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Objetivou-se quantificar os cortes comerciais e seus
tecidos em relacao as diferentes faixas de peso corporal de
abate de cordeiros. Foram utilizados 150 cordeiros sem raca
definida e divididos nas faixas de peso corporal de abate,
entre 16 a 20 kg; 21 a 25 kg; 26 a 30 kg; 31 a 35 kg; 36 a 40
kg e 41 a 45 kg. Os cortes comerciais avaliados foram o
pescoco, paleta, pernil, costilhar, costelas fixas, costelas
flutuantes, lombo com vazio e baixo. A partir desses dados
calculou-se o rendimento dos cortes comerciais em relacao
ao peso de carcaca fria, rendimento de gordura (subcutanea
e intermuscular) e de musculo e a relagdo musculo/gordura.
Nos animais abatidos com 21 a 25 kg foi verificado maior
rendimento da paleta em relagdo ao grupo de animais com
41 a 45 kg. Para o pernil, os resultados foram semelhantes
aos da paleta. De um modo geral, os cortes comerciais dos
animais abatidos mais leves apresentaram maiores
rendimentos de musculo e menores de gordura. Os pesos
corporais  considerados como leves e medianos
apresentaram uma melhor relagdo tecidual, proporcionando

melhor porcao comestivel.

carne, crescimento e desenvolvimento, cordeiros, rendimentos,

CARCASS COMPOSITION AND QUALITY OF SHEEP WITH DIFFERENT SLAUGHTER BODY WEIGHTS

The aim of this study was to characterize and quantify commercial sheep meat cuts and their tissues

in relation to different ranges of slaughter body weight of lambs. One hundred and fifty lambs were divided
according to the following slaughter weight ranges: 16 to 20 kg, 21 to 25 kg, 26 to 30 kg, 31 to 35 kg, 36 to
40 kg, and 41 to 45 kg. The commercial meat cuts evaluated were the neck, shoulder, leg, ribs, fixed ribs,
floating ribs, loin with void, low. Based on these data, the cut yields in relation to cold carcass weight, fat
yield (subcutaneous and intermuscular), muscle yield, and muscle/fat tissue ratio were obtained. Animals
slaughtered with 21 to 25 kg exhibited higher shoulder yield than heavier animals slaughtered with 41 to 45
kg. Similar results were obtained for the leg. In general, the commercial cuts of animals slaughtered with
lighter weight provided higher muscle yields and lower fat yields. Body weights classified as light and

medium exhibited a better tissue ratio, providing a better edible portion to consumers.

growth and development, lambs, meat, tissues, yields
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COMPOSICAO E QUALIDADE DA CARCACA DE OVINOS COM DIFEREN-

INTRODUCAO

Os consumidores estao adquirindo novos habitos em relagdo aos produtos carneos,
o que favorece o crescimento da demanda pela carne ovina e seus derivados. Para que o
consumidor tenha uma boa aceitacdo desse produto, deve-se produzir um animal que
atenda as necessidades de mercado e que apresente padrdes de qualidade (GOIS et al., 2018;
GUERRERO e SANUDO, 2019).

A comercializagdo de ovinos destinados ao abate no Brasil, na maioria das vezes,
utiliza-se do peso corporal, como um importante indice para se determinar o ponto
econdmico 6timo de terminagdo e exerce grande influéncia nas caracteristicas da carcaga.
Além de ser um bom indicador dos pesos e rendimentos dos cortes, as variagdes em seus
valores podem ser explicadas, em grande parte, pela modificacdo do peso corporal (SILVA et
al., 2017; HIRATA et al., 2019).

Alguns trabalhos elucidam o peso corporal de abate ideal, Grandis et al. (2016) em
ovinos Santa Inés encontra-se entre 15 e 35 kg, pois acima deste peso ocorre deposigao
acentuada de gordura, j4 Andrade et al. (2017) para mesma raga recomendaram aos 33 kg.
Em cordeiros mesticos, Siqueira et al. (2010) utilizaram 37 kg, no entanto, recomendaram que
o abate fosse entre 28 e 32 kg. Landim et al. (2015) preconizaram aos 35 kg, onde observaram
maior porgdo comestivel. Santos et al. (2010), entre 30 e 35 kg oferecem a méaxima relacao
entre musculo e gordura.

