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RESUMO - Neste trabalho o objetivo foi avaliar o efeito do sexo e do sistema de terminacdo de cordeiros Texel x
Corriedale sobre as caracteristicas subjetivas da carcaca e as medidas instrumentais e quimicas da carne. Foram utilizados
90 animais, 45 deles cordeiros machos nédo-castrados e 45 fémeas, mantidos em pastagem com a mae até o desmame
(70 dias); e terminados em trés sistemas de producdo: apenas pastagem; mantidos na pastagem com a mée e pastagem com
suplementacédo (casca de soja em nivel correspondente a 1% do peso vivo dos cordeiros). Apés o abate dos animais, as carcagas
foram armazenadas em camara fria (1°C, 24 horas) para medidas de pH, marmoreio, estado de engorduramento, cor e textura.
Na sequéncia, foi retirado o musculo longissimus dorsi da meia-carcaga, para a andalise instrumental e quimica. A anélise
de variancia e o teste de Tukey foram utilizados para comparacdo da média a 5% de significancia. Ndo ocorreu interagdo
de sexo e sistema de terminagdo dos animais nas caracteristicas avaliadas na carcaga. Igualmente, ndo ocorreu interagdo
entre sexo e sistema de terminacdo, porém os fatores isolados tiveram efeito significativo na forga de cisalhamento e nos
teores de umidade e gordura. A carne dos machos e dos animais terminados mantidos com a mée apresentam maior resisténcia
a forca de cisalhamento e maior umidade, porém menor teor de gordura.

Palavras-chave: composicdo quimica, cor, maciez, ovinos, pH

The influence of sex and finishing system on carcass and meat quality of
Texel x Corriedale lambs

ABSTRACT - In this work we aimed to evaluate the effect of sex and finishing systems on individual characteristics
of carcass, instrumental and chemical meat measurements of Texel x Corriedalle lambs. Ninety animals were used; 45 non-
castrated rams and 45 females. Lambs were kept on pasture with mother to weaning (70 days) and assigned to one of three
production systems: pasture, pasture with mother, and on pasture receiving a soy peel supplement at 1% of live weight basis.
After slaughtering, carcasses were stored under vacuum in a freezer at 1 °C for pH, marbling, fat condition, color and texture
measurements. The longissimus dorsi muscle was separated from the half carcass to proceed instrumental and chemical
analysis. Analysis of variance and Tukey test were used for comparison of the mean at 5% significance. There was no
interaction for sex and finishing system on carcass characteristics. Similarly, there was no interaction between sex and
termination system as related to instrumental measurements and meat chemical composition. Conversely, the isolated
factors affected significantly the shearing force, moisture and fat content. Rams meat and the meat of the lambs kept on
pasture with mother presented better resistance to shearing force and moisture, but less fat content.
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Introducéo

O mercado de carne ovina no Brasil tem expandido
de formasignificativa nos Gltimos tempos, sendo que o
rebanho brasileiro esta concentrado principalmente nas
regides Nordeste, 56%, e Sul, 32% (Anualpec 2006).

Junto com o aumento da producdo ovina, crescem
também as exigéncias do mercado consumidor, fato que
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assinala para a necessidade de se conhecerem os fatores
que interferem nas caracteristicas fisicas e quimicas da
carne, pois estas determinam sua qualidade e aceitabilidade
(Martinez-Cerezoetal., 2005).

A padronizagdo das carcacas de cordeiros a ser
colocadas no mercado também é necessaria para valorizar
0 produto e atrair o consumidor. As carcagas devem
apresentar elevada propor¢do de musculos, cobertura de
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gordura subcutanea uniforme e teor de gordura adequado
ao mercado consumidor (Bueno et al., 2000).

A cor da carne € o indice de frescor e qualidade mais
6bvio para o consumidor (Sarantopoulos & Pizzinatto,
1990). Normalmente, carnes escuras sdo rejeitadas pelo
consumidor, que associa a cor escura a carnes com maior
vida atil ou oriundas de animais velhos. Entretanto, essa
relagdo nem sempre é verdadeira, pois a carne de animais
abatidos com poucareserva de glicogénio ndo atinge valores
de pH suficientemente baixos para produzir coloracdes
normais, independentemente de sua idade (Sainz, 1996).

