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FERNANDES JUNIOR, Francisco. Diferentes espessuras de gordura subcutanea
no abate de cordeiros castrados e ndo castrados Santa inés e Dorper. 2017.
92f.Tese (Ciéncia Animal) — Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2017.

RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar os parametros produtivos, componentes
sanguineos, caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de cordeiros Santa
Inés e Dorper, castrados e ndo castrados, terminados em confinamento e abatidos
com diferentes espessuras de gordura subcutanea (EGS) avaliadas por
ultrassonografia in vivo. Foram utilizados 69 cordeiros machos de dois grupos
genéticos, sendo 34 Santa Inés 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 Inés com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inés e Dorper
com 3 mm EGS: 84 dias e Santa Inés e Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de
confinamento. N&o houve diferenca no ganho de peso diario (GMDP) entre racas,
obtendo médias de 0,265 kg dia™* para os cordeiros Santa Inés e 0,263 kg dia™ para
Dorper. Para a condicao sexual, animais nao castrados (GMDP=0,280 kg) ganharam
mais peso do que os castrados (GMDP=0,248 kg). A velocidade de crescimento foi
maior nos machos nao castrados, devido a acdo anabdlica do hormbnio
testosterona. O consumo de MS e nutrientes aumentou de acordo com 0 aumento
da EGS (P<0,0001), sendo mais expressivo em animais abatidos com 6 mm de
EGS, os quais apresentaram pior conversao alimentar (6,06). Animais ndo castrados
apresentaram maiores valores finais de testosterona do que os castrados (2,69 vs.
0,51 ng mL™). Triglicerideos, colesterol e uréia apresentaram resultados dentro dos
valores de referéncia para a espécie ovina. Os cordeiros Dorper apresentaram-se
22% superiores ao valor de conformacdo subjetiva e 15,73% a mais de valor de
acabamento subjetivo em relagdo a Santa Inés. Cordeiros Dorper depositaram mais
gordura que o Santa Inés, sendo que no abate pretendido com 6 mm EGS,
apresentou 7,34 mm contra 3,61 mm de EGM do Santa Inés, com mesma idade e
tempo de confinamento. Quanto maior EGS, maior foi o peso corporal final dos
animais (Omm=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 andlise
sensorial, aumentando os sabores desagradaveis e causando uma reducdo na
aceitacdo pelos provadores. A medida real de EGS tomada em ultrassonografia
apresentou alta correlacdo positiva com a medida tomada no musculo (EGM)
demonstrando a possibilidade de utilizacdo in vivo para predicao real da EGM, além
de ter alta correlacdo positiva com a conformacéo e acabamento. Recomenda-se o
abate de cordeiros Santa Inés e Dorper com 3 mm de gordura subcutanea.

Palavras-chave: Cor. Longissimus dors. Ovinos. Sensorial. Ultrassonografia.



FERNANDES JUNIOR, Francisco. Different thicknesses of subcutaneous fat in
the slaughter of castrated and uncastrated lambs Santa Ines and Dorper. 2017.
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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 (0Omm=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 INTRODUCAO

Sejam quais forem as condi¢cdes em que a ovinocultura € praticada,
h& uma presséo cada vez maior no sentido de serem aumentados os seus lucros e
de maximizar o retorno dos recursos aplicados na exploracdo da criagdo. A criacao
de ovinos tem na producdo de cordeiro para carne sua principal fonte de renda,
sendo o ponto ideal de abate, com cobertura de gordura subcutanea adequada, a
ferramenta crucial para determinar a qualidade do produto (CARTAXO et al., 2011a).

De maneira similar, € premente conhecer a possibilidade de
utilizarmos animais com carcagca mais pesada. E em outra vertente, animais inteiros
acima de seis meses de idade sdo opc¢do para producdo de carne, jA que 0s
mesmos apresentam maior taxa de crescimento e carcagas com menor teor de
gordura, e ainda sdo produzidos em diversos sistemas de producao.

Neste panorama, atencao deve ser dada aos consumidores finais,
sendo estes responsaveis por diversas mudancas que ocorrem ao longo de toda
cadeia produtiva, principalmente nos sistemas de produgdo. E o consumidor, por
exemplo, quem determina o peso de um corte especial ou a cobertura de gordura na
carne. Isso, geralmente, tem implicagbes profundas nos sistemas de producao
vigentes, conduzindo o criador a utilizar uma raca especifica ou cruzamento, que
apresente niveis de cobertura de gordura desejados, ou mesmo um sistema de
terminacdo que propicie atingir os objetivos alvejados.

Para a avaliacdo da composicao e qualidade de carcaca, pesquisas
tém sido realizadas para o desenvolvimento de técnicas nao invasivas, como a
ultrassonografia, considerada viavel para essa funcéo, pois permite quantificar os
tecidos muscular e adiposo em animais vivos. Apesar da importancia desse tipo de
avaliacdo, existem poucos trabalhos que relacionem essas medidas com
caracteristicas da carcaca, racas e diferentes condicdes sexuais em ovinos
(CARTAXO; SOUSA, 2008; MCMANUS et al.,, 2013; MENEZES et al., 2008;
TEIXEIRA; DALFA, 2006; YANEZ et al., 2006).

Aliada a escolha do grupo racial, 0 momento ideal para o abate
torna-se o fator decisivo para a garantia de resultados satisfatérios, proporcionando
carcacas de melhor grau de acabamento, permitindo a obtencdo de um perfil de

acidos graxos na carne mais saudavel. A gordura tem a finalidade desejavel de
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manter a palatabilidade e aumentar a maciez, onde seu excesso pode ser entendido
como prejudicial a saude (STRYDOM et al., 2009).

No entanto, esse momento ideal de abate pode tornar-se oneroso e
subjetivo. O uso de técnicas de predicdo in vivo com equipamentos de
ultrassonografia, permite programar o abate desses animais, objetivando aperfeicoar
a producdo de forma quantitativa e qualitativa da carcaca, adequando-a as
exigéncias do mercado consumidor (DIAS, 2013).

A sumarizacdo de conhecimentos sobre caracteristicas quantitativas
e qualitativas da producédo de carne de cordeiro, com mensura¢cfes in vivo e da
carcaca, atreladas as caracteristicas de gendétipo e condicdo sexual, contribuira com
a conquista de mercados, padronizacdo dos produtos e aumento da rentabilidade
dos produtores.

Objetivou-se com este trabalho avaliar o desempenho produtivo,
caracteristicas de carcaca e carne, medidas morfométricas e parametros sanguineos
de cordeiros Santa Inés e Dorper, abatidos com diferentes espessuras de gordura
subcutanea, empregando a avaliacao ultrassonogréfica in vivo para tal finalidade.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ADOCAO DA VISAO EMPRESARIAL E GLOBALIZADA NA OVINOCULTURA

No campo da nutricAo e das ciéncias da saude, a questdo da
qualidade volta o olhar para o teor de gorduras saturadas e insaturadas,
triglicerideos, fibras e outros indicadores que governam a decisdo sobre o que se
deve ou néo se deve ingerir para uma alimentacdo adequada e usufruir de uma vida
longa e saudavel. Estes e outros atributos aparecem destacados nas embalagens,
nas quais os artigos sdo acondicionados, e nos rotulos, 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 tangiveis do produto (ANJOS, SILVA, e POLLNOW, 2016). Admite-se que
0 novo conceito de qualidade, adquire uma conotacdo de exceléncia. Em primeiro
lugar, porque muitos dos atributos ndo séo facilmente mensuraveis; em segundo
lugar, porgque os sistemas de preferéncias variam de um consumidor para outro. E
este sim, o consumidor, € o real influenciador do posicionamento da marca e
produto.

Isto vai a acordo a Criado (2007), que esta acontecendo a
substituicdo progressiva de uma economia de volume, por uma economia de valor,
mediante a geracao de produtos intensivos em conhecimentos.

Nesta observagdo, a carne ovina se encaixa em momento de
ascensao e aumento do consumo, notdrio em restaurantes, churrascarias, agcougues
e supermercados. Logo, é possivel encontrar nichos de mercado dos mais diversos
dentro de um cenéario de oportunidades que o setor oferece. Contudo, a ovinocultura
do Brasil ainda ndo 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 indices da sua producdo. O
Brasil, de fato, se mostra como uma poténcia na producao de alimentos, indicando

gue a agropecuaria nacional pode ser otimizada a niveis jamais vistos no mundo.
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Mas essa “poténcia” se concretizara a custa de profissionalizacdo. A ideia central é
levar a visado do produtor do futuro, que vai olhar a sua propriedade muito mais como
uma empresa, de remuneracdo do capital investido, do que basicamente de
continuismo de atividade.

A busca do aprimoramento zootécnico, atrelado a oferta de produto
de qualidade na ovinocultura, se da através do uso de novas tecnologias e de
mecanismos biologicos adaptados aos sistemas de produgdo. Tém por meta
alcancar niveis consideraveis de evolugcdo, assumindo uma nova dimensdo na
cadeia produtiva da espécie ovina (ROSANOVA; SILVA SOBRINHO; NETO, 2005).

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

conquistado e mantido estavel ou crescente € imprescindivel:

o Que se mantenha a oferta constante do produto;
o Que este seja proveniente de animais jovens e bem acabados;
o Que a carcaca apresente boa conformacdo e tamanho compativeis

com as exigéncias de cada mercado;
o Que exista lucratividade real ao produtor.
o Que realmente seja elaborado de um plano de marketing consistente,

valorizando os aspectos nutricionais da carne ovina no Brasil;

o Que sejam estimulados estudos para posicionamento e distincdo de
mercado.
o E finalmente, embasamento adequado para o produtor visualizar

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

nao mais contra ela.

Existe ainda a inquietagdo com a origem da carne comercializada,
sendo esta uma falha severa no processo de modernizacédo do produtor, pois ndo ha
preocupacdo dentro e fora da propriedade. A carne de ovino pode ser de varias
origens (nem sempre recomendadas): importada; de frigorificos nacionais
certificados ou ser clandestina, obtida no que chamam popularmente de “frigomato”
(ALENCAR; ROSA, 2006).

No contexto globalizado atual, € notoéria a aplicacdo de termos de

sustentabilidade e seguranca alimentar para a alimentacdo humana. Neste cenario,
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aumenta-se a responsabilidade e consequentemente, torna imprescindivel a
mudanca no hébito 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 ndo mais “criadores de ovelhas”.

2.2 RACAS DESLANADAS DE OVINOS NO BRASIL

A escolha do genotipo a ser utilizado deve ser precedida de critérios
zootécnicos, sanitarios e econdbmicos, dando-se atencdo aos fatores de producéo e
de produtividade, onde se busca maior rentabilidade dos sistemas de criacdo e
melhoria das condi¢cdes sociais e econdmicas dos produtores (ROSANOVA,; SILVA
SOBRINHO; NETO, 2005).

Assim, € fundamental a implantacdo de técnicas racionais de
criacdo, visando maior produtividade e qualidade dentro da raca ou cruzamento a
ser utilizado, para atender a um mercado consumidor cada vez mais exigente.

Os ovinos deslanados vém recebendo crescente destaque em meio
ao rebanho nacional, principalmente devido as suas condi¢cdes de adaptacdo as
diversas realidades ambientais do pais. Dentre os animais deslanados, as racas que
tém sido mais utilizadas s&o a Santa Inés e a Dorper (Semi-lanada) (SOUSA et al.,
2006).

A raca Dorper foi desenvolvida na Africa do Sul, na década de 40, a
partir do cruzamento das racas Dorset Horn e Blackhead Persian (Somélis), com o
objetivo de produzir carne de boa qualidade em condi¢cdes tropicais (ROSANOVA;
SILVA SOBRINHO; NETO, 2005).

O Dorper apresenta alta taxa de desenvolvimento de carcaga com
boa conformacg&o, sendo muito utilizada em cruzamentos com ovelhas de racas
deslanadas, tais como a Santa Inés, em virtude do seu porte e da velocidade de
crescimento (CARNEIRO et al., 2007).

Santa Inés é a raca ovina de maior expans&o no territério nacional. E
uma raca deslanada que surgiu do cruzamento das racas Morada Nova, Crioula e
Bergaméacia (PAIVA et al., 2005). Apresenta-se como alternativa interessante para
melhoria da eficiéncia dos sistemas de producdo de carne ovina. O interesse na

producdo dessa raga para abate aumentou devido a boa capacidade de adaptacéo
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do animal ao clima e pastagens tropicais, fertilidade e prolificidade (CARNEIRO et
al., 2007).

Ovinos da raga Santa Inés apresentam menor ganho de peso e
caracteristicas de carcaca inferiores se comparada as racas especializadas para
producdo de carne, com menor proporgédo do traseiro, carcaga menos compacta e
menor perimetro de perna. No entanto, através do cruzamento industrial, utilizando
carneiros de racas especializadas para estas caracteristicas, € possivel melhorar
estes aspectos (PIRES, 2006).

Carneiro et al. (2007) citaram que a carne oriunda de cordeiros
Santa Inés apresenta caracteristicas fisico-quimicas que atendem aos padrdes de
qualidade do consumidor brasileiro, e segundo os autores, sdo necessarios mais
estudos acerca do aumento da eficiéncia de producéo da carne proveniente desses
animais, tanto em termos quantitativos, como qualitativos, para atender de forma
viavel a crescente demanda por carne ovina.

Comparando o desempenho e caracteristicas da carcaca de
cordeiros Santa Inés puros, com cordeiros % Dorper-Santa Inés, Amaral (2010)
encontrou maiores ganhos de peso diarios (0,237 kg vs. 0,311 kg), melhor
conversao 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
conformacado, aumento na espessura de gordura subcutanea e carcacas mais bem
acabadas para os cordeiros Y2 Dorper- Santa Inés, em relacdo ao Santa Inés puro,
isto apenas para animais abatidos na condicdo corporal gorda. Tais avaliacdes
remetem as diferencas no crescimento e deposicao dos tecidos muscular e adiposo
em funcéo do genatipo.

Para cada raga existe um peso 6timo econdmico ao abate, para qual
a propor¢cdo de musculo € maxima, a de 0sso é minima e a de gordura suficiente
para conferir a carcaca as propriedades de conservacdo e a carne suas
propriedades organolépticas, que satisfacam ao consumidor. Porém, um dado
sistema de producéo, este estando ligado a oportunidades e obstaculos do mercado
e regido, podem modificar significativamente o desenvolvimento dos tecidos e suas

proporcées em ovinos (OSORIO et al., 1999).
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2.3 DESAFIOS DO CONFINAMENTO: CUSTOMIZAGCAO DO SISTEMA

A proposta reflexiva deste capitulo € posicionar a customizagcao dos
sistemas de producdo de cordeiros, neste caso o confinamento, como um ponto de
inovagéo dentro da propriedade. Para customizar um confinamento, uma etapa
fundamental é o diagndstico técnico das ferramentas disponiveis (capital humano,
recursos financeiros, estrutura fisica, aptidao, animais a serem utilizados). Propdem-
se entdo que inovar, neste ambito, € melhorar 0 que se tem por meio de uma ou
mais tecnologias.

Inovagéo é o processo que inclui as atividades técnicas, concessao,
desenvolvimento, gestdo e que resulta na comercializacdo de novos (ou
melhorados) produtos, ou na primeira utilizacdo de novos (ou melhorados)
processos (SANTINI; SOUZA FILHO, 2004). Ao inovar o processo de producéo de
cordeiros nas propriedades, produzem-se beneficios, geralmente com aumentos de
produtividade e maximizacao dos lucros.

A criacdo de cordeiros para producao 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, conversao
alimentar, qualidade dos animais disponiveis, pre¢co e qualidade da alimentacdo
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 producéo de carne com alta qualidade
durante todo o ano, permite padronizacao de carcacas, 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 relacdo a customizar e maximizar o sistema propfe-se a
seguinte indagacéo: dentro do processo de confinamento, existem realmente
estratégias que garantem uma producdo e negociacdo atrativa e competitiva, de
geracao de lucros e retorno de capital investido?

Ponderando a hipétese anterior, sugere-se que o confinamento néo
€ apenas a escolha do gendtipo ideal aquela situacdo, e muito menos apenas um

custo baixo com alimentacao.
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E 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 adocdo de tecnologia complacente com o
investimento, obtencdo de resultados zootécnicos aplicaveis e geracdo de dados
norteadores para “dentro da porteira” e “fora da porteira”.

A customizagdo de um confinamento moderno acaba quando o
consumidor final aprecia o produto, e ndo mais nas maos de “terceiros” e frigorifico.
Para que este sistema seja altamente eficiente, além de economicamente viavel, é
fundamental o uso de racas 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 alimentagcdo, mas principalmente, se preocupando com o
produto a ser oferecido.

Macedo, Siqueira e Martins (2000) ao analisarem economicamente a
producdo de carne de cordeiro em pastagem e em confinamento, encontraram
resultados satisfatérios quanto ao uso do confinamento. O retorno econémico para
os cordeiros terminados em confinamento foi superior ao dos terminados em
pastagem, mostrando uma diferenca em valores absolutos de 17,41%.

Neste processo de tomada de decisdo do sistema produtivo, a
estimativa e avaliacdo conjunta de indicadores zootécnicos e de retorno do
investimento, resulta em informacfes mais consistentes, e assim, interpretacao
adequada das estimativas obtidas (PACHECO et al., 2014).

2.4 DEPOSICAO DE GORDURA SUBCUTANEA

No processo de producédo de carne ovina, o abate de cordeiros
jovens permite a obtencdo de carcagas com pouca deposicdo de gordura e carne
macia — aspectos importantes para conquistar consumidores (FRESCURA et al.,
2005), porém, sdo necessarias avaliagcbes e norteamento mercadolégicos em
relacdo a quantidade e qualidade desta gordura.

Sobre a carcaca, 0s constituintes basicos sdo os musculos, 0s 0ss0s
e a gordura, e cada um desses tecidos tem um impulso de desenvolvimento em uma

fase diferente na vida do animal. O tecido 0sseo apresenta crescimento mais



22

precoce; o muscular, intermediario; e o adiposo, mais tardio, de acordo com a
maturidade fisiol6gica (LAWRIE, 2005).