Um antagonismo da qualidade na cadeia produtiva da carne ovina é a valorizacao
comercial pelo peso corporal, ou seja, quando as carcagas mais pesadas sdo mais valorizadas,
paga-se mais por quilograma. Com o aumento de peso corporal hd aumento na deposicao de
gordura na carcaca, consequentemente no corte comercial e, a gordura em excesso nao
interessa a quem ird processar a matéria prima, pela necessidade de toalete para retirada da
mesma, sendo assim, o preco recebido é inferior ao que foi pago pela carcaga. Logo, o custo
de producdo da gordura é maior do que a de musculo (OSORIO et al., 2014; SILVA et al.,
2014).

Nesse cendrio, associar o peso corporal de abate com a composigdo tecidual dos
cortes comerciais, ndo limitando - se aos mais representativos da carcaga, como a paleta,
pernil e lombo, é de fundamental importancia para criar novas metas e desafios comerciais
dentro da ovinocultura de corte a fim de atingir nichos de mercados consumidores (ALVES
et al., 2016; FRIAS et al., 2018). Assim sendo, o objetivo foi caracterizar e quantificar os cortes
comerciais e seus tecidos em relacdo as diferentes faixas de peso corporal de abate de

cordeiros.
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MATERIAL E METODOS

Os procedimentos experimentais foram previamente aprovados pela Comissdo de
Etica no Uso de Animais da Universidade Federal da Grande Dourados, de acordo com o
protocolo de ntiimero 019/2013.

A fase experimental aconteceu no setor de confinamento do Centro de Pesquisa de
Ovinos da Faculdade de Ciéncias Agrérias da Universidade Federal da Grande Dourados.
Foram wutilizados 150 cordeiros sem raca definida. As informacdes desses animais foram
obtidas do banco de dados de diversos experimentos. Os cordeiros foram oriundos de
diferentes criatérios da regido e terminados em confinamento, recebendo dieta comercial.

A partir da estruturacdo das informacoes, os cordeiros foram divididos nas faixas de
peso corporal de abate - 16 a 20 kg; 21 a 25 kg; 26 a 30 kg; 31 a 35 kg; 36 a 40 kg e 41 a 45 kg.
Para as amplitudes de pesos foram considerados entre 16 a 25 kg como leves, 26 a 35 kg como
medianos e 36 a 45 kg como pesados.

Os abates aconteceram no Laboratério de Carcacas e Carnes da Universidade Federal
da Grande Dourados, realizado de acordo com as normativas dispostas no Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA (BRASIL, 1952 e
2000).

Os cordeiros foram insensibilizados por eletronarcose e a sangria foi feita pela secgdo
das veias jugulares e artérias carétidas. Posteriormente a esfola, houve a evisceragao e a toalete
das carcagas e obteve-se o peso de carcagca quente (PCQ) e ap0ds resfriamento de 24 horas,
obteve-se o peso de carcaca fria (PCF). Foram determinados os rendimentos de carcaga quente
(RCQ) e de carcaca fria (RCF).

Posteriormente, as carcacas foram seccionadas ao meio, com auxilio de serra fita
elétrica, de forma simétrica longitudinalmente, obtendo-se assim duas meias carcacas. As
meias carcacas esquerdas foram pesadas e seccionadas em oito cortes comerciais, conforme
técnica descrita por Cafieque et al. (1989) e adaptada por Osério e Osoério (2005), originando os
cortes comerciais - pescogo, paleta, pernil, costelas fixas, costelas flutuantes, lombo com vazio,
baixo e rabo.

