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Interferéncia da dieta de alto griao sobre as caracteristicas da carcaca e
carne de cordeiros Texel

Interference from high-grain diet on carcass and meat
characteristics of Texel lambs
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Resumo

Este estudo teve como objetivo estudar o efeito de dietas com diferentes proporc¢des de concentrado na
terminagdo de cordeiros Texel sobre as caracteristicas das carcagas e carne ovina. Foram utilizados 12
cordeiros da raga Texel com peso inicial de 20,1+2,34kg. Foram avaliadas ragdes com trés proporcdes
de concentrado na ragao total (60, 80 e 100%) e quatro repeti¢des por tratamento. O concentrado foi
composto por 15%suplemento nutricional + 85% grio de milho inteiro e o volumoso foi feno de Aveia
(Avena strigosa). O rendimento verdadeiro da carcaga foi superior para os animais consumindo 100%
de concentrado na dieta, em média 58,3%. Os valores da area de olho de lombo, acabamento e os pesos
de costilhar e pernil foram superiores (P<0,05) para os animais recebendo 80 e 100% de concentrado
na dieta em relagdo aos animais consumindo 60%. Cordeiros recebendo 100% da dieta com alto grao
apresentaram maiores rendimentos, area de olho de lombo e acabamento de carcaga, caracteristicas essas
relevantes em relacdo a questdo produtiva fornecendo animais com maior por¢ao de carne comestivel e
com qualidade satisfatoria ao mercado consumidor. Os teores de concentrado na dieta nao alteraram os
parametros qualitativos e sensoriais da carne de cordeiros terminados em confinamento, caracteristicas
essas que poderdo garantir maior aceitagdo do produto final, recomendando-se assim a utilizagdo de
dietas contendo alto teor de concentrado para cordeiros da raga Texel.

Palavras-chave: Coloracao, forca de cisalhamento, ovinos, pH, sensorial

Abstract

This study aimed to investigate the effect of diets with different proportions of concentrate in finishing
lambs Texel on carcass characteristics and meat sheep. Twelve Texel lambs with an initial weight of
20.1 + 2.34 kg were used. The treatments consisted of three levels of concentrate in the total ration (60,
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80 and 100%) and four replicates per treatment.As the values of loin eye area, finish and weight of rib
and ham were higher (P <0.05) for animals receiving 80 and 100% concentrate diet compared to animals
consuming 60%. Lambs receiving 100% of the diet with high grain had higher incomes, loin eye area
and carcass finish, these characteristics relevant to the issue by providing animals most productive
portion of edible meat and satisfactory quality to the consumer market. The levels of concentrate in the
diet did not alter the qualitative parameters and sensory from lamb feedlot these characteristics that may
ensure greater acceptance of the final product, so it is recommended the use of diets containing high

concentrate to sheep.

Key words: Color, pH, sheep, shearing force, sensory

Introducio

A demanda por proteina de origem animal
para alimentacdo humana tem aumentado nas
ultimas décadas. Assim, a busca por alimentos
mais saudaveis ¢ a maior exigéncia em relagdo
a qualidade dos produtos direcionaram parte do
nicho de mercado a consumir carnes de melhor
qualidade nutricional e sensorial (COSTA et al.,
2008). Entre as carnes vermelhas, a carne ovina €
uma excelente alternativa para atender a exigéncia
desse mercado, a qual merece destaque pelo seu alto
valor nutritivo, alta digestibilidade, elevados niveis
de proteina, vitaminas do complexo B, ferro, célcio
e potassio, além de ser rica em HDL (“colesterol
bom”) e possuir baixos indices de gordura saturada,
tornando-se uma op¢ao para quem procura manter
uma alimentagdo saudavel e equilibrada (SILVA;
CADAVEZ; AZEVEDO, 2007).

Em fun¢do disso, o consumo de carne ovina
tem aumentado nos ultimos anos, embora ainda
seja menor quando comparado com o consumo
de produtos de outras espécies. Assim, o mercado
¢ promissor, pois ha possibilidade de expandir o
consumo interno da carne ovina e o pais tem os
atributos necessarios para ser também um grande
exportador (ALMEIDA JUNIOR et al., 2004).
Entretanto, a cadeia produtiva de ovinos enfrenta
dificuldades, com a oferta sazonal, dispersa e
fragmentada, com predomindncia de pequenos
lotes sem homogeneidade em tamanho, peso e
terminagdo, colocando no mercado carcagas de
animais com idade avan¢ada e com caracteristicas
organolépticas indesejaveis (PEREZ; CARVALHO,

2003). Porém, este cenario esta mudando a medida
que a carne ovina recebe destaque no mercado de
carnes, assim vem ocorrendo mudancas na forma de
apresentacao e qualidade do produto ao consumidor.

