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Aprendi...  

 

 

 

Que não se espera a felicidade chegar, mas se procura por ela;  

Que quando penso saber de tudo, ainda não aprendi nada;  

Que amar significa dar-se por inteiro;  

Que um só dia pode ser mais importante que muitos anos;  

Que ouvir uma palavra de carinho faz bem à saúde;  

 

Que sonhar é preciso.  

Aprendi que se aprende errando;  

Que o silêncio é a melhor resposta, quando se ouve uma bobagem;  

Que trabalhar não significa ganhar dinheiro;  

Que amigos a gente conquista, mostrando o que somos;  

Que os verdadeiros amigos sempre ficam até o fim;  

Que a maldade pode se esconder atrás de uma linda face;  

Que se deve ser criança a vida toda.  

 

Aprendi que a vida, às vezes, nos dá uma segunda chance;  

Aprendi que viver não é só receber, é também dar;  

Aprendi que sempre que decido algo com o coração aberto, geralmente acerto;  

Aprendi que ainda tenho muito que aprender.  

 

E finalmente aprendi...  

Que viver é aceitar cada minuto como um milagre que não poderá ser repetido.  

 

 

 

William Shakespeare 
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Interação entre as tortas de dendê e girassol no desempenho e qualidade de 

carcaça de ovinos 

Resumo: 

 

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a interação entre as tortas de girassol e 

dendê sobre o consumo, desempenho, características de carcaça e qualidade de carne de 

ovinos em crescimento. Foram utilizados 40 cordeiros mestiços Dorper x Santa Inês, 

não castrados, com peso médio inicial 23 ± 4,4 kg, distribuídos em um delineamento 

inteiramente casualizado. Os animais foram confinados em baias individuais e 

alimentados com dietas contendo torta de dendê em interação com a torta de girassol: 

0:100; 33:67; 67:33 e 100:0. O confinamento durou 82 dias no ultimo dia os animais 

foram submetidos a jejum e abatidos em frigorífico,  foram avaliadas as características 

de carcaça e os lombos coletados para análises físico-químicas da carne. Os resultados 

demonstraram comportamento linear decrescente para o consumo de nutrientes. 

Entretanto não foi observado efeito significativo para consumo de fibra em detergente 

neutro. O peso da carcaça quente, peso da carcaça fria, rendimento de carcaça quente, 

rendimento de carcaça fria e a perda por resfriamento apresentaram comportamento 

quadrático à medida que aumentava os níveis de torta de dendê e reduzia os de girassol. 

O mesmo comportamento foi observado para espessura de gordura e área de olho de 

lombo. A morfometria do comprimento externo, interno da carcaça e perna não foi 

significativo, o perímetro e largura de garupa da carcaça, largura e profundidade de 

tórax apresentaram comportamento quadrático. A composição centesimal dos lombos 

não apresentou efeito significativo para matéria mineral e extrato etéreo, entretanto 

apresentou comportamento quadrático para umidade e proteína. Para as características 

físicas: pH, capacidade de retenção de água, perdas por cocção e força de cisalhamento 

não foi observado efeito significativo. Em relação à cor do musculo Longissimus dorsi 

apenas o teor de vermelho apresentou (a*) tendência ao comportamento quadrático. A 

torta de dendê não apresentou bons resultados quando fornecida em totalidade, porém 

em interação com o girassol pode ser fornecida aos animais em confinamento, pois suas 

concentrações de energia e proteína permitem o atendimento das exigências 

nutricionais, melhorando as características de carcaça e qualidade da carne de ovinos 

sem afetar o desempenho. 

 

Palavras chaves: carcaça, características físico-químicas, subprodutos 
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Interaction between the palm and sunflower cake in the performance and quality 

of sheep carcass 

 

Abstract 

This study aimed to evaluate the interaction between the sunflower and palm cake on 

intake, performance, carcass characteristics and meat quality of growing sheep. Forty 

crossbred lambs Dorper x Santa Ines were used, not castrated, with average weight of 

23 ± 4.4 kg and distributed in a completely randomized design. The animals were 

housed in individual pens and fed diets containing sunflower cake in 0; 33; 67 and 

100% of palm cake. The feedlot lasted 82 days, the last of which the animals were 

fasted and slaughtered, where the carcass characteristics and the loins listed for physical 

and chemical analyzes were evaluated. The results demonstrated a linear decrease in the 

intake of nutrients. However there was no significant effect on intake of neutral 

detergent. Hot and cold carcass weight, hot and cold carcass yield, cooling loss and fat 

thickness presented quadratic behavior as palm cake levels increased and sunflower 

levels decreased. Rib-eye area was not affected. Morphometric measures such as 

carcass and leg external and internal length did not differ among treatments and rump 

perimeter and width, chest width and depth showed quadratic behavior. The chemical 

composition of the loins had no significant effect on mineral matter and ether extract, 

however, presented quadratic behavior for moisture and protein. No effect of the diets 

was observed for the physical characteristics. Regarding Longissimus dorsi muscle 

color only red content presented (a *) a trend towards a quadratic behavior. The palm 

cake did not show satisfactory results in 100% level, but when offered combined with 

sunflower cake it can be provided to animals in feedlot for improved carcass 

characteristics and sheep meat quality without affecting performance. 

Keywords: carcass, physical and chemical characteristics, by-products 
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1. Introdução:  

 

A ovinocultura é uma alternativa de exploração pecuária em grande 

desenvolvimento no Brasil, principalmente quanto à produção de carne. A carne tem 

grande importância nutricional na alimentação dos seres humanos como fonte de 

aminoácidos, minerais, água, gordura e vitaminas (Lawrie, 2005). Suas características 

físico-químicas determinam sua qualidade e aceitabilidade (Sobrinho et al., 2008).   

A nutrição é um dos fatores que interferem na qualidade da carne (Ribeiro et al., 

2011) e a composição da dieta afeta o desempenho e as características quantitativas e 

qualitativas de carcaça (Gonzaga et al., 2006). Dentre os nutrientes mais estudados, os 

ácidos graxos se destacam pelo seu efeito tanto na fisiologia animal quanto na saúde 

humana (Ribeiro et al., 2011). Em vista disso, alimentos alternativos como os oriundos 

da indústria do biodiesel, estão sendo utilizados na suplementação animal, devido as 

suas características nutricionais e perfil de ácidos graxos (Andrae et al., 2001). 

Dentre os vários subprodutos, a torta de girassol é de fácil introdução na dieta e 

tem boa aceitabilidade pelos animais (Goes et al. 2010), possui qualidade nutricional 

desejada com teores de proteína bruta acima de 23% de alta degradabilidade ruminal, 

(Santos et al. 2008) e 65% do seu perfil de  ácidos graxos é composto principalmente de 

poliinsaturados de cadeia longa (Castro et al., 2007).  

Outro subproduto com características desejáveis é a torta de dendê, oleaginosa de 

maior produtividade conhecida no mundo. Seu perfil de ácidos graxos é composto 

principalmente por ácidos de cadeia média cujos principais são láurico, mirístico e 

palmítico (Neiva et al., 2007). 

O perfil de ácidos graxos tem importante papel na qualidade química e na 

composição lipídica da carne, pois possui grande influência na saúde humana 

(Nuernberg et al., 2005). A mistura de ingredientes dietéticos com perfis distintos de 

ácidos graxos está atrelado a uma possível melhora na qualidade da carne ovina, já que 

estudos demonstram que a adição de óleo na dieta dos animais é um meio eficiente para 

alterar o perfil lipídico do produto gerado (Bessa et al., 2008).  

Marinova et al. (2001) observou que a suplementação com o óleo de semente de 

girassol, aumentou a deposição de gordura inter e intramuscular, assim como (Bas et al. 

2000), observou uma alteração no perfil lipídico na carne, na quantidade e distribuição 
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de gordura da carcaça, entretanto (Manso et al. 2009), não encontrou alterações na 

carcaça, mas obteve maiores concentrações de 18:1 na composição lipídica da carne. 

Contudo, não existem trabalhos testando a interação de ácidos graxos 

provenientes das tortas com finalidade de aumentar os precursores da biohidrogenação, 

favorecendo uma maior deposição de ácidos graxos insaturados, e consequentemente, 

aumentando a qualidade da carne. 

O objetivo deste trabalho foi avaliar a interação entre as tortas de girassol e dendê 

sobre o consumo, desempenho, características de carcaça e qualidade de carne de ovinos 

em crescimento. 

 

2. Referencial teórico: 

 2.1.  Ovinocultura 

 

A ovinocultura é uma atividade econômica explorada em todos os continentes, 

presente em áreas que apresentam as mais diversas características edafoclimáticas 

(Cenachi et al., 2011). O rebanho brasileiro é estimado em 17,7 milhões de ovinos. A 

região nordeste é detentora da maior parte desse total com 56,7% dos animais, sendo 

que a região sul também se sobressai com 34,5% dos ovinos. O Brasil detém 3,3% do 

efetivo mundial somado ovino e caprino (IBGE, 2011).  

