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CONSTANTINO, Camila. Frequência de alimentação em confinamento e 
métodos de pendura de carcaça na produção de carne ovina. 2015. 136f. Tese 
(Ciência Animal) – Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2015. 

 
RESUMO 

Foram realizados dois experimentos, com cordeiros machos e fêmeas e com 
ovelhas de descarte. O objetivo foi avaliar o desempenho produtivo, comportamento, 
carcaça e carne de ovinos sob três frequências de alimentação e avaliar dois tipos 
de pendura da carcaça e seus efeitos sobre quatro diferentes músculos. Os 
experimentos foram realizados na Fazenda Escola, Laboratório de Análises de 
Produtos de Origem Animal e em um Frigorífico comercial. Foram utilizados 36 
cordeiros, sendo 18 machos e 18 fêmeas, e 18 ovelhas de descarte. Todos os 
animais eram ½ Texel + ½ SRD. O delineamento do experimento com os cordeiros 
foi completamente casualizado em esquema fatorial, com três frequências de 
alimentação (uma, duas ou três vezes ao dia), dois sexos e dois tipos de pendura 
(tendão calcâneo ou foramen pélvico). Também foram avaliados os efeitos da 
pendura sobre quatro diferentes músculos (longissimus dorsi, gluteus biceps, 
semitendinosus e triceps brachii). O experimento das ovelhas foi semelhante, 
apenas retirado o fatorial do sexo. Os cordeiros foram abatidos com peso de 36,0 ± 
5,01 kg e as ovelhas com escore 3,03 ± 0,69. O desempenho produtivo dos 
cordeiros e ovelhas não foi influenciado pela frequência de alimentação, mesmo com 
algumas alterações no comportamento dos cordeiros. Os cordeiros apresentaram 
ganho médio diário de 225 g, contra 282 g das ovelhas. A conversão alimentar dos 
cordeiros foi melhor que a das ovelhas, 3,89, contra 5,46, respectivamente. Os 
parâmetros de avaliação da carcaça  também não foram influenciados pela 
frequência de alimentação, tanto nos cordeiros, quanto nas ovelhas. Os cordeiros 
apresentaram carcaças com 56,98% de rendimento verdadeiro, contra 52,32% das 
ovelhas. Os cordeiros machos obtiveram melhor desempenho, e apresentaram 
maior proporção de parte comestível, as fêmeas apresentaram carne mais vermelha 
e com maior oxidação lipídica. Quanto aos hamburgueres, o com carne de fêmeas 
apresentou melhor aceitação do que com carne de macho. A avaliação do 
longissimus dorsi mostrou L* de 41,71 e 40,21, a* de 14,44 e 13,16 e b* de 9,72 e 
9,49, para cordeiros e ovelhas, respectivamente. A força de cisalhamento de 2,38 e 
4,43 kgf, para cordeiros e ovelhas, classifica a carne como macia e moderadamente 
macia, respectivamente. O gluteo biceps teve sua maciez modificada pelo método 
de pendura, onde a carne da pendura pelo foramen teve menor força de 
cisalhamento e maior índice de fragmentação miofibrilar. Na carne dos cordeiros foi 
observada correlação entre força de cisalhamento e perda de água na cocção, na 
carne das ovelhas foi observada correlação entre hidroxiprolina e força de 
cisalhamento. Na avaliação sensorial do longissimus dorsi, a carne da pendura pelo 
foramen foi mais macia e suculenta do que a carne da pendura pelo tendão. Nas 
condições nutricionais e de alojamento (baias duplas para cordeiros e simples para 
ovelhas) utilizadas, recomenda-se alimentação uma vez ao dia visando redução de 
custos. Os animais machos apresentam melhor desempenho e produção de carne, 
porém a carne de animais fêmeas apresentam melhores características sensoriais. A 
pendura da carcaça pelo foramen pélvico melhora a maciez da carne de cordeiros e 
ovelhas. 
 
Palavras-chave: Cordeiro, Descarte, Escore de fezes, Foramen pélvico, Tendão 
calcâneo



 

 

CONSTANTINO, Camila. Feeding frequency in feedlot and hanging methods of 
carcass in the production of sheep meat. 2015. 136f. Thesis (Animal Science) - 
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ABSTRACT 

Two experiments were performed, with male and female lambs and cull ewes. The 
objective was to evaluate the productive performance, behavior, carcass and meat 
from sheep under three feeding frequencies and evaluate two types of hanging 
carcasses and its effects on four different muscles. The experiments were performed 
at the Farm School, Laboratory for Analysis of Animal Products and a commercial 
slaughterhouse. Thirty-six lambs were used, 18 males and 18 females, and 18 cull 
ewes. All animals were ½ Texel + ½ Undefined breed. The experiment with lambs 
used a completely randomized design, in a factorial arrangement with three feeding 
frequencies (one, two or three times a day), two genders and two types of hanging 
(calcaneus tendon or pelvic foramen). It was also evaluated the effects of hanging on 
four different muscles (longissimus dorsi, gluteus biceps, semitendinosus and triceps 
brachii). The experiment with the ewes was similar, just removing the factor of 
gender. Lambs were slaughtered weighing 36.0 ± 5.01 kg and the cull ewes with 
body score 3.03 ± 0.69. The productive performance of lambs and ewes was not 
influenced by feeding frequency, even with some changes in the behavior of lambs. 
The lambs had average daily gain of 225 g, against 282 g of the ewes. The feed 
conversion of lambs was better than the ewes, 3.89, against 5.46, respectively. The 
carcass evaluation parameters were not influenced by feeding frequency both in 
lambs and ewes. Lambs showed carcasses with 56.98% of true yield, against 
52.32% of the ewes. The lambs had better performance and a higher proportion of 
edible part, females showed redder meat  and with higher lipid oxidation. As for the 
burgers, the female meat showed better acceptance than male meat. The evaluation 
of the longissimus dorsi showed L * of 41.71 and 40.21, a* of 14.44 and 13.16 and b 
* of 9.72 and 9.49, for lambs and ewes, respectively. The 2.38 and 4.43 kgf shear 
force, for lambs and ewes, classifies meat as soft and moderately soft, respectively. 
The gluteo biceps had its softness modified by the hanging method, where the meat 
from carcasses hanged by the foramen had lower shear force and higher myofibrillar 
fragmentation index. In the meat of lambs correlation was observed between shear 
force and water loss during cooking, in the meat of ewesit was observed correlation 
between hydroxyproline and shear force. In sensory evaluation of the longissimus 
dorsi, the meat from carcasses hanged by the foramen was more tender and juicy 
than meat from carcasses hanged by the tendon. Under the nutritional conditions  
and housing (two lambs per pen and one ewe per pen), feeding is recommended 
once a day aiming cost reduction. Male lambs show better performance and meat 
production , but meat from female lambs has better sensory characteristics. Hanging 
carcasses by the pelvic foramen improves the tenderness of the meat from lambs 
and ewes. 
 
Keywords: Lamb, Culling, Feces score, Pelvic foramen, Calcaneus tendon 
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1 INTRODUÇÃO  

 

A ovinocultura se apresenta como alternativa para aumentar a 

rentabilidade das propriedades rurais, principalmente no que se refere à 

produção de ovinos de corte destinados ao abate. Isto deve-se pelo aumento 

do consumo da carne em todas as regiões do Brasil (PINHEIRO; JORGE; 

ANDRADE, 2009). O consumo de carne ovina no Brasil está proximo de 0,6 

kg/hab/ano, porém não atinge a média mundial que é de 1,9 kg/hab/ano (FAO, 

2011). Com o setor aquecido, há um aumento no interesse dos ovinocultores 

em intensificar a produção, desta forma são importantes informações que 

auxiliem na produção de carne que atenda um mercado cada vez mais 

exigente (BARROS et al., 2009). 

A pecuária tem assumido característica empresarial, que exige 

constante atenção dos produtores em atingir índices de produção que 

aperfeiçõem o uso de alimentos e os custos de produção, refletindo em 

margens que permitam a manutenção da atividade. Neste contexto, observa-se 

a busca por técnicas de manejo mais eficientes, como a terminação em 

sistemas mais intensivos, dentre eles o confinamento (FERREIRA et al., 2009). 

Segundo Ribeiro et al. (2011) a terminação de cordeiros em 

confinamento apresenta benefícios, como menor mortalidade dos animais em 

razão de maior controle sanitário, melhor controle das dietas, maior ganho de 

peso individual, menor idade de abate e maior giro de capital. Entretanto, os 

custos com alimentação e mão-de-obra são elevados (BARROS et al., 2009). 

Uma alternativa para reduzir estes custos seria a redução na frequência de 

alimentação, concomitantemente da mão-de-obra (SOUZA, 2012). 

Segundo Cattelam et al. (2009), o aumento no número de 

refeições tem reflexo positivo no desempenho animal, por melhorar a 

fermentação ruminal por meio da redução das flutuações dos ácidos graxos 

voláteis, potencial hidrogeniônico e amônia, elevando a digestão da fibra. 

Ainda, o aumento na oferta do alimento pode estimular a ingestão de matéria 

seca, o que influencia a taxa de passagem através do trato gastrointestinal e, 

consequentemente, a digestibilidade dos nutrientes (GOMES et al., 2012). 

Para a produção de cordeiros, há necessidade de um rebanho 

de ovelhas, que com o passar dos anos e havendo redução na produção, há 
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necessidade de descarte destes animais. Sendo assim, o descarte de ovelhas 

com idade avançada ocorre nos sistemas de produção e a carne produzida não 

oferece as características qualitativas ideais (ZEOLA et al., 2005). 

É necessário o conhecimento das carcacterísticas da carcaça e 

carne das diversas categorias enviadas ao abate para garantir a produção de 

carne ovina em quantidade e qualidade para ofertar ao mercado consumidor 

(PINHEIRO et al., 2009). 

A maciez da carne é o atributo mais importante na satisfação 

do consumidor,  e pode ser definida como a facilidade de mastigar a carne, 

com sensações de penetração, corte e resistência a ruptura (SILVA 

SOBRINHO et al., 2005). A maciez da carne cozida é determinada pelas 

miofibrilas e suas interações e pela estrutura do tecido conjuntivo (MUCKE, 

2006). Sabe-se, também que a raça, a nutrição, o manejo, o peso de abate e a 

condição sexual dos ovinos interferem nos parâmetros de qualidade da carne 

(PINHEIRO et al., 2009). 

Bem como, técnicas pós-abate como diferentes métodos de 

pendura da carcaça visam melhorar a maciez da carne, beneficiando o 

consumidor (ZEOLA et al., 2005). A pendura pelo foramen pélvico é uma 

alternativa para a pendura de carcaças, pois aumenta a tensão exercida na 

carcaça objetivando uma redução no encurtamento muscular e promover o 

estiramento deste. Este mecanismo interfere na qualidade sensorial da carne, 

pois promove alongamento tanto nas miofibrilas como na matriz do tecido 

conjuntivo (THOMPSON, 2002). 

A maioria dos experimentos que estudam a incidência de 

fatores intrínsecos e extrínsecos do animal sobre a qualidade da carne 

contempla um número limitado de músculos, particularmente em ovinos. Isso 

se deve ao tamanho dos músculos. Também os custos, quando se trabalham 

com muitos músculos, são maiores. Por estas razões frequentemente o único 

músculo estudado é o longissimus dorsi, principalmente pelo seu tamanho e 

sua homogeneidade (BIANCHI et al., 2006). 

Portanto, é importante o conhecimento do efeito de diferentes 

frequências de fornecimento de alimento para ovinos de diferentes categorias 

sobre o desempenho produtivo, bem como o efeito de diferentes técnicas de 

pendura sobre as características da carne em diferentes categorias e diferentes 
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músculos visando aumentar a qualidade da carne ofertada ao mercado 

consumidor.  
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 FORNECIMENTO E CONSUMO DE ALIMENTO 

 

Existem vários fatores de estímulo e regulação do consumo em 

ruminantes, a hipótese mais aceita é que o consumo é controlado por vários 

fatores (VAN SOEST, 1994). Ferreira (2006) cita os fatores como sendo ligados 

ao animal, como raça, sexo, genótipo, peso, idade, categoria e condição 

corporal; fatores inerentes ao alimento como, composição química, 

digestibilidade, forma física, palatabilidade e conteúdo de gordura; e fatores de 

manejo e ambiente como, tempo de acesso ao alimento, frequência de 

alimentação, espaço, foto período, temperatura e umidade. 

O comportamento animal é um aspecto do fenótipo do animal 

que envolve a presença ou não de atividades motoras, vocalização e produção 

de odores, os quais conduzem as ações diárias de sobrevivência do animal e 

as interações sociais. O comportamento é determinado por fatores ambientais 

e genéticos, podendo ser visto como processo sensível às variações do meio e 

a estímulos sociais (DAMASCENO; BACCARI JÚNIOR; TARGA, 1999). 

As atividades diárias dos ruminantes estabulados são 

caracterizadas por três comportamentos básicos: alimentação, ruminação e 

ócio, sendo os períodos gastos com a ingestão de alimentos intercalados com 

períodos de ruminação ou de ócio. Segundo Pazdiora et al. (2011) a duração 

do tempo de alimentação no cocho, associada aos horários que 

preferencialmente os animais exercem a alimentação, é importante para 

estabelecer estratégias de manejo adequadas para cada situação. O estudo do 

comportamento possibilita o ajuste do manejo alimentar; estabelecendo relação 

entre comportamento ingestivo e consumo voluntário para obtenção do melhor 

desempenho produtivo. 

A ingestão de matéria seca é o principal fator de influência no 

desempenho animal. Os ruminantes podem modificar o comportamento 

ingestivo de acordo com o tipo, quantidade, acessibilidade do alimento e 

práticas de manejo. Tradicionalmente, o fornecimento da dieta é realizado duas 

vezes ao dia, adequando-se às condições das instalações, vida útil do alimento 
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no comedouro, competição entre os animais por espaço e ao dispêndio 

econômico envolvido na atividade (FERREIRA, 2006). 

A maioria dos experimentos conduzidos com ovinos, foi 

realizado em baias com animais individuais ou em duplas. Dessa maneira, a 

maioria dos dados gerados sobre o comportamento ingestivo foram obtidos 

com animais mantidos sem competição por alimento ou água, o que pode ser 

diferente das situações onde os animais estão agrupados e podem competir 

entre si (ALBRIGHT, 1993). 

No entanto, existem diferenças entre indivíduos quanto à 

duração e divisão das atividades de ingestão e ruminação, que parecem estar 

relacionadas ao apetite dos animais, a diferenças anatômicas e ao suprimento 

das exigências energéticas ou repleção ruminal, influenciadas pela relação 

volumoso:concentrado (FISCHER et al., 1998). 

O consumo de alimento pode ser controlado de duas formas, 

pela repleção ruminal, que é o que ocorre quando o animal tem uma dieta com 

maior relação de alimentos volumosos, onde tem baixa concentração de 

nutrientes por unidade de massa e lenta taxa de degradação e escape, 

restringindo a ingestão de alimento (JUNG; ALLEN, 1995). 

Outro caso, é quando a dieta é composta por maior relação de 

alimentos concentrados, com alta concentração de nutrientes por unidade de 

massa e alta taxa de degradação e escape, neste caso o controle da ingestão 

ocorre por suprimento das exigências energéticas. Essa grande quantidade de 

concentrado na dieta é descrita através de uma série de eventos que se iniciam 

pela redução da atividade mastigatória, com consequente menor secreção de 

saliva, o que promove redução do pH ruminal, alteração do padrão de 

fermentação, e redução da relação acetato:propianato, que em última análise, 

altera o metabolismo animal (VAN SOEST, 1994). 

Elavadas proporções de concentrado na dieta dos ruminantes 

pode refletir em ingestão muito rápida de grande quantidade de carboidratos 

solúveis, o que poderia provocar distúrbios digestivos nos animais, pois o 

declínio no pH ruminal, associado ao aumento do amido na dieta afetam as 

bactérias ruminais, resultando na redução da digestão da fibra e do consumo 

da dieta total (CATON; DHUYVETTER, 1997). 
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Dessa forma, quando a dieta é composta por grande relação 

de concentrado, o fornecimento fracionado da dieta pode exercer efeito positivo 

sobre a concentração de metabólitos ruminais, tendendo a reduzir os picos de 

ingestão e atividade fermentativa. 

Em experimento conduzido por Pazdiora et al. (2011) com 

objetivo de avaliar a frequência de alimentação de uma ou duas vezes ao dia, 

em vacas e novilhas confinadas em uma relação 60:40, não observaram 

diferença sobre o consumo de matéria seca e ganho médio diário. Nos 

parâmetros comportamentais, não houve qualquer alteração no tempo de 

ruminação, ócio ou alimentação, também não foi observada alteração no tempo 

de ingestão de água. 

O tempo de ruminação é altamente influenciado pelas 

características físicas da ração, como tamanho da partícula e também pelo 

manejo adotado como o número de refeições. O aumento na oferta de alimento 

pode estimular à ingestão de matéria seca, o que influencia a taxa de 

passagem através do trato gastrintestinal e, consequentemente, a 

digestibilidade dos nutrientes (GOMES et al., 2012). 

Segundo Cattelam et al. (2009), o aumento no número de 

refeições tem reflexo positivo no desempenho animal, por melhorar a 

fermentação ruminal, através da redução das flutuações das concentrações 

dos ácidos graxos voláteis e amônia bem como do potencial hidrogeniônico 

(pH), elevando a digestão da fibra. 

O aumento na frequência de alimentação pode levar a maior 

taxa de passagem do alimento, isso pode ocorrer devido do maior consumo de 

água (BUNTING et al., 1987) ou por aumento na ingestão de matéria seca. 

Desta forma, a maior frequência de alimentação pode alterar a eficiência 

digestiva (maior estabilidade das condições ruminais versus aumento de 

escape ruminal de substrato potencialmente degradável). Se isso representa 

um ponto negativo ou positivo, vai depender da eficiência da digestão no 

intestino. 

French e Kennelly (1990), trabalhando com vacas alimentadas 

duas ou 12 vezes ao dia em uma relação 40:60, não observaram alterações 

metabólicas. A concentração dos ácidos graxos voláteis, potencial 

hidrogeniônico, quantificação da insulina, entre outros parâmetros não foram 
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influenciados pela maior frequência de alimentação. O aumento na ingestão de 

alimento associada a maior frequência de alimentação pode ser 

quantitativamente mais importante na indução de respostas produtivas do que 

melhoria na eficiência de fermentação ruminal.  

Trabalhando com vacas fistuladas alimentadas uma, duas ou 

quatro vezes ao dia em uma relação 55:45, Yang e Varga (1989), não 

observaram diferença no consumo de matéria seca. Também, não houve 

diferença no número de protozoários no líquido ruminal, ou de qualquer outro 

parâmetro ruminal avaliado, como quantidade de ácidos graxos voláteis, pH e 

amônia.  

Burt e Dunton (1967) constataram que alguns experimentos 

relataram respostas positivas com o aumento na frequência de alimentação em 

cordeiros de até 6 meses de idade; porém, quando os experimentos foram 

realizados em animais mais velhos de 2 a 5 anos, não houve qualquer 

alteração no desempenho. Os ruminantes podem responder ao aumento da 

frequência, quando esta passa de uma para duas vezes ao dia, porém 

respostas a frequências maiores que essas são mais prováveis de acontecer 

pela natureza da dieta e não pelo aumento da frequência. 

Gomes et al. (2012), trabalhando com carneiros confinados, 

alimentados duas ou quatro vezes ao dia em uma relação 25:75, não 

observaram alterações no consumo de matéria seca. Também não houve 

qualquer alteração na digestibilidade do alimento. O comportamento animal 

não foi influenciado pela frequência de alimentação, o que mostra que ovinos 

possuem alta capacidade de adaptação a manejos alimentares.  

Na avaliação comportamental de vacas e novilhas confinadas 

em uma relação 40:60, Ferreira (2006), verificou aumento no consumo de água 

para os animais alimentados três vezes ao dia, quando comparado aos que se 

alimentaram uma e duas vezes ao dia. Entretanto esta variação não influenciou 

os outros parâmetros comportamentais e o desempenho animal. 

Em estudo realizado por Cattelam et al. (2009), com vacas 

confinadas alimentadas em uma relação 40:60, os autores concluíram que o 

aumento no fornecimento do alimento de duas para três ou quatro vezes ao dia 

não influenciou a composição física da carcaça e as características da carne. 
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Ribeiro et al. (2011) trabalhando com cordeiros confinados 

alimentados uma, duas ou três vezes ao dia em uma relação 47:53, não 

observaram qualquer alteração no desempenho dos animais. A avaliação do 

comportamento ingestivo também não indicou diferença. Quanto a avaliações 

das carcaças e componentes não carcaça, houve alteração apenas no 

conteúdo do trato gastrointestinal; os autores comentaram que este fato pode 

ter ocorrido pelo tempo decorrido entre a última alimentação e o abate. 