Com essa perspectiva, surge entdo o interesse de
intensificar a terminacdo de cordeiros, objetivando
a rapidez da comercializagdo, antecipagdo da idade
ao abate, promovendo a producdo de carcagas
com boa qualidade que atendam as exigéncias dos
consumidores. De acordo com Costa et al. (2008),
0 genotipo, 0 peso ao abate, o sexo, O sistema
de produgdo e principalmente a dieta devem
ser considerados no planejamento produtivo,
priorizando-se a qualidade nutricional e sensorial da
carne, como forma de atender as novas perspectivas
do mercado, sem deixar de se estabelecer adequada
relacdo custo/beneficio.

Assim, destaca-se que a relacdo
volumoso:concentrado e o tipo de volumoso das
dietas podem influenciar a qualidade da carne ovina.
A alimenta¢do mais volumosa pode gerar carnes
mais escuras, em fun¢do do aumento da mioglobina
do musculo (PRIOLO et al., 2002), e um maior
acumulo de carotenoides na gordura pode torna-la
mais amarelada (PRACHE; PRIOLO; GROLIER,
2003). Cordeiros terminados com maior quantidade
de concentrado nas dietas podem apresentar carne
mais macia (CIRIA; ASENJO, 2000), uma vez que
aalimentacado rica em concentrados resulta em carne
com maior teor de gordura intramuscular (LEAO et

al., 2011).

Neste contexto, tem sido cada vez mais

utilizado a pratica da terminagdo de cordeiros em
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confinamentos recebendo dietas alto grdo, sendo
o grao de milho o principal ingrediente das dietas
concentradas por ser uma fonte rica em amido.

Assim, pesquisas que avaliem os atributos
qualitativos da carne sdo de suma importancia para
gerar informagdes aos consumidores sobre a cor
e capacidade de retencao de agua, uma vez que
sdo fatores determinantes para a compra. Em face
disso, objetivou-se estudar o efeito de dietas com
diferentes proporg¢des de concentrado na terminagao
de cordeiros Texel sobre as caracteristicas das
carcagas e carne ovina.

Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido nas instalagdes
do Hospital Veterinario da Universidade Norte do
Parana (UNOPAR), no campus de Arapongas, Parana.
O delincamento experimental foi
casualizado, com trés tratamentos e quatro repeticoes
12

inteiramente

por tratamento. Foram utilizados cordeiros

machos, da raga Texel, com aproximadamente 60
dias de idade e com peso inicial de 20,1+ 2,34kg.

As instalagdes eram compostas por 12 baias
individuais, com 6m? cada, cimentadas, com uma
parte coberta e outra com solario e dotadas de cochos
e bebedouros individuais. Os tratamentos foram
constituidos de trés proporgdes de concentrado
na racdo total (60, 80 ¢ 100%). O concentrado foi
composto por 15% de suplemento nutricional +
85% grao de milho inteiro e o volumoso por feno
de aveia (Avena strigosa) (Tabela 1). O periodo
experimental foi de 81 dias, sendo 15 dias de
adaptacao dos animais nas instalacdes e ao ajuste
do consumo alimentar. O consumo da racdo foi
registrado diariamente, sendo realizada a pesagem
da quantidade de alimentos fornecidos e das sobras
de alimentos do dia anterior. A oferta de alimentos
foi regulada semanalmente em 4% de matéria seca
do peso vivo. Foram oferecidas duas refeicoes
diarias (8 e 17 horas) e os animais tiveram acesso
irrestrito a agua.

Tabela 1. Composi¢do alimentar e quimico-bromatolégica das ragdes experimentais com trés proporcdes de

concentrado.
Composicao, % Concentrado Volumoso
Matéria seca 933 95,5
Extrato etéreo 2,64 1,79
Proteina bruta 19,0 5,99
Fibra em detergente neutro 33,4 84,3
Fibra em detergente acido 18,3 49,8
Matéria mineral 13,4 6,31
Proporc¢des de Concentrado,%

60 80 100
Matéria seca 94,6 93,7 93,3
Extrato etéreo 2,13 2,47 2,64
Proteina bruta 11,21 16,4 19,0
Fibra em detergente neutro 63,9 43,6 33,4
Fibra em detergente acido 37,2 24.6 18,3
Matéria mineral 9,16 12,0 13,4

Fonte: Elaboragao dos autores.

