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INTRODUCAO

As pastagens podem apresentar compostos secundarios
capazes de aumentar a eficiéncia do metabolismo ruminal,
refletindo no desempenho animal e qualidade da carne. Entre
esses compostos secundarios destacam-se 0S taninos
condensados (TC), que em concentracOes entre 2 a 5% na MS
podem se ligar a proteina dietética, tornando-a by-pass,
aumentando a eficiéncia na absorcdo de aminoacidos
(FRUTOS et al., 2002). Aléem dos TC, os tocoferodis
encontrados nas pastagens, podem influenciar na manutencao
da cor e na rancificacao da carne, promovendo melhor
conservacao e maior tempo de prateleira do produto (RIPOLL

RESULTADOS

Os diferentes sistemas alimentares recebendo ou nao PEG
nao alteraram a coloracdao da carcaca quente dos cordeiros
(P>0,005), os valores encontrados em cada sistema de
alimentacdo bem como suas medias para os teores de L*, a* e
b* estao expressos na Tabela 1. A AOL, a espessura de gordura
de cobertura, a largura e a profundidade do musculo
Longissimus dorsi, nao diferiram entre os sistemas alimentares
recebendo ou nao PEG (P>0,005) (Tabela 2).

Tabela 1. Coloracao da carcaca quente de cordeiros terminados
em diferentes sistemas de alimentacao baseados em pastagem

et al., 2013). Este estudo foi conduzido com o objetivo de tropical
avaliar diferentes sistemas alimentares com a presenca de Sistemna Alimentar
taninos condensados e tocoferol sob os parametros qualitativos Variavel
do musculo Longissimus dorsi de cordeiros. Aruana Aruana+FG F.Guandu Média
MATERIAL E I\/IETODOS CQCor L* 79,276 79,605 78,896 79,31
CQCor a* 2,413 2,121 2,212 2,26
O estudo fol realizado na Estacao Experimental CQCor b* 2 701 2 828 2 884 28

Agronomica da UFRGS. Foram utilizados 54 cordeiros
mesticos (Corriedale x Texel), pesando em meédia 20,4 kag.
Divididos em nove piquetes de 0,2 ha cada, distribuidos em
trés sistemas alimentares: 1) somente Aruana (Panicum
maximum); 2) somente Feijdo Guandu (Cajanus cajan) e 3)

CQCor: Coloracéo da carcaca quente : Cor L*, Cor a*, Cor b*

Tabela 2. Caracteristicas do musculo Longissimus dorsi de
cordeiros terminados em diferentes sistemas de alimentacao

Sistema alimentar

consorcio Aruana + F. Guandu em faixa. Os seis animais de Variavel

cada piquete foram subdivididos em dois grupos: 1) recebendo Aruana  Aruana+FG F.Guandu Media
60 gdiat de PEG; 2) recebendo agua (controle). Os cordeiros AOL 7,3906 1,265625 7,0167 7,19

foram abatidos ao final do periodo experimental (92 dias), com EGC 22813 1,75 2,0333 1,98

peso médio de 25,73 kg. A coloracdo da carcaca quente foi Largura 44 375 44.3125 43,867 44.09
determinada pelo sistema CIE em aparelho Minolta Chroma orofundidade 19,188 184375 18533 18.63

Meter CR- 200 atraves da leitura dos parametros L* (que
representa a percentagem de luminosidade, preto 0% e branco
100%), a* (-a* verde e +a* vermelho) e b* (-b* azul e +b*
amarelo). As variaveis relacionadas a determinacdo da area de
olho de lombo (AOL), largura, profundidade e espessura de
gordura no musculo Longissimus dorsi foram realizadas
segundo Osorio e Osorio (2003). A analise estatistica foi feita
através do procedimento Mixed do programa estatistico SAS e
as meédias, comparadas pelo teste Tukey, a 5% de
probabilidade.

AOL: Area de olho de lombo, EGC: Espessura de gordura de cobertura,

CONCLUSAO

O uso de pastagens com a presenca de compostos secundarios
como 0s taninos condensado e o tocoferol nao alteram os
parametros qualitativos do musculo Longissimus dorsi de
cordeiros. Mais estudos Sa0 necessarios nesta area para
determinar o efeito da qualidade da forragem sobre o produto
final.
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