A ovinocultura de corte é uma atividade promissora já que à demanda pela carne 

ovina está em constante crescimento devido as suas qualidades nutricionais, com isso 

torna se necessária à busca por meios de manter a oferta (Viana, 2008).  

O cordeiro é a categoria animal que apresenta carne de melhor qualidade e 

aceitabilidade no mercado, cujo produto oferece maciez e pouca gordura, além de 

apresentar menor ciclo de produção justificado pelo crescimento rápido (Siqueira et al., 

2001) 

A maioria desse rebanho e submetido ao sistema extensivo de criação, o que 

gera certa escassez do produto no mercado em função da sazonalidade e disponibilidade 

de alimento para os animais (Cenachi et al., 2011). 

Entretanto, o confinamento é uma possibilidade de aumento na produção e 

melhoria da carne, pois animais confinados são terminados em menor tempo, 

encurtando o ciclo de produção e colocando no mercado carcaça de animais cada vez 
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mais precoces (Rodrigues et al., 2008). No entanto, um dos principais entraves da 

produção são os custos com o concentrado. O que estimula a procura por alimentos 

alternativos, com valor nutritivo satisfatório e alta disponibilidade regional (Dutta et al. 

2002), portanto, uma possibilidade viável é a utilização dos coprodutos oriundos da 

produção do biodiesel (Oliveira et al. 2012), que  podem se apresentar na forma de 

tortas ou farelo possuindo consideráveis concentrações de proteína e extrato etéreo, 

caracterizando-as como alimentos proteicos e/ou energéticos (Santos et al., 2012). 

Segundo Cañeque et al. (1989) a alimentação rica em concentrados produz carne 

com maior teor de gordura aumentando a suculência e a maciez da mesma, variando a 

composição em ácidos graxos.   

         Rowe et al. (1999) avaliando o feito de diferentes sistemas de terminação na 

composição da carne de cordeiros observaram maior deposição de gordura (10,79%) no 

músculo Longissimus dorsi nos cordeiros que foram alimentados com dieta concentrada 

em comparação àqueles que foram alimentados com pastagem, que apresentaram 6,85% 

de gordura na carne. 

  

 2.2. Torta de girassol  

 

O girassol (Helianthus annuus L.) está distribuído em todo território brasileiro 

apresenta elevada importância devido a sua ampla adaptação a diferentes condições 

climáticas, como tolerância a seca, e ao calor em comparação à maioria das espécies 

normalmente cultivadas no país (Fagundes et al., 2002). 

Dentre os óleos vegetais, o girassol é considerado de qualidade nutricional 

desejada devido a alta relação de ácidos graxos poliinsaturados/saturados 65,3%:11,6% 

e os poliinsaturados são constituídos quase totalmente pelo ácido linoléico com 65% 

(Macedo et al. 2008), ácido graxo essencial de cadeia longa benéfico à saúde humana, 

portanto, não sintetizado pelo organismo humano (Castro et al., 2007). 

A torta de girassol é um dos subprodutos dentre os vários gerados na produção de 

biodiesel, seu conteúdo é variado, dependendo do processo extração do óleo dos grãos 

de girassol, por prensagem a frio ou a quente, da quantidade de casca e da variedade do 

cultivar (Júnior et al., 2007).  Os teores de proteína bruta estão em torno de 23%, são 

proteínas de alta degradabilidade ruminal, maior que 90%; é rico em ácidos graxos 



4 
 

 
 

insaturados de cadeia longa com teores de extrato etéreo acima de 16% (Santos et al., 

2008). 

Seus elevados percentuais de proteína sugerem que a torta de girassol pode ser 

utilizada como fonte alimentar para os ruminantes (Oliveira et al., 2007).  Além disso, a 

composição do perfil de ácidos graxos da torta de girassol pode vir a favorecer uma 

maior deposição destes na carne dos animais, promovendo uma carne com propriedades 

benéficas, ou seja, que podem trazer benefícios à saúde humana. 

 Segundo Geay et al. (2001) é possível aumentar a proporção de ácidos graxos 

insaturados e reduzir o teor relativo de ácidos graxos saturados e trans monoinsaturados 

na carne de ruminantes, aumentando-se a proporção de ácidos graxos na dieta desses 

animais. 

Silva et. al. (2002) classifica a torta de girassol como um alimento energético de 

nível protéico intermediário e elevado teor de fibra. 

 

2.3. Torta de Dendê 

O dendezeiro (Elaeis guineensis) é uma palmeira, considerada a oleaginosa de 

maior produtividade conhecida no mundo. A diversidade de solos e clima do estado da 

Bahia favorece a cultura do dendezeiro aumentando a disponibilidade de seus resíduos 

ao longo do ano (Sluszz et al., 2006). 

A cultura do dendê tem muitos fatores favoráveis como aproveitamento na 

produção de biodiesel, alta produtividade anual, baixo impacto ambiental, mercado em 

expansão (Embrapa, 2005).  

A torta de dendê é o produto resultante da prensagem a frio da polpa seca do 

fruto, após moagem e extração do óleo (Embrapa, 2005).  

 É considerada como alimento volumoso, em razão do conteúdo de FDN (> 50%) 

(Bomfim et al. 2009), entretanto, estudos mostram que esse subproduto, esta sendo 

utilizado não só em substituição ao volumoso (Bringel et al. 2011),  com também ao 

concentrado na suplementação de ruminantes (Silva et al., 2005). 

A composição química pode variar de acordo ao processo de extração utilizado 

para obtenção do óleo, que pode ser mecânico ou através da adição de solventes 

químicos, ou mesmo de fatores como clima, solo, fase de colheita, maturação dos frutos 

(Farias et al. 2005), por isso não é considerado um produto padronizado.  
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A presença de óleo residual relativamente elevado, este coproduto tem sido 

empregado como substituto satisfatório e econômico de alimentos de alta energia como 

o milho (Wallace et al., 2010). 

O óleo da torta de dendê é rico em ácidos graxos saturados de cadeia de curta e 

média, principalmente 46,5% de ácido láurico, 16,4% de ácido mirístico, 8,5% do 

palmítico, e poliinsaturados como 15,3% do oléico e 2,4% do linoléico (Furlan et al., 

2006).  A maioria dos ácidos graxos da torta de dendê é de cadeia média, tóxicos para 

os micro-organismos ruminais, por que apresentam natureza anfifílica, e com maior 

potencial de inibição de consumo.  

 Manso et al. (2009) ao estudar os efeitos da inclusão de 4 % de óleo de palma e 

óleo de girassol sobre a composição de ácidos graxos da carne de cordeiros, constatou 

que o óleo de palma não causou alterações significativas, e o óleo de girassol diminuiu a 

proporção acido palmítico (C16:0) e acido oleico (C18:1),  e aumentou o ácido vacênico 

(C18:1 cis-11).   

  

2.4. Biohidrogenação e Interação de ácidos graxos das tortas  

 

A biohidrogenação é um mecanismo de autodefesa desenvolvido pelos 

microrganismos ruminais para diminuir a toxidez dos ácidos graxos insaturados, onde 

vão ser adicionados hidrogênios as duplas ligações dos ácidos graxos insaturados 

tornando os saturados (Church. 1998).  

Essa toxidez esta relacionada às características anfifílicas dos ácidos graxos, ou 

seja, aqueles que são solúveis tanto em solventes orgânicos quanto em água, estes têm 

potencial para aumentar a fluidez das membranas. Os mais susceptíveis são as bactérias 

gram (+), metanogênicas e protozoários (Palmquist et al., 2006). 

A biohidrogenação é realizada em duas etapas e por dois grupos distintos de 

bactérias as gram (-) e gram (+) (Hobson e Stewart. 1997). O primeiro grupo fica 

responsável pela biohidrogenação do ácido linoléico (C18:2) a ácido vacênico (trans-11 

C18:1), com quantidades pequenas de outros isômeros,  incapaz de biohidrogenar ácido 

graxo (C18:1) a ácido esteárico (C18:0).  

Em seguida, as bactérias do segundo grupo que são capazes de biohidrogenar uma 

grande extensão de cis e trans C18:1 a C18:0 (Demeyer et al., 1999). 
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A inserção de ácidos graxos provenientes da torta de dendê vem com a finalidade 

de trabalhar em união com a torta de girassol. A torta de girassol fornecendo o ácido 

linoleico (C18:2 cis 9 cis 12) que vai ser biohidrogenado a ácido rumênico (C18:2 cis9 

trans 11) e em seguida a vacênico (C18:1 trans 11)  pelas bactérias do primeiro grupo. 

Em uma segunda etapa, ácido vacênico (C18:1 trans 11) é biohidrogenado por outro 

grupo de bactérias as do segundo grupo a ácido esteárico (C 18:0) (Griinari et al. 1999), 

que é um acido graxo que tem efeito nulo, pois se transforma em ácido oleico (C18:1) 

no organismo (Sinclair, 1993). 

