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1 Para todas as realizações há um momento certo; existe sempre um tempo apropriado 

para todo o propósito debaixo do céu. 

2 Há o tempo de nascer e a época de morrer, tempo de plantar e o tempo de arrancar o 

que se plantou, 

3 tempo de matar e tempo de curar, tempo de derrubar e tempo de edificar, 

4 tempo de chorar e tempo de rir, tempo de lamentar e tempo de dançar, 

5 tempo de atirar pedras e tempo de guardar as pedras; tempo de abraçar e tempo de se 

apartar do abraço, 

6 tempo de buscar, e tempo de desistir, tempo de conservar e tempo de jogar fora, 

7 tempo de rasgar, e tempo de costurar; tempo de ficar quieto e tempo de expressar o 

que se sente, 

8 tempo de amar e tempo de odiar, tempo de lutar e tempo de estabelecer a paz. 

9 Que proveito o trabalhador tira de sua fadiga diária?  

10 Observo a tarefa que Deus deu aos seres humanos para que dela se ocupem. 

11 Ele fez tudo apropriado ao seu tempo. Também colocou no coração do homem o 

desejo profundo pela eternidade; contudo, o ser humano não consegue perceber 

completamente o que Deus realizou. 

12 Sendo assim compreendi que não pode haver felicidade para o homem a não ser a de 

alegrar-se e fazer o bem durante toda a sua vida.  

13 E, descobri também que a própria condição de comer, beber e desfrutar das 

recompensas pelo seu trabalho é um presente de Deus.  

14 Compreendi ainda que tudo o que Deus faz dura para sempre: ao que Deus criou 

nada se pode acrescentar, de igual modo, nada se pode subtrair. Esse é o método de 

Deus para fazer com que a humanidade o ame reverentemente.  

15 Assim, tudo o que há, já havia existido; o que será já existiu antigamente; Deus pode 

renovar o que já passou! 

16 Observei que debaixo do sol: No lugar da justiça prevalece a malignidade, no lugar 

da honestidade, domina a impiedade. 

17 Então passei a refletir: “Ao justo e ao perverso Deus os julgará, porque aqui na terra 

há uma época apropriada para todo o propósito e um lugar para cada ação”! 

18 Quanto à humanidade penso assim: “Deus prova os homens para que percebam que 

são tão mortais quanto os animais”!  

19 Porquanto a sorte do ser humano e a do animal são idênticas: como morre um, assim 

morre o outro, e ambos têm o mesmo espírito, o mesmo fôlego de vida; de fato, o ser 

humano não tem vantagem alguma sobre os animais. E, assim, tudo não passa de uma 

grande ilusão!  

20 Tudo e todos se dirigem para o mesmo fim: tudo vem do pó e tudo retorna ao pó.  

21 Quem pode afirmar que o alento, o espírito humano, sobe às alturas e que o fôlego 

do animal desce à terra?  

22 Considerando tudo isso, cheguei à conclusão de que não existe nada melhor para o 

ser humano do que ser feliz no trabalho que realiza e desfrutar dos seus resultados; 

afinal essa é a sua recompensa. Porquanto, quem de nós tem o poder de saber o que vai 

acontecer depois da nossa morte? 

 

Eclesiastes 3: 1-22 

 



vi 
 

DEDICATÓRIA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aos meus pais Idalino Ferreira da Penha 

e Evanil Fátima dos Santos pelo 

exemplo, apoio, paciência e amor. Aos 

meus irmãos Márcio Antônio dos Santos 

e Dieila dos Santos Penha pelo incentivo 

e apoio durante toda minha vida. Aos 

meus sobrinhos, João Victor e Juliana 

Cristina pela alegria, carinho e 

motivação.  

 

 

 

 

DEDICO A VOCÊS ESSA NOVA CONQUISTA EM MINHA VIDA! 



vii 
 

AGRADECIMENTOS 

Primeiramente a Deus, que me deu o dom da vida e a oportunidade de realizar 

mais um sonho, e por me acompanhar em todos os momentos. 

Aos meus pais, Idalino Ferreira da Penha e Evanil Fátima dos Santos, pela 

força psicológica e financeira, confiança, segurança, exemplo, ensinamentos e amor, 

que me fizeram aguentar firme todos os momentos vividos durante essa jornada.  

Aos meus irmãos Márcio Antônio dos Santos e Dieila dos Santos Penha, e aos 

meus sobrinhos João Victor da Cruz dos Santos e Juliana Cristina da Cruz dos Santos, 

pelos momentos de alegria nas horas de descanso que estive ao lado deles. 

Aos meus avós, tios e tias, primos e primas e a minha cunhada que nos 

momentos de encontro sempre me alentaram com uma palavra de ternura e força. 

À Universidade Federal da Grande Dourados pela oportunidade de realização 

do mestrado.  

À Fundação de Apoio ao Desenvolvimento do Ensino, Ciência e Tecnologia do 

Estado de Mato Grosso do Sul (FUNDECT), juntamente com a Coordenação de 

Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES), pela bolsa de estudos 

concedida. 

Ao meu orientador, Prof. Dr. Rafael Henrique de Tonissi e Buschinelli de 

Goes, pela paciência, amizade, atenção, compreensão, conselhos e ensinamentos 

transmitidos durante o mestrado que sempre serão lembrados com admiração. 

Ao meu co-orientador, Prof. Dr. Alexandre Rodrigo Mendes Fernandes, pela 

atenção, paciência e ensinamentos e ao Prof. Dr. Fernando Miranda Vargas Júnior pelo 

esforço que foi de grande importância para que este trabalho fosse realizado. 

Ao Programa de Pós-Graduação em Zootecnia, a todos os professores, pelos 

ensinamentos, em especial ao Prof. Dr. Jefferson Rodrigues Gandra, pela disposição e 

auxílio na conclusão deste trabalho. 

A Fundação MS pelo fornecimento dos grãos de crambe. 

Aos colegas de mestrado Bruna Seabra e Luiz Henrique Martins pela paciência 

e esforço durante a realização de todo o experimento a campo, pois sem eles não seria 

possível a conclusão do mesmo. 

Aos amigos de longa data, Melissa Porto, Ludimila Viana, Wander, Thaís 

Rodrigues, Marisa Fernanda e Paulo Ferreira pelo companheirismo e trocas de 

experiências de vida, que me deram força e coragem para dar mais um passo.  



viii 
 

Aos meus amigos que aqui fiz e quero levar pra toda vida, pelos momentos 

bons e ruins, que foram compartilhados da melhor forma possível: Fabíola Ortega, 

Bruno Pael, Rafael Andrade, Fabrício Araújo, Luciana Foppa, Nilsa Duarte, Silvana 

Simm, Gustavo Felipe, João Paulo, Wesley Lima, Lucas Bernardi, Tarcísio Fagundes, 

Michel Arruda, Jonnathan Oliveira e Alan Seity. 

Aos integrantes do Grupo de Estudos em Nutrição e Produção de Ruminantes 

(NERU), Charles Jhonnatan, Heitor Paz, Maykon Brites, Miriã Medina, Janaina Lima, 

Etelvitor Leite, Mayara Mitiko, Luiz Henrique Xavier, Maiara Flores, Paulo Alves, 

Raquel Tenório, Luciana Rodrigues, Eviliane Furini, Thays Moura, Thaiza Vanzin, 

Bruno Gomes, Elbio Neto, Flavia Azevedo, Gislaine Ribeiro, Gleidson Martins, 

Gustavo Porangaba e Adele Orosimbo. E aos demais colegas de Graduação em 

Zootecnia, pelo auxílio na realização dos experimentos. 

Aos funcionários da Universidade, em especial ao senhor Leandro, Aparecido, 

Waldemar, Márcio e ao Sassá pela ajuda e trato com os animais. E ao secretário 

administrativo Ronaldo Pasquim, pela paciência e ajuda durante todo o mestrado. 

À Técnica do Laboratório de Nutrição Animal, Maria Gizelma, pela paciência 

e dedicação no auxílio na realização das análises. 

Aos funcionários e alunos do Laboratório de Carnes e Carcaças por ter cedido 

o espaço para realização das análises e pela ajuda, em especial a mestranda Adriana 

Sathie Ozaki Hirata e as pós-doutorandas Franciane Barbiéri Dias Senegalhe e Michelle 

da Silva Gonçalves. 

Aos meus amigos Stanley Centurion e família, e Kennyson Alves que desde 

que cheguei a Dourados, antes mesmo de ter certeza sobre o mestrado me acolheram da 

melhor forma possível. Com agradecimento especial a minha grande amiga Ingrid 

Fuzikawa, que sempre esteve ao meu lado nos momentos bons e ruins, desde que 

chegamos à cidade e na Universidade. 

A todos que colaboraram direta ou indiretamente na realização de meus 

estudos e contribuíram para a realização deste trabalho, meu muito obrigado. 

 

 

 

 



ix 
 

BIOGRAFIA 

DIEGO DOS SANTOS PENHA, filho de Idalino Ferreira da Penha e Evanil 

Fátima dos Santos, nasceu na cidade de Ilha Solteira, estado de São Paulo, em 05 de 

Janeiro de 1987. 

Em fevereiro de 2007, ingressou na Faculdade de Ciências Agrárias de 

Andradina – Fundação Educacional de Andradina (FCAA/FEA), na cidade de 

Andradina, no estado de São Paulo, no curso de Medicina Veterinária, colando grau no 

mês de janeiro de 2012. 

Em julho de 2013, iniciou o programa de Pós-Graduação, em nível Mestrado, 

na Universidade Federal da Grande Dourados, desenvolvendo estudos na área de 

Produção de Ruminantes, submetendo-se à defesa de dissertação em fevereiro de 2015. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



x 
 

SUMÁRIO 

  Página 

 

 

 

 

1. 

2. 

3. 

3.1. 

3.2. 

3.3. 

3.4. 

 

3.4.1. 

3.4.2. 

3.4.3. 

3.4.4. 

3.4.5. 

3.5. 

 

3.5.1. 

3.5.2 

3.5.3. 

3.5.4. 

3.6. 

4. 

RESUMO...................................................................................... 

ABSTRACT.................................................................................. 

CAPÍTULO 1............................................................................... 

CONSIDERAÇÕES INICIAIS.................................................. 

OBJETIVO................................................................................... 

REVISÃO BIBLIOGRÁFICA................................................... 

Mercado da carne ovina................................................................. 

A ovinocultura no Brasil................................................................ 

Grãos de oleaginosas na alimentação animal................................ 

Características instrumentais que interferem na qualidade da 

carne.............................................................................................. 

pH.................................................................................................. 

