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RESUMO: 

inteiramente casualisado com oito animais terminados com tratamento convencional, utilizando insumos químicos 

para os dois tratamentos foram compostas por 34% de volumoso, com capim elefante (Pennisetum purpureum 

Schumach), leucena (Leucaena leucocephala) e resíduo de acerola (Malpighia glabra), e 66% de concentrado, 

suplemento mineral foram fornecidos à vontade. Foram avaliadas as características físicas (força de cisalhamento e 

da carne quando comparado aos cordeiros mantidos no tratamento alopático. Para as características químicas, 

alternativos de controle sanitário, o mesmo ocorrendo para as características sensoriais. 
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CHARACTERISTICS OF BEEF AND SHEEP BREED SANTA INÊS USING ALTERNATIVE METHODS 
OF CONTROL
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glabra
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INTRODUÇÃO

e qualidade da carcaça nos primeiros seis meses de 
vida, sendo sua carne uma excelente fonte de proteína 

a qualidade e composição da carne, entre eles: idade, 

muscular, estresse, entre outros (Reis et al., 2001).

Esses fatores que podem afetar a qualidade 
da carne são extensos, e dependentes do mercado 
consumidor, com destaque para os que afetam 

os consumidores de carne ovina estão cada vez mais 

da carne.

(2000) visualiza a qualidade funcional em relação a 

produto complexo, não sendo fácil avaliar suas 
qualidades químicas, físicas e sensoriais. A importância 
crescente da qualidade da carne de cordeiro para os 

al., 2003).

O Brasil encontra-se entre os maiores produtores 
de orgânicos do mundo, conforme relatório The World 

Organic Agriculture (FIBL) e pela International Federation 
of Organic Agriculture Movements (IFOAM) e (FIBL/
INFOAM, 2010). Segundo dados do Censo Agropecuário 

(IBGE), o Brasil conta com 4,93 milhões de hectares de 
área destinada ao cultivo de produtos orgânicos.

Portanto, para que se possa alcançar a mais alta 
satisfação possível do consumidor não somente devem-

para melhor apreciar estas características.

analisar as qualidades físicas, químicas e sensoriais 

convencionais.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi conduzido no Setor de 

do Brasil, localizada na Região Norte do Estado do 

5 ’ 10 ’’ W).

640 mm ano-1, com o período chuvoso concentrando-

Foram utilizados 16 cordeiros da raça Santa 

alternativo de controle sanitário.

em gaiolas metálicas, dotadas de comedouros, 

fornecimento de suplemento mineral. Os cordeiros 

em cada tratamento, assim como as gaiolas, onde 

Mimosa caesalpiniaefolia) e 
Nin (Azadirachta indica), com piso arenoso, onde 
permaneceram durante todo o período experimental.

A água e o suplemento mineral foram 
fornecidos à vontade, para todos os cordeiros foi 

seca, com relação volumoso:concentrado de 34:66 e 
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A parte volumosa da dieta continha capim 
napier (Pennisetum purpureum Schumach), Leucena 
(Leucaeana leucocephala) e resíduo de acerola 
(Malpighia glabra). O concentrado fornecido era 

e farelo de milho produzido na própria fazenda.

idade de 180 dias com os animais terminados com 

e 170 dias para aqueles terminados com tratamento 

horas, apenas com acesso à água, os animais foram 
 de acordo com procedimentos que 

Após a evisceração as carcaças foram 

mediu-se o pH e a temperatura no músculo Semimem 

branosus

rigor mortis

Longissimus dorsi, que foi 

descongeladas na noite anterior às analises para 
determinação da composição centesimal das variáveis 
umidade, cinzas e proteína, conforme metodologia 

descrita por AOAC (1990), e a gordura conforme 
descrito por Folch et al. (1956).

Os ácidos graxos foram separados em 
cromatógrafo a gás (modelo GCMSQP5050A, 

ionização de chama. A separação ocorreu em coluna 
capilar de sílica fundida CARBOWAX 20M (SUPELCO), 
com dimensões de 60 m de comprimento por 0,53 mm 

tempos de retenção e as percentagens de áreas dos 

Na programação de temperatura empregaram-

por 2 minutos, seguida de uma variação de temperatura 

permaneceu por seis minutos. Procedeu-se a um novo 
aumento na temperatura da coluna utilizando-se uma 

análise. Utilizou-se hidrogênio como gás de arraste, 
numa vazão de 5 mL/minuto. Os gases auxiliares foram 
nitrogênio (30 mL/minuto), hidrogênio (30 mL/minuto) e 

metílicos das amostras com padrões autênticos de 

Tabela 1. Ingredientes e composição química da dieta
Ingredientes Dieta(dag/kg)  

