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RESUMO 

 

 

SANTOS, L. C. Características e qualidade de carcaça e de carne de cordeiros 

Bergamácia alimentados com dietas contendo Samanea saman. Itapetinga, BA: UESB, 

2012. 124p. il. (Tese - Doutorado em Zootecnia, Área de Concentração em Produção de 

Ruminantes). 

 

 

Objetivou-se avaliar níveis de farelo de vagem da leguminosa Samanea saman em 

substituição ao milho (0; 10; 15; 20 e 25%) na matéria seca do concentrado para cordeiros da 

raça Bergamácia sobre as características e as qualidades da carcaça. O experimento foi 

desenvolvido na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Campus Juvino Oliveira, no 

município de Itapetinga-BA. Foram utilizados 20 cordeiros machos não castrados da raça 

Bergamácia, com peso corporal médio inicial de 24 ± 5 kg e idade média de 120 dias, sendo, 

previamente, identificados e vermifugados. As dietas experimentais foram formuladas para 

um ganho médio diário de 200 g dia
-1

, com concentrado à base de grão de milho moído e 

farelo de soja e volumoso feno de Tifton 85 triturado. A dieta foi fornecida ad libitum, numa 

razão volumoso: concentrado de 40:60, com ajuste das sobras para 10%. Os animais foram 

submetidos ao confinamento de 90 dias, em baias individuais de 1,7 m x 2,0 m, equipadas 

com cocho e bebedouro em estábulo coberto. Decorridos 90 dias de desempenho, estando, os 

animais com peso vivo final médio de 46 ± 4 kg, foram direcionados para os procedimentos 

de abate. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, com cinco tratamentos 

e quatro repetições. A tese foi estruturada em três capítulos: Capítulo I- Desempenho, 

consumo e morfologia da carcaça de cordeiros Bergamácia alimentados com dietas contendo 

Samanea saman. Capitulo II- Composição tecidual dos cortes da carcaça de cordeiros 

Bergamácia alimentados com dietas contendo Samanea saman. Capitulo III- Composição 

centesimal, físico-química e de ácidos graxos dos músculos de cordeiros Bergamácia 

alimentados com dietas contendo farelo de Samanea saman. A tese se inicia com uma 

introdução geral, seguida da revisão bibliográfica acerca dos temas abordados nos três 

capítulos e finaliza com as principais conclusões considerando os objetivos propostos. Não 

houve efeito significativo para o peso vivo de abate, desempenho animal, conversão alimentar 

e consumo de nutrientes com os níveis de inclusão de farelo de Samanea saman utilizados, 

porém houve ganho de 210 g dia
-1

, valor este estando de acordo com o preconizado para o 

ganho diário. Não houve efeito para as medidas barimétricas, altura de cernelha, altura de 

costado, largura de garupa, comprimento do corpo, largura do peito, largura da anca, largura 

da garupa, perímetro torácico. A avaliação de carcaça mostrou efeito para as variáveis 

rendimento comercial, largura da carcaça, profundidade da perna e textura do músculo, tendo 

a equação ajustada de modelo cúbico para a maioria das variáveis, exceto para a largura da 

carcaça, onde se explica aumento de massa musculares com o elevação do nível de Samanea 

na dieta. Dentre os cortes avaliados dos cordeiros Bergamácia recebendo dieta com inclusão 

de vagem de farelo de Samanea saman, verificou-se que houve efeito apenas para o tecido 

muscular da paleta, em que a equação de regressão apresentada foi de efeito cúbico, não 

havendo diferença nos componentes teciduais ósseo, muscular e adiposo dos cortes perna, 

lombo, costeleta, costela/fralda, braço anterior e braço posterior. O desenvolvimento de tecido 

muscular sofre efeito positivo danutrição, o que pode ter promovido melhor deposição 

proteica, proporcionando maior porcentagem de músculo na paleta de cordeiros da raça 

Bergamácia. O uso de até 25% de inclusão do farelo de vagem de Samanea saman, promove 

um bom desenvolvimento de tecidos dos cortes da carcaça de cordeiros Bergamácia criados 
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em confinamento. Houve efeito significativo para os teores de gordura dos músculos 

estudados onde a maioria destes apresentou coeficiente de determinação de 99, 94, 95 e 40% 

nos músculos Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris, Triceps brachii, 

respectivamente. O valor médio para umidade nos tratamentos variou de 68,50 a 73,46%. A 

proteína bruta teve seu valor médio variando de 23,61 a 25,19%, sendo este último valor 

encontrado para o músculo Longissimus dorsi. Para o teor de cinza o músculo Tríceps brachii, 

apresentou comportamento linear decrescente. Apenas a perda de peso por cocção, dentre os 

parâmetros fisícos-químicos avaliados apresentou significância para o músculo 

Semimenbranosus. A cor obteve significância para o teor de vermelho do músculo 

Longissimus dorsi e teor de amarelo para os músculos Longissimus dorsi, Biceps femoris e 

Triceps brachii. Nas condições experimentais para os músculos Longissimus dorsi, 

Semimembranosus, Biceps  femoris e Triceps brachii o uso da Samanea saman em diferentes 

níveis de substituição pelo milho na dieta interferi na proporção de ácidos graxos 

poliinsaturados e a relação ácidos graxos poliinsaturados:saturados e 

poliinsaturados:monoinsaturados. Os músculos analisados, não diferem nas proporções e 

razões dos ácidos graxos encontrados, assim como a interação farelo de vagem de Samanea x 

músculos (Longissimus dorsi, Semimembranosus, Tríceps brachii e Bíceps femoris). Os 

músculos apresentaram maiores teores de perfil lipidico dos ácidos palmítico, esteárico, oleico 

e linoleico. A substituição do milho pela vagem de Samanea na ração não modifica a 

quantidade e o perfil de lipídios dos músculos Longissimus dorsi, Semimembranosus, Tríceps 

brachii e Bíceps femoris de cordeiros. 

 

 

Palavras-chave: análise centesimal, análise físico-química, medidas barimétricas, 

morfologia, ovinos. 
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ABSTRACT 

 

 

SANTOS, L. C. Characteristics and carcass quality and meat from lambs fed diets 

containing Bergamácia Samanea saman. Itapetinga, BA: UESB, 2011. 124p. il. (Thesis - 

Doctor of Animal Science, Area of Concentration in Production of Ruminants). 

 

 

 This study aimed to assess levels of the legume pod meal Samanea saman replacing 

corn (0, 10, 15, 20 and 25%) in the dry matter of concentrate for lambs Bergamácia bore the 

characteristics and qualities of the carcass. The experiment was conducted at the State 

University of Southwest Bahia, Campus Juvino Oliveira, in the municipality of Itapetinga-

BA. We used 20 castrated males not Bergamácia, with initial body weight of 24 ± 5 kg and 

average age of 120 days, previously identified and deformed. The experimental diets were 

formulated to an average daily gain of 200 g day-1, with concentrate based on ground corn 

and soybean meal and bulky Tifton 85 hay ground. The diet was provided ad libitum, a ratio 

FCR of 40:60, adjusted to 10% of the surplus. The animals were subjected to confinement of 

90 days, in individual pens of 1.7 m x 2.0 m, equipped with trough and drinking fountain 

covered in the stable. After 90 days of performance, with the animals with average final 

weight of 46 ± 4 kg, were targeted for slaughter procedures. The experimental design was 

completely randomized with five treatments and four replications. The thesis is structured in 

three chapters: Chapter I- Performance, consumption and morphology of carcasses of lambs 

fed diets containing Bergamácia Samanea saman. Chapter II- Tissue composition of carcass 

cuts of lambs fed diets containing Bergamácia Samanea saman. Chapter III- Proximate 

composition, physico-chemical and fatty muscle of lambs fed diets containing Bergamácia 

bran Samanea saman. A thesis begins with a general introduction, followed by literature 

review about the topics covered in three chapters and concludes with the main findings 

considering the objectives provosts. No significant effects for live weight at slaughter, animal 

performance, feed and nutrient intake with inclusion levels of bran Samanea saman used, but 

there was a gain of 210 g day-1, this value being according to the recommended daily gain. 

There was no effect for measures barimétricas, withers height, height of sides, rump width, 

body length, chest width, hip width, hip width, girth. The carcass evaluation showed varying 

effect for commercial performance, carcass width, depth and texture leg muscle, and the fitted 

equation for cubic model for most variables, except for the width of the carcass, which 

explains mass increase muscle with increasing levels of dietary Samanea. Among the cuts 

evaluated Bergamácia lambs fed a diet with addition of pod meal Samanea saman, it was 

found that there was effect only into the muscle tissue of the palette, wherein the regression 

equation cubic effect was shown, with no difference in bone tissue components, adipose and 

muscle cuts of leg, loin, rib, rib / diaper anterior arm and trailing arm. The development of 

muscle tissue suffers of nutrição positive effect, which may have promoted better protein 

deposition, providing greater muscle percentage of lambs an palette Bergamácia. The use of 

up to 25% inclusion of pod meal Samanea saman, promotes proper development of tissues of 

carcass cuts of lambs reared in Bergamácia confinement. Hove significant effect on fat 

content of the muscles where most of this coefficient presented determination of 99, 94, 95 

and 40% in the Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris, Triceps brachii, 

respectively. The average humidity in the treatments ranged from 68.50 to 73.46%. The 

protein bureta had its average value ranging from 23.61 to 25.19%, the latter value found for 

the Longissimus dorsi muscle. For the ash content of the Triceps brachii muscle, decreased 

linearly. Only weight loss by cooking, among the chemical-physical parameters evaluated 
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showed significance for muscle Semimenbranosus. The color achieved significance for the 

red content of muscle Longissimus dorsi e yellow content for muscles Longissimus dorsi, 

Biceps femoris and Triceps brachii. Under the experimental conditions for the Longissimus 

dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris and Triceps brachii usage Samanea saman at 

different levels of substitution by corn in the diet interfered in the proportion of 

polyunsaturated fatty acids and polyunsaturated fatty acids compared to saturated and 

polyunsaturated fats: monounsaturated. The muscles analyzed, do not differ in the proportions 

and ratios of fatty acids found as well as the interaction pod meal Samanea x muscles 

(Longissimus dorsi, Semimembranosus, Triceps brachii and Biceps femoris). The muscles 

showed higher levels of lipid profile of palmitic, stearic, oleic and linoleic. The corn 

replacement pod Samanea the diet does not modify the amount and lipid profile of 

Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris and Triceps brachii lambs. 

 

 

Keywords: measures barimétricas, morphology, proximate analysis, physical-chemical 

analysis, sheep. 
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CARACTERISTICAS E QUALIDADE DE CARCAÇA E DA CARNE DE 

CORDEIROS BERGAMÁCIA ALIMENTADOS COM DIETAS CONTENDO 

SAMANEA SAMAN 

 

 

1  INTRODUÇÃO GERAL 

 

 

A criação de ovinos no Brasil tem demonstrado ser uma atividade econômica de 

grande importância marcada pela globalização da economia e pelo aumento no consumo de 

carne ovina nos grandes centros urbanos. Entretanto, os sistemas de produção e 

comercialização são desorganizados, constatando-se falta de uniformidade e de qualidade dos 

produtos.  

A carne ovina consiste de músculo comestível, tecido conectivo e gordura associada, 

sendo sua qualidade representada pela maciez, sabor, suculência, porção magra e quantidade 

de nutrientes. Contudo, há grande variação nos componentes químicos e físicos da carne de 

ovinos, a qual seria atribuída a fatores ligados à raça, sexo, idade, alimentação e localização 

anatômica do corte e do músculo.  

O que se busca na carcaça ovina são as características quantitativas (composição 

tecidual ou histológica e regional ou anatômica) e qualitativas (sexo e maturidade; 

conformação e acabamento), suficientemente satisfatórias para atender a demanda de um 

mercado que exige cada vez mais carne de qualidade. 

A nutrição animal estabelece o uso de produtos alimentícios que promova efetividade 

da dieta consumida e transformada pelo animal, assim como uma qualidade e proporção 

adequada dos tecidos comestíveis. Neste sentido, a leguminosa, Samanea saman, tem 

apresentado características nutricionais que atendem as exigências nutricionais dos animais de 

produção, apesar de ainda estar em estudo. No entanto vem apresentando-se como uma opção, 

potencialmente eficiente, em virtude de seu alto valor proteico e energético. 

Neste contexto, objetivou-se avaliar a influência de diferentes níveis de substituição do 

milho pela vagem triturada da leguminosa Samanea saman no concentrado sobre as 

características e qualidade da carcaça e da carne de cordeiros Bergamácia. 
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2  REVISÃO DE LITERATURA 

 

 

2.1  Bergamácia 

 

Os ovinos da raça Bergamácia originários da Itália proveniente (remotamente) de 

ovinos sudaneses (ARCO, 2011), são animais rústicos, pouco exigentes na alimentação e que 

tem apresentado bom desenvolvimento nas condições brasileiras. Animal andarilho, de grande 

robustez, também conhecida em nosso país como Bergamasca, Bergamasker ou Gigante di 

Bergamo. 

Dentre as raças lanadas naturalizadas, a raça Bergamácia Brasileira pode ser 

considerada mista, produzindo carne, leite e lã grossa e curta (MORAIS, 2004; PAIVA, 

2005). 

Os cordeiros da raça Bergamácia apresentaram excelentes caracteristicas para o peso 

de abate, pesos das carcaças quentes e frias, profundidade de tórax e espessura de gordura. 

Recomenda-se a raça para a formação de pequenos rebanhos em fazendas com pouco 

potencial produtivo e também para melhorar os ovinos brasileiros quanto às produções de 

carne e leite. 

Oliveira et al. (2003) utilizando dejetos de suínos, como parte da dieta de cordeiros 

Bergamácia, verificaram resultados satisfatórios de desempenho para os cordeiros terminados 

em confinamento, apresentando pesos superiores aos da raça Santa Inês. Avaliando as 

características de carcaça de cordeiros Bergamácia, Macedo et al. (2006) verificou que o 

cruzamento de Bergamácia com Corridale apresentou maiores pesos para carcaças quentes e 

frias (13,01 e 12,51 kg), quando comparados aos demais genótipos avaliados. 

Os coeficientes alométricos de cordeiros Bergamácia, da perna e lombo, diferiram em 

estudo realizado por Santos-Cruz et al. (2001), em que foi revelado desenvolvimento precoce 

para a perna e tardio para o lombo, em relação ao peso corporal vazio.  

 

 

2.2  Samanea Saman 

 

Árvore de chuva (Samanea saman) é facilmente reconhecido pelo seu charme e sua 

copa em forma de guarda-chuva característica.  Quando crescida, a árvore atinge geralmente 

15-25 m de altura com um diâmetro de copa mais larga do que a árvore.  É a árvore mais 



25 

 

importante do Pacífico, como uma árvore de sombra sobre as pequenas fazendas, estradas, 

nos parques e nas pastagens.  

Poucos são os trabalhos conduzidos com esta espécie arbórea, mas atualmente seu uso 

tem sido observado na alimentação animal, pois o fruto doce dessa espécie é muito procurado 

pelo gado e as ramas são forrageiras, com alto teor de proteína bruta. Autores como Berg 

(1986), Pott e Pott (1994), já avaliavam sua utilização com esta finalidade. 

Oliveira et al. (2009), analisando a composição bromatológica, verificaram que a 

Samanea saman apresentou teores de matéria seca, proteína bruta e matéria mineral de 85,8; 

17,4 e 4,0%, respectivamente, sendo próximos aos obtidos por Moreira Filho et al. (2008), 

que foram de 83,00; 17,95 e 4,14%, respectivamente.  

De acordo com Freitas (2011), o farelo de vagem integral de Samanea saman não 

pode ser utilizado acima de 5,8% na matéria seca da dieta total por comprometer a eficiência 

de utilização da fração nitrogenada, apesar de não refletir em redução no ganho diário de peso 

de cordeiros da raça Bergamácia. 

 

 

2.3  Carne Ovina 

 

A comercialização da carne ovina no Brasil tem sofrido alteração dos costumes 

alimentares, com a entrada de novos produtos, que já está sendo encontrada em alguns 

supermercados e açougues, além de restaurantes. O aumento na sua comercialização tem feito 

com que surjam mais criadores, tornando seus preços mais acessíveis (SIQUEIRA, 2006).  

O brasileiro consome apenas 0,67 kg per capta por ano, de carne ovina e caprina. De 

acordo com dados do IBGE (2008), o efetivo do rebanho de ovinos nacional é de 16.019.170 

cabeças, com a região Nordeste respondendo por 58,55% deste total. Em 2008, a produção de 

carne de ovinos no Brasil foi de aproximadamente 78 mil toneladas (FAO, 2009) e o consumo 

per capita foi de 0,65 Kg/habitante/ano em 2007 (VIANA, 2008). Em 2009, no Brasil o 

consumo total de carne ovina foi de 88,5 mil toneladas, o que corresponde a um consumo per 

capita considerado muito baixo se comparado a outros países (SOUZA, 2011). 

Para Krolow (2005), as principais características que influenciam a qualidade e a 

conseqüente aceitação pelos consumidores da carne ovina, estão relacionadas aos aspectos 

nutritivos, sensoriais e tecnológicos. Em relação aos aspectos nutritivos, a referida autora 

destaca os baixos teores de gordura, que podem variar de 2% a 4%, e os elevados teores de 

proteínas, variando entre 19% e 22%.  
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De acordo com Osório et al. (2008), os componentes do músculo que determinam a 

maciez, são as proteínas miofibrilares e as proteínas do tecido conjuntivo. A contribuição da 

gordura na variabilidade da maciez é inferior a 10%, havendo efeito significativo do tecido 

conjuntivo. As pontes proteicas intermoleculares do tecido conjuntivo, são menos estáveis à 

desnaturação pelo calor em animais jovens, tornando-se em carne mais macia quando 

comparadas a animais de idade avança. 

Para Díaz et al. (2002), a má qualidade das carnes decorre do abate de animais com 

idade avançada em que está com elevado teor de gordura na carcaça e mal-terminados e do 

baixo nível de higiene nas operações de abate. Somada a essa realidade, há a precariedade da 

inspeção sanitária contínua no local de venda e colocando em risco a saúde da população 

(PEREZ, 2002; SEBRAE, 2005). Segundo Krolow (2005), a carne de cordeiro tem sabor mais 

suave e cor mais clara, quando comparada com a da ovelha adulta, sendo preferida pelos 

consumidores. 

 

 

2.4  Características da Carcaça Ovina 

 

No processo de produção de carne ovina, o abate de cordeiros jovens permite a 

obtenção de carcaças com pouca deposição de gordura, proporcionará cortes comerciais com 

melhor razão músculo:gordura, o que propiciará maior eficiência produtiva e melhor 

aproveitamento da carne ovina; aspecto importante para conquistar consumidores que exigem 

qualidade dos produtos (FRESCURA et al., 2005). 

A qualidade da carne e da carcaça depende da interação de fatores intrínsecos e 

extrínsecos. Os fatores intrínsecos mais importantes são a genética, o manejo alimentar, a 

idade e o sexo (ARICETTI et al., 2008; PRADO et al., 2008a; DUCATTI et al., 2009; 

MAGGIONI et al., 2009a; ROTTA et al., 2009). Entre os fatores extrínsecos, o ambiente, o 

sistema de alimentação, tipo de jejum e o transporte (CEZAR; SOUSA, 2007; SILVA 

SOBRINHO; OSÓRIO, 2008), assim como as condições de abate, desde a saída dos animais 

da propriedade até a entrada das carcaças nas câmaras frias, o tipo de cozimento e os métodos 

de conservação (RÜBENSAME MANTESE, 2010). 

A avaliação da carcaça e principalmente o rendimento de carcaça é uma característica 

diretamente relacionada à produção de carne, que leva em consideração alguns fatores 

inerentes ao animal, como descritos anteriormente, e inerentes ao meio, levando-se em 

consideração a conformação da carcaça, que envolve o desenvolvimento e o perfil das massas 
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musculares e a quantidade e distribuição da gordura de cobertura (LUCHIARI FILHO, 2000; 

SILVA SOBRINHO, 2001; SILVA SOBRINHO; OSÓRIO, 2008). 

Os rendimentos de carcaça quente (RCQ) e carcaça fria (RCF) foram avaliados por 

Gonzaga Neto et al. (2006) em cordeiros deslanados Morada Nova e puderam ser verificados 

que houve aumento linear com o aumento do teor protéico, aportado por dietas com maior 

proporção de concentrado (razão volumoso:concentrado de 40:60).  

Ortiz et al. (2005), ao avaliarem o efeito de três níveis de proteína 15, 20 e 25% PB na 

ração, de cordeiros Suffolk alimentados e terminados em creep feeding obtiveram 

rendimentos de 34,93, 10,68, 19,92 e 9,24% para perna, lombo, paleta e pescoço, 

respectivamente. 

À quantidade de músculo ou musculosidade e a maior deposição de tecido e 

quantidade de carne comercializável está relacionada com área de olho do lombo (AOL), com 

o rendimento da carcaça e, principalmente, com o rendimento dos cortes de alto valor 

comercial, que junto à espessura de gordura subcutânea (EGS) se tornam duas medidas de alto 

valor em relação ao perfil de qualidade da carcaça, assim como a espessura máxima de 

gordura subcutânea (medida GR – grade rule), o índice de compacidade da carcaça (ICC) e o 

índice de compacidade da perna (ICP) (GONZAGA NETO et al., 2006; AMORIM et al., 

2008), consequentemente, carcaças com melhor qualidade. 

A conformação e a composição da carcaça devem ser levadas em consideração quando 

se propõem sistemas de alimentação suplementar, visando acelerar o ritmo de crescimento de 

animais jovens, uma vez que aquelas características podem influenciar no rendimento e a 

qualidade da carne (BARROS; SIMPLÍCIO, 2001; GARCIA et al., 2003a).  

A cobertura de gordura na carcaça é um fator importante de proteção da carne a baixas 

temperaturas de armazenamento, principalmente em frigoríficos que utilizam câmaras 

frigoríficas com baixas temperaturas, minimizando o fenômeno do encurtamento pelo frio 

(“Cold shortening”) e impedindo a perda excessiva de água pela carne (BONAGURIO, 2001; 

SAFARI et al., 2001), além de evitar a ocorrência de queimadura pelo frio e diminuição da 

maciez. 

Os índices de compacidade da carcaça e da perna indicam a relação entre as massas 

muscular e adiposa e o comprimento e servem para avaliação da quantidade de tecido 

depositado por unidade de comprimento, representando a avaliação objetiva da conformação 

(CUNHA et al., 2002).  

A quantidade de gordura presente na carcaça esta relacionada inversamente com a 

quantidade de músculo. Tal parâmetro pode ser avaliado através do acabamento, da medida 
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GR, da espessura da gordura subcutânea (EGS), e está relacionada à precocidade de 

crescimento e de acabamento do animal e com a quantidade total de gordura acumulada em 

sua carcaça, sendo desejável um nível de gordura mediano – acima de 2 até 5 mm – para 

garantir a proteção necessária das massas musculares durante o resfriamento e as boas 

características sensoriais da carne (LUCHIARI FILHO, 2000; FERNANDES E 

FERNANDES, 2005; LUZ E SILVA; FIGUEIREDO, 2006; OSÓRIO et al., 2008; SILVA 

SOBRINHO; OSÓRIO, 2008; SUGUISAWA et al., 2008). 