O acabamento esta diretamente relacionado com a adiposidade que
consiste na proporcdo de gordura presente na carcacga, a qual deve ser reduzida,
porém suficiente para proporcionar uma correta conservacdo e uma qualidade
sensorial adequada. O estado de adiposidade é um bom preditor da composicao
tecidual da carcaca, uma vez que musculo e gordura estdo inversamente
relacionados na carcaca, assim, quanto maior a propor¢cao de gordura na carcaca,
menor sera a sua proporcao de musculo (CEZAR; SOUSA, 2010).

O acumulo de gordura na carcaca implica em elevada demanda ou
balanco positivo de energia, sendo esse um nutriente de consideravel valor no
processo produtivo. Portanto, a energia deve ser utilizada com a maxima eficiéncia,
dentro de um sistema racional de producédo. Excesso de gordura acumulada significa
desperdicio no toilet da carcaca e preparo dos cortes para venda e consumo. Por
outro lado, a falta de gordura na carcaca significa aporte insuficiente de energia, de
acordo com caracteristicas do animal, indicando uma ineficiéncia produtiva (PEREZ;
CARVALHO, 2007).

A gordura de acabamento tem func&o importante na protecdao da
carcaca contra o frio, evitando o cold shortening, que é responsavel pelo
ressecamento da superficie e endurecimento das carnes (LAWRIE, 2005). Ribeiro et
al. (2010) pontuaram um minimo de gordura de acabamento entre 2 a 3 mm,
atuando como isolante térmico. Desta forma, a carcaca tem lenta diminuicdo da
temperatura, impedindo desta forma o cold shortening.

O mecanismo pelo qual o encurtamento ocorre, € geralmente devido
a reducado na eficiéncia da bomba de calcio a baixas temperaturas, provocando um
aumento do fluxo de ions célcio, que ativam o mecanismo de contragdo miofibrilar,
enquanto ainda resta adenosina trifosfato (ATP) em quantidade suficiente para
permitir a contracdo muscular (PRADO, 2005). Pouca cobertura de gordura,
carcacas pequenas, temperaturas de resfriamento muito baixas e alta velocidade de
vento dentro das camaras frigorificas sao alguns dos fatores que contribuem para
este fenGmeno.

Um fator determinante, quanto ao grau de acabamento desejado

para carcacgas ovinas € a exigéncia particular de cada mercado consumidor. Deve-se
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considerar o gosto pelo produto e o nivel de aceitacdo em virtude de problemas de
saude (consumo exagerado de gordura associado ao sedentarismo).

O ganho de peso, a conversao alimentar e as caracteristicas de
carcaca de animais confinados, podem variar em funcdo da condicdo sexual. Os
animais inteiros apresentam um desenvolvimento mais rapido do que os castrados e
as fémeas. Este crescimento mais rapido esta em funcédo da presenca do horménio
testosterona que é um hormonio anabolizante e acelera a taxa de deposi¢cdo do
tecido muscular. Em contrapartida, a deposicdo de tecido adiposo é mais tardia e
carcacas de animais inteiros tendem a apresentar menor quantidade de gordura, em
relacdo a castrados e fémeas com a mesma idade (DRANSFIELD et al., 1990;
FIELD, 1971; LLOYD; SLYTER e COSTELLO, 1981; OSORIO et al., 2005;
SEIDEMAN et al., 1982).

A castracao de cordeiros é uma pratica usada para facilitar o manejo
de rebanhos onde os machos sao abatidos depois da puberdade, ou seja, abatidos
tardiamente. (OSORIO et al., 2005). Este método pode ser utilizado para melhorar a
producdo de carne ovina e, permitir uma oferta continuada ao longo do ano,
atendendo aos padrbes de qualidade estabelecidos pelo mercado consumidor e
adequado as suas necessidades.

Segundo Dransfield et al. (1990), a carne de animais nao castrados
abatidos com peso elevado, é mais seca do que a dos animais castrados, porém, se
os cordeiros forem abatidos jovens, esta depreciacdo na qualidade da carne néao é

observada.

2.5 ULTRASSONOGRAFIA NA PREDICAO DE CARACTERISTICAS DA CARCAGA OVINA

De acordo com Silva et al. (2008) o estudo das caracteristicas de
carcaca, em especial a ovina, necessita de padrdes metodologicos que possibilitem
a padronizacéo e o dimensionamento da cadeia produtiva.

Normalmente, tanto o grau de musculosidade como a espessura de
gordura subcutanea sédo determinadas por inspecédo visual ou através de palpacéo,
sendo sujeita a erros de avaliacdo. Desta forma, qualguer metodologia que

proporcione estimativas precisas destes parametros nos animais antes do abate,
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pode garantir a economicidade do processo produtivo, norteando as decisdes
mercadoldgicas para a carne (SAGUISAWA et al., 2009).

A area de olho-de-lombo (AOL), a espessura de gordura subcutanea
(EGS) (Figura 1) e o marmoreio (MAR) sdo caracteristicas mensuradas por
ultrassonografia que estdo relacionadas ao ganho de peso diario, rendimento de
carcaca, precocidade de acabamento, sabor e suculéncia da carne (CARTAXO et
al., 2011b).

Figura 1 — Imagem ultrassonografica do local de mensuracdo da
espessura de gordura subcutanea (ECG) tomada acima da area de

olho de lombo.

Fonte: O autor.

A ultrassonografia pode auxiliar na formacéao de lotes de animais em
confinamento, tanto na padronizacdo, como no desenvolvimento de estratégias
nutricionais, ja que o conhecimento da AOL e EGS permite ajustes otimizados das
dietas. Suguisawa et al. (2009) citaram que a avaliacdo de carcaca por
ultrassonografia pode garantir o momento ideal de abate, evitando assim 0 excesso
de gordura.

Um dos principais pontos de interesse para os produtores de ovinos
e frigorificos € a producédo de carcacas de peso e EGS adequados. A EGS deve ser
suficiente para garantir a manutencdo da qualidade da carne durante o processo de

resfriamento. Considerando que a deposicdo de gordura é um processo caro para o
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produtor (CARTAXO et al. 2011a) e mesmo para a industria, ndo ha vantagens
guando a EGS é maior que 3 mm.

O aparelho de ultrassom basicamente mede a reflexdo das ondas de
alta frequéncia que ocorre quando estas passam através dos tecidos. Apés a sonda
ter sido colocada em local apropriado no animal, o aparelho converte pulsos
elétricos em ondas de alta frequéncia (ultrassons), que ao encontrar diferentes
tecidos corporeos dentro do animal promove uma reflexdo parcial (eco) em tecidos
menos densos, ou total em tecidos de alta densidade como 0s 0ssos. Mesmo apos a
ocorréncia do eco, as ondas de alta frequéncia continuam a se propagar pelo corpo
do animal e o conjunto de informacdes enviadas pelas reflexdes transmitidas pela
sonda é projetado em uma tela como imagem, onde as mensuracdes sao realizadas
(SUGUISAWA et al., 2009).

Em trabalhos realizados por Cartaxo et al. (2011b), os autores
verificaram que houve correlacdo positiva e significativa entre area de olho de lombo
mensurada antes do abate e o ganho de peso diario, entretanto, ndo foi constatada
correlacdo positiva entre estas medidas com a espessura de gordura subcutanea na
carcaga.

Cartaxo et al. (201l1a) ressaltaram ainda que Sao poucos oS
trabalhos que encontraram correlacdo significativa em ovinos para espessura de
gordura subcutanea em tempo real por ultrassonografia e a mesma medida na
carcaga.

LimitagBes tecnoldgicas, experiéncia técnica, quantidade de gordura
e de musculo, idade do animal, retirada da gordura juntamente com 0 couro, Sao
alguns dos fatores que interferem na acuracia das medidas feitas com o ultrassom e
daquelas realizadas diretamente na carcaca (GOMIDE; RAMOS e FONTES, 2006).

2.6 QUALIDADE DA CARNE OVINA E FATORES DE INFLUENCIA

Em relacdo as caracteristicas da carne ovina, o cordeiro € a
categoria animal que oferece carne de maior aceitabilidade no mercado consumidor,
caracterizada por ser mais macia e rosada, textura lisa, consisténcia firme e
guantidade de gordura satisfatéria. A carne do borrego ainda é macia, mas a cor ja €

mais forte, avermelhada. A carne da ovelha e do carneiro ja ndo é mais tdo atraente
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porque € mais dura, apresenta uma gordura amarelada e o sabor € mais acentuado
(OSORIO; OSORIO e SANUDO, 2009).

Atualmente buscam-se carcacas mais pesadas, que apresentem
melhor rendimento. No Brasil a castra¢do de ovinos ndo € comum, pois geralmente
0S animais séao enviados para o abate, antes de entrarem na puberdade. Porém, na
busca de carcacas mais pesadas, dependendo da raca utilizada, sendo esta mais
precoce ou tardia, chega-se a um ponto limite onde se pode atingir a puberdade e
desta forma esta carcaca ira apresentar odor sexual derivados da testosterona,
androsterona e escatol. Estes odores afetam de forma negativa a carne destes
animais, e reduzem a aceitacéo desta pelos consumidores (LEAO et al., 2012).

O horménio masculino (testosterona) promove o0 crescimento
muscular e esquelético do animal, determinando carcacas mais magras € com maior
musculatura nos machos ndo castrados em relacdo aos castrados e as fémeas.
Bhasinet al. (2003) atribuiram essas caracteristicas a testosterona e a hipertrofia
muscular, que alteram o nimero de mionucleos, o nimero de células somaticas e a
massa adiposa. A hipertrofia muscular seria o efeito estimulante da testosterona
sobre as células-tronco da linhagem miogénica, inibindo a diferenciacédo da linhagem
adipogénica.

A qualidade da carne é dependente também da composicdo de
acidos graxos (AG). Os AG sao apontados diretamente por influenciar o aroma, a
maciez, bem como a oxidacdo da carne. A carne ovina € caracterizada pela alta
concentracdo de &cidos graxos saturados e pela baixa relagdo poliinsaturados:
saturados (COOPER et al., 2004).

Segundo Mahgoubet al. (2002), a composi¢cdo dos acidos graxos
presentes nos lipidios influencia na qualidade da carne, sendo que um maior grau de
saturacao pode induzir a uma menor qualidade.

Neste sentido, estudos vém sendo realizados a fim de diminuir os
teores de acidos graxos saturados na carne através de métodos de melhoramento,
selecéo genética, manipulacao da alimentacédo e técnicas adequadas de manejo que
permitam que o animal atenda suas necessidades fisioldgicas e expressem melhor
deposicao de &cidos graxos insaturados nos tecidos musculares.

A carcaca pode ser analisada sob varios pontos de vista: nutricional,
de imagem pré-estabelecida, da apresentacdo e sensorial (OSORIO; OSORIO,

2005). Na carcaca estao contidas a porgcédo comestivel, os musculos e gordura, e a
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parte ndo comestivel, constituida predominantemente dos 0ssos. Estas devem
apresentar elevada porcentagem de mdusculos, com acabamento e conformacao
satisfatorios.

As medidas realizadas na carcagca permitem comparagcdes entre
pesos, idades ao abate e sistemas de alimentacdo. Pelas suas correlagbes com
outras medidas ou com o0s tecidos constituintes da carcaca, possibilita a estimativa
de suas caracteristicas fisicas e evita, desse modo, 0 oneroso processo de
dissecacédo da carcaca (SILVA E PIRES, 2000).

A carne é o produto resultante das continuas transformacfes que
ocorrem no musculo apés a morte do animal. Com a morte ha a interrupcao do fluxo
sanguineo e cessa 0 aporte de oxigénio. Assim, a sintese da ATP se da por quebra
do glicogénio por via anaer6bica com formacdo e acumulo de acido latico,
provocando declinio do potencial hidrogeniénico (pH). Com o fim da reserva de ATP,
h& a formacdo do complexo actomiosina e consequentemente o rigor mortis. Apos o
rigor ocorre uma fase de relaxamento e finaliza-se a transformag¢do do musculo em
carne. Este processo pode interferir no pH, cor, maciez, sabor e suculéncia da carne
(LAWRIE, 2005).

No animal vivo o valor de pH est& proximo de 7, com o decréscimo
apos o abate ele pode chegar a 5,4, quando se instala o rigor mortis. Neste processo
0 glicogénio muscular presente na carne favorece a formagédo do &cido latico,
deixando a carne com sabor ligeiramente acido e odor caracteristico. 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 retencdo de agua, pois atua
sobre o ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares alterando a capacidade de ligar
agua (ZEOLA et al., 2007). Esta caracteristica é definida como o poder que o
musculo tem para reter agua quando submetido a forcas externas como
retalhamento, aquecimento e pressao (MONTE et al., 2012).

Em ambiente competitivo, a cadeia da ovinocultura deve conhecer
as preferéncias dos consumidores para garantir o fornecimento de produtos de boa
qualidade. As caracteristicas da carne que contribuem com a palatabilidade séo
aguelas agradaveis ao paladar, dentre as quais sobressaem o0s aspectos
organolépticos de sabor e de suculéncia, em que a maciez representa o atributo de

maior relevancia, influenciada pelos teores de gordura na carne.
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Estas propriedades sdo geralmente avaliadas por consumidores ou
avaliadores treinados, sendo denominada analise sensorial, que € realizada por
meio dos sentidos: visual, gustativo e olfativo.

As caracteristicas organolépticas da carne podem ser modificadas
pela alimentacdo que o animal recebe, devido a mudanca no conteudo e
composicdo da gordura. Os acidos graxos podem alterar a firmeza do tecido
gorduroso (dureza), prazo de validade (oxidacéo lipidica e de pigmento), o sabor e o
aroma (MADRUGA et al., 2002). Assim, o plano de alimentacdo e o peso ao abate
geralmente sdo variaveis consideradas pelos produtores e abatedouros como
indicativos das condi¢des do produto final.

O estudo da maciez da carne pode ser feito mediante avaliagdo de
parametros fisicos ou através da avaliagcdo sensorial por provadores treinados e
padronizados. O método fisico de medir a forca de cisalhamento através de uma
lamina de Warner—Bratzler tem sido bastante utilizado, tendo-se encontrado alta
correlacao deste com a andlise sensorial da carne. Bolemanet al. (1997), de acordo
com os resultados encontrados na andlise de forca 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 carcaca é de extrema
importancia, sendo responsavel por determinar o maior ou menor custo da carne
para o consumidor. Motivo este relevante para despertar o interesse para esse
parametro, uma vez que pode configurar um incentivo para os criadores que
investem nessa atividade. Quanto maior o rendimento de massa muscular, maior
sera eficiéncia na producdo de carne, e esta a caracteristica mais proxima e

palpavel pelo produtor.
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4 OBJETIVOS

4.1 GERAIS

Avaliar o desempenho produtivo e as caracteristicas de carcaca e carne de
cordeiros castrados e ndo castrados das racas Santa Inés e Dorper, abatidos a
diferentes espessuras de gordura de cobertura.

4.2 ESPECIFICOS

e Verificar o ganho de peso diario, consumo de matéria seca e nutrientes,
conversao alimentar, para diferentes ragas, condicdes sexuais e espessuras
de gordura ao abate;

e Avaliar a biometria dos animais antes do abate. Realizando desta forma a
correlacéo de tecidos e de cortes comerciais da carcaca,;

e Determinar niveis sanguineos de testosterona, colesterol, triglicerideos e
ureia plasmatica;

e Determinar a espessura de gordura subcutanea através do uso de
ultrassonografia;

e Avaliar as caracteristicas de carcaca das duas racas, das duas condicdes
sexuais, e 0s parametros afetados pelas diferentes espessuras de gordura;

e Avaliar a textura e maciez da carne através da forca de cisalhamento, indice
de fragmentacao miofibrilar e sensorial;

e Verificar os parametros relacionados a gordura, como: oxidacdo lipidica e
perfil de acidos graxos;

e Determinar se ha variagdo na cor, pH e perda de agua da carne dos animais
em experimentacgao;

e Avaliar a aceitabilidade da carne de animais ndo castrados e abatidos com

maior idade através de sensorial com avaliadores treinados;
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Parametros produtivos de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e ndo castrados com

diferentes espessuras de gordura subcutanea ao abate

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

different thicknesses of subcutaneous fat at slaughter

RESUMO: Obijetivou-se avaliar o desempenho produtivo, parametros do plasma sanguineo e
medidas morfométricas de cordeiros confinados Santa Inés e Dorper, castrados e nao
castrados, abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutanea (EGS) avaliadas por
ultrassonografia in vivo. Foram utilizados 69 cordeiros machos de dois grupos genéticos,
sendo 34 Santa Inés e 35 Dorper. Destes, metade de cada grupo foi castrado. Os abates e 0
tempo de confinamento foram da seguinte forma: Dorper com 0 mm de EGS: 27 dias; Santa
Inés com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inés e Dorper com 3 mm EGS: 84 dias e Santa Inés e
Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de confinamento. Nao houve diferenga no ganho de peso
diario (GMDP) entre racas, obtendo-se médias de 0,265 kg dia'para os cordeiros Santa Inés e
0,263 kgdia™ para Dorper. Para a condicdo sexual, animais ndo castrados (GMDP = 0,280 kg)
ganharam mais peso do que os castrados (GMDP = 0,248 kg). A velocidade de crescimento
foi maior nos machos ndo castrados, devido a a¢do anabdlica do hormdnio testosterona. O
consumo de MS e nutrientes aumentou de acordo com o aumento da EGS, sendo mais
expressivo em animais abatidos com 6 mm de EGS, os quais apresentaram pior conversao
alimentar (6,06). Animais ndo castrados apresentaram maiores valores finais de testosterona
do que os castrados (2,69 vs. 0,51 ng mL™). Cordeiros da raca Dorper e Santa Inés devem ser
abatidos com espessura de gordura subcutanea de 3 mm.

