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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Qualidade da carne de cordeiros confinados recebendo
diferentes relacdes de volumoso:concentrado na dieta

Quality of meat of confined lambs receiving
different concentrate:voluminous ratios in diet

Rafael Silvio Bonilha PINHEIRO™, André Mendes JORGE', Raphael de Castro MOURAO',
Angelo POLIZEL NETO', Ernani Nery de ANDRADE', Helen Fernanda Barros GOMES!

Resumo

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade da carne de cordeiros terminados em regime de confinamento que receberam dietas com
diferentes teores de concentrado. Foram utilizados 18 cordeiros % Ile de France % Santa Inés nao castrados, com peso inicial de aproximadamente
15 kg, distribuidos em dois lotes, representados pelo tratamento 1 (T1) animais que receberam na dieta relagao volumoso:concentrado de 35:65
e (T2) cordeiros que receberam relagdo volumoso:concentrado de 65:35 até atingirem 32 kg de peso corporal em regime de confinamento, peso
pré-determinado para o abate dos animais. Os cordeiros do tratamento 1 e 2 apresentaram valores similares de pH, for¢a de cisalhamento,
perdas por cocgdo e capacidade de retencdo de dgua da carne, com valores médios de 5,70, 1,03 kgf/cm?, 35,20 e 59,31%, respectivamente. A
relagao volumoso:concentrado nio influenciou na qualidade centesimal da carne dos cordeiros alimentados com dietas mais concentradas
ou mais volumosas, para umidade, proteina, extrato etéreo e matéria mineral. Concluiu-se que os cordeiros terminados em confinamento
recebendo diferentes teores de concentrado na dieta apresentaram qualidade da carne similar; portanto, a escolha da dieta vai depender do
custo dos ingredientes no momento do confinamento.

Palavras-chave: alimentacio; maciez da carne; ovinos; qualidade nutricional da carne.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the meat quality of lambs terminated in confinement and fed diets with different concentrate
contents. 18 non-castrated ¥ Ile de France % Santa Inés lambs were used. Their initial weight was approximately 15 kg and they were divided
into two separate groups represented by Treatment 1 (T1) — animals fed with diets containing the ratio voluminous:concentrate 35:65 — and
Treatment 2 (T2) - lambs fed with diets containing the ratio voluminous:concentrate 65:35 until reaching 32 kg of body weight in confinement,
which is the pre-established weight for slaughtering. T1 and T2 lambs presented similar values for pH, shear force, losses due to cooking and
water retention capacity; the average values found were 5.70, 1.03 kgf/cm?, or 35.20, and 59.31%, respectively. The voluminous:concentrate
ratio did not influence the centesimal quality of meat of lambs fed with more concentrated or more voluminous diets for humidity, protein,
ethereal extract, and mineral matter. It can be concluded that lambs terminated in confinement fed with different concentrate contents diets
presented similar meat quality; therefore, the diet choice depends on the cost of the ingredients at the time of the confinement.

Keywords: feeding; meat nutritional quality; meat softness; lambs.

1 Introdugéo
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O aumento da oferta de carne ovina no Brasil esta associado
amelhoria dos sistemas de produgio, visando atender a grande
demanda do mercado consumidor. Principalmente nos grandes
centros urbanos, muitas pessoas buscam adquirir produtos carneos
de maior qualidade provenientes principalmente de animais
jovens terminados em confinamento. Porém, a ovinocultura de
corte em sistemas intensivos de produg¢io, encontra obstaculos
em relagao ao custo da dieta, um dos aspectos mais importantes
na produg¢io de carne (YAMAMOTO, 2006). De acordo com
Hegarty, Meutze, Oddy (1999), pode-se obter cordeiros com
boa qualidade da carne, e menores custos de produg¢io; no
entanto, é necessario um plano nutricional adequado, visando a
utilizacdo de dietas menos onerosas que atendam as exigéncias
nutricionais dos animais.

