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RESUMO: A exigéncia por produtos de maior qualidade estd crescendo, € o
consumidor final estd sempre buscando por produtos de qualidade, que tenha um selo de
garantia. Desta forma, o mercado da carne cresceu e como consequéncia a pressdo para
entregar um produto de melhor qualidade ao consumidor aumentou, precisando atender o
padrdo desejavel ao cliente. Diante disso, objetivo do presente trabalho foi realizar as medidas
em tempo real no musculo Longissimus entre a 12° e 13° costela, e posteriormente analisar as
correlagdes obtidas entre a ultrassonografia e aquelas determinadas diretamente na carcaga. O
experimento foi desenvolvido no setor da fazenda na Universidade Federal da Grande
Dourados. Foram utilizados 30 cordeiros "2 sangue Dorper X Y4 sangue Santa Inés), sendo 15
animais fémeas e 15 machos com peso médio + 19,23 kg. O delineamento utilizado foi o
bloco casualizado (com blocagem do peso e sexo), esses animais foram distribuidos em 6
blocos. A coleta das imagens dos cordeiros por ultrassonografia na regido do musculo
longissimos entre 12* e 132 costela. Posteriormente realizou-se a avaliagdo das imagens
ultrassonografica, realizando as medidas da area de olho de lombo (AOL) e espessura de
gordura subcutanea (EGS). Para a medida de AOLcar as fémeas apresentaram maiores valores
para essa variavel com média de 15,79 em comparagdo aos machos com 13,47. A relagdo
musculo: gordura com gordura total ¢ musculo: gordura com gordura subcutanea os machos e
fémeas apresentaram valores negativos de correlagao (-0,99) e (-0,89). As medias de avaligdo
por meio de ultrassonografia podem serem utilizadas para avaliar a AOL e EGS pode ser
utilizada como ferramentas na avaliagdo de caracteristicas da carcaga em animais in vivo, ja

que as mesmas sao de facil mensuragao.

Palavras-chaves: Area de olho de lombo; Musculo Longuissimo, Peso corporal,
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ABSTRACT: The demand for higher quality products is growing, and the end consumer is
always looking for quality products that have a guarantee seal, In this way, the meat market
grew and as a consequence the pressure to deliver a better-quality product to the consumer
increased, needing to meet the customer's desirable standard. Therefore, the objective of this
study was to verify the correlations of ultrasound techniques in the Longissimus dorsi muscle
between the 12th and 13th rib, based on ultrasound measurements to estimate the tissue
composition of the lamb carcass, The experiment was carried out in the farm sector at the
Federal University of Grande Dourados. We used 30 commercial mixed breed lambs (72
Dorper blood the design used was a randomized block (with weight and sex blocking), these
animals were distributed into 6 blocks, Images of lambs were collected by ultrasound in the
region of the longissimus dorsi muscle between the 12th and 13th coast, Subsequently, the
ultrasound images were evaluated, taking measurements of the rib eye area (AOL) and
subcutaneous fat thickness (EGS). For the AOLcar measure, females presented higher values
for this variable with an average of 15,79 compared to males with 13,47, The ratio muscle: fat
with total fat and muscle: fat with subcutaneous fat, males and females showed negative
correlation values (-0,99) and (-0,89). Assessment measures using ultrasound can be used to
evaluate AOL and EGS can be used as tools in the evaluation of carcass characteristics in

animals in vivo, as they are easy to measure.

Keywords: Rib eye area; Muscle; Longissimus Muscle; weight; Body weight,
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INTRODUCAO

Nos dias atuais, a populacdo esta cada vez mais exigente, em relacdo a qualidade dos
produtos, principalmente o de origem animal, isso se deve pelo fato, do aumento do poder
aquisitivo e das informagdes. Os mesmos buscam por produtos com qualidade e confiavel.
Diante disso, o mercado da carne cresceu e como consequéncia a pressdo para entregar um

produto de melhor qualidade ao consumidor aumentou (OLIVEIRA, ef al., 2020).

No Brasil encontra-se carcagas na qual a sua maioria apresenta heterogeneidade, ou
seja, presenciamos uma caréncia de padronizagdo no sistema produtivo de carcagas. Tal fato é
reflexo do sistema de producdo adotado, além da diversidade de ragas que encontramos no
Brasil. O rebanho brasileiro ¢ composto em sua maioria por ragas taurina, zebuinas e
sintéticas. Dentro disso, os produtores tém procurado formar ragas origindrias de
cruzamentos, com objetivo de obter carne de melhor qualidade. O mercado da carne brasileira
apresenta agentes internacionais os quais na maioria exigem padrdo de qualidade, gerando
competitividade, no qual visa melhorar seus produtos para conquistarem espaco em um

mercado internacional de grande concorréncia.

Desta forma, buscar por alternativas das quais possam auxiliar os produtores entregar
um produto que atendem as exigéncias ¢ de suma importancia. Hoje dentro do mercado da
pecuaria de corte tem-se métodos para avaliar caracteristicas relacionadas a carcaga e a
qualidade de carne com o animal vivo permitindo realizar selecao. Dentro disso, a técnica de
avaliacdo in vivo das caracteristicas da carcaca de animais destinados ao abate, mostra-se uma
alternativa de suma importancia para o sistema produtivo, que vem buscando tecnologias e
técnicas, para aprimorar a produ¢do, utilizando caracteristicas que indicam a conformacao e
acabamento da carcaga, auxiliando na escolha dos animais na hora do abate, sendo possivel

ter lotes de animais homogéneos, resultando em carcaga com padrdes de qualidade

adequando as exigéncias do mercado consumidor (HOUGHTON e TURLINGTON,1992).

De acordo com (PERKINS, et al., 1997), as medidas realizadas através da
ultrassonografia apresentam alta precisao, permitindo uma avaliagdo confidvel do rendimento

da carne e, em certa medida, da sua qualidade. As medi¢des obtidas por ultrassom nio sdo
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invasivas, apresentando boa acuracia e frequentemente sdo realizadas quando os animais

comegam a ganhar peso (GREINER, et al., 2003).

