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RESUMO

Avaliou-se as características da carcaça de
40 ovinos Santa Inês, não castrados, com peso
médio inicial de 17,4±1,3 kg e idade média de 120
dias, abatidos aos 105 dias de confinamento com
peso corporal de 32 kg. Os animais confinados em
baias individuais foram alimentados com rações
contendo níveis crescentes (0, 20, 40 e 60 %) de
subproduto agroindustrial da goiaba em subs-
tituição do milho. Utilizou-se o delineamento
inteiramente ao acaso, com quatro tratamentos e
dez repetições. Houve efeito da dieta sobre o peso
e rendimento de carcaça e cortes comerciais. O
nivel de 60 % do milho proporcionou menores:
pesos de carcaça quente (11,9 kg) e fria (11,8 kg),
rendimentos de carcaça quente (42,1 %) e fria
(41,7 %), área de olho de lombo (9,9 cm2) e
musculosidade (0,33 g/cm), porém maior conteúdo
do tracto gastrointestinal (7,4 kg) em relação às
demais dietas. Em níveis de até 40 % do milho, o
subproduto agroindustrial da goiaba proporciona
carcaças com pesos, rendimentos e musculo-
sidades satisfatórias.

SUMMARY

It was evaluated the carcass characteristics
of 40 sheeps of Santa Inês breed, uncastrated,
with initial average weight of 17.41 ± 1.27 kg and

average age of 120 days and slaughtered with
body weight of 32 kg or 105 days of confinement.
The animals were placed in individual stalls and
fed with diets containing increasing levels (0, 20,
40 and 60 %) of corn replacement by guava
agroindustrial by-product. It was used the lineation
completely at random with four treatments and ten
repetitions. It occurred a diet effect over the
weight and the percentage of carcasses and retail
cuts. The replacement of 60 % of corn by guava
agroindustrial by-product provided smaller hot
carcass weight (11.91 kg) and cold carcass
(11.81 kg), lower hot carcass yield (42.08 %) and
cold carcass weight (41.72 %), lower rib eye area
(9.94 cm2), and muscle (0.33 g/cm), and higher
content of gastrointestinal tract (7.43 kg). It is
estimated that the inclusion of up to 40 % of guava
agroindustrial by-product in the diet replacing the
corn is relevant to attaining carcasses with
characteristics appropriate to the consumer
market, especially where this food resource is
available.

INTRODUÇÃO

O aumento da fruticultura na região
Nordeste do Brasil, aliado ao uso de mo-
dernas tecnologias de irrigação, tem con-
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tribuído para instalação de agroindústrias
e, conseqüentemente, para geração de
um grande volume de resíduos do pro-
cessamento de frutas com potencial de uso
na ração de ruminantes (Lousada Junior et
al., 2006). Por outro lado, o crescente con-
sumo de carne ovina no Brasil, espe-
cificamente nos grandes centros urbanos,
tem levado o setor a buscar alternativas
alimentares que possam contribuir para
suprir a demanda e reduzir os custos de
produção. Portanto, a prática do con-
finamento, aliado a utilização de subprodutos
agroindustriais surge como tecnologias
inovadoras para aumento da produção de
carne em sistemas eficientes e sustentáveis
de produção (Murta et al., 2011).

Dentre os subprodutos disponíveis no
Brasil se destacam os derivados do
processamento da goiaba (Psidium guajava
L.), composto por casca, caroço e parte da
polpa, que podem ser aproveitados na die-
ta de ruminantes após o processo de
desidratação (Pereira et al., 2008), especial-
mente por apresentar boa palatabilidade
(Lousada Junior et al., 2006). Porem,
apresenta limitações para uso em dietas
para ruminantes, devido à baixa diges-
tibilidade de nutrientes (Azêvedo et al.,
2011). Os autores definem que para
consolidação da utilização é necessário
estudos envolvendo a resposta animal.

Para obtenção de cordeiros de qualidade,
é necessário manejo alimentar que permita
rápida terminação e obtenção de carcaças
com características adequadas ao consumo
(Pereira et al., 2010). Entretanto, em virtude
da influencia da dieta sobre a composição
corporal e da carcaça, a melhoria no nível
nutricional de cordeiros em confinamento
pode elevar os custos de produção, motivo
pelo qual o uso de ingredientes alternativos
na alimentação animal vem crescendo (Mur-
ta et al., 2009).

A carcaça é o componente do peso vivo
de maior valor comercial, todavia, o valor de
um ovino para produção de carne é estima-

do por meio do rendimento de carcaça, que
expressa à relação percentual entre os pe-
sos de carcaça e do animal (Xenofonte et al.,
2009). O rendimento dos diferentes cortes
comerciais da carcaça são parâmetros im-
portantes para direcionar sistemas de
alimentação que venham obter cordeiros
jovens em terminação (Lombardi et al., 2010).

