REVISTA
CIENTIFICA DE

PRODUCAQ
L ANIMAL

Publicada pelo

5 de Nordesting
i dugla Animal

v.22, n.2, p.55-59, 2020 - DOI: http://dx.doi.org/10.5935/2176-4158/rcpa.v22n2p55-59

ISSN Impresso 1415-563% | ISSN On-line 2176-4158

Qualidade da carne de cordeiros Santa Inés submetidos
a restricao alimentar e realimentacao

Genilson B. da Silva'
George R. B. da Cruz!
Roberto G. Costa'

Neila L. Ribeiro?*

Hugo B. Lima?

Edvaldo M. Beltrao Filho!

! Universidade Federal da Paraiba, CCHSA,
Bananeiras, Paraiba

2 Instituto Nacional do Semiarido, INSA, Campina
Grande, Paraiba

3 Universidade Federal da Paraiba, CCA, Areia, Paraiba

(0 @

Recebido em: 15/03/2020

Aceito em: 28/12/2020

Publicado em: 22/02/2021

Autor correspondente: neilalr@hotmail.com

RESUMO

O objetivo com este trabalho foi de avaliar a qualidade da carne de cordeiros
Santa Inés submetido a restri¢cdo alimentar e realimentagio. O delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com cinco tratamentos,
oito repetigoes, sendo os tratamentos controle formados por quatro animais
e os demais formados por oito animais totalizando 40 animais, sendo todos
machos inteiro com 140 dias de idade. O regime ad [ibitum (Tratamento 1,
animais com 20 e 25 kg) foi usado como controle durante todo o experimento.
Os quatro grupos restantes foram divididos em dois grupos, sendo o primeiro
grupo (Tratamento 2 e Tratamento 3), formado por animais de 20 kg de peso
vivo. O outro grupo (Tratamento 4 e Tratamento 5) foi formado por animais
de 25 kg de peso vivo. Em seguida os animais foram submetidos a restri¢cdo
alimentar por cinco semanas com restrigdo em 25% e 40% do consumo “ad
libitum”. Nao foi observado efeito de peso e restricao alimentar nas variaveis:
pH 24 horas, a perca de peso por coc¢io, forca de cisalhamento e na composi¢io
centesimal. Conclui-se que o regime de restri¢do alimentar e realimentacgio
ndo alteraram significativamente as caracteristicas fisico-quimicas da carne
de ovinos da raca Santa Inés.

Palavras-chave: composicdo centesimal, ganho compensatério, ovinocultura

Meat quality of Santa Inés lambs subjected
to food restriction and feedback

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the meat quality of Santa Inés
lambs submitted to food restriction and refeeding. The experimental design
used was completely randomized with five treatments, eight repetitions,
with the control treatments formed by four animals and the others formed
by eight animals, totaling 40 animals, all of them males at 140 days of age.
The ad libitum regime (Treatment 1, animals weighing 20 and 25 kg) was
used as a control throughout the experiment. The remaining four groups
were divided into two groups, the first group (Treatment 2 and Treatment
3), formed by animals of 20 kg live weight. The other group (Treatment 4
and Treatment 5) was formed by animals of 25 kg live weight. Then the
animals were submitted to food restriction for five weeks with restriction
in 25% and 40% of the consumption “ad libitum”. There was no effect of
weight and food restriction on the variables: pH 24 hours, weight loss by
cooking, shear strength and proximate composition. It is concluded that
the dietary restriction and refeeding regime did not significantly alter the
physicochemical characteristics of the meat of Santa Inés sheep.

Key words: compensatory gain, proximate composition, sheep

INTRODUCAO

A ovinocultura no Nordeste brasileiro apresenta grande relevancia
socioeconémica por proporcionar emprego, renda, fonte de alimentos proteicos
e por ser uma alternativa como oferta de carne, favorecendo o aspecto
alimentar e nutricional da populacdo. Um aspecto de extrema importancia
para produc¢do de carne ovina é a velocidade de crescimento dos cordeiros,
pois quanto mais cedo e com menor custo atingirem as condi¢ées de abate,
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maior sera o impacto positivo para o sistema de producio
(Castro et al., 2012).

