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RESUMO: O sistema tradicional de criacdo de ovinos no Rio Grande do Sul,
baseado na utilizacdo de pastagem nativa, ndo tem permitido uma terminacao
adequada dos animais ao longo do ano. Em funcéo disto, é necessario buscar
sistemas alternativos de terminacdo, a fim de melhorar os indices produtivos e
oferecer cordeiros de qualidade ao longo do ano. O presente estudo objetivou
comparar a composicao tecidual e quimica da paleta com a da perna de cordeiras
terminadas em trés sistemas. Foram utlizadas 45 cordeiras Texel x Corriedale,
terminadas em trés sistemas. Os tratamentos foram constituidos por: PN - cordeiras
desmamadas mantidas em pastagem nativa, PNS - cordeiras desmamadas
mantidas em pastagem nativa e suplementados com casca do grao de soja (1% do
peso corporal) e PNM - pastagem nativa com a mae. As cordeiras foram
desmamadas aos 70 dias de idade. Ao atingirem condicao corporal 2,5 - 3,0 (indice
de 1 a 5, com intervalos de 0,5, onde 1 é excessivamente magra e 5
excessivamente gorda) os animais foram sacrificados, apés dieta hidrica de 18
horas. Através dos resultados obtidos pode-se concluir que ha diferencas na
composicao tecidual e quimica da paleta em relacdo a perna, sendo que a paleta é
mais precoce, apresentado maior contetdo de lipidios, enquanto a perna apresenta
maior percentagem de musculo.

1. INTRODUCAO

O sistema tradicional de criacdo de ovinos no Rio Grande do Sul, baseado na
utilizacdo de pastagem nativa, ndo tem permitido uma terminacdo adequada dos
animais ao longo do ano (Siqueira, 1983), principalmente daqueles mais exigentes,
como as racas de maior porte, produtoras de carne ou procedentes destes
cruzamentos. Em funcdo disto, é necesséario buscar sistemas alternativos de
terminacdo, a fim de melhorar os indices produtivos e oferecer cordeiros de
gualidade ao longo do ano.

A composicao tecidual dos cortes da carcaca é um fator determinante de sua
gualidade comercial (Delfa e Teixeira, 1998). Esta composi¢cdo merece particular
interesse, principalmente ao consumidor, pois este adquire o produto sem o
conhecimento das propor¢cdes que compde o corte, remunerando de maneira igual o
musculo, a gordura e o o0sso (Safiudo e Campo, 1996). Sendo assim, h&
necessidade de verificar se os sistemas de terminacdo alternativos influem na
gualidade dos principais cortes da carcaca.

! Pés-graduando em Zootecnia — FAEM/ UFPel
; Professor do Departamento de Zootecnia — FAEM/ UFPel
Bolsista do CNPq
* Bolsista da CAPES
Z Académica do curso de Agronomia — FAEM/ UFPel
Zootecnista
Universidade Federal de Pelotas, Campus Universitario — Caixa Postal 354 — CEP 96010-900.
Pelotas- RS. juliano@teracom.com.br



O presente estudo objetivou comparar a composicao tecidual e quimica da
paleta com a da perna de cordeiras terminadas em trés sistemas.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no municipio de Arroio Grande — Rio Grande do
Sul. Foram utilizadas 45 cordeiras Texel x Corriedale, terminadas em trés sistemas.
Os tratamentos foram constituidos por: PN - cordeiras desmamadas mantidas em
pastagem nativa, PNS - cordeiras desmamadas mantidas em pastagem nativa e
suplementados com casca do gréo de soja (1% do peso corporal) e PNM - pastagem
nativa com a mée. As cordeiras foram desmamadas aos 70 dias de idade.

Ao atingirem condi¢éo corporal 2,5- 3,0 (indice de 1 a 5, com intervalos de 0,5,
onde 1 € excessivamente magra e 5 excessivamente gorda) os animais foram
sacrificados, apés dieta hidrica de 18 horas. Logo ap6s o abate, as carcacas foram
transportadas ao Laboratério de Carcacas e Carnes — UFPel, onde foram
acondicionadas em camara fria a temperatura de 1°C por um periodo de 18 horas.
Apos foi realizada a pesagem da carcaca fria e a sua divisdo longitudinal, sendo a
metade direita utilizada para separacdo regional: pescoco, costelas fixas, costelas
flutuantes + lombo com vazio, peito, paleta e perna.

As paletas e as pernas foram acondicionadas em embalagens de polietileno e
armazenadas a —18°C para posterior analise, quando foram descongeladas sob
refrigeracdo. Processo semelhante foi realizado para os musculos supra e infra-
espinal retirados das paletas e dos musculos vasto lateral das pernas das meia
carcagas esquerda.

Os procedimentos de dissecacao das pernas e das paletas foram realizados
conforme metodologia descrita por Osério et al. (1998), onde cada corte foi separado
em: 0sso (base Ossea livre de qualquer outro tecido), musculo (musculatura do corte
mecanicamente separada de sua base Ossea e demais constituintes), gordura
subcutanea (gordura externa, localizada imediatamente sob a pele), gordura
intermuscular (gordura localizada abaixo da féascia profunda, associada aos
musculos) e outros (demais tecidos, como ganglios, fascias, tendées e grandes
vasos). Cada tecido foi pesado e calculado sua proporcédo em relacdo ao peso do
corte.