Antes do abate os animais passaram por um jejum
solido de 16 horas, e entdo foram transportados

ao frigorifico por 40 km e permaneceram em
baia de espera por 12 horas. Foi coletado o trato
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gastrointestinal, pesado cheio e vazio, para o
calculo do peso corporal vazio e foram separadas
gorduras renal, mesentérica ¢ omento (CEZAR;
SOUSA, 2007). As carcagas foram pesadas logo
apos o abate (peso da carcaga quente) e apos 24
horas de resfriamento (peso da carcaca resfriada).
Os rendimentos de carcaga foram calculados pelas
porcentagens dos pesos da carcaga quente e fria
em relagdo ao peso vivo. Também foi realizado o
rendimento verdadeiro, que ¢ o peso da carcaca
fria em relagdo ao peso corporal vazio (OSORIO;
OSORIO, 2005). Foi realizada avaliagio de
acabamento, conformagdo e gordura estriada do
flanco utilizando padrdes fotograficos (CANEQUE;
SANUDO, 2000). Posteriormente foram realizadas
medidas de comprimento de carcaga e profundidade
toracica, comprimento, perimetro ¢ profundidade de
perna de bragco (OSORIO; OSORIO, 2005).

As meias carcagas esquerdas foram seccionadas
na altura da ultima costela para avaliacao da area de
olho de lombo, espessura de gordura, profundidade,
largura e marmoreio do musculo Longissimus dorsi
(CEZAR; SOUZA, 2007). A taxa de marmoreio
foi avaliada subjetivamente utilizando padrdes
fotograficos (AMSA, 2001), onde foram atribuidas
notas de 1 a 6 (1 = tragos de marmoreio ¢ 6 =
marmoreio abundante). Foi realizada a separagao da
carcaca em cortes comerciais como paleta, pernil,
costilhar e pescogo, para avaliar o rendimento dos
cortes nobres.

Foi retirado da carcaca e enviado ao laboratorio
o Longissimus dorsi da carcaca direita, este foi
fatiado formando as seguintes amostras: 3 bifes
(3cm) para avaliar forga de cisalhamento; 2 bifes
(3cm) para analise sensorial, 1 bife (2cm) para
avaliar cor, pH e perda de adgua por pressdo. Neste
ultimo bife foram realizadas medidas de cor trinta
minutos apds o corte. A cor foi analisada através
do aparelho colorimetro portatil Minolta® para
avaliagdo dos componentes L* (luminosidade), a*
(componente vermelho-verde) e b* (componente
amarelo-azul) que foram expressos no sistema
de cor CIELAB. Com esses valores, calculou-se

oangulo de tonalidade (h*) pela equagdo h* = tan-1
(b*/a*), e o indice de saturagdo, ou croma, (c*) a
partir da equagdo c* = (a*2 + b*2)0,5.

Foi realizada na mesma porgdo a perda de agua
por pressao (PAP), avaliada pelo método de pressao
em papel filtro (BARBUT, 1996); perda de agua
no processamento, pesando o bife antes e apos
o periodo de maturagdo; foi realizada medida de
pH interno - utilizando um aparelho portatil com
eletrodo de insercdo. O restante das amostras apos
o periodo experimental foram congeladas a -18°C
para posteriores analises.

A andlise sensorial para a detec¢do do sabor da
carne foi realizada por um grupo de 10 provadores
treinados utilizando uma escala de intensidade e
caracterizacao (ABNT, 1993).

A forca de cisalhamento foi objetivamente
do aparelho
texturometro texture Analyser TA. TX-2. Para a

medida através da utilizagdo
obtencdo das amostras foi utilizado um amostrador
de ago de forma cilindrica. Foram utilizados dois
bifes por animal, de cada bife foram retiradas trés
sub-amostras de aproximadamente 1,25 cm de
espessura, e cada sub-amostra foi cisalhada uma
unica vez, dando um total de seis leituras por animal

(WHIPPLE et al., 1990).