 

2.2 MÉTODO DE PENDURA DA CARCAÇA 

 

A maciez é uma das características mais importantes da 

qualidade da carne. Existem vários fatores que determinam a maciez da carne, 

dentre eles estão: a dureza inicial, a fase de rigor mortis e a fase de 

amaciamento (TOOHEY et al., 2012). A maciez da carne ocorre em função da 

produção, transformação, agregação de valor e método de cozimento utilizado 

pelo consumidor para o preparo da carne. Falha em qualquer destes fatores 

aumentam o risco de uma experiência alimentar ruim. A garantia de qualidade 

só acontece quando os pontos que interferem na maciez da carne são 

controlados pela cadeia produtiva. 

Métodos de estiramento ou imobilização pré-rigor de músculos 

individuais ou nas carcaças têm recebido muita atenção, pois não só são 

responsáveis por aumento na maciez, como na redução da variação dessa 

característica (DANI et al., 1982). 

No método tradicional de pendura, pelo tendão calcâneo, 

alguns músculos são mais sujeitos ao encolhimento do que outros. Neste 

método, os músculos abdominais e torácicos são beneficiados, o que é 

incoerente, pois naturalmente estes músculos são menos exigidos fisicamente, 

sendo desta forma mais macios. Um método alternativo de pendura é pelo 

foramen pélvico, que favorece os músculos traseiros e lombares. Nesta 

pendura, as patas traseiras ficam em posição de 90° (Figura 1), impedindo que 

vários músculos traseiros se contraiam. Desta forma, há aumento da maciez do 

gluteus, semimembranosus e longissimus dorsi (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 

2006). 
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Figura 1 – Desenho esquemático da pendura pelo foramen pélvico à esquerda 
e pendura pelo tendão calcâneo à direita. 

 
Fonte: SØrheim; Hildrum, 2002. 

 

Segundo Dani et al. (1982) vários estudos comprovaram a 

melhora da maciez com a pendura pelo foramen pélvico, em bovinos, suínos e 

ovinos. É possível observar aumento do comprimento do sarcômero e redução 

na força de cisalhamento. Os valores encontrados são semelhantes a carnes 

maturadas por 21 dias. Entretanto, músculos com alto conteúdo de colágeno 

como o semitendinosus, sofrem pouca ou nenhuma alteração com o método de 

pendura. 

Em experimento conduzido por Dani et al. (1982), realizado 

com ovelhas, foi observado que carcaças penduradas pelo foramen pélvico 

apresentaram força de cisalhamento de 3,0 kg, contra 4,7 kg de carcaças 

penduradas pelo tendão. Na avaliação sensorial a carne proveniente de 

carcaças penduradas pela pélvis também foi mais bem avaliada do que a carne 

da pendura pelo tendão, em relação à suculência. 

Quarrier; Carpenter e Smith (1972) testaram várias 

metodologias de pendura, como pelo tendão calcâneo, horizontal com os 

membros amarrados, pendura pelo pescoço com os membros amarrados, pelo 

foramen pélvico e pelo foramen pélvico com os membros amarrados. Foi 

observado que entre todas as metodologias, a pendura pelo foramen foi o 

método com maiores benefícios em aumento do comprimento do sarcômero e 

aumento da maciez, principalmente nos músculos lombares e do traseiro.  
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Por outro lado, Luchiari Filho et al. (2005) relataram que devido 

à forma que a carcaça assume na pendura pelo foramen pélvico, ela ocupa 

mais espaço na câmara fria, e este impasse dificulta a adoção deste sistema 

no Brasil no abate de bovinos. 

 

2.3 EFEITO DA CATEGORIA ANIMAL SOBRE A QUALIDADE DA CARNE 

 

O mercado consumidor brasileiro tem preferência pela carne 

ovina macia, com pouca gordura e muito músculo, comercializada a preços 

acessíveis. O sabor e o aroma da carne ovina são alterados pela idade do 

animal e pelas condições de criação e manejo. A carne de cordeiro tem sabor 

suave e cor mais clara, quando comparada com aquela de animais adultos 

(FRANÇOIS et al., 2009). 

Diversos fatores têm sido relacionados com a variação na 

qualidade da carne. Contudo, alguns são considerados mais importantes, 

dentre os quais, o sexo, a genética, a idade, o período de confinamento, a 

alimentação e o manejo pré e pós abate, incluindo neste último a estimulação 

elétrica, a desossa, o método de pendura da carcaça e as tecnologias de 

amaciamento post mortem (MUCKE, 2006). 

Os cordeiros oferecem carne de melhor qualidade, sendo 

assim a mais aceita pelo mercado consumidor atual. Entretanto, trabalhando 

com a criação em ciclo completo, também são levados para o abate cordeiros 

fêmeas, borregas e ovelhas adultas, entre outros. A carne destes animais não 

possui a mesma qualidade e podem afetar negativamente o consumo da carne 

ovina (FRANÇOIS et al., 2009). 

Devido a estes aspectos, é fundamental nesta fase de 

crescimento da atividade, a implantação de técnicas racionais durante a 

criação, o abate e o pós-abate, visando à obtenção de carne de melhor 

qualidade. Desta forma, tornam-se de suma importância à otimização dos 

aspectos qualitativos da carne (ZEOLA et al., 2007). 

Portanto, é necessário o conhecimento das características 

físicas da carne: como pH, cor, capacidade de retenção de água (CRA) e 

maciez, nas diversas categorias, para produzir e processar adequadamente 

essas carcaças, buscando oferecer carne ovina em quantidade e qualidade, 
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proporcionando maior competitividade com as demais fontes de origem animal 

(BRESSAN et al., 2001). 

A carne é o produto resultante das contínuas transformações 

que ocorrem no músculo após a morte do animal. Com a morte há a 

interrupção do fluxo sanguíneo e cessa o aporte de oxigênio, assim a síntese 

da adenosina trifosfato (ATP) se dá por quebra do glicogênio por via 

anaeróbica com formação e acúmulo de ácido lático, provocando declínio do 

pH. Com o fim da reserva de ATP, há a formação do complexo actomiosina e 

consequentemente o rigor mortis. Após o rigor ocorre uma fase de relaxamento 

e finaliza-se a transformação do músculo em carne. Este processo pode 

interferir na CRA, cor, maciez, sabor e suculência da carne (LAWRIE, 2005). 

No animal vivo o valor de pH está próximo de 7, com o 

decréscimo após o abate ele pode chegar a 5,4, quando se instala o rigor 

mortis. Neste processo o glicogênio muscular presente na carne favorece a 

formação do ácido lático, deixando a carne com sabor ligeiramente ácido e 

odor característico. A carne ovina atinge pH final entre 5,5 e 5,8 de 12 a 24 

horas decorrido o abate (ZEOLA et al., 2006). 

Uma das propriedades da carne é a CRA, que é definida como 

o poder para reter água quando submetido a forças externas como 

retalhamento, cominuição, aquecimento e pressão. O pH influencia diretamente 

a CRA, pois atua sobre o ponto isoelétrico das proteínas miofibrilares 

aumentando ou reduzindo a capacidade delas em se ligar a água. Carnes com 

pH mais elevado, como é o caso da DFD (escura, firme e seca), apresentam 

alta CRA; pois a água se liga as cargas negativas das proteínas. Também 

apresentam coloração mais escura, pois a quantidade de luz absorvida 

depende da localização da água dentro das células (ZEOLA et al., 2007). 

A cor da carne é o fator de qualidade mais importante que o 

consumidor pode apreciar no momento da compra. O conteúdo de mioglobina 

muscular influencia a cor da carne e seu teor varia nos músculos durante o 

crescimento animal. 

Outro fator que influencia a cor da carne é a forma química da 

mioglobina que pode se apresentar reduzida - vermelha púrpura, característica 

da carne fresca recém cortada; sob altas pressões de oxigênio, na forma de 

oximioglobina - vermelha brilhante, ou sob baixas pressões de oxigênio, na 
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forma oxidada, originando a metamioglobina – marrom (LAWRIE, 2005). O 

consumidor discrimina a carne escura ao associar esta cor com carne de 

animais velhos e com maior dureza. Em ovinos são citadas variações de 30,03 

a 49,47 para L* (luminosidade), de 8,24 a 23,53 para a* (componente 

vermelho-verde) e de 3,38 a 11,10 para b* (componente amarelo-azul) 

(SAÑUDO et al., 2000).  

Segundo Luchiari Filho et al. (2005), para os consumidores a 

maciez é responsável por 40% da aceitação geral da carne, a preferência é 

responsável por 30% e o sabor e suculência respondem por 20 e 10%, 

respectivamente. 

Quando se avalia a carne de animais mais velhos, que já 

alcançaram a maturidade pode ser encontrado algum problema de qualidade. 

As carcaças podem apresentar excesso de gordura, carne mais escura e firme 

e sabor e aroma acentuados (CONSTANTINO et al., 2014). 

Segundo Bouton et al. (1973), os fatores que podem influenciar 

a maciez da carne incluem a estrutura miofibrilar e seu estado de contração, o 

conteúdo de tecido conjuntivo, o número de ligações cruzadas e a capacidade 

de retenção de água das proteínas. A menor capacidade de retenção de água 

da carne implica em perdas do valor nutritivo pelo exsudato liberado, 

resultando em carne mais seca e com menor maciez (ZEOLA et al., 2007).  

A textura visível é função do tamanho dos feixes de fibras que 

é determinado não somente pelo número de fibras, mas também pelo diâmetro 

destas. O diâmetro das fibras musculares da carne ovina é menor em relação à 

carne suína e bovina, tendendo a aumentar levemente com a idade, dando 

característica de maior firmeza a essa carne (GONÇALVES et al., 2004). 

O estudo da maciez da carne pode ser feito mediante avaliação 

de parâmetros físicos ou através da avaliação sensorial por provadores 

treinados e padronizados. O método físico de medir a força de cisalhamento 

através de uma lâmina de Warner–Bratzler tem sido bastante utilizado, tendo-

se encontrado alta correlação deste com a análise sensorial da carne. Boleman 

et al. (1997) de acordo com os resultados encontrados na análise de força de 

cisalhamento pelo método de Warner- Bratzler, classificaram a textura da carne 

em muito macia (2,3 a 3,6kg), moderadamente macia (4,1 a 5,4 kg) e pouco 

macia (5,9 a 7,2 kg).  
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Pinheiro et al (2009), avaliaram a carne de cordeiros, ovelhas e 

machos adultos inteiros, e não observaram diferença para os valores de pH da 

carne. Já na avaliação da cor da carne, foi encontrada diferença entre as 

categorias, onde a carne proveniente dos cordeiros foi mais clara do que 

aquela proveniente de animais adultos. A carne dos animais adultos também 

apresentou maior pigmento vermelho, provavelmente devido a quantidade de 

mioglobina que aumenta com a idade. As carnes foram semelhantes quanto à 

capacidade de retenção e água e a maciez, apenas a dos machos foi superior 

a carne de ovelhas e cordeiros. 

Avaliando a carne de machos inteiros, castrados e fêmeas, 

Gonçalves et al. (2004), observaram que a carne de machos inteiros foi mais 

dura, e a de machos castrados e fêmeas foram semelhantes. Entretanto a 

média encontrada de 4,17 kg, indica que a carne era moderadamente macia. 

Porém, no resultado da análise sensorial sobre a maciez da carne, a melhor 

avaliação foi para carne de machos castrado seguido das fêmeas com 

pequena diferença, enquanto a carne dos machos inteiros obteve pontuação 

bem inferior, mostrando que os provadores são capazes de identificar 

pequenas alterações na maciez da carne.  

Siqueira; Simões e Fernandes (2001) avaliaram a carne de 

machos inteiros e fêmeas confinadas. Eles observaram que a carcaça dos 

machos apresentou maior perda na refrigeração, levando a menor peso de 

carcaça fria, o que pode ter acontecido devido a diferentes estados de 

acabamento das carcaças. 

A carne dos animais de descarte, embora seja uma rica fonte 

de proteína, é subaproveitada, em razão de suas características sensoriais 

destacadas, como odor e sabor acentuados. Sua utilização em formulações 

adicionadas de carne bovina e suína tem sido preconizada, já que o produto 

resultante, sensorialmente, é mais atrativo do que a carne in natura. Um 

processamento que pode ser adotado é o hambúrguer, que já faz parte da 

rotina alimentar dos brasileiros, em virtude de suas características sensoriais, 

facilidade de preparo e elevado teor de lipídios, proteínas, vitaminas e minerais 

(SANTOS JÚNIOR et al., 2009). 

François et al. (2009) trabalhando com salame produzido com 

carne ovina e suína, avaliou por meio de análise sensorial que o produto 
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produzido com até 75% de carne ovina obteve ótimos índices quanto a cor, 

odor, sabor e textura. Possibilitando a utilização desta carne em 

processamentos, sem prejuízo a qualidade dos mesmos. 

 

2.4 VARIAÇÃO ENTRE OS MÚSCULOS 

 

A carne é o resultado post mortem de um tecido biológico, o 

músculo que reflete características especiais que a função de contração 

requer, e variam em relação ao tipo de ação que cada músculo foi elaborado 

para desempenhar no corpo (LAWRIE, 2005). 

Tanto a velocidade quanto a extensão da redução do pH post 

mortem são influenciados por fatores intrínsecos como a espécie, tipo de 

músculo e variabilidade entre animais. A proximidade do músculo com o 

exterior da carcaça e seu isolamento, afetam a taxa da glicólise post mortem, 

taxas mais altas em músculos que demorem a resfriar, e vice e versa 

(OLIVEIRA et al., 2004). 

As fibras musculares podem ser classificadas como fibras 

oxidativas (vermelhas), com diâmetro menor, grande proporção de enzimas 

envolvidas no metabolismo oxidativo e níveis baixos de enzimas glicolíticas, as 

mitocôndrias são mais numerosas, além do pigmento mioglobina em 

abundância, contraem-se lentamente e por um período maior. As fibras 

glicolíticas (brancas), com diâmetro maior, são ricas em enzimas glicolíticas e 

pobres em atividade enzimática oxidativa possuem menor quantidade de 

mitocôndrias e pequena quantidade de mioglobina, sua contração é rápida e 

vigorosa (CHLAD, 2008). 

As propriedades do músculo são um reflexo das proporções e 

dos tipos de fibras musculares presentes. A composição muscular afeta as 

propriedade do músculo, o que afeta o metabolismo deste após o abate e 

consequentemente a qualidade da carne (BROCKS et al., 2000). A 

variabilidade muscular depende do tipo de fibra e função, porém apresenta 

ainda alguns fatores intrínsecos, como a espécie, raça, sexo, idade, localização 

anatômica, exercício, plano nutricional e variabilidade interanimal. 

Em ovinos a porcentagem de gordura intramuscular varia entre 

as raças para corte, como a raça Texel que segundo Silva Sobrinho et al. 
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(2005) apresenta maior peso a maturidade e com propensão genética à 

produção de carne magra. Segundo Madruga et al. (2006), as fêmeas 

depositam mais gordura distribuída nas regiões lombares e ventrais da carcaça 

em comparação aos machos. 

Independente da espécie, raça ou sexo, a composição dos 

músculos varia com o aumento da idade, havendo aumento geral em vários 

outros aspectos com exceção da quantidade de água, embora taxas de 

incremento não sejam idênticas em todos os músculos. Bueno et al. (2000) 

avaliando cordeiros abatidos em diferentes idades, observaram aumento da 

gordura visceral, quantidade da gordura na paleta e gordura subcutânea. 

Segundo Souza et al. (2004) o aumento na idade provoca variações sobre a 

cor, maciez, capacidade de retenção de água e sabor. 

A concentração tanto de colágeno quanto de elastina diminui 

com o aumento da idade. Entretanto, a maciez da carne reduz, isto deve-se ao 

fato da alteração na estrutura do tecido conjuntivo, com formação de ligações 

cruzadas termoestáveis (SILVA SOBRINHO et al., 2005) 

A variação na forma, tamanho, composição e função do 

músculo, ainda são muito desconhecidas. Estas características levam a 

variações na quantidade de umidade, gordura, quantidade de colágeno, entre 

outras. Em geral músculos dianteiros apresentam mais quantidade de colágeno 

que músculos do traseiro e músculos lombares de sustentação. Também há 

variação na quantidade de elastina, e no tipo de moléculas de colágeno 

presente (LAWRIE, 2005). 

O exercício, ou uso muscular constante pode causar o 

desenvolvimento de alguns aspectos, e a falta deste, pode reverter tais 

aspectos. Uma alteração visível é o aumento de mioglobina com o exercício. 

Osório et al. (2009) citam que animais em pastoreio exigem do organismo 

maior oxigenação e terão maior quantidade de pigmentos (mioglobina), 

consequentemente uma carne mais escura e vermelha, em relação aos 

alimentados em confinamento (sem busca de alimento). 

Dietas ricas em concentrado determinam maior disponibilidade 

de energia e favorecem o crescimento de tecido adiposo. Clementino et al. 

(2007) observaram que conforme houve um aumento no nível de concentrado 

de 30, para 45, 60 e 75%, houve um aumento na espessura de gordura do 
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longissimus dorsi e aumentou também a quantidade de gordura omental e 

mesentérica e o marmoreio.  

Bianchi et al. (2006) avaliando os músculos gluteo biceps, 

longissimus dorsi, psoas major, semimembranosus e semitendinosus de 

cordeiros confinados, observou alteração no pH do músculo apenas para o 

semimembranosus, que foi inferior aos demais, quanto a cor da carne, o 

músculo mais claro foi o semitendinosus e o gluteo biceps o mais escuro. O 

semitendinosus e o semimembranosus apresentaram menores pigmentos 

vermelho e amarelo, respectivamente. Observou-se que, para todos os 

músculos o comprimento do sarcômero foi inverso a força de cisalhamento; 

quanto à maciez, os músculos foram classificados do mais macio para o 

menos, psoas major, semitendinosus, longissimus dorsi, gluteo biceps e por 

último o semimembranosus. 

Devido a todos os fatores descritos acima que afetam as 

características de cada músculo, em projetos de pesquisa há uma 

padronização em utilizar o longissimus dorsi esquerdo da carcaça, pois além 

de seu tamanho e homogeneidade, facilita a comparação de dados na 

literatura.  
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4 OBJETIVOS 

 

4.1 GERAIS 

 

Avaliar o desempenho produtivo, a qualidade da carcaça e 

carne de cordeiros e ovelhas de descarte sob três frequências de fornecimento 

de alimento. Testar dois métodos de pendura na carcaça na nória durante sua 

refrigeração, e os efeitos sobre diferentes músculos. 

