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Resumo:

As caracteristicas fisico-quimicas da carne determinam sua qualidade e aceitabilidade, sendo importantes
tanto para os varejistas como para os consumidores. O objetivo do experimento foi avaliar a composigéo tecidual
e quimica da paleta de cordeiros terminados em trés sistemas. Foram utilizados 45 cordeiros Texel x Corriedale,
machos ndo castrados. Os tratamentos foram constituidos por: PN - cordeiros desmamados mantidos em
pastagem nativa, PNS - cordeiros desmamados mantidos em pastagem nativa e suplementados com casca do
grdo de soja (1% do peso corporal) e PNM - pastagem nativa mantidos com a mde. Os cordeiros foram
desmamados aos 70 dias de idade. Ao atingirem condi¢do corporal 2,5 - 3,0 (1 a 5, com intervalos de 0,5, onde
1 € excessivamente magra e 5 excessivamente gorda) os animais foram abatidos, apos dieta hidrica de 18 horas.
As carcagas foram transportadas ao Laboratdrio de Carcagas e Carnes — UFPel, onde permaneceram em camara
fria a 1°C por 18 horas. Foi realizada a pesagem da carcaca fria e a sua divisdo longitudinal, sendo a metade
direita utilizada para separac@o regional: pescoco, costelas fixas, costelas flutuantes + lombo com vazio, peito,
paleta e perna. As paletas foram acondicionadas em embalagens de polietileno e armazenadas a —18°C para
posterior analise tecidual, quando foram descongeladas sob refrigeragdo. Processo semelhante foi realizado para
os musculos supra-espinal retirados das paletas da meia carcaga esquerda. A dissecacdo foi realizada conforme
metodologia descrita por Osodrio et al. (1998), onde cada corte foi separado em: osso, musculo, gordura
subcutanea, gordura intermuscular e outros. Cada tecido foi pesado e calculado sua propor¢do em relagdo ao
peso do corte. Apds descongelamento, os musculos supra-espinal foram desprovidos da gordura externa,
cortados manualmente em pequenos pedacos e pré-secos em estufa de ventilagdo forgada a 55°C por 72 horas.
Posteriormente foram finamente moidos para determinag@o do teor de umidade, proteina bruta, lipidios e matéria
mineral, conforme metodologias descritas por Silva e Queiroz (2002). Apenas o teor de umidade apresentou
diferenga entre os tratamentos (PN=79,03a; PNS=78,41ab; PNM=78,23b). Isto demonstra que animais de
mesmo genoétipo, sacrificados com condigdo corporal semelhantes, apresentam composicdo tecidual e quimica
similares.
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