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1 Introdução
A ovinocultura de corte no Brasil está em franca expansão, 

em virtude do aumento do consumo da carne desta espécie 
animal e também pela oferta de carne ser menor que a demanda 
do mercado interno, o que causa a valorização do produto. Isso 
torna a criação destes animais economicamente mais rentável 
em relação às demais espécies produtoras de carne para con-
sumo humano.

Grande parte das carnes e de produtos cárneos consumidos 
atualmente pelo homem passa por algum tipo de tratamento 
térmico, por ser mais palatável e também por eliminar ou di-
minuir a contaminação microbiana; tal processo pode alterar a 
qualidade do produto in natura, sendo importante conhecer a 
composição de alimentos cárneos assados. O processo térmico 
empregado na preparação dos alimentos altera o rendimento 
do produto final, sendo oportuno conhecer a alteração deste 
rendimento.

Os produtos prontos para consumo, incluindo os produ-
tos cárneos, constituem excelente alternativa para o mercado 
(SILVA, 2004). Para os locais que comercializam produtos cár-
neos prontos, é uma forma de agregar valor à matéria-prima. 
Para o consumidor, a aquisição dos produtos prontos se faz 
oportuna, diante da necessidade crescente de minimizar o tempo 
de preparo dos alimentos, principalmente para as pessoas dos 
grandes centros urbanos.

A cocção dos alimentos proporciona trocas físicas, químicas 
e estruturais de seus componentes pelo efeito do calor (ROSA 
et al., 2006). As formas de transferência de calor, a temperatura, a 
duração do processo, e o meio de cocção para o preparo da carne 
são alguns dos fatores responsáveis pelas alterações químicas 
e físicas que podem modificar a composição química e o valor 
nutricional da mesma (GARCIA-ARIAS et al., 2003). 

Abstract 
Tríceps brachii muscle from non-castrated ½ Ile de France ½ Santa Inês lambs terminated in confinement was used for physical and chemical 
analyses. In natura and roast meat moisture, protein, fat, ashes, carbohydrates, and meat yield were determined after the cooking process. 
Roast meat presented higher fat and protein values (7,49 and 33,67%), compared to in natura meat (5,36 and 18,85%), respectively. Ashes 
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and protein contents because in natura meat presents higher moisture value than roast meat, so roast meat presents higher fat and protein 
concentration.  Meat preparation resulted in cooking losses of 35,20% from dripping and evaporation.
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Resumo
Utilizou-se o músculo Triceps brachii de cordeiros não castrados ½ Ile de France ½ Santa Inês terminados em confinamento para a realização 
das análises físico-químicas. Foram determinados: a umidade, a proteína, a gordura, as cinzas e os carboidratos da carne, in natura e assada, 
destes animais, assim como o rendimento desta carne, após o processo de cocção. A carne assada apresentou valores maiores de gordura e 
proteína (7,49 e 33,67%) em comparação com a carne in natura (5,36 e 18,85%), respectivamente. Os percentuais de cinzas e carboidratos 
não foram influenciados pelos tratamentos estudados, porém para os valores de umidade, a carne in natura obteve valores superiores ao da 
carne assada, 74,05 e 57,02%, respectivamente. A carne assada teve perdas durante o seu preparo por evaporação, por gotejamento e por 
cocção de 33,20, 1,36 e 35,20%, respectivamente. Concluiu-se que a carne assada apresenta valor nutricional mais elevado que a carne in 
natura, para os teores de gordura e proteína, pelo fato da carne in natura apresentar maior valor de umidade em relação à assada, ocasionando 
assim a concentração de gordura e de proteína na carne assada. O preparo da carne ocasionou perdas por cocção de 35,20%, por gotejamento 
e evaporação.
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Segundo Rosa et al. (2006), o processo de cocção da carne 
altera os teores de proteína, gordura, cinzas e matéria seca devi-
do à perda de nutrientes e água durante o processo; entretanto, 
a literatura a respeito das alterações ocorridas com alimentos 
durante a cocção é escassa.

Atualmente existe uma tendência quanto à redução da 
quantidade de calorias ingeridas diariamente pelas pessoas, 
principalmente as provenientes de lipídios, o que torna interes-
sante conhecer a qualidade da carne in natura e a que passou por 
algum tratamento térmico, como cozimento, fritura, grelhada 
ou assada. A carne é considerada um alimento nobre para o 
homem, pois contribui, na dieta, com proteínas de alto valor 
biológico e outros nutrientes essenciais para a vida (PARDI, 
1993).

A composição centesimal da carne sofre variações em fun-
ção do tipo de músculo, da idade, da espécie animal, da nutrição, 
da raça, da condição sexual, do manejo pré-abate e pós-abate dos 
animais (FORREST, 1979). Os estudos com carne de cordeiros 
são, na maioria dos casos, relacionados aos fatores mencionados 
pelo autor supra citado, além de serem realizados com a carne in 
natura (ZAPATA et al., 2001; MADRUGA et al., 2002; ZEOLA, 
2004), desconhecendo a composição química e a qualidade da 
carne que passa por algum tipo de processamento térmico, com 
finalidade do preparo do produto para o consumo. 

