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Abstract: The aim of this study was to evaluate the meat quality of confined lambs 

submitted to diets containing oilseeds. The treatments consisted of three diets, a 

standard diet (control) based on corn silage, corn, soybean meal and minerals, and 

two diets tests containing cottonseed and soybean. Fifteen male, whole, crossbred 

Texel lambs with initial mean weight of 28.5 ± 5.65 kg were used. Diets containing 

oilseed grains may be used in finishing lambs without showing negative effect on 

meat color and shear force of meat. However, for the ethereal extract content, diets 

containing soybean grain had a higher value of fat present in the lamb’s meat, 

followed by control and cottonseed treatment, while for Mineral Matter, Dry Matter, 

Crude Protein there was no significant difference. Thus, diets containing oilseed 

grains may be used at the termination without showing negative effects on the meat 

characteristic. 
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Introdução 

  O hábito de consumir carne ovina vêm crescendo pelo país, e isso tem 

gerado grandes expectativas de comercialização de carne de animais mais novos. 

Para que esse crescimento no consumo mantenha essa evolução, é preciso que o 

produtor se preocupe em oferecer um produto de qualidade, principalmente quanto 

as características físico-químicas e sensoriais da carne (Vieira et al., 2010). 

 Um dos fatores que interferem na qualidade da carne pode ser determinado 

pela alimentação, então é necessário um fornecimento de dietas com níveis 

nutricionais adequados. Com isso, pesquisadores tem dedicado grande atenção aos 

grãos de oleaginosas, pelo fato de possuírem alto teor de lipídeos, que permitem 

elevar a densidade energética das dietas, podendo remodelar as características do 

produto final gerado (Madruga et al., 2008). 

 Assim, objetivou-se com este trabalho avaliar as características da carne de 

cordeiros confinados submetidos à dietas contendo grãos de oleaginosas na fase de 

terminação. 

 

Material e Métodos 

O experimento foi conduzido na Universidade Federal de Mato Grosso do Sul. 

Foram utilizados 15 cordeiros machos, inteiros cruzados Texel com seis meses de 

idade, confinados e com peso médio inicial de 28,5 ± 5,65 kg. 

Os tratamentos foram constituídos de três dietas, sendo uma dieta controle a 

base de silagem de milho, milho, farelo de soja e minerais, e duas dietas testes 

contendo caroço de algodão (CA) e grão de soja (GS) por um período experimental 

de 56 dias. 

Os animais foram abatidos com um peso médio de 45 kg em frigorífico 

comercial, sob as leis federais de inspeção sanitária e abate humanitário. As 

carcaças foram resfriadas por 24 horas e, posteriormente, serradas entre a 12ª e 



 

 
 

13ª costelas, onde foram colhidas amostras no músculo longissimus para análise de 

cor, força de cisalhamento e composição centesimal.  

Para avaliação da cor foram tomadas as medidas colorimétricas (L*, a*, b* do 

sistema CIELab). Após descongelamento das amostras foi determinado a força de 

cisalhamento pelo procedimento “Warner-Bratzler Shear” (AMSA, 1995).  

A análise centesimal da carne in natura foi realizado a partir de amostras 

trituradas quanto aos teores de matéria seca (MS), matéria mineral (MM), matéria 

orgânica (MO), proteína bruta (PB) e extrato etéreo (EE) (Silva & Queiroz, 2002). 

O experimento foi realizado de acordo com os princípios éticos adotados pelo 

CONCEA e aprovado pela Comissão ética no uso de animais UFMS (CEUA/UFMS 

– Protocolo nº 481/2012). O delineamento experimental utilizado foi inteiramente 

casualizado. Os dados das análises foram submetidos a análise de variância pelo 

procedimento GLM do SAS. As médias foram comparadas pelo teste de Tukey em 

nível de 5% de significância. 

 

Resultados e Discussão 

 Não houve diferença significativa para os teores de %MS, %MM, %MO e 

%PB da carne dos cordeiros. Contudo, houve efeito de tratamento no resultado da 

análise de %EE (P=0,0355), onde a dieta contendo CA apresentou 2,63% de EE, 

diferindo significativamente da dieta contendo GS, sendo que a controle não diferiu 

dos demais tratamentos (Tabela 1). Estes resultados possivelmente estão 

relacionados com o fato de que os animais alimentados com caroço de algodão 

obtiveram uma deposição de gordura intramuscular da carne diferente, visto que 

essa pode ter sido menos depositada na carne e direcionada para outros lugares. 

Resultados diferentes foram encontrados por Madruga et al. (2008), no qual 

observaram em sua pesquisa que a composição centesimal, incluindo os teores de 

%EE, da carne ovina não foram influenciados pelos níveis de CA na dieta. Contudo, 

Bezerra et al., (2012) analisou a substituição de farelo de soja por torta de 



 

 
 

amendoim, com alto EE na dieta, também observaram que o teor de EE da carne 

não sofreu efeito da alteração na dieta. 

 

Tabela 1 - Análise centesimal de carne de cordeiros submetidos a dietas com 

oleaginosas 

Ítem 
Tratamentos 

CV 
 

Controle Grão de Soja Caroço de Algodão Valor P 

MS (g/Kg MS) 26,38 26,39 25,47 4,39 0,3753 

MM (g/Kg MS) 5,99 5,79 5,14 12,59 0,1813 

MO (g/Kg MS) 94,00 94,20 94,85 0,75 0,1813 

PB (g/Kg MS) 20,02 19,03 20,27 4,76 >0,05 

EE (g/Kg MS) 3,69 ab 4,02 a 2,63 b 22,34 0,0355 

a-bMédias seguidas por letra minúscula distintas, diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05). 

 

Não houve efeito de tratamento para a força de cisalhamento (P=0,1992) da 

carne de cordeiros (Tabela 2), onde a raça dos animais, idade, sexo, manejo podem 

determinar a maciez da carne. Dessa forma, possivelmente não houve diferença 

devido a homogeneidade dos cordeiros no sistema de produção. Semelhante a este 

resultado, Vieira et al., (2010) pesquisaram a inclusão em diferentes níveis (0, 20, 

30, 40%) de caroço de algodão na alimentação de cordeiros e constataram que não 

houve influência na força de cisalhamento da carne.  

A coloração da carne não apresentou efeito significativo (P>0,05). 

Supostamente, este resultado também tem relação com a semelhança dos animais, 

visto que a cor pode ser alterada pela nutrição, idade ou peso de abate. Contudo, 

diferente desse resultado, Vieira et al., (2010) encontrou que conforme aumentasse 

a inclusão de caroço de algodão na dieta, crescia a contribuição da coloração 

amarela na carne, este fator se deu possivelmente aos animais serem submetidos a 

uma dieta rica em um pigmento polifenólico amarelado, presente no caroço de 

algodão. 



 

 
 

Tabela 2 – Análise de carne de cordeiros submetidos a dietas com oleaginosas 

Ítem 

Tratamentos 

CV 

 

Controle Grão de Soja Caroço de 

Algodão 

Valor P 

Força de cisalhamento 3,6701 4,7586 4,3618 21,23 0,1992 

L 39,92 38,62 40,76 6,92 >0,05 

a* 18,75 18,75 17,92 8,61 >0,05 

b* 7,99 7,18 7,99 16,24 >0,05 

a-b Médias seguidas por letra minúscula distintas, diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05). 
L, a* e b*,correspondem à intensidade de brilho, vermelho e de amarelo da carne. 

 

Conclusão 

 Dietas contendo grãos de oleaginosas podem ser usadas na terminação de 

cordeiros sem apresentar efeito negativo para coloração e força de cisalhamento da 

carne.  
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