Atextura, para os varios tipos de carnes, é o critério de
qualidade mais importante. Embora seja ampla a faixa de
aceitacdo de maciez pelos consumidores, é certo que ha
vantagens para a carne mais macia quando os outros fatores
sdo constantes (Bressan & Beraquet, 2002).

Segundo Safiudo & Sierra (1993), a capacidade de
retencdo de dgua é um parametro biofisicoquimico que
pode ser definido como maior ou menor nivel de fixacao
da agua de composicdo do musculo nas cadeias de
actina-miosina. E um parametro de grande importancia
econdmica e sensorial.

A composicdo quimica também influencia a qualidade
da carne e varia de acordo com fatores como racga, sexo e
alimentacdo (Sainz, 1996). O teor em proteinas com alto
valor biolégico é uma caracteristica positiva da carne ovina
(Pilaretal.,2002), assim como o de lipidios, que, além de ter
elevado valor energético, é composto por acidos graxos
essenciais e influencia nas caracteristicas sensoriais do
produto (Franco, 1999).

Este trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar
o efeito do sexo e do sistema de terminacgéo de cordeiros
mesticos Texel x Corriedale nas caracteristicas subjetivas
da carcaca e nas medidas instrumentais e quimicas da
carne.

Material e Métodos

O trabalho experimental em sua fase de campo foi
realizado entre os meses de outubro de 2006 a maio de 2007,
em uma propriedade rural situada no municipio de Arroio
Grande no estado do Rio Grande do Sul, localizada entre os
paralelos 32°142 163 sul e 53°052 133 oeste, onde o clima
é subtropical, com estagdes bem definidas e temperatura
médiaanual de 17,5 °C. A fase laboratorial foi desenvolvida
no Laboratério de Analise Instrumental e Sensorial e no
Laboratério de Nutricdo Animal do Departamento de
Zootecnia da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da
Universidade Federal de Pelotas.

Foram utilizados 90 animais, 45 cordeiros machos
ndo-castrados e 45 fémeas. Os animais foram mantidos em
pastagem com as maes até o desmame (70 dias) e foram
terminados em trés sistemas de producgéo: apenas pastagem;
pastagem ao pé da mée; e pastagem com suplementacéo
(cascade sojaemnivel correspondente a 1% do peso vivo).
Em cadasistemade producédo, foram utilizados 15 fémease
15 machos nédo-castrados distribuidos aleatoriamente.
Todavia, no decorrer do experimento, duas fémeas do
tratamento pastagem com suplementacédo vieram a 6bito,
ficando este com 28 animais.

Os cordeiros criados em pastagem com a mde
permaneceram em um piquete com predominio de gravata
(Eryngium horridum), 31,96%, quicuio (Pennisetum
clandestinum), 22,86%, carqueja (Baccharis trimera),
18,05%, e cabelo-de-porco (Piptochaetium montevidense)
6,02%, enquanto, para aqueles terminados apenas em
pastagem, a vegetacdo foi composta predominantemente
de grama-seda (Cynodon dactylon), 32,63%, azevém-anual
(Loliummultiflorum), 10,31%, gravata (Eryngium horridum)
3,561%, e aveia-preta (Avena strigosa), 1,96%. Ja os
cordeiros terminados em pastagem ou em pastagem com
suplementacdo alimentaram-se de vegetacdo com
predominio de Pennisetum clandestinum (22,52%),
Eryngium horridum (7,43%), Lolium multiflorum (7,24%)
e Cynodon dactylon (5,34%). A avaliagcdo da pastagem foi
realizada pelo método botanal (Tothill etal., 1992).

Os animais foram abatidos conforme as normas da
Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura e
Abastecimento - Secretaria de Defesa Agropecuaria (Brasil,
2000) adotando-se como critério a condicao corporal, que
deveria variar na faixa de 2 a 3, seguindo a exigéncia do
mercado consumidor naquele momento. A avaliagdo da
condicdo corporal foi realizada por palpacéo ao longo das
apofises espinhosas dorsais, lombares e da base da cauda,
conforme metodologia descrita por Osério et al. (1998).