Capacidade de retenção de água (CRA)........................................ 

Cor................................................................................................. 

Perda de peso por cocção (PPC).................................................. 

Maciez (força de cisalhamento)................................................... 

Características centesimais que interferem na qualidade da 

carne............................................................................................. 

Umidade....................................................................................... 

Cinzas............................................................................................ 

Proteína........................................................................................ 

Lipídeos........................................................................................ 

Características sensoriais da carne............................................... 

LITERATURA CITADA.......................................................... 

CAPÍTULO 2............................................................................. 

Qualidade da carne de cordeiros alimentados com grãos de soja, 

canola e crambe............................................................................ 

Resumo........................................................................................ 

Abstract....................................................................................... 

01 

02 

03 

04 

05 

06 

06 

07 

08 

 

10 

10 

10 

11 

12 

12 

 

13 

13 

13 

14 

14 

15 

16 

24 

 

25 

25 

26 



xi 
 

Introdução................................................................................... 

Material e métodos...................................................................... 

Resultados e discussão................................................................ 

Conclusão.................................................................................... 

Literatura citada.......................................................................... 

CONSIDERAÇÕES FINAIS.................................................... 

 

 

 

 

27 

28 

31 

41 

42 

48 

 

  

 

 

 



xii 
 

LISTA DE TABELAS 

           Página 

 

Tabela 1. 

 

Tabela 2. 

 

Tabela 3. 

 

Tabela 4. 

 

 

Tabela 5. 

Tabela 6. 

 

Tabela 7. 

Composição bromatológica dos ingredientes das dietas 

experimentais........................................................................................... 

Composição centesimal do músculo Longissimus de cordeiros 

terminados com substituição total de grãos de oleaginosas.................... 

Composição instrumental do músculo Longissimus de cordeiros 

terminados com substituição total de grãos de oleaginosas.................... 

Autovalores e percentual das variâncias total e acumulada para 7 

fatores e 13 variáveis relacionadas à percepção dos consumidores 

avaliados.................................................................................................. 

Coeficientes de correlação entre as variáveis analisadas e os fatores..... 

Frequência relativa de observações em relação à escala de preferência 

e poder de compra do produto carne ovina.............................................. 

Atributos determinados em relação à escala de satisfação pela carne 

dos cordeiros, por tratamento.................................................................. 

 

 

 

 

 

 

28 

 

31 

 

33 

 

 

36 

37 

 

38 

 

39 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiii 
 

 

 LISTA DE FIGURAS 

  Página 

Figura 1 

 

 

Distribuição relativa da preferência local de compra............................ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 



 
 

 

RESUMO 

PENHA, Diego dos Santos, Universidade Federal da Grande Dourados, Dourados – 

MS, Fevereiro 2015. Qualidade da carne de cordeiros alimentados com grãos de 

soja, canola e crambe. Orientador: Rafael Henrique de Tonissi e Buschinelli de Goes; 

Co-orientador: Alexandre Rodrigo Mendes Fernandes. 

Objetivou-se verificar o efeito da substituição total do grão de soja, pelos grãos de 

canola e crambe, na dieta de cordeiros sem raça definida (SRD), a fim de avaliar a 

qualidade da carne. Foram utilizadas 23 amostras do músculo Longissimus lumborum, 

provenientes de cordeiros machos, não castrados, com idade média inicial de 70 dias, 

peso corporal inicial médio de 20 +/- 4 kg, que foram alimentados e terminados em 

sistema de confinamento. Após o abate, as carcaças foram resfriadas em câmara fria a 

4ºC por 24 horas para a determinação das análises qualitativas da carne: análise 

centesimal, composição instrumental e análise sensorial. O delineamento utilizado foi 

inteiramente ao acaso e os dados da análise sensorial foram submetidos à Análise de 

Componentes Principais (ACP). Os dados das análises centesimais e instrumentais 

foram submetidos a contrastes ortogonais em relação diferentes grãos. Os resultados 

apresentaram efeito (P<0,05) para a característica centesimal (umidade) e instrumental 

(perda por cocção e intensidade de vermelho). Para as demais características não houve 

efeito (P>0,05). Quanto à análise sensorial, as variáveis, preferência por carne obtida de 

animais alimentados com grãos de soja e canola, e o poder de compra positivo dessa 

carne, foram os que melhores se apresentaram perante a pesquisa a provadores não 

treinados. Atributos como sabor e local de compra também tiveram destaque. Os grãos 

de canola e crambe podem substituir o grão de soja integralmente na dieta de cordeiros 

terminados em confinamento, sem prejuízos as características centesimais, 

instrumentais, e principalmente sensoriais da carne, contribuindo como uma nova 

alternativa de grão no custo de produção. 

 

Palavras-chave: centesimal, instrumental, ovinocultura, sensorial 

 

 

 

 

 



 
 

 

ABSTRACT 

PENHA, Diego dos Santos, Federal University of Dourados, Dourados – MS, February 

of 2015. Meat quality of lambs fed soybeans, canola and crambe. Advisor: Rafael 

Henrique de Tonissi e Buschinelli de Goes; Co-advisor: Alexandre Rodrigo Mendes 

Fernandes. 

This study aimed to verify the effect of total replacement of soybean, canola for grain 

and crambe in lambs diet mixed breed (SRD) in order to assess the quality of the meat. 

23 samples were used Longissimus lumborum, from lambs, not castrated, with initial 

age of 70 days, average initial body weight of 20 +/- 4 kg, which were fed and feedlot 

system. After slaughter, carcasses were cooled in cold storage at 4 ° C for 24 hours to 

determine the qualitative analyzes of the flesh: Proximate analysis, instrumental 

composition and sensory analysis. The design was completely randomized and the data 

of sensory analysis were submitted to Principal Component Analysis (PCA). Data from 

proximate and instrumental analyzes were submitted to orthogonal contrasts regarding 

different grains. The results showed effect (P <0.05) for the proximate characteristic 

(moisture) and instrumental (cooking loss and red intensity). For the other 

characteristics there was no effect (P> 0.05). As for the sensory analysis, the variables, 

preference for meat obtained from animals fed with soy and canola grain, and the power 

of positive purchasing such meat, were the best performed before the search to 

untrained tasters. Attributes such as taste and place of purchase were also highlighted. 

Canola grains and crambe can replace soybean fully in the diet of feedlot finished 

lambs, without harming the proximate characteristics, instrumental and sensory mainly 

of meat, contributing as a new alternative for grain production cost. 

 

Keywords: instrumental, proximate, sensory, sheep breeding 
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1. CONSIDERAÇÕES INICIAIS  

A ovinocultura é uma atividade em pleno desenvolvimento no Brasil, 

confirmado pelo interesse dos criadores pela espécie e do mercado consumidor pelos 

seus produtos.  A crescente demanda por carne ovina elevou a produção de cordeiros 

para abate, o que gerou a necessidade de melhoria nos sistemas de produção. Entretanto, 

a produção ainda é insuficiente para atender a essa crescente demanda (Susin et al, 

2007). 

A utilização do confinamento é uma alternativa viável para o aumento da oferta 

de carne ovina, pois permite a produção desses animais em grande escala em pequenas 

áreas, além da obtenção de maior ganho de peso, em virtude da redução da carga 

parasitária, o que aumenta o seu desempenho e a lucratividade dos produtores 

(Medeiros et al., 2009). Por outro lado, este tipo de sistema eleva o custo total de 

produção, exigindo material genético de elevado potencial de crescimento para reduzir 

ao máximo o tempo de permanência do animal no confinamento. Assim, é fundamental 

a implantação de técnicas racionais de criação, visando maior produtividade e 

qualidade, para atender a um mercado consumidor mais exigente.  

Os custos com os alimentos são sem dúvida o maior obstáculo encontrado na 

alimentação dos animais, e um dos aspectos mais importantes na produção de carne 

(Santos et al., 2009). Alimento como o farelo de soja, por exemplo, é muito utilizado, 

porém onera a atividade, uma vez que, também, é representativo na alimentação de não 

ruminantes e de humanos. Por isso, é necessário utilização de um alimento que dê todo 

o aporte nutricional adequado de forma a não comprometer o desempenho e a qualidade 

da carne. Diversos alimentos se enquadram nas características acima. No entanto, há 

maior destaque para os grãos de oleaginosas que são fontes de energia, e podem 

contribuir para aumentar o nível proteico e os teores de fibra da dieta. 

Esses grãos são ricos em energia e por isso tornam-se uma alternativa para 

substituição do milho, desde que respeitados os limites de inclusão devido ao alto nível 

de óleo presente nesses grãos; que além de proporcionarem alta densidade energética 

em substituição aos carboidratos rapidamente fermentáveis, viabilizam a fermentação 

ruminal e a digestão da fibra, que podem ser comprometidas devido a problemas de 

acidose ruminal, comum em dietas com alta proporção de carboidratos altamente 

fermentáveis (Teixeira e Borges, 2005). 
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A importância do conhecimento do valor nutritivo dos alimentos, assim como 

da utilização dos nutrientes, é reconhecida quando se tem como objetivo alcançar o 

potencial máximo produtivo e reprodutivo dos animais (Villaça et al., 1999). 

 

2. OBJETIVO 

Objetivou-se verificar o efeito da substituição total do grão de soja pelos grãos 

de canola e crambe, na dieta de cordeiros confinados, sobre a qualidade da carne. 
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

3.1. Mercado da carne ovina 

Os ovinos foram uma das primeiras espécies de animais domesticadas pelo 

homem. A sua criação possibilitava alimento, principalmente pelo consumo da carne e 

do leite, e proteção, pelo uso da lã, fibra que servia como abrigo contra as intempéries 

do ambiente (Viana, 2008).  

Encontram-se espalhados por todos os continentes. Porém estão localizados 

principalmente na Ásia, Oceania e Europa. Países como China, União Europeia e 

Austrália concentram mais de 30% do rebanho mundial e quase metade da produção de 

carne que vem crescendo de forma acelerada. Dados mostram que, de 1990 a 2000, a 

produção aumentou 8,6%, e de 2000 a 2008, cresceu 14,4%, quase dobrando sua 

produção (Mdic e Arco 2010). 

Segundo dados da FAO (2010) o rebanho mundial de caprinos e ovinos 

representam cerca de 1.939.243.000 cabeças. O que totalizou uma produção de 13,048 

trilhões de toneladas de carne.  

Atualmente a carne ovina é o produto de maior importância para a 

ovinocultura, ao contrário do passado, quando a lã era o produto de maior destaque. 

Segundo Osório (2009), o crescimento mundial consolida cada vez mais a qualidade da 

carne dos animais mais jovens, que aliado ao preço baixo empregado para a lã, firma a 

tendência do mercado à produção de carne. Dados que também são confirmados pela 

FAO (2007).  

