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RESUMO - Neste trabalho o objetivo foi avaliar o efeito do sexo e do sistema de terminação de cordeiros Texel ×
Corriedale sobre as características subjetivas da carcaça e as medidas instrumentais e químicas da carne. Foram utilizados
90 animais, 45 deles cordeiros machos não-castrados e 45 fêmeas, mantidos em pastagem com a mãe até o desmame
(70 dias); e terminados em três sistemas de produção: apenas pastagem; mantidos na pastagem com a mãe e pastagem com
suplementação (casca de soja em nível correspondente a 1% do peso vivo dos cordeiros). Após o abate dos animais, as carcaças
foram armazenadas em câmara fria (1ºC, 24 horas) para medidas de pH, marmoreio, estado de engorduramento, cor e textura.
Na sequência, foi retirado o músculo longissimus dorsi da meia-carcaça, para a análise instrumental e química. A análise
de variância e o teste de Tukey foram utilizados para comparação da média a 5% de significância. Não ocorreu interação
de sexo e sistema de terminação dos animais nas características avaliadas na carcaça. Igualmente, não ocorreu interação
entre sexo e sistema de terminação, porém os fatores isolados tiveram efeito significativo na força de cisalhamento e nos
teores de umidade e gordura. A carne dos machos e dos animais terminados mantidos com a mãe apresentam maior resistência
à força de cisalhamento e maior umidade, porém menor teor de gordura.
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The influence of sex and finishing system on carcass and meat quality of
Texel ××××× Corriedale lambs

ABSTRACT - In this work we aimed to evaluate the effect of sex and finishing systems on individual characteristics
of carcass, instrumental and chemical meat measurements of Texel × Corriedalle lambs. Ninety animals were used; 45 non-
castrated rams and 45 females. Lambs were kept on pasture with mother to weaning (70 days) and assigned to one of three
production systems: pasture, pasture with mother, and on pasture receiving a soy peel supplement at 1% of live weight basis.
After slaughtering, carcasses were stored under vacuum in a freezer at 1 ºC for pH, marbling, fat condition, color and texture
measurements. The longissimus dorsi muscle was separated from the half carcass to proceed instrumental and chemical
analysis. Analysis of variance and Tukey test were used for comparison of the mean at 5% significance. There was no
interaction for sex and finishing system on carcass characteristics. Similarly, there was no interaction between sex and
termination system as related to instrumental measurements and meat chemical composition. Conversely, the isolated
factors affected significantly the shearing force, moisture and fat content. Rams meat and the meat of the lambs kept on
pasture with mother presented better resistance to shearing force and moisture, but less fat content.
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Introdução

O mercado de carne ovina no Brasil tem expandido
de forma significativa nos últimos tempos, sendo que o
rebanho brasileiro está concentrado principalmente nas
regiões Nordeste, 56%, e Sul, 32% (Anualpec 2006).

Junto com o aumento da produção ovina, crescem
também as exigências do mercado consumidor, fato que

assinala para a necessidade de se conhecerem os fatores
que interferem nas características físicas e químicas da
carne, pois estas determinam sua qualidade e aceitabilidade
(Martínez-Cerezo et al., 2005).

A padronização das carcaças de cordeiros a ser
colocadas no mercado também é necessária para valorizar
o produto e atrair o consumidor. As carcaças devem
apresentar elevada proporção de músculos, cobertura de
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gordura subcutânea uniforme e teor de gordura adequado
ao mercado consumidor (Bueno et al., 2000).

A cor da carne é o índice de frescor e qualidade mais
óbvio para o consumidor (Sarantopoulos & Pizzinatto,
1990). Normalmente, carnes escuras são rejeitadas pelo
consumidor, que associa a cor escura a carnes com maior
vida útil ou oriundas de animais velhos. Entretanto, essa
relação nem sempre é verdadeira, pois a carne de animais
abatidos com pouca reserva de glicogênio não atinge valores
de pH suficientemente baixos para produzir colorações
normais, independentemente de sua idade (Sainz, 1996).