PALAVRAS-CHAVE: Consumo. Ovinos. Testosterona. Ultrassonografia
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ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the productive performance, blood
plasma parameters and morphometric measurements of Santa Ines and Dorper confined
lambs, castrated and uncastrated, slaughtered with different subcutaneous fat thicknesses
(SFT) evaluated by in vivo ultrasonography. Were used sixty nine male lambs of two genetic
groups, thirty four Santa Ines and thirty five Dorper. Of these, half of each group was
castrated. The slaughterings and the confinement time 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
breeds, obtaining averages of 0.265 kg day™ for lambs Santa Ines and 0.263 kg day™ for
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 animals slaughtered with 6 mm
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™). Dorper and Santa Ines
lambs should be slaughtered with a 3 mm subcutaneous fat thickness.

KEYWORDS: Consumption. Sheep. Testosterone. Ultrasonography

INTRODUCAO
A busca por alimentos mais saudaveis e a maior exigéncia em relacdo a qualidade dos
produtos carneos por parte do mercado consumidor, traduzem a necessidade de oferecer
produtos com caracteristicas e qualidades desejaveis. Para tanto, o conhecimento dos fatores
que influenciam o produto final s&o indispensaveis para o entendimento dos segmentos da

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

O confinamento de cordeiros para terminacao insere-se como opgao dentro do sistema
produtivo, agilizando o retorno do capital aplicado, permitindo a producgéo de carne com alta
qualidade e padronizacdo durante todo o ano, além de reduzir a idade ao abate dos animais
(POLI et al., 2008).

O ganho de peso e a conversdo alimentar de animais confinados pode variar em fungéo
da condicdo sexual e genotipo utilizado. Os animais ndo castrados apresentam
desenvolvimento mais rapido do que os castrados (WILLIAMS; JENKINS, 2003), porém, a
castracdo de cordeiros facilita 0 manejo de rebanhos, cujos machos sdo abatidos tardiamente,
permitindo oferta continuada ao longo do ano, atendendo aos padrdes de qualidade
estabelecidos pelo mercado consumidor e adequado as suas necessidades.

Um dos principais pontos de interesse para os produtores de ovinos e frigorificos é a
producéo de carcagas com peso adequado e com espessura de gordura subcutanea (EGS). A
EGS deve ser suficiente para garantir a manutencédo da qualidade da carne durante o processo
de resfriamento. Considerando que a deposi¢cdo de gordura € um processo caro para O
produtor (CARTAXO et al., 2009), a ultrassonografia in vivo pode auxiliar, tanto na
padronizacdo dos animais, como no desenvolvimento de estratégias nutricionais, ja que o
conhecimento da EGS permite ajustes otimizados das dietas (SUGUISAWA et al., 2009).

A escolha do grupo racial influéncia na determinacao do peso ideal ao abate para qual a
proporcao de masculo € maxima, a de 0sso € minima e a de gordura suficiente para conferir a
carcaca as propriedades de conservacdo (OSORIO e OSORIO, 2005).

Objetivou-se com este estudo avaliar o desempenho produtivo e parametros do plasma
sanguineo de cordeiros confinados Santa Inés e Dorper, castrados e ndo castrados, abatidos

com diferentes espessuras de gordura subcutanea avaliadas por ultrassonografia in vivo.
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MATERIAL E METODOS

Os procedimentos experimentais foram aprovados pela Comissdo de Etica no Uso de
Animais (CEUA) da Universidade Estadual de Londrina (UEL) registrado sob o
n°27890.2013.77. O experimento foi realizado no setor de ovinocultura da Fazenda Escola da
Universidade Estadual de Londrina (FAZESC-UEL), entre os meses de outubro de 2015 e
marco de 2016.

Durante os meses de novembro a marco, foram aferidos dentro da instalacdo de
confinamento, a temperatura em termdmetro com bulbo seco e Umido e a partir destes, 0
calculo da umidade relativa (ASHRAE, 1997). Os horarios de mensuracdao foram as 8:30 e
17:30 horas, com o equipamento sempre no mesmo local. As médias para temperatura (°C) e
umidade relativa (%) foram, respectivamente: Novembro: 23°C e 68,9%; Dezembro: 24,5°C e
68,3%; Janeiro: 26,5°C e 65%; Fevereiro: 27,8°C e 61% e Marco: 24,3°C e 70%.

Foram utilizados 69 cordeiros machos, com idade de 80 dias no inicio do experimento.
O experimento foi em esquema fatorial 2 x 2 x 3, sendo: 2 ragas: Santa Inés (n=34) e Dorper
(n=35); duas condicdes sexuais: ndo castrados (n=34) e castrados (n=35); e trés critérios para
abate de acordo com a EGS: 0 mm (n=24), 3 mm (n=21) e 6 (n=24) mm, com delineamento
completamente casualizado.

Os cordeiros da raca Santa Inés eram oriundos de matrizes selecionadas com
reprodutores puros. Na raca Dorper, os cordeiros foram obtidos de matrizes 7/8 Dorper com
reprodutores puros, mas que nao participavam de programa de melhoramento genético. Foram
castrados 17 cordeiros Santa Inés e 17 cordeiros Dorper 30 dias antes de iniciar o
confinamento, utilizando emasculador do tipo burdizzo. No inicio do experimento, 0s animais
foram pesados, identificados, vacinados contra clostridioses, vermifugados e distribuidos
aleatoriamente, dois a dois, em baias (1,0 x 1,80 m) em aprisco coberto e com piso ripado, em

regime de confinamento, precedidos de 14 dias e adaptacao as condi¢Ges experimentais.
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A cada 14 dias ocorreram as pesagens dos animais e também avaliacbes de escore
corporal segundo Osorio e Osério (2005), e de espessura de gordura subcutanea (EGS) por
ultrassonografia. Para isso, foram tomadas medidas do musculo longissimus dorsi, na regido
entre a 12% e 13" costelas do lado esquerdo do animal. Utilizou-se dleo vegetal no dorso do
animal, para o acoplamento acustico. O equipamento de ultrassom utilizado foi um Aloka
SSD500, equipado com sonda linear de 12 cm e 3,5MHz. As imagens obtidas com o
equipamento foram avaliadas através do software Lince® (M&S Consultoria Ltda.,
Pirassunuga, SP) por um técnico treinado para determinar medidas in vivo com este aparelho
em ovinos.

Os cordeiros foram classificados e abatidos conforme os seguintes critérios:

1)  Peso vivo aproximado de 28 kg, estimando-se uma espessura de gordura préxima de 0
mm (avaliacdo real ultrassonogréfica: 1,5 mm)

2) Espessura de gordura subcutanea de 3 mm, independentemente do peso corporal
(avaliacgéo real ultrassonogréafica: 2,7 mm);

3) Espessura de gordura subcutanea de 6 mm, independentemente do peso corporal
(avaliacéo real ultrassonogréafica: 4,4 mm).

Os abates e dias confinados foram da seguinte forma: Dorper com 0 mm de EGS: 27
dias; Santa Inés com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inés e Dorper com 3 mm EGS: 84 dias e
Santa Inés e Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de confinamento.

As refei¢cbes foram fornecidas duas vezes ao dia, as07h00 e 16h00, na forma total
(volumoso + concentrado). As sobras foram pesadas diariamente e a quantidade de racédo
ofertada foi ajustada de acordo com o consumo do dia anterior, permitindo sobras de 15% do
total oferecido da racdo em matéria seca (MS). Os cordeiros tinham acesso irrestrito a agua.

As racOes utilizadas no experimento foram calculadas apds analise bromatolégica dos

alimentos (Tabela 1), segundo procedimentos descritos por Mizubuti et al. (2009). As racdes
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continham silagem de milho e concentrado composto por farelo de soja, milho gréo triturado,
calcério calcitico, 6leo vegetal e sal mineralizado, com relacdo volumoso: concentrado de
40:60, visando atender as exigéncias estabelecidas pelo NRC (2007), para ganhos de 250

gramas (g) diarios.

Tabela 1 — Composicao bromatoldgica da ragdo experimental.

Composicao dos ingredientes (g kg™ MS)

MS3 MM PB EE FDN FDA NDT!
Silagem milho 3145 46,2 77,1 31 528,1 2729 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
Oleo vegetal 993
Calcario calcitico 990
Mineral 990

Proporcéo ingredientes (g kg™ MS)
Silagem de milho 410
Milho gréo triturado 363,6
Farelo de soja 198
Oleo vegetal 10,5
Suplemento mineral? 8,45
Calcério calcitico 9,4
Composico da ragdo completa (g kg™ MS)

Matéria seca® 654,3
Matéria mineral 38,3
Proteina bruta 171,0
Extrato etéreo 37,6
Fibra detergente neutro 319,8
Fibra detergente acido 138,5
Nutrientes digestiveis totais 737,7

!Calculado a partir das equagdes propostas por Kearl (1982); “Mineral (Beephos®): Calcio 128 g; Enxofre 10,00
g; Fésforo 60,00 g; Magnésio 6.000,00 mg; Sodio 152,00 mg; Cobalto 50,00 mg; Ferro 1.400,00 mg; lodo 74,00
mg; Manganés 1.820,00 mg; Selénio 15,00 mg; Zinco 2.730 mg; Flior 600,00 mg. g kg™ Matéria natural.

Foram realizadas coletas semanais das racGes ofertadas e das sobras, sendo essas
acondicionadas em sacos de papel e levadas a estufa com ventilacdo forcada a 55°C, por 72
horas para pré-secagem. Posteriormente, as amostras foram moidas em moinho com peneira

de 1 mm de diametro, sendo feitas amostras compostas para cada combinacdo proposta entre
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as variaveis independentes, conservadas e previamente identificadas para determinacao
bromatoldgica (Tabela 1).

Para o calculo do consumo de MS foram realizadas pesagens diarias, por baia, da racdo
ofertada e das sobras. Os totais do ofertado e sobras da racdo foram divididos pelo niumero de
dias em confinamento, resultando na média diaria de ofertados e sobras.

Com os valores de MS, determinaram-se as quantidades médias de MS ofertada e MS
das sobras e por diferenca entre esses valores, obteve-se 0 consumo médio diario de MS
(CMS). Para obtengdo do CMS e dos demais componentes nutritivos, dividiu-se 0 consumo
observado pelo numero de animais na baia. Foram avaliadas as ingestées de MS, MM, PB,
FDN, FDA, EE e de NDT, expressas em grama/animal/dia e em percentagem de peso
corporal (%PC).

Ao final do periodo experimental foi feita pesagem, precedida por jejum de 16 horas,
para obtencao do peso vivo final, do ganho de peso médio diario e da conversao alimentar. A
conversdo alimentar foi calculada pela razdo entre os consumos da racdo e o ganho de peso
diario. A compacidade corporal (IC) foi obtida pela féormula: IC = peso vivo
final/comprimento corporal (kg cm™) (COSTA JUNIOR et al., 2006).

Amostras de sangue dos cordeiros, com espessura de gordura desejada de 6 mm, foram
coletadas ao inicio do periodo experimental e 1 semana antes do abate. Foi coletado sangue
total atraves de tubos vacutainer sem anticoagulante, o qual imediatamente foi centrifugado a
1.500 rpm por 15 minutos, sendo o soro separado e estocado em tubos tipo eppendorf®, em
freezer a -18°C para posterior realizacao das analises.

As determinacgdes bioquimicas de colesterol, uréia plasmatica e triglicerideos foram
realizadas por meio de analisador semi-automatico Bio-200F, Bioplus®, que faz medicées de
energia radiante transmitida, absorvida, dispersa ou refletida sob condi¢des controladas, com

uso de kits comerciais (Celm®, S&o Paulo, Brasil). A dosagem sérica de testosterona foi
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realizada por eletroquimioluminescéncia, utilizando-se analisador automatizado Access 2
(Beckman Coulter®, Califérnia, USA), com uso do kit para dosagem de testosterona de
acordo com o fabricante supracitado.

Para os calculos morfométricos, foram aferidas as seguintes medidas pré-abate,
adaptadas de Yafez et al. (2004) e Cézar e Souza (2007): comprimento corporal,
comprimento da perna, perimetro da perna, altura do dorso, altura da garupa, perimetro
torécico, largura da garupa e largura de peito. As mensuracdes foram feitas com os animais
em estacdo forcada, isto €, membros, anterior e posterior, na perpendicular sobre um piso
plano e cimentado. As medidas foram obtidas pelo mesmo observador e sempre do lado
direito do animal, utilizando-se fita métrica e esquadro de madeira.

Os dados foram submetidos a analise de variancia, tendo como varidveis independentes:
condigdo sexual (castrado ou ndo castrado), raca (Dorper ou Santa Inés) e espessuras de
gordura encontradas. As interacdes que ndo foram significativas foram desconsideradas na
analise. Foram testadas as correlacfes de Pearson entre as variaveis. As analises estatisticas
foram realizadas com auxilio do Software R versdo 3.2.2. (R CORE TEAM, 2015).

O modelo estatistico utilizado foi:

Vi =1+ Si+Rj+by(Eijx — E) + by(Eijx — E) + &4y
em que:
Y; 1= variaveis dependentes (peso vivo inicial, escore inicial, ...);
u = média geral
S;= efeito da i-ésima condi¢do sexual (castrado ou ndo castrado);
R;= efeito da j-ésima raca (Dorper ou Santa Inés);
E;jx= efeito da k-ésima espessura de gordura;
E= espessura de gordura média;
b, = coeficiente de regressao linear para espessura de gordura;
b, = coeficiente de regressao quadratica para espessura de gordura;
&; k1= €rro aleatorio associado a cada observacao.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O ganho médio diario de peso (GMDP) (Tabela 2) ndo diferiu (P>0,05) entre os

gendtipos: 0,265 kg dia™ para os cordeiros Santa Inés e 0,263 kgdia™ para os Dorper. Este
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alto GMDP em ambas as ragas pode ser explicado pela composicdo da dieta e pelo potencial
de ganho dos cordeiros, todos oriundos de matrizes selecionadas e reprodutores Puros de

Origem (P.O.).

Tabela 2 - Desempenho produtivo de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e nao castrados
terminados em confinamento.

o Raca Condigdo
Variaveis

Dorper  Santa Inés P Castrado  NCast. P CV %
Peso corporal inicial (kg) 21,56% 19,35° 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 a5) 3,11° 1,80° <0,0001 2,50 2,41  0,7551 23,27
Escore final (14 5) 4,06 3,68 0,0023 3,85 3,89 0,7827 17,11
GMDP (kg) 0,263 0,265 0,8830 0,248° 0,280° 0,0057 17,59
Consumo MS (kgdia™) 1,28 1,27 0,9450 1,24 1,30 0,3049 1547
Consumo MS (kg 100kg™PC) 4,01 4,22 0,0891 4,11 4,12 09773 8,52
Conversdo alimentar 4,99 5,04 0,8367 5,48? 457"  0,0195 27,30

NCast. = Ndo castrado; CV = coeficiente de variacdo; P- probabilidade; a e b — Médias seguidas de letras
diferem (P<0,05) entre os fatores; GMD = ganho média diério de peso

Amaral et al. (2011a) obtiveram maiores GMDP em cordeiros Dorper x Santa Inés
(0,311kg) e White Dorper x Santa Inés (0,319kg) quando comparado ao Santa Inés puro
(0,237kg) em sistema de confinamento.

Na avaliacdo da condicdo sexual (Tabela 2), verificou-se que animais ndo castrados
(GMDP = 0,280 kg) ganharam mais peso do que os castrados (GMDP = 0,248 kg)
(P=0,0057). A condicéo sexual afeta a velocidade de crescimento e a deposicdo dos distintos
tecidos, sendo que a velocidade de crescimento € maior nos machos ndo castrados, devido a
acdo anabolica do hormdnio testosterona. O menor ganho de peso em animais castrados pode
ser devido a pior conversao alimentar (Tabela 2) em relagéo aos ndo castrados (P=0,0195).

Os consumos de matéria seca em gramas e em porcentagem do peso corporal (Tabela 2)
foram semelhantes entre as racas e condicdo sexual (P>0,05). Os resultados de consumo

obtidos neste trabalho estdo de acordo com o preconizado pelo NRC (2007) para essa
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categoria animal, que varia de 1,0 a 1,3 kg dia™. Resultados com valores inferiores foram
obtidos por Cartaxo et al. (2009), que verificaram consumo de 1,12 kg dia™ para a raca Santa
Inés e de 1,06 kg dia™para o gendtipo Dorper x Santa Inés.

Amaral et al. (2011a) constataram que os cordeiros Santa Inés consomem mais alimento
por unidade de peso do que os %2 Dorper-Santa Inés e ¥2 White Dorper-Santa Inés, o que nao
foi observado no presente estudo.

A conversdo alimentar foi semelhante (P>0,05) entre racas (5,04 para Santa Inés e de
4,99 para Dorper). Esse resultado pode ser atribuido a relagcdo volumoso: concentrado (40: 60)
e ao nivel nutricional da dieta. Os valores estdo em acordo com Homem Jr. et al. (2010), que
encontraram valores de 4,8 a 5,3 em cordeiros Santa Inés ndo castrados, em regime de
confinamento, ambos com relacdo volumoso: concentrado préximas ao do presente estudo.

Fontenele et al. (2011) relataram que quando o consumo € limitado pela demanda
fisiologica de energia, a melhor forma de expressa-lo é com base no consumo por peso
metabdlico (MS kg™PC%™), o que ndo ocorreu nesse trabalho, portanto as variaveis de
consumo sao expressas em gramas e % peso corporal.

O peso corporal final (P<0,0001) e escore corporal final (P<0,0001) (Tabela 3)
diferiram nas diferentes EGS. Os cordeiros abatidos com 6,0 mm de EGS apresentaram maior
peso corporal final. Foram constatados os seguintes pesos corporais finais: 0 mm = 29,25 kg;
3 mm = 41,66 kg e 6 mm = 55,33 kg. Os valores diferentes sdo decorrentes do maior periodo
de confinamento para alcangar as EGS pretendidas, resultando em regressao linear positiva
(9=16,4933 + 8,9287x; R*=0,99) para essa variavel. Ndo houve diferenca significativa

(P=0,4881) no GMDP entre as EGS pretendidas, apresentando media de 0,264 kg.
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Tabela 3 - Desempenho produtivo de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e néo
castrados, terminados em confinamento e abatidos com diferentes espessuras de gordura
subcutanea e terminados em confinamento.

