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“4Animal Experimental: sob 0 nosso
controle, ele cresce, depende e confia.
Respeito haja, enquanto vivo, pois ndo

serd em vdo seu sacrificio.”

Ivan Barbosa Machado Sampaio, 1998

""A vida ndo é um corredor reto e tranquilo que nds percorremos livres e
sem empecilhos, mas um labirinto de passagens, pelas quais nds devemos
procurar nosso caminho, perdidos e confusos, de vez em quando presos em um
beco sem saida. Porém se tivermos fé, uma porta sempre seré aberta para nas,
néo talvez aquela sobre a qual nés mesmos nunca pensamos, mas aquela que
definitivamente se revelara boa para nos™.

(A.J. Cronin)
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CARACTERISTICAS DA CARCACA E DA CARNE DE CORDEIROS SANTA
INES ALIMENTADOS COM FARELO DE MAMONA DESTOXIFICADO

RESUMO

Objetivou-se determinar as caracteristicas de carcagas e da carne de cordeiros Santa Inés
em confinamento, submetidos a quatro tratamentos experimentais com uso crescente de
farelo de mamona destoxificado (0%, 33%, 66% e 100%) com base na matéria seca. O
volumoso utilizado foi silagem mista de capim elefante, sorgo e cana-de-agtcar. Foram
utilizados 32 cordeiros machos nédo castrados, abatidos com peso corporal médio de 30
Kg. Os ensaios experimentais foram realizados num delineamento inteiramente
casualizado com quatro tratamentos e oito repeticGes (ovinos). Os dados foram
submetidos ANOVA e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%. Os animais
foram submetidos a jejum hidrico e alimentar de 24 horas, a sangria foi feita com seccéo
da artéria carétida e veia jugular, seguida da evisceragdo. Apds o abate as carcacas
foram resfriadas por 24 horas a 4° C e realizadas as leituras de pH no musculo
semimembranosus aos 45 minutos e 24 horas pdés abate, e determinados o peso,
rendimento da carcaga quente e fria e efetuado as medi¢cdes morfométricas. A carcaca
foi seccionada longitudinalmente em meias carcacas, sendo obtidos os cortes comerciais
de perna, lombo, costilhar, serrote, pescoco e paleta na meia carcaca direita, seguidos de
pesagem e congelamento da paleta e da perna para posterior avaliagdo da composigédo
tecidual. Utilizou-se o musculo longissimus dorsi para as avaliagdes qualitativas da
carne, perda de peso por coccdo, forca de cisalhamento, teor de lipidios, perfil de acidos
graxos, teor de proteinas, cinzas e umidade além da andlise sensorial. A dieta com 100%
de farelo de mamona apresentou menor valor em rendimento de carcaca fria, perimetro
de perna e profundidade de térax. Nao foi observada diferenca estatistica entre os
tratamentos testados, para 0 peso e rendimento dos cortes, no entanto a dieta influenciou
o rendimento do costilhar que apresentou menor valor para o tratamento com 66% de
substituicdo de farelo de mamona. A estimativa de musculosidade da carcaga sofreu
efeito da dieta, na relagdo mdsculo:osso da perna, verificou-se menor média para
aqueles alimentados com 100% de farelo de mamona. Houve diferenca entre os tecidos
constituintes da perna, tecido muscular, ésseo e outros tecidos, na paleta diferiram os
tecidos 0Osseos e outros tecidos. A &rea de olho de lombo foi similar entre os

tratamentos. Verificou-se efeito significativo (p<0,05) entre os tratamentos para a



composi¢do centesimal, com menor percentual de gordura, proteina e umidade nos
niveis de substituicdo 66, 100 e 33%, respectivamente. A substituicdo do farelo de
mamona proporcionou um perfil de acidos graxos interessantes a satde do consumidor,
apresentando os melhores indices para as relacGes avaliadas entre os acidos graxos. N&o
foi observada diferenca estatistica entre os tratamentos para os parametros pH e forga
de cisalhamento no entanto verificou-se efeito dos niveis de substituicdo na perda de
peso por cocgdo apresentando menor percentual 24,42% (p<0,05) em 33% de
substituicdo. Avaliaram-se as caracteristicas sensoriais considerando os atributos
dureza, suculéncia, sabor, cor, aroma e aceitacdo global. Foi evidenciado que a dieta
com 33% de substituicdo proporciona uma carne com maior dureza, sem, contudo,
comprometer a sua aceitacdo. N&o se observou variacdo dos demais atributos sensoriais
da carne. Pode-se concluir que a utilizacdo de dietas contendo farelo de mamona
destoxificado em substituicdo parcial ao farelo de soja ndo interfere nas caracteristicas
de carcaca de ovinos Santa Inés, bem como nos pesos e rendimentos dos cortes

comerciais e composi¢ado tecidual, mantendo a qualidade fisico-quimica e sensorial.

Palavras-chave: composicao tecidual, morfologia, nutricdo, ovinos, qualidade de carne

sensorial



CHARACTERISTICS OF CARCASS AND MEAT OF SANTA INES
LAMBS FED WITH DETOXIFIED CASTOR MEAL

ABSTRACT

The objective of this study was to determine the characteristics of carcass and meat of
Santa Inés lambs submitted to four experimental treatments with increasing
concentrations of detoxified castor meal (0%, 33%, 66% and 100%) with dry matter
basis. The bulk used consisted of mixed silage of elephant grass, sorghum and sugar
cane. Thirty-two non-castrated male lambs were used and slaughtered with average
body weight of 30 kg. Experimental tests were conducted in a completely randomized
design with four treatments and eight replications (lambs). Data were submitted
ANOVA and means compared by Tukey test at 5%. The animals were fasted of food
and water for 24 hours and bleeding was performed with section of carotid artery and
jugular vein, followed by evisceration. After slaughter, the carcasses were chilled for 24
hours at 4°C and pH was measured on the semimembranosus muscle at 45 minutes and
24 hours after slaughter, also determining weight, hot and cold carcass yield and
morphometric measurements. The carcass was longitudinally sectioned into half
carcasses, and retail cuts such as leg, loin, rib, rear, neck and shoulder on the right half
carcass were obtained, followed by weighing and freezing of shoulder and leg for
further evaluation of tissue composition. The longissimus dorsi muscle was used for the
qualitative assessments of meat, weight loss due to cooking, shear force, fat content,
fatty acid profile, protein content, ash, moisture and sensory analysis. Diet with 100% of
castor meal showed the lowest cold carcass yield, leg circumference and chest depth.
No statistical difference between treatments was observed for weight and cut yields;
however, the diet influenced the rib yield, which showed the lowest value for treatment
with 66% of castor meal. Carcass muscularity was affected by the diet, and in the
muscle: bone ratio of the leg, a lower average for those fed with 100% of castor meal
was observed. There were differences between tissue constituents of leg, muscle, bone
and other tissues, and in the palette, bone and other tissues differed. The rib eye area
was similar between treatments. There was a significant effect (p <0.05) between
treatments for the centesimal composition, with lower percentage of fat, protein and
moisture at substitution levels of 66, 100 and 33% respectively. The substitution of

castor meal provided an interesting fatty acids profile for consumer health, featuring the



best ratios for the evaluated relations between fatty acids. There was no statistical
difference between treatments for parameters pH and shear force; however, there was an
effect of the substitution in weight loss due to cooking, showing lower percentage
24.42% (p <0.05) in 33% of substitution. The sensory characteristics were evaluated
considering attributes such as hardness, juiciness, flavor, color, aroma and overall
acceptability. It was shown that diet with 33% of substitution provided meat with higher
hardness but without compromising its acceptance. There was no change in the other
meat sensory attributes. It could be concluded that the use of diets containing detoxified
castor meal as partial substitution for soybean meal does not affect the carcass
characteristics of Santa Inés lambs, weight and yield of retail cuts and tissue

composition, maintaining its physicochemical and sensory quality.

Keywords: lambs, meat quality, morphology, nutrition, sensory, tissue composition
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CONDIDERACOES GERAIS

A ovinocultura se destaca como atividade em franco crescimento no Brasil,
confirmado pelo interesse dos criadores pela espécie ovina e do mercado consumidor
pelos seus produtos. Apesar de ndo estar definitivamente estabelecido e nem
adequadamente dimensionado, o mercado da carne ovina impulsionou o aumento da
producdo de cordeiros para abate, gerando a necessidade de adequar os sistemas de
producdo. Contudo, a ovinocultura em sistemas intensivos de producéo, encontra
obstaculos em relagdo a alimentacdo, um dos aspectos mais importantes na producédo de
carne.

A procura pela carne ovina no Brasil poderia ser ainda maior, caso contasse com
a organizacéo dos criadores e, fornecimento constante de um produto padronizado, com
excelente qualidade e um bom trabalho de marketing.

