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Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas de carcaga ¢ a qualidade de carne de cordeiros
dos grupos genéticos Y2Texel — Y2Hampshire Down (THD), 42 Texel — "4lle de France (TIF) e "2Texel
— YSuffolk (TS). Foram utilizados 17 cordeiros castrados, sendo seis THD, seis TIF e cinco TS,
confinados por 51 dias. Os animais receberam, diariamente, ra¢do concentrada comercial (18% PB ¢
74% NDT) na proporg¢do de 1,5% do peso vivo, mais cana-de-agucar picada in natura a vontade. No
inicio do experimento os cordeiros tinham idade e peso médio inicial de 120 dias e 31,0 kg. No final
do periodo experimental os cordeiros foram abatidos apds jejum de soélidos de 16 horas. Nao houve
diferencas significativas (P > 0,05) para peso ¢ rendimento de carcaga fria. As médias gerais foram
17,30 kg ¢ 41,94%, respectivamente. A composigdo regional (pescogo, paleta, costelas ¢ pernil) e as
caracteristicas morfologicas (comprimento e compacidade) das carcagas também ndo diferiram (P >
0,05) entre os grupos genéticos. A composi¢do tecidual do pescoco ¢ a qualidade da carne (maciez,
suculéncia e sabor), avaliada por um painel sensorial, também, foram similares (P > 0,05) entre os trés
grupamentos genéticos. Conclui-se que na produgdo de carne ovina qualquer um dos grupos genéticos
estudados pode ser utilizado, pois apresentam caracteristicas de carcaga ¢ de carne semelhantes.
Palavras-chave: Caracteristicas morfologicas, composicdo regional, composicao tecidual, cruzamento,
maciez, ovinos.

Abstract

The objective of this work was to evaluate carcass characteristics and meat quality of lambs from the
genetic groups 2Texel — 2Hampshire Down (THD), "2Texel — '4lle de France (TIF) and 2Texel —
Y:Suffolk (TS). Seventeen castrated lambs were used, being six THD, six TIF and five TS. Lambs were
fed lot for 51 days, where they received daily a commercial concentrate ration (18% CP and 74% TDN),
in the proportion of 1.5% of body weight, and had free access to chopped in natura sugar cane. The
average age and weight at the initiation of the experiment were, respectively, 120 days and 31.0 kg. At
the end of the experimental period lambs were slaughtered after 16 hours of fasting of solids. There
was no significant difference (P > 0.05) for cold carcass weight and dressing percentage. Averages were
17.30 kg and 41.94%, respectively. Regional composition (neck, shoulder, ribs and leg) and carcass
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morphological characteristics (length and compactness) did not differed (P > 0.05) among the genetic
groups. Tissue composition of the neck and meat quality (tenderness, juiciness and flavor), evaluated by
a sensory panel, were similar (P > 0.05) among the three genetic groups. It can be concluded that in the
lamb production any of the genetic groups studied can be used, for their carcass and meat characteristics

were quite similar.

Key words: Crossbreeding, morphological characteristics, regional composition, sheep, tissue

composition, tenderness.

Introducio

Segundo Brisola e Santo (2003), apesar do
brasileiro ndo ter o habito de consumir carne ovina
regularmente, o consumo tem aumentado. Este
aumento esta fazendo com que a ovinocultura se
volte, principalmente, para producdo de carne. Os
autores citaram, ainda, que ha necessidade de se
oferecer carnes com qualidade e com regularidade.
Estes fatores sdo importantes para manter os
mercados ja conquistados e conquistar novos
consumidores.

O mercado consumidor estd cada vez mais
exigente, sendo necessario buscar alternativas
para ampliar e diminuir a sazonalidade de oferta,
com carnes com boa qualidade, padronizadas
e certificadas. A carne de cordeiro viabiliza a
ovinocultura, impulsionando o setor a incrementar
sua eficiéncia produtiva. A produgdo de carne
de cordeiro deve utilizar tecnologia adequada,
aproveitando o potencial de crescimento dos
ovinos jovens, utilizando-se animais com potencial
para ganho de peso e uma alimentagdo adequada
(SIQUEIRA, 1996).