Farelo de Milho 53,61

10,41

Resíduo de Acerola   3,40

Capim Napier 25,49

Leucena   5,10     

Suplemento Mineral1   2,00

Composição Bromatológica Base MS ( )

87,98

Proteína Bruta (PB) 18,00

30,05

Nutrientes Digestíveis Totais (NDT) 70,00

  3,36
1
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peso por cocção (PPC) e a força de cisalhamento (FC) 

A análise das características sensoriais foi efetuada 
usando um painel sensorial treinado com 15 painelistas, 
selecionados e treinados segundo metodologia 
detalhada por Stone et al. (1974).

Utilizou-se escala hedônica semi estruturada 

extremidades, com 1cm referindo-se à condição menos 
favorável e 9 cm aquela mais favorável, conforme 
Batista et al. (2010).

Figura 1.

NOME:________________________AMOSTRA:___________DATA:__/__/__
IDADE:_________             SEXO:  (    ) MASCULINO   (   ) FEMININO

AROMA OVINO                          [_____________________________________]                                                                     
                                                         Pouca                                             Muita
COR                                            [_____________________________________]
                                                          Pouca                                             Muita

                                                          Pouca                                             Muita
SUCULÊNCIA                             [_____________________________________]
                                                          Pouca                                              Muita
SABOR OVINO                            [_____________________________________]
                                                          Pouca                                              Muita
ACEITAÇÃO GLOBAL                [_____________________________________]
                                                          Pouca                                               Muita
Comentários: 

Adaptado de Batista (2008).

grill 

aresta) foi realizada previamente, com o uso de um 
termômetro digital, sendo determinados 16 minutos 
a 170º C, oito em cada lado, como o modelo a ser 
seguido para as amostras.

Para a avaliação das amostras de carne, 
procedeu-se ao cozimento das mesmas, conforme 

papel alumínio e acondicionadas em um aquecedor, de 

Não houve adição de condimentos ou sal.

de cada tratamento. As amostras foram colocadas em 

de três dígitos. As amostras foram servidas seguindo-

et al. (1989).

controladas. O delineamento experimental utilizado foi 

o inteiramente casualizado, com dois tratamentos de 
controle sanitário (convencional e alternativo ) e oito 

pacote estatístico 

utilizado foi:

= µ + t
i
 + e , onde:

t
i

e  = Erro experimental.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

interferiu no teor de proteína da carne analisada 
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relatados por Santos et. al. (2008) e Batista (2008), que 

21,06% e 22,77% de proteína, indicando uma carne 

ao presente estudo. Os teores de gordura encontrado 

Santa Inês.

físicas da carne de cordeiros terminados em diferentes 

Tabela 2.

Tratamentos

Componentes Alopático Fitoterápico CV (%)

Umidade ( )   1,19

Cinzas     ( )   9,93

Lipídios   ( ) 23,78

Proteínas  ( ) 23,41   1,90

Tabela 3.

Características
Tratamentos

CV (%)
Alopático Fitoterápico

2) 2,60 13,12

Perda de Peso por Cocção (g) 45,55 47,92a 3,30

pH Inicial 6,00a   2,05

pH Final   1,61

Temperatura Inicial (ºC)   2,19

Temperatura Final   (ºC)   8,09

Para a variável força de cisalhamento e 
perda de peso por cocção o tratamento interferiu 

que os cordeiros pertencentes ao tratamento alopático 

Os valores são superiores aos encontrados 
por Rodrigues et al. (2008) para cordeiros Santa 

a diferenças no genótipo e tratamentos estudados, 

remoção ou padronização da capa de gordura externa, 
temperatura e tipo de forno empregado no processo de 
cocção, entre outros.

Avaliando cortes comerciais de ovinos e 

considerada macia quando apresentasse força de 
2, mediana se 
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2 e dura acima de 
5,44 Kgf/cm2.

dos ácidos graxos saturados, monoinsaturados e 
poli-insaturados.

ácidos palmítico e esteárico correspondem a 94% 
dos saturados, enquanto os ácidos oleico e linoleico 
respondem por 82% dos insaturados.

Tabela 4.