O consumo de carne ovina ainda é limitado em comparação a outros produtos 

de origem animal. O grande desafio da ovinocultura mundial está em elevar o consumo 

do produto, principalmente em grandes centros mundiais, o que acarretará na maior 

demanda por carne no mercado internacional (Viana, 2008). Qualquer incremento de 

consumo, por exemplo, nos Estados Unidos e União Europeia, beneficiará os países 

produtores de carne de qualidade, inclusive o Brasil.  

Conforme FAO (2007), a demanda de carne nos países em desenvolvimento 

vem sendo impulsionada pelo crescimento demográfico, pela urbanização e pelas 

variações das preferências e dos hábitos alimentares dos consumidores. Dessa forma, 

estima-se um crescimento anual de 2,1 % na produção de carne ovina durante o período 

de 2005 a 2014, tornando promissoras as tendências para o mercado ovino. 
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3.2. A ovinocultura no Brasil 

O Brasil é o oitavo maior produtor de ovinos e caprinos do mundo, com um 

rebanho estimado em cerca de 16,7 milhões de cabeças (IBGE, 2012) representando 

aproximadamente 1,5% do efetivo mundial, concentrando-se, sobretudo nas regiões Sul 

(54,4%) e Nordeste (38,7%) do país (Couto, 2001). 

A criação ovina no Rio Grande do Sul é baseada em ovinos de raças de lã, 

mista e carne, adaptadas ao clima subtropical, onde se obtém o produto lã e carne. Já na 

região nordeste, os ovinos são de raças deslanadas, adaptadas ao clima tropical, que 

apresentam alta rusticidade e produzem carne e peles (IBGE, Pesquisa Pecuária 

Municipal, 2005). Destaca-se também o crescimento da criação ovina nos estados de 

São Paulo, Paraná e na região Centro-Oeste, regiões de grande potencial para a 

produção da carne ovina. 

A produção de carne tornou-se o principal objetivo da ovinocultura. Os preços 

pagos ao produtor elevaram-se na ultima década, tornando a atividade atraente e 

rentável. O estímulo para a maior produção de cordeiros resultou no aumento do 

número de animais abatidos no Brasil na última década (FAO, 2007). No entanto, 

fatores como hábito alimentar e poder aquisitivo exercem grande influência sobre o 

consumo de carne ovina. O baixo consumo pode estar relacionado, principalmente, à 

qualidade do produto colocado à venda, onde comumente encontra-se no mercado 

carcaças de baixa qualidade provenientes de animais velhos, o que influencia 

negativamente o seu consumo gerando tabus alimentares entre os consumidores 

(Almeida Junior et al., 2004). 

Segundo Couto (2001) o consumo per capita de carnes no Brasil é da ordem de 

65 kg/ano, sendo que a de ovinos é de apenas 0,7 kg/ano. Sendo que esses números são 

subestimados, uma vez que a maior parte do comercio de carne ovina encontra-se na 

clandestinidade. 

A industrialização da carne ovina, segundo Silva (2002), ainda é uma realidade 

a ser alcançada, o que agregaria mais renda à cadeia produtiva. Sendo uma das 

alternativas para incremento de preços ao produtor e maior aceitação da carne brasileira, 

possibilitando aumento de consumo do produto por parte da população.  

Segundo FAO (2007), o consumo de carne bovina, suína e de frango, no Brasil, 

registraram valores de 36,5 kg, 10,5 kg e 29,9 kg per capita ano respectivamente. 

A ovinocultura brasileira encontra-se em expansão, porém ainda tem muito a 

evoluir; e o aumento do consumo é o principal desafio a fim de acelerar o crescimento 
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da ovinocultura. Por isso, estímulos que visem aumentar o consumo devem focar em 

estratégias de marketing que apresentem a carne ovina como sendo um produto seguro e 

de qualidade, além de ações que possibilitem as indústrias disponibilizarem uma ampla 

variedade de cortes para que todas as classes sociais possam ter acesso, em longo prazo, 

fidelizar o consumidor (Viana, 2008). 

 

3.3. Grãos de oleaginosas na alimentação animal 

Diversas estratégias de suplementação alimentar têm sido adotadas em 

oposição aos sistemas tradicionais de terminação a pasto, com o intuito de diminuir a 

idade de abate e melhorar a qualidade da carcaça (Macedo et al., 2000). Porém, assim 

como afirma Pompeu et al. (2012) a alimentação é um dos fatores que mais oneram os 

sistemas de produção intensivos, tornando necessárias fontes alimentares de bom valor 

nutritivo e com custo condizente com as condições de produção. Por isso, é de extrema 

importância agregar uma boa estratégia de alimentação, observando alguns aspectos 

como: conhecimento da composição nutricional e dos custos dos alimentos a serem 

utilizados; ajuste às exigências nutricionais e ao potencial de ganho e de conversão 

alimentar dos animais (Frescura et al., 2005). 

Outro argumento são os fatores comerciais que também deverão ser levados 

em consideração, pois é preciso tratar de todo o setor agropecuário verdadeiramente 

como uma atividade econômica que deve ser autossustentável para garantir a 

perpetuação do ovinocultor e deixar de ser vista como atividade de subsistência (Zanette 

e Neumann, 2012). 

As sementes de oleaginosas são importantes fontes de gordura que além de 

fornecerem energia, apresentam também elevado valor de proteína bruta (PB), tendo a 

vantagem de baixo custo em certas épocas do ano. Rogério et al. (2004) afirmaram que, 

além de aumentar o nível energético da dieta, alimentos como os grãos de girassol, 

grãos de soja, amendoim e outros, contribuem para  elevar os teores proteicos da ração, 

além de incrementarem os valores de fibras. Homem Júnior et al. (2010) observaram 

que dietas para terminação de cordeiros Santa Inês, com  elevada proporção de 

concentrado contendo grãos de girassol, proporcionaram bom  desempenho aos animais 

quando comparada à dieta com gordura protegida, ou à dieta  controle (milho e farelo de 

soja). 

A soja [Glycine max (L.) Merrill.], por exemplo, é um produto agrícola de 

grande interesse mundial graças à versatilidade de aplicação de seus produtos na 
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alimentação humana e animal e ao seu valor econômico nos mercados nacional e 

internacional. O Brasil figura entre os maiores produtores de soja do mundo, sendo a 

leguminosa cultivada em várias regiões do País (Mello Filho et al., 2004). 

Segundo a Conab (2012) o custo do grão de soja em dietas com altos teores de 

concentrado na terminação de cordeiros em confinamento tem sido vantajoso em 

regiões como Sudeste e Centro Oeste, sendo que o Estado de Mato Grosso do Sul tem 

previsão de produção do grão para a safra 2011/2012 de 4,6 milhões de toneladas e 

deste montante a região da grande Dourados - MS de 448 mil toneladas. É um alimento 

que possui proteínas, óleo, açúcares, fibras e minerais. É o único vegetal que contém 

proteína completa, equivalente à do ovo, podendo ser usada como fonte única de 

proteínas. O óleo de soja é rico principalmente em Ômega-6 (linoleico), além de ter em 

sua composição Ômega-3, lecitina, frutose, glicose e sacarose; além de fibras solúveis, 

que auxiliam no controle do diabetes, principalmente do Tipo II. 

A canola é uma cultura alternativa de inverno que se adequa bem às nossas 

condições climáticas, e foi desenvolvida a partir do melhoramento da colza (Brassica 

campestris e Brassica napus) constituindo-se em fonte proteica promissora (Galdioli et 

al., 2002), possuindo grande importância mundial na produção de óleo comestível. 

Apresentando elevado teor de ômega-3 (ácido linolênico), vitamina E, gorduras 

monoinsaturadas, baixo teor de gorduras saturadas e melhor composição de ácidos 

graxos, comparativamente com outros óleos vegetais (Iriarte e Valetti, 2008), sendo 

uma importante fonte de “gorduras benéficas” para a alimentação humana, sendo 

utilizado há dezenas de anos nos países europeus (Piazza e Foglia, 2001). 

O crambe (Crambe abyssinica Hoescht) pertence à família Cruciferae, uma 

oleaginosa originada do Mediterrâneo. A planta tem sido cultivada na África, Ásia, 

Europa, Estados Unidos, México e América do Sul, como cultura para cobertura do solo 

(Goes et al., 2010). Tem despertado interesse dos produtores, por ser mais uma 

alternativa para a safrinha, semeada após a colheita da soja em março/abril. 

O grão de crambe apresentam grande superioridade de extração de óleo, 

quando comparados ao de outras oleaginosas. Em contrapartida, possui grande 

concentração de fator anti-nutricional (glicosinalatos). Apresenta elevado teor de ácido 

erúcico, um ácido graxo monoinsuturado de cadeia longa.  
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3.4. Características instrumentais que interferem na qualidade da carne  

3.4.1. pH 

O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformação do musculo 

em carne com decisivo efeito sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos derivados 

(Osório e Osório, 2003). Dentre os parâmetros avaliados é o de maior relevância, 

exercendo influência sobre vários aspectos na qualidade da mesma, como por exemplo, 

capacidade de retenção de água, perdas de peso por cocção e força de cisalhamento e 

maciez (Rota et al., 2004). 

Quando o animal é abatido, o músculo sofre uma privação do fornecimento de 

oxigênio de que resulta uma alteração metabólica com a utilização do glicogênio de 

reserva e consequentemente formação do ácido lático (Monin,1988). Esse processo 

ocorre enquanto houver glicogênio resultando na queda do pH até à interrupção dos 

fenômenos glicolíticos ou à inativação das enzimas que regulam o metabolismo 

muscular (Lawrie, 2005). 

A velocidade de queda do pH, bem como o pH final da carne após 24-48 horas, 

é muito variável. A queda do pH é mais rápida nos suínos, intermediária nos ovinos e 

mais lenta nos bovinos (Roça, 2000). Nos ovinos vivos, o pH dos músculos fica entre 

7,08 e 7,30, mas logo após o abate esse valor cai para 7,0 e, posteriormente, continua a 

cair até atingir valores entre 5,4 e 5,6. O baixo pH tem efeito bacteriostático na carne, e 

carcaças com pH acima de 6,0 são consideradas impróprias para armazenamento e 

consumo (Cezar e Sousa, 2007). 