 

 

2.5  Composição Centesimal da Carne Ovina 

 

A carne tem grande importância nutricional na alimentação dos seres humanos, sendo 

fonte de aminoácidos, minerais, água, gordura e vitaminas. Os consumidores contemporâneos 

exigem produto com máxima produção da parte comestível (músculos) e quantidade aceitável 

de gordura, assim, é necessária a utilização de uma categoria animal capaz de melhorar o 

direcionamento de nutrientes para a deposição de músculos (SANTOS et al., 2009) com 

menor teor de gordura na carcaça. 

Os estudos com carne de cordeiros estão, na maioria dos casos, relacionados aos 

fatores como idade, espécie animal, nutrição, raça, condição sexual, manejo pré-abate e pós-

abate dos animais, além de serem realizados com a carne in natura (ZAPATA et al., 2001; 

MADRUGA et al., 2002; ZEOLA et al., 2004), levando a uma variação na composição 

centesimal, desconhecendo a composição química e a qualidade da carne na avaliação do 

produto final. 

De acordo com Prata (1999), a composição centesimal da carne ovina é de 75% de 

umidade, 19% de proteína, 4% de gordura e 1,1% de matéria mineral, já Madruga et al. 

(2008) consideram que a composição química da carne ovina apresenta valores médios de 

73% de umidade, 23% de proteína, 4% de gordura, sendo muito influenciada pela alimentação 

(OLIVÁN et al., 2000; OSÓRIO et al., 2002; FERRÃO, 2006) e acabamento dos animais 

(ZEOLA et al., 2004). 

A água, do ponto de vista quantitativo, é o constituinte mais importante da carne, 

sendo que aproximadamente 75% da carne consistem de água e esse valor é constante de um 

músculo para outro no mesmo animal e, mesmo entre espécies, exercendo influência na 

qualidade da carne, tanto na suculência da mesma, como na textura, sabor e cor (LAWRIE, 

2005). 
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Carvalho et al. (2008), ao estudarem a composição centesimal de cordeiros machos 

não castrados da raça Texel alimentados com resíduo úmido de cervejaria, obtiveram valores 

médios de 1,10% para extrato etéreo, 19,26% para proteína bruta e 1,11% para cinzas; 

diferindo apenas quanto ao resultado de umidade. 

Animais jovens apresentam maiores quantidades de água (teor de umidade), menores 

de gordura, e maior quantidade de músculo (REBELLO, 2003). As concentrações de proteína, 

cinza e água decrescem com a idade e o grau de engorda (BERG; BUTTERFIELD, 1976). Tal 

fato se deve a desaceleração do crescimento muscular, que pode ser verificada pelo menor 

ganho em proteína por kg de ganho de peso corporal vazio, a medida que se eleva o peso do 

animal, ao mesmo tempo em que ocorre maior desenvolvimento do tecido adiposo 

(FERREIRA, 1997). 

 

 

2.6  Parâmetros Físico-químicos da Carne 

 

As características da carne determinam sua utilidade para a comercialização e 

adaptação aos processos industriais. Dentre as propriedades mais importantes destacam-se a 

capacidade de retenção de água, pH, cor, maciez e perdas por cocção (DABÉS, 2001).  

A maciez da carne é o fator primário que afeta a aceitabilidade do produto pelos 

consumidores (MILLER, 2001). Entretanto, com relação à satisfação no momento de 

consumir o produto, as características de maior relevância são a palatabilidade, a maciez, o 

sabor e a suculência (SAVELL et al., 2005; COSTA et al., 2002). 

O controle de pH (fator intrínseco) é importante, pois está relacionado à cor, à maciez, 

à textura e à capacidade de retenção de água da carcaça. Além disso, o tempo necessário para 

a carne atingir o pH final no rigor mortis (transformação do músculo em carne) varia de 

acordo com a espécie animal, a temperatura e velocidade de resfriamento e o nível de 

atividades que antecedem o abate (RODBOTEN et al., 2004; LI et al., 2006). De acordo com 

Luchiari Filho (2000), a redução do pH se deve à utilização das reservas de glicogênio e à sua 

transformação em ácido lático, por meio do processo de glicólise anaeróbica durante a 

instalação do rigor mortis.  

Em estudo realizado por Sobrinho et al. (2005), observou-se que o valor do pH final 

na carne ovina varia de 5,5 a 5,8; porém, valores altos (6,0 ou acima) podem ser encontrados 

em casos de depleção dos depósitos de glicogênio muscular antes do abate. Zeola et al. (2007) 
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confirmam estes resultados e acrescentam que valores mais baixos de pH são alcançados de 

12 a 24 horas após o abate. 

Resultados da composição físico-química foram encontrados por Batista et al. (2010) 

em que observaram baixa dureza, suculência e sabor medianos nas amostras de carne ovina 

das raças Morada Nova, Santa Inês e mestiços entre Dorper x Santa Inês. Autores como 

Martínez-Cerezo et al. (2005) e Teixeira et al. (2005), ao avaliarem a qualidade da carne de 

cordeiros, não verificaram influência da raça sobre o atributo sabor.  

Segundo Priolo et al. (2002) e Fischer et al. (2000), a carne de cordeiros criados em 

confinamento, apresenta-se macia e suculenta, qualidade que pode ser relacionada ao 

incremento no teor de gordura (subcutânea e intramuscular ou de marmoreio) encontrado 

nessas carnes. 

 

 

2.7  Perfil de Ácidos Graxos dos Cortes da Carcaça Ovina 

 

Os consumidores atuais estão mais exigentes quanto a qualidade dos produtos a serem 

consumidos, sendo que nos últimos anos importantes mudanças nos hábitos alimentares para 

uma vida mais saudável tem gerado carnes com maior quantidade de tecido magro e menor 

teor de gordura. O tipo de ácidos graxos presentes na carne é de interesse para o consumidor, 

sendo as dietas fornecidas a estes animais, responsáveis diretos por sua formação. De acordo 

com Wood et al. (2003), as alterações na composição de ácidos graxos podem refletir no 

aroma, no sabor, na coloração e na vida útil da carne, características qualitativas importantes 

para o consumidor. 

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 dos ruminantes, quando comparada à dos monogástricos, possui maior 

concentração de ácidos graxos saturados e menor razão poliinsaturados:saturados, e essa 

grande diferença é resultado do processo de biohidrogenação dos ácidos graxos insaturados 

pela ação de microrganismos ruminais (French et al., 2000). 

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 
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são palmitoleico (C16:1) e oleico (C18:1) e pela baixa razão poliinsaturados: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). 

Pelegrini et al. (2007) avaliando o perfil de ácidos graxos da carne de ovelhas de 

descarte de dois grupos genéticos, submetidas a dois sistemas de manejo verificaram que o 

teor médio de ácidos graxos desejáveis totais ficou em torno de 71% da gordura sendo este 

similar ao normalmente presente na carne de ovinos descrito pelos autores Rhee (1992), 

Banskalieva et al. (2000), Madruga et al. (2005). 

Tejeda et al. (2008) trabalhando com machos e fêmeas da raça Merino analisaram os 

músculos Longissimus e Semimembranosus, verificando que o ácido graxo C18:1 foi 

encontrado em maior quantidade, seguido de C16:0 e C18:0. Em geral os valores são 

semelhantes aos reportados por Sañudo et al. (2000) que trabalharam com cordeiros Merinos, 

assim como os de Caneque et al. (2005) e Velasco et al. (2004), que trabalharam com raças 

Espanholas. 

Demirel et al. (2006) avaliaram o efeito das relações volumoso:concentrado (75:25 e 

25:75) no perfil de ácidos graxos da carne de cordeiros e verificaram que a carne dos animais 

alimentados com mais volumoso teve maior proporção dos ácidos oleico e esteárico em 

relação à dos alimentados com mais concentrado, sugerindo maior biohidrogenação para 

animais que possuem uma dieta com maiores proporções de forragem. A biohidrogenação 

pode ser inibida pelo concentrado da dieta, uma vez que este diminui o pH ruminal, reduzindo 

conseqüentemente a lipólise, que é pré-requisito para este processo (DEMEYER; DOREAU, 

1999). 

Vários fatores podem afetar o processo de biohidrogenação e a composição dos ácidos 

graxos depositados na carne, bem como seu teor de colesterol. Entre esses fatores, destacam-

se o sistema de alimentação, a composição das dietas, a razão volumoso: concentrado e o tipo 

de volumoso utilizado (DEMIREL et al., 2006; NUERNBERG et al., 2008). 
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CAPÍTULO 1 

 AVALIAÇÃO DE CARCAÇA E COMPONENTES DO PESO VIVO DE CORDEIROS 

BERGAMÁCIA ALIMENTADOS COM DIFERENTES NÍVEIS DE FARELO DA 

VAGEM SAMANEA SAMAN 

 

 

RESUMO 

 

SANTOS, L. C. Avaliação de carcaça e componentes do peso vivo de cordeiros 

Bergamácia alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 
Itapetinga, BA: UESB, 2012. 124p. (Tese de Doutorado em Zootecnia, área de concentração 

em Produção de Ruminantes). 

 

 

 Objetivou-se avaliar o efeito da inclusão de farelo de vagem de Samanea saman em 

substituição ao milho (0; 10; 15; 20 e 25%) na MS da dieta concentrada sobre a composição 

tecidual dos cortes comerciais, em relação à meia carcaça esquerda, de cordeiros da raça 

Bergamácia. O experimento foi desenvolvido na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, 

Campus Juvino Oliveira, no município de Itapetinga-BA. Foram utilizados 20 cordeiros 

machos não castrados da raça Bergamácia, com peso corporal médio inicial de 26,45 ± 3 kg e 

idade média de 120 dias, sendo, previamente, identificados e vermifugados. As dietas 

experimentais foram formuladas para que os cordeiros atingissem um ganho de peso médio 

diário de 200 g dia
-1

, com concentrado à base de grão de milho moído e farelo de soja e 

volumoso feno de Tifton 85 triturado. A dieta foi fornecida ad libitum, numa relação 

volumoso:concentrado de 40:60,  com  ajuste  das  sobras  para  10%. Os animais foram 

submetidos ao confinamento de 90 dias, em baias individuais de 1,7 m x 2,0 m, equipadas 

com cocho e bebedouro em estábulo coberto, localizadas no setor de Reprodução Animal da 

Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia/UESB, Campus de Itapetinga.  Decorridos 90 

dias de desempenho, estando, os animais com peso vivo final de 45,57 ± 4 kg, foram 

direcionados para os procedimentos de abate. O delineamento experimental foi o inteiramente 

casualizado, com cinco tratamentos e quatro repetições. Não houve efeito significativo para o 

peso vivo de abate, desempenho animal, conversão alimentar e consumo de nutrientes com os 

níveis de inclusão de farelo de Samanea saman utilizados, porém houve ganho de 210 g dia
-1

, 

valor este estando de acordo com o preconizado para o ganho diário. Não houve efeito para as 

medidas barimétricas, altura de cernelha, altura de costado, largura de garupa, comprimento 

do corpo, largura do peito, largura da anca, largura da garupa, perímetro torácico, estudadas. 

A avaliação de carcaça apresentou efeito para as variáveis rendimento comercial, largura da 

carcaça, profundidade da perna e textura do músculo, tendo a equação ajustada de modelo 

cúbico para a maioria das variáveis, exceto para a largura da carcaça, devido aumento de 

massa musculares com o elevação do nível de Samanea na dieta. 

 

 

Palavras-chave: comprimento de corpo, leguminosa, marmoreio, peso de carcaça quente, 

peso de carcaça fria  
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CHAPTER I 

 

 

ABSTRACT 

 

SANTOS, L. C. Evaluation of carcass and live weight components Bergamácia lambs fed 

different levels of bran vague Samanea saman. Itapetinga, BA: UESB, 2012. 124p. (Thesis - 

Doctor of Animal Science, Area of Concentration in Production of Ruminants). 

 

 

 This study aimed to evaluate the effect of including pod meal Samanea saman 

replacing corn (0, 10, 15, 20 and 25%) of the diet DM concentrated on the tissue composition 

of the commercial cuts relative to left half lamb, Bergamácia. The experiment was conducted 

at the State University of Southwest Bahia, Campus Juvino Oliveira, in the municipality of 

Itapetinga-BA. We used 20 castrated males not Bergamácia, with initial body weight of 26.45 

± 3 kg and a mean age of 120 days, previously identified and deformed. The experimental 

diets were formulated so that the lambs reached a daily weight gain of 200g dia
-1

, with 

concentrate based on ground corn and soybean meal and bulky Tifton 85 hay ground. The diet 

was provided ad libitum, forage: concentrate ratio of 40:60, adjusted to 10% of the surplus. 

The animals were subjected to confinement of 90 days, in individual pens of 1.7 m x 2.0 m, 

equipped with trough and drinking fountain covered in barn, located in the sector of Animal 

Reproduction, State University of Southwest Bahia / UESB, Campus Itapetinga. After 90 

days of performance, with the animals with a final body weight of 45.57 ± 4 kg, were targeted 

for slaughter procedures. The experimental design was completely randomized with five 

treatments and four replications. There was no significant effects forth live weight at 

slaughter, animal performance, conversion alimentary nutrient intake with inclusion levels of 

bran Samanea saman used, but there was a gain of 210 g dia
-1

, this value is in accordance 

with the recommendations for the gain daily. There was no effect for measures barimétricas, 

withers height, height of sides, rump width, body length, chest width, hip width, and hip 

width, girth, studied. The values carcass effect for the variables presented yield commercial 

carcass width, depth and texture leg muscle, and the fitted equation for cubic model for most 

variables, except for the width of the carcass, muscle mass increase due to the increasing 

levels of dietary Samanea. 

 

 

Keywords: body length, cold carcass weight, hot carcass weight, legumes, marbling. 
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1.1  INTRODUÇÃO 

 

 

De acordo com dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística), 

descritos no Anuário da Pecuária Brasileira (ANUALPEC, 2010) o efetivo Brasileiro de 

ovinos é de 16,6 milhões de cabeças. Do total nacional, 9,3 milhões estão no Nordeste, sendo 

o estado da Bahia o que mais contribui, apresentando 3,0 milhões de cabeças. 

No sistema de produção de carne, as características quantitativas e qualitativas da 

carcaça são de fundamental importância, pois está diretamente relacionada ao produto final 

carne. As técnicas desenvolvidas na criação e manejo, têm por objetivo único a obtenção de 

uma carcaça, com qualidade e maior proporção da parte comestível do produto, sendo estes 

fatores básicos do mérito de uma carcaça excelente. 

As medidas corporais, tais como comprimento do corpo, perímetro torácico, altura da 

cernelha e a garupa são importantes, uma vez que essas medidas podem indicar as 

características produtivas, como o rendimento de caraça. Já a carcaça pode ser avaliada por 

meio das características quantitativas a partir da determinação da composição regional ou 

cortes da carcaça, composição tecidual e de características qualitativas, assim como por meio 

de observações visuais e mensuráveis, a exemplo da  conformação da carcaça, grau de 

acabamento, pH, cor, textura, marmoreio, estado de engorduramento. 

Na exploração ovina, o cordeiro apresenta maiores rendimentos de carcaça e melhor 

qualidade de carne, por isso o estudo do crescimento dos constituintes do corpo do animal 

(patas, sangue, pele e vísceras) auxilia na caracterização de carcaças que são utilizadas como 

índices de qualidade. Os componentes do peso vivo têm importância econômica, uma vez que 

podem agregar valor à produção ovina e seu peso relativo pode variar de 40% a 60% do peso 

vivo, conforme a raça, sexo, idade, peso vivo, alimentação e categoria animal. 

Nessa perspectiva, objetivou-se avaliar a carcaça e os componentes do peso vivo de 

ovinos Bergamácia alimentados com farelo de vagem de Samanea saman em substituição ao 

milho com níveis de 0, 10, 15, 20 e 25% na matéria seca do concentrado. 
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1.2  MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

O experimento foi conduzido na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, 

Campus de Itapetinga. Foram utilizados 20 cordeiros machos, não castrados, da raça 

Bergamácia, com peso corporal (PC) de 26,45 ± 3 kg e idade média de 120 dias, sendo, 

previamente, identificados e vermifugados.   

Os cordeiros foram sorteados, aleatoriamente, utilizando-se o delineamento 

inteiramente ao acaso com cinco tratamentos em substituição do grão de milho moído pelo 

farelo de vagem de leguminosa Samanea saman (SS) na matéria seca do concentrado,  nas 

distintas proporções: T1: 0% SS; T2: 10% SS; T3: 15% SS; T4: 20% SS e T5: 25% SS, com 

quatro repetições, onde cada animal representou uma unidade experimental. 

As dietas experimentais foram formuladas de acordo com as exigências nutricionais 

do NRC (2006), para um ganho médio diário de 200 g dia
-1

, com concentrado à base de milho 

em grão moído e farelo de soja. O volumoso foi o feno de Tifton 85 triturado. 

A dieta foi fornecida ad libitum, numa proporção volumoso: concentrado de 40:60 

(Tabela 1), para consumo de matéria seca correspondente a 4,06% do PC, com ajuste das 

sobras para 10%. Os animais foram submetidos ao confinamento de 90 dias, em baias 

individuais de 1,7 m x 2,0 m, equipadas com cocho e bebedouro em estábulo coberto.  Neste 

período procedeu-se as avaliações de desempenho dos animais.  

Tabela 1. Proporção dos ingredientes das dietas experimentais na percentagem da matéria 

seca. 

 

INGREDIENTES 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE Samanea 

(%MS) 

0 10 15 20 25 

Feno de Tifton 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 

Milho grão moído 28,80 25,92 24,48 23,04 21,54 

Farelo de vagem de Samanea 0,00 2,88 4,32 5,76 7,20 

Farelo de soja 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 

Uréia 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 

Sal comum 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 

Sal mineral* 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 

*Composição: sódio: 147,00 g; cálcio: 120,00 g; fósforo: 87,00 g; ferro: 1.800,00 mg; iodo: 80,00 mg; cobalto: 40,00 mg; 

cromo: 20,00 mg. 
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Tabela 2. Composição química-bromatológica do feno de capim Tifton 85, farelo de vagem 

de leguminosa Samanea saman e dos concentrados em % da matéria seca. 

 

COMPONENTES 

 (%) 

 

FENO DE TIFTON 

 85 

 

FARELO DE VAGEM DE 

Samanea saman 

MS 91,2 86,5 

MM 7,7 6,6 

MO 92,3 93,4 

EE 1,1 3,9 

PB 6,6 20,4 

CNF 22,2 31,8 

FDNcp 62,4 37,2 

FDA 51,6 32,5 

PIDN (%PB) 42,4 12,0 

PIDN (%MS) 2,8 2,5 

PIDA (%PB) 12,8 8,2 

PIDA (%MS) 0,8 1,7 

LIG 10,4 15,4 

NDTest
(1)

 41,3 56,8 

MS: Matéria seca, MM: matéria mineral, MO: matéria orgânica, EE: extrato etéreo, PB: proteína bruta, CNF: carboidratos 

não fibrosos, FDNcp: fibra em detergente neutro isenta de cinzas e proteínas, FDA: fibra em detergente ácido, NIDN: 

nitrogênio insolúvel em detergente neutro, NIDA: nitrogênioinsolúvel em detergente ácido, PIDN: proteína insolúvel em 

detergente neutro, PIDA: proteína insolúvel em detergente ácido, LIG: lignina, NDTest: nutrientesdigestíveis totais 

estimados.1NDTest=0,98[100-(%FDNp + %PB + %EE + %MM)] x PF + PB x exp [ -1,2 x (PIDA/PB)] + 2,25 x (EE-1) + 

0,75 x (FDNp – lignina) x [1 – (lignina/FDNp)0,667] -7. Análises realizadas nos Laboratórios de Forragicultura e 

Bromatologia da UESB/Itapetinga. 

 

As Tabelas 2 e 3, apresentam a composição química-bromatológica do feno de capim 

Tifton 85, farelo de vagem de leguminosa Samanea saman, dos concentrados e das dietas em 

% da matéria seca. 

Decorridos 90 dias de desempenho, estando, os animais com peso vivo final médio de 

45,57 ± 4 kg foram direcionados para os procedimentos de abate. Previamente ao abate, foram 

determinadas as medidas barimétricas, com os animais em pé sobre superfície fixa e plana e 

de acordo com as metodologias adaptadas de Garcia e Silva Sobrinho (1998) e Osório (1998), 

foram realizadas as seguintes medidas, utilizando-se fita métrica e régua graduada em 

centímetros: altura da cernelha (AC), comprimento do corpo (CC), largura do peito (LP), 
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perímetro torácico (PT), largura da garupa (LG), perímetro da garupa (PG), altura da garupa 

(AG) e o índice de compacidade do corpo (razão entre o peso vivo com jejum e o 

comprimento do corpo), estimando-se também, a compacidade corporal (COMPAC) obtida 

pela fórmula: IC = PVA/CC (kg/cm) e o escore corporal (EC). Todas as medidas foram 

tomadas com sempre pela mesma pessoa, no intuito de minimizar os erros decorrentes do 

avaliador. Ao final deste período, procedeu-se o abate de acordo com o RISPOA (1997). 

Tabela 3. Composição químico-bromatológica das dietas na percentagem da matéria seca. 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE Samanea (%MS) 

Componentes (%) 
(1)

 0 10 15 20 25 

MS  90,53 90,33 90,40 90,18 90,38 

EE  3,4 2,9 3,2 2,7 2,7 

PB  24,5 23,9 23,7 24,2 25,1 

CNF  23,8 30,5 27,2 29,4 27,8 

FDNcp  42,3 44,3 47,6 44,8 46,1 

FDA  30,8 30,8 30,6 31,5 30,2 

PIDN (%PB) 29,2 32,9 33,3 29,7 28,7 

PIDN (%MS) 5,6 6,8 6,9 5,7 5,5 

PIDA (%PB) 7,8 10,5 9,6 8,3 10,2 

PIDA (%MS) 1,3 2,2 1,9 1,5 2,2 

LIG  7,7 7,6 7,4 8,0 7,1 

MS: matéria seca, EE: extrato etéreo, PB: proteína bruta, CNF: carboidratos não fibrosos, FDN: fibra em detergente neutro, 

FDNcp: fibra em detergente neutro isenta de cinzas e proteínas, FDA: fibra em detergente ácido, NIDN: nitrogênio insolúvel 

em detergente neutro, NIDA: nitrogênio insolúvel em detergente ácido, PIDN: proteína insolúvel em detergente neutro, 

PIDA: proteína insolúvel em detergente ácido, LIG: lignina.  
(1)Análises realizadas nos Laboratórios de Forragicultura e Bromatologia da UESB/Itapetinga. 

 

Após um período de jejum sólido de 16 horas, os cordeiros foram pesados para a 

obtenção do peso vivo ao abate (PVA).  Seguiu-se a insensibilização por meio de concussão 

cerebral que provocou o atordoamento do cordeiro, sendo sangrado, com corte na artéria 

carótida e veias jugulares, e coletado o sangue para pesagem. Após a sangria, foi feita uma 

abertura ao longo de toda a extensão da linha mediana ventral para a evisceração ou retirada 

das componentes do peso vivo, assim como da pele com a lã, sendo estes pesados em seguida.  

 Após a esfola e evisceração obteve-se o peso do corpo vazio do animal (PCVZ). Para 

tanto, foram pesados os estômagos, os intestinos, a vesícula biliar e a bexiga, cheios e vazios. 
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O peso do corpo vazio (PCVZ) foi calculado da seguinte forma: PCVZ = PVCJ – (conteúdo 

gastrintestinal + conteúdo da bexiga + conteúdo da vesícula biliar). 