Espessuras de gordura

Variaveis

Omm 3mm 6mm P Regresséo R? CV%
Peso vivo inicial (kg) 20,20 20,20 21,05 0,6970 $=20,48 20,04
Peso vivo final (kg) 29,25 4166 55,33 <0,0001 ¥=16,4933+8,9287x 0,99 1534
Escore Inicial (1 a5) 2,43 2,35 2,54  0,5470 9=2,44 23,27
Escore final (12 5) 331 4,00 4,31  <0,0001 9=2,9067+,3350x 0,96 17,11
GMDP (kg) 0,273 0,256 0,263 0,4881 9=0,264 17,59
Consumo MS (kg dia™) 1,07 1,18 1,58 <0,0001 ¥ =1,5206+0,3621x 0,91 15,47
Consumo MS (kg 100kg™PC) 4,35 3,85 415  0,0059 §=5,7993-1,2706x+0,2038x> 0,26 8,52
Conversdo alimentar 4,21 4,75 6,06 0,0002 ¥ =3,1561+0,6480x 0,98 27,30

CV = coeficiente de variacdo; P = probabilidade; a e b — Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre o0s
fatores; GMD = ganho médio diario de peso

Na EGS de 0 a 3 mm, os animais mantiveram boa conversédo alimentar (Tabela 3), em
semelhanca aos valores encontrados para racas (Tabela 2), mas devido ao tempo confinado
(43 dias a mais do que3mm de EGS), os animais com 6 mm apresentaram pior conversao
alimentar (6,06), resultado da maior idade dos animais, diminuindo assim a sua eficiéncia em
conversdo de nutrientes.

A maior amplitude de variacdo entre EGS ao abate resulta em diferenca na conversao
alimentar, pois a deposicdo de tecido adiposo decorrente de maior maturidade fisioldgica
exige maior gasto energético por unidade de peso (WILLIAMS; JENKINS, 2003).

Segundo Queiroz et al. (2016) ndo se justifica a espera para abater cordeiros Santa Inés
com espessura de gordura superior a 3,0 mm, exigindo maior tempo de retorno do capital. O
melhor aproveitamento do alimento fornecido reflete em menor custo por quilograma de
produto final, sendo este um fator relevante aos sistemas de producéo. A conversao alimentar
(kg de alimento ingerido/kg de ganho de peso) em cordeiros abatidos com excesso de gordura
diminui, impactando negativamente nos indices de producao.

Devido as mensuracdes nas EGS pretendidas para abate, 0s animais permaneceram

confinados por intervalos de tempo diferentes, influenciando nas varidveis de consumo de
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nutrientes (P<0,05) (Tabela 4). Em relacdo aos dados representados em gramas, ocorreu uma
regressdo linear positiva, ou seja, aumentou-se o consumo de MS (Tabela 3) e nutrientes
(Tabela 4) de acordo com o aumento da EGS (P<0,0001), sendo mais expressivo em animais
abatidos com 6 mm de EGS. O que se justifica pelo aumento do peso corporal e capacidade
digestiva dos animais com o passar do tempo, fazendo assim com que o animal necessite de
maior quantidade (gramas) de alimento e nutrientes por dia.

Em relacdo aos consumos de MS e nutrientes por peso corporal, evidenciaram-se
valores de conduta quadréatica (P<0,05) na curva de regressdo, onde animais com EGS 3 mm
demonstraram valores inferiores aos animais com 0 e 6 mm de EGS pretendida (Tabela 3 e 4).
Para consumo MS por peso corporal, 0 ponto de minima foi de 3,11 kg 100kg™ PC (Tabela
3).

Os animais com 3 mm de EGS foram abatidos na segunda semana de fevereiro, onde
passaram por periodo com maiores médias de temperatura entre os meses de janeiro e
fevereiro, podendo ter influenciado no consumo dos mesmos. Os animais abatidos com 6 mm,
apesar de estarem confinados no mesmo ambiente nesse periodo, tiveram mais tempo com
menores temperaturas até o abate, na segunda semana de marco, aumentando 0s consumos de
MS e consequentemente de nutrientes, justificando o comportamento quadratico das
regressoes.

O consumo médio geral de proteina bruta (Tabela 4) em animais de diferentes racas
(P>0,05) foi de 231,5 g dia™ e para animais de diferentes condicdes sexuais (P>0,05) de 226,5
gdial. Houve aumento do consumo de proteina em relacio ao aumento da EGS, em
concomitante, maior tempo de confinamento (§=0,2800+0,0642x, R?*=0,92, P<0,0001). Os
valores encontrados sdo mais elevados do que o valor recomendado pelo NRC (2007), que €

de 200 g dia™.
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Nutrientes Raca Condigdo Espessuras de gordura

Dorper Santa Inés P Castrado NCast. P Omm 3mm 6mm P Regressdo R? CV%
Proteina Bruta
g dia® 232 231 0,9211 226 237 0,3761 194 214 285  <0,0001 $=0,2800+0,0642x 0,92 1513
%PC 0,73 0,76 0,1224 0,75 0,74 0983 079 0,70 0,75 0,007  $=1,0531-0,2282x+0,0362x* 0,26 8,49
Matéria Mineral
g dia™ 61 61 0,8911 59 63 0,3667 51 56 76  <0,0001 $=0,0711+0,0179x 0,93 16,012
%PC 0,19 0,20 0,0557 0,19 020 09299 020 0,18 020 0,0049 $=0,2781-0,0622x+0,0101x* 0,25 8,71
Fibra detergente neutro
g dia™ 362 365 0,9392 354 372 03665 303 335 453  <0,0001 9=0,4279+0,1053x 0,92 15,76
%PC 1,14 1,21 0,0685 1,17 1,17 09454 123 109 1,18 0,0052 $=1,6546-0,3669x+0,0593x* 0,25 8,61
Fibra detergente acido
g dia* 200 201 0,9779 195 206 03720 167 185 250 <0,0001 9=0,2374+0,0575x 0,91 15,58
%PC 0,63 0,66 0,0802 0,64 065 09739 068 061 065 00055 $=0,9116-0,2007x+0,0323x*> 0,26 8,54
Extrato etéreo
g dia™ 53 52 0,9083 51 54 03738 44 48 64  <0,0001 $=0,0636+0,0143x 0,92 15,06
%PC 0,16 0,17 0,1285 0,17 0,16 09860 0,18 0,16 0,16 00076  §=0,2376-0,051x+0,008x* 0,27 843
Nutrientes digestiveis totais
g dia™ 966 963 0,9165 941 988 0,3075 808 892 1195 <0,0001 9=1,1578+0,2719x 091 1534
%PC 3,04 3,19 0,1010 3,11 312 09908 329 291 314 00063 $=4,3914-0,9577x+0,1531x* 0,26 8,51

288  Tabela 4 - Consumo dos componetes nutricionais por cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e ndo castrados, terminando em confinamento e

289  abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutanea.
290 NCast. = N&o castrado; PC = peso corporal; CV = coeficiente de varia¢do; P = probabilidade



291

292

293

294

295

296

297

298

299

300

301

302

303

304

305

306

307

308

309

310

311

312

49

N&o foram observadas diferencas (P>0,05) nos consumos de FDA e FDN em animais
de diferentes condicbes sexual e raca (Tabela 4), j& que os teores da fibra na racdo
experimental eram iguais para todos os animais em todo o periodo confinado. Os consumos
de FDN expressos em % peso corporal (média de 1,17 % PC considerando racas e condi¢ao
sexual) estdo de acordo com os valores de 0,8 a 2,2% recomendados por Van Soest (1994) em
ruminantes.

Os niveis de FDN da racdo total dos animais em todo periodo experimental foi de
29,3%, estando em quantidades suficientes para manutencdo da sadde ruminal segundo 0s
sistemas nutricionais mais recentes, como o “The Cornell Net Carbohydrate and Protein
System (CNCPS)” ovinos (CANNAS et al., 2004), que estabeleceram que, niveis de FDN
efetivo inferiores a 20% influenciam negativamente a sintese de proteina microbiana e outros
nutrientes, principalmente por reduzir o pH ruminal a niveis abaixo de 6,0.

Os valores do indice de compacidade corporal (Tabela 5) ndo foram afetados pelas
diferentes ragas (P>0,05), apresentando média de 0,68 kg cm™, porém foram maiores em
animais ndo castrados do que em castrados (P=0,0245) e denotou uma regressdo linear
positiva, aumentado de acordo com o aumento da EGS ao abate (P<0,0001).

De acordo com Costa Junior et al. (2006), quanto maior a compacidade corporal, maior
a proporcdo de musculos e gordura no animal. Essa mensuracdo apresentou alta correlagédo
com a ultrassonografia para predicdo da EGS (r=0,7347; P<0,0001), sendo um bom indicador
para selecdo de animais (Tabela 5).

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

crescimento para garantir ao animal uma boa conformagdo corpdrea, caracteristico de
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Tabela 5 - Medidas morfométricas in vivo pré-abate e indice de compacidade corporal de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e nédo
castrados, abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutanea e terminados em confinamento.
o Raca Condicao Espessuras de gordura
Variaveis

Dorper Santalnés P Castrado NCast. P Omm 3mm 6mm P Regresséo R? CV%
Comprimento corporal (cm) 60,67 60,35 0,787 61,10 59,92 0,3206 54,250 59,320 67,291 <0,0001 §=47,5804+4,4904x 0,99 8,03
Perimetro toracico (cm) 7952 7958 09728 79,18 79,92 0,7055 70,750 79,166 89,041 <0,0001 $=61,6341+6,2770x 0,96 10,07
Comprimento de perna (cm) 39,63 40,30 0,469 38,74° 41,18 0,0101 40,500 41,523 48,875 <0,0001 9=32,284+2,1602x 0,90 9,37
Perimetro perna (cm) 4258 41,14 0,477 41,78 42,84 0,1555 39,625 32,155 53,791 <0,0001 §=75,0076-33,2953x+6,4712x2 0,82 9,54
Largura de garupa (cm) 22,31*  20,81° 10,0045 21,19 21,94 0,1437 19,291 21,000 24,458 <0,0001 $=16,4442+1,7970x 0,96 9,72
Largura de peito (cm) 20,93 19,77 10,0086 19,93 20,78 0,0598 18,000 19,650 23,416 <0,0001 §=16,7495+0,4810x+0,2350x2 0,61 8,65
Compacidade corporal (kg cm™) 0,69 068 06738 066° 0,72° 00245 0541 0,694 0,827 <0,0001 $=0,4094+0,09731x 0,99 1517

NCast = Néo castrado; CV=coeficiente de variacdo; P=probabilidade; n.s =ndo significativo; a e b — Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os fatores



317

318

319

320

321

322

323

324

325

326

327

328

329

330
331

332
333

334

335

336

337

338

51

cada raca. De forma geral, todas as medidas morfometricas tém seus crescimentos ligados ao
aumento de peso, que por sua vez estd ligado a progressdo etéria, explicando assim, 0
aumento das medidas morfométricas (Tabela 5) de acordo com o0 aumento da EGS ao abate
(P<0,05).

Largura de garupa (P=0,0045) e peito (P=0,0086) foram maiores na raca Dorper,
conotando maior amplitude muscular em relacdo a Santa Inés.

As alturas de dorso e garupa apresentaram interacdo Raca x EGS (Tabela 6). Tanto
altura de dorso como de largura foram maiores em animais da raca Santa Inés em todas as
mensuragOes, denotando 7,25 cm a mais do que animais Dorper em altura de dorso e 5,58 cm
em altura de garupa. Caracteristicas essas referentes a especificidades de tamanho e
conformacdo de cada raca, sendo o Santa Inés um animal com padrdes zootécnicos mais altos

do que a raga Dorper.

Tabela 6 — Interacdes Raca x EGS em cordeiros Santa Inés e Dorper abatidos com diferentes
espessuras de gordura subcutanea.

Espessuras de gordura

Interagdes

0 3 6 P Regressio RZ CV%
Altura de dorso (cm)
Dorper 54,08 60,79 63,92 <0,0001  $=50,0801+3,2954x 0,56 6,08
Santa Inés 64,83 63,33 71,17 0,0006 $=60,0395+2,3175x 0,31 6,52
Altura de garupa (cm)
Dorper 54,83 62,69 66,50 <0,0001  $=50,1076+3,9077x 0,51 7,75
Santa Inés 64,00 6544 72,08 <0,0001  $=59,1711+2,8443x 0,36 4,90

CV = coeficiente de varia¢do; P- probabilidade

Porém, a raga Dorper aumentou 15,4% sua altura de dorso e 17,54% a altura de garupa,
contra 8,9% e 11,2%, respectivamente, na raca Santa Inés, demonstrando maior velocidade de
crescimento do que a Santa Inés. Considerando a condicdo sexual, ndo houve diferenca
(P>0,05), com média de 63,02 cm (altura de dorso) e 64,25 cm (altura de garupa).

A interpretacédo do perfil bioquimico (Tabela 7) é complexa, tanto aplicada a rebanhos,
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quanto a individuos, devido a grande variacdo desses niveis. Os componentes quimicos
sanguineos podem sofrer variacGes importantes dentro da mesma espécie devido a muitos
fatores, como raca, estresse, nivel de producdo, manejo e clima (KANEKO et al., 2008). As
mensuracGes aqui discutidas utilizaram animais de EGS 6 mm, que passaram todo o periodo
experimental confinados e submetidos as mesmas condi¢des daqueles com EGS 0 € 3 mm.

A testosterona atua no desenvolvimento e manutencédo da libido, na atividade secretora
dos Orgdos acessOrios e as caracteristicas sexuais secundarias dos machos, como a
musculatura mais desenvolvida (DANTAS et al., 2011).

Os valores de testosterona (Tabela 7) ndo diferiram entre racas (P>0,05), constatando-se
valor médio ao final do confinamento de 1,62 ng mL™.0s animais n&o castrados apresentaram
maiores valores finais do que os castrados (2,69 vs. 0,51 ng mL™).

Tabela 7 — Parametros do plasma sanguineo de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e ndo

castrados, abatidos aos 210 dias de idade, ap6s 130 dias de confinamento e com espessura de
gordura subcutanea de 6 mm.

o Raca Condicéo
Variaveis

Dorper  Santa Inés P Castrado Ncast. P CV%
Testosterona (ng mL™) 131,02
Inicio (80 dias idade) 1,274 0,98* 0,7686 0,35 1,95®®  <0,0001
Final (210 dias idade) 1,688 1,56° 05700  0,51° 2,69 <0,0001
Ureia (mg dL™) 41,58
Inicio (80 dias idade) 63,49% 48,41° 0,0181 55,13 57,57 0,4081
Final (210 dias idade) 53,72 45,16" 0,0096 47,97 50,91  0,0877
Colesterol (mg dL™) 35,36
Inicio (80 dias idade) 52,45% 51,44 08717 51,11 50,85 0,6353
Final (210 dias idade) 67,38°% 66,478 0,8221  65,58° 68,27%  0,4235
Triglicerideos (mg dL™) 52,39
Inicio (80 dias idade) 55,00* 4822"  0,2172 53,00 51,09  0,0548
Final (210 dias idade) 66,72° 57,478 0,2578  54,50°  69,63*®  0,0045

Letras diferentes, na mesma linha (a e b) e coluna (A e B) indicam diferenca entre si (P<0,05); NCast. = ndo castrado; CV =
coeficiente de variacao

Os animais do presente estudo retrataram valores de testosterona abaixo dos observados
na literatura com animais de idades semelhantes, sugerindo ndo estarem em puberdade

fisioldgica, ou mesmo, com niveis de testosterona abaixo, devido a idade e condigbes do
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sistema produtivo, apesar dos pesos corporais finais aos 210 dias (Tabela 2) representarem
40-50% do peso adulto final, o qual reflete entrada na puberdade (RODRIGUES et al., 2010).

Venéncio et al.(2015) trabalhando com carneiros sem raga definida e com 8 meses de
idade, relataram valores médios de 6,26 ngmL™ de testosterona e concluindo, junto a outras
caracteristicas reprodutivas, que os animais ja estavam em puberdade. Valores préximos aos
encontrados por Rodrigues et al. (2010) de 6,5 ngmL "aos 250 dias de idade em animais Santa
Inés. Souza et al. (2007) avaliaram 76 carneiros com idade de 22 a 32 meses, peso de 46 a
54kg e observaram valor de 11,56 ngmL™ de testosterona.

Os animais ndo castrados apresentaram médias de triglicerideos maiores (P<0,05) do
que os castrados (69,63 vs. 54,50 mg dL™). Houve aumento de triglicerideos em relacdo ao
inicio e final do experimento para ragas e nao castrados (P<0,05). Os resultados encontrados
sugerem um catabolismo de triglicerideos, porém, os valores obtidos demonstram um aporte
energético suficiente nos cordeiros em estudo, os quais apresentavam condi¢do corporal
satisfatoria.

Né&o foram encontrados na literatura, valores de referéncias de triglicerideos em ovinos.
Todavia, Tabeledo et al. (2007), objetivando caracterizar os parametros metabolicos de
cordeiros, observaram niveis de até 89,82 mg dLde triglicerideos.

Os niveis sanguineos de colesterol podem estar aumentados quando 0s animais s@o
submetidos a dietas ricas em carboidratos e/ou gorduras. Niveis baixos de colesterol ocorrem
quando ha deficiéncia de alimentos energéticos (GONZALEZ; SILVA, 2006).

Os valores obtidos variaram de 50,86 a 68,27 mg dL™, estando bem préximo dos
valores de normalidade (52-76 mg dL™) segundo Kaneco et al.,2008, porém, constatou-se
aumento (P<0,05) nos valores iniciais em relacdo aos finais, em animais de diferentes racas e

condicgdo sexual. Antunovi¢ et al. (2004) enfatizou o aumento do colesterol sérico de acordo
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com a progressdo da idade, o que também ocorreu com os cordeiros utilizados no atual
experimento.

Os valores de ureia ficaram entre 45,16 e 63,49 mg dL™. Valores de referéncia
registrados na literatura sdo de 36,6-92,0 mg dL* (KANECO et al., 2008). No entanto, houve
diferenca entre raca, aos 80 e 210 dias de idade, sendo que animais Dorper (P<0,05)
evidenciaram valores superiores ao Santa Inés (Tabela 7).