Os dados
normalidade

foram submetidos ao teste de
de Shapiro-Wilk, de Wilcoxone,
quando verificada normalidade dos dados (P>
0,05), foi realizada a analise de variancia. Dados
que nao apresentaram distribui¢do normal (P< 0,05)
foram transformados. Quando verificado efeito
das proporcdes de concentrado na dieta sobre as
variaveis estudadas a nivel de 5% de probabilidade,
as médias foram comparadas pelo teste Tukey
utilizando-se o programa (SAS, versao 9.2).

Resultados e Discussao

Os resultados referentes ao peso ao abate
dos cordeiros ndo diferiram entre os tratamentos
(P>0,05); Tabela 2). No entanto, os pesos destas
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variaveis foram numericamente superiores para
0s animais que receberam maiores niveis de
suplementagdo (80 ¢ 100%), o que provavelmente
refletiu na superioridade significativa para o peso
de corporal vazio (PCV), de carcaga quente (PCQ)
e fria (PCF) destes animais em relacdo ao grupo
consumindo 60% de concentrado. N@o houve efeito
do teor de concentrado no rendimento de carcaca
quente (RCQ) e fria (RQF) dos animais. Estes
resultados estdo dentro da faixa de variagdo para
rendimento de carcaca ovina que é de 40 a 60%,
segundo Sanudo e Sierra (1986). Por outro lado, o
rendimento verdadeiro (RV) da carcaga foi superior
(P>0,05), para os animais consumindo 100% de

concentrado na dieta, diferindo estatisticamente dos
demais tratamentos, apresentando em média 58,3%.
Este resultado esta associado ao menor contetdo
gastrointestinal dos animais consumindo 100%
de grido (Tabela, 2). Os valores encontrados neste
estudo sdo superiores aos encontrados por Martins
et al. (1999), com 54,86%, em cordeiros mestigos
Texel abatidos aos 30 e 32 kg de peso vivo. Garcia
et al. (2004), avaliando as caracteristicas de carcaga
de ovinos Santa Inés, recebendo ragcdes com 80% de
concentrado e 2,8 Mcal EM/kg de MS, encontraram
valores de 17,33 kg, 49,66% e 47,56%, para peso
da carcaga fria, rendimento verdadeiro da carcaga e
rendimento comercial da carcaga, respectivamente.

Tabela 2. Peso no abate, peso da carcaca quente, peso da carcaga fria, peso de corpo vazio, conteudo gastrointestinal,
rendimento de carcaga quente, rendimento de carcaga fria e rendimento verdadeiro e perda por resfriamento da carcaga
de cordeiros recebendo ragdes com diferentes propor¢des de concentrado.

Propor¢oes de Concentrado,% Probabilidade  CV %

60 80 100
Peso de abate, kg 36,6 43,6 41,7 0,2017 9,58
Peso carcaga quente, kg 17,1° 21,92 20,42 0,0264 7,81
Peso carcaga fria, kg 16,5° 21,3? 19,82 0,0232 7,88
Peso de corpo vazio, Kg 30,1° 40,0? 35,02 0,0216 8,31
Contetdo gastrointestinal, kg 6,27° 5,29b 5,52b 0,0421 3,98
Rendimento de carcaga quente, % 46,7 50,3 49,1 0,1909 4,23
Rendimento de carcaca fria, % 45,0 48.9 47,6 0,1396 4,28
Rendimento verdadeiro, % 56,9° 55,2b 58,32 0,0185 2,84
Perda por resfriamento, % 3,69? 2,66° 3,11° 0,0056 8,80

Meédias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade;CV %=coeficiente de variagao.

Fonte: Elaboragdo dos autores.

Portanto, € importante ressaltar os bons
resultados de rendimento verdadeiro obtidos com
dietas com alto grao, foram em média de 56,8%,
0 que ¢ relevante do ponto de vista econémico e
produtivo, pois € através do rendimento de carcaga
que uma menor ou maior por¢do de material
comestivel torna-se disponivel para comercializagao
e consumo apos o abate dos animais. Assim, o RV
€ que determina o maior ou menor custo da carne
para o consumidor, motivo relevante para despertar

o interesse para esse parametro, sendo um incentivo

para os criadores que investem nesta atividade
(PEREZ et al., 2002).

