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Resumo 

Objetivou-se avaliar a influência de diferentes genótipos nas características físicas e química da 

carne de cordeiros Dorper, Santa Inês e Somalis terminados em dois sistemas de terminação. Foram 

avaliadas amostras provenientes de cordeiros Santa Inês, Somalis e Dorper, doze de cada genótipo, 

todos machos, inteiros e distribuídos em dois sistemas de produção, terminação a pasto e em 

confinamento. Os animais entraram no experimento ao atingirem 15 kg e foram abatidos com 

aproximadamente 30 kg de peso vivo, e as carcaças resfriadas em câmara frigorífica a 4ºC, por 24 

horas. Após esse período, foram seccionados os músculos Longissimus dorsi, embalados a vácuo, 

identificados e armazenados a -20°C para análises físicas e químicas. Não foi observada diferença 

(p>0,05) nos percentuais de umidade, proteínas para genótipo e umidade, cinzas para os sistemas de 

terminação. Entretanto,, o o grupamento genético influenciou (p<0,05) o teor de cinzas, lipídeos, 

perda de peso por cocção (PPC) e capacidade de retenção de água (CRA), evidenciando que o 

genótipo influencia os atributos da carne de cordeiros. 

 

Palavras-chave: Característica de carcaça, ovinos, qualidade de carne. 

 

INTRODUÇÃO 

A ovinocultura exerce importante papel socioeconômico na região Nordeste do Brasil, 

principalmente no que concerne a produção de carne. O consumo de carne proveniente desta 

atividade tem aumentado, embora ainda seja menor que de outras espécies. 

A região Nordeste do Brasil tem na ovinocultura uma atividade econômica importante e detém um 

grande efetivo do rebanho nacional proporcionando empregos no meio urbano e rural. Entretanto, 
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essa cadeia produtiva tem dificuldades na coordenação dos seus elos, resultando em crescimento 

inadequado do setor (BRASIL, 2006). 

Os estudos e pesquisas mais recentes enfatizam a importância da ovinocaprinocultura no Nordeste, 

diante do porte de seu rebanho em relação às demais regiões do País, ao passo que, invariavelmente, 

alertam para as precárias condições tecnológicas, baixos índices de produtividade e falta de 

informações confiáveis sobre o mercado da atividade na região (FIGUEREDO JUNIOR, 2010). 

Segundo Furusho-Garcia et al. (2004), o cruzamento de ovinos Santa Inês com raças especializadas 

para corte tem sido preconizado como importante ferramenta para elevar a produção de carne e 

melhorar a eficiência produtiva. De acordo com Barros et al. (2005), a terminação de cordeiros 

Dorper × Santa Inês em confinamento caracterizou-se como prática de manejo produtivo 

economicamente viável na região Nordeste do país. 

Com essa perspectiva, a terminação de cordeiros em pastejo com nível adequado de suplementação 

pode permitir a obtenção de animais com peso vivo e características de carcaça e dos cortes 

comerciais que atendam as exigências do consumidor (Santos, 2009) . 

Diaz et al. (2002) afirmam que cordeiros terminados em pastejo geralmente têm menos gordura e 

apresentam maiores exigências de energia, em decorrência do aumento do metabolismo basal 

associado à atividade do pastejo. 

Diante do exposto procurou-se avaliar a influência de diferentes genótipos na composição química, 

perda de peso por cocção (PPC) e capacidade de retenção de água (CRA) de cordeiros Dorper, 

Santa Inês e Somalis Brasileiro terminados em diferentes sistema de produção. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

O trabalho foi conduzido nas dependências da Embrapa Caprinos e Ovinos, Sobral/CE e 

as análises laboratoriais serão no Laboratório de Análise de Alimentos da Universidade Estadual 

Vale do Acaraú. 

Foram avaliados 36 cordeiros Santa Inês, Somalis e Dorper, doze de cada genótipo, 

todos machos, inteiros e distribuídos em dois sistemas de produção, terminação a pasto e em 

confinamento. Os animais entrarão no experimento ao atingirem 15 kg e serão abatidos com 

aproximadamente 30 kg de peso vivo. Água e dieta foram fornecidas ad libitum durante todo o 

confinamento. 

Antes do abate, os animais foram submetidos a um período de jejum de sólidos e dieta 

hídrica por 16 horas. Em seguida, foram suspensos pelas extremidades dos membros, atordoados 

por concussão cerebral e sangrados pelo seccionamento da veia jugular e da artéria carótida. 
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A capacidade de retenção de água (CRA) será baseada na metodologia descrita por 

(MILLER E GRONINGER, 1976). 