Os ácidos graxos de cadeia média tem potencial para aumentar a fluidez das 

membranas de bactérias gram (+), tornando as ineficientes, diminuindo sua atividade, 

portanto reduziria a segunda etapa da biohidrogenação como consequência aumentaria a 

deposição de ácido linoleico conjugado na carne favorecendo o aumento da qualidade 

da mesma.  

Dados em pesquisas demostram que o ácido linoleico conjugado tem propriedades 

benéficas ao organismo humano, como potencial anticarcinogênicas, contribuem para a 

redução do colesterol, prevenção do diabetes e de doenças cardiovasculares e 

modulador do sistema imunológico (Williams et al., 2000). 

Wood et al. (2008), descreve que dietas com concentrados ricos em ácido 

linoléico (C18:2), favorecem o acúmulo desse ácido na carne, pois limita a 

biohidrogenação pelos micro-organismos o que favorece o escape desse composto para 

absorção no intestino.  

Macêdo et al. (2008), ao alimentar cordeiros com semente de girassol, observou 

comportamento linear decrescente para ácido graxo palmítico (C16:0) e comportamento 

crescente para ácidos graxos oléico (C18:1) e linoléico (C18:2) concluindo que a 

semente de girassol alterou o perfil de ácidos graxos do músculo Longissimus dorsi, o 

que melhora a qualidade da carne para consumo. 

Segundo Abughazaleh et al. (2003), o fornecimento de fontes de gordura com alta 

proporção de ácido linoléico pode efetivamente aumentar a concentração de produção 

do trans-C18:1 e cis-9, trans-11 C18:2 no leite e na carne.  
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2.5. Características de Carcaça 

 

Os sistemas voltados para produção de carne, as características de carcaça são 

extremamentes importantes para os processos produtivos, pois está relacionada 

diretamente com o produto final, a carne (Silva et al., 2000). 

A conformação da carcaça afeta diretamente a comercialização da carne, pois 

informa sobre manejo, desenvolvimento do animal e a proporção de suas regiões 

anatômicas (Osório et al., 2005). 

          A composição regional da carcaça e baseada na separação em peças que são os 

chamados cortes comerciais representados por perna, lombo, paleta, costelas e pescoço, 

o que permite uma comercialização adequada do produto (Cezar e Souza, 2007). 

A padronização destes cortes comercializados é estabelecida pelo mercado 

consumidor, que varia de acordo aos hábitos alimentares e região geográfica, estes 

determinam os pesos mínimos e máximos de cada corte (Oliveira et al., 2002). 

          A composição tecidual reside na quantidade de tecido muscular, adiposo e ósseo 

na carcaça, definida a partir da dissecação dos tecidos (Cezar e Souza, 2007), 

possibilitando, com a dissecação, o conhecimento da proporção musculo, osso e gordura 

da carcaça, o que varia de acordo a maturidade fisiológica do animal, animais mais 

jovens tendem a apresentar menores teores de gordura na sua carcaça (Sañudo et al.,  

1986).  

 O conhecimento da composição regional e tecidual permite estabelecer um 

balanço preciso da aptidão animal, dos tipos genéticos e dos sistemas de produção 

(Delfa et al., 1991).   

Em uma carcaça a quantidade precisa da carne é expressa pela determinação do 

peso do corpo do animal, do rendimento da carcaça e pela percentagem dos cortes de 

valor comestível (Aguirre et al., 1996). 

Contudo carcaças de qualidade desejável devem apresentar elevadas proporções 

de músculos, baixas proporções de osso, cobertura de gordura subcutânea uniforme e 

teor de gordura adequado ao mercado consumidor, garantindo suculência e sabor na 

carne (Bueno et al., 2000). 
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2.6. Qualidade da carne 

 

A carne é resultado de sucessivas transformações bioquímicas que ocorrem no 

musculo após morte do animal. Devido à qualidade de suas proteínas, minerais e 

vitaminas a carne era considerado um alimento nobre, contudo nos dias atuais, a carne 

vermelha começou a ser vista de forma negativa (Baungard et al., 2007).  

O que pode ser explicado pelo fato da carne ser a principal fonte de gordura da 

dieta e ter em sua composição ácidos graxos saturados, que estão diretamente 

associados à ocorrência de doenças cardiovasculares e câncer (Madruga et al., 2003). 

O termo qualidade se remete a um conceito amplo e complexo, pois depende de 

diversos fatores inter-relacionados que envolvem todas as etapas da cadeia produtiva, 

significa dizer desde o nascimento do animal até o preparo para o consumo final do 

produto in natura ou processado (Bridi, 2004).  

Essa qualidade é uma medida das características desejadas e valorizadas pelo 

consumidor, envolve uma combinação de atributos como sabor, suculência, textura, 

maciez e aparência (Sobrinho et al., 2008).   

A qualidade nutricional e sensorial da carne é influenciada diretamente pela 

composição dos ácidos graxos presentes nos lipídios. O maior grau de saturação induz a 

uma menor qualidade, em virtude dos efeitos negativos à saúde humana (Mahgoub et 

al., 2002).  Os aspectos qualitativos podem ser influenciados por muitos fatores como 

idade, sexo, genótipo, sistemas de produção e nutrição, este de maior importância, pois 

pode melhor a qualidade final do produto (Sobrinho et  al.,2008).  

São produzidos no Brasil 76 mil toneladas de carne ovina, sendo consumidos 

0,70kg por habitante/ano (Urano et al., 2006). O aumento no consumo da carne vem 

associado a exigências por produtos mais saudáveis quer dizer com menor percentual de 

gordura e maior massa muscular.  

 O desencadeou um grande interesse na manipulação de ácidos graxos presentes 

na carne, as pesquisas procuram soluções para diminuir o teor de ácidos graxos 

saturados e aumentar o de ácidos graxos poliinsaturados (Fernandes et al., 2009), 

melhorando a qualidade para a saúde humana sem afetar a produção animal. 

Contudo, por meio da nutrição animal é possível modificar o conteúdo de ácidos 

graxos na carne, assim como alterar a relação entre eles, propiciando uma carne mais 

saudável (French et al., 2000). Por que durante a biohidrogenação alguns ácidos graxos 

poliinsaturados podem escapar do processo e, consequentemente, ser absorvidos e 
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depositados na gordura da carne, reduzindo o percentual de ácidos graxos saturados 

(Bonagurio et al., 2007). 

Os ácidos graxos exercem influência sobre as características nutricionais e 

organolépticas da carne, já que os ácidos graxos insaturados em elevadas quantidades 

podem aumentar o potencial de oxidação da carne, diminuindo a palatabilidade e 

influenciando diretamente a vida de prateleira deste produto (Madruga et al., 2003). 

2.6.1. Características químicas da carne 

 

As características químicas da carne ovina estão intrinsecamente relacionadas com 

seus aspectos sensoriais podendo ser influenciada por diferentes fatores como a espécie, 

a idade, a raça, o sexo, a nutrição e o peso de abate (Bonagurio et al., 2003). 

É composta por valores médios de 73% de umidade, 23% de proteína, 4% de 

gordura e 1% de mineral (Madruga et al., 2008). Valores estes que podem oscilar 

devido ao grau de acabamento do animal, o que resulta em variações nas porcentagens 

de proteína e água, por que maiores pesos ao abate aumentam os teores de gordura e 

diminuem os de água (Sobrinho et al., 2008). 

A água é o constituinte mais importante da carne do ponto de vista quantitativo, é 

constante de um musculo para o outro no mesmo animal, exercendo influência na 

qualidade da carne, tanto na suculência da mesma, como na textura, sabor e cor (Lawrie, 

2005). 

 Animais jovens apresentam o corpo rico em água e proteína, o que reflete na 

relação água: proteína, que continua diminuindo lentamente com a idade (Santos et al. 

2008), pois ocorre um incremento na proporção de gordura, acompanhado por uma 

diminuição de água e proteína no corpo. 

As proteínas da carne apresentam todos os aminoácidos essenciais, em proporções 

adequadas aos seres humanos, com digestibilidade variando de 95 a 100% (Sobrinho et 

al., 2008). 

A gordura funciona como isolante térmico diminuindo a velocidade de 

resfriamento, impedindo a desidratação da carne, mantendo assim seus atributos 

sensoriais de maciez e suculência, sendo que a qualidade da gordura varia de acordo ao 

perfil de ácidos graxos que a compõe (Lawrie, 2005).  

A matéria mineral da carne está distribuída irregularmente no tecido muscular, 

40% encontram-se no sarcoplasma, 20% forma parte dos componentes celulares e o 
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restante esta distribuído nos líquidos extracelulares (Prata, 1999). O mesmo autor cita 

que os principais minerais da carne são o potássio, fósforo, sódio, cloro, magnésio, 

cálcio e ferro.  