ApGs descongelamento, os musculos supra e infra-espinal (paleta) e vasto
lateral (perna) foram desprovidos da gordura externa e a seguir, cortados
manualmente em pequenos pedacos, com auxilio de bisturi, sendo pré-secas em
estufa de ventilacdo forcada a 55°C, por um periodo de 72 horas. Posteriormente
foram finamente moidos para determinacdo do teor de umidade, proteina bruta,
lipidios e matéria mineral, conforme metodologias descritas por Silva e Queiroz
(2002).

Através da andlise de variancia foi verificado se ha diferenca entre a
composicao tecidual e quimica da paleta com a da perna de cordeiros terminados
em trés sistemas. Quando significativa (P<0,05), as médias foram contrastadas pelo
teste DMS a 5% de probabilidade.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As diferencas entre os constituintes da composicao tecidual da paleta com a
perna de cordeiros terminados em trés sistemas podem ser observadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Comparacdo da composicao tecidual (%) da paleta com a da perna de
cordeiras terminadas em trés sistemas

Paleta Perna Prob. F

Pastagem Nativa (PN) n=14 n=14
Osso 19,85+0,81 18,15+ 0,45 0,0787
Mdusculo 51,40 +0,87b 60,03 + 0,90a <0,0001
Gordura intermuscular 4,52 +0,45 4,90 +0,33 0,5027
Gordura subcutanea 13,99 £ 0,92a 7,78 £0,70b <0,0001
Outros 10,23 £ 0,38a 9,13+0,32b 0,0375

PN Suplementadas (PNS) n=13 n=13
Osso 18,40 £ 0,52 18,42 + 0,50 0,9784
Mdusculo 53,21 +1,08b 60,85 + 0,90a <0,0001
Gordura intermuscular 4,60+0,42 4,32 +0,34 0,6043
Gordura subcutanea 13,16 £ 1,20a 7,42 +0,72b 0,0004
Outros 10,64 + 0,66a 9,00 £ 0,39 0,0425

PN com a Mae (PNM) n=15 n=15
Osso 18,48 + 0,35a 17,35+ 0,33b 0,0239
Mdusculo 51,98 + 0,80b 60,04 + 0,66a <0,0001
Gordura intermuscular 4,49 £ 0,29 4,41 + 0,25 0,8221
Gordura subcutanea 15,46 + 0,99a 8,75+0,77b <0,0001
Outros 9,59 +0,47 9,47 £0,32 0,8314

O tecido 0sseo apresentou diferenca entre os cortes apenas no tratamento
PNM provavelmente devido a percentagem de gordura subcutanea observada para
a perna entre os tratamentos, indicando que a presenca da mae pode colaborar na
terminacdo de cordeiras. Fator este demonstrado por Poli et al. (2008), que
observaram ganhos superiores para cordeiros em pastagem de Tifton 85 que
permaneceram com a mée (281 gramas/dia), do que aqueles que foram
desmamados (107 gramas/dia).

A propor¢cdo de musculo foi maior e a de gordura subcutdnea menor para a
perna em relacdo a paleta em todos os tratamentos. Isto se deve ao fato da paleta
ser mais precoce do que a perna (Osorio et al., 2002), com isso a deposicao de
gordura tende a iniciar mais cedo.

Esta precocidade em relacdo a gordura refletiu na composicdo quimica
(Tabela 2), sendo que nos tratamentos PN e PNM a paleta apresentou maior
percentagem de lipidios em relacdo a perna. Provavelmente a suplementacao
promoveu incremento na gordura de marmoreio, uma vez que a percentagem de
lipidios da perna e da paleta de cordeiros do tratamento PNS foi semelhante.

Os tratamentos PN e PNM apresentaram maior percentagem de proteina para
a perna em relacdo a paleta, sendo que isto pode ser resultado da concentracéo
lipidica observada para os respectivos cortes. De acordo com Prata (1999), a
composicdo centesimal da carne ovina apresenta valores médios de 75% de
umidade, 19% de proteina, 4% de lipidios e 1,1% de matéria mineral, sendo que
estes podem oscilar devido a presenca da gordura, resultando em diminuigdo das
porcentagens de proteina e &gua com a elevacgao do teor de lipidios da carne.



Tabela 2 — Comparacdo da composi¢cdo quimica (%) da paleta com a da perna de
cordeiras terminadas em trés sistemas

Paleta Perna Prob. F

Pastagem Nativa (PN) n=14 n=14
Umidade 77,95+0,43 78,19+ 0,22 0,6176
Lipidios 4,04 + 0,48a 2,83 +0,24b 0,0318
Proteina 16,21 +0,17b 18,10 £+ 0,22a <0,0001
Matéria mineral 1,12 + 0,04 1,08 + 0,02 0,3826

PN Suplementadas (PNS) n=13 n=13
Umidade 78,60+ 0,34 78,53 + 0,29 0,8796
Lipidios 3,39+0,42 2,73+£0,29 0,2106
Proteina 17,14 £ 0,20 17,67 +0,27 0,1344
Matéria mineral 1,05+ 0,04 1,04 + 0,02 0,7323

PN com a Mae (PNM) n=15 n=15
Umidade 77,72 +0,26 78,26 + 0,31 0,1935
Lipidios 4,17 +0,30a 2,39+ 0,24b <0,0001
Proteina 16,87 +£0,17b 18,03 £ 0,24a 0,0004
Matéria mineral 1,10 + 0,04 1,08 + 0,01 0,7694

4. CONCLUSOES

Ha diferencas na composicdo tecidual e quimica da paleta em relacdo a
perna, sendo que a paleta é mais precoce, apresentado maior conteudo de lipidios,
enquanto a perna apresenta maior percentagem de musculo.
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