Segundo Bueno et al. (2000), um dos
fatores mais preponderantes para a ex-
pansão e consolidação do mercado da carne
ovina, no Brasil, é a qualidade da carcaça,
sendo fundamental a padronização das
carcaças em função do tamanho, percen-
tual de músculos, cobertura de gordura
subcutânea e teor de gordura adequada ao
mercado consumidor. A elevada exigência
do mercado quanto à qualidade das carac-
terísticas físicas da carcaça, estimula o setor
ao conhecimento destas (Bressan et al.,
2001). Assim, as propriedades da carne
como cor (Renieri et al., 2008; Luciano et
al., 2009), temperatura (Kadim et al., 2008),
pH e composição tecidual (Costa et al.,
2011), são características importantes para
verificar a qualidade e aceitação da carne
de cordeiros alimentados com fontes alter-
nativas.

Face às considerações, objetivou-se
avaliar os efeitos da substituição parcial do
milho pelo subproduto agroindustrial da
goiaba desidratado como ingrediente alter-
nativo, sobre as características quanti-
tativas e qualitativas da carcaça de ovinos
da raça Santa Inês em confinamento.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi realizado no setor de
ovinocultura do Instituto Federal de
Educação, Ciência e Tecnologia de Per-
nambuco - IFPE, Campus Belo Jardim, em
Belo Jardim - PE. O clima é do tipo BShs'
Köppen - quente semiárido, tipo estepe. A
temperatura média anual fica entre 22º e 24º
C e a precipitação pluvial média é de 800 mm.

Foram utilizados 40 cordeiros, machos
não castrados em crescimento, da raça San-
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ta Inês, com idade média de 120 dias e peso
médio inicial de 17,41 ± 1,27 kg. Os animais
foram vermifugados com aplicação sub-
cutânea de ivermectina a 1 % e, foram
aleatoriamente distribuídos em baias
individuais com área de 1,8 m2 com acesso
livre a comedouros e bebedouros. O perío-
do de adaptação foi de 15 dias e as pesagens
realizadas semanalmente. Os tratamentos
consistiram em níveis parciais de subs-
tituição do milho (0, 20, 40 e 60 %) pelo
subproduto agroindustrial da goiaba (tabela
I), o qual apresentou com base na %MS,
97,47 de MO; 90,35 de MS; 2,53 de MM;
9,44 de PB; 10,72 de EE; 75,30 de FDN;
58,18 de FDA; 34,57 de FDA e; lignina de
19,70. As rações foram formuladas obje-
tivando ganhos de 250 g/dia, em uma relação
volumoso:concentrado de 30:70, conforme
as recomendações do NRC (2007). As dietas
foram ofertadas ad libitum nos horários de
7 h 30 mim e 16 h 30 mim, na forma de dieta
completa. O alimento ofertado e as sobras
foram pesados diariamente para cálculo
do consumo voluntário e reajuste da
quantidade oferecida, estabelecendo-se 10
% de sobras com base na matéria seca.

Os parâmetros para abate foram o peso
corporal de 32 kg ou 105 dias de con-
finamento. Portanto, os animais que foram
atingindo 32,0 kg de peso corporal foram
abatidos e, aos 105 dias de confinamento, o
restante foi abatido, independente do peso.
Os animais foram submetidos a jejum de
sólidos e dieta hídrica por 18 horas e abati-
dos no abatedouro escola do IFPE - Campus
Belo Jardim, de acordo com as normas vi-
gentes no Regulamento de Inspeção Indus-
trial e Sanitária dos Produtos de Origem
Animal (Brasil, 1952). Pesaram-se os animais
no início do experimento e antes do abate,
obtendo-se, assim, o peso vivo inicial (PVI)
e peso vivo ao abate (PVA), respectivamen-
te, ao mesmo tempo em que foi obtido o
escore de condição corporal. A avaliação
do escore corporal foi feita por dois exami-
nadores por meio de exame visual e palpação
da região lombar e na inserção da cauda dos

cordeiros, com pontuação de 1 a 5, com
intervalos de 0,5 Cezar e Souza (2007). O
abate foi procedido com atordoamento por
concussão cerebral, seguido de sangria
através de incisão na veia jugular e artéria
carótida, posteriormente esfolados e
eviscerados. Após a evisceração, o trato
gastrointestinal foi pesado cheio e vazio
para obtenção do peso do corpo vazio

PCVZ= PVA- conteúdo do TGI

Procedeu-se a pesagem da carcaça

Tabela I. Composição das dietas.  (Composition
of diets).