A raca Santa Inés estd bastante difundida na regido Sudeste, Nordeste e Centro
Oeste do nosso pais. E uma raca rustica, de médio a grande porte, bem adaptada a
regido semiarida e que, apresenta aptiddo para carne.

Neste trabalho, procurou-se determinar as caracteristicas de carcaca e da carne
de ovinos da raca Santa Inés alimentados com dietas contendo diferentes niveis de
farelo de mamona destoxificado por extrusdo.

Inicialmente, é apresentada uma breve revisdo sobre o assunto. O segundo
capitulo trata das caracteristicas da carcaca, com a finalidade de conhecer as
caracteristicas do produto final avaliado.

O terceiro capitulo aborda a composicdo das carcagas, uma vez que entre as
caracteristicas da carne ovina, a composicao regional e tecidual é de grande importancia
e, esta diretamente relacionada com a qualidade da carne. As diferentes proporcdes de
0ss0, musculo e gordura, afetam a textura, a maciez, o sabor e 0 aroma da carne ovina,
de modo que ela pode ser mais ou menos apreciada, em fungdo da preferéncia dos
consumidores.

O quarto capitulo mostra a composicdo quimica e o perfil de acidos graxos da
carne, ressaltando que, a composicao dos acidos graxos da carne de ovinos tem recebido
atencdo devido as implicacBes na salde humana e nas caracteristicas de qualidade da

carne.
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O capitulo cinco trata das caracteristicas fisicas e sensoriais da carne, pois, 0
consumidor escolhe o produto baseado em diversas caracteristicas, onde o aspecto

sensorial tem grande importancia.
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CAPITULO 1
REFERENCIAL TEORICO

Introducéo

A prética das atividades pecuarias desenvolvidas no Pais tem comprovado que a
obtencdo de indices produtivos satisfatérios é possivel com a utilizacdo de gendtipos
apropriados submetidos ao manejo alimentar adequado (Aradjo Filho et al., 2010).

As racas ovinas especializadas para corte apresentam crescimento rapido e bom
acabamento de carcaca, mas sao exigentes em alimentacdo e manejo sanitério. Por outro
lado, os ovinos nativos, embora deixem a desejar em acabamento de carcaga, possuem
notavel adaptabilidade as condi¢cdes do semiarido, predominantes no Nordeste. Entre
eles, pode ser citada a raca Santa Inés (Aradjo Filho et al., 2010).

O confinamento de ovinos tem despertado o interesse de criadores na
intensificacdo dos sistemas de producéo, visando encurtar o ciclo de producéo e colocar
no mercado carcagas de animais mais precoces e carne com maior qualidade.

No entanto, a alimentacdo é um fator de grande representatividade nos custos de
producéo, necessitando-se de alimentos alternativos que permitam maior rentabilidade
do sistema.

Nesse contexto, o farelo de mamona, que € um coproduto da industria de
biodiesel, possui alto teor de proteina e € bastante produzido em algumas regides do
Nordeste, onde concentra cerca de 90% da producdo nacional (Gomes et al., 2010).

A qualidade e a composicdo da carcaca, bem como o sabor da carne, sdo
caracteristicas importantes para se determinar a aceitacdo de novas racas, além da
aplicacdo de novos métodos de manejo e sistemas de producdo animal (Zapata et al.,
2000).

A carcaca é avaliada atraves de parametros objetivos e subjetivos em relacdo a
mesma, ou seja, deve estar ligado aos aspectos e atributos inerentes a por¢do comestivel.
Na carcaga esta contida a porcdo comestivel, musculos, e a parte ndo comestivel, em
que 0s 0ssos perfazem a maior proporgédo desta porcao.

Atualmente, a meta em ovinos ¢é a obtencdo de animais capazes de direcionar
quantidades de nutrientes para a producdo de musculo, uma vez que, este tecido reflete a
maior parte da por¢do comestivel da carcaca. Assim, o mercado consumidor esta

demandando carcagas de animais jovens e de boa qualidade, ou seja, que apresentem
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elevada propor¢do de musculo e quantidade adequada de gordura intramuscular
(Vasconcelos et al., 2000).

Em virtude da diversidade do mercado consumidor e variabilidade das carcacas
ofertadas evidencia-se a necessidade de avalia-las para atender o mercado e facilitar sua
comercializacao.

Raca Santa Inés

A ovinocultura baseada em animais deslanados tem mostrado forte crescimento
no Brasil, havendo alta demanda por reprodutores e matrizes, principalmente da raca
Santa Inés, a qual tem sido eleita como grupo genético base em sistemas produtores de
carne ovina (Souza, 2009).

A origem do ovino deslanado no Brasil se reporta ao século XVII, quando foram
trazidas de diversas regies da Africa e da Europa (principalmente Portugal e Espanha)
ovinos de orelhas medianas e longas, de perfil semiconvexo ou convexo e de pelagem
variada (Barbosa, 2005). Dos ovinos deslanados primitivos, formaram-se as ragas
atuais, Morada Nova, Somalis e Bergamécia.

A raca Santa Inés segundo Barbosa (2005), surgiu do resultado do cruzamento
intercorrente entre as racas Bergamacia, Morada Nova, Somalis e outros ovinos Sem
Padrdo Racial Definido (SPRD), de forma que algumas semelhancas entre os caracteres
da raca Santa Inés podem ser identificadas nas racas citadas acima.

A raca Santa Inés é o grupo genético mais popular criado no Brasil e embora
apresente moderada taxa de prolificidade e limitacbes em algumas caracteristicas de
carcaca, especialmente em relacdo a acabamento, a ragca Santa Inés apresenta alto valor
adaptativo e reprodutivo, sendo a de maior porte entre as racas deslanadas criadas no
Nordeste do Brasil, apresenta auséncia de sazonalidade reprodutiva, 6tima habilidade
materna e pele de boa qualidade, além de ganho de peso satisfatério, o que a coloca
como uma das melhores opcdes atuais a fim de compor rebanhos base para a producgéo
de carne ovina em quase todas as regides tropicais (Souza, 2009).

Mamona

A mamona (Ricinus comunis L.) é uma oleaginosa pertencente a familia
Euforbiaceae, tendo sido considerada a principal oleaginosa para a producdo de
biodiesel no Brasil, recebendo apoio de programas governamentais, para cultivo no
semiarido brasileiro, por apresentar alto teor de 0leo, facilidade no cultivo, baixo custo e

pela sua tolerancia a seca.
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A producdo de biodiesel, a partir de fontes vegetais de o6leo, gera uma
quantidade significativa de coprodutos que podem ser utilizados na alimentacdo animal.
Basicamente estardo disponiveis para alimentacédo a torta se a extracdo do 6leo for fisica
(prensagem) ou o farelo, quando o material € submetido a extracdo quimica (com
solventes) ap0s o processo de extracdo fisica. A producdo de torta devera vir da
extracdo de dleo nas unidades de producdo, com a utilizacdo de prensas artesanais e o
farelo das grandes fabricas com a extragdo com solventes (Bomfim et al., 2007).

O oleo constitui-se o principal produto de exploracdo e o aproveitamento e
agregacao de valor dos coprodutos sdo fundamentais para a viabilidade financeira dos
produtores e das indlstrias de biodiesel, podendo ainda gerar melhor remuneracdo aos
demais integrantes da cadeia produtiva (Candido et al., 2008 a).

O farelo de mamona tem sido amplamente utilizado como adubo orgéanico, mas
teria maior agregacdo de valor se pudesse ser utilizado como opcdo protéica na
formulacdo de racdo animal. O farelo apresenta elevado teor protéico e, dependendo das
condicGes de cultivo e da semente, para cada tonelada de éleo extraida ha a producéo de
1,2 toneladas de farelo (Azevedo e Lima, 2001). Entretanto, sua principal limitacdo para
alimentacdo animal é a presenca de fatores antinutricionais como: ricina (proteina),
ricinina (alcal6ide) e CB-1(complexo alergénico) (Weiss, 1983); assim como, ha
compostos que ndo esta presente no 6leo (Severino, 2005).

A utilizacdo do farelo de mamona como alimento para animais deve ser feita
apos sua destoxificacdo, na forma de concentrado protéico (Abdalla et al., 2008). Uma
estratégia usada nesse processo de destoxificacdo € a técnica da extrusdo, que tem como
funcdes desnaturacdo de proteinas, destruicdo de micro-organismos e de compostos
toxicos, plastificacdo da mistura, secagem parcial e formacéo de poros.