A composicdo tecidual foi caracterizada pela técnica de dissecacdo realizada no
Laboratério de Tecnologia de Produtos Agropecuarios da Universidade Federal da Grande
Dourados, segundo a metodologia descrita por Osoério e Osério (2005). Na dissecacdo dos
cortes comerciais, exceto o rabo, foram separados os componentes teciduais - gordura
subcutdnea, gordura intermuscular, gordura total (somatoério da gordura subcutanea e
intermuscular), musculo, osso e outros tecidos (tenddes, fascias, glandulas, nervos e vasos

sanguineos).
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Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e quando significativo os
dados foram submetidos ao teste de Tukey a 5% de probabilidade com auxilio do programa

SAEG®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em ovinos de corte, busca-se o0 maximo de carcaga e o minimo de nao-constituintes da
carcaca, prontamente, o maximo de rendimento de carcaca. Os RCQ foram entre 47,11 e
51,16% e os RCF entre 45,43 e 49,38%, (Grafico 1) e, estdo dentro da faixa de valores
normalmente encontrados para ovinos no Brasil (CARNEIRO et al., 2019, REGO et al., 2019).

Grafico 1. Rendimento de carcaca quente e fria dos diferentes grupos de pesos corporais

ao abate
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Letras diferentes dentro da caracteristica avaliada indicam diferenca estatistica pelo teste

de Tukey (P<0,05).

Os valores de rendimento de pescoco apresentaram diferenca significativa entre os
grupos de pesos avaliados, com valor significativamente maior para o grupo de 26 a 30 kg de
peso ao abate em relacdo ao grupo mais pesado, 41 a 45 kg. Nao houve diferenca significativa
entre as proporcdes de musculo ou gordura entre os grupos de pesos avaliados, contudo,
houve diferenca na sua relacdo tecidual entre o grupo mais leve, 16 a 20 kg e, os grupos
intermedidrios, entre 31 a 40 kg (Grafico 2).

Foi relatado por Ribeiro et al. (2010) que a composicdo tecidual do pescogo apresenta
correlacoes altas e significativas com a composicao tecidual da carcaga. Vale ressaltar, mesmo
ndo sendo um corte comercial de alto valor econémico, de grande elaboragao gastrondmica e

de apreciacdo pelos consumidores, torna-se importante inclui-lo nas pesquisas a fim de
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Grafico 2. Valores médios do rendimento do pescogo em relacdo ao peso da meia carcaga
fria, rendimento da gordura total e do misculo, e a relacdo musculo/gordura do pescoco

em diferentes pesos corporais de abate.
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Letras diferentes dentro da caracteristica avaliada indicam diferenca estatistica pelo teste
de Tukey (P<0,05). A auséncia de letras na caracteristica considera-se que ndo houve

diferenca.

enriquecer os estudos sobre a carne ovina (FERREIRA et al., 2016).

Os animais abatidos com 21 a 25 kg apresentaram maior rendimento do corte da
paleta frente os mais pesados 41 a 45 kg (Gréfico 3). Em relacdo, ao percentual de gordura é
possivel observar um aumento conforme o peso corporal de abate, ou seja, os animais mais
pesados 31 a 45 kg apresentaram maior percentual de gordura. O inverso aconteceu com o
percentual de misculo, onde os animais abatidos com 16 a 25 kg apresentaram maior
rendimento do que os animais abatidos mais pesados 36 a 45 kg. Essas diferencas também
aconteceram com a relacdo musculo/gordura.

O rendimento da paleta apresentou diferencas estatisticas entre os grupos de peso de
abate e evidenciou que os animais abatidos com 21 a 25 kg apresentaram maior rendimento da
paleta do que os animais abatidos mais pesados no grupo de 41 a 45 kg (Gréfico 3). Houve um
aumento do rendimento de gordura nesse corte com o incremento do peso corporal de abate,
com diferenca significativa entre os grupos mais leves, de 16 a 20 kg e 21 a 25 kg, em relacao
aos mais pesados, dos grupos entre 31 a 45 kg de peso de abate.