Após evisceração houve a retirada das patas, cabeça, testículos e pele, foi obtido o 

peso da carcaça quente (PCQ). Prosseguindo-se para lavagem das carcaças com mangueira, 

sendo conduzidas em seguida à câmara fria, onde permaneceram por 24 horas a uma 

temperatura média de 4°C, pendurada pela articulação tarso metatarsiana em ganchos 

próprios, distanciadas umas das outras, a aproximadamente 17 cm.  

Após esse período, as carcaças foram pesadas para obtenção do peso da carcaça fria 

(PCF). A diferença entre o peso da carcaça quente e fria permite calcular a quebra por 

resfriamento (QR), sendo esse valor utilizado para cálculo do índice de quebra por 

resfriamento (IQR) obtido pela fórmula IQR = (QR / PCQ) x 100. 

 Com os pesos citados, foi possível obter os valores de rendimento. A importância do 

rendimento de carcaça e sua variação é função do peso de carcaça e do peso do animal. Os 

rendimentos de carcaça foram obtidos de acordo com Osório et al. (1999) considerando os 

pesos de carcaça, peso vivo e do corpo vazio do animal, conforme fórmulas a seguir: 

 Rendimento Verdadeiro (RVER) = (PCQ / PABATE) x 100 

 Rendimento Comercial (RCOM) = (PCF / PABATE) x 100 

 Rendimento na Fazenda (RFAZ) = (PCF / PVSJ) x 100 

 Rendimento Biológico (RBIO) = (PCQ / PCVZ) x 100 

Em seguida, retirou-se o pescoço e demais cortes conforme metodologia de Santos et 

al. (1999). Os cortes obtidos foram pesados, acondicionados em sacos plásticos e mantidos 

em freezer, a uma temperatura de –10ºC, para posterior dissecação e obtenção dos 

componentes teciduais (músculo, gordura e osso).  

Com uso de fita métrica e esquadro obteveram-se as medidas objetivas: largura da 

carcaça (LC), perímetro da garupa (PG), tomando-se como referência os trocânteres de ambos 

os fêmures; comprimento externo da carcaça (CEXC), distância entre a base da cauda (última 

vértebra sacral) e a base do pescoço (última vértebra cervical); comprimento interno da 

carcaça (CIC), distância entre a borda anterior da sínfise ísquio-pubiana e o bordo anterior da 

primeira costela em seu ponto médio (PALSSON, 1939); comprimento da perna (CP), 

distância mais curta entre a borda anterior da sínfise ísquio-pubiana e a porção média dos 

ossos do torso (McMEEKAN, 1939); profundidade do peito ou do tórax (PT), distância reta 

máxima entre o dorso e o osso esterno (PALSSON, 1939); largura da perna (LP), distância 

entre as bordas internas e externas da parte superior da perna (OSÓRIO, 2005); profundidade 

de perna (PP), distância reta entre a borda proximal e distal da perna (OSÓRIO, 2005).  
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A espessura de gordura (EG) ou gordura subcutânea foi realizada com um corte de no 

máximo 2 a 4 cm formando um L, e posteriormente com um paquímetro realizou-se a leitura 

em mm (OSÓRIO et al., 1998). A área de olho de lombo (AOL) foi realizada entre a 12ª e a 

13ª vértebras torácicas, na secção transversal do músculo Longissimus dorsi, em que foi 

traçado o seu perfil em folhas transparentes e posteriormente efetuado mensurações para a 

obtenção da área de olho de lombo (AOL), conforme metodologia adaptada de Silva Sobrinho 

(1999), em que a medida A indica ocomprimento máximo do músculo e a medida B a largura 

máxima do músculo, AOL = (A/2 x B/2)π.  

A medidas subjetivas foram obtidas por dois avaliadores, segundo metodologia 

descrita por Osório (2005), sendo: conformação de carcaça (CONFCAR), avaliação visual da 

carcaça, considerando-a como um todo, e levando-se em consideração as diferentes regiões 

anatômicas (perna, garupa, lombo e espádua) e a espessura de seus planos musculares e 

adiposos, em relação ao tamanho do esqueleto que a suporta, em escala de 1 a 5, sendo o valor 

1 atribuído à conformação muito pobre e 5 para a excelente; estado de engorduramento (EE): 

determinado mediante apreciação visual, utilizando-se uma escala de 5 pontos, sendo o valor 

1 para a excessivamente magra e 5, para a excessivamente gorda; textura do músculo 

(TEXMUS) Longissimus dorsi (entre a última vértebra torácica e a primeira lombar, no corte 

denominado lombo), foi feita a retirada do corte da carcaça para descrição visual em uma 

escala de 1 a 5, onde 1 equivale a uma textura muito grosseira e 5 uma textura muito fina; 

marmoreio do músculo (MARMUS) Longissimus dorsi utilizando o mesmo corte anterior 

com escala para visualização entre 1 a 5 em que 1 equivale a um marmoreio inexistente e 5 a 

um marmoreio de músculo excessivo; cor do músculo (CORMUS) Longissimus dorsi foi 

realizado utilizando o mesmo corte das análises anteriores - lombo, com escala para 

visualização entre 1 a 5 em que 1 é o valor atribuído a cor rosa claro e 5 a cor vermelho 

escuro. 

Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância e de regressão a 5% de 

probabilidade, quando significativos, adotando-se os procedimentos PROC ANOVA, pelo 

Software Statistical System (SAS INSTITUTE, 2001). 
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1.3  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

As variáveis peso vivo de abate (PVA), ganho de peso  médio total (GMT), ganho de 

peso  médio diário (GMD) e conversão alimentar  não foram influenciadas pelos tratamentos, 

sendo as médias, 26,45; 45,57;19,11; 0,21 e 5,46 kg, respectivamente (Tabela 4). 

Tabela 4. Desempenho de cordeiros alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem 

Samanea saman. 

 

VARIÁVEIS  

(Kg) 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE 

 Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

PC 25,59 25,91 27,72 25,05 28,00 26,45   

PVA 44,50 45,02 49,20 42,78 46,33 45,57 10,30 0,77 

GMT 18,91 19,11 21,48 17,73 18,33 19,11 13,48 0,65 

GMD 0,21 0,20 0,21 0,20 0,21 0,21 13,46 0,77 

CA 5,22 5,34 5,57 5,21 5,96 5,46 15,67 0,67 

PC: peso  corporal; PVA: peso vivo ao abate; GMT: ganho de peso médio total; GMD: ganho de peso médio diário; CA: 

conversão alimentar.  

CV: Coeficiente de Variação; P: Probabilidade.*significativo P>0,05. 

 

Não se observou efeito (P=0,77) para a variável peso vivo de abate (PVA) com 

inclusão de farelo da vagem de Samanea saman para cordeiros Bergamácia confinados, o que 

pode estar relacionado com as proporções semelhantes de substituição do farelo de vagem de 

Samanea no concentrado utilizado, proporcionando desenvolvimento de massas musculares 

no período de crescimento animal. 

Os cordeiros Bergamácia alimentados com farelo de vagem de Samanea saman em 

substituição ao milho na dieta concentrada tiveram um ganho de 19,11 kg durante o período 

de 90 dias de confinamento, provavelmente devido ao maior aporte energético diário na dieta 

com uso de maiores proporções de concentrado em relação ao volumoso (60:40), 

demonstrando, no presente estudo, ser favorável o uso de farelo de vagem de Samanea saman, 

em até 25% em dietas para cordeiros. 

Verificou-se que a  suplementação de Samanea não proporcionou diferenças no ganho 

de peso total e diário dos animais (P=0,65 e P=0,77), respectivamente, onde o ganho diário de 

210 g dia
-1 

(Tabela 5) correspondeu ao ganho preconizado (200 g dia
-1

, NRC 2006) para as 
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dietas concentradas, proporcionando maior desenvolvimento corporal para os cordeiros 

Bergamácia.  

Barros et al. (2003), avaliando o desempenho de cordeiros SantaInês × SRD (sem raça 

definida) e Somalis × SRD alimentados com dietas com 15, 30, 45 e 60% de concentrado, não 

observaram efeito do nível de concentrado da dieta sobreo ganho de peso dos animais. 

Haddad e Hussein (2004) verificaram que ovinos Awassi alimentados com dietas contendo 40 

e 85% de concentrado ganharam 11,3 e 16,5 kg, respectivamente em 63 dias de confinamento, 

valores semelhantes aos de Medeiros et al. (2007) com ovinos Morada Nova (± 11,0 kg).  

A utilização de vagem de Samanea saman, em dietas de cordeiros Bergamácia em 

confinamento, não alterou a conversão alimentar, sendo 5,6 em média. Esse bom resultado 

pode ser atribuído à razão volumoso:concentrado (40:60) e ao nível nutricional da dieta. Esse 

valor foi semelhante ao reportado por Ochove et al. (2006), de 5,5, quando avaliaram o 

desempenho de cordeiros mestiços Santa Inês.  

Garcia et al. (2000) verificaram semelhança entre cordeiros mestiços Santa Inês, com 

índice de conversão alimentar de 4,31 quando alimentados com 20% de volumoso e 80% de 

concentrado. Yamamoto et al. (2005), avaliando cordeiros Santa Inês puros e mestiços Dorset 

× Santa Inês, obtiveram valores de 3,82 e 3,64, respectivamente. 

As variáveis consumo de matéria seca (MS), consumo de proteína bruta (PB), 

consumo de carboidratos não fibrosos (CNF), consumo de fibra em detergente neutro isento 

de cinza e proteína (FDNcp) e consumo de nutrientes digestíveis totais (NDT), não foram 

influenciadas pelos níveis de substituição de vagem de Samanea saman do concentrado de 

cordeiros Bergamácia, sendo as médias, de 1137,64; 299,79;  328,45 ; 440,02 e 543,95 g, 

respectivamente (Tabela 5). 

Não foi observada diferença no consumo de nutrientes, principalmente da MS, com a 

inclusão de Samanea, tal fato provavelmente pode estar relacionado a composição de FDN 

(45,02%) das dietas experimentais (Tabela 3), assim como com a qualidade do volumoso, a 

composição do concentrado e o peso vivo dos animais. O conhecimento do teor de FDN total 

da dieta é importante devido à limitação provocada pela fibra no enchimento do retículo-

rúmen dos animais ruminantes. 
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Tabela 5. Consumo de cordeiros Bergmácia alimentados com diferentes níveis de farelo de 

vagem Samanea saman. 

 

ITENS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE 

Samanea (%MS) 

0 10 15 20 25 Ŷ CV P 

Consumo (g/dia) 

MS  1134,18 1126,24 1183,58 1003,31 1240,86 1137,64 16,18 0,52 

PB  304,68 295,23 299,91 261,63 337,54 299,79 16,83 0,33 

CNF  345,26 352,39 313,41 289,24 341,94 328,45 17,18 0,49 

FDNcp  408,13 439,68 490,25 371,00 511,06 440,02 18,22 0,15 

NDT  551,35 570,29 567,39 457,96 572,74 543,95 18,55 0,47 

Consumo (% PC) 

MS  3,56 3,50 3,48 3,23 3,43 3,44 7,39 0,32 

FDNcp 1,28 1,36 1,44 1,19 1,41 1,34 9,78 0,11 

MS: Consumo de matéria seca, EE: extrato etéreo, PB: proteína bruta, CHOT: carboidratos totais, CNF: carboidratos não 

fibrosos, FDNcp: fibra em detergente neutro isento de cinza e proteína, FDA: fibra em detergente ácido, NDT:  nutrientes 

digestíveis totais.  

CV: Coeficiente de Variação; P: Probabilidade.*significativo P>0,05. 

 

Ao avaliar o resíduo de maracujá como alimento exclusivo para ovinos, Lousada Jr et 

al. (2005) encontraram consumo de MS igual a 1200,9 g/animal/dia. Valor esse, bem próximo 

à média encontrada nesse trabalho, 1137,62 g/animal/dia. 

Véras et al. (2005) avaliando a terminação de ovinos em confinamento, utilizando 

dietas compostas com 50% de volumoso e 50% de concentrado, com de 87% de MS e 18% 

PB, observaram variação nos teores de FDN (52 a 58%) e NDT (62 a 51%).  

Clementino (2004), em pesquisa com cordeiros ½ Dorper × ½ Santa Inês em 

confinamento recebendo diferentes níveis de concentrado, observou consumo de MS de 1,0 a 

1,19 kg/dia. Resultados de consumos superiores, no entanto, de aproximadamente 1,25 kg de 

MS/dia, foram encontrados por Neiva et al. (2004), em experimento com cordeiros Santa Inês 

não-castrados com 19,0 kg PC alimentados com dieta com mesma razão 

volumoso:concentrado utilizada neste estudo. 

Consumos de MS superiores aos verificados neste estudo foram observados por Véras 

et al. (2005), 4,11 a 4,36% PC, em cordeiros em confinamento alimentados com dietas 

contendo farelo de palma. Segundo esses autores, este alto consumo de MS esteve relacionado 

à alta palatabilidade da palma forrageira e à elevada taxa de digestão ruminal desse alimento. 
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 De acordo com Oddy e Sainz (2002), com o aumento do peso vivo do animal, ocorre 

incremento na taxa de deposição de lipídeos corporais, o que pode culminar com o aumento 

da produção de leptina (hormônio inibidor do apetite) sintetizado pelos adipócitos, cujos 

efeitos incluem a regulação do consumo de matéria seca. 

As variáveis barimétricas, não apresentaram efeito (P>0,05) com a substituição do 

milho triturado pela vagem de Samanea. Esse fato pode ser reflexo da semelhança no teor 

protéico existente entre as dietas analisadas com a inclusão de vagem de Samanea no 

concentrado. 

Tabela 6. Medidas barimétricas de cordeiros Bergamácia alimentados com diferentes níveis 

de farelo de vagem Samanea saman. 

 

MEDIDAS 

(cm) 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE   

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

ACER  70,50 69,75 71,75 67,13 72,00 70,23 17,12 0,37 

ACOS  69,25 68,25 69,88 67,00 70,38 68,95 5,41 0,72 

LGAR 22,50 17,25 21,75 20,38 21,00 20,58 23,03 0,59 

CCOR 57,50 56,75 61,00 56,50 71,00 60,55 16,78 0,27 

LP 21,75 22,25 21,75 19,88 21,25 21,38 7,47 0,31 

LA 3,86 4,50 4,36 3,57 4,37 4,13 21,11 0,60 

AGAR 70,05 70,00 71,50 68,50 72,50 70,60 5,53 0,66 

PT 81,25 84,50 82,75 80,13 86,63 83,05 6,88 0,54 

ACER: altura de cernelha; ACOS: altura de costado; LGAR: largura de garupa; CCOR: comprimento do corpo; LP: largura 

do peito; LA: largura da anca; AGAR: altura de garupa; PT: perímetro torácico. 

CV - Coeficiente de Variação; P - Probabilidade. *significativo P>0,05. 

 

No presente estudo se verificou que mesmo não tendo efeito dos níveis de inclusão da 

vagem de farelo de Samanea saman, as medidas biométricas como: altura de cernelha 

(ACER), comprimento do corpo (CCOR) e perímetro torácico (PT) aumentaram durante o 

período experimental, tendo uma relação com o peso corporal adquirido (19,11 kg) durante o 

confinamento (90 dias) dos animais. Medidas biométricas podem ser utilizadas para 

determinar o peso do animal na ausência de balança, principalmente a circunferência torácica, 

visto que o peso e a circunferência do tórax parecem crescer simultaneamente (COSTA Jr et 

al., 2006). 

As variáveis analisadas indicam que as dietas utilizadas, podem acarretar em 

desenvolvimento corporal dos animais, (ROQUE et al., 1999; FURUSHO-GARCIA et al., 

2006), sendo a raça Bergamácia, dentro dos pequenos ruminantes, considerada uma raça de 
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grande porte, demonstrando que animais mais desenvolvidos tendem a obter melhores 

medidas corporais, quando comparada a outras raças. 

A medida mais segura para predizer o peso é o PT (REIS et al., 2008; DANTAS et al., 

2008). O valor médio de perímetro torácico obtidos nesse estudo foi de 83,1 cm. Cunha Filho 

et al. (2010) avaliando ovinos Texel obtiveram 104,10 cm de comprimento do perímetro 

torácico. 

Oliveira et al. (2002), avaliando a utilização de dejetos de suínos para cordeiros Santa 

Inês e Bergamácia em confinamento, obtiveram diferença para profundidade de tórax, mas o 

mesmo não aconteceu para comprimento do corpo e largura de garupa, sendo as respectivas 

médias obtidas 71,8 e 24,8 cm, ambas próximas às encontradas no presente trabalho, que 

foram 60,55 e 20,58 cm, respectivamente. 

Para a maioria das variáveis de carcaça analisadas (Tabela 7) não foi observada 

diferença, exceto para o rendimento comercial (RCOM), largura da carcaça (LC), 

profundidade da perna (PFP) e textura do músculo (TEXT).  

Observou-se equação cúbica (Figura 1), para o rendimento comercial. Os pesos dos 

componentes não constituintes da carcaça podem ter influenciado o RCOM da carcaça de 

cordeiros Bergamácia, pois o peso das vísceras  alimentados com dietas contendo vagem de 

Samanea. 

As medidas de largura da carcaça (LC) e profundidade da perna (PFP), apresentaram 

efeitos quadrático e cúbico, respectivamente (Figuras 2 e 3), onde se explica o aumento de 

massas musculares para estas variáveis com a elevação do nível de Samanea na dieta e 

desenvolvimento corporal dos cordeiros no período de avaliação. 

Similaridade de peso vivo (Tabela 4), associada à mesma idade, provavelmente 

contribuiu para que os rendimentos de carcaça não fossem influenciado pela dieta, uma vez 

que, segundo Cezar e Sousa (2007), entre os fatores intrínsecos aos animais, provavelmente o 

peso vivo e a idade sejam os que mais influenciam os rendimentos de carcaça. Osório e 

Osório (2005) acrescenta que a dieta possue grande influência para esta variável.  

Segundo Sañudo e Sierra (1986), o rendimento de carcaça, que varia de 40 a 60%, de 

acordo com a raça, o sexo e o sistema de criação, é maior em raças selecionadas para 

produção de carne, cujas exigências nutricionais são mais elevadas, em razão de seu elevado 

potencial genético. Os valores médios para rendimento comercial (56,30 %) de carcaça 

obtidos neste trabalho permitem classificá-las como "Conformação de Primeira", conforme 

descrito por Silva Sobrinho (2001). 
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Tabela 7. Avaliação da carcaça de cordeiros Bergamácia alimentados com diferentes níveis 

de farelo de vagem Samanea saman. 

 

VARIÁVEIS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

PCQ (kg) 23,01 23,68 23,68 20,36 23,23 22,79 10,83 0,92 

PCF (kg) 22,43 21,96 22,79 19,14 22,36 21,74 11,41 0,30 

RVER (%) 55,49 55,69 57,86 57,90 55,95 56,58 3,69 0,31 

RCOM (%)
(1) 55,49 55,79 58,00 56,15 56,05 * 3,77 0,02

1
 

RBIO (%) 66,84 66,00 70,20 67,66 67,02 67,54 3,58 0,20 

RFAZ (%) 47,11 44,75 46,75 48,97 47,62 47,04 6,47 0,43 

LC (cm)
(2) 22,50 22,15 22,83 23,70 24,48 * 6,64 0,03

2
 

PG (cm) 68,43 65,50 59,35 66,50 59,48 63,85 21,78 0,83 

CEXC (cm) 102,88 113,35 111,10 114,13 114,73 111,24 7,76 0,09 

CIC (cm) 65,30 64,70 63,68 65,55 67,15 65,28 17,93 0,38 

CP (cm) 48,78 49,73 42,03 48,75 50,38 47,93 19,32 0,72 

PFT (cm) 29,43 28,15 28,70 27,63 29,38 28,66 28,65 0,40 

LGP (cm) 9,90 10,68 11,96 10,73 10,75 10,80 14,19 0,48 

PFP (cm)
 (3)

 6,78 6,95 6,63 8,30 7,18 * 6,29 0,00
3
 

EG (mm) 6,66 4,93 5,45 5,31 6,24 5,72 38,23 0,79 

IQR (%) 1,00 0,95 0,95 3,16 0,97 1,41 40,74 0,81 

CONFCAR (1-5) 2,63 3,00 2,50 2,75 3,38 2,85 14,13 0,20 

MAR (1-5) 2,25 2,50 1,75 3,00 2,25 2,35 19,22 0,20 

TEXT (1-5)
(4) 3,00 3,25 2,25 4,00 3,75 * 14,62 0,01

4
 

COR (1-5) 3,00 3,00 2,88 3,00 3,00 2,98 3,82 0,44 

EE (1-5) 2,75 3,13 2,44 3,25 3,63 3,04 12,77 0,07 

COMPAC (cm) 0,33 0,31 0,31 0,30 0,33 0,32 13,54 0,73 

AOL cm
2
 12,76 9,82 11,39 11,97 15,71 12,33 30,72 0,31 

PCQ: peso de carcaça quente; PCF: peso de carcaça fria; RVER: rendimento verdadeiro; RBIO: rendimento biológico; 

RCOM: rendimento comercial; RFAZ: rendimento da fazenda; LC: largura da carcaça, PG: perímetro da garupa; CEXC: 

comprimento externo da carcaça; CIC: comprimento interno da carcaça; CP: comprimento da perna; PFT: profundidade do 

tórax; LP: largura de perna; PFP: profundidade de perna; EG: espessura de gordura ou gordura subcutânea; IQR: índice de 

quebra por resfriamento; CONFCAR: conformação da carcaça; MAR: marmoreio; TEXT: textura; COR: cor; COMPAC: 

compacidade da carcaça. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 
1Ŷ = 0,0007*X3 + 0,0201*X2 - 0,0418*X + 55,44;2Ŷ= 0,0479X2- 0,7603*X + 23,097; 3Ŷ = -0,0006X3 + 0,0247X2 - 0,2058X 

+ 6,8074;  4Ŷ=  -0,0002X3 + 0,0091X2 - 0,0717X + 3,0229. 
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Figura 1.  Rendimento comercial de carcaça (RCOM) de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

 

 

Figura 2.  Largura da carcaça (LC) de cordeiros alimentados com diferentes níveis de farelo 

de vagem Samanea saman. 

 

 

 

Figura 3.  Profundidade da perna (PFP) de cordeiros alimentados com diferentes níveis de 

farelo de vagem Samanea saman. 

 

Observou-se efeito cúbico (Figura 4), dos níveis de concentrado com vagem de 

Samanea para a medida subjetiva textura do músculo (TEXMUS). 
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Figura 4.  Profundidade da perna (PFP) de cordeiros alimentados com diferentes níveis de 

farelo de vagem Samanea saman. 

 

Quando se estuda a introdução de novos alimentos na dieta dos animais, a composição 

da carcaça é um ponto muito importante a ser considerado, visto que essa característica está 

associada ao rendimento de carcaça, à qualidade da carne e consequentemente, ao retorno 

econômico da atividade. 

Dentre as medidas de carcaça avaliadas, a espessura de gordura (EG) está relacionada 

à precocidade de crescimento e de acabamento do animal e com a quantidade total de gordura 

acumulada em sua carcaça, sendo desejável um nível de gordura mediano – acima de 2 até 5 

mm – valores próximos ao encontrado no presente trabalho (5,72 mm), para garantir a 

proteção necessária das massas musculares durante o resfriamento e as boas características 

sensoriais da carne (LUCHIARI FILHO, 2000; FERNANDES E FERNANDES, 2005; LUZ 

E SILVA E FIGUEIREDO, 2006; OSÓRIO et al., 2008; SILVA SOBRINHO e OSÓRIO, 

2008; SUGUISAWA et al., 2008). 