Os alimentos que constituem a dieta dos ruminantes confinados
sdo normalmente constituidos por concentrados e volumosos. Os
concentrados, geralmente sdo os responsaveis pelo maior custo
da alimentacao dos ovinos mantidos neste sistema de produgao.
Os volumosos normalmente apresentam pre¢os mais acessiveis
que os concentrados e podem propiciar bom desempenho
animal, desde que estes alimentos apresentem boa qualidade
nutricional. Portanto, estudos que avaliem diferentes relagdes
de volumoso:concentrado na dieta de cordeiros em regime de
confinamento sio validos, no intuito de conhecer qual a melhor
dieta a ser oferecida aos animais visando produgao de carne de
melhor qualidade. No entanto, tais estudos sdo praticamente
inexistentes na literatura cientifica.
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O nivel nutricional, segundo Sainz (1996), esta positivamente
relacionado ao contetido de gordura na carcaga, sobretudo em
animais alimentados com elevada quantidade de concentrado
na dieta, podendo influenciar na qualidade da carne, como pH,
maciez, cor e perdas de peso ao cozimento, propriedades da
carne que determinam atributos para a comercializagio, como
aparéncia e adaptabilidade aos processamentos industriais.

A terminag¢do em confinamento com alimentacio de
elevado valor nutritivo constitui uma prioridade, quando o
sistema de producdo visa atingir elevado ganho de peso diario
e a obten¢do de carcacas e de carne de melhor qualidade
(MADRUGA et al., 2005).

Pilar et al. (2003) descreveram que a heterose obtida pelo
cruzamento entre ragas ovinas pode propiciar maior velocidade
de crescimento e melhor qualidade da carcaga e da carne destes
animais. Portanto, a utiliza¢ao de cruzamentos constitui uma
forma de otimizar o crescimento e a qualidade do produto final
e, consequentemente, favorece a cadeia produtiva, sendo valida
sua utilizagdo em sistemas intensivos de produgdo animal.

Considerando-se a importancia da alimenta¢do na
qualidade da carne de cordeiros terminados em confinamento,
justifica-se a necessidade de estudos com diferentes relagdes de
volumoso:concentrado na dieta, visando identificar as possiveis
diferencas na qualidade da carne de animais alimentados com
maiores quantidades de concentrado na dieta.

Portanto, avaliou-se, neste trabalho, a influéncia da relagdo
volumoso:concentrado na dieta de cordeiros nao castrados % Ile
de France % Santa Inés terminados em regime de confinamento
quanto as qualidades fisica e centesimal da carne.

2 Material e métodos

2.1 Animais experimentais

Foram utilizados 18 cordeiros nao castrados % Ile de
France Y2 Santa Inés, com peso inicial de 15 kg e com idade
média de 50 dias de vida. Os animais foram distribuidos em
dois grupos, recebendo dietas formuladas de acordo com as
exigéncias preconizadas pelo NRC (1985). Os cordeiros foram
terminados em regime de confinamento com alimentagio ad
libitum, sendo a dieta dos animais do tratamento 1 constituida
por 35% de silagem de milho e 65% de concentrado, e a dieta
dos ovinos do tratamento 2 constituida por 65% de silagem de
milho e 35% de concentrado.

Amostras das dietas experimentais foram coletadas para
determinagdo da composi¢do bromatoldgica, conforme Silva e
Queiroz (2002). A composi¢io centesimal e bromatoldgica das
dietas experimentais dos cordeiros que receberam diferentes
relagdes de volumoso:concentrado na dieta encontram-se na
Tabela 1.

Quando os cordeiros atingiram 32 kg de peso corporal, com
aproximadamente 120 dias de idade, foram abatidos.
2.2 Abate dos cordeiros e divisio dos cortes da carcaca

Antes do abate os animais permaneceram em jejum de
16 horas de dieta sélida. O abate foi efetuado apds insensibilizagdo
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com eletronarcose, quando entdo foram seccionadas as veias
jugulares e as artérias carétidas para sangria.

Apbs a retirada da pele, evisceragdo e retirada da cabeca
e extremidades dos membros, as carcagas foram transferidas
para camara frigorifica a uma temperatura média de 4 °C
por aproximadamente 24 horas. Ao final desse periodo, as
carcagas foram divididas longitudinalmente em duas partes,
e posteriormente seccionadas em cinco regides anatdmicas,
conforme Garcia (1998): paleta, pescoco, costelas, lombo e
perna (Figura 1).

As paletas das meias carcagas esquerda e direita de
cada cordeiro foram identificadas, armazenadas em saco de
polietileno, e congeladas por dois meses em freezer a -18 °C,
para determinagdes posteriores da qualidade da carne.