Sendo assim, objetivo do presente trabalho foi realizar as medidas em tempo
real no musculo Longissimus entre a 12° e 13° costela, e posteriormente analisar as

correlagdes obtidas entre a ultrassonografia e aquelas determinadas diretamente na carcaca.
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REVISAO DE LITERATURA

PRODUCAO DE OVINOS

A domestica¢do de animais foi um avanco de grande importancia para a evolugdo do
ser humano, onde o qual passou de ndmade para sedentdrio, permitindo fixa-se em uma
localidade e construir lagos. Desta forma, dentre os animais de produ¢do, os caprinos € ovinos
foram os primeiros a serem domesticados pelo homem, sendo utilizados para producdo de

carne, leite e 1a (GONCALVES, 2022).

Por ser os primeiros animais a serem domesticados a ovinocultura, ¢ considerada a
atividade agropecuaria, mais difundida pelo mundo, sendo encontrada nos continentes,
Asiaticos, Africanos, Europeias e em toda a América, além da Oceania. Isso s6 € possivel
devido a sua alta capacidade de adaptabilidade em diferentes ambientes e condicdes.
Entretanto, sdo encontrados em maior quantidade em paises em desenvolvimento. A mesma
contribui para sustentacdo de familias rurais tornando uma alternativa de exploracao,
adaptando-se tanto aos sistemas de produg¢do mais simples quanto aos mais tecnoldgicos

(MARTINS et al., 2016).

O Brasil mesmo apresentando ampla diversidade de clima, esses animais conseguem
se desenvolveram, devido a suas caracteristicas de resisténcia e adaptagdo, das variagdes
climaticas e ambientais. Além isso sdo animais seletivos, ou seja, caracteristicas a qual
garante sua sobrevivéncia em ambientes com baixa qualidade de forragem, (MARTINS et al.,

2016).

A maior concentrag¢dao de ovinos no Brasil, esta localizada no Nordeste, sendo o estado
da Bahia, com maior rebanho de 5 milhdes de animais (IBGE, 2024). Segundo a Famasul
(2023), o Brasil, exportou cerca de 198,656 kg de carne e pelo de ovinos, rendendo cerca de
4,29 milhdes de ddlares, sendo o principal destino da carne foram Ilhas Marshall, Libéria e
Panama, e da pele Italia e Portugal, mostrando que apear de pequena, hd um grande mercado

para os produtos oriundos da ovinocultura, para ser explorado.

No Brasil, os ovinos sdo criados, na grande maioria no sistema extensivos, com baixa
qualidade de forragem e baixa qualidade genética, voltada a produ¢do, sendo a grande
maioria, sem raca definida, gerando baixa qualidade da carne produzida. A falta de um
manejo adequado, um ambiente insalubre e a auséncia de um programa de melhoramento

genético, voltado principalmente para criagdo de animais de corte, resultam baixo ganho de



12

peso taxa lenta de crescimento e consequentemente, carcagas com baixa conformacgao, baixa
por¢ao comestivel e desuniforme, comprometendo a qualidade final do produto, limitando a

competitividade da carne ovina brasileira no mercado (ALMEIDA, et al,, 2002).

O aumento de renda da populacdo brasileira, estd impulsionando o a demanda por
produtos ovinos, o que impulsiona o mercado como um todo, tornando a ovinocultura uma

importante fonte de renda para o produtor rural (MOURA et al, 2023).

No Brasil o consumo da carne ovina ¢ timido, quando compararmos com 0 consumo
da com a bovina, suina e de frango, Isso se deve por questdes culturais, por ndo ser um
produto amplamente utilizado na culinaria do pais e pelo fato da carne de ovinos, atualmente,
¢ apresentada como alimento de alto valor agregado pago pelo mercado consumidor. Mesmo
assim, a disponibilidade de carne ovina no Brasil ainda ndo atinge a capacidade de consumo,
podendo ser explicada pela baixa oferta, instabilidade da entrega do mesmo nas prateleiras,
falta de habito do consumidor, desconhecimento dos produtores sobre o manejo que deve ser
realizado com os animais e caréncia de apresentacao de marketing voltado a ovinocultura do

produto comercial (SOUZA, 2020 e MOURA et al, 2023).

Para um maior consumo da carne ovina deve realizar estratégias eficazes de
marketing, ado¢do de embalagens adequadas, oferta de produtos de qualidade, condigdes
sanitarias e €ticas no abate, armazenamento e transporte, no suprimento da demanda e na
valorizacdo do produto, A adogdo de padronizacdo de cortes mais versateis € um aspecto a ser
considerado visto que, agrega maior valor ao produto atendendo a necessidades

gastrondmicas do mercado (SOUZA, 2020).

Desta forma, ¢ evidente a necessidade de modernizagdo e organizagao da cadeia
produtiva de carne ovina no Brasil, Esta organizacdo deve ocorrer por meio da unido entre
produtores e centros de pesquisa, com a inten¢ao de desenvolver e implantar técnicas voltadas
para a conservacao das ragas, a maxima eficiéncia produtiva ¢ melhoria da qualidade dos

produtos disponibilizados para o consumidor (MATOS, 2015).

ULTRASSONOGRAFIA

A ultrassonografia, comecou a ser estudada em 1950, como técnica para a predicao da
composi¢do de carcaca em bovinos de corte e também em ovinos, ¢ uma ferramenta que pode

ser utilizada para que haja melhoria da uniformidade das carcagas, considerando que a pré-



13

selecdo de animas para o abate ¢ de suma importancia, para que tenha medidas seguras para a
padronizacdo e avaliacdo da composicdo da carcaga, os escores de condicdo corporal e as

curvas de crescimento animal (SCHMITT, et al,,2011; CARDOSO, 2013).