Ácidos Graxos
Tratamentos

CV (%)
Alopático Fitoterápico

Mirístico (C14:0) 1,31a 1,21a 12,76

Palmítico (C16:0) 19,01a 20,07a 9,63

Heptadecanóico (C17:0) 0,99a 1,06a 12,36

Esteárico (C18:0) 17,41 18,32a 3,28

Ácidos Graxos Saturados 38,72 40,67a 6,54

Palmitoleico (C16:1) 1,29a 1,27a 5,09

Heptadecanóico Cis 10 (C17:1) 0,56 0,78a 3,54

Oleico (C18:1n9c) 3,01a 1,80 23,56

Oleico (C18:1n9t) 41,16a 35,45 5,33

Ácidos Graxos Monoinsaturados 46,05a 39,31 5,41

Rumênico (C18:2c9t11) 8,49 14,52a 28,29

Linoleico (C18:2n6c) Nd 0,73 -

Linolênico (C18:3n3) Nd 0,72 -

Araquidônico (C20:4n6) 3,94 7,96a 32,10

Ácidos Graxos Poli-insaturados 13,89 22,49a 28,25

O ácido graxo esteárico responde a 45% 

controle sanitário, com impacto maior nos animais 

apresentando menor quantidade de ácido graxo 

todos os ácidos graxos monoinsaturados, exceto 
para o Heptadecanóico Cis

tendo sido determinado os ácidos linoleico e linolênico 
importantes para a saúde dos consumidores.

Com relação aos ácidos graxos poli-insaturados, 

pertencentes ao controle com alopatia.

As proporções de ácidos graxos saturados, 
monoinsaturados e poli-insaturados nesta pesquisa 

ácidos graxos no músculo Longíssimos dorsi de 
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cordeiros terminados em sistemas de produção 
convencional e orgânico.

gordura de ruminantes, os ácidos graxos saturados 
variam de 40 a 60%, os monoinsaturados de 30 a 50%, 
e que a proporção foi maior para o ácido oleico e os 
poli-insaturados na proporção de 5%, sendo o ácido 

Nesta pesquisa, tanto os ácidos oleico quanto 
o linoleico foram encontrados em maiores proporções 
entre os ácidos graxos mono e poli-insaturados.  
Oliveira et al. (2008) descreveram que o ácido 
linoleico tem propriedade para reduzir as lipoproteínas 

saúde humana, e aumentar as lipoproteínas de alta 
densidade (HDL).

Angood et al. (2008) estudaram a qualidade 
da carne de cordeiros produzidos nos sistema 

graxo saturado esteárico, o monoinsaturado oleico 
e o poli-insaturado linolênico foram influenciados 
pelos sistemas de produção, com valores de 

como os coeficientes de variação. 

Tabela 5.
monoinsaturados (AGM) e poli-insaturados (AGP) da carne de cordeiros Santa Inês terminados em diferentes 

Ácidos Graxos
Tratamentos

CV (%)
Alopático Fitoterápico

AGP/AGS 0,36 0,56a 35,17

AGM/AGS 1,19a 0,96 7,61

AGD1 77,36 80,13a 4,25

IA2 0,41a 0,41a 15,14

(C18:0+C18:1):C16:0 3,26a 2,78 8,13

n6:n3 nd 6,61 -

1 

2 Índice de Aterogenicidade = [(C12:0+(4*C14:0)+C16:0)]/soma dos insaturados.

depende da razão entre os ácidos poli-insaturados/
monoinsaturados e da razão entre os ácidos poli-

nas relações AGM/AGS, AGP/AGS.

deferiram dos dados citados por Santos et al. (2010) 

1,12%. Hoffman et al. (2003) ao estudarem seis raças 

com maior concentração para o ácido oleico em relação 
aos demais ácidos.

et al. (2005) encontraram valores variando entre 
70,27% e 72,48% para a carne de cordeiros Santa 
Inês, apresentando valores inferiores aos relatados 
nessa pesquisa.

índices que avaliam os ácidos graxos relativamente 

(IA) índice de Aterogenicidade e (IT) índice de 

recomendáveis para os mesmos.

uma relação de ácidos graxos mais favoráveis em 
termos de saúde. As carnes analisadas revelaram 

para IA foram encontrados por Batista et al . (2008), 
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faixa de 0,68%. Considerando a razão n6/n3, valores 

dieta para prevenção de riscos cardiovasculares 
(DHSS, 1984).

Somente a carne de cordeiros terminados com 

a relação n6/n3, em virtude dos ácidos linoleico e 

indicando que a produção de cordeiros utilizando 

mais saudável.

parâmetros sensoriais após análises de provadores 

sanitários não interferem nas características sensoriais 

de proteína da carne.

Tabela 6.

Componentes
Tratamentos

CV (%)
Alopático Fitoterápico

Aroma 49,04

Cor 57,99

Dureza 94,58

Suculência 51,89

49,04

Aceitação 42,71
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