2.3 Determinagoes da qualidade da carne

As paletas foram descongeladas em geladeira a 10° C,
por 20 horas, dentro dos sacos plasticos. Apds este periodo,
com auxilio de bisturi e faca, foram desossadas as paletas da
meia carcaga direita, para retirada de todos os musculos que
compdem este corte. Apds a retirada dos musculos, 0s mesmos,
foram desprovidos de gordura subcutidnea. Em seguida, foram
identificados os conjuntos de todos os musculos de cada paleta
e triturados em multiprocessador para homogeneizagéo visando
as andlises de composic¢do centesimal, que foram realizadas
seguindo-se as recomendag¢des da AOAC (1995). As paletas da
meia carcaga esquerda também foram desossadas, porém, para
retirada do musculo Triceps brachii, que também foi desprovido
de gordura de cobertura. Neste musculo foi determinada a
qualidade fisica da carne.

Tabela 1. Composi¢do centesimal dos ingredientes e bromatoldgica
das dietas experimentais.

Ingrediente (%) Relag¢do volumoso:

concentrado

35:65 65:35
Silagem de milho 35,00 65,00
Grao de milho moido 36,48 15,33
Farelo de trigo 16,10 5,30
Farelo de soja 10,00 11,20
Sal comum 0,50 0,50
Fosfato bicalcico 0,85 0,85
Calcdrio calcitico 0,42 0,42
Suplemento mineral' 0,40 0,40
Ureia 0,25 1,00

Composigdo bromatologica (%)

Matéria seca 68,11 49,36
Energia metabolizavel (Kcal/kg de MS) 2,57 2,63
Proteina bruta 15,99 15,97
Fibra em detergente neutro 36,08 41,21
Fibra em detergente acido 12,97 16,93

!(nutrientes por quilograma do produto): fésforo 80g; calcio 140g; magnésio 7g; enxofre
12g; s6dio 133g; zinco 4.200 mg; cobre 300 mg; manganés 800 mg; ferro 1500 mg; cobalto
100 mg; iodo 150 mg; selénio 15 mg; flior (mdx) 800 mg; solubilidade do fésforo em
acido citrico a 2% (minimo) 95%.
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A medida de pH foi determinada por meio de um peagdémetro
digital, introduzindo o eletrodo diretamente no musculo
determinado (Triceps brachii). A capacidade de reten¢éo de dgua
foi calculada utilizando-se a metodologia descrita por Hamm,
citada por Silva Sobrinho (1999).

Para determinar a cor da carne foi utilizado o colorimetro
Minolta Chrome Meter CR-300, operando no sistema CIE
(L* luminosidade, a* intensidade de vermelho, b* intensidade
de amarelo), calibrado para um padréo branco em ladrilho.

Para a realizagdo das perdas por cocgio, foi utilizado um
forno a gas pré-aquecido a temperatura de 170 °C. Amostras de
carnes cruas foram pesadas e colocadas em bandejas com grelhas
de ferro e novamente pesadas. Em seguida foram transferidas
para o forno, onde permaneceram até a temperatura interna do
centro da amostra atingir 75 °C. Apds isto, as bandejas com as
grelhas e amostras foram retiradas do forno e, quando esfriaram,
pesadas novamente para o célculo da percentagem de perda de
dgua durante o cozimento.

Para a forca de cisalhamento foram utilizadas as mesmas
amostras da analise de perdas de d4gua por cocgdo, as quais, apds
serem pesadas, foram cortadas em pedagos de aproximadamente
1,5% 1,5 % 3,0 cm e submetidas ao corte no sentido transversal
das fibras musculares, através da lamina Warner-Bratzer acoplada
ao aparelho Texture Analyser, sendo os valores expressos em
kgf/cm?.

Paleta

Pescogo

Figura 1. Cortes da meia carcaga esquerda dos animais experi-
mentais.
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2.4 Delineamento experimental

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado,
com dois tratamentos e nove repeti¢des. A analise de variancia
foi conduzida segundo procedimentos do programa estatistico
Statistical Analysis System (SAS, 1996), considerando-se o nivel
de significancia de 5%. O modelo estatistico utilizado foi:

Yij = p + Ti + Ejj )

em que Yij = valor observado para a caracteristica analisada;
p = ¢é a média geral; Ti = representa o efeito do tratamento i;
Eij = equivale ao erro experimental.

3 Resultados e discussao

A qualidade centesimal da carne de cordeiros nio castrados
Y Ile de France % Santa Inés alimentados com diferentes teores
de concentrado na dieta encontram-se na Tabela 2.