O aparelho utilizado para realiza¢do do ultrassom captura a reflexdo das ondas de alta
frequéncia e detecta quando atravessa os tecidos do corpo, O aparelho ira converter pulsos
elétricos em ondas de alta frequéncia (ultrassons), onde ird promover uma reflexdo parcial
(eco) ao entrar em contato com diferentes tecidos, essa reflexdo pode ser em tecidos com
menor densidade e em tecidos de alta densidade como os ossos, As ondas de alta frequéncia
continuam a se espalhar pelo corpo de animal apds a ocorréncia do eco, assim as informagoes
oriundas dessas reflexdes sdo transmitidas ao transdutor sendo exibidas em uma tela como

imagem, onde as medi¢des podem ser realizadas (SOUZA, et al,, 2016).

Tal técnica pode contribuir para os produtores na determinagdo do ponto ideal de abate
dos animais nos diferentes sistemas de produgdo, para determinacdo da deposi¢ao de tecido
muscular e espessura de gordura subcutanea (EGS) ideal, e também pode ser aplicada a
técnica em programa de melhoramento genético na sele¢do de animais, uma vez que auxiliam

no acompanhamento e desenvolvimento do animal (SOUZA, et al,, 2016).

A regides mais comumente empregadas para predizer caracteristicas da carcaga
incluem a area do olho de lombo (AOL), e a espessura da camada de gordura subcutanea
(EGS) na seccdo do musculo Logissimus, a partir de imagens tomadas entre a 12* e 13*
costelas, que demostram correlacdo alta e positiva com a distribuicdo de musculos e com o

teor de gordura na carcaga (SOUZA, et al,,2016 e MCMANUS et,al, 2013).

Figura 1: Imagem gerada pelo ultrassom do musculo Longissimus , mensurada entre 12° e 13° vértebras

toracicas do lado esquerdo, a partir da leitura da AOL.
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Fonte: Autor

A area de olho de lombo (AOL) contribui para estimar o nivel e distribuicdo das massas
musculares, o que permite uma avaliagdo mais precisa dos efeitos e métodos de selecao de
animais que apresenta maior potencial de desenvolvimento muscular (SCHMITT et al,, 2011).
Segundo Pereira (2016), musculo Longissimus possui um desenvolvimento mais tardio, em
comparagdo a outros musculos do animal (figura 2), sendo considerado um indicador mais
preciso, para melhor representar o desenvolvimento do tecido muscular. Tal medida tem uma

forte relagdo com rendimento da carcaca no abate, associada a propor¢do de carne como

um todo,

Figura 2: Imagens da area de olho de lombo do musculo Longissimus

Fonte: Pereira (2016), Autor.

A espessura de gordura subcutanea (EGS) ¢ um indicador da composicao, refletindo a
proporcao de carne: gordura da carcaga, caracteristica extremamente desejavel pela
industria frigorifica (SCHMITT et al., 2011). Tal medida ¢ avaliada por ultrassonografia
sendo mensurada transversalmente no musculo Longissimus na regido entre a 12* ¢ 13*

costelas, a mesma esta ligada a precocidade de crescimento sexual e acabamento.

Os valores obtidos através da mensuragdo da AOL e EGS pela técnica de
ultrassonografia tém sido altos, mostrando que as medigdes sdo faceis de serem realizadas e
que podem ser confiaveis (PERKINS et al., 1992b). SOUZA, et al., 2016 relata que a

mensuracdo de musculo e gordura entre a 12* e 13 ? costelas expressas valores mais exatos,
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porem alguns trabalhos indicam maio precisdo na 1* lombar com correlagdes de 0,74 e 0,79

entre as medidas de ultrassom e carcaga para ECG e AOL.

Outro trabalho estimando a composi¢do da carcaca de ovinos através da
ultrassonografia utilizando dois tipos de sondas. Foi observado um alto coeficiente de
correlacdo das medidas na carcaga e ultrassom de 0,54 ¢ 0,96, e quando comparando com as
diferentes sondas observou que a de 7,5 7,5MHz mostrou-se melhor para a determinacao de
profundidade e gordura subcutinea, ja a sonda de 5,0 MHz mostrou-se melhor para
determinacdo de area (SILVA, et al,, 2006). Com isso pode se dizer que o tipo de sonda pode
interferir no resultado dependendo de qual area serd realizada a mensuragdo, logo deve

realizar os ajustes devidos.

SOUZA et,al., 2013, trabalhando com cordeiros pantaneiros abatidos com diferentes
espessuras de gordura realizando a mensuracdo através do musculo Longissimus notaram uma
correlacao de 0,90 entre os dados obtidos por ultrassonografia e as medigdes realizadas com
paquimetro diretamente no musculo, mostrando a eficiéncia na avaligdo da composi¢ao

muscular.

COMPOSICAO DA CARCACA

Carcaca se da apos o animal ser abatido, sangrado, esfolado, eviscerado e retirado
cabeca, patas e cauda, os quais sdo considerados como componentes nao carcaca. Os
componentes da carcaga ¢ tudo o que sobra, onde podemos mencionar quais as caracteristicas
desejaveis para uma boa carcaca dentro do frigorifico sendo a que apresenta uma elevada

proporcao de musculo, parcela desejavel de gordura e o minimo de osso (SOUZA, 2020).

A compreensdo dos fatores que influenciam o crescimento e desenvolvimento dos
tecidos e do organismo como um todo € crucial para o sistema de producao de carne. Tal
conhecimento ¢ fundamental para adequagdo de programas de melhoramento, praticas de
manejo nutricional, ambiéncia, definicio da idade de abate, entre outros para otimizar a

quantidade e a qualidade da carne produzida (BURIN, 2016).