A textura, para os vários tipos de carnes, é o critério de
qualidade mais importante. Embora seja ampla a faixa de
aceitação de maciez pelos consumidores, é certo que há
vantagens para a carne mais macia quando os outros fatores
são constantes (Bressan & Beraquet, 2002).

Segundo Sañudo & Sierra (1993), a capacidade de
retenção de água é um parâmetro biofísicoquímico que
pode ser definido como maior ou menor nível de fixação
da água de composição do músculo nas cadeias de
actina-miosina. É um parâmetro de grande importância
econômica e sensorial.

A composição química também influencia a qualidade
da carne e varia de acordo com fatores como raça, sexo e
alimentação (Sainz, 1996). O teor em proteínas com alto
valor biológico é uma característica positiva da carne ovina
(Pilar et al., 2002), assim como o de lipídios, que, além de ter
elevado valor energético, é composto por ácidos graxos
essenciais e influencia nas características sensoriais do
produto (Franco, 1999).

Este trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar
o efeito do sexo e do sistema de terminação de cordeiros
mestiços Texel × Corriedale nas características subjetivas
da carcaça e nas medidas instrumentais e químicas da
carne.

Material e Métodos

O trabalho experimental em sua fase de campo foi
realizado entre os meses de outubro de 2006 a maio de 2007,
em uma propriedade rural situada no município de Arroio
Grande no estado do Rio Grande do Sul, localizada entre os
paralelos 32°142 163  sul e 53°052 133  oeste, onde o clima
é subtropical, com estações bem definidas e temperatura
média anual de 17,5 °C. A fase laboratorial foi desenvolvida
no Laboratório de Análise Instrumental e Sensorial e no
Laboratório de Nutrição Animal do Departamento de
Zootecnia da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da
Universidade Federal de Pelotas.

Foram utilizados 90 animais, 45 cordeiros machos
não-castrados e 45 fêmeas. Os animais foram mantidos em
pastagem com as mães até o desmame (70 dias) e foram
terminados em três sistemas de produção: apenas pastagem;
pastagem ao pé da mãe; e pastagem com suplementação
(casca de soja em nível correspondente a 1% do peso vivo).
Em cada sistema de produção, foram utilizados 15 fêmeas e
15 machos não-castrados distribuídos aleatoriamente.
Todavia, no decorrer do experimento, duas fêmeas do
tratamento pastagem com suplementação vieram a óbito,
ficando este com 28 animais.

Os cordeiros criados em pastagem com a mãe
permaneceram em um piquete com predomínio de gravatá
(Eryngium horridum), 31,96%, quicuio (Pennisetum
clandestinum), 22,86%, carqueja (Baccharis trimera),
18,05%, e cabelo-de-porco (Piptochaetium montevidense)
6,02%, enquanto, para aqueles terminados apenas em
pastagem, a vegetação foi composta predominantemente
de grama-seda (Cynodon dactylon), 32,63%, azevém-anual
(Lolium multiflorum), 10,31%, gravatá (Eryngium horridum)
3,51%, e aveia-preta (Avena strigosa), 1,96%. Já os
cordeiros terminados em pastagem ou em pastagem com
suplementação alimentaram-se de vegetação com
predomínio de Pennisetum clandestinum (22,52%),
Eryngium horridum (7,43%), Lolium multiflorum (7,24%)
e Cynodon dactylon (5,34%). A avaliação da pastagem foi
realizada pelo método botanal (Tothill et al., 1992).

Os animais foram abatidos conforme as normas da
Instrução Normativa do Ministério da Agricultura e
Abastecimento - Secretaria de Defesa Agropecuária (Brasil,
2000) adotando-se como critério a condição corporal, que
deveria variar na faixa de 2 a 3, seguindo a exigência do
mercado consumidor naquele momento. A avaliação da
condição corporal foi realizada por palpação ao longo das
apófises espinhosas dorsais, lombares e da base da cauda,
conforme metodologia descrita por Osório et al. (1998).