Entre os fatores que afetam o declínio do pH, a literatura cita: o sexo, a espécie, 

a raça, a idade, a alimentação, o estado nutricional, o estresse pré-abate e a temperatura 

de resfriamento (Azevedo, 2004 e McGeehin et al., 2001). Cesar e Sousa (2007) citam 

também o tipo de fibra muscular predominante e o conteúdo de glicogênio muscular no 

momento do abate. As características anatômicas do músculo, principalmente o tipo de 

fibra muscular dominante, influem, sobretudo no pH final, já que o pH tem relação 

inversa com o conteúdo de glicogênio acumulado no musculo no momento do abate, ou 

seja quanto mais elevado o teor de glicogênio mais baixo será o nível de pH muscular. 

 

3.4.2. Capacidade de retenção de água (CRA) 

A capacidade de retenção de água é um parâmetro biofísico-químico que pode 

ser definido como maior ou menor nível de fixação de água do musculo nas cadeias de 

actinomiosina, o que determina, durante a mastigação, a sensação de maior ou menor 
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suculência da carne (Osório e Osório, 2005). A capacidade de reter água tem alta 

relação com a quantidade de gordura, a qual diminui as perdas de água. As variações de 

capacidade de retenção de água estão relacionadas com a velocidade de redução do pH 

durante o rigor mortis, e com seu valor final; quanto maior o pH, maior será a 

capacidade de reter água (Lawrie, 2005). 

Os fatores de variação que influenciam a capacidade de retenção de água podem 

ser divididos em intrínsecos e extrínsecos. Os intrínsecos são: tipo de músculo (que 

pode estar relacionado com o tipo de fibra muscular), espécie, raça, sexo, idade, e 

indivíduo; e os extrínsecos são: alimentação, estresse antes do abate, estimulação 

elétrica e cozimento (Osório e Osório, 2000).  

 

3.4.3. Cor 

A cor da carne é o fator de qualidade mais importante que o consumidor pode 

apreciar no momento da compra e, a não ser que outros fatores, como o cheiro, sejam 

marcadamente deficientes será o critério em que se baseia prioritariamente sua seleção 

(Osório e Osório, 2005). Sua medida pode realizar-se de maneira subjetiva ou objetiva. 

Segundo Cezar e Sousa (2007) a avaliação subjetiva consiste no exame visual da cor da 

superfície da carne, onde a coloração detectada deve receber, por meio comparativo, um 

determinado escore ou nota, em função de uma escala previamente determinada. Para a 

medida objetiva da cor utiliza-se a espectrofotometria, sendo avaliados três parâmetros 

(Simões e Ricardo, 2000): 

1. L*: luminosidade ou claridade: que varia de 0 (preto) a 100 (branco). 

2. a*: índice de vermelho. Varia de a*>0 (vermelho) a a*<0 (verde). 

3. b*: índice de amarelo. Varia de b*>0 (amarelo) a b*<0 (azul). 

Entre os fatores que afetam a coloração da carne estão:  

Espécie – conforme Sañudo (2008) ovinos apresentam maior luminosidade e menor 

índice de vermelho do que caprinos, principalmente, porque a carcaça caprina possui 

menor gordura intramuscular.  

pH - carnes com pH alto apresentam coloração mais escuras devido a uma maior 

absorção de luz, e carnes com pH baixo colorações mais claras pela maior reflectância 

(Osório e Osório; Sobrinho, 2008). Além desse fato, carnes com pH alto também 

apresentam aumento da atividade citocromo-oxidase, que reduz as possibilidades de 

captação de oxigênio, com predomínio da mioglobina de cor vermelho-púrpura. A 

mioglobina, pigmento muscular, é formada por uma porção proteica denominada 
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globina e uma porção não proteica denominada grupo hemo. A quantidade de 

mioglobina varia com a espécie, sexo, idade, localização anatômica do músculo e 

atividade física, o que explica a grande variação de cor na carne. 

Idade - conforme aumenta o peso ou a idade de abate a cor fica mais escura, diminuindo 

L* (os animais leves e os jovens tem maior quantidade de água e isso aumenta a 

luminosidade), e mais vermelho, pois aumenta a* (devido a maior quantidade de 

pigmento) (Dhanda et al., 1999; Kannan et al., 2003, Santos et al., 2008). 

Alimentação – as dietas forrageiras ocasionam carnes mais escuras, muito embora 

diversos autores indiquem que nos ruminantes, á natureza do alimento (pasto, cereais), 

influi pouco na cor, devidos ás intensas transformações que sofrem os alimentos no 

rúmen (Osório et al., 2009). 

 

3.4.4. Perda de peso por cocção (PPC) 

A perda de peso no cozimento é um parâmetro físico-químico influenciado pela 

capacidade de retenção de água e representa uma importante medida de qualidade, uma 

vez que se associa ao rendimento da carne no ato do consumo. A perda durante a cocção 

varia ainda em função da quantidade de gordura existente, tendo em vista que esta se 

derrete por ação do calor e é registrada como perda (Bressan et al., 2001). Sua 

importância reside em influenciar as características de cor, força de cisalhamento e 

suculência da carne (Bonagurio et al., 2003). 

Segundo Silva et al., (2008) a PPC varia segundo o genótipo, condições de 

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

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

levar a variação da temperatura no processo de cocção.  

 

3.4.5. Maciez (força de cisalhamento) 

Segundo Hopking e Fogarty (1998) a maciez é uma propriedade crucial para a 

aceitação da carne por parte do consumidor. E esse atributo pode ser avaliado por 

métodos subjetivos, como são os que envolvem painéis de provadores ou de 

consumidores, ou por métodos objetivos. E segundo Osório e Osório (2005) pode ser 

resumida por três sensações percebidas pelo consumidor: uma inicial, descrita como 

facilidade de penetração dos dentes e o corte; outra mais prolongada que seria 

resistência que oferece a ruptura ao longo da mastigação e outra final, que daria a 

sensação de resíduo, mais ou menos importante.  
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Diferenças de força de cisalhamento estão relacionadas à idade do animal, entre 

outros fatores; animais mais velhos apresentam carnes com maior resistência ao corte 

(Dhanda et al., 2003), por apresentarem mais pontes cruzadas entre as cadeias de actina 

e miosina que estabilizam as moléculas de colágeno (Hedrick et al., 1994). 

Segundo Silva et al., (2008) é necessário que o músculo tenha um período de 

maturação após o abate, para que sua maciez ideal seja atingida. Mas cabe salientar que 

níveis de aceitação de maciez estão muito dependentes de preferências regionais dos 

consumidores. Comprovando a afirmação de Bressan et al., (2001) que independente do 

tipo de carne, a textura é o critério de qualidade mais importante e, apesar de sua 

variação ser aceitável pelo consumidor, há vantagens para a carne mais macia quando 

outros fatores são constantes. 

 

3.5. Características centesimais que interferem na qualidade da carne 

3.5.1. Umidade 

A determinação da umidade é uma das medidas mais importantes e utilizadas 

na análise de alimentos, pois está relacionada com sua estabilidade, qualidade e 

composição, e pode afetar a estocagem, embalagem e processamento (Cecchi, 2003). A 

água/umidade tem grande influência na qualidade da carne, como na sua suculência, 

textura, cor e sabor, e nos processamentos que a mesma irá sofrer como resfriamento, 

congelamento, salga, cura, enlatamento, entre outros. Além disso, a água presente no 

músculo exerce influência sobre o rendimento da carcaça (perda de água da carcaça 

durante o resfriamento leva à perda de peso) e características sensoriais da carne (a água 

que fica retida no músculo interfere na maciez, suculência, aparência e coloração) 

(Ferrão, 2006). Sua determinação se fundamenta na propriedade físico-química da água 

de se volatilizar a temperatura de 105°C. O ponto de ebulição da água é de 100°C, a esta 

temperatura ocorrem perdas, por volatilização, de alguns minerais e vitaminas 

termolábeis. Estas perdas são mínimas, o que faz com que esta técnica seja aplicada 

para a determinação do teor de umidade (Andrade, 2006). 

3.5.2. Cinzas  

Cinza de um alimento é o resíduo inorgânico que permanece após a queima da 

matéria orgânica, que é transformada em CO2, H2O e NO2, e é constituída por K, Na, 

Ca, Mg, Al, Fe, Cu, Mn, Zn, Ar, I, F entre outros elementos (Cecchi, 2003). Em termos 

quantitativos, o fósforo e o potássio são os mais importantes, seguidos de zinco, ferro, e 

cálcio (principalmente em carnes mecanicamente separadas, pelos fragmentos de osso) 
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(Ramos, 2005). No tecido vivo, os minerais realizam inúmeras funções que podem ser 

de natureza física, química ou biológica, dependendo de sua forma química nos tecidos 

e fluidos. Realizam também, papel significativo na transformação do músculo em carne. 

O cálcio, magnésio, sódio e potássio estão relacionados diretamente com o processo de 

contração no músculo vivo. O magnésio e particularmente o cálcio contribuem para o 

estado de contração post mortem, afetando a dureza da carne. Durante o 

descongelamento ou cocção pode ocorrer a perda de minerais por lixiviação. Muitos 

íons, particularmente os de cobre, ferro, magnésio, cloro e cobalto, podem catalisar a 

oxidação dos lipídeos da carne, o que mais tarde resume-se em rancidez. (Andrade, 

2006). 

3.5.3. Proteína 

O teor em proteínas com alto valor biológico é uma característica positiva da 

carne. O valor biológico de uma proteína está determinado pelo seu conteúdo em 

aminoácidos essenciais. As proteínas de origem animal possuem, devido à sua 

composição em aminoácidos, um valor biológico mais elevado que as proteínas de 

origem vegetal. A solubilidade das proteínas da carne é o principal fator que determina 

as propriedades de suculência. A solubilidade é influenciada pelo pH, temperatura e 

início do rigor-mortis. Na carne PSE possui menor solubilidade de proteínas que a 

carne normal.  

3.5.4. Lipídeos 

A carne apresenta grande variedade de lipídeos como, por exemplo, os ácidos 

graxos essenciais, colesterol, os fosfolipídeos e as vitaminas lipossolúveis. Outros como 

os ésteres de ácidos graxos, apesar de menos ativo fisiologicamente, servem como 

reserva energética e proteção aos órgãos internos. A energia no corpo do animal é 

armazenada na forma de triglicerídeos puros principalmente no abdômen, sob a pele, em 

camadas intra e extras celulares. Quimicamente são definidos como ésteres de ácidos 

graxos. Como tal, a hidrólise dos mesmos leva à formação de álcool e ácido. As 

propriedades químicas e funcionais dos triglicerídeos são características dos ácidos 

graxos que o formam (Andrade, 2006). Vale ressaltar que esse composto varia muito de 

acordo com a condição do animal ainda vivo, que irá interferir post mortem. Segundo 

Solomon et al., (1990), cordeiros inteiros apresentaram menor quantidade de lipídeos 

totais, enquanto animais com criptorquidismo apresentaram conteúdos intermediários e 

capões maior quantidade de lipídeos totais. O mesmo autor, analisando o conteúdo de 
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lipídeos totais para o músculo de ovinos em relação a diferentes dietas não encontraram 

diferença. 