Entender a fisiologia dos animais de produgdo ¢ primordial, para se conhecer o
processo de crescimento e desenvolvimento, de cada musculo em cada faze da vida. Durante
0 seu crescimento ¢ ao atingir sua maturidade fisiologia, os animais sofrem mudangas

constante, influenciando na decomposicao dos tecidos dos animais, como musculo, gordura,
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desenvolvimento 0sseo, e consequentemente nos tecidos que fazem parte das carcagas

(ALVES, 2018).

O crescimento ¢ apontado como uma das etapas mais importantes da producdo animal
visto que, influéncia decisivamente sobre as diversas fungdes explorada pelo homem nas
espécies domésticas. Envolve as interagdes entre fatores hormonais, nutricionais, genéticos e
metabolicos, podendo ser definido como o aumento do tamanho decorrente de mudancas, na
capacidade funcional de varios 6rgdos e tecidos do animal, que ocorrem desde a concepcao

até¢ a maturidade (BURIN, 2016).

Crescimento refere-se as mudangas na magnitude do animal, até que o mesmo atinja o
seu estado adulto, promovido pelo aumento do nimero das células gerando incremento no
tamanho (peso, comprimento, altura), j4 o desenvolvimento ¢ um processo resultante do
aumento do volume das células, o que leva a uma alteracdo na conformagdo corporal e das
funcdes do organismos. Os dois ocorre desde a fase pré-natal até a maturidade, no qual pode
ser mensurado por fatores como a idade, tipo de animal, aporte nutricional e genética (SILVA,

2017).

O crescimento dos tecidos que constituem a carcaca sendo eles musculo, gordura e
0ssos, a deposicao dos mesmos pode ser influenciada através dos fatores genéticos e
ambientais. Desta forma, o crescimento ocorre primeiro nos musculos e na sequencia o tecido
adiposo onde exerce uma influenciam em grande parte na composi¢dao da carcaga, a gordura
acumula-se principalmente em quatro locais, atingindo sua maturidade primeiro nos rins
(intracavitaria), intermuscular, subcutanea e intramuscular, respectivamente (SOUZA, 2020).
Segundo Burin (2016) ao nascimento os animais apresentam duas vezes mais musculos que
ossos ¢ a velocidade de crescimento do tecido muscular também ¢ maior que os 0ssos no
periodo pos-natal resultando numa maior propor¢do musculo/osso quando o animal alcanga a

maturidade, periodo em que o crescimento do tecido muscular desacelera.

A realizagao da composi¢ao da carcaca ¢ realizada através da separacdo do mesmo em
cortes especificos que sdo determinados conforme o interesse comercial (SERRAO, 2019).
Para o melhoramento da qualidade de carne proveniente de ovinos, a separa¢do da carcaga
pode contribuir como um importante aspecto, visto que auxilia tanto no aproveitamento,
quando a uniformizacdo da qualidade. A disponibilidade de cortes que uma carcaga pode

oferecer estar diretamente relacionada com a preferéncia do mercado, desta forma, pode
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encontrar consumo assegurado de diversas carcagas conforme o modo que sdo apreciadas

(SERRAO, 2019).

A dissecagdo compreende-se na separagdo dos trés principais grupos de tecidos que
compdem a carcaca (adiposo, muscular e 0sseo) e a determinagdo de suas proporgdes, sendo
considerado um método preciso para estimagio da composicdo tecidual (SERRAO, 2019). A
técnica de dissecagdo ¢ utilizada quando se deseja avaliar a predi¢ao dos comportamentos da
carcaca de ovinos, onde pode ser utilizado a carcaga inteira. Entretanto devido esse método
ser demorado e oneroso a perna e a paleta, podem ser utilizadas, sendo considerados
indicadores confidveis da composicdo da carcagca. Segundo HASHIMOTO, et al., (2012),
esses cortes representam 50% da carcaca, representando, fielmente a composi¢ao, composicao

da carcaga, reduzindo os custos e agilizando essa etapa (SERRAO, 2019).

MATERIAL E METODOS

Caracterizag¢do do ambiente e manejo dos animais

O experimento foi desenvolvido no setor da fazenda na Universidade Federal da
Grande Dourados da Faculdade de Ciéncias Agrarias, localizada no municipio de Dourados-
MS, Todos os procedimentos realizados estavam de acordo com as recomendagdes da
Comissio de Etica no Uso de Animais — CEUA/UFGD, submetido e aprovado sob o
protocolo de nimero 23003/2024.

Foram utilizados 30 cordeiros mesticos (%2 sangue Dorper X 2 sangue Santa Inés),
sendo 15 animais fémeas e 15 machos com peso médio + 19,23 kg. O delineamento utilizado
foi o bloco casualizado (com blocagem do peso e sexo), esses animais foram distribuidos em

6 blocos.

A terminag@o dos cordeiros foi realizada em confinamento, até atingirem 35 + lkg,
com dieta formulada para ganho de peso didrio de 0,200kg/dia, sendo fornecida duas vezes ao
dia 7:30 e 14hs, as sobras eram coletadas diariamente, para ajuste do consumo diario ad
libitum com sobras calculadas em 10%. Com relagdo volumoso: concentrado de 20:80,
conforme exigéncias nutricionais estimadas pelo NRC (2007) e agua disponivel em ad
libitum. Em baias individuais de 1,5 m? com acesso a bebedouro e comedouro, piso
concretado forrado com maravalhas para melhor conforto dos animais. Os cordeiros ficaram
por um periodo de adaptacdo de 20 dias para a adequacdo tanto a dieta, as instalagdes e ao

manejo.
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Medidas ultrassonogrdficas

As medidas de ultrassonografia, foram realizadas em um aparelho da marca Aloka
modelo SSD-500v (ALOKA CO,, LTD, JAPAN). As imagens foram colhidas no dia anterior
ao abate pela utilizagdo de sonda linear de 13 cm e frequéncia de 3,5 MHz, com auxilio de
acoplante acustico “standoff”’. As imagens geradas pelo ultrassom foram armazenadas
digitalmente para posterior analise por meio de placa de captura de video conforme
metodologia utilizada por Silva et al, (2006). A regido intercostal entre 122 e 132 espaco
intercostal foi escolhida para a colheita das imagens, sendo a 13 presente na regido removida
através de tosquia. Os cordeiros foram contidos manualmente, tomando principal aten¢do para
0 posicionamento, assim garantindo que estavam em posi¢do normal. Foi utilizado 6leo de
soja como meio de acoplamento para garantir melhor aderéncia entre a sonda e a pele do

animal.