Nao houve diferenca significativa (P>0,05) para
perda no resfriamento (PR) entre os tratamentos
80 e 100% de concentrado na dieta (Tabela 2).
No entanto, estes menores (P<0,05) do que o
observado com a dieta com 60%. Este resultado
pode estar associado ao fato que os animais que
receberam maiores quantidades de concentrado,
apresentaram maiores deposi¢des de gordura, as
quais proporcionam menores perdas de agua na
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carcaga, quando colocados em resfriamento, pois
confere protecdo a carcaca (SILVA SOBRINHO,
1999). Os valores de perdas por resfriamento
observados, neste estudo, estdo dentro dos niveis
maximos considerados aceitaveis (3,0 —4,0%),
demonstrando que o peso ao abate e os diferentes
tratamentos conferiram quantidade satisfatoria de
cobertura de gordura na carcaca.

Corroborando com este estudo, Alves et al.
(2003), ao avaliarem as caracteristicas de carcaga de
ovinos Santa Inés alimentados com dietas contendo
diferentes teores de energia, que continham 2,42;
2,66; e 2,83 Mcal de energia metabolizavel (EM)/kg
de matéria seca, observaram efeito linear crescente
para PCQ, RCQ, PCF, RCF e PCV. Enquanto que
para PR e RV ndo foram influenciados pelos teores
de energia na dieta.

Nao houve diferenga (P>0,05) para os pesos
absolutos de paleta e pescogo, assim como para
os rendimentos dos cortes comerciais avaliados
(Tabela 3). No entanto, os pesos de costilhar e
pernil foram superiores (P<0,05) para os animais
recebendo 80 e 100% de concentrado na dieta
em relagdo aos animais consumindo 60%. Estes
resultados podem ser devido ao maior consumo de
energia metabolizavel pelos animais que estavam
recebendo maiores teores de concentrado na
dieta, uma vez que estes cortes apresentam maior
quantidade de tecido muscular e adiposo, quando
comparados aos demais. Kempster et al. (1987)
descreveram que a deposicao de gordura na carcaga
ocorre de forma rapida pelo lombo e costilhar, o que
pode estar associado a maior deposi¢do de gordura
nesta regido nos animais alimentados com dietas
mais energéticas.

Tabela 3. Pesos e porcentagens dos cortes comerciais da meia carcaga esquerda de cordeiros recebendo ragdes com

diferentes propor¢des de concentrado.

Propor¢oes de Concentrado,% Probabilidade CV %

60 80 100
Pescoco
Kg 0,47 0,55 0,64 0,2339 22,9
% 5,66 5,14 6,36 0,3258 18,2
Costilhar
Kg 3,24° 4,62° 4,08 0,0040 6,84
% 39,3 433 41,5 0,3046 6,35
Pernil
Kg 2,70° 3,44° 3,23 0,0337 7,56
% 32,8 32,2 32,7 0,4222 2,14
Paleta
Kg 1,65 2,03 1,86 0,1149 9,94
% 20,0 19,0 18,8 0,1883 4,20

Médias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

CV %=coeficiente de variagao.
Fonte: Elaboragao dos autores.

Os rendimento dos cortes observados, neste
estudo, estdo proximos aos verificados por Frescura
et al. (2005), que testaram diferentes sistemas
alimentares na termina¢do de cordeiros Ile de
France xTexel, obtendo valores médios de 33,3%

para perna, 19,2% para paleta e 6,1% para pescoco.

As medidas de comprimento ¢ largura da perna,
comprimento e perimetro de braco e profundidade
do térax nao foram influenciadas (P>0,05) pelos
teores de concentrados (Tabela 4). No entanto,
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o comprimento interno da carcaga, perimetro de
perna e a largura do brago, apresentaram diferenca
(P<0,05), sendo que os animais que consumiram
80% e 100% apresentaram médias superiores para
essas medidas em relagdo ao tratamento com 60%

de concentrado na dieta. Da mesma forma, Pinheiro
et al. (2007) também encontraram efeito linear
para o perimetro de perna, sendo que os animais
que receberam mais concentrado (70%) obtiveram
maior valor.

Tabela 4. Medidas morfométricas das carcacas de cordeiros recebendo ragdes com diferentes proporgdes de

concentrado.
Proporc¢des de Concentrado,% Probabilidade CV %
60 80 100
Comprimento Perna(cm) 39,2 40,1 40,0 0,8271 7,06
Comprimento Interno carcaga (cm) 57,5° 60,12 58,5% 0,0761 5,53
Profundidade Perna (cm) 11,3 12,0 12,0 0,3851 5,23
Perimetro Perna (cm) 39,4° 42,9 42,00 0,0426 2,97
Comprimento Brago (cm) 18,5 22,1 18,8 0,3640 15,3
Profundidade Brago (cm) 6,07° 6,92° 6,50 0,0456 5,81
Perimetro Brago(cm) 19,6 20,4 20,0 0,3644 5,11
Profundidade Térax(cm) 25,4 26,9 25,2 0,4870 5,77

Meédias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: Elaboragao dos autores.