Uma das maneiras de melhorar o desempenho
produtivo e a qualidade da carne produzida ¢
a utilizagdo de racas e sistemas de cruzamento
apropriados. As ragas
cruzamentos, geralmente apresentam ganho de

tipo carne ou seus
peso e caracteristicas de carcaca e carne superiores
as das ragas de duplo proposito ou ragas laneiras
(KEMPSTER et al., 1987; CARDELLINO, 1989;
SIQUEIRA, 1990; GARCIA; PEREIRA, 2003).
Siqueira(1990)citaasracas Ile de France, Hampshire
Down, Suffolk e Texel como as principais ragas de

corte criadas no Brasil.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as
caracteristicas de carcaca e a qualidade de carne de
cordeiros dos grupos genéticos Texel x Hampshire
Down (THD), Texel x Ile de France (TIF) e Texel x
Suffolk (TS).

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Sitio da
Escolinha, localizadono municipiode Jandaiado Sul,
Parana, com latitude 23°36°10” S e longitude 51° 38’
34” W. O municipio possui temperatura ambiental
média anual de 17,4°C, precipitacdo média anual
de 1.439,8 mm, sendo maxima em janeiro (201,4
mm em média) e minima em junho (56,5 mm em
média). As analises quimicas foram realizadas no
Laboratorio de Nutricdo Animal do Departamento
de Zootecnia da Universidade Estadual de Londrina,
Londrina, Parand. O experimento foi conduzido de
agosto a outubro de 2007.

Foram utilizados 17 cordeiros castrados, com
idade aproximada de 120 dias, divididos em trés
grupos, sendo seis '2Texel — 2Hampshire Down,
seis 42Texel — 'ille de France e cinco '4aTexel —
Y2Suffolk. No confinamento, que foi realizado
em aprisco coberto e, com piso ripado e elevado
do solo. Os animais foram separados por grupos
genéticos em baias coletivas. Os cordeiros foram
vermifugados com produto a base de oxfebendazole
na dosagem de 4,5 mg/kg de peso vivo no inicio do
experimento.

As
isoenergéticas. Os ovinos receberam cana-de-agticar

racdes utilizadas eram isoprotéicas e

(Saccharum spp L.) picada in natura (3,5% PB e
63,0% NDT), e ragdo comercial especifica para
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ovinos (Romagnoli®, 18% PB e 74% de NDT). O
concentrado foi fornecido na proporcao de 1,5% do
peso vivo, e a cana-de-agucar a vontade, permitindo
sobra aproximada de 10% da racdo total. Os
cordeiros tinham acesso a agua e sal mineralizado
a vontade. O alimento foi fornecido uma vez ao
dia as 14 horas. O ajuste do concentrado era feito
semanalmente, sempre que era feito a pesagem dos
animais.

Os animais tiveram um periodo de adaptagdo
de 20 dias as condic¢des experimentais. O periodo
experimental teve duragdo de 51 dias. Os animais
foram pesados antes do abate, que foi precedido por
jejum de soélidos de 16 horas. A carcaga foi pesada
logo apds o abate e depois de refrigerada por 24
horas em camara fria (4°C).

Na carcaca fria foram tomadas varias medidas
de acordo com Osoério et al. (1998) e Osorio e
Osorio (2005): comprimento de carcaga (distancia
entre a borda anterior da sinfise isquio-pubiana e
o bordo anterior da primeira costela em seu ponto
médio), profundidade de toérax ou peito (distancia
reta maxima entre o dorso € 0 0sso esterno),
comprimento de pernil ou perna (distdncia mais
curta entre a borda anterior da sinfise isquio-pubiana
e a por¢ao meédia dos ossos do tarso), largura de
pernil (distancia entre as bordas interna e externa
da parte superior do pernil), profundidade de pernil
(maior distancia reta entre a borda proximal e distal
do pernil), comprimento de brago (distancia entre
0 olécrano e a por¢do média dos ossos do carpo),
perimetro de brago (tomada na por¢do média do
comprimento do brago).

A compacidade da carcaca foi calculada pela
divisdo entre peso da carcaca fria e o comprimento
de carcacga, ¢ a compacidade de pernil pela divisao
entre peso e comprimento de pernil. A espessura da
gordura de cobertura foi medida sobre o musculo
Longissimus dorsi entre a 12* e 13* costelas
(OSORIO; OSORIO, 2005).