Apbs o abate dos cordeiros, foi medido o pH no masculo
longissumus dorsi, entre a 122 e 132 costelas, e realizada
aleituradopH, as0, 6 e 24 horas post mortem com auxilio
de um peagametro digital portatil, marca Marte modelo
MB10, segundo Osoérioetal. (1998). Ap6s 6 horas de abate,
as carcacgas foram armazenadas em camara fria, com ar
forcado, atemperaturade 1 °C até completar 24 horas post
mortem. Nesta ocasido, realizou-se a avaliagdo visual do
estado de engorduramento das carcagas, quando foram
seccionadas ao meio, comauxilio de serraelétrica, de forma
simétrica longitudinalmente. Na meia-carcaca esquerda,
foi feita uma seccdo transversal no musculo longissimus
dorsi, entrea 128e 132 costelas, para avaliac6es subjetivas
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de textura, marmoreio e cor da carne em sua superficie, de
acordo com descrigdo de Osorio & Osério (2003).

Nasequéncia, foi retirado o masculo longissimus dorsi
das meias-carcacas, paraaanalise instrumental, mantendo
asamostrasa4 °C até completar 48 horas post mortem,
para determinacdo da capacidade de retencdo de agua e cor,
enguanto asamostras paraavaliacdo da maciez e composi¢do
quimicaforam congeladas a-18°C até o momento daanalise.

A capacidade de retencdo de agua foi determinada pelo
método de pressdo, descrito por Grau & Hamm (1953)
modificado por Sierra (1973). Utilizou-se uma amostra de
5 g de carne triturada, que foi colocada entre papéis-filtro
circulares. Isolaram-se as partes superior e inferior do papel
entre duas placas de Petri e colocou-se em cima um peso de
2,250 kg durante cinco minutos. A amostra de carne
resultante foi pesadaem balanca digital e seu valor expresso
em porcentagem de agua retida.

A cor da carne foi avaliada por dois métodos: a) fisico-
quimico (Hornsey, 1956): uma amostra de 5 g de carne
triturada foi adicionada sucessivamente de 1 mL de agua
destilada, 20 mL de acetonae 0,5 mL de &cido cloridrico. A
mistura foi agitada, mantida por 24 horas em repouso na
ausénciade luz e filtrada. No liquido obtido, fez-se a leitura
em espectrofotdmetro digital Micronal B342 11, com uma
longitude de onda de 512 nm, obtendo-se o resultado em
mg/L de ferro-heminico em leitura por transmitancia; b)
colorimetria: a cor do musculo foi avaliada pelo sistema
CIELAB utilizando-se colorimetro Minolta Chroma Meter,
CR-300, com fator iluminante D65 e angulo de observacéo
de 0°, calibrado para padrdo branco em ladrilho. O sistema
utilizado considera as coordenadas L* (preto/branco),
responsavel pela luminosidade, a* (verde/vermelho) pelo
teorde vermelho, e b*(azul/amarelo) pelo teor de amarelo
(Simdes & Ricardo, 2000).

A maciez da carne foi medida através da forca de
cisalhamento, pelo método de cisalha de Warner-Bratzler
Shear Force, conforme metodologia proposta por Osério
etal. (1998). Antesde realizaramedida damaciez, acarne
foi descongelada sob refrigeracdo a 4°C durante 24 horas,
enrolada em papel-aluminio e assada até atingir
temperatura interna de 70 °C. Posteriormente, foi cortada
paralelamente as fibras musculares, com auxilio de um
vazador com 1,2 cm? de didametro. A forca de cisalhamento
foi registrada pelo aparelho Instron, acoplado a um
acessorio Warner-Bratzler, medindo a forca maxima,
expressa em kgf.

Os parametros de umidade, proteina, gordura e cinzas
foram determinados segundo metodologia indicada por
AOAC (2000), na carne previamente descongelada a 4 °C
por 24 horas.

No experimento foi utilizado delineamento inteiramente
casualizado, sendo a analise estatistica realizada por meio
do programa Software Estatistica 6.0, no modulo de
analise de variancia, utilizando o teste Tukey com nivel de
significanciade 5%, seguindo o modelo matematico Y ... =
média + Sexo, + Terminagdo,, + Interacdo de Sexo/
Terminacdo,,, + erro experimental,.; em que Y sdo as
caracteristicas avaliadas.

