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Resumo: Objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito da suplementagdo na composi¢do quimica da
carne do pescoco, da paleta e do costilhar de ovinos Santa Inés, terminados em pastagem enriquecida
com capim buffel. O experimento foi conduzido na Fazenda “Lameirdo”, no municipio de Santa
Teresinha- PB, CSTR/UFCG. Foram utilizados ovinos machos da raca Santa | nés, ndo castrados, criados
em vegetacdo nativa enriquecida, distribuidos em trés tratamentos, que consistiram em niveis crescentes
de suplementacdo concentrada: 0, 1 e 1,5 % de peso vivo. Os animais foram abatidos e a carcaga foi
seccionada a0 meio, sendo retirados o pescogo, paleta e costilhar, que foram dissecados em 0sso,
musculo e gordura. O musculo triturado e amostrado, para analises de matéria seca, proteina bruta,
matéria mineral, extrato etéreo e energia bruta. N&o ocorreu efeito de suplementacdo apenas sobre os
valores de matéria seca, matéria mineral, proteina bruta e energia bruta do pescogo, bem como para
matéria mineral, proteina bruta e energia bruta do costilhar. Se o objetivo for obter carne nos cortes,
paleta, pescoco e costilhar com 0 méximo de proteina bruta e teor intermediario de gordura recomendam-
se autilizagdo de concentrado na proporgéo del % do peso vivo.
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Chemical composition of meat of neck, shoulder and rib of Santa I nés sheep finished in native
pasture submitted at different suplemantation levels

Abstract: It was aimed at with this work to evaluate the effect of the suplementation in the chemical
composition of the meat of neck, shoulder an rib of Santa Inés sheep, finished in native pasture enriched
with buffel grass. The experiment was driven in "Lameir&o" farm, in the municipal district of Santa
Teresinha - PB, CSTR/UFCG. It was 24 male of Santa Inés sheep were used, no castrated, servantsin
enriched native vegetation, distributed in three treatments, that consisted of growing levels of
concentrated suplementation: 0, 1 and 1,5 % of live weight. The animals were slaughtered and the
carcass was split up to middle, then the neck, shoulder and rib was removed, and, later, it was dissected
in bone, muscle and fat. The muscle was he triturated and samples was removed for analyzes of dry
matter, crude protein, ash, ethereal extract and crude energy. It wasn't observed suplementation effect
(p>0,05) on the values Dry Matter, Ash, Crude Protein and Crude Energy of neck, as well as for Ash,
Crude Protein and Crude Energy of rib. If the objective will obtain meat in the cuts neck, shoulder and
rib with the maximum of Crude Protein and Intermediate tenor of fat, It is recommended to use the
proportion of 1,0 % of concentrate with base in live weight.
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Introducéo

Dentre os produtos que estao despontando no agronegécio brasileiro, os cortes comerciais das
carnes de ovinos tem posicdo de destaque em grandes redes de supermercado. Na atual sociedade
globalizada o consumidor esta mais informado e busca nos produtos que consome informacgdes que o
diferenciem, para que possa dar preferéncia. Entre os aspectos de qualidade que o consumidor avalia no
momento de adquirir a carne esta o valor nutricional. Como a demanda por cortes comerciais de carcagas
de ovinos é crescente, hd aumento da pressao do consumidor no que tange a necessidade da melhoria da
qualidade das cortes, dai a necessidade de mais informag6es como o sistema de producdo adotada, sexo,
idade e, sobretudo a composi¢ao quimica do produto oferecido. Neste sentido, parece ser importante e