Apos tomadas medidas

carcagas inteiras, as mesmas foram divididas

serem as nas

longitudinalmente ao meio, sendo a metade esquerda
separada nas seguintes regidoes anatomicas: pescogo
(por¢do compreendida entre a secc¢do atlanto-
ocipital e um corte obliquo que passa entre a
sétima vértebra cervical e a primeira dorsal), paleta
(membro anterior da carcaga; na parte distal a sec¢ao
¢ feita na por¢ao média dos ossos do carpo), costela
(parte da carcaga seccionada entre a tlltima vértebra
cervical e a primeira toracica ¢ a tltima lombar e
a primeira sacra) e pernil (membro posterior da
carcaga, seccionado ao nivel da articulacdo da
ultima vértebra lombar e a primeira sacra e ao nivel
da por¢io média dos ossos do tarso) (OSORIO;
OSORIO, 2005).

Opescogofoicongeladoeutilizadoposteriormente
para verificagdo da composicao tecidual (musculo,
osso ¢ gordura). A dissecagdo foi realizada apos
descongelamento prévio em geladeira (6°C) por
24 horas. Optou-se pela utilizacgdo do pescogo
por ser de facil obten¢do e manuseio, pelo menor
valor econdmico, mas principalmente pelas altas
correlagcdes que a sua composicdo apresenta com
a composicdo total da carcaca (PIOLA JUNIOR,
2007).

Uma seccdo do musculo Longissimus dorsi
foi retirada e congelada para analises posteriores
(MULLER, 1980; BRIDI; SILVA, 2007). Para as
analises, o musculo congelado foi cortado em fatias
com 1,5 cm, e posteriormente descongelado em
geladeira (6°C) por 24 horas. As fatias foram pesadas
congeladas e ap6s o descongelamento para se obter
as perdas por descongelamento. Parte das amostras
foi usada para a determinacdo da composi¢ao
centesimal e outra para a avaliagdo por um painel
sensorial composto por cinco pessoas treinadas.

As amostras destinadas ao painel foram assadas
em uma chapa elétrica a temperatura interna de
75°C, deixando-se cinco minutos de cada lado.
Para as avaliacdes de maciez, suculéncia e sabor
foi utilizado uma escala de valores de 1 a 9, onde 1
correspondia a uma carne extremamente dura, sem
suculéncia e sem sabor; 5 é o valor médio; € 9 uma
carne extremamente macia, suculenta e saborosa
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(MULLER, 1980). Pela diferenca de peso das
amostras antes e apos assar foi determinada a perda
pela cocgao.

As analises de composi¢dao centesimal foram
feitas de acordo com metodologias citadas por Silva
e Queiroz (2002).

Os dados obtidos foram submetidos a analise
de variancia, onde a unica fonte de varia¢ao foi o
grupo genético. As diferencas entre médias foram
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade. As analises estatisticas foram
realizadas no pacote estatistico SAS (1994).

Resultados e Discussao

Nao houve diferencas (P>0,05) para os pesos
e percentagens de carcaga e dos cortes, bem como
para perdas no resfriamento, entre os trés grupos
genéticos (Tabela 1). O maior peso de carcacga
para uma dada idade e, principalmente, dos cortes
mais valorizados como o pernil sdo importantes,
pois além de propiciar maior renda ao produtor,
disponibilizam para o mercado carnes com melhor
qualidade.

Tabela 1. Pesos e rendimentos da carcaga fria e dos cortes na meia-carcaca de cordeiros de trés grupos genéticos.

Grupos genéticos!

Variaveis TxHD TxIF TxS CV (%) Prob. > F
Carcaga Fria, kg 17,17 16,93 17,74 11,13 0,7821
Carcaga Fria, % 42,17 41,89 41,76 4,80 0,9431
Perda Resfriamento, % 4,77 3,81 2,89 30,18 0,1722
Meia Carcaga, kg 8,63 8,45 8,86 11,14 0,7839
Pescogo, kg 0,53 0,63 0,56 24,47 0,4681
Paleta, kg 1,90 1,66 1,94 17,09 0,2867
Costilhar, kg 3,13 3,08 3,20 16,27 0,9314
Pernil, kg 3,07 3,08 3,16 10,19 0,8689
Pescogo, % 6,20 7,45 6,30 20,54 0,2568
Paleta, % 22,09 19,61 21,76 12,01 0,2254
Costela, % 36,21 36,23 36,06 8,42 0,9951
Pernil, % 35,49 36,70 35,87 8,84 0,8002

IT x HD = Y Texel — YaHampshire Down; T x IF = 4Texel — Ylle de France; T x S = 4 Texel — Y:Suffolk.