Tem havido um esforco significativo de varios grupos de pesquisa no Brasil na
destoxificacdo da torta e farelo de mamona e avaliacdo deste coproduto na dieta de
pequenos ruminantes, entre os quais a Embrapa Caprinos e Ovinos. As linhas de
pesquisa tem se concentrado nas estratégias de autoclavagem 15 psi, 60 min, € no uso
do hidroxido de céalcio na base de 40 g/kg, todos baseados no trabalho de Anandan et al.
(2005). Além destes merece destaque o uso do cloreto de sodio (20 g/kg) que segundo
aquele autor elimina 91% da ricina.

Algumas pesquisas da década de 70, época aurea da mamona, bem como estudos

mais recentes tém demonstrado resultados promissores no uso de torta ou farelo de
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mamona na alimentacdo animal, (Beserra et al., 2007; Candido et al., 2008 b; Bernardes
etal., 2009 a,b,c; Vieira et al., 2010).

O farelo de mamona destoxificado, apresenta em média 30,93% de proteina
bruta, 33,46% de fibra em detergente acido, 10,29% de extrato etéreo, 91,25% de
matéria seca, entre outros componentes (Silva et al., 2010).

Os coprodutos da mamona apresentam potencial para uso na alimentagéo
animal, embora a utilizagdo do farelo de mamona como ingrediente em ragdes ainda
precisa ser melhor investigado. De qualquer maneira, nos casos em que a toxidez esta
presente no coproduto gerado (farelo ou torta) ha a necessidade de se desenvolverem
métodos de destoxificacdo apropriados para uma escala industrial de produto e outros
acessiveis ao pequeno produtor.

Caracteristicas de carcaca

Nos ultimos anos, as caracteristicas de carcaca e de carne, especialmente a
ovina, tém despertado atencdo da comunidade cientifica e do mercado consumidor,
tanto em relagdo aos aspectos quantitativos como qualitativos. A avaliacdo de carcaga e
carne, o conhecimento das varidveis metodologicas e dos fatores de influéncia é
fundamental, visto que a complexidade no entendimento limita a realizacdo de
pesquisas (Silva et al., 2008).

Em um sistema de producédo de carne, as caracteristicas quantitativas da carcaca
sdo importantes para 0 processo produtivo, pois esta diretamente relacionada ao produto
final carne. Em virtude disto, devem ser comparadas para que possam ser identificadas
as diferencas existentes proporcionadas pela dieta utilizada (Santos et al., 2008).

A carcaga pode ser avaliada por meio das caracteristicas quantitativas a partir da
determinacdo do rendimento, composicdo regional, composi¢do tecidual e
musculosidade, e de caracteristicas qualitativas, por meio de observacBes visuais e
mensuraveis, como: conformacdo, grau de acabamento, cor, pH, textura e anéalise
sensorial, entre outras.

Peso e rendimento

O peso corporal é uma caracteristica de facil obtencdo e de grande valia para
determinacdo de produtos homogéneos a serem comercializados variando de acordo
com o gendtipo, sexo, idade, sistema de alimentacdo, tipo de nascimento, etc. O
aumento no peso da carcaca pode elevar o rendimento dela, no entanto rendimentos

altos podem estar associados a excessivo grau de gordura ou baixa percentagem de



25

componentes ndo constituintes da carcaca. Animais pesados apresentam maior
rendimento de carcaga, devido em parte a0 menor peso proporcional das visceras, que
atingem a maturidade mais precocemente que os tecidos da carcaca (Garcia et al.,
2004).

O rendimento de carcaca € um parametro relevante para avaliar o potencial do
animal em produzir carne, pois é de fundamental importancia o seu conhecimento para
estimar o valor comercial da mesma. Bueno et al. (2000) relatam que o rendimento é a
relacdo entre a carcaca e 0 peso Vivo previamente ao abate.

O rendimento biologico é o que melhor representa 0s componentes corporais ao
eliminar as variacOes influenciadas pelo contetudo gastrintestinal, porém o rendimento
de carcaca quente é o mais utilizado pelos produtores, enquanto o rendimento de
carcaca fria ou rendimento comercial € o mais praticavel pelos frigorificos e 0 mais
importante para a cadeia produtiva.

Morfometria e Area de olho de lombo (AOL)

As medidas de comprimento, largura, espessura e profundidade expressam o
dimensionamento da carcaca, possibilitando a avaliacdo objetiva da conformacdo. Estas
medidas quando combinadas com o peso, predizem sua composi¢cdo em mausculo,
gordura e 0sso, sendo que a proporc¢éo destes tecidos na carcaca determina grande parte
do valor econdmico da mesma. Para obtencdo dessas medidas as carcacas devem estar
resfriadas, suspensas pelo tenddo da perna, em que séo realizadas medidas externas, de
comprimento externo da carcaca (CEC), largura da garupa (LG) e perimetro da garupa
(PG) e medidas internas da carcaca, que sdo obtidas na meia-carcaca esquerda de
comprimento interno da carcaca (CIC), comprimento da perna (CP), perimetro de perna
(PP) e profundidade do térax (PT) (Cezar e Sousa, 2007).

As medidas realizadas na carcaca sdo importantes por si SO, pois permitem
comparag0es entre tipos raciais, pesos e idades ao abate, sistemas de alimentacéo, e pela
suas correlacdes com outras medidas ou com os tecidos constituintes da carcaca,
possibilitando estimar suas caracteristicas (Silva e Pires, 2000).

Pinheiro e Mendes (2010) sugerem utilizar a medida do perimetro da garupa
para estimar o peso ao abate e de carcaca fria de ovelhas adultas da raca Santa Inés.

O mausculo Longissimus dorsi (LD), constitui-se em um musculo longo que se
estende, no plano dorso-medial do corpo, desde a porgéo posterior da cabeca do animal

até a regido anterior do ilio (osso coxal). Para expor a superficie transversal do musculo
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Longissimus, realiza-se, na meia carcaga, um corte transversal entre 12% e 13% costelas.
A partir dessa seccdo sao realizadas as seguintes medidas e avaliacdes: area do musculo
Longissimus dorsi, espessura da gordura, textura, marmoreio, cor do musculo e pH. Os
musculos de maturidade tardia séo indicados para representar o indice mais confiavel do
desenvolvimento e o tamanho do tecido muscular, assim o Longissimus dorsi € o mais
indicado, pois possui amadurecimento tardio (Osorio e Osdrio, 2005).
Composicéo regional

A composicao regional, ou a separacao da carcaca em cortes, serve para dividi-la
em regides de acordo com a exigéncia do consumidor e difere entre paises, ou até
mesmo entre regides de um mesmo pais, dependendo das preferéncias dos
consumidores e dos costumes culinarios (Osério e Osorio, 2005). Os sistemas de cortes
permitem obter precos diferenciados e a propor¢do dos mesmos constitui um importante
fator na determinacdo do valor comercial da carcaca. Dada essa gama de possibilidades
de cortes, deve-se considerar, em nivel experimental, um Unico sistema para caracterizar
a composicdo regional das carcagas, com normas precisas e com nomenclatura de
referéncia, de forma que se permita, pelo menos no pais, comparar os resultados obtidos
entre diferentes equipes de pesquisadores brasileiros (Cezar e Sousa, 2007).

As carcagas podem ser comercializadas inteiras, em meias carcagas, em cortes
da carcaca ou cortes carneos. Os cortes da carcaca em pecas individualizadas facilitam a
comercializacdo, agregando valor pela diferenciacdo dos mesmos, sendo que 0s cortes
podem ser classificados como de primeira (perna e lombo), segunda (costilhar e paleta)
e terceira (serrote e pescoco), permitindo a escolha dos diferentes tipos pelo consumidor
(Dias, 2007).
Composicao tecidual

A proporcdo dos tecidos na carcaca no momento do abate é o aspecto da
composicao corporal do animal de maior importancia para o consumidor e determinara
o0 valor econdmico da carcaga. Do ponto de vista histoldgico, a carcaga € constituida por
um grande numero de tecidos (6sseo, muscular, adiposo, conjuntivo, epitelial, nervoso,
etc), porém do ponto de vista da producdo zootécnica, sdo considerados como
constituintes teciduais apenas os tecidos 6sseo, muscular e adiposo, sendo os demais
tecidos denominados de “outros tecidos”. Assim, o0 conhecimento de suas proporc¢des é

de grande interesse na comparacao entre sistemas de terminagédo de ovinos.
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A composicdo da carcaca, medida pela propor¢do de musculo, 0sso e gordura, é
determinada por fatores genéticos e ambientais, sendo que a idade, o peso corporal, a
raca e a dieta sdo fatores que influenciam a composic¢éo da carcaca de ovinos.

A dissecacdo completa da carcaca € o0 método mais exato para avaliacdo de sua
composicao tecidual, mas por ser lento e oneroso, tém-se usado partes representativas
da carcaca para este fim, tais como o pernil e a paleta (Ribeiro et al., 2006).