 

4.2 ESPECÍFICOS 

 

1. Verificar o desempenho produtivo de cordeiros, machos e fêmeas, e 

ovelhas alimentados com diferentes frequências de fornecimento de 

alimento; 

 

2. Avaliar o comportamento dos animais sob diferentes frequências de 

alimentação; 

 

3. Determinar os efeitos da frequência de alimentação sobre a qualidade 

da carcaça de cordeiros e ovelhas; 

 

4. Avaliar os parâmetros físico-químicos e sensoriais da carne de animais 

sobre diferentes frequências de alimentação; 

 

5. Testar as alterações provocadas pelo método de pendura sobre a carne 

de ovelhas e cordeiros; 

 

6. Comparar as alterações provocadas pelo método de pendura e 

frequência de fornecimento de alimento em confinamento, sob quatro 

diferentes músculos; 

 

7. Avaliar a aceitação sensorial de hambúrguer produzido com a carne 

ovina. 
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5 ARTIGO I 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Frequência de alimentação em confinamento sobre o desempenho 

produtivo, comportamento, carcaça e carne de cordeiros de diferentes 

gêneros 
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Frequência de alimentação em confinamento sobre o desempenho 1 

produtivo, comportamento, carcaça e carne de cordeiros de diferentes 2 

gêneros 3 

_______________________________________________________________ 4 

RESUMO  5 

Objetivou-se avaliar diferentes frequências de alimentação de cordeiros 6 

machos e fêmeas em confinamento, avaliar o desempenho produtivo, 7 

comportamento e características da carcaça e carne. Foram avaliados 36 8 

cordeiros, 18 fêmeas e 18 machos submetidos a três frequências de 9 

alimentação, uma, duas ou três vezes ao dia. Foram confinados por 83 dias, 10 

um macho e uma fêmea por baia. O desempenho produtivo não foi influenciado 11 

pela frequência de alimentação, mesmo com alterações comportamentais. Os 12 

machos obtiveram melhor desempenho. A carcaça e carne não foram 13 

influênciadas pela frequência, os machos apresentaram maior proporção de 14 

parte comestível, as fêmeas apresentaram carne mais vermelha e com maior 15 

oxidação lipídica. Quanto aos hamburgueres, o com carne de fêmeas 16 

apresentou melhor aceitação do que com carne de macho. Nestas condições 17 

nutricionais e de alojamento, recomenda-se alimentação uma vez ao dia 18 

visando redução de custos. Os animais machos apresentam melhor 19 

desempenho e produção de carne, porém a carne de animais fêmeas 20 

apresentam melhores características sensoriais. 21 

PALAVRAS-CHAVE: fêmea, fornecimento, macho, ovino, sensorial, terminação   22 

_______________________________________________________________ 23 

5.1 INTRODUÇÃO 24 
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Em busca de produção de carne ovina de qualidade, a ovinocultura atual 25 

tem buscado uma característica empresarial, através do aperfeiçoamento do 26 

uso de alimentos e redução dos custos de produção. Desta forma, técnicas 27 

mais eficientes de terminação estão sendo utilizadas, como o confinamento, 28 

que intensifica a terminação de cordeiros, objetivando a rapidez na 29 

comercialização, antecipação da idade de abate e produção de carcaças com 30 

qualidade (Lima et al., 2013). 31 

No confinamento, a frequência de alimentação pode ser 32 

economicamente interessante. O aumento na frequência pode melhorar o 33 

desempenho animal, por meio de melhor digestibilidade da fibra ou estimulo ao 34 

consumo, reduzindo assim o tempo no confinamento (Cattelam et al., 2009). 35 

Por outro lado, a redução da frequência de alimentação sem danos ao 36 

desempenho ou características de carcaça (Ribeiro et al., 2011), auxiliaria na 37 

redução do custo com mão-de-obra. 38 

Segundo Cardoso et al. (2006), os ruminantes se adaptam as diversas 39 

condições de alimentação, manejo e ambiente, modificando seus parâmetros 40 

de comportamento ingestivo para alcançar e manter determinado nível de 41 

consumo, compatível com as exigências nutricionais. 42 

Na criação tradicional, os machos são destinados ao abate, enquanto as 43 

fêmeas são separadas para reposição. Entretanto, para manutenção do 44 

rebanho de ovelhas não é necessário que todas as fêmeas nascidas sejam 45 

separadas para reposição, havendo assim excedente e esses animais passam 46 

a ser destinados ao abate. 47 

O mercado consumidor tem preferência pela carne de animais jovens, 48 

macia, clara e com pouca quantidade de gordura. Os animais machos 49 
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apresentam melhor desempenho no confinamento quando comparado às 50 

fêmeas, e geralmente carcaça com  melhor conformação e menos gordura. 51 

Entretanto, quando são mensuradas as características sensoriais da carne, 52 

como textura, a carne de animais fêmea apresenta melhor resultado do que a 53 

carne de animais macho (Gonçalves et al., 2004). 54 

Deve-se avaliar os parâmetros produtivos de fêmeas confinadas 55 

juntamente com os machos, avaliar sua carcaça e carne, a fim de garantir 56 

terminação adequada para ambos os gêneros, buscando o melhor custo 57 

benefício para o produtor e a melhor qualidade de carcaça e carne para o 58 

consumidor. 59 

Assim, objetivou-se com este trabalho avaliar diferentes frequências de 60 

alimentação de cordeiros machos e fêmeas em confinamento, e a interferência 61 

desta no desempenho produtivo, comportamento e características de carcaça e 62 

carne. 63 

  64 

5.2 MATERIAL E MÉTODOS 65 

Os procedimentos experimentais foram aprovados pela Comissão de 66 

Ética no Uso de Animais (CEUA) da Universidade Estadual de Londrina (UEL) 67 

registrado sob o n° 27875.2011.77. O experimento foi realizado na Fazenda 68 

Escola da UEL, onde foram utilizados 36 cordeiros ½ Texel + ½ SRD, sendo 18 69 

fêmeas e 18 machos inteiros. Os animais foram oriundos de um rebanho 70 

comercial. 71 

O experimento foi realizado no período de terminação e o delineamento 72 

experimental foi completamente casualizado em esquema fatorial com três 73 

frequências de alimentação e dois gêneros, com seis animais por tratamento. 74 
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Os animais foram submetidos a três diferentes frequências de alimentação: um 75 

(7h00); dois (7h00 e 17h00) e três (7h00, 12h00 e 17h00) fornecimentos ao dia. 76 

Nos tratamentos com fornecimento maior que um, a quantidade de alimento 77 

total foi parcelada em partes iguais em cada fornecimento.  78 

A composição química do concentrado e silagem utilizados está descrita 79 

na Tabela 1. As análises dos teores de matéria seca (MS), proteína bruta (PB), 80 

extrato etéreo (EE), fibra bruta (FB), fibra em detergente neutro (FDN) e fibra 81 

em detergente ácido (FDA) foram realizadas segundo procedimentos da AOAC 82 

(1990), descritos por Mizubuti et al. (2009) e Detmann et al. (2012). 83 

Os teores de nutrientes digestíveis totais (NDT) foram calculados a partir 84 

das equações propostas por Kearl (1982). Para alimentos energéticos: NDT = 85 

40,2625 + 0,1969 x (%PB) + 0,4028 x (%ENN) + 1,903 x (%EE) – 0,1379 x 86 

(%FB) e para silagem de volumoso NDT = -21,9391 + 1,0538 x (%PB) + 0,9738 87 

x (%ENN) + 3,0016 x (%EE) + 0,4590 x (%FB).  88 

A ração (Tabela 1) foi formulada visando atender as exigências 89 

estabelecidas pelo NRC (2007) para cordeiros de maturação precoce com 90 

ganhos de 300 g/dia. Os animais foram alojados em baias com dimensão de 91 

1,3 x 2,0 m, sendo um macho e uma fêmea por baia, em aprisco coberto com 92 

piso ripado. Os animais receberam água à vontade, e foram alimentados com 93 

volumoso e concentrado (relação 30:70), aceitando-se sobras de 15% do 94 

ofertado. Após um período de adaptação de 10 dias, onde os animais 95 

receberam o alimento em dois fornecimentos ao dia, seguiu-se o período 96 

experimental de 83 dias. 97 

 98 
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Tabela 1 – Composição porcentual e química dos ingredientes da ração 99 

experimental de cordeiros confinados sob diferentes frequências de 100 

alimentação (% na matéria seca) 101 

Ingredientes (%) 

Silagem de sorgo 30,00 

Milho grão triturado 58,60 

Farelo de soja 8,47 

Óleo vegetal  1,76 

Suplemento mineral (Mitsuisal ovinos®)1 0,85 

Calcário calcítico 0,30 

Monensina sódica (Rumensin®)2 0,02 

Composição ração concentrada (%MS) 

Matéria seca 90,47 

Proteína bruta 15,94 

Extrato etéreo 7,42 

Fibra bruta 3,56 

Nutrientes digestíveis totais* 84,65 

Composição silagem (%MS) 

Matéria seca 28,45 

Proteína bruta 6,95 

Extrato etéreo 1,83 

Fibra em detergente neutro 67,40 

Fibra em detergente ácido 39,49 

Nutrientes digestíveis totais* 57,73 

Composição química da ração completa (%MS) 

Matéria seca 71,86 

Proteína bruta 13,24 

Extrato etéreo 5,74 

Nutrientes digestíveis totais* 76,57 
Composição kg produto1: Sódio 152 g; Cálcio 130 g; Fósforo 60 g; Enxofre 10 g; Magnésio 102 
6.000 mg;; Cobalto 50 mg; Ferro 1.400 mg; Iodo 74 mg; Manganês 1.820 mg; Selênio 15 mg; 103 
Zinco 2.730 mg e Flúor 600 mg (Tortuga, São Paulo, SP). Composição 100 g produto2: 104 
Monensina sódica 10 g e excipiente 90 g (Elanco, São Paulo, SP). *Dados obtidos segundo 105 
Kearl (1982). 106 

 107 

Diariamente foi realizada pesagem dos alimentos fornecidos e sobras 108 

para controle do consumo. Semanalmente, foi realizada coleta de alimentos 109 

fornecidos e sobras para análise bromatológica, bem como a pesagem e 110 

avaliação da condição corporal (escore) dos animais (Osório & Osório, 2005). 111 

Também foi realizada avaliação do escore das fezes, por meio de fotos de 112 

observação da autora, com as quais foi desenvolvido um padrão fotográfico 113 
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(Anexo 9.1) que classificava as fezes entre 1 - normais a 6 - pastosas. Foi 114 

mensurada a ingestão de água das 7h00 às 17h00, por meio da medida do 115 

ofertado e da sobra. 116 

Semanalmente foi realizada coleta de sangue antes do trato da manhã. 117 

A coleta foi realizada através de punção da veia jugular por meio de tubos 118 

Vacutainer® (BD, São Paulo, SP). De cada animal foi retirado 4 mL de sangue 119 

em tubo com fluoreto para análise de glicose e 9 mL de sangue em tubo sem 120 

anticoagulante para análise de colesterol e insulina. A dosagem de glicose e 121 

colesterol total foi realizada por meio de kits Analisa® (Gold Analisa, Belo 122 

Horizonte, MG) pelo método enzimático- colorimétrico. A dosagem da insulina 123 

foi realizada por meio de um kit Siemens® (Siemens, Maringá, PR) pelo método 124 

quimioluminescente. 125 

Foi realizada avaliação comportamental para determinação do tempo e 126 

frequência despendidos para cada atividade, com espaço amostral de cinco 127 

minutos, em três períodos integrais de 24 horas, distribuídos no início, meio e 128 

fim do experimento. Foram realizadas observações em quatro turnos: manhã 129 

(6h00 às 12h00), tarde (12h00 às 18h00), noite (18h00 às 24h00) e madrugada 130 

(24h00 às 6h00), conforme metodologia descrita por Bürguer et al. (2000).  131 

As atividades observadas foram: ingestão de alimento e água, 132 

ruminando em pé ou deitado, ócio em pé ou deitado, comportamento atípico 133 

(mordendo madeira ou cocho) e comportamento reprodutivo (tentativa de 134 

monta e reflexo de Flehmen). No período noturno, o ambiente recebeu 135 

iluminação artificial, sendo que três dias anteriores à coleta de dados, os 136 

animais foram adaptados a essa luminosidade. 137 

O abate dos animais foi realizado após 83 dias de confinamento com 138 
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peso médio de 36 kg. Antes do abate os animais passaram por jejum de 139 

sólidos de 16 horas, e foram transportados ao frigorífico distante 40 km, onde 140 

permaneceram em baia de espera. O abate foi realizado conforme as normas 141 

de abate humanitário, em frigorífico comercial com inspeção estadual. 142 

Foi coletado o trato gastrointestinal, que foi pesado cheio e vazio para 143 

obtenção do peso corporal vazio (Osório & Osório, 2005). As carcaças foram 144 

pesadas logo após o abate (peso da carcaça quente) e após 24 horas de 145 

resfriamento a 2 °C (peso da carcaça fria). Os rendimentos de carcaça foram 146 

calculados pelas porcentagens dos pesos da carcaça quente e fria em relação 147 

ao peso vivo. Também foi realizado o rendimento verdadeiro, que é o peso da 148 

carcaça quente em relação ao peso corporal vazio (Osório & Osório, 2005).  149 

Foi realizada avaliação de acabamento (1 - gordura de cobertura 150 

ausente a 4 - gordura de cobertura abundante) e conformação (1 - côncavo a 5 151 

- convexo) utilizando padrões fotográficos (Cañeque & Sañudo, 2000). Foram 152 

realizadas medidas de comprimento de carcaça e profundidade torácica, 153 

comprimento, perímetro e profundidade de perna e braço (Osório & Osório, 154 

2005). 155 

As meias carcaças esquerdas foram seccionadas entre a 12° e 13° 156 

costelas para avaliação da área de olho de lombo e espessura de gordura 157 

subcutânea do músculo longissimus dorsi (Osório & Osório, 2005 e Cezar & 158 

Sousa, 2007). A paleta esquerda foi levada ao laboratório para determinação 159 

da composição tecidual. 160 

No laboratório, o longissimus dorsi foi dividido em amostras de 2 a 4 cm 161 

de espessura para análises de: perda de água por pressão, pH, marmoreio, 162 

cor, índice de oxidação lipídica, perda de água no descongelamento e cocção, 163 
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força de cisalhamento, centesimal e sensorial.  164 

O grau de marmoreio foi avaliado subjetivamente utilizando padrões 165 

fotográficos (1 - traços de marmoreio e 10 - marmoreio abundante) (AMSA, 166 

2001). A cor foi avaliada após 30 minutos do corte para oxigenação da 167 

mioglobina, utilizando o colorímetro portátil Color reader CR-10 Konica Minolta® 168 

(Konica Minolta, Chiyoda, TKO) para avaliação dos componentes L* 169 

(luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-170 

azul) que foram expressos no sistema de cor CIELAB*. Com esses valores, 171 

fez-se o cálculo do ângulo de tonalidade (h*) pela equação h* = tan-1 (b*/a*), e 172 

o índice de saturação, ou croma, (c*) a partir da equação c* = (a*2 + b*2)0,5. 173 

Foi mensurada a perda de água por pressão, pelo método de pressão 174 

em papel filtro (Barbut, 1996). Foi realizada medida do pH final, utilizando um 175 

aparelho portátil HI99163 HANNA® (Hanna Instruments, Tamboré, SP) com 176 

eletrodo de inserção. As amostras restantes foram embaladas individualmente 177 

e congeladas a -18 °C para análises posteriores. 178 

O preparo das amostras para a avaliação da força de cisalhamento foi 179 

realizado em forno elétrico pré-aquecido a 180 °C. Os bifes de 3 cm de altura 180 

foram assados até atingirem 40 °C internamente, então foram virados e 181 

assados até atingirem 71 °C internamente (AMSA, 1995). Durante este 182 

processo foi avaliada a perda de água no descongelamento e cocção por meio 183 

de pesagens da amostra congelada, descongelada e cozida.  184 

Para a obtenção das amostras foi utilizado um amostrador cilíndrico. 185 

Foram utilizados três bifes por animal, de cada bife foram retiradas duas sub-186 

amostras de aproximadamente 1,25 cm de espessura (Wheeler et al., 2002 187 

descrito por Ramos & Gomide, 2007), e cada sub-amostra foi cisalhada uma 188 
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única vez, totalizando seis leituras por animal. A força de cisalhamento foi 189 

objetivamente medida por meio da utilização de um texturômetro CT3 Texture 190 

Analyser Brookfield® (Brookfield engineering, Middleboro, MA) com lâmina 191 

warner-bratzler de 3 mm de espessura. 192 

Foi realizada a análise de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico 193 

(TBA) pelo método de extração aquosa (Pikul et al., 1989). A análise 194 

centesimal, que quantifica umidade, lipídios, proteína e cinzas, foi realizada 195 

conforme a metodologia descrita por AOAC (2005).  196 

A análise sensorial foi realizada por um grupo de 12 provadores 197 

treinados utilizando uma escala de intensidade e caracterização (ABNT, 1993), 198 

sendo avaliadas a intensidade e caracterização do odor, maciez, suculência e 199 

aceitabilidade global. Cada provador recebeu a ficha de avaliação sensorial 200 

(Anexo 9.2), copo de água para limpeza da boca, bolacha de água e sal para 201 

rinsagem da boca e recipiente com café para limpeza do olfato. As amostras 202 

foram preparadas da mesma forma que para força de cisalhamento. 203 

A carne proveniente da dissecação da paleta foi guardada para 204 

manufatura de hambúrgueres. A carne foi moída em triturador elétrico em 205 

tamanho 0,5 cm, foram separadas quatro porções, uma apenas com carne de 206 

animais machos, outra apenas com carne de animais fêmeas e as outras duas 207 

com carne de animais machos e fêmeas misturadas. As porções foram 208 

temperadas (Tabela 2), após a homogeneização, foram feitas porções de 40 g, 209 

que foram formatadas com 2 cm de altura e 6 cm de diâmetro em molde 210 

próprio para hambúrguer. 211 

Os hambúrgueres foram assados em forno elétrico pré-aquecido a 180 212 

°C até que atingissem a temperatura interna de 71 °C. Foram realizados dois 213 
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testes de preferência, um comparando hambúrguer de machos e fêmeas e 214 

outro comparando os dois temperos, o tradicional e o especial (com alho e 215 

sopa de cebola). Os hambúrgueres foram servidos para 40 provadores não 216 

treinados, que responderam a um teste de preferência através de comparação 217 

pareada (ABNT, 1994), onde identificavam a amostra mais saborosa. 218 

 219 

Tabela 2 – Composição dos ingredientes para manufatura dos hambúrgueres 220 

de carne ovina 221 

Ingredientes Macho Fêmea Tradicional1 Especial2 

Carne triturada (%) 98,26 98,26 98,26 96,37 

Sal (%) 0,66 0,66 0,66 0,64 

Pimenta do reino (%) 0,10 0,10 0,10 0,10 

Farinha de rosca (%) 0,66 0,66 0,66 0,64 

Azeite de oliva (%) 0,33 0,33 0,33 0,32 

Alho em pó (%) - - - 0,64 

Sopa de cebola (%)3 - - - 1,28 
1 Tempero básico utilizados no primeiro teste. 2 Tempero básico com adição de alho em pó e 222 
sopa de cebola. 3 Ingredientes: amido modificado, cebola, farinha de trigo, óleo vegetal, extrato 223 
de levedura, condimento sabor cebola, pimenta-do-reino preta, aromatizantes, realçadores de 224 
sabor glutamato monossódico e inosinato dissódico, antiumectante dióxido de silício e corante 225 
caramelo IV. 226 

 227 

Os dados foram submetidos à análise de variância e teste Tukey a 5% 228 

de probabilidade, utilizando o pacote estatístico SAS (2001). A análise 229 

estatística do teste de preferência do hambúrguer foi realizada por meio de um 230 

teste bilateral (Roessler et al., 1978 descrito por Minim, 2006). 231 

 232 

5.3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 233 

Como não houve interação entre a frequência de fornecimento de 234 

alimento e o gênero dos animais, as variáveis serão discutidas separadamente. 235 

O desempenho dos animais (Tabela 3), indica que a frequência de 236 

alimentação não influenciou o ganho médio diário dos animais, entretanto o 237 

valor médio foi de 225 g/dia, inferior ao preconizado pelo NRC (2007). O peso 238 



46 

 

final dos animais também não foi influenciado, sendo o peso médio final de 239 

36,03 kg. Ribeiro et al. (2011) em um estudo com cordeiros Santa Inês sob 240 

diferentes frequências de alimentação com a relação de volumoso:concentrado 241 

de 47:53, também não observaram diferença no ganho médio diário e no peso 242 

final, entretanto observaram ganhos médios de 287 g. 243 

O desempenho de animais machos e fêmeas confinados (Tabela 3), 244 

mostra que o peso inicial foi semelhante, considerando que os animais tiveram 245 

a mesma procedência e condições ambientais; e o peso ao final de 83 dias de 246 

confinamento foi diferente, sendo que os machos apresentaram 6 kg a mais do 247 

que as fêmeas. O ganho médio diário dos machos também foi superior ao das 248 

fêmeas (250 vs. 198 g/dia, P<0,01). 249 

Siqueira et al. (2001), avaliando machos e fêmeas abatidos em 250 

diferentes pesos, observaram que o ganho médio diário dos machos foi de 197 251 

g, e das fêmeas 135 g em animais abatidos com 36 kg. Borges et al. (2011) 252 

relataram que o desempenho superior obtido pelos machos em comparação às 253 

fêmeas se deve ao hormônio anabólico testosterona produzido pelos machos, 254 

o que corrabora com o presente estudo, visto que os machos utilizados foram 255 

inteiros. 256 

O consumo de matéria seca em porcentagem de peso corporal foi de 257 

3,47% e não foi alterado pela frequência de fornecimento de alimento (Tabela 258 

3). Gomes et al. (2012) em um experimento com frequência de alimentação em 259 

ovinos com relação volumoso:concentrado de 25:75, observaram consumo de 260 

matéria seca de 3,67% e também não observaram diferença em animais 261 

alimentados duas ou quatro vezes ao dia. No presente estudo a conversão 262 

alimentar dos animais foi de 3,89, pior do que a conversão alimentar de 3,51 263 
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observada por Borges et al. (2011) trabalhando com cordeiros Texel confinados 264 

alimentados com ração de grão inteiro, duas vezes ao dia. Tais discrepâncias 265 

podem ser devido a diferença em qualidade da dieta e da genética entre os 266 

estudos. 267 

A ingestão de água pelos animais por baia (Tabela 3) foi em média de 268 

2,19 L, em um período de 10 horas (7h00 às 17h00), e não foi influenciada pela 269 

frequência de alimentação, assim como o escore de fezes, diferente do que foi 270 

encontrado por Bunting et al. (1987), que conforme aumentaram a frequência 271 

de alimentação de duas para dezesseis vezes, houve aumento linear no 272 

consumo de água. É provável que variações no consumo de água ocorram 273 

com número maior de fornecimentos. 274 

Na avaliação dos parâmetros sanguíneos (Tabela 3), a glicose não foi 275 

alterada pela frequência de alimentação ou pelo gênero, e os animais 276 

apresentaram valores médios de 70,39 mg/dL, o que segundo Kaneko et al. 277 

(1997) está dentro dos valores normais para a espécie ovina (50-80 mg/dL). 278 

Os valores de insulina, em cordeiros alimentados uma vez ao dia 279 

apresentaram valores superiores aos de animais alimentados duas e três vezes 280 

ao dia. A insulina é um hormônio metabólico que atua no transporte da glicose 281 

para o interior da célula, sendo secretado em resposta à superalimentação 282 

(Schneider et al., 2008). Sendo assim, animais alimentados apenas uma vez ao 283 

dia passaram por um período de superalimentação de manhã, fazendo com 284 

que o teor de insulina fosse superior aos de animais de outros tratamentos, 285 

devido a um maior aporte de glicose.  286 

 287 
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Tabela 3 – Características de desempenho produtivo, consumo, escore de fezes, consumo de água e parâmetros sanguíneos de 288 

cordeiros machos e fêmeas, sob diferentes frequências de alimentação em confinamento 289 

