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INTRODUÇÃO GERAL 

 

A produção de carne ovina tem aumentado no Brasil, contudo, o consumo ainda é 

baixo, cerca de 700g/hab/ano, bem inferior aos 14 kg/hab/ano registrado na Austrália e aos 

24 kg/hab/ano na Nova Zelândia (FAO, 2007). 

Porém, são dois problemas a serem enfrentados para viabilizar a criação de cordeiros 

no semiárido brasileiro, o primeiro está na aceitação do produto pelos consumidores e o 

segundo relaciona-se com a estiagem e falta de forragem que a região Nordeste sofre 

durante a maior parte do ano. Para superar o primeiro deve-se  realizar campanhas e 

estudos para divulgação dos benefícios e qualidade desse produto. Em relação ao segundo 

problema deve-se procurar alternativas viáveis para diminuir o tempo de abate e os gastos 

com alimentação, visto que esse é o maior gasto durante a produção.  

Os consumidores, atualmente, tem dito uma maior atenção a alimentação, pois a 

relação dieta:saúde já está bastante explícita nas pesquisas que relacionam a saúde humana 

aos seus hábitos alimentares. Com isso, cresce a preocupação em consumir alimentos que 

contenham bons teores de proteínas, minerais e vitaminas e baixas quantidades de 

carboidratos e gorduras. A carne, que é considerado um alimento protéico, recebe uma 

atenção especial, principalmente, no seu teor de gordura e no seu perfil de ácidos graxos, 

visto que esse influencia no controle do colesterol plasmático e na qualidade sensorial da 

carne (ELMORE, 2000). 

Assim sendo a carne de cordeiro apresenta-se como uma alternativa para atender este 

mercado consumidor exigente. Por apresentar um teor de proteína superior se comparável 

com a carne bovina, suína e caprina, e com uma menor quantidade de gordura que a carne 
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bovina e suína, e com um perfil de ácidos graxos com maior proporção de ácidos 

insaturados, com mais benefícios para a saúde humana (Madruga et al. 2005). 

Uma alternativa já consolidada na bovinocultura de corte é o fenômeno do 

crescimento compensatório (Sainz et al.,1998), onde os animais após sofrerem um período 

de restrição alimentar, recebem alimentação adequada e apresentam um crescimento mais 

rápido, resultando em melhor conversão alimentar. Porém poucos estudos foram realizados 

para relacionar os efeitos produzidos pelo crescimento compensatório na qualidade da 

carne de cordeiros. 
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Composição química e características físicas da carne de cordeiros Santa Inês 

submetidos ao regime alimentar para ganho compensatório em confinamento ¹ 

1 - Pesquisa financiada pela Financiadora de Estudos e Projetos - FINEP 

RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar a composição química – 

umidade, extrato seco total (EST), cinzas, proteínas e lipídios; as características físico-

químicas – perda de peso por cocção (PPC), força de cisalhamento (FC) e cor da carne 

de cordeiros Santa Inês, submetidos a um período de restrição e posteriormente a 

realimentação no semiárido nordestino. Foram utilizados 40 cordeiros inteiros Santa 

Inês, com peso médio inicial de 17 ± 1,7 kg e 100 dias de idade. O trabalho foi 

desenvolvido em duas etapas experimentais: 1) Período de restrição alimentar (42 dias); 

Os animais foram divididos em 4 tratamentos (T0, T20, T40 e T60, os valores indicando 

o percentual de restrição alimentar) e dez repetições; os animais do T0 recebiam 

alimentação ad libitium e a restrição dos demais tratamento era calculada em relação 

aos animais desse tratamento. 2) Período de realimentação (42 dias); os animais de 

todos os tratamentos recebiam alimentação ad libitium, sendo a ração do tipo completa 

e fornecida as 7:00 h da manhã e 15:00 h da tarde. Ao final do período de realimentação 

os animais foram abatidos e suas carcaças resfriadas, sendo posteriormente divididas 

longitudinalmente em esquerda e direita; a região do lombo da meia metade esquerda de 

todos as carcaças foram retirados e embalados em sacos plásticos identificados e 

congelados em freezer (-18ºC), para as analises foi retirado o músculo Longissimus 

dorsi. Os animais que sofreram uma de restrição alimentar de 20% apresentaram maior 

percentual de proteína (24,99%) enquanto os animais que sofreram uma restrição de 

60% o menor percentual de proteínas (23,56%), não interferindo na qualidade geral da 

carne. Os demais parâmetros não apresentaram diferença significativa (P>0,05) em 

relação aos níveis de restrição. Animais submetidos ao um período de 42 dias com 

diferentes níveis de restrição, e posteriormente a 42 dias de realimentação não 

apresentaram qualidade de carne inferior aos animais que não sofreram nenhum período 

de restrição. 

Palavras-chave: cor, gordura, maciez, proteína, qualidade da carne 
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Chemical composition and physical characteristics of meat of Santa Ines lambs 

subjected to diet for compensatory gain in feedlot 

ABSTRACT: This study aimed to evaluate some centesimal composition - 

moisture content, total solids (TS), ash, proteins and lipids, physical and chemical 

characteristics - weight loss in cooking (WLC), shear force (SF) and color) related to 

meat quality of Santa Ines lambs undergoing a period of restriction and subsequent 

refeeding in the nordestino semiarid. A total of 40 Santa Inês lamb whole, with average 

initial weight 17 ± 1,7 kg and 100 days old. The study was conducted in two 

experimental steps: 1) The period of food restriction (42 days), animals were divided 

into four treatments (T0, T20, T40 and T60, the figures indicating the percentage of 

food restriction) and ten repetitions of the T0 animals were fed ad libitium and 

restriction of other treatment was calculated for animals of this treatment. 2) Period of 

refeeding (42 day), animals from all treatments were fed ad libitium, and the complete 

type of food provided and the 7:00 am and 15:00 pm. At the end of the refeeding the 

animals were slaughtered and their carcasses were cooled and was subsequently divided 

longitudinally into left and right, the region of the left half of the half backs of all the 

carcasses were removed and packed in labeled plastic bags and frozen in freezer (- 18 º 

C) for analysis was taken from the Longissimus dorsi. Animals that experienced a food 

restriction of 20% showed a higher percentage of protein (24,99%) while that of T60 

animals the lowest percentage (23,56%), not interfering in the general quality of the 

meat. The other parameters showed no significant difference (P> 0,05) compared with 

levels of restriction. Animals undergoing a period of 42 days with different levels of 

restriction, and later to 42 days of refeeding did not have lower quality of meat of 

animals that suffered no period of restriction. 

Key Words: color, fat, softness, protein, meat quality 
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INTRODUÇÃO 

A ovinocultura de corte encontra-se em expansão em todas as regiões brasileiras, 

atingindo um rebanho de 16.628.571 cabeças, sendo a região Nordeste a de maior 

rebanho com 9.371.905 cabeças, composto de animais deslanados e semi-deslanados 

(IBGE, 2008). A raça Santa Inês está entre as principais raças ovinas do Nordeste 

brasileiro, devido a sua adaptação ao clima quente, a sua prolificidade, seu elevado 

crescimento, baixa susceptibilidade a endo e ecto parasitas e por não apresentar 

comportamento reprodutivo estacional (Bressan et al, 2001; Sousa, 1987). 

A alimentação dos animais é uma das grandes dificuldades na ovinocultura na 

região Nordeste, por apresentar longos períodos de estiagem que reduz a oferta de 

pastagens adequadas, limitando o máximo desenvolvimento do potencial genético dos 

animais. Uma das alternativas utilizadas para diminuir a idade ao abate e possibilitar um 

maior ganho de peso é o confinamento (Barros et al., 2003), contudo essa prática eleva 

os custo de produção, principalmente relacionada a alimentação, alcançado até 80% do 

custo total da produção (Ribeiro, 1997). 

Sendo de fundamental importância a busca de alternativas na produção para 

reduzir os custos na alimentação garantindo uma maior sustentabilidade econômica. 

Uma alternativa já consolidada na bovinocultura de corte é o fenômeno do crescimento 

compensatório (Sainz et al.,1998), onde os animais após sofrerem um período de 

restrição alimentar, recebem alimentação adequada e apresentam um crescimento mais 

rápido, resultando em melhor conversão alimentar. 

Vários fatores influenciam na qualidade da carne, podendo ser intrínsecos ao 

animal: espécie, raça, sexo e idade (Madruga et al., 2006; Silva Sobrinho et al., 2005); e 

extrínsecos: nutrição e ambiente (Araújo Filho et al., 2010). Tais fatores afetam a 
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estrutura muscular e alteram a bioquímica do músculo “post-mortem” influenciando as 

características físico-químicas e sensoriais da carne. 

O efeito do crescimento compensatório sobre a composição tecidual, 

características físicas e sensoriais da carne ainda não está bem definida. Fox et al. 

(1972) observaram que novilhos realimentados ganharam mais proteínas do que os 

animais controle durante a fase de crescimento, mas na fase de terminação apresentaram 

maior deposição de gordura. Segundo Tudor et al.(1980), animais submetidos a 

restrição alimentar, terminados sem suplementação apresentaram menor teor de gordura 

do que os animais controle, porém, quando suplementados apresentaram maior teor de 

gordura que o grupo controle. 

Estudos realizados por Asghar e Yeats (1979) encontraram que cordeiros mantidos 

em diferentes planos nutricionais: sub-mantença, mantença e ad libitum, apresentaram 

diferença na Perda de Peso por Cocção (PPC) no músculo Longissimus dorsi, sendo 

detectada uma menor PPC em animais submetidos a restrição alimentar e uma maior 

PPC nos animais ad libitum, que apresentaram também uma maior quantidade de 

gordura.  

Bonagurio et al. (2003) avaliaram a influencia do peso (15, 25, 35 e 45 kg) sobre a 

Força de Cisalhamento (FC) e concluíram que essa característica sofre influencia do 

peso. 

Os componentes da cor (L*, a* e b*) foram estudados por Bressan et al. (2001) 

que detectaram uma maior luminosidade (L*) no músculo Longissimus dorsi de 

cordeiros com  menor peso ao abate, a intensidade de vermelho (a*) e a intensidade de 

amarelo (b*) aumentou com peso (15, 25, 35 e 45 kg). 
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Santos et al. (2009) reportaram que animais que receberam uma suplementação 

alimentar (1 e 1,5% do peso vivo) apresentaram um nível de matéria seca (MS), 

proteínas, cinzas e gordura maior que os animais sem suplementação, na composição 

química do lombo de cordeiros. 