Após o abate dos cordeiros, foi medido o pH no músculo
longissumus dorsi, entre a 12a e 13a costelas, e realizada
a leitura do pH, às 0, 6 e 24 horas post mortem com auxílio
de um peagâmetro digital portátil, marca Marte modelo
MB10, segundo Osório et al. (1998). Após 6 horas de abate,
as carcaças foram armazenadas em câmara fria, com ar
forçado, a temperatura de 1 ºC até completar 24 horas post
mortem. Nesta ocasião, realizou-se a avaliação visual do
estado de engorduramento das carcaças, quando foram
seccionadas ao meio, com auxílio de serra elétrica, de forma
simétrica longitudinalmente. Na meia-carcaça esquerda,
foi feita uma secção transversal no músculo longissimus
dorsi, entre a 12a e 13a costelas, para avaliações subjetivas
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de textura, marmoreio e cor da carne em sua superfície, de
acordo com descrição de Osório & Osório (2003).

Na sequência, foi retirado o músculo longissimus dorsi
das meias-carcaças, para a análise instrumental, mantendo
as amostras a 4  ºC até completar 48 horas post mortem,
para determinação da capacidade de retenção de água e cor,
enquanto as amostras para avaliação da maciez e composição
química foram congeladas a -18ºC até o momento da análise.

A capacidade de retenção de água foi determinada pelo
método de pressão, descrito por Grau & Hamm (1953)
modificado por Sierra (1973). Utilizou-se uma amostra de
5 g de carne triturada, que foi colocada entre papéis-filtro
circulares. Isolaram-se as partes superior e inferior do papel
entre duas placas de Petri e colocou-se em cima um peso de
2,250 kg durante cinco minutos. A amostra de carne
resultante foi pesada em balança digital e seu valor expresso
em porcentagem de água retida.

A cor da carne foi avaliada por dois métodos: a) físico-
químico (Hornsey, 1956): uma amostra de 5 g de carne
triturada foi adicionada sucessivamente de 1 mL de água
destilada, 20 mL de acetona e 0,5 mL de ácido clorídrico. A
mistura foi agitada, mantida por 24 horas em repouso na
ausência de luz e filtrada. No líquido obtido, fez-se a leitura
em espectrofotômetro digital Micronal B342 II, com uma
longitude de onda de 512 nm, obtendo-se o resultado em
mg/L de ferro-hemínico em leitura por transmitância; b)
colorimetria: a cor do músculo foi avaliada pelo sistema
CIELAB utilizando-se colorímetro Minolta Chroma Meter,
CR-300, com fator iluminante D65 e ângulo de observação
de 0º, calibrado para padrão branco em ladrilho. O sistema
utilizado considera as coordenadas L* (preto/branco),
responsável pela luminosidade, a* (verde/vermelho) pelo
teor de vermelho, e b*(azul/amarelo) pelo teor de amarelo
(Simões & Ricardo, 2000).

A maciez da carne foi medida através da força de
cisalhamento, pelo método de cisalha de Warner-Bratzler
Shear Force, conforme metodologia proposta por Osório
et al. (1998). Antes de realizar a medida da maciez, a carne
foi descongelada sob refrigeração a 4ºC durante 24 horas,
enrolada em papel-alumínio e assada até atingir
temperatura interna de 70 ºC. Posteriormente, foi cortada
paralelamente às fibras musculares, com auxílio de um
vazador com 1,2 cm2 de diâmetro. A força de cisalhamento
foi registrada pelo aparelho Instron, acoplado a um
acessório Warner-Bratzler, medindo a força máxima,
expressa em kgf.

Os parâmetros de umidade, proteína, gordura e cinzas
foram determinados segundo metodologia indicada por
AOAC (2000), na carne previamente descongelada a 4 ºC
por 24 horas.

