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RESUMO 
 
 

Objetivou-se com este trabalho avaliar os parâmetros produtivos, componentes 
sanguíneos, características de carcaça e qualidade da carne de cordeiros Santa 
Inês e Dorper, castrados e não castrados, terminados em confinamento e abatidos 
com diferentes espessuras de gordura subcutânea (EGS) avaliadas por 
ultrassonografia in vivo. Foram utilizados 69 cordeiros machos de dois grupos 
genéticos, sendo 34 Santa Inês e 35 Dorper. Destes, metade de cada grupo foi 
castrado. Os abates e tempo de confinamento foram da seguinte forma: Dorper com 
0 mm de EGS: 27 dias; Santa Inês com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inês e Dorper 
com 3 mm EGS: 84 dias e Santa Inês e Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de 
confinamento. Não houve diferença no ganho de peso diário (GMDP) entre raças, 
obtendo médias de 0,265 kg dia-1 para os cordeiros Santa Inês e 0,263 kg dia-1 para 
Dorper. Para a condição sexual, animais não castrados (GMDP=0,280 kg) ganharam 
mais peso do que os castrados (GMDP=0,248 kg). A velocidade de crescimento foi 
maior nos machos não castrados, devido a ação anabólica do hormônio 
testosterona.  O consumo de MS e nutrientes aumentou de acordo com o aumento 
da EGS (P<0,0001), sendo mais expressivo em animais abatidos com 6 mm de 
EGS, os quais apresentaram pior conversão alimentar (6,06). Animais não castrados 
apresentaram maiores valores finais de testosterona do que os castrados (2,69 vs. 
0,51 ng mL-1). Triglicerídeos, colesterol e uréia apresentaram resultados dentro dos 
valores de referência para a espécie ovina. Os cordeiros Dorper apresentaram-se 
22% superiores ao valor de conformação subjetiva e 15,73% a mais de valor de 
acabamento subjetivo em relação à Santa Inês. Cordeiros Dorper depositaram mais 
gordura que o Santa Inês, sendo que no abate pretendido com 6 mm EGS, 
apresentou 7,34 mm contra 3,61 mm de EGM do Santa Inês, com mesma idade e 
tempo de confinamento. Quanto maior EGS, maior foi o peso corporal final dos 
animais (0mm=29,25 kg; 3mm=41,66; 6 mm=55,33 kg). A carne ficou mais escura 
(L*=40,92 para 36,23), menos avermelhada (a*= 5,32 para 14,77) e menos 
amarelada (b*=11,33 a 9,45) entre as espessuras de 0 mm e 6 mm. Incrementou-se 
maior quantidade de extrato etéreo na carne conforme se aumentou a EGS ao 
abate, ou seja, em animais mais velhos e com maior peso corporal (0 mm=27,29; 3 
mm=29,45; 6 mm=42,70). A EGS de 6 mm afetou negativamente a carne na análise 
sensorial, aumentando os sabores desagradáveis e causando uma redução na 
aceitação pelos provadores. A medida real de EGS tomada em ultrassonografia 
apresentou alta correlação positiva com a medida tomada no músculo (EGM) 
demonstrando a possibilidade de utilização in vivo para predição real da EGM, além 
de ter alta correlação positiva com a conformação e acabamento. Recomenda-se o 
abate de cordeiros Santa Inês e Dorper com 3 mm de gordura subcutânea. 
 
Palavras-chave: Cor. Longissimus dors. Ovinos. Sensorial. Ultrassonografia. 
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ABSTRACT 
 
 
The objective of this study was to evaluate the productive parameters, blood 
components, carcass characteristics and meat quality of lambs Santa Ines and 
Dorper, castrated and uncastrated, finished in confinement and slaughtered with 
different of subcutaneous fat thicknesses (SFT) evaluated by in vivo ultrasonography. 
Are used sixty nine male lambs of two genetic groups, being thirty four Santa Ines 
and thirty five Dorper. Of these, half of each group was castrated. The slaughtering 
and confinement times were as follows: Dorper with 0 mm SFT: twenty seven days; 
Santa Ines with 0 mm SFT: thirty nine days; Santa Ines and Dorper with 3 mm SFT: 
eighty four days and Santa Ines and Dorper with 6 mm SFT: one hundred and thirty 
days of confinement. There was no difference in daily weight gain (DWG) for races, 
obtaining averages of 0.265 kg day-1for lambs Santa Ines and 0.263 kg day-1for 
Dorper. For the sexual status, uncastrated animals (DWG = 0.280 kg) gained more 
weight than castrated animals (DWG = 0.248 kg). The growth rate is higher in 
uncastrated males due to the anabolic action of the hormone testosterone. 
Consumption of DM and nutrients increased according to the increase in SFT, being 
more expressive for the animals slaughtered with 6 mm of SFT, which presented 
worse feed conversion (6.06). Uncastrated animals had higher final testosterone 
values than castrated animals (2.69 vs. 0.51 ng mL-1). Triglycerides, cholesterol and 
urea presented results within the reference values for the ovine species. Dorper 
presented a 22% higher value of subjective conformation and a 15.73% higher value 
of subjective finishing in relation to Santa Ines. Dorper lambs deposited more fat than 
Santa Ines, being that at the intended slaughter with 6 mm SFT, presented 7.34 mm 
against 3.61 mm of thickness of muscle fat (TMF) of Santa Ines, with the same age 
and confinement time. The higher the SFT, the higher the final body weight of the 
animals (0mm=29.25 kg, 3mm=41.66, 6 mm=55.33 kg). The meat got darker 
(L*=40.92 to 36.23), less reddish (a*=15.32 to 14.77) and less yellowish (b*= 11.33 to 
9.45) between the thicknesses of 0 mm and 6 mm. Increased amount of ethereal 
extract in the meat was increased as the SFT was increased to slaughter, that is, in 
older animals with higher body weight (0 mm=27.29, 3 mm=29.45, 6 mm=42.70). The 
6 mm SFT negatively affected the meat in the sensorial analysis, increasing the 
unpleasant flavors and causing a reduction in the acceptance of the tasters. The 
actual measurement of SFT taken on ultrasonography showed a high positive 
correlation with the measurement of muscle (TMF) demonstrating the possibility of in 
vivo use for actual TMF prediction. In addition to having a high positive correlation 
with the conformation and finishing. It is recommended to slaughter lambs with 3 mm 
of subcutaneous fat.  
 
Keywords: Color. Longissimus dorsi. Sensory. Sheep. Ultrasonography. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Sejam quais forem às condições em que a ovinocultura é praticada, 

há uma pressão cada vez maior no sentido de serem aumentados os seus lucros e 

de maximizar o retorno dos recursos aplicados na exploração da criação. A criação 

de ovinos tem na produção de cordeiro para carne sua principal fonte de renda, 

sendo o ponto ideal de abate, com cobertura de gordura subcutânea adequada, a 

ferramenta crucial para determinar a qualidade do produto (CARTAXO et al., 2011a). 

De maneira similar, é premente conhecer a possibilidade de 

utilizarmos animais com carcaça mais pesada. E em outra vertente, animais inteiros 

acima de seis meses de idade são opção para produção de carne, já que os 

mesmos apresentam maior taxa de crescimento e carcaças com menor teor de 

gordura, e ainda são produzidos em diversos sistemas de produção.  

Neste panorama, atenção deve ser dada aos consumidores finais, 

sendo estes responsáveis por diversas mudanças que ocorrem ao longo de toda 

cadeia produtiva, principalmente nos sistemas de produção. É o consumidor, por 

exemplo, quem determina o peso de um corte especial ou a cobertura de gordura na 

carne. Isso, geralmente, tem implicações profundas nos sistemas de produção 

vigentes, conduzindo o criador a utilizar uma raça específica ou cruzamento, que 

apresente níveis de cobertura de gordura desejados, ou mesmo um sistema de 

terminação que propicie atingir os objetivos alvejados.  

Para a avaliação da composição e qualidade de carcaça, pesquisas 

têm sido realizadas para o desenvolvimento de técnicas não invasivas, como a 

ultrassonografia, considerada viável para essa função, pois permite quantificar os 

tecidos muscular e adiposo em animais vivos. Apesar da importância desse tipo de 

avaliação, existem poucos trabalhos que relacionem essas medidas com 

características da carcaça, raças e diferentes condições sexuais em ovinos 

(CARTAXO; SOUSA, 2008; MCMANUS et al., 2013; MENEZES et al., 2008; 

TEIXEIRA; DALFA, 2006; YÁÑEZ et al., 2006). 

Aliada a escolha do grupo racial, o momento ideal para o abate 

torna-se o fator decisivo para a garantia de resultados satisfatórios, proporcionando 

carcaças de melhor grau de acabamento, permitindo a obtenção de um perfil de 

ácidos graxos na carne mais saudável. A gordura tem a finalidade desejável de 
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manter a palatabilidade e aumentar a maciez, onde seu excesso pode ser entendido 

como prejudicial à saúde (STRYDOM et al., 2009). 

No entanto, esse momento ideal de abate pode tornar-se oneroso e 

subjetivo. O uso de técnicas de predição in vivo com equipamentos de 

ultrassonografia, permite programar o abate desses animais, objetivando aperfeiçoar 

a produção de forma quantitativa e qualitativa da carcaça, adequando-a as 

exigências do mercado consumidor (DIAS, 2013). 

A sumarização de conhecimentos sobre características quantitativas 

e qualitativas da produção de carne de cordeiro, com mensurações in vivo e da 

carcaça, atreladas as características de genótipo e condição sexual, contribuirá com 

a conquista de mercados, padronização dos produtos e aumento da rentabilidade 

dos produtores. 

Objetivou-se com este trabalho avaliar o desempenho produtivo, 

características de carcaça e carne, medidas morfométricas e parâmetros sanguíneos 

de cordeiros Santa Inês e Dorper, abatidos com diferentes espessuras de gordura 

subcutânea, empregando a avaliação ultrassonográfica in vivo para tal finalidade. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 ADOÇÃO DA VISÃO EMPRESARIAL E GLOBALIZADA NA OVINOCULTURA 

 

 
No campo da nutrição e das ciências da saúde, a questão da 

qualidade volta o olhar para o teor de gorduras saturadas e insaturadas, 

triglicerídeos, fibras e outros indicadores que governam a decisão sobre o que se 

deve ou não se deve ingerir para uma alimentação adequada e usufruir de uma vida 

longa e saudável. Estes e outros atributos aparecem destacados nas embalagens, 

nas quais os artigos são acondicionados, e nos rótulos, especialmente no caso dos 

chamados produtos identificados com o que se conhece como “sinais distintivos de 

mercado” (ANJOS, SILVA, e POLLNOW, 2016). 

O conceito de qualidade transcende totalmente o plano dos atributos 

estritos e tangíveis do produto (ANJOS, SILVA, e POLLNOW, 2016). Admite-se que 

o novo conceito de qualidade, adquire uma conotação de excelência. Em primeiro 

lugar, porque muitos dos atributos não são facilmente mensuráveis; em segundo 

lugar, porque os sistemas de preferências variam de um consumidor para outro. E 

este sim, o consumidor, é o real influenciador do posicionamento da marca e 

produto. 

Isto vai a acordo a Criado (2007), que está acontecendo à 

substituição progressiva de uma economia de volume, por uma economia de valor, 

mediante a geração de produtos intensivos em conhecimentos. 

Nesta observação, a carne ovina se encaixa em momento de 

ascensão e aumento do consumo, notório em restaurantes, churrascarias, açougues 

e supermercados. Logo, é possível encontrar nichos de mercado dos mais diversos 

dentro de um cenário de oportunidades que o setor oferece. Contudo, a ovinocultura 

do Brasil ainda não é priorizada dentro das fazendas, sendo muitas vezes 

negligenciada pelo produtor, e desta maneira, produzir carne de qualidade se torna 

muita vezes um problema. 

O produtor rural deve enxergar sua fazenda como uma empresa, e 

sempre contar com ajuda de técnicos para melhorar os índices da sua produção. O 

Brasil, de fato, se mostra como uma potência na produção de alimentos, indicando 

que a agropecuária nacional pode ser otimizada a níveis jamais vistos no mundo. 
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Mas essa “potência” se concretizará a custa de profissionalização. A ideia central é 

levar a visão do produtor do futuro, que vai olhar a sua propriedade muito mais como 

uma empresa, de remuneração do capital investido, do que basicamente de 

continuísmo de atividade.  

A busca do aprimoramento zootécnico, atrelado a oferta de produto 

de qualidade na ovinocultura, se dá através do uso de novas tecnologias e de 

mecanismos biológicos adaptados aos sistemas de produção. Têm por meta 

alcançar níveis consideráveis de evolução, assumindo uma nova dimensão na 

cadeia produtiva da espécie ovina (ROSANOVA; SILVA SOBRINHO; NETO, 2005). 

Segundo Simplício e Simplício (2006), para que o mercado seja 

conquistado e mantido estável ou crescente é imprescindível: 

 

 Que se mantenha a oferta constante do produto; 

 Que este seja proveniente de animais jovens e bem acabados;  

 Que a carcaça apresente boa conformação e tamanho compatíveis 

com as exigências de cada mercado; 

 Que exista lucratividade real ao produtor. 

 Que realmente seja elaborado de um plano de marketing consistente, 

valorizando os aspectos nutricionais da carne ovina no Brasil; 

 Que sejam estimulados estudos para posicionamento e distinção de 

mercado. 

 E finalmente, embasamento adequado para o produtor visualizar 

holisticamente a cadeia produtiva, e se posicionar adequadamente a ela, e 

não mais contra ela. 

 

Existe ainda a inquietação com a origem da carne comercializada, 

sendo esta uma falha severa no processo de modernização do produtor, pois não há 

preocupação dentro e fora da propriedade. A carne de ovino pode ser de várias 

origens (nem sempre recomendadas): importada; de frigoríficos nacionais 

certificados ou ser clandestina, obtida no que chamam popularmente de “frigomato” 

(ALENCAR; ROSA, 2006). 

No contexto globalizado atual, é notória a aplicação de termos de 

sustentabilidade e segurança alimentar para a alimentação humana.  Neste cenário, 
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aumenta-se a responsabilidade e consequentemente, torna imprescindível a 

mudança no hábito do produtor, o qual precisa se profissionalizar, ser eficiente e 

buscar tecnologia ao seu sistema. Na ovinocultura, precisa-se de produtores de 

carne de cordeiro, e não mais “criadores de ovelhas”. 

 

 

2.2 RAÇAS DESLANADAS DE OVINOS NO BRASIL 

 

A escolha do genótipo a ser utilizado deve ser precedida de critérios 

zootécnicos, sanitários e econômicos, dando-se atenção aos fatores de produção e 

de produtividade, onde se busca maior rentabilidade dos sistemas de criação e 

melhoria das condições sociais e econômicas dos produtores (ROSANOVA; SILVA 

SOBRINHO; NETO, 2005). 

Assim, é fundamental a implantação de técnicas racionais de 

criação, visando maior produtividade e qualidade dentro da raça ou cruzamento a 

ser utilizado, para atender a um mercado consumidor cada vez mais exigente.  

Os ovinos deslanados vêm recebendo crescente destaque em meio 

ao rebanho nacional, principalmente devido às suas condições de adaptação às 

diversas realidades ambientais do país. Dentre os animais deslanados, as raças que 

têm sido mais utilizadas são a Santa Inês e a Dorper  (Semi-lanada) (SOUSA et al., 

2006).  

A raça Dorper foi desenvolvida na África do Sul, na década de 40, a 

partir do cruzamento das raças Dorset Horn e Blackhead Persian (Somális), com o 

objetivo de produzir carne de boa qualidade em condições tropicais (ROSANOVA; 

SILVA SOBRINHO; NETO, 2005). 

O Dorper apresenta alta taxa de desenvolvimento de carcaça com 

boa conformação, sendo muito utilizada em cruzamentos com ovelhas de raças 

deslanadas, tais como a Santa Inês, em virtude do seu porte e da velocidade de 

crescimento (CARNEIRO et al., 2007).  

Santa Inês é a raça ovina de maior expansão no território nacional. É 

uma raça deslanada que surgiu do cruzamento das raças Morada Nova, Crioula e 

Bergamácia (PAIVA et al., 2005). Apresenta-se como alternativa interessante para 

melhoria da eficiência dos sistemas de produção de carne ovina. O interesse na 

produção dessa raça para abate aumentou devido à boa capacidade de adaptação 
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do animal ao clima e pastagens tropicais, fertilidade e prolificidade (CARNEIRO et 

al., 2007). 

Ovinos da raça Santa Inês apresentam menor ganho de peso e 

características de carcaça inferiores se comparada às raças especializadas para 

produção de carne, com menor proporção do traseiro, carcaça menos compacta e 

menor perímetro de perna. No entanto, através do cruzamento industrial, utilizando 

carneiros de raças especializadas para estas características, é possível melhorar 

estes aspectos (PIRES, 2006).  

Carneiro et al. (2007) citaram que a carne oriunda de cordeiros 

Santa Inês apresenta características físico-químicas que atendem aos padrões de 

qualidade do consumidor brasileiro, e segundo os autores, são necessários mais 

estudos acerca do aumento da eficiência de produção da carne proveniente desses 

animais, tanto em termos quantitativos, como qualitativos, para atender de forma 

viável a crescente demanda por carne ovina. 

Comparando o desempenho e características da carcaça de 

cordeiros Santa Inês puros, com cordeiros ½ Dorper-Santa Inês, Amaral (2010) 

encontrou maiores ganhos de peso diários (0,237 kg vs. 0,311 kg), melhor 

conversão alimentar (4,14 vs. 3,52) e maiores pesos corporais ao abate (26,44 vs. 

29,94) para os animais cruzados, sob os mesmos planos alimentares.  

Sousa et al. (2008) e Cartaxo et al. (2009) obtiveram melhoria na 

conformação, aumento na espessura de gordura subcutânea e carcaças mais bem 

acabadas para os cordeiros ½ Dorper- Santa Inês, em relação ao Santa Inês puro, 

isto apenas para animais abatidos na condição corporal gorda. Tais avaliações 

remetem as diferenças no crescimento e deposição dos tecidos muscular e adiposo 

em função do genótipo. 