Apesar de um bom número de estudos sobre a influencia da alimentação, do peso 

ao abate, do genótipo, da castração e de métodos de conservação pós-abate na qualidade 

da carne; são quase inexistentes dados a cerca do efeito da restrição alimentar e da 

realimentação na qualidade da carne de cordeiros. Assim, objetivou neste experimento 

avaliar a composição química (Umidade, Extrato Seco Total, Cinzas, Proteínas e 

Gordura) e as características físico-químicas (Cor, Força de Cisalhamento e Perda de 

Peso por Cocção) do músculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos ao regime 

alimentar para ganho compensatório. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

O trabalho foi realizado na Estação Experimental de Pendência, pertencente a 

Empresa Estadual de pesquisa Agropecuária da Paraíba S. A. – EMEPA-PB, localizada 

na microrregião do Cariri Ocidental, no município de Soledade - PB, posicionada nas 

coordenadas geográficas 07° 08’ 18” e 36º 21’ 02” W. Gr, a uma altitude em torno de 

521 m e com uma área de 727 hectares. O clima, segundo a classificação de Koppen, é 

do tipo semi-árido quente – Bsh. A média de temperatura máxima anual é de 24,5 °C e a 

mínima de 16,5 ºC. A umidade relativa é em torno de 50%. A precipitação pluvial é, em 

media, de 400 mm/ano, segundo dados meteorológicos obtidos na própria estação 

experimental (MEDEIROS, 2007). Durante o experimento a média de temperatura 

máxima e mínima foi 28,3 e 26,9, respectivamente. 
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Para realização deste estudo foram utilizados 40 cordeiros, inteiros, desmamados, 

oriundos de rebanhos de ovinos Santa Inês, com média de 17 ± 1,7 kg de peso vivo 

(PV) e 100 dias de idade. Os animais foram alojados em baias individuais com 

dimensões de 1,0 x 2,8 m com bebedouros e comedouros, alocadas em galpão com piso 

de cimento e coberto com telhas de barro. Inicialmente, os animais foram identificados, 

tratados contra ecto e endoparasitas e vacinados contra clostridioses.  O alimento foi 

fornecido duas vezes ao dia, às 7 e 15h.  

O experimento teve duração de 98 dias, incluindo os 14 primeiros dias destinados 

a fase de adaptação ao manejo e a dieta. Sendo o período experimental composto por 

duas etapas: 1ª etapa: período de restrição alimentar, do 1º ao 42º dia, sendo os animais 

divididos em quatro tratamentos (T0, T20, T40 e T60), em relação ao nível de restrição 

alimentar ao qual foram submetidos em: 0, 20, 40 e 60% de restrição alimentar, 

respectivamente. Os animais do Tratamento T0 receberam alimentação ad libitum com 

reajuste diário que permitiam uma sobra de 10% garantindo o consumo voluntario. Os 

animais dos demais tratamentos recebiam alimentação de acordo com o nível de 

restrição ao qual foram submetidos, sendo calculado esse nível em relação ao consumo 

médio dos animais do tratamento T0. 2ª etapa: período de realimentação alimentar, do 

43º ao 84º dia, nesse período todos os animais receberam uma alimentação ad libitum 

com reajuste diário que permitiam uma sobra de 10%. 

Todos os animais receberam o mesmo tipo de dieta, na forma de ração completa 

com base nas exigências do NRC (1985), visando um ganho de 250g/dia, conforme 

ingredientes e a composição bromatológica apresentados na Tabela1. 
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Tabela 1 - Participação dos ingredientes e composição na ração (% em 

matéria seca) 

Ingredientes (%) da matéria seca da ração 

Feno de tifton 30,0 

Milho moído 47,0 

Farelo de soja 16,5 

Farelo de trigo 4,0 

Sal mineral 1,0 

Calcário 1,5 

Composição químico-bromatológica (% MS) 

Matéria Seca 90,07 

Matéria Orgânica* 93,86 

Matéria Mineral* 6,14 

Proteína Bruta* 16,25 

Energia Bruta (Mcal/KgMS) 4,72 

Extrato Etéreo* 3,17 

Fibra de Detergente Neutro* 63,84 

Fibra de Detergente Ácido* 19,21 

* % em relação à matéria seca 

Após término do período de confinamento (84 dias), os animais foram submetidos 

a jejum de sólidos por 24 horas e jejum hídrico por 16 horas, sendo posteriormente 

pesados, para obtenção do peso ao abate. Em seguida, foram abatidos segundo as 

técnicas e normas preconizadas pelo RIISPOA (BRASIL, 1997). As carcaças após 

serem resfriadas em câmara frigorífica com temperatura inferior a 4ºC por 24 horas 
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foram avaliadas e divididas em duas meias-carcaças. A meia-carcaça esquerda, por sua 

vez, foi seccionada em cinco cortes comerciais primários: pescoço, paleta, costilhar, 

lombo e perna. O lombo obtido foi congelado para posterior dissecação tecidual 

(músculo, osso e gordura). O músculo Longissimus dorsi de cada lombo dissecado foi 

enrolado em filme PVC, embalados em sacos plásticos e armazenados em freezer 

comercial, com temperatura não superior a -15ºC, por dois meses até a realização das 

analises (Cezar, 2007). 

Para o inicio das analises químicas, os músculos foram descongelados em 

geladeira, por 24 horas. Logo após foi retirada a gordura de cobertura e dividido em três 

partes (cranial, medial e caudal) para serem submetidas às analises laboratoriais. Para 

analisar a composição centesimal optou-se pela parte cranial de cada músculo, a parte 

medial foi submetida as avaliações físico-químicas. As amostras destinadas a 

composição centesimal foram trituradas individualmente em liquidificador para 

obtenção de uma massa homogênea e acondicionadas em plásticos vedados, congelados 

e armazenados em freezer comercial a -18ºC até sua utilização. As analises foram 

realizadas em duplicata e os resultados obtidos submetidos às analises estatísticas. 

A determinação de umidade foi realizada segundo os procedimentos analíticos da 

AOAC (2000), utilizando estufa a 105ºC (marca TECNAL, modelo TE 397/4), até 

atingirem peso constante. As cinzas foram determinadas segundo os procedimentos 

analíticos da AOAC (2000), pelo método gravimétrico, que consiste da incineração do 

material em mufla a 550ºC (marca FORNITEC, modelo 1557). A determinação 

quantitativa de proteína bruta foi realizada segundo procedimentos analíticos da AOAC 

(2000), segundo método de Kjeldahl utilizando-se um digestor (marca FANEN, modelo 

TE 0007), um destilador (TECNAL, modelo TE 036/1) e aplicando um fator de 6,25 

para a conversão do nitrogênio total em nitrogênio protéico. Os lipídios totais foram 
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dosados usado a metodologia de Folch et al. (1957), submetendo a amostra à extração 

com uma mistura de clorofórmio e metanol, proporção de 2:1, seguida pela evaporação 

do solvente em estufa a 105º C. 

Para as analises físico-químicas de cor, força de cisalhamento e perda de peso por 

cocção, as amostras congeladas foram fatiadas em porções de 2,5cm de espessura, as 

quais foram enroladas em filme de PVC e embrulhadas em papel alumínio.  

O músculo Longissimus dorsi dos cordeiros foi submetida a analise de cor pelo 

sistema CIE, onde L* corresponde a teor de luminosidade; a* ao teor de vermelho e b* 

ao teor de amarelo, seguindo a metodologia de Abularach, Rocha e Felício (1998) para 

sua quantificação. A amostra in natura foi descongelada por 24 horas a 4ºC, sendo 

então exposta ao ar, permitindo-lhe a oxigenação superficial da mioglobina por 5 

minutos, sendo realizadas três leituras em cada fatia em pontos distintos, o valor médio 

desses resultados foi utilizado na analise estatística. 

Para a determinação da Perda de Peso por Cocção (PPC) foram utilizadas as 

mesmas amostras submetidas a medição de cor. Seguindo a metodologia de Duckett et 

al. (1998), as amostras foram pesadas e posteriormente assadas em forno pré-aquecido a 

170ºC  até o centro geométrico atingir 70ºC. A temperatura era monitorada utilizando 

um termômetro com termopar de cobre/constatam, equipado com leitor digital. As 

amostras após resfriadas a temperatura ambiente eram novamente pesadas, e as perdas 

foram calculadas pela diferença de peso antes e após a cocção, sendo identificadas as 

Perdas por Evaporação (PE), Perdas por Gotejamento (PG), e as Perdas de Peso por 

Cocção (PPC), sendo a PPC igual a soma da PE mais a PG. 

As amostras usadas para a determinação da PPC foram às mesmas utilizadas para a 

quantificação da Força de Cisalhamento (FC), das quais foram retirados cilindros no 
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sentido das fibras musculares, com o auxílio de um vazador de 1,6 cm de diâmetro 

acoplado a uma furadeira. Os cilindros foram cortados transversalmente utilizando um 

texturômetro equipado com uma lâmina tipo Warner Bratzler, operando a 20 cm/min, 

sendo registrado o pico da força de cisalhamento e o resultado expresso em Kgf/cm². 

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente por meio de analise de 

variância (ANOVA) pelo programa PROC GLM (General Linear Models) do SAS 

(2002), em delineamento inteiramente casualizado com quatro tratamentos (T0: animais 

sem restrição alimentar em nenhumas das etapas; T20: animais com restrição de 20% da 

alimentação na 1ª etapa; T40: animais com restrição de 40% da alimentação na 1ª etapa; 

T60: animais com restrição de 60% alimentação na 1ª etapa) e dez repetições. A 

comparação entre as médias foram realizadas pelo teste de Tukey, ao nível de 5% de 

probabilidade. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Um parâmetro eficaz que contribui para reconhecer o valor nutritivo dos alimentos 

é a avaliação da sua composição centesimal, sendo de fundamental importância para 

verificar o teor de proteína, umidade e sais minerais na carne de cordeiros e com isso 

determinar o seu potencial energético. 

A Tabela 2 apresenta as médias e os coeficientes de variação da composição 

centesimal do músculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos a diferentes níveis de 

restrição alimentar e posterior realimentação. Não foram observadas diferenças 

significativas (P>0,05) para os parâmetros de umidade, extrato seco total (EST), cinzas 

e lipídios totais. Diferença significativa (P<0,05) foi observada para o nível de 

proteínas, onde as amostras da carne provenientes dos animais do grupo que receberam 
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restrição de 20% (24,99g/100g) diferiram das amostras provenientes dos animais que 

receberam restrição de 60% (23,56g/100g), entretanto não diferindo entre os demais 

tratamentos. 

Tabela 2. Médias e coeficientes de variação (CV) da composição química do 

Longissimus dorsi de cordeiros que foram submetidos ao regime 

alimentar para ganho compensatório 

 
Níveis de Restrição (%) 

Média CV 
0 20 40 60 

Umidade (g/100g) 71,94a 71,93a 72,60a 72,41a 72,22 1,72 

EST (g/100g)* 28,06a 28,07a 27,40a 27,60a 27,78 4,49 

Cinzas (g/100g) 1.03a 1,01a 0,98a 1,00a 1,00 5,33 

Proteínas (g/100g) 23,88ab 24,99a 24,06ab 23,56b 24,12 3,74 

Lipídios (g/100g) 3,15a 2,07a 2,36a 3,04a 2,66 26,36 

*EST – Extrato Seco Total; **Letras diferentes na mesma linha difere significativamente (P<0,05). 