O rendimento de musculo na paleta apresentou diferenca estatistica entre os grupos e
evidenciou a sua diminuigdo com ao aumento do peso de abate, sendo que as carcagas dos
animais dos grupos de pesos mais leves, entre 16 a 25 kg, apresentaram maior rendimento do

que os animais dos grupos abatidos mais pesados, entre 36 a 45 kg. Essas diferencas de
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Grafico 3. Valores médios do rendimento da paleta em relagdo ao peso da meia carcaga
fria, rendimento da gordura total e do musculo, e a relagdo musculo/gordura da paleta

em diferentes pesos corporais ao abate.
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Letras diferentes dentro da caracteristica avaliada indicam diferenca estatistica pelo teste

de Tukey (P<0,05).

rendimento dos tecidos na carcaca levaram a diminuigdo da rela¢do musculo/gordura, sendo
que os grupos de pesos mais elevados apresentaram menores valores que os grupos de pesos
mais leves.

O padrao de crescimento tecidual da paleta pode ser representativo do crescimento
alométrico dos diferentes tecidos da carcaca. O aumento do peso de abate de cordeiros leva a
diminuigdo da relacdo musculo/gordura, em consequéncia da maior deposicdo de gordura na
carcaga dos animais como descrito por Carvalho et al., 2016.

Os rendimentos de pernil na carcaga apresentaram diferenca estatistica entre os
grupos de pesos de abates e evidenciaram que os grupos de menor peso, entre 16 a 25 kg,
apresentaram rendimento maior desse corte que o grupo mais pesado, 41 a 45 kg. Foi
observado, como na paleta, maior rendimento de gordura e menor de musculo nas carcacas
dos animais dos grupos de pesos de abate mais elevados (Grafico 4).

O rendimento de gordura foi menor estatisticamente nos grupos de menores pesos de
abate em relacdo os grupos de maior peso, contudo o rendimento de musculo ndo apresentou
diferenca estatistica entre a maioria dos grupos de pesos de abate avaliados e, somente, o
grupo de maior peso, 41 a 45 kg, apresentou menor rendimento que os demais. Isto levou as
diferencas estatisticas significativas nos valores de relagdo musculo/gordura entre os grupos,
sendo que os maiores valores foram nos grupos de menor peso de abate.

O rendimento do costilhar apresentou diferencas estatisticas entre grupos de pesos de

abate avaliados, com maior valor para o grupo de maiores pesos em relacdo aos grupos de
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Grafico 4. Valores médios do rendimento do pernil em relacdo ao peso da meia carcaga
fria, rendimento da gordura total e do misculo, e a relagdo musculo/ gordura do pernil em

diferentes pesos corporais ao abate.
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Letras diferentes dentro da caracteristica avaliada indicam diferenca estatistica pelo teste

de Tukey (P<0,05).

menores pesos. Houve diferenca estatistica para os rendimentos de tecidos e sua relagdo
(Gréfico 5), com valores mais elevados de gordura e menores de musculo nos grupos de
menor idade em relagdo aos grupos pesos de abate maiores, o que levou as maiores relagdes
musculo/gordura nos grupos de menor idade. O aumento do peso corporal influenciou no
maior rendimento desse corte por ser um corte tardio, e também levou acréscimo de deposicao
de gordura e decréscimo de miusculo e refletiu na maior relacdo tecidual nas carcacas dos
animais mais leves, devido a maior quantidade de musculo frente a de gordura (OSORIO e
OSORIO, 2005).

O rendimento das costelas fixas ndo mostrou diferenca estatistica significativa entre
os grupos de pesos de abate, assim como seus rendimentos de musculo e relagdo musculo/
gordura. Contudo, os valores de rendimento de gordura foram menores nos grupos de menor
peso (Grafico 6).