Para cada raça existe um peso ótimo econômico ao abate, para qual 

a proporção de músculo é máxima, a de osso é mínima e a de gordura suficiente 

para conferir a carcaça às propriedades de conservação e à carne suas 

propriedades organolépticas, que satisfaçam ao consumidor. Porém, um dado 

sistema de produção, este estando ligado a oportunidades e obstáculos do mercado 

e região, podem modificar significativamente o desenvolvimento dos tecidos e suas 

proporções em ovinos (OSÓRIO et al., 1999). 
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2.3 DESAFIOS DO CONFINAMENTO: CUSTOMIZAÇÃO DO SISTEMA 

 

 

A proposta reflexiva deste capítulo é posicionar a customização dos 

sistemas de produção de cordeiros, neste caso o confinamento, como um ponto de 

inovação dentro da propriedade. Para customizar um confinamento, uma etapa 

fundamental é o diagnóstico técnico das ferramentas disponíveis (capital humano, 

recursos financeiros, estrutura física, aptidão, animais a serem utilizados). Propõem-

se então que inovar, neste âmbito, é melhorar o que se tem por meio de uma ou 

mais tecnologias. 

Inovação é o processo que inclui as atividades técnicas, concessão, 

desenvolvimento, gestão e que resulta na comercialização de novos (ou 

melhorados) produtos, ou na primeira utilização de novos (ou melhorados) 

processos (SANTINI; SOUZA FILHO, 2004). Ao inovar o processo de produção de 

cordeiros nas propriedades, produzem-se benefícios, geralmente com aumentos de 

produtividade e maximização dos lucros. 

A criação de cordeiros para produção de carne com boa qualidade é 

uma atividade que apresenta excelentes perspectivas, tendo em vista a viabilidade 

técnica de produzi-la e o imenso potencial em termos de mercado consumidor. 

Diante disso, alguns aspectos, como: velocidade de acabamento, conversão 

alimentar, qualidade dos animais disponíveis, preço e qualidade da alimentação 

devem ser integrados ao sistema (VIEIRA et al., 2010). 

Além do maior controle nutricional, o confinamento de cordeiros 

agiliza o retorno do capital aplicado, permite a produção de carne com alta qualidade 

durante todo o ano, permite padronização de carcaças, reduz a idade ao abate dos 

cordeiros e disponibiliza a forragem das pastagens para as demais categorias do 

rebanho (MACEDO, SIQUEIRA e MARTINS, 2000; POLI et al., 2008). 

Em relação a customizar e maximizar o sistema propõe-se a 

seguinte indagação: dentro do processo de confinamento, existem realmente 

estratégias que garantem uma produção e negociação atrativa e competitiva, de 

geração de lucros e retorno de capital investido? 

Ponderando a hipótese anterior, sugere-se que o confinamento não 

é apenas a escolha do genótipo ideal aquela situação, e muito menos apenas um 

custo baixo com alimentação. 
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É essencial que a estrutura organizacional seja bem delimitada, para 

que haja o acompanhamento e controle correto nas atividades realizadas, 

estabelecendo uma rotina de trabalho, sempre na busca do progresso do 

empreendimento. Preconiza-se ainda a adoção de tecnologia complacente com o 

investimento, obtenção de resultados zootécnicos aplicáveis e geração de dados 

norteadores para “dentro da porteira” e “fora da porteira”. 

 A customização de um confinamento moderno acaba quando o 

consumidor final aprecia o produto, e não mais nas mãos de “terceiros” e frigorífico.  

Para que este sistema seja altamente eficiente, além de economicamente viável, é 

fundamental o uso de raças precoces ou seus cruzamentos, que permitam elevados 

ganhos de peso (200 a 300g/animal/dia), reduzindo o tempo de confinamento e, 

assim, os custos com alimentação, mas principalmente, se preocupando com o 

produto a ser oferecido. 

Macedo, Siqueira e Martins (2000) ao analisarem economicamente a 

produção de carne de cordeiro em pastagem e em confinamento, encontraram 

resultados satisfatórios quanto ao uso do confinamento. O retorno econômico para 

os cordeiros terminados em confinamento foi superior ao dos terminados em 

pastagem, mostrando uma diferença em valores absolutos de 17,41%. 

Neste processo de tomada de decisão do sistema produtivo, a 

estimativa e avaliação conjunta de indicadores zootécnicos e de retorno do 

investimento, resulta em informações mais consistentes, e assim, interpretação 

adequada das estimativas obtidas (PACHECO et al., 2014). 

 

 

2.4 DEPOSIÇÃO DE GORDURA SUBCUTÂNEA 

 

No processo de produção de carne ovina, o abate de cordeiros 

jovens permite a obtenção de carcaças com pouca deposição de gordura e carne 

macia – aspectos importantes para conquistar consumidores (FRESCURA et al., 

2005), porém, são necessárias avaliações e norteamento mercadológicos em 

relação a quantidade e qualidade desta gordura. 

Sobre a carcaça, os constituintes básicos são os músculos, os ossos 

e a gordura, e cada um desses tecidos tem um impulso de desenvolvimento em uma 

fase diferente na vida do animal. O tecido ósseo apresenta crescimento mais 
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precoce; o muscular, intermediário; e o adiposo, mais tardio, de acordo com a 

maturidade fisiológica (LAWRIE, 2005). 

O acabamento está diretamente relacionado com a adiposidade que 

consiste na proporção de gordura presente na carcaça, a qual deve ser reduzida, 

porém suficiente para proporcionar uma correta conservação e uma qualidade 

sensorial adequada. O estado de adiposidade é um bom preditor da composição 

tecidual da carcaça, uma vez que músculo e gordura estão inversamente 

relacionados na carcaça, assim, quanto maior a proporção de gordura na carcaça, 

menor será a sua proporção de músculo (CÉZAR; SOUSA, 2010). 

O acúmulo de gordura na carcaça implica em elevada demanda ou 

balanço positivo de energia, sendo esse um nutriente de considerável valor no 

processo produtivo. Portanto, a energia deve ser utilizada com a máxima eficiência, 

dentro de um sistema racional de produção. Excesso de gordura acumulada significa 

desperdício no toilet da carcaça e preparo dos cortes para venda e consumo. Por 

outro lado, a falta de gordura na carcaça significa aporte insuficiente de energia, de 

acordo com características do animal, indicando uma ineficiência produtiva (PÉREZ; 

CARVALHO, 2007). 

A gordura de acabamento tem função importante na proteção da 

carcaça contra o frio, evitando o cold shortening, que é responsável pelo 

ressecamento da superfície e endurecimento das carnes (LAWRIE, 2005). Ribeiro et 

al. (2010) pontuaram um mínimo de gordura de acabamento entre 2 a 3 mm, 

atuando como isolante térmico. Desta forma, a carcaça tem lenta diminuição da 

temperatura, impedindo desta forma o cold shortening. 

O mecanismo pelo qual o encurtamento ocorre, é geralmente devido 

a redução na eficiência da bomba de cálcio a baixas temperaturas, provocando um 

aumento do fluxo de íons cálcio, que ativam o mecanismo de contração miofibrilar, 

enquanto ainda resta adenosina trifosfato (ATP) em quantidade suficiente para 

permitir a contração muscular (PRADO, 2005). Pouca cobertura de gordura, 

carcaças pequenas, temperaturas de resfriamento muito baixas e alta velocidade de 

vento dentro das câmaras frigoríficas são alguns dos fatores que contribuem para 

este fenômeno. 

 Um fator determinante, quanto ao grau de acabamento desejado 

para carcaças ovinas é a exigência particular de cada mercado consumidor. Deve-se 
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considerar o gosto pelo produto e o nível de aceitação em virtude de problemas de 

saúde (consumo exagerado de gordura associado ao sedentarismo). 

O ganho de peso, a conversão alimentar e as características de 

carcaça de animais confinados, podem variar em função da condição sexual. Os 

animais inteiros apresentam um desenvolvimento mais rápido do que os castrados e 

as fêmeas. Este crescimento mais rápido está em função da presença do hormônio 

testosterona que é um hormônio anabolizante e acelera a taxa de deposição do 

tecido muscular. Em contrapartida, a deposição de tecido adiposo é mais tardia e 

carcaças de animais inteiros tendem a apresentar menor quantidade de gordura, em 

relação a castrados e fêmeas com a mesma idade (DRANSFIELD et al., 1990; 

FIELD, 1971; LLOYD; SLYTER e COSTELLO, 1981; OSÓRIO et al., 2005; 

SEIDEMAN et al., 1982). 

A castração de cordeiros é uma prática usada para facilitar o manejo 

de rebanhos onde os machos são abatidos depois da puberdade, ou seja, abatidos 

tardiamente. (OSÓRIO et al., 2005). Este método pode ser utilizado para melhorar a 

produção de carne ovina e, permitir uma oferta continuada ao longo do ano, 

atendendo aos padrões de qualidade estabelecidos pelo mercado consumidor e 

adequado as suas necessidades. 

Segundo Dransfield et al. (1990), a carne de animais não castrados 

abatidos com peso elevado, é mais seca do que a dos animais castrados, porém, se 

os cordeiros forem abatidos jovens, esta depreciação na qualidade da carne não é 

observada. 

 

 

2.5 ULTRASSONOGRAFIA NA PREDIÇÃO DE CARACTERÍSTICAS DA CARCAÇA OVINA 

 

De acordo com Silva et al. (2008) o estudo das características de 

carcaça, em especial a ovina, necessita de padrões metodológicos que possibilitem 

a padronização e o dimensionamento da cadeia produtiva. 

Normalmente, tanto o grau de musculosidade como a espessura de 

gordura subcutânea são determinadas por inspeção visual ou através de palpação, 

sendo sujeita a erros de avaliação. Desta forma, qualquer metodologia que 

proporcione estimativas precisas destes parâmetros nos animais antes do abate, 
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pode garantir a economicidade do processo produtivo, norteando as decisões 

mercadológicas para a carne (SAGUISAWA et al., 2009). 

A área de olho-de-lombo (AOL), a espessura de gordura subcutânea 

(EGS) (Figura 1) e o marmoreio (MAR) são características mensuradas por 

ultrassonografia que estão relacionadas ao ganho de peso diário, rendimento de 

carcaça, precocidade de acabamento, sabor e suculência da carne (CARTAXO et 

al., 2011b). 

 

Figura 1 – Imagem ultrassonográfica do local de mensuração da 
espessura de gordura subcutânea (ECG) tomada acima da área de 

olho de lombo. 

Fonte: O autor. 

 

A ultrassonografia pode auxiliar na formação de lotes de animais em 

confinamento, tanto na padronização, como no desenvolvimento de estratégias 

nutricionais, já que o conhecimento da AOL e EGS permite ajustes otimizados das 

dietas. Suguisawa et al. (2009) citaram que a avaliação de carcaça por 

ultrassonografia pode garantir o momento ideal de abate, evitando assim o excesso 

de gordura. 

Um dos principais pontos de interesse para os produtores de ovinos 

e frigoríficos é a produção de carcaças de peso e EGS adequados. A EGS deve ser 

suficiente para garantir a manutenção da qualidade da carne durante o processo de 

resfriamento. Considerando que a deposição de gordura é um processo caro para o 
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produtor (CARTAXO et al. 2011a) e mesmo para a indústria, não há vantagens 

quando a EGS é maior que 3 mm.  

O aparelho de ultrassom basicamente mede a reflexão das ondas de 

alta frequência que ocorre quando estas passam através dos tecidos. Após a sonda 

ter sido colocada em local apropriado no animal, o aparelho converte pulsos 

elétricos em ondas de alta frequência (ultrassons), que ao encontrar diferentes 

tecidos corpóreos dentro do animal promove uma reflexão parcial (eco) em tecidos 

menos densos, ou total em tecidos de alta densidade como os ossos. Mesmo após a 

ocorrência do eco, as ondas de alta frequência continuam a se propagar pelo corpo 

do animal e o conjunto de informações enviadas pelas reflexões transmitidas pela 

sonda é projetado em uma tela como imagem, onde as mensurações são realizadas 

(SUGUISAWA et al., 2009). 

Em trabalhos realizados por Cartaxo et al. (2011b), os autores 

verificaram que houve correlação positiva e significativa entre área de olho de lombo 

mensurada antes do abate e o ganho de peso diário, entretanto, não foi constatada 

correlação positiva entre estas medidas com a espessura de gordura subcutânea na 

carcaça.  

Cartaxo et al. (2011a) ressaltaram ainda que são poucos os 

trabalhos que encontraram correlação significativa em ovinos para espessura de 

gordura subcutânea em tempo real por ultrassonografia e a mesma medida na 

carcaça.  

Limitações tecnológicas, experiência técnica, quantidade de gordura 

e de músculo, idade do animal, retirada da gordura juntamente com o couro, são 

alguns dos fatores que interferem na acurácia das medidas feitas com o ultrassom e 

daquelas realizadas diretamente na carcaça (GOMIDE; RAMOS e FONTES, 2006). 

 

 

2.6 QUALIDADE DA CARNE OVINA E FATORES DE INFLUÊNCIA 

 

Em relação às características da carne ovina, o cordeiro é a 

categoria animal que oferece carne de maior aceitabilidade no mercado consumidor, 

caracterizada por ser mais macia e rosada, textura lisa, consistência firme e 

quantidade de gordura satisfatória. A carne do borrego ainda é macia, mas a cor já é 

mais forte, avermelhada. A carne da ovelha e do carneiro já não é mais tão atraente 
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porque é mais dura, apresenta uma gordura amarelada e o sabor é mais acentuado 

(OSÓRIO; OSÓRIO e SAÑUDO, 2009).  

Atualmente buscam-se carcaças mais pesadas, que apresentem 

melhor rendimento. No Brasil a castração de ovinos não é comum, pois geralmente 

os animais são enviados para o abate, antes de entrarem na puberdade. Porém, na 

busca de carcaças mais pesadas, dependendo da raça utilizada, sendo esta mais 

precoce ou tardia, chega-se a um ponto limite onde se pode atingir a puberdade e 

desta forma esta carcaça irá apresentar odor sexual derivados da testosterona, 

androsterona e escatol. Estes odores afetam de forma negativa a carne destes 

animais, e reduzem a aceitação desta pelos consumidores (LEÃO et al., 2012). 

O hormônio masculino (testosterona) promove o crescimento 

muscular e esquelético do animal, determinando carcaças mais magras e com maior 

musculatura nos machos não castrados em relação aos castrados e às fêmeas. 

Bhasinet al. (2003) atribuíram essas características à testosterona e à hipertrofia 

muscular, que alteram o número de mionúcleos, o número de células somáticas e a 

massa adiposa. A hipertrofia muscular seria o efeito estimulante da testosterona 

sobre as células-tronco da linhagem miogênica, inibindo a diferenciação da linhagem 

adipogênica. 

A qualidade da carne é dependente também da composição de 

ácidos graxos (AG). Os AG são apontados diretamente por influenciar o aroma, a 

maciez, bem como a oxidação da carne. A carne ovina é caracterizada pela alta 

concentração de ácidos graxos saturados e pela baixa relação poliinsaturados: 

saturados (COOPER et al., 2004).  

Segundo Mahgoubet al. (2002), a composição dos ácidos graxos 

presentes nos lipídios influencia na qualidade da carne, sendo que um maior grau de 

saturação pode induzir a uma menor qualidade.  

Neste sentido, estudos vêm sendo realizados a fim de diminuir os 

teores de ácidos graxos saturados na carne através de métodos de melhoramento, 

seleção genética, manipulação da alimentação e técnicas adequadas de manejo que 

permitam que o animal atenda suas necessidades fisiológicas e expressem melhor 

deposição de ácidos graxos insaturados nos tecidos musculares. 

A carcaça pode ser analisada sob vários pontos de vista: nutricional, 

de imagem pré-estabelecida, da apresentação e sensorial (OSÓRIO; OSÓRIO, 

2005).  Na carcaça estão contidas a porção comestível, os músculos e gordura, e a 
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parte não comestível, constituída predominantemente dos ossos. Estas devem 

apresentar elevada porcentagem de músculos, com acabamento e conformação 

satisfatórios. 

As medidas realizadas na carcaça permitem comparações entre 

pesos, idades ao abate e sistemas de alimentação. Pelas suas correlações com 

outras medidas ou com os tecidos constituintes da carcaça, possibilita a estimativa 

de suas características físicas e evita, desse modo, o oneroso processo de 

dissecação da carcaça (SILVA E PIRES, 2000). 

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 ATP se dá por quebra 

do glicogênio por via anaeróbica com formação e acúmulo de ácido lático, 

provocando declínio do potencial hidrogeniônico (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 no pH, 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). 

O pH afeta diretamente a capacidade de retenção de água, pois atua 

sobre o ponto isoelétrico das proteínas miofibrilares alterando a capacidade de ligar 

água (ZEOLA et al., 2007). Esta característica é definida como o poder que o 

músculo tem para reter água quando submetido a forças externas como 

retalhamento, aquecimento e pressão (MONTE et al., 2012).  

Em ambiente competitivo, a cadeia da ovinocultura deve conhecer 

as preferências dos consumidores para garantir o fornecimento de produtos de boa 

qualidade. As características da carne que contribuem com a palatabilidade são 

aquelas agradáveis ao paladar, dentre as quais sobressaem os aspectos 

organolépticos de sabor e de suculência, em que a maciez representa o atributo de 

maior relevância, influenciada pelos teores de gordura na carne. 
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Estas propriedades são geralmente avaliadas por consumidores ou 

avaliadores treinados, sendo denominada análise sensorial, que é realizada por 

meio dos sentidos: visual, gustativo e olfativo. 

As características organolépticas da carne podem ser modificadas 

pela alimentação que o animal recebe, devido à mudança no conteúdo e 

composição da gordura. Os ácidos graxos podem alterar a firmeza do tecido 

gorduroso (dureza), prazo de validade (oxidação lipídica e de pigmento), o sabor e o 

aroma (MADRUGA et al., 2002). Assim, o plano de alimentação e o peso ao abate 

geralmente são variáveis consideradas pelos produtores e abatedouros como 

indicativos das condições do produto final. 