Níveis de substituição %
0 20 40 60

Composição percentual (% MS)
Subproduto da goiaba 0,0 8,2 16,4 24,6
Feno de capim tifton 30,0 30,0 30,0 30,0
Grão de milho moído 41,0 32,8 24,6 16,4
Farelo de soja 22,0 22,0 22,0 22,0
Uréia 0,5 0,5 0,5 0,5
Suplemento mineral 1,5 1,5 1,5 1,5
Óleo vegetal 5,0 5,0 5,0 5,0

Composição bromatológica (% MS)
Matéria seca 84,39 84,62 84,85 85,09
Proteína bruta 17,67 17,74 17,81 17,88
Extrato etéreo 8,29 8,69 9,10 9,42
Material mineral 4,81 4,76 4,73 4,69
Matéria orgânica 88,16 88,20 88,23 88,27
FDN 32,55 37,61 42,68 47,75
FDA 15,39 19,85 24,30 28,76
CNF 36,68 31,20 25,68 20,26
Taninos totais 0,00 0,50 2,40 4,80
Lignina 2,47 3,99 5,50 7,02
N D T 78,90 74,70 70,50 66,30
E D 3,47 3,29 3,10 2,92
E M 2,84 2,69 2,54 2,39

FDN= Fibra em detergente neutro; FDA= Fibra em
detergente ácido; CNF= Carboidratos não fibrosos;
NDT= Nutrientes digestíveis totais; ED= Energia
digestível (Mcal/kg MS); EM= Energia metabolizável
(Mcal/kg MS).
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quente (PCQ) e determinado o rendimento
biológico

RB= (PCQ/PCVZ) x100

que é a relação entre PCQ e o PCVZ
(Cezar e Souza, 2007). As carcaças foram
lavadas, pesadas e penduradas pelos
tendões calcâneos em ganchos e distancia-
das uma da outra por 17 cm, e assim sub-
metidas à refrigeração em câmara fria a 4 ºC
por 24 horas. Após esse período, foram
pesadas para obtenção do peso de carcaça
fria (PCF). Os rendimentos de carcaça quente
e fria

RCQ= PCQ/PVA x100

RCF= PCF/PVA x100

foram calculados a partir do peso corpo-
ral e dos pesos de carcaça quente e fria. A
perda por resfriamento foi calculada pela
diferença entre o PCQ e PCF dividido pelo
PCQ, conforme formula a seguir:

PPR= (PCQ-PCF/PCQ) x100

Por meio de corte transversal no múscu-
lo longissimus dorsi e por intermédio de um
paquímetro, foram mensuradas quatro me-
didas: A= largura máxima do músculo; B=
profundidade máxima do músculo; C=
espessura mínima de gordura de cobertura
sobre o músculo e GR= medida da espessura
dos tecidos da região intercostal a 11 cm da
linha média dorsal na altura da 12º costela.
A área de olho-de-lombo foi calculada utili-
zando-se a fórmula (Silva Sobrinho et al.,
2005):

AOL= (A/2 × B/2) × p

 Realizaram-se nas carcaças uma secção
na sínfise ísquio-pubiana, seguindo a
carcaça e apófise espinhosa do sacro, das
vértebras lombares, dorsais e cervicais,
procedendo-se um corte longitudinal para

obtenção de metades simétricas. A meia-
carcaça esquerda foi pesada e retalhada
em cinco regiões, denominadas cortes
comerciais, que foram individualmente pe-
sadas, a saber:

Pescoço: refere-se às sete vértebras
cervicais, efetuando-se um corte oblíquo
entre a sétima cervical e a primeira torácica;

Paleta - corte que compreende a região
que tem como base anatômica a escápula, o
úmero, a ulna, o rádio e o carpo;

Costilhar - corte que compreende a região
anatômica das treze vértebras torácicas
(metade) e treze costelas (porção proximal e
média);

Lombo - compreende as seis vértebras
lombares; Perna - compreende a região sacral,
o cíngulo pélvico e o fêmur, onde se realizou
um corte na altura da última lombar e primeira
sacral e na articulação da tíbia com o fêmur.