Variáveis 
Frequência de alimentação Gêneros Média 

geral 
CV 
(%) 

Probabilidade 
frequência 

Probabilidade 
sexo Uma Duas Três Fêmea Macho 

Peso inicial (kg) 16,81 17,55 17,00 16,21 18,03 17,13 20,17 0,8710 0,1301 

Peso final (kg) 35,28 36,80 35,80 32,88 b 39,04 a 36,03 17,33 0,8419 0,0069 

Ganho médio diário (kg) 0,219 0,229 0,223 0,198 b 0,250 a 0,225 18,91 0,8688 0,0012 

Consumo de matéria 
seca (kg/dia - baia) 

1,801 1,770 1,637 - - 1,736 24,95 0,7893 - 

Consumo de matéria 
seca (%PC - baia) 

3,56 3,58 3,26 - - 3,47 11,16 0,3086 - 

Conversão alimentar 
(baia) 

4,05 4,02 3,62 - - 3,89 12,31 0,2510 - 

Ingestão de água (L - 
baia) 

2,19 2,04 2,33 - - 2,19 28,76 0,7328 - 

Escore de fezes (baia) 3,00 3,66 3,50 - - 3,38 40,91 0,6931 - 

Glicose (mg/dl) 70,75 70,51 69,88 69,62 71,14 70,39 8,65 0,9376 0,4687 

Insulina (mUI/mL) 2,26 A 1,19 B 1,00 B 1,35 1,61 1,48 44,58 0,0134 0,4178 

Colesterol (mg/dl) 52,16 52,79 61,75 69,36 41,77 57,33 70,06 0,8859 0,1403 
CV – coeficiente de variação; PC – peso corporal; A, B, C – Médias na linha seguidas por letras diferentes diferem (P<0,05) entre si para frequência de 290 
alimentação; a e b – Médias na linha seguidas por letras diferentes diferem (P<0,05) entre si para sexo. 291 
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Os animais não apresentaram valores diferentes de colesterol entre os 292 

tratamentos (Tabela 3), e os mesmos ficaram dentro dos valores médios de 52-293 

76 mg/dL (Kaneko et al., 1997). Valores elevados de colesterol sanguíneo 294 

podem indicar que durante um período de restrição, o animal mobiliza reservas 295 

lipídicas (Homem Jr et al., 2010). Entretanto, as alterações metabólicas não 296 

refletiram em modificações de desempenho, como observado pelos resultados 297 

de ganho médio diário e peso vivo final. Fica demonstrado que mesmo em 298 

estratégias de fornecimentos únicos no dia, o metabolismo lipídico não é 299 

provavelmente alterado. 300 

Na avaliação do comportamento (Tabela 4), os períodos da noite e 301 

madrugada não foram influenciados pelas diferentes frequências de 302 

fornecimento de alimento, entretanto, observou-se que a ingestão de alimento 303 

no primeiro período do dia (6h00 ao 12h00) foi maior em animais alimentados 304 

uma e duas vezes ao dia em relação àqueles alimentados três vezes ao dia. 305 

Isso pode ter ocorrido devido a quantidade de alimento fornecida no período da 306 

manhã para os animais dos três tratamentos. No mesmo período, o tempo 307 

gasto com ruminação foi maior, em animais alimentados três vezes ao dia, 308 

provavelmente devido ao menor tempo transcorrido desde sua última 309 

alimentação às 17 horas do dia anterior. 310 

 311 
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Tabela 4 – Comportamento por período de observação em cordeiros machos e fêmeas, sob diferentes frequências de alimentação 312 

em confinamento 313 

Períodos Variáveis em minutos 
Frequência de alimentação Gêneros Média 

geral 
CV 
(%) 

Probabilidade 
frequência 

Probabilidade 
sexo 

Uma Duas Três Fêmea Macho 

06h00 - 
12h00 

Ingestão de água 2,33 3,66 4,25 3,33 3,50 3,42 99,09 0,3741 0,8849 

Ingestão de alimento 83,08 A 72,86 A 45,25 B 61,96 72,16 67,06 26,38 <0,0001 0,0993 

Ruminando em pé 10,00 B 15,43 AB 21,08 A 14,34 16,66 15,50 67,04 0,0479 0,5167 

Ruminando deitado 123,08 B 116,25 B 155,58 A 137,00 126,27 131,64 16,90 0,0004 0,1667 

Ócio em pé 44,91 48,15 46,58 48,21 44,88 46,55 30,66 0,8626 0,4952 

Ócio deitado 93,25 99,65 78,00 88,82 91,77 90,30 29,69 0,1538 0,7472 

Comportamento atípico 2,91 B 4,53 AB 8,25 A 5,96 4,50 5,23 94,92 0,0367 0,3852 

Comportamento reprodutivo 0,16 0,61 0,00 0,13 0,39 0,26 377,77 0,3103 0,4438 

12h00 - 
18h00 

Ingestão de água 2,66 3,00 3,41 3,11 2,94 3,03 85,80 0,7798 0,8512 

Ingestão de alimento 52,08 A 32,93 B 60,08 A 47,73 49,00 48,37 24,20 <0,0001 0,7537 

Ruminando em pé 11,58 17,98 17,41 10,04 b 21,27 a 15,65 88,63 0,4789 0,0246 

Ruminando deitado 86,00 B 117,30 A 82,91 B 100,53 90,27 95,40 24,08 0,0019 0,1951 

Ócio em pé 44,41 47,73 60,16 49,04 52,50 50,77 37,98 0,1281 0,6012 

Ócio deitado 155,66 130,76 127,16 140,84 134,88 137,86 21,31 0,0508 0,5548 

Comportamento atípico 6,75 10,08 8,25 8,44 8,27 8,36 86,11 0,5428 0,9455 

Comportamento reprodutivo 0,66 0,41 0,16 0,00 b 0,83 a 0,42 258,16 0,5488 0,0342 

18h00 - 
00h00 

Ingestão de água 0,58 1,76 0,75 1,06 1,00 1,03 130,16 0,0822 0,8809 

Ingestão de alimento 61,83 75,05 63,75 68,14 65,61 66,88 28,68 0,2254 0,6989 

Ruminando em pé 11,41 10,43 10,00 7,40 b 13,83 a 10,61 83,22 0,9220 0,0394 

Ruminando deitado 42,75 32,98 44,41 40,76 39,33 40,05 34,58 0,1279 0,7638 

Ócio em pé 95,58 105,31 94,91 96,71 100,50 98,61 31,92 0,6831 0,7245 
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Ócio deitado 128,75 118,01 122,66 123,90 122,38 123,14 28,30 0,7631 0,8993 

Comportamento atípico 16,58 12,76 21,16 18,73 14,94 16,84 60,32 0,1578 0,2995 

Comportamento reprodutivo 1,91 0,55 1,83 1,14 1,72 1,43 210,25 0,5030 0,5821 

00h00 - 
06h00 

Ingestão de água 0,00 0,33 0,16 0,00 0,33 0,17 318,89 0,3585 0,0824 

Ingestão de alimento 4,50 5,96 8,41 7,20 5,38 6,29 114,81 0,4172 0,4649 

Ruminando em pé 7,00 7,26 7,91 6,62 8,16 7,39 62,88 0,8866 0,3391 

Ruminando deitado 166,91 157,75 155,58 158,27 161,88 160,08 13,95 0,4329 0,6373 

Ócio em pé 42,00 36,45 44,91 43,63 38,61 41,12 36,75 0,4101 0,3345 

Ócio deitado 140,25 147,36 133,83 142,30 138,66 140,48 21,27 0,5622 0,7220 

Comportamento atípico 5,00 7,60 8,33 8,34 5,61 6,98 128,69 0,6297 0,3682 

Comportamento reprodutivo 0,66 0,16 0,58 0,11 b 0,83 a 0,47 200,48 0,4367 0,0368 
CV – coeficiente de variação; A, B, C – Médias na linha seguidas por letras diferem (P<0,05) entre si para frequência de alimentação; a e b – Médias na linha 314 
seguidas por letras diferem (P<0,05) entre sí para sexo. 315 

 316 

 317 
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No segundo período do dia (12h00 às 18h00) a ingestão de alimento foi 318 

maior em animais alimentados três vezes ao dia quando comparado aos 319 

animais alimentados duas vezes ao dia (Tabela 4), devido ao fornecimento de 320 

alimento ao meio dia, que foi recebido apenas pelos animais alimentados três 321 

vezes ao dia. Neste mesmo período, os animais alimentados duas vezes ao dia 322 

passaram mais tempo ruminando em relação àqueles submetidos a outros 323 

tratamentos.  324 

Gomes et al. (2012) trabalhando com cordeiros e Pazdiora et al. (2011) 325 

em experimento com vacas, na avaliação do tempo total não observaram 326 

alteração no tempo de ingestão de alimento. Ou seja, o aumento no número de 327 

refeições não provocou aumento no consumo que poderia levar a um melhor 328 

desempenho animal. 329 

No comportamento de machos e fêmeas (Tabela 4), foram observadas 330 

diferenças no tempo de ruminação em pé que foi superior nos animais machos 331 

em relação às animais fêmeas, os machos também apresentaram maior 332 

comportamento reprodutivo. Ou seja, o maior período que as fêmeas passaram 333 

deitadas foi acompanhado por maior comportamento reprodutivo dos machos 334 

(tentativa de monta). 335 

Provavelmente, desta forma, as fêmeas conseguiam inibir a monta. 336 

Segundo Oliveira et al. (2012), os machos atingem a puberdade de 140 a 168 337 

dias. Neste experimento, os machos já poderiam estar na puberdade, pois 338 

iniciaram o confinamento com 90 dias e foram abatidos após 83 dias de 339 

confinamento, totalizando 173 dias. 340 

Na avaliação das características de carcaça (Tabela 5), observou-se que 341 

a frequência de alimentação não influenciou nenhuma das variáveis 342 



53 

 

mensuradas. O rendimento verdadeiro foi de 56,98%, semelhante ao 343 

observado por Lima et al. (2013), 56,8%, em experimento com cordeiros Texel 344 

confinados. A conformação, acabamento e perda na refrigeração também 345 

foram similares (P>0,05).  346 

Os valores de perdas por resfriamento estão dentro dos limites 347 

considerados aceitáveis (3 a 4%) segundo Siqueira & Fernandes (1999), ou 348 

seja, neste estudo independentemente da frequência de alimentação ou do 349 

gênero dos animais, as carcaças obtidas apresentaram quantidade satisfatória 350 

de cobertura de gordura.   351 

Observou-se que os machos apresentaram valores maiores para peso 352 

de carcaça quente, fria e peso corporal vazio do que as fêmeas (Tabela 5), 353 

entretanto os rendimentos não foram influenciados, provavelmente porque a 354 

diferença de peso estava mais relacionada aos componentes não carcaça. 355 

Esperava-se que as fêmeas apresentassem maior gordura de 356 

acabamento e consequente, menores perdas na refrigeração, mas isso não 357 

ocorreu. Segundo Gonçalves et al. (2004), a carcaça e a carne de animais 358 

machos inteiros são reconhecidas por apresentar menor quantidade de gordura 359 

do que a de fêmeas, e esta variação deve-se basicamente aos diferentes níveis 360 

de hormônios sexuais. Isto não ocorreu neste estudo, provavelmente devido a 361 

idade dos animais, que por serem novos houve pouco tempo para que 362 

acontecesse esse dimorfismo sexual na porção lipídica da carcaça, visto que 363 

este tecido é o mais tardio a ser formado. Na avaliação da conformação 364 

(Tabela 5), foi observado que os machos apresentaram carcaças superiores as 365 

carcaças das fêmeas, com melhor desenvolvimento muscular. 366 

 367 
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Tabela 5 – Características de carcaça de cordeiros machos e fêmeas, sob diferentes frequências de alimentação em confinamento  368 

Variáveis 
Frequência de alimentação Gêneros Média 

geral 
CV 
(%) 

P     
frequência 

P              
sexo Uma Duas Três Fêmea Macho 

Peso carcaça quente (kg) 16,90 17,49 16,61 15,71 b 18,29 a 17,02 18,82 0,8037 0,0243 

Peso carcaça fria (kg) 16,46 16,87 16,12 15,18 b 17,79 a 16,57 18,00 0,8387 0,0163 

Peso corporal vazio (kg) 29,23 30,29 29,57 26,94 b 32,46 a 29,86 16,23 0,8701 0,0025 

Rendimento de carcaça quente (%) 47,93 47,57 46,24 47,68 46,81 47,23 4,42 0,1376 0,2359 

Rendimento de carcaça fria (%) 46,66 46,60 44,86 46,54 45,54 45,99 5,66 0,1847 0,2722 

Rendimento verdadeiro (%) 57,95 57,18 55,91 57,69 56,33 56,98 3,92 0,0968 0,0838 

Perda na refrigeração (%) 3,12 3,04 3,00 3,07 3,04 3,03 23,97 0,9183 0,9363 

Conformação 3,91 3,80 3,41 3,37 b 4,05 a 3,74 23,28 0,3534 0,0294 

Acabamento 2,83 2,95 2,50 2,91 2,61 2,77 18,65 0,1109 0,0963 

Comprimento carcaça (cm) 55,00 55,88 55,66 54,58 56,44 55,60 6,54 0,8316 0,1462 

Profundidade torácica (cm) 23,92 24,27 23,67 23,65 24,22 23,93 3,13 0,8938 0,1340 

Comprimento perna (cm) 30,33 30,35 30,16 30,01 30,55 30,31 6,64 0,9691 0,4388 

Perímetro perna (cm) 44,00 45,19 43,41 42,90 b 45,50 a 44,37 8,13 0,5015 0,0446 

Profundidade perna (cm) 10,41 11,00 10,50 10,33 10,94 10,62 9,86 0,3664 0,1020 

Comprimento braço (cm) 14,66 14,78 14,50 14,41 14,88 14,65 9,11 0,8797 0,3016 

Perímetro braço (cm) 18,50 18,50 18,50 17,55 b 19,44 a 18,54 7,47 1,000 0,0005 

Profundidade braço (cm) 6,50 6,34 6,08 6,01 b 6,61 a 6,31 10,83 0,3360 0,0160 

Índice de compacidade corporal 0,29 0,30 0,28 0,27 b 0,31 a 0,29 14,40 0,7795 0,0142 

Espessura de gordura do músculo (mm) 3,06 2,86 3,21 3,24 2,85 3,05 43,34 0,8266 0,3976 

Área de olho de lombo (cm²) 13,64 14,58 13,79 13,16 b 14,84 a 14,06 14,60 0,5184 0,0237 

Carne (%) 62,93 62,83 63,11 61,95 63,96 62,95 5,06 0,9783 0,0758 

Osso (%) 20,41 20,45 19,73 20,46 19,93 20,15 9,00 0,5620 0,4034 

Gordura (%) 16,64 16,70 17,15 17,57 16,09 16,89 15,74 0,8798 0,1128 
CV – coeficiente de variação; P – probabilidade; a e b – Médias na linha seguidas por letras diferentes diferem (P<0,05) entre si para sexo. 369 
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As medidas de carcaça (Tabela 5), não foram influenciadas pela 370 

frequência de alimentação. Ferreira et al. (2009) também não observaram 371 

alterações nas características da carcaça de novilhos e vacas alimentados 372 

duas, três ou quatro vezes ao dia em uma relação 40:60. As medidas da 373 

carcaça foram semelhantes às encontradas por Lima et al. (2013) trabalhando 374 

com cordeiros Texel. 375 

Nas avaliações de carcaça (Tabela 5) foi observado que os machos 376 

possuíam maior perímetro de perna e braço. O índice de compacidade corporal 377 

também foi melhor, 0,31 contra 0,27 das fêmeas. A área de olho de lombo 378 

também foi maior, o que juntamente com o índice de compacidade pode ser 379 

relacionado com o grau de musculosidade da carcaça e a proporção de parte 380 

comestível. Siqueira et al. (2001) relataram que as fêmeas apresentaram 381 

maiores teores de tecido adiposo do que os machos, o que não foi observado 382 

neste experimento, sendo que as fêmeas apresentaram espessura de gordura 383 

e porcentagem de gordura na paleta, semelhante aos machos. 384 

Na avaliação do longissimus dorsi (Tabela 6), foi observado que 385 

nenhuma característica físico-química da carne foi influenciada pela frequência 386 

de alimentação. O pH da carne foi de 5,65, e estava dentro dos limites 387 

considerados normais para a espécie, de 5,5 a 5,8, segundo Zeola et al. 388 

(2006), mostrando que ovinos dificilmente apresentam problemas relacionados 389 

ao pH da carne, como carne DFD (escura, firme e seca). 390 

A mensuração da cor da carne foi L* de 41,71, a* de 14,44 e b* de 9,72. 391 

Sañudo et al. (2000) citam variações de 30,03 a 49,47 para L*, de 8,24 a 23,53 392 

para a* e de 3,38 a 11,10 para b*. No presente estudo todos os valores estão 393 

dentro destes intervalos. Na análise centesimal, a carne apresentou 72,71% de 394 
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umidade, 1,11% de cinzas, 18,16% de lipídios e 20,01% de proteína. Os 395 

valores de umidade, cinzas e proteína foram semelhantes aos encontrados por 396 

Fernandes Júnior et al. (2013) e Pinheiro et al. (2008). 397 

A força de cisalhamento média da carne foi 2,38 kgf. A força de 398 

cisalhamento da carne dos cordeiros foi inferior à encontrada por Lima et al. 399 

(2013), de 3,60 kgf. Sousa (2012) em estudo com cordeiros Santa Inês sob 400 

diferentes frequências de alimentação, também não observou diferença na 401 

força de cisalhamento, que foi de 2,56 kgf. Os valores encontrados indicam que 402 

a carne dos cordeiros seria classificada como muito macia, segundo Boleman 403 

et al. (1997). 404 

Na mensuração das características físico-químicas das carnes de 405 

machos e fêmeas (Tabela 6), as fêmeas apresentaram carnes com maior 406 

oxidação lipídica. Segundo Constantino et al. (2014), a oxidação lipídica 407 

apresenta uma correlação positiva com a quantidade de gordura na carcaça. 408 

Porém, não foi observada diferença no marmoreio ou quantidade de lipídios na 409 

carne. Conflitante com Siqueira et al. (2001) que comentaram que carcaças e 410 

carne de fêmeas apresentam maior proporção de gordura do que a carne de 411 

machos. Os valores encontrados estavam abaixo de 0,5 mg e são 412 

considerados aceitáveis, segundo Fernandes et al. (2012). 413 

Quanto à cor da carne, as fêmeas apresentaram maiores valores de a* e 414 

croma, ou seja, apresentaram carnes com maior quantidade de pigmento 415 

vermelho, o que afeta o croma da carne – que indica a saturação da cor 416 

(diferença entre tons pastel e vivos). Gonçalves et al. (2004) não observaram 417 

alteração nos parâmetros da cor para carne de machos e fêmeas. 418 

 419 
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Tabela 6 – Características físico-químicas do longissimus dorsi de cordeiros machos e fêmeas, sob diferentes frequências de 420 

alimentação em confinamento  421 

Variáveis 
Frequência de alimentação Gêneros Média 

geral 
CV 
(%) 

Probabilidade 
frequência 

Probabilidade 
sexo Uma Duas Três Fêmea Macho 

Perda de água por pressão (%) 30,44 29,23 26,63 27,95 29,58 28,77 18,73 0,2292 0,3803 