A busca de alternativas para reduzir custos de
produgdo e garantir maior competitividade é importante
na sustentabilidade de qualquer atividade econémica. A
utilizac@o da restricdo alimentar e exploragido de ganho
compensatério na produgio de cordeiros é realizada com
um objetivo econémico, visto que a alimentacio constitui o
item de maior custo na producéo. Esse objetivo, no entanto,
confronta com a necessidade de evitar a diminuig¢ido na
qualidade da carne, sendo necessario estabelecer o ponto
de equilibrio para maior retorno econémico ao produtor. A
restricdo alimentar como pratica de manejo nutricional pode
refletir positivamente nas caracteristicas da carne dos ovinos
(Homem Junior et al., 2007; Almeida et al., 2011; Nébrega
et al., 2013).

Ap6s um periodo de restri¢cdo alimentar Homem Junior et
al. (2007) relata um maior consumo de rac¢éo, enquanto que
Noébrega et al. (2013) relata que a restri¢do alimentar seguida
por realimentagio diminui o peso dos cortes e ndo afeta seu
rendimento. Diminui também a proporcao de gordura da
carcaga, produzindo, assim, cortes mais leves e carne com
menor teor de gordura a ingestao de alimentos ndo aumenta
apods um periodo de restri¢do alimentar. Algumas contradigoes
pode ser devido a diferentes niveis e periodos de restri¢do e
realimentacao, racas e idade diferentes. Como o consumo
voluntario e a composi¢do corporal diferem entre racas, é
possivel que o cordeiro Santa Ines reaja de forma diferente
para restri¢do alimentar. Nesse sentido objetivou-se, com este
trabalho, avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da carne
de cordeiros Santa Inés submetidos a restri¢cdo alimentar e
realimentacéo.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de
Caprinocultura e Ovinocultura do Centro de Ciéncias
Humanas, Sociais e Agrarias, da Universidade Federal da
Paraiba, Brasil. O estudo foi aprovado pelo Comité de ética
da Universidade Federal da Paraiba com nimero de protocolo
de 2305/14.

Foram utilizados 40 cordeiros da raca Santa Inés, nio
castrados com cerca de 140 dias de idade. Os animais foram
instalados em baias coletivas, sendo dois animais por baia
(3,0m?) equipadas com comedouro e bebedouro. O galpao era
coberto e cada animal foi considerado como uma unidade
experimental. Os animais foram identificados, pesados,
vacinados contra clostridiose, vermifugados por via oral com
vermifugo a base de albendazole a 3,8%, com repeti¢cao aos 15
dias apés a primeira aplicagio. Para controle de eimeriose foi
utilizado Sulfaquinoxalina sédica 25g durante quatro dias.

A relag@o volumoso:concentrado na ragao era de 30:70,
com base no National Research Council, NRC (2007), para
ganhos didrios de até 250 g/dia. A base do volumoso foi bagago
de cana-de-ac¢ucar (Sacharum officinarum L), triturado
em méaquina trituradora, reduzindo a particulas menores
para facilitar a homogeneizacdo dos ingredientes das dietas
experimentais. Os Ingredientes e a composi¢do quimica das
dietas experimentais sdo apresentados na Tabela 1.

O alimento foi fornecido na forma de mistura completa,
sendo duas refei¢oes, onde foram ofertados 60% pela manha e
40% a tarde para estimular o consumo. Foram fornecidas com
excesso de 10% para permitir que houvesse sobras a partir
do consumo do dia anterior.
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Tabela 1. Ingredientes e composicdo quimica da dieta
experimental.