Devido à perda de peso durante o
retalhamento, por evaporação e exsudação,
somaram-se o peso de todos os cortes da
meia-carcaça para obtenção do peso da meia-
carcaça reconstituída. Obtiveram-se o peso
absoluto (kg) e relativo (%) dos cortes
comerciais através da relação entre o peso
individual do corte e o peso total de todos
os cortes da meia carcaça reconstituída

Corte (%)= (peso do corte/peso da meia carcaça
reconstituída) x 100

A composição tecidual da carcaça foi
estimada de forma indireta e, ao invés de
realizar a separação dos ossos, músculos e
gorduras na carcaça inteira, foi utilizada a
proporção desses tecidos na perna (Piola
Júnior et al., 2009). O índice de mus-
culosidade da perna (IMP) foi estimado pela
dissecação dos tecidos da perna. A perna,
depois de pesada e identificada, foi acondi-
cionada em saco de plástico e congelada em
freezer (−20 °C). Posteriormente, foi des-
congelada e separada em tecidos muscular,
ósseo, adiposo e outros tecidos (vasos san-
guíneos e linfáticos, nervos, tendões e
linfonodos), e medido o osso do fêmur para
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cálculo do índice de musculosidade da perna
(IMP), relação músculo/osso e músculo/
gordura (Purchas et al., 1991), onde:

IMP= (√P5M/CF)/CF)

sendo:
P5M= peso dos cinco músculos que circundam o

osso fêmur em gramas (Semimembranosus,
Semitendinosus, Biceps femoris, Quadriceps
femures e Adductor);

CF= comprimento do fêmur.

Devido à perda de peso durante a
dissecação por evaporação e exsudação,
somaram-se o peso de todos os tecidos da
perna resfriada para obtenção do peso dos
tecidos reconstituídos. Obtiveram-se o
peso relativo (%) dos tecidos através da
relação entre o peso individual do tecido
analisado e o peso total de todos os tecidos
reconstituídos

Tecido (%)= (Peso do tecido/peso dos tecidos
reconstituído) x 100

As características físicas de pH, tempe-
ratura e cor foram determinadas aos 45 mi-
nutos ante mortem e 24 horas post mortem
no músculo Semimembranosus. Para as
medidas de pH e temperatura utilizou-se um
potenciômetro digital portátil (TEXTO 205),
segundo a metodologia da AOAC (2000). A
cor foi medida com colorímetro Minolta CR-
200, que considera as coordenadas L*, a* e
b*, responsáveis pela luminosidade, teor
de vermelho e teor de amarelo, respectiva-
mente. Os valores para croma (C*), ângulo
de tonalidade (H*) e percepção subjetiva da
diferença de cor (ΔE*) foram feitas de
acordo com Pearson e Dutson (1995), usan-
do as coordenadas de luminosidade (L*),
intensidade de vermelho (a*) e intensidade
de amarelo (b*), obtidas nas determinações
colorimétricas, com as seguintes fórmulas:

C*= ((a*)2+(b*)2)0,5;
H*= arctan (b*/a*);
DE*= (ΔL2+Δa2+Δb2)0,5.

Utilizou-se o delineamento inteiramente
ao acaso, com quatro tratamentos e dez
repetições. Os dados foram analisados uti-
lizando-se os procedimentos GLM (modelo
linear geral) e REG (regressão) do SAS®. O
efeito dos níveis de substituição do milho
pelo subproduto da goiaba foi usado como
fator fixo na análise de variância e as
diferenças entre as médias comparadas pelo
teste de Tukey (p<0,005). Os critérios utili-
zados na escolha das equações foram o
comportamento biológico, o coeficiente de
determinação (R2) e a significância, para os
parâmetros de regressão, obtida pelo teste
t-Student, para significância de 1 % a 5 % de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O peso vivo final dos cordeiros de-
cresceu linearmente à medida que se elevou
a percentagem de substituição (p<0,001),
indicando que a cada unidade percentual
acrescida, os animais perderam em média 16
g (tabela II). O que pode estar relacionado
à redução da energia da dieta e aos efeitos
anti-nutricionais dos taninos dietéticos que
aumentou à medida que se elevou os níveis
de substituição, conforme observado na
tabela I. Houve efeito sobre o peso vivo ao
abate (p<0,001), mostrando que níveis acima
de 60 % afetam negativamente esta variável.
Os animais mantidos com dietas com 60 %
de substituição ganharam em média 120 g/
dia, refletindo em menor peso ao abate e alto
peso de conteúdo do trato gastrointestinal
(7,43 kg) em virtude do alto teor de fibra e
baixa digestibilidade do subproduto da
goiaba. O menor rendimento de carcaça fria
foi observado no tratamento com 60 % de
substituição (41,72 %), valor baixo se com-
parado aos 48,51; 46,07 e 44,67 % obtidos
com substituições de 0, 20 e 40 %, respecti-
vamente. Os resultados refletem o de-
créscimo na concentração de energia e a alta
ingestão de taninos condensados nas die-
tas com níveis mais altos de substituição.
Conforme Luciano et al. (2009) o aumento
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nos teores de taninos condensados reduz
a hidrolise dos nutrientes não sendo
absorvidos pelo trato gastrointestinal. O
peso de corpo vazio decresceu (p<0,001), o
que está relacionado ao conteúdo do trato
gastrointestinal que aumentou (p<0,001).
Portanto, existe influencia do fator fibra no
conteúdo do TGI dos animais, conforme
observado na tabela I. Nesse sentido,
Osório et al. (2002) afirmam que o conteúdo
digestivo apresenta variações que de-
pendem da natureza do alimento, da duração
do jejum e do desenvolvimento do trato
gastrointestinal. O peso de carcaça quente
apresentou valores de 15,09; 13,95; 13,37 e
11,91 kg para os níveis de 0; 20; 40 e 60 % de
substituição, respectivamente, com a
constatação do efeito da dieta (p<0,001), o

