); C2 (SCEAA 

vs  SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP). Epm: erro padrão da média.  Pr > F: probabilidade obtida do 

estudo de parcela subdividida no espaço. C1 (SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA); C2 (SCEAA vs  

SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP) 

 

Mendonça (2013), avaliando a substituição do fubá de milho por farelo da vagem da 

algaroba (FVA) em diferentes níveis (0; 33; 66 e 100%), encontrou um efeito linear 

decrescente com a inclusão do FVA, com valores de 16,1 a 11,9 kg. Esse efeito também 

foi observado para o GMD, com uma perda de aproximadamente 27% com a inclusão 

do FVA. Segundo o autor, o menor desempenho dos animais submetidos a dietas com 

inclusão de altos níveis de FVA ocorreu devido ao menor consumo voluntário de MS, o 

Desempenho 

ponderal 

Silagens 
Contraste Epm Pr > F SCE SCEAA SCEFIA SCEVA 

PVI (Kg) 23,80 22,29 22,63 23,13 ns 1,51 0,559 

PVF (Kg) 48,38 45,37 48,20 48,04 ns 2,38 0,7832 

GPT (Kg) 23,93 22,26 22,71 22,93 ns 1,65 0,9073 

GPMD (g/dia) 284,00 266,00 270,00 276,00 ns 0,02 0,9185 

CMD (Kg/dia) 3,02 2,15 2,64 2,55 

C1 (*) 

C2 (*) 

C3 (*) 

0,13 0,0037 

EA (%) 9,47 12,27 10,22 10,62 

C1 (*) 

C2 (*) 

C3 (*) 

0,55 0,0166 

CA(kg MS/kg GPT) 10,58 8,15 9,96 9,62 

C1 (*) 

C2 (*) 

C3 (*) 

0,50 0,0241 

PCQ (kg) 21,35 22,27 23,67 22,13 ns 1,16 0,5740 

PCF (kg) 20,77 21,62 23,15 21,61 ns 1,16 0,5605 

PMCAR (kg) 9,51 9,67 10,62 9,67 ns 0,56 0,5024 
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que também comprometeu os consumos de PB e NDT. Outro fator que pode ter 

influenciado o menor desempenho dos animais foi a menor densidade energética nas 

dietas com maiores níveis de FVA. O mesmo autor encontrou um efeito linear 

decrescente para o PCQ e PCF com a substituição do farelo de milho pelo FVA na 

dieta, relatando um decréscimo de 0,02% para ambas as características.  

Os valores médios dos parâmetros físico-químicos, potencial hidrogeniônico - 

pH, perda de peso por cocção – PPC, força de cisalhamento – FC, atividade de água – 

aW e capacidade de retenção de água – CRA encontram-se na tabela 5. Não foi possível 

detectar contraste entre os tratamentos para o potencial hidrogeniônico - pH (P=0,056),  

e este apresentou uma média entre os tratamentos de 5,48. No entanto, houve diferença 

significativa entre os músculos, cujo Tríceps brachi, por apresentar uma fibra do tipo 

glicolítica, apresentou um pH menor, decorrência de um maior tempo para a resolução 

do Rigor mortis, o que proporcionou um pH menor do que o Semimembranosus (5,3 e 

5,7, respectivamente). 

 O valor final de pH observado indica que a glicólise anaeróbica desenvolveu-se 

normalmente, proporcionando um declínio do pH constante dentro das 24 horas até a 

instalação do rigor mortis. A velocidade de queda do pH em conjunto com a 

temperatura muscular são importantes e se correlacionam com diversas características 

de qualidade da carne, como a cor, capacidade de retenção de água, maciez, suculência 

e o sabor (RUBENSAM, 2010).  Sañudo et al. (1996) reforçam que o adequado manejo 

pré-abate (jejum sólido e descanso) pode ter maior influência nos valores do pH final, 

através da preservação de níveis adequados de glicogênio do que outros fatores como a 

dieta ou a natureza do alimento. 

Os valores de Ph, observados no presente estudo, estão próximos aos observados 

por Souza et al. (2004), os quais constataram que os grupos genéticos influenciam 

(P<0,01) as médias de pH. Segundo os autores, o cruzamento Ile de France x Santa Inês 

favoreceu um pH final menor (5,67), quando comparado aos cruzados Bergamácia x 

Santa Inês (5,75). Costa et al. (2011) descrevem valores de pH em 24 horas do músculo 

longissimus dorsi de 5,9,  acima do encontrado no presente trabalho (5,5). Os autores 

informam que o pH não foi influenciado por diferentes proporções de feno de flor de 

seda em substituição ao milho e ao farelo de soja em cordeiros Morada Nova. 

Também não houe contraste entre os tratamentos nos músculos 

Semimembranosus e Tríceps brachii para a atividade de água – aw (Tabela 5), com 

valore médio de 0,982. A Aw avalia a quantidade de água livre, portanto, está 
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intimamente ligada a CRA e PPC. Segundo Sobrinho (2014), o teor da Aw pode 

interferir na vida de prateleira da carne in natura ou processada, de fato que, os 

microorganismos precisam dispor de água para se tornarem ativas, sendo importante o 

grau de disponibilidade e não a quantidade de água presente no alimento, segundo o 

mesmo autor, a atividade de água da carne in natura é de 0,99, sendo considerada um 

alimento muito perecível. 

Na capacidade de retenção de água – CRA, houve contraste 1 (C1) para os dois 

músculos analisados, cujo músculo SM, no tratamento SCE, apresentou uma menor 

CRA (0,39%), quando comparado aos demais tratamentos, 0,50% (SCEAA); 0,53% 

(SCEFIA) e 0,56% (SCEVAP). Entretanto, no músculo TB, o tratamento SCE 

apresentou uma maior CRA que os demais tratamentos, com valores médios de 0,63; 

0,47; 0,41 e 0,54%, respectivamente, aos tratamentos SCE; SCEAA; SCEFIA e 

SCEVAP. A diferença encontrada entre os músculos é decorrente da variação numérica  

do pH, na qual o músculo TB apresentou um pH menor (5,3) do que o músculo SM 

(5,7). Segundo Bond et al. (2004), o pH influencia diretamente a CRA, pois determina o 

número de cargas livres das cadeias de actomiosina e sua capacidade de ligar-se à água. 

Se o pH fica acima do ponto isoelétrico da proteína (pI) - 5,2 a 5,3 para carnes - 

desaparecem a cargas positivas, ficando um excesso de cargas negativas, que 

determinam a repulsão dos filamentos, deixando mais espaço para moléculas de água 

migrarem, aumentando, assim, a CRA (PARDI et al., 2001). 

 Dentre os músculos estudados, em decurso da diferença do pH entre o Tríceps 

brachii e o Semimembranosus, a CRA no Tríceps brachii foi 6,6% superior ao 

Semimembranosus, o que explica a interação entre os músculos e os tratamentos.  

Cassens (1994) cita que a capacidade de retenção de água pela carne depende do pH 

muscular, já que em valores entre 5 a 5,1 esta característica é baixa, provavelmente, 

porque o ponto isoelétrico das proteínas é atingido nesta condição. Como o valor de pH 

do músculo TB foi menor do que o SM, provavelmente, esta é a explicação da diferença 

da CRA entre os músculos. 

As diferentes dietas não influenciaram a Perda de Peso Por Cocção - PPC 

(P=0,059) nos músculos SM e TB, com valor médio de 1,79 g. As amostras do presente 

trabalho apresentaram PPC acima da maioria dos resultados encontrados em outros 

trabalhos. PPC mais elevado pode sugerir o efeito negativo da baixa temperatura 

durante o armazenamento, devido à formação de cristais de gelo dentro da célula, que 

causam lesões no momento do descongelamento e perda excessiva de água (SAÑUDO 
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et al., 2000). Segundo Pinheiro et al. (2008), o teor de gordura na carne também pode  

influenciar a PPC, pois a gordura, quando aquecida para a quantificação da análise, 

parte é perdida constituindo parte da PPC. A PPC é uma medida de qualidade, que está 

associada ao rendimento da carne no momento do consumo, sendo uma característica 

influenciada pela atividade de água e capacidade de retenção de água nas estruturas da 

carne. 

A maciez da carne, avaliada através da força de cisalhamento, não diferiu entre 

os tratamentos (P>0,05), com uma média geral de 2,23 kgf/cm2, o que a coloca, 

segundo a escala de Cezar & Sousa (2007), como uma carne muito macia. O sistema de 

criação em confinamento, a baixa idade de abate, aliado à genética do Dorper, que 

proporcionou um maior percentual de gordura na carcaça dos cruzados, é uma dos 

motivos da baixa FC dos músculos. Ao avaliarem a CRA do músculo Tríceps brachii de 

cordeiros, Zeola et al. (2007) observaram no músculo uma CRA de 0,66 e uma força de 

cisalhamento de 1,30 kgf/cm
2
. 

Em trabalho realizado por Costa et al. (2011), a FC da carne de cordeiros com 

Dorper x Santa Inês recebendo diferentes proporções de concentrado não afetou a 

maciez com valor médio de 5,2kgf.  No entanto, Souza et al. (2004) citam valores mais 

elevados para a FC (6,9 a 10,2 kgf) nos músculos semimenbranosus e longissimus dorsi 

de cordeiros Ile de France x Santa Inês e Corriedale x Santa Inês.  

Maturano (2003), avaliando o efeito do peso de abate na qualidade de carne, 

encontrou valores de FC de 3,11 a 3,81 kgf com animais abatidos de 15 a 35 kg de PV. 

