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Objetivo deste trabalho foi avaliar a cor dos músculos Longissimus dorsi e Rectus abdominis e das 
gorduras subcutânea e renal, de cordeiros desmamados e confinados, recebendo resíduos 
agroindustriais (bagaço de uva e resíduo úmido de cervejaria) como fonte de volumoso. O 
experimento foi realizado no Laboratório de Ovinocultura da Universidade Federal de Santa Maria, 
RS, Brasil, no período entre agosto e novembro de 2017. Foi utilizado um total de 30 cordeiros 
machos, não-castrados, provenientes do cruzamento alternado entre as raças Texel e Ile de France 
e desmamados aos 55 dias de idade. Os animais foram confinados e submetidos a três tipos de 
tratamento, sendo os mesmos constituídos por diferentes tipos de volumosos e uma fonte de 
concentrado. O primeiro caracterizado pelo uso do bagaço de uva; o segundo tratamento 
caracterizado pelo uso de resíduo úmido de cervejaria; e o terceiro caracterizado pelo uso de 
silagem de sorgo, como fontes de volumoso na dieta. Ao atingirem 35 kg de peso vivo os cordeiros 
foram abatidos e as carcaças permanecerem 24 horas na câmara fria 
 Imediatamente após a retirada das carcaças da câmara de refrigeração, foram retirados os músculos 
Rectus abdominis e Longissimus dorsi da meia carcaça esquerda, bem como a gordura subcutânea 
localizada na região lombar, e a gordura renal foi retirada no momento da evisceração para 
determinação da cor, utilizando-se o colorímetro Minolta Chroma Meter CR-300 (Minolta Câmera 
Co. Ltda, Osaka, Japan) com iluminante D65, previamente calibrado. Os resultados foram 
expressos com as coordenadas L* (luminosidade), a* (coordenada vermelho/verde), b* 
(coordenada amarelo/azul) e C* (croma), sendo determinados através da fórmula C*= 
((a*)2+(b*)2)0,5. Após feita a média dos valores das variáveis coletadas, os dados foram submetidos 
a análise de variância, teste F e teste de Tukey a 5% de significância. Observa-se na Figura 1 que 
as diferentes dietas não influenciaram (P>0,05) os valores de luminosidade, intensidade de 
vermelho, intensidade amarelo e croma no músculo Rectus abdominis, na gordura subcutânea e na 
gordura renal. Também na Figura 1 e na Figura 2, mostra que as dietas influenciaram (P<0,05) os 
valores de intensidade de vermelho e no croma no músculo Longissimus dorsi. A dieta com bagaço 
de uva apresentou valores superiores que os demais tratamentos para intensidade de vermelho e 
croma e o resíduo úmido de cervejaria teve valores similares em relação as outras dietas para croma. 
O aumento da intensidade de vermelho e croma provavelmente tenha sofrido influência da 
concentração de carotenóides presente no bagaço de uva.  
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Fig. 1 Média e desvio padrão dos parâmetros de 
cor nos músculos Longissimus dorsi e Rectus 
abdominis e nas gorduras subcutânea e renal de 
cordeiros alimentados com diferentes fontes de 
volumoso. 

 

 Fig. 2 Parâmetros de cor no músculo 
Longissimus dorsi de cordeiros alimentados 
com diferentes fontes de volumoso.  

 

 
 