No experimento foi utilizado delineamento inteiramente
casualizado, sendo a análise estatística realizada por meio
do programa Software Estatística 6.0, no módulo de
análise de variância, utilizando o teste Tukey com nível de
significância de 5%, seguindo o modelo matemático Ylmn =
média + Sexol + Terminaçãom + Interação de Sexo/
Terminaçãolm + erro experimentallmn; em que Y são as
características avaliadas.

Resultados e Discussão

A condição corporal dos cordeiros realizada no pré-
abate não sofreu influência (P>0,05) da interação sexo ×
sistema de terminação dos animais. Não houve também
efeito significativo desses fatores isolados (sexo e sistema
de terminação), sendo o valor médio obtido 2,4 (coeficiente
de variação 16,27%). Resultado semelhante foi encontrado
por Siqueira & Fernandes (2000) e Osório et al. (2002), que
abateram cordeiros mestiços Ile de France ×  Corriedale e
Border Leicester × Corriedale, respectivamente, com condição
corporal de 2,7. Cartaxo (2006), por sua vez, verificou que
o escore corporal de 2,98 foi ideal para abate de cordeiros
da raça Santa Inês.

Na avaliação subjetiva das carcaças, também não
ocorreu interação sexo × sistemas de terminação dos cordeiros
(p>0,05) nem efeito significativo dos fatores isolados (sexo e
sistema de terminação) sobre as características subjetivas
avaliadas (Tabela  1).

 O valor médio do marmoreio das carcaças dos cordeiros
foi de 2,2, superior ao encontrado por Rota et al. (2004), de
1,32 em cordeiros machos não-castrados Texel ×  Corriedale
criados em campo natural com suplementação concentrada.
Motta et al. (2001) obtiveram valor médio de 2,8 para a
medida de marmoreio em carcaças de cordeiros da raça
Texel. Esses autores verificaram que o método de
alimentação não influenciou esta medida, porém houve
efeito significativo de sexo, com valores médios de 2,36 e
3,33 para machos e fêmeas, respectivamente.

Em relação ao estado de engorduramento das carcaças,
resultado semelhante foi obtido por Bonacina et al. (2007),
que estudaram a relação in vivo e da carcaça de cordeiros
Corriedale  × Texel e obtiveram valor médio de 2,9 para o

Medidas subjetivas Valor Coeficiente de variação

Marmoreio 2 ,2 27,1%
Estado de engorduramento 2 ,8 17,6%
Cor 2 ,9 18,1%
Textura 3 ,8 12,7%
N = 88 animais.

Tabela 1 - Medidas subjetivas realizadas nas carcaças
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estado de engorduramento de carcaça. Os valores
encontrados para condição corporal (2,4) e estado de
engorduramento (2,8) da carcaça são próximos e corroboram
os descritos por Sañudo & Sierra (1986). Segundo esses
autores, o estado de engorduramento das carcaças de
cordeiros é um dos principais componentes influenciável
pelas variações nas características in vivo do animal, por
exemplo, na medida da condição corporal.

Para cor e textura da carne das carcaças, os valores
foram similares aos encontrados por Osório et al. (2005),
correspondendo à cor vermelho-claro e carne de textura
fina. Osório et al. (2002) estudaram o cruzamento de carneiros
Border Leicester com ovelhas Ideal e Corriedale e obtiveram
valores médios para a cor de 2,8 e 2,7, respectivamente.

O pH das carcaças, medido no músculo longissimus
dorsi, não sofreu influência da interação sexo ×  sistema de
terminação dos cordeiros (P>0,05), assim como de nenhum
desses fatores isolados (sexo e sistema de terminação).
Esses resultados corroboram os obtidos por Hopkins et al.
(2001), Mcgeehin et al. (2001) e Diaz et al. (2003), que também
não encontraram diferença significativa ao compararem o
pH final da carcaça de fêmeas e machos, e Zeola et al. (2002),
que observaram que diferentes níveis de concentrado não
influenciaram o pH final da carcaça de cordeiros Morada Nova.