Ingredientes Dieta g/kg MS
Bagaco de cana-de-ag¢icar 300
Fuba de Milho 520
Farelo de Soja 150
Suplementag¢éo mineral 15.0
Calcario Calcitico 10.0
Cloreto de amoénio 5.00
Composicao quimica
Matéria Seca, MS 877

Proteina Bruta, PB 162

Nutrientes digestiveis totais 725
Fibra em detergente neutro 285
Energia metabdlica (Mcal/kg MS) 2.60

Suplemento mineral: Ca: 140g; P: 70g; Mg: 1.320 mg; Fe:2.200 mg; Co: 140
mg; Mn: 3.690 mg; Monensina sédica: 100 mg; Zn: 4.700 mg; I: 61 mg; Se: 45
mg; S: 12 g; Na: 148 g e F: 700m mg.

Os tratamentos foram distribuidos de acordo com o
regime de alimentacéo com a finalidade de avaliar o efeito
da restrigido alimentar na qualidade da carne. O grupo de
alimentacao inicial foi usado como controle durante todo
o experimento e foi alimentado “ad libitum” (Tratamento
1 com animais de 20 kg e 25 kg). Os quatro grupos
restantes foram divididos em dois grupos. O primeiro grupo
(Tratamento 2 e Tratamento 3), formados com animais de
20 kg de peso vivo. Os outros dois grupos (Tratamento 4 e
Tratamento 5) foram formado por animais de 25 kg de peso
vivo. Em seguida os animais foram submetidos a restri¢do
alimentar por cinco semanas com restricdo em 25% e 40% do
consumo “ad libtum”. Apés a fase de restri¢do (35 dias), os
cordeiros dos grupos 3, 4, 5 retornaram a alimentacgao “ad
libitum”, em fase de realimentacio, até o fim do ensaio. A
duracao da fase de realimentacgio para os grupos de animais
com 20 kg peso vivo foi de 49 dias e para os animais de 25
kg foi de 28 dias.

Apés a fase de adaptacdo os animais dos tratamentos
com restri¢do foram submetidos a 35 dias de restricdo e 48
dias de realimentacdo. Apés atingirem 78 dias de avaliac¢do
os cordeiros foram submetidos a jejum hidrico de 16 horas.
Os animais foram sacrificados por atordoamento e sangria
seguido de esfola e evisceracdo. Posteriormente, as carcagas
foram mantidas em camara fria por 24 horas a 4°C, apés o
abate as carcacas foram cortadas ao meio com uma serra
elétrica. Na meia carcaca esquerda foi retirado o lombo para
as analises. O lombo foi dissecado e separado o musculo
Longissimus dorsi para as analises fisico-quimicas (pH,
temperatura, cor, perda de peso por coc¢iao (PPC) e forca de
cisalhamento (FC)). As amostras foram embaladas com uma
folha de papel aluminio, etiquetados e congelados a -20°C
até ser usado para as andlises. A carne foi descongelada no
refrigerador (+4°C) 24 horas antes das analises (Ramos e
Gomide, 2009) e realizado em triplicata (Madruga et al., 2005).

O pH foi medido apés o abate aos 45 minutos apés abate,
por meio de um pH/ termémetro digital (Jonhis, modelo
IPHPJ), o qual foi introduzido no musculo, Semimembranosu.
Apbés 24 horas em camara fria de 4°C o pH final foi medido.

Para avaliagdo da cor foi empregado o CIELAB L*, a* e
b*, foram obtidas trés leituras em cada musculo: Obliquus
abdominais internus e Longissimus dorsi, sendo calculada a
média de cada coordenada posteriormente. Foi utilizado um
colorimetro (Minolta Chrome Meter CR-400), com L* para
luminosidade, a* para indice de vermelho e b* para indice
de amarelo, calibrado para um padrdo branco em ladrilho.
A coloragdo dos musculos Obliquus abdominais internus
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e Longissimus dorsi foram determinadas de acordo com
Carnieque e Sanudo (2000).

A perda de peso por cocgao (PPC) da carne foi determinada
de acordo com Duckett et al. (1998). Foi utilizado um
termometro digital (digital Delta OHM, modelo HD 9218/
Caselle di Selvazzano, Italia)

A forga de cisalhamento (FC) foi determinada pela descrita
por Duckett et al. (1998). As amostras da analise foram
cortadas em pedacgos de aproximadamente 4,5X4,0x2,5 cm e,
posteriormente, cortadas no sentido transversal das fibras
musculares, utilizando-se laminas individuais como descrito
por Romes e Gomide (2009). A FC foi medida com a forga
maxima (kg/cm?) necessaria para cortar perpendicularmente o
musculo. A for¢ca média do pico de corte foi considerada como
uma forca necessdria para cortar através de um musculo
especifico.