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. Bolemanet 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 3,6kgf), 

moderadamente macia (4,1 a 5,4 kgf) e pouco macia (5,9 a 7,2 kgf).  

Além desses atributos, o rendimento de carcaça é de extrema 

importância, sendo responsável por determinar o maior ou menor custo da carne 

para o consumidor. Motivo este relevante para despertar o interesse para esse 

parâmetro, uma vez que pode configurar um incentivo para os criadores que 

investem nessa atividade. Quanto maior o rendimento de massa muscular, maior 

será eficiência na produção de carne, e esta a característica mais próxima e 

palpável pelo produtor. 
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4 OBJETIVOS 

 

4.1 GERAIS 

 

Avaliar o desempenho produtivo e as características de carcaça e carne de 

cordeiros castrados e não castrados das raças Santa Inês e Dorper, abatidos a 

diferentes espessuras de gordura de cobertura. 

 

4.2 ESPECÍFICOS 

 

 Verificar o ganho de peso diário, consumo de matéria seca e nutrientes, 

conversão alimentar, para diferentes raças, condições sexuais e espessuras 

de gordura ao abate; 

 Avaliar a biometria dos animais antes do abate. Realizando desta forma a 

correlação de tecidos e de cortes comerciais da carcaça; 

 Determinar níveis sanguíneos de testosterona, colesterol, triglicerídeos e 

ureia plasmática; 

 Determinar a espessura de gordura subcutânea através do uso de 

ultrassonografia; 

 Avaliar as características de carcaça das duas raças, das duas condições 

sexuais, e os parâmetros afetados pelas diferentes espessuras de gordura; 

 Avaliar a textura e maciez da carne através da força de cisalhamento, índice 

de fragmentação miofibrilar e sensorial; 

 Verificar os parâmetros relacionados à gordura, como: oxidação lipídica e 

perfil de ácidos graxos; 

 Determinar se há variação na cor, pH e perda de água da carne dos animais 

em experimentação; 

 Avaliar a aceitabilidade da carne de animais não castrados e abatidos com 

maior idade através de sensorial com avaliadores treinados; 
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Parâmetros produtivos de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados com 1 

diferentes espessuras de gordura subcutânea ao abate 2 

 3 

Productive parameters of Santa Ines and Dorper lambs, castrated and uncastrated with 4 

different thicknesses of subcutaneous fat at slaughter 5 

 6 

RESUMO: Objetivou-se avaliar o desempenho produtivo, parâmetros do plasma sanguíneo e 7 

medidas morfométricas de cordeiros confinados Santa Inês e Dorper, castrados e não 8 

castrados, abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutânea (EGS) avaliadas por 9 

ultrassonografia in vivo. Foram utilizados 69 cordeiros machos de dois grupos genéticos, 10 

sendo 34 Santa Inês e 35 Dorper. Destes, metade de cada grupo foi castrado. Os abates e o 11 

tempo de confinamento foram da seguinte forma: Dorper com 0 mm de EGS: 27 dias; Santa 12 

Inês com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inês e Dorper com 3 mm EGS: 84 dias e Santa Inês e 13 

Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de confinamento. Não houve diferença no ganho de peso 14 

diário (GMDP) entre raças, obtendo-se médias de 0,265 kg dia
-1

para os cordeiros Santa Inês e 15 

0,263 kgdia
-1

 para Dorper. Para a condição sexual, animais não castrados (GMDP = 0,280 kg) 16 

ganharam mais peso do que os castrados (GMDP = 0,248 kg). A velocidade de crescimento 17 

foi maior nos machos não castrados, devido a ação anabólica do hormônio testosterona. O 18 

consumo de MS e nutrientes aumentou de acordo com o aumento da EGS, sendo mais 19 

expressivo em animais abatidos com 6 mm de EGS, os quais apresentaram pior conversão 20 

alimentar (6,06). Animais não castrados apresentaram maiores valores finais de testosterona 21 

do que os castrados (2,69 vs. 0,51 ng mL
-1

). Cordeiros da raça Dorper e Santa Inês devem ser 22 

abatidos com espessura de gordura subcutânea de 3 mm. 23 

PALAVRAS-CHAVE: Consumo. Ovinos. Testosterona. Ultrassonografia 24 

 25 
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ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the productive performance, blood 26 

plasma parameters and morphometric measurements of Santa Ines and Dorper confined 27 

lambs, castrated and uncastrated, slaughtered with different subcutaneous fat thicknesses 28 

(SFT) evaluated by in vivo ultrasonography. Were used sixty nine male lambs of two genetic 29 

groups, thirty four Santa Ines and thirty five Dorper. Of these, half of each group was 30 

castrated. The slaughterings and the confinement time were as follows: Dorper with 0 mm 31 

SFT: twenty seven days; Santa Ines with 0 mm SFT: thirty nine days; Santa Ines and Dorper 32 

with 3 mm SFT: eighty four days and Santa Ines and Dorper with 6 mm SFT: one hundred 33 

and thirty days of confinement. There was no difference in daily weight gain (DWG) for 34 

breeds, obtaining averages of 0.265 kg day
-1

 for lambs Santa Ines and 0.263 kg day
-1

 for 35 

Dorper. For the sexual status, uncastrated animals (DWG=0.280 kg) gained more weight than 36 

castrated animals (DWG=0.248 kg). The growth rate is higher in uncastrated males, due to the 37 

anabolic action of the hormone testosterone. Consumption of DM and nutrients increased 38 

according to the increase in SFT, being more expressive for animals slaughtered with 6 mm 39 

SFT, which presented worse feed conversion (6.06). Uncastrated animals had higher final 40 

testosterone values than castrated animals (2.69 vs. 0.51 ng mL
-1

). Dorper and Santa Ines 41 

lambs should be slaughtered with a 3 mm subcutaneous fat thickness. 42 

KEYWORDS: Consumption. Sheep. Testosterone. Ultrasonography 43 

 44 

INTRODUÇÃO 45 

A busca por alimentos mais saudáveis e a maior exigência em relação à qualidade dos 46 

produtos cárneos por parte do mercado consumidor, traduzem a necessidade de oferecer 47 

produtos com características e qualidades desejáveis. Para tanto, o conhecimento dos fatores 48 

que influenciam o produto final são indispensáveis para o entendimento dos segmentos da 49 

cadeia da carne, destacando-se o sistema produtivo a ser utilizado, assim como o grupamento 50 
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genético e condição sexual dos animais. 51 

O confinamento de cordeiros para terminação insere-se como opção dentro do sistema 52 

produtivo, agilizando o retorno do capital aplicado, permitindo a produção de carne com alta 53 

qualidade e padronização durante todo o ano, além de reduzir a idade ao abate dos animais 54 

(POLI et al., 2008). 55 

O ganho de peso e a conversão alimentar de animais confinados pode variar em função 56 

da condição sexual e genótipo utilizado. Os animais não castrados apresentam 57 

desenvolvimento mais rápido do que os castrados (WILLIAMS; JENKINS, 2003), porém, a 58 

castração de cordeiros facilita o manejo de rebanhos, cujos machos são abatidos tardiamente, 59 

permitindo oferta continuada ao longo do ano, atendendo aos padrões de qualidade 60 

estabelecidos pelo mercado consumidor e adequado as suas necessidades. 61 

Um dos principais pontos de interesse para os produtores de ovinos e frigoríficos é a 62 

produção de carcaças com peso adequado e com espessura de gordura subcutânea (EGS). A 63 

EGS deve ser suficiente para garantir a manutenção da qualidade da carne durante o processo 64 

de resfriamento. Considerando que a deposição de gordura é um processo caro para o 65 

produtor (CARTAXO et al., 2009), a ultrassonografia in vivo pode auxiliar, tanto na 66 

padronização dos animais, como no desenvolvimento de estratégias nutricionais, já que o 67 

conhecimento da EGS permite ajustes otimizados das dietas (SUGUISAWA et al., 2009). 68 

A escolha do grupo racial influência na determinação do peso ideal ao abate para qual a 69 

proporção de músculo é máxima, a de osso é mínima e a de gordura suficiente para conferir à 70 

carcaça as propriedades de conservação (OSÓRIO e OSÓRIO, 2005). 71 

Objetivou-se com este estudo avaliar o desempenho produtivo e parâmetros do plasma 72 

sanguíneo de cordeiros confinados Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados, abatidos 73 

com diferentes espessuras de gordura subcutânea avaliadas por ultrassonografia in vivo. 74 

 75 
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MATERIAL E MÉTODOS 76 

Os procedimentos experimentais foram aprovados pela Comissão de Ética no Uso de 77 

Animais (CEUA) da Universidade Estadual de Londrina (UEL) registrado sob o 78 

n°27890.2013.77. O experimento foi realizado no setor de ovinocultura da Fazenda Escola da 79 

Universidade Estadual de Londrina (FAZESC-UEL), entre os meses de outubro de 2015 e 80 

março de 2016. 81 

Durante os meses de novembro a março, foram aferidos dentro da instalação de 82 

confinamento, a temperatura em termômetro com bulbo seco e úmido e a partir destes, o 83 

cálculo da umidade relativa (ASHRAE, 1997). Os horários de mensuração foram as 8:30 e 84 

17:30 horas, com o equipamento sempre no mesmo local. As médias para temperatura (ºC) e 85 

umidade relativa (%) foram, respectivamente: Novembro: 23ºC e 68,9%; Dezembro: 24,5ºC e 86 

68,3%; Janeiro: 26,5ºC e 65%; Fevereiro: 27,8ºC e 61% e Março: 24,3ºC e 70%. 87 

Foram utilizados 69 cordeiros machos, com idade de 80 dias no início do experimento. 88 

O experimento foi em esquema fatorial 2 x 2 x 3, sendo: 2 raças: Santa Inês (n=34) e Dorper 89 

(n=35); duas condições sexuais: não castrados (n=34) e castrados (n=35); e três critérios para 90 

abate de acordo com a EGS: 0 mm (n=24), 3 mm (n=21) e 6 (n=24) mm, com delineamento 91 

completamente casualizado. 92 

Os cordeiros da raça Santa Inês eram oriundos de matrizes selecionadas com 93 

reprodutores puros. Na raça Dorper, os cordeiros foram obtidos de matrizes 7/8 Dorper com 94 

reprodutores puros, mas que não participavam de programa de melhoramento genético. Foram 95 

castrados 17 cordeiros Santa Inês e 17 cordeiros Dorper 30 dias antes de iniciar o 96 

confinamento, utilizando emasculador do tipo burdizzo. No inicio do experimento, os animais 97 

foram pesados, identificados, vacinados contra clostridioses, vermifugados e distribuídos 98 

aleatoriamente, dois a dois, em baias (1,0 x 1,80 m) em aprisco coberto e com piso ripado, em 99 

regime de confinamento, precedidos de 14 dias e adaptação as condições experimentais. 100 
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A cada 14 dias ocorreram às pesagens dos animais e também avaliações de escore 101 

corporal segundo Osório e Osório (2005), e de espessura de gordura subcutânea (EGS) por 102 

ultrassonografia. Para isso, foram tomadas medidas do músculo longissimus dorsi, na região 103 

entre a 12
a
 e 13

a
 costelas do lado esquerdo do animal. Utilizou-se óleo vegetal no dorso do 104 

animal, para o acoplamento acústico. O equipamento de ultrassom utilizado foi um Aloka 105 

SSD500, equipado com sonda linear de 12 cm e 3,5MHz. As imagens obtidas com o 106 

equipamento foram avaliadas através do software Lince
®

 (M&S Consultoria Ltda., 107 

Pirassunuga, SP) por um técnico treinado para determinar medidas in vivo com este aparelho 108 

em ovinos. 109 

Os cordeiros foram classificados e abatidos conforme os seguintes critérios: 110 

1) Peso vivo aproximado de 28 kg, estimando-se uma espessura de gordura próxima de 0 111 

mm (avaliação real ultrassonográfica: 1,5 mm) 112 

2) Espessura de gordura subcutânea de 3 mm, independentemente do peso corporal 113 

(avaliação real ultrassonográfica: 2,7 mm);  114 

3) Espessura de gordura subcutânea de 6 mm, independentemente do peso corporal 115 

(avaliação real ultrassonográfica: 4,4 mm).  116 

Os abates e dias confinados foram da seguinte forma: Dorper com 0 mm de EGS: 27 117 

dias; Santa Inês com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inês e Dorper com 3 mm EGS: 84 dias e 118 

Santa Inês e Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de confinamento. 119 

As refeições foram fornecidas duas vezes ao dia, às07h00 e 16h00, na forma total 120 

(volumoso + concentrado). As sobras foram pesadas diariamente e a quantidade de ração 121 

ofertada foi ajustada de acordo com o consumo do dia anterior, permitindo sobras de 15% do 122 

total oferecido da ração em matéria seca (MS). Os cordeiros tinham acesso irrestrito à água.  123 

As rações utilizadas no experimento foram calculadas após análise bromatológica dos 124 

alimentos (Tabela 1), segundo procedimentos descritos por Mizubuti et al. (2009). As rações 125 
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continham silagem de milho e concentrado composto por farelo de soja, milho grão triturado, 126 

calcário calcítico, óleo vegetal e sal mineralizado, com relação volumoso: concentrado de 127 

40:60, visando atender as exigências estabelecidas pelo NRC (2007), para ganhos de 250 128 

gramas (g) diários. 129 

 130 

Tabela 1 – Composição bromatológica da ração experimental. 131 

Composição dos ingredientes (g kg
-1

 MS) 

 

Silagem milho 
MS3 MM PB EE FDN FDA NDT

1
 

314,5 46,2 77,1 31 528,1 272,9 586,4 

Milho triturado 875,3 15,4 89,1 29,2 179,6 26 856,7 

Farelo de soja 905 69,5 535,8 19,6 191,8 86,8 821,3 

Óleo vegetal 993 

      Cálcario calcítico 990 

      Mineral 990             

Proporção ingredientes (g kg
-1

 MS) 

Silagem de milho 410 

Milho grão triturado 363,6 

Farelo de soja 198 

Óleo vegetal  10,5 

Suplemento mineral
2
 8,45 

Calcário calcítico 9,4 

Composição da ração completa (g kg
-1

 MS) 

Matéria seca
3
 654,3 

Matéria mineral  38,3 

Proteína bruta  171,0 

Extrato etéreo 37,6 

Fibra detergente neutro 319,8 

Fibra detergente ácido 138,5 

Nutrientes digestíveis totais 737,7 
1Calculado a partir das equações propostas por Kearl (1982);  2Mineral (Beephós®): Cálcio 128 g; Enxofre 10,00 132 
g; Fósforo 60,00 g; Magnésio 6.000,00 mg; Sódio 152,00 mg; Cobalto 50,00 mg; Ferro 1.400,00 mg; Iodo 74,00 133 
mg; Manganês 1.820,00 mg; Selênio 15,00 mg; Zinco 2.730 mg; Flúor 600,00 mg. 3g kg-1 Matéria natural. 134 
 135 

Foram realizadas coletas semanais das rações ofertadas e das sobras, sendo essas 136 

acondicionadas em sacos de papel e levadas a estufa com ventilação forçada a 55ºC, por 72 137 

horas para pré-secagem. Posteriormente, as amostras foram moídas em moinho com peneira 138 

de 1 mm de diâmetro, sendo feitas amostras compostas para cada combinação proposta entre 139 
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as variáveis independentes, conservadas e previamente identificadas para determinação 140 

bromatológica (Tabela 1). 141 

Para o cálculo do consumo de MS foram realizadas pesagens diárias, por baia, da ração 142 

ofertada e das sobras. Os totais do ofertado e sobras da ração foram divididos pelo número de 143 

dias em confinamento, resultando na média diária de ofertados e sobras.  144 

Com os valores de MS, determinaram-se as quantidades médias de MS ofertada e MS 145 

das sobras e por diferença entre esses valores, obteve-se o consumo médio diário de MS 146 

(CMS). Para obtenção do CMS e dos demais componentes nutritivos, dividiu-se o consumo 147 

observado pelo número de animais na baia. Foram avaliadas as ingestões de MS, MM, PB, 148 

FDN, FDA, EE e de NDT, expressas em grama/animal/dia e em percentagem de peso 149 

corporal (%PC). 150 

Ao final do período experimental foi feita pesagem, precedida por jejum de 16 horas, 151 

para obtenção do peso vivo final, do ganho de peso médio diário e da conversão alimentar. A 152 

conversão alimentar foi calculada pela razão entre os consumos da ração e o ganho de peso 153 

diário. A compacidade corporal (IC) foi obtida pela fórmula: IC = peso vivo 154 

final/comprimento corporal (kg cm
-1

) (COSTA JUNIOR et al., 2006). 155 

Amostras de sangue dos cordeiros, com espessura de gordura desejada de 6 mm, foram 156 

coletadas ao início do período experimental e 1 semana antes do abate. Foi coletado sangue 157 

total através de tubos vacutainer sem anticoagulante, o qual imediatamente foi centrifugado a 158 

1.500  rpm  por  15 minutos, sendo o soro separado e estocado em tubos tipo eppendorf
®

, em 159 

freezer a -18°C para posterior realização das análises.  160 

As determinações bioquímicas de colesterol, uréia plasmática e triglicerídeos foram 161 

realizadas por meio de analisador semi-automático Bio-200F, Bioplus
®

, que faz medições de 162 

energia radiante transmitida, absorvida, dispersa ou refletida sob condições controladas, com 163 

uso de kits comerciais (Celm
®

, São Paulo, Brasil). A dosagem sérica de testosterona foi 164 
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realizada por eletroquimioluminescência, utilizando-se analisador automatizado Access 2 165 