Trabalhos tém mostrado altos coeficientes de correlagéo entre as mensuragoes
dos tecidos muscular, adiposo e 0sseo da paleta com os da carcacga, constituindo um
indicativo dos tecidos do corpo do animal. A paleta e a perna representam mais de 50%
da carcaca, sendo esses cortes 0s que melhor predizem o conteudo total dos tecidos da
carcaca (Cunha et al., 2000; Maia et al., 2010; Moreno et al., 2010; Morgado et al.,
2010).

Caracteristicas de qualidade da carne

Segundo Fernandes et al. (2009), pesquisas tem evoluido no sentido de
investigar e melhorar os aspectos qualitativos dos produtos carneos, com o objetivo de
cativar consumidores e ampliar a competicdo de mercado. No entanto, o termo
qualidade da carne pressupde um conceito amplo, complexo e ambiguo, pois envolve
diversos aspectos inter-relacionados, que englobam todas as etapas da cadeia produtiva,
variando com as regides geogréficas, questbes culturais, classes socio-econdmicas,
visdes técnico cientificas, industriais e comerciais.

A qualidade da carne normalmente é avaliada por parametros estruturais, fisico-
quimicos e sensoriais, sendo seu valor nutricional considerado relevante por
consumidores mais exigentes e com maior poder aquisitivo. Dentre esses aspectos, vem
merecendo destaque o teor de gordura da carne e sua composicdo em &cidos graxos,
uma vez que este tipo de alimento, aliado aos padrdes da vida moderna (estresse e
sedentarismo), vem sendo associado a disturbios na saide humana, como obesidade,
hipertensdo e problemas cardiacos.

Caracteristicas nutricionais

Atualmente tem-se discutido muito a relacdo entre nutricdo e salude, frente aos
problemas globais de saude relacionados aos alimentos (Vandendriessch, 2008).

Quando se almeja qualidade de vida e adocdo de atitudes compativeis com a
prevencdo de doencas, é cada vez maior o interesse da populagdo em saber o que se

consome (Scollan et al., 2006), dai a importancia dos parametros nutricionais desejaveis
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dos alimentos. Com o0 aumento da populacdo mundial e melhora no estilo de vida das
pessoas, 0 consumo de carne tem aumentado em funcdo da maior urbanizacdo e desejo
de maior variabilidade nas dietas (Sofos, 2008), podendo a carne ovina ocupar espago
num mercado cada vez mais competitivo e globalizado.

Composicao centesimal e perfil de &cidos graxos

A composicdo da carcaca € influenciada pela alimentagdo j& que o nivel
nutricional produz variages no crescimento do animal e, portanto, em sua composi¢ao
quimica. Safiudo et al. (2008) relatam que o efeito da dieta pode ser considerado sob o
ponto de vista do sistema de producdo de manejo alimentar, da concentracdo de
nutrientes, tipo e qualidade das matérias primas da racédo e seu estado fisico, sendo esses
aspectos dificeis de serem analisados isoladamente.

A carne se caracteriza pela natureza das proteinas que a compdem, ndo somente
do ponto de vista quantitativo, como qualitativo. Além de sua riqueza em aminoacidos
essenciais, contém umidade, gordura, vitaminas, glicidios e sais minerais. Segundo
Madruga et al. (2008), a composicdo quimica da carne ovina apresenta valores médios
de 73% de umidade, 23% de proteina, 4% de gordura.

A 4gua, do ponto de vista quantitativo, € o constituinte mais importante da carne,
sendo que aproximadamente 75% da carne consistem de &gua e esse valor é
apreciavelmente constante de um musculo para outro no mesmo animal e, mesmo entre
espécies, exercendo influéncia na qualidade da carne, tanto na sua suculéncia, como na
textura, sabor e cor.

As proteinas da carne sdo provenientes dos musculos, tecidos conjuntivos,
miofibrilas e do sarcoplasma, contendo o musculo vivo entre 18 e 22%.

A carne apresenta um elevado valor bioldgico, o que pode ser observado por seu
alto contetdo em proteina, disponibilidade em aminoacidos essenciais e elevada
digestibilidade. A ingestdo diaria de 100 gramas deste produto fornece, de 45 a 55% da
proteina diaria recomendada para humanos (Lawrie, 2005).

A gordura pertence a um grupo heterogéneo de compostos insoliveis em agua e
soliveis em solventes apolares, como éter, cloroformio e benzeno. Essa fracdo é
importante constituinte dietético, por conter alto conteddo energético, vitaminas
lipossoluveis, A, D, E, K e &cidos graxos essenciais. A gordura depositada na carne tem
participacdo em atributos sensoriais desejaveis, como maciez, suculéncia e aroma. A

gordura intramuscular, de marmoreio e 0 grau de gordura de cobertura sdo apontados
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como fatores que contribuem para suculéncia e maciez, quando comparados com as
diferentes localiza¢Ges da gordura na carcaga e na carne (Lawrie, 2005).

Os lipideos constituem o componente mais varidvel da carne, oscilando sua
propor¢do conforme a espécie, a raca, 0 Sexo, 0 manejo, a alimentacdo, a regido
anatdmica, a idade do animal e, até mesmo, o clima (Maturano, 2003).

A importancia nutricional do perfil dos &cidos graxos para a satde do homem
tem se justificado pelo fato de que esse parametro geralmente tem pouca influéncia no
valor comercial da carcaca em compara¢do ao conteido total de gordura. E importante
ressaltar, no entanto, que as propriedades fisicas e quimicas dos lipidios afetam
diretamente as qualidades nutricionais, sensoriais e de conservagdo da carne: o
“flavour” ¢ influenciado pelo perfil de 4cidos graxos; as gorduras saturadas solidificam
apos cozimento, influenciando a palatabilidade da carne; a presenca dos acidos graxos
insaturados aumenta o potencial de oxidacdo, influenciando diretamente a vida de
prateleira da carne in natura ou cozida (Santos et al., 2010).

Santos et al. (2010) e Scollan et al. (2006) evidenciam alta concentracdo do
acido oléico (C18:1) na carne de cordeiros, que tem efeito hipocolesterolémico, atuando
no metabolismo hepético das lipoproteinas de baixa densidade (LDL).

Caracteristicas fisicas

Os atributos da qualidade de carne apresentam grandes variagdes. Essas
alteracdes influenciam a preferéncia dos consumidores e, dentre os atributos que se
relacionam com a aceitacdo da carne, o pH esta relacionado com o acumulo de acido
latico oriundo das mudangas post-mortem, a maciez determina a aceitacdo do corte, e, a
perda de peso por cozimento é associada ao rendimento apds o preparo.

Durante o desenvolvimento do rigor mortis e da maturacdo da carne, o pH tem
influéncia marcante na contracdo, protedlise e desnaturacdo protéica, acarretando
mudangas na sua estrutura e, consequentemente na qualidade (Lawrie, 2005).

Varios estudos tém sido realizados com o objetivo de medir a textura através de
parametros fisicos, os quais podem ser comparados com analises subjetivas feitas por
julgadores treinados e padronizados (Lawrie, 2005). O método fisico de medir a forca
de cisalhamento através de uma célula de Warner-Bratzler tem sido bastante utilizado,
pois, apresenta alta correlacdo com a andlise sensorial (Borges et al., 2006). Segundo
Cezar e Sousa (2007) os resultados encontrados na anélise de forca de cisalhamento

pelo método de Warner-Bratzler, classificaram a textura da carne em macia (2,28 a 3,63
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kgf/cm?), de maciez mediana (3,64 a 5,44 kgf/cm?) e dura e extremamente dura (acima
de 5,44 kgf/cm?).

As perdas por cocgdo constituem-se em uma medida essencial da qualidade da
carne, posto que estejam associadas ao seu rendimento no momento do consumo.
Durante o cozimento, o calor provoca alteracGes na aparéncia e nas propriedades fisicas
da carne. Quando sua temperatura atinge valores entre 60 e 70 °C ocorre uma forte
contracdo das células musculares e perda de suco, provocando, consequentemente, uma
diminuicdo significativa na maciez (Bressan et al., 2004).

Caracteristicas sensoriais

As exigéncias cada vez maiores dos consumidores por produtos de qualidade
estdo mobilizando os produtores e a indlstria da carne a adequarem seus sistemas de
producdo com objetivo de oferecer aos seus clientes um produto com essa caracteristica.

A carne de qualidade é aquela que provoca o mais alto grau de satisfacdo do
consumidor e as caracteristicas sensoriais estdo relacionadas a porcdo comestivel,
principalmente a relacdo musculo/gordura e composicdo e valor bioldgico destes
(Osorio et al., 2009).