O declínio do pH apresentou  rápida queda nas primeiras
horas post mortem, com valores médios de 6,7 (pH 0 horas),
6,06 (pH 6 horas) e 5,4 (24 horas post mortem)  (Figura 1).
Essa curva comprova que houve maior velocidade de
declínio do pH nos primeiros horários e tendência à
estabilização a partir de 12 horas. A queda de pH é resultado
da utilização das reservas de glicogênio via glicólise, que
tem como produto final o ácido lático.

Rota et al. (2004) encontraram valor similar para pH
inicial em carcaça de cordeiros Texel × Corriedale, enquanto
o valor médio do pH 6 horas post mortem encontra-se na
faixa dos valores obtidos por Bressan et al. (2001), que
variaram de 5,8 a 6,1 para cordeiros da raça Santa Inês e
Bergamácia com diferentes pesos de abate. No entanto, o
valor médio de pH final (24 horas post mortem) encontrado
situa-se no limite inferior da faixa de variação dos valores
apresentados na literatura, pois, conforme Young et al. (2004)
o pH final considerado normal varia na faixa de 5,4-5,6.

É importante ressaltar que a constatação de valores
normais de queda do pH da carcaça sugere que outros
parâmetros indicadores da qualidade, como capacidade de
retenção de água, sabor, cor e textura apresentarão bons
resultados, pois, durante o desenvolvimento do rigor mortis,
o pH tem influência marcante na contração, proteólise e
desnaturação proteica, acarretando mudanças na sua
estrutura e qualidade (Ramos & Gomide, 2007).

Na avaliação instrumental da carne, não houve interação
(p>0,05) entre sexo e sistema de terminação dos cordeiros.
No entanto, os fatores isolados tiveram efeito significativo
(p<0,05) apenas para a força de cisalhamento quando
comparado o sexo e os sistemas de terminação dos cordeiros
(Tabela 2).

Na carne das fêmeas, foi necessária menor força de
cisalhamento e isso indica que é necessária menor força
para rompimento das fibras da carne, que, portanto, é mais
macia que a dos machos não-castrados. Na comparação dos
sistemas de terminação, a carne dos cordeiros terminados
em pastagem ao pé da mãe foi a que apresentou maior
resistência à força de cisalhamento (2,84), fato que pode
ser atribuído ao maior deslocamento desses cordeiros com
as mães, já que estas necessitavam caminhar mais em
busca de maior quantidade de pasto. A maior quantidade
de mioglobina corrobora esse resultado, pois o valor de
“a*” foi maior na carne desses cordeiros, mesmo não
apresentando diferença significativa em relação aos demais.
Vestergaard et al. (2000) também observaram que a carne
de animais produzidos em sistema extensivo apresenta
coloração mais escura, em virtude da maior concentração
de mioglobina, necessária para promover melhor
oxigenação do músculo, pois há maior atividade física
desenvolvida pelos animais a pasto.

 Resultados similares para força de cisalhamento foram
descritos por Clare et al. (1997), com variação de 2,8 a 3,0 kgf,
ao passo que Rota et al. (2004) encontraram valor médio de
2,03 para a força de cisalhamento de cordeiros mestiços
Texel × Corriedale, ao estudarem o efeito do cruzamento
sobre a qualidade da carne. Cañeque et al. (2004) registraram
valores médios de 1,76 e 2,39 kgf para força de cisalhamento
em carne de cordeiro cozida e crua, respectivamente.

No entanto, valores maiores foram relatados por
Monteiro et al. (2001), Zeola et al. (2002) e Silva Sobrinho
et al. (2005), cuja variação foi de 3,35 a 6,27 kgf. Essas
divergências nos valores de força de cisalhamento ocorrem
por inúmeros motivos, por exemplo: manejo empregado no
pré-abate, velocidade na instalação do rigor mortis, pH

Figura 1- Declínio do pH nas carcaças dos cordeiros.
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no post mortem, temperatura pré-abate, instalação e
extensão da glicólise, músculo utilizado, manejo pós-
abate, condições de acondicionamento e metodologia
para as determinações, como temperatura e tempo durante
o processo de cocção.