(Beckman Coulter
®

, Califórnia, USA), com uso do kit para dosagem de testosterona de 166 

acordo com o fabricante supracitado. 167 

Para os cálculos morfométricos, foram aferidas as seguintes medidas pré-abate, 168 

adaptadas de Yáñez et al. (2004) e Cézar e Souza (2007): comprimento corporal, 169 

comprimento da perna, perímetro da perna, altura do dorso, altura da garupa, perímetro 170 

torácico, largura da garupa e largura de peito. As mensurações foram feitas com os animais 171 

em estação forçada, isto é, membros, anterior e posterior, na perpendicular sobre um piso 172 

plano e cimentado. As medidas foram obtidas pelo mesmo observador e sempre do lado 173 

direito do animal, utilizando-se fita métrica e esquadro de madeira. 174 

Os dados foram submetidos à análise de variância, tendo como variáveis independentes: 175 

condição sexual (castrado ou não castrado), raça (Dorper ou Santa Inês) e espessuras de 176 

gordura encontradas. As interações que não foram significativas foram desconsideradas na 177 

análise. Foram testadas as correlações de Pearson entre as variáveis. As análises estatísticas 178 

foram realizadas com auxílio do Software R versão 3.2.2. (R CORE TEAM, 2015). 179 

O modelo estatístico utilizado foi: 180 

 181 

𝑌𝑖𝑗𝑘𝑙 = 𝜇 + 𝑆𝑖 + 𝑅𝑗 + 𝑏1(𝐸𝑖𝑗𝑘 − 𝐸̅) + 𝑏2(𝐸𝑖𝑗𝑘 − 𝐸̅) + 𝜀𝑖𝑗𝑘𝑙 

em que: 182 

𝑌𝑖𝑗𝑘𝑙= variáveis dependentes (peso vivo inicial, escore inicial, ...); 183 

𝜇 = média geral 184 

𝑆𝑖= efeito da i-ésima condição sexual (castrado ou não castrado); 185 

𝑅𝑗= efeito da j-ésima raça (Dorper ou Santa Inês); 186 

𝐸𝑖𝑗𝑘= efeito da k-ésima espessura de gordura; 187 

𝐸̅= espessura de gordura média; 188 

𝑏1= coeficiente de regressão linear para espessura de gordura; 189 

𝑏2= coeficiente de regressão quadrática para espessura de gordura; 190 

𝜀𝑖𝑗𝑘𝑙= erro aleatório associado a cada observação. 191 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 192 

O ganho médio diário de peso (GMDP) (Tabela 2) não diferiu (P>0,05) entre os 193 

genótipos: 0,265 kg dia
-1 

para os cordeiros Santa Inês e 0,263 kgdia
-1

 para os Dorper.  Este 194 
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alto GMDP em ambas as raças pode ser explicado pela composição da dieta e pelo potencial 195 

de ganho dos cordeiros, todos oriundos de matrizes selecionadas e reprodutores Puros de 196 

Origem (P.O.).  197 

 198 

Tabela 2 - Desempenho produtivo de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados 199 

terminados em confinamento. 200 

Variáveis 
Raça 

 
Condição 

  

Dorper Santa Inês P Castrado NCast. P CV % 

Peso corporal inicial (kg) 21,56a 19,35b 0,0300 20,29 20,63 0,7287 20,04 

Peso corporal final (kg) 42,72 41,44 0,4169 40,59 43,57 0,0616 15,34 

Escore Inicial (1 à 5) 3,11a 1,80b <0,0001 2,50 2,41 0,7551 23,27 

Escore final (1 à 5) 4,06 3,68 0,0023 3,85 3,89 0,7827 17,11 

GMDP (kg) 0,263 0,265 0,8830 0,248b 0,280a 0,0057 17,59 

Consumo MS (kgdia-1) 1,28 1,27 0,9450 1,24 1,30 0,3049 15,47 

Consumo MS (kg 100kg-1PC) 4,01 4,22 0,0891 4,11 4,12 0,9773 8,52 

Conversão alimentar 4,99 5,04 0,8367 5,48a 4,57b 0,0195 27,30 

NCast. = Não castrado; CV = coeficiente de variação; P- probabilidade; a e b – Médias seguidas de letras 201 
diferem (P<0,05) entre os fatores; GMD = ganho média diário de peso 202 

 203 

Amaral et al. (2011a) obtiveram maiores GMDP em cordeiros Dorper x Santa Inês 204 

(0,311kg) e White Dorper x Santa Inês (0,319kg) quando comparado ao Santa Inês puro 205 

(0,237kg) em sistema de confinamento. 206 

Na avaliação da condição sexual (Tabela 2), verificou-se que animais não castrados 207 

(GMDP = 0,280 kg) ganharam mais peso do que os castrados (GMDP = 0,248 kg) 208 

(P=0,0057). A condição sexual afeta a velocidade de crescimento e a deposição dos distintos 209 

tecidos, sendo que a velocidade de crescimento é maior nos machos não castrados, devido a 210 

ação anabólica do hormônio testosterona. O menor ganho de peso em animais castrados pode 211 

ser devido a pior conversão alimentar (Tabela 2) em relação aos não castrados (P=0,0195). 212 

Os consumos de matéria seca em gramas e em porcentagem do peso corporal (Tabela 2) 213 

foram semelhantes entre as raças e condição sexual (P>0,05). Os resultados de consumo 214 

obtidos neste trabalho estão de acordo com o preconizado pelo NRC (2007) para essa 215 
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categoria animal, que varia de 1,0 a 1,3 kg dia
-1

. Resultados com valores inferiores foram 216 

obtidos por Cartaxo et al. (2009),  que verificaram consumo de 1,12 kg dia
-1

 para a raça Santa 217 

Inês e de 1,06 kg dia
-1

para o genótipo Dorper × Santa Inês.  218 

Amaral et al. (2011a) constataram que os cordeiros Santa Inês consomem mais alimento 219 

por unidade de peso do que os ½ Dorper-Santa Inês e ½ White Dorper-Santa Inês, o que não 220 

foi observado no presente estudo. 221 

A conversão alimentar foi semelhante (P>0,05) entre raças (5,04 para Santa Inês e de 222 

4,99 para Dorper). Esse resultado pode ser atribuído à relação volumoso: concentrado (40: 60) 223 

e ao nível nutricional da dieta. Os valores estão em acordo com Homem Jr. et al. (2010), que 224 

encontraram valores de 4,8 a 5,3 em cordeiros Santa Inês não castrados, em regime de 225 

confinamento, ambos com relação volumoso: concentrado próximas ao do presente estudo. 226 

Fontenele et al. (2011) relataram que quando o consumo é limitado pela demanda 227 

fisiológica de energia, a melhor forma de expressá-lo é com base no consumo por peso 228 

metabólico (MS kg
-1

PC
0,75

), o que não ocorreu nesse trabalho, portanto as variáveis de 229 

consumo são expressas em gramas e % peso corporal. 230 

O peso corporal final (P<0,0001) e escore corporal final (P<0,0001) (Tabela 3) 231 

diferiram nas diferentes EGS. Os cordeiros abatidos com 6,0 mm de EGS apresentaram maior 232 

peso corporal final. Foram constatados os seguintes pesos corporais finais: 0 mm = 29,25 kg; 233 

3 mm = 41,66 kg e 6 mm = 55,33 kg. Os valores diferentes são decorrentes do maior período 234 

de confinamento para alcançar as EGS pretendidas, resultando em regressão linear positiva 235 

(ŷ=16,4933 + 8,9287x; R
2
=0,99) para essa variável. Não houve diferença significativa 236 

(P=0,4881) no GMDP entre as EGS pretendidas, apresentando média de 0,264 kg.  237 

 238 

 239 

 240 

 241 
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Tabela 3 - Desempenho produtivo de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não 242 

castrados, terminados em confinamento e abatidos com diferentes espessuras de gordura 243 

subcutânea e terminados em confinamento. 244 

Variáveis 
Espessuras de gordura 

    

0 mm 3 mm 6 mm P Regressão R2 CV % 

Peso vivo inicial (kg) 20,20 20,20 21,05 0,6970 ŷ=20,48 
 

20,04 

Peso vivo final (kg) 29,25 41,66 55,33 <0,0001 ŷ=16,4933+8,9287x 0,99 15,34 

Escore Inicial (1 à 5) 2,43 2,35 2,54 0,5470 ŷ=2,44 
 

23,27 

Escore final (1 à 5) 3,31 4,00 4,31 <0,0001 ŷ=2,9067+,3350x 0,96 17,11 

GMDP (kg) 0,273 0,256 0,263 0,4881 ŷ=0,264 
 

17,59 

Consumo MS (kg dia-1) 1,07 1,18 1,58 <0,0001 ŷ =1,5206+0,3621x 0,91 15,47 

Consumo MS (kg 100kg-1PC) 4,35 3,85 4,15 0,0059 ŷ=5,7993-1,2706x+0,2038x2 0,26 8,52 

Conversão alimentar 4,21 4,75 6,06 0,0002 ŷ =3,1561+0,6480x 0,98 27,30 

CV = coeficiente de variação; P = probabilidade; a e b – Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os 245 
fatores; GMD = ganho médio diário de peso 246 
 247 

Na EGS de 0 a 3 mm, os animais mantiveram boa conversão alimentar (Tabela 3), em 248 

semelhança aos valores encontrados para raças (Tabela 2), mas devido ao tempo confinado 249 

(43 dias a mais do que3mm de EGS), os animais com 6 mm apresentaram pior conversão 250 

alimentar (6,06), resultado da maior idade dos animais, diminuindo assim a sua eficiência em 251 

conversão de nutrientes. 252 

A maior amplitude de variação entre EGS ao abate resulta em diferença na conversão 253 

alimentar, pois a deposição de tecido adiposo decorrente de maior maturidade fisiológica 254 

exige maior gasto energético por unidade de peso (WILLIAMS; JENKINS, 2003). 255 

Segundo Queiroz et al. (2016) não se justifica a espera para abater cordeiros Santa Inês 256 

com espessura de gordura superior a 3,0 mm, exigindo maior tempo de retorno do capital. O 257 

melhor aproveitamento do alimento fornecido reflete em menor custo por quilograma de 258 

produto final, sendo este um fator relevante aos sistemas de produção. A conversão alimentar 259 

(kg de alimento ingerido/kg de ganho de peso) em cordeiros abatidos com excesso de gordura 260 

diminui, impactando negativamente nos índices de produção. 261 

Devido às mensurações nas EGS pretendidas para abate, os animais permaneceram 262 

confinados por intervalos de tempo diferentes, influenciando nas variáveis de consumo de 263 
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nutrientes (P<0,05) (Tabela 4).  Em relação aos dados representados em gramas, ocorreu uma 264 

regressão linear positiva, ou seja, aumentou-se o consumo de MS (Tabela 3) e nutrientes 265 

(Tabela 4) de acordo com o aumento da EGS (P<0,0001), sendo mais expressivo em animais 266 

abatidos com 6 mm de EGS. O que se justifica pelo aumento do peso corporal e capacidade 267 

digestiva dos animais com o passar do tempo, fazendo assim com que o animal necessite de 268 

maior quantidade (gramas) de alimento e nutrientes por dia. 269 

Em relação aos consumos de MS e nutrientes por peso corporal, evidenciaram-se 270 

valores de conduta quadrática (P<0,05) na curva de regressão, onde animais com EGS 3 mm 271 

demonstraram valores inferiores aos animais com 0 e 6 mm de EGS pretendida (Tabela 3 e 4). 272 

Para consumo MS por peso corporal, o ponto de mínima foi de 3,11 kg 100kg
-1

 PC (Tabela 273 

3). 274 

Os animais com 3 mm de EGS foram abatidos na segunda semana de fevereiro, onde 275 

passaram por período com maiores médias de temperatura entre os meses de janeiro e 276 

fevereiro, podendo ter influenciado no consumo dos mesmos. Os animais abatidos com 6 mm, 277 

apesar de estarem confinados no mesmo ambiente nesse período, tiveram mais tempo com 278 

menores temperaturas até o abate, na segunda semana de março, aumentando os consumos de 279 

MS e consequentemente de nutrientes, justificando o comportamento quadrático das 280 

regressões. 281 

O consumo médio geral de proteína bruta (Tabela 4) em animais de diferentes raças 282 

(P>0,05) foi de 231,5 g dia
-1

 e para animais de diferentes condições sexuais (P>0,05) de 226,5 283 

gdia
-1

. Houve aumento do consumo de proteína em relação ao aumento da EGS, em 284 

concomitante, maior tempo de confinamento (ŷ=0,2800+0,0642x, R
2
=0,92, P<0,0001). Os 285 

valores encontrados são mais elevados do que o valor recomendado pelo NRC (2007), que é 286 

de 200 g dia
-1

. 287 
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Tabela 4 - Consumo dos componetes nutricionais por cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados, terminando em confinamento e 288 

abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutânea. 289 
NCast. = Não castrado; PC = peso corporal; CV = coeficiente de variação; P = probabilidade290 

Nutrientes 
Raça 

 
Condição 

 
Espessuras de gordura 

    
Dorper Santa Inês P Castrado NCast. P 0 mm 3 mm 6 mm P Regressão R2 CV % 

Proteína Bruta 
             

g dia-1 232 231 0,9211 226 237 0,3761 194 214 285 <0,0001 ŷ=0,2800+0,0642x 0,92 15,13 

%PC 0,73 0,76 0,1224 0,75 0,74 0,9834 0,79 0,70 0,75 0,007 ŷ=1,0531-0,2282x+0,0362x2 0,26 8,49 

Matéria Mineral 
             

g dia-1 61 61 0,8911 59 63 0,3667 51 56 76 <0,0001 ŷ=0,0711+0,0179x 0,93 16,012 

%PC 0,19 0,20 0,0557 0,19 0,20 0,9299 0,20 0,18 0,20 0,0049 ŷ=0,2781-0,0622x+0,0101x2 0,25 8,71 

Fibra detergente neutro 
             

g dia-1 362 365 0,9392 354 372 0,3665 303 335 453 <0,0001 ŷ=0,4279+0,1053x 0,92 15,76 

%PC 1,14 1,21 0,0685 1,17 1,17 0,9454 1,23 1,09 1,18 0,0052 ŷ=1,6546-0,3669x+0,0593x2 0,25 8,61 

Fibra detergente ácido 
             

g dia-1 200 201 0,9779 195 206 0,3720 167 185 250 <0,0001 ŷ=0,2374+0,0575x 0,91 15,58 

%PC 0,63 0,66 0,0802 0,64 0,65 0,9739 0,68 0,61 0,65 0,0055 ŷ=0,9116-0,2007x+0,0323x2 0,26 8,54 

Extrato etéreo 
             

g dia-1 53 52 0,9083 51 54 0,3738 44 48 64 <0,0001 ŷ=0,0636+0,0143x 0,92 15,06 

%PC 0,16 0,17 0,1285 0,17 0,16 0,9860 0,18 0,16 0,16 0,0076 ŷ=0,2376-0,051x+0,008x2 0,27 8,43 

Nutrientes digestíveis totais 
             

g dia-1 966 963 0,9165 941 988 0,3075 808 892 1195 <0,0001 ŷ=1,1578+0,2719x 0,91 15,34 

%PC 3,04 3,19 0,1010 3,11 3,12 0,9908 3,29 2,91 3,14 0,0063 ŷ=4,3914-0,9577x+0,1531x2 0,26 8,51 
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Não foram observadas diferenças (P>0,05) nos consumos de FDA e FDN em animais 291 

de diferentes condições sexual e raça (Tabela 4), já que os teores da fibra na ração 292 

experimental eram iguais para todos os animais em todo o período confinado. Os consumos 293 

de FDN expressos em % peso corporal (média de 1,17 % PC considerando raças e condição 294 

sexual) estão de acordo com os valores de 0,8 a 2,2% recomendados por Van Soest (1994) em 295 

ruminantes. 296 

Os níveis de FDN da ração total dos animais em todo período experimental foi de 297 

29,3%, estando em quantidades suficientes para manutenção da saúde ruminal segundo os 298 

sistemas nutricionais mais recentes, como o “The Cornell Net Carbohydrate and Protein 299 

System (CNCPS)” ovinos (CANNAS et al., 2004), que estabeleceram que, níveis de FDN 300 

efetivo inferiores a 20% influenciam negativamente a síntese de proteína microbiana e outros 301 

nutrientes, principalmente por reduzir o pH ruminal a níveis abaixo de 6,0.  302 

Os valores do índice de compacidade corporal (Tabela 5) não foram afetados pelas 303 

diferentes raças (P>0,05), apresentando média de 0,68 kg cm
-1

, porém foram maiores em 304 

animais não castrados do que em castrados (P=0,0245) e denotou uma regressão linear 305 

positiva, aumentado de acordo com o aumento da EGS ao abate (P<0,0001). 306 

De acordo com Costa Junior et al. (2006), quanto maior a compacidade corporal, maior 307 

a proporção de músculos e gordura no animal. Essa mensuração apresentou alta correlação 308 

com a ultrassonografia para predição da EGS (r=0,7347; P<0,0001), sendo um bom indicador 309 

para seleção de animais (Tabela 5). 310 

À medida que o animal tem aumento de peso, seu comprimento acompanha esse 311 

crescimento para garantir ao animal uma boa conformação corpórea, característico de 312 
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Tabela 5 - Medidas morfométricas in vivo pré-abate e índice de compacidade corporal de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não 313 

castrados, abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutânea e terminados em confinamento. 314 

Variáveis 
Raça 

 
Condição 

 
Espessuras de gordura 

    

Dorper Santa Inês P Castrado NCast. P 0 mm 3 mm 6 mm P Regressão R2 CV % 

Comprimento corporal (cm) 60,67 60,35 0,787 61,10 59,92 0,3206 54,250 59,320 67,291 <0,0001 ŷ=47,5804+4,4904x 0,99 8,03 

Perímetro torácico (cm) 79,52 79,58 0,9728 79,18 79,92 0,7055 70,750 79,166 89,041 <0,0001 ŷ=61,6341+6,2770x 0,96 10,07 

Comprimento de perna (cm) 39,63 40,30 0,469 38,74b 41,18a 0,0101 40,500 41,523 48,875 <0,0001 ŷ=32,284+2,1602x 0,90 9,37 

Perímetro perna (cm) 42,58 41,14 0,1477 41,78 42,84 0,1555 39,625 32,155 53,791 <0,0001 ŷ=75,0076-33,2953x+6,4712x2 0,82 9,54 