Os niveis de ureia, além de estarem relacionados com os niveis de proteinas da dieta,
também refletem a relacdo energia/proteina da dieta e o seu equilibrio é essencial para 0 bom
aproveitamento. Quanto maior a ingestdo de proteina alimentar, maiores sdo os niveis de ureia
no sangue (CARDOSO et al., 2010).

CONCLUSOES
1. Os cordeiros da raca Dorper apresentam medidas morfométricas, relacionadas a
musculosidade, superiores a raca Santa Inés.
2. Cordeiros da raca Dorper e Santa Inés devem ser abatidos com espessura de gordura
subcutanea de 3 mm.
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Diferentes espessuras de gordura subcutanea no abate de cordeiros castrados e ndo
castrados, Santa Inés e Dorper e suas influéncias na qualidade da carne e carcaca

Different subcutaneous fat thickness at slaughter of castrated and uncastrated lambs, Santa
Ines and Dorper and their influence on meat quality and carcass

RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar as caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de
cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e ndo castrados, terminados em confinamento e
abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutanea (EGS), avaliadas por
ultrassonografia in vivo. Foram utilizados 69 cordeiros machos de dois grupos genéticos,
sendo 34 Santa Inés e 35 Dorper. Destes, metade de cada grupo foi castrado. Os abates e
tempos de confinamento seguiram da seguinte forma: Dorper com 0 mm de EGS: 27 dias;
Santa Inés com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inés e Dorper com 3 mm EGS: 84 dias e Santa Inés
e Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de confinamento. O Dorper apresentou 22% a mais de
valor de conformacéo subjetiva e 15,73% a mais de valor de acabamento subjetivo em relacéo
a Santa Inés. Cordeiros Dorper depositaram mais gordura do que o Santa Inés, sendo que no
abate pretendido com 6 mm EGS, apresentou 7,34 mm contra 3,61 mm de EGM do Santa
Inés, com mesma idade e tempo de confinamento. Quanto maior EGS, maior foi 0 peso
corporal final dos animais (0 mm=29,25 kg; 3 mm=41,66; 6 mm= 55,33 kg). A carne ficou
mais escura (L*=40,92 para 36,23), menos avermelhada (a* = 15,32 para 14,77) e menos
amarelada (b* = 11,33 a 9,45) entre as espessuras de 0 mm e 6 mm. A quantidade de extrato
etéreo na carne foi maior 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 analise sensorial da carne, aumentando os sabores desagradaveis
e causando uma reducdo na aceitacdo pelos provadores. A medida real de EGS tomada em
ultrassonografia apresentou alta correlacdo positiva com a medida tomada no masculo (EGM)
demonstrando a possibilidade de utilizagdo in vivo para predicdo real da EGM. A EGS
também apresenta alta correlacdo positiva com a conformacao e acabamento. Recomenda-se 0
abate de cordeiros com 3 mm de gordura subcutanea, o suficiente para garantir um padrao de
qualidade tanto na carcacga, quanto na carne.

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

The objective of this work was to evaluate the carcass characteristics and quality of the lambs
of Santa Ines and Dorper, castrated and uncastrated, finished in confinement and slaughtered
with different of subcutaneous fat thicknesses (SFT), evaluated by in vivo ultrasonography.
Were 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. The Dorper
presented 22% more of subjective conformation value, and 15.73% more than subjective
finish value 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 SFT of
Santa Ines, with the same age and time of confinement. The higher the SFT, the higher the
final body weight of the animals (0 mm=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, enough to guarantee a quality standard in
both, the carcass and meat.

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

INTRODUCAO
Em se tratando da produgcdo de ovinos para producdo de carne, existe uma
inevitabilidade clara sobre a defini¢do do tipo de produto e padronizacdo da carcaca e carne a
ser oferecida ao consumidor. E preciso um esforco conjunto dos produtores, das associagoes
de criadores, da industria transformadora, e também do sistema de pesquisa para gerar

informacdes consistentes como base desse processo.
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Dentro deste contexto, a avaliacdo da composicédo e qualidade da carcaca é de extrema
importancia, sendo a ultrassonografia uma opcao viavel e atraente, pois permite quantificar os
tecidos muscular e adiposo em animais vivos (McManus et al., 2013).

Existem poucos trabalhos que relacionam essas medidas com caracteristicas de carcaga,
racas e diferentes géneros em ovinos. Porém, alguns trabalhos realizados no Brasil tém
apresentado boa correlacdo entre as medidas ultrassonogréaficas e as da carcaca, salientando o
potencial da técnica para utilizacdo a nivel comercial, por ser tecnologia ndo evasiva,
econdmica em relacdo as demais e de facil utilizacdo no campo (McManus et al., 2013).

O abate de animais com diferentes espessuras de gordura subcutanea, considerando-se o
grupo racial e género, pode proporcionar carcacas de melhor grau de acabamento e permitir a
obtencdo de um perfil de &cidos graxos na carne mais saudavel. Ao mesmo tempo em que a
gordura tem a finalidade desejavel de manter a palatabilidade e aumentar a maciez, seu
excesso pode ser entendido como prejudicial a satde (Strydom et al., 2009).

Dentre as ragas deslanadas, a Santa Inés apresenta menor taxa de crescimento e pior
conformacdo da carcaca quando comparada as demais racas selecionadas para a producdo de
carne, como é o caso da raga Dorper.

Cartaxo et al. (2009) ao avaliarem cordeiros Santa Inés e Y2 Dorper-Santa Inés,
obtiveram melhoria na conformacdo, aumento na espessura de gordura subcutanea e carcacas
melhores acabadas em cordeiros %2 Dorper- Santa Inés, em relacdo ao Santa Inés puro, isto
apenas para animais abatidos na condicdo corporal gorda. Tais avaliagdes remetem as
diferencas no crescimento e deposicéao dos tecidos muscular e adiposo em fungdo do gendtipo.

Outro ponto que merece atencdo € a castracdo do animal. Na busca por carcagas mais
pesadas, pode ser uma opgao para evitar a chegada na puberdade, e desta forma, evitar odor
sexual derivados da testosterona, androsterona e escatol (Le&o et al., 2012)

Nesta pesquisa, objetivou-se avaliar as caracteristicas de carcaca e qualidade da carne
de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e ndo castrados, terminados em confinamento e
abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutdnea avaliadas por ultrassonografia in

Vivo.

MATERIAL E METODOS
O experimento foi realizado no setor de ovinocultura da Fazenda Escola da
Universidade Estadual de Londrina (FAZESC-UEL), entre os meses de outubro de 2014 e
mar¢o de 2015. Foram utilizados 69 cordeiros machos, com idade no inicio do experimento

de 80 dias. O experimento foi em esquema fatorial 2 x 2 x 3, estabelecendo: 2 racgas: Santa
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Inés (n=34) e Dorper (n=35); duas condi¢Bes sexuais: ndo castrados (n=34) e castrados
(n=35); e trés critérios para abate de acordo com a EGS: 0 mm (n=24), 3 mm (n=21) e 6
(n=24) mm, com delineamento completamente casualizado, e distribuidos aleatoriamente,
dois a dois, em baias (1,0 x 1,80 m).

Os cordeiros da raca Santa Inés eram oriundos de matrizes selecionadas com
reprodutores puros. Na raca Dorper, os cordeiros foram obtidos de matrizes 7/8 Dorper com
reprodutores puros, mas que nao participavam de programa de melhoramento genético. Foram
castrados 17 cordeiros Santa Inés e 17 cordeiros Dorper 30 dias antes de iniciar o
confinamento, utilizando emasculador do tipo burdizzo.

A cada 14 dias ocorreram a pesagem dos animais, avaliacdo de escore corporal segundo
Osorio e Osorio (2005), e de espessura de gordura subcutanea (EGS) por ultrassonografia.
Para isso, foram tomadas medidas do musculo longissimus dorsi, na regido entre a 12% e 13
costelas do lado esquerdo do animal. Utilizou-se 6leo vegetal no dorso do animal, para o
acoplamento acustico. O equipamento de ultrassom utilizado foi um Aloka SSD500, equipado
com sonda linear de 12 cm e 3,5MHz . As imagens obtidas com o0 equipamento foram
avaliadas através do software Lince® (M&S Consultoria Ltda., Pirassunuga, SP) por um
técnico treinado para determinar medidas in vivo com este aparelho em ovinos.

Os cordeiros foram classificados e abatidos conforme os seguintes critérios:
4) Peso vivo aproximado de 28 kg, estimando-se uma espessura de gordura préxima de 0
mm (avaliacdo real ultrassonogréfica: 1,5 mm)
5) Espessura de gordura subcutinea de 3 mm, independentemente do peso corporal
(avaliacdo real ultrassonogréfica: 2,7 mm);
6) Espessura de gordura subcutdnea de 6 mm, independentemente do peso corporal
(avaliagdo real ultrassonogréfica: 4,4 mm).

Os abates e tempo de confinamento foram da seguinte forma: Dorper com 0 mm de
EGS: 27 dias; Santa Inés com 0 mm EGS: 39 dias; Santa Inés e Dorper com 3 mm EGS: 84
dias e Santa Inés e Dorper com 6 mm de EGS: 130 dias de confinamento.

As refeicOes foram fornecidas duas vezes ao dia, 4s07h00 e 16h00, na forma total
(volumoso + concentrado). As sobras foram pesadas diariamente e a quantidade de racédo
ofertada foi ajustada de acordo com o consumo do dia anterior, permitindo sobras de 15% do
total oferecido da ragdo em matéria seca (MS). Os cordeiros tinham acesso irrestrito a agua.

As racOes utilizadas no experimento foram calculadas apds analise bromatolégica dos

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

(2007), para ganhos de 250 gramas (g) diarios.

Tabela 1. Composicdo bromatoldgica da ragdo experimental.

Composicéo dos ingredientes (g kg™ MS)

MS® MM PB EE FDN FDA  NDT
Silagem milho 3145 46,2 77,1 31 528,1 2729 5864
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
Oleo vegetal 993
Célcario calcitico 990
Mineral 990

Proporcao ingredientes (g kg™ MS)
Silagem de milho 410
Milho grdo triturado 363,6
Farelo de soja 198
Oleo vegetal 10,5
Suplemento mineral? 8,45
Calcario calcitico 9,4
Composico da racdo completa (g kg™ MS)

Matéria seca’ 654,3
Matéria mineral 38,3
Proteina bruta 171,0
Extrato etéreo 37,6
Fibra detergente neutro 319,8
Fibra detergente &cido 138,5
Nutrientes digestiveis totais 737,7

ICalculado a partir das equagdes propostas por Kearl (1982); *Mineral (Beeph(')s@): Calcio 128 g; Enxofre 10,00
g; Fésforo 60,00 g; Magnésio 6.000,00 mg; Sodio 152,00 mg; Cobalto 50,00 mg; Ferro 1.400,00 mg; lodo 74,00
mg; Manganés 1.820,00 mg; Selénio 15,00 mg; Zinco 2.730 mg; Fltor 600,00 mg. *g kg™ matéria natural.

Os animais foram transportados por 40 km até o frigorifico com inspecao estadual e
permaneceram em baia de espera por 12 horas, totalizando 16 horas de jejum de sélidos. O
abate ocorreu conforme as normas de abate humanitario, sendo que os animais foram
insensibilizados com eletronarcose, seguido imediatamente de sangria, esfola e evisceragéo.

Foi coletado o trato gastrointestinal, que foi pesado cheio e vazio para obten¢do do peso
corporal vazio (Osorio e Osdrio, 2005). As carcacgas foram pesadas logo apos o abate (PCQ =
peso da carcaga quente) e ap6s 24 horas de resfriamento a 2+2°C (PCF = peso da carcaga
fria). Os rendimentos de carcaga foram calculados pelas porcentagens dos pesos da carcaga
quente (RCQ) e fria (RCF) em relacdo ao peso vivo. Também foi realizado o rendimento
verdadeiro, que é o peso de carcaca quente em relacdo ao peso corporal vazio e a perda de

peso no resfriamento (PPR) (Osorio e Osorio, 2005).
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A gordura circundante do sistema digestivo foi separada e pesada, sendo denominada de
omental (rimen, reticulo, abomaso e omaso) e mesentérica (intestino delgado e grosso), assim
como a gordura dos rins, chamada de perirenal (César e Souza, 2007).

Foi realizada avaliacdo de conformacdo (valores de 1 - concavo a 6 - convexo) com
énfase nas regides anatdmicas (perna, garupa, lombo, paleta e seus planos musculares),
acabamento (valores de 1 - gordura de cobertura ausente a 5 - gordura de cobertura
abundante) enfatizando a espessura e distribuicdo dos planos adiposos em relacdo ao
esqueleto e gordura estriada do flanco, utilizando padrdes fotograficos (Cafieque e Safiudo,
2000).

Foram feitas as medidas de comprimento de carcaca e profundidade toracica,
comprimento, perimetro e profundidade de perna e brago, conforme preconizado por Osorio e
Osoério (2005). As meias carcacas esquerdas foram seccionadas entre a 12° e 13° costelas para
avaliacdo da area de olho de lombo, espessura de gordura (EGS), profundidade e largura do
musculo longissimus dorsi, segundo Cézar e Sousa (2007). A EGS foi determinada na
interseccdo do musculo longissimus thoracis com o musculo longissimus lumborum, com
auxilio de um paquimetro.

A carcaca foi dividida em pescoco, paleta, costela, lombo e pernil. Cada porcao foi
pesada para obtencdo da participacdo em peso dos cortes em relacdo a carcaca. A porcao da
coluna vertebral foi posteriormente enviada ao laboratério e desossada para obtencdo do
masculo longissimus dorsi. O masculo foi dividido em por¢des para as subsequentes analises.

A paleta esquerda foi levada ao laboratério para determinacdo da composicao tecidual,
sendo dissecada para obtencdo da proporc¢do de 0sso, musculo e gordura.

O grau de marmoreio foi avaliado subjetivamente utilizando padrées fotograficos (1 -
tracos de marmoreio e 10 - marmoreio abundante) (AMSA, 2001). A cor foi avaliada apds 30
minutos do corte para oxigenacdo da mioglobina, utilizando o colorimetro portatil Color
reader CR-10 Konica Minolta® (Konica Minolta, Chiyoda, TKO) para avaliacdo dos
componentes L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente
amarelo-azul) que foram expressos no sistema de cor CIELAB*. Com esses valores, fez-se o
calculo do angulo de tonalidade (h*) pela equacdo h* = tan-1 (b*/a*), e o indice de saturacéo,
ou croma, (c*) a partir da equacgdo c* = (a*"2 + b*"2)"0,5.

Foi mensurada a perda de agua por pressdo, pelo método de pressdao em papel filtro
(Barbut, 1996). Foi realizada medida do pH final, utilizando um aparelho portatil HI99163
HANNA® (Hanna Instruments, Tamboré, SP) com eletrodo de insercéo.

O preparo das amostras para a avaliacdo da forca de cisalhamento foi realizado em
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forno elétrico pré-aquecido a 180 °C. Os bifes de 3 cm de altura foram assados até atingirem
40 °C internamente, entdo foram virados e assados até atingirem 71 °C internamente. Durante
este processo foi avaliada a perda de 4gua no descongelamento e coccdo por meio de pesagens
da amostra congelada, descongelada e cozida.

A forca de cisalhamento foi medida por meio do aparelho texturometro Brookfield®
CT3 Texture Analyzer com a probe blade shear 3mm. As amostras foram cisalhadas de
acordo com a metodologia de Whipple et al. (1990). Para o indice de oxidacdo lipidica foi
realizado o teste do &cido 2-tiobarbitdrico (TBARS), de acordo com o método descrito por
Pikul et al. (1989).

A anélise centesimal, que quantifica umidade, lipidios, proteina e cinzas, foi realizada
conforme a metodologia descrita por AOAC (2005). O indice de fragmentacdo miofibrilar foi
avaliado pelo método da turbidez descrito por Ramos e Gomide (2007).

A analise sensorial do longissimus dorsi foi realizada por um grupo de 12 provadores
treinados utilizando uma escala de intensidade (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas,
1993). Os provadores passaram por nove etapas, sendo quatro etapas de selecdo e cinco de
treinamento. Realizou-se um questionario, uma avaliagdo visual-espacial, teste de gosto, teste
de odor, teste de pareamento, avaliacdo de limiar, teste de textura, avaliagdo de misturas e
padronizacdo de odores e texturas.

Foram avaliadas maciez, suculéncia, aceitabilidade global, intensidade de odores e
sabores. Cada provador recebeu duas amostras de cada uma das combinagfes do fatorial
3x2x2 (3 espessuras gordura, 2 racas e 2 condi¢cfes sexuais), a ficha de avaliagdo sensorial
(Anexo 8.1), agua para limpeza da boca, bolacha de agua e sal para rinsagem da boca e
recipiente com café para limpeza do olfato. As amostras foram preparadas da mesma forma
que para analise de forca de cisalhamento.

Os dados foram submetidos a anélise de variancia, tendo como varidveis independentes:
condicdo sexual (castrado ou ndo castrado), raca (Dorper ou Santa Inés) e espessuras de
gordura encontradas. As interacdes que ndo foram significativas foram desconsideradas na
analise. Foram testadas as correlacGes de Pearson entre as variaveis. As analises estatisticas
foram realizadas com auxilio do Software R versao 3.2.2. (R Core Team, 2015).

O modelo estatistico utilizado foi:

Yijio = 1+ S; + Ry + by (Eyjic — E) + by(Eyjic — E) + &3
em que:

Y i = variaveis dependentes (peso corporal final, escore final, ...);

u = media geral
S;= efeito da i-ésima condicédo sexual (castrado ou ndo castrado);
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R;= efeito da j-ésima raca (Dorper ou Santa Inés);

E; = efeito da k-ésima espessura de gordura;

E= espessura de gordura média;

b, = coeficiente de regressao linear para espessura de gordura;

b,= coeficiente de regressao quadratica para espessura de gordura;
&; k= €rro aleatdrio associado a cada observagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo significativa (P<0,05) para espessuras de gordura e rendimento da
paleta em relagéo as diferentes espessuras de gordura ao abate e ragas (P<0,05). As demais
variaveis serdo discutidas separadamente.