que pode estar relacionado com o ganho de
peso diário e, conseqüentemente, com o
peso vivo ao abate. O rendimento de carcaça
quente decresceu (p<0,001) conforme se
elevou os níveis de substituição. Observou-
se uma variação de 5,95 % entre o maior e o
menor nível, valor considerado elevado sob
o ponto de vista técnico, uma vez que co-
rresponde a 897 g a menos no peso da
carcaça quente, o que evidencia a melhor
conformação dos animais no tratamento com
0 % de substituição. A área do músculo
Longissimus lumborum (AOL) e a espessura
máxima de gordura (medida GR) foram
influenciadas negativamente pelos níveis
de substituição (p= 0,0051 e p= 0,0021),
indicando redução na deposição de gordu-
ra e musculosidade das carcaças. O valor

Tabela II. Características de carcaça de cordeiros da raça Santa Inês alimentados com
dietas contendo diferentes níveis de substituição do milho pelo subproduto da goiaba.
(Carcass characteristics of the Santa Inês lambs fed diets containing of levels guava by-product).

Níveis de substituição (%) Efeito de
0 20 40 60 CV (%) regressão p

1Peso vivo final (kg) 32,47a 32,13a 31,94a 30,27b 3,16 Linear <0,001
2Peso vivo ao abate (kg) 30,85a 30,14a 29,83a 28,32b 3,56 Linear <0,001
3Escore corporal (1-5 pts) 3,05a 2,70ab 2,75ab 2,40b 12,75 Linear <0,001
Perda no jejum (%) 6,07 6,65 7,72 6,40 33,99 NS 0,195
4Peso do corpo vazio (kg) 26,46a 24,72b 23,65b 20,79c 4,85 Linear <0,001
5Conteúdo do TGI (kg) 4,26c 5,29b 6,07b 7,43a 13,21 Linear <0,001
6Peso de carcaça quente (kg) 15,09a 13,95b 13,37b 11,91c 5,37 Linear <0,001
7Peso de carcaça fria (kg) 14,97a 13,88b 13,31b 11,81c 5,35 Linear <0,001
8Rend. de carcaça quente(%) 48,93a 46,31ab 44,85bc 42,08c 5,05 Linear <0,001
9Rend. de carcaça fria (%) 48,53a 46,07ab 44,67b 41,72c 5,02 Linear <0,001
Rendimento biológico (%) 57,06 56,43 56,56 57,36 3,79 NS 0,668
Perda no resfriamento (%) 0,80 0,50 0,40 0,83 72,15 NS 0,107
10Conformação (1-5 pts) 2,80a 2,70a 2,60ab 2,25b 11,56 Linear <0,001
11EGS (mm) 3,2a 2,1b 2,5ab 2,5ab 32,30 Quadrático 0,030
12AOL (cm2) 12,38a 11,21ab 11,17ab 9,94b 15,58 Linear 0,005
13Medida GR (mm) 0,45a 0,37ab 0,38ab 0,32b 21,86 Linear 0,002