Foram utilizadas amostras do Longissimus dorsi de
cada um dos 40 animais. Os musculos foram triturados
individualmente em multiprocessador e acondicionados em
recipientes de plastico semirrigido, armazenados em freezer
a -18°C até a utilizacdo. As analises foram realizadas em
duplicata e os resultados foram expressos na base tmida.

0O método utilizado foi o de secagem em estufa (TECNAL®
modelo TE397/4), operando a 105°C + 2°C até peso constante.
As amostras foram resfriadas a temperatura ambiente, em
dessecador, tendo sua massa novamente determinada. Logo
apoés, os cadinhos retornavam a estufa e este procedimento
foi repetido até a obtencido de massa constante (por
aproximadamente 24 horas). Foi calculada, entao, a
porcentagem de umidade na carne (AOAC 2000).

Para determinagido de cinzas o método empregado
foi o da incineracdo e em Mufla, no qual toda a matéria
organica foi queimada. Cada amostra foi colocada em um
cadinho de porcelana, com massa previamente estabelecida
e permanecera na Mufla (550 °C + 5°C) até total queima da
matéria organica. A diferenga entre a massa da amostra mais
cadinho e a massa do cadinho fornecera a massa das cinzas
da amostra (AOAC 2000).

A determinacgio de proteinas foi realizada pelo método
de Kjeldahl (AOAC, 2000), no qual foi avaliado o teor de
nitrogénio total de origem organica. O procedimento do
método baseou-se na digestao da amostra com acido sulftrico
e mistura catalisadora contendo sulfato de cobre e sulfato de
potéassio para acelerar a reacao. O fator de conversao utilizado
foi de 1,0 %. Os lipidios totais foram dosados de acordo com
a metodologia descrita por Folch et al. (1957), sendo pesados
2 g da amostra e adicionados 30 ml da mistura cloroférmio:
metanol (2:1 v/v).

O delineamento experimental utilizado foi o DIC
(Delineamento Inteiramente Casualizado) com seis
tratamentos, sendo os tratamentos controle nos pesos 20 e
25 kg formados por quatro animais e os demais formados
por oito animais totalizando 40 animais. As médias das

Tabela 2. Valores médio de pH

45min

variaveis foram comparadas utilizando o procedimento GLM
do programa Statistical Analyses System (SAS, 2013), pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve efeito (P<0,05) de peso e esquema de alimentacio
para o pH,_ . . Entre os animais com 20 kg os alimentados
“ad libitum” apresentaram maior valor de pH,_ . (Tabela 2).
Nos animais de 25 kg os que apresentaram maior valor de
pH,_ . foram os alimentados com 40 % de restri¢do. O menor
valor observado para pH, . foi observado nos animais de
25 kg alimentados “ad libitum”. Os valores encontrados de
pH,, . ocorreram devido a varia¢do na quantidade de animais
que foram abatidos por dia, pois os animais eram abatidos
quando cumpria o regime de restri¢io e realimentacio. Esse
processo nao afetou o pH final da carne nem a sua qualidade
apds a maturagio.

Nao houve diferen¢a significativa (P>0,05) para o pH
obtido apds 24 horas, a PPC e a FC. Desta forma a estratégia
de restricdo alimentar e realimentacio niao influenciaram
estas variaveis. O pH médio medido 24 horas apds a
morte esteve entre 5,4 e 5,7 dentro dos limites normais
observados para a carne de cordeiro (de 5,5 a 5,8) (Abreu
et al., 2018), indicando que as técnicas de manejo pré-abate
foram aplicados de forma eficiente, evitando a ocorréncia de
estresse e a provavel existéncia de reservas musculares de
glicogénio levando a producgio de acido latico e diminui¢do
do pH, levando a transformac¢@o muscular na carne. Lima et
al. (2019) avaliaram a carcaga de ovinos machos sem padréo
racial definido e observaram que o valor do pH ficou entre
5,45 e 5,64.