 

2.6.2. Características Físicas da carne 

 

As propriedades físicas da carne são meios utilizados para condicionar uma 

qualidade final melhor do produto, pois envolve parâmetros como pH, cor, capacidade 

de retenção de água, força de cisalhamento e perdas por cocção, características que têm 

grande influência não apenas nos aspectos sensoriais da carne, mas também, nos 

processos tecnológicos que utilizam a carne para o preparo de produtos derivados 

(Madruga et al., 2004). 

 

2.6.2.1. Potencial hidrogeniônico (pH) 

 

O pH é sem duvida o parâmetro mas importante para que ocorra a transformação 

do musculo em carne (Lawrie, 2005). Antes do abate o animal utiliza o oxigênio, para 

produzir energia via glicólise aeróbica, mas com o abate, a circulação é interrompida, e 

o oxigênio não chega mais ao musculo. A produção de energia segue via glicólise 

anaeróbica, utilizando as reservas de glicogênio, resultando em uma produção de ATP e 

ácido lático (Cezar e Souza. 2007), sem a corrente sanguínea o acido lático não chega 

ao fígado para ser metabolizado, então se acumula no tecido muscular provocando a 

queda do pH (Koblitz, 2010). 

O musculo vivo tem o pH na faixa de 7,2 a 7,3 este deve chegar numa variação de 

5,5 a 5,8 em até 12 a 24 horas após abate do animal (Pereda et al., 2005). Esse é o ponto 

isoelétrico das proteínas musculares, ou seja, neste ponto há um equilíbrio das cargas 

elétricas, e uma variação deste afetará diretamente a funcionalidade das proteínas 

(Koblitz, 2010). 

A temperatura do músculo é outro fator de grande influencia na velocidade da 

glicólise post-mortem, pois uma temperatura elevada, aceleram a queda do pH, por que 

a combinação de pH baixo e temperatura elevada provoca precipitação das proteínas 

sarcoplasmáticas resultando numa menor capacidade de retenção de água por causa da 

desnaturação das proteínas miofibrilares (Sobrinho et al., 2008). As temperaturas baixas 
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retardam a queda de pH, sendo necessário mais horas para atingir valores de pH 

satisfatórios (Pereda et al. 2005). 

A qualidade da carne é prejudicada, quando o declínio normal do pH é alterado, 

pois resulta em anomalias do tipo potencialmente PSE (pálida, flácida e exsudativa), 

que proporciona coloração pálida com intensa exsudação e DFD (escura, firme e seca) 

caracterizada pela elevada capacidade de retenção de água, coloração escura e vida de 

prateleira reduzida (Sobrinho et al., 2008). 

Os fatores que levam o animal ao estresse antes do abate como transporte, maus 

tratos e tempo de jejum, influenciam diretamente a condição do músculo reduzindo os 

níveis de glicogênio, favorecendo a um pH final mais elevado (Bonagurio et al., 2001).  

A sincronização correta do pH e da temperatura da carcaça é extremamente 

necessária, pois as mesmas estabelecem a intensidade das contrações musculares 

durante o rigor mortis, quer dizer que quanto mais intensa for a temperatura de 

resfriamento, maior será o encurtamento dos sarcômeros, e consequentemente reduzira a 

maciez da carne, apresentando maiores perdas de água na carcaça (Cezar e Souza, 

2007). 

 

2.6.2.2. Cor 

 

A cor da carne resulta da intensidade e da distribuição de luz que incide sobre sua 

superfície podendo variar com a própria carne de acordo ao tamanho, forma e 

constituição, com a intensidade de inserção da luz e também com o observador (Cezar e 

Souza, 2007). 

A cor do musculo pode ser predita pela quantidade de mioglobina e pelas 

proporções relativas deste pigmento, que pode ser encontrado nas formas de mioglobina 

reduzida, oximioglobina e metamioglobina, esta quantidade pode variar em função da 

idade já que, há um aumento dos pigmentos com o desenvolvimento animal, sendo que 

o sexo, espécie, temperatura e pH também influência neste atributo (Silva et al., 2008). 

O animal quando é submetido a estresse no pré-abate, ocorre redução da 

quantidade de glicogênio muscular, resultando em um pH final elevado acima de 6,0, 

tornando mais ativas as citocromoxidases das mitocôndrias. Resultando em uma carne 

mais escura e mais susceptível ao desenvolvimento de microrganismos (Terlouw, 

2005). 
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A cor pode ser caracterizada como índice de frescor, é a medida de qualidade mais 

óbvia para o consumidor, pois rotineiramente as carnes escuras são rejeitadas pelo 

comprador, que associa a cor escura, a carnes velhas ou oriundas de animais mais 

maduros e, portanto com carne dura (Bressan et al., 2004). 

 

2.6.2.3. Capacidade de retenção de água (CRA) 

 

A CRA consiste na propriedade da carne em reter o líquido durante a aplicação de 

força ou dos tratamentos externos (Sobrinho et al., 2005).  

A água retida na carne se apresenta sob a forma de água ligada em torno de 5%, 

imobilizada em torno de 10% e livre 85%, e o seu conteúdo é importante devido aos 

processamentos que a carne irá passar, como exemplo congelamento, resfriamento, 

salga, cura, enlatamento, entre outros (Dabés, 2001). Sendo assim quanto maior o teor 

de água ligada, maior a capacidade de retenção de água do tecido muscular. 

A carne com menor CRA, durante a obtenção dos cortes e cocção, terá maiores 

perdas de valores nutritivos como proteínas e vitaminas, pois haverá rápida saída do 

suco com a exsudação (Rota et al. 2004), que consequentemente, afetara as 

características sensoriais, como a maciez, coloração e suculência, deixando a carne 

pouco atrativa, sendo fator decisório na escolha (Zeola et al., 2005).  

 

2.6.2.4. Perdas por cocção (PPC) 

 

As PPC são medidas essenciais na qualidade da carne, por que estão associadas 

ao seu rendimento no momento do consumo, portanto, quanto menor o seu valor melhor 

(Monte et al., 2012).  

A característica sofre variação de acordo ao genótipo, as condições de manejo 

pré e pós-abate e a metodologia no preparo das amostras, como a remoção ou 

padronização da capa de gordura externa e o tipo de equipamento, fatores que podem 

levar à variação da temperatura no processo de cocção (Silva et al., 2008), e ainda pela 

capacidade de retenção de água nas estruturas da carne, qualidade, cor, força de 

cisalhamento e suculência. 
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2.6.2.5.  Força de cisalhamento (FC) 

 

A FC consiste na força necessária para espremer e cortar um pedaço de carne ao 

meio, o que permite relacionar e avaliar o grau de dureza e suculência da carne, 

demostrando o teor de maciez do produto (Menezes et al., 2009).  

A maciez ou dureza da carne é dividida em dois principais componentes a dureza 

residual, aquela causada pelo tecido conjuntivo a elastina o colágeno e outras proteínas, 

e a dureza relacionada ao complexo actomiosina, correlacionada à ação das calpaínas e 

calpastatinas sobre a quebra das miofibrilas (Lawrie, 2005).  

Os fatores como a dieta, genótipo, idade e peso de abate; condições de abate e 

armazenamento da carne; a ocorrência ou não de estresse pré-abate; a temperatura da 

câmara fria e a gordura de cobertura das carcaças que protege as fibras do encurtamento 

pelo frio (Maciel et al. 2011) podem interferir nesse parâmetro. 

A carne será classificada macia, quando os filetes não resistirem à pressão menor 

que 2,27 kgf, a maciez mediana se resistirem à pressão entre 2,28 a 3,63kgf, se 

resistirem à pressão acima de 3,64kgf é classificada como dura e resistindo a 5,44 kgf é 

classificada como extremamente dura (Cezar e Sousa, 2007).      

Para o consumidor é composta por três sensações descrita, como a facilidade de 

penetração com os dentes, a resistência que oferece a carne, à ruptura ao longo da 

mastigação e ao resíduo na boca (Osório et al., 2009). 

Para ideal maciez é necessário que o músculo tenha um período de maturação 

após o abate para ocorre a desnaturação proteica desagregando as fibras musculares, e 

também desenvolvendo o sabor (Lawrie, 2005).  

3. Material e Métodos: 

 

O experimento foi conduzido no período de julho a setembro de 2013, na Fazenda 

Experimental da escola Medicina Veterinária e Zootecnia, pertencente à Universidade 

Federal da Bahia- UFBA, localizada de São Gonçalo dos Campos-BA.   

Foram utilizados 40 cordeiros machos, não castrados, 1/2 sangue Dorper x Santa 

Inês, com peso médio inicial 23 ± 4,4 kg, mantidos em baias individuais de madeira 

com piso suspenso, contendo cochos e bebedouros. O período experimental durou 82 

dias, com 15 dias de adaptação dos animais à dieta e às instalações, e 67 dias de 

confinamento e coleta de dados. Durante o período pré-experimental, os animais foram 
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vermífugados com anti-helmíntico a base de closantel, vacinados contra clostridiose, 

raiva e por via oral receberam uma fonte de vitaminas lipossolúveis.  

