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Quando se avalia a composi¢ao tecidual da carcaga ovina sdo estudados os cortes comerciais
pernil e paleta, pois sdo representativos e agregam valor na carcaga. Porém, cortes que
compreende as costelas, dentre eles as costelas flutuantes sdo muito apreciados e valorizados em
estabelecimentos gourmets. Entretanto objetivou-se estudar as correlagdes entre as medidas in
vivo com as propor¢des de musculo, gordura e ossos das costelas flutuantes de cordeiros
comerciais. Utilizou-se 40 cordeiros machos, ndo castrados, cruzados, sendo que os animais
foram adquiridos de um criatdrio comercial, os cordeiros apresentaram peso corporal préximo a
35 kg. Nas medidas in vivo foram avaliadas: peso ao abate, altura de anterior, altura de posterior,
largura de garupa, largura de peito e perimetro toracico e para a obtencdo das imagens
ultrassonograficas foi utilizado o aparelho da marca Aloka, equipado com transdutor linear de 3,5
MHz e 13 cm, e 6leo vegetal como acoplante, as medidas foram efetuadas entre a 12* e 13*
costelas sobre o musculo Longissimus thoracis. Para interpretacdo das imagens foi utilizado o
programa de analise de imagem ImageJ®. Posteriormente ao abate, as carcacas foram levadas
para a camara fria, onde permaneceram durante 24 h, com variacdo de temperatura entre 1 e 6°C.
ApoOs este periodo, as carcagas foram seccionadas em serra tipo fita ao longo da linha média,
obtendo-se assim duas meias-carcagas sendo que a esquerda foi separada em 8§ cortes comerciais.
Na dissecagao das costelas lombo foram separados os ossos, musculos e gordura total (somatério
da gordura subcutanea e intermuscular). Os resultados referentes a composi¢cdo tecidual das
costelas lombo e as caracteristicas medidas in vivo foram analisados por correlagdo de Pearson,
no nivel de 5% de significancia. Houve correlagdo positiva para gordura total em relacdo ao
perimetro toracico (PT) (0,047). As medidas in vivo nao foram eficientes para estimar a
composicao tecidual das costelas flutuantes de cordeiros comerciais.
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