Potencial hidrogeniônico 5,60 5,68 5,66 5,58 5,71 5,65 3,79 0,6086 0,0961 

Marmoreio 3,91 3,57 4,16 3,71 4,05 3,91 45,74 0,7347 0,5814 

L* (luminosidade) 40,93 42,76 41,52 41,87 41,60 41,71 6,13 0,2587 0,7618 

a* (pigmento vermelho- verde) 14,69 14,52 14,21 15,26 a 13,70 b 14,44 10,11 0,731 0,005 

b* (pigmento amarelo- azul) 9,46 10,22 9,51 9,80 9,66 9,72 11,91 0,255 0,7189 

Croma 17,52 17,78 17,18 18,18 a 16,81 b 17,45 8,19 0,6031 0,0104 

Tonalidade (°) 32,78 35,23 33,97 32,74 35,25 34,04 11,56 0,3686 0,0772 

Perda de água no 
descongelamento (%) 

5,02 4,67 3,93 4,74 4,34 4,55 45,08 0,4273 0,5695 

Perda de água na cocção (%) 18,52 18,29 19,11 19,34 17,94 18,57 18,71 0,8467 0,2478 

Força de cisalhamento (Kgf) 2,50 2,35 2,29 2,39 2,36 2,38 16,44 0,4385 0,8253 

Índice de oxidação lipídica (mg 
TMP/kg) 

0,375 0,395 0,334 0,398 a 0,338 b 0,368 18,63 0,2327 0,0483 

Umidade (%/100g carne) 73,01 72,68 72,43 72,5 72,92 72,71 1,09 0,3646 0,2191 

Cinzas (%/100g carne) 1,09 1,13 1,10 1,10 1,12 1,11 5,77 0,5057 0,4059 

Lipídeos (%/100g carne) 17,96 16,97 19,54 17,62 18,7 18,16 15,5 0,2202 0,3658 

Proteína (%/100g carne) 20,43 19,33 20,29 20,12 19,91 20,01 6,31 0,2035 0,6938 
CV – coeficiente de variação; a e b – Médias na linha seguidas por letras diferentes diferem (P<0,05) entre si para sexo. 422 
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Segundo Bonagurio et al. (2003) animais com maior quantidade de 423 

gordura, podem apresentar uma carne mais escura e mais vermelha, pois a 424 

gordura implica na perda da permeabilidade capilar, induzindo a dificuldades na 425 

transferência de oxigênio, causando um aumento no teor de vermelho e 426 

diminuindo o teor de luminosidade. 427 

Na avaliação sensorial do longissimus dorsi (Tabela 7), os provadores 428 

observaram diferença apenas na intensidade de odor da carne, carne dos 429 

animais alimentados uma vez ao dia com odor moderado quando comparada a 430 

carne dos animais alimentados duas ou três vezes ao dia, que foi identificada 431 

como ligeiro odor. Quanto às outras variáveis, não houve diferença entre os 432 

tratamentos, provavelmente por não terem ocorrido alterações nos parâmetros 433 

físico-químicos da carne, como marmoreio, perda de água, pH e força de 434 

cisalhamento, que poderiam alterar as propriedades sensoriais da carne.  435 

 436 

Tabela 7 – Características da avaliação sensorial do longissimus dorsi de 437 

cordeiros sob diferentes frequências de alimentação em confinamento 438 

Variável 
Frequência de alimentação Média 

geral 
CV 
(%) 

Probabilidade 
frequência Uma Duas Três 

Intensidade de odor 3,54 A 2,72 B 2,27 B 2,84 29,43 0,0045 

Maciez 4,09 4,54 4,36 4,33 37,25 0,8031 

Suculência 3,09 3,09 3,09 3,09 30,53 1,0000 

Aceitabilidade global 4,81 5,81 5,54 5,39 32,81 0,4025 
CV – coeficiente de variação; A, B, C – Médias na linha seguidas por letras diferentes diferem 439 
(P<0,05) entre si para frequência de alimentação. Intensidade de odor – 1 nenhum a 5 440 
extremamente intenso; Maciez – 1 muito dura a 7 muito macia; Suculência – 1 nenhuma a 5 441 
alta; Aceitabilidade global – 1 extremamente inaceitável a 9 extremamente aceitável. 442 
 443 

 Para a caracterização do odor, os provadores avaliaram a carne dos 444 

animais alimentados uma vez ao dia como apresentando odor de ranço 445 

(27,27%), seguido por odor de carne fresca (18,18%), geladeira (18,18%) e 446 

suarda (18,18%). Os animais alimentados duas vezes ao dia tiveram maior 447 
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pontuação para odor de carne doce (36,36%) e os alimentados três vezes ao 448 

dia, odor de ranço (36,36%). 449 

 Na avaliação sensorial da carne de machos e fêmeas (Tabela 8), os 450 

provadores não observaram diferença, e a carne foi classificada como tendo 451 

odor moderado, maciez mediana, ligeira suculência, e quanto a aceitabilidade 452 

global, foi indiferente. Quanto à caracterização do odor, a carne de macho foi 453 

identificada por 33,33% dos provadores como possuindo odor de macho e a 454 

das fêmeas como odor de carne de geladeira por 50% dos provadores. Estes 455 

odores foram responsáveis, juntamente com as outras características por uma 456 

qualidade mediana sobre as carnes avaliadas. 457 

 458 

Tabela 8 – Características da avaliação sensorial do longissimus dorsi de 459 

cordeiros machos e fêmeas confinados 460 

Variáveis 
Gêneros Média 

geral 
CV 
(%) 

Probabilidade 
gênero Fêmea Macho 

Intensidade de odor 3,00 3,16 3,08 33,63 0,6977 

Maciez 4,33 4,33 4,33 38,53 1,0000 

Suculência 3,08 2,83 2,95 27,52 0,4599 

Aceitabilidade global 5,56 5,50 5,58 33,21 0,8278 
CV – coeficiente de variação; Intensidade de odor – 1 nenhum a 5 extremamente intenso; 461 
Maciez – 1 muito dura a 7 muito macia; Suculência – 1 nenhuma a 5 alta; Aceitabilidade global 462 
– 1 extremamente inaceitável a 9 extremamente aceitável. 463 
 464 

Devido à possibilidade de alguns machos terem alcançado a maturidade 465 

sexual durante o confinamento, foram realizados dois testes de preferência 466 

com hambúrgueres. No primeiro teste com hambúrguer de carne de animais 467 

machos e fêmeas, foi observado que 72% (31) dos provadores preferiram o 468 

hambúrguer com carne de fêmeas (P=1%), contra 28% (12) dos provadores 469 

que preferiram o hambúrguer com a carne de machos.  470 

No segundo teste (P>0,05), com hambúrguer de dois temperos, 61% 471 

(25) dos provadores preferiram o hambúrguer com o tempero especial (alho e 472 
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sopa de cebola), contra 39% (16) dos provadores que preferiram o hambúrguer 473 

com o tempero básico. Apesar dos provadores observarem a diferença entre a 474 

carne proveniente de machos e fêmeas, a utilização de temperos como alho e 475 

sopa de cebola não foram eficientes para mascarar o odor da carne de macho. 476 

 477 

5.4 CONCLUSÕES 478 

A frequência de alimentação influênciou os parâmetros sanguíneos e 479 

comportamentais, entretanto, não o suficiente para provocar modificações no 480 

desempenho produtivo, características de carcaça e carne. Sendo 481 

recomendado nas condições nutricionais e de alojamento utilizados a 482 

alimentação apenas uma vez ao dia, visando redução de custos com mão-de-483 

obra. Os animais machos apresentam melhor desempenho e maior produção 484 

de parte comestível em suas carcaças, entretando para os parâmetros 485 

sensorias a carne de fêmeas apresenta maior aceitabilidade. 486 
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Frequência de alimentação em ovelhas confinadas sob o desempenho 1 

produtivo, comportamento e qualidade de carcaça e carne 2 

_______________________________________________________________ 3 

RESUMO 4 

Objetivou-se avaliar o desempenho e comportamento de ovelhas de descarte 5 

sob diferentes frequências de alimentação no confinamento. Mensurar as 6 

características de carcaça e carne. Foram avaliadas 18 ovelhas ½ Texel+1/2 7 

SRD, submetidas a alimentação, uma, duas ou três vezes ao dia. As ovelhas 8 

foram confinadas por 42 dias, em baias individuais. O desempenho e 9 

comportamento não foi influenciado pela frequência de alimentação. Foi 10 

observado ganho médio diário de 282 g e conversão alimentar de 5,46. As 11 

características de carcaça não foram influenciadas pela frequência de 12 

alimentação. As ovelhas apresentaram 52,32% de rendimento de carcaça 13 

verdadeira, acabamento satisfatório e perda na refrigeração dentro dos limite 14 

aceitáveis. Na avaliação do longissimus dorsi, a carne apresentou 40,21 de L*, 15 

13,16 a a* e 9,49 de b*. A força de cisalhamento de 4,43 kgf classifica a carne 16 

como moderadamente macia. Nestas condições nutricionais e de alojamento, 17 

recomenda-se alimentação uma vez ao dia visando redução de custos para a 18 

terminação de animais de descarte. 19 

PALAVRAS-CHAVE: escore de fezes, fornecimento, maciez, ovinos, terminação 20 

_______________________________________________________________ 21 

6.1 INTRODUÇÃO 22 

Apesar de baixo, o consumo de carne ovina tem aumentado muito no 23 

Brasil nos últimos anos. Assim, a ovinocultura se apresenta como uma 24 

alternativa para aumentar a rentabilidade das propriedades rurais, 25 

principalmente no que se refere à produção de ovinos de corte destinados ao 26 
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abate (Pinheiro et al., 2009). Com o setor aquecido, há uma busca em 27 

intensificar a produção, desta forma são importantes informações que auxiliem 28 

na produção de carne que atenda um mercado cada vez mais exigente (Barros 29 

et al., 2009). 30 

Segundo Ribeiro et al. (2011) a terminação em confinamento apresenta 31 

uma série de benefícios, como menor mortalidade dos animais devido ao maior 32 

controle sanitário, melhor controle das dietas, maior ganho de peso individual e 33 

maior giro de capital. Entretanto, os custos com alimentação e mão-de-obra 34 

são elevados (Barros et al., 2009).  35 

Uma alternativa para reduzir estes custos seria a redução na frequência 36 

de alimentação, concomitantemente da mão-de-obra (Souza, 2012). Por outro 37 

lado, Cattelam et al. (2009) nrelatam que o aumento na frequência de 38 

alimentação tem reflexo positivo no desempenho animal, por melhorar a 39 

fermentação ruminal elevando a digestão da fibra. 40 

A carne dos cordeiros é mais aceita pelo mercado consumidor, 41 

principalmente pela coloração, maciez e menor quantidade de gordura. 42 

Entretanto, não se deve desvalorizar a carne de animais adultos, pois quando 43 

há redução na eficiência produtiva, é necessário o descarte do animal (Pinheiro 44 

et al., 2007). 45 

É necessário o conhecimento das carcacterísticas da carcaça e carne 46 

das diversas categorias enviadas ao abate para garantir a produção de carne 47 

ovina em quantidade e qualidade para ofertar ao mercado consumidor 48 

(Pinheiro et al., 2009). 49 

Objetivou-se com este trabalho avaliar o desempenho e comportamento 50 

de ovelhas de descarte sob diferentes frequências de alimentação no 51 
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confinamento. Assim como mensurar as características de carcaça e carne 52 

destes animais. 53 

 54 

6.2 MATERIAL E MÉTODOS 55 

Os procedimentos experimentais foram aprovados pela Comissão de 56 

Ética no Uso de Animais (CEUA) da Universidade Estadual de Londrina (UEL) 57 

registrado sob o n° 27875.2011.77. O experimento foi realizado na Fazenda 58 

Escola da UEL, onde foram utilizadas 18 ovelhas de descarte ½ Texel + ½ 59 

SRD, com oito dentes, as quais foram oriundas de um rebanho comercial. 60 

O experimento foi realizado no período de terminação e o delineamento 61 

experimental foi completamente casualizado com três tratamentos e seis 62 

repetições por tratamento. Os animais foram submetidos a três diferentes 63 

frequências de alimentação: um (7h00); dois (7h00 e 17h00) e três (7h00, 64 

12h00 e 17h00) fornecimentos ao dia. Nos tratamentos com fornecimento 65 

maior que um, a quantidade de alimento total foi parcelada em partes iguais em 66 

cada fornecimento.  67 

A composição química do concentrado e silagem utilizados está descrita 68 

na Tabela 1. As análises dos teores de matéria seca (MS), proteína bruta (PB), 69 

extrato etéreo (EE), fibra bruta (FB), fibra em detergente neutro (FDN) e fibra 70 

em detergente ácido (FDA) foram realizadas segundo procedimentos da AOAC 71 

(1990), descritos por Mizubuti et al. (2009) e Detmann et al. (2012). 72 

Os teores de nutrientes digestíveis totais (NDT) foram calculados a partir 73 

das equações propostas por Kearl (1982). Para alimentos energéticos: NDT = 74 

40,2625 + 0,1969 x (%PB) + 0,4028 x (%ENN) + 1,903 x (%EE) – 0,1379 x 75 

(%FB) e para silagem de volumoso NDT = -21,9391 + 1,0538 x (%PB) + 0,9738 76 
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x (%ENN) + 3,0016 x (%EE) + 0,4590 x (%FB). 77 

 78 

Tabela 1 – Composição porcentual e química dos ingredientes da ração 79 

experimental de cordeiros confinados sob diferentes frequências de 80 

alimentação (% na matéria seca) 81 

Ingredientes (%) 

Silagem de sorgo 50,00 

Milho grão triturado 41,28 

Farelo de soja 7,74 

Suplemento mineral (Mitsuisal ovinos®)1 0,83 

Calcário calcítico 0,14 

Monensina sódica (Rumensin®)2 0,01 

Composição ração concentrada (%MS) 

Matéria seca 89,76 

Proteína bruta 17,17 

Extrato etéreo 2,22 

Fibra bruta 4,24 

Nutrientes digestíveis totais* 76,07 

Composição silagem (%MS) 

Matéria seca 27,37 

Proteína bruta 7,97 

Extrato etéreo 1,73 

Fibra em detergente neutro 62,67 

Fibra em detergente ácido 35,97 

Nutrientes digestíveis totais* 57,54 

Composição química da ração completa (%MS) 

Matéria seca 58,57 

Proteína bruta 12,57 

Extrato etéreo 1,975 

Nutrientes digestíveis totais* 66,81 
Composição kg produto1: Sódio 152 g; Cálcio 130 g; Fósforo 60 g; Enxofre 10 g; Magnésio 82 
6.000 mg;; Cobalto 50 mg; Ferro 1.400 mg; Iodo 74 mg; Manganês 1.820 mg; Selênio 15 mg; 83 
Zinco 2.730 mg e Flúor 600 mg (Tortuga, São Paulo, SP). Composição 100 g produto2: 84 
Monensina sódica 10 g e excipiente 90 g (Elanco, São Paulo, SP). *Dados obtidos segundo 85 
Kearl (1982). 86 

 87 

A ração (Tabela 1) foi formulada visando atender as exigências 88 

estabelecidas pelo NRC (1985) para ovelhas com 50 kg em flushing com 89 

ganhos de 100 g/dia. Os animais foram alojados individualmente em baias com 90 

dimensão 1,3 x 2,0 m, em aprisco coberto com piso ripado. Os animais 91 
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receberam água à vontade, e foram alimentados com volumoso e concentrado 92 

(relação 50:50), aceitando-se sobras de 15% do ofertado. Após um período de 93 

adaptação de 10 dias, onde receberam o alimento em dois fornecimentos ao 94 

dia, seguiu-se o período experimental de 42 dias. 95 

Diariamente foi realizada pesagem dos alimentos fornecidos e sobras 96 

para controle do consumo. Semanalmente, foi realizada coleta de alimentos 97 

fornecidos e sobras para análise bromatológica. Bem como a pesagem e 98 

avaliação da condição corporal (escore) dos animais (Osório & Osório, 2005). 99 

Também foi realizada avaliação do escore das fezes por meio de fotos de 100 

observação da autora, com as quais foi desenvolvido um padrão fotográfico 101 

(Anexo 9.1) que classificava as fezes entre 1 - normais a 6 - pastosas. Foi 102 

mensurada a ingestão de água das 7h00 às 17h00, por meio da medida do 103 

ofertado e sobra. 104 

Semanalmente foi realizada coleta de sangue antes do trato da manhã. 105 

A coleta foi realizada através de punção da veia jugular por meio de tubos 106 

Vacutainer® (BD, São Paulo, SP). De cada animal foi retirado 4 mL de sangue 107 

em tubo com fluoreto para análise de glicose e 9 mL de sangue em tubo sem 108 

anticoagulante para análise de colesterol e insulina. A dosagem da glicose e 109 

colesterol total foi realizada por meio de kits Analisa® (Gold Analisa, Belo 110 

Horizonte, MG) pelo método enzimático- colorimétrico. A dosagem da insulina 111 

foi realizada por meio de um kit Siemens® (Siemens, Maringá, PR) pelo método 112 

quimioluminescente. 113 

Foi realizada avaliação comportamental para determinação do tempo e 114 

frequência despendida para cada atividade, com espaço amostral de cinco 115 

minutos, em três períodos integrais de 24 horas, distribuídos no início, meio e 116 
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fim do experimento. Foram realizadas observações em quatro turnos: manhã 117 

(6h00 às 12h00), tarde (12h00 às 18h00), noite (18h00 às 24h00) e madrugada 118 

(24h00 às 6h00), conforme metodologia descrita por Bürguer et al. (2000).  119 

As atividades observadas foram: ingestão alimento e água, ruminando 120 

em pé ou deitado, ócio em pé ou deitado, comportamento atípico (mordendo 121 

madeira ou cocho) e dificuldade em ruminar (animal ficava com bolo alimentar 122 

retido na boca). No período noturno o ambiente recebeu iluminação artificial, 123 

sendo que três dias anteriores à coleta de dados, os animais foram adaptados 124 

a essa luminosidade. 125 

O abate dos animais foi realizado após 42 dias de confinamento com 126 

peso médio de 55 kg e 3 de escore. Antes do abate os animais passaram por 127 

jejum de sólidos de 16 horas, e então foram transportados ao frigorífico distante 128 

40 km, onde permaneceram em baia de espera. O abate foi realizado conforme 129 

as normas de abate humanitário, em frigorífico comercial com inspeção 130 

estadual. 131 

Foi coletado o trato gastrointestinal, que foi pesado cheio e vazio para 132 

obtenção do peso corporal vazio e foi pesada a gordura renal para avaliação do 133 

estado de engorduramento (Osório & Osório, 2005). As carcaças foram 134 

pesadas logo após o abate (peso da carcaça quente) e após 24 horas de 135 

resfriamento a 2 °C (peso da carcaça fria). Os rendimentos de carcaça foram 136 

calculados pelas porcentagens dos pesos da carcaça quente e fria em relação 137 

ao peso vivo. Também foi realizado o rendimento verdadeiro, que é o peso da 138 

carcaça quente em relação ao peso corporal vazio (Osório & Osório, 2005).  139 

Foi realizada avaliação de acabamento (1 - gordura de cobertura 140 

ausente a 5 - gordura de cobertura abundante) e conformação da carcaça (1 - 141 
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côncavo a 6 - convexo) utilizando padrões fotográficos (Cañeque & Sañudo, 142 

2000). A gordura estriada do flanco foi realizada por meio de padrão fotográfico 143 

(1-estremamente baixa a 3 – extremamente alta) (Cezar & Sousa, 2007). 144 

Foram realizadas medidas de comprimento de carcaça e profundidade torácica, 145 

comprimento, perímetro e profundidade de perna e braço (Osório & Osório, 146 

2005). 147 

As meias carcaças esquerdas foram seccionadas entre a 12° e 13° 148 

costelas para avaliação da área de olho de lombo, espessura de gordura, 149 

profundidade e largura do músculo longissimus dorsi (Osório & Osório, 2005 e 150 

Cezar & Sousa, 2007). Foi realizada a separação anatômica da carcaça em 151 

cortes comerciais como paleta, pernil, costela, lombo e pescoço (Osório & 152 

Osório, 2005), para avaliar o rendimento dos cortes. A paleta esquerda foi 153 

coletada para determinação da composição tecidual (Osório & Osório, 2005). 154 

No laboratório, o longissimus dorsi foi dividido em amostras de 2 a 4 cm 155 

de espessura para análises de: perda de água por pressão, pH, marmoreio, 156 

cor, índice de fragmentação miofibrilar, índice de oxidação lipídica, perda de 157 