Segundo o mesmo autor, características de maciez estão intimamente relacionadas com 

pH, CRA, estado de engorduramento e características do tecido conjutivo e da fibra 

muscular. 
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Tabela 5. Parâmetros físico-químicos dos músculos Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com 

silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Parâmetros Físico-

Químicos 
Músculos 

Tratamentos 
Contraste 

Pr > F 
Epm 

Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC 
TRAT X 

MUSC 

Força de 

Cisalhamento 

(kgf/cm
2
) 

SM 2,266 2,224 2,654 2,146 ns 0,02 
2,322 2,145 

0,266 0,600 0,387 TB 2,996 2,138 2,186 1,262 ns 0,10 

Média 2,631 2,181 2,420 1,704  0,15 2,234 

 

Atividade de Água 

SM 0,984 0,990 0,990 0,984 ns 0,00 
0,987 0,978 

0,124 0,026 0,069 TB 0,980 0,964 0,988 0,980 ns 0,00 

Média 0,982 9,977 0,989 0,982  0,00 0,982 

 

Capacidade de 

Retenção de Água 

(%) 

SM 0,386 0,502 0,52668 0,560 C1 (*) 0,04 

0,480 0,514 
0,469 0,178 0,001 TB 0,632 0,470 0,450 0,540 C1 (*) 0,04 

Média 0,509 0,486 0,470 0,523  0,04 0,4977 
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PH 

SM 5,65 5,73 5,60 5,70 ns 0,12 
5,67 5,30 

0,056 0,000 0,345 TB 5,24 5,44 5,01 5,50 ns 0,13 

Média 5,45 5,59 5,31 5,60  0,12 5,54 

 

 

Perda de Peso por 

Cocção  (g) 

SM 1,72 1,64 1,87 2,22 ns 0,15 
1,86 1,72 

0,059 0,724 0,001 TB 1,89 1,69 1,68 1,62 ns 0,16 

Média 1,80 1,66 1,77 1,92  0,15 1,79 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.ns: 

contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade pelo teste t. C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 

(SCEFA vs SCEVAP). Epm: erro padrão da média.  Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.  C1 (SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA); C2 

(SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP) 

 



66 
 

Na tabela 6 são observados os resultados para coloração dos músculos 

analisados, neste espaço, nota-se contraste entre os componentes da algaroba (C2 e C3) 

no músculo Semimembranosus, no qual o tratamento SCEAA pelo maior pH muscular 

apresentou-se mais escuro que o SCEFIA e SCEVAP (42,9; 50,7 e 45,2, nesta ordem), 

por sua vez, no Tríceps brachii, o tratamento SCEAA também apresentou uma menor 

luminosidade do que os demais tratamentos com componentes da algaroba. Justifica-se 

que a variação numérica do pH interferiu na luminosidade dos músculos, pois, segundo 

Sobrinho et al. (2005), as fibras musculares com pH final mais elevado ficam 

distendidas no meio cárneo, formando uma barreira à difusão de oxigênio e à absorção 

da luz. Portanto, segundo o referido autor, músculos com pH elevado não brilham após 

exposição da superfície ao oxigênio e inibem a formação da oximioglobina. 

De acordo com Leão et al. (2012); Zeola et al. (2002); Zapata et al. (2000); 

Russo et al. (1999), os parâmetros de cor sofrem influência principalmente da 

idade/peso pela pela redução no percentual de água no músculo com o avançar da idade, 

pelo sistema de criação (pasto ou confinamento), devido ao esforço físico e pelo tipo de 

fibra no músculo. 

O parâmetro a* não foi influenciado pelos componentes da algaroba (P= 0,799), 

apresentando uma média de 9,64. O que se enquadra, segundo Hopkins (1996); Abril et 

al. (2001), avaliando a aceitação pelo consumidor em carnes de cordeiros em uma 

escala muito aceitável, quando o a* é menor que 14. A homogeneidade do a* entre os 

tratamentos deve-se a não variação do pH encontrado, pois este é o fator que mais 

influencia na escala vermelho da carne. No entanto, houve diferença (P=0,013) entre os 

músculos Semimembransos - SM e Tríceps brachii - TB, com valores de 8,9 e 10,4, 

nesta ordem. A função fisiológica do músculo modifica o tipo de fibra. O Tríceps 

brachii, por se tratar de um músculo responsável por uma maior tração ou esforço 

físico, apresenta uma maior quantidade de fibras glicóliticas que, por possuir maiores 

quantidades de mioglobina e hemoglobina (MADRUGA, et al., 2005), resultou em uma 

coloração mais avermelhada. Acrescentam que o teor de mioglobina do músculo, 

responsável pela coloração vermelho do mesmo é afetado pela nutrição, ou seja, 

maiores quantidades de ferro dietético proporcionam maior formação de mioglobina, 

conferindo coloração mais escura à carne (DABÉS, 2001). 

Por sua vez, as diferentes dietas influíram (P=0,006) sobre o b*, apresentando 

contraste 3 (C3) no músculo SM e contraste 2 (C2) no músculo TB. Um dos principais 

atributos que influenciam a cor amarelada do músculo é a quantidade de gordura 
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presente no músculo, o que fez com o que o tratamento SCEFIA no músuclo SM se 

apresentasse mais amarelado, essa mesma jsutificativa vale para o tratamento SCEAA 

no músculo Tríceps brachii, que apresentou uma menor quantidade de lipídeos e, 

consequentemente, menos amarelado que os demais componentes da algaroba. 

Bressan et al. (2004) reportaram que valores mais altos de b* estão relacionados 

com o teor energético da dieta, favorecendo a deposição de gordura intra e 

intermuscular e, portanto, elevando as quantidades de pigmentos carotenoides no tecido 

adiposo da carne, que são os principais responsáveis pela tonalidade amarela observada 

em carnes.  

Leão et al. (2012), avaliando diferentes tipos de volumosos e relação 

volumoso:concentrado, relatam que os valores de L*, a* e b*, aos 45 minutos e 24 

horas após o abate, não diferiram (P>0,05) com valores médios de 35,75 para L*, 12,76 

para a* e 2,12 para b*, aos 45 minutos, e de 45,68 para L*, 15,17 para a* e 4,93 para b* 

às 24 horas. Zeola et al. (2002) também não constataram efeito das dietas na cor da 

carne 24 horas pós-abate, com médias de 40,46 para L*; 14,62 para a* e 1,10 para b*, 

obtidas no músculo semimembranosus. 

Mendonça (2013), avaliando a substituição do fubá de milho por farelo da 

vagem da algaroba _ FVA, encontrou valores nas faixas de 34,3 a 34,9; 4,5 a 4,8 e 5,4 a 

5,9 para L* a* e b*, respectivamente. Segundo o autor, os animais usados foram 

abatidos precocemente, o que resultou em uma carne mais clara. 
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Tabela 6. Coloração dos músculos Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB )de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com silagens contendo 

diferentes componentes da algaroba. 

Parâmetros Físico-

Químicos 
Músculos 

Tratamentos Contraste 

Pr > F 
Epm 

Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

 L* 

SM 49,97 42,89 50,70 45,25 
C2 (*) 

C3 (*) 
1,90 

47,20 45,20 
0,002 0,106 0,264 

TB 47,05 40,44 46,07 47,22 C2 (*) 2,02 

Média 48,51 41,66 48,39 46,23  1,96 46,2 

 

a  

SM 9,79 8,84 8,17 8,85 ns 0,84 
8,92 10,36 

0,799 0,013 0,481 TB 10,35 9,92 10,98 10,19 ns 0,90 

Média 10,07 9,38 9,58 9,52  0,87 9,64 

 

b 

SM 10,2 8,76 11,41 8,79 C3 (*) 0,63 
9,79 11,04 

0,006 0,006 0,068 TB 11,37 9,52 11,31 11,82 C2 (*) 0,67 

Média 10,78 9,14 11,36 10,30  0,65 10,40 

L* = percentual de refletância ou luminosidade; a = variação da cor vermelho ao verde; b = variação da cor amarelo ao azul. Parâmetros de acordo a Comissão Internacional 

L´Eclairage -  CIE L*a*b*.  SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 

70% de capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  TRAT: 

Tratamento; MUSC: músculo.  ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade. C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 

(SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFIA vs SCEVAP). Epm: erro padrão da média.  Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço. C1 (SCE vs SAA, 

SCEFIA, SCEVA); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP). 
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Os valores médios percentuais da composição centesimal (umidade, matéria 

mineral, proteína, energia, lipídeos e colesterol) dos músculos Semimembranosus - SM 

e Tríceps brachii - TB estão apresentados nas tabelas 7 e 7.1, respectivamente. 

As diferentes silagens não influenciaram (P>0,05) a umidade, a energia-cal, os 

lipídeos totais e o colesterol, com valores de 71,9; 306; 5,6 e 59,4, respectivamente. No 

entanto, os resultados da análise de variância e os contrastes mostraram diferença na 

matéria mineral do músculo TB, no qual o tratamento SCE apresentou-se inferior aos 

demais. Para o músculo SM, a proteína foi superior em aproximadamente 10% do 

tratamento SCEAA para o tratamento SCEFIA.  

A quantidade de umidade no músculo tem uma correlação negativa com a 

quantidade de gordura, ou seja, ao aumentar  uma diminui-se a outra, por sua vez, a 

menor quantidade de umidade no músculo concentra os valores da matéria mineral e da 

proteína, elevando o valor destas (RUSSO et al., 1999; PEREZ et al., 2002). Essas 

premissas justificam a variação encontrada na composição centesimal no presente 

trabalho. 

Por sua vez, houve diferença (P<0,05) entre os músculos Semimembranosus e 

Tíceps brachii, para as análises de umidade e matéria mineral, com valores de 70,4 e 

73,4 para umidade e 1,20 e 1.06 para MM, respectivamente. O que confirma que 

músculos com menor teor de umidade apresentam  menores teores de  matéria mineral e 

proteína (Russo et al., 1999 e Perez et al., 2002).  

Os dados corroboram os de Mendonça (2013) que, avaliando níveis de 

substituição do fubá de milho por FVA, não encontrou diferença (P>0,05) na 

composição centesimal do músculo Semimembranosus, com médias de 73,3 para 

umidade, 1,1 para cinzas, 23,7 para proteína e 2,12 para lipídeos totais. Segundo o 

autor, o fato de não haver diferença entre os tratamentos quanto à composição 

centesimal da carne, muito possivelmente, deve-se à similaridade genétca apresentada 

pelos animais, além do manejo e do sistema de criação, que foram iguais para todos os 

tratamentos.  

Segundo Zapata et al. (2001), os valores médios de umidade, proteína e cinzas 

na carne ovina do Nordeste brasileiro variam de 76,12 a 76,19%, 19,19 a 19,46% e 1,08 

a 1,10%, respectivamente, e de 2,01 a 2,39% para gordura, semelhantes aos valores 

apresentados por Ferrão et al. (2006), que foram de 75% para umidade, 19% de 

proteína, 1,1% de matéria mineral; e Zeola et al. (2004), de 75% para umidade, 19% 

para proteína e 1,1% de matéria mineral, diferindo apenas para gorduras (4,4% e 4%). 
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Contudo, esses valores podem variar de acordo com o peso de abate, o estado de 

engorduramento, a idade do animal e a natureza da dieta (Zeola et al., 2004). 

Monteiro et al. (2001) avaliaram a composição centesimal do músculo 

longissimus dorsi de cordeiros mestiços Texel × Corriedale criados em regime de pasto 

e abatidos aos 270 dias de idade e encontraram valores próximos aos deste experimento 

para umidade (73,8%) e cinzas (1,0%), entretanto, para os teores de proteína (22,0%) e 

gordura (3,2%). Klein Jr. et al. (2006) avaliaram a composição centesimal do músculo 

Longissimus lumborum de cordeiros mestiços com predominância da raça Ideal, não 

castrados, desmamados aos 70 dias de idade e mantidos em confinamento até o abate, 

com peso vivo médio de 37 kg, e verificaram valores médios similares (71,96% de 

umidade; 20,61% de proteína, 5,51% de gordura e 1,12% de cinzas). 
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Tabela 7. Composição química dos músculos Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com silagens 

contendo diferentes componentes da algaroba. 