A dieta experimental foi formulada de acordo ao NRC (2007) para ganho de peso 

de 200 g/dia, compostas por 60% de concentrado e 40% de volumoso. O volumoso 

utilizado foi feno de capim Tifton 85 picado (Cynodon sp) e o concentrado continha 

milho moído, farelo de soja e núcleo mineral/vitamínico de forma a complementar as 

exigências nutricionais do animal. Os tratamentos consistiram de quatro dietas, todas 

suplementadas com 5% de ácidos graxos de acordo com seguintes tratamentos: 1) 100% 

da suplementação de ácidos graxos oriunda da torta de girassol; 2) 67% da 

suplementação de ácidos graxos oriunda da torta de girassol e 33% da torta de dendê; 3) 

33% da suplementação de ácidos graxos oriunda da torta de girassol e 67% da torta de 

dendê e 4) 100% da suplementação de ácidos graxos oriunda da inclusão de torta de 

dendê (Tabela 1).  

Os animais foram alimentados diariamente, às sete e às dezesseis horas. As sobras 

foram pesadas diariamente para a determinação do consumo e ajuste do alimento 

fornecido, de maneira a garantir sobras em torno de 10% do ofertado. A água foi 

fornecida à vontade. Os animais foram pesados ao início e a cada 15 dias do período 

experimental, após jejum de aproximadamente 12 horas, para determinar o ganho médio 

diário e a conversão alimentar. 

A composição bromatológica dos ingredientes das dietas experimentais (Tabela 2) 

foram realizadas iniciando a pré-secagem em estufas de ventilação forçada a 60ºC, 

durante 72 h, e moídas em moinho tipo Willey com peneiras para 1 milímetro. As 

amostras de sobras foram coletadas duas vezes por semana (volumosos, tortas e 

concentrados) para determinação de matéria seca (MS; AOAC 1990, método 967.03), 

matéria mineral (MM; AOAC 1990, método 942.05), proteína bruta (PB; AOAC 1990, 

método 981.10) e extrato etéreo (EE; AOAC 1990, método 920.29). As determinações 

de fibra em detergente neutro (FDN), fibra em detergente ácido (FDA) foram feitas 

segundo (Van Soest et al. 1991). Os carboidratos não-fibrosos foram calculados de 

acordo com Mertens et al. (1997). 
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Tabela 1- Composição percentual e bromatológica das dietas experimentais com níveis de torta 

de dendê e associações com torta de girassol. 

Item (%) 
Tratamentos¹ 

0:100  33:67 67:33 100:0 

Torta de Dendê 0,00 7,40 15,4 23,5 

Mineral 1,00 1,00 1,00 1,00 

Farelo de Soja 3,30 4,80 6,50 8,20 

Milho 33,1 31,0 28,7 26,5 

Uréia + Sulfato de amônia 0,80 0,80 0,80 0,80 

Feno 40,0 40,0 40,0 40,0 

Torta de Girassol 21,8 15,0 7,60 0,00 

Composição Bromatológica (% MS) 

Matéria Seca 92,6 92,6 92,6 92,5 

Matéria Orgânica 94,6 94,6 94,9 94,8 

Matéria Mineral 5,30 5,34 5,03 5,08 

Proteína Bruta 16,6 16,5 16,5 16,6 

Carboidratos não fibrosos 36,5 32,2 30,1 26,2 

Extrato Etéreo 4,91 4,99 4,96 4,53 

Fibra detergente em neutro 36,7 41,0 43,5 47,3 

Fibra em detergente em ácido 17,7 19,4 20,4 20,1 
¹0:100: 0% da torta de dendê e 100% de inclusão de torta de girassol, 33:67: 33% de torta de dendê e 67% de torta de girassol, 

67:33: 67% de torta de dendê e 33% de torta de girassol  e 0:100: 100% da torta de dendê e 0% de inclusão de torta de girassol com 
base na matéria seca 

 
 

 

 

Tabela 2- Composição bromatológica dos ingredientes das dietas experimentais com níveis de 

torta de dendê e associações com torta de girassol. 

Item (%) 
Ingredientes 

Milho 
Farelo de 

Soja 

Torta de 

Girassol 

Torta de 

Dendê 

Feno de 

Tifton- 85 

Matéria Seca 88,6 88,3 88,9 95,8 91,8 

Matéria Orgânica 97,7 93,4 93,9 98,6 92,9 

Matéria Mineral  2,09 6,57 6,07 1,44 7,10 

Proteína Bruta 5,14 50,2 24,9 10,7 12,5 

Extrato Etéreo 6,43 1,74 18,5 17,2 1,87 

CNF1 
68,8 31,8 18,1 2,1 0,6 

FDN2 
17,5 9,66 32,4 76,2 68,6 

FDA3 
7,22 8,01 27,4 48,9 35,9 

1Carboidratos não fibrosos 
2Fibra em Detergente Neutro 
3Fibra em Detergente Ácido 
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3.1. Avaliação de desempenho 

 

Para determinar o ganho de peso, foi realizada a pesagem dos animais na chegada 

ao confinamento, no inicio do período experimental e a cada 15 dias, utilizando se uma 

balança de plataforma com capacidade para 300 kg e precisão de 100 g (Welmy, W 300 

LCD BAT). O ganho de peso total foi obtido através da diferença entre as pesagens 

inicial e final; para o ganho de peso diário, foi utilizado o ganho de peso total dividido 

pelos 67 dias experimentais. 

O consumo de matéria seca total foi obtido pela diferença entre o ofertado e as 

sobras do período experimental, sendo a conversão alimentar adquirida através da 

divisão entre o consumo de matéria seca total e ganho de peso total. O consumo médio 

de nutrientes foi determinado pela diferença entre cada nutriente da oferta com o 

encontrado na sobra por animal e tratamento correspondente. 

 

3.2. Procedimentos de Abate e Avaliação de carcaça 

 

Ao final do período experimental, os animais foram submetidos a jejum de dieta 

sólida por um período de 16 horas e em seguida pesados para determinação do peso 

corporal ao abate (PCA); os animais foram insensibilizados (eletronarcose) e, 

posteriormente, realizou-se a sangria, esfola e evisceração, obtendo dessa forma o peso 

de carcaça quente (PCQ) e medidas de pH.  

As carcaças foram transferidas para câmara frigorífica e mantidas a 4°C por um 

período de 24 horas. As mesmas foram pesadas para obtenção do peso da carcaça fria 

(PCF) e novamente foi mensurado o pH. Foi calculada a perda por resfriamento em que 

PPR (%) = (PCQ - PCF) x 100 / PCQ, como também foram calculados os rendimentos 

carcaça quente RCQ (%) = PCQ/PF X 100 e rendimento da carcaça fria RCF (%) 

=PCF/PF X 100.  

As avaliações biométricas e de conformação foram realizados no dia seguinte, 

após as carcaças permanecerem por 24 horas na câmara fria. Foi utilizado compasso, 

régua, e fita métrica para as mensurações seguintes, comprimento externo (COMPE), e 

interno da carcaça (COMPI), da perna (COMPPE), perímetro de garupa (PERGA), 

largura de garupa (LARGA), do tórax (LARTO), e profundidade do tórax (PROFTO) 

(Cesar e Souza. 2007). Após a conclusão da avaliação da carcaça, estas foram 



17 
 

 
 

conduzidas à sala de processamento, aonde foi efetuado um corte transversal na carcaça, 

à altura da 12ª a 13ª costelas, para retirada da seção do músculo Longissimus dorsi. 

Estes foram mensurados para determinar a área do olho de lombo (AOL), utilizando-se 

folhas de transparências e um paquímetro, mensurando a largura e a altura máxima da 

área, a espessura de gordura de cobertura (Oliveira, 1998).  Foi retirado um bife do 

Longissimus dorsi para avaliações físico-químicas. 

 

3.3. Avaliação físico-química da carne 

 

As mensurações relativas à cor foram realizadas em triplicata, através do sistema 

CIELAB, que considera as coordenadas L*, a* e b* responsáveis pela luminosidade 

(preto/branco), teor de vermelho (verde/vermelho) e teor de amarelo (azul/amarelo), 

respectivamente (Miltenburget et  al. 1992), por meio de colorímetro (Konica Minolta, 

Chroma Meter CR 410, Tokyo, Japão). Antes da análise, os lombos foram seccionados 

por meio de um corte transversal e expostos ao ar atmosférico durante um período de 

cinco minutos (Sañudo et al. 2000) para que ocorra a reação entre a mioglobina do 

músculo e o oxigênio, e formação de oximioglobina, principal pigmento responsável 

pela cor vermelho brilhante da carne (Renerre, 1982). Após esse tempo, as coordenadas 

L*, a* e b* foram mensuradas em três pontos distintos da superfície interna do músculo, 

sendo calculadas posteriormente as médias das triplicatas de cada coordenada por 

animal. A calibração do aparelho foi realizada antes da leitura das amostras com um 

padrão branco e outro preto.  