Os percentuais de umidade da carne dos cordeiros alimentados
com diferentes relagdes de volumoso:concentrado foram
préximos (p > 0,05), com valor médio de 74,05%. Resultados
obtidos por Zeola et al. (2004) ao avaliarem cordeiros da
raca Morada Nova terminados em confinamento recebendo
diferentes teores de concentrado constataram que as dietas
utilizadas ndo influenciaram os valores de umidade do musculo
Semimembranosus, condizentes, portanto, com os resultados
deste estudo (Tabela 2).

Perez et al. (2002), ao avaliarem o efeito do peso ao abate de
cordeiros da raga Santa Inés quanto as propriedades quimicas
da carne, encontraram percentuais de umidade no musculo
Longissimus dorsi de 73,90% para cordeiros abatidos com 35 kg
de peso corporal, semelhantes aos valores obtidos neste trabalho
(Tabela 2) e também ao peso de abade dos animais.

O teor de extrato etéreo nao diferiu (p > 0,05) entre a carne
dos cordeiros do tratamento 1 e 2, com valor médio de 5,47%.
Ao avaliarem a qualidade da carne de cordeiros castrados e
ndo castrados confinados sob dois fotoperiodos, Klein Junior,
Siqueira, Roca (2006) encontraram teores de extrato etéreo
superiores ao deste estudo (Tabela 2) para os mtsculos do mesmo
corte de carcaga utilizado neste trabalho. Souza et al. (2002)
obtiveram valores de extrato etéreo para carne de cordeiros %
Ile de France % Santa Inés de 2,54% inferiores ao da carne dos
cordeiros utilizados nesta pesquisa (Tabela 2). Apesar do mesmo
cruzamento, sistema de terminagao e peso de abate semelhantes,

Tabela 2. Médias e erros padrao da qualidade centesimal dos musculos
do corte da paleta de cordeiros alimentados com diferentes teores de
concentrado na dieta.

Variéavel (%) T1 T2 Teste F CV (%)
Umidade 73,82 £ 0,65 74,28 £ 0,42 1,768 1,49
Extrato etéreo 5,81 + 0,49 5,13 +0,48 1,75 14,16
Matéria mineral 1,16 + 0,04 1,17 £ 0,04 2,04 N8 3,88
Proteina 19,21 £ 0,59 19,42 + 0,42 1,298 2,65

T1 = Cordeiros alimentados com dieta contendo relagao volumoso:concentrado de 35:65.
T2 = Cordeiros alimentados com dieta contendo relagdo volumoso:concentrado de 65:35.
CV = Coeficiente de variagao. NS = Nao significativo (p > 0,05).
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entre este estudo e o de Souza et al. (2002), o teor de extrato etéreo
obtido foi diferente em ambos, sendo importante avaliar outras
questdes, como a nutri¢io e alocalizagdo do musculo estudado,
pois podem propiciar diferengas na composicdo da carne.

Cordeiros alimentados com maior quantidade de concentrado
na dieta obtiveram valores de matéria mineral e de proteina nos
musculos do corte da paleta proximos (p > 0,05) ao da carne dos
animais que tiveram acesso a alimenta¢do com maior quantidade
de volumoso (Tabela 2). Resultados semelhantes ao deste estudo
para o percentual de proteina na carne de cordeiros terminados
em confinamento foram encontrados por Zeola et al. (2004). Os
valores de matéria mineral da carne deste trabalho (Tabela 2)
estdo de acordo com as informagdes da literatura (SOLOMON,
LINCH, LOUGH, 1992; SOUZA etal.,2001; SOUZA et al., 2002;
MADRUGA et al., 2006).

A composigao centesimal dos musculos do corte da paleta
de cordeiros terminados em confinamento foi proxima (p > 0,05)
entre os tratamentos estudados (Tabela 2). Isso pode ter ocorrido
pelo fato das dietas utilizadas neste experimento apresentarem
proporgdes semelhantes de proteina e de energia, conforme
descrito na Tabela 1.

As médias da qualidade fisica do musculo Triceps brachii de
cordeiros ndo castrados % Ile de France % Santa Inés alimentados
com diferentes teores de concentrado na dieta encontram-se
na Tabela 3.