Oliveira et al. (2003) encontraram EG de 2,74 e 3,24 mm, em cordeiros Santa Inês e 

Bergamácia com 53,4 e 52,8 kg de peso corporal, respectivamente. Diferenças entre genótipos 

foram observadas por Landim et al. (2007), que estudaram a espessura de gordura subcutânea 

por ultrassonografia in vivo em cordeiros e verificaram que os mestiços Texel × Santa Inês 

foram superiores aos Santa Inês e aos Bergamácia × Santa Inês. 

O índice de quebra por resfriamento (IQR) não apresentou efeito (P>0,05) com os 

níveis de inclusão de vagem de Samanea saman utilizados. O IQR pode ser um indicativo de 

que a deposição da cobertura de gordura nos animais avaliados e confinados por 90 dias, foi 

favorável para um bom acabamento de gordura apresentado uma excelente proteção ao 

resfriamento na câmara fria evitando assim o cold shortening (encurtamento pelo frio) e 
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impedindo a perda excessiva de água da carne (BONAGURIO, 2001; SAFARI et al., 2001), 

além de evitar a ocorrência de queimadura pelo frio. 

As medidas subjetivas foram avaliadas visualmente por dois avaliadores: conformação 

(CONFCAR), marmoreio (MAR), cor (COR), estado de engorduramento (EE), compacidade 

(COMPCAR) e área de olho de lombo (AOL). Estas variáveis não apresentaram efeitos 

(P>0,05) entre os níveis de inclusão de farelo de vagem de Samanea saman utilizados (Tabela 

7).  

A compacidade corporal indica boa deposição de tecido muscular por unidade de 

comprimento para a raça Bergamácia avaliada, como foi visto para as medidas de largura da 

carcaça e profundidade da perna (Tabela7). 

A área de olho-de-lombo (AOL) é considerada indicador de musculosidade do animal 

na avaliação de carcaça, não se observou significância dos efeitos dos níveis de inclusão de 

vagem de Samanea na dieta concentrada, apresentando média de 12,33 cm
2
, valor semelhante 

(12,14 cm
2
) ao encontrado por Ítavo et al. (2009) para ovinos terminados em confinamento 

com dietas contendo própolis ou monensina sódica.  

Zundt et al. (2003) e Marques (2003) obtiveram valores similares  de 13,48 e 13,07 

cm
2
, respectivamente, em cordeiros mestiços Ile de France e Bergamácia e tricross (Texel + 

Bergamácia + Corriedale) abatidos, respectivamente, com 30 e 40 kg. 

A inclusão de vagem de Samanea saman na dieta de cordeiros Bergamácia 

confinados, não influenciou a maioria dos componentes do peso vivo, podendo ser associados 

ao período de jejum de 16 horas a que os animais foram submetidos, dando tempo aos 

animais dos diferentes tratamentos alcançarem o mesmo nível de excreção de conteúdos 

sólidos e líquidos com velocidades de passagem variáveis do trato gastrintestinal.  

Os diferentes níveis de farelo de vagem de Samanea entre os tratamentos não foi 

suficiente (P>0,05) para interferir no desenvolvimento dos componentes do peso vivo, sendo 

que o efeito nutricional resulta, mais frequentemente, em diferenças nos componentes de 

desenvolvimento mais tardio, como músculo e gordura. 

Tonetto et al. (2004) ressalta a semelhança dos pesos de órgãos de crescimento 

precoce, entre eles o coração e o fígado, para os diferentes tratamentos, pode ser resultante da 

necessidade fisiológica do animal em desenvolver estes órgãos para sua sobrevivência.  

Apesar de o coração e os pulmões serem órgãos que mantêm sua integridade e serem 

prioritários na utilização de nutrientes, independentemente do nível de alimentação 

(FERREIRA et al., 2000), neste estudo, foi verificado que este resultado é consistente com 
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esta afirmativa, pois não foi observado efeito da dieta sobre os pesos desses componentes 

(Tabela 8). 

Tabela 8. Componentes do peso vivo de cordeiros Bergamácia alimentados com diferentes 

níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

COMPONENTES 

(Kg) 

 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

Pele 3,99 4,46 5,82 3,60 4,44 4,46 17,65 0,57 

Sangue 1,47 1,52 2,16 1,73 1,75 1,73 17,92 0,49 

Órgão Rep 0,57 0,56 0,87 0,60 0,65 0,65 28,02 0,94 

Cabeça 1,68 1,64 2,13 1,65 1,83 1,79 11,55 0,78 

Patas 0,96 1,11 1,37 1,02 1,09 1,11 16,84 0,78 

Diafragma 0,20 0,19 0,28 0,18 0,21 0,21 16,65 0,51 

Esôfago 0,09 0,08 0,10 0,11 0,09 0,09 29,86 0,63 

Pulmões 0,39 0,40 0,57 0,37 0,42 0,43 19,74 0,54 

Baço 0,08 0,05 0,09 0,09 0,07 0,08 41,78 0,09 

Traquéia 0,21 0,33 0,44 0,21 0,37 0,41 45,74 0,50 

Coração 0,17 0,16 0,26 0,23 0,21 0,21 16,83 0,80 

Fígado 0,62 0,63 0,82 0,58 0,61 0,65 14,60 0,91 

Pâncreas 0,03 0,05 0,08 0,06 0,05 0,05 24,95 0,07 

Est Cheio 5,73 5,16 7,44 4,83 5,98 5,83 18,70 0,89 

Ret/Rúmen 0,80 0,78 1,08 0,69 0,95 0,86 18,25 0,61 

Omaso 0,09 0,07 0,09 0,05 0,07 0,07 38,89 0,27 

Abomaso 0,14 0,15 0,20 0,14 0,19 0,16 18,81 0,07 

Int Cheio 2,65 2,29 3,60 2,33 2,85 2,74 13,19 0,60 

Int Grosso 0,32 0,30 0,41 0,27 0,39 0,34 29,00 0,70 

Int Delgado 0,62 0,53 0,79 0,53 0,64 0,62 14,56 0,90 

G. Omental 0,97 0,57 1,16 0,74 0,96 0,88 23,49 0,26 

G. Mesent 0,48 0,47 0,69 0,49 0,51 0,53 20,41 0,70 

Rins 0,11 0,12 0,12 0,10 0,12 0,11 14,63 0,08 

G.Perirenal 0,60 0,44 0,61 0,50 0,54 0,54 35,87 0,71 

Cauda 0,10 0,13 0,12 0,11 0,12 0,12 25,84 0,69 

Órgão Rep: órgão reprodutor; Est: estômago; Ret: retículo; Int: Instestino; G: gordura. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 
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Os pesos dos órgãos internos foram avaliados por Furusho-Garcia et al. (2006), com 

animais terminados em confinamento, incluindo a casca de café na dieta. Também não houve 

diferença significativa para sangue, coração, fígado, esôfago/traqueia e pulmão. Dados esses, 

corroborados por Yamamoto et al. (2004) que também não observaram diferenças para o peso 

do sangue, baço, fígado e coração, quando avaliaram a inclusão de soja, canola e linhaça na 

dieta para ovinos. 

Além da carcaça, outros componentes (sistema digestivo e seu conteúdo, pele, cabeça, 

patas, pulmões com traquéia, fígado, coração, rins, baço, gordura interna e pélvica, testículos 

e cauda) do peso vivo podem ser comercializados e, assim, agregar valor ao animal em geral 

(GASTALDI et al., 2000).  Esses autores comentaram que estes componentes do peso vivo 

animal podem representar até 40% do peso vivo dos ovinos, sendo influenciados pela 

alimentação. 

Frescura et al. (2005), ao avaliarem diferentes sistemas de alimentação para cordeiros, 

verificaram que houve diferença para o peso dos componentes do peso vivo, devido a 

velocidade de passagem ocasionando maior peso do conteúdo gástrico. 

No presente trabalho o peso médio para retículo/rúmen vazio foi de 0,86 kg. Tonetto et 

al. (2004) registraram diferenças estatísticas para a variável citada, assim como para o omaso 

vazio, sangue e pulmão ao avaliar componentes do peso vivo em cordeiros terminados em 

diferentes sistemas de alimentação, sendo o rúmen/retículo vazio de maior peso obtido para os 

animais confinados, 0,60 kg.  

Normalmente, o peso dos componentes não-carcaça desenvolvem-se similarmente 

com o aumento do peso vivo do animal, mas não nas mesmas proporções, ou seja, ocorre 

queda nas porcentagens em relação ao peso vivo do animal. Segundo Jenkins (1993), a 

alimentação durante o período de crescimento do animal altera a ingestão e a digestibilidade, 

podendo influenciar no desenvolvimento dos órgãos.  

Em sistemas de produção de pequenos ruminantes, o aproveitamento dos componentes 

não carcaça tem importância maior que em outros sistemas de produção animal, tendo em 

vista o grande número de pratos culinários preparados com os órgãos dessas espécies e que 

podem gerar para o produtor uma fonte de renda adicional (CEZAR; SOUSA, 2007). 
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1.4  CONCLUSÃO 

 

 

A inclusão do farelo de vagem de Samanea saman na dieta de cordeiros Bergamácia não 

influencia as medidas barimétricas e de carcaça. O uso de farelo da vagem em até 25% de 

substituição do milho no concentrado na dieta para cordeiros, que corresponde a 7,2% na 

dieta total, é viável, pois proporciona bom desenvolvimento para animais Bergamácia em 

confinamento e por ser um alimento alternativo de fácil acesso da vagem se torna uma 

alternativa tecnicamente viável. 
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CAPÍTULO 2 

COMPONENTES TECIDUAIS DOS CORTES DA CARCAÇA DE CORDEIROS 

BERGAMÁCIA ALIMENTADOS COM DIFERENTES NÍVEIS DE FARELO DA 

VAGEM SAMANEA SAMAN 

 

 

RESUMO 

 

SANTOS, L. C. Componentes teciduais dos cortes da carcaça de cordeiros Bergamácia 

alimentados com diferentes níveis de farelo de vagemde Samanea saman. Itapetinga, BA: 

UESB. 2012. 124p. (Tese de Doutorado em Zootecnia – Área de Concentração em Produção 

de Ruminantes). 

 

 

 Objetivou-se avaliar o efeito do farelo de vagem de Samanea saman na composição 

tecidual dos cortes comerciais perna, paleta, lombo, costeleta, costela/fralda, braço anterior e 

braço posterior, de cordeiros da raça Bergamácia com inclusão de 0; 10; 15; 20 e 25% no 

concentrado em substituição ao milho. Foram utilizados 20 cordeiros machos, não castrados, 

da raça Bergamácia, com peso corporal de 26,45 ± 3 kg e idade média de 120 dias, sendo, 

previamente, identificados e vermifugados. As dietas experimentais foram fornecidas ad 

libitum e formuladas com concentrado à base de milho em grão moído e farelo de soja e o 

volumoso foi o feno de Tifton 85 triturado, numa relação volumoso:concentrado de 40:60,  

com  ajuste  das  sobras  para  10%. Os cordeiros foram submetidos ao confinamento de 90 

dias, em baias individuais de 1,7 m x 2,0 m, equipadas com cocho e bebedouro em estábulo 

coberto. Após o período de confinamento os animais foram abatidos tendo peso vivo igual a 

45,57 ± 4 kg. Dentre os cortes avaliados dos cordeiros Bergamácia recebendo dieta com 

inclusão de vagem de farelo de Samanea saman, verificou-se que houve efeito apenas para o 

tecido muscular da paleta, em que a equação de regressão apresentada foi de efeito cúbico, 

não havendo diferença nos componentes teciduais ósseo, muscular e adiposo dos cortes perna, 

lombo, costeleta, costela/fralda, braço anterior e braço posterior. O desenvolvimento de tecido 

muscular sofre efeito positivo da nutrição, o que pode ter promovido melhor deposição 

proteica, proporcionando maior porcentagem de músculo na paleta de cordeiros da raça 

Bergamácia. O uso de até 25% de inclusão do farelo de vagem de Samanea saman, promove 

um bom desenvolvimento de tecidos dos cortes da carcaça de cordeiros Bergamácia criados 

em confinamento. 

 

 

Palavras-chave: alimentação animal, cortes, leguminosas, medidas, Samanea, ruminantes. 
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CHAPTER II 

 

 

ABSTRACT 

 

SANTOS, L. C. Tissue components of carcass cuts of lambs fed different levels Bergamácia 

bran vague de Samanea saman. Itapetinga, BA: UESB. 2012. 124p. (Thesis - Doctor of 

Animal Science - Area of Concentration in Production of Ruminants). 

 

 

 This study aimed to evaluate the effect of pod meal Samanea saman in tissue 

composition of retail cuts leg, shoulder, loin, rib, rib / diaper, arm and anterior posterior arm 

of the Bergamacia lambs with inclusion of 0, 10, 15 , 20 and 25% concentrate on replacing 

corn. We used 20 lambs were not castrated Bergamácia, with body weight of  26.45 ± 3 kg 

and a mean age of 120 days, previously identified and deformed. The experimental diets were 

formulated and fed ad libitum with concentrate based on corn grain and soybean meal was 

forage and hay ground Tifton 85, the forage: concentrate ratio of 40:60, adjusted to 10% of 

the surplus. The lambs were subjected to confinement of 90 days, in individual pens of 1.7 m 

x 2.0 m, equipped with trough and drinking fountain covered in barn. After the confinement 

period the animals were killed with weight equal to 45.57 ± 4 kg. Among the cuts evaluated 

Bergamácia lambs fed a diet with addition of pod meal Samanea saman, it was found that 

there was effect only into the muscle tissue of the palette, wherein the regression equation 

cubic effect was shown, with no difference in bone tissue components, adipose and muscle 

cuts of leg, loin, rib, rib / diaper anterior arm and trailing arm. The development of muscle 

tissue suffers of nutrition positive effect, which may have promoted better protein deposition, 

providing greater muscle percentage of lambs an palette Bergamácia. The use of up to 25% 

inclusion of pod meal Samanea saman, promotes proper development of tissues of carcass 

cuts of lambs reared in confinement Bergamácia. 

 

 

Keywords: animal, cuts, measures, pulses, Samanea, ruminant. 
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2.1  INTRODUÇÃO 

 

 

A ovinocultura tem ganhado espaço para desenvolvimento da atividade nos últimos 

anos no Brasil,em virtude da disposição de maior aumento de produção de carne ovina, aliada 

a grande extensão territorial para pecuária. A crescente procura por consumidores de carne 

ovina impulsionou o aumento da produção de cordeiros para abate, gerando a necessidade de 

melhoria nos sistemas de produção. 

O crescente desenvolvimento de produtos cárneos ovinos nas capitais e grandes 

centros urbanos do país associado à maior exigência do consumidor por um produto saudável, 

tem estimulado a pecuária ovina a conceber e adotar sistemas de produção mais eficientes que 

possibilitem o fornecimento ao mercado de produto final de melhor qualidade organoléptica e 

sanitária. 

O conhecimento das mudanças que ocorrem durante o período de crescimento dos 

animais é importante, uma vez que o valor pago pelo animal com aptidão para carne depende 

das mudanças que se produzem nesse período (SANTOS et al., 2001; PINHEIRO; JORGE, 

2010), influindo decisivamente sobre as demais funções exploradas pelo homem nas espécies 

domésticas (BERG; BUTTERFIELD, 1976). 

O desenvolvimento tecidual possui velocidade diferente de crescimento. O primeiro 

tecido que compõe o corpo animal a ser depositado e que cessa o seu crescimento é o tecido 

nervoso, na seqüência vêm o tecido ósseo, o muscular e por último o tecido adiposo. Portanto, 

o teor de gordura na carcaça aumenta com o avançar da idade do animal e a dieta fornecida.  

Objetivou-se realizar o estudo da composição tecidual dos cortes comerciais, de 

cordeiros da raça Bergamácia alimentados com Samanea saman em substituição ao milho na 

matéria seca da dieta concentrada. 
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2.2  MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

O experimento foi conduzido nos setores de Reprodução Animal e 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, 

utilizando-se 20 cordeiros machos não castrados da raça Bergamácia, com peso corporal (PC) 

de 26,45 ± 3 kg e idade média de 120 dias.  

Em grupos de quatro, os cordeiros foram sorteados utilizando o delineamento 

inteiramente casualizado com cinco tratamentos consistindo na substituição do milho pelo 

farelo da leguminosa Samanea saman (SS) nas distintas proporções: T1: 0% SS; T2: 10% SS; 

T3: 15% SS; T4: 20% SS e T5: 25% SS na matéria seca do concentrado, com quatro 

repetições, onde cada animal representou uma unidade experimental.   

As dietas experimentais foram formuladas de acordo com as exigências nutricionais 

do NRC (2006) para um ganho médio diário de 200 g dia
-1

, com concentrado à base de milho 

em grão moído e farelo de soja e volumoso feno de Tifton 85 triturado. 

Após os procedimentos de abate, por meio de insensibilização (manualmente com o 

uso de uma marreta), sangria, com corte na artéria carótida e veias jugulares e evisceração foi 

realizada corte da carcaça para divisão em duas ½ carcaças. 

 Após a obtenção do PCQ, a carcaça foi lavada e conduzida à câmara fria, onde  

permaneceu por 24 horas a uma temperatura média de 4°C, penduradas pela articulação 

tarsometatarsiana em ganchos próprios, distanciadas umas das outras, aproximadamente em 

17 cm. 

Após esse período, as carcaças foram pesadas para obtenção do peso da carcaça fria 

(PCF), para cálculo posterior de quebra por resfriamento (QR) que é a diferença entre o PCQ 

e PCF, e índice de quebra por resfriamento (IQR) obtido pela fórmula IQR = (QR / PCQ) x 

100. Em seguida, retirou-se o pescoço a cauda com um corte entre a última vértebra sacral e a 

primeira vértebra coccígena. Então, mediante corte longitudinal na carcaça, obtiveram-se 

metades aproximadamente simétricas, que foram pesadas para obtenção do peso da meia 

carcaça direita (PMCD) e o peso da meia carcaça esquerda (PMCE). 

A meia carcaça esquerda foi dividida em sete regiões anatômicas denominadas cortes 

comerciais: paleta, braço anterior, costeleta, costela/fralda, lombo, perna, braço posterior, 

conforme ilustrado na Figura 5 e descrito a seguir, segundo Santos (1999) e Santos (2002): 
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 1° Passo: Separação das meias carcaças: efetuado com um corte sagital na carcaça 

para obter metades aproximadamente simétricas. Seccionou-se a sínfise pelvina, 

seguindo o corpo e a apófise espinhosa do sacro, das vértebras lombares e torácicas, 

atingindo a fáscia toracolombar (fascia thoracolumbalis), o músculo serrátil dorsal 

caudal (M. serratus dorsalis caudalis) e aparte torácica do músculo trapézio (pars 

thoracica trapezii). 

 2° Passo: Separação da paleta da costela/fralda: foi feita por uma secção na região 

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

escápula foi contornada pela faca, seccionando-se os músculos braquiocefálico (M. 

brachiocepalicus), omotransversal (M. omotransversarius), parte cervical do músculo 

trapézio (pars cervicalis trapezzi), parte torácica do músculo trapézio (pars torácica 

trapezzi), atingindo o músculo grande dorsal(M. latissimus dorsi) e músculo serrátil 

ventral (M. serratus ventralis thoracis), pela parte caudaldo membro torácico. 

 3° Passo: Separação da costela/fralda da costeleta: foi efetuado um corte 

aproximadamente paralelo à coluna vertebral, partindo desde a prega inguinal e 

terminando na cartilagem do manúbrio esternal ou na articulação da primeira costela 

com a primeira esternébra. Para realização desse corte ocorre a secção na aponeurose 

que une o músculo oblíquo do externo ao abdome e o músculo oblíquo interno do 

abdome (M. obliqui abdominis externi e M. obliquiabdominis interni); e o músculo 

peitoral profundo (M. pectoralis ascendeus). 

 4° Passo: Separação da perna do lombo: obteve-se por um corte transversal que 

passou entre a articulação da última vértebra lombar e a primeira sacral, seccionando o 

ligamento superespinhoso lombo sacro, ligamento interespinhoso e ligamento 

longitudinal ventral e dorsal, terminando aproximadamente na aponeurose que une o 

músculo reto do abdome (M. rectusabdominis) com a porção carnosa do oblíquo 

interno do abdome (M. obliquus internos). O lombo corresponde à parte regional da 

carcaça em que está situado o corte transversal feito entre a última vértebra torácica e 

a primeira lombar e outro corte efetuado entre a última lombar e a primeira sacral. 

 5° Passo: Separação da costeleta do lombo: procedeu-se um corte transversal entre a 

última vértebra torácica e a primeira lombar, seccionando-se o músculo longíssimo 

dorsal (Longissimus dorsi). 

 6° Passo: Separação do braço anterior da paleta: seccionou-se na posição média 

dos ossos do carpo e obteve-se, por um corte transversal que passou entre a articulação 

que une orádio e ulna. O corte passou na extremidade distal do músculo tríceps e 
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extremidades proximais dos músculos extensor radial ao carpo e extensor ulnar do 

carpo (M. extensor carpi radialis eulnaris). A secção entre o músculo tríceps braquial 

(M. tricipstis brachii) e o músculo extensorradial do carpo e extensor ulnar do carpo 

(M. extensor carpi radicalis e ulnaris) separa a paleta do braço anterior. 

 7° Passo: Separação do braço posterior da perna: seccionou-se na porção média 

dos ossos do tarso e obteve-se por um corte transversal que passou entre a articulação 

que une o fêmur, a tíbia e fíbula. O corte passou no final do bíceps femoral (M. bíceps 

femoris) e semitendinoso (M. semitendinosus) e início do músculo peroneal longo (M. 

peroneus longus). Asecção entre o músculo bíceps femoral (M. bíceps femoris) e o 

músculo peroneal longo (M.peroneus longus) separa a perna do braço posterior. 

Os cortes obtidos, exceto o pescoço, foram pesados, acondicionados em sacos 

plásticos e mantidos em freezer, a uma temperatura de –10ºC, para posterior dissecação e 

obtenção da porção comestível (músculo e gorduras) de cada corte, procedendo-se as análises 

químicas. 

 

Figura 5. Cortes da ½ carcaça esquerda de cordeiros (Santos, 1999 e Santos, 2002).  

Realizou-se a dissecação dos cortes, com auxílio de bisturi, pinça e faca, para 

determinação da composição tecidual em gordura (subcutânea - gordura externa, localizada 

diretamente abaixo da pele e intermuscular - gordura abaixo da fáscia profunda, associada aos 

músculos), músculos (total de músculos dissecados, após a remoção completa de todas as 

gorduras subcutânea e intermuscular aderidas) e ossos (dissecados após a remoção completa 

de todo o músculo e gorduras subcutânea e intermuscular aderidas), que foram pesados, 

individualmente, para serem expressos em porcentagem, em relação ao respectivo peso do 
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corte, conforme McCutcheon et al. (1993). Neste estudo, o peso dos tendões, vasos 

sangüíneos e tecidos conjuntivos dos cortes estudados, foram considerados como outros 

componentes dos cortes e descartados.  

Os dados foram submetidos à análise de variância e de regressão a 5% de 

probabilidade, quando significativos, adotando-se os procedimentos PROC ANOVA, pelo 

Software Statistical System (SAS INSTITUTE, 2001). 
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2.3  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

Os níveis de inclusão de farelo de vagem de Samanea saman na dieta de ovinos 

Bergamácia não influenciou os componentes teciduais da perna (Tabela 9).Verificou-se que 

há contribuição no desenvolvimento dos componentes teciduais, para cordeiros Bergamácia 

com nível de inclusão de até 25% na dieta. 