água no descongelamento e cocção, força de cisalhamento, quantificação da 158 

hidroxiprolina e centesimal. 159 

O grau de marmoreio foi avaliado subjetivamente utilizando padrões 160 

fotográficos (1 - traços de marmoreio e 10 - marmoreio abundante) (AMSA, 161 

2001). A cor foi avaliada após 30 minutos do corte para oxigenação da 162 

mioglobina. Foi analisada por meio do aparelho colorímetro portátil Color 163 

reader CR-10 Konica Minolta® (Konica Minolta, Chiyoda, TKO) para avaliação 164 

dos componentes L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* 165 

(componente amarelo-azul) que foram expressos no sistema de cor CIELAB*. 166 
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Com esses valores, faz-se o cálculo do ângulo de tonalidade (h*) pela equação 167 

h* = tan-1 (b*/a*), e o índice de saturação, ou croma, (c*) a partir da equação c* 168 

= (a*2 + b*2)0,5. 169 

Foi mensurada a perda de água por pressão, pelo método de pressão 170 

em papel filtro (Barbut, 1996). Foi realizada medida do pH final, utilizando um 171 

aparelho portátil HI99163 HANNA® (Hanna Instruments, Tamboré, SP) com 172 

eletrodo de inserção. As amostras restantes foram embaladas individualmente 173 

e congeladas a -18 °C para análises posteriores. 174 

O preparo das amostras para a avaliação da força de cisalhamento foi 175 

realizado em forno elétrico pré-aquecido a 180 °C. Os bifes de 3 cm de altura 176 

foram assados até atingirem 40 °C, foram então virados e assados até 177 

atingirem 71 °C internamente (AMSA, 1995). Durante este processo foi 178 

avaliada a perda de água no descongelamento e cocção por meio de pesagens 179 

da amostra congelada, descongelada e cozida.  180 

Para obtenção das amostras foi utilizado um amostrador cilíndrico. 181 

Foram utilizados três bifes por animal, de cada bife foram retiradas duas sub-182 

amostras de aproximadamente 1,25 cm de espessura (Wheeler et al., 2002 183 

descrito por Ramos & Gomide, 2007), e cada sub-amostra foi cisalhada uma 184 

única vez, totalizando seis leituras por animal. A força de cisalhamento foi 185 

objetivamente medida por meio da utilização de um texturômetro CT3 Texture 186 

Analyser Brookfield® (Brookfield engineering, Middleboro, MA) com lâmina 187 

warner-bratzler de 3 mm de espessura. 188 

Foi realizada a análise de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico 189 

(TBA) pelo método de extração aquosa (Pikul et al., 1989). A análise 190 

centesimal, que quantifica umidade, lipídios, proteína e cinzas, foi realizada 191 
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conforme a metodologia do AOAC (2005). O índice de fragmentação foi 192 

avaliado pelo método da turbidez proposto por Davey e Gilbert (1969), descrito 193 

por Ramos e Gomide (2007). A quantificação da hidroxiprolina foi realizada 194 

segundo a metodologia da AOAC (1996), descrita por Ramos e Gomide (2007).  195 

Os dados foram submetidos à análise de variância e teste Tukey a 5% 196 

de probabilidade e foi realizado cálculo dos coeficientes de correlação de 197 

Pearson, utilizando o pacote estatístico SAS (2001).  198 

 199 

6.3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 200 

O desempenho das ovelhas confinadas (Tabela 2) não foi influenciado 201 

pela frequência de fornecimento de alimento. O ganho médio diário foi de 282 202 

g, maior do que o encontrado por Pelegrini et al. (2008) trabalhando com 203 

ovelhas Texel confinadas, que observaram ganhos de 183 g. O consumo de 204 

matéria seca observado foi 1,48 kg/dia e a conversão alimentar 5,46. 205 

Contantino et al. (2014) em estudo realizado com ovelhas Santa Inês de 206 

descarte confinadas, encontraram consumo de matéria seca de 1,16 kg/dia e 207 

conversão alimentar de 9,67; consumo inferior e pior conversão do que o 208 

observado neste experimento.   209 

O consumo de matéria seca em porcentagem do peso corporal foi de 210 

2,88%, inferior ao preconizado pelo NRC (1985) de 3,2%, entretanto, mesmo 211 

com este menor consumo, o ganho de peso dos animais foi 282 g superior ao 212 

preconizado pelo NRC (1985). A conversão alimentar foi de 5,46, animais mais 213 

velhos, que já saíram da fase de crescimento tem menor eficiência de 214 

transformação do alimento em carne. 215 

 216 
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Tabela 2 – Características de desempenho, parâmetros sanguíneos, ingestão 217 

de água e escore de fezes de ovelhas em confinamento, de acordo com a 218 

frequência de alimentação 219 

Variável 
Frequência de alimentação Média 

geral 
CV 
(%) 

P 
Uma Duas Três 

Peso inicial (kg) 43,55 43,78 43,73 43,68 11,67 0,9965 

Peso final (kg) 56,20 55,55 54,93 55,56 11,00 0,9379 

Ganho médio diário (kg) 0,301 0,280 0,266 0,282 26,23 0,7223 

Consumo de MS (kg/dia) 1,499 1,418 1,529 1,482 16,57 0,7272 

Consumo de MS (%PC) 2,93 2,75 2,95 2,88 12,12 0,5763 

Conversão alimentar 5,17 5,42 5,81 5,46 24,48 0,7116 

Glicose (mg/dl) 56,55 53,81 61,06 57,14 15,58 0,3864 

Insulina (mUI/mL) 1,28 1,31 1,30 1,30 55,60 0,9968 

Colesterol (mg/dl) 49,83 64,83 45,00 53,22 56,82 0,5113 

Ingestão de água (L) 2,54 3,62 3,17 3,11 55,35 0,5621 

Escore de fezes 3,83 A 2,83 AB 1,33 B 2,66 52,14 0,0228 
CV – coeficiente de variação; P – probabilidade; MS- Matéria seca; PB- Proteína bruta; MM- 220 
Matéria mineral; EE- Extrato etéreo; FDN- Fibra em detergente neutro; FDA – Fibra em 221 
detergente ácido; PC – peso corporal. 222 

 223 

O estado nutricional de ruminantes pode ser avaliado por indicadores 224 

sanguíneos como colesterol, que indica a capacidade do animal de metabolizar 225 

suas reservas corporais (Homem Jr et al., 2010). Na avaliação dos parâmetros 226 

sanguíneos (Tabela 2), a quantificação de glicose, e colesterol não foram 227 

influenciados pela frequência de alimentação. Os valores mensurados de 228 

glicose e colesterol estavam dentro dos valores considerados normais para a 229 

espécie ovina, de 50-80 mg/dl e 52 a 76 mg/dl, respectivamente, segundo 230 

Kaneko et al. (1997). 231 

A insulina é um importante hormônio metabólico que atua no transporte 232 

de glicose e aminoácidos para o interior da célula, sendo secretada em 233 

resposta a superalimentação (Schneider et al., 2008). Neste trabalho não foi 234 

observada influencia da frequência de alimentação na quantificação da 235 

insulina. Portanto, independentemente da frequência, uma a três vezes ao dia, 236 

os animais não passaram por período de superalimentação. 237 
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A ingestão de água em ovelhas foi em média de 3,11 L, isso em um 238 

período de 10 horas (7h00 às 17h00), e não foi influenciado pela frequência de 239 

alimentação. Bunting et al. (1987) observaram que o aumento na frequência de 240 

alimentação de duas para dezesseis vezes, provocou aumento no consumo de 241 

água, que foi responsável por uma maior taxa de passagem e consequente 242 

menor digestibilidade do alimento.  243 

A ingestão de grandes quantidades de carboidratos facilmente 244 

fermentáveis em ruminantes pode levar a alterações ruminais como a acidose 245 

lática. A acidose altera o estado das fezes, por deixá-las de aspecto pastoso a 246 

aquoso (Silva et al., 2009). O escore de fezes (Tabela 2) foi influenciado pela 247 

frequência de alimentação, sendo que os animais alimentados uma vez ao dia 248 

apresentaram fezes agregadas, e este efeito reduziu quando comparado aos 249 

animais tratados duas e três vezes ao dia. Ou seja, o aumento na frequência 250 

de alimentação inibiu a ingestão rápida de concentrado, prevenindo alterações 251 

ruminais, como a redução do pH e aumento na concentração de ácido lático, 252 

que poderiam afetar o estado das fezes. 253 

 254 

Tabela 3 - Comportamento de ovelhas em confinamento, no período de 24 255 

horas, de acordo com a frequência de alimentação 256 

Variável em minutos 

Frequência de 
alimentação 

Média 
geral 

CV (%) P 
Uma Duas Três 

Ingestão de água 9,00 9,00 5,00 7,66 82,90 0,4710 

Ingestão de alimento 187,83 203,33 194,83 195,33 27,63 0,8842 

Ruminando  420,16 370,50 413,66 401,44 17,55 0,4350 

Ócio  816,66 840,66 789,33 815,55 8,72 0,4756 

Comportamento atípico 5,66 18,16 32,33 18,71 213,65 0,5276 
CV – coeficiente de variação; P - probabilidade. 257 

 258 
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Na avaliação do tempo total do comportamento (Tabela 3), não foi 259 

observado diferença para os tempos de ingestão, ruminação e ócio. Gomes et 260 

al. (2012) trabalhando com cordeiros também não observaram alteração no 261 

tempo de ingestão de alimento, ou seja, o aumento no número de refeições 262 

não provocou aumento no consumo que poderia levar a um melhor 263 

desempenho animal. 264 

Na avaliação das características de carcaça das ovelhas (Tabela 4), 265 

observou-se que a frequência de alimentação não influenciou nenhum dos 266 

parâmetros mensurados. Pelegrini et al. (2008) observaram rendimento de 267 

carcaça quente e rendimento de carcaça fria de 47,2% e 45,9%, 268 

respectivamente, para ovelhas Texel. O rendimento verdadeiro de 52,32% foi 269 

semelhante ao encontrado por Pinheiro et al. (2009) em ovelhas de descarte 270 

confinadas por 60 dias. 271 

 272 

Tabela 4 - Características de carcaça de ovelhas em confinamento, de acordo 273 

com a frequência de alimentação 274 

Variável 

Frequência de 
alimentação 

Média 
geral 

CV 
(%) 

P 
Uma Duas Três 

Peso carcaça quente (kg) 23,65 23,50 22,55 23,43 9,21 0,6857 

Peso carcaça fria (kg) 22,98 22,81 21,81 22,72 9,33 0,6431 

Peso corporal vazio (kg) 45,64 44,85 42,57 44,78 8,70 0,4468 

Rendimento de carcaça 
quente (%) 

42,11 42,15 42,49 42,25 6,81 0,9736 

Rendimento de carcaça fria 
(%) 

40,90 40,93 41,10 40,98 6,97 0,9925 

Rendimento verdadeiro (%) 51,82 52,23 53,12 52,32 5,78 0,7808 

Perda da refrigeração (%) 2,89 2,89 3,25 3,02 10,26 0,1437 

Peso da gordura renal (kg) 0,890 0,641 0,530 0,702 42,35 0,1655 

Gordura estriada do flanco 2,66 2,00 2,16 2,29 21,46 0,0945 

Conformação 3,50 3,16 3,33 3,35 34,43 0,8837 

Acabamento 3,33 2,66 3,00 3,05 17,99 0,1571 
CV – coeficiente de variação; P - probabilidade. 275 

 276 
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Os animais apresentaram acabamento de 3,05 e perda por refrigeração 277 

de 3,02%. Constantino et al. (2014) trabalhando com ovelhas de descarte 278 

observaram acabamento levemente superior de 3,33 e perda por refrigeração 279 

de 2,53%, ou seja, um pequeno acréscimo no acabamento já interfere na perda 280 

de água da carcaça. A gordura de acabamento atua como uma barreira 281 

protetora da carcaça contra o frio, reduzindo a perda de água no resfriamento e 282 

aumentando o rendimento de carcaça fria. 283 

O peso da gordura renal não foi afetado pela frequência de alimentação, 284 

e foi menor do que 0,850 g observado por Cesco et al. (2012), que relataram 285 

um aumento da gordura renal com o tempo no confinamento, uma vez que 286 

animais adultos, tendem a metabolizar os nutrientes provenientes da dieta, 287 

para produção de tecido adiposo em detrimento da produção de tecido 288 

muscular. 289 

Na Tabela 5 estão apresentadas as medidas de carcaça, rendimento de 290 

cortes e composição da paleta de ovelhas, respectivamente. Estas avaliações 291 

não foram influenciadas pela frequência de alimentação. Ferreira et al. (2009) 292 

também não observaram alterações nas características de carcaça de novilhos 293 

e vacas alimentados duas, três ou quatro vezes ao dia. 294 

A espessura de gordura do músculo e área de olho de lombo foram 295 

semelhantes às encontradas por Pinheiro et al. (2009) em estudo com ovelhas 296 

Santa Inês de descarte, confinadas por 60 dias. 297 

As carcaças foram divididas em cinco regiões anatômicas, pernil, paleta, 298 

costela, lombo e pescoço. A proporção dos cortes das ovelhas não foi 299 

influenciada pela frequência de alimentação. 300 

 301 
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Tabela 5 - Medidas de carcaça, rendimento dos cortes e composição da paleta 302 

de ovelhas em confinamento, de acordo com a frequência de alimentação 303 

Variável 

Frequência de 
alimentação 

Média 
geral 

CV 
(%) 

P 
Uma Duas Três 

Comprimento carcaça (cm) 68,83 66,83 66,50 67,58 4,18 0,3575 

Profundidade torácica (cm) 29,00 28,67 28,20 28,62 1,76 0,7201 

Comprimento perna (cm) 34,00 32,50 32,91 33,23 5,62 0,3927 

Perímetro perna (cm) 51,16 50,83 50,25 51,05 5,97 0,8869 

Profundidade perna (cm) 11,16 11,66 12,41 11,76 13,35 0,4553 

Comprimento braço (cm) 17,50 16,00 16,83 16,82 10,65 0,3811 

Perímetro braço (cm) 18,33 18,50 18,00 18,35 7,70 0,8461 

Profundidade braço (cm) 5,50 6,33 6,16 6,00 10,85 0,1106 

Índice de compacidade corporal 0,33 0,33 0,32 0,33 9,73 0,8449 

Profundidade do músculo (mm) 51,85 55,27 52,99 53,33 14,32 0,7396 

Largura do músculo (mm) 31,61 32,60 32,04 32,24 12,16 0,9099 

Espessura de gordura do 
músculo (mm) 

6,08 4,39 5,49 5,38 47,75 0,5342 

Área de olho de lombo (cm²) 11,95 13,50 12,62 12,80 21,75 0,6420 

Pernil (%) 32,62 31,48 32,83 32,28 3,64 0,1627 

Paleta (%) 19,05 19,61 18,07 18,98 9,34 0,3974 

Lombo (%) 19,94 19,12 18,38 19,25 8,00 0,2928 

Costela (%) 21,67 22,29 24,21 22,58 12,21 0,3378 

Pescoço (%) 6,70 7,47 6,48 6,89 15,02 0,2801 

Carne (%) 59,88 61,50 61,54 60,79 6,60 0,7315 

Osso (%) 20,41 19,22 20,49 19,93 13,68 0,6843 

Gordura (%) 19,70 19,27 17,96 19,26 23,28 0,8118 
CV – coeficiente de variação; P – probabilidade. 304 

 305 

A desossa da paleta mensurou 60,79% de músculo, 19,93% de osso e 306 

19,26% de gordura, Pinheiro et al. (2007) trabalhando com ovelhas de descarte 307 

observaram maior quantidade de gordura para animais à pasto com 308 

suplementação. 309 

Foi realizada avaliação do longissimus dorsi das ovelhas (Tabela 6). Na 310 

maioria das avaliações realizadas a qualidade físico-química da carne não foi 311 

influenciada pela frequência de alimentação. Houve alteração na perda de 312 

água por pressão, sendo que animais alimentados três vezes ao dia 313 
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apresentaram maiores perdas quando comparado aos animais alimentados 314 

uma e duas vezes ao dia. Não houve influência da frequência de alimentação 315 

sobre as perdas de água no descongelamento e cocção. Sousa (2012) também 316 

não observou diferenças na carne de cordeiros sob diferentes frequências de 317 

alimentação.  318 

  319 

Tabela 6 - Características do músculo longissimus dorsi de ovelhas em 320 

confinamento, de acordo com a frequência de alimentação 321 

Variáveis 

Frequência de 
alimentação 

Média 
geral 

CV 
(%) 

P 
Uma Duas Três 

Perda de água por pressão 
(%) 

20,18 
B 

24,47 
B 

32,73 
A 

25,15 15,99 0,0012 

Potencial hidrogeniônico 5,67 5,70 5,71 5,69 1,58 0,7480 

Marmoreio 3,83 4,00 3,33 3,76 38,12 0,7444 

L* (luminosidade) 40,71 40,06 40,20 40,21 7,64 0,9293 

a* (pigmento vermelho- verde) 13,56 13,20 12,50 13,16 10,12 0,4527 

b* (pigmento amarelo- azul) 9,75 9,38 9,40 9,49 9,41 0,7382 

Croma 16,71 16,25 15,68 16,26 7,34 0,4000 

Tonalidade (°) 35,80 35,66 36,84 35,90 10,81 0,8698 

Perda de água no 
descongelamento (%) 

5,53 5,37 7,87 6,17 40,50 0,2426 

Perda de água na cocção (%) 27,25 29,95 28,00 28,34 16,42 0,6004 

Força de cisalhamento (kgf) 4,76 4,25 4,26 4,43 24,41 0,6689 

Índice de fragmentação 
miofibrilar 

80,08 84,66 85,79 83,21 7,48 0,3039 

Hidroxiprolina (g/100 g carne) 0,211 0,185 0,169 0,190 30,01 0,4838 

Índice de oxidação lipídica (mg 
TMP/kg) 

0,465 0,451 0,444 0,452 24,75 0,9501 

Umidade (%/100 g carne) 73,83 74,04 73,93 73,93 1,04 0,8916 

Cinzas (%/100 g carne) 1,10 A 1,03 B 1,12 A 1,08 5,36 0,0483 

Lipídeos (%/100 g carne) 15,91 15,38 14,35 15,32 22,21 0,7589 

Proteína (%/100 g carne) 19,73 19,68 19,75 19,71 4,37 0,9914 
CV – coeficiente de variação; P – probabilidade; A, B, C – Médias na linha seguidas por letras 322 
diferentes diferem (P<0,05) entre si. 323 

 324 

O pH da carne foi 5,69, e dentro dos limites considerados normais para a 325 

espécie, mostrando que ovinos dificilmente apresentam problemas 326 

relacionados ao pH da carne, como carne DFD (escura, firme e seca). Segundo 327 
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Sañudo et al. (2000) a cor da carne varia de 30,03 a 49,47 para L*, de 8,24 a 328 

23,53 para a* e de 3,38 a 11,10 para b*. Os valores encontrados neste 329 

experimento estão dentro dos limites considerados normais para a espécie. 330 

Porém, a carne está mais clara (maior luminosidade –L*) e menos vermelha 331 

(menor a*) do que a carne de ovelhas de descarte (Constantino et al., 2014; 332 

Zeola et al., 2005). 333 

A carne apresentou força de cisalhamento de 4,43 kgf, o que indica que 334 

a carne estava moderadamente macia, segundo Boleman et al. (1997). O 335 

índice de fragmentação, quantificação de hidroxiprolina e índice de oxidação 336 

lipídica também não diferiram com as frequências de alimentação. As carnes 337 

apresentaram oxidação de 0,452 mgTMP/kg, o que segundo Fernandes et al. 338 

(2012) indica que a carne foi considerada com oxidação aceitável e estava apta 339 

para o consumo. Na análise centesimal, a carne de animais alimentados duas 340 

vezes ao dia apresentaram menos cinzas do que os alimentados uma e três 341 

vezes ao dia. 342 

Na Tabela 7, estão apresentados os coeficientes da correlação de 343 

Pearson. Foi observada correlação entre o peso de carcaça fria e peso da 344 

gordura renal (0,643), área de olho de lombo (0,776) e proporção de gordura 345 

na paleta (0,566). Ou seja, quanto maior o peso de carcaça fria, maior a área 346 

de olho de lombo e consequentemente a produção de carne. Porém, este 347 

aumento é acompanhado de aumento dos depósitos de gordura. Os dados não 348 

mostraram correlação entre a quantidade de gordura na carcaça e a oxidação 349 

lipídica, oposto do encontrado por Constantino et al. (2014). 350 

 351 
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Tabela 7 – Coeficientes de correlações de Pearson entre características de 352 

carcaça e carne de ovelhas de descarte sob diferentes frequências de 353 

alimentação 354 

Variáveis PGR AOL L* PGP PAC FC IFM OXI HIDRO 

PCF 0,0643** 0,776** -0,650** 0,566* -0,589* -0,684** ns -0,726** -0,581* 

PGR 
 

ns -0,515* 0,721** ns ns ns ns ns 

AOL 
  

Ns ns -0,482* -0,515* ns -0,745** -0,774** 

L* 
    

ns 0,637** ns 0,556* 0,505* 

PGP 
    

ns ns ns ns ns 

PAC 
     

0,535* ns ns ns 

FC 
      

-0,527* 0,613** 0,592* 

IFM 
       

ns ns 

OXI                 0,907** 

PCF- peso de carcaça fria; PGR- peso de gordura renal; AOL- área de olho de lombo; L*- 355 
luminosidade; PGP- proporção de gordura da paleta; PAC- perda de água na cocção; FC- força 356 
de cisalhamento; IFM- índice de fragmentação miofibrilar; OXI- índice de oxidação lipídica; 357 
HIDRO- quantificação da hidroxiprolina; ns – não significativo; * significativo a 5% de 358 
probabilidade; ** significativo a 1% de probabilidade. 359 