Os cordeiros alimentados com relacio volumoso:concentrado
de 35:65 apresentaram valor de pH da carne préoximo (p > 0,05)
ao da carne dos animais que receberam dieta mais volumosa, com
valor médio de pH de 5,69. De acordo com Zeola et al. (2002),
diferentes niveis de concentrado na dieta de cordeiros terminados
em confinamento nio influenciaram o valor do pH da carne,
que estdo de acordo com os resultados obtidos neste estudo
(Tabela 3).

Os valores de pH da carne dos cordeiros deste trabalho estdo
em conformidade com os valores normais da carne ovina de acordo
com informagdes da literatura cientifica (APPLE et al., 1995;
ROTA et al., 2004; ALMEIDA et al., 2004; PINHEIRO, 2006).
Segundo Bonagurio et al. (2003), 0 pH da carne modifica suas
caracteristicas de qualidade (cor, capacidade de retengdo de agua

Tabela 3. Médias e erros padrdo da qualidade fisica do musculo
Triceps brachii de cordeiros alimentados com diferentes teores de
concentrado na dieta.

Varidvel T1 T2 Teste F CV (%)
pH 5,68 +0,03 571+0,04 0,298 1,38
L* 40,57 £ 0,73 41,61 £0,97 0,67 4,40
a* 14,37 £0,29 14,43 +£0,56 0,01 6,23
b* 2,80 + 020 2,74+ 0,39  0,02N 22,74
Maciez (kgf/cm?) 1,03+0,12 1,02+0,05 0,02N 14,55
CRA (%) 60,20 + 0,58 58,42+ 1,56  1,14N 3,98
Perdas por cocgdo (%) 35,00+ 0,52 3539+0,25 045N 2,34

T1 = Cordeiros alimentados com dieta contendo relagiao volumoso:concentrado de
35:65. T2 = Cordeiros alimentados com dieta contendo relagio volumoso:concentrado
de 65:35. CV = coeficiente de variagiao. CRA = capacidade de retengdo de 4gua. NS = Nao
significativo (p > 0,05).
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e maciez), além de alterar as caracteristicas organolépticas da
carne. Portanto, o pH da carne é um dos pardmetros de qualidade
mais importantes, pois interfere nos demais atributos.

A cor da carne dos cordeiros terminados em confinamento que
receberam maior quantidade de concentrado na dieta apresentou
valores similares (p > 0,05) aos da carne dos ovinos que receberam
maior quantidade de volumoso na dieta, com valores médios de
L*, a* e b* de 41,09, 14,40 e 2,77, respectivamente. Russo et al.
(1999) ao avaliarem diferentes fontes de energia na alimentacio
de cordeiros nao constataram efeito da dieta na cor do musculo
Longissimus lumborum e apresentaram valores semelhantes aos
deste estudo (Tabela 3) para os teores de vermelho, amarelo e
também para a luminosidade da carne.

Zeola et al. (2002) ao utilizarem niveis crescentes de
concentrado na dieta (30, 45 e 60%) de cordeiros em confinamento,
constataram que ndo houve influéncia para os valores de cor
da carne, estando de acordo com os resultados deste trabalho
(Tabela 3).

A maciez foi semelhante (p > 0,05) entre a carne dos cordeiros
dos tratamentos 1 e 2, com valor médio de 1,02 kgf/cm?, sendo
os valores da for¢a de cisalhamento inferiores aos encontrados
por Villas Bdas et al. (2003) ao trabalharem com cordeiros
superprecoces da raca Hampshire Down, abatidos com peso
corporal de aproximadamente 28 kg. Pinheiro (2006) obteve
valores de forca de cisalhamento superiores ao deste trabalho
(Tabela 3), ao avaliar o musculo Triceps brachii (2 kgf/cm?) e
também o musculo Longissimus lumborum (1,79 kgf/cm?) de
cordeiros abatidos com peso de 32 kg. Podendo-se afirmar, diante
destes resultados, que a maciez da carne dos cordeiros deste estudo
foram superiores aos dos trabalhos citados anteriormente.

A maciez da carne é um importante pardmetro de qualidade,
portanto, carnes mais macias apresentam um maior valor comercial,
sendo uma caracteristica importante em sistemas de terminagdo
de cordeiros e que foi obtida na carne dos animais deste estudo
(Tabela 3) em ambos os tratamentos experimentais.