Resultados e Discussao

A condicdo corporal dos cordeiros realizada no pré-
abate ndo sofreu influéncia (P>0,05) da interacdo sexo x
sistema de terminacdo dos animais. Ndo houve também
efeito significativo desses fatores isolados (sexo e sistema
de terminacédo), sendo o valor médio obtido 2,4 (coeficiente
devariacdo 16,27%). Resultado semelhante foi encontrado
por Siqueira & Fernandes (2000) e Osorio etal. (2002), que
abateram cordeiros mesticos Ile de France x Corriedale e
Border Leicester x Corriedale, respectivamente, com condicéo
corporal de 2,7. Cartaxo (2006), por suavez, verificou que
o escore corporal de 2,98 foi ideal para abate de cordeiros
da raca Santa Inés.

Na avaliacdo subjetiva das carcacas, também nao
ocorreu interacdo sexo x sistemas de terminacgéo dos cordeiros
(p>0,05) nem efeito significativo dos fatores isolados (sexo e
sistema de terminagdo) sobre as caracteristicas subjetivas
avaliadas (Tabela 1).

O valor médio do marmoreio das carcacas dos cordeiros
foide 2,2, superior ao encontrado por Rota et al. (2004), de
1,32 em cordeiros machos ndo-castrados Texel x Corriedale
criados em campo natural com suplementacéo concentrada.
Motta et al. (2001) obtiveram valor médio de 2,8 para a
medida de marmoreio em carcacas de cordeiros da raca
Texel. Esses autores verificaram que o método de
alimentacdo ndo influenciou esta medida, porém houve
efeito significativo de sexo, com valores médios de 2,36 e
3,33 para machos e fémeas, respectivamente.

Emrelacdo ao estado de engorduramento das carcacas,
resultado semelhante foi obtido por Bonacinaetal. (2007),
que estudaram a relacdo in vivo e da carcaca de cordeiros
Corriedale x Texel e obtiveram valor médio de 2,9 para o

Tabela 1 - Medidas subjetivas realizadas nas carcagas

Medidas subjetivas Valor Coeficiente de variagédo
Marmoreio 2,2 27,1%
Estado de engorduramento 2,8 17,6%
Cor 2,9 18,1%
Textura 3,8 12, 7%

N = 88 animais.
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estado de engorduramento de carcaca. Os valores
encontrados para condicdo corporal (2,4) e estado de
engorduramento (2,8) da carcaca sdo proximos e corroboram
os descritos por Safiudo & Sierra (1986). Segundo esses
autores, o estado de engorduramento das carcacas de
cordeiros é um dos principais componentes influenciavel
pelas variacBes nas caracteristicas in vivo do animal, por
exemplo, na medida da condicédo corporal.

Para cor e textura da carne das carcacas, os valores
foram similares aos encontrados por Osério etal. (2005),
correspondendo a cor vermelho-claro e carne de textura
fina. Osorioetal. (2002) estudaram o cruzamento de carneiros
Border Leicester com ovelhas Ideal e Corriedale e obtiveram
valores médios para a cor de 2,8 e 2,7, respectivamente.

O pH das carcacas, medido no musculo longissimus
dorsi, ndo sofreu influéncia da interacdo sexo x sistemade
terminacdo dos cordeiros (P>0,05), assim como de nenhum
desses fatores isolados (sexo e sistema de terminacdo).
Esses resultados corroboram os obtidos por Hopkins et al.
(2001), Mcgeehinetal. (2001) e Diazetal. (2003), que também
ndo encontraram diferenca significativaao compararem o
pH final da carcaca de fémeas e machos, e Zeolaetal. (2002),
que observaram que diferentes niveis de concentrado nédo
influenciaram o pH final da carcaca de cordeiros Morada Nova.

Odecliniodo pH apresentou rapida quedanas primeiras
horas post mortem, com valores médios de 6,7 (pH O horas),
6,06 (pH 6 horas) e 5,4 (24 horas post mortem) (Figura1).
Essa curva comprova que houve maior velocidade de
declinio do pH nos primeiros horarios e tendéncia a
estabilizacdo a partir de 12 horas. A quedade pH é resultado
da utilizacdo das reservas de glicogénio via glicélise, que
tem como produto final o acido latico.