Química Músculos 
Tratamentos 

Contraste Epm 
Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

Umidade (%) 

SM 71,80 69,28 69,28 71,25 ns 1,33 

70,40 73,36 

0,400 0,002 0,712 TB 73,34 73,45 72,68 73,99 ns 1,41 

Média 72,57 71,36 70,98 72,62 - 1,37 71,88 

 

Matéria Mineral (%) 

SM 1,15 1,17 1,27 1,20 ns 0,07 

1,20 1,06 

0,006 0,009 0,187 TB 0,91 1,03 1,31 0,99 
C1 (*) 

C3 (*) 

0,08 

Média 1,02 1,10 1,29 1,10 - 0,07 1,13 

 

Proteína (%) 

SM 20,45 22,35 20,09 20,24 C2 (*) 0,48 
20,78 21,21 

0,016 0,172 0,049 TB 21,57 21,37 21,49 20,42 ns 0,51 

Média 21,01 21,86 20,79 20,32 - 0,49 20,99 
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SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. TRAT: Tratamento; MUSC: músculo. ns: 

contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade pelo teste t. C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 

(SCEFIA vs SCEVAP). Epm: erro padrão da média.  Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço. C1 (SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA); C2 

(SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP) 

 

Tabela 7.1.  Composição química dos músculos Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com silagens 

contendo diferentes componentes da algaroba. 

 

Química Músculos 

Tratamentos 

Contraste Epm 

Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

Energia (cal) 

SM 391 374 348 332 ns 0,09 

362 251 

0,928 0,058 0,960 TB 271 249 213 272 ns 0,09 

Média 331 312 281 302 - 0,09 306 

 

Lípideos Totais 

(%) 

SM 6,71 6,85 6,61 5,96 ns 0,20 

6,53 4,63 

0,961 0,098 0,926 TB 5,23 4,05 4,06 5,19 ns 0,96 

Média 5,97 5,40 5,33 5,57 - 0,58 5,56 
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Colesterol  

(mg/100g) 

SM 59,08 58,05 55,78 59,48 ns 3,36 

58,09 60,74 

0,925 0,064 0,953 TB 61,55 63,97 59,37 58,07 ns 4,62 

Média 60,315 61,01 57,575 58,775 - 2,99 59,41 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. TRAT: Tratamento; MUSC: músculo. ns: 

contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade. C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVA); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFIA vs 

SCEVAP). Epm: erro padrão da média.  Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço. C1 (SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA); C2 (SCEAA vs  

SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP) 
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Segundo Cruz (2013), o consumo de nutrientes das diferentes dietas fornecidas a 

cordeiros pode ter algum tipo de associação e/ou influência de alguns parâmetros físico-

químicos. No presente estudo, apenas os parâmetros de coloração L e a* dos 

tratamentos SCEFIA e SCEVAP apresentaram valores correlacionados. 

O consumo de matéria seca dos cordeiros submetidos aos tratamentos SCEFIA e 

SCEVAP apresentou uma correlação alta e positiva (tabela 8) com o parâmetro de 

coloração L (0,89) e negativa com o a* (-0,89), ou seja, quanto maior for o consumo de 

matéria seca pelos animais, maior será a luminosidade da carne, bem como a coloração 

menos avermelhada, indicando que, por serem animais jovens, os nutrientes ingeridos 

por eles foram destinados à formação de tecido muscular e não para a deposição de 

gordura. 

O mesmo efeito foi obsevado para o consumo de nitrogênio, fibra em detergente 

neutro, fibra em detergente ácido, de proteína bruta e nutrientes digestíveis totais. No 

entanto, o consumo de extrato etéreo apenas se correlacionou negativamente com o 

parâmetro de coloração a*, de modo que, quanto menor for o consumo de extrato 

etéreo, mais avermelhada será o músculo. 
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Tabela 8. Correlação entre consumo de nutrientes (g.dia
-1

) e parâmetros de qualidade (físico-químicos e químicos) do músculo Semimembranosus de 

cordeiros de Dorper x Santa Inês alimentados com silagens contendo diferentes componentes da algaroba, por tratamento, que apresentou efeito de correlação 

com algum parâmetro. 

SCEFIA  

Parâmetros de 

Qualidade 
CMS CN CFDN CFDA CPB CEE CNDT 

L  0,89 (*) 0,88 (*) 0,89 (*) 0,90 (*) 0,88 (*) - 0,89 (*) 

a* - 0,89 (*) - 0,89 (*) - 0,90 (*) -0,91 (*) - 0,89 (*) - 0,92 (*) - 0,88 (*) 

SCEVAP  

L  0,89 (*) - 0,88 (*) 0,89 (*) 0,90 (*) 0,88 (*) - 0,89 (*) 

a* - 0,89 (*) - 0,89 (*) - 0,90 (*) - 0,91 (*) -0,89 (*) - 0,92 (*) - 0,89 (*) 

CMS: consumo de matéria seca; CN:consumo de nitrogênio; CPB: consumo de proteína bruta; CFDN: consumo de fibra em detergente neutro; CEE: consumo de extrato 

etéreo; CFDA: consumo de fibra em detergente ácido; CMO: consumo de matéria orgânica; CNDT: consumo de nutrientes digestíveis totais.  

(*) efeito da correlação significativo em nível de 5%.  
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5. CONCLUSÕES  

 

Nas condições apresentadas, pode-se concluir que os diferentes componentes da 

algaroba na ensilagem com o capim elefante não afetaram o desempenho dos animais, 

bem como nas características físico-químicas dos músculos Semimembranosus e 

Triceps brachii de cordeiros mestiços Dorper x Santa Inês, com excessão da coloração, 

cujo tratamento SCEAA apresentou-se mais escuro que os demais tratamentos com 

componentes da algaroba. 

Houve um aumento na concentração de material mineral e da proteína nos 

tratamentos SCEAA e SCEFIA em decorrência da variação numérica dos lipídeos totais 

nos músculos avaliados. 

Portanto, a utilização das frações de algaroba (amido, vagem integral ou vagem 

picada) em cordeiros Dorper x Santa Inês é viável se houver disponibilidade na região 

ou quando esta for economicamente viável, sem prejuízos no consumo e desempenho 

animal, ou em relação à qualidade da carne. 
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IV. CAPÍTULO III 

 

 

PERFIL DE ÁCIDOS GRAXOS DO SEMIMEBRANOSUS E TRÍCEPS BRACHII 

DE CORDEIROS DORPER X SANTA INÊS ALIMENTADOS COM 

DIFERENTES COMPONENTES DA ALGAROBA 

 

1. RESUMO 

A produção de carne caminha na direção da diversificação e da oferta de produtos 

com melhores parâmetros de qualidade. Isso se deve ao fato da preferência do 

consumidor atual, que está cada vez mais consciente em relação à própria saúde, 

considerando principalmente o perfil e a quantidade da gordura presente no alimento. 

Objetivou-se avaliar o perfil de ácidos graxos dos músculos Semimebranosus-SM e 

Tríceps brachii-TB de cordeiros oriundos do cruzamento Dorper X Santa Inês, 

alimentados com diferentes frações de algaroba (AA, FIA e VAP) na ensilagem com o 

capim elefante. Foram utilizados 24 cordeiros, machos não castrados, mestiços Dorper x 

Santa Inês, com peso corporal inicial de, aproximadamente, 20 ± 3 kg e idade média de 

45 dias, alimentados com diferentes silagens: SCE= silagem com 100% de capim 

elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; 

SCEFIA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de farelo integral da vagem de 

algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba 

picada. A relação volumoso:concentrado foi de 70:30, sendo o volumoso das silagens e 

o concentrado à base de farelo de soja, milho moído e mistura mineral. Ao final dos 84 

dias do ensaio de desempenho, os cordeiros foram abatidos, a carcaça resfriada por 24 

horas. Os principais ácidos graxos presentes nos músculos citados em todos os 

tratamentos foram o oleico (C18:1), palmítico (C16:0) e o esteárico (C18:0). Não houve 

diferença (P>0,05) entre os tratamentos para os ácidos graxos saturados, com exceção 

do esteárico que apresentou uma maior concentração nos animais tratados com SCEAA. 

O tratamento SCEAA exibiu ainda uma maior concentração dos ácidos oleico, linoleico 

e araquidônico. O músculo Triceps brachii apresentou uma maior concentração dos 

ácidos graxos monoinsaturados, dos ácidos graxos poli-insaturados e maior 

concentração de ω3 do que o músculo Semimembranosus. Baseado no perfil de ácidos 

graxos, pode-se concluir que os cordeiros alimentados com diferentes frações de 

algaroba proporcionam uma carne saudável para o consumo humano. 

 

Palavras-chave: Ácido graxos saturados, ácidos graxos insaturados, algaroba, carne 

ovina, nutrição animal.  

 

 ABSTRACT 

Meat production walks toward diversification and product offering with best 

quality parameters. This is because the preference of the current consumer, which are 

more conscious about their own health, especially considering the profile and the 

amount of fat in food. Aimed to evaluate the fatty acid profile of Semimebranosus-SM 

muscles and triceps brachii-TB lambs coming from Dorper cross X St. Agnes, fed 

different fractions of mesquite (AA, FIA and VAP) in silage with grass elephant. 24 

lambs were uncastrated male crossbred Dorper x Santa Inês, with initial body weight of 

approximately 20 ± 3 kg and average age of 45 days, fed silages: SCE = silage with 

100% of elephant grass; SCEAA = silage with 70% of elephant grass and mesquite 30% 

starch; SCEFIA = silage with 70% of elephant grass and 30% whole meal of mesquite 

pods; SCEVAP = silage with 70% of elephant grass + 30% chopped mesquite pods. The 
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forage: concentrate ratio of 70:30, with the bulky of the silage and concentrate the 

soybean meal base, ground corn and mineral mixture. At the end of the 84 days of the 

performance test, the lambs were slaughtered, the carcass cooled for 24 hours. The 

principal fatty acids present in the muscles cited in all treatments were oleic (C18: 1), 

palmitic (C16: 0) and stearic (C18: 0). There was no difference (P> 0.05) between 

treatments for the saturated fatty acids, with the exception of stearic presented the 

highest concentration in animals treated with SCEAA. The SCEAA treatment still had a 

higher concentration of oleic, linoleic and arachidonic acids. The Triceps brachii 

presented a higher concentration of monounsaturated fatty acids, polyunsaturated fatty 

acids and higher concentration of ω3 than Semimembranosus muscle. Based on the fatty 

acid profile, it can be concluded that lambs fed different fractions mesquite provides a 

healthier meat for human consumption. 

 

Key words: saturated fatty acid, unsaturated fatty acids, mesquite, lamb, animal 

nutrition. 

 

2. INTRODUÇÃO 

O confinamento de cordeiros é uma prática bastante utilizada nos sistemas mais 

intensificados, pois proporciona retorno econômico satisfatório com a diminuição da 

idade de abate, promovendo maior ganho de peso em menor tempo, com características 

de carcaça desejáveis para o mercado consumidor (ORTIZ et al., 2005). Um bom 

cordeiro para confinamento deve apresentar as seguintes características: boa conversão 

alimentar, altas taxas de ganho e adequada deposição de gordura (CORTE, 2007). 