No presente trabalho, a capacidade de retengdo de dgua e
as perdas por cocgao da carne ndo diferiram (p > 0,05) entre o
musculo Triceps brachii de cordeiros alimentados com diferentes
teores de concentrado na dieta, com valores médios de 59,31 e
35,19%, respectivamente. Klein Junior, Siqueira, Roga (2006),
ao avaliar a qualidade da carne de cordeiros nio castrados e
castrados terminados em confinamento, constataram percentuais
de capacidade de retengdo de agua no musculo Longissimus
lumborum inferiores aos resultados desta pesquisa, provavelmente
pela diferente metodologia adotada para tal andlise. Valores
semelhantes aos apresentados neste trabalho para perdas por
cocgdo da carne ovina foram encontrados por Ockerman et al.
(1982), Kadim et al. (1993), Babiker, El Khider, Shafie (1990).

4 Conclusées

Cordeiros nao castrados terminados em regime de
confinamento recebendo diferentes teores de concentrado na
dieta apresentaram composi¢do centesimal semelhante nos
musculos do corte da paleta.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(2): 407-411, abr.-jun. 2009



Pinheiro et al.

O musculo Triceps brachii dos cordeiros alimentados com
dieta mais concentrada apresentou valores de pH, maciez,
perdas por cocgio e capacidade de retencéo de dgua similares
aos do musculo dos cordeiros alimentados com dieta mais
volumosa. Diante destes resultados, a melhor escolha da dieta dos
cordeiros vai depender do custo dos ingredientes no momento
do confinamento.

Referéncias bibliograficas

ALMEIDA JUNIOR, G. A. et al. Qualidade da carne de cordeiros criados
em creep feeding com silagem de grdos umidos de milho. Revista
Brasileira de Zootecnia, v. 33, n. 4, p. 1039-1047, 2004.

APPLE, J. K. et al. Effects of restraint and isolation stress and epidural
blockade on endocrine and blood metabolite status, muscle glycogen
metabolism, and incidence of dark-cutting Longissimus muscle of
sheep. Journal of Animal Science, v. 73, n. 8, p. 2295-2307, 1995.

ASSOCIATION OF OFFCIAL ANALYTICAL CHEMISTS - AOAC.
Official methods of analyses chemists. 16 ed. Arlington, 1995.

BABIKER, S. A; ELKHIDER, I. A; SHAFIE, S. A. Chemical composition
and quality attributes of goat meat and lamb. Meat Science, v. 28,
n. 4, p. 273-277, 1990.

BONAGURIO, S. et al. Qualidade da carne de cordeiros Santa Inés
puros e mesticos com Texel abatidos com diferentes pesos. Revista
Brasileira de Zootecnia, v. 32, n. 6, p. 1981-1991, 2003.

GARCIA, C. A. Avaliac¢do do residuo de panificagiao “biscoito”
na alimentacdo de ovinos e nas caracteristicas quantitativas
e qualitativas da carcaga. 1998. 79 f. Disserta¢do (Mestrado
em Zootecnia) — Faculdade de Ciéncias Agrdrias e Veterindrias,
Universidade Estadual Paulista.

HEGARTY, R. S;; MEUTZE, S. A.; ODDY, V. H. Effects of protein and
energy supply on the growth and carcass composition of lambs from
differing nutritional histories. Journal of Agricultural Science,
v. 132, n. 3, p. 361-375, 1999.

KADIM, L. T. et al. Meat quality and muscle fibre type characteristics
of Southdown rams from high and low backfat selection lines. Meat
Science, v. 33, n. 1, p. 97-109, 1993.

KLEIN JUNIOR, M. H,; SIQUEIRA, E.R.S,; ROCA, R. O. Qualidade
da carne de cordeiros castrados e ndo-castrados confinados sob
dois fotoperiodos. Revista Brasileira de Zootecnia, v. 35, n. 4,
p. 1872-1879, 2006.

MADRUGA, M. S. et al. Qualidade da carne de cordeiros Santa Inés
terminados com diferentes dietas. Revista Brasileira de Zootecnia,
v. 34, n. 1, p. 309-315, 2005.

MADRUGA, M. §. et al. Efeito do gendtipo e do sexo sobre a composi¢ao
quimica e o perfil de acidos graxos da carne de cordeiros. Revista
Brasileira de Zootecnia, v. 35, n. 4, p. 1838-1844, 2006.