Contudo, os níveis de proteínas registrados nesse experimento estão de acordo com 

a literatura consultada: Macedo et al. (2008), ao estudarem a incorporação de semente 

de girassol na ração de cordeiros em terminação e abatidos ao atingirem 28kg; Madruga 

et al (2008), quando investigaram o efeito da adição de níveis (0, 20, 30 e 40%) 

crescentes de caroço de algodão integral na ração, sobre a qualidade da carne de 

cordeiros terminados em confinamento (70 dias) e abatidos com pesos entre 30,41–

33,50kg; Ortiz et al. (2005) que estudaram o efeito da porcentagem (15, 20 e 25%) de 

Proteína Bruta (PB) na ração de cordeiros terminados em confinamento abatidos ao 

atingirem 28kg de peso vivo, demonstrando que a proteína é o componente que menos 

sofre alterações na composição da carne após a fase de crescimento, visto que os 

cordeiros foram abatidos com 7 meses de idade, fase de terminação e acabamento, 
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portanto os percentuais de proteínas obtidos no presente estudo são considerados 

normais. 

Valores semelhantes, de umidade e cinzas foram observados por Madruga et al. 

(2008); mas inferiores aos valores encontrados por Macedo et al. (2008), 74,69 e 1,08%, 

umidade e cinzas, respectivamente. E também menores que os relatados por Almeida Jr. 

et al. (2004), umidade (74,75%) e cinzas (1,22%), que utilizaram silagem de grãos 

úmidos de milho na alimentação de cordeiros em terminação e abatidos aos atingirem 

28kg, contudo tais valores encontram-se no padrão de qualidade da carne de cordeiros. 

A restrição alimentar não afetou (P>0,05) os níveis de lipídios totais, que 

apresentaram valores médios entre 2,07 – 3,15%, valores semelhantes aos encontrados 

por Macedo  et al. (2008), 2,68%; aos relatados por Madruga et al (2008), 3,64% e  aos 

apresentados por Ortiz et al. (2004), 2,08%, nesses experimentos os animais foram 

abatidos com peso entre 28 – 33,5 kg, com idade variando de 2 – 5 meses, 

provavelmente idade e peso insuficientes para ocasionar deposição de gordura, 

especialmente intramuscular (marmoreio), situação observada também no presente 

estudo, onde os animais foram abatidos com idade média de 7 meses e pesos variando 

de 35,8 a 44,04 kg.  

Os níveis de restrição alimentar não interferiram significativamente (P>0,05) nas 

características físico-químicas (PPC, FC e Cor) dos músculos Longissimus dorsi de 

cordeiros, os resultados são apresentados tabela 3. 
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Tabela 3. Médias e coeficientes de variação (CV) das características físico-químicas 

do músculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos ao regime 

alimentar para ganho compensatório. 

 Níveis de Restrição 
Média CV 

 0 20 40 60 

PE (%) 28,72a 21,80a 25,30a 24,68a 25,15 26,46 

PG (%) 0,94a 0,72a 0,88a 1,13a 0,91 55,27 

PPC (%) 29,67a 22,52a 26,18a 25,82a 26,06 25,36 

FC (kgf/cm²) 1,91a 1,74a 1,95a 2,06a 1,91 24,07 

COR 

L* 29,85a 30,53a 31,67a 31,09a 30,77 7,56 

a* 10,31a 9,53a 10,61a 10,08a 10,13 16,85 

b* 13,92a 13,99a 14,92a 15,31a 14,49 9,29 

PE – Perda por Evaporação; PG – Perda por Gotejamento; PPC – Perda de Peso por Cocção; FC – 

Força de Cisalhamento. 

A perda de peso por cozimento é uma medida de qualidade associada ao 

rendimento da carne no momento do consumo (PARDI et al., 1993), sendo influenciada 

principalmente pela capacidade de retenção de água da carne. Segundo os autores, a 

gordura presente na carne, derretida por ação do calor, também é registrada como 

perdas de peso por cozimento. 

As Perdas de Peso por Cocção foram registradas como Perdas por Evaporação 

(PE) e Perdas por Gotejamento (PG). A PE é a variável que quantifica a evaporação dos 

ácidos voláteis, de forma que quanto maior o marmoreio, ou seja, maior a quantidade de 

gordura intramuscular, maior será a PE. Corroborando com tal afirmativa, observou-se 

que os animais que não sofreram restrição alimentar por apresentarem maior peso ao 

abate (44,04 kg) e, com isso, um maior marmoreio demonstraram também níveis de 

lipídios totais superiores (3,15%) e maior PE (28,72%). A PG, por sua vez, é o resultado 
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da perda de água, os animais que sofreram a maior restrição foram os que obtiveram a 

maior PG (1,13%), esses animais foram os que tiveram o menor peso ao abate (35,8 kg). 

As Perdas de Peso por Cocção (PPC) encontrada no presente estudo variou entre 

22,52 – 29,67%, valores próximos foram relatados por Zapata et al. (2000), entre 21,41 

– 23,90%, quando estudaram o efeito da adição de 20% de proteína Bruta (PB) na ração 

de cordeiros amamentados e terminados em confinamento. Estudos realizados por Zeola 

et al. (2002), quando avaliaram o efeito de diferentes proporções entre concentrado e 

volumoso contido na ração de cordeiros, encontraram valores superiores, 36,89 – 

38,23%.  Experimentações realizadas por Bressan et al. (2001), analisando o efeito do 

peso ao abate sobre as características físico-químicas da carne de cordeiros, detectaram 

uma PPC entre 27,2 – 29,1%, muito próxima ao do presente estudo. Os valores de PPC 

encontrados no presente estudo são semelhantes aos encontrados na literatura, 

demonstrando que a carne de cordeiros que sofrerão restrição alimentar e 

posteriormente uma realimentação apresenta um bom rendimento para o consumo. 

A maciez da carne é provavelmente a característica mais estudada quando a 

preocupação é o consumidor (BORGES et al., 2006). Pois a maciez está relacionada a 

maior aceitação da carne após a compra. 

O regime alimentar para ganho compensatório não influenciou (P>0,05) na maciez 

da carne. Valores da força de Cisalhamento do músculo Longissimus dorsi encontrados 

variaram de 1,74 – 2,06 kgf/cm², sendo a carne considerada macia, pois Bickerstaffe et 

al. (1997) estabelecem que a carne é considerada macia com valores de força de 

cisalhamento até a 8 kgf/cm². De acordo com a literatura consultada os valores 

encontrados no presente estudo são considerados baixos ao se compara com os obtidos 

por: Ortiz et al. (2005), 2,31kgf/cm²; Almeida Jr. et al. (2004), 2,84kgf/cm²; Zeola et al. 
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(2002), 4,35kgf/cm²; Bressan et al. (2001) de 2,3 – 2,8 kgf/cm² e Zapata et al. (2000), 

4,63 kgf/cm², confirmando a maciez da carne de cordeiros, resultando em um produto 

de melhor qualidade para o consumidor. 

A cor é um importante critério pelo qual o consumidor julga a qualidade da carne, 

sendo considerado um índice de frescor da carne e que mais influência na hora da 

compra. Mesmo não sendo registrada diferença significativamente (P>0,05) entre os 

níveis de restrição para a determinação da cor (L*, a*, b*), a carne dos animais que 

sofreram restrição apresentaram uma tendência de serem mais pálida à medida que 

aumentou o nível de restrição, pois de acordo com Miltenburg et al. (1992), quanto 

maiores os valores de L*, mais pálida é a carne. Sañudo et al. (1996) ao estudarem o 

efeito do peso ao abate (8 – 13 kg) sobre os parâmetros de cor da carne, encontraram 

valores superiores para L* (48,15 – 45,61), a* (13,94 – 16,95) e inferiores para b* (5,90 

– 6,86), aos do presente estudo L* (29,85 – 31,67), a* (9,53 – 10,61) e b* (13,92 – 

15,31). Todavia, com a mesma observação, a intensidade de L* diminui, enquanto a de 

a* aumenta a medida que aumenta o peso de abate, indicando carnes mais escuras; os 

valores (L* e a*) relatados pelos autores foram superiores aos encontrados nesse 

experimento, o que é justificado devido ao baixo peso de abate dos animais estudados 

por àqueles autores. 

Bressan et al. (2001) encontraram valores de L* (42,29 – 32,46) e a* (10,39 – 

13,89) e b* (6,73 – 8,15) concluindo que a medida que aumenta o peso de abate, 15 – 

45 kg, a carne tornou-se mais escura, tais valores concordam com os encontrados no 

presente estudo. Os valores obtidos no presente estudo são considerados normais para 

cor da carne ovina, classificando a carne como de boa qualidade, não caracterizando 

uma carne DFD – escura, firme e seca – e nem uma carne PSE – pálida, pouco 

consistente e exudativa – (Sañudo & Osório, 2004). 
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CONCLUSÃO 

O regime alimentar para ganho compensatório, constituído de período de restrição 

alimentar e período de realimentação, não afetaram a composição química e nem as 

propriedades físico-químicas da carne, embora o teor de proteína tenha sido menor nos 

animais submetidos ao nível de restrição de 60% e maior nos animais que sofreram o 

nível de restrição de 20%, conclui-se que a qualidade da carne de cordeiros Santa Inês 

terminados em confinamento sofre pouco efeito do regime alimentar para ganho 

compensatório.  
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Características sensoriais e o perfil de ácidos graxos da carne de cordeiros Santa 

Inês submetidos ao regime alimentar para ganho compensatório em confinamento¹ 

1 - Pesquisa financiada pela Financiadora de Estudos e Projetos - FINEP 

RESUMO: Este experimento foi realizado objetivando avaliar as características 

sensoriais e o perfil de ácidos graxos do músculo Longissimus dorsi de cordeiros Santa 

Inês submetidos a um período de restrição e posteriormente realimentação no semiárido 

brasileiro. Foram utilizados 40 cordeiros inteiros Santa Inês, com peso médio inicial de 

17 ± 1,7 kg e 100 dias de idade. O trabalho foi desenvolvido em duas etapas 

experimentais: 1) Período de restrição alimentar (42 dias); Os animais foram divididos 

em 4 tratamentos (T0, T20, T40 e T60, os valores indicando o percentual de restrição 

alimentar) e dez repetições; os animais do T0 recebiam alimentação ad libitium e a 

restrição dos demais tratamento era calculada em relação aos animais desse tratamento. 

2) Período de realimentação (42 dias); os animais de todos os tratamentos recebiam 

alimentação ad libitium, sendo a ração do tipo completa e fornecida as 7:00 h da manhã 

e 15:00 h da tarde. Ao final do período de realimentação os animais foram abatidos e 

suas carcaças resfriadas, sendo posteriormente divididas longitudinalmente em esquerda 

e direita; a região do lombo da meia metade esquerda de todos as carcaças foram 

retirados e embalados em sacos plásticos identificados e congelados em freezer (-18ºC), 

para as analises foi retirado o músculo Longissimus dorsi. Os animais que sofrerão uma 

restrição de 20% foram os que receberam as maiores notas na avaliação sensorial, não 

apresentando diferença significativa (P>0,05) na qualidade da carne. O perfil de ácido 

graxo não sofreu influencia (P>0,05) dos níveis de restrição alimentar, sendo o ácido 

oléico (C18:1) o que mais contribui para esse perfil, 50,35%. Animais submetidos ao 

um período de 42 dias com diferentes níveis de restrição não apresentaram qualidade de 

carne inferior aos animais que não sofreram nenhum tipo de restrição. 