As imagens foram analisadas com auxilio do software Imagel
(http://rsb,info,nih,gov/nih-image/). Realizou medidas de area de olho de lombo (AOL),
espessura de gordura subcutanea (EGS). A AOL foi determinada pelo contorno da area de
musculo das imagens ultrassonograficas. A EGS foi obtida através da mensuracio
transversalmente do tecido adiposo que estava entre o musculo Longissimus e pele das

imagens.

Abate dos animais

Conforme os animais atingiam o peso determinado para o abate considerando peso
comercial de 35 kg os mesmos eram destinados ao abate, antecipadamente ao abate os

cordeiros ficavam em jejum so6lido por 16 horas e posteriormente eram pesados.

O abate foi realizado no Laboratoério de Tecnologia de Carnes da Universidade Federal
da Grande Dourados, foram insensibilizados por meio da eletronarcose e posteriormente
seccdo das veias jugulares e artéria carotida. Apos a realizagdo do abate, esfola e evisceracao
as carcagas foram suspensas por seus jarretes em camara frigorifica a 4°C por 24 horas. Apds
o final das 24 horas a carcaga foi dividida longitudinalmente. A meia carcaca esquerda foi
pesada e posteriormente dividida em cortes pescogo, paleta, pernil, costelas fixas, costelas
flutuantes, lombo e baixo. Estes cortes foram pesados e calculados o percentual em relagdo ao

peso da carcaga fria.
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Composigdo tecidual

Para a determinacao da propor¢ao de musculo, osso e gordura realizou a dissecagao, a
metodologia foi realizada no Laboratério de Analises de Produtos Agropecuarios da UFGD.
Os cortes do pernil foram descongelados antes de ser dissecados a 10°C por 24 horas dentro
de sacos plasticos, posteriormente foram pesados e identificados. Na dissecacdo foram
separados em 5 cortes sendo: Adutor, quadriceps, gluteobiceps, semimembranoso,
semitendinoso e grupos de tecidos como: gordura subcutinea (composta pela gordura
externa, localizada abaixo da pele), gordura intermuscular (toda gordura localizada abaixo da
fascia profunda, associada aos musculos), outros (todos tecidos ndo identificados, composto
por tenddes, glandulas, nervos e vasos sanguineos), musculo (peso total dos musculos
dissecados apds remogao completa de toda gordura intermuscular aderida) e osso (peso total
dos ossos dos cortes dissecados), neste caso o somatdrio de todos os corte constituiu a meia

carcaga.

Analise estatistica

Foi verificando a normalidade dos residuos pelo teste de Shapiro-Wilk e a
homogeneidade das variancias pelo teste de Bartlett. Os dados obtidos foram analisados com
o auxilio do software R (R Core Team, 2023), além de serem realizadas as andlises de
correlagdes de Pearson também, as médias foram comparadas através do teste de Tuckey

(5%).

RESULTADOS E DISCUSSA

Foi observado efeito significativo na tabela 1, apenas para a variavel, AOLcar (area do
olho de lombo na carcaga), onde as fémeas apresentaram maiores valores para essa variavel

(15,79) em comparagao aos ovinos machos (13,47), indicando uma maior AOLcar.

Tabela 1, Valores médios dos componentes do pernil de ovinos machos e fémeas

Variavel Machos Fémeas p-valor
Peso de abate 35,67 35,47 0,600
Carcaga Quente (kg) 17,70 17,16 0,415
Carcaca Fria (kg) 16,92 17,51 0,301
indice de compacidade 0,095 0,096 0,843
Rendimento de pernil (%) 15,88 15,92 0,929

Pernil (kg) 2,75 2,78 0,742
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Adutor (kg) 0,099 0,097 0,596
Quadriceps (kg) 0,337 0,344 0,632
Gluteobiceps (kg) 0,245 0,253 0,506
Semimembranoso (kg) 0,253 0,250 0,816
Semitendinoso (kg) 0,108 0,106 0,600
Musculo total (%) 63,10 61,78 0,347
Musculo total (kg) 1,73 1,72 0,940
Gordura total (%) 11,31 12,14 0,415
Gordura subcutanea (%) 7,431 8,298 0,280
Gordura subcutanea (kg) 0,203 0,231 0,254
Por¢ao comestivel 2,040 2,060 0,817
M:G 5,963 5,367 0,320
M:O 3,330 3,451 0,388
AOLUS 9,456 9,781 0,477
AOLcar 13,473 15,799 0,023*
EGCus 2,295 2,632 0,134
EGScar 2,505 2,276 0,830

M:G: Relagio miisculo/gordura; M:O: Relagdo musculo/osso; AOLcar: Area de olho de lombo na carcaga;

AOLus: Area de olho de lombo no ultrassom; EGSus: Espessura de gordura subcutanea no ultrassom; EGScar:

Epessura de gordura subcutinea na carcaga.

O maior valor da AOLcar nas fémeas se deve a diferencas hormonais que influenciam
o desenvolvimento muscular ¢ a deposicao de gordura. As fémeas chegam a maturidade
fisiologia mais cedo que os machos, influenciando a um maior acumulo de gordura
intramuscular, o que pode resultar em uma maior area de olho de lombo (GARCIA et al,,
2000). Segundo Siqueira et al, (2001), fémeas para o peso do pernil apresenta, vantagem
anatomicas em relagcdo aos machos, como maior deposi¢ao de gordura maior comprimento do

lombo.