O valor médio para o peso do corte perna foi de 2,62 kg e do tecido muscular da perna 

foi de 1,72 kg. Dentre os cortes comerciais analisados, a perna é o que apresenta maior 

conteúdo de tecido muscular comparado aos demais cortes. A composição tecidual é 

influenciada diretamente pelo plano nutricional. 

Tabela 9. Componentes teciduais da perna de cordeiros Bergamácia alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

COMPONENTES 

TECIDUAIS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

PERNA (kg) 2,68 2,04 2,77 2,73 2,88 2,62 22,2 0,32 

PM (kg) 1,76 1,40 1,83 1,81 1,82 1,72 19,9 0,38 

PG (kg) 0,41 0,46 0,44 0,45 0,51 0,45 20,8 0,65 

PO (kg) 0,35 0,36 0,31 0,38 0,39 0,36 21,7 0,58 

%M 65 78 66 66 63 68 16,8 0,44 

%G 15 38 16 16 18 21 20,0 0,46 

%O 13 28 11 14 14 16 13,1 0,37 

RMG (g/g) 4,35 3,39 4,17 4,10 3,55 3,91 23,8 0,54 

RMO (g/g) 5,04 4,10 6,47 4,75 4,68 5,01 25,0 0,15 

PM - peso do tecido muscular; PG – peso do tecido gorduroso; PO – peso do tecido ósseo; %M - percentagem de músculo; 

%G - percentagem de gordura; %O - porcentagem de osso; RMG - razão músculo:gordura; RMO - razão músculo:osso. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 

 

Garcia et al. (2003) observaram maior deposição de músculo na perna em relação à 

gordura, em cordeiros Suffolck. Bueno et al. (2011) trabalhando com cordeiros machos 

inteiros Suffolk com vários pesos de abate afirmaram que com a elevação da idade de abate, o 

pernil diminui, devido a gordura ser o tecido que apresenta maior aumento quando comparado 

com o músculo e o osso, à medida que aumenta o peso da carcaça ou a idade do animal 

(SANTOS et al., 2000). 
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A perna representa maior contribuição percentual na carcaça de ovinos, com maior 

rendimento da porção comestível e, além de predizer o conteúdo total dos tecidos, é o corte 

mais nobre da carcaça ovina (SOUSA, 1993).  

Esses resultados confirmam a lei da harmonia anatômica (SIQUEIRA, 2000), a partir 

da verificação de que carcaças (todo) com pesos diferentes refletem em cortes (parte) de pesos 

variados, mas em termos proporcionais à variação na carcaça nem sempre implica em 

variação do corte, o que pode ser associado a possíveis diferenças no crescimento dos tecidos, 

principalmente músculo e gordura. 

Os níveis de farelo de vagem de Samanea saman na dieta de cordeiros Bergamácia, 

afetaram de forma cúbica (P<0,05), a proporção de tecido muscular da paleta (Tabela 10). 

O desenvolvimento de tecido muscular sofre efeito positivo da dieta, o que pode ter 

promovido melhor deposição proteica, proporcionando maior porcentagem de músculo 

napaleta de cordeiros da raça Bergamácia. 

Tabela 10. Componentes teciduais da paleta de cordeiros de cordeiros Bergamácia 

alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

COMPONENTES 

TECIDUAIS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

PALETA (kg) 1,47 1,41 1,61 1,32 1,57 1,48 24,3 0,78 

PM (kg) 0,89 0,83 0,92 0,84 0,90 0,88 24,0 0,96 

PG (kg) 0,31 0,28 0,39 0,25 0,37 0,32 34,6 0,36 

PO (kg) 0,16 0,17 0,18 0,16 0,19 0,17 21,4 0,78 

%M
(1)

 60 59 57 64 58 * 3,9 0,02
1
 

%G 20 20 24 19 23 21 12,8 0,09 

%O 11 12 12 12 12 12 12,6 0,67 

RMG (g/g) 2,95 3,09 2,46 3,43 2,56 2,90 14,1 0,25 

RMO (g/g) 5,43 4,91 5,00 5,41 4,76 5,10 15,4 0,67 

PM - peso do tecido muscular; PG – peso do tecido gorduroso; PO – peso do tecido ósseo; %M - percentagem de músculo; 

%G - percentagem de gordura; %O - porcentagem de osso; RMG - razão músculo:gordura; RMO - razão músculo : osso. 

 CV: Coeficiente de Variação; P:  Probabilidade. *significativo P>0,05. 
1Ŷ= -0,0037*X3+ 0,1387*X2+ - 1,2369X + 60,036. 
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Figura 6.  Percentual de tecido muscular na Paleta de cordeiros alimentados com diferentes 

níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

A velocidade de crescimento muscular depende sempre do nível de consumo de 

energia em qualquer fase específica do desenvolvimento, sendo influenciada também pelo 

genótipo (PRESCOTT, 1982). 

Martins et al. (2011), em estudo com cordeiros (cruza Corriedale e Lacaune), não 

verificaram diferença entre os componentes teciduais da paleta de cordeiros alimentados com 

ração padrão com 3% ou 5% de extrato etéreo. 

Martins et al. (2008), trabalhando com o efeito do genótipo x sistema nutricional sobre 

a composição regional e tecidual em cordeiros da raça Corriedale e Ideal, não encontraram 

efeito do genótipo sobre o peso e a percentagem na composição tecidual, dos cortes 

comerciais, exceto a maior percentagem de ossos na paleta dos cordeiros da raça Corriedale.  

Apesar da complexidade dos tecidos que compõem uma carcaça, a composição 

tecidual, na prática, se reduz a osso, músculo e gordura (OSÓRIO, 1992), sendo estes os que 

possuem maior influência na qualidade da carcaça e na quantidade de tecido desenvolvido. A 

paleta e a perna representam mais de 50% da carcaça, sendo esses cortes os que melhor 

predizem o conteúdo total dos tecidos da carcaça (OLIVEIRA et al., 2002). 

A inclusão de vagem de Samanea saman na dieta concentrada de cordeiros 

Bergamácia, não influenciou os componentes teciduais do corte lombo, considerado como um 

dos cortes de primeira, assim como a perna (Tabela11). O peso médio do corte foi de 0,63 kg 

e do tecido muscular de 0,39 kg, apresentando proporções de músculo-gordura e músculo-

osso de 4,37 e 3,62%, comprovando que há maior relação de tecido muscular, quando 

comparado ao tecido adiposo e ósseo, para o corte lombo. 

A alimentação é um fator que pode afetar a composição da carcaça. Apesar de ter sido 

fornecido níveis de inclusão de farelo de vagem de Samanea para dieta concentrada de 

cordeiros, estes não foram suficientes para promover diferença na composição tecidual do 

y = -0,003X3 + 0,138X2 - 1,236X + 60,03

R² = 0,347
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lombo dos cordeiros. Certamente a similitude da dieta concentrada e o estado de 

engorduramento da carcaça (OSÓRIO et al., 2004; ESTEVES et al., 2010) e deste com a 

composição tecidual (QUADRO et al. 2007), tenha sido fator de homogeneidade dos 

nutrientes na dieta avaliada. 

Tabela 11. Componentes teciduais do lombo de cordeiros de cordeiros Bergamácia 

alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

COMPONENTES 

TECIDUAIS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

LOMBO (kg) 0,72 0,55 0,64 0,61 0,63 0,63 24,2 0,62 

PM (kg) 0,46 0,34 0,40 0,36 0,38 0,39 21,4 0,32 

PG (kg) 0,10 0,09 0,12 0,12 0,12 0,11 47,3 0,85 

PO (kg) 0,13 0,10 0,10 0,09 0,13 0,11 38,0 0,09 

%M 63 61 64 59 60 62 7,4 0,53 

%G 14 14 18 20 19 17 38,9 0,56 

%O 18 20 15 17 21 18 25,0 0,41 

RMG (g/g) 5,19 6,09 4,12 3,12 3,33 4,37 51,5 0,08 

RMO (g/g) 3,58 3,42 4,58 3,61 2,93 3,62 33,0 0,43 

PM - peso do tecido muscular; PG – peso do tecido gorduroso; PO – peso do tecido ósseo; %M - percentagem de músculo; 

%G - percentagem de gordura; %O - porcentagem de osso; RMG - razão músculo:gordura; RMO - razão músculo:osso. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 

 

Moreno et al. (2010), avaliando a composição dos tecidos de cordeiros de France 

terminados em confinamento e alimentados com silagem de milho ou cana-de-açúcar em dois 

níveis de concentrado, verificaram que o peso do lombo foi afetado pela proporção e pelo tipo 

de volumoso da dieta, com maior peso para a razão 40:60, de 0,76kg, e quando se utilizou a 

silagem de milho como volumoso, de 0,77 kg.  

Macedo et al. (2008) avaliando a composição tecidual do lombo (músculo 

Longissimus dorsi) de cordeiros Suffolk alimentados em comedouros privativos com ração 

contendo 0; 6,60; 13,20 ou 19,80% de semente de girassol, verificaram que os pesos de 

lombo, de tecido muscular e tecido conjuntivo sofreram efeito dos níveis de semente de 

girassol na ração.  

Ortiz et al. (2005), em avaliação de cordeiros alimentados com três níveis de proteína 

em Creep Feeding, e abatidos com peso vivo final de 28 kg, não verificaram efeito das dietas 

para o peso do lombo, apresentando média de 0,78 kg. 
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Considerando-se similaridade dos resultados entre as variáveis analisadas do corte 

lombo, no estudo com cordeiros Bergamácia, que é um genótipo de dupla aptidão (carne e lã), 

nota-se que esses parâmetros não possuem grande variação, pelo sistema intensivo de criação 

(confinamento). 

Não foi observado efeito (P>0,05) dos níveis de inclusão de vagem de Samanea, para 

os componentes teciduais da costeleta (Tabela 12), apresentando valores médios para peso do 

corte, tecido muscular, tecido gorduroso e ossos de 1,53; 0,74; 0,36; 0,32 kg, respectivamente. 

Tabela 12. Componentes teciduais da costeleta de cordeiros Bergamácia alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

COMPONENTES 

TECIDUAIS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

COSTELETA (kg) 1,41 1,41 1,48 1,64 1,69 1,53 23,1 0,70 

PM (kg) 0,65 0,70 0,73 0,80 0,81 0,74 24,2 0,67 

PG (kg) 0,36 0,32 0,30 0,42 0,41 0,36 29,3 0,50 

PO (kg) 0,31 0,28 0,36 0,36 0,28 0,32 29,3 0,54 

%M 46 50 49 49 47 48 6,7 0,47 

%G 25 22 21 25 24 24 18,0 0,58 

%O 22 20 24 22 17 21 19,3 0,19 

RMG (g/g) 1,91 2,38 2,45 1,96 1,98 2,14 26,4 0,51 

RMO (g/g) 2,17 2,51 2,06 2,22 3,74 2,54 54,7 0,44 

PM - peso do tecido muscular; PG – peso do tecido gorduroso; PO – peso do tecido ósseo; %M - percentagem de músculo; 

%G - percentagem de gordura; %O - porcentagem de osso; RMG - razão músculo:gordura; RMO - razão músculo:osso. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 

 

Estudos têm comprovado que o crescimento dos componentes regionais é diferenciado 

para os distintos genótipos e pela alimentação, como observado neste experimento para o 

genótipo Bergamácia alimentados com farelo de vagem de Samanea saman.  

Moreno et al. (2010), avaliando cortes comerciais da meia carcaça esquerda de 

cordeiros alimentados com silagem de milho ou cana-de-açúcar em dois níveis de 

concentrados observaram que não houve efeito de interação da razão volumoso:concentrado 

versus tipo de volumoso sobre o peso da costela, apresentando valor próximo ao encontrado 

nesta pesquisa (1,53 kg). 

A grande variação dos resultados da literatura esta fundamentada nos diferentes 

sistemas de criação, dietas e idade de acabamento dos animais. O que associado aos tipos de 
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alimentos e níveis de dietas, de acordo com a composição bromatológica, explica as 

diferenças encontradas na literatura, principalmente em relação aos cortes de primeira, 

segunda e terceira categoria, impedindo maiores comparações entre os trabalhos.  

Por outro lado, vale ressaltar que, atualmente, são conhecidos e difundidos uma 

diversificação de cortes e seus aproveitamentos (YAMAMOTO et al., 2004), sendo que sua 

padronização, ou até mesmo os nomes que lhes são atribuídos, varia muito entre os países e 

até entre áreas próximas dentro de uma mesma região (SILVA et al., 2008). 

Os componentes teciduais da costela/fralda (Tabela 13), não variaram com a inclusão 

de vagem de Samanea na dieta de cordeiros Bergamácia. Porém percebeu-se maior valor 

médio para o peso de tecido gorduroso (0,87 kg), quando comparado ao tecido muscular (0,77 

kg), tal fato é explicado devido a localização anatômica do corte, onde se dá maior acúmulo 

na região abdominal. 

Tabela 13. Componentes teciduais da costela/fralda de cordeiros Bergamácia alimentados 

com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

COMPONENTES 

TECIDUAIS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM 

DE Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

COSTFRALD (kg) 1,81 1,85 2,06 1,83 2,19 1,95 17,9 0,49 

PM (kg) 0,68 0,75 0,81 0,75 0,87 0,77 19,9 0,53 

PG (kg) 0,82 0,82 0,95 0,79 0,98 0,87 22,1 0,56 

PO (kg) 0,22 0,23 0,32 0,26 0,29 0,26 22,3 0,06 

%M 37 41 39 41 40 40 9,3 0,63 

%G 45 43 46 43 45 45 10,1 0,88 

%O 12 13 16 14 13 14 17,3 0,06 

RMG (g/g) 0,83 0,98 0,86 0,95 0,89 0,90 17,9 0,70 

RMO (g/g) 3,20 3,29 2,60 2,96 3,00 3,01 14,9 0,27 

PM - peso do tecido muscular; PG – peso do tecido gorduroso; PO – peso do tecido ósseo; %M - percentagem de músculo; 

%G - percentagem de gordura; %O - porcentagem de osso; RMG - razão músculo:gordura; RMO - razão músculo:osso. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 

 

Segundo Mattos et al. (2006), a região das costelas é uma região do corpo do animal 

em que a gordura se acumula em maior velocidade e proporções, aumentando seu peso à 

medida que o animal cresce e/ou apresenta um consumo de energia maior, considerando a 

deposição tardia de gordura (DÍAZ et al., 2006). De acordo com Osório et al. (1997), a 
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deposição mais acentuada de gordura na carcaça, ocorre em animais com maior aptidão para 

produção de carne.  

De acordo com Boggs et al. (1998), à medida que os tecidos muscular e adiposo 

aumentam sua participação proporcional na carcaça, diminui a proporção do tecido ósseo. A 

literatura descreve que animais jovens possuem alta eficiência na conversão de alimento em 

massa muscular e posteriormente em carne (MYERS et al., 1999; SCHOONMAKER et al., 

2002a; b), na transformação do músculo em carne após a instalação do rigor mortis. 

O peso dos braços anterior e posterior e seus referidos componentes teciduais, não 

apresentaram efeito significativo (P>0,05) para os cortes descritos com a inclusão de vagem 

de Samanea saman na dieta de cordeiros Bergamácia (Tabela 14 e 15).  

Tabela 14. Componentes teciduais do braço anterior de cordeiros Bergamácia alimentados 

com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

COMPONENTES 

TECIDUAIS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

BANT  0,42 0,42 0,41 0,38 0,43 0,41 14,60 0,78 

PM (kg) 0,18 0,18 0,17 0,18 0,18 0,18 14,60 0,99 

PG (kg) 0,04 0,04 0,05 0,04 0,06 0,05 44,20 0,84 

PO (kg) 0,14 0,14 0,13 0,11 0,15 0,13 21,20 0,09 

%M 39,81 37,35 37,12 41,42 35,56 38,25 * 0,01 

%G 9,00 10,00 11,00 11,00 13,00 11,00 37,10 0,82 

%O 34,00 33,00 33,00 29,00 36,00 33,00 18,90 0,62 

RMG (g/g) 6,47 6,65 3,82 4,60 3,64 5,04 75,50 0,69 

RMO (g/g) 1,29 1,27 1,30 2,34 1,15 1,47 63,10 0,39 

PM - peso do tecido muscular; PG – peso do tecido gorduroso; PO – peso do tecido ósseo; %M - percentagem de músculo; 

%G - percentagem de gordura; %O - porcentagem de osso; RMG - razão músculo:gordura; RMO - razão músculo:osso. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 
1Ŷ= -0,004*X3 + 0,171*X2 - 1,614X + 39,90. 

 

Os cortes (braço anterior e posterior) não possuem quantidades comercialmente 

aceitáveis de tecido muscular e de gordura, que confere a carne sabor e amaciamento, 

provavelmente devido a sua localização anatômica e desenvolvimento de tecidos que 

compõem o corte, porém o braço anterior possui maior proporção de músculo:gordura (5,04 

g) e de músculo:osso (1,47 g) do que o braço posterior (4,89 g e 0,96 g), respectivamente. 
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Figura 7.  Percentual de músculo do Braço Anterior de cordeiros alimentados com diferentes 

níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

Tabela 15. Componentes teciduais do braço posterior de cordeiros Bergamácia alimentados 

com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

COMPONENTES 

TECIDUAIS 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

BPOST (kg) 0,39 0,37 0,39 0,38 0,42 0,39 15,40 0,83 

PM (kg) 0,11 0,14 0,15 0,11 0,15 0,13 39,70 0,72 

PG (kg) 0,04 0,04 0,03 0,03 0,04 0,04 14,70 0,87 

PO (kg) 0,04 0,05 0,05 0,03 0,04 0,04 43,60 0,64 

%M 40,00 37,00 37,00 41,00 36,00 38,00 10,90 0,31 

%G 9,00 10,00 8,00 8,00 10,00 9,00 33,00 0,65 

%O 39,00 40,00 40,00 41,00 40,00 40,00 5,80 0,72 

RMG (g/g) 4,62 3,86 4,53 7,80 3,64 4,89 62,90 0,35 

RMO (g/g) 1,01 0,95 0,93 1,01 0,88 0,96 15,50 0,72 

PM - peso do tecido muscular; PG – peso do tecido gorduroso; PO – peso do tecido ósseo; %M - percentagem de músculo; 

%G - percentagem de gordura; %O - porcentagem de osso; RMG - razão músculo:gordura; RMO - razão músculo:osso. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 

 

Para algumas variáveis o coeficiente de variação (CV) da análise estatística foi 

elevado devido o tipo de avaliação testada ser com carcaça animal e estas serem as 

características mais sujeitas às variáveis externas. 

Oliveira et al. (2002) avaliaram o rendimento de cortes comerciais da carcaça de 

cordeiros Santa Inês e Bergamácia alimentados com dietas que continham dejetos de suínos, 

não observaram efeito da alimentação e da raça sobre os pesos e porcentagens de todos os 

cortes comerciais. 

y = -0,004X3 + 0,171X2 - 1,614X + 39,90

R² = 0,695
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A qualidade da carcaça e dos cortes depende entre outros fatores principalmente do 

peso ao abate e este fator é influenciado pelo sistema de alimentação dos animais. Silva 

Sobrinho et al. (2002) afirmaram que a dieta exerce influencia sobre a razão músculo X osso 

nos cortes comerciais.  

Silva Sobrinho et al., (2002) afirmaram que a melhor carcaça é aquela que possui 

máxima proporção de músculos, mínima de ossos e uma adequada proporção de gordura que 

o mercado ao qual se destina exige, sendo suficiente para garantir as condições de 

apresentação (BUTTERFIELD, 1988; REIS et al., 2001).  

Clementino et al. (2007) estudaram níveis crescentes de concentrado na dieta de 

cordeiros mestiços Dorper x Santa Inês e verificaram que houve efeito linear crescente nos 

pesos de todos os cortes comerciais da carcaça à medida que se elevaram os níveis de 

concentrado. 

A velocidade de desenvolvimento dos tecidos depende da raça, e para cada raça existe 

um peso ótimo econômico de abate, para qual a proporção de músculo é máxima, a de osso é 

mínima e a de gordura suficiente para conferir à carcaça propriedades de conservação e à 

carne as propriedades organolépticas que satisfaçam ao consumidor (OSÓRIO et al., 1999). 

O peso dos músculos foi maior em todos os cortes em relação aos demais tecidos, 

exceto para costela/fralda que teve maior quantidade de gordura no estudo com o genótipo 

Bergamácia recebendo dietas com inclusão de farelo de vagem da leguminosa Samanea 

saman. 

As diferenças dos pesos dos tecidos ósseo, muscular e adiposo encontrados, podem ser 

atribuídas à composição, ganho, partição de nutrientes e a idade de abate dos animais, às 

diferentes regiões anatômicas da carcaça. No entanto, foram utilizados cordeiros do mesmo 

padrão quanto ao peso, idade e raça, demonstrando que a influência da dieta com inclusão de 

até 25% de Samanea saman, proporciona na maior quantidade de tecido comestível (tecido 

muscular), sendo este, o de maior apreciação pelo consumidor na hora da compra. 
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2.4  CONCLUSÃO 

 

  

Os cordeiros Bergamácia submetidos a diferentes níveis de inclusão de farelo de vagem 

de Samanea saman, não apresentam diferenças nos pesos dos cortes e dos tecidos ósseo, 

muscular e adiposo, porém o uso de até 25% de farelo de vagem de Samanea saman 

proporciona desenvolvimento destes tecidos para os cordeiros, tendo maior proporção de 

tecido muscular, exceto costela/fralda devido sua localização anatômica. 
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CAPÍTULO 3 

QUALIDADE DE CARNE DE CORDEIROS BERGAMÁCIA ALIMENTADOS COM 

DIFERENTES NÍVEIS DE FARELO DA VAGEM SAMANEA SAMAN 

 

RESUMO 

 

SANTOS, L. C. Qualidade de carne de cordeiros Bergamácia alimentados com diferentes 

níveis de farelo de vagem Samanea saman. Itapetinga, BA: UESB, 2012. 124p. (Tese de 

Doutorado em Zootecnia – Área de concentração em Produção de Ruminantes). 

 

 

 Objetivou-se avaliar o efeito do farelo de vagem de Samanea saman na composição 

química dos cortes comerciais, em relação à meia carcaça esquerda, de cordeiros da raça 

Bergamácia em substituição ao milho com 0; 10; 15; 20 e 25% na dieta concentrada. Foram 

utilizados 20 cordeiros machos não castrados da raça Bergamácia, com peso corporal inicial 

de 26,45 ± 3 kg e idade média de 120 dias, sendo, previamente, identificados e vermifugados. 