A algarobeira é um vegetal adaptado às condições climáticas do semiárido 

nordestino e possui grande potencial de produção de frutos que, se explorados 

adequadamente, poderão ser transformados em produtos de alto valor agregado. As suas 

vagens fazem parte dos alimentos usados pelo homem desde a pré-história, nas regiões 

onde a planta é nativa. São palatáveis, aromáticas, lembrando baunilha, e doces em 

função do elevado teor de sacarose (CASTRO, 2009).  

O mercado de carnes em geral está cada vez mais exigente, sendo que a 

preocupação do consumidor é diminuir o consumo de gorduras saturadas e aumentar o 

das poli-insaturadas com intuito de diminuir riscos de doenças cardiovasculares. De 

acordo com Costa et al. (2011), informações sobre as características químicas, como o 

perfil de ácidos graxos da carne de cordeiros, permitirão viabilizar a diferenciação dos 

produtos e desenvolver estratégias específicas para cada empreendimento produtivo, 

otimizando os processos de comercialização.  

A composição de ácidos graxos nos tecidos de ruminantes sofre grande influência 

da ação da biohidrogenação ruminal nos ácidos graxos da dieta, razão da menor 

presença de ácidos graxos insaturados na carne destes. Todavia, quando a ingestão de 
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insaturados é muito grande, a capacidade dos micro-organismos do rúmen 

biohidrogenar pode ser excedida, ocorrendo uma maior absorção intestinal de ácidos 

graxos insaturados (MEDEIROS, 2002).  

O pH ruminal apresenta importante papel nas alterações dos lipídeos no rúmen, 

onde taxas de lipólise e biohidrogenação são menores em situações de alta concentração 

de carboidratos não estruturais na dieta, decorrente da queda de pH, resultando num 

maior escape de ácidos graxos insaturados (PELEGRINI, 2007). 

Este estudo foi realizado para investigar o perfil de ácidos graxos dos músculos 

Semimebranosus-SM e Tríceps brachii-TB de cordeiros mestiços Dorper X Santa Inês 

alimentados com  diferentes frações de algaroba. 

 

3. MATERIAL E MÉTODOS 

3.1. Local 

O experimento foi desenvolvido no Centro de Ensaios Nutricionais de Ovinos e 

Caprinos – ENOC e na Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos – UECO da 

Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia - UESB, Campus de Itapetinga, região 

Sudoeste da Bahia.  

3.2. Dieta 

Utilizou-se o capim elefante (Pennisetum purpureum Schum. cv. Napier), 

proveniente de capineira já estabelecida no próprio campus da Universidade. No 

momento do corte, o capim elefante apresentou 1,80 m de altura, sendo cortado, 

manualmente, após 100 dias de desenvolvimento e, em seguida, picado em partículas de 

aproximadamente de 2 cm, em máquina ensiladeira acoplada ao trator. Os componentes 

da algaroba (farelo integral da vagem, vagem picada e amido) foram adquiridos na 

Empresa RIOCON, Fazendas Reunidas Rio de Contas Ltda, na cidade de Manoel 

Vitorino, BA.    

Foram utilizados 24 cordeiros, machos não castrados, mestiços Dorper x Santa 

Inês, com peso corporal inicial de, aproximadamente, 20 ± 3 kg e idade média de 45 

dias, confinados em baias individuais de 1,0 x 1,3 m², sendo 6 (seis) repetições, num 

delineamento inteiramente casualisado, distribuídos nos tratamentos (dietas com 

diferentes silagens): SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 

70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de 

capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem 

com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. 
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A relação volumoso:concentrado foi de 70:30,  sendo o volumoso das silagens e 

o concentrado à base de farelo de soja, milho moído e mistura mineral (Tabela 1). As 

dietas foram formuladas de acordo o NRC (2007), para uma dieta isoproteica e um 

ganho de peso médio diário de 200 g.dia
-1

.   

Os componentes da algaroba e o capim elefante foram pesados e 

homogeneizados de acordo com o percentual definido para os tratamentos, com base na 

matéria natural, e, em seguida, ensilados em tambores de alumínio, com capacidade de 

200 litros, compactado a uma densidade de 500 kg/m
3
, vedados com lona plástica e 

armazenados por 60 dias.  

Uma semana antes de encerrar o período de armazenamento das silagens, o 

ensaio de desempenho dos cordeiros foi iniciado com sorteio aleatório e adaptação de 

14 dias às dietas experimentais e, em seguida, com jejum de alimento sólido por 12h. 

Os cordeiros foram pesados para obtenção do peso inicial do período experimental. As 

dietas experimentais, na proporção 70:30 de volumoso e concentrado, foram fornecidas 

ad libitum, às 07h e 16h por dia, com cálculo de 10% de sobras do alimento no cocho.  

O período experimental teve duração de 84 dias e, a cada 21 dias, os cordeiros 

eram pesados, individualmente, para acompanhamento do desenvolvimento ponderal e 

cálculo do ganho de peso total (kg) e ganho de peso médio diário (g.dia
-1

). As amostras 

da dieta e sobras também foram colhidas e armazenadas em freezer, a 5ºC, para 

obtenção da composição química-bromatológica (Tabela 1) e determinação do consumo 

médio diário (kg/dia), eficiência da conversão alimentar (%), conversão alimentar (kg 

MS / Kg GPT) e determinação do consumo de nutrientes (g.dia
-1

).  

As amostras das dietas e sobras foram descongeladas à temperatura ambiente, 

por um período de, aproximadamente, 12h, e pré-secas, por 72h, em estufa de ventilação 

de ar forçado, regulada para 55
º
C. Para moagem, utilizou-se moinho (tipo Willey) com 

peneira de malha de 1 mm de diâmetro, e as amostras foram armazenadas em 

recipientes de plástico branco de até 250 gramas, com tampa de rosca.  

Nas amostras pré-secas, foram determinados os teores de matéria seca (MS), 

matéria mineral (MM), proteína bruta (PB), extrato etéreo (EE) e matéria orgânica 

(MO), de acordo com a AOAC (2000). A fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em 

detergente ácido (FDA), de acordo com Goering & Van Soest (1970).O teor de fibra em 

detergente neutro corrigida para cinzas e proteína (FDNcp) foi obtido segundo 

recomendações de Licitra et al. (1996) e Mertens (2002). Os carboidratos totais (CT) 

foram estimados segundo Sniffen et al. (1992), como: CT= 100 - (%PB + %EE + 
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%MM). Para estimativa dos carboidratos não fibrosos (CNFcp), utilizou-se a equação 

preconizada por Hall (2003): CNFcp = (100- %FDNcp - %PB - %EE -%MM), com a 

FDN corrigida para proteína. E os nutrientes digestíveis totais (NDT) calculados 

conforme descrito por Chandler (1990), para gramíneas e silagem de grãos: %NDT = 

105,2 - 0,68 (%FDN). 

 

Tabela 9. Composição percentual (% da MS) e química-bromatológica das dietas 

experimentais. 

COMPOSIÇÃO PERCENTUAL  

Ingredientes 

Dietas  

D1 

 (100% CE)  

+ 

30%C 

D2 

 (70%CE + 

30%AA) 

+  

30% C 

D3  

(70%CE + 

30%FAI)  

+  

30% C 

D4 

 (70%CE + 

30%VAP)      +  

30% C 

VOLUMOSO (silagem): 70% 

SCE 70 - - - 

SCEAA - 70 - - 

SCEFIA - - 70 -- 

SCEVAP - - - 70 

CONCENTRADO: 30% 

Milho moído 5,13 21,03 20,29 21,03 

Farelo Soja 24,08 8,20 8,94 8,20 

Sal Mineral 0,79 0,77 0,77 0,77 

TOTAL 100 100 100 100 

Nutrientes  COMPOSIÇÃO QUÍMICA-BROMATOLÓGICA 

MS 94,20 94,87 92,86 92,45 

PB 18,02 17,33 16,33 17,33 

MM 8,43 6,27 6,61 6,41 

MO 91,57 93,73 93,39 93,59 

EE 3,42 3,62 3,52 3,92 

FDN 71,03 46,36 43,36 55,47 

FDNcp 48,10 37,20 44,20 45,40 

FDA 54,09 31,77 35,98 37,35 

CT 70,13 72,78 73,55 72,34 

CNFcp 22,03 35,58 29,35 26,94 

NDT 48,10 37,20 44,20 45,40 
SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de 

amido de algaroba; SCEFA=  silagem com 70% de capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de 

algaroba; SCEVAP= silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  

MS: matéria seca; MO: matéria orgânica; MM: matéria mineral; PB: proteína bruta; EE: extrato etéreo; 

FDN: fibra em detergente neutro; FDNcp: FDN corrigida para cinzas e  proteína; FDA: fibra em 

detergente ácido; CT: carboidratos totais; CNFcp carboidratos não fibrosos corrigidos para cinzas e 

proteína; NDT: nutrientes digestíveis totais. 
1
Análises realizadas nos Laboratórios de Forragicultura e na Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos, 

da Uesb, campus de Itapetinga-Ba. 

 

3.3. Obtenção dos músculos 
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Ao final dos 84 dias do ensaio de desempenho, os cordeiros foram pesados para 

obtenção do peso corporal final (kg) e submetidos a um jejum de alimento sólido e dieta 

hídrica por 12h, antes dos procedimentos de abate. 

 O abate ocorreu de acordo com as exigências do Ministério de Agricultura 

(Brasil1952), e sob avaliação sanitária de um médico veterinário e parecer do Conselho 

de Ética do Uso de Animais - CEUA da UESB, Protocolo Nº 24/2013. Os cordeiros 

foram insensibilizados pelo método de concussão cerebral não penetrativo, sem 

destruição do bulbo raquídeo, seguida da sangria através da secção das artérias e veia 

jugular, por um tempo aproximado de três minutos. Posteriormente, foi realizada a 

evisceração e obtenção da carcaça que, depois de limpa com água corrente, foi pesada e 

determinado o peso da carcaça quente (PCQ) em quilograma. A mesma foi conduzida à 

câmara de resfriamento, à temperatura de 4ºC, para permanecer por 24h, quando, ao 

final deste tempo, obteve-se o peso da carcaça fria (PCF) e peso da meia carcaça 

(PMCAR), em quilograma.  

O músculo Semimembranosus foi retirado do posterior da meia carcaça direita  e 

o músculo tríceps brachiis foi retirado do dianteiro, com auxílio de faca, bisturi e pinça, 

e imediatamente pesados. Com o intuito de evitar queima pelo congelamento, os 

músculos foram embalados, primeiro em papel filme e depois em papel alumínio, e em 

seguida, em sacos plásticos, previamente identificados por animal e tratamento, sendo, 

imediatamente, armazenados à temperatura de -10ºC, até realização das análises 

laboratoriais, que ocorreram no Laboratório de Análise da Unidade Experimental de 

Caprinos e Ovinos - UECO, da Uesb.  