Para a variavel EGS ao abate, houve diferenca (P<0,0001) no peso final, ou seja, quanto
maior a espessura de gordura esperada, maior foi o peso final dos animais para conseguirem
alcancar determinada espessura pretendida (Omm = 29,25 kg; 3mm = 41,66; 6 mm = 55,33 kg
de peso corporal final) (Tab. 2).

Constatou-se no presente estudo, regressdo linear positiva para as variaveis de

rendimentos de carcaga quente e fria, assim como para 0s pesos de carcacas quente e fria,
aumentando os mesmos em relagéo ao aumento da EGS (P<0,005).
A avaliagdo por ultrassonografia da EGS apresentou alta correlagdo com peso de carcaca
quente (r=0,7717, P<0,0001) e peso de carcaga fria (r=0,7647, P<0,0001), demonstrando
potencial na utilizacdo desta tecnologia para avaliacdo destas caracteristicas, as quais sdo de
importancia para o produtor de cordeiros.

Os valores de acabamento (P<0,0001) e conformagdo (P<0,0001) apontaram
crescimento linear positivo de acordo com o aumento da EGS, com valores aos 6 mm de 3,71
para conformacdo e 3,33 para acabamento (Tab. 2).

De acordo com Cunha et. al. (2008) o acabamento expressa a distribuicdo e a
quantidade de gordura de cobertura da carcaca, e esta tem importante papel na protecdo da
carcaca durante o armazenamento, diminuindo as perdas no resfriamento e evitando o
encurtamento das fibras musculares pelo frio intenso.

Evidencia-se assim que quanto maior a cobertura de gordura, menores as perdas por
resfriamento (PPR), o que ndo foi encontrado (P<0,0001) em relacdo as diferentes espessuras
de gordura ao abate. As menores perdas na refrigeracdo (PPR) (Tab. 2) aconteceram com
cordeiros com 3 mm EGS, apresentando uma regressdo quadratica, com PPR aos 0 mm de
3,71; 3mm de 1,87 e 6 mm de 4,32.
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Tabela 2. Caracteristicas de carcaca de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e ndo castrados, terminados em confinamento e abatidos com

diferentes espessuras de gordura.

) Raca Condicdo Espessuras de gordura
Caracteristicas - x 2

Dorper Santa Inés P Castrado NCast. P Omm 3mm 6mm P Regresséo R® CV%
Peso corporal final (kg) 42,72 41,44 0,4169 40,59 4357 0,0616 29,25 41,66 55,33 <0,0001 $=16,4933+8,9287x 0,99 15,34
Escore final (14 5) 4,06 3,68" 0,0023 3,85 389 0,7827 331 4,00 4,31 <0,0001 $=2,9067+0,3350x 0,96 17,11
Peso corpo vazio (kg) 37,10 35,39 0,2714 3490 37,59 0,0628 24,83 36,10 47,80 <0,0001 9=13,7414+7,8513 0,97 15,92
Peso carcaca quente (kg) 20,79 19,28 0,0633 19,32 20,74 10,0805 13,64 19,43 27,03 <0,0001 9=6,8575+4,6027x 0,97 16,43
Peso carcaga fria (kg) 20,09 18,63 0,0688 18,69 20,04 0,0914 13,14 19,08 2587 <0,0001 $=6,8703+4,3605x 0,98 16,70
RCQ (kg/100 kg carcaga) 48,27°  46,42° 0,0008 47,39 47,30 0,8647 46,68 46,62 48,72 10,0018 9=45,2755+0,7342x 0,86 4,55
RCF (kg/100 kg carcaca) 46,59° 44,95  0,0028 4586 4570 0,7615 44,96 4575 46,62 0,0103 §=44,1554+0,5681x 0,88 4,74
RV (kg/100 kg carcaca) 53,86 52,68 0,0669 53,46 53,09 05509 52,95 52,85 54,02 0,2478 9=53,26 - 4,89
PPR (kg/100 kg carcaca) 3,47 3,13 0,1178 3,22 338 04738 371 1,87 432 <0,0001 §=10,1465-58303x+1,0241x* 0,52 26,13
Conformagéo (1 & 6) 2,86° 2,23°  <0,0001 245 2,64 02586 150 2,43 3,71 <0,0001 9 =0,3831 + 0,7292x 0,96 28,81
Acabamento (1 a 5) 2,69° 2,41° 0,0267 2,55 255 09840 166 2,66 3,33 <0,0001 ¥ =0,9310 + 0,5635x 0,96 19,94
Gordura estriada do flanco (1a3) 2,34 2,46 0,3273 2,46 234 03273 1,75 262 2,83 <0,0001 $=-0,1716+1,5905-0,2062x*> 0,45 21,15
Trato gastrointestinal cheio (kg) 7,68 8,14 0,1497 7,76 8,07 03315 631 7,66 9,77 <0,0001 9=4,4779+1,9990x 0,58 16,25
Trato gastrointestinal vazio (kg) 2,06 2,08 0,7994 2,07 2,08 09141 188 2,09 224 0,0095 9=1,7262+0,1208x 0,52 18,85
Gordura perirenal (kg) 0,58 0,68 0,5793 0,58 0,68 06039 046 054 089 0,1216 9=0,63 - 122,24
Gordura omental (kg) 0,94 0,99 0,5382 0,93 099 05224 043 09 150 <0,0001 $=-0,0858 + 0,3647x 0,57 39,04
Gordura mesentérica (kg) 0,75% 1,01° 0,0105 0,93 0,83 02775 045 0,76 1,44 <0,0001 9=-0,1056 + 0,3436x 0,56 44,84

NCast.= ndo castrado; CV = coeficiente de variacdo; RCQ = rendimento carcaca quente; RCF = rendimento carcaca fria; PCV = peso corpo vazio, RV = Rendimento verdadeiro, PPR = perda

por resfriamento; a e b — Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os fatores; P- probabilidade
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Animais Dorper apresentaram maiores rendimentos de carcaca quente (P=0,0008) e fria
(P=0,0028) em relacdo Santa Inés (Tab. 2), fato esse evidenciado em outros trabalhos, tanto
para animais puros Dorper, como suas cruzas (Amaral et al., 2011), além dos animais Santa
Inés apresentarem maior quantidade de gordura mesentérica (P=0,0105).

O Dorper apresentou 22% a mais de valor de conformacdo subjetiva (P<0,0001) e
15,73% a mais de valor de acabamento subjetivo (P=0,0267), denotando superioridade do
Dorper (Tab. 2) em relacdo a musculosidade e quantidade e distribuicdo da gordura, embora
ambas as ragas apresentassem carcagas com boa conformacdo e gordura mediana (Cunha
et.al.,2007). O escore corporal final apresentou alta correlagédo (P<0,0001) com o acabamento
(r = 0,7162) e conformacdo (r = 0,6758), sendo maior para animais Dorper (P=0,0023),
contribuindo para esses resultados, ja que € uma forma subjetiva para estimar a quantidade de
masculos e de gordura que os animais apresentam.

Pereira Neto et al. (2006) relataram estados de acabamento em ovinos Dorper x Sem
Raca Definida de 1,5 com 12 meses ao abate e de Santa Inés x Sem Raca Definida de 1,92 e
mesma idade. Até esse momento eram mantidos a pasto. Metade dos animais foram abatidos
com 14 meses, porém, em seguida foram confinados. Os cruzamentos com Dorper atingiram
3,25 de acabamento, enquanto os de Santa Inés, 2,62, sugestionando maior estado de
acabamento apos o confinamento para as cruzas Dorper.

O acumulo de gordura na carcaga implica em elevada demanda ou balango positivo de
energia, sendo esse um nutriente de consideravel valor no processo produtivo. Portanto, deve
ser utilizado com a maxima eficiéncia, dentro de um sistema racional de producdo. Excesso
de gordura acumulada significa desperdicio no toilet da carcaca e preparo dos cortes para
venda e consumo. Por outro lado, a falta de gordura na carcaga significa aporte insuficiente de
energia, de acordo com caracteristicas do animal, indicando uma insuficiéncia produtiva.

O acabamento contrasta com a espessura de gordura subcutanea mensurada com ajuda
do paquimetro no longissimus dorsi (EGM), a qual delegou interacdo com raca e condi¢édo
sexual (Tab. 3). Cordeiros Dorper depositaram mais gordura do que o Santa Inés, sendo que
no abate pretendido com 6 mm EGS, apresentou 7,34 mm contra 3,61 mm de EGM do Santa
Inés com mesma idade e tempo de confinamento. Ao abate de 3 mm (idade aproximada de
164 dias), o Dorper ja apresentava maior deposicéao (4,19 vs. 3,06 mm) (P<0,0001).

De acordo com os resultados obtidos, infere-se que os animais Dorper, raca de
maturidade precoce, depositam musculos a uma taxa menor do que 0s animais Santa Inés em
idades proximas, tendo em vista que ja haviam feito e, portanto, utilizam a energia disponivel

para a deposicdo de gordura subcutanea, enquanto os cordeiros Santa Inés depositam
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musculos a uma maior taxa constante e menor de gordura subcutanea, conforme descrito por
Amaral et al., (2011) avaliando cordeiros através de ultrassonografia in vivo e relatados por

Cartaxo et al., (2009) em relagcdo a maior deposi¢ao de gordura por animais mesticos Dorper.

Tabela 3. Médias e interacBes entre raca x EGS e condicdo sexual x EGS ao abate de

cordeiros confinados.

Espessuras de gordura (mm)

InteracBes

0 3 6 P Regress&o R CV%
Espessura de gordura (mm)
Dorper 0,56 4,19 7,34  <0,0001 $=-2,5597+2,3056x 0,60 56,32
Santa Inés 0,87 3,06 3,61 <0,0001 $=-0,1504+0,9059x 0,38 58,75
Nao castrado 0,71 2,9 3,93 0,0003 9=-0,5937+1,0788x 0,47 24,82
Castrado 0,72 4,35 7 <0,0001  $=-2,0634+2,1281x 0,53 32,78
Paleta (kg/100 kg carcaga)
Dorper 17,73 17,4 17,2 0,2358 9=17,44 - 6,05
Santa Inés 22,43 1848 18,93  0,0108 9=23,2741-1,1217x 0,18 14,74

CV = coeficiente de variacdo; P = Probabilidade

Animais castrados também depositaram mais EGM em relacdo aos nao castrados, sendo
evidenciado pelo maior periodo de dias confinado, chegando ao abate com 6 mm EGS
pretendida, 43,85% maior que 0s ndo castrados.

A medida real de EGS tomada em ultrassonografia apresentou alta correlagdo positiva
com a medida tomada no muasculo (r=0,704; P<0,0001) monstrando a possibilidade de
utilizacdo in vivo para predicdo real da EGM. Além de ter alta correlagdo positiva com a
conformacéo (r=0,722, P<0,0001) e acabamento (r=0,738, P<0,0001).

Houve interagdo do rendimento de paleta entre a EGS pretendida e a raga (Tab. 3), com
diminuicdo na proporcao da paleta em relacdo a carcaca nos cordeiros Santa Inés (P=0,0108)
de acordo com o aumento da EGS, enquanto o dorper permaneu com relacdo préxima em
todos os tempo de abate (P=0,2358) e valores médios menores que o Santa Inés (17,44 vs.
19,94 kg/100 kg carcaca).

Entretanto, encontrou-se maior rendimento de pernil (P=0,0038) e lombo (P=0.0312) na
raca Dorper (Tab. 4). Este rendimento é importante para a inddstria, tendo em vista o valor
agregado dos cortes comerciais obtidos do lombo (carre, contra filé, filé mignon) e pernil
(picanha, alcatra).

Considerando as diferentes EGS, o rendimento de pernil diminuiu com o aumento da

gordura (de 33,43 para 30,35 kg/100 kg de carcaga), enquanto o rendimento de costilhar
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passou de 20,74 para 25,32 kg/100 kg de carcaca. Nesta minucia, Furusho-Garcia et al. (2004)
relataram que a paleta e o pernil representam mais do que 50% da carcaca, sendo estes cortes
o que melhor predizem o conteudo total dos tecidos da carcaca, concordando com o resultados
encontrados no presente trabalho, com excesséo do abate a 6 mm de gordura, onde a soma dos
2 totalizaram 48,42%.

As medidas biométricas (Tab. 4) aumentaram de acordo com o aumento da EGS,
concomitante com a idade e aumento do peso corporal dos animais (P>0,05), apresentando
regressdo linear positiva. Porém, a excessdo foi o comprimento de carcaga, que apresentou
regressdo quadratica, sendo que animais abatidos com EGS de 3mm tiveram maior
comprimento do que animais com 6 mm (68,69 vs. 66,63 cm). Isso pode ser explicado pelas
caracteristicas dos animais confinados, que foram selecionados para o abate apenas pela EGS,
e ndo levando em consideracao as medidas biométricas.

Houve aumento linear positivo para EGS ao abate na proporcdo de osso (P=0,0047)
(Tab. 4) e gordura (P=0,0011), porém o musculo ndo foi afetado (P>0,005). A gordura
aumentou de acordo com o tempo de confinamento, e concomitante, maior EGS. A gordura
passou de 17,35% para 22,27%, um aumento de 4,92%.

A raca Santa Inés obteve maiores valores de profundidade tordcica (P=0,0133) e
comprimento de perna (P<0,0001) e menores de profundidade de perna (P<0,0001) e
perimetro de braco (<0,0001) em relacdo a Dorper. Diferencas essas que foram inerentes as
racas estudadas, sendo o Santa Inés um animal com algumas limitaces em relacdo a
caracteristicas de animais produtores de carne, como carcaca mais retilineas e maiores perdas
no rendimento devido a maiores tamanhos dos membros.

Pode-se inferir entdo que a raga Santa Inés, apesar de apresentar caracteristicas
limitadoras para producdo de carcacas superiores, evidenciadas aqui em parte pelas medidas
biométricas (Tab.4) e avaliacGes de conformacdo e acabamento (Tab. 2), estdo proximas da
raca Dorper e ndo comprometem a raca Santa Inés como opc¢éo para producdo de carne, desde
que trabalhada de forma correta, e com animais selecionados para caracteristicas zootécnicas

desejaveis.



347
348

349

70

Tabela 4. Medidas biométricas, pesos dos cortes e rendimento da paleta de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e ndo castrados, terminados

em confinamento e abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutanea.

Raca Condicdo Espessuras de gordura
Pardmetros da carcaca

Dorper Santa Inés P Castrado NCast. P Omm 3mm 6mm P Regresséo CV%
Comprimento de carcaca (cm) 63,16 65,02 0,0444 63,72 64,46 04128 56,96 68,69 66,63 <0,0001 $=268655+25,7647x-3,8019x> 0,90 5,850
Profundidade toracica (cm) 26,16° 27,48° 00133 26,87 26,77 0,9634 2341 26,75 30,29 <0,0001 9=20,0451+2,3544x 0,72 12,700
Comprimento perna (cm) 3595 41,10° <0,001 38,64 3870 0,3744 3529 3867 41,63 <0,0001 $=32,2843+2,1610x 0,79 11,360
Perimetro perna (cm) 41,27 3959  0,0093 39,89 4097 0,0917 37,00 40,63 43,67 <0,0001 9=33,9410+2,2645x - 6,390
Profundidade perna (cm) 10,43 9,34  <0,0001 9,82 9,96 05106 9,33 9,62 10,75 <0,0001 $=8,4781+0,4992x 0,95 9,070
Comprimento braco (cm) 19,22 21,24* <0,0001 19,97 20,49 0,2216 18,63 20,36 21,71 <0,0001 9=17,2257+1,0460x 0,95 8,650
Perimetro brago (cm) 18,36 16,89 <0,0001 17,19* 18,05 0,0114 16,04 17,82 19,00 <0,0001 9=14,7718+0,9972x 0,85 7,660
Profundidade brago (cm) 5,14 4,79 0,0472 4,87 506 02867 458 490 542 0,0008 9=4,1621+0,2864x 0,61 14,480
Paleta (kg/100 kg carcaca) - - - 18,23 19,17 0,0669 - - - - - - 11,060
Pernil (kg/100 kg carcaga) 32,88° 3125 00038 32,23 31,90 05409 3343 32,39 30,36 <0,0001 $=35,1131-1,0676x 0,96 6,950
Costela (kg/100 kg carcaca) 22,78 22,80 09749 2335° 22,24° 0,0402 20,74 22,32 2531 <0,0001 $=18,2426+1,5856% 0,99 9,420
Pescoco (kg/100 kg carcaga) 8,54 8,52 0,9724 8,46 860 06971 834 924 801 00250 $=5,2079+2,8398-0,5006x* 0,38 17,630
Lombo ((kg/100 kg carcaca) 18,36° 17,48 00312 17,75 18,09 0,3891 17,40 18,10 18,26 0,1700 9=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 $=23,5363-0,8501x 0,86 13,420
Musculo (kg/100 kg paleta) 60,00 59,10 0,4576 58,00° 61,09° 0,0129 60,61 59,96 5808 0,1990 $=59,55 - 8,350
Gordura (kg/100 kg paleta) 19,22 19,42 0,8690 20,91° 17,73° 0,0107 17,35 18,33 22,27 10,0011 $=14,3666+1,7369x 0,90 25,750

NCast.= ndo castrado; CV = coeficiente de variacdo; P- probabilidade; a e b — Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os fatores
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A condicdo sexual afeta o peso da gordura total e do tecido conjuntivo do animal.
Cordeiros nao castrados apresentaram mais kg/musculo/100 kg paleta (P=0,0129) e menos
kg/gordura/100kg de paleta do que os animais castrados (P=0,0107). Animais castrados
depositam mais gordura, sendo essa inversamente a quantidade de musculo (Tab. 4).
McManus et al. (2013) concluiram que a castracdo ndo proporciona carcaca de melhor
qualidade. Dessa forma, pode-se inferir que o uso da castracdo pode ser dispensado no
sistema de producéo de cordeiros para carne, por ndo proporcionar melhorias na qualidade de
carcaga.