A capacidade de retenção de água (CRA) foi determinada segundo Weismer e 

Pederson (1962), modificado por Sierra (1973), foi coletada uma amostra de 5 g da 

carne triturada finamente e colocada entre dois papeis de filtro. Isolando a parte superior 

da inferior com placas acrílicas e sobre estas foi colocado um peso de 2,25 kg por 5 

minutos. Posteriormente, as amostras foram pesadas e por diferença, calculou-se a 

quantidade de água não retida pela carne. O resultado foi expresso em porcentagem de 

água exsudada em relação ao peso inicial da amostra. 

A determinação das perdas por cocção (PPC) foi realizada mediante corte de 

cubos de 25 mm x 25 mm, mensurados com paquímetro digital, pesados e assados em 

forno elétrico até que a temperatura do centro geométrico atingisse 70 
o
C.  A 

temperatura foi monitorada por termômetro digital (Gulterm 700, Gulton do Brasil 
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Ltda., São Paulo, Brasil). Em seguida, as amostras foram resfriadas em temperatura 

ambiente e novamente pesadas. As PPC foram calculadas pela diferença de peso das 

amostras antes e depois de submetidas ao tratamento térmico e expressas em 

porcentagens segundo a metodologia de Felicio (1999). 

A maciez da carne foi medida pela força de cisalhamento. As amostras cozidas 

utilizadas na análise das perdas por cocção foram resfriadas até atingirem a temperatura 

ambiente. Com auxílio de sonda vazada foram retiradas de cada amostra, em média, seis 

cilindros, os quais foram cortados no sentido das fibras musculares para esta avaliação. 

  Em seguida, a força necessária para cortar cada cilindro foi mensurada por meio 

do aparelho analisador de textura (Texture Analyser TX-TX2, Mecmesin, Nevada, 

Estados Unidos), acoplado à lâmina de aço inox tipo Warner-Bratzler. Os resultados 

obtidos foram determinados automaticamente pelo equipamento, expressos em kgf/cm
2
 

(Lyon et al., 1998). O pico da forca do cisalhamento foi registrado, e o resultado foi 

expresso em kgf. 

O pH foi aferido com uso de potenciômetro digital (Testo, 205 Gerate-Set, 

Lenzkirck, Alemanha), cuja extremidade era do tipo espeto diretamente no musculo 

Longissimus dorsi. 

 Para a avaliação da composição centesimal dos lombos, os mesmos foram 

submetidos a descongelamento em geladeira a 10°C por 20 horas e dissecados até a 

obtenção do músculo Longissimus dorsi a partir do qual foram retiradas amostras. 

 

3.4. Delineamento experimental 

 

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com dez 

repetições e quatro tratamentos.  

A comparação do efeito das dietas experimentais sobre os parâmetros estudados 

foi realizada por meio de contrastes ortogonais, onde foram testados os efeitos linear e 

quadrático.  

O peso inicial e consumo pré-experimentais dos animais foram utilizados no 

modelo estatístico como covariáveis, caso detectada significância da covariável testada.          

Todos os dados foram analisados pelo procedimento PROC MIXED do pacote 

estatístico SAS (SAS Institute, 2004), pelo qual foi avaliada a homocedasticidade de 

variância para cada variável estudada e este resultado utilizado no tratamento estatístico 
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dos dados. Significância foi declarada quando P <0,05 e tendência quando 0,05 > P < 

0,10. 

4. Resultados  

 

O consumo de extrato etéreo (CEE) e carboidratos não fibrosos (CCNF) 

apresentaram um comportamento linear decrescente (P<0,05; Tabela 3), e o consumo de 

matéria seca (CMS), matéria orgânica (CMO), proteína bruta (CPB) apresentaram uma 

tendência ao mesmo comportamento (P=0,06) à medida que aumentava os níveis de 

torta de dendê na dieta. Não houve efeito (P>0,05; Tabela 3) no consumo de fibra em 

detergente neutro (CFDN). 

As variáveis de desempenho peso final (PF), ganho médio de peso (GMP), 

eficiência alimentar (EA) e conversão alimentar (CA) não apresentaram efeito 

significativo à medida que os níveis de torta de dendê aumentaram (P<0,05; Tabela 4). 

As variáveis PCQ, PCF, RCQ, RCF, PPR e EGS apresentaram comportamento 

quadrático (P<0,05; Tabela 5). Apenas a AOL não demostrou efeito significativo 

(P>0,05) à medida que aumentava os níveis da torta de dendê.  

Quanto às medidas morfométricas, os índices de COMPE, COMPI, COMPPE não 

apresentaram efeito significativo (P>0,05; Tabela 6). Entretanto, as mensurações de 

PERGA, LARGA, LARTO, e a PROFTO apresentaram comportamento quadrático 

(Tabela 6). 

A composição centesimal dos lombos não apresentou efeito significativo para 

MM e EE. Contudo, observou-se um comportamento quadrático para UMID e PTN. O 

pH, capacidade de retenção de água (CRA), as perdas por cocção (PPC), a força de 

cisalhamento (FC) não apresentaram efeito significativo (P>0,05; Tabela 7). 

Em relação à cor do musculo L.dorsi, seus índices de luminosidade (L*) e teor de 

amarelo (b*) não apresentaram efeito significativo (P>0,05); apenas o teor de vermelho 

apresentou (a*) tendência quadrática em relação à adição de torta de dendê na dieta 

(Tabela 7).  

 

 

 



20 
 

 
 

Tabela 3 - Consumo de nutrientes de ovinos recebendo dietas experimentais com níveis de torta 

de dendê e associações com torta de girassol. 

Variáveis
4
 (kg) 

Tratamentos¹ 

EPM³ 

Probabilidade² 

0:100  33:67 67:33 100:0 L Q 

CMS 1,27 1,02 1,18 0,90 0,22 0,06 0,17 

CMO 1,20 0,97 1,12 0,86 0,20 0,06 0,18 

CPB 0,19 0,14 0,18 0,13 0,03 0,09 0,25 

CEE 0,09 0,06 0,06 0,04 0,01 <0,01 <0,01 

CFDN 0,49 0,48 0,53 0,44 0,10 0,55 0,60 

CCNF 0,52 0,37 0,45 0,23 0,08 0,02 0,07 
¹0:100: 0% da torta de dendê e 100% de inclusão de torta de girassol, 33:67: 33% de torta de dendê e 67% de torta de girassol, 

67:33: 67% de torta de dendê e 33% de torta de girassol  e 0:100: 100% da torta de dendê e 0% de inclusão de torta de girassol com 
base na matéria seca 

²Probabilidades dos contrastes ortogonais para testar os efeitos Linear e Quadrático  

³Erro padrão da média  
4Consumo de matéria seca (CMS), matéria orgânica (CMO), proteína bruta (CPB), extrato etéreo (CEE), fibra em detergente neutro 

(CFDN), carboidratos não fibrosos (CCNF). 

 

5. Discussão 

 

O consumo de nutrientes é regulado por diferentes fatores ligados ao alimento, ao 

animal ou as condições de alimentação (Mertens, 1992). Observou se um decréscimo 

linear para consumo de CNF, CEE e uma tendência do mesmo decréscimo para CMS, 

CPB, CMO, à medida que aumentava os níveis da torta de dendê e diminuía a torta de 

girassol na dieta. 

Esta redução no consumo pode ser atribuída a uma interação de diversos fatores 

próprios à composição da torta de dendê, como teor de extrato etéreo, perfil de ácidos 

graxos e alto teor de fibra. 

O EE pode favorecer o processo de rancificação, processo este que tem odor 

característico que afetam a palatabilidade e aceitabilidade do produto pelos animais 

(Pupa, 2004).  

O perfil de ácidos graxos que compõe o óleo da torta de dendê incluem 

principalmente 47,5% de ácido láurico e 16,4% de ácido mirístico (Furlan et al. 2006), 

esses ácidos apresentam natureza anfifílica, ou seja, são solúveis tanto em solventes 

orgânicos como em água sendo, portanto, mais tóxicos e com maior potencial de 

inibição de consumo (Palmquist et al., 2006). 

E alto teor de fibra em detergente neutro (Van Soest et al., 1994) que causam 

limitações físicas, sendo que na torta de dendê esta fração apresentou 75% da MS do 
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alimento. Segundo o autor, a fermentação e a passagem de FDN pelo retículo-rúmen são 

mais lentas, que outros constituintes dietéticos quando comparadas aos componentes 

não fibrosos do alimento, onde a parede celular indigerível ocupa espaço no trato 

gastrintestinal provocando, redução no consumo. 