Na Tabela 2, apresenta as estatisticas descritivas das varidveis analisadas. Observa-se
que, para a variavel Peso da Carcaca Quente (PCQue), o valor minimo foi de 15,50 ¢ 15,04, e
o valor méaximo atingiu 19,96 e 20,59, para machos e fémeas, respectivamente. O desvio
padrdo foi de 1,44 para os machos e 1,50 para as fémeas. Além disso, o coeficiente de
variagdo (CV) foi de 8,14% para os machos e 8,30% para as fémeas. Para a varidvel Peso da

Carcaca Fria (PCF), os valores minimos encontrados foram de 14,88 e¢ 14,61, ¢ os valores
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maximos foram de 19,27 e 20,21, para machos e fémeas, respectivamente. O desvio padrdo
observado foi de 1,29 para os machos e 1,63 para as fémeas. O CV foi de 7,67% para os
machos e 9,32% para as fémeas. Pode- se observar que ouve uma variagdo proximas no CV
entre os sexos para o PCQue mostrando uma distribui¢do consideravelmente uniforme, ja para
o PCF as fémeas apresentaram maior variac¢ao (9,32%) ao comparar com os machos (7,67%),
o que indica uma maior variabilidade nos valores para as fémeas, podendo ser que as mesmas

apresentam uma variabilidade maior em algumas medidas.

A variavel AOLus, esta apresentada na tabela 2, apresentando valores minimos de
6,87 e 7,54, e valores maximos de 11,83 e 11,27 para machos e fémeas, respectivamente. O
desvio padrdo foi de 1,54 para os machos e 0,969 para as fémeas, com CV de 16,13% para os
machos e 9,91% para as fémeas. Por outro lado, a varidvel AOLCar teve valores minimos e
maximos iguais para ambos os sexos: 10,10 e 22,56 para machos, e 10,10 e 19,04 para
fémeas. O desvio padrdo foi de 3,27 para machos e 2,16 para fémeas, com CV de 23,76%
para os machos e 13,70% para as fémeas. Observa-se que tanto para AOLus e AOLCar os
machos apresentam maior variabilidade em comparagdo com as fémeas. Para as demais
variaveis, apresentaram baixo CV significando que teve pouca amplitude em ralacdo aos

dados.
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Tabela 2, Estatistica descritiva das variaveis analisadas

Variavel Minima Maiéxima Média Desvio Padrao CV%
Macho Fémea Macho Fémea Macho Fémea Macho Fémea Macho Fémea
PCQuekg 15,50 15,04 19,96 20,59 17,70 18,16 1,44 1,50 8,14 8,30
PCF 14,88 14,61 19,27 20,21 16,92 17,51 1,29 1,63 7,67 9,32
MT kg 1,42 1,18 2,10 1,93 1,72 1,72 0,201 0,191 11,65 11,12
G,subc_kg 0,07 0,05 0,36 0,305 0,202 0,230 0,069 0,057 34,38 24,93
G,I kg 0,02 0,02 0,16 0,189 0,102 0,108 0,036 0,044 35,36 41,10
GT kg 0,19 0,19 0,52 0,469 0,305 0,339 0,088 0,084 29,10 25,00
AOLUS 6,87 7,54 11,83 11,27 9,59 9,78 1,54 0,969 16,13 9,91
AOLCar 10,10 10,10 22,56 19,04 13,77 15,79 3,27 2,16 23,76 13,70
EGCus 1,58 1,67 3,42 3,99 2,30 2,63 0,519 0,696 22,65 26,44
EGCcar 2,21 1,19 2,80 3,66 1,59 2,28 0,728 0,689 45,79 30,29

CV: Cocficiente de variagdo; PCQue: Peso da carcaca quente; PCF: Peso da carcaga fria; MTkg: Musculo total em Kg; G,subc_kg: Gordura subcutanea Kg; G,I_kg: Gordura
intramuscular; GT kg: Gordura Total Kg; AOLcar: Area de olho de lombo na carcaca; AOLus: Area de olho de lombo no ultrassom; EGSus: Espessura de gordura

subcutanea no ultrassom; EGScar: Epessura de gordura subcutanea na carcaga.
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Ao avaliarmos a correlagdo dos musculos do pernil em ovinos machos (tabela 3),
encontramos uma alta correlagdo positiva (considerando uma correlagdo > 0,70 de
significancia) entre os musculos :  Gordura Total (GT) e o Gordura Subcutanea (GS); o
Espessura de gordura subcutanea (EGCus) e os musculos: Pernil (PE kg) , Por¢ao comestivel
(PCM), o musculo PE kg, com os musculos: PCM, Quadriceps (Quad), Gluteobiceps (Glute),
Adutor (Ad), Rendimento Carcaga (RC), Semitendinoso (SD), Indice de compacidade (IC).
O musculo, PCM, com o Quad, Glute, Ad, RC, SD, IC; o Quad, ¢ o Glute; o Ad, com os
musculos RC, SD, IC, SB. Podendo ser justificado pelo aumento do peso ao abate a também
um aumento do peso dos musculos constituintes da perna, assim os animais apresentaram
maior crescimento e ganho de massa muscular, com isso gerou aumento na demanda de forga
para suportar o peso, desse fato houve aumento da propor¢ao dos musculos, para sustentar o

corpo. E uma forte correlagdo negativa entre o GT e os musculos: MT, propMG; e o GS e os

musculos: MT e o propMG.

Segundo Osoério et al, (2002), o peso dos cortes comerciais aumenta
proporcionalmente ao aumento do peso da carcaca, mostrando uma relacdo de dependéncia

direta entre ambos os pesos, que também ¢ aplicavel no sentido inverso.



Tabela 3. Correlagcdo dos componentes do pernil de ovinos machos

PM:0 0.06

AOLUS

PM:G 0.12

MT
Quad.
SB
IC
SD
RC
AD
GLUTE

Quad.