Do mesmo músculo, foram feitas subamostras já destinadas a cada tipo de 

análise, para evitar vários descongelamentos e, assim, prejudicar a obtenção precisa dos 

resultados.  

 

3.4. Análises laboratoriais 

Os músculos foram retirados do freezer e descongelados sob resfriamento a 5ºC, 

por 12h, para determinação dos parâmetros físico-químicos, na ordem lógica das 

análises, sendo obtida a cor, seguida da perda de peso por cocção, força de cisalhamento 

e, em paralelo, determinados a atividade de água, capacidade de retenção de água e 

potencial hidrogeniônico.  

 

Determinação do perfil de ácidos graxos 
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A extração lipídica da dieta e dos músculos foi realizada no Laboratório de 

Métodos de Separação e a leitura do perfil de ácidos graxos no Centro de Análises 

Cromatográficas, ambos localizados na Uesb.  

 Os músculos Semimebranosus-SM e Tríceps brachii-TB foram retirados do 

freezer e descongelados sob resfriamento a 5ºC, por 12h00, e moídas em moinho 

elétrico, tipo miniprocessador. As amostras foram coletadas ao longo do experimento e 

armazenadas em sacolas plásticas previamente identificadas e congeladas à -10ºC, 

sendo descongeladas à temperatura ambiente e secas em estufa de ventilação de ar 

forçado a 65ºC, por 72 horas, e processadas em moinhos do tipo Willey, com peneira de 

malha 1 mm. 

 

3.4.1. Extração lipídica 

A extração da fração lipídica foi realizada com uma mistura de clorofórmio, 

metanol e água, respectivamente (2:2:1,8 v/v/v), segundo Bligh & Dyer (1959). Foram 

pesadas cerca de 15g (±0,1mg) de amostra em um béquer de 250 mL, sendo a este 

adicionado 15mL de clorofórmio e 30mL de metanol, agitados por 5 minutos; após, 

adicionou-se mais 15 mL de clorofórmio, novamente agitando a mistura por mais 5 

minutos. A seguir, fez-se a adição de 15mL de água destilada à solução, mantendo esta 

em agitação por mais 5 minutos. A solução obtida foi filtrada a vácuo, em funil de 

Büchner com papel filtro quantitativo, sendo ao resíduo adicionado mais 15 mL de 

clorofórmio, mantendo sob agitação por 5 minutos. Filtrou-se o resíduo fazendo-se uso 

do mesmo papel de filtro e o béquer lavado com 10 mL de clorofórmio.  

O filtrado foi recolhido em funil de separação; após a separação das fases, a 

inferior, contendo o clorofórmio e a matéria graxa, foi drenada para um balão 

previamente tarado, sendo a solução concentrada em rota-vapor (banho-maria a 33°-

34°). O resíduo de solvente foi eliminado com fluxo de nitrogênio. A matéria restante 

no balão foi pesada e o teor de lipídios determinado gravimetricamente. 

Para extração da matéria graxa dos concentrados e da silagem, para a 

determinação do perfil em ácidos graxos, foi corrigido o teor de umidade para 80%. 

 

 

3.4.2. Leitura do perfil de ácidos graxos 

A transesterificação dos TAG foi realizada conforme o método 5509 da ISO 

(1978). Aproximadamente 200 mg da matéria lipídica extraída foi transferida para tubos 

de 10mL com tampa rosqueável, adicionados 2 mL de n-heptano e a mistura agitada até 
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completa dissolução. Em seguida, foram adicionados 2 mL de KOH 2 mol L
-1

 em 

metanol, sendo o frasco hermeticamente fechado e a mistura submetida a uma agitação 

vigorosa, até a obtenção de umasolução levemente turva. Após a ocorrência da 

separação das fases, a superior (heptano e ésteres metílicos de ácidos graxos) foi 

transferida para ependorf de 2 mL de capacidade, fechados hermeticamente e 

armazenados em freezer (-18ºC), para posterior análise cromatográfica.  

Os ésteres metílicos foram analisados através cromatógrafo gasoso (Thermo-

Finnigan), equipado com detector de ionização de chama e coluna capilar de sílica 

fundida BPX-70 (120m, 0,25mm d.i). A vazão dos gases foi de 6,5mL/min para o gás 

de arraste N2, 30mL/min para o gás auxiliar N2 e 30 e 350mL/min para os gases da 

chama H2 e ar sintético, respectivamente. A razão de divisão da amostra foi de 90:10. 

As temperaturas do injetor e detector foram 250ºC e 280ºC, respectivamente. O tempo 

total de análise foi de 40 minutos, programado em quatro rampas, sendo a temperatura 

inicial de 140ºC e a final de 238ºC.  

O volume de injeção foi de 1,5μL. As áreas de picos foram determinadas pelo 

método da normalização, utilizando um software ChromQuest 4.1. Os valores 

percentuais dos ácidos graxos foram obtidos após a normalização das áreas. Os picos 

foram identificados por comparação dos tempos de retenção de padrões de ésteres 

metílicos de ácidos graxos Sigma (EUA) e após verificação do comprimento 

equivalente de cadeia. 

A partir do perfil dos ácidos graxos identificados para dieta (Tabela 2) e 

músculos da carcaça, foi calculado o somatório dos ácidos graxos saturados (AGS), 

ácidos graxos insaturados (AGI), ácidos graxos monosaturados (AGM), ácidos graxos 

poli-insaturados (AGP), ácidos graxos desejáveis (AGD), que foi o somatório de AGMI 

+ AGPI + C18:0. As razões AGI:AGS, AGP:AGM eΩ6:Ω3 também definidas, assim 

como o total de ácidos graxos hipocolesterolêmicos (HIPO)= AGM + AGP ou AGI;  e 

hipercolesterolêmicos (HIPER) = C14:0 + C16:0, e a razão entre eles (HIPER/HIPO), 

segundo Santos-Silva (2002). 
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Tabela 10. Perfil de ácidos graxos (g.100g
-1

) existentes nas dietas experimentais. 

 

Ácidos Graxos
1
 

(g.100
-1

) 

DIETAS EXPERIMENTAIS 

D1 

 (100% 

CE)  

+ 

30%C 

D2 

 (70%CE + 

30%AA) 

+  

30% C 

D3  

(70%CE + 

30%FAI)  

+  

30% C 

D4 

 (70%CE + 

30%VAP) 

 +  

30% C 

SATURADOS 

14:0 0,19 0,39 0,23 0,50 

15:0 0,07 0,09 0,08 0,20 

16:0 20,65 25,60 22,65 28,90 

17:0 0,38 0,65 0,52 0,95 

18:0 2,96 8,56 9,45 6,02 

INSATURADOS 

16:1 0,16 0,18 0,15 0,24 

17:1 0,02 0,05 0,04 0,02 

18:1 C9 26,20 29,02 24,05 26,69 

18:2 Ω-6 0,76 0,80 0,85 0,60 

18:3 Ω-3 2,45 1,80 2,45 2,13 

18:2 C9 T11 39,50 33,20 42,45 47,30 

22:6 Ω-3 0,39 0,12 0,10 0,13 

SOMATÓRIO E RAZÃO ENTRE OS TIPOS DE ÁCIDOS GRAXOS 

AGS 24,25 35,29 32,93 36,57 

AGI 69,48 65,17 70,09 77,11 

AGI/AGS 2,86 1,85 2,13 2,11 

AGM 26,38 29,25 24,24 26,95 

AGP 43,10 35,92 45,85 50,16 

AGP/AGM 1,63 1,23 1,89 1,86 

Ω-3 2,84 1,92 2,55 2,26 

Ω-6 0,76 0,80 0,85 0,60 

Ω-6/ Ω-3 0,27 0,42 0,33 0,26 

HIPER 20,84 25,99 22,88 29,40 

HIPO 69,48 65,17 70,09 77,11 

HIPER/HIPO 3,33 2,50 3,06 2,62 
14:0= ácido tetradecanoico ou mirístico; 15:0 = ácido pentadecanoico ou pentadecílico; 16:0 = ácido 

hexadecanoico ou palmítico; 17:0 = ácido heptadecanoico ou margárico; 18:0 = ácido octadecanoico ou 

esteárico; 16:1= palmitoloico; 17:1= ácido 10-heptadecenoico ; 18:1C9= ácido oleico; 18:2 Ω-6 = ácido 

linoleico; 18:3 Ω-3= ácido α linolênico; 18:2 C9 T11: ácido linoleico conjugado; 22:6Ω -3 = ácido 

4,7,10,13,16,19-docosahexaenoico ou cervônico (DHA). AGS: ácidos graxos saturados; AGI: ácidos 

graxos insaturados; AGM: ácidos graxos monosaturados; AGP: ácidos graxos poli-insaturados; HIPER 

(hipercoleristêmico = C14:0 + C16:0)e HIPO (hipocoleristêmico = AGM + AGP ou AGI)  

V=Volumoso; C=concentrado.  CE: capim elefante; AA: amido de algaroba; FAI: farelo integral de 

algaroba; VAP: vagem de algaroba picada. Dietas: D1; D2; D3 e D4  
1
 análises realizadas no Laboratório de Métodos de Separação e no Centro de Análises Cromatográficas 

da Uesb, campus de Itapetinga-Ba. 

 

3.5. Análise estatística  

Os valores da área percentual de ácidos graxos do Semimebranosus-SM e 

Tríceps brachii-TB foram analisados por meio de parcela subdividida no espaço, no 

qual as parcelas foram os músculos e o espaço, a carcaça, num delineamento 

inteiramente casualizado, com 06 repetições (cordeiros) e 04 tratamentos (silagens com 
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diferentes componentes da algaroba). Os valores médios das variáveis foram 

comparados por meio de contrastes ortogonais (Tabela 11).  

 
Tabela 11. Distribuição dos coeficientes para os contrates ortogonais empregados na 

decomposição da soma dos quadrados.  

 

Contrastes 
Silagens com diferentes componentes da algaroba 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP 

C1 +3 -1 -1 -1 

C2 0 +2 -1 -1 

C3 0 0 +1 -1 
SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de 

amido de algaroba; SCEFA=  silagem com 70% de capim elefante e  30% de farelo integral da vagem de 

algaroba; SCEVAP= silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  

C1 (SCE vs SAA, SCEFIA, SCEVA); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFA vs SCEVAP).  

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os valores médios de ácidos graxos observados nos músculos Semimembranosus 

- SM e Tríceps brachii - TB estão nas tabelas 12; 12.1; 13; 13.1; 14; 14.1; 15; 15.1; 16 e 

17. 