 

3.6. Características sensoriais da carne 

A última década foi caracterizada por importantes mudanças nos hábitos 

alimentares dos consumidores de carne (Hoffman et al., 2003). A busca por alimentos 

mais saudáveis e a maior exigência em relação à qualidade dos produtos direcionaram 

parte do nicho de mercado a consumir carnes de melhor qualidade nutricional e 

sensorial (Costa et al., 2008). 

A análise sensorial representa uma importante ferramenta de avaliação da 

qualidade da carne, contudo, a aplicação simultânea com técnicas instrumentais pode 

especificar com maior eficácia a aceitação do produto no mercado. É uma ferramenta 

utilizada na tecnologia de alimentos que serve para medir, analisar e interpretar as 

reações produzidas pelas características dos alimentos da forma que são percebidas 

pelos órgãos da visão, odor, gosto, tato e audição (Costa et al., 2011; Zeola et al., 2010). 

As características sensoriais da carne estão relacionadas com maciez, 

suculência, sabor e aroma do produto cozido. Essas características podem ser 

influenciadas pela dieta, idade, sexo, raça, pH final e tipo de cozimento. A textura e a 

maciez são secundárias ao sabor e aroma no que diz respeito à aceitabilidade ou não da 

carne de ovinos e, geralmente, não constituem o principal problema. Normalmente, a 

carne de animais jovens e de fêmeas é mais macia que a de animais velhos e machos 

(Jamora e Rhee, 1998). 

O sabor da carne é uma característica sensorial de grande importância na 

aceitabilidade geral do produto. A carne crua tem sabor de sangue e pouco aroma, 

possuindo compostos como aminoácidos, peptídeos e açúcares redutores que serão os 

precursores e estimuladores do sabor final. A interação e degradação de alguns desses 

compostos produzem outros compostos intermediários ou voláteis, que contribuem para 

o desenvolvimento do sabor típico durante o cozimento (Lien, 2002). 

Nos Estados Unidos, uma das razões para o baixo consumo de carne ovina é o 

sabor característico desta, enquanto em países como Nova Zelândia, Austrália, Kuwait, 

Arábia Saudita, Líbia e Irã esse fato não é objeção para um elevado consumo, que é 

influenciado por práticas históricas de criação e por tradições culturais e religiosas 

(Field et al., 1983; Jamora e Rhee, 1998; Young et al., 1994). 
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Segundo a Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1994) os 

métodos sensoriais são classificados em três categorias: Métodos discriminativos, 

descritivos e afetivos. Em testes afetivos, os métodos mais utilizados são de escalas 

hedônicas, que avaliam o grau de aceitação dos produtos. Uma escala 

internacionalmente aceita e largamente utilizada neste tipo de teste é a escala hedônica 

estruturada de nove pontos. 

São muitos os fatores que influem sobre a qualidade da carcaça e da carne de 

ovinos, por isso, se torna de extrema importância determinar quais são realmente 

relevantes para serem estudados. Estudos como este devem identificar a qualidade da 

carne, necessária para atender nichos de mercado, para posteriormente ofertá-la no 

mercado, com preço rentável ao produtor e boa aceitabilidade pelo consumidor (Osório 

et al., 2009). 

Segundo Carvalho et al., (2007), na produção de carne ovina, o cordeiro é 

potencialmente a categoria de melhores características da carcaça e, consequentemente, 

de maior aceitabilidade pelo consumidor. 
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Qualidade da carne de cordeiros alimentados com grãos de soja, canola e crambe. 

  

Resumo: Este trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar as características 

qualitativas de 23 amostras do músculo Longissimus lumborum, de cordeiros SRD (sem 

raça definida), machos não castrados, com idade inicial média de 70 dias, peso corporal 

inicial médio de 20 +/- 4 kg, proveniente de cordeiros alimentados e terminados em 

confinamento. O delineamento utilizado foi inteiramente ao acaso. As análises 

centesimais (proteína, lipídeos e cinzas) e instrumentais (pH, capacidade de retenção de 

água, luminosidade, intensidade de amarelo e força de cisalhamento)  não apresentaram 

efeito (P>0,05). Podemos observar influencia (P<0,05) apenas para as características 

umidade, perda por cocção e intensidade de vermelho. Quanto à análise sensorial, as 

variáveis, preferência por carne obtida de animais alimentados com grãos de soja e 

canola, e o poder de compra positivo dessa carne, foram os que melhores se 

apresentaram, a partir da análise de fatores de componentes principais. Atributos como 

sabor da carne e local de compra do produto pelo consumidor também tiveram destaque. 

Os grãos de canola e crambe mostraram-se eficientes em substituição ao grão de soja, 

contribuindo como novas alternativas na alimentação e terminação de cordeiros. Além 

de não agregar prejuízo e qualidade da carne de cordeiros. 

 

Palavras-chave: análise dos componentes principais, atributos, Longissimus, variáveis 
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Meat quality of lambs fed soybeans, canola and crambe. 

 

Abstract: This study was conducted in order to assess the quality of 23 samples of the 

Longissimus lumborum of lambs SRD (mongrel) uncastrated male, with initial mean 

age of 70 days, average initial body weight of 20 +/- 4 kg, from fed and feedlot lambs. 

The design was completely at random. The proximate analysis (protein, lipids and ash) 

and instrumental (pH, water holding capacity, luminosity, yellow intensity and shear 

force) had no effect (P> 0.05). We can observe influences (P <0.05) only for the 

moisture characteristics, cooking loss and red intensity. As for the sensory analysis, the 

variables, preference for meat obtained from animals fed with soybeans and canola, and 

the power of positive purchasing such meat, were the best performed, based on the 

analysis of principal component factors. Attributes such as flavor of the meat and 

consumer-product purchase site also stood out. The canola grain and crambe were 

effective in replacing soybean, contributing as new alternatives in feeding and finishing 

lambs. In addition to not aggregate loss and quality of lamb meat. 

 

Keywords: attributes, Longissimus, principal component analysis, variables 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



27 
 

 

Introdução 

A carne ovina é uma fonte de proteína de alto valor biológico e assim como a 

carne caprina, está presente na dieta das populações de quase todos os países, 

principalmente dos continentes africano e asiático (Almeida, 1990).  

A composição química da carne ovina varia com a categoria do animal e com a 

sua localização na carcaça (Jardim, 1983). A raça e o sistema de alimentação também 

podem afetar as características químicas da carne (Sañudo et al., 1998; Sañudo et al., 

2000). Sabe-se que, no rúmen, ocorre a hidrogenação de uma grande quantidade de 

ácidos graxos insaturados da dieta de modo que a carne de ruminantes, como os ovinos, 

apresentam maior quantidade de ácidos graxos saturados.  

A crescente demanda por carne ovina elevou a produção de cordeiros para 

abate, o que gerou a necessidade de melhoria nos sistemas de produção (Susin et al, 

2007). Contudo, permanecem os obstáculos em relação à alimentação dos animais, que, 

sem dúvida, é um dos aspectos mais importantes na cadeia de produção de carne. 

Percebe-se o aumento no interesse de intensificar a terminação de cordeiros em 

confinamento, para rapidez na comercialização e produção de carcaças com melhor 

rendimento e que atendam às exigências do consumidor moderno, no que se refere ao 

bem-estar animal, sabor da carne e acabamento de gordura. No entanto, o alto custo dos 

insumos pode limitar a adoção desta prática (Soares et al., 2002).  

Esse tipo de criação requer maior investimento em instalações, alimentação e 

mão de obra. Uma das formas de viabilizar esse sistema é a utilização de rações 

formuladas com alimentos alternativos disponíveis regionalmente (Soares et al., 2002). 

A maioria dessas alternativas apresenta elevado potencial para substituição 

parcial ou total do milho e da soja nas formulações, com vistas à redução dos custos das 

rações e, assim, do produto final, uma vez que sua participação média nos custos de 

produção varia de 60 a 90%, dependendo da exploração.  

Objetivou-se então avaliar o efeito da substituição total do grão de soja, pelos 

grãos de canola e crambe, na dieta de cordeiros confinados, avaliando-se a qualidade da 

carne, sobre a composição centesimal (umidade, cinzas, proteína e lipídeos), 

características instrumentais (ph, capacidade de retenção de água, perda por cocção, 

força de cisalhamento e cor) e parâmetros sensoriais da carne. 
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Material e Métodos 

O experimento foi realizado nos laboratórios da Faculdade de Ciências 

Agrárias (FCA) da Universidade Federal da Grande Dourados/UFGD, localizada no 

município de Dourados – Mato Grosso do Sul. Foram utilizadas 23 amostras do 

músculo Longissimus lumborum, oriundos de cordeiros SRD (sem raça definida), 

machos não castrados, com idade inicial média de 70 dias, peso corporal inicial médio 

de 20 +/- 4 kg. Os animais foram distribuídos em um delineamento inteiramente ao 

acaso (DIC) e o fator avaliado foi à substituição total do grão de soja (GSO) pelo grão 

de canola (GCA) e grão de crambe (GCR). Os animais mantidos com dieta a base de 

grão de soja foram considerados como grupo controle. Da totalidade de animais 

utilizados no experimento, 8 receberam dieta a base de canola, 7 a base de soja e 8 a 

base de crambe, sendo cada animal uma repetição, totalizando 23 unidades 

experimentais. A ração foi fornecida em forma de dieta completa, com 75% de 

concentrado e 25% de volumoso (feno de braquiária), sendo estes misturados no cocho 

no momento da alimentação, divididos em duas refeições diárias (8 horas da manhã e 16 

horas da tarde), de modo a ocorrer aproximadamente 20% de sobras e água fornecida ad 

libitum. As dietas foram balanceadas para 14% PB de acordo com NRC (2007) (Tabela 

1).  