Segundo Bressan (1998), a textura para os vários tipos
de carne é o critério de qualidade mais importante. Embora
seja ampla a faixa de aceitação de maciez pelos consumidores,
é certo que há vantagens para a carne mais macia quando
os outros fatores são constantes.

Os valores relativos à cor, determinada pelo método
do ferro hemínico, estão de acordo com os índices de a*
obtidos pelo sistema CIELAB. A composição da cor L*,
a*, b* confirma os resultados obtidos por Dransfield et al.
(1990), Hopkins & Fogarty (1998), Velasco et al. (2000) e
Teixeira et al. (2005), que também não encontraram
diferenças significativas nos índices de cor no músculo
longissimus dorsi entre machos e fêmeas.

Em relação ao sistema de terminação, os animais
terminados em pastagem apresentaram menor índice de
luminosidade, da cor vermelha e amarela, porém os valores
não diferiram dos índices determinados na carne dos demais
(Tabela 2). Esses resultados corroboram os obtidos por
Zeola et al. (2002), que não notaram diferença significativa
nos índices da cor da carne de cordeiros da raça Morada
Nova ao avaliarem a influência dos níveis de concentrado
na alimentação dos animais. Russo et al. (1999) estudaram
o efeito de fontes energéticas na alimentação de cordeiros
e também não encontraram efeito das dietas (p>0,05)
sobre a cor da carne (L*, a* e b*) determinada no músculo
longissimus dorsi. Da mesma forma, Alberti et al. (1991),
citados por Sañudo (1992), não verificaram diferenças
(p>0,05) na cor da carne de animais terminados em sistema
com suplementação concentrada em relação àqueles
mantidos somente em pastoreio.

A capacidade de retenção de água apresentou
resultados semelhantes aos obtidos por Osório et al. (2002)

e Rota et al. (2004). Os valores encontrados indicam que a
carne não apresenta problemas exudativos e está dentro de
uma amplitude considerada normal para carne ovina
(Perez et al., 2002). A capacidade de retenção de água é
indiscutivelmente um fator de qualidade porque afeta a
carne antes e durante seu cozimento e influencia na
suculência durante a mastigação (Lawrie, 2005;  Prändal
et al., 1994; Osório & Osório, 1999).

Na composição química da carne, não houve interação
(p>0,05) entre sexo e sistema de terminação dos cordeiros.
No entanto, isoladamente, os fatores tiveram efeito (p<0,05)
no teor de umidade e gordura quando comparados os sexos
e os sistemas de terminação dos cordeiros.

Os valores de proteína variaram de 18,19 a 18,62% e o
de cinzas, de 0,96 a 0,98% ,independentemente do sexo e do
sistema de terminação (Tabela 3). Esses valores estão de
acordo com as citações de Pérez et al. (2002), que observaram
valores de 18,1 a 18,4% de proteína na carne de cordeiros
Suffolk, enquanto Morris et al. (1995) e Solomon et al. (1980)
registraram valores de 0,77 a 1,16% para cinzas em carne
ovina. No entanto, Monteiro et al. (2001), em pesquisa com
cordeiros Texel × Corriedale criados em regime de pasto,
encontraram 22% de proteína no músculo longissimus
dorsi, enquanto Klein Junior et al. (2006) registraram valores
de 20,38 a 20,72% de proteína na carne de cordeiros
mestiços com predominância da raça Ideal.

As composições em umidade e gordura apresentam
comportamento inversamente proporcional, corroborando
a afirmação de Pardi et al. (1996) e Osório (1996). Este
comportamento pode ser observado nos resultados (Tabela 3),
pois as carnes das fêmeas e dos cordeiros terminados em
pastagem apresentaram maior teor de gordura e menor
umidade, diferindo significativamente (p<0,05) dos demais
sistemas de terminação.