Largura de garupa (cm) 22,31a 20,81b 0,0045 21,19 21,94 0,1437 19,291 21,000 24,458 <0,0001 ŷ=16,4442+1,7970x 0,96 9,72 

Largura de peito (cm) 20,93a 19,77b 0,0086 19,93 20,78 0,0598 18,000 19,650 23,416 <0,0001 ŷ=16,7495+0,4810x+0,2350x2 0,61 8,65 

Compacidade corporal (kg cm-1) 0,69 0,68 0,6738 0,66b 0,72a 0,0245 0,541 0,694 0,827 <0,0001 ŷ=0,4094+0,09731x 0,99 15,17 
NCast = Não castrado; CV=coeficiente de variação; P=probabilidade; n.s =não significativo; a e b – Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os fatores 315 
 316 
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cada raça. De forma geral, todas as medidas morfométricas têm seus crescimentos ligados ao 317 

aumento de peso, que por sua vez está ligado à progressão etária, explicando assim, o 318 

aumento das medidas morfométricas (Tabela 5) de acordo com o aumento da EGS ao abate 319 

(P<0,05). 320 

Largura de garupa (P=0,0045) e peito (P=0,0086) foram maiores na raça Dorper, 321 

conotando maior amplitude muscular em relação à Santa Inês. 322 

As alturas de dorso e garupa apresentaram interação Raça x EGS (Tabela 6). Tanto 323 

altura de dorso como de largura foram maiores em animais da raça Santa Inês em todas as 324 

mensurações, denotando 7,25 cm a mais do que animais Dorper em altura de dorso e 5,58 cm 325 

em altura de garupa. Características essas referentes a especificidades de tamanho e 326 

conformação de cada raça, sendo o Santa Inês um animal com padrões zootécnicos mais altos 327 

do que a raça Dorper. 328 

 329 

Tabela 6 – Interações Raça x EGS em cordeiros Santa Inês e Dorper abatidos com diferentes 330 

espessuras de gordura subcutânea. 331 

Interações 
Espessuras de gordura 

   
0 3 6 P Regressão R2 CV% 

Altura de dorso (cm) 

       Dorper 54,08 60,79 63,92 <0,0001 ŷ=50,0801+3,2954x 0,56 6,08 

Santa Inês 64,83 63,33 71,17 0,0006 ŷ=60,0395+2,3175x 0,31 6,52 

Altura de garupa (cm) 

       Dorper 54,83 62,69 66,50 <0,0001 ŷ=50,1076+3,9077x 0,51 7,75 

Santa Inês 64,00 65,44 72,08 <0,0001 ŷ=59,1711+2,8443x 0,36 4,90 

CV = coeficiente de variação; P- probabilidade 332 
 333 

Porém, a raça Dorper aumentou 15,4% sua altura de dorso e 17,54% a altura de garupa, 334 

contra 8,9% e 11,2%, respectivamente, na raça Santa Inês, demonstrando maior velocidade de 335 

crescimento do que a Santa Inês. Considerando a condição sexual, não houve diferença 336 

(P>0,05), com média de 63,02 cm (altura de dorso) e 64,25 cm (altura de garupa). 337 

A interpretação do perfil bioquímico (Tabela 7) é complexa, tanto aplicada a rebanhos, 338 
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quanto a indivíduos, devido a grande variação desses níveis. Os componentes químicos 339 

sanguíneos podem sofrer variações importantes dentro da mesma espécie devido a muitos 340 

fatores, como raça, estresse, nível de produção, manejo e clima (KANEKO et al., 2008). As 341 

mensurações aqui discutidas utilizaram animais de EGS 6 mm, que passaram todo o período 342 

experimental confinados e submetidos as mesmas condições daqueles com EGS 0 e 3 mm. 343 

A testosterona atua no desenvolvimento e manutenção da libido, na atividade secretora 344 

dos órgãos acessórios e as características sexuais secundárias dos machos, como a 345 

musculatura mais desenvolvida (DANTAS et al., 2011).  346 

Os valores de testosterona (Tabela 7) não diferiram entre raças (P>0,05), constatando-se 347 

valor médio ao final do confinamento de 1,62 ng mL
-1

.Os animais não castrados apresentaram 348 

maiores valores finais do que os castrados (2,69 vs. 0,51 ng mL
-1

).  349 

Tabela 7 – Parâmetros do plasma sanguíneo de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não 350 

castrados, abatidos aos 210 dias de idade, após 130 dias de confinamento e com espessura de 351 

gordura subcutânea de 6 mm. 352 

Variáveis 
Raça  Condição  

 
Dorper Santa Inês P Castrado Ncast. P CV % 

Testosterona (ng mL-1) 
  

 
  

 131,02 

Início (80 dias idade) 1,27A 0,98A 0,7686 0,35b 1,95aB <0,0001 
 

Final (210 dias idade) 1,68B 1,56B 0,5700 0,51b 2,69aA <0,0001 
 

Ureia (mg dL-1) 
  

 
  

 41,58 

Início (80 dias idade) 63,49a 48,41b 0,0181 55,13 57,57 0,4081 
 

Final (210 dias idade) 53,72a 45,16b 0,0096 47,97 50,91 0,0877 
 

Colesterol (mg dL-1) 
  

 
  

 35,36 

Início (80 dias idade) 52,45A 51,44A 0,8717 51,11A 50,85A 0,6353 
 

Final (210 dias idade) 67,38B 66,47B 0,8221 65,58B 68,27B 0,4235 
 

Triglicerídeos (mg dL-1) 
  

 
  

 52,39 

Início (80 dias idade) 55,00A 48,22A 0,2172 53,00 51,09A 0,0548 
 

Final (210 dias idade) 66,72B 57,47B 0,2578 54,50b 69,63aB 0,0045 
 

Letras diferentes, na mesma linha (a e b) e coluna (A e B) indicam diferença entre si (P<0,05); NCast. = não castrado; CV = 353 
coeficiente de variação 354 

 355 

Os animais do presente estudo retrataram valores de testosterona abaixo dos observados 356 

na literatura com animais de idades semelhantes, sugerindo não estarem em puberdade 357 

fisiológica, ou mesmo, com níveis de testosterona abaixo, devido à idade e condições do 358 
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sistema produtivo, apesar dos pesos corporais finais aos 210 dias (Tabela 2) representarem 359 

40-50% do peso adulto final, o qual reflete entrada na puberdade (RODRIGUES et al., 2010). 360 

Venâncio et al.(2015) trabalhando com carneiros sem raça definida e com 8 meses de 361 

idade, relataram valores médios de 6,26 ngmL
-1 

de testosterona e concluindo, junto a outras 362 

características reprodutivas, que os animais já estavam em puberdade. Valores próximos aos 363 

encontrados por Rodrigues et al. (2010) de 6,5 ngmL
-1

aos 250 dias de idade em animais Santa 364 

Inês. Souza et al. (2007) avaliaram 76 carneiros com idade de 22 a 32 meses, peso de 46 a 365 

54kg e observaram valor de 11,56 ngmL
-1 

de testosterona. 366 

Os animais não castrados apresentaram médias de triglicerídeos maiores (P<0,05) do 367 

que os castrados (69,63 vs. 54,50 mg dL
-1

). Houve aumento de triglicerídeos em relação ao 368 

início e final do experimento para raças e não castrados (P<0,05). Os resultados encontrados 369 

sugerem um catabolismo de triglicerídeos, porém, os valores obtidos demonstram um aporte 370 

energético suficiente nos cordeiros em estudo, os quais apresentavam condição corporal 371 

satisfatória. 372 

Não foram encontrados na literatura, valores de referências de triglicerídeos em ovinos. 373 

Todavia, Tabeleão et al. (2007), objetivando caracterizar os parâmetros metabólicos de 374 

cordeiros, observaram  níveis de até 89,82 mg dL
-1

de triglicerídeos. 375 

Os níveis sanguíneos de colesterol podem estar aumentados quando os animais são 376 

submetidos a dietas ricas em carboidratos e/ou gorduras. Níveis baixos de colesterol ocorrem 377 

quando há deficiência de alimentos energéticos (GONZÁLEZ; SILVA, 2006).  378 

Os valores obtidos variaram de 50,86 a 68,27 mg dL
-1

, estando bem próximo dos 379 

valores de normalidade (52-76 mg dL
-1

) segundo Kaneco et al.,2008, porém, constatou-se 380 

aumento (P<0,05) nos valores iniciais em relação aos finais, em animais de diferentes raças e 381 

condição sexual. Antunović et al. (2004) enfatizou o aumento do colesterol sérico de acordo 382 
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com a progressão da idade, o que também ocorreu com os cordeiros utilizados no atual 383 

experimento. 384 

Os valores de ureia ficaram entre 45,16 e 63,49 mg dL
-1

. Valores de referência 385 

registrados na literatura são de 36,6-92,0 mg dL
-1

 (KANECO et al., 2008). No entanto, houve 386 

diferença entre raça, aos 80 e 210 dias de idade, sendo que animais Dorper (P<0,05) 387 

evidenciaram valores superiores ao Santa Inês (Tabela 7). 388 

Os níveis de ureia, além de estarem relacionados com os níveis de proteínas da dieta, 389 

também refletem a relação energia/proteína da dieta e o seu equilíbrio é essencial para o bom 390 

aproveitamento. Quanto maior a ingestão de proteína alimentar, maiores são os níveis de ureia 391 

no sangue (CARDOSO et al., 2010). 392 

CONCLUSÕES 393 

1. Os cordeiros da raça Dorper apresentam medidas morfométricas, relacionadas a 394 

musculosidade, superiores a raça Santa Inês. 395 

2. Cordeiros da raça Dorper e Santa Inês devem ser abatidos com espessura de gordura 396 

subcutânea de 3 mm. 397 
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Diferentes espessuras de gordura subcutânea no abate de cordeiros castrados e não 1 

castrados, Santa Inês e Dorper e suas influências na qualidade da carne e carcaça 2 

 3 

Different subcutaneous fat thickness at slaughter of castrated and uncastrated lambs, Santa 4 

Ines and Dorper and their influence on meat quality and carcass 5 

 6 

RESUMO 7 

Objetivou-se com este trabalho avaliar as características de carcaça e qualidade da carne de 8 

cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados, terminados em confinamento e 9 

abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutânea (EGS), avaliadas por 10 

ultrassonografia in vivo. Foram utilizados 69 cordeiros machos de dois grupos genéticos, 11 

sendo 34 Santa Inês e 35 Dorper. Destes, metade de cada grupo foi castrado. Os abates e 12 

tempos de confinamento seguiram da seguinte forma: Dorper com 0 mm de EGS: 27 dias; 13 

Santa Inês com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inês e Dorper com 3 mm EGS: 84 dias e Santa Inês 14 

e Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de confinamento. O Dorper apresentou 22% a mais de 15 

valor de conformação subjetiva e 15,73% a mais de valor de acabamento subjetivo em relação 16 

à Santa Inês. Cordeiros Dorper depositaram mais gordura do que o Santa Inês, sendo que no 17 

abate pretendido com 6 mm EGS, apresentou 7,34 mm contra 3,61 mm de EGM do Santa 18 

Inês, com mesma idade e tempo de confinamento. Quanto maior EGS, maior foi o peso 19 

corporal final dos animais (0 mm=29,25 kg; 3 mm=41,66; 6 mm= 55,33 kg). A carne ficou 20 

mais escura (L*=40,92 para 36,23), menos avermelhada (a* = 15,32 para 14,77) e menos 21 

amarelada (b* = 11,33 a 9,45) entre as espessuras de 0 mm e 6 mm. A quantidade de extrato 22 

etéreo na carne foi maior conforme se aumentou a EGS ao abate, ou seja, em animais mais 23 

velhos e com maior peso corporal (0 mm = 27,29; 3 mm = 29,45; 6 mm = 42,70). A EGS de 6 24 

mm afetou negativamente a análise sensorial da carne, aumentando os sabores desagradáveis 25 

e causando uma redução na aceitação pelos provadores. A medida real de EGS tomada em 26 

ultrassonografia apresentou alta correlação positiva com a medida tomada no músculo (EGM) 27 

demonstrando a possibilidade de utilização in vivo para predição real da EGM. A EGS 28 

também apresenta alta correlação positiva com a conformação e acabamento. Recomenda-se o 29 

abate de cordeiros com 3 mm de gordura subcutânea, o suficiente para garantir um padrão de 30 

qualidade tanto na carcaça, quanto na carne. 31 

Palavras-chave: Cor, longissimus dorsi,ovinos, sensorial, ultrassonografia.  32 
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ABSTRACT 33 

The objective of this work was to evaluate the carcass characteristics and quality of the lambs 34 

of Santa Ines and Dorper, castrated and uncastrated, finished in confinement and slaughtered 35 

with different of subcutaneous fat thicknesses (SFT), evaluated by in vivo ultrasonography. 36 

Were used sixty nine male lambs of two genetic groups, being thirty four Santa Ines and thirty 37 

five Dorper. Of these, half of each group was castrated. The slaughtering and confinement 38 

times were as follows: Dorper with 0 mm SFT: twenty seven days; Santa Ines with 0 mm 39 

SFT: thirty nine days; Santa Ines and Dorper with 3 mm SFT: eighty four days and Santa Ines 40 

and Dorper with 6 mm SFT: one hundred and thirty days of confinement. The Dorper 41 

presented 22% more of subjective conformation value, and 15.73% more than subjective 42 

finish value in relation to Santa Ines. Dorper lambs deposited more fat than Santa Ines, being 43 

that at the intended slaughter with 6 mm SFT, presented 7.34 mm against 3.61 mm of SFT of 44 

Santa Ines, with the same age and time of confinement. The higher the SFT, the higher the 45 

final body weight of the animals (0 mm=29.25 kg; 3mm=41.66; 6 mm=55.33 kg). The meat 46 

got darker (L*=40.92 to 36.23), less reddish (a*= 15.32 to 14.77) and less yellowish (b*= 47 

11.33 to 9.45) between the thicknesses of 0 mm and 6 mm. Increased amount of ethereal 48 

extract in the meat was increased as the SFT was increased to slaughter, that is, in older 49 

animals with higher body weight (0 mm = 27.29, 3 mm = 29.45, 6 mm = 42.70). The 6 mm 50 

SFT negatively affected the meat in the sensorial analysis, increasing the unpleasant flavors 51 

and causing a reduction in the acceptance of the tasters. The actual measurement of SFT taken 52 

on ultrasonography showed a high positive correlation with the measurement of muscle 53 

(TMF) demonstrating the possibility of in vivo use for actual TMF prediction. In addition to 54 

having a high positive correlation with the conformation  and finishing. It is recommended to 55 

slaughter lambs with 3 mm of subcutaneous fat, enough to guarantee a quality standard in 56 

both, the carcass and meat. 57 

Keywords: Color, longissimus dorsi, sheep, sensory, ultrasonography. 58 

 59 

INTRODUÇÃO 60 

Em se tratando da produção de ovinos para produção de carne, existe uma 61 

inevitabilidade clara sobre a definição do tipo de produto e padronização da carcaça e carne a 62 

ser oferecida ao consumidor. É preciso um esforço conjunto dos produtores, das associações 63 

de criadores, da indústria transformadora, e também do sistema de pesquisa para gerar 64 

informações consistentes como base desse processo.  65 
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Dentro deste contexto, a avaliação da composição e qualidade da carcaça é de extrema 66 

importância, sendo a ultrassonografia uma opção viável e atraente, pois permite quantificar os 67 

tecidos muscular e adiposo em animais vivos (McManus et al., 2013). 68 

Existem poucos trabalhos que relacionam essas medidas com características de carcaça, 69 

raças e diferentes gêneros em ovinos. Porém, alguns trabalhos realizados no Brasil têm 70 

apresentado boa correlação entre as medidas ultrassonográficas e as da carcaça, salientando o 71 

potencial da técnica para utilização a nível comercial, por ser tecnologia não evasiva, 72 

econômica em relação às demais e de fácil utilização no campo (McManus et al., 2013). 73 

O abate de animais com diferentes espessuras de gordura subcutânea, considerando-se o 74 

grupo racial e gênero, pode proporcionar carcaças de melhor grau de acabamento e permitir a 75 

obtenção de um perfil de ácidos graxos na carne mais saudável. Ao mesmo tempo em que a 76 

gordura tem a finalidade desejável de manter a palatabilidade e aumentar a maciez, seu 77 

excesso pode ser entendido como prejudicial à saúde (Strydom et al., 2009). 78 

Dentre as raças deslanadas, a Santa Inês apresenta menor taxa de crescimento e pior 79 

conformação da carcaça quando comparada às demais raças selecionadas para a produção de 80 

carne, como é o caso da raça Dorper.  81 

Cartaxo et al. (2009) ao avaliarem cordeiros Santa Inês e ½ Dorper-Santa Inês, 82 

obtiveram melhoria na conformação, aumento na espessura de gordura subcutânea e carcaças 83 

melhores acabadas em cordeiros ½ Dorper- Santa Inês, em relação ao Santa Inês puro, isto 84 

apenas para animais abatidos na condição corporal gorda. Tais avaliações remetem as 85 

diferenças no crescimento e deposição dos tecidos muscular e adiposo em função do genótipo. 86 

Outro ponto que merece atenção é a castração do animal. Na busca por carcaças mais 87 

pesadas, pode ser uma opção para evitar a chegada na puberdade, e desta forma, evitar odor 88 

sexual derivados da testosterona, androsterona e escatol (Leão et al., 2012) 89 

Nesta pesquisa, objetivou-se avaliar as características de carcaça e qualidade da carne 90 

de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados, terminados em confinamento e 91 

abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutânea avaliadas por ultrassonografia in 92 

vivo. 93 

 94 

MATERIAL E MÉTODOS 95 

O experimento foi realizado no setor de ovinocultura da Fazenda Escola da 96 

Universidade Estadual de Londrina (FAZESC-UEL), entre os meses de outubro de 2014 e 97 

março de 2015. Foram utilizados 69 cordeiros machos, com idade no início do experimento 98 

de 80 dias. O experimento foi em esquema fatorial 2 x 2 x 3, estabelecendo: 2 raças: Santa 99 
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Inês (n=34) e Dorper (n=35); duas condições sexuais: não castrados (n=34) e castrados 100 