Para medir as propriedades sensoriais perceptiveis do alimento que é possivel
detectar e avaliar por meio dos sentidos humanos esta a anélise sensorial (Osorio et al.,
2009).

Os testes sensoriais fazem parte do controle da qualidade de um produto, por ser
uma medida multidimensional integrada, que possui vantagem como, por exemplo, a
possibilidade de determinar a aceitagdo de um produto por parte dos consumidores.
Também permite observar pequenas alteracbes perceptiveis sensorialmente, as quais
muitas vezes ndo sdo detectadas através de outros procedimentos analiticos (Cocozza,
2003).

O consumidor escolhe o produto baseado em diversas caracteristicas, onde o
aspecto sensorial tem grande importancia, sendo os atributos mais valorizados: a
suculéncia, cor, textura (dureza ou maciez), aroma e sabor.

A suculéncia esta diretamente relacionada aos lipidios intramusculares e ao teor
de umidade da carne, e na carne cozida, € avaliada durante a mastigacdo. A primeira
sensacdo de boca molhada durante as mordidas iniciais se deve a rapida liberagdo do
suco celular da carne. A sensacdo seguinte de suculéncia permanente é causada pela

lenta liberacdo da umidade e, possivelmente, pela estimulagdo da gordura sobre a saliva.
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Dessa forma, a suculéncia esta relacionada com o percentual de umidade presente na
carne cozida e com a quantidade de gordura intramuscular (Lawrie, 2005).

A cor constitui um importante critério através do qual o consumidor julga a
qualidade da carne, reflete a quantidade e o estado quimico de seu principal
componente, a mioglobina, proteina envolvida nos processos de oxigenacdo do
masculo, caracteriza-se como principal pigmento responsavel pela cor da carne. A
mioglobina tem o papel de armazenar oxigénio no musculo. Na carne fresca, em
condic¢des normais, a mioglobina pode se apresentar em trés formas basicas: mioglobina
reduzida de cor vermelha pdrpura encontra-se no interior da carne; oximioglobina
formada quando a mioglobina entra em contato com o ar, ttm uma cor vermelha
brilhante, ¢ a coloracdo desejavel pelo consumidor; metamioglobina forma-se por
exposicdo prolongada da anterior ao oxigénio, apresenta cor marrom pardo sendo
motivo de recusa pelo consumidor (Osorio et al., 2009).

A textura pode ser determinada por métodos sensoriais e instrumentais, forma
um conjunto de sensac¢des distintas, delas a dureza-maciez é a mais importante ja que na
carne cozida explicaria 2/3 das variacdes da textura (Osorio et al., 2009).

De acordo com Maturano (2003), a maciez pode ser definida como a facilidade
com que a carne se deixa mastigar pode estar composta por trés sensacdes percebidas
pelo consumidor: uma inicial, descrita como a facilidade de penetracdo com os dentes;
outra mais prolongada, que seria a resisténcia que oferece a carne a ruptura ao longo da
mastigacdo e a final, que se refere & sensacdo de residuo na boca. E necessario que o
musculo tenha um periodo de maturacdo apds o abate, para que sua maciez ideal seja
atingida.

A maciez da carne esta diretamente relacionada com as estruturas protéicas e 0s
tecidos conjuntivos e musculares, existindo maior sensibilidade e importancia para o
conjuntivo que para a fibra muscular (Osério et al., 2009).

O atributo aroma tem grande importancia na aquisicdo de um produto e, na
carne, o teor de gordura, bem como sua composi¢cdo, marca profundamente esta
caracteristica.

O sabor de um alimento corresponde ao conjunto de impressdes olfativas e
gustativas, provocadas no momento do consumo, antes da sua ingestdo, durante a

mastigacdo e ap0s a degluticdo, e pode ser influenciado pelas caracteristicas
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organolépticas desse alimento (Pinheiro et al., 2008). E uma sensacdo bastante
complexa, assim sua avaliacdo depende basicamente do painel sensorial.

A predicdo da aceitagdo do consumidor de carne é de interesse para cientistas e
tecnologos de alimentos. A variabilidade entre individuos na intensidade e na qualidade
da resposta a um dado estimulo, em um dado individuo, devido a fatores estranhos,
torna a escolha dos membros do painel sensorial, bem como suas condigdes de trabalho,

assunto de grande importancia (Batista et al., 2010).
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CAPITULO 2

CARACTERISTICAS DE CARCACA DE OVINOS SANTA INES
ALIMENTADOS COM DIFERENTES NIVEIS DE FARELO DE MAMONA

RESUMO

Objetivou-se, determinar as caracteristicas de carcaca de cordeiros alimentados com
quatro niveis de substituicdo (0; 33; 66 e 100%) do farelo de soja pelo farelo de
mamona destoxificado, com base na matéria seca. Utilizou-se como volumoso a silagem
mista de capim elefante, sorgo e cana-de-agUcar. Foram avaliadas 32 carcacas
proveniente de cordeiros Santa Inés, machos ndo castrados, abatidos ao atingirem o peso
corporal méedio de 30 kg, distribuidos aleatoriamente, em quatro tratamentos com oito
repeticdes, cada. Avaliou-se 0 peso corporal ao abate, peso do corpo vazio, peso de
carcaca quente e fria, rendimento de carcaca quente e fria, rendimento bioldgico, perda
de peso por resfriamento e medidas morfométricas. Ndo houve efeito significativo nas
caracteristicas de carcaca com a substituicdo de diferentes niveis de farelo de mamona
na alimentacdo de ovinos, exceto no rendimento de carcaca fria, perimetro de perna e
profundidade de térax, com a insercdo de 100% de farelo de mamona apresentando
menor valor. Conclui-se que o farelo de mamona pode ser utilizado como fonte protéica

alternativa na alimentacéo de ovinos, desde que em substituicao parcial na racéo.

Palavras chave: cordeiro, morfologia, rendimento de carcaga, Ricinus communis
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CARCASS CHARACTERISTICS OF SANTA INES LAMBS FED WITH
DIFFERENT CASTOR MEAL LEVELS

ABSTRACT

The objective of this study was to determine the carcass characteristics of lambs fed
with four substitution levels (0%, 33%, 66% and 100%) of soybean meal by detoxified
castor meal with dry matter basis. The bulk used consisted of mixed silage of elephant
grass, sorghum and sugar cane. Thirty-two non-castrated male lambs were used and
slaughtered with average body weight of 30 kg. Experimental tests were conducted in a
completely randomized design with four treatments and eight replications. The study
performed the following evaluations: body weight at slaughter, empty body weight, hot
and cold carcass weight, hot and cold carcass yield, biological yield, weight loss due to
cooling and morphometric measurements. There was no significant effect on carcass
traits with the substitution of different castor meal levels in the diets of lambs, except
for cold carcass yield, leg circumference and chest depth, with the level of 100% of
castor meal showing smaller values. It was concluded that castor meal can be used as

alternative protein source in diets for lambs in partial substitution in the diet.

Keywords: carcass yield, lamb, morphology, Ricinus communis
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INTRODUCAO

A ovinocultura de corte tem se apresentado como boa opg¢éo de producdo para
pequenos, médios e grandes produtores, determinada pelo incremento da demanda nos
ultimos anos. Entretanto, a cadeia agroindustrial nacional ndo tem eficiéncia na oferta
do produto, pois 0s animais geralmente apresentam peso corporal desuniforme e idade
avancada ao abate, além de carne de baixa qualidade, acarretando uma menor aceitagao
pelo consumidor (Macedo et al., 2008). Segundo Landin et al. (2007), no Brasil, a
cadeia produtiva de carne ovina ainda é bastante incipiente e o peso da carcaca € o fator

determinante dos abates.

Para melhorar a comercializagdo da carne ovina é preciso incentivar o abate de
animais jovens e a caracterizacdo de sua carne, padronizando identificando a origem do
produto que sera comercializado.

Entre as racas de ovinos deslanados exploradas na regido Nordeste, a Santa Inés
possui maior velocidade de crescimento, alto valor adaptativo e reprodutivo, 6tima
habilidade materna e pele de boa qualidade, mostrando-se promissora para producéo de
carne (Souza, 2009).

A terminacdo de cordeiros em confinamento para abate constitui uma alternativa
econdmicamente viavel e eficiente para producdo de carne ovina de qualidade pois
encurta o ciclo de producdo e coloca no mercado carcacas de animais cada vez mais
precoces e com melhor qualidade de carne, porém, essa estratégia produtiva demanda
investimentos adicionais principalmente em infra-estrutura e alimentacdo (Barreto et al.,
2004). Desta forma, existe a necessidade de avaliar alimentos de menor custo que
possam proporcionar aporte nutricional adequado aos animais e garantir melhor
qualidade da carne.