Os resultados observados para FC estiao entre 25 a 37
N, apresentando-se com valores inferiores a 40. A carne
dos ovinos desse experimento pode ser considerada de
sensibilidade média de acordo com a classificacdo de Cezar
e Sousa (2007) para carnes de ovino: macia, quando seus
valores de forca de cisalhamento sdo inferiores a 22,24 N;
sensibilidade média entre 22,4 e 35,57 N; resistente entre
35,568 ¢ 53,31 N e extremamente resistente quando sua forca
de cisalhamento é superior a 53,32 N (Tabela 2). Os animais
de 20 kg com 40% de restricdo apresentaram FC de 37 N,
sendo considerada uma carne resistente. Lima et al. (2019)
observaram forg¢a de cisalhamento nos musculos Longissimus
thoracis e lumborum abaixo do encontrado nessa pesquisa
(16,0 a 14,0 N).

Nao houve efeito significativo (P>0,05) de peso e esquema
de alimentagao sobre os valores de umidade, proteina, cinza
e gordura (Tabela 3).

O regime de restri¢do alimentar pode ser utilizado para
ovinos com 20 e 25 kg de peso vivo sem causar alteragoes na
qualidade da carne. O conhecimento da composi¢io centesimal

e pH,,, perda de peso por cocgio (PPC) e forga de cisalhamento (FC) da carne de cordeiros

submetidos a restrigdo alimentar e realimentacéo, de acordo com o peso.

Variavel Ad AL Val Ad A Valor d veler
ariave r r

libitum 2% 9% 0Bl lipitum 2% 4% VR YT dep

pH45min _ 6,79A _ 6,26AB _ 6.62AB _ 0,113 6,01bB __ 6,38abAB __ 6,84aA 0,008 0,013

pH24h 5,49 5,64 5,72 0.686 5,56 5,46 5,66 0,491 0.777

PPC 6,06 5,85 4,74 0,365 5,28 5,84 4,98 0,299 0,477

FC (N) 30,9 33,6 37,0 0.596 27.6 25,2 30,6 0,314 0,174

*Médias seguidas de letras mindsculas diferentes na mesma linha diferem estatisticamente (P<0,05) pelo teste de Tukey para os animais de mesmo peso.
**Médias seguidas de letras maitsculas diferentes na mesma linha, diferem estatisticamente (P<0,05) pelo teste de Tukey considerando todos os tratamentos.

!Dentro da mesma faixa de peso; 2 Considerando todos os tratamentos.
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Tabela 3. Composicao centesimal do musculo Longissimus dorsi da carne de cordeiros submetidos a restricdo alimentar e

realimentacio, de acordo com o peso.

20 kg

25 kg

Variavel Valor de
%) lbiem | B% 40% SN i 2% 0% AT P
Cinza 1,19 1,21 1,16 0,373 1,17 1,16 1,20 0,736 0,744
Umidade 74,40 74,20 75,70 0,643 74,70 75,10 75,20 0,877 0,924
Proteina 21,16 20,15 21,48 0,488 22,25 21,19 22,72 0,529 0,446
Gordura 4,30 3,17 3,40 0,418 3,13 4,21 3,20 0,361 0,544

*Médias seguidas de letras mindsculas diferentes na mesma linha diferem estatisticamente (P<0,05) pelo teste de Tukey para os animais de mesmo peso.
**Médias seguidas de letras maitsculas diferentes na mesma linha, diferem estatisticamente (P<0,05) pelo teste de Tukey considerando todos os tratamentos.

!Dentro da mesma faixa de peso; > Considerando todos os tratamentos.

da carne ovina é importante, fazendo-se necessarios estudos
que identifiquem produtos mais saudaveis e que atendam a
demanda dos consumidores, além de agregar valor ao produto
final.