Não houve contraste entre os tratamentos para o perfil de ácidos graxos 

saturados – AGS nos músculos Semimembranosus e Tríceps brachii (Tabela 12 e 12.1), 

com exceção do ácido margárico (C17:0) e do esteárico (C18:0). O ácido margárico, 

após realizado o contraste entre os tratamentos apresentou maior concentração no 

tratamento SCEAA para os dois músculos analisados, com média de 1,52 g.100
-1

, de 

acordo com Sauvant & Bas (2001), uma dieta com maior quantidade de carboidrato 

solúvel pode aumentar a concentração do ácido margárico. Segundo o autor, a flora 

microbiana presente no rúmen pode sintetizar seus próprios lipídios, a partir de 

pequenos precursores: acetato, propionato, principalmente os ácidos graxos de cadeia 

ímpar, como o C17:0, que são sintetizados pelas bactérias com a utilização de 

propionato e estão presentes nos lipídios microbianos. Por sua vez, o C18:0 (esteárico) 

apresentou contraste 2 (C2 = SCEAA vs  SCEFIA) no músculo Tríceps brachii, 

apresentando um valor abaixo (12,01 g.100
-1

) do tratamento SCEFIA (15,36 g.100
-1

). 

Justifica-se este resultado pela baixa concentração deste ácido na dieta do tratamento 

SCEAA. O ácido esteárico, ao contrário de outros ácidos graxos saturados, classifica-se 

como não aterogênico, logo, pode-se considerá-lo como não prejudicial (FERRÃO, 

2006). O ácido C18:0 é considerado hipolipidêmico (contribui na diminuição do 

colesterol), resultado da rápida conversão do ácido esteárico em ácido oleico (PEREZ et 
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al., 2002). No presente trabalho, o C18:0 foi o terceiro ácido graxo de maior 

concentração.   

  Dos ácidos graxos saturados identificados, houve predominância do palmítico - 

C16:0; esteárico - C18:0 e o mirístico - C14:0, com valores médios de 24,5; 14,5 e 2,9 

(g.100
-1

), respectivamente. O mirístico (C14:0) é considerado como um dos 

responsáveis pelo sabor da carne de ovinos e caprinos (CRUZ et al., 2011), sendo 

também considerado na classe de ácidos graxos como hipercolesterolêmicos (que 

contribuem para o aumento do colesterol – LDL). No presente estudo, apresentou uma 

média de 2,87 g.100
-1

, resultado este acima do encontrado por Fernandes (2008), que 

analisando o perfil de ácidos graxos de cordeiros em diferentes sistemas de terminação 

(com ou sem suplementação), descreve um valor médio de 2,10 no músculo 

Longissimus dorsi em dietas para cordeiros com relação concentrado:forragem de 

50:50.  

Cruz et al. (2011), avaliando o perfil de ácidos graxos da paleta de cordeiros da 

raça Santa Inês, castrado ou não, abatidos em diferentes idades (84, 168, 201 e 252 dias) 

e criados a pasto, recebendo uma suplementação à base de milho e soja, relatam que o 

C14:0 diminui com o avançar da idade, com valores de 8,1; 6,4; 6,3 e 4,6, para as idades 

de abate de 84, 168, 201 e 252 dias, respectivamente. Os autores ainda relatam que a 

idade não influenciou o C16:0 e C18:0, com valores médios de 25,5 e 20,4, 

respectivamente.  

Ao observar o perfil de ácidos graxos saturados nos músculos SM e TB, não foi 

possível observar diferenças entres eles (P>0,05), com exceção do C15:0, cujo músculo 

SM apresentou uma maior concentração deste ácido (0,75 g.100
-1

). 

Fernandes et al. (2010), observando o Perfil de ácidos Graxos - PAG do músculo 

Semimebranosus -SM  de cordeiros em confinamento, recebendo concentrado à base de 

farelo de milho, farelo de soja, farelo de trigo e mistura mineral, descrevem valores 

médios de 8,6; 26,5 e 18,0 g.100
-1

, para os ácidos graxos C14:0; C16:0 e C18:0, 

respectivamente. Gallo et al. (2007), ao avaliarem o PAG do Tríceps brachii de 

cordeiros criados em diferentes sistemas de criação (pasto ou confinamento), 

encontraram valores superiores ao encontrado no presente estudo, de 7,15 e 8,14 g.100
-1

 

para o C14:0; 0,71; e 0,97 para o C15:0; 29,0 e 28,0 g.100
-1

 para o C16:0 e 14,0; e 16,7 

para o C18:0, nos sistemas intensivo e extensivo, respectivamente.  

É importante destacar que alguns AGS de cadeia média se volatilizam com 

facilidade em pH mais baixo, fato este observado durante a própria queda do pH post 
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mortem. O que pode justificar a não identificação de alguns ácidos graxos como o 

Butírico, responsável pelo “flavour”, o Caproico (C6:00) e o Caprílico (C8:00) no 

presente estudo (ABREU, 1993).  
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Tabela 12.  Perfil de ácidos graxos (g.100
-1

) saturados do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB)  de cordeiros Dorper x Santa Inês 

alimentados com silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Ácidos Graxos Músculos 
Tratamentos 

Contraste Epm 
Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

14:00 

Mirístico 

SM 3,27 2,60 2,75 2,72 ns 0,65 
2,84 2,90 

0,571 0,871 0,2752 TB 2,55 2,67 2,49 2.53 ns 0,69 

Média 2,91 2,63 2,62 2,62  0,67 2,87 

 

15:00 

Pendadecílico 

SM 0,77 0,80 0,66 0,63 ns 0,09 
0,75 0,45 

0,319 0,001 0,063 TB 0,44 0,41 0,47 0,48 ns 0,10 

Média 0,59 0,68 0,56 0,56  0,09 0,60 

 

16:00 

Palmítico 

SM 23,86 24,91 25,64 25,69 ns 1,13 
25,02 23,95 

0,393 0,141 0,511 TB 24,39 22,43 24,32 24,67 ns 1,19 

Média 24,13 23,67 24,98 25,18  1,16 24,48 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.  ns: 

contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade pelo teste t.  C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e 

C3 (SCEFIA vs SCEVAP).  Epm: erro padrão da média.   Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.   
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Tabela 12.1.  Perfil de ácidos graxos (g.100
-1

) saturados do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa Inês 

alimentados com silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Ácidos Graxos Músculos 
Tratamentos 

Contraste Epm 
Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

17:00 

Margárico 

SM 1,51 1,50 1,46 1,59 ns 2,86 
1,51 1,31 

0,338 0,043 0,451 TB 1,23 1,54 1,24 1,25 C2 3,03 

Média 1,37 1,52 1,35 1,41  2,94 1,41 

 

18:00 

Esteárico 

SM 15,64 13,02 14,21 14,59 ns 1,12 
14,36 14,61 

0,019 0,730 0,717 TB 16,31 12,01 15,36 14,75 C2 (*) 1,18 

Média 15,97 12,52 14,78 14,67  1,15 14,48 

 

20:00 

Araquídico 

SM 0,26 0,18 0,24 0,18 ns 0,02 
0,21 0,24 

0,652 0,744 0,367 TB 0,27 0,16 0,28 0,26 ns 0,02 

Média 0,26 0,17 0,26 0,22  0,02 0,22 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.   

ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade pelo teste t.  C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) 

e C3 (SCEFIA vs SCEVAP).  Epm: erro padrão da média.   Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.
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Os ácidos graxos mono e poli-isaturados são considerados bons para a saúde 

humana, por atuar na redução do colesterol LDL e também diminuir o risco de se 

desenvolver doenças cardíacas. As concentrações dos ácidos graxos monoinsaturados 

encontram-se na tabela 13 e 13.1. Observa-se que não houve contraste entre os 

tratamentos nos músculos estudados para os ácidos miristoleico (C14:1), 

pentadecanoico (C15:1), palmitoleico (C16:1), heptadecanoico (C17:1) e o oleico cis 

(18:1 n-9C), com valores médios de 0,28; 1,84; 0,15; 1,17, 1,16 e 46,7, nesta ordem. O 

ácido oleico tem a capacidade de reduzir o LDL (colesterol “ruim”), além disso, o ácido 

oleico é uma fonte de energia para o funcionamento normal do corpo, além de ajudar na 

manutenção das membranas das nossas células e agir como antioxidante no organismo. 

Dessa forma, ressalta-se no presente estudo que o oleicocis (18:1 n-9C) foi o ácido 

graxo que apresentou maior concentração (46,7 g.100-
1
).  

Por sua vez, o ácido oléicotrans (C18:1n-9t) apresentou contraste 3 (SCEFIA vs 

SCEVAP), no qual o tratamento SCEVAP apresentou uma menor concentração destes 

ácidos para os músculos Semimembranosus e tríceps brachi. Segundo Demirel et al. 

(2004), o aumento nos níveis de C18:1 n-9T nos tecidos é o resultado da 

biohidrogenação ruminal incompleta do ácido graxo C18:2 n-6 e C18:3 n-3 a C18, 

devido à inibição da síntese endógena de enzimas redutase, que convertem o trans 

oleico a esteárico. Dos ácidos graxos insaturados, merecem atenção os ácidos graxos 

trans, oriundos do processamento e da hidrogenação dos óleos e gorduras. São 

considerados mais aterogênicos que os saturados, pois além de aumentarem o nível de 

LDL, diminuem o nível de HDL (LAMBERTSON, 1992). Já os ácidos graxos poli-

insaturados naturalmente cis são benéficos, uma vez que reduzem agregações das 

plaquetas e os triacilgliceróis e, consequentemente, o risco de doenças cardíacas 

(KINSELLA et al., 1990). 

Demirel et al. (2004), avaliando o perfil de ácidos graxos no músculo 

Semimembranosus de cordeiros Sulffolk criados a pasto e recebendo suplementação 

com óleo de linhaça, relatam um valor médio de 94mg/100g, reforçando a premissa que 

dietas ricas em AGM e AGP podem modificar o perfil desse ácidos nos tecidos de 

ruminantes. 