As dietas experimentais foram formuladas, com concentrado à base de milho em grão moído e 

farelo de soja e volumoso feno de Tifton 85 triturado. A dieta foi fornecida ad libitum, numa 

relação volumoso:concentrado de 40:60,  com  ajuste  das  sobras  para  10%. Os animais 

foram submetidos ao confinamento de 90 dias, em baias individuais de 1,7 m x 2,0 m, 

equipadas com cocho e bebedouro.  Decorridos 90 dias de desempenho, estando, os animais 

com peso vivo final de 45,57 ± 4 kg, foram direcionados para os procedimentos de abate. O 

delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, com cinco tratamentos e quatro 

repetições. Houve efeito significativo para os teores de gordura dos músculos estudados onde 

a maioria destes apresentou coeficiente de determinação de 99, 94, 95 e 40% nos músculos 

Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris, Triceps brachii respectivamente. O 

valor médio para umidade nos tratamentos variou de 68,50 a 73,46%. A proteína bruta teve 

seu valor médio variando de 23,61 a 25,19%, sendo este último valor encontrado para o 

músculo Longissimus dorsi. Para o teor de cinza o músculo Tríceps brachii, apresentou 

comportamento linear decrescente. Apenas a perda de peso por cocção, dentre os parâmetros 

fisícos-químicos avaliados apresentou significância para o músculo Semimenbranosus. A cor 

obteve significância para o teor de vermelho do músculo Longissimus dorsi e para o teor de 

amarelo para os músculos Longissimus dorsi, Biceps femoris e Triceps brachii. Nas condições 

experimentais para os músculos Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris e 

Triceps brachii o uso da Samanea saman em diferentes níveis de substituição pelo milho na 

dieta interferi na proporção de ácidos graxos poliinsaturados e a relação ácidos graxos 

poliinsaturados:saturados e poliinsaturados:monoinsaturados. Os músculos analisados, não 

diferem nas proporções e relações dos ácidos graxos encontrados, assim como a interação 

farelo de vagem de Samanea x músculos (Longissimus dorsi, Semimembranosus, Tríceps 

brachii e Bíceps femoris). Os músculos apresentaram maiores teores de perfil lipidico dos 

ácidos palmítico, esteárico, oleico e linoleico. A substituição do milho pela vagem de 

Samanea na dieta concentrada não modifica a quantidade e o perfil de lipídios dos músculos 

Longissimus dorsi, Semimembranosus, Tríceps brachii e Bíceps femoris de cordeiros. 

 

 

Palavras-chave: capacidade de retenção de água, força de cizalhamento, pH, proteína, 

umidade, lipídios. 
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CHAPTER III 

 

 

ABSTRACT 

 

SANTOS, L. C. Quality of meat from lambs fed different levels Bergamácia bran vague 

Samanea saman. Itapetinga, BA: UESB, 2012. 124p. (Thesis - Doctor of Animal Science - 

Area of Concentration in Production of Ruminants). 

 

 

 This study aimed to evaluate the effect of pod meal Samanea saman in the chemical 

composition of the commercial cuts relative to left half carcass lamb, Bergamacia replacing 

corn with 0, 10, 15, 20 and 25% concentrate diet. We used 20 castrated males not 

Bergamacia, with initial body weight of 26.45 ± 3 kg and a mean age of 120 days, previously 

identified and deformed. The experimental diets were formulated with concentrate based on 

corn grain and soybean meal and bulky Tifton 85 hay ground. The diet was provided ad 

libitum, forage: concentrate ratio of 40:60, adjusted to 10% of the surplus. The animals were 

subjected to confinement of 90 days, in individual pens of 1.7 m x 2.0 m, equipped with 

trough and drinking fountain. After 90 days of performance, with the animals with a final 

body weight of 45.57 ± 4 kg, were targeted for slaughter procedures. The experimental design 

was completely randomized with five treatments and four replications. There was a significant 

effect for fat content of the muscles where most of these showed a coefficient of 

determination of 99, 94, 95 and 40% in the Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps 

femoris, Triceps brachii. The average humidity in the treatments ranged from 68.50 to 

73.46%. The protein had its average value ranging from 23.61 to 25.19%, the latter value 

found for the Longissimus dorsi muscle. For the ash content of the Triceps brachii muscle, 

decreased linearly. Only weight loss by cooking, among the chemical-physical parameters 

evaluated showed significance for muscle Semimenbranosus. The color obtained significance 

for the red content of Longissimus dorsi and the yellow for the content muscles Longissimus 

dorsi, Biceps femoris and Triceps brachii. Under the experimental conditions for the 

Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris and Triceps brachii usage Samanea 

saman at different levels of substitution by corn in the diet interfered in the proportion of 

polyunsaturated fatty acids and polyunsaturated fatty acids compared to saturated and 

polyunsaturated fats: monounsaturated. The muscles analyzed, do not differ in the proportions 

and relationships of fatty acids found as well as the interaction pod meal Samanea x muscles 

(Longissimus dorsi, Semimembranosus, Triceps brachii and Biceps femoris). The muscles 

showed higher levels of lipid profile of palmitic, stearic, oleic and linoleic. The corn 

replacement pod Samanea concentrated in the diet does not modify the amount and lipid 

profile of Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris and Triceps brachii lambs. 

 

 

Keywords: water holding capacity, shear force, pH, protein, moisture, fat. 
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3.1  INTRODUÇÃO 

 

 

A ovinocultura está presente em praticamente todos os continentes, a ampla difusão da 

espécie se deve principalmente ao seu poder de adaptação a diferentes climas, relevos e 

vegetações, sendo a espécie ovina de grande importância nas regiões tropicais, contribuindo 

para geração de fonte de renda, fixação do homem em áreas pouco agricultáveis, como é o 

caso do semiárido nordestino brasileiro. 

De acordo com dados do IBGE (2008), o efetivo do rebanho de ovinos nacional é de 

16.019.170 cabeças, com a região Nordeste respondendo por 58,55% deste total. Segundo 

dados da Embrapa Ovinos e Caprinos (2010) a demanda por carne de ovinos no Brasil cresce 

aproximadamente 25% ao ano. 

A busca por alimentos mais saudáveis e a maior exigência em relação à qualidade dos 

produtos direcionaram parte do nicho de mercado a consumir carnes de melhor qualidade 

nutricional e sensorial (COSTA et al., 2008). À medida que a demandapor um produto cresce, 

a exigência do consumidor por produtos de qualidade também é evidenciada.  

O consumidor moderno é muito preocupado com asaúde e deseja ter conhecimento 

sobre as características do produto que está ingerindo. Nesse sentido, o aumento da procura 

por carne de ovino tem demandado informações acerca da qualidade dessa carne que está 

diretamente relacionada à qualidade dos animais utilizados para abate, seu potencial de 

crescimento, dieta alimentar e manejo (SIQUEIRA, 2006).  

As características de qualidade mais importantes na carne vermelha são aparência (cor, 

brilho e apresentação do corte) responsável pela aceitação do consumidor no momento da 

compra, maciez que determina a aceitação global do corte e do tipo da carne, no momento do 

consumo (BRESSAN et al., 2001) e valor nutricional. 

Nesse contexto, objetivou-se no presente estudo, determinar a composição centesimal, 

os parâmetros físico-químicos e o perfil de ácidos graxos dos músculos de cordeiros da raça 

Bergamácia alimentados com Samanea saman em substituição ao milho na dieta concentrada. 
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3.2  MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

O experimento foi desenvolvido na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, 

Campus Juvino Oliveira, no município de Itapetinga-BA, utilizando-se 20 cordeiros machos, 

não castrados,da raça Bergamácia,  com  peso corporal (PC) de 26,45 ± 3 kg e idade média de 

120 dias, sendo, previamente, identificados e vermifugados.  

Os animais foram sorteados utilizando o delineamento inteiramente casualizado com 

cinco tratamentos consistindo na substituição do milho pelo farelo da leguminosa Samanea 

saman (SS) nas distintas proporções: T1: 0% SS; T2: 10% SS; T3: 15% SS; T4: 20% SS e T5: 

25% SS na matéria seca do concentrado, com quatro repetições, onde cada animal representou 

uma unidade experimental.   

As dietas experimentais foram formuladas de acordo com as exigências nutricionais do 

NRC (2006) para um ganho médio diário de 200 g dia
-1

, com concentrado à base de milho em 

grão moído e farelo de soja e volumoso feno de Tifton 85 triturado. 

A dieta foi fornecida ad libitum, numa razão volumoso:concentrado de 40:60, com 

ajuste das sobras para 10%. Os animais foram submetidos a uma fase de desempenho com 

duração de 90 dias.   

Após o abate e evisceração obteve-se a carcaça inteira do animal, levando-a à câmara 

fria sendo feita a leitura de pH e temperatura interna e externa iniciais e finais das carcaças, 

respectivamente por um período de 24 horas. A câmara fria estava programada com 

temperatura de 4ºC, para que não ocorresse encurtamento das fibras, no período de 24 horas e 

umidade relativa do ar em torno de 77,28%. Após esse período, a carcaça foi dividida em 

metades aproximadamente simétricas.  

A meia carcaça esquerda foi dividida em oito regiões anatômicas denominadas cortes 

comerciais: pescoço, paleta, braço anterior, costeleta, costela/fralda, lombo, perna, braço 

posterior, segundo Santos (1999) e Santos (2002). 

 O pescoço constituiu a região compreendida entre a primeira e a sétima vértebras 

cervicais, efetuou-se um corte oblíquo entre a sétima cervical e a primeira torácica; a paleta 

teve como base anatômica a escápula, o úmero, o rádio, a ulna e o carpo; o lombo 

correspondeu à região das vértebras lombares; e a perna envolveu a base óssea do tarso, tíbia, 

fêmur, ísquio, ílio e púbis, seccionada na articulação da última vértebra lombar e primeira 

sacra, e na junção tarso-metatarsiana. A costela/fralda foi obtida efetuado um corte 

aproximadamente paralelo à coluna vertebral, partindo desde a prega inguinal e terminando na 
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cartilagem do manúbrio esternal ou na articulação da primeira costela com a primeira 

esternébra. Para realização do corte costeleta procedeu-se um corte transversal entre a última 

vértebra torácica e a primeira lombar, seccionando-se o músculo longíssimo dorsal 

(Longissimus dorsi). O braço anterior foi seccionado ao nível da posição média dos ossos do 

carpo e obteve-se, por um corte transversal que passou entre a articulação que une o rádio e 

ulna, já o braço posterior seccionou-se ao nível da porção média dos ossos do tarso e obteve-

se por um corte transversal que passou entre a articulação que une o fêmur, a tíbia e fíbula.  

Os cortes obtidos, exceto o pescoço, foram pesados, identificados, acondicionados em 

sacos plásticos e mantidos em freezer, a uma temperatura de –10ºC, para posterior análise 

química, dissecação e obtenção da porção comestível (músculo e gorduras) de cada corte. 

Posteriormente, realizou-se a dissecação dos cortes, com auxílio de bisturi, pinça e 

faca, para determinação da composição tecidual em gordura (subcutânea - gordura externa, 

localizada diretamente abaixo da pele e intermuscular - gordura abaixo da fáscia profunda, 

associada aos músculos), músculos (total de músculos dissecados, após a remoção completa 

de todas as gorduras subcutânea e intermuscular aderidas) e ossos (dissecados após a remoção 

completa de todo o músculo e gorduras subcutânea e intermuscular aderidas), que foram 

pesados, individualmente, para serem expressos em porcentagem, em relação ao respectivo 

peso do corte, conforme McCutcheon et al. (1993). Neste estudo, o peso dos tendões, vasos 

sangüíneos e tecidos conjuntivos dos cortes estudados, foram considerados como outros 

componentes dos cortes e descartados. 

 

 

3.2.1  Composição Centesimal 

 

A determinação do teor de umidade foi realizada utilizando-se um secador 

infravermelho acoplado a uma balança digital. 

As amostras foram acondicionadas  em um pacote feito de papel filtro Germitest Tipo 

Cel 065, e em seguida fechado com grampos e levado à estufa a 65°C, permanecendo por 16 a 

24 horas para obtenção do peso seco. Os pacotes foram posteriormente mergulhados em éter 

etílico num dissecador, onde permaneciam por um período de aproximadamente 24 horas. 

Durante este período, normalmente era feita a troca do éter para que houvesse uma melhor 

retirada de gordura parcial. Após este período os pacotes eram retirados do dissecador, 

colocados numa bandeja para exalar o éter etílico, e levados novamente à estufa a 65 °C até 
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peso constante, o que correspondia a um período de 16 a 24 horas. Após o processo, obtinha-

se o peso seco desengordurado. 

O cálculo da percentagem de gordura parcial foi feito considerando a fórmula 1. 

 

% Gordura       (Peso seco do pacote com amostra (g) - peso seco da amostra desengordurada (g)) 

       parcial  = ------------------------------------------------------------------------------------------------ 

                                                          Peso da amostra (g) 

(1) 

 

Peso da amostra = [(Peso seco do papel + grampo + amostra) - (peso seco do papel + grampo)] 

 

As amostras desengorduradas parcialmente serviram para determinação do extrato 

etéreo residual. A determinação da gordura residual presente na subamostra foi realizada 

através da extração com o aparelho Soxhlet. As amostras utilizadas variaram de 0,5 a 1,0 g, e 

colocadas em pacotes de papel filtro qualitativo preparadas para as análises químicas 

realizadas. Para cada corte foram feitas 2 repetições. Para extração, estes pacotes foram 

colocados em recipientes com éter etílico durante o tempo necessário, o qual correspondia ao 

momento em que o éter contido no balão não sofresse mais alterações de cor devido à 

presença de gordura. Após este período, que variou de 20 a 30 horas, os pacotes foram 

colocados numa estufa a 105°C por 12 horas, e com isso obtido o peso seco após extração. A 

quantidade total de extrato etéreo foi calculada como a perda de matéria seca durante a 

extração, levando em consideração também a quantidade de gordura que saiu da subamostra 

durante o desengorduramento parcial, de acordo as fórmulas 2 e 3: 

% Gordura      (Gordura parcial + Gordura residual) 

       parcial  = --------------------------------------------- 

                                        Peso da amostra (g) 

(2) 

Gordura residual (extrato etéreo) = cálculo semelhante ao realizado para obter a gordura 

parcial, sendo modificada a quantidade de amostra utilizada (0,5 a 1,0 g) 

 

                        (Peso seco do pacote com amostra            Peso seco do pacote com amostra  

 % Gordura         desengordurada parcialmente (g)    -      após extração do resíduo (g))                                

     residual  = ------------------------------------------------------------------------------------------------ 

                                                          Peso da amostra (g) 

 (3) 
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A determinação da proteína bruta foi realizada através do método de Kjeldahl, 

utilizando 1 g de amostra e 10 mL de ácido sulfúrico para digestão da amostra. As medidas 

foram realizadas em duplicata (A.O.A.C., 1990).  

O teor de cinza foi obtido a partir da queima da amostra desengordurada à 600ºC por 

16 horas. Utilizou-se 0,5 g de amostra e as medidas foram realizadas em duplicata. 

 

 

3.2.2  Parâmetros Físico-químicos 

 

Para determinação dos parâmetros físico-químicos, utilizaram-se os músculos 

Longissimus dorsi do lombo, Semimembranosus da perna, Bíceps femoris da perna e Tríceps 

brachii da paleta.  

A análise de cor foi realizada em dois pontos distintos nos músculos descongelado e 

exposto ao ar atmosférico por 30 minutos, utilizando colorímetro digital Miniscan da 

BRASEQ, com Ø8 mm de área de medição e geometria d/0°, no Sistema CIELAB (CIE, 

1986), com iluminante D65 e observador de 2º. No espaço colorimétrico CIELAB, definido 

por L*, a*, b*, a coordenada L* corresponde à luminosidade, a* e b* referem-se às 

coordenadas de cromaticidade intensidade de vermelho e intensidade de amarelo, 

respectivamente.  

A análise de cor, pelo Sistema CIELAB (L*, a*, b*) medida com colorímetro, o valor 

L* situado no eixo vertical do diagrama de Hunter, mede a luminosidade ou a percentagem de 

reflectância variando de 100 (branco) para 0 (preto). O valor de a*, situado no eixo horizontal, 

mede a variação entre a cor verde a vermelha e o valor de b* mede a variação entre o azul e o 

amarelo. 

Para a determinação da perda de peso por cocção (PPC) foram utilizadas as mesmas 

amostras submetidas a medição de cor. Seguindo a metodologia de Duckett et al. (1998), as 

amostras foram pesadas e posteriormente assadas em chapa aquecedora a 150ºC até o centro 

geométrico atingir 70ºC. A temperatura era monitorada utilizando um termômetro com 

termopar de cobre/constatam, equipado com leitor digital. As amostras após resfriadas a 

temperatura ambiente eram novamente pesadas, e as perdas foram calculadas pela diferença 

de peso antes e após a cocção. 

As amostras usadas para a determinação da PPC foram as mesmas utilizadas para a 

quantificação da força de cisalhamento (FC), das quais foram retirados cilindros no sentido 

das fibras musculares, com o auxílio de um vazador de 1,6 cm de diâmetro acoplado a uma 
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furadeira. Os cilindros foram cortados transversalmente utilizando um texturômetro equipado 

com uma lâmina tipo Warner Bratzler, operando a 20 cm/min, sendo registrado o pico da 

força de cisalhamento e o resultado expresso em Kgf/cm², automaticamente determinado pelo 

programa. 

As leituras de pH foram realizadas com o auxílio de um medidor para pH portátil com 

eletrodo de penetração da marca Digmed, modelo DM 20, com eletrodo de penetração com 

resolução de 0,01 unidades de pH (AOAC, 2000). O aparelho foi calibrado com solução 

tampão de pH 4,00 e 7,00. Para a inserção do eletrodo, o músculo foi moído e homogeneizado 

em aparelho próprio. Foram realizadas duas medidas de pH e sua média foi utilizada na 

análise estatística. 

Para a determinação da capacidade de retenção de água (CRA), foi utilizada a 

metodologia descrita por Nakamura e Katoh (1985), utilizando-se 1 g dos músculos 

Longissimus dorsi, Semimembranosus, Bíceps femoris e Tríceps brachii crus, em filtro de 

papel e centrífuga não refrigerada da marca IEC a 1500 G por um período de 4 minutos. Após 

a centrifugação, a amostra foi pesada e em seguida, colocada na estufa a 70°C durante 12 

horas. O valor de CRA foi determinado pela diferença entre o peso da amostra após 

centrifugação e o peso da amostra seca, dividida pelo peso final, sendo o valor expresso em 

porcentagem. 

 

 

3.2.3  Determinação do Perfil de Ácidos Graxos 

 

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

graxos da porção comestível dos cortes e dos músculos foram realizadas no Laboratório de 

Nutrição Animal da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, da Universidade de 

São Paulo (ESALQ/USP). 
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3.2.4  Extração 

 

Para a realização das análises do perfil de ácidos graxos (AG) dos lipídeos foi feita a 

extração utilizando o Hexano: Isopropanol (3:2), de acordo com Hara e Radin (1978), em que 

se pesou 5 g da parte comestível do corte de cordeiro acondicionando-se em tubos de ensaio 

(50 mL), com 28 mL da solução HIP (3 Hexano:2 Isopropanol), homogeneizando-se  

(polytron) por 60 segundos. Deixou-se descansar até a parte sólida decantar. Em seguida 

filtrou-se o conteúdo do tubo usando papel filtro sob vácuo em kitassato e o hexano para 

lavagem do funil de vidro entre as filtragens. Posteriormente, transferiu-se o conteúdo do 

kitassato para tubos de ensaio de 50 mL, adicionando-se 12 mL de sulfato de sódio (1g/15mL 

de água destilada) para que o hexano se separasse do isopropanol. 

Em seguida, levou-se ao vórtex por 30 segundos, e logo após ficou descansando por 

10 minutos. Com a separação da fase, colocou-se 1 g de sulfato de sódio nos tubos de 

extração (16 x 150) e transferiu-se a camada superior dos tubos de 50 mL para os tubos de 

extração contendo o sulfato. Insuflou-se N2 por 30 segundos, tampando os tubos e deixando 

descansar por 30 min. Com o auxilio de uma pipeta, transferiu-se a camada superior (hexano 

mais lipidios) para vidros âmbar de 10 mL. Colocou-se os tubos em um banho-maria a 40°C 

para evaporação do hexano sob N2 restando cerca de 3 a 4 mL, em alguns casos evaporou-se 

todo hexano restando apenas a gordura. Insuflou-se novamente o N2 tampando-se o vidro. As 

amostras foram estocadas a -20°C para metilação. 

 

 

3.2.5  Metilação 

 

Após descongelamento, as amostras foram metiladas de acordo metodologia de 

Christie (1982), em que o hexano contido foi seco com N2, sendo os vidros com a amostra 

posicionados em placa de aquecimento com aproximadamente 40°C. Pesou-se 40 mg de 

lipidios dentro do tubo de extração com o auxilio de uma pipeta de 200 μm, com a 

extremidade da ponteira cortada. Adicionou-se 2 mL de hexano e 40 μL de metil acetato. 

Levou-se a solução para o vórtex por 30 segundos. Adicionou-se 40 μL da solução de 

metilação (1,75 mL de metanol com 0,4 mL de NaOMe). Fechou-se o tubo levando para o 

vórtex por 2 minutos, deixando descansar por cerca de 10 minutos. Adicionou 60 μL da 

solução de terminação (1 g de ácido oxálico com 30 mL de dietil-éter) e levou-se novamente 

para o vórtex por 30 segundos. Colocou-se cerca de 200 mg de cloreto de cálcio, levando ao 
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vórtex por um minuto. Centrifugou-se o tubo a 3200 rpm por 5 minutos a 5°C e transferiu-se a 

camada superior com auxilio de uma pipeta de 1000 μL para os recipientes de vidro, que 

foram armazenados em freezer, contendo as alíquotas de gordura prontas para injeção no 

cromatográfico e determinação do perfil de ácidos graxos. 

 

 

3.2.6  Leitura do Perfil de Ácidos Graxos 

 

As amostras transmetiladas foram analisadas em cromatógrafo a gás modelo Focus 

CG- Finnigan, com detector de ionização de chama, coluna capilar CP-Sil 88 (Varian), com 

100 m de comprimento por 0,25 m de diâmetro interno e 0,20 m de espessura do filme. Foi 

utilizado o hidrogênio como gás de arraste, numa vazão de 1,8 mL/min. O programa de 

temperatura do forno inicial foi de 70
0
C, tempo de espera 4 min, 175

0
C (13

0
C/min)  tempo de 

espera 27 min, 215
0
C (4

0
C/min)  tempo de espera 9 minutos e, em seguida aumentando 

7
0
C/min até 230

0
C, permanecendo por 5 minutos, totalizando 65 minutos. A temperatura do 

vaporizador foi de 250
0
C e a do detector foi de 300

0
C. 

Uma alíquota de 1 μL do extrato esterificado foi injetada no cromatógrafo e a 

identificação dos ácidos graxos foi feita pela comparação dos tempos de retenção e as 

percentagens dos ácidos graxos foram obtidas através do software – Chromquest 4.1 (Thermo 

Electron, Italy). 

Os ácidos graxos foram quantificados por normalização das áreas dos ésteres 

metílicos. O perfil de ácidos graxos foi identificado e quantificado em porcentagens de área, 

assim como a AGS (somatório das porcentagens medias de áreas de pico dos ácidos graxos 

saturados), AGM (somatório das porcentagens medias de áreas de pico dos ácidos graxos 

monosaturados), AGP (somatório das porcentagens medias de áreas de pico dos ácidos graxos 

poliinsaturados), razão AGS X AGM, razão AGS X AGP. Também foi determinada a razão 

entre os ácidos graxos ω6 e ω3. 

Os ácidos graxos foram identificados por comparação dos tempos de retenção dos 

ésteres metílicos das amostras com padrões de ácidos graxos de manteiga. Os ácidos graxos 

foram quantificados por normalização das áreas dos ésteres metílicos. Os resultados dos 

ácidos graxos foram expressos em percentual de área (%). 

Os dados de peso dos músculos, composição centesimal, parâmetros físico-químicos e 

de cor dos músculos, foram submetidos à análise de regressão e os coeficientes testados a 5% 

de probabilidade, utilizando o PROC GLM (SAS INSTITUTE, 2001). 
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Para os dados referentes a proporção de ácidos graxos foi utilizado o esquema de 

parcelas subdivididas sendo o efeito de níveis de inclusão de farelo de vagem de Samanea 

saman considerado parcela e os músculos (Longissimus dorsi, Semimembranosus, Bíceps 

femuris, Tríceps brachii ) a subparcela, conduzido no delineamneto inteiramente casualizado, 

com quatro repetições. A interação  farelo de vagem de Samanea saman e músculos foi 

desdobrado quando significativa. O efeito de inclusão de farelo de vagem de Samanea saman 

foi utilizado análise de regressão e para comparar os músculos utilizou-se o teste de Tukey, 

adotando-se α = 0,05, pelo SAS INSTITUTE (2001). 