A mamona (Ricinus communis L.) tem sido considerada a principal oleaginosa
para a producédo de biodiesel no nordeste por ser de facil cultivo, de baixo custo e pela
sua resisténcia a seca. O farelo de mamona, residuo da extracdo do 6leo, é um coproduto
que possui alto teor de proteina e dependendo das condicbes de cultivo e da semente,
para cada tonelada de Oleo extraida hé& a producéo de 1,2 toneladas de farelo (Azevedo
Lima, 2001). No entanto, a presenca de fatores antinutricionais sdo 0s principais

entraves da sua utilizagdo na alimentacgéo animal.
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A toxicidade do farelo é bastante conhecida devido a presenca de alguns
constituintes como a ricina, a ricinina e os complexos alergénicos (Gardner et al., 1960;
Moshkin et al., 1986). Pessoas ndo protegidas e em contato continuo com essas
substancias podem apresentar sintomas de conjuntivite, faringite, dermatite e bronquite,
bem como os altos teores em racdes levam os animais a morte. Assim, € preciso
desativar essas substancias toxicas e alergénicas para que a ragdo seja um produto
viavel.

Estudos indicam que a destoxicacdo e desalergenizacdo do farelo pode ser feita
por processos de extrusdo com a adicdo de substancias, como acidos, bases, sais e
enzimas, bem como técnicas de cisalhamento e aquecimento do farelo em altas
temperaturas (Ascheri e Machado, 2008).

Inimeras pesquisas tém sido conduzidas envolvendo, estudos sobre carcaca
ovina, porém ainda ndo existe um consenso acerca de que tipo de carcaca deve ser
preconizado, nas diferentes regides de criacdo do pais para atender a crescente exigéncia
do consumidor. Assim o conhecimento do potencial do animal em produzir carne é
fundamental para a melhoria da producéo e da produtividade.

Nessa perspectiva, este trabalho foi conduzido com o objetivo de determinar as
caracteristicas quantitativas da carcaca, além de medidas morfométricas de ovinos da
raca Santa Inés alimentados com dietas contendo diferentes niveis de farelo de mamona

destoxificado por extruséo.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Caprinos e Ovinos, localizada no
municipio de Sobral, na regido norte do estado do Ceard, a 66 m de altitude, 3° 41° 107,
latitude sul e 40° 20’ 59”, de longitude oeste, apresentando um clima do tipo
BSw’h’semiarido quente (IPECE, 2005).

O farelo de mamona utilizado nesta pesquisa foi fornecido pela empresa Bom-
Brasil® Oleo de Mamona Ltda., localizada em Salvador-BA e sua destoxificacio
ocorreu nas instalacdes da Embrapa Agroindustria de Alimentos no Rio de Janeiro. O
farelo de mamona foi misturado com grits de milho na proporcdo de 30:70
(milho/mamona). O processo de extrusdo industrial foi realizado numa extrusora de
dupla rosca Modelo G70-11 Extruder, com umidade do processo de 18% a 160°C de
temperatura na saida, com velocidade dos parafusos de 120 rpm e multimatriz de 4mm
(Ascheri e Machado, 2008).

Foram avaliadas 32 carcacas de cordeiros machos ndo castrados, da raga Santa
Inés, que entraram na fase experimental ao atingirem o peso médio de 20,1 kg e
encaminhados para o abate aos 30,0 kg de peso corporal. Apos a realizacdo das medidas
sanitarias, os animais foram distribuidos em quatro grupos, oito por baia, e mantidos em
confinamento por um periodo de 42 dias, sendo 14 dias de adaptacdo as dietas e ao
ambiente experimental.

As dietas foram formuladas com niveis crescentes (0, 33, 66 e 100%) de farelo
de mamona, respectivamente, com base na matéria seca em substituicdo ao farelo de
soja e ajustadas para atender as exigéncias de proteina e energia metabolizavel para
ganho esperado de 200g por dia segundo recomendacdes do NRC (2007). Para
elaboracdo das dietas experimentais foram utilizados: silagem mista de capim elefante,
cana-de-acucar e sorgo, milho, farelo de soja, fosfato bicélcico e calcario calcitico.
Amostras do concentrado e da silagem foram coletadas para analises quimico-
bromatologica de matéria seca, proteina bruta e extrato etéreo conforme metodologias
descritas pela AOAC (2000) e fibra em detergente neutro segundo a técnica descrita por
Van Soest (1994). A composicdo percentual dos ingredientes e quimica bromatolégica

das dietas experimentais encontram-se descritas na Tabela 1.



45

Tabelal- Distribuicdo percentual dos ingredientes e composicdo bromatoldgica das

dietas experimentais, com base na matéria seca

Nivel de substituicdo (%)

Ingredientes 0 33 66 100
'Silagem mista 54,00 54,00 54,00 54,00
Milho 28,60 25,73 21,60 14,83
Farelo de soja 16,68 13,18 8,15 0,00
Farelo de mamona 0,00 6,50 15,80 30,95
Fosfato bicalcico 0,31 0,21 0,10 0,00
Calcéreo calcitico 0,41 0,38 0,35 0,22
Composi¢éo bromatolégica
Matéria Seca 65,63 65,57 65,00 64,81
Proteina Bruta 20,69 18,90 19,18 18,95
Extrato Etéreo 2,22 1,74 2,00 1,70
Fibra em Detergente Neutro 57,76 56,74 59,26 59,53

ISilagem mista de capim elefante, cana-de-agUcar e sorgo.

Os animais foram abatidos apés jejum de sélidos e dieta hidrica de 24 horas,
apos esse periodo, obteve-se 0 peso corporal ao abate (PCA).

O processo de abate foi iniciado com atordoamento por concussao cerebral,
seguido de sangria, esfola e evisceracdo. O trato gastrintestinal (TGI) foi retirado,
pesado e, apos a retirada de seu conteudo, realizada nova pesagem para a determinacéo
do trato gastrintestinal vazio (TGIV). A determinacdo do peso de corpo vazio (PCVZ) é
definida como sendo o peso corporal ao abate, menos o somatério do conteldo
gastrintestinal, urina e suco biliar, conforme a equagdo PCVZ = PCA — [(TGI — TGIV)
+ urina + suco biliar.

Apds a retirada da cabeca, extremidades, rins, gordura perirenal e diafragma, as
carcacas foram pesadas, obtendo-se o peso de carcaga quente (PCQ), o rendimento de
carcaca quente (RCQ = PCQ/PCA x 100) e o rendimento biolégico ou verdadeiro (RB =
PCQ/PCVZ x 100).

As carcagas foram embaladas em sacos plésticos e resfriadas por 24 horas a +
4°C, onde foram penduradas pelo tendao calcaneo comum em ganchos apropriados, e
com distancia de 17 cm entre as articulacdes. Ao final desse periodo, foram registrados
0s pesos de carcaca fria (PCF) e calculado o rendimento de carcaga fria ou comercial
(RCF = PCF/PCA x 100) e a perda por resfriamento PR= (PCQ-PCF)/ PCQ x 100. As
determinacOes das caracteristicas quantitativas das carcacas foram realizadas segundo

metodologia descrita por Cezar e Sousa (2007). Em seguida foram realizadas as
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seguintes medidas objetivas da carcaca inteira segundo descrito por Cezar e Sousa
(2007): Comprimento Externo de Carcaca (CEC), medida entre a base do pescogo e a
base da cauda, Largura de Garupa (LG), distancia entre os dois trocanteres de ambos 0s
fémures e o Perimetro de Garupa (PG), tomado em torno da garupa, tendo como
referéncia a passagem da fita métrica sobre os dois trocanteres de ambos os fémures.

ApoGs as medices, as carcagas foram divididas longitudinalmente, na altura da
linha média, em dois antineros e, na meia carcaca esquerda, foram realizadas as
seguintes medicdes: Comprimento Interno de Carcaca (CIC), distancia maxima entre o
bordo anterior da sinfise isquio-pubiana e o bordo anterior da primeira costela em seu
ponto médio, Comprimento de Perna (CP), medida entre o perineo, em sua borda mais
distal, e o bordo interior da superficie articular tarso-metatarsiana, pela face interna da
perna, Perimetro de Perna (PP), tomado em torno da perna e Profundidade de Térax
(PT), distancia maxima entre o esterno e o dorso da carcaca em nivel da sexta vértebra.

A partir do estabelecimento das relagdes entre algumas medidas foram
determinados o indice de Compacidade da Carcaca (ICC) através da relacdo entre o
peso da carcaca fria (PCF), o Comprimento Interno da Carcaca (CIC) expresso por (ICC
kg/cm= PCF/CIC) e o indice de Compacidade da Perna (ICP), através da relacéo entre a
Largura de Garupa (LG) e o Comprimento de Perna (CP), expressado por (ICP cm/cm=
LG/CP).