1Y= 32,39-0,016x (R2= 0,95); 2Y= 30,97-0,039x (R2= 0,91); 3Y= 3,01-0,009x (R2= 0,84); 4Y= 26,61-0,090x
(R2=0,96); 5Y= 4,22+0,051x (R2= 0,98); 6Y= 15,10-0,050x (R2= 0,97); 7Y= 15,00-0,050x (R2= 0,97);  8Y=
48,84-0,109x (R2= 0,98); 9Y= 48,52-0,109x (R2= 0,98); 10Y= 2,85-0,008x (R2= 0,89); 11Y= 3,11-
0,05x+0,0007x2 (R2= 0,73); 12Y= 12,28-0,036x (R2= 0,90); 13Y= 0,44-0,001x (R2= 0,82).
EGS= espessura de gordura subcutânea; AOL= área de olho de lombo; GR= espessura de gordura
subcutânea. Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha (p<0,05) pelo teste de Tukey.
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médio referente à AOL (11,17 cm2) foi supe-
rior aos 10,81 cm2 obtidos por Dantas et al.
(2008) estudando cordeiros da raça Santa
Inês terminados em pastagens nativas com
diferentes níveis de suplementação con-
centrada. Os dados médios para espessura
de gordura subcutânea deste estudo estão
acima dos observados por Cartaxo et al.
(2011) que descreveram valor médio de 1,94
mm para animais da raça Santa Inês abatidos
com 36 kg de peso vivo ou 63 dias de
confinamento alimentados com dietas com
2,40 e 2,90 Mcal de EM/kg de MS.

A temperatura da carcaça (tabela III)
aos 45 minutos (38,97 ºC) e às 24 horas (6,20
ºC) sofreu influencia das dietas experimen-

tais (p<0,001), o que pode estar associado a
baixa concentração de glicogênio hepático
e muscular nos animais alimentados com
maiores níveis de substituição, pois
melhores planos nutricionais associados a
manejo pré e pós-abate adequados pro-
porcionam carcaças em quantidade e
qualidades superiores. O pH obtido as 24
horas apresentou comportamento linear
crescente (p= 0,0034), onde o maior valor de
pH (5,89) foi observado nos animais alimen-
tados com 60 % de substituição. O processo
de descoloração das carnes é acompanhado
por aumento nos valores C* e H* ao longo
do tempo, fato observado apenas no
tratamento com 60 % de substituição, onde

Tabela III. Efeito de diferentes níveis de substituição do milho pelo subproduto da goiaba
na dieta de cordeiros Santa Inês sobre o pH, cor e temperatura da carcaça. (Effect of different
levels of substitution of corn by-product guava in the diet of Santa Inês Lambs on pH, color and
temperature of the carcass).

Níveis de substituição (%) Efeito de
0 20 40 60 CV (%) regressão p

45 Minutos
1Temperatura ºC 40,68a 38,92ab 38,58b 37,70b 3,98 Linear <0,001
pH 6,93 7,01 6,94 7,01 2,93 NS 0,528
2L* 27,20b 33,11ab 30,53ab 39,76a 23,88 Linear 0,003
a* 9,65 8,04 9,15 6,93 42,47 NS 0,216
3b* 3,64ab 2,70b 2,75b 5,28a 53,82 Quadrático 0,007
C* 10,33 8,69 9,61 8,51 40,94 NS 0,599
4H* 19,81b 18,14b 14,61b 42,77a 52,86 Linear <0,001

24 horas
5Temperatura ºC 6,58a 6,27ab 5,95b 6,01b 7,66 Linear 0,004
6pH 5,55b 5,75ab 5,82ab 5,89a 4,23 Linear 0,003
L* 25,50 31,18 30,09 29,83 29,08 NS 0,609
a* 9,51 9,55 10,28 8,92 36,52 NS 0,798
b* 4,70 3,83 4,95 5,56 58,30 NS 0,608
C* 10,74 10,39 11,51 10,68 37,72 NS 0,863
H* 24,42 22,01 24,84 31,87 40,22 NS 0,091
ÄE* 12,07 8,36 12,91 13,63 56,33 NS 0,663

Y= 40,36-0,046x (R2= 0,91); 2Y= 27,38+0,175x (R2= 0,72); 3Y= 3,71-0,10x+0,002x2 (R2=0,97); 4Y= 21,49-
0,79x (R2= 0,88); 5Y= 6,51-0,01x (R2= 0,83); 6Y= 5,59+0,005x (R2= 0,91); L*= luminosidade; a*=
intensidade de vermelho; b*= intensidade de amarelo; C*= croma ou índice de saturação; H*= ângulo de
tonalidade; ÄE= percepção subjetiva da diferença de cor. Médias seguidas de letras diferentes na
mesma linha (p<0,05) pelo teste de Tukey.
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o H* aos 45 minutos foi superior (22,96)
comparado ao tratamento controle. A
luminosidade (L*) do músculo Semimem-
branosus obtido aos 45 minutos, elevou-se
à medida que se aumentou os níveis de
substituição (p= 0,003). A luminosidade
obtida às 24 horas não sofreu alteração
(p>0,05), indicando que quanto maior o nível
de substituição mais clara (pálida) será a
carcaça dos animais, o que pode estar rela-
cionado à maior quantidade de pigmentos e,
conseqüentemente, a quantidade de ferro
hemínico, encontrados no milho quando
comparado ao subproduto agroindustrial
da goiaba. Os níveis de substituição
promoveram efeito quadrático (p= 0,0034)
na intensidade de amarelo (b*), onde o pon-
to biológico mínimo obtido para esta variável
foi em 25 % de substituição. O fenômeno
pode estar relacionado ao conteúdo de
metamioglobina, de forma que quanto maior
o seu valor, mais escura será a carne (Luciano
et al., 2009). A mudança observada nos
valores médios de a* e b* aos 45 minutos
(8,44 e 3,59) e às 24 horas (9,56 e 4,76)
demonstram a deterioração da cor da carne,
do vermelho ao marrom, refletindo a
concentração da mioglobina e do seu esta-
do redox na carne (Mancini e Hunt, 2005).
Estas alterações post-mortem já eram espe-