Palavras-chave: flavour, gordura, lombo, maciez, suculência 
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Sensory characteristics and fatty acid profile of beef and Santa Ines lambs 
subjected to diet for compensatory gain in feedlot 

ABSTRACT: This experiment was conducted to evaluate the sensory characteristics 

and fatty acid profile of Longissimus dorsi muscle of Santa Ines lambs subjected to a 

period of restriction and subsequent refeeding in the Brazilian semiarid. A total of 40 

Santa Inês sheep whole, with average initial weight 17 ± 1,7 kg and 100 days old. The 

study was conducted in two experimental steps: 1) The period of food restriction (42 

days), animals were divided into four treatments (T0, T20, T40 and T60, the figures 

indicating the percentage of food restriction) and ten repetitions of the T0 animals were 

fed ad libitium and restriction of other treatment was calculated for animals of this 

treatment. 2) Period of refeeding (42 day), animals from all treatments were fed ad 

libitium, and the complete type of food provided and the 7:00 am and 15:00 pm. At the 

end of the refeeding the animals were slaughtered and their carcasses were cooled and 

was subsequently divided longitudinally into left and right, the region of the left half of 

the half backs of all the carcasses were removed and packed in labeled plastic bags and 

frozen in freezer (- 18 º C) for analysis was taken from the Longissimus dorsi. Animals 

that suffer a restriction of 20% were those who received the highest scores in sensory 

evaluation, no significant difference (P> 0,05) on meat quality. The fatty acid profile 

was not affected (P> 0,05) levels of food restriction, and oleic acid (C18: 1) the major 

contributor to this profile, 50,35%. Animals undergoing a period of 42 days with 

different levels of restriction had no quality of meat lower than the animals not 

subjected to any restriction. 

Key Words: flavor, fat, loin, tenderness, juiciness 
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INTRODUÇÃO 

Os consumidores, atualmente, tem tido uma maior atenção a relação entre dieta e 

saúde, com isso, passam a se preocupar em adquirir produtos que apresentem menor 

teor de gordura, colesterol e ácidos graxos saturados, procurando produtos que tenham 

na sua composição uma maior proporção de ácidos graxos mono e poliinsaturados, tais 

produtos devem manter a mesma qualidade, satisfazendo as exigências dos 

consumidores, onde esses avaliam o produto através das características organolépticas: 

aroma, sabor, maciez, textura, suculência, que são percebidos pelos sentidos: visão, 

gustação e olfato.  

A produção de carne ovina tem aumentado no Brasil, contudo, o consumo ainda é 

baixo, cerca de 700g/hab/ano, bem inferior aos 14 kg/hab/ano registrado na Austrália e 

aos 24 kg/hab/ano na Nova Zelândia (FAO, 2007). A ovinocultura de corte encontra-se 

em expansão em todas as regiões brasileiras, atingindo um rebanho de 16.628.571 

cabeças, sendo a região Nordeste a de maior rebanho com 9.371.905 cabeças, composto 

de animais deslanados e semi-deslanados (IBGE, 2008). A raça Santa Inês está entre as 

principais raças ovinas do Nordeste brasileiro, devido a sua adaptação ao clima quente, 

a sua prolificidade, seu elevado crescimento, baixa susceptibilidade a endo e ecto 

parasitas e por não apresentar comportamento reprodutivo estacional (Bressan et al, 

2000; Sousa, 1987). 

A alimentação dos animais é uma das grandes dificuldades na ovinocultura na 

região Nordeste, por apresentar longos períodos de estiagem que reduz a oferta de 

pastagens adequadas, limitando o máximo desenvolvimento do potencial genético. Uma 

das alternativas utilizadas para diminuir a idade ao abate e possibilitar um maior ganho 

de peso é o confinamento, contudo essa prática eleva os custo de produção, 
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principalmente relacionada a alimentação, alcançado até 80% do custo total da produção 

(Ribeiro, 1997). 

Assim sendo é de fundamental importância a busca de alternativas na produção 

para reduzir os custos na alimentação garantindo uma maior sustentabilidade 

econômica. Uma alternativa já consolidada na bovinocultura de corte é o fenômeno do 

crescimento compensatório (Sainz et al., 1998), onde os animais após sofrerem um 

período de restrição alimentar, recebem alimentação adequada e apresentam um 

crescimento mais rápido, resultando em melhor conversão alimentar. 

Segundo Mottram (1998) o perfil dos ácidos graxos tem pouca influenciam no 

valor comercial da carne, quando comparado ao conteúdo de gordura, contudo, as 

propriedades físicas e químicas dos lipídios afetam as características nutricionais, 

sensoriais e de conservação. As gorduras saturadas solidificam após cozimento 

influenciando a palatabilidade da carne e o maior teor de ácidos insaturados aumentam 

o potencial de oxidação diminuindo a vida de prateleira da carne in natura ou cozida 

(Madruga et al., 2003). 

A qualidade sensorial da carne pode ser entendida como a capacidade que esta tem 

de satisfazer as expectativas do consumidor, em termos de cor, sabor e maciez, no 

momento de ser consumida. Independente dos hábitos das diferentes populações, 

verifica-se que dois fatores são importantes, maciez e paladar (flavour), que engloba os 

conceitos de suculência, sabor e odor (Ramos & Silveira, 2002). 

Segundo Larick et al. (1987) bovinos inicialmente mantidos em pastejo e que 

passaram a receber um regime alimentar rico em concentrados, apresentaram carnes 

mais macias, devido a quantidade de gordura intramuscular, que reduz a resistência à 

mastigação. 
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Apesar de um bom números de estudos sobre a influencia da alimentação, do peso 

ao abate, do genótipo, da castração e de métodos de conservação pós-abate na qualidade 

da carne, são quase inexistentes dados a cerca do efeito da restrição e da realimentação 

na qualidade da carne de cordeiros. Assim, objetivou nesta pesquisa avaliar a qualidade 

da carne, através das características organolépticas e o perfil de ácidos graxos do 

músculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos a um período de restrição e a 

realimentação. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

O trabalho foi realizado na Estação Experimental de Pendência, pertencente a 

Empresa Estadual de pesquisa Agropecuária da Paraíba S. A. – EMEPA-PB, localizada 

na microrregião do Cariri Ocidental, no município de Soledade - PB, posicionada nas 

coordenadas geográficas 07° 08’ 18” e 36º 21’ 02” W. Gr, a uma altitude em torno de 

521 m e com uma área de 727 hectares. O clima, segundo a classificação de Koppen, é 

do tipo semi-árido quente – Bsh. A média de temperatura máxima anual é de 24,5 °C e a 

mínima de 16,5 ºC. A umidade relativa é em torno de 50%. A precipitação pluvial é, em 

media, de 400 mm/ano, segundo dados meteorológicos obtidos na própria estação 

experimental (MEDEIROS, 2007). Durante o experimento a média de temperatura 

máxima e mínima foi 28,3 e 26,9, respectivamente. 

Para realização deste estudo foram utilizados 40 cordeiros, inteiros, desmamados, 

oriundos de rebanhos de ovinos Santa Inês, com média de 17 ± 1,7 kg de peso vivo 

(PV) e 100 dias de idade. Os animais foram alojados em baias individuais com 

dimensões de 1,0 x 2,8 m com bebedouros e comedouros, alocadas em galpão com piso 

de cimento e coberto com telhas de barro. Inicialmente, os animais foram identificados, 
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tratados contra ecto e endoparasitas e vacinados contra clostridioses.  O alimento foi 

fornecido duas vezes ao dia, às 7 e 15h.  

O experimento teve duração de 98 dias, incluindo os 14 primeiros dias destinados 

a fase de adaptação ao manejo e a dieta. Sendo o período experimental composto por 

duas etapas: 1ª etapa: período de restrição alimentar, do 1º ao 42º dia, sendo os animais 

divididos em quatro tratamentos (T0, T20, T40 e T60), em relação ao nível de restrição 

alimentar ao qual foram submetidos em: 0, 20, 40 e 60% de restrição alimentar, 

respectivamente. Os animais do Tratamento T0 receberam alimentação ad libitum com 

reajuste diário que permitiam uma sobra de 10% garantindo o consumo voluntario. Os 

animais dos demais tratamentos recebiam alimentação de acordo com o nível de 

restrição ao qual foram submetidos, sendo calculado esse nível em relação ao consumo 

médio dos animais do tratamento T0. 2ª etapa: período de realimentação alimentar, do 

43º ao 84º dia, nesse período todos os animais receberam uma alimentação ad libitum 

com reajuste diário que permitiam uma sobra de 10%. 

Todos os animais receberam o mesmo tipo de dieta, na forma de ração completa 

com base nas exigências do NRC (1985), visando um ganho de 250g/dia, conforme 

ingredientes e a composição bromatológica apresentados na Tabela1. 
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Tabela 1 - Participação dos ingredientes e composição na ração (% em matéria seca) 

Ingredientes (%) da matéria seca da ração 

Feno de tifton 30,0 

Milho moído 47,0 

Farelo de soja 16,5 

Farelo de trigo 4,0 

Sal mineral 1,0 

Calcário 1,5 

Composição químico-bromatológica (% MS) 

Matéria Seca 90,07 

Matéria Orgânica* 93,86 

Matéria Mineral* 6,14 

Proteína Bruta* 16,25 

Energia Bruta (Mcal/KgMS) 4,72 

Extrato Etéreo* 3,17 

Fibra de Detergente Neutro* 63,84 

Fibra de Detergente Ácido* 19,21 

* % em relação à matéria seca 

Após término do período de confinamento (84 dias), os animais foram submetidos 

a jejum de sólidos por 24 horas e jejum hídrico por 16 horas, sendo posteriormente 

pesados, para obtenção do peso ao abate. Em seguida, foram abatidos segundo as 

técnicas e normas preconizadas pelo RIISPOA (BRASIL, 1997). As carcaças após 

serem resfriadas em câmara frigorífica com temperatura inferior a 4ºC por 24 horas 
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foram avaliadas e divididas em duas meias-carcaças. A meia-carcaça esquerda, por sua 

vez, foi seccionada em cinco cortes comerciais primários: pescoço, paleta, costilhar, 

lombo e perna. O lombo obtido foi congelado para posterior dissecação tecidual 

(músculo, osso e gordura). O músculo Longissimus dorsi de cada lombo dissecado foi 

enrolado em filme PVC, embalados em sacos plásticos e armazenados em freezer 

comercial, com temperatura não superior a -15ºC, por dois meses até a realização das 

analises (Cezar, 2007). 

Para o inicio das analises sensoriais, os músculos foram descongelados em 

geladeira, por 24 horas. Logo após foi retirada a gordura de cobertura e dividido em três 

partes (cranial, medial e caudal) para serem submetidas as analises. Para analisar as 

características sensoriais foram utilizadas as parte caudal de cada músculo. Foram 

retirados cubos de 3 cm de aresta para serem assados em chapa elétrica, previamente 

aquecida a 170ºC, até a temperatura interna no centro geométrico atingir 85ºC, as 

amostras eram colocados em recipientes plásticos tampados e identificados. 