 360 

Outra correlação entre o peso de carcaça fria e a luminosidade da carne 361 

(-0,650), indica que carcaças mais pesadas apresentam menor valor de L*, ou 362 

seja, a carne se torna mais escura. Segundo Pinheiro et al. (2009) a carne de 363 

animais de descarte como mais escura quando comparada a carne de 364 

cordeiros. 365 

A força de cisalhamento da carne apresentou correlação com a perda de 366 

água na cocção (0,535), com o índice de fragmentação miofibrilar (-0,527) e 367 

com a quantificação da hidroxiprolina (0,592). A maior perda de água e maior 368 

quantidade de hidroxiprolina interferem diretamente na força de cisalhamento, 369 

indicando uma carne mais dura, enquanto o índice de fragmentação é 370 

inversamente proporcional a força de cisalhamento.  371 

 372 

6.4 CONCLUSÕES 373 

A frequência de alimentação não provocou qualquer modificação nos 374 

parâmetros sanguíneos, comportamenais, desempenho produtivo 375 
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características de carcaça e carne. Sendo recomendado nas condições 376 

nutricionais e de alojamento utilizados a alimentação apenas uma vez ao dia, 377 

visando redução de custos com mão-de-obra na terminação de animais de 378 

descarte. 379 

 380 
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Influência do método de pendura de carcaça na qualidade da carne de 1 

diferentes músculos em cordeiros e ovelhas 2 

_______________________________________________________________ 3 

RESUMO 4 

Objetivou-se avaliar diferentes métodos de pendura de carcaça na nória sobre a 5 

qualidade de diferentes músculos de cordeiros e ovelhas. Foram utilizadas as 6 

carcaças de 18 ovelhas e 36 cordeiros, sendo 18 machos e 18 fêmeas. As carcaças 7 

foram penduradas pelo tendão calcâneo ou pelo foramen pélvico, e os músculos 8 

foram: longissimus dorsi, gluteo biceps, semitendinosus e triceps brachii. O gluteo 9 

biceps teve sua maciez modificada pelo método de pendura, onde a carne da 10 

pendura pelo foramen teve menor força de cisalhamento e maior índice de 11 

fragmentação miofibrilar. Na carne dos cordeiros foi observada uma correlação entre 12 

força de cisalhamento e perda de água na cocção, na carne das ovelhas foi 13 

observada correlação entre hidroxiprolina e força de cisalhamento. Na avaliação 14 

sensorial do longissimus dorsi, a carne da pendura pelo foramen foi mais macia e 15 

suculenta do que a carne da pendura pelo tendão. A pendura da carne pelo foramen 16 

pélvico melhora a maciez da carne de cordeiros e ovelhas.  17 

PALAVRAS-CHAVE: descarte, fêmea, foramen pélvico, longissimus dorsi, macho, 18 

tendão calcâneo 19 

 20 

7.1 INTRODUÇÃO 21 

O aumento na demanda de carne ovina em todas as regiões do Brasil, tem 22 

mostrado a ovinocultura como alternativa para aumentar a rentabilidade em 23 

propriedades rurais, principalmente na produção de carne (Pinheiro, Jorge & 24 

Andrade, 2009). 25 
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A categoria animal de cordeiros oferece carne de qualidade. Porém, quando 26 

se trabalha com produção ovina em ciclo completo, também são levados para o 27 

abate as ovelhas, que apresentam carne que não oferece características qualitativas 28 

ideais, e podem afetar negativamente o consumo da carne (François et al., 2009; 29 

Zeola et al., 2005). 30 

A maciez da carne é o atributo mais importante na satisfação do consumidor, 31 

entretanto, existe grande variabilidade na maciez. Uma forma de reduzir esta 32 

variabilidade e melhorar a maciez seria promover diferentes técnicas de pendura, 33 

beneficiando desta forma o consumidor (Zeola et al., 2005; Sobrinho, Purchas, 34 

Kadim & Yamamoto, 2005). 35 

A pendura pelo foramen pélvico é uma alternativa para a pendura de carcaças 36 

que aumenta a tensão exercida na carcaça com o objetivo de reduzir o 37 

encurtamento muscular e promover o alongamento muscular. Este mecanismo afeta 38 

a qualidade sensorial da carne, pois promove estiramento tanto nas miofibrilas como 39 

no tecido conjuntivo (Thompson, 2002). 40 

Luchiari Filho et al. (2005) relatam que devido a forma que a carcaça assume 41 

na pendura pelo foramen pélvico, ela ocupa mais espaço na câmara fria, e este 42 

impasse dificulta a adoção deste sistema no Brasil no abate de bovinos. O mesmo 43 

não é um problema no abate de ovinos, considerando que os frigoríficos de ovinos 44 

trabalham abaixo de sua capacidade, ou seja, seria a utilização de espaço ocioso 45 

nas câmaras frias que levaria a uma melhora na qualidade da carne ofertada ao 46 

mercado consumidor.  47 

Quase a totalidade dos estudos sobre a incidência de fatores intrínsecos e 48 

extrínsecos do animal sobre a qualidade da carne contemplam número limitado de 49 

músculos, particularmente em ovinos. Isso se deve ao tamanho dos músculos. Por 50 
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esta razão frequentemente o único músculo estudado é o longissimus dorsi, 51 

principalmente pelo seu tamanho e sua homogeneidade (Bianchi et al., 2006), 52 

enquanto que outros músculos também tem importância comercial. Também há uma 53 

falta de estudos que contemplem a qualidade da carne de animais de descarte, 54 

assim como diferentes músculos.  55 

 Objetivou-se com este trabalho avaliar diferentes tipos de pendura da 56 

carcaça sobre a qualidade da carne de cordeiros e ovelhas, assim como verificar a 57 

influência da pendura sobre diferentes músculos da carcaça ovina. 58 

 59 

7.2 MATERIAL E MÉTODOS 60 

Os procedimentos experimentais foram aprovados pela Comissão de Ética no 61 

Uso de Animais (CEUA) da Universidade Estadual de Londrina (UEL) registrado sob 62 

o n° 27875.2011.77. O experimento foi realizado em um frigorífico comercial e no 63 

Laboratório de Análise de Produtos de Origem Animal da UEL, onde foram utilizados 64 

36 cordeiros ½ Texel + ½ SRD, sendo 18 fêmeas e 18 machos, e 18 ovelhas de 65 

descarte ½ Texel + ½ SRD. Os animais foram oriundos de um rebanho comercial. 66 

Os animais foram provenientes de dois experimentos semelhantes, onde se 67 

avaliou o efeito da frequência de alimentação sobre o desempenho. Ao fim dos 68 

experimentos, os animais foram submetidos ao abate, os cordeiros com peso médio 69 

de 36 kg, e as ovelhas com escore médio de 3 e 55 kg. Antes do abate os animais 70 

passaram por jejum de sólidos de 16 horas, e então foram transportados ao 71 

frigorífico por 40 km onde permaneceram em baia de espera. O abate foi realizado 72 

conforme as normas de abate humanitário, em frigorífico comercial com inspeção 73 

estadual. 74 

Após o abate, e antes de enviar as carcaças para a câmara fria elas foram 75 
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distribuídas em dois tratamentos que consistia em duas formas de pendura da 76 

carcaça na nória, um pelo tendão calcâneo e o outro pelo forâmen pélvico. 77 

Após 24 horas de resfriamento a 2 °C, as carcaças foram desossadas, sendo 78 

enviado para o laboratório o longissimus dorsi, gluteus biceps, semitendinosus e 79 

triceps brachii. Do longissimus dorsi foram retiradas amostras de 2 a 4 cm de 80 

espessura para análise de: perda de água por pressão, pH, marmoreio, cor, índice 81 

de fragmentação miofibrilar, índice de oxidação lipídica, perda de água no 82 

descongelamento e cocção, força de cisalhamento, quantificação da hidroxiprolina, 83 

centesimal e sensorial. As amostras retiradas do gluteus biceps foram semelhantes, 84 

porém não foi retirada amostra para índice de oxidação lipídica e análise sensorial. 85 

Devido ao tamanho do músculo, no semitendinosus foram realizadas apenas 86 

perda de água no descongelamento e cocção, força de cisalhamento, quantificação 87 

da hidroxiprolina e centesimal. As análises do triceps brachii foram semelhantes, 88 

com exceção da perda de água no descongelamento. 89 

O grau de marmoreio foi avaliado subjetivamente utilizando padrões 90 

fotográficos (1 - traços de marmoreio e 10 - marmoreio abundante) (American Meat 91 

Science Association, 2001). A cor foi avaliada após 30 minutos do corte para 92 

oxigenação da mioglobina. Foi analisada por meio do aparelho colorímetro portátil 93 

Color reader CR-10 Konica Minolta® (Konica Minolta, Chiyoda, TKO) para avaliação 94 

dos componentes L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* 95 

(componente amarelo-azul) que foram expressos no sistema de cor CIELAB*. Com 96 

esses valores, fez-se o cálculo do ângulo de tonalidade (h*) pela equação h* = tan-1 97 

(b*/a*), e o índice de saturação, ou croma, (c*) a partir da equação c* = (a*2 + 98 

b*2)0,5. 99 

Foi mensurada a perda de água por pressão, pelo método de pressão em 100 
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papel filtro (Barbut, 1996). Foi realizada medida do pH final, utilizando um aparelho 101 

portátil HI99163 HANNA® (Hanna Instruments, Tamboré, SP) com eletrodo de 102 

inserção. As amostras restantes foram embaladas individualmente e congeladas a -103 

18 °C para análises posteriores. 104 

O preparo das amostras para a avaliação da força de cisalhamento foi 105 

realizado em forno elétrico pré-aquecido a 180 °C. Os bifes de 3 cm de altura foram 106 

assados até atingirem 40 °C, e então foram virados e assados até atingirem 71 °C 107 

internamente (AMSA, 1995). Durante este processo foi avaliada a perda de água no 108 

descongelamento e cocção por meio de pesagens da amostra congelada, 109 

descongelada e cozida.  110 

Para obtenção das amostras foi utilizado um amostrador cilíndrico. Foram 111 

utilizados três bifes por animal, sendo que de cada bife foram retiradas duas sub-112 

amostras de aproximadamente 1,25 cm de espessura (Wheeler, Shackelford & 113 

Koohmaraie, 2002 descrito por Ramos & Gomide, 2007). Cada sub-amostra foi 114 

cisalhada uma única vez, totalizando seis leituras por animal. A força de 115 

cisalhamento foi objetivamente medida por meio da utilização de um texturômetro 116 

CT3 Texture Analyser Brookfield® (Brookfield engineering, Middleboro, MA) com 117 

lâmina warner-bratzler de 3 mm de espessura. 118 

O índice de fragmentação foi avaliado pelo método da turbidez proposto por 119 

Davey e Gilbert (1969), descrito por Ramos e Gomide (2007). A quantificação da 120 

hidroxiprolina foi realizada segundo a metodologia da Association of Official Analytic 121 

Chemistry (1996), descrita por Ramos e Gomide (2007). A análise centesimal, que 122 

quantifica umidade, lipídios, proteína e cinzas, foi realizada conforme a metodologia 123 

da AOAC (2005). 124 

A análise sensorial do longissimus dorsi foi realizada por um grupo de 12 125 
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provadores treinados utilizando uma escala de intensidade (Associação Brasileira de 126 

Normas Técnicas, 1993). Onde foi avaliada a maciez e suculência. Cada provador 127 

recebeu duas amostras (uma proveniente de carcaças penduradas pelo tendão e 128 

outra pendurada pelo foramen), a ficha de avaliação sensorial (Anexo 9.2), copo de 129 

água para limpeza da boca, bolacha de água e sal para rinsagem da boca e 130 

recipiente com café para limpeza do olfato. As amostras foram preparadas da 131 

mesma forma que para análise de força de cisalhamento.  132 

Os dados foram submetidos à análise de variância sendo testados no modelo 133 

estatístico os efeitos de pendura (tendão e foramen), gênero (macho e fêmea) sobre 134 

os diferentes músculos (longissimus dorsi, gluteo biceps, tríceps brachii e 135 

semitendinosos) e Teste Tukey a 5% de probabilidade quando necessário. Também 136 

foi realizado cálculo dos coeficientes de correlação de Pearson utilizando o pacote 137 

estatístico Statistical Analysis System (2001).  138 

 139 

7.3 RESULTADO E DISCUSSÃO 140 

Como não houve interação entre gênero e pendura, os dados serão 141 

discutidos separadamente.  142 

Dentro dos três músculos avaliados, a perda de água no descongelamento 143 

não foi influenciada pelo método de pendura (Tabela 1), agora quando avaliados os 144 

diferentes gêneros, a carne de animais fêmeas apresentou maior perda de água no 145 

descongelamento do que a carne de animais machos no músculo gluteo biceps, 146 

para os músculos longissimus e semitendinosus não houve diferença. 147 

A perda de água na cocção (Tabela 1) foi diferente apenas no músculo 148 

semitendinosus, onde a carne proveniente de carcaças penduradas pelo tendão 149 

calcâneo apresentou maiores perdas quando comparadas a carne de carcaças 150 
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penduradas pelo foramen pélvico. A carne de animais fêmeas também apresentou 151 

mais perda do que a carne de animais machos. 152 

Segundo Bouton, Harris, Shorthose e Baxter (1973) músculos que sofreram 153 

maior estiramento apresentam maior capacidade de retenção de água e, portanto 154 

menor perda de água. Este estiramento ocorre em alguns músculos da perna em 155 

decorrência da posição de 90° que ela assume na pendura pelo foramen pélvico 156 

(Gomide, Ramos & Fontes, 2006). 157 

Quando analisamos a força de cisalhamento, era de se esperar que ela 158 

reduzisse nos músculos longissimus dorsi, gluteo biceps e semitendinosus em 159 

carcaças penduradas pelo foramen pélvico, e o tríceps brachii não apresentasse 160 

qualquer alteração. Entretanto, foi possível observar que apenas o gluteo biceps foi 161 

influenciado pelo método de pendura (Tabela 1), tendo a força de cisalhamento 162 

reduzida em carcaças penduradas pelo foramen pélvico. Entre os gêneros, o 163 

semitendinosus de animais fêmeas apresentou maior força de cisalhamento do que 164 

a carne de animais machos. 165 

Quarrier, Carpenter e Smith (1972) trabalhando com carcaças bovinas, 166 

observaram que a pendura pelo foramen pélvico foi eficiente na redução da força de 167 

cisalhamento devido ao aumento no comprimento de sarcômero no gluteus medius. 168 

O índice de fragmentação miofibrilar é correlacionado com a maciez proveniente das 169 

miofibrilas, enquando a hidroxiprolina é correlacionada com a maciez proveniente do 170 

colágeno. Com o método de pendura pelo foramen pélvico, ocorre um estiramento 171 

muscular nos músculos da perna, isto está condizente com o aumento do índice no 172 

gluteo biceps (Tabela 1) de carcaças penduradas pelo tendão, relacionado 173 

diretamente com a força de cisalhamento deste. 174 

 175 



95 

 

 

Tabela 1 – Características da carne de cordeiros de quatro diferentes músculos de 176 

carcaças submetidas a dois métodos de pendura 177 

Músculo 
Método de pendura Gêneros Média 

geral 
CV 
(%) 

P 
pendura 

P 
gênero Tendão Foramen Fêmea Macho 

Perda de água no descongelamento 

LD 4,03 5,05 4,74 4,34 4,55 45,08 0,1542 0,5695 

GB 4,23 3,33 4,81 a 2,76 b 3,78 42,89 0,1149 0,001 

ST 1,56 1,38 1,64 1,3 1,45 51,12 0,4992 0,2042 

Perda de água na cocção 

LD 19,63 17,65 19,34 17,94 18,57 18,71 0,1059 0,2478 

GB 20,78 17,84 20,92 17,7 19,15 33,22 0,1947 0,1564 

ST 25,71 A 22,43 B 27,31 a 20,83 b 23,76 17,93 0,0358 0,0002 

TB 29,27 27,57 29,17 27,67 28,44 14,65 0,243 0,2989 

Força de cisalhamento 

LD 2,45 2,3 2,39 2,36 2,38 16,44 0,2687 0,8253 

GB 2,94 A 1,81 B 2,41 2,33 2,34 30,94 0,0001 0,737 

ST 2,97 2,89 3,27 a 2,59 b 2,92 21.00 0,7183 0,0038 

TB 2,63 2,74 2,73 2,65 2,69 17,28 0,4972 0,6196 

Indice de fragmentação miofibrilar 

LD 75,37 73,31 76.00 72,69 74,34 13,51 0,6235 0,4333 

GB 69,52 B 80,50 A 74,39 75,63 75,01 13,41 0,0183 0,767 

Hidroxiprolina 

LD 0,218 0,207 0,193 b 0,232 a 0,212 13,64 0,3764 0,0052 

GB 0,271 0,302 0,27 0,304 0,287 38,28 0,5032 0,459 

ST 0,173 0,204 0,165 0,212 0,188 31,27 0,2215 0,0688 

TB 0,111 0,155 0,136 0,13 0,133 46,22 0,102 0,8206 
LD – longissimus dorsi; GB – gluteo biceps; ST – semitendinosus; TB - tríceps brachii; CV – 178 
coeficiente de variação; P – probabilidade; A e B – Médias na linha seguidas por letras diferentes 179 
diferem (P<0,05) entre sí para método de pendura; a e b – Médias na linha seguidas por letras 180 
diferentes diferem (P<0,05) entre sí para gênero. 181 

 182 

Foi observada correlação entre a força de cisalhamento e índice de 183 

fragmentação na carne dos cordeiros (-0,579). Ou seja, quanto menor a força de 184 

cisalhamento da carne, maior o índice de fragmentação miofibrilar. Valores de índice 185 

próximo de 100 indicam grande ruptura miofibrilar, indicativo de músculos macios, 186 

valores baixos, próximos de 30 indicam músculos pouco macios ou duros (Ramos & 187 

Gomide, 2007). 188 

A hidroxiprolina por outro lado, não foi influenciada pelo método de pendura, 189 

ou seja, por mais que o método de pendura possa afetar o diâmetro da matriz de 190 
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colágeno, a quantidade de colágeno em sí que é quantificada na hidroxiprolina 191 

continua inalterada. 192 

Quando se leva em conta que a hidroxiprolina ou colágeno total, não foi 193 

influenciado pelo método de pendura, ou seja, a carne não se tornou mais macia 194 

pelo conteúdo de colágeno, é mais provável que o maior estiramento do músculo no 195 

momento da pendura, com consequente maior comprimento do sarcômero (Bouton, 196 

Fisher, Harris & Baxter, 1973) seja o real responsável por esta alteração na força de 197 

cisalhamento das carnes.  198 

Em experimento avaliando métodos de pendura em bovinos, SØrheim et al. 199 

(2001) observaram que houve redução na força de cisalhamento do longissiumus 200 

dorsi com a pendura da carcaça pelo foramen pélvico. SØrheim e Hildrum (2002) 201 

comentaram que vários estudos comprovam efeitos positivos da pendura pelo 202 

foramen pélvico em bovinos, ovinos e suínos. Segundo Thompson (2002), os 203 

músculos que ficam mais macios com a pendura da carcaça pelo foramen pélvico 204 

são: longissimus dorsi, gluteus medius, semimembranosus e biceps femoris. Os 205 

músculos do dianteiro não apresentam carne mais macia com este método de 206 

pendura, e o psoas major sofre redução da maciez. 207 

 Com relação ao gênero, o índice de fragmentação foi semelhante (Tabela 1), 208 

entre a carne de machos e fêmeas. Enquanto a hidroxiprolina apresentou diferença 209 

apenas no músculo longissimus dorsi, onde a carne dos animais machos apresentou 210 

maior quantidade do que a carne das fêmeas. 211 

Foi observada uma correlação entre a força de cisalhamento e a perda de 212 

água na cocção de carne de cordeiros, um coeficiente de correlação médio (0,426) 213 

entre estas duas variáveis. Ou seja, quanto menor for à perda de água na cocção, 214 

mais macia é a carne (Zeola, Souza, Souza & Sobrinho, 2007). 215 
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Neste experimento não foi observado correlação entre força de cisalhamento e 216 

hidroxiprolina. A técnica utilizada de quantificação de colágeno total mostra a 217 

diferença entre os músculos, porém não avalia a quantidade de colágeno solúvel e 218 

insolúvel, que indica real variação na maciez da carne cozida. Segundo Ramos e 219 