(n=35); e três critérios para abate de acordo com a EGS: 0 mm (n=24), 3 mm (n=21) e 6 101 

(n=24) mm, com delineamento completamente casualizado, e distribuídos aleatoriamente, 102 

dois a dois, em baias (1,0 x 1,80 m). 103 

Os cordeiros da raça Santa Inês eram oriundos de matrizes selecionadas com 104 

reprodutores puros. Na raça Dorper, os cordeiros foram obtidos de matrizes 7/8 Dorper com 105 

reprodutores puros, mas que não participavam de programa de melhoramento genético. Foram 106 

castrados 17 cordeiros Santa Inês e 17 cordeiros Dorper 30 dias antes de iniciar o 107 

confinamento, utilizando emasculador do tipo burdizzo.  108 

A cada 14 dias ocorreram à pesagem dos animais, avaliação de escore corporal segundo 109 

Osório e Osório (2005), e de espessura de gordura subcutânea (EGS) por ultrassonografia. 110 

Para isso, foram tomadas medidas do músculo longissimus dorsi, na região entre a 12
a
 e 13

a
 111 

costelas do lado esquerdo do animal. Utilizou-se óleo vegetal no dorso do animal, para o 112 

acoplamento acústico. O equipamento de ultrassom utilizado foi um Aloka SSD500, equipado 113 

com sonda linear de 12 cm e 3,5MHz . As imagens obtidas com o equipamento foram 114 

avaliadas através do software Lince
®

 (M&S Consultoria Ltda., Pirassunuga, SP) por um 115 

técnico treinado para determinar medidas in vivo com este aparelho em ovinos. 116 

Os cordeiros foram classificados e abatidos conforme os seguintes critérios: 117 

4) Peso vivo aproximado de 28 kg, estimando-se uma espessura de gordura próxima de 0 118 

mm (avaliação real ultrassonográfica: 1,5 mm) 119 

5) Espessura de gordura subcutânea de 3 mm, independentemente do peso corporal 120 

(avaliação real ultrassonográfica: 2,7 mm);  121 

6) Espessura de gordura subcutânea de 6 mm, independentemente do peso corporal 122 

(avaliação real ultrassonográfica: 4,4 mm).  123 

Os abates e tempo de confinamento foram da seguinte forma: Dorper com 0 mm de 124 

EGS: 27 dias; Santa Inês com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inês e Dorper com 3 mm EGS: 84 125 

dias e Santa Inês e Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de confinamento. 126 

As refeições foram fornecidas duas vezes ao dia, às07h00 e 16h00, na forma total 127 

(volumoso + concentrado). As sobras foram pesadas diariamente e a quantidade de ração 128 

ofertada foi ajustada de acordo com o consumo do dia anterior, permitindo sobras de 15% do 129 

total oferecido da ração em matéria seca (MS). Os cordeiros tinham acesso irrestrito à água.  130 

As rações utilizadas no experimento foram calculadas após análise bromatológica dos 131 

alimentos (Tabela 1), segundo procedimentos descritos por Mizubuti et al. (2009). A relação 132 
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volumoso: concentrado foi de 40:60, visando atender as exigências estabelecidas pelo NRC 133 

(2007), para ganhos de 250 gramas (g) diários. 134 

 135 

Tabela 1. Composição bromatológica da ração experimental. 136 

Composição dos ingredientes (g kg
-1

 MS) 

 

Silagem milho 
MS

3
 MM PB EE FDN FDA NDT

1
 

314,5 46,2 77,1 31 528,1 272,9 586,4 

Milho triturado 875,3 15,4 89,1 29,2 179,6 26 856,7 

Farelo de soja 905 69,5 535,8 19,6 191,8 86,8 821,3 

Óleo vegetal 993 

      Cálcario calcítico 990 

      Mineral 990             

Proporção ingredientes (g kg
-1

 MS) 

Silagem de milho 410 

Milho grão triturado 363,6 

Farelo de soja 198 

Óleo vegetal  10,5 

Suplemento mineral
2
 8,45 

Calcário calcítico 9,4 

Composição da ração completa (g kg
-1

 MS) 

Matéria seca
3
 654,3 

Matéria mineral  38,3 

Proteína bruta  171,0 

Extrato etéreo 37,6 

Fibra detergente neutro 319,8 

Fibra detergente ácido 138,5 

Nutrientes digestíveis totais 737,7 
1Calculado a partir das equações propostas por Kearl (1982);  2Mineral (Beephós®): Cálcio 128 g; Enxofre 10,00 137 
g; Fósforo 60,00 g; Magnésio 6.000,00 mg; Sódio 152,00 mg; Cobalto 50,00 mg; Ferro 1.400,00 mg; Iodo 74,00 138 
mg; Manganês 1.820,00 mg; Selênio 15,00 mg; Zinco 2.730 mg; Flúor 600,00 mg. 3 g kg-1 matéria natural. 139 
 140 

Os animais foram transportados por 40 km até o frigorífico com inspeção estadual e 141 

permaneceram em baia de espera por 12 horas, totalizando 16 horas de jejum de sólidos. O 142 

abate ocorreu conforme as normas de abate humanitário, sendo que os animais foram 143 

insensibilizados com eletronarcose, seguido imediatamente de sangria, esfola e evisceração.  144 

Foi coletado o trato gastrointestinal, que foi pesado cheio e vazio para obtenção do peso 145 

corporal vazio (Osório e Osório, 2005). As carcaças foram pesadas logo após o abate (PCQ = 146 

peso da carcaça quente) e após 24 horas de resfriamento a 2±2°C (PCF = peso da carcaça 147 

fria). Os rendimentos de carcaça foram calculados pelas porcentagens dos pesos da carcaça 148 

quente (RCQ) e fria (RCF) em relação ao peso vivo. Também foi realizado o rendimento 149 

verdadeiro, que é o peso de carcaça quente em relação ao peso corporal vazio e a perda de 150 

peso no resfriamento (PPR) (Osório e Osório, 2005).  151 
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A gordura circundante do sistema digestivo foi separada e pesada, sendo denominada de 152 

omental (rúmen, reticulo, abomaso e omaso) e mesentérica (intestino delgado e grosso), assim 153 

como a gordura dos rins, chamada de perirenal (César e Souza, 2007). 154 

Foi realizada avaliação de conformação (valores de 1 - côncavo a 6 - convexo) com 155 

ênfase nas regiões anatômicas (perna, garupa, lombo, paleta e seus planos musculares), 156 

acabamento (valores de 1 - gordura de cobertura ausente a 5 - gordura de cobertura 157 

abundante) enfatizando a espessura e distribuição dos planos adiposos em relação ao 158 

esqueleto e gordura estriada do flanco, utilizando padrões fotográficos (Cañeque e Sañudo, 159 

2000).  160 

Foram feitas as medidas de comprimento de carcaça e profundidade torácica, 161 

comprimento, perímetro e profundidade de perna e braço, conforme preconizado por Osório e 162 

Osório (2005). As meias carcaças esquerdas foram seccionadas entre a 12° e 13° costelas para 163 

avaliação da área de olho de lombo, espessura de gordura (EGS), profundidade e largura do 164 

músculo longissimus dorsi, segundo Cézar e Sousa (2007). A EGS foi determinada na 165 

intersecção do músculo longissimus thoracis com o músculo longissimus lumborum, com 166 

auxílio de um paquímetro. 167 

A carcaça foi dividida em pescoço, paleta, costela, lombo e pernil. Cada porção foi 168 

pesada para obtenção da participação em peso dos cortes em relação à carcaça. A porção da 169 

coluna vertebral foi posteriormente enviada ao laboratório e desossada para obtenção do 170 

músculo longíssimus dorsi. O músculo foi dividido em porções para as subsequentes análises. 171 

A paleta esquerda foi levada ao laboratório para determinação da composição tecidual, 172 

sendo dissecada para obtenção da proporção de osso, músculo e gordura. 173 

O grau de marmoreio foi avaliado subjetivamente utilizando padrões fotográficos (1 - 174 

traços de marmoreio e 10 - marmoreio abundante) (AMSA, 2001). A cor foi avaliada após 30 175 

minutos do corte para oxigenação da mioglobina, utilizando o colorímetro portátil Color 176 

reader CR-10 Konica Minolta
®

 (Konica Minolta, Chiyoda, TKO) para avaliação dos 177 

componentes L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente 178 

amarelo-azul) que foram expressos no sistema de cor CIELAB*. Com esses valores, fez-se o 179 

cálculo do ângulo de tonalidade (h*) pela equação h* = tan-1 (b*/a*), e o índice de saturação, 180 

ou croma, (c*) a partir da equação c* = (a*^2 + b*^2)^0,5. 181 

Foi mensurada a perda de água por pressão, pelo método de pressão em papel filtro 182 

(Barbut, 1996). Foi realizada medida do pH final, utilizando um aparelho portátil HI99163 183 

HANNA
®

 (Hanna Instruments, Tamboré, SP) com eletrodo de inserção.  184 

O preparo das amostras para a avaliação da força de cisalhamento foi realizado em 185 
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forno elétrico pré-aquecido a 180 °C. Os bifes de 3 cm de altura foram assados até atingirem 186 

40 °C internamente, então foram virados e assados até atingirem 71 °C internamente. Durante 187 

este processo foi avaliada a perda de água no descongelamento e cocção por meio de pesagens 188 

da amostra congelada, descongelada e cozida.  189 

A força de cisalhamento foi medida por meio do aparelho texturômetro Brookfield
®

 190 

CT3 Texture Analyzer com a probe blade shear 3mm. As amostras foram cisalhadas de 191 

acordo com a metodologia de Whipple et al. (1990). Para o índice de oxidação lipídica foi 192 

realizado o teste do ácido 2-tiobarbitúrico (TBARS), de acordo com o método descrito por 193 

Pikul et al. (1989). 194 

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

conforme a metodologia descrita por AOAC (2005). O índice de fragmentação miofibrilar foi 196 

avaliado pelo método da turbidez descrito por Ramos e Gomide (2007).  197 

A análise sensorial do longissimus dorsi foi realizada por um grupo de 12 provadores 198 

treinados utilizando uma escala de intensidade (Associação Brasileira de Normas Técnicas, 199 

1993). Os provadores passaram por nove etapas, sendo quatro etapas de seleção e cinco de 200 

treinamento. Realizou-se um questionário, uma avaliação visual–espacial, teste de gosto, teste 201 

de odor, teste de pareamento, avaliação de limiar, teste de textura, avaliação de misturas e 202 

padronização de odores e texturas.  203 

Foram avaliadas maciez, suculência, aceitabilidade global, intensidade de odores e 204 

sabores. Cada provador recebeu duas amostras de cada uma das combinações do fatorial 205 

3x2x2 (3 espessuras gordura, 2 raças e 2 condições sexuais), a ficha de avaliação sensorial 206 

(Anexo 8.1), água para limpeza da boca, bolacha de água e sal para rinsagem da boca e 207 

recipiente com café para limpeza do olfato. As amostras foram preparadas da mesma forma 208 

que para análise de força de cisalhamento.  209 

Os dados foram submetidos à análise de variância, tendo como variáveis independentes: 210 

condição sexual (castrado ou não castrado), raça (Dorper ou Santa Inês) e espessuras de 211 

gordura encontradas. As interações que não foram significativas foram desconsideradas na 212 

análise. Foram testadas as correlações de Pearson entre as variáveis. As análises estatísticas 213 

foram realizadas com auxílio do Software R versão 3.2.2. (R Core Team, 2015). 214 

O modelo estatístico utilizado foi: 215 

𝑌𝑖𝑗𝑘𝑙 = 𝜇 + 𝑆𝑖 + 𝑅𝑗 + 𝑏1(𝐸𝑖𝑗𝑘 − 𝐸̅) + 𝑏2(𝐸𝑖𝑗𝑘 − 𝐸̅) + 𝜀𝑖𝑗𝑘𝑙 

em que: 216 

𝑌𝑖𝑗𝑘𝑙= variáveis dependentes (peso corporal final, escore final, ...); 217 

𝜇 = média geral 218 

𝑆𝑖= efeito da i-ésima condição sexual (castrado ou não castrado); 219 
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𝑅𝑗= efeito da j-ésima raça (Dorper ou Santa Inês); 220 

𝐸𝑖𝑗𝑘= efeito da k-ésima espessura de gordura; 221 

𝐸̅= espessura de gordura média; 222 

𝑏1= coeficiente de regressão linear para espessura de gordura; 223 

𝑏2= coeficiente de regressão quadrática para espessura de gordura; 224 

𝜀𝑖𝑗𝑘𝑙= erro aleatório associado a cada observação. 225 

 226 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 227 

Houve interação significativa (P<0,05) para espessuras de gordura e rendimento da 228 

paleta em relação as diferentes espessuras de gordura ao abate e raças (P<0,05). As demais 229 

variáveis serão discutidas separadamente. 230 

Para a variável EGS ao abate, houve diferença (P<0,0001) no peso final, ou seja, quanto 231 

maior a espessura de gordura esperada, maior foi o peso final dos animais para conseguirem 232 

alcançar determinada espessura pretendida (0mm = 29,25 kg; 3mm = 41,66; 6 mm = 55,33 kg 233 

de peso corporal final) (Tab. 2). 234 

Constatou-se no presente estudo, regressão linear positiva para as variáveis de 235 

rendimentos de carcaça quente e fria, assim como para os pesos de carcaças quente e fria, 236 

aumentando os mesmos em relação ao aumento da EGS (P<0,005).  237 

A avaliação por ultrassonografia da EGS apresentou alta correlação com peso de carcaça 238 

quente (r=0,7717, P<0,0001) e peso de carcaça fria (r=0,7647, P<0,0001), demonstrando 239 

potencial na utilização desta tecnologia para avaliação destas características, as quais são de 240 

importância para o produtor de cordeiros. 241 

Os valores de acabamento (P<0,0001) e conformação (P<0,0001) apontaram 242 

crescimento linear positivo de acordo com o aumento da EGS, com valores aos 6 mm de 3,71 243 

para conformação e 3,33 para acabamento (Tab. 2). 244 

De acordo com Cunha et. al. (2008) o acabamento expressa a distribuição e a 245 

quantidade de gordura de cobertura da carcaça, e esta tem importante papel na proteção da 246 

carcaça durante o armazenamento, diminuindo as perdas no resfriamento e evitando o 247 

encurtamento das fibras musculares pelo frio intenso.  248 

Evidencia-se assim que quanto maior a cobertura de gordura, menores as perdas por 249 

resfriamento (PPR), o que não foi encontrado (P<0,0001) em relação às diferentes espessuras 250 

de gordura ao abate. As menores perdas na refrigeração (PPR) (Tab. 2) aconteceram com 251 

cordeiros com 3 mm EGS, apresentando uma regressão quadrática, com PPR aos 0 mm de 252 

3,71; 3 mm de 1,87 e 6 mm de 4,32.  253 



66 

 

 

Tabela 2. Características de carcaça de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados, terminados em confinamento e abatidos com 254 

diferentes espessuras de gordura. 255 

NCast.= não castrado; CV = coeficiente de variação; RCQ = rendimento carcaça quente; RCF = rendimento carcaça fria; PCV = peso corpo vazio, RV = Rendimento verdadeiro, PPR = perda 256 

por resfriamento; a e b – Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os fatores; P- probabilidade 257 

 258 

Características 
Raça 

 
Condição 

 
Espessuras de gordura 

    

Dorper Santa Inês P Castrado NCast. P 0 mm 3 mm 6 mm P Regressão R2 CV % 

Peso corporal final (kg) 42,72 41,44 0,4169 40,59 43,57 0,0616 29,25 41,66 55,33 <0,0001 ŷ=16,4933+8,9287x 0,99 15,34 

Escore final (1 à 5) 4,06a 3,68b 0,0023 3,85 3,89 0,7827 3,31 4,00 4,31 <0,0001 ŷ=2,9067+0,3350x 0,96 17,11 

Peso corpo vazio (kg) 37,10 35,39 0,2714 34,90 37,59 0,0628 24,83 36,10 47,80 <0,0001 ŷ=13,7414+7,8513 0,97 15,92 

Peso carcaça quente (kg) 20,79 19,28 0,0633 19,32 20,74 0,0805 13,64 19,43 27,03 <0,0001 ŷ=6,8575+4,6027x 0,97 16,43 

Peso carcaça fria (kg) 20,09 18,63 0,0688 18,69 20,04 0,0914 13,14 19,08 25,87 <0,0001 ŷ=6,8703+4,3605x 0,98 16,70 

RCQ (kg/100 kg carcaça) 48,27a 46,42b 0,0008 47,39 47,30 0,8647 46,68 46,62 48,72 0,0018 ŷ=45,2755+0,7342x 0,86 4,55 

RCF (kg/100 kg carcaça) 46,59a 44,95b 0,0028 45,86 45,70 0,7615 44,96 45,75 46,62 0,0103 ŷ=44,1554+0,5681x 0,88 4,74 

RV (kg/100 kg carcaça) 53,86 52,68 0,0669 53,46 53,09 0,5509 52,95 52,85 54,02 0,2478 ŷ=53,26 - 4,89 

PPR (kg/100 kg carcaça) 3,47 3,13 0,1178 3,22 3,38 0,4738 3,71 1,87 4,32 <0,0001 ŷ=10,1465-5,8303x+1,0241x2 0,52 26,13 

Conformação (1 à 6) 2,86a 2,23b <0,0001 2,45 2,64 0,2586 1,50 2,43 3,71 <0,0001 ŷ =0,3831 + 0,7292x 0,96 28,81 

Acabamento (1 à 5) 2,69a 2,41b 0,0267 2,55 2,55 0,9840 1,66 2,66 3,33 <0,0001 ŷ = 0,9310 + 0,5635x 0,96 19,94 

Gordura estriada do flanco (1 à 3) 2,34 2,46 0,3273 2,46 2,34 0,3273 1,75 2,62 2,83 <0,0001 ŷ=-0,1716+1,5905-0,2062x2 0,45 21,15 