Rota et al. (2004) encontraram valor similar para pH
inicial em carcaga de cordeiros Texel x Corriedale, enquanto
o valor médio do pH 6 horas post mortem encontra-se na
faixa dos valores obtidos por Bressan et al. (2001), que
variaram de 5,8 a 6,1 para cordeiros da raga Santa Inés e
Bergamacia com diferentes pesos de abate. No entanto, o
valor médio de pH final (24 horas post mortem) encontrado
situa-se no limite inferior da faixa de variacao dos valores
apresentados na literatura, pois, conforme Youngetal. (2004)
o pH final considerado normal varia na faixa de 5,4-5,6.

E importante ressaltar que a constatacdo de valores
normais de queda do pH da carcaca sugere que outros
pardmetros indicadores da qualidade, como capacidade de
retencdo de agua, sabor, cor e textura apresentardo bons
resultados, pois, durante o desenvolvimento do rigor mortis,
o pH tem influéncia marcante na contragdo, protedlise e
desnaturacdo proteica, acarretando mudancas na sua
estrutura e qualidade (Ramos & Gomide, 2007).
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Figura 1- Declinio do pH nas carcacas dos cordeiros.

Naavaliacdo instrumental da carne, ndo houve interacéo
(p>0,05) entre sexo e sistema de terminacdo dos cordeiros.
No entanto, os fatores isolados tiveram efeito significativo
(p<0,05) apenas para a forca de cisalhamento quando
comparado 0 sexo e 0s sistemas de terminacéo dos cordeiros
(Tabela2).

Na carne das fémeas, foi necesséaria menor forca de
cisalhamento e isso indica que é necessaria menor forca
pararompimento das fibras da carne, que, portanto, € mais
macia que ados machos ndo-castrados. Nacomparacao dos
sistemas de terminacdo, a carne dos cordeiros terminados
em pastagem ao pé da mae foi a que apresentou maior
resisténcia a forca de cisalhamento (2,84), fato que pode
ser atribuido ao maior deslocamento desses cordeiros com
as maes, ja que estas necessitavam caminhar mais em
busca de maior quantidade de pasto. A maior quantidade
de mioglobina corrobora esse resultado, pois o valor de
“a™” foi maior na carne desses cordeiros, mesmo nio
apresentando diferenca significativaem relacdo aos demais.
Vestergaard et al. (2000) também observaram que a carne
de animais produzidos em sistema extensivo apresenta
coloracdo mais escura, em virtude da maior concentracéo
de mioglobina, necessaria para promover melhor
oxigenacao do musculo, pois ha maior atividade fisica
desenvolvida pelos animais a pasto.

Resultados similares para forca de cisalhamento foram
descritos por Clareetal. (1997), comvariacdo de 2,8 a 3,0 kgf,
ao passo que Rotaetal. (2004) encontraram valor médio de
2,03 para a forca de cisalhamento de cordeiros mesticos
Texel x Corriedale, ao estudarem o efeito do cruzamento
sobreaqualidade da carne. Cafieque etal. (2004) registraram
valoresmédiosde 1,76 e 2,39 kgf paraforca de cisalhamento
em carne de cordeiro cozida e crua, respectivamente.

No entanto, valores maiores foram relatados por
Monteiroetal. (2001), Zeolaetal. (2002) e Silva Sobrinho
et al. (2005), cuja variacao foi de 3,35 a 6,27 kgf. Essas
divergéncias nos valores de forca de cisalhamento ocorrem
por inimeros motivos, por exemplo: manejo empregado no
pré-abate, velocidade nainstalacdo do rigor mortis, pH
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Tabela 2 - Valores de capacidade de retencdo de agua (CRA), forca de cisalhamento (FC) e cor da carne, para sistemas de terminagao

e sexo
Medidas Sistema de terminacéo Sexo CV (%)
Instrumentais - - - -
Pastagem Pastagem ao pé da mée Pastagem com suplementacao Fémea Macho
CRA (%) 77,86a 78,95a 80,33a 79,43A 79,05A 4,00
FC (Kgf) 2,33b 2,84a 2,55b 2,33B 2,59A 11,78
L* 47,87a 49,49a 49,02a 51,70A 49,86A 20,08
a* 18,74a 20,52a 18,87a 18,18A 18,48A 16,58
b* 9,05a 10,54a 10,81a 10,23A 11,06A 28,06
Corl 54,40a 57,17a 54,83a 53,26A 55,00A 19,39

CV = coeficiente de variagdo; L* = luminosidade; a* = Vermelho; b* = amarelo.
I mg/L de ferro-heminico em leitura por transmitancia.