 

 

 

  



94 

 

3.3  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

Os valores médios para os pesos dos músculos Longissimus dorsi, Semimembranosus, 

Bíceps femuris, Tríceps brachii, (Tabela 16) não foram influenciados pelos níveis de inclusão 

de farelo de vagem de Samanea utilizados, esse resultado  pode está associado à  localização 

anatômica e profundidade do músculo na carcaça dos ovinos. O crescimento muscular pré e 

pós-natal está relacionado ao aumento do diâmetro das fibras, e, segundo Johnston et al. 

(1975), o diâmetro das fibras é influenciado pelo nível nutricional da dieta. 

O uso de farelo de vagem de Samanea saman, de até 25% na dieta concentrada para 

cordeiros, é viável, proporcionando pesos similares com a inclusão da vagem com a dieta 

contendo milho em grão triturado (tratamento com 0% de inclusão). 

Tabela 16. Músculos da carcaça de cordeiros de cordeiros Bergamácia alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

MÚSCULOS 

(kg) 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

LD 0,57 0,55 0,59 0,54 0,55 0,56 13,87 0,36 

SM 0,13 0,12 0,14 0,14 0,13 0,13 17,93 0,74 

BF 0,47 0,45 0,51 0,44 0,50 0,47 11,72 0,38 

TB 0,16 0,15 0,16 0,16 0,14 0,15 21,21 0,89 

LD - Longissimus dorsi, SM - Semimembranosus, BF - Biceps femoris, TB - Triceps brachii. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 

 

O peso dos diferentes músculos que compõem a carcaça animal variam de acordo com 

a localização anatômica, a alimentação, a idade do animal e a raça, que segundo Monteiro 

(2001), provavelmente são reflexos do tipo de fibra (vermelha ou branca) presente no 

músculo. Segundo Lawrie (2005), mesmo dentro de um único músculo podem existir, 

diferenças sistemáticas na composição e na constituição. 

Não houve efeito para a maioria das análises centesimais analisadas (Tabela 17), o que 

pode está relacionado a dieta e a raça utilizada, conforme descrevem diversos autores em que, 

a variação dos valores para as análises centesimais é fator que tem ligação direta com a dieta, 

peso e idade ao abate, raça, sexo (ROSA et al., 2005), grupo genético (ROQUE et al., 1999; 
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FURUSHO-GARCIA et al., 2006), músculo (MADRUGA et al., 2005) e também a fatores 

antinutricionais que possam existir na vagem de Samanea saman. 

Houve efeito (P<0,05) para os teores de gordura dos músculos estudados (Tabela 17), 

onde a maioria destes apresentou variação cúbica, exceto para o Tríceps brachii (músculo da 

paleta), que apresentou efeito quadrático, provavelmente por sua localização anatômica e 

função do músculo em discussão, e também pelo plano de nutrição administrado. 

A composição centesimal da carne sofre variações em função do tipo de músculo, da 

idade, da espécie animal, da nutrição, da raça, da condição sexual, do manejo pré-abate e pós-

abate dos animais (FORREST, 1979). Os estudos com carne de cordeiros são, na maioria dos 

casos, relacionados aos fatores mencionados pelo autor supra citado, além de serem realizados 

com a carne in natura (ZAPATA et al., 2001; MADRUGA et al., 2002; ZEOLA et al., 2004), 

desconhecendo a composição química e a qualidade da carne. 

De acordo com Lushbough e Urbin (1963), o conteúdo de umidade do músculo pode 

ser influenciado pela natureza da dieta. A dieta aumenta a porcentagem de gordura e diminui 

a porcentagem de umidade na carne (LAWRIE, 2005), o que não foi verificado no presente 

estudo. A umidade apresentou médias que variaram de 73,45 a 76,42%, respectivamente, 

estando de acordo com Prado (2000), que cita valores entre 72,9 e 76,9% para músculos 

Longissimus dorsi de cordeiros. 

O teor de umidade dos alimentos é um indicador determinante da qualidade e 

estabilidade de produtos processados, uma vez que a água atua como solvente e interage química e 

bioquimicamente com outros componentes dos alimentos. A importância da água na carne é 

devida a sua função transportadora, já que serve de veículo para muitas substâncias orgânicas 

e inorgânicas, além disso, ela é parte integrante das estruturas celulares. 

Zeola et al. (2004) ao trabalharem com cordeiros confinados que foram alimentados 

com uma razão concentrado X volumoso de 60:40, obtiveram valores de umidade para a carne 

in natura destes animais de 75,75%, valores semelhantes ao percentual de umidade para os 

músculos dos animais deste estudo que também receberam a mesma relação de concentrado e 

volumoso e que foram criados em confinamento. 

A similaridade do teor de proteína entre as dietas concentradas (Tabela 2), 

provavelmente ocasionou uma variação com a metabolização dos nutrientes da dieta 

(PREZIUSO et al., 1999; ROSA et al., 2002; ALVES et al. 2003).  
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Tabela 17. Composição centesimal dos músculos da carcaça de cordeiros Bergamácia 

alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

MÚSCULOS 
NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

UMIDADE (%) 

LD 72,09 70,54 68,91 70,60 70,81 70,59 5,32 0,84 

SM 72,63 69,88 70,39 73,34 70,62 71,37 3,82 0,06 

BF 72,86 70,89 68,64 72,20 73,46 71,61 4,76 0,07 

TB 71,84 68,50 68,77 72,23 71,40 70,55 3,54 0,07 

PROTEÍNA (%) 

LD 24,77 25,68 25,70 25,37 24,42 25,19 5,44 0,60 

SM 23,29 23,58 23,71 23,45 24,34 23,67 4,33 0,67 

BF 24,42 24,29 23,81 23,41 23,62 23,91 4,86 0,69 

TB 23,09 24,77 24,32 22,89 23,00 23,61 5,07 0,07 

GORDURA (%) 

LD 6,82 2,56 4,27 4,79 3,33 * 16,87 0,00 

SM 2,93 2,14 3,18 4,80 3,46 * 27,86 0,00 

BF 4,28 3,10 4,23 3,53 1,86 * 16,76 0,00 

TB 4,26 3,87 6,99 3,91 3,41 * 15,73 0,00 

MATÉRIA MINERAL (%) 

LD 1,33 1,23 2,41 1,33 1,33 * 22,54 0,00 

SM 1,61 1,24 1,42 1,19 1,37 1,37 26,10 0,51 

BF 1,20 1,20 1,64 1,08 1,34 1,29 26,77 0,22 

TB 1,47 1,48 1,44 1,13 1,02 * 19,41 0,01 

LD - Longissimus dorsi, SM - Semimembranosus, BF - Biceps femoris, TB - Triceps brachii. 

CV- Coeficiente de Variação; P- Probabilidade. *significativo P>0,05. 
1Ŷ= -0,0028*X3 + 0,1155*X2 - 1,29028*X + 6,806; 2Ŷ= -0,0019*X3 + 0,076*X2 - 0,6653*X + 2,9521; 3Ŷ = -0,0015*X3 + 

0,0527*X2 - 0,4769*X + 4,2678; 4Ŷ=-0,01X2 + 0,2255X + 4,0205;5Ŷ= -0,000*X3 + 0,011*X2 - 0,053*X + 1,299; 6Ŷ= -

0,0014*X2 + 0,0146*X + 1,4732. 

 

Carvalho et al. (2008), ao estudarem a composição centesimal da carne de cordeiros 

machos não castrados da raça Texel alimentados com resíduo úmido de cervejaria obtiveram 

valores médios de 19,26% para proteína bruta. Contudo, os níveis de proteínas registrados 

nesse experimento estão de acordo com Macedo et al. (2008), ao estudarem a incorporação de 

semente de girassol na ração de cordeiros em terminação e abatidos ao atingirem 28 kg e 

Madruga et al (2008), quando investigaram o efeito da adição de níveis (0, 20, 30 e 40%) 
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crescentes de caroço de algodão integral na ração, sobre a qualidade da carne de cordeiros 

terminados em confinamento (70 dias) e abatidos com pesos entre 30,41–33,50 kg. 

Ortiz et al. (2005) estudaram o efeito da porcentagem (15, 20 e 25%) de proteína bruta 

(PB) na ração de cordeiros terminados em confinamento abatidos ao atingirem 28 kg de peso 

vivo e demonstraram que a proteína é o componente que menos sofre alterações na 

composição da carne após a fase de crescimento, visto que os cordeiros foram abatidos com 

idade média de 5 meses, quando comparados a fase de terminação e acabamento de animais 

de aptidão para corte sendo de 7 meses, portanto os percentuais de proteínas obtidos no 

presente estudo estão dentro das taxas normais. 

Dentre os nutrientes a serem supridos, a energia tem recebido atenção especial por ser 

de fundamental importância para o funcionamento dos órgãos vitais, a atividade e renovação 

das células, melhora a eficiência de crescimento e processos de utilização dos nutrientes, entre 

outros (MAHGOUB et al., 2000; ZUNDT et al., 2001).  

 

Figura 8.  Teor de gordura do músculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

 

 

Figura 9.  Teor de gordura do músculo Semimembranosus de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 
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Figura 10.  Teor de gordura do músculo Biceps femoris de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

 

 

Figura 11.  Teor de gordura do músculo Triceps brachii de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

A variável, teor de gordura, foi influenciada (P>0,05) pela inclusão do farelo de vagem 

de Samanea samam, sendo suficientes para ocasionar deposição de gordura, especialmente 

intramuscular (marmoreio), proporcionando maior desenvolvimento de tecido gorduroso com 

o período de confinamento que foram submetidos os animais, sendo os mesmos abatidos com 

idade média de 7 meses e peso médio de abate de 45,57 ± 4 kg. 

A partir de 5 a 6 meses de idade, o animal começa a depositar gordura na carcaça, o 

que influencia diretamente a qualidade da carne produzida, pela diminuição da razão músculo 

X gordura. De acordo com Osório et al. (2002), a alimentação influencia, significativamente, 

sobre o crescimento de cordeiros e, consequentemente, sobre a qualidade da carcaça e da 

carne, como verificado para a variável teor de gordura dos animais analisados. 

Os depósitos de gordura no organismo também apresentam uma variação temporal de 

deposição na seguinte ordem: gordura interna (cavidade abdominal,pélvica e torácica); 

gordura intermuscular; gordura subcutânea e por fim; a gordura intramuscular (marmoreio). 
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Nos tecidos, a composição química também é alterada com o aumento da idade. A proporção 

de lipídios diminui o conteúdo de água e proteína nos tecidos. 

Teores mais elevados de gordura do músculo Longissimus dorsi que no 

Semimembranosus pode ocorrer devido a localização anatômica dos mesmos, as 

características de terminação e as funções musculares (lombo e perna, respectivamente). 

Observa-se na literatura que os teores extrato etéreo da carne de cordeiros apresentam grande 

variação, principalmente em função da dieta, peso e idade ao abate, raça e músculo 

(MADRUGA et al., 2005). 

De acordo com Rosa et al. (2002), a gordura é o tecido de maior variabilidade no 

organismo animal, seja do ponto de vista quantitativo, seja por sua distribuição e função 

biológica fundamental de armazenamento de energia para períodos de escassez alimentar, 

sendo seu aumento representado pelo balanço energético positivo na dieta. 

Diaz et al. (2002) afirmaram que cordeiros terminados em pastejo, geralmente, têm 

menos gordura que cordeiros terminados em confinamento. Isso porque animais em pastejo 

têm maiores exigências de energia que animais confinados devido a um aumento no 

metabolismo basal pela presença de fibra na sua dieta e pelo aumento da atividade física 

associada ao pastejo. 

Pérez et al. (2002), avaliando o efeito de raça e a faixa de peso sobre a composição 

centesimal, relataram que a raça Bergamácia apresentou maior umidade e menor teor de 

lipídios no músculo Longissimus dorsi do que a raça Santa Inês. 

Não foi observado efeito significativo (P>0,05) para o teor de matéria mineral ou 

cinza, nos músculos analisados, exceto para os músculos Longissimus dorsi e Tríceps brachii 

(Figuras 12 e 13), que apresentou comportamento cúbico e quadrático decrescente, 

respectivamente, fato este, que provavelmente tenha ocorrido devido aos maiores teores de 

proteína e lipídios observados nos músculos tendo efeito inverso. 

 

Figura 12.  Matéria mineral do músculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 
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Figura 13.  Matéria mineral do músculo Triceps brachii de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

Segundo Ortiz et al. (2005), na carne de cordeiros, a cinza fica ao redor de 1,2% do 

peso do corpo, médias próximas aos do presente estudo. Souza et al. (2002) observaram que o 

valor de cinza foi de 1,17% na carne de cordeiros abatidos com peso corporal de 15 a 45 kg. 

Os valores encontrados para força de cisalhamento não sofreram efeito (P>0,05) de 

vagem de Samanea saman nas proporções de inclusão utilizadas (Tabela 18), não 

influenciando na maciez da carne de cordeiros Bergamácia. Valores de dureza dos músculos 

Longissimus dorsi (FC LD), Semimembranosus (FC SM), Biceps femoris (FC BF) e Triceps 

brachii encontrados variaram de 1,98 – 2,61 kgf/cm
2
. 

A dureza da carne se deve ao manejo pré-abate, pH post morten, velocidade da 

instalação do rigor mortis, temperatura pré-abate, condições de acondicionamento e 

metodologia para determinação da força de cisalhamento (BRESSAN et al. 2001).  
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Tabela 18. Parâmetros físico-químicos dos músculos de cordeiros de cordeiros Bergamácia 

alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

MÚSCULOS 
NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

 Força de Cisalhamento (Kgf/cm
2
) 

LD 1,86 2,24 3,47 2,36 2,72 2,53 39,31 0,41 

SM 2,43 1,60 3,59 2,74 2,24 2,52 56,67 0,42 

BF 2,79 3,18 2,53 2,05 2,48 2,61 28,43 0,33 

TB 2,25 1,60 2,24 1,98 1,81 1,98 25,77 0,49 

 Atividade de água    

LD 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,68 0,96 

SM 1,00 0,99 1,00 1,00 1,00 1,00 0,69 0,81 

BF 1,00 1,00 1,00 1,00 1,01 1,00 0,83 0,43 

TB 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,71 0,79 

 pH    

LD 4,21 5,70 5,66 5,66 4,29 5,10 1,54 0,56 

SM 4,44 5,80 5,73 5,77 5,78 5,50 2,12 0,40 

BF 4,60 5,98 5,83 5,90 4,44 5,35 2,61 0,09 

TB 4,50 5,76 5,86 5,88 4,37 5,27 2,01 0,06 

 Perda de peso por cocção (%)    

LD 1,47 1,46 1,60 1,55 1,50 1,52 27,13 0,99 

SM 1,17 1,41 1,70 1,87 1,82 * 19,87 0,03 

BF 2,38 1,67 2,27 2,06 2,15 2,11 24,12 0,37 

TB 1,56 1,33 1,89 1,48 1,52 1,56 25,23 0,38 

 Capacidade de retenção de água    

LD 0,75 0,69 0,72 0,72 0,73 0,72 6,31 0,61 

SM 0,76 0,70 0,73 0,71 0,72 0,72 7,02 0,54 

BF 0,72 0,74 0,71 0,71 0,70 0,72 5,67 0,75 

TB 0,75 0,70 0,73 0,69 0,70 0,71 7,23 0,54 

LD - Longissimus dorsi, SM - Semimembranosus, BF - Biceps femoris, TB - Triceps brachii. 

CV: Coeficiente de Variação P: Probabilidade. *significativo P>0,05. 
1Ŷ= -0,000X2 + 0,041X + 1,143. 
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Ortiz et al. (2005), encontraram 2,31 kgf/cm² e Almeida Jr. et al. (2004), 2,84 kgf/cm² 

para FC, ratificando que a melhor qualidade para o consumidor provém de um produto com 

maciez oriunda da carne de cordeiros, como pode ser verificado na presente pesquisa. 

Boleman et al. (1997) apresenta valores que correlacionam a maciez por meio da 

textura da carne, classificando-a em muito macia (2,3 a 3,6 Kgf), moderadamente macia (4,1 a 

5,4 Kgf) e pouco macia (5,9 a 7,2 Kgf). Os valores médios encontrados no presente estudo 

para os músculos Longissimus dorsi (2,72 Kgf/ cm
2
), Semimembranosus (2,52 Kgf/ cm

2
), 

Biceps femoris (2,61 Kgf/ cm
2
) e Triceps brachii (1,81 Kgf/ cm

2
), classificam como sendo 

uma carne de textura muito macia.  

A textura da carne é, provavelmente, a característica mais estudada quando a 

preocupação é o consumidor (CHAMBERS; BOWER, 1993; BORGES et al., 2006). Podendo 

determinar a qualidade e aceitabilidade da mesma pelos consumidores, e a melhor qualidade 

da carne é, normalmente, expressa em termos de maior maciez e maior suculência (BORGES 

et al. 2006). 

A atividade de água (aw) e o potencial hidrogeniônico (pH) dos músculos Longissimus 

dorsi, Semimembranosus, Biceps femorise Triceps brachii, não apresentaram efeito (P>0,05) 

com a inclusão de farelo de vagem de Samanea saman na dieta concentrada de cordeiros 

Bergamácia.  

Os valores de atividade de água estão de acordo com as taxas esperadas para carne 

fresca que de modo geral apresentam atividade de água de 0,99 ou mais. Tal característica 

torna a carne fresca um alimento susceptível ao desenvolvimento de microrganismos e a 

reações químicas. 

É conhecido que, temperaturas elevadas no post morten, aceleram as reações de 

glicólise (BRESSAN et al., 2001), interferindo no pH. O pH é um dos parâmetros físico-

químicos mais importante para caracterizar a qualidade da carne, pois variações no pH podem 

alterar todos os outros parâmetros. 

A taxa de glicólise post mortem, a subsequente queda de pH no músculo e o pH final 

afetam a qualidade da carne (DUTSON, 1983). O glicogênio presente no músculo no 

momento do abate é metabolizado por processo anaeróbico, resultando na formação de ácido 

lático e na acidificação da carne (PETERSEN, 1984). O valor do pH final na carne dos 

cordeiros variou de 5,10 a 5,50; porém, valores altos (6,0 ou acima) podem ser encontrados 

em casos de depleção dos depósitos de glicogênio muscular antes do abate.  
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Alguns autores (BRAY et al., 1989; DEVINE et al., 1993; ZAPATA et al., 2000) ao 

estudarem a influência do pH sobre a qualidade da carne, sugerem que taxas relativamente 

lentas de glicólise e pH moderadamente baixo, caracterizam carnes normais e macias. 

Não se observou diferenças dos níveis de inclusão de vagem de Samanea para 

cordeiros Bergamácia, nas características de perda por cocção, exceto para o músculo 

Semimembranosus, que apresentou equação quadrática para a variável analisada. 

 

 

Figura 14.  Perda de peso por cocção do músculo Semimembranosus de cordeiros alimentados 

com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

A cocção dos alimentos proporciona trocas físicas, químicas e estruturais de seus 

componentes pelo efeito do calor (ROSA et al., 2006), segundo a mesma autora, o processo 

de cocção da carne altera os teores de proteína, gordura, cinza e matéria seca devido à perda 

de nutrientes e água durante o processo; a uma temperatura superior a 75ºC, entretanto, a 

literatura a respeito das alterações ocorridas com alimentos durante a cocção é escassa. 

As perdas por cocção da carne encontradas por Pinheiro et al. (2008) para carnes in 

natura (perdas por evaporação) e assada (perda por cocção) foi de 33,84 e 35,20%, 

respectivamente. Bressan et al. (2001), ao trabalharem com cordeiros das raças Santa Inês e 

Bergamácia, obtiveram perdas por cocção de 28% no músculo Longissimus dorsi, os valores 

obtidos no presente estudo (Tabela 18) são diferentes ao reportado, devido a metodologia 

utilizada para as análise experimentais. 

A capacidade de retenção de água nos músculos estudados não foi significativa. 

Características de maciez como firmeza e sensações tácteis estão intimamente relacionadas 

com a capacidade de retenção de água, pH, grau de gordura de cobertura e características do 

tecido conjuntivo e da fibra muscular (PARDI et al., 2001). 

A homogeneidade nos dados da capacidade de retenção de água (CRA), ocorrida entre 

os tratamentos provavelmente aconteceu em virtude de o pH observado (Tabela 18) ter se 

y = -0,000X2 + 0,041X + 1,143

R² = 0,931

0

0,5

1

1,5

2

0 5 10 15 20 25 30

P
er

d
a

 d
e 

p
es

o
 p

o
r 

co
cç

ã
o

 d
o

 

S
em

im
em

b
ra

n
o

su
s

Níveis de Samanea saman (%)



104 

 

apresentado dentro da faixa ideal de variação (5,6 - 5,9) do post mortem para os músculos 

avaliados. A CRA é menor em pH 5,2 - 5,3, que é o ponto isoelétrico da maioria das proteínas 

musculares, sendo essa diminuição causada pela formação do ácido lático e queda acentuada 

do pH post mortem (ROÇA, 2012).  

Carnes com menor CRA são pouco firmes e as de alta CRA (pH>5,8) tendem a ser 

enrijecidas (FELÍCIO, 1999). A CRA é variável, devido a fatores de ordem geral, dependendo 

também da espécie animal, da idade e da função do músculo (PARDI et al., 2001). 

Com relação à alimentação, há um possível aumento na capacidade de retenção de 

água da carne de animais alimentados com dietas ricas em proteína (VIPOND et al., 1995; 

SAÑUDO et al., 1998), o que não foi verificado na presente pesquisa, devido as proteínas 

miofibrilares serem os principais ligadores de água na carne (JEFFREY, 1983), sugerindo que 

mudanças na capacidade de retenção são causadas pelo espaçamento entre os filamentos 

(OFFER E TRINICK, 1983).  

Isso implica numa menor perda no valor nutritivo da carne pela menor quantidade de 

exudado liberado, resultando em carne cozida mais suculenta e com maior maciez. Sen et al. 

(2004) verificaram 59,50% de capacidade de retenção de água na carne de ovinos alimentados 

com 50% de concentrado na dieta. 

No presente estudo não houve efeito significativo do nível de inclusão de vagem de 

Samanea na determinação de cor pelo Sistema CIELAB para os músculos Longissimus dorsi, 

Semimembranosus, Biceps femoris e Triceps brachii, exceto para o teor a* no músculo 

Longissimus dorsi e para o teor b* para os músculos Longissimus dorsi, Biceps femoris e 

Triceps brachii (Figuras 15, 16, 17 e 18). 