O painel era composto por nove provadores, treinados e selecionados. As amostras 

foram servidas aos provadores acompanhadas de água e biscoito do tipo cream cracker 

sem sal. Foram realizadas três repetições por grupo de amostra, em cada repetição 

foram oferecidas quatro amostras codificadas, respectiva aos tratamentos realizados.  

Para a avaliação das características sensoriais utilizou-se uma ficha com escalas 

não-estruturadas de 9 cm, com mensuração de intensidade dos atributos que variaram da 

condição menos favorável a condição mais favorável. Sendo avaliados os parâmetros de 

maciez, suculência, sabor e avaliação global (Madruga et al., 1999). 

O perfil de ácidos graxos foi determinado com base na metodologia descrita por 

Folch et al. (1957) para a etapa de extração de gordura, o método de Hartmam e Lago 
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(1973) para as saponificação e esterificação, seguido de analise Cromatográfica Gasosa, 

utilizando cromatógrafo a gás modelo CG MASTER, para identificação do perfil de 

ácidos graxos. Os cromatogramas, com dados sobre os tempos de retenção e as 

percentagens de áreas dos ácidos graxos, foram registrados em software tipo 

Peaksimple (ARI Instruments – USA).  

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente por meio de analise de 

variância (ANOVA) pelo programa PROC GLM (General Linear Models) do SAS 

(2002), em delineamento inteiramente casualizado com quatro tratamentos (T0: animais 

sem restrição alimentar em nenhumas das etapas; T20: animais com restrição de 20% da 

alimentação na 1ª etapa; T40: animais com restrição de 40% da alimentação na 1ª etapa; 

T60: animais com restrição de 60% alimentação na 1ª etapa) e dez repetições. A 

comparação entre as médias foram realizadas pelo teste de Tukey, ao nível de 5% de 

probabilidade. 

 

RESULTADOS E DUSCUSSÃO 

A analise sensorial é um conjunto de técnicas utilizado para identificar, medir e 

interpretar as principais características dos produtos alimentícios através das sensações 

percebidas pelos sentidos da visão, olfato e gustação e determinados por vários 

atributos, a citar: aroma, sabor, textura, maciez e suculência. 

Os valores médios encontrados para os parâmetros (maciez, suculência, sabor e 

avaliação global) avaliados na analise sensorial estão listados na tabela 2. Os níveis de 

restrição alimentar não afetaram significativamente a avaliação sensorial da carne de 

cordeiros. 
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Tabela 2.   Médias e Coeficientes de Variância (CV) da analise sensorial do músculo 
Longissimus dorsi de cordeiros submetidos ao regime alimentar para 
ganho compensatório. 

 Níveis de Restrição (%) 
Média CV(%) 

 0 20 40 60 

Maciez 6,60 6,70 5,90 5,46 6,16 23,76 

Suculência 6,35 6,50 6,00 5,65 6,12 19,94 

Sabor 5,85 6,30 5,97 6,04 6,04 20,05 

Avaliação 
Global 

6,37 6,48 6,18 6,13 6,29 17,02 

 

Os animais que sofreram um nível de restrição de 20% apresentaram os 

melhores resultados para todos os atributos sensoriais mensurados, provavelmente 

devido ao pequeno estresse nutricional sofrido no período de restrição em 

comparação aos animais que sofreram uma restrição mais severa. Segundo Bruce et 

al. (1991) animais com baixo nível alimentar leva a uma diminuição não apenas na 

gordura subcutânea mas também na gordura intramuscular (marmoreio), sendo essa 

relacionada principalmente as características de maciez, pois diminui a resistência 

muscular ao corte por causa da menor proporção proteína:gordura e suculência da 

carne, pela capacidade da gordura estimula uma maior salivação, concordando com o 

presente estudo onde os animais que sofreram restrição de 20% apresentaram maior 

relação proteína:gordura. 

Sañudo et al. (1996) obtiveram notas semelhantes as do presente estudo para os 

atributos: textura (6,62), suculência (6,67), sabor (6,83) e satisfação (6,60), quando 

avaliaram a carne de cordeiros terminados em confinamento abatidos com diferentes 

pesos (8 – 13 Kg). Siqueira et al. (2002) ao avaliaram os atributos sensoriais da carne 
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de cordeiros abatidos com peso de 32 Kg obtiveram os seguintes valores: textura 

(4,1), suculência (6,4), sabor (7,1) e aparência geral (6,1), valores semelhantes ao do 

presente estudo, onde o peso médio dos cordeiros foram semelhantes. Valores 

inferiores aos relatados por ZAPATA et al. (2000) que obtiveram uma nota de 

aceitação para a carne de cordeiros no Nordeste Brasileiro de 7,13. Todavia as notas 

atribuídas para os atributos sensoriais mensurados no presente estudo, indicam que a 

carne de cordeiros submetidos ao regime alimentar para ganho compensatório 

tiveram boa aceitação. 

O perfil de ácidos graxos do músculo Longissimus dorsi de cordeiros 

representa a soma dos ácidos graxos presentes nos fosfolipídios sendo compostos 

pelos triacilglicerídeos  e pequenas quantidades de ácidos graxos livres. Segundo 

Elmore et al. (2000) a composição de ácidos graxos afeta o flavour da carne. 

Foram identificados sete ácidos graxos no músculo Longissimus dorsi de 

cordeiros submetidos ao regime alimentar para ganho compensatório, os valores 

estão apresentados na Tabela 3, destes ácidos, três (C 16:0, C 18:0 e C 18:1) 

constituem cerca de 90% das áreas totais dos cromatogramas, sendo o ácido oléico 

(C18:1) o que mais contribui para o perfil de ácidos graxos, 50,35 %.  
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Tabela 3. Média e Coeficiente de Variância (CV) do perfil de ácidos graxos do 
músculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos ao regime alimentar 
para ganho compensatório. 

Ácidos Graxos 
Níveis de Restrição (%) 

Média CV (%) 
0 20 40 60 

Saturados 42,34 43,19 42,31 44,70 43,39 6,92 

C 14:0 (Mirístico) 2,76 2,83 2,97 2,82 2,84 14,55 

C 16:0 (Palmítico) 25,96 26,30 26,71 26,03 26,23 5,70 

C 17:0 (Margárico) 1,62 1,22 1,12 1,30 1,32 38,81 

C 18:0 (Esteárico) 12,00 12,84 11,51 14,55 12,77 22,97 

Insaturados 53,18 53,23 53,54 52,44 53,34 4,91 

C 16:1 (Palmitoléico)  2,68 2,83 3,26 2,64 2,84 23,40 

C 18:1 (Oléico) 50,90 50,40 50,28 49,80 50,35 4,53 

Poliinsaturados 2,52 2,60 2,18 2,86 2,55 17,90 

C 18:2 (Linoléico) 2,52 2,60 2,18 2,86 2,55 17,90 

AGMI/AGS 1,28 1,24 1,25 1,18 1,24 11,33 

AGPI/AGS 0,09 0,08 0,70 0,06 0,08 47,73 

AGD 69,67 69,65 68,16 69,85 69,38 2,70 

 

Os níveis de restrição alimentar não afetaram significativamente (P>0,05) o 

perfil de ácidos graxos do músculo Longissimus dorsi de cordeiros. O ácido 

palmítico (26,23%) foi o ácido graxo saturado que mais contribui para o perfil de 

ácido graxo no músculo Longissimus dorsi, valor semelhantes aos relatados por 

Madruga et al. (2005), que encontraram valores para o ácido palmítico (22,08 – 

24,80%), que avaliaram quatro tipo de ração de cordeiros abatidos com peso médio 

de 29,3 kg. Nesse mesmo estudo os valores médio dos ácidos: mirístico (1,97 – 

2,75%) e oléico (40,09 – 46,40%) foram inferiores aos do presente experimento, 
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mirístico (2,84%) e oléico (50,35%), enquanto o ácido esteárico (18,42 – 20,76%) foi 

superior ao do presente (12,77%). 

Tendência similar para o perfil de ácidos graxos do músculo Longissimus dorsi 

de cordeiros alimentados com ração contendo diferentes níveis de semente de 

girassol e abatidos com 28 kg, foi apresentado por Macedo et al. (2008), ácidos: 

oléico (44,04%), palmítico (22,82%), esteárico (15,12%), mirístico (4,17%). 

A concentração plasmática de colesterol é influenciada pela composição de 

ácidos graxos, onde o ácido palmítico (C16:0) eleva as taxas de colesterol, o ácido 

oléico (C18:1) reduz os níveis de colesterol e o ácido esteárico (C18:0) não 

influencia (Banskalieva et al. 2000). O ácido graxo poliinsaturado linolênico (C18:2) 

não pode ser sintetizado pelos animais, sendo considerado essencial, e deve ser 

fornecido pela dieta (Lehninger, 1990), assim são ácidos de grande importância para 

a saúde humana. 

Ácidos Graxos Desejáveis (AGD) é a soma dos ácidos monoinsaturados, 

poliinsaturados mais o ácido esteárico. Os valores dos Ácidos Graxos Desejáveis 

(AGD) não foi influenciado (P>0,05) pelos níveis de restrição alimentar, com valor 

médio de 69,38%, confirmando a qualidade da carne de cordeiros submetido ao 

regime alimentar para ganho compensatório no controle do colesterol plasmático, tais 

valores concordam com Madruga et al. (2008) que obtiveram valores de AGD entre 

67,79 – 75,41%, confirmando a qualidade nutricional da fração lipídica da carne de 

cordeiros Santa Inês submetidos ao regime alimentar para ganho compensatório. 
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CONCLUSÃO 

Os diferentes níveis de restrição alimentar não afetaram as características 

sensoriais e o perfil de ácidos graxos do músculo Longissimus dorsi de cordeiros 

Santa Inês, demonstrando que a qualidade da carne de cordeiros Santa Inês 

terminados em confinamento sofre pouco efeito do regime alimentar para 

crescimento compensatório. 
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CONCLUSÃO GERAL 

 

Os diferentes níveis de restrição alimentar não afetaram a composição química, o 

perfil de ácidos graxos, avaliação sensorial e nem as propriedades físico-químicas da 

carne, embora o teor de proteína tenha sido menor naqueles animais submetidos aos 

maiores níveis de restrição, demonstrando que a qualidade da carne de cordeiros Santa 

Inês terminados em confinamento sofre pouco efeito do regime alimentar para ganho 

compensatório, e o mesmo não interferindo na qualidade nutricional e sensorial da carne 

de cordeiros submetidos a restrição alimentar prévia de 20, 40 e 60%, sendo portanto 

considerada uma carne de boa qualidade. 
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ANEXOS 



PRODUTO 
NUMERO DE 
AMOSTRAS 

S O L I C I T A N T E 
DELINEAMENTO 
E X P E R I M E N T A L 

S O L I C I T A N T E 
DELINEAMENTO 
E X P E R I M E N T A L E-MAIL: 
DELINEAMENTO 
E X P E R I M E N T A L E-MAIL: 
DELINEAMENTO 
E X P E R I M E N T A L 