A area de olho-de-lombo (AOL) foi superior
(P<0,05) para os animais que consumiram maiores
proporcdes de concentrados (Tabela 5). Isso pode
ser devido ao maior consumo de energia da dieta,
o que favoreceu maiores quantidades de musculos,

uma vez que AOL ¢ uma medida que reflete a
composi¢do carnea da carcaga. As médias de AOL
observados, neste estudo, foram superiores aos
11,19cm? observados por Neres et al. (2001) ao
trabalhar com cordeiros confinados.

Tabela 5. Medidas do lombo obtidas por diferentes métodos em cordeiros recebendo ragdes com diferentes proporgdes

de concentrado.

Proporcoes de Concentrado,% Probabilidade CV%
60 80 100
Espessura de gordura (mm) I,51 1,76 2,23 0,7443 422
Profundidade musculo (mm) 55,2 60,5 60,8 0,3258 7,85
Largura musculo (mm) 30,8 35,1 36,9 0,1807 12,1
Area de olho de lombo (cm?) 13.6° 16,6° 17,62 0,0401 11,5
Gordura estriada do Flanco 1,63 1,70 1,75 0,7480 38,3
Acabamento 2,46° 2,53% 3,258 0,0406 19,9
Marmoreio 2,05 2,27 2,75 0,9929 33,5

Meédias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade;
Area de Olho de lombo, y=1050,3 + 12,08 x, 1>=0,44 ; Acabamento y=0,46+0,02X, R>=0,49.

Fonte: Elaboragdo dos autores.
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Nao foram encontradas diferengas (P>0,05)
entre os teores de concentrados para os valores
de medidas de espessura de gordura, marmoreio e
gordura no flanco (Tabela 5). Entretanto, os valores
de acabamento apresentaram valores superiores
(P<0,05) para os animais que receberam 100%
de concentrado, o que estd relacionado com alta
ingestao energética, contribuindo para o acimulo de
gordura acentuado por toda a carcaga. A cobertura de
gordura é importante indicador de qualidade, porque,
além de aparentemente influir na solubilidade do
colageno da carne, afeta diretamente a velocidade
de resfriamento da carcaga, comportando-se como
isolante térmico e interferindo no processo de
conversio do musculo em carne (FELICIO, 1999).

Neste estudo, os valores de pH permaneceram
relativamente constantes, considerados dentro da

faixa de pH normal para a carne ovina, que se situa
entre 5,5 a 5,8 (SILVA SOBRINHO et al., 2005).
Foi observado que quando os animais consumiram
racdes com 100% de grdo ndo houve efeito nos
valores de pH da carne (Tabela 6). Nao houve
influéncia do teor de concentrado na coloragao da
carne (P>0,05), portanto, o fato da qualidade da
dieta ndo influenciar o pH ¢ um fator positivo, uma
vez que o pH da carne modifica suas caracteristicas
de qualidade (cor, capacidade de retengdao de
agua e maciez), além de alterar as caracteristicas
organolépticas. Estes resultados vem corroborar
com estudo de Zeola et al. (2002) ao utilizarem
niveis crescentes de concentrado na dieta (30, 45
e 60%) para cordeiros em confinamento, em que
ndo observaram influéncia para os valores de pH e
coloragdo da carne.

Tabela 6. Valores de pH, coloracdo, capacidade de retengao de dgua , perda de peso por cocgdo e forga de cisalhamento
da carne de cordeiros recebendo ragdes com diferentes proporgdes de concentrados.

Proporc¢oes de Concentrado,% Probabilidade ~ CV %
60 80 100
pH 5,50 5,50 5,48 0,2062 0,32
Luminosidade 429 41,8 41,5 0,5733 3,84
Pigmento a* 14,0 12,7 13,4 0,4322 7,85
Pigmento b* 10,3 9,39 9,86 0,3222 6,94
Capacidade de retengdo de agua, % 78,7 77,1 71,1 0,0980 1,13
Perda de agua na cocgdo 16,2 16,8 15,8 0,6123 1,96
Forga de cisalhamento (kgf/cm?) 3,51° 4,132 3,18° 0,0351 9,82

Meédias seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Luminosidade (L*) / Intensidade de

vermelho (A*) e Intensidade de amarelo (B*).
Fonte: Elaboragdo dos autores.

