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Resumo: Objetivou-se avaliar as características físicas da carne de ovinos Morada 

Nova alimentados com níveis crescentes de farelo de biscoito. Utilizou-se 20 cordeiros 

Morada Nova, com idade e peso médio inicial de quatro meses e 17,1 ± 3,74 kg, 

respectivamente. As dietas experimentais foram formuladas à base de milho, feno de 

capim Tifton 85, farelo de soja e farelo de biscoito, contendo quatro níveis de 

substituição do milho pelo farelo de biscoito (0, 15, 30 e 45%). Os animais foram 

abatidos ao completar 60 dias de confinamento, com peso médio de 28 kg. As 

características avaliadas foram capacidade de retenção de água, perda de peso por 

cocção, força de cisalhamento e pH (inicial e final). As características físicas não 

apresentaram efeito da dieta (P>0,05). A inclusão de níveis de farelo de biscoito na 

dieta não modificou as características físicas da carne dos cordeiros MN. 
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INTRODUÇÃO  

 A cadeia produtiva de ovinos no Nordeste direciona-se, principalmente, para a 

produção de carne, dispondo de raças adaptáveis a região semiárida. Dentre as raças 

localmente adaptadas destaca-se a Morada Nova, sendo um dos principais genótipos 

nativos de ovinos deslanados, expondo dentre suas características alta taxa de 

fertilidade, prolificidade e habilidade materna, além de apresentar rusticidade e 

adaptação ao clima semiárido (Morais, 2011). 

 Para se manter no mercado, os produtores precisam diminuir os custos, melhorar 
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o desempenho dos animais e a qualidade do produto. Notando-se a importância de 

pesquisas que avaliam a utilização de alimentos alternativos para diferentes espécies 

animais, tanto por suas características nutricionais quanto pelo aspecto econômico, 

visando depreciar os custos de produção sem haver percas na qualidade que o 

consumidor tanto busca. 

 O mercado consumidor tem requisitado produtos com qualidade superior, 

elevando a exigência das características físicas da carne, já que o consumo de carne 

magra tem sido intensificado em muitos países devido a mudanças no padrão de 

consumo. Destacando-se dentre estas características, capacidade de retenção de água, 

força de cisalhamento, perda de peso por cocção e pH (potencial Hidrogeniônico). 

Neste contexto, objetivou-se avaliar as características físicas da carne de ovinos 

Morada Nova alimentados com níveis crescentes de farelo de biscoito em substituição 

ao milho. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi conduzido no Setor de Digestibilidade Animal de Pequenos 

Ruminantes da Fazenda Experimental (FAEX), pertencente à Universidade Estadual 

Vale do Acaraú – UVA, em Sobral, Ceará. Os procedimentos experimentais foram 

aprovados conforme o Comitê de Ética no Uso de Animais - CEUA/UVA protocolo n° 

006.09.015.UVA.504.02. Foram utilizados 20 cordeiros Morada Nova, machos, não 

castrados, com idade e peso médio inicial de quatro meses e 17,1 ± 3,74 kg, 

respectivamente. As dietas experimentais foram formuladas à base de milho, feno de 

capim Tifton 85, farelo de soja e farelo de biscoito (FBis). Os tratamentos foram 

compostos através da substituição do milho pelo farelo de biscoito em quatro níveis (0, 

15, 30 e 45%), de acordo com a exigência de energia recomendada para ovinos em 

condição de crescimento, com ganho de 192 g/dia, preconizadas segundo NRC (2007). 

As dietas foram fornecidas em duas refeições, às 8 e às 16 horas, com água e sal mineral 

à vontade. 

 Os animais foram abatidos ao completar 60 dias de confinamento, com peso 

médio de 28 kg. O abate foi realizado após jejum de sólidos e dieta hídrica de 16 horas. 

A insensibilização foi realizada por concussão cerebral seguida de sangria pela seção da 

carótida e jugular. Após a esfola e evisceração, as carcaças foram colocadas em câmara 



 
fria a 4°C por 24 horas, logo após o músculo Longissimus dorsi foi seccionado, 

identificado, embalado a vácuo e armazenado à temperatura de -20 ºC até o momento da 

análise. 

O pH foi aferido no músculo Semimembranosus, aos 45 minutos e 24 horas após 

o abate utilizando-se um potenciômetro digital (DIGIMED, modelo pH 300M), provido 

de eletrodo de vidro, calibrado com solução tampão pH 7,0 e pH 4,0 (Osório et 

al.,1998). 