TEL(S) PARA CONTATO 

DELINEAMENTO 
E X P E R I M E N T A L 

TEL(S) PARA CONTATO 

OBJETIVOS 
ORIENTADORES 

OBJETIVOS 
ORIENTADORES 

OBJETIVOS 
ORIENTADORES 

OBJETIVOS 
ORIENTADORES 

OBJETIVOS 
ORIENTADORES 

OBJETIVOS 

EQUIPE MATRICULA EQUIPE MATRICULA EQUIPE MATRICULA EQUIPE MATRICULA EQUIPE MATRICULA EQUIPE MATRICULA EQUIPE MATRICULA EQUIPE MATRICULA EQUIPE MATRICULA MATRICULA zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Obs: Deve serzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA preenchida pelo solicitante antes do ensaio fisico-quimico on sensorial 



SETOR: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Prod u to: Codigo da Amostra: 
Data dc Entrada da Amostra no Setor: Data Prevista de Entrega do Certificado: 

ENSAIO METODO ANALITICO 
R E 
INI 

ALIZACAO DO ENSAI 
CIO CONCJL 

O 
USAO RESULTADOS ENSAIO METODO ANALITICO 

DATA HORA DATA HORA 
RESULTADOS 

Solicitante do Ensaio: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Obs: Anexar aficha de dados do solicitante 

Tecnico(a) Responsavel pelo Setor Coordenador(a) do Setor 



•J: ^ \ zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAj R E G I S T R O D E ENSAIO: 

DETERMINA£AO D E E X T R A T O 
( S E C O T O T A L 

Data de Inicio do Ensaio: 

Data de Saida do Resultado: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

/ / 

/ zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA/  

Codigo da Amostra: 

Periodo: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Am o st r a zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAP.Cap P.Amostra Pca p + Am ost ( 1 a )  Pca p + Am ost ( 2 a )  zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

— zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA\ 

Tecnico(a) Responsavel Analista 



Am ost r a zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAP.Cad P. Amostra Pcad+Amostra zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tecnico(a) Responsavel Analista 



Am ost r a P. Be ck e r P. Am ost ra 
V O L. 

Ex t r a t o 

V O L 

N a 2 S o 4 

P. Fina l 
Vol. 

infer ior zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tecnico(a) Responsavel Analista 



Am o st r azyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA P.Amostra FC Tit u la ca o zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Tecnico(a) Responsavel Analista 



Ficha do perfil dos julgadores 

QUESTION A RIO 

Nome: 

Endereco: 

Teletbne residencial: Celular:. 

Protissao: E-mail: . 

Sexo: ( ) Masculino ( 

Faixa etaria: ( ) l 5 - 2 0 a n o s ( 

( ) 30 - 40 anos ( 

Escolaridade: Ensino fundamental ( 

Ensino medio ( 

Ensino superior ( 

Pos-graduacao ( 

Trabalho: 

) Feminino 

) 20 - 30 anos 

) 40 - 50 anos 

) incompleto 

) incompleto 

) incompleto 

) incompleto 

) 50 - 60 anos 

) completo 

) completo 

) completo 

) completo 

• Existe a l - j m dia ou horario durante o qual voce nao podera participar das sessoes de degustacao? 

• Indique o periodo em que voce pretende tirar terias este ano. 

• Cite alimentos e ingredientes que voce nao pode comer ou beber por razoes de saude ou que nao 

tolera. 

• Voce tern conhecimento de que seja alergico a algum alimento? Qual? 

• Voce usa protese dentaria (tlxa ou movel) ou aparelho ortoddntico? 

• Indique o quanto voce gosta de cada um desses produtos: 

Gosto muito 

Gosto regularmente 

Gosto ligeiramente 

Nem gosto, nem desgosto 

Desgosto ligeiramente 

Desgosto regularmente 

Desuoaio muito 

Carne bovina zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA)  

Carne ovina 

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

V ) 

Carne caprina 

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  )  

(  ) 1 vez por semana 

) todos os dias ( 

• Com que frequencia voce consome carnes? 

( ) menos de 1 vez por mes ( ) 1 a 2 vezes por mes 

( ) 2 a 3 vezes por semana ( ) 4 vezes ou mais semana 

• Quais os tipos de cortes de carne de sua preferencia? 

• Cite carnes que voce considere: 

Muito duras: 

Media dureza: 

Pouca dureza: 

• Cite tres tipos de produtos alimenticios que apresentam caracteristica de suculencia? 

nunca 

Obrigada pela sua participacao e ate nosso proximo contato! 



U N I V E R S I D A D E F E D E R A L DA PARAIBA zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

NOME: D A T A : _ / / 

Voce esta recebendo urn pedaco de L ima amostra de carne ovina. Por favor, coloque o 

pedaco entre os dentes molares e de a I * mordida. Avalie a intensidade percebida para 

D U R E Z A , colocando urn traco vertical na escala correspondente. Depois continue 

mastigando, e apos a 5a mastigada avalie a S U C U L E N C I A da amostra na escala 

correspondente. E por fim, avalie a intensidade do SABOR percebido. 

D U R E Z AzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA I L 

muito pouca 

S U C U L E N C I AzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA I L 

pouca muita 

SABOR I L 

pouco muito 

A V A L I A Q A O | L 

G L O B A L Desgosto Gosto 

extremamente extremamente 

Comentarios: 

Mui to obrigado! 



Normas para preparacao de trabalhos cientificos para 
publicacao na Revista Brasileira de Zootecnia zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

I n s t r u c o e s g e r a i s zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A RBZ p u b l i ca a r t i g o s c i en t i f i co s o r i g i n a i s n as a r eas d e 

A q u i c u l t u r a ;  Fo r r a g i c u l t u r a ;  M e l h o r a m e n t o , Ge n e t i c a e 

Rep r o d u g a o ;  Mo n o g a s t r i c o s ;  Ru m i n a n t e s ;  e S i s t e m a s d e 

Pr od u g ao A n i m a l e Ag r o n e g o c i o . A RBZ p o d e r a p u b l i c a r , 

a c o n v i t e , a r t i g o s d e r e v i s a o d e a s s u n t o s d e i n t e r e s s e e 

r e l e v a n c i a p a r a a c o m u n i d a d e c i e n t i f i c a . 

0 e n v i o d os m a n u s c r i t o s e f e i t o e x c l u s i v a m e n t e pelo zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
site d a SBZ ( h t t p : / / w w w . s b z . o r g . b r ) , l i n k R e v i s t a , 

j u n t a m e n t e c o m  a c a r t a d e e n c a m i n h a m e n t o , c o n f o r m e 

i n s t r u g o es no l i n k " En v i e seu m a n u s c r i t o " . 

0 t e x t o d e v e se r e l a b o r a d o se g u n d o as n o r m a s d a RBZ 

e o r i en t a g o es d i sp o n i v e i s no l i n k " I n s t r u g o e s aos a u t o r e s " . 

0 p a g a m e n t o da t a x a de t r a m i t a g a o ( p r e - r eq u i s i t o par a 

em issao do n u m e r o d e p r o t o co l o ) , no v a l o r d e R$ 4 5 , 0 0 

( q u a r e n t a e c in co r e a i s ) , d ev e se r r ea l i zado por m eio de 

b o le t o b an car io , d i sp on f v e l n o site d a SBZ. 

A t a x a d e p u b l i ca g a o p a r a 2 0 1 0 e d i f e r e n c i a d a p a r a 

a sso c i a d o s e n a o - a s s o c i a d o s d a SBZ . Par a a sso c i a d o s , 

a t a x a e d e R$ 1 4 0 , 0 0 ( a t e 8 p a g i n a s n o f o r m a t o f i n a l )  e 

R$ 5 0 , 0 0 p a r a cad a p a g i n a e x c e d e n t e . Um a v ez a p r o v a d o 

o m a n u s c r i t o , t o d o s os a u t o r e s d e v e m  e s t a r e m  d ia c o m  a 

a n u i d a d e da SBZ d o a n o co r r e n t e , ex ce t o co a u t o r q u e n ao 

m i l i t a na a r e a , d e sd e q u e n a o se j a o p r i m e i r o a u t o r e q u e 

n ao p u b l i q u e m a i s d e u r n a r t i g o n o a n o co r r e n t e ( r e i n c i d en ci a ) . 

Para n ao- associados, ser ao co b r ad o s R$ 1 1 0 , 0 0 p o r p a g i n a 

( a t e 8 p a g i n a s n o f o r m a t o f i n a l )  e R$ 2 2 0 , 0 0 p a r a cad a 

p a g i n a e x c e d e n t e . 

No p r o cesso d e p u b l i ca g a o , o s a r t i g o s sao a v a l i a d o s 

p o r r e v i so r e s ad hoc i n d i ca d o s p e l o Co n se l h o Ci e n t i f i co , 

c o m p o s t o p o r p r o f i ss i o n a i s q u a l i f i ca d o s na a r ea e c o o r d e -

n a d o s p e lo Con se lh o Ed i t o r i a l da RBZ. A p o l i t i ca e d i t o r i a l 

da RBZ co n s i s t e e m  m a n t e r o a l t o p a d r a o c i e n t i f i co d as 

p u b l i ca g o es, p o r i n t e r m e d i o d e co l a b o r a d o r e s d e e l e v a d o 

n i v e l t e cn i co . O Ed i t o r - Ch e f e e o Co n se l h o Ci e n t i f i co , e m  

ca so s e s p e c i a i s , t e r n a u t o n o m i a p a r a d e c i d i r  s o b r e a 

p u b l i ca g a o d o a r t i g o . 

I d i o m a :  p o r t u g u e s o u i n g l es 

F o r m a t a g a o d e t e x t o 

O t e x t o d e v e se r d i g i t a d o e m  f o n t e T i m e s New Ro m a n 

1 2 , espago d u p l o ( e x ce t o Resu m o , Ab s t r a c t  e Tab e l as, q u e 

d e v e m se r e l a b o r a d o s e m  espago 1 , 5 ) ,  m a r g e n s su p e r i o r , 

i n f e r i o r , e sq u e r d a e d i r e i t a d e 2 , 5 ;  2 , 5 ;  3 , 5 ;  e 2 ,5 c m , 

r e s p e c t i v a m e n t e . 

O m a n u s c r i t o p o d e co n t e r a t e 2 5 p ag i n as. As l i n h a s 

d e v e m se r n u m e r a d a s d a s e g u i n t e f o r m a :  Men u ARQUI VO/  

CONFI GURAR PAGI NA/ LAYOUT/ NUMEROS DE L I N H A . . . /  

NUMERAR LI NHAS e a p a g i n a g a o d e v e se r c o n t i n u a , e m  

a l g a r i sm o s a r a b i co s , c e n t r a l i z a d a n o r o d a p e . 

E s t r u t u r a d o a r t i g o 

O a r t i g o d e v e s e r d i v i d i d o e m  se g o e s c o m  t i t u l o 

c e n t r a l i z a d o , e m  n e g r i t o , na s e g u i n t e o r d e m :  Re s u m o , 

A b s t r a c t , I n t r o d u g a o , Ma t e r i a l e Me t o d o s , Re su l t a d o s e 

D i s c u s s a o , Co n c l u s o e s , A g r a d e c i m e n t o s ( o p c i o n a l )  e 

Re f e r e n c i a s . 