PCM
PEkg
EGSUS

AOLCA
R

0.14

0,34

0,44

0,99

0,85

0,52

0,62
0,34
0,30
0,28
0,36

0,34

EGSCAR 0.37 0,44

-0,3

-0,15

-0,89

-0,74

-0,59

-0,22

-0,14

-0,31

-0,19

0,57

-0,16

-0,42

-0,38

-0,04

0,66
0,55

0,56

-0,43

-0,15

-0,47

-0,59

0,22

-0,23

-0,22

-0,13

-0,09

0,27

0,23

0,28

0,45

0,34

0,42

0,48

0,41

0,45
0,52
0,55

-0,22

0,24

0,53

0,56

0,55

0,54

0,59

0,74
0,78

0,54

0,63

0,73

0,75

0,7

0,82

0,78

0,8
0,96

0,45

0,54

0,65

0,76

0,81

0,75

0,81

0,8

0,78

0,43

0,53

0,32

0,41

0,69

0,59

0,65

0,53

0,64

0,82

0,54

0,44

0,4

0,57

0,78

0,65

0,82

0,73

0,83

0,42

0,48

0,3

0,52

0,77

0,78

0,9

0,88

0,4

0,5

0,3

0,5

0,7

0,6

0,9

0,55

0,49

0,37

0,64

0,8

0,75

0,28

0,33

0,34

0,81

0,5

0,5
1
0,6
3

0,7

- 0,67 0,39

- 0,63 0,42

0,52 0,88

031 1

1

1

0,56

1
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PCF 055 038 048 1
GS 0.24 088 1
GT 0.05 1,00
AOLCA QUAD

PC GT GS PCF EGSCAR R EGCUS PEKG PCM GLUT AD RC SD IC SB QUAD MT PM:G AOLUS

Simbolo “- “ foram iguais a zero. PM:O: Relagdo musculo/osso, MT: Musculo total; SD: Semitendinoso; Glute: Gluteobiceps; PM:G; Relagao musculo/gordura; AOLCAR:

Area de olho-de-lombo carcaca; Gluteobiceps: GLUTE; SB: Semimembranoso; Ad: Adutor; RC; Rendimento do pernil; IC: Indice de compacidade; AOLUS; Area de olho-
de-lombo ultra-som; G.T= Gordura total; G.S= Gordura subcutanea; EGScar: Espessura de gordura subcutanea ultra-som; EGSus: Espessura de gordura subcutinea carcaga;

PC: Peso da carcaga; PCM: Porgdo Comestivel; Quad: Quadriceps.
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A correlacdao entre componentes do pernil de ovinos fémeas, estdo na tabela 4, onde
foi observado uma forte positivo correlagdo entre as variaveis, Quadriceps (Quad); Pernil kg
(PEkg), Por¢do comestivel (PCM) ; PEkg e o PCM; Gordura total (GT), com a Gordura
subcutanea (GS); semitendinoso (SD), Relagdo Musculo/osso (PM:0); e o Musculo total
(MT) com o PM:O. E uma forte correlacdo negativa entre os musculos GT e o PM:G, GS e o

PM:G.



Tabela 4. Correlagdo dos componentes do pernil de ovinos fémeas
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PM:O -
MT -0,16
SD -

GLUT -

PM:G -0,51

AOLCAR -

QUAD -
SB -
AD -0,27
RC -0,45

IC -0,25
AOLUS -

GS 0,21

GT 0,55
EGSCAR 0,27

EGSUS 0,53
PC 0,58

PCM 0,58

Pekg 0,61

QUAD. -

PCF

0,36 - -
0,29 - -
0,61 - 0,62
0,35 - -
0,56 - -
0,41 0,59 0,55

-0,17 - -

- 0,47 0,34
0,76 0,9 1
0,75 1

1

QUAd Pekg PCM

0,14
-0,4
-0,53
-0,39
-0,54
0,23
0,24
0,53

0,67

PC

-0,22
-0,31
-0,08
-0,4

EGSUS EGSCAR

-0,49
-0,4
-0,55
-0,14
-0,41
-0,54
-0,57
-0,6
-0,47
0,28
0,56
1

-0,36
-0,61
-0,4
-0,29
-0,99
-0,26
-0,23
-0,22
-0,34
-0,43
-0,33
0,82
1

GT

-0,49
-0,52
-0,39
0,47
-0,81
0,13
0,24
-0,15
0,21
-0,23

1

GS

AOLUS

0,51
0,27
1

IC

0,35
0,46
0,23
0,42
0,1
0,61
0,68
1

RC

0,41
0,32

0,32
0,38

0,69

AD

0,13
0,54
0,55
0,21
0,41

SB

0,48
0,47

0,22
0,29
0,31

QUADS AOLCAR PM:G GLUTE

0,5
0,38
0,32
0,41
0,31

0,48
0,69
0,45
0,37

0,74

0,52

0,81
1

0,64 0,8
059 1
1

SD MT

Simbolo “- “ foram iguais a zero. PM:O: Relagdo musculo/osso, MT: Musculo total; SD: Semitendinoso; Glute: Gluteobiceps; PM:G; Relagdo musculo/gordura; AOLCAR:

Area de olho-de-lombo carcaca; Gluteobiceps: Glut; SB: Semimembranoso; Ad: Adutor; RC; Rendimento do pernil; IC: Indice de compacidade; AOLUS; Area de olho-de-

lombo ultra-som; G.T= Gordura total; G.S= Gordura subcutanea; EGScar: Espessura de gordura subcutanea ultra-som; EGSus: Espessura de gordura subcutinea carcaca; PC:

Peso da carcaga; PCM: Por¢ao Comestivel; Quad: Quadriceps.