radas, pela ocorrência dos processos de
proteólise de estruturas celulares com perda
da capacidade de retenção de água e
oxidação dos pigmentos de cor, fenômeno
biológico considerado normal independente
do plano nutricional utilizado. O ângulo de
tonalidade (H*) observado no tempo de 45
minutos, decresceu com o aumento dos
níveis de substituição (p<0,001). Os re-
sultados indicam carnes de tonalidade
vermelha nos níveis de 0 %, 20 % e 40 %,
porém ao nível de 60 % a carcaça já demons-
tra tonalidade mais alaranjada. Com base
no ângulo de tonalidade (H*) medido às 24
horas as carcaças são caracterizadas como
de tonalidade do vermelho ao alaranjado
(25,78). Segundo Luciano et al. (2009) o
ângulo de tonalidade é mais baixo na carne
de cordeiros alimentados com dietas
contendo taninos do que nos animais ali-
mentados com dietas sem taninos, con-
cluindo que taninos quando presentes na
dieta retardam a perda de cor na carne, ou
seja o deslocamento do ângulo do vermel-
ho para o amarelo. Não foi observado efeito
sobre ΔE, com média de 11,74, ou seja,
valor maior que 6,0 e menor que 12 que
define percepção subjetiva da diferença
de cor de percepção bastante clara, segun-
do classificação proposta por Ramos e

Tabela IV. Composição regional (%) da meia carcaça reconstituída de cordeiros Santa Inês,
e níveis de substituição do milho pelo subproduto da goiaba. (Regional composition (%) of the
hafl-carcass reconstituted of Santa Inês lamb, dand levels of substitution of corn by guava  by-product).

Níveis de substituição (%) Efeito de
0 20 40 60 CV (%) regressão p

Rendimento de cortes (%)
1 ½ carcaça reconstituída (kg) 7,22a 6,70b 6,41b 5,68c 6,48 Linear <0,001
Perna 31,92 32,28 32,22 32,67 4,45 NS 0,214
Lombo 10,55 11,40 11,03 11,69 14,74 NS 0,155
Paleta 18,47 18,96 19,16 18,74 6,33 NS 0,540
Pescoço 11,75 10,17 11,76 12,03 16,61 NS 0,571
2Costilhar 27,28a 27,16a 25,81ab 24,85b 6,43 Linear <0,001

1Y= 7,24-0,024x (R2= 0,97); 2Y= 27,58-0,043x (R2= 0,92). Médias seguidas de letras diferentes na mesma
linha (p<0,05) pelo teste de Tukey.



Archivos de zootecnia vol. 63, núm. 241, p. 33.

CARCAÇA DE OVINOS ALIMENTADOS COM SUBPRODUTO DA GOIABA

Gomide (2007).
Na tabela IV se observa que houve

efeito (p<0,001) de regressão sobre o peso
relativo do costilhar, onde a cada unidade
percentual de substituição houve de-
créscimo de 0,043 %. Em relação à meia
carcaça reconstituída, considerando valor
dos cortes comerciais segundo a descrição
de Pinheiro et al. (2007), observa-se que a
soma das partes consideradas de primeira,
pernil e lombo, foi de 3,06; 2,92; 2,76 e 2,51
kg, respectivamente, para os níveis de
substituição de 0 %, 20 %, 40 % e 60 %, o que
representa rendimentos de 42,47; 43,68; 43,25
e 44,36 %, respectivamente. A paleta e
pescoço, considerados cortes de segunda
categoria, somaram, nas diferentes dietas
experimentais, 2,17; 1,94; 1,97 e 1,74 kg, com
rendimentos de 30,22; 29,13; 30,92 e 30,77 %,
respectivamente.