Houve diferenca estatistica para as caracteristicas avaliadas nas costelas flutuantes
(Gréfico 7), com maior rendimento do corte nas carcacas dos animais abatidos no grupo de
maior peso. Os rendimentos de gordura apresentaram valores muito inferiores nos grupos de
menor peso de abate em relagdo aos demais. O rendimento de musculo teve um decréscimo
muito acentuado nos animais do grupo de maior peso em relagdo aos grupos de menor peso e

levou a menores valores da relagdo musculo/gordura nos de animais dos grupos de peso de
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Grafico 5. Valores médios do rendimento do costilhar em relagdo ao peso da meia carcaga
fria, rendimento da gordura total e do musculo, e a relacdo musculo/gordura do costilhar

em diferentes pesos corporais ao abate.
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Grafico 6. Valores médios do rendimento das costelas fixas em relagdo ao peso da meia
carcaca fria, rendimento da gordura total e do misculo, e a relagdo musculo/gordura das

costelas fixas em diferentes pesos corporais ao abate.
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Letras diferentes dentro da caracteristica avaliada indicam diferenca estatistica pelo teste
de Tukey (P<0,05). A auséncia de letras na caracteristica considera-se que ndo houve

diferenca.
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Grafico 7. Valores médios do rendimento das costelas flutuantes em relacdo ao peso da
meia carcaga fria, rendimento da gordura total e do musculo, e a relacdo musculo/gordura
das costelas flutuantes em diferentes pesos corporais ao abate.

Costelas Flutuantes

60

51,97 a

I 48,26 ab

50

39,74 abc

34,28 be

I 39,76 abc

I 24,78c¢

40

31,86a

I 28,27 a

23,5ab

20

8,57 ab
10,08a

848D
8,069 ab

7,74Db
78D

10

TR |

Costelas Flutuantes Gordura % Misculo % Misculo/Gordura
% kg/kg

ml6a20kg m2la2bkeg m26a30kg m3la3bkg m36ad0kg m4lad5Skg

2,08 be
1,44 be
1,73 be
2,06¢

I 26,25ab

M 497a
M 3,36ab

I 15,64 be

B 10,09¢

Letras diferentes dentro da caracteristica avaliada indicam diferenca estatistica pelo teste

de Tukey (P<0,05).

abate médios e elevados em relagdao ao grupo de peso de abate menor.

Os rendimentos do corte lombo com vazio, ndo mostraram diferenga significativa
entre os grupos de pesos de abate (Gréfico 8). No entanto, apresentaram diferenca significativa
para os valores de rendimento de tecido e sua relagdo. Os animais dos grupos de pesos de
abate mais elevados apresentaram maior rendimento de gordura e menor rendimento de
musculo nas carcacgas e, assim, menor relagio tecidual nas carcacas.

O rendimento do corte baixo, ndo apresentou diferenca entre os diversos grupos de
peso de abate avaliados, contudo, houve diferenga significativa para as suas caracteristicas
teciduais (Gréfico 9), onde as carcacas dos grupos de animais mais pesados apresentaram
maior rendimento de gordura e menor rendimento de musculo, com menor relacdo tecidual.

Neste contexto, a proporcao de gordura é o componente com grande variacdo nas
carcacas ovinas e é muito influenciada pelo peso de abate e grau de maturidade dos animais,
entre outros. A relacdo tecidual musculo/gordura é importante para definir qualidade da
porcao comestivel, visto que a baixa relagao é desvalorizada pelo consumidor, pois o musculo
(carne) é a por¢ao mais valorizada no corte da carcaca (OSORIO e OSORIO, 2005).

O rendimento dos tecidos de carcagas de ovinos abatidos em diferentes faixas de peso
corporal foi avaliado por Butterfield (1988), que relatou decréscimo de 18,18% de musculo e
45% de osso e acréscimo de 772% de gordura com o aumento de peso de abate até 100 kg de

peso corporal, o que denota que pode haver carcacas com teor de gordura excessiva em
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Grafico 8. Valores médios do rendimento do lombo com vazio em relagdo ao peso da meia
carcaca fria, rendimento da gordura total e do musculo, e a relagdo musculo/gordura do

lombo com vazio em diferentes pesos corporais ao abate.
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Letras diferentes dentro da caracteristica avaliada indicam diferenca estatistica pelo teste
de Tukey (P<0,05). A auséncia de letras na caracteristica considera-se que ndo houve dife-

renca.