As similaridades observadas demonstram que
os cordeiros cruzados Texel com as ragas Hampshire
Down, Ile de France e Suffolk apresentaram
desempenho semelhante para estas caracteristicas,
possivelmente explicado por serem geneticamente
Estes
Kempster et al. (1987) que ndo observaram
diferencas para pesos de carcaga entre cordeiros

proximos. resultados concordam com

filhos de carneiros Hampshire Down, Ile de France,
Suffolk e Texel acasalados com ovelhas de trés ragas
maternas. Ribeiro et al. (2001), também, observaram
similaridade para rendimento de carcaca fria e para

a composicao regional de carcagas de borregos Ile
de France e Hampshire Down.

O rendimento médio de carcaca fria, observado
(41,94%), foi bem menor do que o encontrado
por Garcia et al. (2003a), que citaram média
de 51,12% para cordeiros Suffolk criados com
acesso a creep feeding ou por Alves et al. (2003),
que encontraram média de 47,55% para cordeiros
Santa Inés confinados. O menor valor encontrado
no presente trabalho pode ser explicado pela
dieta utilizada, onde os animais receberam como
volumoso cana-de-agucar in natura, enquanto nos

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 31, n. 3, p. 793-802, jul./set. 2010



Caracteristicas de carcaga e carne de cordeiros mesticos de trés grupos genéticos

outros dois experimentos foram utilizados fenos de
alfafa ou de tifton. Isto se deve basicamente a baixa
digestibilidade que a cana-de-aglicar apresenta,
e consequentemente baixa taxa de passagem
(MAGALHAES et al,, 2006), pois mesmo o0s
animais tendo passado por jejum, o rimen € o
reticulo apresentavam-se cheios no abate.

Rendimentos de carcaca fria um pouco menores
do que os encontrados neste trabalho foram
reportados por Almeida et al. (2006) para cordeiros
Ideal e mesticos Border Leicester com Ideal. Os
autores citaram médias que variaram de 38,78 a
42,40% para os cordeiros terminados em pastagem.

As perdas por resfriamento sdo proximas as
observadas por Mendonga et al. (2003), que citaram
valores de 3,77 e 5,94%, respectivamente, para
carcacas de borregos Ideal e Corriedale, abatidos
com um ano de idade. Os autores comentaram
que diferengas nas perdas no resfriamento podem
ser influenciadas pelo gendtipo dos animais, e
principalmente pela distribui¢do da gordura de
cobertura. No presente trabalho os trés grupos
genéticos apresentaram espessura de gordura de
cobertura similares (Tabela 2). ALVES et al. (2003)
encontraram valores menores, que situam-se entre
1,59 e 2,26%, para cordeiros Santa Inés confinados
recebendo diferentes niveis de energia na dieta.

Tabela 2. Caracteristicas morfologicas das carcagas de cordeiros de trés grupos genéticos.

Grupos genéticos'

Variaveis TxHD TxIF TxS CV (%) Prob. > F
Comprimento carcaga, cm 63,84 62,17 65,00 4,67 0,3111
Compacidade carcaga, kg/cm 0,27 0,27 0,27 7,84 0,9487
Profundidade térax, cm 25,83 2433 25,20 6,97 0,3577
Comprimento pernil, cm 34,33 33,50 35,00 6,93 0,5874
Largura pernil, cm 12,33 11,83 12,40 7,40 0,5227
Profundidade pernil, cm 17,67 17,50 18,40 7,35 0,5086
Compacidade pernil, kg/cm 0,09 0,09 0,09 8,91 0,8645
Comprimento brago, cm 18,17 17,33 18,80 7,65 0,2464
Perimetro brago, cm 14,67 15,08 15,50 12,30 0,7258
Espessura gordura, mm 2,33 2,33 2,10 37,07 0,8737

'T x HD = % Texel — YaHampshire Down; T x IF = % Texel — Y4Ile de France; T x S = Y% Texel — YSuffolk.