necessario estudar possiveis relagdes do sistema de alimentagdo com as caracteristicas quimicas da carne
de ovinos, a fim de melhor atender s exigéncias do consumidor. Desta forma, objetivou-se com este
trabalho avaliar o efeito da suplementacdo na composic¢éo quimica da carne do pescogo, da paleta e do
costilhar de ovinos Santa I nés, terminados em pastagem enriquecida com capim buffel.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido, na Fazenda “Lameirdo”, pertencente ao Centro de Salde e
Tecnologia Rural da Universidade Federal de Campina Grande, Paraiba-PB. Foram utilizados 24 ovinos
machos da raga Santa Inés, com peso vivo médio de 15 Kg e 150 dias de idade, criados em vegetacdo
nativa enriquecida com capim buffel, distribuidos em trés tratamentos, que consistiram em niveis
crescentes de suplementacéo: 0, 1 e 1,5 % de peso vivo. O suplemento foi constituido a base de milho,
soja e mistura mineral, gjustada de modo que a dieta dos animais com maior nivel de concentrado
atendesse as recomendagdes do AFRC (1993) e ARC (1980), para um ganho médio diario de 200g/dia.
Os animais tinham acesso diariamente a pastagem das 8:00 as 16:00 horas, quando eram conduzidos ate
as baias para receber a suplementag@o. Quando os animais do maior nivel de suplementac&o atingiam 30
Kg de PV eram destinados ao abate juntamente com seus pares dos demai s tratamentos.

Apobs jejum sélido de 24 horas e liquido de 16 horas, os animais foram pesados e abatidos;
mediante atordoamento e sangria, seguido de esfola e evisceracdo. A carcaga foi obtida apds a separacéo
dos membros anteriores, na articulagcéo carpo-metacarpiana, € dos membros posteriores, na articulagéo
tarso-metatarsiana. As carcacas foram mantidas em camara fria por 24 horas, em temperatura de 5°C. A
carcagafoi seccionadaao meio através de serra elétrica e a meia carcaga esquerda foi dividida em cinco
cortes comerciais: pescoco, paleta, costilhar, lombo e perna de acordo com a da metodologia descrita por
Osorio (1998). Esses cortes foram congelados a —20°C. Posteriormente, 0 pescoco, a paleta e o costilhar
foram descongelados, pesados e dissecados numa sala climatizada, em: mdsculo, 0sso, gordura
(OSORIO, 1998). O tecido muscular de cada corte foi triturado e homogeneizado para retirada de
amostras e subseqiiente analises quimicas. Asamostras dos diferentes cortes da meia carcaga foram secas
em duas etapas. Na primeira a secagem foi feitaem microondas em trés fases de 1 minuto cada, com
intervalos de 20 minutos entre fases para resfriamento a temperatura ambiente, a fim de evitar-se
desnaturacdo protéica. A segunda etapa consistiu de secagem em estufacom circulagéo forcada de ar
regulada a 55 C, durante 12 horas. Em seguida as amostras foram moidas em multiprocessador
Megamaster Walita e acondicionadas em recipientes hermeticamente fechados, para analises
laboratoriais de: matéria seca, matéria mineral, extrato etéreo, proteina bruta e energia bruta, conforme
metodol ogias descritas por Silva & Queiroz (2002). O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e oito repeticdes. As andlises estatisticas foram feitas através de andlise
de variancia e as médias comparadas pel o teste de tukey, segundo o procedimento Gim do SAS (1999).

Resultados e Discussio

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados referentes a composi¢do quimica da carne dos cortes
pescoco, paleta e costilhar. Constatou-se que ndo houve significancia (p>0,05) entre os tratamentos para
matéria seca, matéria mineral, proteina bruta e energia bruta do pescoco, todavia esses valores, em
termos absolutos, foram crescentes com o aumento do nivel de suplementacdo. O mesmo ocorreu para
matéria mineral, proteina bruta e energia bruta do costilhar. Estes valores semelhantes, de certaforma, ja
eram esperados, Visto que estes cortes apresentam grande proporgdo de 0sso e ndo se constituirem em
regides de grande deposi¢do muscular.