Médias seguidas de letras mindsculas diferentes na mesma linha diferem p<0,05 para terminacdes.
Médias seguidas de letras maiusculas diferentes na mesma linha diferem p<0,05 para sexo.

no post mortem, temperatura pré-abate, instalacdo e
extensdo da glicolise, musculo utilizado, manejo pds-
abate, condicfes de acondicionamento e metodologia
paraas determinagfes, como temperatura e tempo durante
0 processo de coccao.

Segundo Bressan (1998), a textura para 0s varios tipos
de carne é o critério de qualidade mais importante. Embora
sejaamplaafaixade aceitagdo de maciez pelos consumidores,
é certo que ha vantagens para a carne mais macia quando
0s outros fatores sdo constantes.

Os valores relativos a cor, determinada pelo método
do ferro heminico, estdo de acordo com os indices de a*
obtidos pelo sistema CIELAB. A composicdo da cor L™,
a”, b* confirma os resultados obtidos por Dransfield et al.
(1990), Hopkins & Fogarty (1998), Velasco etal. (2000) e
Teixeira et al. (2005), que também ndo encontraram
diferencas significativas nos indices de cor no musculo
longissimus dorsi entre machos e fémeas.

Em relacdo ao sistema de terminacdo, 0s animais
terminados em pastagem apresentaram menor indice de
luminosidade, da cor vermelha e amarela, porém osvalores
ndo diferiram dos indices determinados na carne dos demais
(Tabela 2). Esses resultados corroboram os obtidos por
Zeolaetal. (2002), que ndo notaram diferenca significativa
nos indices da cor da carne de cordeiros da raca Morada
Novaao avaliarema influéncia dos niveis de concentrado
naalimentagdo dosanimais. Russo etal. (1999) estudaram
o efeito de fontes energéticas naalimentacéao de cordeiros
e também ndo encontraram efeito das dietas (p>0,05)
sobreacordacarne (L*, a* e b*) determinada no musculo
longissimus dorsi. Damesma forma, Albertietal. (1991),
citados por Safiudo (1992), néo verificaram diferencas
(p>0,05) na cor da carne de animais terminados em sistema
com suplementacdo concentrada em relacdo aqueles
mantidos somente em pastoreio.

A capacidade de retencdo de &gua apresentou
resultados semelhantes aos obtidos por Osério etal. (2002)

e Rota et al. (2004). Os valores encontrados indicam que a
carne ndo apresenta problemas exudativos e esta dentro de
uma amplitude considerada normal para carne ovina
(Perez et al., 2002). A capacidade de retencdo de agua é
indiscutivelmente um fator de qualidade porque afeta a
carne antes e durante seu cozimento e influencia na
suculéncia durante a mastigacdo (Lawrie, 2005; Prandal
etal., 1994; Osério & Osorio, 1999).

Na composi¢do quimica da carne, ndo houve interacdo
(p>0,05) entre sexo e sistema de terminacdo dos cordeiros.
No entanto, isoladamente, os fatores tiveram efeito (p<0,05)
no teor de umidade e gordura quando comparados 0s sexo0s
e 0s sistemas de terminacdo dos cordeiros.

Os valores de proteina variaram de 18,19 a 18,62% e 0
decinzas, de 0,96 a0,98% ,independentemente do sexo e do
sistema de terminacdo (Tabela 3). Esses valores estdo de
acordo comas citagdes de Pérez etal. (2002), que observaram
valores de 18,1 a 18,4% de proteina na carne de cordeiros
Suffolk, enquanto Morrisetal. (1995) e Solomon etal. (1980)
registraram valores de 0,77 a 1,16% para cinzas em carne
ovina. No entanto, Monteiro etal. (2001), em pesquisacom
cordeiros Texel x Corriedale criados em regime de pasto,
encontraram 22% de proteina no musculo longissimus
dorsi, enquanto Klein Junior etal. (2006) registraram valores
de 20,38 a 20,72% de proteina na carne de cordeiros
mesticos com predominéncia da raca Ideal.