Gomide (2007), a quantidade de colágeno termosolúvel reduz com o aumento da 220 

maturidade do animal. O total de colágeno nos músculos não aumenta, podendo 221 

inclusive sofrer ligeira redução. 222 

 Na Tabela 2, estão descritas as características da carne de ovelhas 223 

provenientes de carcaças penduradas pelo tendão calcâneo e pelo forâmen pélvico. 224 

A única característica que foi influenciada pelo método de pendura, foi a força de 225 

cisalhamento do músculo gluteo biceps, onde houve uma redução na força 226 

necessária para cisalhar a carne de carcaças provenientes da pendura pelo 227 

foramen. 228 

 Segundo Whipple, Koohmaraie, Dikeman e Crouse (1990), algumas análises 229 

são correlacionadas com a maciez da carne, entre elas, as perdas de água, 230 

quantidade e solubilidade do colágeno, comprimento do sarcômero e índice de 231 

fragmentação. Nas carnes das ovelhas, foram observadas correlações entre força de 232 

cisalhamento e perda de água na cocção (0,661) e hidroxiprolina (0,546), mostrando 233 

que a variação na força de cisalhamento de animais de descarte está mais ligada à 234 

capacidade de retenção de água e quantidade de colágeno do que à degradação da 235 

estrutura miofibrilar propriamente dita. 236 

 237 

 238 

 239 

 240 

 241 

 242 

 243 
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Tabela 2 – Características da carne de ovelhas de quatro diferentes músculos de 244 

carcaças submetidas a dois métodos de pendura 245 

Músculo 
Método de pendura 

Média geral CV (%) P pendura 
Tendão Foramen 

Perda no descongelamento 

LD 6,41 6,1 6,17 40,5 0,8051 

GB 5,68 3,56 4,59 47,28 0,0728 

ST 4,91 5,01 4,96 55,57 0,9457 

Perda na cocção 

LD 30,15 26,65 28,34 16,42 0,1545 

GB 18,35 18,39 18,42 13,15 0,9712 

ST 26,73 22,66 24,52 17,99 0,0868 

TB 33,27 28,96 30,79 14,54 0,0755 

Força de cisalhamento 

LD 4,95 3,9 4,43 24,41 0,0729 

GB 3,00 A 2,05 B 2,51 17,43 0,001 

ST 3,67 3,34 3,51 17,22 0,2892 

TB 3,67 3,47 3,55 17,63 0,5369 

Indice de fragmentação miofibrilar 

LD 82,68 84,34 83,21 7,48 0,5974 

GB 58,76 59,22 58,3 16,44 0,9237 

Hidroxiprolina 

LD 0,202 0,174 0,19 30,01 0,3331 

GB 0,101 0,075 0,087 48,87 0,2399 

ST 0,18 0,146 0,165 35,76 0,269 

TB 0,211 0,186 0,2 37,56 0,5221 
LD – longissimus dorsi; GB – gluteo biceps; ST – semitendinosus; TB - tríceps brachii; CV – 246 
coeficiente de variação; P – probabilidade; A e B – Médias na linha seguidas por letras diferentes 247 
diferem (P<0,05) entre sí para método de pendura. 248 
 249 

 A perda de água por pressão (tabela 3) não foi influenciada pelo método de 250 

pendura ou pelo gênero, o mesmo ocorreu para o pH, marmoreio, luminosidade, 251 

pigmento b* (amarelo) e tonalidade para os dois músculos avaliados, o longissimus 252 

dorsi e o gluteo biceps. Para o método de pendura, foi observada alteração apenas 253 

no croma da carne, ou seja, carne provenientes de carcaças penduradas pelo 254 

foramen apresentaram maior quantidade de croma, a carne apresentou coloração 255 

mais viva. 256 

  257 
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Tabela 3 – Características da carne de cordeiros de dois diferentes músculos de 258 

carcaças submetidas a dois métodos de pendura 259 

Músculo 
Método de pendura Gêneros Média 

geral 
CV 
(%) 

P 
pendura 

P 
gênero Tendão Foramen Fêmea Macho 

Perda de água por pressão 

LD 29,06 28,47 27,95 29,58 28,77 18,73 0,7524 0,3803 

GB 27,50 26,05 26,45 27,10 26,80 12,30 0,2075 0,5684 

pH 

LD 5,57 5,72 5,58 5,71 5,65 3,79 0,0615 0,0961 

GB 5,59 5,68 5,60 5,66 5,63 2,75 0,1189 0,2689 

Marmoreio 

LD 3,27 4,50 3,71 4,05 3,91 45,74 0,0542 0,5814 

GB 2,59 3,00 2,59 3,00 2,80 45,52 0,3624 0,3624 

L* (luminosidade) 

LD 41,85 41,62 41,87 41,60 41,71 6,13 0,8017 0,7618 

GB 42,30 42,12 42,03 42,38 41,71 5,43 0,8203 0,6627 

a* (pigmento vermelho-verde) 

LD 14,66 14,29 15,26 a 13,70 b 14,44 10,11 0,4764 0,0050 

GB 14,21 15,54 15,36 14,38 14,44 14,05 0,0733 0,1814 

b* (pigmento amarelo-azul) 

LD 9,78 9,68 9,80 9,66 9,72 11,91 0,8188 0,7189 

GB 9,96 10,33 10,20 10,08 9,72 7,34 0,1563 0,6407 

Croma 

LD 17,67 17,32 18,18 a 16,81 b 17,45 8,19 0,4830 0,0104 

GB 17,40 B 18,71 A 18,47 17,64 17,45 9,35 0,0307 0,1607 

Tonalidade 

LD 33,82 34,17 32,74 35,25 34,04 11,56 0,7993 0,0772 

GB 35,33 33,94 33,89 35,39 34,04 14,00 0,4058 0,3688 
LD – longissimus dorsi; GB – gluteo biceps; CV – coeficiente de variação; P – probabilidade; A e B – 260 
Médias na linha seguidas por letras diferentes diferem (P<0,05) entre sí para método de pendura; a e 261 
b – Médias na linha seguidas por letras diferentes diferem (P<0,05) entre sí para gênero. 262 
 263 

 Todas as perdas de água avaliadas têm ligação direta com a capacidade de 264 

retenção de água no músculo, que é a capacidade das proteínas musculares de 265 

reter água mesmo quando submetidas a forças externas como retalhamento, 266 

cominuição, aquecimento e pressão (Lawrie, 2005). A capacidade de retenção de 267 

água pode ser afetada por vários fatores, entre eles a idade e função muscular. 268 

Quando levamos em conta o gênero (Tabela 3), a carne das animais fêmeas 269 

apresentou maior quantidade de pigmento a* (vermelho) e consequente maior 270 

croma. Segundo Gonçalves, Zapata, Rodrigues e Borges (2004), a carcaça e carne 271 
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de animais machos inteiros é reconhecida por apresentar menor quantidade de 272 

gordura do que a carne de animais fêmeas. Animais com maior quantidade de 273 

gordura podem apresentar uma carne mais escura, pois a gordura implica na perda 274 

da permeabilidade capilar, induzindo a dificuldades na transferência de oxigênio, 275 

causando um aumento no teor de vermelho e diminuindo o teor de luminosidade 276 

(Bonagurio, Pérez, Garcia, Bressan & Lemos, 2003). 277 

 Na Tabela 4 observamos a carne de ovelhas, semelhante a carne dos 278 

cordeiros, houve pouca influência do método de pendura nestas características. Os 279 

valores observados para o pH de cordeiros e ovelhas de todos os músculos estavam 280 

dentro do valor normal para a espécie, de 5,5 a 5,8 (Zeola, Souza, Souza, Sobrinho 281 

& Pelicano, 2006). 282 

No músculo longissimus dorsi (Tabela 4), a carne de carcaças provenientes 283 

da pendura pelo tendão calcâneo apresentaram maior luminosidade, ou seja, 284 

estavam mais claras. E também apresentaram maior tonalidade. No músculo gluteo 285 

biceps, a carne de carcaças penduradas pelo foramen apresentaram mais pigmento 286 

a*, ou seja, ficaram mais vermelhas, e consequentemente apresentaram menos 287 

tonalidade. 288 

Levando em consideração os valores médios de luminosidade encontrados 289 

neste estudo, de 41,71 e 40,21 para o longissimus de cordeiros e ovelhas, 290 

respectivamente; e 41,71 e 41,42 para o gluteo de cordeiros e ovelhas, 291 

respectivamente. Observamos que eles foram muito semelhantes entre cordeiros e 292 

ovelhas, contrapondo o relato de Pinheiro, Sobrinho, Souza e Yamamoto (2009) que 293 

observaram que a carne se tornou mais escura com o aumento da idade e peso de 294 

abate, sendo este fato explicado pelo aumento da mioglobina. 295 

 296 



101 

 

 

Tabela 4 – Características da carne de ovelhas de dois diferentes músculos de 297 

carcaças submetidas a dois métodos de pendura 298 

Músculo 
Método de pendura 

Média geral CV (%) P pendura 
Tendão Foramen 

Perda de água por pressão 

LD 27,73 32,18 29,55 66,48 0,6536 

GB 23,42 21,95 22,60 19,36 0,5063 

pH 

LD 5,67 5,71 5,69 1,58 0,4193 

GB 5,64 5,61 5,62 1,00 0,3986 

Marmoreio 

LD 3,11 4,33 3,76 38,12 0,1106 

GB 3,66 3,33 3,47 41,36 0,5750 

L* (luminosidade) 

LD 42,20 A 38,45 B 40,21 7,64 0,0304 

GB 42,85 40,17 41,42 6,78 0,0784 

a* (pigmento vermelho-verde) 

LD 12,39 13,78 13,16 10,12 0,0563 

GB 14,63 B 16,68 A 15,73 10,22 0,0246 

b* (pigmento amarelo-azul) 

LD 9,88 9,13 9,49 9,41 0,1129 

GB 10,51 9,92 10,22 8,83 0,2088 

Croma 

LD 15,88 16,54 16,26 7,34 0,2873 

GB 18,05 19,44 18,81 7,28 0,0623 

Tonalidade 

LD 38,68 A 33,52 B 35,90 10,81 0,0204 

GB 35,72 A 30,90 B 33,18 10,94 0,0203 
LD – longissimus dorsi; GB – gluteo biceps; CV – coeficiente de variação; P – probabilidade; A e B – 299 
Médias na linha seguidas por letras diferentes diferem (P<0,05) entre sí para método de pendura. 300 

 301 

Na Tabela 5 estão descritas as médias observadas para a análise centesimal 302 

da carne, o método de pendura influenciou a umidade de três músculos 303 

(longissimus, gluteo e tríceps), sendo que os músculos provenientes de carcaças 304 

penduradas pelo foramen apresentaram uma menor umidade do que os músculos 305 

de pendura pelo tendão. 306 

A quantidade de lipídio de três músculos (longissimus, gluteo e 307 

semintendinosus) também foram influenciados (Tabela 5), sendo superior em carnes 308 

provenientes de carcaças penduradas pelo foramen. 309 
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Tabela 5 – Médias de umidade, proteína, lipídio e cinza da carne de cordeiros de 310 

quatro diferentes músculos de carcaças submetidas a dois métodos de pendura 311 

Músculo 
Método de pendura Gêneros Média 

geral 
CV 
(%) 

P 
pendura 

P 
gênero Tendão Foramen Fêmea Macho 

Umidade (%) 

LD 73,26 A 72,16 B 72,50 72,92 72,71 1,09 0,0045 0,2191 

GB 74,06 A 73,18 B 73,23 74,01 73,62 1,29 0,0407 0,0655 

ST 75,22 74,17 74,33 75,06 74,69 1,61 0,0522 0,1615 

TB 76,17 A 75,17 B 75,18 b 76,70 a 75,67 1,29 0,0252 0,0269 

Proteína (%) 

LD 19,66 20,37 20,12 19,91 20,01 6,31 0,1912 0,6938 

GB 21,16 21,50 21,46 21,21 21,33 3,63 0,3002 0,4417 

ST 19,76 19,42 19,86 19,33 19,59 4,79 0,3920 0,1898 

TB 18,85 19,01 19,18 a 18,68 b 18,93 2,54 0,4206 0,0244 

Lipídio (%) 

LD 16,70 B 19,62 A 17,62 18,70 18,16 15,50 0,0236 0,3658 

GB 12,22 B 16,01 A 14,29 13,94 14,12 14,22 0,0004 0,6811 

ST 12,22 B 17,51 A 15,29 14,43 14,86 26,85 0,0059 0,6047 

TB 11,87 14,36 14,39 11,84 13,12 28,55 0,1256 0,1179 

Cinza (%) 

LD 1,09 1,13 1,10 1,12 1,11 5,77 0,1422 0,4059 

GB 1,12 1,08 1,08 1,11 1,10 4,94 0,1388 0,1774 

ST 1,11 1,07 1,05 b 1,13 a 1,09 4,05 0,0873 0,0014 

TB 1,05 1,06 1,06 1,05 1,05 4,77 0,9052 0,5540 
LD – longissimus dorsi; GB – gluteo biceps; ST – semitendinosus; TB - tríceps brachii; CV – 312 
coeficiente de variação; P – probabilidade; A e B – Médias na linha seguidas por letras diferentes 313 
diferem (P<0,05) entre sí para método de pendura; a e b – Médias na linha seguidas por letras 314 
diferentes diferem (P<0,05) entre sí para gênero. 315 
 316 

Quanto ao gênero (tabela 5), houve diferença na umidade e proteína do 317 

tríceps brachii, onde o tríceps proveniente de animais machos apresentou maior 318 

umidade e menor proteína. O semitendinosus de animais machos também 319 

apresentou maior quantidade de cinzas, quando comparado ao músculo de animais 320 

fêmeas. 321 

Quanto ao centesimal da carne de ovelhas (tabela 6) foi observada influência 322 

do método de pendura apenas na quantidade de lipídio do gluteo biceps, carne de 323 

carcaças penduradas pelo foramen apresentaram maior quantidade do que carnes 324 

de carcaças pelo tendão. 325 

  326 
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Tabela 6 – Médias de umidade, proteína, lipídio e cinza da carne de ovelhas de 327 

quatro diferentes músculos de carcaças submetidas a dois métodos de pendura 328 

Músculo 
Método de pendura 

Média geral CV (%) P pendura 
Tendão Foramen 

Umidade (%) 

LD 74,11 73,76 73,93 1,04 0,3791 

GB 75,39 75,12 75,27 0,90 0,4350 

ST 75,60 75,88 75,75 1,04 0,4998 

TB 75,58 74,57 75,05 1,61 0,1188 

Proteína (%) 

LD 19,70 19,74 19,71 4,37 0,9274 

GB 20,48 20,30 20,35 5,66 0,7497 

ST 18,69 18,62 18,59 4,55 0,8694 

TB 17,58 18,89 18,34 8,30 0,1074 

Lipídio (%) 

LD 14,97 15,46 15,32 22,21 0,7754 

GB 10,36 B 12,43 A 11,37 16,17 0,0428 

ST 14,15 12,11 13,10 25,30 0,2347 

TB 14,42 13,77 13,86 28,84 0,7457 

Cinza (%) 

LD 1,08 1,09 1,08 5,36 0,7904 

GB 1,13 1,10 1,12 4,93 0,2524 

ST 1,07 1,06 1,06 4,60 0,6697 

TB 0,98 0,96 0,97 3,61 0,4203 
LD – longissimus dorsi; GB – gluteo biceps; ST – semitendinosus; TB - tríceps brachii; CV – 329 
coeficiente de variação; P – probabilidade; A e B – Médias na linha seguidas por letras diferentes 330 
diferem (P<0,05) entre sí para método de pendura. 331 

 332 

Santos Junior et al. (2009) avaliando a carne de ovelhas de descarte, 333 

observaram 73,64% de umidade, 1,73% de cinzas, 4,31% de lipídios e 19,97% de 334 

proteína. Com exceção dos valores de lipídios, os outros foram similares ao 335 

observado tanto para a carne de cordeiros como de ovelhas.  336 

Lawrie (2005) relatou 77% de umidade e 7,9% de lipídio no longissimus dorsi 337 

de ovinos adultos. As maiores proporções de lipídio observadas neste experimento 338 

devem-se à forma de terminação (confinamento) e a quantidade de concentrado 339 

fornecido (70% para os cordeiros e 50% para as ovelhas). 340 

Com a carne dos cordeiros foi realizado uma análise sensorial com 341 

provadores treinados (Tabela 7). Os provadores observaram diferenças e avaliaram 342 
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as carnes provenientes das carcaças penduradas pelo forâmen, com maior maciez e 343 

suculência.  344 

 345 

Tabela 7 - Características da avaliação sensorial do longissimus dorsi de cordeiros 346 

cujas carcaças foram submetidas a dois métodos de pendura 347 

Variável 
Método de pendura 

Média geral CV (%) P 
Tendão Foramen 

Maciez 5,00 B 6,41 A 5,70 23,29 0,0160 

Suculência 2,83 B 3,66 A 3,25 23,03 0,0123 
CV – coeficiente de variação; P – probabilidade; A e B – Médias na linha seguidas por letras 348 
diferentes diferem (P<0,05) entre si; Maciez – 1 muito dura a 7 muito macia; Suculência – 1 nenhuma 349 
a 5 alta. 350 

 351 

Park et al. (2008) avaliando diferentes tipos de pendura e sua aceitação entre 352 

os consumidores, também observaram melhores resultados de maciez e suculência 353 

de carcaças penduradas pelo foramen pélvico em relação à pendura pelo tendão 354 

calcâneo.  355 

 356 

7.4 CONCLUSÕES 357 

A pendura de carcaça pelo foramen pélvico mostrou ser um mecanismo 358 

simples e eficiente de melhora na maciez da carne de ovelhas, cordeiros machos e 359 

fêmeas. A carne de cordeiros machos e fêmeas apresentou algumas características 360 

diferentes, porém todos com qualidades físico-químicas e sensoriais adequadas ao 361 

consumo. 362 

 363 
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8 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Recomenda-se a redução na frequência de alimentação para uma 

vez ao dia no confinamento de cordeiros e ovelhas nestas condições nutricionais 

(30:70 cordeiros e 50:50 ovelhas) e de alojamento (baias duplas cordeiros e simples 

ovelhas). Visto que a alteração na frequência de alimentação não afetou nenhum 

parâmetro do desempenho,carcaça ou carne dos ovinos. 

A terminação de cordeiros machos em confinamento apresenta 

melhor desempenho e produção de carne do que a terminação de fêmeas. 

Entretando, a carne de cordeiros fêmeas é superior em relação aos aspectos 

sensoriais. Consumidores são capazes de sentir alterações na qualidade sensorial 

da carne, desta forma preconiza-se o abate de machos inteiros antes de alcançarem 

a maturidade sexual. 

O método de pendura pelo foramen pélvico melhora a maciez dos 

músculos traseiros, tanto de cordeiros como de ovelhas. Sendo assim um método de 

fácil utilização no Brasil, visto que as câmaras frias para resfriamento de carcaças 

ovinas tem seu espaço subutilizado, já que estas não atingem o máximo da 

capacidade devido a falta de oferta de animais para abate. 

Estudos avaliando a frequência de alimentação em ovinos em 

experimentos realizados com lotes grandes, são necessários para que se possa 

avaliar a competição entre animais.  
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9 ANEXOS 
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9.1 PADRÃO FOTOGRÁFICO DE ESCORE DE FEZES 

 

 
Grau 1- Fezes normais 

 
Grau 2 – Fezes com início de 
aderência 

 
Grau 3- Fezes com aderência 

 
Grau 4 – Fezes com aderência e 
perda do formato normal 

 
Grau 5 – Fezes com aderência e 
início de pastoso 

 
Grau 6 – Fezes pastosas 
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9.2 FICHA DE AVALIAÇÃO SENSORIAL TREINADO 
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9.3 FORMATAÇÃO MEAT SCIENCE 
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9.4 FORMATAÇÃO SMALL RUMINANT RESEARCH 
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