As percentagens médias de paleta, pernil e
costela sdo proximas das observadas por Garcia et
al. (2003b) para cordeiros Suffolk e, das observadas
por Carvalho et al. (2007) para cordeiros Texel,
porém, estes autores observaram valores maiores
para pescoco do que no presente trabalho (8,64%
e 8,31% vs 6,65%). Por outro lado, as percentagens
de pernil e paleta foram maiores, e as de costela e
pescogo menores, do que as observadas por Alves
et al. (2003) em cordeiros Santa Inés. A composi¢ao
regional das carcagas foi parecida com a observada
por Almeida et al. (2006) para cordeiros mestigos
Border Leicester. De acordo com Muller (1980)

e Osorio e Osorio (2005) o pernil é um corte
de primeira categoria, ou seja, de maior valor
econdmico, portanto ¢ importante que 0s animais
apresentem uma boa percentagem deste corte na
carcaca.

Os trés grupos genéticos nao diferiram (P>0,05)
quanto as caracteristicas morfologicas (Tabela 2),
confirmando a similaridade de desempenho entre
eles. Estes resultados concordam com Ribeiro et
al. (2001) que observaram ndo haver diferencas
nas caracteristicas morfologicas de borregos lle de
France e Hampshire Down.
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O estudo da compacidade nos permite ter
uma idéia da musculosidade da carcaga ou de um
corte em particular. Os valores observados para
compacidade de carcaca (0,27) foram menores
do que os citados (0,29) por Ribeiro et al. (2001),
porém, foram melhores do que os encontrados (0,24
e 0,26) por Mendonga et al. (2003) para borregos
de ragas produtoras de 12 (Ideal) ou duplo propdsito
(Corriedale). No presente trabalho e no de Ribeiro
etal. (2001) as ragas envolvidas foram selecionadas
para corte, ou seja, para maior deposicdo de
musculos na carcaga.

De acordo com Luchiari Filho (2000) a espessura
de gordura de cobertura é utilizada como medida de
acabamento externo, e que sua quantidade minima
¢ variavel geograficamente. Porém do ponto de
vista qualitativo, um minimo de 2 a 3 milimetros
¢ necessario. A gordura protege a carcaca do
encurtamento celular pelo frio durante a estocagem,
porém, quando em excesso ¢ indesejavel, pois
diminui o rendimento da por¢do comestivel e
implica em desperdicios. Silva Sobrinho (2001)
citou que carcagas ovinas com espessura de gordura
entre 2 ¢ 5 mm podem ser classificadas como de
gordura mediana.

Cabe salientar que se devem ter cautelas nas
comparagdes entre as médias das caracteristicas
morfologicas observadas no presente trabalho com

a literatura disponivel, pois além dos diferentes
sistemas de criagdo envolvidos, das diferencas
gengéticas, ou peso ao
abate, tem influéncia preponderante sobre estas
caracteristicas.

o tamanho corporal,

No presente trabalho optou-se por avaliar a
composi¢do tecidual apenas no pescogo, pois
segundo Piola Junior (2007) a composi¢do do
pescoco ¢ muito parecida com a composi¢dao
total da carcaca, apresentando correlagdes altas e
significativas com a mesma. O autor cita valores de
correlagdo entre percentagem de musculo na carcaga
e no pescoco, percentagem de gordura na carcaga e
no pescogo, e percentagem de 0sso na carcaga € no
pescoco, respectivamente, de 0,73; 0,78 ¢ 0,88. Na
Tabela 3 pode-se observar que nao houve diferencgas
(P<0,05) entre os grupos genéticos. Estes resultados
concordam com os encontrados por Kempster et
al. (1987), que nao observaram diferencas para
percentagens de gordura e musculos nas carcacas
de cordeiros mestigos Hampshire Down, Ile de
France e Suffolk. Cabe salientar que estes autores
compararam as carcagas dos varios grupos genéticos
para uma mesma espessura de gordura de cobertura.
Ribeiro et al. (2001), também, ndo observaram
diferencas nas percentagens de osso ¢ gordura na
paleta de borregos Ile de France e Hampshire Down,
porém, observaram maior percentagem de musculo
nos borregos Ile de France.

Tabela 3. Composicao tecidual do pescogo de cordeiros de trés grupos genéticos.