As composicdes em umidade e gordura apresentam
comportamento inversamente proporcional, corroborando
a afirmacdo de Pardi et al. (1996) e Os6rio (1996). Este
comportamento pode ser observado nos resultados (Tabela 3),
pois as carnes das fémeas e dos cordeiros terminados em
pastagem apresentaram maior teor de gordura e menor
umidade, diferindo significativamente (p<0,05) dos demais
sistemas de terminacéo.

Esses resultados de umidade (75,62 a 77,36%) estdo
dentrodo intervalo descrito por outros autores em pesquisas
com carne de cordeiros, entre eles, Klein Junior et al. (2006),
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Tabela 3 - Composicao quimica da carne de cordeiros em trés sistemas de terminagédo

Composicédo Sistema de terminagdo Sexo CV (%)
uimica

q Pastagem Pastagem ao pé da mae Pastagem com suplementacédo Fémea Macho
Umidade 75,62b 77,36a 76,12ab 75,86B 76,96A 3,27
Proteina 18,19a 18,62a 18,48a 18,38A 18,48A 4,17
Gordura 3,95a 2,86b 3,60ab 4,01A 2,93B 45,85
Cinza 0,98a 0,98a 0,96a 0,98A 0,97A 10,20
CV = coeficiente de variagéo.
Médias seguidas de letras mindsculas diferentes na mesma linha diferem p<0,05 para terminacdes.
Médias seguidas de letras maitsculas diferentes na mesma linha diferem p<0,05 para sexo.
Ortiz et al. (2005), Wiegand (2007). A porcentagem de Conclusdes

gordura, no entanto, apresentou diferenca significativa
(p<0,05) entre os sexos, corroborando resultados obtidos
por Velasco et al. (2000) e Solomon et al. (1992), que
encontraram diferencas significativas nos teores de lipideos
entre machos e fémeas abatidos aos 35 kg de peso vivo.
Segundo Lawrie (2005), em geral, animais machos depositam
menos gordura intramuscular, enquanto Reece (1991)
afirmou que as fémeas, namaioria das espécies, apresentam
aptiddo paraacumular mais lipideos que 0os machos e essa
aptiddo comeca com as transformacdes que ocorrem na
puberdade.

O teor de gordura da carne dos cordeiros terminados
em pastagem ao pé da mée foi inferior, e diferiu significativa-
mente, quando comparado aos demais tratamentos. Esses
resultados comprovam que o provavel maior deslocamento
desses cordeiros com as maes resulta em maior gasto de
energia e, portanto, menor acumulo de gordura. Essa
hip6tese pode ser confirmada pelos teores de gordura da
carne dos cordeiros terminados em pastagem ao pé da
mée (2,86%) em comparacao ao contedido de gordura da
carne dos cordeiros criados apenas em pastagem (3,95%).

Segundo Cafieque etal. (1989), citados por Zeolaetal.
(2004), a proporcao e as caracteristicas da gordura na carne
sdo influenciadas pela alimentacdo, pois alimentacdo
ricaem concentrados resultaem carne com maior teor de
gordura, fato que nédo foi verificado neste estudo, uma
vez que ndo houve diferenca significativa no teor de gordura
quando comparadaacarne dos cordeiros alimentados apenas
com pastagem a daqueles que receberam a suplementacgéo
(Tabela3).

De acordo com Safiudo (2002), a deposi¢do de gordura
intramuscular esta associada a maciez da carne. Ramsey
& Tribble (1987), Hoffman etal. (2003) e Schonfeldtetal.
(1993) relataram associacdo positiva entre a gordura
muscular e amaciez, fato verificado neste trabalho, pois
0s machos e os cordeiros terminados em pastagem ao pé
da mée apresentaram menor teor de gordura na carne
(Tabela 3) e maior forca de cisalhamento (Tabela 2), ou
seja, menor maciez.

O sistema de terminacgdo e 0 sexo dos cordeiros Texel
x Corriedale ndo influenciam as caracteristicas subjetivas
da carcaca, porém afetam a maciez e os teores de umidade
e gordura da carne.
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