 As análises da carne foram realizadas no Laboratório de Bioquímica da Embrapa 

Caprinos e Ovinos. Para a determinação da Capacidade de Retenção de Água (CRA) 

utilizou-se o método de pressão segundo a técnica modificada e descrita por Sierra 

(1973). A análise de perda de peso por cocção (PPC) foi quantificada conforme a 

metodologia descrita por Duckett et al. (1998). Por conseguinte, as mesmas amostras 

foram utilizadas para a mensuração da força de cisalhamento, nas quais foram cortadas 

em 2 cm2 e colocadas no aparelho de Warner-Bratzler-Shear (texturômetro), seguindo a 

direção contrária as fibras musculares, operando a 10 mm/segundo, registrando assim o 

pico da força máxima de cisalhamento, expressa em kg cm-² (Wheeler et al., 1996). 

 O delineamento experimental foi inteiramente casualizado. Os dados foram 

submetidos a análise de variância e de regressão e analisados utilizando o software 

estatístico R. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 As características físicas da carne não apresentaram efeito da dieta (P>0,05; 

Tabela 1). Já era esperado que a dieta não diferisse os valores de pH, já que o mesmo 

está associado principalmente ao manejo antes do abate e reserva de glicogênio, 

encontrando-se dentro da média esperada de 7 a 7,3 após a morte e de 5,4 a 5,7 as 24 

horas para manter a qualidade do produto (Selaive et al., 2014). Por ser o principal 

indicador da qualidade final da carne, o pH pode modificar direta ou indiretamente suas 

características qualitativas, dentre elas cor, sabor, maciez, suculência, e capacidade de 

retenção de água (Gomide, Ramos e Fontes, 2013).  

 

Tabela 2: Características físicas da carne de cordeiros Morada Nova alimentados com dietas 

contendo níveis de inclusão de farelo de biscoito em substituição ao milho 



 

Variáveis 
Níveis de Inclusão (%) 

EPM¥ 
Efeito 

0 15 30 45 L Q 

pH inicial 6,74 6,66 6,65 6,77 0,020 0,5537 0,2948 

pH final 5,78 5,70 5,75 5,74 0,013 0,9624 0,7622 

PPC, % 58,04 57,58 58,83 59,75 0,075 0,1364 0,2103 

CRA, % 56,02 57,22 56,70 54,40 0,090 0,7068 0,4098 

FC,Kgf/cm2 3,91 3,85 3,65 3,82 0,034 0,9942 0,9119 

pH (potencial Hidrogeniônico) PPC (Perda Por Cocção); CRA (Capacidade de Retenção de Água); FC 

(Força de Cisalhamento); EPM¥ (Erro Padrão da Média); L (linear); Q (quadrático). 

 

 A força de cisalhamento apresentou valor médio de 3,81 kgf/cm2. Pelo resultado 

obtido pode-se dizer que a carne dos animais apresentaram maciez mediana, já que, 

segundo a classificação de maciez para carnes ovinas proposta por Cezar e Sousa 

(2007), consideram-se: macias (2,28 a 3,63 kgf/cm2), mediana (3,64 a 5,44 kgf/cm2) e 

dura a extremamente dura (acima de 5,44 kgf/cm2). Dentre as características que 

contribuem para a qualidade da carne, considera-se a maciez como de grande 

importância para aceitabilidade e satisfação do consumidor (Ramos e Gomide, 2007). 

 A capacidade de retenção de água (CRA) e a perda de peso por cocção (PPC) 

são fatores de qualidade relacionados a pré e pós cozimento da carne, influenciando 

diretamente a suculência durante a mastigação (Lawrie, 2005). A média de CRA 

(56,09%) está dentro do padrão encontrado na literatura para carne ovina, com média de 

58,4%. Entretanto, a PPC (58,55%) encontra-se acima da média esperada de 34,7% para 

esta característica (Silva et al.,2016; Costa et al., 2018). 

 Ao avaliar a carne de cordeiros alimentados com níveis de glicerina (0, 10 e 

20%) em substituição ao milho, Borghi et al. (2016) encontraram valores médios de 

54,45% e 3,83 kgf/cm2 para CRA e FC, respectivamente, apresentando coerência com 

os dados deste estudo. Entretanto, a média de PPC neste estudo foi bem superior ao 

apresentado pelo mesmo autor (38,31%). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS  

A inclusão de níveis de farelo de biscoito na dieta não modificou as características 

físicas da carne dos cordeiros Morada Nova. 
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