O músculo Biceps femoris, é um músculo que em sua estrutura é composto de maior 

quantidade de fibras brancas quando comparado às fibras vermelhas, a localização do mesmo 

interfere na sua composição estrutural. Os valores encontrados para a luminosidade (L*) 

assim como para a intensidade a* (verde ao vermelho), demonstram que as carnes apresentam 

uma cor vermelho púrpura, de acordo com o diagrama de Hunter, que é o desejável pelo 

consumidor na hora da compra. 
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Tabela 19. Cor dos músculos de cordeiros de cordeiros Bergamácia alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

MÚSCULOS 
NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

 

Ŷ 

 

CV 

 

P 

0 10 15 20 25 

 Luminosidade (L*) 

LD 40,31 38,27 42,30 38,83 43,31 40,60 7,63 0,15 

SM 44,77 46,02 45,45 42,88 46,41 45,11 6,02 0,08 

BF 38,70 40,53 38,20 39,80 41,28 39,70 12,05 0,33 

TB 41,56 43,86 43,47 44,01 43,18 43,22 7,84 0,84 

 Teor de vermelho (a*)    

LD
(1)

 15,28 15,59 10,90 13,11 11,19 * 18,81 0,02
1
 

SM 14,79 12,52 12,68 12,91 11,39 12,86 10,57 0,07 

BF 15,78 13,67 12,91 13,33 13,81 13,90 15,03 0,38 

TB 13,79 12,94 10,87 11,71 12,51 12,36 13,54 0,07 

 Teor de amarelo (b*)    

LD
(2)

 14,85 14,55 10,89 10,87 10,23 * 18,24 0,02
2
 

SM 13,30 11,61 11,03 9,40 11,25 11,32 13,68 0,07 

BF
(3)

 16,65 13,95 13,15 13,00 13,11 * 14,77 0,03
3
 

TB
(4)

 13,82 13,55 10,00 10,69 12,06 * 14,63 0,04
4
 

L* (luminosidade), a* (vermelho (+) ao verde (-) e b* (amarelo (+) ao azul (-).LD - Longissimus dorsi, SM - 

Semimembranosus, BF - Biceps femoris, TB - Triceps brachii. 

CV- Coeficiente de Variação; P- Probabilidade. *significativo P>0,05. 
1Ŷ= 0,0012*X3 - 0,0479*X2 + 0,2762*X + 15,382; 2Ŷ= 0,0018*X3 - 0,0693*X2 + 0,4316X + 14,89; 3Ŷ = 0,0088*X2 - 

0,3615*X + 16,65; 4Ŷ = 0,0025X3 - 0,0857X2 + 0,5323X + 13,869 

 

A cor da carne depende da concentração de pigmentos (mioglobina), do estado 

químico da mioglobina na superfície da estrutura, do estado físico das proteínas musculares, 

da gordura de infiltração (SWATLAND, 1989) e de fatores de produção tais como, espécie, 

idade do animal, sexo ou sistema de alimentação (APPLE et al., 1995; SAÑUDO et al., 1996; 

OSÓRIO et al., 1998). O ferro presente na mioglobina em baixas pressões de oxigênio passa 

para a forma oxidada (Fe
+++

), originando a metamioglobina, que apresenta coloração escura 

(ROÇA, 2000). 

A intensidade da cor reflete a quantidade de pigmento mioglobina presente no tecido 

muscular, mas, também, a alimentação do animal. O conteúdo médio da mioglobina da carne 

ovina é superior à de boi e porco, sua cor é mais intensa, sendo mais escura nos animais de 

mais idade e nos músculos mais exercitados. 
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Figura 15.  Teor vermelho (a*) do músculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

 

 

Figura 16.  Teor amarelo (b*) do músculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

A coloração, a capacidade de retenção de água e a textura estão diretamente ou 

indiretamente relacionados ao pH muscular (LAWRIE, 1985). Assim, a queda do pH 

muscular em consequência ao acúmulo de ácido lático é uma das mudanças mais 

significativas que ocorre no músculo durante a sua conversão em carne sendo que sua 

evolução post mortem depende de vários fatores como: espécie, tipo de músculo, raça, idade, 

tempo de jejum, modo de sacrifício, conteúdo de pigmentos (hemoglobina e mioglobina), 

ritmo do pH e da alimentação (MONTEIRO, 2001). 
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Figura 17.  Teor amarelo (b*) do músculo Biceps femoris de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

 

 

Figura 18.  Teor amarelo (b*) do músculo Triceps brachii de cordeiros alimentados com 

diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

A glicólise post mortem diminui o pH muscular, tornando a carne mais brilhante e 

superficialmente  mais úmida. O efeito do pH sobre a estabilidade da coloração é importante e 

para isto deve-se considerar o pH final alcançado no rigor mortis e a queda deste no pré-rigor. 

A característica física da carne está intimamente relacionado com pH, pois carnes com 

potencial hidrogeniônico alto apresentam coloração mais escura devido a maior absorção da 

luz; e as com pH baixo, coloração mais clara pelo efeito contrário. Carnes com pH alto 

apresentam aumento da atividade da citocromo-oxidase, que reduz as possibilidades de 

captação de oxigênio e, portanto, há predomínio da mioglobina de cor vermelha púrpura.  

Em ovinos são citadas variações de 30,03 a 49,47 para L*, de 8,24 a 23,53 para a* e 

de 3,38 a 11,10 para b* (SAÑUDO et al., 2000; WARRIS, 2003). Bressan et al. (2001) 

encontraram valores de L* (42,29 – 32,46) e a* (10,39 – 13,89) e b* (6,73 – 8,15) concluindo 

que o peso de abate, possui influência na coloração de carne tornando-a mais escura ou mais 
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clara pelo conteúdo de mioglobina presente no tecido muscular, tais valores concordam com 

os encontrados no presente estudo.  

Priolo et al. (2002) verificaram que a carne de cordeiros e Ile de France criados em 

pasto apresentou-se mais escura do que a de animais confinados. A alimentação mais 

volumosa gerou carnes mais escuras, como conseqüência do aumento da mioglobina do 

músculo decorrentes dos carotenos presentes no alimento (RICO, 1992).  

Madruga et al. (2005), em estudo com ovinos Santa Inês, alimentados com diferentes 

dietas, todas com 40% de concentrado, na fase de terminação, não encontraram efeitos 

significativos sobre os componentes de cor para carnes dos cordeiros. Ao avaliarem diferentes 

relações volumoso: concentrado para cordeiros Morada Nova, Zeola et al. (2002) constataram 

que as dietas não afetaram a cor da carne no músculo Semimembranosus, com médias de 

40,46 para L*; 14,62 para a* e 1,10 para b*. 

Os valores obtidos no presente estudo são considerados normais para cor da carne 

ovina, classificando a carne como de boa qualidade, não caracterizando-se como carne DFD – 

escura, firme e seca – e nem uma carne PSE – pálida, pouco consistente e exudativa – 

(SAÑUDO; OSÓRIO, 2004), o que ocorreu na Tabela 19 para o teor vermelho (a*) e o teor 

amarelo (b*). 

Diversos autores citam que em ovinos com peso de abate mais elevado (35 – 45 kg) 

ocorre redução do teor de umidade no músculo, fazendo com que ocorra redução da  

luminosidade a superfície dos cortes, e aumento nos índices de vermelho da carne 

(BRESSAN et al., 2001; MATURANO, 2003; SOUZA et al.; 2004).  

Segundo Forrest et al. (1979), o componente de cor vermelha é atribuído aos 

pigmentos mioglobina e citocromo oxidase, e com o aumento do peso dos animais de carne 

vermelha, ocorre a hipertrofia das fibras musculares com o aumento na quantidade de 

mioglobina e mitocôndrias, resultando em carne com vermelhos mais intensos. Pardi et al. 

(2001) relataram que em um tecido muscular bem sangrado, a mioglobina contribui com um 

percentual de 80 a 90% do pigmento total. 

A composição individual dos ácidos graxos dos músculos Longissimus dorsi, 

Semimembranosus, Tríceps Brachii, Bíceps femoris dos cordeiros Bergamácia alimentados 

com inclusão de farelo de vagem Samanea saman na dieta concentrada é apresentada na 

tabela 20, sendo os mesmos ácidos agrupados com base no tipo e grau de saturação, na tabela 

21.  

Dentre eles, verificou-se a presença de oito ácidos graxos saturados (AGS): cáprico 

(C10:0), láurico (C12:0), mirístico (C14:0), pentadecanóico (C15:0), palmítico (C16:0), 



109 

 

heptadecanoico (C17:0) e esteárico (C18:0); seis ácidos graxos monoinsaturados (AGM): 

linderico ou lauroleico (C12:1), cis-10-hepadecanoico (C17:1), miristoleico (C14:1 C9), 

palmitoleico (C16:1 C9), oléico (C18:1 C9), vacenico (C18:1 C11) e quatro ácidos graxos 

poliinsaturados (AGP), linoleico conjugado (CLA) (C18:2 C9 T11), linoleico (C18:2 C9 

C12), γ-linolenico (C18:3ω6), α-linolenico (C18:3ω3). 

Observou-se efeito da dieta sobre perfil de ácidos graxos para os ácidos 

poliinsaturados, também para a razão ácidos graxos poliinsaturados X saturados e para razão 

ácidos graxos poliinsaturados X monoinsaturados. Não foi observado efeito dos músculos 

avaliados no perfil de ácidos graxos.  

O teor dos ácidos graxos da dieta no presente estudo não foi medido, porém verificou-

se que os teores de C18:3ω3 (1,50) e C18:2ω6 (0,07), para o farelo de vagem de Samanea 

saman analisado, por ser uma leguminosa, se compara a valores de forrageiras, provavelmente 

sendo estas de regiões de clima temperado, relatadas na literatura, em que forrageiras contém 

relativamente maiores teores de C18:3ω3 (Díaz et al., 2002) e menores de C18:2ω6 que grãos 

e/ou concentrados (ROWE et al., 1999). 

Informações sobre o teor de ácidos graxos em alimentos de clima tropical (volumosos 

e concentrados) são oportunas, visando reduzir extrapolação de informações obtidas com 

alimentos de clima temperado (FERNANDES et al., 2007; MONTEIRO et al., 2012). Esses 

resultados indicam que a biohidrogenação dos ácidos graxos no rúmen é incompleta e que a 

extensão desse processo varia com o tipo de dieta.  
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Tabela 20. Perfil de ácidos graxos nos músculos Longissimus dorsi, Semimembranosus, 

Biceps femoris, Triceps brachii, de cordeiros de cordeiros Bergamácia 

alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

AG (g.100
-1

) 

 

NOMENCLATURA 

NÍVEIS DE FARELO DE VAGEM DE  

Samanea saman (%) 

0 10 15 20 25 

C10:0 ácido caprico 0,70 0,82 0,75 0,77 0,90 

C12:0 ácido laurico 0,54 0,88 0,74 0,71 0,80 

C14:0 ácido miristico 9,33 12,47 10,89 10,28 11,34 

C15:0 ácido pentadecanoico 1,70 1,74 1,62 1,57 1,90 

C16:0  ácido palmitico 97,52 102,72 95,56 87,84 98,63 

C17:0 ácido heptadecanoico 4,14 3,78 3,58 3,45 3,86 

C18:0 ácido estearico 65,77 64,37 55,98 63,95 68,34 

AGS Ácidos graxos saturados 179,70 186,79 169,13 168,58 185,77 

C12:1 ácido linderico 0,02 0,02 0,01 0,01 0,01 

C14:1 C9 ácido miristoleico 0,45 0,55 0,53 0,57 0,63 

C16:1 C9 ácido palmitoleico 5,82 6,23 6,26 5,57 5,98 

C17:1 acido cis-10-hepadecanoico 2,91 2,49 2,61 2,37 2,78 

C18:1C9 ácido oleico 158,64 155,57 150,10 147,44 155,51 

C18:1C11 ácido vacenico 8,67 8,27 8,28 8,49 8,64 

AGM Ácidos graxos 

monoinsaturados 

176,50 173,13 167,80 164,45 173,55 

C18:2C9C12 ácido linoleico 12,13 10,06 9,98 12,52 9,38 

C18:3 ω6 ácido γ-linolenico 0,09 0,07 0,05 0,09 0,06 

C18:3 ω3 ácido α-linolenico 1,66 1,40 1,42 1,71 1,33 

C18:2C9T11 ácido linoleico conjugado 

(CLA) 

1,99 2,21 2,28 2,17 2,24 

C20:3 ω6 ácido di-homo-γ-linolénico 0,36 0,32 0,31 0,37 0,27 

AGP Ácidos graxos 

poliinsaturados 

16,23 14,07 14,05 16,87 13,28 

ω3 ômega 3 1,66 1,40 1,42 1,71 1,33 

ω6 ômega 6 0,44 0,38 0,31 0,47 0,32 

 

O ácido oléico (C18:1) foi o ácido encontrado em maior quantidade em todos os 

músculos avaliados (Longissimus dorsi, Semimembranosus, Tríceps brachii, Bíceps femoris) e 
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em todos os tratamentos, sendo essa elevada concentração também relatada por outros autores 

(BANSKALIEVA et al., 2000; SAÑUDO et al., 2000; MADRUGA et al., 2005; MADRUGA 

et al., 2006), enquanto os ácidos palmítico (C16:0) e esteárico (C18:0) contribuíram mais 

intensamente entre os ácidos graxos saturados. 

Em trabalhos com cordeiros da raça Santa Inês (ZAPATA et al., 2001; PEREZ et al., 

2002; MADRUGA et al., 2006; RODRIGUEZ et al., 2010), o C18:1 também foi encontrado 

em maior quantidade. 

Demirel et al. (2006), que também verificaram maior proporção do ácido oléico 

(C18:1) em músculos de animais alimentados com mais volumoso que concentrado na dieta. 

Cooper et al. (2004) e Gallo et al. (2007) observaram que a dieta pode alterar a porcentagem 

de C16:1 e C18:1. Provavelmente, o aumento no teor desses ácidos graxos está relacionado 

aos altos teores de energia e proteína da dieta fornecida (Tabela 2).  

Os ácidos graxos de particular interesse, devido aos seus efeitos positivos à saúde 

humana são principalmente o linolênico (C18:3ω3) que é considerado essencial, pois é 

precursor de outros ácidos graxos poliinsaturados, como os ácidos araquidônico (AA, 

C20:4ω6) e o ácido linolênico, para ácido eicosapentaenóico (EPA, C20:5ω3) e ácido 

docosahexaenóico (DHA, C22:6ω3), através de enzimas Δ6, Δ5 e Δ4-desaturases e 

alongamento de cadeia (BAGGIO; BRAGAGNOLO, 2007). 

De acordo com Ludovico (2002), deve-se considerar no perfil de ácidos graxos a razão 

AGP X AGS recomendada para a dieta humana está acima de 0,4. No presente trabalho, a 

média desta relação foi inferior à recomendada (0,19), estando favorável de acordo com a 

recomendação (WOOD et al. 2003; INSAUSTI et al. 2005), pois diminui possíveis doenças 

cardiovasculares associadas à elevada razão ω6:ω3  (WILLIANS, 2000) e muitas carnes a 

apresentam em valores próximos a 0,1. 

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 

comumente encontrados são palmitoléico (C16:1) e oléico (C18:1) e os poliinsaturados 

linoleico (C18:2), linolênico (C18:3) e araquidônico (C20:4) (SANTOS-SILVA et al., 2002). 

Além disso, a carne ovina também é caracterizada pela baixa razão poliinsaturados X 

saturados (COOPER et al., 2004). Entretanto, segundo Enser et al. (1996), a carne ovina é 

rica em ácido linolênico (C18:3) e possui baixa razão ω6:ω3 em comparação à carne bovina e 

suína. Dentre os ácidos graxos insaturados predominam o oléico (18:1), e o linoleico (C18:2) 

(JOHNSON; MCGOWAN, 1998; MADRUGA et al., 2001; ARRUDA, 2003).   
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Estudos têm demonstrado que a proporção de ácidos graxos saturados (AGS), 

monoinsaturados (AGM) e poliinsaturados (AGP) influenciam o sabor da carne (ELMORE et 

al., 1999). 

Perez et al. (2002), avaliando o efeito do peso ao abate de cordeiros Santa Inês e 

Bergamácia sobre o perfil de AG, indicaram que o aumento do peso de abate favoreceu o 

aumento no teor do ácido palmítico (C16:0), comportamento inverso observado para o ácido 

esteárico (C18:0). 

Estudos realizados por Mir et al. (2000), Geay et al. (2001) e Ludovico (2002) 

revelaram a importância dos ácidos graxos no metabolismo dos mamíferos, especialmente 

alguns ácidos graxos poliinsaturados, como o linoleico (C18:2ω6) e seus derivados, que 

formam a família dos ácidos graxos ômega-6 e principalmente o ácido graxo linolênico 

(C18:3ω3) e seus derivados que formam a família dos ácidos graxos ômega-3. 

Oliveira et al. (2008) descreveram que o ácido linoleico (C18:2ω6) tem propriedade 

para reduzir as lipoproteínas de baixa densidade (LDL), que são prejudiciais à saúde humana, 

e aumentar as lipoproteínas de alta densidade (HDL). 

Bankalieva et al. (2000) reportaram dificuldade de comparações de resultados 

referentes ao perfil de ácidos graxos (PAG) atribuindo, às diferentes formas de coleta de 

amostras (muscular e adiposo), localização anatômica e falta de padronização quanto aos 

procedimentos e metodologias utilizados, sendo também estes fatores a serem considerados 

em pesquisa desenvolvidas com ovinos. 

Os ácidos mirístico (C14:0) e palmítico (C16:0) são considerados 

hipercolesterolêmicos (BONANOME; GRUNDY, 1988). A redução de ácidos graxos 

saturados de cadeia longa na dieta é desejável porque estes ácidos elevam a concentração de 

colesterol no soro sangüíneo e interferem com os receptores de LDL no fígado (SINCLAIR, 

1993). 
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Tabela 21.  Proporção dos diferentes ácidos graxos dos músculos Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris, Triceps brachii, de 

cordeiros alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

AG 

Níveis de FSS (%) 
 

Ŷ 

Músculos 
 

Ŷ 

Valor P
1
 

0 10 15 20 25 LD SM TB BF FSS Músculos FSS x 

Músculos 

AGS 44,92 46,70 42,28 42,14 46,44 44,50 46,07 45,48 41,67 44,77 44,50 0,076 0,691 0,966 

AGM 38,76 40,77 36,44 35,98 35,57 37,50 36,99 39,32 33,71 40,00 37,51 0,352 0,588 0,348 

AGP
(2)

 3,87 3,37 2,93 4,22 2,87 * 3,08 3,50 3,26 3,97 3,45 0,027
2
 0,336 0,467 

AGP:AGS
(3)

 0,09 0,07 0,07 0,10 0,06 * 0,07 0,08 0,08 0,09 0,08 0,048
3
 0,366 0,314 

AGP:AGM
(4)

 0,08 0,07 0,06 0,09 0,06 * 0,06 0,07 0,07 0,09 0,07 0,002
4
 0,522 0,473 

n6:n3 0,28 0,27 0,19 0,27 0,19 0,24 0,21 0,26 0,24 0,25 0,24 0,171 0,174 0,181 

FSS - Farelo de Samanea saman; LD - Longissimus dorsi, SM - Semimembranosus, BF - Biceps femoris, TB - Triceps brachii. 

1Efeito do farelo de vagem de Samanea saman e dos músculos.*significativo P>0,05. 
2Ŷ= -0,000X3 + 0,034X2 - 0,340X + 3,901; 3Ŷ=-3E-05X3 + 0,001X2 - 0,012X + 0,090; 4Ŷ=-2E-05X3 + 0,000X2 - 0,007X + 0,080. 
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Figura 19.  Proporção de ácidos graxos poliinsaturados (AGP) dos músculos Longissimus 

dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris, Triceps brachii, de cordeiros 

alimentados com diferentes níveis de farelo de vagem Samanea saman. 

 

 

 

Figura 20.  Proporção de ácidos graxos poliinsaturados (AGP) e ácidos graxos saturados 

(AGS) dos músculos Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris, 

Triceps brachii, de cordeiros alimentados com diferentes níveis de farelo de 

vagem Samanea saman. 

 

 

 

Figura 21. Proporção de ácidos graxos poliinsaturados (AGP) e ácidos graxos monosaturados 

(AGM) dos músculos Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris, 

Triceps brachii, de cordeiros alimentados com diferentes níveis de farelo de 

vagem Samanea saman. 
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Os teores ácidos mirístico (C14:0) e palmítico (C16:0) variaram de 9,33 a 12,47 g.100
-

1
 e 87,84 a 102,72 g.100

-1
, respectivamente. French et al. (2003) relataram que o ácido 

mirístico (C14:0) teria efeito hipercolesterolêmico mais acentuado dentre os saturados, 

embora, a carne dos cordeiros avaliados nesta pesquisa tenha apresentado um percentual 

extremamente reduzido. Resultados superiores foram constatados por Díaz et al. (2005), na 

carne de cordeiros produzidos na Espanha, Reino Unido, Alemanha e Uruguai.  

O ácido palmítico (16:0) e mirístico (14:0) podem aumentar a síntese de colesterol e 

favorecer o acúmulo de lipoproteínas de baixa densidade, o que representa um fator de risco 

para o aparecimento de doenças cardiovasculares (MOLONEY et al., 2001). Baixas 

concentrações de ácido palmítico foram encontradas na carne de cordeiros Ile de France a 

pasto, quando comparados com animais confinados (AUROUSSEAU et al., 2004). 

Elmore et al. (2005), comparando a adição de cinco tipos de lipídios polinsaturados na 

dieta de cordeiros castrados, abatidos com aproximadamente 40kg, observaram que, dos 111 

componentes voláteis detectados na carne, 78 foram significativamente afetados pela dieta.  

Gallo et al (2007) determinaram, em ordem decrescente, os principais ácidos graxos 

presentes na gordura intramuscular do músculo Tríceps brachii, sendo ácido oleico (C18:1), 

palmítico (C16:0) e esteárico (C18:0), que sofreram influência do sistema de terminação, 

estando de acordo com o que foi encontrado para os cordeiros alimentados com Samanea, no 

entanto sem a influência dos níveis utilizados na substituição do milho. 

Da mesma forma Tejeda et al. (2008), trabalhando com machos e fêmeas da raça 

Merino analisaram os músculos Longissimus dorsi e Semimembranosus, verificaram que o 

ácido oleico (C18:1) foi encontrado em maior quantidade, seguido do palmítico (C16:0) e 

esteárico (C18:0). Em geral os valores são semelhantes aos reportados por Sãnudo et al., 

(2000), que trabalharam com cordeiros Merinos, assim como os de Cañeque et al., (2005) e 

Velasco et al., (2004), que trabalharam com raças Espanholas.  

Zapata et al.(2001); Perez et al. (2002) e Madruga et al.( 2006) também encontraram 

na carne dos cordeiros da raça Santa Inês os ácidos C18:1, C16:0 e C18:0 em maiores 

proporções. O C18:1 também foi encontrado em maior quantidade nos trabalhos conduzidos 

por Madruga et al. (2008) e Costa et al. (2009).  

Perez et al. (2002), trabalhando com cordeiros Santa Inês e Bergamácia, verificaram 

que o percentual total dos ácidos graxos saturados foi semelhante para todos os pesos ao abate 

e raças. Tejeda et al. (2008) verificaram que o total de ácidos graxos saturados, presentes no 

Longissimus dorsi de cordeiros Merino, machos e fêmeas, foi em maior proporção aos de 

monosaturados, seguida do total dos poliinsaturados. 
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3.4  CONCLUSÃO 

 

 

Nas condições experimentais utilizadas verificou-se que  para os músculos 

Longissimus dorsi, Semimembranosus, Biceps femoris e Triceps brachii, o uso do farelo de 

vagem de Samanea saman, em diferentes níveis de substituição ao milho na dieta, não 

interfere na composição centesimal e nas características físico-químicas, exceto sobre os 

teores de gordura e umidade dos músculos avaliados.  

Os expressivos valores encontrados de ácidos graxos insaturados, nos músculos 

estudados, independente do nível de vagem utilizado na dieta, sugerem que os referidos 

músculos constituem-se em um alimento favorável à saúde humana. 
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