Para o grupo muscular avaliado, houve diferença apenas do C17:1, no qual o 

músculo Semimembranosus – SM apresentou uma concentração de 1,38 g.100
-1

, 

superior ao Tríceps brachii 0,97. Este fato pode ser justificado pela maior quantidade de 

lipídeos totais encontrados no SM. 
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Tabela 13.  Perfil de ácidos graxos (g.100
-1

) insaturados do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com 

silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Ácidos Graxos Músculos 
Tratamentos 

Contraste Epm 
Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

14:1 

Miristoleico 

SM 0,35 0,29 0,30 0,27 ns 0,01 
0,30 0,26 

0,397 0,056 0,690 TB 0,28 0,24 0,25 0,27 ns 0,00 

Média 0,31 0,27 0,28 0,27  0,01 0,28 

 

15:1 

Pentadecanoico 

SM 0,19 0,16 0,16 0,22 ns 0,05 
0,18 0,13 

0,812 0,149 0,928 TB 0,13 0,14 0,13 0,15 ns 0,06 

Média 0,16 0,15 0,15 0,18  0,05 0,15 

 

16:1 

Palmitoleico 

SM 1,61 1,90 2,03 1,94 ns 1,05 
1,87 1,81 

0,050 0,943 0,823 TB 1,59 1,88 1,88 1,92 ns 0,34 

Média 1,60 1,89 1,96 1,93  0,69 1,84 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  

TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.  ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade pelo teste t.  C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, 

SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFIA vs SCEVAP).  Epm: erro padrão da média.   Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.   
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Tabela 13.1.  Perfil de ácidos graxos (g.100
-1

) insaturados do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados 

com silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Ácidos Graxos 
Músculos 

Tratamentos 
Contraste Epm 

Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

           

17:1 

heptadecenoico 

SM 1,54 1,71 1,04 1,23 ns 0,16 
1,38 0,97 

0,142 0,027 0,678 TB 0,79 1,33 0,86 0,92 ns 0,22 

Média 1,16 1,52 0,95 1,08  0,19 1,17 

 

18:1 n-9T 

Oléicotrans 

SM 1,22 1,11 1,20 1,05 C3 (*) 0,10 
1,14 1,19 

0,003 0,977 0,770 TB 1,24 1,15 1,30 1,07 C3 (*) 0,11 

Média 1,23 1,13 1,25 1,06  0,11 1,16 

 

18:1 n-9C 

Oleico cis 

SM 45,25 46,56 46,77 46,87 ns 1,74 
46,36 47,00 

0,055 0,519 0,337 TB 48,35 44,69 46,55 48,43 ns 1,74 

Média 46,80 45,62 46,66 47,65  1,74 46,68 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  

TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.   ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade.  C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, 

SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFIA vs SCEVAP).  Epm: erro padrão da média.   Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.     
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Para os ácidos graxos poli-insaturados observados (Tabela 14 e 14.1), nota-se 

que houve contraste 1, 2 e 3 para o ácido linoleico (C18:2 n-6) no músculo 

Semimembranosus e Triceps brachii, no qual o tratamento SCE apresentou uma 

concentração de 2,63 g.100
-1

,  superior aos demais, 1,68 para o tratamento SCEAA, 

2,29 para o tratamento SCEFIA e 1,73 para SCEVAP no Semimembranosus. No 

músculo Tríceps brachii, o tratamento SCE apresentou uma concentração de 2,90 g.100
-

1
, sendo este resultado superior aos demais tratamentos. O C18:3 n-6 e o C18:3 n-3 não 

apresentaram diferenças entre os tratamentos (P>0,05), com um valor médio de 0,9 e 

0,55 g.100
-1

, respectivamente.   

O Ácido Linoneico Conjugado (18:2C9T11), também conhecido como CLA, é 

uma mistura de isômeros geométricos e posicionais do ácido octadecadienoico com 

duplas ligações conjugadas, é considerado benéfico à saúde do homem, por apresentar 

características anticarcinogênicas e metabólicas (FERRÃO, 2006). No presente estudo, 

não foi possível observar diferença (P=0,418) entre os tratamentos com uma média de 

0,09 g.100
-1

. Resultado este próximo ao encontrado por Santos-Silva et al. (2002), no 

qual observou uma concentração de 0,71 mg/100g no músculo Semimembranosus de 

cordeiros exclusivamente criados a pasto, valor este superior ao tratamento, cujos 

animais receberam suplemento concentrado (0,45 mg/100g). Pelegrini et al. (2007) 

encontraram valores de 0,023 e 0,036 g/100g no músculo Triceps brachii para ovinos 

criados em confinamento e a pasto, respectivamente. 

A avaliação das concentrações dos ácidos graxos poli-insaturados é importante, 

pois se sabe que estes estão localizados nas membranas celulares, sendo precursores de 

diferentes eicosanoides (prostaglandinas, tromboxanos e leucotrienos), que atuam como 

mensageiros da célula e reguladores metabólicos, cujas funções específicas são 

particulamente de grande interesse no estudo de doenças cardiovasculares (PELEGRINI 

et al., 2007). Além deste fator, os benefícios de seu uso estão associados à sua 

perfomance na manutenção da integridade da membrana celular e sua capacidade em 

diminuir a quantidade de lipídeos séricos (EDER, 1995).  
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Tabela 14.  Perfil de ácidos graxos (g.100
-1

) insaturados do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com 

silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Ácidos Graxos  Músculos 
Tratamentos 

Contraste Epm 
Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

18:2 n-6 

Linoleico (LA) 

SM 2,63 1,68 2,29 1,73 
C1(*) 

C3 (*) 
0,19 

2,08 2,26 
0,001 0,153 0,837 

TB 2,90 1,68 2,48 1,99 
C1(*) 

C2(*) 
0,20 

Média 2,77 1,68 2,39 1,87  0,20 2,17 

 

18:3 n-6 

y-Linolênico  

SM 0,09 0,09 0,09 0,10 ns 0,02 
0,09 0,11 

0,051 0,033 0,285 TB 0,11 0,08 0,12 0,15 ns 0,01 

Média 0,10 0,08 0,10 0,12  0,01 0,10 

 

18:3 n-3 

α Linolênico 

(LNA) 

SM 0,61 0,55 0,59 0,44 ns 0,07 
0,55 0,55 

0,096 0,050 0,363 TB 0,58 0,52 0,64 0,48 ns 0,04 

Média 0,59 0,53 0,61 0,46  0,05 0,55 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  

TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.   ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade.  C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, 

SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 (SCEFIA vs SCEVAP).  Epm: erro padrão da média.   Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.  
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Tabela 14.1.  Perfil de ácidos graxos (g.100
-1

) insaturados do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados 

com silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Ácidos Graxos  Músculos 
Tratamentos 

Contraste Epm 
Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

18:2 C9T11 

Linoleico 

Conjugado 

SM 0,11 0,09 0,07 0,08 ns 0,00 
0,09 0,10 

0,418 0,335 0,227 TB 0,09 0,08 0,09 0,14 ns 0,01 

Média 0,10 0,08 0,08 0,11  0,00 0,09 

 

20:4 n-6 

Araquidônico (AA) 

SM 0,67 0,43 0,62 0,54 ns 0,11 
0,56 0,67 

0,0127 0,072 0,602 TB 0,79 0,44 0,70 0,77 C2(*) 0,10 

Média 0,73 0,44 0,66 0,65  0,10 0,61 

 

22:1 n-9 

Erúcico 

SM 0,08 0,05 0,05 0,05 ns 0,04 
0,06 0,07 

0,233 0,309 0,210 TB 0,08 0,03 0,08 0,10 ns 0,06 

Média 0,08 0,04 0,07 0,8  0,03 0,06 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada. TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.   

ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade pelo teste t. C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e 

C3 (SCEFIA vs SCEVAP). Epm: erro padrão da média.  Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.   
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O ácido araquidônico (tabela 14.1) foi influenciado pelas diferentes dietas no 

músculo TB (P=0,012), no qual o tratamento SCEAA apresentou contraste ao 

tratamento SCEFIA, com valores médios de 0,44 e 0,66 g.100
-1

, na ordem dos 

tratamentos citados. Justifica-se este resultao através da biohidrogenação ruminal 

incompleta de alguns ácidos graxos insaturados de cadeias com maior insaturação. O 

ácido araquidônico é um ácido graxo essencial, da família dos Omega-6, deste modo, 

precisam ser obtidos via alimentação na maioria dos mamíferos, a presença das ligações 

duplas faz com que esta molécula tenha vários sítios que podem ser oxidados, 

permitindo a formação de diferentes lipídios com atividades biológicas distintas 

(FERRÃO, 2006). 

Não foi possível detectar diferença entre o os ácidos graxos totais saturados e 

insaturados – AGS e AGI (tabela 15), bem como a relação AGI:AGS. A proporção de 

ácidos graxo insaturados/saturados do presente estudo apresentou uma média de 1,26, 

superior ao recomendado como mínimo ideal na dieta humana, que é de 0,45 (WOOD 

& ENSER, 1997).  

É possível observar na tabela 15.1 os ácidos graxos monoinsaturados- AGM e 

poli-insaturados AGS totais, na qual se verifica que houve diferença entre os 

tratamentos para os AGM, com valor médio de 51,8. No entanto, houve contraste 1 

(SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP) sobre os  ácidos graxos poli-insaturados - AGP 

(P=0,001), no qual o tratamento SCE apresentou uma concentração maior (4,18 e 4,55, 

nesta ordem) nos músculos SM e TB, quando contrastado com os demais tratamentos, 

2,98 e 2,83 para SCEAA; 3,78 e 4,15 para SCEFIA; 3,05 e 3,81 para SCEVAP. O 

mesmo efeito descrito anteriormente foi observado para a relação Ácido Graxo Poli-

insaturados: Ácido Graxo Monoinsaturado (AGP:AGM).  

Madruga et al. (2005), estudando o efeito de diferentes dietas (T1 = feno de 

capim-d’água + concentrado, T2 = feno de restolho de abacaxi + concentrado, T3 = 

palma + mistura, T4 = silagem de milho + concentrado) sobre o PAG  do músculo 

Semimembranosus de cordeiros Santa Inês, abatidos com 8 meses de idade, relatam que 

os animais que receberam o restolho de abacaxi exibiram uma maior quantidade de 

AGM (51,8), no entanto, o tratamento com palma forrageira apresentou maior 

concentração de AGP (5,01). Segundo a estudiosa, a relação AGP:AGM apresentou 

valores médios de 0,06; 0,04; 0,11 e 0,10 g.100
-1

 para os tratamentos T1; T2; T3 e T4, 

respectivamente. 
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Tabela 15. Proporção dos ácidos graxos saturados (AGS) e insaturados (AGI) Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros Dorper x Santa 

Inês alimentados com silagens contendo diferentes componentes da algaroba.  

Ácidos Graxos  Músculos 
Tratamentos 

Contraste Epm 
Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

AGS 

SM 45,3 43,7 44,9 45,4 Ns 1,46 
44,8 43,5 

0,963 0,807 0,645 TB 45,2 40,6 44,2 43,9 Ns 0,10 

Média 45,25 42,15 44,55 44,65  0,78 44,15 

 

AGI 

SM 54,6 54,8 55,5 54,8 Ns 1,89 
54,9 55,5 

0,447 0,592 0,400 TB 57,1 52,4 55,4 57,2 Ns 2,01 

Média 55,8 53,6 55,4 56,0  1,95 55,2 

 

AGI/ AGS 

SM 1.22 1,26 1,24 1,21 Ns 0,08 
1,23 1,27 

0,958 0,701 0,665 TB 1,26 1,28 1,26 1,30 Ns 0,08 

Média 1,26 1,27 1,25 1,25  0,08 1,26 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.   

ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade.  C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 

(SCEFIA vs SCEVAP).  Epm: erro padrão da média.   Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.   
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Tabela 15.1. Proporção dos ácidos graxos monosaturados- AGM e poli-insaturados - AGP do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de cordeiros 

Dorper x Santa Inês alimentados com silagens contendo diferentes componentes da algaroba.  

