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A utilizacdo de graos de oleaginosas em dietasrdeantes tem sido frequente no Brasil em virtude
da sua boa relagéo custo como fonte de energias [gs8os apresentam bons teores de proteinas e
possuem alto teor de acidos graxos, importantédas®final de terminacdo. Assim, objetivou-se
nesse estudo avaliar os efeitos da utilizacdo dwaglicom grédos de soja, canola e crambe na
composicado centesimal do musculo Triceps brachiiexperimento foi desenvolvido no setor
experimental de pequenos ruminantes da UniversiBaderal da Grande Dourados, Dourados-MS.
Utilizou-se 24 cordeiros sem raca definida ndorades com 21,1 £ 6,4 kg de peso vivo inicial e
idade média de 5 meses, mantidos em baias indigigna sistema de confinamento. Os cordeiros
foram alimentados ad libitum durante 70 dias contaea formulada na proporcao
volumoso:concentrado de 25:75. As dietas foram ot por trés tratamentos diferentes: gréo
integral moido de soja, canola e crambe, alémmede capim Piatd como volumoso. Apds o abate,
os animais foram esfolados, eviscerados e as earcesfriadas em camara frigorifica por 24 horas
a uma temperatura de 2°C, apos o resfriament@raagas foram pesadas e seccionadas ao longo da
linha média dividindo-a em duas meias carcacam@szulo Triceps brachi foi dissecado a partir da
paleta. As analises para determinacdo da composigaiesimal da carne foram feitas apds o
descongelamento das amostras e remocédo da gordbcat@nea, estas foram trituradas em
processador de alimentos até a obtencdo de uma mas®génea. Foram pré-secas em estufa com
circulacdo forcada de ar a 55°C por 72 horas énabda pré-secagem, moidas, para determinagéo
do teor de umidade, proteina bruta, extrato etérawtéria mineral. O delineamento utilizado foi
inteiramente casualizado e os dados foram subnsesidmalise de variancia a 5% de significancia.
A variedade de grao foi estabelecida como efeio, fsendo as caracteristicas centesimais as
variaveis dependentes. Observou-se que para tedasiaveis analisadas ndo houve efeito estatistico
significativo (P>0,05) entre os tratamentos. Ascpaotagens médias dos teores de matéria seca,
proteina bruta, extrato etéreo e matéria minertdlad foram 24,49+2,36; 20,47+1,76; 10,92+2,82;
4,67+0,39 respectivamente. Portanto, conclui-seaquéizacao de oleaginosas na dieta de cordeiros
ndo influenciaram na composi¢éo centesimal do niagaiceps brachii.
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