Considerando a importância da nutrição e da saúde huma-
na, justifica-se a necessidade de estudos avaliando a qualidade 
da carne, visando conhecer a composição centesimal do produto 
in natura e processado para o consumo. Diante do exposto, este 
trabalho tem por objetivos verificar a composição química e o 
rendimento da carne (in natura e assada) proveniente de cordei-
ros ½ Ile de France ½ Santa Inês, mais especificamente do corte 
da paleta oriunda da carcaça de ovinos não castrados.

2 Material e métodos

2.1 Animais

O experimento foi realizado utilizando-se o músculo 
Triceps brachii do corte da paleta de cordeiros não castrados 
½ Ile de France ½ Santa Inês. Os animais foram terminados em 
regime de confinamento com alimentação ad libitum, constitu-
ída por 40% de silagem de milho e 60% de concentrado (grão 
de milho moído, farelo de trigo, farelo de soja, fosfato bicálcico, 
calcário calcítico, sal iodado, núcleo mineral e vitamínico). 
Quando os cordeiros atingiram aproximadamente 32 kg de 
peso corporal, os mesmos foram abatidos.

2.2 Procedimento no pré-abate e no abate dos animais

No pré-abate os cordeiros foram submetidos a jejum de 
16 horas de dieta sólida. O abate foi efetuado, após insensibili-
zação com eletronarcose, quando então foram seccionadas as 
veias jugulares e as artérias carótidas para sangria. 

Após a esfola, evisceração e retirada da cabeça e extremida-
des dos membros, as carcaças foram transferidas para câmara 
frigorífica a 4 °C por 24 horas. Ao final desse período, as carcaças 
foram divididas longitudinalmente em duas partes, sendo a 

metade esquerda seccionada em cinco regiões anatômicas, con-
forme Garcia (1998): paleta, pescoço, costelas, lombo e perna. 

O pescoço compreendeu as 7ªs vértebras cervicais, obtidas 
por corte oblíquo entre a sétima cervical e a primeira torácica; 
a paleta teve como base anatômica à escápula, o úmero, o rádio, 
a ulna e o carpo. As costelas compreenderam as 13ªs vértebras 
torácicas, tendo-se efetuado um corte transversal na última 
vértebra torácica; o lombo correspondeu à região das vértebras 
lombares; a perna envolveu a base óssea do tarso, tíbia, fêmur, 
ísquio, ílio e púbis, seccionada na articulação da última vértebra 
lombar e primeira sacra e na junção tarso-metatarsiana.

A paleta da meia carcaça esquerda de cada animal foi iden-
tificada, armazenada em embalagens de polietileno e congelada 
em freezer a –18 °C, para determinações posteriores da compo-
sição química da carne e da perda de peso após o seu preparo.

2.3 Análises laboratoriais e determinação  
das perdas por cocção

As paletas foram descongeladas em geladeira convencional 
à temperatura de 6 °C e, em seguida, as mesmas foram desos-
sadas para retirada do músculo Triceps brachii (coração da 
paleta), sendo este desprovido de gordura de cobertura. Dos 
16 músculos, 8 foram submetidos à análise química na carne 
in natura e os demais após serem assados. Antes das análises 
químicas, as carnes (músculo Triceps brachii) foram trituradas 
em multiprocessador para homogeneização e análises de umi-
dade, proteína, gordura, cinzas e carboidratos. 

A análise de proteína foi realizada pelo método Kjeldahl, 
em que o total de nitrogênio foi multiplicado pelo fator de 
conversão 6,25. O extrato etéreo foi determinado pelo método 
de Soxhlet. Por gravimetria foram determinadas: a umidade, 
utilizando-se uma estufa a 105 °C, e as cinzas, utilizando-se 
uma mufla com temperatura média de 600 °C, seguindo-se as 
recomendações da AOAC (1995). Os carboidratos foram cal-
culados por diferença, onde foram subtraídos de 100 todos os 
valores obtidos das análises realizadas (SNIFFEN; O’CONNOR; 
VAN SOEST, 1992). 

Para a determinação da perda de peso da carne assada, foi 
utilizado um forno a gás pré-aquecido à temperatura de 170 °C. 
As amostras de carnes cruas foram pesadas e colocadas em ban-
dejas com grelhas de ferro. Em seguida, as amostras na grelha de 
ferro foram transferidas para o forno, onde permaneceram até 
a temperatura interna do centro da amostra atingir 75 °C. Após 
a referida etapa, as bandejas com as grelhas e amostras foram 
retiradas do forno e, quando esfriaram, as carnes foram pesadas 
novamente para o cálculo da percentagem de perda de água du-
rante o cozimento. As perdas por gotejamento foram calculadas 
pesando-se a bandeja com grelha de ferro antes do preparo da 
carne e após a cocção da mesma. As perdas por evaporação fo-
ram calculadas através da perda por cocção menos a perda por 
gotejamento. Tanto as perdas por gotejamento, por evaporação 
ou por cocção foram determinadas em percentagem.