Grafico 09. Valores médios do rendimento do baixo em relacdo ao peso da meia carcaca
fria, rendimento da gordura total e do musculo, e a relacdo musculo/gordura do baixo em

diferentes pesos corporais ao abate.
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Letras diferentes dentro da caracteristica avaliada indicam diferenca estatistica pelo teste
de Tukey (P<0,05). A auséncia de letras na caracteristica considera-se que ndo houve dife-

rengca.
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animais abatidos com pesos elevados. Assim, o excesso de gordura é um fator limitante na
producdo de carcagas de cordeiros abatidos com peso elevado, exigindo a identificacdo de
racas e cruzamentos capazes de gerar carcacas mais desejaveis, especialmente, quando os
animais sdo alimentados de modo a atingir pesos elevados (CARVALHO et al., 2016).

Associado a isso, altas proporgdes de tecido adiposo em cortes de ovinos podem levar
a menor aceitacdo pelo consumidor e consequentemente menor preco da carcaca, podendo
estar associado também aos riscos para a sattde humana (LANDIM et al., 2015). Nessa mesma
tematica, Carvalho et al. (2015) elucidaram que o aumento do peso corporal de cordeiros leva
a maior proporcao de gordura na composigdo do ganho de peso e pode ocasionar aumento da
proporcao de gordura visceral.

A espessura de gordura subcutanea foi utilizada como critério de abate em cordeiros
por Andrade et al. (2017) e fazendo um paralelo desta caracteristica com o peso corporal de
abate, encontraram que com aumento da espessura de gordura subcutanea ocorreu alteracao
na composicdo regional da carcaga e tecidual dos cortes, bem como a musculosidade da perna.

Outro ponto importante, a ressaltar € que no Brasil a carcaca ovina é tradicionalmente
separada em quatro cortes comerciais - pescoco, paleta, pernil e costilhar. No entanto, o
costilhar pode sofrer novas divisdes e, obter-se as costelas fixas (short rack ou carré curto),
costelas flutuantes (french rack ou carré francés), baixo (peito) e o lombo com vazio (lombo
com fraldinha). Essa nova fragmentacdo do costilhar, permite melhor aproveitamento
culindrio, homogeneidade na qualidade e maior valorizacdo comercial desses cortes
comerciais, por essa razdo a necessidade de seu estudo.

A partir dos resultados apresentados, pode-se ressaltar que os cortes comerciais dos
animais abatidos mais leves apresentaram maiores rendimentos de musculo e menores de
gordura, consequentemente, uma maior porcdo comestivel obtida pela relacdo tecidual
musculo/gordura, corroborando com Alves et al. (2015) e Carvalho et al. (2016).

O presente trabalho nao avaliou as caracteristicas quanti-qualitativas da carne. No
entanto, alguns trabalhos apresentaram essas informagdes sobre o efeito do peso corporal de
abate, Hirata et. al (2019), avaliaram a qualidade dos musculos da paleta, pernil e lombo com
vazio de cordeiros Pantaneiros abatidos com diferentes pesos corporais (15, 20, 25, 30 e 35 kg)
e observaram que a carne de cordeiros abatidos com menor peso corporal apresentou melhor
qualidade nutricional, tornando-a mais adequada ao consumo humano. Guerrero et al. (2015),
avaliaram o efeito do peso corporal frente a textura da carne e, afirmaram que a forca de corte
se eleva com aumento do peso corporal do animal. Dessa forma, a uma projecdo otimista para
cadeia carne ovina em abater animais com peso corporal entre leves a medianos.

Mesmo que ainda seja desafiador fixar essa prioridade, j4 que o peso corporal dita a

remuneragao ao ovinocultor e, logo, existe o embate frente a industria frigorifica (ALVES, et
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al., 2017; MAYSONNAVE et al.,, 2017). O consumidor é quem ditard a regra desse sistema
produtivo, exigindo as caracteristicas desejaveis do que quer consumir e quanto estard

disposto a pagar.

CONCLUSAO

Os pesos corporais considerados como leves e medianos apresentaram uma melhor
relagdo tecidual, proporcionando melhor porcao comestivel para o consumidor, com mais

carne e menos gordura.
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