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A produgido de carne ovina no Nordeste brasileiro € uma atividade econdmica de grande
importancia, sendo para agricultores familiares tanto fonte de renda como seguranga
alimentar. A qualidade deste produto € afetada por diferentes fatores, podendo-se citar
como um dos principais a alimentagdo, que produz efeito tanto sobre a produgdo como
nas caracteristicas gerais da carne. O experimento foi conduzido no Campo
Experimental da Embrapa Semi-arido no municipio de N.S. da Gléria-SE, no periodo de
janeiro a abril de 2007. Objetivou-se avaliar a qualidade da carne ovina de 22 cordeiros
alimentados com silagem de milho (SM) tendo como fonte protéica silagem de gliricidia
(8G) ou concentrado (C) segundo trés tratamentos com base na matéria seca da dieta: 1)
70% de SM + 30% de SG, 2) 70% SM + 15% de SG +15% de C e 3) 70% de SM +30%
de C. O musculo utilizado foi o Longissimus dorsi onde foram realizadas anahises dos
teores de umidade, cinzas, proteina bruta (PB) e gordura (EE). Os tratamentos afetaram
as principais caracteristicas avaliadas, onde apenas nas cinzas ndo houve diferenga
estatistica (P>0,05). Os cordeiros alimentados com 30% de SG apresentaram menor teor
de umidade na carne em relagdo aos outros tratamentos (P<0,05). Para PB, os
tratamentos que receberam C ndo foram diferentes entre si, sendo que o tratamento com
30% de SG apresentou maior valor que o alimentado com C (P<0,05). Na fracdo
gordura, que geralmente apresenta relagdo negativa com a PB, os animais alimentados
com 30% de C obtiveram maior teor (P<0,05) que os alimentados com 30% de SG.
Conclui-se que a inclusdo de SG na dieta afetou as caracteristicas da carne, sendo

necesséarios estudos relacionados a aceitabilidade do consumidor em relagdo a esta
carne.