A cor é a caracteristica mais importante para o consumidor no momento da compra,
constituindo o critério basico para a escolha do produto carneo. N&o houve diferenca
significativa (P>0,05) entre as racas e condi¢Ges sexuais para as variaveis L*, a* e b* (Tab.
5). Em relacdo as diferentes EGS, a carne ficou mais escura (L*=40,92 para 36,23), menos
avermelhada (a* = 15,32 para 14,77) e menos amarelada (b* = 11,33 a 9,45) entre as
espessuras de 0 mm e 6 mm, apesar de as regressdes terem apresentado comportamento
quadratico para as variaveis a* e b*.

O aumento da idade e da quantidade de gordura provoca dificuldade na oxigenacao dos
tecidos e por isso hd um aumento na quantidade de mioglobina do tecido muscular o que leva
a essa reducdo do valor de L* (luminosidade) e a carne se torna mais escura (Vergara et
al.,1999).

N&o houve diferenca na forca de cisalhamento (Tab.5), tanto em relacdo a raca e
condicdo sexual, como nas espessuras de gordura (P>0,05). Bolemanet al. (1997)
classificaram a textura da carne em muito macia (2,3 a 3,6 kgf/cm?), moderadamente macia
(4,1 a 5,4 kgf/cm?) e pouco macia (5,9 a 7,2 kgf/cm?), sendo assim, a carne do presente estudo
foi classificada como muito macia.

O pH final (24 horas) da carcaca foi menor (P<0,0001) nos animais Santa Inés (5,48)
em relacdo aos animais da raca Dorper (5,71) (Tab. 5). Verificou-se também regresséo linear
decrescente (P<0,0001), evidenciando diminui¢do do pH de acordo com o aumento da EGS
ao abate.

Os valores de pH estdo dentro do limite de 5,5 a 5,8, considerado padrdo para carne
ovina (Osorio e Osorio, 2005). De acordo com Bressan et al. (2001), animais com maior
peso Vvivo apresentaram maior taxa de glicélise, ocasionando em maior reducdo do pH da
carne, isso esta relacionado a maior deposicao de gordura nos animais mais velhos que agem

como isolante térmico dificultando a reducdo de temperatura da carcaca.
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Tabela 5. Médias dos parametros do masculo longissimus dorsi de cordeiros Santa Inés e Dorper, castrados e nao castrados, terminados em

confinamento e abatidos com diferentes espessuras de gordura subcutanea.

Raca Condicéo Espessuras de gordura
Pardmetros da carcaca

Dorper Santa Inés P Castrado NCast. P Omm 3mm 6mm P Regresséo R? CV%
Profundidade - masculo (mm) 32,64" 3576 0,0006 33,80 34,61 0,3469 39,17 30,36 33,07 <0,0001 $=62,0913-19,0913x+2,9952x* 0,24 10,23
Largura - masculo (mm) 54,31°  46,66° <0,0001 49,35 51,62 0,0640 37,17 5427 60,02 <0,0001 $=0,4228+30,1633x-3,7772x*> 0,62 9,87
Area de olho de lombo (cm2) 16,74* 14,96° 0,0022 1505° 16,65 0,0056 13,28 14,91 19,36 <0,0001 $=9,8142 +2,1259x 0,93 14,42
Marmoreio 571 4,05° 0,0002 4,96 480 06995 383 506 575 0,0009 9 =3,0135 + 0,6458x 0,97 34,77
PAP (g/100g) 23,81 24,25 0,6858 24,32 23,74 05922 23,73 2420 24,16 0,9242 9=24,03 - 18,65
PDESG (g/100g) 8,48 7,36 0,0947 7,93 791 09733 9,07 820 6,49 0,0018 $=10,4834-0,8979x 0,96 34,63
PCOCC (g/100g) 19,03 19,91 0,2847 19,96 18,98 0,2411 20,66 19,35 18,40 0,0780 9=19,47 - 1745
Potencial Hidrogenionico (pH) 571° 548"  <0,0001 5,61 560 08849 589 540 551 <0,0001 9=6,2574-0,1868x 0,75 3,85
Forca de cisalhamento (kgf/cm?) 2,67 2,85 0,3032 2,77 2,75 0,9254 3,05 252 2,72 0,0581 9=2,76 - 26,90
Oxidacéo lipidica (mg TMP/Kg) 0,45 0,41 0,5038 043 0,43 09005 049 053 028 0,0338 $=0,1837+0,2952x - 0,0621x*> 0,18 59,19
IFM 87,53 88,47 0,5289 86,35 89,65 0,0313 8537 86,66 91,97 0,0012 9=81,3941 + 2,3247x 0,89 7,01
L* (luminosidade) 38,48 38,76 0,6436 38,63 38,61 09784 40,92 38,71 36,23 <0,0001 9=43,2323 - 1,6072x 0,99 6,48
a* (componente verde-vermelho) 15,51 15,57 0,8829 1573 1536 0,3474 1542 16,43 14,77 0,0046 $=11,7927+3,3219x-0,06010x*> 0,15 10,38
b* (componente azul-amarelo) 10,76 10,66 0,7312 10,65 10,77 0,6642 11,33 11,35 945 0,0035 $=9,6486+1,7260x-0,4026x*> 0,37 11,28
c* (croma) 18,91 18,89 09675 19,01 18,78 0,6019 19,16 19,99 17,54 0,0015 $=15,2329+3,6983x-0,7211x* 0,23 9,89
h* (°) (tonalidade) 34,70 34,38 0,5641 34,08 3500 0,1060 36,31 34,66 32,65 <0,0001 9 =38,2011 - 1,2624x 0,99 6,66
Umidade (g/MN) 757,71 754,46  0,2700 755,66 755,51 0,4915 75555 758,4 753,37 0,2649 9=755,77 - 122
Matéria mineral (g/MS) 11,66 11,05 0,2472 11,11 1160 0,3536 10,95 11,40 11,72 0,4660 9=11,35 - 18,97
Proteina bruta (g/MS) 205,32 207.47 0,4851 206,70 205,82 0,7895 209,2 213,33 204,81 0,0084 $=16,3108+3,3251x-0,5412x*> 0,13 6,38
Extrato etéreo (g/MS) 34,85 31,22 0,2803 32,660 34,010 0,6287 27,79 2945 42,70 <0,0001 9=1,8309+0,5314x 0,90 34,15

NCast.= ndo castrado; CV = coeficiente de variacdo; PDESCG = Perda agua descongelamento; PCOCC = Perda agua cocgdo; PAP = Perda agua por pressdo; IFM = Indice de fragmentacio

miofibrilar; a e b — Médias seguidas de letras diferem (P<0,05) entre os fatores; P- probabilidade
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O indice de fragmentacdo miofibrilar (IFM) (Tab. 5) é uma medida do tamanho medio
das miofibrilas e estd relacionado com a textura da carne. Houve aumento linear positivo
(§=81,3941 + 2,3247x, R?*=0,89) de acordo com o aumento da EGS, estando o IFM altamente
correlacionado com a textura da carne (Gongalves et al., 2004). Ainda de acordo com Culler
et al. (1978), carnes com valores de IFM acima de 60 sdo consideradas de textura satisfatdria.
No presente estudo, a média de IFM para a variavel EGS foi de 88.

O masculo longissimus dorsi apresentou maior largura (P<0,001) e menor profundidade
(P=0,0006) nos cordeiros Dorper em relacdo a Santa Inés (Tab.5). Indicando diferenga na
conformacdo, sendo mais redondo e menos longilineo. Porém mesmo com esta diferenca de
formato muscular, a raca Dorper apresentou maior AOL quando comparado a Santa Inés
(16,74 vs. 14,96) (P=0,0022), assim como 0s animais ndo castrados foram superiores aos
castrados (16,65 vs. 15,05) (P=0,0056).

Com o aumento da EGS e do peso corporal do animal, identificou-se aumento na AOL
(Tab. 5), sendo que animais com 0 mm de gordura apresentaram 13,28 cm? contra 19,36 cm?
dos animais com 6 mm de EGS. Uma diferenca de 31,82%, constituindo uma regressao linear
positiva (§=9,8142 + 2,1259x, R*=0,93).

Cordeiros Dorper apresentaram maior marmoreio que o Santa Inés (P=0,0002). A raca €
determinante na melhoria desta caracteristica (Cartaxo et al.,2011).

A marmorizacdo ndo se correlacionou (P>0,05) com a EGM, ambas mensuradas na
carcaca. Isto indica que a cobertura de gordura na carcaga ndo ocorre de forma simultanea
com o deposito de gordura intramuscular presente no musculo longissimus dorsi (Cartaxo et
al., 2011) tendo apresentado regressdo linear positiva (§ =3,0135+0,6458x, R=0,97) e valores
proximos para as EGS de 3 mm e 6 mm (5,06 vs. 5,75).

A andlise centesimal (Tab. 5) evidenciou ndo haver diferencas (P>0,05) para valores de
umidade, matéria mineral, proteina bruta e extrato etéreo entre ragas e condi¢des sexuais. 1sso
pode ter ocorrido pelo fato da racéo utilizada apresentar proporcdes semelhantes de proteina e
de energia.

Porém, houve maior quantidade de extrato etéreo (P<0,0001) conforme se aumentou a
EGS ao abate, ou seja, em animais mais velhos e com maior peso corporal (0 mm=27,29
g/MS; 3 mm=29,45 g/MS; 6 mm=42,70 g/MS). O aumento na gordura corporal e subcutanea
tende a alterar os componentes quimicos da carne. A medida que houve o aumento nas
espessuras de gordura subcutanea e como consequéncia 0 incremento no peso corporal, 0s
valores de extrato etéreo aumentaram corroborando com Senegalhe et al. (2014) que

relataram aumento no teor de extrato etéreo nos abates com 2,00 (47,80 g/MS), 3,00 (52,00
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g/MS) e 4,00 mm (60,86 g/MS) de EGS.

Para a avaliacdo da oxidacdo lipidica (Tab. 5), ndo houve diferenca significativa de raca
e condicdo sexual (P>0,05). Porém, para EGS ao abate, os dados obtidos monstraram
regressdo quadratica(P=0,0338), e os valores foram de 0,49 mg TMP/Kg para 0 mm, para
0,53 mg TMP/Kg em animais com 3 mm, e 0,28 mg TMP/Kg em animais com 6 mm EGS,
resultado ndo esperado, pois 0 maior periodo de estocagem poderia aumentar a oxidacao
(Lima Junior et al., 2013). As andlises foram realizadas ao mesmo tempo, sendo que a de 6
mm apresentou 0 menor tempo de estocagem.

Apesar dos valores encontrados para oxidacdo lipidica, segundo Limbo et al, (2010),
valores de TBARS superiores a 1,00 mg TMP/kg podem ser considerados ran¢osos ou
oxidativos, estando todos os valores do presente estudo abaixo deste limite.

Os provadores treinados ndo observaram diferenca (P>0,05) (Tab. 6) de odor entre as
carnes de cordeiros da raga Dorper e Santa Inés, considerando as classes sexuais — inteiro ou
castrado (P>0,05). Para o sabor da carne, foi observada diferenca no sabor de carneiro
(macho) sendo que os animais Santa Inés apresentaram sabor mais intenso do que os da raca
Dorper (P=0,0127). O mesmo foi observado quando se considerou a condicéo sexual. A carne
de animais ndo castrados apresentaram sabor mais intenso quando comparados aos de
castrados (P=0,0142). Isto pode ter ocorrido devido a maior presenca de horménios sexuais
testosterona e androsterona nos animais ndo castrados, que provocam a formagdo do
composto escatol, que é reconhecido pelos provadores como sabor de macho (Young et al.,
2003).

Tabela 6. Médias de caracteristicas sensoriais da carne de cordeiros Santa Inés e Dorper,

castrado e ndo castrados, terminados em confinamento.

L Raca Condigéo

Variaveis

Dorper  Santa Inés p Castrado  NCast. P CV %
Odor (1 a10)
Doce 1,77 1,48 0,3540 1,18 1,41  0,1816 119,15
Ranc¢o 1,91 1,84 0,8404 2,00 1,76  0,5267 119,76
Acido 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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Rango 1,87 1,86 0,9741 1,95 1,78  0,6869 135,96
Acido 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 3,09° 4,32° 0,0127 3,10 4,31° 0,0142 83,02
Maciez (1 a 10) 5,59 6,49 0,0564 6,41 567 0,1152 47,12
Suculéncia (1 a 10) 5,52 6,04 0,2594 6,05 552  0,2453 48,16
Aceitacdo global (1a10) 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.= ndo castrado; CV = coeficiente de variag&o; P - probabilidade

Quanto aos outros parametros ndo foi observada diferenca entre as variaveis analisadas
(P>0,05). As amostras de carne foram avaliadas com maciez e suculéncia mediana, baixa
aceitabilidade global e gordura abaixo do ideal, mesmo quando avaliada a carne de animais
castrados, 0s quais possuem maior deposicao de gordura.

Em relacdo as diferentes EGS ao abate (Tab. 7), os provadores observaram diferenca no
odor doce (P=0,0068), o qual reduziu conforme se aumentou a espessura de gordura. Os
odores da carne sao resultantes da combinacdo de compostos volateis resultantes da oxidagéo
de 4&cidos graxos durante o0 processo de cocg¢do juntamente com outros compostos.
Provavelmente o odor doce deriva da caramelizacdo dos agUcares presentes na carne durante a
cocgdo, o que proporcionalmente reduziu com o aumento da quantidade de gordura na carne
(Rousset-Akrimet al., 1997).

Tabela 7. Médias de caracteristicas sensoriais da carne de cordeiros abatidos com diferentes

espessuras de gordura subcutanea.

Espessuras de gordura

Variaveis

0 mm 3 mm 6 mm P Regresséo R? CV%
Odor (1 a10)
Doce 2,25 1,48 1,15 0,0068  §=2,6808-0,3661x 0,89 119,15
Rango 2,04 1,75 1,87 0,7976 9=1,88 - 119,76
Acido 2,01 2,47 2,4 0,5341 9=2,29 - 120,46
Suarda 2,28 2,82 2,35 0,9900 9=2,48 - 101,98
Urina 1,73 2,05 2,61 0,0648 9=2,13 - 110,92
Fezes 0,91 1,38 1,37 0,3134 9=1,22 - 171,55
Carneiro 2,79 3,51 3,35 0,3922 9=3,21 - 88,07
Sabor(1 a 10)

Doce 1,75 1,79 1,68 0,8714 9=1,74 - 123,96
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Ranco 1,74 1,52 2,32 0,2226 9=1,86 - 135,96
Acido 2,08 2,68 2,67 0,3647 9=2,47 - 118,37
Suarda 2,03 2,61 3,76 0,0015 $=1,07617+0,6013x 0,99 97,15
Urina 1,64 2,02 2,72 0,0339  9=1,0605+0,3727x 0,99 147,48
Fezes 0,97 1,86 2,07 0,0282  $=0,5981+0,3605x 0,81 110,42
Carneiro 2,78 3,72 4,63 0,0024  $=1,9043+0,6285x 0,98 83,02
Maciez (1 a 10) 5,46 6,38 6,27 0,1991 9=6,03 - 47,12
Suculéncia (1 a 10) 5,29 5,72 6,35 0,0582 9=5,78 - 48,16
Aceitacdo global (1a10) 3,05 3,04 1,95 0,0483  $=3,8280-0,3985x 0,84 109,73
Gordura (1 a 10) 2,55 2,85 2,98 0,3773 9=2,79 - 83,72

CV = coeficiente de variagdo;P - probabilidade

N&o foi observada diferenca em outros odores avaliados (P>0,05). Quanto ao sabor da
carne, 0s sabores de suarda, urina, fezes e carneiro aumentaram linearmente com a EGS. Ou
seja, estes sabores ligados a diferentes acidos graxos aumentaram com a espessura de gordura,
pois supbe-se que aumentou a proporcdo destes acidos graxos dentro dos lipidios totais
(Osorio et al., 2014).

Em relagéo aos outros parametros, ndo foram observadas diferengas entre a maciez e
suculéncia ou na quantidade de gordura (P>0,05). Apesar da espessura de gordura alcancar 3
e 6 mm, os provadores ndo identificaram diferenca. Todas as amostras foram avaliadas como
apresentando quantidade de gordura abaixo do ideal.

A aceitabilidade global (Tab. 7), apresentou reducdo linear com o aumento da EGS
(P=0,0483), provavelmente pelo aumento de sabores indesejados na carne como suarda, urina,
fezes e carneiro. Ou seja, a funcdo da espessura de gordura na carcaca, de proteger a carne e
manter a sua maciez e suculéncia, ndo foi observada pelos provadores e por outro lado

reduziu a aceitacdo da carne.

CONCLUSOES
Recomenda-se o abate de animais com 3mm de gordura subcutanea, o suficiente para
garantir padrdo de qualidade na carcaga e carne de cordeiros Santa Inés e Dorper. Ndo se

justifica o uso da castracdo para melhorias na qualidade de carne e carcaca.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

As avaliacdes de desempenho e caracteristicas de carcaca e carne
demonstraram superioridade ao Dorper em alguns parametros, porém na maioria
das avaliacdes, apresentaram valores bem proximos ao Santa Inés, podendo isso
ser atribuido ao bom padréo dos animais utilizados desta raca, sendo oriundos de
fémeas selecionadas e reprodutores puros de origem. Enquanto o Dorper, foi
oriundo de animais sem um programa de melhoramento, onde a pelagem
caracteristica e padrdes basicos raciais € que denotavam o rebanho.

A raca Dorper é atualmente a mais divulgada no ambito nacional e
enfatizado sua aptiddo para producdo de carne, mas € necessério salientar a
dificuldade de avaliacdo da raca, jA que ndo se abate cordeiros Dorper, e sim
cruzamentos. Com isso, a raga protagoniza cenarios de exposi¢coes e julgamentos
terminais errbneos em relacdo ao produto final, e expondo a necessidade dos
produtores da ragca em engajar-se na formacgéo de planteis de matrizes Dorper para
producao de cordeiros para abate.