28

Segundo Cézar e Sousa (2010), a uma correlagdo do peso de abate com a composi¢ao
tecidual do pernil que corresponde os componentes teciduais (musculo, osso e gordura), a
medida que aumenta o peso do abate, aumenta o tamanho do pernil e dos musculos que o
compdem. Ferreira et al, (2015), avaliaram a musculosidade da carcaca de diferentes
genotipos caprinos e ovinos, obtiveram resultado para o parimetro de Indice de
musculosidade da perna (0,41) em cordeiros mesticos de Dorper superior aos SPRD,

demonstrando assim que a influéncia do genotipo sobre a musculosidade da carcaca.

Nos animas machos a medida que aumentou o musculo total houve também um
aumento do musculo semimembranoso, apresentando correlagao > 0,70, mostrando que o
mesmo esta ligado ao crescimento geral dos musculos no animal. Nas fémeas, foi observado
que com o aumento do peso da carcaga, houve um aumento nos musculos do pernil, o que

influenciou em um maior desenvolvimento do quadriceps.

Assim, foi observado que o aumento do peso da carcaca, influenciou no aumento da
deposicdo de musculos do pernil, pelo fato desses musculos serem responsaveis pela
sustentacao do animal. Os musculos do pernil se desenvolver mais rapidamente comparado

com os demais musculos, do cordo dos animais.

A relagdo musculo: gordura com gordura total e musculo: gordura com gordura
subcutanea os machos e fémeas apresentaram valores negativos de correlagdao (-0,99) e (-
0,89), tal resultado pode ser explicado pelo fato dos animais do presente trabalho terem sidos
abatidos com peso proximos aos 35kg. Grandis et al., (2016), ao trabalhar com ovinos Santa
Inés recomendam que o peso ideal varia entre 15 e 35 kg, j& que acima desse intervalo a
gordura depositada tende a aumentar de forma significativa. Por outro lado, Andrade et al.,
(2017), recomendam um peso de abate de 33 kg para a mesma raga. Alves et al, (2015), relata
que com aumento de peso ha também aumento do estado de engorduramento e gordura em
excesso nao interessa ao consumidor final e a industria, além que o custo de produgdo para
depositar gordura ¢ maior do que para produg¢do de musculo, o autor continua dizendo que
para cada sistema de producdo e raga adotado, existe um critério a ser considerado para o
abate. A relagdo musculo: gordura, misculo: osso e gordura total nos machos e fémeas nao
obtiveram diferenca entre as médias apresentando médias de 5,96 e 5,39; 3,33 e 3,45; e para

macho e fémea.

Nos animais machos a relacdo musculo total com gordura total e gordura subcutanea

apresentaram correlacdo de —0,85 e —0,74. Ja nas fémeas apresentaram correlagdo < 0,70 (-
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0,61 e -0,52) para relacdo gordura total e gordura subcutinea. Com isso, demostraram que
houve maior deposi¢ao de gordura em relagdo ao musculo, pois, a deposicdo de musculo
diminui a medida que os animais alcangam a maturidade fisiologica e aumenta a deposi¢do de

gordura.

Tal comportamento ndo ¢ desejavel ja que o custo de producdo durante esse periodo é
mais elevado ao fato de terem um maior consumo. Trabalhos mostram que animais abatidos
em diferentes idades, apresentaram variagdo no rendimento dos cortes da carcaca,
confirmando que a maturidade dos animais modifica a composi¢do tecidual dos cortes da
carcaga, o que corroboram com o presente experimento onde os animais foram abatidos em
fases de maturidades distintas. Também observaram que com o aumento do peso corporal e
com idade ao abate, a relagdo musculo: gordura diminui nos cortes da carcaga, isto se d4 em
razao de a maturidade fisioldgica de cada tecido ter impulso de desenvolvimento diferente em

cada fase de vida do animal, explicando o comportamento do presente trabalho.

Ao trabalhar com diferentes pesos de ovinos ao abate, os autores encontraram para os
animas pesados de 30 a 35 kg medidas relacionadas a gordura como EGS, G (kg) e G (%) se
correlacionaram negativamente com a relacdo M/G, e a G (kg) também se correlacionou
negativamente com M (%), afirmando que a inversdo na propor¢ao de M/G estéd interligada

com 0 maior peso € a maior deposicao de gordura (PINHEIRO et al,, 2007; SOUSA, 2020).

Segundo SOUZA, (2014), quanto maior a musculosidade (relacio musculo/osso) e
menor a adiposidade (relagdo musculo/gordura), maior € o rendimento de por¢do comestivel,
devendo-se ndo esquecer, da necessidade de um minimo de gordura para uma carcaga ideal.
Nas fémeas teve uma correlagdo da por¢ao comestivel e o peso do pernil com o quadriceps
com 0,76 e 0,75. Devido o musculo quadriceps ser o maior musculo da perna de cordeiros,
isso justifica tal resultado. A por¢do comestivel e gordura subcutanea ndo apresentou

diferenca entre os sexos, com médias 2,04 e 2,06 para machos e fémeas respectivamente

Para EGSus houve correlagdo quanto a por¢ao comestivel e peso do pernil, com 0,74 e
0,78 para os machos. A por¢ao comestivel estd associada a espessura de gordura indicativo de
por¢ao de carne comestivel, mesmo que parte da gordura nao seja a parte mais comestivel, ja

para o peso do pernil a ESG contribui para o aumento total do pernil.

CONCLUSAO
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Conclui-se que, para as medidas em tempo real no musculo Longissimus entre a 12° e
Vi i A di &
13° costela de ovinos mesticos, ha diferenca apenas na AOLcar, onde as fémeas apresentaram

valores superiores em relagdo aos animais machos.

Em relacdo as correlacdes obtidas entre a ultrassonografia e aquelas determinadas
diretamente na carcaga, ambos 0s sexos apresentaram correlacdo negativa para as variaveis
musculo: gordura e gordura total. Assim ambos os sexos quando terminados em sistema de
confinamento e com um peso de abate de 35 kg +1 apresentam caracteristicas de carcagas

adequadas.
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