A composicao centesimal do musculo Longissimus dorsi de
ovinos terminados em confinamento com dietas de diferentes
niveis de energia apresentaram composi¢io centesimal média
de 74,5% de umidade; 19,4% de proteina; 5,2% de gordura
e 0,9% de cinzas (Carvalho e Medeiros, 2010). O uso de
diferentes dietas nfo interferiu na composi¢do centesimal do
musculo Longissimus dorsi de cordeiros Santa Inés (Ferrao,
2009).

Os musculos Longissimus dorsi, Biceps femoris,
Semimenbranosus e Semitendinosus foram avaliados em
diferentes ragas de cordeiros (Santa Inés, Ile de France,
Bergamacia, Somalis Brasileira, Crioula, Dorper e Texel),
observou-se valores para umidade variando entre 74,0 e
76,0 %, cinzas entre 0,9 e 1,2%, proteina com variacio entre
20,0 e 23,0 % e lipideos entre 2,0 e 4,0 % (Jardim et al.,
2007). Lima et al. (2019) analisando o musculo Longissimus
thoracis e lumborum de ovinos machos sem padréo racial
definido observaram em média 72,67 % de umidade e 22,45
% de proteina.

AS caracteristicas colorimétricas apresentam diferenca
significativa (P<0,05) entre os musculos Obliquus abdominis
internus e Longissimus dorsi de cordeiros submetidos em nivel
de restrigdo alimentar seguido de realimentacao (Tabela 4).

No musculo Longissimus dorsi as caracteristicas
colorimétricas analisadas apresentaram valores superiores

que no musculo Obliquus abdominis internus, 1isso
demonstra que a carne proveniente do musculo Longissimus
dorsi é mais atrativa ao consumidor, pois essa carne possui
uma coloracdo mais acentuada. Bressan et al. (2001)
encontraram valores de L* (42,3- 32,5) e a* (10,4 - 13,9) e b*
(6,7 - 8,2) concluindo que o peso de abate, possui influéncia
na coloragao de carne tornando-a mais escura ou mais clara
pelo contetido de mioglobina presente no tecido muscular,
tais valores corroboram com os encontrados no presente
estudo. Carnes com menor L* e maior a* apresentam cores
mais vermelhas (Simé&es e Ricardo, 2000).

Varios fatores podem influenciar a qualidade da carne.
No entanto, o consumidor utiliza principalmente a cor como
critério basico de sele¢do no momento da compra, preferindo
carne vermelha brilhante e discriminando contra carne
de cor escura36, que associam a mais animais maduros e
menos maciez. No teste atual, os parametros de cor estdo
dentro do intervalo encontrado por Safudo et al. (2000) que
relataram valores variando de 30,0 a 49,5 para L * (versus
45,76 a 48,19 no estudo atual), de 8,2 a 23,5 para a* (versus
12,11 a 13,03 no estudo atual) e de 3,4 a 11,1 para b * (contra
6,98 a 8,01 no estudo atual).

Na Tabela 5 sdo apresentados os valores médios para
determinac¢do da cor dos musculos Obliquus abdominis
internus e Longissimus dorsi da carne de cordeiros submetidos
arestricdo alimentar e realimentacio, de acordo com os pesos.
Observa-se que houve intera¢gdo musculos x pesos X esquemas
de alimentag¢io para as medidas de cor dos musculos.

Tabela 4. Caracteristicas fisicas dos musculos Longissimus dorsi e Obliquus abdominis internus da carne de cordeiros Santa

Inés submetidos a restri¢do alimentar e realimentacao.

. Musculos
Caracteristicas — : ; )
colorimétricas Longissimus dorsi Obliquus abdominis internus
(p+DP) (p+DP)
L* 48,19 a +3,88 45,76 b £2,54
a* 13,03 a £1,65 12,11 b £1,45
b* 8,01 a £1,07 6,98 b £1,24

*Médias seguidas de letras mintsculas diferentes na mesma linha diferem estatisticamente (P<0,001) pelo teste de Tukey.