NATIONAL RESEARCH COUNCIL - NRC. Nutrient requeriments
of sheep. New York: National Academy Press, 1985. 99 p.

OCKERMAN, H. W. et al. Influence of type (wooled or hair) and breed
on growth and carcass characteristics and sensory properties of lamb.
Journal of Food Science, v. 47, n. 4, p. 1365-1368, 1982.

PEREZ, ]. R. O. et al. Efeito do peso ao abate de cordeiros Santa Inés e
Bergamacia sobre o perfil de acidos graxos, colesterol e propriedades
quimicas. Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 22, n. 1,
p- 11-18, 2002.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(2): 407-411, abr.-jun. 2009

PILAR, R. C. et al. Desempenho de cordeiros Merino Australiano e
cruza Ile de France X Merino Australiano. Ciéncia e Agrotecnologia,
Edigao Especial, p. 1652-1661, 2003.

PINHEIRO, R. S. B. Aspectos quantitativos da carcaca e qualitativos
da carne de ovinos de diferentes categorias. Jaboticabal, 2006.
105p. Dissertagao (Mestrado em Zootecnia) - Faculdade de Ciéncias
Agrérias e Veterinarias, Universidade Estadual Paulista.

ROTA, E. L. et al. Efeitos do cruzamento de carneiros da raga Texel
com ovelhas Corriedale e Ideal sobre a qualidade da carne. Revista
Brasileira Agrociéncia, v. 10, n. 4, p. 487-491, 2004.

RUSSO, C. et al. Effect of diet energy source on the chemical-physical
characteristics of meat and depot fat of lambs carcasses. Small
Ruminant Research, v. 33, n. 1, p. 77-85, 1999.

SAINZ, R. D. Qualidade das carcagas e da carne ovina e caprina. In:
REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA,
33, 1996, Fortaleza. Anais... Fortaleza: Sociedade Brasileira de
Zootecnia, 1996. p. 3-14.

SASINSTITUTE. User’s Guide to Statistics. Version 6.12. Cary, USA:
North Caroline State University, 1996.

SILVA SOBRINHO, A. G. Body composition and characteristics of
carcass from lambs of different genotypes and ages at slaughter.
Palmerston North, 1999. 54 f. Dissertation (PostDoctorate in Sheep
Meat Production) — Massey University.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A. C. Anilise de Alimentos: métodos quimicos
e bioldgicos. 5 ed. Vigosa: Imprensa Universitaria, 2002. 235 p.

SOLOMON, M. B;; LYNCH, G. P. LOUGH, D. S. Influence of
dietary palm oil supplementation on serum lipid metabolites,
carcass characteristics and lipid composition of carcass tissues of
growing ram and ewe lambs. Journal of Animal Science, v. 70,
n. 9, p. 2746-2751, 1992.

SOUZA, X. R. et al. Composi¢do de carnes de cordeiros machos e
fémeas de dois grupos genéticos abatidos em diferentes pesos. In:
CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
CARNES: Carne: Qualidade e Seguranga para os consumidores do
novo milénio, 1, 2001, Sdo Pedro. Anais...

SOUZA, X. R. et al. Composi¢ao centesimal do musculo Biceps femoris
de cordeiros em crescimento. Ciéncia e Agrotecnologia, Edi¢ao
Especial, p. 1507-1513, 2002.

VILLAS BOAS, A. S. et al. Idade a desmama e manejo alimentar
na produgdo de cordeiros superprecoces. Revista Brasileira de
Zootecnia, v. 32, n. 6, p. 1969-1980, 2003.

YAMAMOTO, S. M. Desempenho e caracteristicas de carcaca de
cordeiros terminados em confinamento com dietas contendo
silagem de peixe. 2006. 95p. Tese (Doutorado em Zootecnia) -
Faculdade de Ciéncias Agrérias e Veterinarias, Universidade
Estadual Paulista - Unesp.

ZEOLA, N. M. B. L. et al. Influéncia de diferentes niveis de concentrado
sobre a qualidade da carne de cordeiros Morada Nova. Revista
Portuguesa de Ciéncias Veterinarias, v. 97, n. 544, p. 175-180,
2002.

ZEOLA, N. M. B. L. et al. Composi¢do centesimal da carne de cordeiros
submetidos a dietas com diferentes teores de concentrado. Ciéncia
Rural, v. 34, n. 1, p- 253-257, 2004.

411