 A resposta negativa ao CMS frente ao aumento da torta de dendê na dieta não 

está relacionada ao perfil de ácidos graxos e nem ao teor de EE, já que as dietas foram 

balanceadas para serem isoenergéticas. A teoria, mas provável seria o teor de FDN, 

limitando o consumo através do enchimento ruminal. 

A redução no CCNF se deve a torta de dendê se caracterizar por apresentar 

maiores teores de fibra em sua composição. Todavia, de acordo com Cardoso et al. 

(2006), elevados teores da fibra na dieta suprem os carboidratos utilizados como fonte 

de energia pelos microrganismos do rúmen na produção de ácidos graxos voláteis, 

estimula a ruminação de forma a contribuir para elevar a salivação e o tamponamento 

do pH ruminal, que também pode ser um fator limitante ao consumo.  

Apesar da porcentagem da fração fibrosa ter aumentado com a participação da 

torta de dendê, não houve redução no CFDN, demonstrando que os animais atingiram o 

nível máximo de ingestão de FDN, e consequentemente reduzindo o CMS. 

No entanto a redução no consumo não afetou as características de desempenho, e 

todos os tratamentos atenderem as exigências para seu desenvolvimento, demonstrando 

a possibilidade de utilização de qualquer uma das dietas avaliadas, o que estará na 

dependência do custo de aquisição e da disponibilidade no mercado.  

 

Tabela 4 – Características de desempenho de ovinos recebendo dietas experimentais com níveis 

de torta de dendê e associações com torta de girassol. 

Variáveis
4
 

Tratamentos¹ 

EPM³ 

Probabilidade² 

0:100  33:67 67:33 100:0 L Q 

PF
 

35,1 37,6 35,1 32,6 1,60 0,17 0,11 

GMD
 

0,11 0,12 0,12 0,10 0,13 0,76 0,39 

EA
 

0,22 0,22 0,23 0,28 0,03 0,17 0,47 

CA 5,08 5,05 4,88 4,01 0,55 0,18 0,46 
¹0:100: 0% da torta de dendê e 100% de inclusão de torta de girassol, 33:67: 33% de torta de dendê e 67% de torta de girassol, 

67:33: 67% de torta de dendê e 33% de torta de girassol  e 0:100: 100% da torta de dendê e 0% de inclusão de torta de girassol com 
base na matéria seca 

²Probabilidades dos contrastes ortogonais para testar os efeitos Linear e Quadrático  

³Erro padrão da média  
4Peso final (PF), ganho médio de peso (GMP), Eficiência alimentar (EA) e Conversão alimentar (CA) 
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Não houve efeito significativo para o PF, entretanto para os PCQ e RCQ foi 

observado um comportamento quadrático, uma possível explicação para esse 

comportamento seria o aumento do peso do trato gastrintestinal dos animais, visto que o 

PCQ é obtido depois da retirada dos não componentes da carcaça, os quais podem 

representar de 45 a 60% do peso corporal do animal (Gastaldi et al., 2000; Siqueira et 

al., 1999). O fato dos animais selecionarem a dieta pode ter favorecido, a uma maior 

ingestão da parte fibrosa, o que promove um maior tempo de retenção do alimento no 

trato digestório, proporcionando a diferença nos rendimentos, por que ao permanecerem 

no jejum, os animais que consumiram mais fibra, precisam de maior tempo para 

esvaziar o trato, do que os que consomem mais concentrado. O RC é uma informação 

importante, pois expressa a rentabilidade da porção comestível. Warmington et al. 

(1990), cita que a nutrição influencia o RC através das variações no peso do conteúdo 

gastrointestinal. 

As carcaças desta pesquisa foram classificadas quanto ao teor de espessura, de 

acordo a Silva et al. (2001) como gordura escassa, pois variaram de 1 a 2 mm de 

espessura, o que pode estar relacionada à idade dos animais ou ao processo de retirada 

do couro; o qual  parte dessa gordura  pode ter sido removida com a pele.  

 Entretanto Leão et al. (2005), cita que a alimentação com alta quantidade de 

concentrado favorece o acumulo de gordura. A gordura oriunda da ração tende a 

promover sua deposição na carcaça do animal, o primeiro local onde ocorre é na região 

perirrenal, seguida pela deposição intermuscular, subcutânea e, por último, 

intramuscular (Wood et al., 1980). Ainda segundo o mesmo autor, essa deposição 

apresenta grande variação, pode ser influenciado pelo tipo de gordura, consumo, estado 

fisiológico e pela categoria animal. 

Nessa pesquisa os animais estavam na mesma fase de crescimento, e recebiam 

dietas com mesmo teor de gordura, o que pode ter contribuído para a baixa deposição ou 

ainda ao curto período de confinamento. Talvez fosse necessário maior ganho de peso 

para que os animais atingissem maior maturidade muscular e, posteriormente, 

depositassem mais gordura subcutânea. Ainda que escassa, a EGS contribuiu para uma 

menor PPR, por que funciona como isolante térmico, diminuindo a velocidade do 

resfriamento da carcaça, evitando a desidratação, escurecimento e a perda da maciez, 

essas perdas são maiores em carcaças com menor gordura de cobertura (Silva et al., 

2005).  
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O mesmo comportamento quadrático foi observado nas características de PERGA, 

LARGA, LARTO, PROFTO, porque são influenciadas pela deposição de gordura e 

estão relacionadas ao desenvolvimento muscular do animal, já que existe uma relação 

morfológica entre o peso do corpo e da carcaça. Entretanto, as características de 

COMPE, COMPI e COMPPE não apresentaram efeito significativo. Essa variação pode 

ter sido observada, devido ao tecido adiposo crescer relativamente, mais em espessura 

que os ossos em comprimento, com isto as carcaças tornam-se mais largas e compactas 

à medida que se aumenta o peso (Osório et al., 2005).  

No Brasil, para cordeiros abatidos entre 15 e 35 kg, a media da AOL esta entre 8 a 

14 cm² (Zundt et al., 2003). A AOL indica relação direta com o total de musculo, pois 

quanto maior as medidas da AOL, maiores serão as proporções de músculo, que é a 

parte nobre e de maior valor comercial da carne (Lawrie, 2005).  

De acordo a Yokoo et al. (2008), a quantidade de músculo observada na área de 

olho de lombo não é acompanhada pelo aumento da deposição de gordura, o que 

biologicamente esta correto, pois o crescimento do tecido muscular ocorre antes do 

tecido adiposo. Fato que explica não ter ocorrido efeito significativo, ou seja, as dietas 

foram favoráveis à similaridade no desenvolvimento muscular entre os animais. 

 

Tabela 5 – Rendimentos de carcaça de ovinos recebendo dietas experimentais com níveis de 

torta de dendê e associações com torta de girassol. 

 

Variáveis
4
 

 

Tratamentos¹ 

EPM³ 

Probabilidade² 

0:100  33:67 67:33 100:0 L Q 

PCQ, kg 14,3 14,9 14,8 12,0 0,58 <0,01 0,02 

PCF, kg 13,7 14,3 13,6 11,5 0,57 <0,01 0,02 

RCQ, % 40,3 40,4 40,1 37,5 0,59 <0,01 0,03 

RCF, % 38,7 38,8 38,5 35,7 0,60 <0,01 0,02 

PPR, % 3,96 3,98 4,00 4,84 0,21   0,01 0,07 

EGS, mm 1,57 1,87 1,74 0,93 0,48   0,25 0,05 

AOL, cm² 9,88 10,1 10,6 8,33 1,72   0,58 0,24 
¹0:100: 0% da torta de dendê e 100% de inclusão de torta de girassol, 33:67: 33% de torta de dendê e 67% de torta de girassol, 

67:33: 67% de torta de dendê e 33% de torta de girassol  e 0:100: 100% da torta de dendê e 0% de inclusão de torta de girassol com 
base na matéria seca 

²Probabilidades dos contrastes ortogonais para testar os efeitos Linear e Quadrático  

³Erro padrão da média  
4 pH final, peso de carcaça quente (PCQ), carcaça fria (PCF), rendimento da carcaça quente (RCQ), rendimento carcaça fria (RCF), 

perda por resfriamento (PPR), espessura de gordura subcutânea (EGS) e área de olho de lombo (AOL). 
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Tabela 6 - Medidas morfométricas de ovinos recebendo dietas experimentais com níveis de 

torta de dendê e associações com torta de girassol. 

¹0:100: 0% da torta de dendê e 100% de inclusão de torta de girassol, 33:67: 33% de torta de dendê e 67% de torta de girassol, 

67:33: 67% de torta de dendê e 33% de torta de girassol  e 0:100: 100% da torta de dendê e 0% de inclusão de torta de girassol com 
base na matéria seca 

²Probabilidades dos contrastes ortogonais para testar os efeitos Linear e Quadrático  

³Erro padrão da média  
4 comprimento externo da carcaça (COMPE), interno da carcaça (COMPI), da perna (COMPPE), perímetro da garupa (PERGA), 

largura da garupa (LARGA), do tórax (LARTO), e profundidade do tórax (PROFTO). 