Nao sao a ce i t o s s u b t i t u l o s . Os p a r a g r a f o s d e v e m  i n i c i a r 

a 1,0 c m  da m a r g e m  e sq u e r d a . 

T i t u l o 

D e v e s e r p r e c i s o , s u c i n t o e i n f o r m a t i v o , c o m  2 0 

p a l a v r a s n o m a x i m o . D i g i t a - l o e m  n e g r i t o e c e n t r a l i z a d o , 

s e g u n d o o e x e m p l o :  V a l o r n u t r i t iv o d a ca n a - d e - a g u ca r 

p a r a b o v i n o s e m c r e s c i m e n t o .  D e v e a p r e s e n t a r a 

c h a m a d a " 1 "  s o m e n t e q u a n d o a p esq u i sa f o i f i n a n c i a d a . 

Nao c i t a r " p a r t e da t e se . . . "  

A u t o r e s 

A RBZ p e r m i t e a t e oit o a u t o r e s . A p r i m e i r a l e t r a d e 

cad a n o m e / s o b r e n o m e d e v e ser m a i u scu l a ( Ex . :  An a c l e t o 

Jose B e n e v e n u t t o ) . Nao l i s t a - l os ap en as c o m  as i n i c i a i s e o 

u l t i m o s o b r e n o m e ( Ex . :  A J . B e n e v e n u t t o ) . 

D i g i t a r o n o m e d o s a u t o r e s s e p a r a d o s p o r v i r g u l a , 

c e n t r a l i z a d o e e m  n e g r i t o , c o m  c h a m a d a s d e r o d a p e 

n u m e r a d a s e e m  s o b r e s c r i t o , i n d i ca n d o a p e n a s a i n s t i t u i g a o 

a q u a l e s t a v a m  v i n c u l a d o s a e p o c a d e r e a l i z a g a o d a 

p esq u i sa ( i n s t i t u i g a o d e o r i g e m ) , e n ao a a t u a l . Nao c i t a r 

v i n cu l o e m p r e g a t i c i o , p r o f i ssa o e t i t u l a g a o d o s a u t o r e s . 

I n f o r m a r o e n d e r e g o e l e t r o n i c o s o m e n t e d o r e s p o n s a v e l 

pe lo a r t i g o . 

R e s u m o 

Dev e co n t e r n o m a x i m o 1 .800 ca r act e r es c o m  espagos. 

As i n f o r m a g o e s do r e su m o d e v e m se r p r ec i sas e i n f o r m a -

t i v a s . Re su m o s e x t e n so s se r ao d e v o l v i d o s p a r a a d e q u a g a o 

as n o r m a s . 

Dev e su m a r i za r o b j e t i v o s , m a t e r i a l e m e t o d o s , r e su l t a ­

d o s e co n c l u so es . Nao d ev e co n t e r i n t r o d u g a o . Re f e r en c i as 

b i b l i o g r a f i ca s n u n ca d e v e m ser c i t ad as no r e s u m o . 

0 t e x t o d ev e se r j u s t i f i c a d o e d i g i t a d o e m  p a r a g r a f o 

un ico e espago 1,5, com eg an d o p o r RESUMO, in iciado a 1,0 c m  

d a m a r g e m  e s q u e r d a . 

A b s t r a c t 

Dev e a p a r e ce r o b r i g a t o r i a m e n t e na se g u n d a p ag i n a e 

se r r e d i g i d o e m  i n g l es c i en t i f i co , e v i t a n d o - se t r a d u g o e s d e 

a p l i c a t i v o s c o m e r c i a i s . 

0 t e x t o d ev e se r j u s t i f i c a d o e d i g i t a d o e m  esp ag o 1 ,5 , 

co m e g a n d o p o r ABSTRACT, e m  p a r a g r a f o u n i co , i n i c i ad o a 

1,0 c m  d a m a r g e m  e sq u e r d a . 

P a l a v r a s - c h a v e e K e y W o r d s 

A p r e s e n t a r a t e se is ( 6 )  p a l a v r a s - ch a v e e k ey w o r d s 

i m e d i a t a m e n t e ap os o r e su m o e a b s t r a c t , r e sp e c t i v a m e n t e , 

e m  o r d e m  a l f a b e t i ca . D e v e m se r e l a b o r a d a s d e m o d o q u e 

o t r a b a l h o s e j a r a p i d a m e n t e r e s g a t a d o n a s p e s q u i s a s 

b i b l i o g r a f i ca s . Nao p o d e m se r r e t i r a d a s d o t i t u l o d o a r t i g o . 

D ig i t a - l as e m  le t r as m i n u scu l a s , com  a l i n h a m en t o j u s t i f i cad o 

e sep ar ad as por v i r g u l a s . Nao d e v e m  c o n t e r p o n t o - f i n a l . 

I n t r o d u c a o 

D e v e c o n t e r n o m a x i m o 2 . 5 0 0 ca r a c t e r e s c o m  esp ag o s, 

r e s u m i n d o a c o n t e x t u a l i z a g a o b r e v e d o a s s u n t o , as 

j u s t i f i c a t i v a s p a r a a r ea l i zag ao d a p esq u i sa e os o b j e t i v o s 

d o t r a b a l h o . Ev i t a r d i scu ssa o d a l i t e r a t u r a na i n t r o d u g a o . 

A c o m p a r a g a o de h i p o t e se s e r e su l t a d o s d e v e se r f e i t a na 

d i s c u s s a o . 

http://www.sbz.org.br


Tr a b a l h o s c o m  i n t r o d u g a o e x t e n s a se r a o d e v o l v i d o s 

p a r a a d eq u a g a o as n o r m a s . zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

M a t e r i a l e M e t o d o s 

Se f o r p e r t i n e n t e , d e sc r e v e r no in icio d a segao q u e o 

t r a b a l h o f o i co n d u z i d o d e a co r d o c o m  as n o r m a s e t i ca s e 

a p r o v a d o p e l a Co m i s s a o d e Et i ca e B i o s e g u r a n g a d a 

i n s t i t u i g a o . 

D escr i g a o c l a r a e c o m  r e f e r e n d a e sp e c i f i ca o r i g i n a l 

p a r a t o d o s o s p r o c e d i m e n t o s b i o l o g i c o s , a n a l i t i c o s e 

e s t a t i s t i co s . To d a s as m o d i f i ca g o es d e p r o ce d i m e n t o s d e v e m  

se r e x p l i c a d a s . 

R e s u l t a d o s e D i s c u s s a o 

Os r e su l t a d o s d e v e m  se r c o m b i n a d o s c o m  d i scu ssao . 

D a d o s su f i c i e n t e s , t o d o s c o m  a l g u m  i n d i ce d e v a r i a g a o , 

d e v e m  s e r a p r e s e n t a d o s p a r a p e r m i t i r  a o l e i t o r a 

i n t e r p r e t a g a o d os r e su l t a d o s d o e x p e r i m e n t o . A d i scu ssao 

d e v e i n t e r p r e t a r c l a r a e c o n c i s a m e n t e os r e s u l t a d o s e 

i n t e g r a r r e su l t a d o s d e l i t e r a t u r a c o m  os da p esq u isa p a r a 

p r o p o r c i o n a r ao l e i t o r u m a b ase a m p l a na q u a l p o ssa 

a ce i t a r ou r e j e i t a r as h i p o t eses t e s t a d a s . 

Ev i t a r p a r a g r a f o s so l t o s e c i t ag o es p ou co r e l a c i o n a d a s 

ao a s s u n t o . 

C o n c l u s o e s 

D e v e m  se r r e d i g i d a s n o p r e s e n t e d o i n d i c a t i v e e m  

p a r a g r a f o u n i co e c o n t e r no m a x i m o 1 . 0 0 0 ca r a c t e r es c o m  

e s p a g o . 

Nao d e v e m  se r r e p e t i g a o d e r e s u l t a d o s . D e v e m  se r 

d i r i g i d a s a o s l e i t o r e s q u e n a o s a o n e c e s s a r i a m e n t e 

p r o f i s s i o n a i s l i g a d o s a c i e n c i a a n i m a l . D e v e m  r e s u m i r 

c l a r a m e n t e , sem  ab r ev i ag oes ou c i t ag oes, o q u e os r esu l t ad o s 

da p esq u isa co n c l u e m  par a a cien cia a n i m a l . 

A g r a d e c i m e n t o s 

Est a se g a o e o p c i o n a l . D e v e i n i c i a r l o g o a p o s as 

Co n c l u s o e s . 

A b r e v i a t u r a s , s i m b o l o s e u n i d a d e s 

Ab r e v i a t u r a s , s i m b o l o s e u n i d a d e s d e v e m  ser l i s t ad o s 

c o n f o r m e i n d i ca d o n a p a g i n a d a RBZ, l i n k " I n s t r u g o e s aos 

a u t o r e s " , " A b r e v i a t u r a s " . 

Dev e- se e v i t a r o uso de ab r ev iag oes n ao - con sag r ad as, 

com o por ex em p l o :  "o T3 fo i m a io r q u e ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 14,  q u e nao d i f e r i u 

do T5 e d o T6 " . Est e t i p o de r edagao e m u i t o oom oda par a o 

au t o r , m as e de d i f ici l com p r een sao par a o le i t o r . 

T a b e l a s e F i g u r a s 

E i m p r e sc i n d i v e l q u e t o d a s as t ab e l as s e j a m  d i g i t a d a s 

seg u n d o m e n u d o W o r d " I n se r i r  Tab e la " , e m  ce lu las d i s t i n t a s 

( n a o se r a o a ce i t a s t a b e l a s c o m  v a l o r e s se p a r a d o s p e l o 

r ecu r so ENTER o u co l ad as co m o f i g u r a ) . Tab e las e f i g u r a s 

en v i ad as f o r a d e n o r m a s se r ao d e v o l v i d a s p a r a ad eq u ag ao . 

D e v e m  ser n u m e r a d a s se q u e n c i a l m e n t e e m  a l g a r i sm o s 

a r ab i cos e a p r e se n t a d a s logo ap os a ch a m a d a no t e x t o . 

0 t i t u l o das t a b e l a s e f i g u r a s d e v e se r c u r t o e i n f o r m a -

t i v o , e v i t a n d o a d e sc r i g a o d a s v a r i a v e i s c o n s t a n t e s n o 

co r p o da t a b e l a . 

Nos g r a f i co s , as d e s i g n a g o e s d a s v a r i a v e i s d os e i x o s 

X e Y d e v e m  t e r i n i c i a i s m a i u s c u l a s e u n i d a d e s e n t r e 

p a r e n t e s e s . 

Fi g u r as n a o - o r i g i n a i s d e v e m  co n t e r , a p o s o t i t u l o , a 

f o n t e de o n d e f o r a m  e x t r a i d a s , q u e d e v e se r r e f e r e n c i a d a . 

As u n i d a d e s , a f o n t e ( T i m e s New Ro m a n )  e o c o r p o das 

l e t r a s e m  t o d a s as f i g u r a s d e v e m  se r p a d r o n i z a d o s . 