Tabela 1: Composição bromatológica dos ingredientes das dietas experimentais. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Feno de Braq.= Feno de Braquiária; DSO = dieta soja; DCA = dieta canola; DCR = dieta crambe. Valores 

estimados pelas equações do NRC (2007) 
 

    

Alimento DSO DCA DCR 

Feno de Braq. (g)  

20,00 

 

20,00 

 

20,00 

Soja Grão (g)  

18,00 

 

--- 

 

--- 

Canola Grão (g)  

--- 

 

20,00 

 

--- 

Crambe Grão (g)  

--- 

 

--- 

 

26,00 

Milho (g) 57,40 55,40 49,40 

Farelo de Soja (g)  

2,50 

 

2,50 

 

2,50 

Ureia (g) 0,10 0,10 0,10 

Sal Mineral (g)  

2,00 

 

2,00 

 

2,00 

Dieta Completa 

PB 14,50 14,10 13,80 

NDT 76,20 81,40 78,00 
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Devido à demanda de análises a serem realizadas os animais foram abatidos em 

períodos distintos, com intervalo de uma semana. Para critério indicativo de abate foi 

obedecido cronograma de confinamento pré-estabelecido, onde contando com 

adaptação, esses animais permaneceram confinados por 84 dias. Previamente ao abate, 

os animais permaneceram 16 horas em jejum de sólidos, e posteriormente, foram 

pesados. O abate dos cordeiros foi realizado no Laboratório de Carcaças e Carnes da 

Universidade Federal da Grande Dourados, sendo os animais insensibilizados por 

eletronarcose, respeitando-se o tempo máximo de 1 minuto até a sangria.  

Após foi realizado evisceração e separação dos cortes, onde do pernil da meia 

carcaça esquerda foi retirado o lombo, que foi identificado, armazenado em saco 

plástico e congelado em freezer para avaliar as características qualitativas da carne. Para 

iniciar as análises da carne as amostras foram descongeladas em geladeira por 48 horas 

e pesadas. Posteriormente, foram separadas, no qual o L. thoracis foi utilizado para 

análise centesimal e para avaliar a composição instrumental e o glúteo bíceps para a 

análise sensorial. 

No Laboratório de Nutrição Animal (LANA), da Universidade Federal da 

Grande Dourados, as amostras coletadas do músculo Longissimus foram descongeladas 

para a retirada de toda a gordura externa com auxílio de um bisturi, onde posteriormente 

foram trituradas, utilizando-se um processador de alimentos para homogeneização. Em 

seguida, as amostras foram pré-secas em estufa de ventilação forçada a 65ºC, por um 

período de 72 horas. Ao final da pré-secagem, as mesmas foram moídas para 

determinação do teor de umidade, cinzas, proteína e lipídeos, conforme metodologias 

descritas por AOAC (1990).  

As análises qualitativas da carne foram realizadas no Laboratório de Análises 

de Produtos Agropecuários da FCA/UFGD. As determinações da maciez foram obtidas 

através da força de cisalhamento realizada conforme descrito por Wheeler et al. (2010) e 

as perdas na cocção de acordo com Abularach et al. (1998). As amostras foram 

previamente descongeladas durante 24 horas sob refrigeração (4°C) e cortadas em bifes 

de 2,5 cm de espessura, e assados em forno elétrico pré-aquecido à temperatura de 

170ºC, até atingir 70°C no centro geométrico. As perdas durante a cocção foram 

calculadas pela diferença de peso das amostras antes e depois da cocção e expressas em 

porcentagem.  

Os bifes assados, utilizados para medir as perdas por cocção, foram deixados à 

temperatura ambiente por 2 horas, e retirados três amostras (cilindros) de cada, através 
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de um vazador de 1,3 cm de diâmetro no sentido longitudinal das fibras musculares, 

onde se determinou a maciez, obtida pela força de cisalhamento através do aparelho 

Texture Analyser TA. XT Plus (Stable Micro Systems), com lamina padrão da Warner 

Bratzler (Chaib, 1973).  A média da força de cisalhamento de três cilindros representa o 

valor da dureza de cada bife, sendo calculada como descrito por Vaz & Restle (2005). 

As determinações da cor da carne foram realizadas através de colorímetro, 

onde se avaliou a luminosidade (L*0 = preto; 100 = branco), intensidade da cor 

vermelha (a*) e intensidade da cor amarela (b*) (Houben et al., 2000). Trinta minutos 

antes da realização das avaliações em pontos diferentes da carne, realizou-se um corte 

transversal ao músculo, para exposição da mioglobina ao oxigênio (Abularach et al., 

1998). 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 obtida por diferença entre os 

pesos de uma amostra de carne, de aproximadamente 2 g, antes e depois de ser 

submetida à pressão de 2,25 kg, durante 5 minutos conforme descrito por Cañeque e 

Sañudo (2000).  

Para a avaliação das características sensoriais da carne, os músculos Glúteos 

bíceps foram embalados em papel alumínio e assados até que atingissem a temperatura 

interna de 75 ºC. Em seguida, das amostras de carne foram retiradas a gordura de 

cobertura e tecido conjuntivo, para evitar interferência e consequente confundir os 

provadores. Então, as amostras de cada tratamento, foram cortadas em cubos de maneira 

uniforme, embaladas e devidamente identificadas através de números, para que o 

tratamento ficasse as cegas, e servidas a painelistas não treinados, que se propuseram a 

experimentar cada amostra, e submetidos à coleta de dados a partir de um questionário. 

A análise sensorial foi submetida à Análise de Componentes Principais (ACP). 

Em algumas questões, como as variáveis 5, 8, e 11 (citadas posteriormente); foram 

utilizadas escalas não estruturadas de nove pontos (1 a 9), cujo extremo esquerdo 

representa a menor intensidade do estímulo e o extremo direito a maior intensidade 

(Associação Brasileira Normas Técnicas, 1993; Meilgaard et al., 1991). As variáveis 

analisadas seguem abaixo: 

a) carne que mais consome: variável (Var 1) (aves, bovina, suína, ovina, caprina, 

peixes); b) frequência de consumo semanal da carne citada anteriormente: variável (Var 

2) (1 a 2; 3 a 4; 5 a 7); c) onde costuma comprar carne: variável (Var 3) (mercado, 

supermercado, açougue, feira, outro); d) já experimentou carne de cordeiro 
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anteriormente: variável (Var 4) (sim ou não); e) preferência em relação a carne de 

cordeiros alimentados com grãos de canola: variável (Var 5) (escala de 1 a 9); f) em 

relação a carne anterior o que mais chamou sua atenção: variável (Var 6) (sabor, odor, 

suculência, maciez, aparência); g) compraria a carne anterior: variável (Var 7) (sim ou 

não); h) preferência em relação a carne de cordeiros alimentados com grãos de crambe: 

variável (Var 8) (escala de 1 a 9); i) em relação a carne anterior o que mais chamou sua 

atenção: varável (Var 9) (sabor, odor, suculência, maciez, aparência); j) compraria a 

carne anterior: variável (Var 10) (sim ou não); k) preferência em relação a carne de 

cordeiros alimentados com grãos de soja: variável (Var 11) (escala de 1 a 9); l) em 

relação a carne anterior o que mais chamou sua atenção: varável (Var 12) (sabor, odor, 

suculência, maciez, aparência); m) compraria a carne anterior: variável (Var 13) (sim ou 

não).  

O delineamento utilizado foi inteiramente ao acaso e os dados das análises 

centesimais e instrumentais foram submetidos a contrastes ortogonais, pois me permitiu 

comparar todos os tratamentos entre si. Os dados foram analisados por intermédio do 

Sistema de Análises Estatísticas (SAS, 2004). 

 

Resultados e Discussão 

Não houve efeito (P>0,05) sobre as características centesimais de cinzas, 

proteínas e lipídeos do músculo Longissimus dos cordeiros terminados com fontes de 

ácidos graxos ômegas. Os valores médios encontrados para a composição centesimal 

estão listados na Tabela 2.  

Tabela 2. Composição centesimal do músculo Longissimus de cordeiros terminados 

com substituição total de grãos de oleaginosas. 

Variável (%)  

Soja 

 

Canola 

 

Crambe 

 

CV 

Valor de P 

C1 C2 

Umidade 70,18 69,46 64,22 7,15 0,0947 0,0217* 

Cinzas 1,30 1,27 1,57 27,57 0,4903 0,1214 

Proteína 24,08 24,25 29,59 27,10 0,3730 0,1359 

Lipídeos  6,43 6,99 7,27 13,80 0,1123 0,5584 

* = significativo a 5% de probabilidade; CV = coeficiente de variação. C1 (contraste 1) = Soja x Crambe + Canola. 

C2 (contraste 2) = Canola x Crambe.       

Garcia et al. (1998) testando diferentes dietas de confinamento também não 

encontraram efeito sobre a composição química do músculo Longissimus de ovinos 

machos sem raça definida (SRD). 

Zapata et al. (2001), trabalhando com borregos SRD, avaliaram dois sistemas 

de alimentação e encontraram valores de 19,32% para proteína e 2,01% para lipídeos, 
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valores que são inferiores aos evidenciados neste trabalho, onde temos 24,08%, 24,25% 

e 29,59% para proteína, e 6,43%, 6,99% e 7,27% para lipídeos, da carne dos animais 

alimentados com grãos de soja, canola e crambe, respectivamente (Tabela 2). 

Yamamoto et al. (2004) avaliando diferentes fontes de óleo na alimentação de cordeiros 

Santa Inês, também encontraram valor de proteína inferior 14,23% no músculo 

Longissimus. 

Os valores de lipídeos encontrados nesse trabalho, corroboram com Ely et al. 

(1979), os quais afirmam que dietas ricas em concentrados aumentam os teores de 

gordura na carcaça de cordeiros. Archimède et al. (2008), ao estudarem o efeito da 

inclusão de níveis crescentes de concentrado (0, 150, 300 e 600 g) nas dietas de 

cordeiros confinados, também observaram influência das mesmas sobre os lipídeos da 

carne dos animais, variando de 10,79 e 11,51%. 

Mendonça Júnior (2009), ao avaliar o efeito de duas dietas, também observou 

que não houve influencia nos níveis de lipídeos do pernil de ovinos sem padrão racial 

definido. 

Observa-se na literatura que os teores de lipídeos da carne de cordeiros 

apresentam grande variação, principalmente em função da dieta, peso e idade ao abate, 

raça, sexo e músculo. O sabor e o aroma característicos da carne de cada espécie animal 

estão relacionados ao teor de gordura no músculo (Madruga et al., 2005). É possível 

afirmar que a carne dos animais do presente trabalho não é considerada magra, pois 

segundo Gurtler et al. (1987) uma carne magra é aquela que apresenta menos de 5% de 

lipídeos. As carnes do presente trabalho apresentam valores superiores a 6%. 