Observou-se efeito significativo (p<0,05) de todos os tratamentos para extrato etéreo na paleta e
no costilhar e para matéria seca no costilhar. Notando-se aumento desses valores & medida que o nivel de
suplementacdo aumentava, refletem, provavelmente o maior consumo de energia dos animais
suplementados. Quanto a matéria seca da paleta, ndo houve diferenca estatistica (p>0,05) entre os
tratamentos 1,0 e 1,5 %, porém ambos diferiram do tratamento 0 % de suplementagdo, o que pode ser
associada, possivelmente, a uma maior concentragdo de estrato etéreo nos animais suplementados. Ja em
relacdo a proteina bruta da paleta, foi observado diferenca entre o tratamento 0 e 1,0 % de
suplementagdo, mas ndo houve significancia (p>0,05) em relacdo ao tratamento 1,5 % de suplementagao.
A matériamineral da paletadiferiu entre o tratamento 1,0 e 1,5 %, mas ndo houve significancia (p>0,05)
em relacdo ao tratamento 0 % de suplementagéo.

O Extrato etéreo do pescoco e a energia bruta da paleta diferiram entre o tratamento 0 e 1,5 %,
mas ndo houve significancia (p>0,05) em relagdo ao tratamento 1,0 % de suplementacdo, demonstrando
gue niveis moderados de suplementacdo pode favorecer a deposicdo de musculo e niveis elevados a de
gordura. Em geral, sd0 poucos, ou inexistente na literatura, dados sobre a composi¢éo quimica da carne
dos cortes aqui estudados, mas Madruga et al (2006) ao trabalhar com ovinos Santa Inés confinados,
abatidos com idade de 7 meses e 90 kg de PV, obtiveram os seguintes valores de referencia: umidade: 75



%; matéria mineral: 1,10 %; proteina bruta: 22,12 % e extrato etéreo: 2,86 %. Valores esses que se
aproximam dos val ores obtidos neste experimento.

Tabela 1 Médias e coeficientes de variagcdo da matéria seca, matéria mineral, proteina bruta, extrato
etéreo e energia bruta da carndo pescoco, da paleta e do costilhar de ovinos Santa Inés,
terminados em pastagem nativa e submetidos a diferentes niveis de suplementacéo.

Nivel de Suplementac@o em pastejo (% do PV)

Item CV (%)

0% SD 1,0% SD 15% SD
PESCOCO
M atéria seca (%) 23,512 3,37 24,307 2,69 25,312 2,49 11,66
Matéria mineral (%) 1,142 0,16 1,012 0,09 113 0,30 18,67
Proteina bruta (%) 20,05% 3,83 18,572 0,96 19,062 153 12,27
Extrato etéreo (%) 2,16° 0,82 331 1,28 4,412 1,05 31,87
Energiabruta(Mcal/kg) | 5,507 0,07 5,872 0,60 6,172 0,85 10,56
PALETA
Matériaseca (%) 19,82 0,79 23,54 2,44 24,23 1,97 7,59
Matériamineral (%) 0,93% 0,04 1,00% 0,09 0,91° 0,06 7,04
Protefna bruta (%) 16,97 0,87 19,172 1,92 18,39 0,89 711
Extrato etéreo (%) 117° 0,61 275 1,14 4,442 0,75 30,98
Energiabruta(Mcal/kg) | 5,30° 0,23 5,597 0,32 5,892 0,19 456
COSTILHAR
Matériaseca (%) 21,06° 0,62 24,67 1,60 27,49 2,37 6,92
Matéria mineral (%) 073 0,07 0,65 0,07 0,70 0,11 12,18
Proteina bruta (%) 16,962 0,77 15,26% 1,23 16,542 1,95 8,64
Extrato etéreo (%) 1,03 0,4 271° 111 4,612 1,60 41,23
Energiabruta (Mcal/kg) | 5,56* 0,1 5,56 0,93 5,442 0,94 12,49

Médias seguidas de | etras diferentes na mesmalinha diferem significativamente pelo Teste Tukey (p < 0,05).

Conclusdes

Se o0 objetivo for obter carne nos cortes, paleta, pescoco e costilhar com 0 maximo de proteina
bruta e teor intermediario de gordura recomendam-se suplementar os ovinos com 1 % do peso vivo.
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