Fato de nao ter alterado o pH da carne,
provavelmente implicou na auséncia do efeito
(P>0,05) do teor de concentrado sobre a capacidade
de retencdo de agua (CRA). Em relacdo aos
valores da capacidade de retengcdo da agua da
carne observados, neste estudo, sdo adequados
para manter a qualidade da carne, uma vez que,
carnes com menor capacidade de retencao de dgua
implicam perdas do valor nutritivo pelo exsudato

liberado, resultando em carne mais seca € com
menor maciez (ZEOLA et al., 2002).

Da mesma forma que a CRA, os valores
encontrados para a perda de peso por cozimento
(PPC) ndo diferiram (P>0,05). A perda de peso
no cozimento ¢ uma importante caracteristica de
qualidade, associada ao rendimento da carne no
momento do consumo (PARDI etal., 1993), podendo
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ser influenciada pela capacidade de retencdo de
agua nas estruturas da carne (BOUTON.; HARRIS;
SHORTHOSE, 1971).

A for¢a de cisalhamento (FC), foi superior
(P<0,05) para os animais que receberam 80% de
concentrado. Segudo Maturano (2003), a FC é um
método de avaliacdo da maciez da carne e consiste
em medir a forga necessaria para o corte de uma
secdo transversal de um determinado musculo,
sendo que quanto maior a for¢a utilizada, menor
sera a maciez. A média da FC obtida, deste estudo,
foi igual as divulgadas por Babiker, El Khider e
Shafie (1990), observaram no Longissimus dorsi
de cordeiros resultados médios de FC 3,6 kg/cm?.
Portanto, nestas condicdes, todas as amostras das
carnes analisadas, apresentaram-se muito macias,
fato associado a qualidade da dieta e a idade dos
animais (4 meses). Safiudo (2002) relatou que
valores crescentes ou decrescentes para forca de
cisalhamento podem ser encontrados em animais
jovens, de acordo com a idade de abate, talvez
em fungdo de interacdes entre diferentes taxas de
deposicao de colageno e gordura no musculo do
animal.

A dieta nao interferiu (P>0,05) os parametros
como odor, suculéncia, maciez e aceitacao global
das carnes dos cordeiros. Da mesma forma, Ferrao
et al. (2009) verificaram que o uso de dietas com
concentrado ndo promoveu diferencas significativas
perceptiveis pelo painel sensorial nos pardmetros de
sabor, maciez e suculéncia na carne de cordeiros
Santa Inés.

obtidos,
dos cordeiros de acordo com os provadores, a

Dentre os resultados as carnes
intensidade de odor, os animais apresentaram
resultados semelhantes, os quais estao entre intenso,
moderado e ligeiro. Para a suculéncia, as amostras
apresentaram-se como pouca e moderada suculéncia,
esta segue a mesma tendéncia da maciez. Apesar de
nao ter diferido (P>0,05) os animais que consumiram
100%

numericamente maior suculéncia, maciez e aceitagao

de concentrado na dieta, apresentaram

global, o que provavelmente esta associada ao
maior contetido de gordura de marmoreio e menor
for¢a de cisalhamento encontrado na carne desses
animais. Resultado importante, uma vez que essas
caracteristicas organolépticas associadas a maciez
determinam a sensa¢do agradavel ou desagradavel
que provoca a aceitagdo ou a recusa pelo
consumidor. De acordo com a aceitabilidade global,
que define o valor 1 como extremamente inaceitavel
e 9 como extremamente aceitavel, todas as carnes
apresentaram resultados entre ligeiramente aceitavel
e moderadamente aceitavel.

Conclusao

Cordeiros recebendo 100% da dieta com alto grao
apresentaram maiores rendimentos, area de olho
de lombo e acabamento de carcaga, caracteristicas
essas relevantes em relagdo a questdo produtiva
fornecendo animais com maior por¢ao de carne
comestivel e com qualidade satisfatoria ao mercado
consumidor.

Os teores de concentrado na dieta ndo alteraram
os parametros qualitativos e sensoriais da carne
de confinamento,
caracteristicas essas que poderdo garantir maior
aceitacdo do produto final,

cordeiros terminados em
recomendando-se
assim a utilizacdo de dietas contendo alto teor de

concentrado para cordeiros da raga Texel.
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