Em relacdo ao uso do ultrassom, sem duvidas € uma excelente
ferramenta de avaliagdo e selecdo, mas nédo deve ser vista como solugdo para o
melhoramento genético e otimizacdo da nutricdo de imediato. Existe um longo
trabalho de base para ser feito antes de iniciar uma organizacao sistematica e
otimizada desta ferramenta nos rebanhos nacionais, e assim néo correr o risco de
ser utilizada por “selecionadores” apenas preocupados com “fendétipo” e marketing.

N&o 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 eficiéncia de conversdo de nutrientes e tempo de
terminacéo.

O uso de animais castrados deve ser condicionado a sistemas
produtivos especificos, onde o uso de tecnologia é limitado por condi¢des climaticas
e investimentos concretos, tendo em vista as vantagens do animais ndo castrados
serem muito bem apontados em diversos trabalhos de pesquisa e ja 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 estao abertos e receptivos, as agbes tomadas que aproveitem o momento
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podem ser de fundamental importancia no rumo da ovinocultura. Para alcancar uma
definicdo clara do tipo de produto e padronizacdo da carcaca e carne oferecida ao
consumidor, é preciso um esforco conjunto dos produtores, das associacdes de
criadores, da industria transformadora, como, também, do sistema de pesquisa para

gerar mais informacdes consistentes como base desse processo.
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8 Anexos

8.1 Ficha de sensorial treinado

Nome: Data: / / " Marque a maciez da amostra

AMOSTRA | I |

Marque a intensidade dos odores abaixo: Carne muita dura Carne muito macia
Doce | | Marque a suculéncia da amostra

Rango | | | |

Acido | | Carne muita seca Carne muito suculenta
La/suarda

Urina | | Marque a aceitabilidade global da amostra

Fezes | | | |

Macho | | Ndo gostei Gostei muito
Nenhum Intenso

Marque a sua opinido sobre a quantidade de gordura na amostra

Marque a intensidade dos sabores abaixo: | I |

Pouca Ideal Excessiva

Doce | |

Rango | | Anotacdes:

Acido | |

La/suarda

Urina | |

Fezes | |

Macho | |

Nenhum Intenso
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2817, 2006.

- Resumo de trabalho de congresso
SOUZA, F. X.; MEDEIROS FILHO, S.; FREITAS, ]. B. S. Germinacao de sementes de

cajazeira (Spondias mombin L.) com preé-embebicdo em agua e hipoclorito de sodio. In:

CONGRESSO BRASILEIRO DE SEMENTES, 11., 1999, Foz do Iguacu. Resumes... Foz do
Iguacu: ABRATES, 1999. p. 158.

- Trabalho publicado em anais de congresso
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BRAYNER, A. R. A;; MEDEIROS, C. B. Incorporacdo do tempo em SGBD orientado a
objetos. In: SIMPOSIO BRASILEIRO DE BANCO DE DADOS, 9., 1994, Sio Paulo.
Anais... Sdo Paulo: USP, 1994. p. 16-29.

- Trabalho de congresso em formatos eletrénicos

SILVA, R. N.; OLIVEIRA, R. Os limites pedagogicos do paradigma da qualidade total na
educacdo. In: CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA DA UFPe, 4., 1996, Recife.
Anais eletrénicos... Recife: UFPe, 1996. Disponivel em:
<http://www.propesq.ufpe.br/anais/anais/educ/ce04.htm>. Acesso em: 21 jan. 1997.

GUNCHO, M. R. A educacdo a distancia e a biblioteca universitaria. /n: SEMINARIO DE
BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS, 10., 1998, Fortaleza. Anais... Fortaleza: Tec Treina,
1998. 1 CD-ROM.

UNIDADES e SIMBOLOS: As unidades e simbolos do Sistema Internacional adotados pela

Revista Ciéncia Agronomica.

Grandezas basicas Unidades Siimbolos Exemplos
Comprimento metro m
Massa quilograma kg
Tempo segundo s
Corrente eletrica amper A
Temperatura termodindmica Kelvin K
Quantidade de substancia mol mol

Unidades derivadas
Velocidade ms’ 343 ms’”
Aceleracao ms? 98ms?
Volume metro cubico, litro m’, L* 1 m® 1000L*
Frequéncia Hertz Hz 10 Hz
Massa especifica kg m* 1.000 kg m*
Forca newton N 15N
Pressdo pascal Pa 1,013.10° Pa
Energia joule ] 4]
Poténcia watt W 500 W
Calor especifico J (kg°C)"  4186] (kg°C)’
Calor latente J kg 2,26.10° J kg
Carga eletrica coulomb C 1C
Potencial eletrico volt \Y 25V
Resisténcia eletrica ohm Q 290
Intensidade de energia Watts/metros quadrado W m* 1.372 W m*
Concentracao mol/metro cubico mol m* 500 mol m™
Condutancia eletrica siemens S 300 S
Condutividade eletrica desiemens/metro dSm’ 5dSm*
Temperatura grau Celsius °C 251°C
Angulo grau s 30°
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8.3 Normas do Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia

INSTRUCOES AOS AUTORES

Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia
(Brazilian Journal of Veterinary and Animal Sciences)

Politica Editorial

O periodico Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia (Brazilian Journal
of Veterinary and Animal Science), ISSN 0102-0935 (impresso) e 1678-4162 (on-line), €
editado pela FEPMVZ Editora, CNP]J: 16.629.388/0001-24, e destina-se a publicacdo de
artigos cientificos sobre temas de medicina veterinaria, zootecnia, tecnologia e inspe¢ao
de produtos de origem animal, aquacultura e areas afins.

Os artigos encaminhados para publicacdo sdo submetidos a aprovacao do Corpo
Editorial, com assessoria de especialistas da area (relatores). Os artigos cujos textos
necessitarem de revisdes ou correcoes serdo devolvidos aos autores. Os aceitos para
publicacdo tornam-se propriedade do Arquivo Brasileiro de Medicina Veterindria e
Zootecnia (ABMVZ) citado como Arq. Bras. Med. Vet. Zootec. Os autores siao
responsaveis pelos conceitos e informacgdes neles contidos. Sdo imprescindiveis
originalidade, ineditismo e destinacdo exclusiva ao ABMVZ.

Reproducao de artigos publicados

A reproducdo de qualquer artigo publicado € permitida desde que seja corretamente
referenciado. Ndo € permitido o uso comercial dos resultados.

A submissdo e tramitacdo dos artigos € feita exclusivamente on-line, no endereco
eletronico <www.abmvz.org.br>.

Nao serdo fornecidas separatas. Os artigos encontram-se disponiveis nos enderecos
www.scielo.br/abmvz ou www.abmvz.org.br.

Orientacdo para tramitacao de artigos

= Toda a tramitacdo dos artigos € feita exclusivamente pelo Sistema de publicacao
on-line do ABMVZ no endereco www.abmvz.org.br.

= Apenas o autor responsavel pelo artigo devera preencher a ficha de submissao, sendo
necessario o cadastro do mesmo no Sistema.

= Toda comunicacdo entre os diversos atores do processo de avaliacdo e publicacdo
(autores, revisores e editores) serd feita exclusivamente de forma eletrénica pelo
Sistema, sendo o autor responsavel pelo artigo informado, automaticamente, por
e-mail, sobre qualquer mudanca de status do artigo.

= A submissdo so se completa quando anexado o texto do artigo em Word e em pdf no
campo apropriado.

= Fotografias, desenhos e gravuras devem ser inseridas no texto e tambem enviadas,
em separado, em arquivo com extensdo jpg em alta qualidade (minimo 300dpi),
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zipado, inserido no campo proprio.

= Tabelas e graficos ndo se enquadram no campo de arquivo zipado, devendo ser
inseridas no corpo do artigo.

* E de exclusiva responsabilidade de quem submete o artigo certificar-se de que cada
um dos autores tenha conhecimento e concorde com a inclusdo de seu nome no
mesmo submetido.

* O ABMVZ comunicard, via eletronica, a cada autor, a sua participacao no artigo.
Caso pelo menos um dos autores ndo concorde com sua participacdo como autor, o
artigo sera considerado como desisténcia de um dos autores e sua tramitacao
encerrada.

Tipos de artigos aceitos para publicacao:

= Artigo cientifico
E o relato completo de um trabalho experimental. Baseia-se na premissa de que os
resultados sdo posteriores ao planejamento da pesquisa.
Secdes do texto: Titulo (portugués e inglés), Autores e Filiacdo, Resumo, Abstract,
Introducao, Material e Métodos, Resultados, Discussdo (ou Resultados e Discussao),
Conclusées, Agradecimentos (quando houver) e Referéncias.
O numero de paginas ndo deve exceder a 15, incluindo tabelas e figuras.
O numero de Referéncias nao deve exceder a 30.

= Relato de caso
Contempla principalmente as areas medicas, em que o resultado € anterior ao
interesse de sua divulgacdo ou a ocorréncia dos resultados nao € planejada.
Secades do texto: Titulo (portugués e inglés), Autores e Filiacao, Resumo, Abstract,
Introdugao, Casuistica, Discussdio e Conclusdes (quando pertinentes),
Agradecimentos (quando houver) e Referéncias.
O numero de paginas ndo deve exceder a 10, incluindo tabelas e figuras.
O nuimero de Referéncias nao deve exceder a 12.

* Comunicacdo
E o relato sucinto de resultados parciais de um trabalho experimental, dignos de
publicacdo, embora insuficientes ou inconsistentes para constituirem um artigo
cientifico.
O texto, com titulo em portugués e em inglés, Autores e Filiacdo deve ser compacto,
sem distingdo das se¢des do texto especificadas para “Artigo cientifico”, embora
seguindo aquela ordem. Quando a Comunicacdo for redigida em portugués deve
conter um “Abstract” e quando redigida em inglés deve conter um “Resumo”.
O numero de paginas ndo deve exceder a 8, incluindo tabelas e figuras.
O numero de Referéncias ndo deve exceder a 12.



Preparacdo dos textos para publicacio

Os artigos devem ser redigidos em portugués ou inglés, na forma impessoal. Para
ortografia em inglés recomenda-se o Webster's Third New International Dictionary. Para
ortografia em portugués adota-se o Vocabulario Ortografico da Lingua Portuguesa, da
Academia Brasileira de Letras.

Formatacao do texto

O texto NAO deve conter subitens em qualquer das segdes do artigo e deve ser
apresentado em Microsoft Word, em formato A4, com margem 3cm (superior,
inferior, direita e esquerda), em fonte Times New Roman tamanho 12 e em
espacamento entrelinhas 1,5, em todas as paginas e se¢des do artigo (do titulo as
referéncias), com linhas numeradas.

Néo usar rodape. Referéncias a empresas e produtos, por exemplo, devem vir,
obrigatoriamente, entre paréntesis no corpo do texto na seguinte ordem: nome do
produto, substancia, empresa e pass.

Secdes de um artigo

Titulo. Em portugués e em inglés. Deve contemplar a esséncia do artigo e ndo
ultrapassar 150 digitos.

Autores e Filiacdio. Os nomes dos autores sao colocados abaixo do titulo, com
identificacdo da instituicdo a que pertencem. O autor para correspondéncia e seu
e-mail devem ser indicados com asterisco.

Nota:

1. o texto do artigo em Word deve conter o nome dos autores e filiacdo.

2. otexto do artigo em pdf NAO deve conter o nome dos autores e filiacao.
Resumo e Abstract. Deve ser o mesmo apresentado no cadastro contendo ate’ 2000

digitos incluindo os espacos, em um so paragrafo. Nao repetir o titulo e nao

acrescentar revisdo de literatura. Incluir os principais resultados numerticos,

citando-os sem explica-los, quando for o caso. Cada frase deve conter uma

informacao. Atencao especial as conclusoes.

Palavras-chave e Keywords. No maximo cinco.

Introducdo. Explanacdo concisa, na qual sdo estabelecidos brevemente o problema,

sua pertinéncia e relevancia e os objetivos do trabalho. Deve conter poucas

referéncias, suficientes para baliza-la.

Material e Metodos. Citar o desenho experimental, o material envolvido, a

descricao dos metodos usados ou referenciar corretamente os metodos ja publicados.

Nos trabalhos que envolvam animais e/ou organismos geneticamente modificados

devera constar, obrigatoriamente, o numero do protocolo de aprovac¢ao do Comité de

Bioetica e/ou de Biosseguranca, quando for o caso.

Resultados. Apresentar clara e objetivamente os resultados encontrados.

v Tabela. Conjunto de dados alfanumeTicos ordenados em linhas e colunas. Usar
linhas horizontais na separacao dos cabecalhos e no final da tabela. O titulo da
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tabela recebe inicialmente a palavra Tabela, seguida pelo nimero de ordem em
algarismo arabico e ponto (ex.: Tabela 1.). No texto a tabela deve ser referida
como Tab seguida de ponto e do numero de ordem (ex.: Tab. 1), mesmo quando se
referir a varias tabelas (ex.: Tab. 1, 2 e 3). Pode ser apresentada em espacamento
simples e fonte de tamanho menor que 12 (0 menor tamanho aceito € 8). A
legenda da Tabela deve conter apenas o indispensavel para o seu entendimento.
As tabelas devem ser, obrigatoriamente, inseridas no corpo do texto
preferencialmente apos a sua primeira citagdo.

v Figura. Compreende qualquer ilustracdo que apresente linhas e pontos: desenho,
fotografia, grafico, fluxograma, esquema, etc. A legenda recebe inicialmente a
palavra Figura, seguida do nimero de ordem em algarismo arabico e ponto (ex.:
Figura 1.) e € referida no texto como Fig seguida de ponto e do nimero de ordem
(ex.: Fig.1), mesmo se referir a mais de uma figura (ex.: Fig. 1, 2 e 3). Além de
inseridas no corpo do texto, fotografias e desenhos devem tambem ser enviadas
no formato jpg com alta qualidade, em um arquivo zipado, anexado no campo
proprio de submissdo na tela de registro do artigo. As figuras devem ser,
obrigatoriamente, inseridas no corpo do texto preferencialmente apos a sua
primeira citagdo.

Nota:

v Toda tabela e/ou figura que ja tenha sido publicada deve conter, abaixo da
legenda, informacdo sobre a fonte (autor, autorizacdo de uso, data) e a
correspondente referéncia deve figurar nas Referéncias.

Discussdo. Discutir somente os resultados obtidos no trabalho. (Obs.: As secées

Resultados e Discussdo poderdo ser apresentadas em conjunto a juizo do autor, sem

prejudicar qualquer das partes e sem subitens).

Conclusdes. As conclusées devem apoiar-se nos resultados da pesquisa executada e

serem apresentadas de forma objetiva, SEM revisdo de literatura, discussdo,

repeticao de resultados e especulacoes.

Agradecimentos. Nao obrigatorio. Devem ser concisamente expressados.

Referéncias. As referéncias devem ser relacionadas em ordem alfabetica, dando-se

preferéncia a artigos publicados em revistas nacionais e internacionais, indexadas.

Livros e teses devem ser referenciados o minimo possivel, portanto, somente quando

indispensaveis. Sdo adotadas as normas gerais ABNT, adaptadas para 0 ABMVZ

conforme exemplos:

Como referenciar:

1. Citacdes no texto
* Aindicacdo da fonte entre parénteses sucede a citacdo para evitar interrupcao
na sequéncia do texto, conforme exemplos:
v’ autoria unica: (Silva, 1971) ou Silva (1971); (Anuario..., 1987/88) ou
Anuario... (1987/88)
v dois autores: (Lopes e Moreno, 1974) ou Lopes e Moreno (1974)
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v" mais de dois autores: (Ferguson et al., 1979) ou Ferguson et al. (1979)

v mais de um artigo citado: Dunne (1967); Silva (1971); Ferguson ef al.
(1979) ou (Dunne, 1967; Silva, 1971; Ferguson et al., 1979), sempre em
ordem cronologica ascendente e alfabetica de autores para artigos do
mesmo ano.

»  (itagao de citagcdo. Todo esfor¢o deve ser empreendido para se consultar o
documento original. Em situacdes excepcionais pode-se reproduzir a
informacdo ja citada por outros autores. No texto, citar o sobrenome do autor
do documento ndo consultado com o ano de publicacdo, seguido da expressao
citado por e o sobrenome do autor e ano do documento consultado. Nas
Referéncias, deve-se incluir apenas a fonte consultada.

»  Comunicacdo pessoal. Nao fazem parte das Referéncias. Na citacdo
coloca-se o sobrenome do autor, a data da comunicagdo, nome da Instituicao
a qual o autor € vinculado.

2. Periodicos (at€ 4 autores, citar todos. Acima de 4 autores citar 3 autores et al.):
ANUARIO ESTATISTICO DO BRASIL. v.48, p.351, 1987-88.

FERGUSON, J.A.; REEVES, W.C.; HARDY, J.L. Studies on immunity to
alphaviruses in foals. Am. J. Vet. Res., v.40, p.5-10, 1979.

HOLENWEGER, J.A.; TAGLE, R.; WASERMAN, A. et al. Anestesia general
del canino. Not. Med. Vet., n.1, p.13-20, 1984.

3. Publicacdo avulsa (at€ 4 autores, citar todos. Acima de 4 autores citar 3 autores
etal):
DUNNE, H.W. (Ed). Enfermedades del cerdo. Mexico: UTEHA, 1967. 981p.

LOPES, C.A.M.; MORENO, G. Aspectos bacteriologicos de ostras, mariscos e
mexilhdes. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE MEDICINA
VETERINARIA, 14., 1974, Sdo Paulo. Anais... Sdo Paulo: [s.n.] 1974. p.97.
(Resumo).

MORRIL, C.C. Infecciones por clostridios. In. DUNNE, H.W. (Ed).
Enfermedades del cerdo. Mexico: UTEHA, 1967. p.400-415.

NUTRIENT requirements of swine. 6.ed. Washington: National Academy of
Sciences, 1968. 69p.

SOUZA, C.F.A. Produtividade, qualidade e rendimentos de carcaca e de
carne em bovinos de corte. 1999. 44f. Dissertacdo (Mestrado em Medicina
Veterinaria) — Escola de Veterinaria, Universidade Federal de Minas Gerais,
Belo Horizonte.