Os p o n t o s d as cu r v a s d e v e m  se r r e p r e s e n t a d o s p o r 

m a r c a d o r e s c o n t r a s t a n t e s , c o m o c i r cu l o , q u a d r a d o , t r i a n -

g u l o o u l o sa n g o ( ch e i o s o u v a z i o s ) . 

As c u r v a s d e v e m  se r i d e n t i f i ca d a s na p r o p r i a f i g u r a , 

e v i t a n d o o e x ce sso d e i n f o r m a g o e s q u e c o m p r o m e t a o 

e n t e n d i m e n t o d o g r a f i co . 

As f i g u r a s d e v e m  se r g r a v a d a s n os p r o g r a m a s W o r d , 

Ex cel o u Co r e l D r a w ( e x t e n sa o CDR) , p a r a p o ss i b i l i t a r a 

ed i g ao e p o ss i v e i s co r r eg o es. 

Usar l i n h as c o m  n o m i n i m o 3 / 4 p o n t o d e esp essu r a . 

As f i g u r a s d ev e r ao ser ex c l u s i v a m en t e m o n o cr o m a t i ca s . 

Nao u sa r n e g r i t o n as f i g u r a s . 

Os n i i m e r o s d e c i m a l s a p r e s e n t a d o s n o i n t e r i o r d as 

t a b e l a s e f i g u r a s d e v e m  co n t e r v i r g u l a , e n ao p o n t o . 

C i t a g o e s n o t e x t o 

As c i t a g o e s d e a u t o r e s n o t e x t o s a o e m  l e t r a s 

m i n u s c u l a s , se g u i d a s d o a n o de p u b l i ca g a o . Qu a n d o h o u v e r 

d o i s a u t o r e s , u sa r & ( e c o m e r c i a l )  e, n o caso d e t r e s o u 

m a i s a u t o r e s , c i t a r a p e n a s o s o b r e n o m e d o p r i m e i r o , 

s e g u i d o d e e t  a l . 

C o m u n i c a c a o p e s s o a l ( ABNT- NBR 1 0 5 2 0 ) . 

Nao f a z e m  p a r t e da l i s t a d e r e f e r e n c i a s , p o r isso sao 

c o l o c a d a s a p e n a s e m  n o t a d e r o d a p e . Co l o c a - s e o 

s o b r e n o m e d o a u t o r se g u i d o d a e x p r e ssa o " c o m u n i c a g a o 

p e sso a l " , a d a t a da co m u n i ca g a o , o n o m e , e s t a d o e p a is da 

i n s t i t u i g a o a q u a l o a u t o r e v i n c u l a d o . 

R e f e r e n c i a s 

Baseia - se na Associag ao Br a s i l e i r a d e N o r m a s Tecn i ca s 

-  ABNT ( NBR 6 0 2 3 ) . 

As r e f e r e n c i a s d e v e m  se r r e d i g i d a s e m  p a g i n a se p a r a d a 

e o r d e n a d a s a l f a b e t i c a m e n t e p e l o ( s )  s o b r e n o m e ( s )  d o ( s )  

a u t o r ( e s ) . 

D i g i t a - l a s e m  esp ag o s i m p l e s , a l i n h a m e n t o j u s t i f i c a d o 

e r e cu o a t e a t e r c e i r a l e t r a a p a r t i r  d a s e g u n d a l i n h a d a 

r e f e r e n d a . Par a f o r m a t a - l a s , s i g a as s e g u i n t e s i n s t r u g o e s :  

No m e n u FORMATAR, esco lh a a op g ao PARAGRAFO. . . 

RECUO ESPECI AL, op g ao DESLOCAMENTO. . . 0 , 6 c m . 

Em  o b r a s c o m  d o i s e t r e s a u t o r e s , m e n c i o n a m - s e os 

a u t o r e s s e p a r a d o s p o r p o n t o - e - v i r g u l a e, n a q u e l a s c o m  

m a i s d e t r e s a u t o r e s , os t r e s p r i m e i r o s v e m  se g u i d o s d e 

e t  a l . As i n i c i a i s d os a u t o r e s n ao p o d e m  c o n t e r esp ag o s. O 

t e r m o e t  a l . n a o d e v e se r i t a j i z a d o n e m  p r e c e d i d o d e 

v i r g u l a . 

I n d i c a ( m ) - s e o ( s )  a u t o r ( e s )  c o m  e n t r a d a p e lo u l t i m o 

s o b r e n o m e se g u i d o d o ( s )  p r e n o m e ( s )  a b r e v i a d o ( s ) , e x ce t o 

p a r a n o m e s d e o r i g e m  e sp a n h o l a , e m  q u e e n t r a m  os d o i s 

u l t i m o s s o b r e n o m e s . 

O r e cu r so t i p o g r a f i c o u t i l i za d o p a r a d e s t a ca r o e l e m e n t o 

t i t u l o e n e g r i t o e, p a r a o s n o m e s c i e n t i f i co s , i t a l i co . 

No caso d e h o m o n i m o s d e c i d a d e s , a c r e sce n t a - se o 

n o m e d o e s t a d o ( e x . :  Vig osa , MG;  Vi g o sa , AL;  Vi g o sa , PJ) . 

O b r a s d e r e s p o n s a b i l i d a d e d e u m a e n t i d a d e 

c o l e t i v a 

A e n t i d a d e e t i d a co m o a u t o r a e d e v e se r escr i t a p o r 

e x t e n so , a c o m p a n h a d a p o r su a r esp ec t i v a a b r e v i a t u r a . No 

t e x t o , e c i t a d a s o m e n t e a a b r e v i a t u r a c o r r e s p o n d e n t e . 

Qu a n d o a e d i t o r a e a m e s m a i n s t i t u i g a o r e sp o n sa v e l 

pe la a u t o r i a e j a t i v e r s i d o m e n c i o n a d a , nao e i n d i ca d a . 



A S S OCI A T I ON OF OFFI CI A L ANALYTI CAL CHEMI STRY -

AOAC.zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Of f icia l m e t h o d s of a n a l y s i s .  1 6 . e d . A r l i n g t o n :  

AOAC I n t e r n a t i o n a l , 1 9 9 5 . 1 0 2 5 p . 

UNI VERSI D AD E FEDERAL DE VI COSA -  UFV.  S i s t e m a d e 

a n a l i s e s e s t a t i s t i c a s e g e n e t i ca s -  S A E G .  Ve r sa o 

8 . 0 . V i g o sa , MG, 2 0 0 0 . 1 4 2 p . 

L i v r o s e c a p i t u l o s d e l i v r o 

Os e l e m e n t o s essen ci a i s sao :  a u t o r ( e s ) , t i t u l o e su b -

t i t u l o ( se h o u v e r ) , seg u i d o s da ex p r essa o " I n : " , e da r e f e r e n ­

d a co m p l e t a co m o u m  t o d o . No f i n a l da r e f e r e n d a , d ev e- se 

i n f o r m a r a p a g i n a g a o . 

Qu a n d o a e d i t o r a n ao e i d e n t i f i ca d a , d e v e - se i n d i ca r a 

e x p r e ssa ozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA sine nom ine,  a b r e v i a d a , e n t r e co l ch e t es [ s . n . ] . 

Qu a n d o o e d i t o r e loca l n ao p u d e r e m  se r i n d i cad o s na 

p u b l i ca g a o , u t i l i z a m - se a m b a s as ex p r esso es, a b r e v i a d a s , 

e e n t r e co l ch e t es [ S . I . :  s . n . ] . 

LI ND HAL, I . L. N u t r i c i o n y a l i m e n t a c i o n d e las ca b r a s . I n :  

CHURCH, D.C. ( Ed . )  Fisio log ia d i g e st i v a y n u t r icion 

d e los r u m i n a n t e s .  3 . e d . Z a r a g o z a :  Ac r i b i a , 1 9 7 4 . 

p . 4 2 5 - 4 3 4 . 

NEWMANN, A.L. ;  SNAPP, R.R.  Be e f ca t t le .  7 . ed . New Yo r k :  

Jo h n W i l e y , 1 9 9 7 . 8 8 3 p . 

T e s e s e D i s s e r t a c o e s 

Recom en d a- se nao c i t a r t eses e d isser t agoes, p r o cu r a n d o 

r e f e r e n c i a r s e m p r e os a r t i g o s p u b l i ca d o s na I n t e g r a e m  

p e r i o d i c o s i n d e x a d o s . Ex c e p c i o n a l m e n t e , se n e ce ssa r i o , 

c i t a r os se g u i n t e s e l e m e n t o s :  a u t o r , t i t u l o , an o , p ag i n a , n i v e l 

e a r ea d o p r o g r a m a d e p o s- g r ad u ag ao , u n i v e r s i d a d e e l o ca l . 

CASTRO, F.B. Av a l i a ca o do p r o ce sso de d i g e st a o do 

b a g a g o d e c a n a - d e - a g u c a r a u t o - h i d r o l i sa d o e m 

bov inos.  1 9 8 9 . 1 2 3 f . D isser t agao ( Mest r ad o e m  Z o o t ecn i a )  

-  Esco la S u p e r i o r d e A g r i c u l t u r a " Lu i z d e Qu e i r o z " /  

Un i v e r s i d ad e d e Sao Pau lo, Pi r acicaba. 

SOUZ A, X.R.  C a r a c t e r i s t i c a s d e c a r c a g a , q u a l i d a d e 

d e c a r n e e c o m p o s i g a o l i p i d i ca d e f r a n g o s d e 

co r t e c r i a d o s e m s i s t e m a s d e p r o d u g a o ca i p i r a 

e c o n v e n c i o n a l .  2 0 0 4 . 3 3 4 f . Te se ( D o u t o r a d o e m  

Z o o t e c n i a )  -  U n i v e r s i d a d e Fed e r a l d e La v r a s , La v r a s . 

B o l e t i n s e r e l a t o r i o s 

BOWMAN, V. A.  Pa l a t a b i l i t y of a n i m a l , v e g e t a b l e a n d 

b l e n d e d f a t s by e q u i n e .  ( S . L. ) :  V i r g i n i a Po l y t ech n i c 

I n s t i t u t e an d S t a t e Un i v e r s i t y , 1 9 7 9 . p. 1 3 3 - 1 4 1 ( Resea r ch 

d i v i s i o n r e p o r t , 1 7 5 ) . 

A r t i g o s 

0 n o m e d o p e r i o d i co d ev e ser escr i t o p o r e x t e n so . Co m  

v i s t a s a p a d r o n i z a g a o d e s t e t i p o d e r e f e r e n d a , n a o e 

n ecessar io c i t a r o l oca l ;  so m e n t e v o l u m e , n u m e r o , i n t e r v a l o 

d e p a g i n a s e a n o . 

MENEZ ES, L.F.G. ;  RESTLE, J. ;  B RO N D A N I , I . L . e t  a l . 

D i s t r i b u i g a o d e g o r d u r a s i n t e r n a s e d e d e s c a r t e e 

co m p o n e n t e s e x t e r n o s d o co r p o d e n o v i l h o s d e g e r a g o es 
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