Para o teor de umidade houve efeito (P<0,05) quando comparamos entre a 

dieta canola e crambe (Tabela 2). Esse resultado pode ser explicado pelo fato de que à 

medida que o animal ganha peso, há maior deposição de gordura refletindo em menores 

percentagens de água, pois estes dois constituintes comportam-se de maneira inversa, 

assim como comentou Resende et al. (2008). Resultado próximo, para o teor de 

umidade dos animais alimentados com grãos de crambe, foram registrados por 

Yamamoto et al. (2004) que, ao avaliar o músculo Longissimus em cordeiros, 

registraram valor de 62,11%.  

Perez et al. (2002) ao avaliarem o efeito do peso ao abate de cordeiros Santa 

Inês e Bergamácia não castrados, observaram que com o aumento do peso ao abate, 

ocorre uma elevação no teor de lipídeos e redução no teor de umidade e cinzas no 

músculo Longissimus, fato que é evidenciado no presente trabalho. Onde podemos 
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observar que os animais alimentados com grãos de crambe tiveram valor de lipídeo 

superior e valor de umidade inferior, quando comparado aos animais que receberam as 

dietas com grãos de soja e canola. 

Para os teores de cinzas não foram observados efeitos (P>0,05) (Tabela 2). Os 

valores médios verificados neste estudo estão de acordo com os relatados por Pinheiro 

et al., (2008), que observaram, na composição centesimal do músculo Tríceps brachii 

de cordeiros não castrados, terminados em regime de confinamento 1,15%.  

Também não foi observado efeito (P>0,05) sobre as características 

instrumentais de pH, capacidade de retenção de água, força de cisalhamento, 

luminosidade e intensidade de amarelo do músculo Longissimus dos cordeiros 

terminados com fontes de ácidos graxos ômegas. Os valores médios encontrados para a 

composição instrumental estão listados na Tabela 3. 

Tabela 3. Composição instrumental do músculo longissimus de cordeiros terminados 

com substituição total de grãos de oleaginosas. 

Variável (%)  

Soja 

 

Canola 

 

Crambe 

 

CV 

Valor de P 

C1 C2 

pH 5,65 5,63 5,63 0,75 0,2583 0,9548 

CRA (%) 77,25 78,70 79,13 5,95 0,4536 0,8603 

Perdas por cocção (%) 34,40 34,87 39,68 11,65 0,0960 0,0153* 

Força de cisalhamento (kgf) 1,90 1,81 2,42 38,25 0,5572 0,1285 

Luminosidade 39,97 38,15 40,02 10,22 0,6411 0,3741 

Intensidade de vermelho 16,74 16,95 15,36 8,60 0,3181 0,0207* 

Intensidade de amarelo 8,15 8,05 8,07 17,56 0,8918 0,9788 

* = significativo a 5% de probabilidade; CV = coeficiente de variação. C1 (contraste 1) = Soja vs Crambe + Canola. 

C2 (contraste 2) = Canola vs Crambe. CRA = capacidade de retenção de água.  

Os valores de pH nas comparações entre todos os grãos estudados, tiveram 

variação entre 5,63 e 5,65 (Tabela 3), que segundo Sañudo et al., (1992) estão dentro da 

faixa considerada normal, que varia de 5,66 a 5,78. Nos ovinos vivos, o pH do músculo 

fica entre 7,08 e 7,30, mas logo após o abate esse valor cai para 7,0 e, posteriormente, 

continua cair até atingir valores entre 5,4 e 5,6 (Cezar e Sousa, 2007). É importante 

ressaltar que a constatação de valores normais de queda do pH da carcaça sugere que 

outros parâmetros indicadores da qualidade, como capacidade de retenção de água, 

sabor, cor e textura apresentarão resultados dentro da normalidade, pois, durante o 

desenvolvimento do rigor mortis, o pH tem influência marcante na contração, proteólise 

e desnaturação proteica, acarretando mudanças na sua estrutura e qualidade (Ramos e 

Gomide, 2007).  
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A força de cisalhamento do músculo Longissimus variou entre 1,81 e 2,42 kgf, 

valor inferior ao encontrado por Pinheiro et al. (2010) que relatou valores médios para o 

mesmo músculo entre 2,35 kgf/cm2 e 4,08 kgf/cm2. A força média apresentada pelas 

amostras do lombo dos animais, de aproximadamente 2,2 kg, indicou que a carne dos 

cordeiros do presente trabalho pode ser considerada macia, segundo valores 

apresentados por Cezar e Souza (2007). 

Diferenças na força de cisalhamento estão relacionadas à idade do animal, 

entre outros fatores; animais mais velhos apresentam carnes com maior resistência ao 

corte (Dhanda et al., 2003), por apresentarem mais pontes cruzadas entre as cadeias de 

actina e miosina que estabilizam as moléculas de colágeno (Hedrick et al., 1994). 

Segundo Miller et al. (2001) e Webb et al. (2005), bifes de lombos de caprinos com 

força de cisalhamento superior a 4,9 kg não são bem aceitos pelos consumidores. No 

entanto, estudos de diferentes autores (Johnson et al., 1995; Kadim et al., 2003; Sem et 

al., 2004; Arguello et al., 2005; Kadim et al., 2006; Bulent et al., 2010) observaram 

valores superiores a 4,9 kg/cm2. Cabe salientar que níveis de aceitação de maciez estão 

muito dependentes de preferências regionais dos consumidores. Segundo Silva et al. 

(2008) a maciez pode ser definida como a facilidade com que a carne se deixa mastigar, 

sendo mensurada através da força de cisalhamento.  

A capacidade de retenção de água no músculo Longissimus também não foi 

influenciada (P>0,05) pela substituição do grão na dieta, com valores de 77,25, 78,70 e 

79,13, para soja, canola e crambe, respectivamente. Esses valores são superiores aos 

relatados por Pinheiro et al. (2009) de 54,46%, Pinheiro et al. (2010) de 60% e por 

Santos Silva et al. (2002)  de 39%. Os resultados superiores encontrados nesse estudo 

podem estar relacionados com o maior pH obtido, já que as variações de capacidade de 

retenção de água estão relacionadas com a velocidade de redução do pH durante o rigor 

mortis e com seu valor final; quanto maior, maior será a capacidade de reter água 

(Lawrie, 2005). 

O parâmetro da cor avaliado L* (teor de luminosidade) e b* (teor de amarelo) 

não apresentaram diferenças entre as dietas, tendo como valores obtidos L* (39,97, 

38,15 e 40,02) e b* (8,15, 8,05 e 8,07), para soja, canola e crambe, respectivamente 

(Tabela 3). De acordo com Bressan et al. (2001) a carne de ovinos apresenta valores 

médios de 31,36 a 38,0 para L*, valores próximos ao encontrado neste trabalho, e 3,34 a 

5,65 para b*, valores inferiores ao encontrado neste trabalho. Intensidade de amarelo 

superior do que a encontrada na literatura pode ser explicada pela ingestão de pigmentos 
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caratenóides contidos na fração volumosa verde pelos animais, assim como cita 

Fernandes et al. (2008). Costa et al. (2011), trabalhando com cordeiros Morada Nova 

alimentados em pasto de caatinga nativa encontraram valores b* de 17,2, confirmando 

tal hipótese.  

Para o teor de vermelho (a*) podemos observar efeito (P<0,05) quando 

comparamos entre os grãos canola e crambe (Tabela 3). Segundo Garcia Esteban et al. 

(2003), a intensidade da cor vermelha (a*) representa o parâmetro mais sensível para 

medição de cores, pela caracterização e estabilidade da mesma.  

Essa diferença pode ser explicada pelo comportamento e peso dos animais ao 

abate. Já que os animais que foram submetidos à dieta a base de grão crambe, apesar de 

adaptados, ingeriram menor quantidade de ração concentrada, ou seja, ocorreu um 

ganho de peso mais tardio do que os animais dos demais tratamentos. Podemos afirmar 

que os fatores anti-nutricionais presentes no grão de crambe, podem ter retardado a 

ingestão contínua e crescente do alimento. Segundo Dhanda et al. (2003); Kannan et al. 

(2003); e Santos et al. (2008) verificaram cor mais intensa, ou seja, maior deposição e 

concentração do pigmento mioglobina no músculo Longissimus em animais mais velhos 

ou com maiores pesos. 

Vale ressaltar que a cor é o índice de frescor e qualidade mais óbvio para o 

consumidor (Sarantopoulos e Pizzinatto, 1990). Normalmente as carnes escuras são 

rejeitadas pelo comprador, que associa essas às carnes velhas ou oriundas de animais 

maduros, portanto, com carne dura. Entretanto, essa relação nem sempre é verdadeira, 

pois animais abatidos com pouca reserva de glicogênio não atingem valores de pH 

suficientemente baixos para produzir colorações normais, independente de sua idade e 

maciez (Sainz, 1996). Vários fatores podem determinar a queda eficiente no pH, dentre 

esses destacam-se a alimentação, a raça e a idade do animal. 

Houve efeito na característica perdas por cocção, onde foram encontrados 

valores de 34,87% para canola e 39,68% para crambe (Tabela 3), ou seja, foram 

perdidos entre 34 e 39% de água durante o processo de cozimento, tanto por evaporação 

quanto por gotejamento. Segundo Pardi et al. (2001), a gordura existente na carne é 

solubilizada por ação do calor, que é também registrada como perda no cozimento. Os 

valores encontrados para perda de peso na cocção são próximos aos encontrados por 

Bonagurio et al. (2003) (36,12%) e por Silva Sobrinho et al. (2005) (38,4%), 

corroborando com os dados obtidos neste trabalho. Essa observação pode ser 
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confirmada pelos dados apresentados por Sañudo (2008), que demonstrou diminuição 

nas perdas por cozimento com o aumento da quantidade de gordura na carcaça. 

Para a análise sensorial o processo de análise estatística multivariada para 

extração de fatores por componentes principais, notou-se que algumas variáveis 

analisadas não obtiveram correlação com os fatores ou possuíam elevada correlação 

com diversos fatores, e então foram excluídas a fim de aumentar a variância explicada 

da análise, como indicado por Zanqueto Filho (2006). Esse autor recomenda valores 

superiores a 0,5 para interpretar a matriz rotacionada e desconsidera valores inferiores a 

0,3. Entende-se por “fator” um conjunto de variáveis altamente correlacionadas 

combinadas linearmente, que possui o objetivo de resumir as informações provenientes 

das diversas variáveis. A definição dos fatores é feita com o objetivo de explicar as 

correlações entre as variáveis originais, e a análise da cada fator é efetuada normalmente 

em função das correlações apresentadas entre o fator e as variáveis que o compõem. 

Quando se aplicou o método estatístico, sete (7) fatores foram extraídos e 

considerou-se como nota de corte autovalor superior a 0,929, cuja variância acumulada 

explicou por 76,27% da variância total da amostra (Tabela 4). A partir do quinto fator, 

as taxas de acréscimo da representação da variância dos dados são cada vez menores e 

assumem valores que contribuem menos para a análise, como descrito por Hair et al. 