Ácidos Graxos  
Músculos 

Tratamentos 
Contraste Epm 

Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

           

AGM 

SM 50,2 51,7 51,6 51,6 ns 1,84 
51,3 52,3 

0,708 0,847 0,436 TB 52,4 52,5 51,2 53,1 ns 1,52 

Média 51,3 52,1 51,4 52,35  1,68 51,8 

 

AGP 

SM 4,28 2,98 3,78 3,05 
C1(*) 

C3(*) 
0,41 

3,52 3,83 
0,0001 0,049 0,230 

TB 4,55 2,83 4,15 3,81 
C1(*) 

C2(*) 
0,31 

Média 4,41 2,90 3,96 3,43  0,25  

 

AGP/AGM 

SM 0,08 0,06 0,07 0,06 
C1(*) 

C2(*) 
 

0,07 0,07 
0,001 0,0523 0,16 

TB 0,07 0,06 0,08 0,07 

C1(*) 

C2(*) 

C3(*) 

0,07 

Média 0,07 0,06 0,07 0,06    
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Os AG ômega 6 e ômega 3 são denominados essenciais, devido à incapacidade 

do organismo em produzi-los (BERNADINO, 2009), e serem fundamentais em reações 

como a transferência do oxigênio atmosférico para o plasma sanguíneo, a síntese de 

hemoglobina e a divisão celular (MARTIN et al., 2006). 

Os valores médios de ω3, ω6 e a relação ω6:ω3 estão descritos na tabela 16. 

Observa-se que o ω3 apresentou contraste entre os tratamentos (P=0,007),  sendo que, 

no músculo Semimembranosus –SM, o tratamento SCE apresentou a maior 

concentração (0,62 g.100
-1

), já o músculo Tríceps brachii-TB não sofreu influência das 

dietas e apresentou uma média de 0,61 g.100
-1

. Para o ω6, no músculo SM, não houve 

diferença entre os tratamento, no entanto, no músculo TB o tratamento SCE apresentou 

a maior concentração 0,97 g.100
-1

 e o tratamento SCEVAP apresentou a menor 

concentração (0,58 g.100
-1

). A proporção de ácidos graxos ω6/ω3 também tem sido 

utilizada como um critério para avaliar a qualidade da gordura, que deveria ser inferior a 

4 (PELEGRINI et al., 2007). No presente estudo, esta relação não foi influenciada pelas 

diferentes dietas, com uma média de 0,61 g.100
-1

. Os maiores valores encontrados no 

tratamento SCE se deve à maior concentração destes grupos na dieta, o que 

proporcionou, assim, uma maior concentração nos músculos. Ao observar a 

concentração de ω3 entre os músculos, nota-se uma superioridade em 60% do TB sobre 

o SM.   

Ferrão et al. (2006) encontraram uma relação ω6/ω3 média de 11,66 no músculo 

Semimembranosus de cordeiros. Segundo a estudiosa, o alto valor é justificado pelo 

baixo valor de ω3 encontrado, o que fez aumentar esta relação. A mesma autora ainda 

comenta que as concentrações ingeridas de ácidos graxos ω6 e ω3 através dos alimentos 

são extensivamente discutidas. Diversos autores acreditam que o efeito biológico dos 

ácidos graxos essenciais depende da razão entre os ácidos das famílias ω6/ω3 presentes 

nos fosfolipídeos que constituem as membranas. 

Na tabela 17 é possível observar os valores dos hipor e hiper coleristêmicos, 

nota-se que os hipocolesterolêmicos e os hipercolesterolêmicos não foram influenciados 

pelos diferentes componentes da algaroba e apresentaram uma média de 55,1 e 27,3, 

respectivamente. Destaca-se que nem todos os ácidos graxos saturados contribuem para 

o aumento do colesterol ruim (LDL), ou seja, são hipercolesterolêmicos. Fernandes et 

al. (2010) cita que dos AGS indesejáveis destaca-se o mirístico (C14:0), que apresentou 

uma média de concentração de 2,87 g/100g, seguido do áurico (C12:0) e o palmítico 

(C16:0). 
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Tabela 16. Proporção dos ácidos graxos ômegas 3 (Ω3) e ômegas 6(Ω6) do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB)  de cordeiros Dorper x Santa Inês 

alimentados com silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Ácidos Graxos  Músculos 
Tratamentos 

Contraste Epm 
Músculos Pr > F 

SCE SCEAA SCEFIA SCEVAP SM TB TRAT MUSC TRAT X MUSC 

Ω3 

SM 0,62 0,45 0,43 0,33 

C1(*) 

C2(*) 

C3(*) 

0,03 
0,36 0,61 

0,0070 0,0001 0,0751 

TB 0,64 0,64 0,66 0,53 Ns 0,04 

Média 0,45 0,54 0,54 0,42  0,03 0,48 

 

Ω6 

SM 0,60 0,83 0,82 0,75 Ns 0,15 

0,75 0,79 
0,4500 0,6834 0,1168 TB 0,97 0,70 0,90 0,58 

C1(*) 

C3(*) 
0,09 

Média 0,79 0,76 0,86 0,67  0,09 0,77 

 

Ω6/ Ω3 

SM 3,72 1,83 1,89 2,46 Ns 1,21 
2,47 1,30 

0,5438 0,0757 0,8054 TB 1,59 1,08 1,35 1,16 Ns 0,18 

Média 2,65 1,45 1,62 1,81  0,61 1,88 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA=  silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.   

ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade.  C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 

(SCEFIA vs SCEVAP).  Epm: erro padrão da média.   Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.    
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Tabela 17. Proporção dos ácidos graxos Hipocoleristêmicos (HIPO) e Hipercoleristêmicos (HIPER) do Semimembranosus (SM) e Tríceps Brachii (TB) de 

cordeiros Dorper x Santa Inês alimentados com silagens contendo diferentes componentes da algaroba. 

Ácidos Graxos  
Músculos 

Tratamentos 
Contraste Epm 

Músculos Pr > F 

SCE SAA SFA SVA SM TB TRAT MUSC TRAT X MUS 

            

HIPO 

SM 54,5 54,7 55,4 54,7 ns 1,89 
54,8 55,4 

0,457 0,603 0,409 TB 57,0 52,3 55,3 56,9 Ns 2,01 

Média 55,75 53,5 55,35 55,8  1,95 55,1 

 

HIPER 

SM 27,1 27,5 28,4 28,4 ns 0,83 
27,8 26,8 

0,606 0,067 0,803 TB 26,9 26,5 26,8 27,2 ns 0,88 

Média 27,0 27,0 27,6 27,8  0,85 27,3 

 

HIPER/ HIPO 

SM 0,50 0,50 0,51 0,52 ns 0,00 
0,51 0,49 

0,659 0,156 0,446 TB 0,47 0,52 0,48 0,48 ns 0,00 

Média 0,48 0,51 0,49 0,50  0,00 0,50 

SCE: silagem com 100% de capim elefante; SCEAA= silagem com 70% de capim elefante e 30% de amido de algaroba; SCEFIA= silagem com 70% de capim elefante e  

30% de farelo integral da vagem de algaroba; SCEVAP = silagem com 70% de capim elefante + 30% de vagem de algaroba picada.  TRAT: Tratamento; MUSC: músculo.   

ns: contraste não significativo e (*) contrate significativo em nível de 5% de probabilidade.  C1 (SCE vs SCEAA, SCEFIA, SCEVAP); C2 (SCEAA vs  SCEFIA) e C3 

(SCEFIA vs SCEVAP). Epm: erro padrão da média.  Pr > F: probabilidade obtida do estudo de parcela subdividida no espaço.   
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A relação Hipo:hiper (hipocolesterolêmico:hipercolesterolêmico) é baseada nos 

efeitos funcionais dos ácidos graxos sobre o metabolismo do colesterol, contudo, 

permite uma melhor avaliação nutricional, além de considerar os benéficos dos ácidos 

graxos monoinsaturados nessa relação (ARRUDA et al., 2012). O ácido esteárico, 

apesar de ser um ácido saturado não incrementa o colesterol sanguíneo. No presente 

estudo, a relação hipo:hiper não sofreu influência das dietas, obtendo um valor médio de 

0,50, valor este superior aos valores encontrado por Cruz et al. (2011), 0,11; 0,10; 0,09 

e 0,06 para as idades de abate de 84; 168; 210 e 252 dias de idade.  

Marines Marin (2007), ao avaliar o efeito do concentrado no perfil de ácidos 

graxos de cordeiros em terminação, relatou que é preciso considerar a influência da 

duração do mesmo, e o curto tempo de confinamento não altera o perfil de ácidos 

graxos. Fernandes (2008), analisando o perfil de ácidos graxos de cordeiros em 

diferentes sistemas de terminação com ou sem suplementação e com diferente duração, 

não encontrou alterações significativas no PAG. Então, provavelmente, o curto período 

de confinamento não foi suficiente para provocar alteração significativa no PAG, nos 

músculos analisados da presente pesquisa. 

 

5. CONCLUSÕES 

 O fornecimento de diferentes componentes da vagem da algaroba para cordeiros 

mestiços (Dorper x Santa Inês) não alterou os ácidos graxos saturados, com excessão do 

esteárico, no tratamento SCEAA, no músculo Tríceps brachii. O ácido linoleico 

apresentou uma maior concentração no tratamento SCE.  

O tratamento SCE proporcionou uma maior concentração de ω3 no músculo 

Triceps brachii e, entre os músculos avaliados, o Triceps brachii também apresentou 

maior concentração de ω3.  

 Dessa forma, o fornecimento de diferentes componentes da algaroba não 

influencia o perfil de ácidos graxos dos músculos Semimmembranosus e Triceps brachii 

de maneira negativa, podendo este ser fornecido quando for economicamente viável 

e/ou em períodos de escassez de forragem.  
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CAPÍTULO IV 

 

 

V. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A utilização de diferentes componentes da vagem da algaroba em substituição ao 

capim elefante na ensilagem não influenciou no consumo de matéria seca das dietas, o 

que proporcionou uma homogeneidade no ganho de peso entre os tratamentos. O 

mesmo efeito foi observado para os parâmetros físico-químicos e centesimal, não 

observando diferença entre os componentes da algaroba. A força de cisalhamento 

apresentou uma média de 2,23 kgf/cm2, sendo considerado como uma carne macia. O 

pH estabilizou-se em 5,54, o que proporciona uma carne com uma maior vida de 

prateleira. Ao avaliar a coloração dos músculos, observou-se que o tratamento SCEAA 

apresentou uma menor luminosidade do que os demais tratamentos. A proteína dos 

músculos apresentou uma média de 29,9, ficando dentro da média encontrada na 

literatura para carne ovina. Os principais ácidos graxos presentes nos músculos citados, 

em todos os tratamentos, foram o oleico (C18:1), palmítico (C16:0) e o esteárico 

(C18:0). 

Dessa forma, pode-se utilizar os diferentes componentes da algaroba em dietas 

de cordeiros Dorper X Santa Inês, bem como utilizar os músculos Semimembranosus e 

o Triceps brachii para avaliar a composição físico-química e química da carne de 

ovinos. 

 

 

 

 

  