O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos e oito repeticdes. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia
pelo modelo linear geral (GLM) do programa Statistical Analysis System (SAS, 1996) e
andlise de regresséo. E as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia,
utilizando-se o seguinte modelo estatistico:

Yij= p+Di+Ej

Onde:

Yij = valor da variavel avaliada no tratamento i na repeticédo j (j= 1, 2, 3, .. e 8)

K = média geral do experimento

D; - efeito da dieta i (i=1, 2, 3 e 4)

Eij - erro aleatorio associado a cada observagéo
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilizagdo de farelo de mamona na dieta dos cordeiros em substituicdo ao
farelo de soja, ndo afetou as caracteristicas de peso e rendimento da carcaga, exceto no
rendimento de carcaca fria no nivel de 100% de substituicdo, conforme se observa na
Tabela 2.

Tabela 2. Caracteristicas de peso e rendimento da carcaca de ovinos Santa Inés

alimentados com niveis crescentes de farelo de mamona destoxificado

Nivel de substituicdo (% matéria seca)

Parametros CV(%) *p
0 33 66 100

PCA' (kg) 28,08 29,17 30,23 27,32 14,73 ns
PCVZ? (kg) 24,79 26,07 26,6 23,44 15,33 ns
PCQ?® (kg) 13,54 14,13 14,21 12,53 17,30 ns
PCF* (kg) 13,1 13,7 13,68 12,03 17,33 ns
RCQ’ (%) 48,07 48,27 46,89 45,78 3,90 ns
RCF® (%) 46,56° 46,822 45,10 ® 43,97° 4,00 *
RB’ (%) 54,41 54,05 53,32 53,40 2,84 ns
PR® (%) 3,12 2,99 3,82 3,97 27,25 ns

Médias com letra distinta na mesma linha diferem entre si (p<0,05) pelo teste Tukey.

'peso corporal ao abate (PCA), 2peso do corpo vazio (PCVZ), *peso da carcaca quente (PCQ), “peso da
carcaca fria (PCF), °rendimento de carcaca quente (RCQ), °rendimento de carcaca fria (RCF),
"rendimento biolégico (RB), ®perda de peso por resfriamento (PPR).

Equacéo:
*P<0,05; NS= Néo significativo; Y= valor dos parametros avaliados; x= Nivel de substitui¢do do farelo
de soja pelo farelo de mamona destoxificado.

Y= 48,15x - 1,005 (R*= 0,30)

A similaridade no PCA, PCVZ, PCQ, PCF, pode ser atribuido a uniformidade do
peso estabelecido para o abate dos grupos de animais estudados (30 kg). Estes
resultados confirmam a lei da harmonia anatbmica em carcacas com pesos similares,
onde praticamente todas as regides corporais se encontram em proporcoes semelhantes,
qualquer que seja a conformacao considerada (Boccard e Dumont, 1960). Os resultados
encontrados estdo de acordo com Bernardes et al. (2009), que alimentaram cordeiros
Morada Nova com niveis crescentes de torta de mamona e ndo verificaram diferencas
para as variaveis PCA, PCVZ, PCQ, PCF, com médias de 28,44 kg, 23,84 kg, 13,54 kg
e 13,25 kg, respectivamente. Em todas as dietas o PCQ foi satisfatorio quando
comparados com o peso ideal de carcaca quente de 12 a 14 kg em relagdo a peso

corporal de 28 e 30 kg, respectivamente, relatado por Siqueira et al. (1999).
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Os rendimentos de carcaca quente e bioldgico ndo foram afetados (p>0,05) pelos
niveis de substituicdo de farelo de mamona, apresentando médias de 47,25% e 53,80%
respectivamente. Apesar de ser semelhante o rendimento de carcaga quente nos animais
mantido com a dieta com 100% de farelo de mamona, apresentou menor rendimento de
45,78% e maior perda por resfriamento de 3,97%, o que pode ter contribuido para afetar
o rendimento de carcaca fria.

Resultado aproximado para rendimento bioldgico foi descrito por Almeida Jr. et
al. (2004), de 54,54% em cordeiros da raca Suffolk. Enquanto o rendimento biol6gico
neste estudo foi superior a 47,93% encontrado por Cartaxo et al. (2009) e dos 53% de
Silva Sobrinho et al. (2000).

Foi observado efeito linear decrescente para rendimento de carcaga fria, o valor
médio obtido de 45,61%, 0 que pode ser considerado bom, préximo aos observados por
(Marques et al., 2007; Cunha et al., 2008; Morgado et al., 2010) e superior ao relatado
por Xenofonte et al. (2009). No entanto, foi inferior ao valor obtido por Rodrigues et al.
(2008) que substituiram o milho pela polpa citrica em niveis crescentes e obtiveram
valor médio de rendimento de 48,8%.

A perda por resfriamento expressa a diferenca de peso apds o resfriamento da
carcaca, estando em fungéo, principalmente, da quantidade de gordura de cobertura e da
perda de umidade. Observou-se grande varia¢do entre os animais contidos num mesmo
tratamento, resultando em coeficientes de variacdo elevados. Além disso, fatores como a
baixa cobertura de gordura das carcacas e a velocidade do ar da camara fria podem ter
contribuido para essa ocorréncia. Os valores médios da perda de peso por resfriamento
nos cordeiros alimentados com as dietas contendo 0, 33, 66 e 100% de farelo de
mamona variaram de 2,99% a 3,97% e estdo dentro do esperado, segundo a literatura
Carvalho et al. (1980) e Reis et al. (2001), pois se encontram na faixa aceitavel, 3,0 a
4,0%, segundo Safiudo et al. (1981).

As caracteristicas relacionadas a morfometria da carcaca (Tabela 3), nédo
mostraram diferenca estatistica entre os tratamentos testados para as caracteristicas:
comprimento externo da carcaca (CEC), largura da garupa (LG), perimetro da garupa
(PG), comprimento interno da carcaca (CIC), indice de compacidade da carcaca (ICC) e
indice de compacidade da perna (ICP). A homogeneidade de peso e idade,

provavelmente contribuiu para similaridade das médias encontradas para essas
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caracteristicas. Os valores médios das medidas de carcaca, de modo geral, foram

proximos aos observados por Sousa et al. (2009) e Vieira et al. (2010).

Tabela 3. MensuracGes na carcaca de ovinos Santa Inés alimentados com niveis

crescentes de farelo de mamona destoxificado

Nivel de substituicdo (% matéria seca)

Medidas morfométricas (cm) CV (%) *p
0 33 66 100
CEC? 53,00 53,87 53,5 52,5 4,95 ns
LG? 15,87 16,37 16,81 16,31 6,95 ns
PG? 51,00 53,75 53,25 51,5 5,47 ns
cict 62,00 60,37 59,87 58,5 4,48 ns
PP® 35,627 38,25°  36,81*  3506° 6,36 *
PT® 18,50%° 19,00° 17,31  16,93" 7,79 *
CP’ 47,00 49,62 47,37 46,56 5,21 ns
ICC® (kg/cm) 0,21 0,22 0,22 0,20 1403  ns
ICP® (cm) 0,33 0,32 0,35 0,35 5,39 ns

Médias com letra distinta na mesma linha diferem entre si (p<0,05) pelo teste Tukey.

'Comprimento externo de carcaca (CEC), Zlargura de garupa (LG), >perimetro de garupa (PG),
*comprimento interno de carcaca (CIC), °perimetro de perna (PP), °profundidade de térax (PT),
‘comprimento de perna (CP), ®indice de compacidade da carcaca (ICC) e °indice de compacidade da
perna (ICP).

Equagcéo:

*P<0,05; NS= Ndo significativo; Y= valor das medidas morfométricas avaliadas; x= Nivel de
substituicdo do farelo de soja pelo farelo de mamona destoxificado.

°Y=31,75+5,16x- 1,09%° (R’= 0,2127)

6¢=19,53- 0,64x (R’=0,2101)

Houve efeito quadratico para perimetro de perna e efeito linear decrescente para
profundidade de torax. Essas medidas apresentaram menores valores com a inclusdo de
100% de substituicdo do farelo de soja pelo farelo de mamona destoxificado,
provavelmente devido a diferenca entre os valores absolutos do PCA, PCQ e PCF
(Tabela 3) serem menores em relacdo aos valores dos demais tratamentos. Valores
superiores de profundidade de térax foram relatados por Geraseev et al. (2010) ao
avaliarem as caracteristicas de carcaca em cordeiros Santa Inés alimentados com torta
de macaulba, e Dantas et al. (2008), trabalhando com cordeiros Santa Inés terminados
em pastejo e submetidos a diferentes niveis de suplementacao.