Grupos genéticos'

Variaveis TxHD TxIF TxS CV (%) Prob. > F
Meio-pescogo, kg 0,483 0,549 0,532 27,02 0,7105
Osso, kg 0,152 0,144 0,168 30,43 0,7018
Musculo, kg 0,298 0,343 0,306 26,59 0,6264
Gordura, kg 0,033 0,062 0,058 59,29 0,2456
Osso, % 31,07 26,98 31,38 16,78 0,2790
Musculo, % 61,91 62,43 58,14 8,59 0,3730
Gordura, % 7,03 10,58 10,48 31,26 0,0925

IT x HD = ":Texel — YaHampshire Down; T x IF = 4Texel — Ylle de France; T x S = %4 Texel — Y:Suffolk.
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Nao houve diferengas (P>0,05) na composicao
quimica ou centesimal do musculo L. dorsi entre os
diferentes grupos genéticos (Tabela 4). De acordo
com Olivan et al. (2000) a composi¢dao quimica da
carne ¢ importante na determinagdo da qualidade
da mesma como produto alimenticio. Ainda

segundo os autores, ha muitos fatores que influem
na composi¢ao nutritiva da carne, entre estes, a
espécie, a raga, o estado fisiologico, o sexo, a idade
e o sistema de alimentacdo. A carne contém em
média 75% de agua, 21 a 22% de proteina, 1 a 2%
de gordura e 1% de substancias minerais (OLIVAN

et al., 2000).

Tabela 4. Composi¢do centesimal, perdas no descongelamento, coc¢do e caracteristicas qualitativas da carne
(Longissimus dorsi) de cordeiros de trés grupos genéticos.

Grupos genéticos!

Variaveis TxHD TxIF TXS CV (%) Prob. >F
Umidade, % 73,33 73,64 74,15 2,00 0,7721
Matéria seca, % 26,67 26,36 25,84 5,60 0,7683
Matéria mineral, % 2,65 2,56 2,31 29,30 0,8283
Proteina bruta, % 21,23 20,93 19,76 9,30 0,5963
Extrato etéreo, % 6,86 6,40 7,15 18,39 0,6783
Perdas descongel., % 12,57 12,68 11,64 13,90 0,5710
Perdas cocgdo, % 36,46 34,90 35,02 8,55 0,6290
Maciez? 6,62 6,70 6,28 22,83 0,5574
Sabor? 6,35 6,17 6,06 23,08 0,7471
Suculéncia® 5,62 5,62 5,74 23,91 0,9292

'T x HD = ", Texel — AHampshire Down; T x IF = 2Texel — Y4lle de France; T x S = /4 Texel — }4Suffolk.
*Maciez, sabor e suculéncia = valores de 1 (carne dura, sabor desagradavel e seca) a 9 (carne muito macia, saborosa

e suculenta).

Nao houve diferengas (P>0,05) para perdas no
descongelamento e na coc¢do, nem para as outras
caracteristicas qualitativas da carne (Tabela 4). A
perda média de peso durante a cocgao (35,46%) foi
um pouco maior do que a observada por Zeola et al.
(2006) para o musculo Longissimus dorsi (33,18%)
de cordeiros Morada Nova. Sendo praticamente
igual a perda citada por estes autores para o misculo
Biceps femoris (35,57%).

Os trés grupos genéticos apresentaram qualidade
de carne semelhante (P>0,05), onde, segundo Muller
(1980), a maciez e o sabor podem ser classificados
como acima da média ¢ a suculéncia como média
a levemente acima da média. Estes resultados
concordam com a afirmagao de Siqueira (1995), que
citou que a maior parte das diferengas organolépticas

das carnes sdo devido a diferencas nos sistemas de
terminacao, e que o grupo genético apresenta pouca
influéncia sobre estas caracteristicas. Ribeiro et al.
(2001), também, ndo observaram diferengas para as
caracteristicas qualitativas da carne de borregos Ile
de France e Hampshire Down.

Conclusao

Na producdo de carne ovina pode ser utilizado
qualquer um dos grupos genéticos estudados
(“aTexel — 2Hampshire Down, "2Texel — Y2lle de
France e '2Texel — '2Suffolk), pois apresentam
carcagas e carnes semelhantes.
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