Na tabela V, observa-se que a com-
posição tecidual da perna apresentou com-
portamento linear decrescente (p<0,001),
o que esta relacionado ao peso do corte
obtido no retalhamento da carcaça, que
decresceu na mesma proporção. Para Costa
et al. (2011) pode haver influencia da baixa
ingestão energética ou dos fatores anti-

nutricionais da dieta sobre a composição
tissular de cordeiros. O rendimento dos
tecidos muscular e ósseo em relação ao
peso dos tecidos reconstituídos da perna
não foi influenciado (p>0,05) pelos níveis
de substituições, apresentando médias de
64,77 e 19,74 % respectivamente. Os valores
encontram-se abaixo dos 22,46 % de tecido
ósseo e 67,61 % de tecido muscular
demonstrados por Cartaxo et al. (2011), ao
estudarem a composição tecidual da perna
de cordeiros Santa Inês terminados com
dietas com 2,40 e 2,90 Mcal de EM/kg de MS,
e abatidos com 36 kg de peso vivo ou 63
dias de confinamento. O tecido adiposo
decresceu à medida que se elevou os níveis
de substituição (p= 0,0018), o que reflete a
influencia do plano nutricional sobre o peso
vivo ao abate e condição corporal do ani-
mal, conforme relatado por Warren et al.
(2008). A relação músculo/gordura apre-
sentou comportamento linear decrescente
(p<0,001). Diaz et al. (2002) relatam que
animais confinados, devido ao percentual
energético das dietas, apresentam maior gor-
dura corporal, refletido pela relação
músculo:gordura, do que aqueles alimenta-
dos sob pastagem. O índice que indica a

Tabela V. Composição tecidual, relações e índice de musculosidade da perna de ovinos, e
níveis de substituição do milho pelo subproduto da goiaba. (Tissue composition, rations and
muscularity of the leg índex of sheeps, and level of substitution of corn by guava by-product).

Níveis de substituição (%) Efeito de
0 20 40 60 CV (%) regressão p

11Perna resfriada (kg) 2,30a 2,16ab 2,10b 1,85c 6,85 Linear <0,001
Ossos (%) 17,68 19,53 20,50 21,25 19,74 NS 0,085
Músculo (%) 66,33 64,16 63,84 64,75 5,85 NS 0,583
2Gordura (%) 11,76a 10,33ab 9,51ab 8,71b 20,68 Linear 0,001
Outros Tecidos (%) 4,21 5,95 6,13 5,27 59,58 NS 0,534
Músculo:Osso 3,40 3,29 3,13 3,05 9,19 NS 0,119
3Músculo:Gordura 5,76b 6,50ab 6,92ab 7,90a 22,81 Linear 0,003
4Musculosidade (g/cm) 0,37a 0,35ab 0,35ab 0,33b 5,59 Linear <0,001

1Y= 2,31-0,007x (R2= 0,93); 2Y= 11,58-0,049x (R2= 0,99); 3Y= 5,74+0,034x (R2= 0,97); 4Y= 0,36-0,0005x
(R2= 0,91). Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha (p<0,05) pelo teste de Tukey.
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quantidade de músculo em relação ao
comprimento do corte, índice de muscu-
losidade da perna, decresceu conforme se
aumentou os níveis do subproduto da
goiaba na dieta (p<0,001). Portanto, consi-
derando o grupo de músculos que circundam
o osso fêmur em relação ao comprimento
desse osso, quando o milho é substituído
pelo subproduto da goiaba nas dietas ob-
serva-se decréscimo no teor de energia,
ocorrendo redução na quantidade de mús-
culos na carcaça. É importante descrever
que o crescimento relativo dos tecidos segue
a lei da harmonia anatômica, obedecendo a
seguinte ordem cronológica: osso, músculo
e gordura (pélvico renal e subcutânea),
sendo que a deposição de gordura aumenta
com a idade e o tipo de alimentação dos

cordeiros (Clementino et al., 2007). Portanto,
quanto mais tardiamente for abatido o ani-
mal, maior será o percentual de gordura na
carcaça.

Os resultados evidenciam que o sub-
produto da goiaba pode ser utilizado como
ingrediente alternativo na dieta de ovinos
da raça Santa Inês em confinamento até 164
g/kg de MS em regiões onde se tenha
disponibilidade deste subproduto. Quando
adicionado em níveis acima de 40 % em
substituição ao milho, compromete a
conformação da carcaça, os pesos e
rendimentos de carcaça quente e carcaça
fria, o peso dos cortes perna, paleta e
costilhar, a área do músculo Longissimus
lumborum e, conseqüentemente, a mus-
culosidade da carcaça.
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