(2005). 

 

Tabela 4: Autovalores e percentual das variâncias total e acumulada para 7 fatores e 13 

variáveis relacionadas à percepção dos consumidores avaliados. 

Fatores Autovalores Variância Total Variância acumulada (%) 

1 2,58 19,92 19,92 

2 1,54 11,88 31,18 

3 1,48 11,45 43,26 

4 1,33 10,24 53,51 

5 1,06 8,21 61,73 

6 0,95 7,33 69,06 

7 0,93 7,20 76,27 

 

Na Tabela 5, é possível visualizar as características comuns, os coeficientes de 

correlação entre as variáveis selecionadas e os sete fatores, de maneira que foram 

marcados os índices a partir de 0,29, o mais próximo de 0,3, como citado anteriormente. 
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De acordo com Fuentes Llanillo et al. (2006), a comunalidade é uma medida da 

qualidade de explicação de uma variável e assume valores de 0 a 1. É alta de 0,700 a 

1,000; média de 0,500 a 0,699 e baixa quando menor que 0,500. É possível observar 

que os valores a seguir, em quase sua totalidade, apresentaram baixa qualidade de 

explicação, mas com tendências elevadas ou crescentes para determinadas variáveis. É 

comum tal episódio, por se tratar de provadores não treinados, e por termos como 

amostra um produto que carrega certo preconceito em suas características sensoriais. 

Tabela 5: Coeficientes de correlação entre as variáveis analisadas e os fatores. 

Variáveis F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 

Carne que mais consome 0,14 -0,16 0,04 0,39* 0,33* 0,12 0,70* 

Frequência semanal de 

consumo 

0,01 -0,53 -0,12 -0,11 0,22 0,38* 0,29* 

Onde costuma comprar carne -0,24 -0,00 0,09 0,21 0,63* 0,17 0,16 

Já comeu carne de cordeiro 

antes 

0,28 0,21 0,01 0,27 0,09 0,17 0,21 

Preferência carne de cordeiro 

alimentado com canola 

0,37* 0,29* 0,29* -0,00 0,21 0,12 -0,00 

Escala de satisfação 0,24 0,02 0,09 0,40* -0,45 -0,01 0,35* 

Preferência de compra  0,37* 0,35* 0,17 -0,10 0,23 0,36* -0,03 

Preferência carne de cordeiro 

alimentado com crambe 

0,16 0,10 -0,64 0,11 0,13 -0,10 -0,21 

Escala de satisfação 0,11 -0,31 0,04 0,46* -0,19 0,55* -0,19 

Preferência de compra 0,28 0,16 -0,57 0,20 0,02 0,10 -0,03 

Preferência carne de cordeiro 

alimentado com soja 

0,38* -0,44 0,03 -0,14 0,14 -0,15 0,07 

Escala de satisfação 0,17 -0,03 0,30* 0,47* 0,10 -0,32 -0,34 

Preferência de compra 0,43* -0,28 0,02 -0,05 0,20 -0,39 0,06 

Fator 1 (F1), Fator 2 (F2), Fator 3 (F3), Fator 4 (F4), Fator 5 (F5), Fator 6 (F6), Fator 7 (F7).  

(*) Variáveis que apresentaram correlações significativas dentro de cada fator. 

 

 O fator 1 explica 19,92% da variância total (Tabela 4) e tem correlações 

significativas com as variáveis ligadas à escala de preferência por carne a partir da dieta 

com grãos de canola e soja, (Var5 e Var11) respectivamente; e também com a 

preferência de compra positiva das carnes supracitadas (Var7 e Var13) respectivamente. 
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Representam, portanto, o grau de preferência pelas carnes dos animais alimentados a 

partir da dieta com grãos de canola e soja, com possível compra do produto (Tabela 5). 

 É possível observar, obedecendo à escala, que mais de 30% dos provadores 

gostaram muitíssimo e bastante das carnes obtidas a partir da dieta a base de grãos de 

canola e soja (Tabela 6). Valor que chega apenas a 19,4% quando a carne é a partir da 

dieta a base do grão de crambe. Esse valor pode ser explicado visto que odores e 

sabores característicos da carne podem ser originados de substâncias presentes nos 

alimentos que compõem a dieta animal, sendo depositados nos tecidos via ingestão dos 

mesmos (Costa et al., 2009). Tais percentuais refletiram diretamente no poder e 

preferência de compra desses consumidores, onde 74,49 e 60,20% deram sinal positivo 

para aquisição do produto oriundos da dieta a base de grão de canola e soja, 

respectivamente, enquanto que a carne obtida da dieta a base de grão de crambe teve 

praticamente uma igualdade. De forma geral houve uma pequena tendência centralizada 

de opiniões. 

Tabela 6. Frequência relativa de observações em relação à escala de preferência e poder 

de compra do produto carne ovina. 

ESCALAS Preferência 

de compra 

Item 1 2 8 9 Sim Não 

Carne de cordeiro 

alimentado com canola 

3,06 31,63 2,04 1,02 74,49 25,51 

Carne de cordeiro 

alimentado com soja 

7,14 23,46 3,06 6,12 60,20 39,80 

Carne de cordeiro 

alimentado com crambe 

4,10 15,30 3,06 5,10 51,02 48,98 

Escala 1: gostei muitíssimo; Escala 2: gostei bastante; Escala 8: desgostei bastante; Escala 9: desgostei 

muitíssimo. 

O fator 2 explica 11,88% da variância total (tabela 4) e tem correlação 

significativa com a variável preferência pela carne e pelo poder de compra positivo, a 

partir da dieta com grão de canola (Var5 e Var7) respectivamente (Tabela 6). E, 

juntamente com o Fator 1, constitui aproximadamente 32% (Tabela 4).  

O fator 3 representa questões ligadas novamente a preferência pela carne a partir 

do grão de canola (Var5) e a preferência na escala de satisfação pelos provadores da 
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carne a partir do grão de soja (Var12), explicando 11,45% da variância total. Com isso, 

após a análise dos primeiros três fatores principais, observamos uma tendência por 

predileção para a carne obtida de animais alimentados com dieta à base de canola. 

O fator 4 é responsável por 10,24% da variância total amostral e tem questões 

ligadas a preferência na escala de satisfação pelos provadores da carne de cordeiros 

alimentados com dieta a base dos grãos de canola (Var6), crambe (Var9) e soja (Var12). 

Essa escala foi estruturada apenas com atributos ligados a possíveis características da 

carne que chamaram mais a atenção dos provadores (Tabela 7). 

 Podemos observar que a ACP comprova tais dados, pois houve tendência 

centralizada de opiniões para o atributo sabor, independentemente da carne preferida no 

momento, para pior, ou melhor. Segundo Osório et al. (2009) a alimentação tem 

influência direta com o sabor, embora existam resultados contraditórios. Estudos 

realizados por Sañudo et al. (2000) mostram que o efeito da terminação dos ovinos é 

mais importante do que a raça sobre esta característica. Porém, fatores de aceitabilidade 

e preferência por tipos de carnes variam entre consumidores de diferentes países e até a 

mesmo entre regiões, foi o que alertou Sañudo et al. (1998). 

 

Tabela 7: Atributos determinados em relação à escala de satisfação pela carne dos 

cordeiros, por tratamento. 

Escala de 

satisfação 

Atributos 

Aparência Odor Sabor Suculência Maciez 

Carne Canola 6,12 1,02 57,15 8,16 27,55 

Carne Crambe 10,20 12,25 55,10 7,15 15,30 

Carne Soja 7,14 5,10 58,16 10,20 19,40 

 

O fator 5 está ligado a questão local da compra, independente da carne de 

predileção ou mais consumida. Representa 8,21% da variância total (Tabela 4). Esse 

item foi estruturado com os principais pontos de aquisição da carne (Figura 1). 
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Figura 1. Distribuição relativa da preferência local de compra. 

 

Podemos observar que aproximadamente 60% dos provadores centralizaram 

suas opiniões, local da compra, no item supermercado. Resultado já esperado, pois é um 

local onde dispõe de todos os itens básicos para a sobrevivência, facilitando assim a 

vida do consumidor, que não precisa se deslocar por vários estabelecimentos. 

 A ACP mostra-se extremamente útil em análises exploratórias, pois tem como 

objetivo não exigir a normalidade dos dados, ao contrário da análise fatorial por 

verossimilhança, e, segundo Hair (2005), a normalidade é necessária somente se um 

teste estatístico é aplicado para a significância dos fatores. Por isso, podemos afirmar 

que a análise fatorial por componentes principais tem o objetivo de resumir as 

informações provenientes de diversas variáveis em um número mais reduzido de 

fatores, que explica a maior parte da variância total da análise (Chinelatto Neto et al., 

2005). Segundo os autores, busca fazer com que algumas cargas fatoriais aproximem-se 

de 1, o que denota grande associação da variável ao fator, e outras de 0, que indicam o 

oposto. A análise de cada fator é efetuada normalmente em função das correlações 

apresentadas entre o fator e as variáveis. Onde se extraem fatores por ordem de 

importância decrescente: os primeiros fatores contêm o maior percentual de explicação 

da variância total das variáveis da amostra (Aleixo et al., 2007; Esquarcini e Marques, 

2006), e são sempre passíveis de análise, enquanto que os últimos são frequentemente 

negligenciáveis. 
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Conclusão 

 Os grãos de canola e crambe podem substituir o grão de soja, contribuindo como 

novas alternativas na alimentação e terminação de cordeiros. 

Os grãos de canola e crambe podem ser utilizados na terminação dos animais, 

contribuindo para a qualidade da carne de cordeiros. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Conclui-se que os grãos de canola e crambe podem substituir o grão de soja 

integralmente na dieta de cordeiros em confinamento, sem alterar as características 

qualitativas e sensoriais da carne.  

A substituição total do grão de soja pelos grãos de canola e crambe na dieta de 

cordeiros terminados em confinamento por um período de 84 dias mostrou ser uma 

excelente alternativa para a produção animal. Por isso, novos trabalhos, em grandes 

escalas devem ser realizados, com o intuito de melhorar a aceitabilidade do produtor e 

do consumidor. De modo geral e pelo painel sensorial, a carne dos cordeiros 

apresentaram boa aceitação e características que agradaram ao consumidor. Essa 

observação pode ser confirmada pela análise combinatória dos resultados das análises 

empregadas, que não demonstraram nenhum problema qualitativo nas amostras 

avaliadas, com as notas atribuídas pelos painelistas. 