A perda de peso por cozimento (PPC) seguiu metodologia descrita por Duckett et al. 

(1998). 

Amostras dos músculos Longisimus dorsi foram descongeladas na noite anterior às 

análises, sendo mantidas em temperatura de 10º C até a determinação dos percentuais de umidade, 

cinzas e proteína conforme metodologia descrita por AOAC (1990) e a gordura, conforme descrito 

por Folch et al. (1956). 

O delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado, testando dois 

sistemas de produção, a pasto e confinamento, e três genótipos, Santa Inês, Somalis e Dorper, com 

seis repetições por tratamento. Os dados foram submetidos à análise de variância e as médias 

comparadas pelo teste de Tukey a 5 % probabilidade. Através do pacote  estatístico SAS (2002). O 

modelo estatístico utilizado foi o seguinte: 

Yijk = μ + GiSPi + Gi*SPj + eij   Onde: 

Yij = valor observado de cada característica referente ao animal, do grupo genético i; 

μ = média geral da população; 

Gi = efeito do genótipo i, I = (1, 2 e 3); 

SPj = efeito do sistema de produção j, j= (1 e 2); 

eijk = erro aleatório associado a cada obtenção. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Não foram encontradas diferenças significativas (P>0,05) nas variáveis relacionadas ao genótipo e 

sistemas de produção para umidade (Tabela 1). 

Tabela 1. Média da Composição química da carne de cordeiros Dorper, Santa Inês e Somalis 

terminados em dois sistemas de produção e seu coeficiente de variação. 

 

Umidade  Cinzas Proteínas Lipídeos 

Perda de Peso 

por Cocção 

Capacidade de 

Retenção de Água 

Genótipo       

Dorper 74,04
a
 1,29

a
 22,64

a
 2,03

a
 6,78

ab
 93,94

a
 

Santa Inês 74,68
a
 1,14

a
 22,42

a
 1,76

ab
 7,33

a
 93,48

b
 

Somalis 75,01
a
 1,07

b
 22,40

a
 1,52

b
 6,26

b
 93,42

b
 

Sistema de Produção 

    Confinamento 74,17
a
 1,10

a
 22,71

a
 2,02

a
 5,37

b
 93,71

a
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Pasto 74,98
a
 1,18

a
 22,29

b
 1,55

b
 8,21

a
 93,52

b
 

CV(%) 6,19 14,04 6,86 38,80 17,80 0,44 

Letra diferente na mesma coluna indica diferença significativa pelo teste de Tukey a 5%. 

 

 

Os teores médios de cinza nesta pesquisa variaram de 1,07 a 1,29%, próximos aos resultados 

citados pela literatura como Prata (1999), Zapata et al. (2001) e Ortiz et al (2005), que encontraram 

respectivamente, 1,1%, 1,08% e 1,2%. 

Os cordeiros Dorper apresentaram maior capacidade de retenção de água, isso tem efeito positivo 

sobre as características sensoriais da carne, para Fernandes et al. (2011), essa é uma característica 

qualitativa de grande importância, pois afeta a aparência, o comportamento da carne durante o 

cozimento e também a suculência durante a mastigação. 

O sistema de produção influenciou o percentual de proteínas e lipídeos, além da perda de peso por 

cocção e capacidade de retenção de água. Os cordeiros terminados em pasto nativo obtiveram uma 

carcaça com menores teores de lipídeos como consequência estes animais tiveram maior perda de 

peso por cocção. Madruga (1997) afirma que o aroma e o sabor característicos da carne estão 

diretamente relacionados ao teor de gordura presente no músculo. 

De acordo com Bressan et al. (2001), as variações obtidas nos valores de perda de peso por cocção 

não podem ser atribuídas somente a diferenças no genótipo, mas também à metodologia empregada, 

tais como a remoção ou padronização da capa de gordura externa, temperatura e tipo de forno 

empregado no processo de cocção, entre outros. 

Pesquisando os efeitos do genótipo e dieta nas características da carne de cordeiros das raças Santa 

Inês, Morada Nova e mestiços Dorper e Santa Inês nas condições de semiárido, Costa et al. (2009) 

verificaram que a composição química da carne é influenciada por ambos os fatores, enquanto as 

características físicas são influenciadas apenas pela dieta, sendo que um menor conteúdo de fibras 

na dieta está relacionado com uma carne com menores valores para perda por cocção e força de 

cisalhamento, resultando em carne mais macia. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O genótipo e sistema de produçção influenciam as características físicas e químicas da carne de 

cordeiro, com a raça Dorper e o sistema de terminação a pasto nativo se mostrando mais 

interessantes por promover uma carne com melhores características físicas e químicas. 
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