Trato gastrointestinal cheio (kg) 7,68 8,14 0,1497 7,76 8,07 0,3315 6,31 7,66 9,77 <0,0001 ŷ=4,4779+1,9990x 0,58 16,25 

Trato gastrointestinal vazio (kg) 2,06 2,08 0,7994 2,07 2,08 0,9141 1,88 2,09 2,24 0,0095 ŷ=1,7262+0,1208x 0,52 18,85 

Gordura perirenal (kg) 0,58 0,68 0,5793 0,58 0,68 0,6039 0,46 0,54 0,89 0,1216 ŷ=0,63 - 122,24 

Gordura omental (kg) 0,94 0,99 0,5382 0,93 0,99 0,5224 0,43 0,96 1,50 <0,0001 ŷ=-0,0858 + 0,3647x 0,57 39,04 

Gordura mesentérica (kg) 0,75a 1,01b 0,0105 0,93 0,83 0,2775 0,45 0,76 1,44 <0,0001 ŷ=-0,1056 + 0,3436x 0,56 44,84 



67 

 

 

Animais Dorper apresentaram maiores rendimentos de carcaça quente (P=0,0008) e fria 259 

(P=0,0028) em relação Santa Inês (Tab. 2), fato esse evidenciado em outros trabalhos, tanto 260 

para animais puros Dorper, como suas cruzas (Amaral et al., 2011), além dos animais Santa 261 

Inês apresentarem maior quantidade de gordura mesentérica (P=0,0105). 262 

O Dorper apresentou 22% a mais de valor de conformação subjetiva (P<0,0001) e 263 

15,73% a mais de valor de acabamento subjetivo (P=0,0267), denotando superioridade do 264 

Dorper (Tab. 2) em relação à musculosidade e quantidade e distribuição da gordura, embora 265 

ambas as raças apresentassem carcaças com boa conformação e gordura mediana (Cunha 266 

et.al.,2007). O escore corporal final apresentou alta correlação (P<0,0001) com o acabamento 267 

(r = 0,7162) e conformação (r = 0,6758), sendo maior para animais Dorper (P=0,0023), 268 

contribuindo para esses resultados, já que é uma forma subjetiva para estimar a quantidade de 269 

músculos e de gordura que os animais apresentam. 270 

Pereira Neto et al. (2006) relataram estados de acabamento em ovinos Dorper x Sem 271 

Raça Definida de 1,5 com 12 meses ao abate e de Santa Inês x Sem Raça Definida de 1,92 e 272 

mesma idade. Até esse momento eram mantidos a pasto. Metade dos animais foram abatidos 273 

com 14 meses, porém, em seguida foram confinados. Os cruzamentos com Dorper atingiram 274 

3,25 de acabamento, enquanto os de Santa Inês, 2,62, sugestionando maior estado de 275 

acabamento após o confinamento para as cruzas Dorper. 276 

O acúmulo de gordura na carcaça implica em elevada demanda ou balanço positivo de 277 

energia, sendo esse um nutriente de considerável valor no processo produtivo. Portanto, deve 278 

ser utilizado com a máxima eficiência, dentro de um sistema racional de produção. Excesso 279 

de gordura acumulada significa desperdício no toilet da carcaça e preparo dos cortes para 280 

venda e consumo. Por outro lado, a falta de gordura na carcaça significa aporte insuficiente de 281 

energia, de acordo com características do animal, indicando uma insuficiência produtiva. 282 

O acabamento contrasta com a espessura de gordura subcutânea mensurada com ajuda 283 

do paquímetro no longissimus dorsi (EGM), a qual delegou interação com raça e condição 284 

sexual (Tab. 3). Cordeiros Dorper depositaram mais gordura do que o Santa Inês, sendo que 285 

no abate pretendido com 6 mm EGS, apresentou 7,34 mm contra 3,61 mm de EGM do Santa 286 

Inês com mesma idade e tempo de confinamento. Ao abate de 3 mm (idade aproximada de 287 

164 dias), o Dorper já apresentava maior deposição (4,19 vs. 3,06 mm) (P<0,0001). 288 

De acordo com os resultados obtidos, infere-se que os animais Dorper, raça de 289 

maturidade precoce, depositam músculos a uma taxa menor do que os animais Santa Inês em 290 

idades próximas, tendo em vista que já haviam feito e, portanto, utilizam a energia disponível 291 

para a deposição de gordura subcutânea, enquanto os cordeiros Santa Inês depositam 292 
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músculos a uma maior taxa constante e menor de gordura subcutânea, conforme descrito por 293 

Amaral et al., (2011) avaliando cordeiros através de ultrassonografia in vivo e relatados por 294 

Cartaxo et al., (2009) em relação a maior deposição de gordura por animais mestiços Dorper. 295 

 296 

Tabela 3. Médias e interações entre raça x EGS e condição sexual x EGS ao abate de 297 

cordeiros confinados. 298 

Interações 
Espessuras de gordura (mm) 

    

0 3 6 P Regressão R2 CV% 

Espessura de gordura (mm) 
       

Dorper 0,56 4,19 7,34 <0,0001 ŷ=-2,5597+2,3056x 0,60 56,32 

Santa Inês 0,87 3,06 3,61 <0,0001 ŷ=-0,1504+0,9059x 0,38 58,75 

Não castrado 0,71 2,9 3,93 0,0003 ŷ=-0,5937+1,0788x 0,47 24,82 

Castrado 0,72 4,35 7 <0,0001 ŷ=-2,0634+2,1281x 0,53 32,78 

Paleta (kg/100 kg carcaça) 
       

Dorper 17,73 17,4 17,2 0,2358 ŷ=17,44 - 6,05 

Santa Inês 22,43 18,48 18,93 0,0108 ŷ=23,2741-1,1217x 0,18 14,74 

CV = coeficiente de variação; P = Probabilidade 299 

 300 

Animais castrados também depositaram mais EGM em relação aos não castrados, sendo 301 

evidenciado pelo maior período de dias confinado, chegando ao abate com 6 mm EGS 302 

pretendida, 43,85% maior que os não castrados. 303 

A medida real de EGS tomada em ultrassonografia apresentou alta correlação positiva 304 

com a medida tomada no músculo (r=0,704; P<0,0001) monstrando a possibilidade de 305 

utilização in vivo para predição real da EGM. Além de ter alta correlação positiva com a 306 

conformação (r=0,722, P<0,0001) e acabamento (r=0,738, P<0,0001). 307 

Houve interação do rendimento de paleta entre a EGS pretendida e a raça (Tab. 3), com 308 

diminuição na proporção da paleta em relação a carcaça nos cordeiros Santa Inês (P=0,0108) 309 

de acordo com o aumento da EGS, enquanto o dorper permaneu com relação próxima em 310 

todos os tempo de abate (P=0,2358) e valores médios menores que o Santa Inês (17,44 vs. 311 

19,94 kg/100 kg carcaça). 312 

Entretanto, encontrou-se maior rendimento de pernil (P=0,0038) e lombo (P=0.0312) na 313 

raça Dorper (Tab. 4). Este rendimento é importante para a indústria, tendo em vista o valor 314 

agregado dos cortes comerciais obtidos do lombo (carré, contra filé, filé mignon) e pernil 315 

(picanha, alcatra).   316 

Considerando as diferentes EGS, o rendimento de pernil diminuiu com o aumento da 317 

gordura (de 33,43 para 30,35 kg/100 kg de carcaça), enquanto o rendimento de costilhar 318 
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passou de 20,74 para 25,32 kg/100 kg de carcaça. Nesta minúcia, Furusho-Garcia et al. (2004) 319 

relataram que a paleta e o pernil representam mais do que 50% da carcaça, sendo estes cortes 320 

o que melhor predizem o conteúdo total dos tecidos da carcaça, concordando com o resultados 321 

encontrados no presente trabalho, com excessão do abate a 6 mm de gordura, onde a soma dos 322 

2 totalizaram 48,42%. 323 

As medidas biométricas (Tab. 4) aumentaram de acordo com o aumento da EGS, 324 

concomitante com a idade e aumento do peso corporal dos animais (P>0,05), apresentando 325 

regressão linear positiva. Porém, a excessão foi o comprimento de carcaça, que apresentou 326 

regressão quadrática, sendo que animais abatidos com EGS de 3mm tiveram maior 327 

comprimento do que animais com 6 mm (68,69 vs. 66,63 cm). Isso pode ser explicado pelas 328 

caracteristicas dos animais confinados, que foram selecionados para o abate apenas pela EGS, 329 

e não levando em consideração as medidas biométricas. 330 

Houve aumento linear positivo para EGS ao abate na proporção de osso (P=0,0047) 331 

(Tab. 4) e gordura (P=0,0011), porém o músculo não foi afetado (P>0,005). A gordura 332 

aumentou de acordo com o tempo de confinamento, e concomitante, maior EGS. A gordura 333 

passou de 17,35% para 22,27%, um aumento de 4,92%. 334 

A raça Santa Inês obteve maiores valores de profundidade torácica (P=0,0133) e 335 

comprimento de perna (P<0,0001) e menores de profundidade de perna (P<0,0001) e 336 

perímetro de braço (<0,0001) em relação a Dorper. Diferenças essas que foram inerentes as 337 

raças estudadas, sendo o Santa Inês um animal com algumas limitações em relação a 338 

características de animais produtores de carne, como carcaça mais retilineas e maiores perdas 339 

no rendimento devido a maiores tamanhos dos membros.  340 

Pode-se inferir então que a raça Santa Inês, apesar de apresentar características 341 

limitadoras para produção de carcaças superiores, evidenciadas aqui em parte pelas medidas 342 

biométricas (Tab.4) e avaliações de conformação e acabamento (Tab. 2),  estão próximas da 343 

raça Dorper e não comprometem a raça Santa Inês como opção para produção de carne, desde 344 

que trabalhada de forma correta, e com animais selecionados para caracteristicas zootécnicas 345 

desejáveis. 346 
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Tabela 4. Medidas biométricas, pesos dos cortes e rendimento da paleta de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados, terminados 347 

em confinamento e abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutânea. 348 

Parâmetros da carcaça 
Raça 

 
Condição 

 
Espessuras de gordura 

    

Dorper Santa Inês P Castrado NCast. P 0 mm 3 mm 6 mm P Regressão 
 

CV % 

Comprimento de carcaça (cm) 63,16 65,02 0,0444 63,72 64,46 0,4128 56,96 68,69 66,63 <0,0001 ŷ=26,8655+25,7647x-3,8019x2 0,90 5,850 

Profundidade torácica (cm) 26,16b 27,48a 0,0133 26,87 26,77 0,9634 23,41 26,75 30,29 <0,0001 ŷ=20,0451+2,3544x 0,72 12,700 

Comprimento perna (cm) 35,95b 41,10a <0,001 38,64 38,70 0,3744 35,29 38,67 41,63 <0,0001 ŷ=32,2843+2,1610x 0,79 11,360 

Perímetro perna (cm) 41,27a 39,59a 0,0093 39,89 40,97 0,0917 37,00 40,63 43,67 <0,0001 ŷ=33,9410+2,2645x - 6,390 

Profundidade perna (cm) 10,43a 9,34b <0,0001 9,82 9,96 0,5106 9,33 9,62 10,75 <0,0001 ŷ=8,4781+0,4992x 0,95 9,070 

Comprimento braço (cm) 19,22b 21,24a <0,0001 19,97 20,49 0,2216 18,63 20,36 21,71 <0,0001 ŷ=17,2257+1,0460x 0,95 8,650 

Perímetro braço (cm) 18,36a 16,89b <0,0001 17,19a 18,05b 0,0114 16,04 17,82 19,00 <0,0001 ŷ=14,7718+0,9972x 0,85 7,660 

Profundidade braço (cm) 5,14 4,79 0,0472 4,87 5,06 0,2867 4,58 4,90 5,42 0,0008 ŷ=4,1621+0,2864x 0,61 14,480 

Paleta (kg/100 kg carcaça) - - - 18,23 19,17 0,0669 - - - - - - 11,060 

Pernil (kg/100 kg carcaça) 32,88a 31,25b 0,0038 32,23 31,90 0,5409 33,43 32,39 30,36 <0,0001 ŷ=35,1131-1,0676x 0,96 6,950 

Costela (kg/100 kg carcaça) 22,78 22,80 0,9749 23,35a 22,24b 0,0402 20,74 22,32 25,31 <0,0001 ŷ=18,2426+1,5856x 0,99 9,420 

Pescoço (kg/100 kg carcaça) 8,54 8,52 0,9724 8,46 8,60 0,6971 8,34 9,24 8,01 0,0250 ŷ=5,2079+2,8398-0,5006x2 0,38 17,630 

Lombo ((kg/100 kg carcaça) 18,36a 17,48b 0,0312 17,75 18,09 0,3891 17,40 18,10 18,26 0,1700 ŷ=53,76 - 9,170 

Osso (kg/100 kg paleta) 20,78 21,49 0,3102 21,09 21,18 0,8959 22,05 21,66 19,65 0,0047 ŷ=23,5363-0,8501x 0,86 13,420 

Músculo (kg/100 kg paleta) 60,00 59,10 0,4576 58,00b 61,09a 0,0129 60,61 59,96 58,08 0,1990 ŷ=59,55 - 8,350 

Gordura (kg/100 kg paleta) 19,22 19,42 0,8690 20,91a 17,73b 0,0107 17,35 18,33 22,27 0,0011 ŷ=14,3666+1,7369x 0,90 25,750 

NCast.= não castrado; CV = coeficiente de variação; P- probabilidade; a e b – Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os fatores 349 
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A condição sexual afeta o peso da gordura total e do tecido conjuntivo do animal. 350 

Cordeiros não castrados apresentaram mais kg/músculo/100 kg paleta (P=0,0129) e menos 351 

kg/gordura/100kg de paleta do que os animais castrados (P=0,0107). Animais castrados 352 

depositam mais gordura, sendo essa inversamente a quantidade de músculo (Tab. 4). 353 

McManus et al. (2013) concluíram que a castração não proporciona carcaça de melhor 354 

qualidade. Dessa forma, pode-se inferir que o uso da castração pode ser dispensado no 355 

sistema de produção de cordeiros para carne, por não proporcionar melhorias na qualidade de 356 

carcaça. 357 

A cor é a característica mais importante para o consumidor no momento da compra, 358 

constituindo o critério básico para a escolha do produto cárneo. Não houve diferença 359 

significativa (P>0,05) entre as raças e condições sexuais para as variáveis L*, a* e b* (Tab. 360 

5). Em relação às diferentes EGS, a carne ficou mais escura (L*=40,92 para 36,23), menos 361 

avermelhada (a* = 15,32 para 14,77) e menos amarelada (b* = 11,33 a 9,45) entre as 362 

espessuras de 0 mm e 6 mm, apesar de as regressões terem apresentado comportamento 363 

quadrático para as variáveis a* e b*. 364 

O aumento da idade e da quantidade de gordura provoca dificuldade na oxigenação dos 365 

tecidos e por isso há um aumento na quantidade de mioglobina do tecido muscular o que leva 366 

a essa redução do valor de L* (luminosidade) e a carne se torna mais escura (Vergara et 367 

al.,1999). 368 

Não houve diferença na força de cisalhamento (Tab.5), tanto em relação à raça e 369 

condição sexual, como nas espessuras de gordura (P>0,05). Bolemanet al. (1997) 370 

classificaram a textura da carne em muito macia (2,3 a 3,6 kgf/cm
2
), moderadamente macia 371 

(4,1 a 5,4 kgf/cm
2
) e pouco macia (5,9 a 7,2 kgf/cm

2
), sendo assim, a carne do presente estudo 372 

foi classificada como muito macia. 373 

O pH final (24 horas) da carcaça foi menor (P<0,0001) nos animais Santa Inês (5,48) 374 

em relação aos animais da raça Dorper (5,71) (Tab. 5). Verificou-se também regressão linear 375 

decrescente (P<0,0001), evidenciando diminuição do pH de acordo com o aumento da EGS 376 

ao abate. 377 

Os valores de pH estão dentro do limite de 5,5 a 5,8, considerado padrão para carne 378 

ovina (Osório e Osório, 2005). De acordo com Bressan et al. (2001), animais com maior 379 

peso vivo apresentaram maior taxa de glicólise, ocasionando em maior redução do pH da 380 

carne, isso está relacionado à maior deposição de gordura nos animais mais velhos que agem 381 

como isolante térmico dificultando a redução de temperatura da carcaça. 382 
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Tabela 5. Médias dos parâmetros do músculo longissimus dorsi de cordeiros Santa Inês e Dorper, castrados e não castrados, terminados em 383 

confinamento e abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutânea. 384 

Parâmetros da carcaça 
Raça 

 
Condição 

 
Espessuras de gordura 

    

Dorper Santa Inês P Castrado NCast. P 0 mm 3 mm 6 mm P Regressão R2 CV % 

Profundidade - músculo (mm) 32,64b 35,76a 0,0006 33,80 34,61 0,3469 39,17 30,36 33,07 <0,0001 ŷ=62,0913-19,0913x+2,9952x2 0,24 10,23 

Largura - músculo (mm) 54,31a 46,66b <0,0001 49,35 51,62 0,0640 37,17 54,27 60,02 <0,0001 ŷ=0,4228+30,1633x-3,7772x2 0,62 9,87 

Área de olho de lombo (cm2) 16,74a 14,96b 0,0022 15,05b 16,65a 0,0056 13,28 14,91 19,36 <0,0001 ŷ =9,8142 + 2,1259x 0,93 14,42 

Marmoreio 5,71a 4,05b 0,0002 4,96 4,80 0,6995 3,83 5,06 5,75 0,0009 ŷ =3,0135 + 0,6458x 0,97 34,77 

PAP (g/100g) 23,81 24,25 0,6858 24,32 23,74 0,5922 23,73 24,20 24,16 0,9242 ŷ=24,03 - 18,65 

PDESG (g/100g) 8,48 7,36 0,0947 7,93 7,91 0,9733 9,07 8,20 6,49 0,0018 ŷ=10,4834-0,8979x 0,96 34,63 