Tabela 5. Determinagao da cor dos musculos Obliquus abdominis internus e Longissimus dorsi de cordeiros submetidos a

restricdo alimentar e realimentacéo, de acordo com o peso.

Esquema de Obliquus abdominis internus

Longissimus dorsi

alimentacao L* Ak b* L* Ak b*

Animais com 20 kg

“Ad libtum” 48,89a+1,15 13,48a+0,93 8,20a+0,97 45,48b+0,57 12,74a+1,47 6,84b+0,68

25% 48,71a+2,10 12,69a+1,42 8,07a+0,69 46,60a+1,90 12,52b+1,32 7,69a+0,96

40% 49,27a+2,26 12,96a+1,73 8,15a+1,07 44,65b+2,23 11,90b+1,77 6,88b+1,52
Animais com 25 kg

“Ad libtum” 44,63b+1,08 12,09b+0,96 6,40b+0,40 48,02a+1,80 11,75b+1,23 7,29a+1,71

25% 47,51a+7,37 1,59b+1,62 8,21a+1,09 45,73b+3,54 12,06b+1,62 6,90b+1,48

40% 48,70a+1,94  14,12a+1,84 8,29a+1,04 45,05b42,26  11,79b+0,98 6,35b+0,98

*Médias seguidas de letras diferentes na coluna e para a mesma variavel diferem estatisticamente (P<0,05) pelo teste de Tukey.
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As caracteristicas fisicas L* e b* nos musculos Obliquus
abdominis internus e Longissimus dorsi apresentaram
interacéao (P < 0,05) entre musculos x esquemas de alimentacio
x pesos. Os maiores valores para a caracteristica L* foram
observados nos animais de 20 e 25 kg referentes ao musculo
Longissimus dorsi, ja no musculo Obliquus abdominis
internus os animais com 20 kg submetidos a restri¢do de 25%
e os de 25 kg com esquema de alimentacdo “ad libitum” foram
0s que apresentaram maiores valores.

Observa-se que no musculo Longissimus dorsi nos animais
de 20 kg o valor da luminosidade apresentou um crescimento
com o aumento da restrigio. O mesmo comportamento é
observado nos animais de 25 kg referentes ao mesmo musculo.
No musculo Obliquus abdominis internus a caracteristica
luminosidade apresentou valores baixos a medida que
aumentou o nivel de restri¢do. Os resultados de luminosidade
achados nesta pesquisa foram semelhantes aos descritos por
(Fernandes et al., 2011).

Em ovinos com peso de abate mais elevado (35 - 45 kg)
ocorre reducao do teor de umidade no musculo, fazendo com
que ocorra reducao da luminosidade na superficie dos cortes, e
aumento nos indices de vermelho da carne (Souza et al., 2004).

A caracteristica amarela (b*) da carne sofreu interacgao (P
<0,05), sendo que os maiores valores para essa caracteristica
foram observados nos animais de 20 kg no musculo
Longissimus dorsi, no mesmo musculo a caracteristica
amarela da carne apresentou maior valor para a restricao “ad
libitum” apresentando diminui¢do do valor com o aumento da
restricao. Nos animais de 25 kg o maior valor foi apresentado
no nivel de restricdo de 40%, ocorrendo um aumento no
valor da caracteristica a medida que aumentava o nivel da
restricdo. No musculo Obliquus abdominis internus para a
mesma caracteristica observou-se nos animais de 20 kg que
no nivel de restricio de 25% a caracteristica amarela da
carne apresentou maior valor. Nos animais de 25 kg o maior
valor para a caracteristica foi apresentado no “ad libitum”,
ocorrendo uma diminuic¢éo no valor da caracteristica a medida
que aumentava o nivel de restricdo. A intensidade de amarelo
(b*) esta diretamente relacionada com os percentuais de
gordura intramuscular (Gongalves et al., 2004).

CONCLUSOES

O regime de restricdo alimentar e realimentacédo nao
alteraram significativamente as caracteristicas fisicas e
quimicas da carne de cordeiros Santa Inés.
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