Todas as análises foram realizadas em triplicatas, no intuito 
de aumentar a confiabilidade dos resultados.
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2.4 Delineamento experimental

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado, com 
dois tratamentos e oito repetições (16 parcelas experimentais). 
A análise de variância foi conduzida segundo procedimentos do 
programa estatístico Statistical Analysis System (SAS), versão 
6.12 (1996), considerando-se o nível de significância de 5%.

3 Resultados e discussão  
Os valores médios da composição química: umidade, 

gordura, proteína, cinzas e carboidratos, avaliados na carne 
in natura e assada de cordeiros não castrados ½ Ile de France 
½ Santa Inês, e os valores de desvio padrão, coeficiente de va-
riação e valor de F, encontram-se na Tabela 1. 

A umidade diferiu (p < 0,01) entre os tratamentos estuda-
dos, com menor valor para a carne assada (57,02%) em relação 
à carne in natura (74,05%), fato justificado pela alta tempera-
tura (170 °C) durante o preparo da carne, que causou perdas 
por cocção de 35,20%. Zeola et al. (2004) ao trabalharem com 
cordeiros confinados que foram alimentados com uma relação 
concentrado:volumoso de 60:40, obtiveram valores de umi-
dade para a carne in natura destes animais de 75,75%, valores 
próximos ao percentual de umidade para carne in natura dos 
animais deste estudo que também receberam a mesma relação 
de concentrado e volumoso e que também foram terminados 
em confinamento. 

Macedo-Veiga et al. (2002) ao avaliarem a qualidade da 
carne de trutas arco-íris, observaram diminuição de umidade 
para carne pré-cozida em relação à in natura, como observado 
também por Badiani et al. (2002), Vieira (2007) e por este estudo, 
que o aumento da matéria seca ocorreu para a carne que passou 
por tratamento térmico (Tabela 1).

A forma de apresentação da carne (in natura e assada) teve 
efeito na composição centesimal da mesma. A carne assada apre-
sentou maiores (p < 0,01) teores de gordura (7,49%) e proteína 
(33,67%) que a carne in natura (5,36 e 18,85%). O ocorrido 
foi devido à perda de umidade da carne assada em relação à 
in natura, valor este, expresso em percentagem. A carne assada 
apresentou também, após o ato de assar, valores de gordura e de 
proteína maiores em relação à in natura, estando de acordo com 
Badiani et al. (1998), que relataram maiores valores de gordura 
na carne de cordeiros, após o cozimento da mesma. Quanto à 
proteína, Gall et al. (1983) e Farfán e Sammán (2003) também 
relataram maior percentual de proteína na carne que passou 
por algum tratamento térmico em relação à carne in natura, 
concordando com o ocorrido neste trabalho (Tabela 1).

Os valores de cinzas e carboidratos não foram influencia-
dos (p > 0,05) quanto à carne in natura ou assada, com valores 
médios de 1,18 e 0,60%, respectivamente. Estes valores estão 
de acordo com Prata (1999), que relatou percentuais de cinzas 
de 1,1% e de carboidratos sendo menores que 1% para carne 
ovina. Souza et al. (2002) observaram que o valor de cinzas foi 
de 1,17% na carne de cordeiros abatidos com peso corporal de 
15 a 45 kg, semelhante ao valor obtido pelos cordeiros neste 
estudo (Tabela 1).

Na Tabela 2 são apresentados os percentuais de perdas por 
gotejamento, por evaporação e por cocção da carne. 

As perdas por evaporação e por cocção da carne foram 
de 33,84 e 35,20%, respectivamente. Bressan et al. (2001), ao 
trabalharem com cordeiros das raças Santa Inês e Bergamácia, 
obtiveram perdas por cocção de 28% no músculo Longissimus 
dorsi, sendo estas inferiores às deste estudo, sendo que essa 
diferença pode ter sido causada pelos diferentes tipos de mús-
culos estudados.

A perda por gotejamento da carne assada foi de 1,36%, pois 
esta carne estava desprovida de gordura subcutânea, apresen-
tando então, gordura intermuscular e intramuscular. Abularach 
et al. (1998) ao estudarem as características de qualidade do 
músculo Longissimus dorsi de touros jovens da raça Nelore, 
obtiveram perdas por gotejamento de 4,87%, superiores ao 
resultado deste estudo (Tabela 2).

4 Conclusões
O preparo da carne ovina para consumo (carne assada) 

não afetou os valores de cinzas e de carboidratos em relação 
aos valores da carne in natura.

O processo térmico utilizado para assar a carne ovina 
elevou o percentual de matéria seca da mesma, apresentando 
assim, teores lipídicos e protéicos mais elevados na carne assada 
quando comparada com a carne in natura.

O preparo da carne dos cordeiros para consumo causou 
perdas por cocção de 35,20%, sendo 33,84% por evaporação e 
o restante por gotejamento.
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