PCOCÇ (g/100g) 19,03 19,91 0,2847 19,96 18,98 0,2411 20,66 19,35 18,40 0,0780 ŷ=19,47 - 17,45 

Potencial Hidrogeniônico (pH) 5,71a 5,48b <0,0001 5,61 5,60 0,8849 5,89 5,40 5,51 <0,0001 ŷ=6,2574-0,1868x 0,75 3,85 

Força de cisalhamento (kgf/cm2) 2,67 2,85 0,3032 2,77 2,75 0,9254 3,05 2,52 2,72 0,0581 ŷ=2,76 - 26,90 

Oxidação lipídica (mg TMP/Kg) 0,45 0,41 0,5038 0,43 0,43 0,9005 0,49 0,53 0,28 0,0338 ŷ=0,1837 +0,2952x - 0,0621x2 0,18 59,19 

IFM 87,53 88,47 0,5289 86,35 89,65 0,0313 85,37 86,66 91,97 0,0012 ŷ=81,3941 + 2,3247x 0,89 7,01 

L* (luminosidade) 38,48 38,76 0,6436 38,63 38,61 0,9784 40,92 38,71 36,23 <0,0001 ŷ=43,2323 - 1,6072x 0,99 6,48 

a* (componente verde-vermelho) 15,51 15,57 0,8829 15,73 15,36 0,3474 15,42 16,43 14,77 0,0046 ŷ=11,7927+3,3219x-0,06010x2 0,15 10,38 

b* (componente azul-amarelo) 10,76 10,66 0,7312 10,65 10,77 0,6642 11,33 11,35 9,45 0,0035 ŷ=9,6486+1,7260x-0,4026x2 0,37 11,28 

c* (croma) 18,91 18,89 0,9675 19,01 18,78 0,6019 19,16 19,99 17,54 0,0015 ŷ=15,2329+3,6983x-0,7211x2 0,23 9,89 

h* (°) (tonalidade) 34,70 34,38 0,5641 34,08 35,00 0,1060 36,31 34,66 32,65 <0,0001 ŷ =38,2011 - 1,2624x 0,99 6,66 

Umidade (g/MN) 757,71 754,46 0,2700 755,66 755,51 0,4915 755,55 758,4 753,37 0,2649 ŷ=755,77 - 1,22 

Matéria mineral (g/MS) 11,66 11,05 0,2472 11,11 11,60 0,3536 10,95 11,40 11,72 0,4660 ŷ=11,35 - 18,97 

Proteína bruta (g/MS) 205,32 207.47 0,4851 206,70 205,82 0,7895 209,2 213,33 204,81 0,0084 ŷ=16,3108+3,3251x-0,5412x2 0,13 6,38 

Extrato etéreo (g/MS) 34,85 31,22 0,2803 32,660 34,010 0,6287 27,79 29,45 42,70 <0,0001 ŷ=1,8309+0,5314x 0,90 34,15 

NCast.= não castrado; CV = coeficiente de variação; PDESCG = Perda água descongelamento; PCOCÇ = Perda água cocção; PAP = Perda água por pressão; IFM = Índice de fragmentação 385 

miofibrilar; a e b – Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os fatores; P- probabilidade 386 
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O índice de fragmentação miofibrilar (IFM) (Tab. 5) é uma medida do tamanho médio 387 

das miofibrilas e está relacionado com a textura da carne. Houve aumento linear positivo 388 

(ŷ=81,3941 + 2,3247x, R
2
=0,89) de acordo com o aumento da EGS, estando o IFM altamente 389 

correlacionado com a textura da carne (Gonçalves et al., 2004). Ainda de acordo com Culler 390 

et al. (1978), carnes com valores de IFM acima de 60 são consideradas de textura satisfatória. 391 

No presente estudo, a média de IFM para a variável EGS foi de 88. 392 

O músculo longissimus dorsi apresentou maior largura (P<0,001) e menor profundidade 393 

(P=0,0006) nos cordeiros Dorper em relação a Santa Inês (Tab.5). Indicando diferença na 394 

conformação, sendo mais redondo e menos longilíneo. Porém mesmo com esta diferença de 395 

formato muscular, a raça Dorper apresentou maior AOL quando comparado à Santa Inês 396 

(16,74 vs. 14,96) (P=0,0022), assim como os animais não castrados foram superiores aos 397 

castrados (16,65 vs. 15,05) (P=0,0056). 398 

Com o aumento da EGS e do peso corporal do animal, identificou-se aumento na AOL 399 

(Tab. 5), sendo que animais com 0 mm de gordura apresentaram 13,28 cm
2
 contra 19,36 cm

2
 400 

dos animais com 6 mm de EGS. Uma diferença de 31,82%, constituindo uma regressão linear 401 

positiva (ŷ=9,8142 + 2,1259x, R
2
=0,93).  402 

Cordeiros Dorper apresentaram maior marmoreio que o Santa Inês (P=0,0002). A raça é 403 

determinante na melhoria desta característica (Cartaxo et al.,2011). 404 

A marmorização não se correlacionou (P>0,05) com a EGM, ambas mensuradas na 405 

carcaça. Isto indica que a cobertura de gordura na carcaça não ocorre de forma simultânea 406 

com o depósito de gordura intramuscular presente no músculo longissimus dorsi (Cartaxo et 407 

al., 2011) tendo apresentado regressão linear positiva (ŷ =3,0135+0,6458x, R
2
=0,97) e valores  408 

próximos para as EGS de 3 mm e 6 mm (5,06 vs. 5,75). 409 

A análise centesimal (Tab. 5) evidenciou não haver diferenças (P>0,05) para valores de  410 

umidade, matéria mineral, proteína bruta e extrato etéreo entre raças e condições sexuais. Isso 411 

pode ter ocorrido pelo fato da ração utilizada apresentar proporções semelhantes de proteína e 412 

de energia.  413 

Porém, houve maior quantidade de extrato etéreo (P<0,0001) conforme se aumentou a 414 

EGS ao abate, ou seja, em animais mais velhos e com maior peso corporal (0 mm=27,29 415 

g/MS; 3 mm=29,45 g/MS; 6 mm=42,70 g/MS). O aumento na gordura corporal e subcutânea 416 

tende a alterar os componentes químicos da carne. À medida que houve o aumento nas 417 

espessuras de gordura subcutânea e como consequência o incremento no peso corporal, os 418 

valores de extrato etéreo aumentaram corroborando com Senegalhe et al. (2014) que 419 

relataram aumento no teor de extrato etéreo nos abates com 2,00 (47,80 g/MS), 3,00 (52,00 420 
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g/MS) e 4,00 mm (60,86 g/MS) de EGS. 421 

Para a avaliação da oxidação lipídica (Tab. 5), não houve diferença significativa de raça 422 

e condição sexual (P>0,05). Porém, para EGS ao abate, os dados obtidos monstraram 423 

regressão quadrática(P=0,0338), e os valores foram de 0,49 mg TMP/Kg para 0 mm, para 424 

0,53 mg TMP/Kg em animais com 3 mm, e 0,28 mg TMP/Kg em animais com 6 mm EGS, 425 

resultado não esperado, pois o maior período de estocagem poderia aumentar a oxidação 426 

(Lima Junior et al., 2013). As análises foram realizadas ao mesmo tempo, sendo que a de 6 427 

mm apresentou o menor tempo de estocagem. 428 

Apesar dos valores encontrados para oxidação lipídica, segundo Limbo et al, (2010), 429 

valores de TBARS superiores a 1,00 mg TMP/kg podem ser considerados rançosos ou 430 

oxidativos, estando todos os valores do presente estudo abaixo deste limite. 431 

Os provadores treinados não observaram diferença (P>0,05) (Tab. 6) de odor entre as 432 

carnes de cordeiros da raça Dorper e Santa Inês, considerando as classes sexuais – inteiro ou 433 

castrado (P>0,05). Para o sabor da carne, foi observada diferença no sabor de carneiro 434 

(macho) sendo que os animais Santa Inês apresentaram sabor mais intenso do que os da raça 435 

Dorper (P=0,0127). O mesmo foi observado quando se considerou a condição sexual. A carne 436 

de animais não castrados apresentaram sabor mais intenso quando comparados aos de 437 

castrados (P=0,0142). Isto pode ter ocorrido devido a maior presença de hormônios sexuais 438 

testosterona e androsterona nos animais não castrados, que provocam a formação do 439 

composto escatol, que é reconhecido pelos provadores como sabor de macho (Young et al., 440 

2003). 441 

 442 

Tabela 6.  Médias de características sensoriais da carne de cordeiros Santa Inês e Dorper, 443 

castrado e não castrados, terminados em confinamento. 444 

Variáveis 
Raça   Condição     

Dorper Santa Inês P Castrado NCast. P CV % 

Odor (1 a 10) 

Doce 1,77 1,48 0,3540 1,18 1,41 0,1816 119,15 

Ranço 1,91 1,84 0,8404 2,00 1,76 0,5267 119,76 

Ácido 2,01 2,59 0,2221 1,93 2,65 0,1202 120,46 

Suarda 2,55 2,42 0,7601 2,33 2,74 0,2367 101,98 

Urina 2,16 2,10 0,8759 1,86 2,39 0,1767 110,92 

Fezes 1,17 1,27 0,7879 0,94 1,50 0,1098 171,55 

Carneiro 3,10 3,33 0,6159 2,93 3,50 0,2397 88,07 

Sabor (1 a 10) 

Doce 1,92 1,56 0,3199 2,01 1,47 0,1361 123,96 
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Ranço 1,87 1,86 0,9741 1,95 1,78 0,6869 135,96 

Ácido 2,13 2,82 0,1582 2,21 2,74 0,2853 118,37 

Suarda 2,53 3,07 0,2267 2,57 3,03 0,3010 97,15 

Urina 1,87 2,40 0,1923 1,85 2,41 0,1710 147,48 

Fezes 1,29 1,97 0,0832 1,39 1,87 0,2247 110,42 

Carneiro 3,09b 4,32a 0,0127 3,10b 4,31a 0,0142 83,02 

                

Maciez (1 a 10) 5,59 6,49 0,0564 6,41 5,67 0,1152 47,12 

Suculência (1 a 10) 5,52 6,04 0,2594 6,05 5,52 0,2453 48,16 

Aceitação global (1 a 10) 2,90 2,45 0,3350 3,05 2,30 0,0873 109,73 

Gordura (1 a 10) 2,42 3,17 0,5784 2,83 2,76 0,8559 83,72 

NCast.= não castrado; CV = coeficiente de variação; P - probabilidade 445 

 446 

Quanto aos outros parâmetros não foi observada diferença entre as variáveis analisadas 447 

(P>0,05). As amostras de carne foram avaliadas com maciez e suculência mediana, baixa 448 

aceitabilidade global e gordura abaixo do ideal, mesmo quando avaliada a carne de animais 449 

castrados, os quais possuem maior deposição de gordura. 450 

Em relação às diferentes EGS ao abate (Tab. 7), os provadores observaram diferença no 451 

odor doce (P=0,0068), o qual reduziu conforme se aumentou a espessura de gordura. Os 452 

odores da carne são resultantes da combinação de compostos voláteis resultantes da oxidação 453 

de ácidos graxos durante o processo de cocção juntamente com outros compostos. 454 

Provavelmente o odor doce deriva da caramelização dos açúcares presentes na carne durante a 455 

cocção, o que proporcionalmente reduziu com o aumento da quantidade de gordura na carne 456 

(Rousset-Akrimet al., 1997). 457 

 458 

Tabela 7. Médias de características sensoriais da carne de cordeiros abatidos com diferentes 459 

espessuras de gordura subcutânea. 460 

Variáveis 
Espessuras de gordura 

    

0 mm 3 mm 6 mm P Regressão R2 CV % 

Odor (1 a 10) 
       

Doce 2,25 1,48 1,15 0,0068 ŷ=2,6808-0,3661x 0,89 119,15 

Ranço 2,04 1,75 1,87 0,7976 ŷ=1,88 - 119,76 

Ácido 2,01 2,47 2,4 0,5341 ŷ=2,29 - 120,46 

Suarda 2,28 2,82 2,35 0,9900 ŷ=2,48 - 101,98 

Urina 1,73 2,05 2,61 0,0648 ŷ=2,13 - 110,92 

Fezes 0,91 1,38 1,37 0,3134 ŷ=1,22 - 171,55 

Carneiro 2,79 3,51 3,35 0,3922 ŷ=3,21 - 88,07 

Sabor(1 a 10) 
       

Doce 1,75 1,79 1,68 0,8714 ŷ=1,74 - 123,96 
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Ranço 1,74 1,52 2,32 0,2226 ŷ=1,86 - 135,96 

Ácido 2,08 2,68 2,67 0,3647 ŷ=2,47 - 118,37 

Suarda 2,03 2,61 3,76 0,0015 ŷ=1,07617+0,6013x 0,99 97,15 

Urina 1,64 2,02 2,72 0,0339 ŷ=1,0605+0,3727x 0,99 147,48 

Fezes 0,97 1,86 2,07 0,0282 ŷ=0,5981+0,3605x 0,81 110,42 

Carneiro 2,78 3,72 4,63 0,0024 ŷ=1,9043+0,6285x 0,98 83,02 

        
Maciez (1 a 10) 5,46 6,38 6,27 0,1991 ŷ=6,03 - 47,12 

Suculência (1 a 10) 5,29 5,72 6,35 0,0582 ŷ=5,78 - 48,16 

Aceitação global (1 a 10) 3,05 3,04 1,95 0,0483 ŷ=3,8280-0,3985x 0,84 109,73 

Gordura (1 a 10) 2,55 2,85 2,98 0,3773 ŷ=2,79 - 83,72 

CV = coeficiente de variação;P - probabilidade 461 

 462 

Não foi observada diferença em outros odores avaliados (P>0,05). Quanto ao sabor da 463 

carne, os sabores de suarda, urina, fezes e carneiro aumentaram linearmente com a EGS. Ou 464 

seja, estes sabores ligados a diferentes ácidos graxos aumentaram com a espessura de gordura, 465 

pois supõe-se que aumentou a proporção destes ácidos graxos dentro dos lipídios totais 466 

(Osório et al., 2014).  467 

Em relação aos outros parâmetros, não foram observadas diferenças entre a maciez e 468 

suculência ou na quantidade de gordura (P>0,05). Apesar da espessura de gordura alcançar 3 469 

e 6 mm, os provadores não identificaram diferença. Todas as amostras foram avaliadas como 470 

apresentando quantidade de gordura abaixo do ideal. 471 

A aceitabilidade global (Tab. 7), apresentou redução linear com o aumento da EGS 472 

(P=0,0483), provavelmente pelo aumento de sabores indesejados na carne como suarda, urina, 473 

fezes e carneiro. Ou seja, a função da espessura de gordura na carcaça, de proteger a carne e 474 

manter a sua maciez e suculência, não foi observada pelos provadores e por outro lado 475 

reduziu a aceitação da carne.      476 

 477 

CONCLUSÕES 478 

Recomenda-se o abate de animais com 3mm de gordura subcutânea, o suficiente para 479 

garantir padrão de qualidade na carcaça e carne de cordeiros Santa Inês e Dorper. Não se 480 

justifica o uso da castração para melhorias na qualidade de carne e carcaça. 481 

 482 
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7 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

As avaliações de desempenho e características de carcaça e carne 

demonstraram superioridade ao Dorper em alguns parâmetros, porém na maioria 

das avaliações, apresentaram valores bem próximos ao Santa Inês, podendo isso 

ser atribuido ao bom padrão dos animais utilizados desta raça, sendo oriundos de 

fêmeas selecionadas e reprodutores puros de origem. Enquanto o Dorper, foi 

oriundo de animais sem um programa de melhoramento, onde a pelagem 

característica e padrões básicos raciais é que denotavam o rebanho.  

A raça Dorper é atualmente a mais divulgada no âmbito nacional e 

enfatizado sua aptidão para produção de carne, mas é necessário salientar a 

dificuldade de avaliação da raça, já que não se abate cordeiros Dorper, e sim 

cruzamentos. Com isso, a raça protagoniza cenários de exposições e julgamentos 

terminais errôneos em relação ao produto final, e expondo a necessidade dos 

produtores da raça em engajar-se na formação de planteis de matrizes Dorper para 

produção de cordeiros para abate. 

Em relação ao uso do ultrassom, sem dúvidas é uma excelente 

ferramenta de avaliação e seleção, mas não deve ser vista como solução para o 

melhoramento genético e otimização da nutrição de imediato. Existe um longo 

trabalho de base para ser feito antes de iniciar uma organização sistemática e 

otimizada desta ferramenta nos rebanhos nacionais, e assim não correr o risco de 

ser utilizada por “selecionadores” apenas preocupados com “fenótipo” e marketing. 

Não se justifica o abate de animais com elevada espessura de 

gordura (>3 mm), tendo em vista o aproveitamento da curva de crescimento do 

animal, impactando na sua eficiência de conversão de nutrientes e tempo de 

terminação. 

O uso de animais castrados deve ser condicionado a sistemas 

produtivos específicos, onde o uso de tecnologia é limitado por condições climáticas 

e investimentos concretos, tendo em vista as vantagens do animais não castrados 

serem muito bem apontados em diversos trabalhos de pesquisa e já aceito como 

regra em sistemas intensivos internacionalmente, nos quais a ovinocultura deve se 

basilar. 

Na conjuntura atual, em que os segmentos do mercado para carne 

ovina estão abertos e receptivos, as ações tomadas que aproveitem o momento 
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podem ser de fundamental importância no rumo da ovinocultura. Para alcançar uma 

definição clara do tipo de produto e padronização da carcaça e carne oferecida ao 

consumidor, é preciso um esforço conjunto dos produtores, das associações de 

criadores, da indústria transformadora, como, também, do sistema de pesquisa para 

gerar mais informações consistentes como base desse processo. 
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8 Anexos 

8.1 Ficha de sensorial treinado 
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8.2 Normas da Revista Ciência Agronômica 
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8.3 Normas do Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinária e Zootecnia 
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