 

 

 

 

 

 

 

Tabela 7. Composição química e física do músculo Longissimus dorsi de ovinos recebendo das 

dietas experimentais com níveis de torta de dendê e associações com torta de girassol. 

Variáveis
4
 

Tratamentos¹ 

EPM³ 

Probabilidade² 

0:100  33:67 67:33 100:0 L Q 

MM,% 1,11 1,09 1,08 1,08 0,08 0,43 0,67 

UMID, % 75,4 75,3 75,9 76,5 1,09 0,01 0,03 

PB, % 22,9 22,0 22,3 21,1 1,17    <0,01 0,02 

EE, % 2,60 3,07 2,57 2,56 0,70 0,57 0,49 

pH 5,61 5,60 5,61 5,49 0,11 0,34 0,34 

CRA, % 73,3 74,3 74,7 75,1 4,04 0,51 0,81 

PPC, %  46,3 42,6 45,2 43,1 7,65 0,94 0,87 

FC, kgf 2,44 2,26 2,44 2,02 0,84 0,68 0,86 

L* 38,8 37,9 38,9 37,0 1,66 0,23 0,47 

a* 20,5 20,9 21,2 18,4 1,62 0,35 0,08 

b* 7,36 7,96 7,72 7,11 0,81 0,79 0,34 
¹0:100: 0% da torta de dendê e 100% de inclusão de torta de girassol, 33:67: 33% de torta de dendê e 67% de torta de girassol, 

67:33: 67% de torta de dendê e 33% de torta de girassol  e 0:100: 100% da torta de dendê e 0% de inclusão de torta de girassol com 
base na matéria seca 

²Probabilidades dos contrastes ortogonais para testar os efeitos Linear e Quadrático  

³Erro padrão da média 
4Umidade (UMID), matéria mineral (MM), proteína bruta (PB) e extrato etéreo (EE), pH, capacidade de retenção de agua (CRA), 

perdas por cocção (PPC), força de cisalhamento (FC) e  índice de luminosidade (L*), teor de vermelho (a*) e teor de amarelo (b*). 

 

 

A composição centesimal é de extrema importância por indicar a qualidade 

nutricional da carne, já que esta é um componente importante e de alto valor biológico à 

Variáveis
 4

  

(cm) 

Tratamentos¹ 

EPM³ 

Probabilidade² 

0:100  33:67 67:33 100:0 L Q 

COMPE 55,9 57,5 57,1 56,2 1,00 0,93 0,26 

COMPI 47,6 48,2 47,6 47,0 0,70 0,48 0,45 

COMPPE 35,6 36,0 35,5 35,2 0,68 0,56 0,64 

PERGA 52,7 54,9 53,3 48,6 1,26 0,02 <0,01 

LARGA 14,9 15,8 15,4 14,8 0,28 0,50 0,02 

LARTO 17,4 19,5 18,2 16,5 0,53 0,11 <0,01 

PROFTO 26,7 26,5 25,6 25,3 0,39 0,01 0,02 
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dieta humana, podendo ser influenciado além da dieta, por fatores como peso e idade ao 

abate.   

A MM possui funções biológicas importantes, pois são constituintes das enzimas 

e hormônios (Pardi et al., 2006). Nesta pesquisa, os teores de MM não apresentaram 

efeito significativo para as dietas testadas, normalmente esse parâmetro tem pouca 

variação em tecidos cárneos, ficando em torno de 1 %.  

O teor de EE tem uma relação direta com a UMID, pois segundo Silva et al. 

(2008), ao aumentar o peso e idade ao abate, os teores de PB e EE também aumentaram, 

enquanto os teores de UMID reduziram. Nesta pesquisa foi observado um 

comportamento diferente, pois o teor de EE não apresentou efeito significativo.  

Entretanto, os dois maiores componentes da carne apresentaram um 

comportamento quadrático para UMID e PTN, o que pode ser explicado devido a uma 

menor EGS no tratamento que só continha dendê, o que favoreceu a uma maior perda de 

água no resfriamento e consequentemente maior perda de proteínas solúveis.  

 Apesar dessa diferença estatística, os valores estão de acordo com os citados na 

literatura (Madruga et al., 2008; Santos et al., 2009; Zapata et al., 2001), cujos valores 

médios para composição centesimal  foram de 77 a 73% de umidade, 23 a 19% de 

proteína, 4 a 2% de gordura e 1,11 a 0,98% de matéria mineral, sendo indicativos de 

carne com boa qualidade. 

Outro indicativo de qualidade é o pH, tanto seu valor final quanto a velocidade de 

sua redução na transformação do musculo em carne, podendo influenciar em varias 

características do produto final, como cor, suculência e capacidade de retenção de água 

(Cezar e Sousa, 2007).  

Os dados desta pesquisa não foram significativos para o pH, embora cordeiros, 

sejam propensos a apresentar estresse durante o transporte e abate. Não foi constatada a 

incidência de problemas com pH, como a ocorrência de cor escura, seca e firme (dark, 

firm, dry - DFD), permitindo observar que a carne dos animais analisados apresentou-se 

sem nenhuma anormalidade. Os resultados podem estar relacionados ao fato de todos os 

animais terem sido submetidos ao mesmo período de jejum pré-abate, decisivas na 

concentração das reservas de glicogênio e aos mesmos procedimentos pós-abate e que 

as dietas manteve os padrões de qualidade a esta característica. 

O mesmo comportamento foi observado para CRA, já que pH obtido, estava 

dentro da faixa ideal de variação 5,5 a 5,6 do post mortem para os músculos avaliados. 

A CRA é menor em pH de 5,2 a 5,3, que é o ponto isoelétrico da maioria das proteínas 
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musculares, o pH exerce efeito direto na capacidade de retenção da água por que 

determina o número de cargas livres das cadeias do complexo actomiosina e sua 

capacidade para se ligar a água (Lawrie. 2005).  

A CRA é inversamente proporcional a PPC, porque ao realizar a cocção essa 

carne perderá rápido seu suco e consequentemente seu valor nutricional, por causa da 

desnaturação das proteínas miofibrilares, influenciando também a maciez da mesma.    

De acordo a Madruga et al. (2008), as perdas por cocção estão correlacionadas ao 

tempo e temperatura de cozimento, pH e conteúdo de gordura. Para essas variáveis não 

foram observados efeito significativo, o que pode ser considerado ponto positivo, pois 

ao utilizar qualquer uma das dietas, não houve depreciação da qualidade da carne, sendo 

assim os resultados estão de acordo com os preconizados na literatura, que relatam 

valores médios de 21,40 a 38,23% (Zapata et al., 2000; Zeola et al., 2002; Yamamoto et 

al., 2006).  

Os valores encontrados para FC pode ser justificada pelo fato dos cordeiros terem 

sido abatidos com pesos similares, resultando numa semelhante taxa de deposição da 

gordura intramuscular nas carcaças, caracterizando sua carne como macia. De acordo 

com Cezar e Sousa (2007), os filetes que não resistirem à pressão menor que 2,27 

kgf/cm
2 

caracterizam a carne macia e a maciez mediana as que resistirem à pressão 

entre 2,28 a 3,63 kgf/cm
2
.  

Segundo Silva Sobrinho et al. (2005), a coloração da carne ovina varia de rosa nos 

cordeiros até vermelho-escura nos animais adultos, podendo ser influenciada pelo sexo, 

pela atividade física desempenhada pelo animal, alimentação e pH (Lawrie, 2005).   

No presente estudo, os animais eram do mesmo sexo e desempenhavam atividade 

física similar, pois estavam confinados, além de não apresentarem efeito significativo 

para o pH, o que pode ter contribuído para a similaridade na concentração dos 

pigmentos musculares. Os valores de coloração encontrados nesta pesquisa, estão de 

acordo aos descritos com Bressan et al. (2004) e Warris (2003). 
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6. Considerações finais  

 

A torta de dendê reduziu o consumo de nutrientes; no entanto, não afetou 

desempenho, os animais atenderam suas exigências nutricionais. 

Os animais apresentaram crescimento muscular semelhante entre os tratamentos. 

As características de carcaça foram satisfatórias para animais abatidos com media 

de 35 kg. 

As dietas favorecem uma deposição de gordura, proporcionando carcaças mais 

largas e compactas. 

As características físicas de  pH, Cor, CRA, PPC, FC, classificam a carne como 

de qualidade, pois as dietas proporcionaram carne de cor vermelha intenso e maciez 

mediana. 

Quanto à composição centesimal a carne se encontra com valores condizentes aos 

da literatura, que supõem carne de qualidade nutricional. 

Diante de todos os resultados podemos inferir que a dieta, que proporcionou as 

melhores respostas as variáveis, foram às oriundas das interações. 
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