Esses resultados de umidade (75,62 a 77,36%) estão
dentro do intervalo descrito por outros autores em pesquisas
com carne de cordeiros, entre eles, Klein Junior et al. (2006),

Medidas                               Sistema de terminação Sexo CV (%)
Instrumentais

Pastagem Pastagem ao pé da mãe Pastagem com suplementação Fêmea Macho

CRA (%) 77,86a 78,95a 80,33a 79,43A 79,05A 4,00
FC (Kgf) 2,33b 2,84a 2,55b 2,33B 2,59A 11,78

L* 47,87a 49,49a 49,02a 51,70A 49,86A 20,08
a* 18,74a 20,52a 18,87a 18,18A 18,48A 16,58
b* 9,05a 10,54a 10,81a 10,23A 11,06A 28,06

Cor1 54,40a 57,17a 54,83a 53,26A 55,00A 19,39
CV = coeficiente de variação; L* = luminosidade; a* = Vermelho; b* = amarelo.
1 mg/L de ferro-hemínico em leitura por transmitância.
Médias seguidas de letras minúsculas diferentes na mesma linha diferem p<0,05 para terminações.
Médias seguidas de letras maiúsculas diferentes na mesma linha diferem p<0,05 para sexo.

Tabela 2 - Valores de capacidade de retenção de água (CRA), força de cisalhamento (FC) e cor da carne, para sistemas de terminação
e sexo
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Ortiz et al. (2005), Wiegand (2007). A porcentagem de
gordura, no entanto, apresentou diferença significativa
(p<0,05) entre os sexos, corroborando resultados obtidos
por Velasco et al. (2000) e Solomon et al. (1992), que
encontraram diferenças significativas nos teores de lipídeos
entre machos e fêmeas abatidos aos 35 kg de peso vivo.
Segundo Lawrie (2005), em geral, animais machos depositam
menos gordura intramuscular, enquanto Reece (1991)
afirmou que as fêmeas, na maioria das espécies, apresentam
aptidão para acumular mais lipídeos que os machos e essa
aptidão começa com as transformações que ocorrem na
puberdade.

O teor de gordura da carne dos cordeiros terminados
em pastagem ao pé da mãe foi inferior, e diferiu significativa-
mente, quando comparado aos demais tratamentos. Esses
resultados comprovam que o provável maior deslocamento
desses cordeiros com as mães resulta em maior gasto de
energia e, portanto, menor acúmulo de gordura. Essa
hipótese pode ser confirmada pelos teores de gordura da
carne dos cordeiros terminados em pastagem ao pé da
mãe (2,86%) em comparação ao conteúdo de gordura da
carne dos cordeiros criados apenas em pastagem (3,95%).

Segundo Cañeque et al. (1989), citados por Zeola et al.
(2004), a proporção e as características da gordura na carne
são influenciadas pela alimentação, pois alimentação
rica em concentrados resulta em carne com maior teor de
gordura, fato que não foi verificado neste estudo, uma
vez que não houve diferença significativa no teor de gordura
quando comparada a carne dos cordeiros alimentados apenas
com pastagem à daqueles que receberam a suplementação
(Tabela 3).

De acordo com Sañudo (2002), a deposição de gordura
intramuscular está associada à maciez da carne. Ramsey
& Tribble (1987), Hoffman et al. (2003) e Schonfeldt et al.
(1993) relataram associação positiva entre a gordura
muscular e a maciez, fato verificado neste trabalho, pois
os machos e os cordeiros terminados em pastagem ao  pé
da mãe apresentaram menor teor de gordura na carne
(Tabela 3) e maior força de cisalhamento (Tabela 2), ou
seja, menor maciez.

Conclusões

O sistema de terminação e o sexo dos cordeiros Texel
× Corriedale não influenciam as características subjetivas
da carcaça, porém afetam a maciez e os teores de umidade
e gordura da carne.
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