De acordo com Vieira et al. (2010) essas medidas estdo relacionadas ao
desenvolvimento do tecido 6sseo no momento das avaliagdes, portanto, a fase de
crescimento do animal nessa época, constituindo ferramenta importante na
determinacdo do momento ideal de abate, além de atenderem as exigéncias de padrdes

de qualidade de diferentes mercados. Apesar da importancia desse tipo de avaliacéo,
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existem poucos trabalhos que relaciona essas medidas com as caracteristicas da carcaca
em ovinos alimentados com diferentes racGes, e as metodologias utilizadas, geralmente,

apresentam pouca padronizacao (Yafiez et al., 2004).
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CONCLUSAO
A substituicdo do farelo de soja pelo de mamona até nivel de 66% em base de

matéria seca ndo interfere nas caracteristicas de carcaca de ovinos Santa Inés, podendo

ser utilizado como fonte protéica alternativa na alimentacdo de ovinos.
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CAPITULO 3

RENDIMENTO E COMPOSICAO TECIDUAL DOS CORTES DA CARCACA
DE OVINOS SANTA INES ALIMENTADOS COM DIFERENTES NIVEIS DE
FARELO DE MAMONA

RESUMO

O experimento foi conduzido com o objetivo de determinar o rendimento e composi¢édo
tecidual dos cortes comerciais da carcaga de ovinos Santa Inés alimentados com quatro
niveis de substituicdo (0; 33; 66 e 100%) do farelo de soja pelo farelo de mamona
destoxificado , com base na matéria seca. Utilizou-se como volumoso a silagem mista
de capim elefante, sorgo e cana-de-aclcar. Foram analisadas 32 carcacgas proveniente de
cordeiros Santa Inés, machos ndo castrados, abatidos com peso corporal médio de 30
kg. Avaliou-se o peso, rendimento e composicdo tecidual dos cortes comerciais da perna
e da paleta e area de olho-de-lombo. Para os pesos dos cortes, em relacdo a meia
carcaca, ndo foram observadas diferencas estatisticas entre os tratamentos testados, no
entanto para os rendimentos de cortes, observou-se diferenca significativa (p<0,05)
entre os tratamentos para o costilhar apresentando menor valor para o tratamento com
66% de substituicdo de farelo de mamona. Na estimativa de musculosidade da carcaca
verificou-se diferencas estatisticas para a relacdo musculo:osso da perna, menor
percentual encontrado para o tratamento com 100% de farelo de mamona. Entre os
tecidos constituintes da perna, houve diferenca entre os tecidos muscular, 6sseo e outros
tecidos, na paleta diferiram o tecido ésseo e outros tecidos. A area de olho-de- lombo
ndo foi afetada pelos niveis de substituicdo. O farelo de mamona pode ser utilizado
como fonte protéica para ovinos em confinamento sem que haja depreciacdo

quantitativa da carcaga.

Palavras chave: cordeiros, coprodutos do biodiesel, musculosidade, Ricinus communis
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CARCASS YIELD AND TISSUE COMPOSITION OF SANTA INES
LAMDS FED WITH DIFFERENT CASTOR MEAL LEVELS

ABSTRACT

This study was conducted to determine the yield and tissue composition of retail cuts of
Santa Inés lambs fed with four substitution levels (0, 33, 66 and 100%) of soybean meal
by detoxified castor meal with dry matter basis. The bulk used consisted of mixed silage
of elephant grass, sorghum and sugar cane. Thirty-two non-castrated male lambs were
used and slaughtered with average body weight of 30 kg. Weight, yield and tissue
composition of retail cuts of leg and shoulder and rib eye area were evaluated. For the
weights of cuts in relation to half carcass, there were no statistical differences between
treatments; however, for cut yields, significant difference (p <0.05) between treatments
was observed for ribs, showing lower value for treatment with 66% of castor meal
substitution. Carcass muscularity was affected by the diet, and in the muscle: bone ratio
of the leg, a lower average for those fed with 100% castor meal was observed. Among
the tissues constituents of leg, there was a difference between muscle, bone and other
tissues, and in the palette, bone and other tissues differed. The rib eye area was not

affected by lambs without any quantitative carcass depreciation.

Keywords: biodiesel by-products, lambs, muscularity, Ricinus communis
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INTRODUCAO

O mercado de carnes para a ovinocultura apresenta perspectivas excelentes, para
0s consumidores nacionais e internacionais, com a necessidade de se intensificar a
producdo por meio de terminacao de cordeiros em regime de confinamento. Entretanto,
0s custos com a alimentacdo neste sistema, contribuem com 40 a 60% do custo total de
producdo, tornando essa préatica onerosa. Desta maneira, surge o interesse pelo estudo
de alimentos alternativos que permitam adequada composicao e qualidade de carcaca,
além de economicidade nos sistemas intensivos de producéo (Peripolli et al., 2010).

Nesse contexto se insere o farelo destoxificado da mamona, que segundo Silva et
al. (2010), apresenta 30,93% de proteina bruta. Esse valor elevado o torna atraente para
alimentacdo animal, ja que geralmente a proteina é o elemento nutritivo mais oneroso na
dieta dos animais. Entretanto, a presenca de principios toxicos e alergénicos tem
dificultado essa alternativa (Anandan et al., 2005).

As caracteristicas quantitativas da carcaca sdo de fundamental importancia para
0 processo produtivo, pois esta diretamente relacionada ao produto final carne. Assim,
devem ser comparadas para que possam ser identificadas as diferencas existentes
proporcionadas pela dieta utilizada. O rendimento dos cortes da carcaca € um dos
principais fatores que esti diretamente relacionado com a qualidade da carcaca de
cordeiros e os efeitos que diversos fatores podem ter sobre os mesmos (Santos et al.,
2008).

A proporcdo dos tecidos na carcaga no momento do abate é o aspecto da
composicao corporal do animal de maior importancia para o consumidor, determinando
o valor econébmico da carcaca. Entre os tecidos constituintes da carcaca, 0s principais
sdo o muscular, adiposo e 0sseo, pois sdo 0s responsaveis pelas caracteristicas
quantitativas e qualitativas das carcacas comercializadas. Assim, o conhecimento de
suas proporcOes é de grande interesse na comparagdo entre sistemas de terminacao de
ovinos (Fernandes, 2010).

O farelo de mamona pode ser um alimento com vantagens nutritivas, de baixo
custo, podendo contribuir positivamente com a composi¢do bromatoldgica de dietas e

resultar em melhores caracteristicas de carcaca.
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Diante do exposto objetivou-se determinar a composi¢do da carcaca de ovinos
da raca Santa Inés submetidos a diferentes niveis de farelo de mamona destoxificado

por extrusao.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Caprinos e Ovinos, localizada no
municipio de Sobral, na regido norte do estado do Ceard, a 66 m de altitude, 3° 41° 107,
latitude sul e 40° 20° 597, de longitude oeste, apresentando um clima do tipo
BSw’h’semiarido quente (IPECE, 2005).

O farelo de mamona utilizado nesta pesquisa foi fornecido pela empresa Bom-

Brasil® Oleo de Mamona Ltda., localizada em Salvador-BA e sua destoxificacio
ocorreu nas dependéncias da Embrapa Agroindustria de Alimentos no Rio de Janeiro. O
farelo de mamona foi misturado com grits de milho na proporcdo de 30:70
(milho/mamona). O processo de extrusdo industrial foi realizado numa extrusora de
dupla rosca Modelo G70-11 Extruder com umidade do processo de 18% a 160°C de
temperatura na saida, com velocidade dos parafusos de 120 rpm e multimatriz de 4mm
(Ascheri e Machado, 2008).
Foram avaliadas 32 carcacas de cordeiros machos ndo castrados, da raca Santa Inés, que
entraram na fase experimental ao atingirem o peso médio de 20,1 kg. Apds a realizacao
das medidas sanitérias, os animais foram distribuidos em quatro grupos, oito por baia, e
mantidos em confinamento por um periodo de 42 dias, sendo 14 dias de adaptacdo as
dietas e ao ambiente experimental.

As dietas foram formuladas com niveis crescentes (0, 33, 66 e 100%) de farelo
de mamona, respectivamente, com base na matéria seca em substituicdo ao farelo de
soja e ajustadas para atender exigéncias de proteina e energia metabolizavel para ganho
esperado de 200g por dia segundo recomendacdes NRC (2007). A composicdo
percentual dos ingredientes e quimica bromatolégica das dietas experimentais
encontram-se descritas no Capitulo 2 (pag 45).

Os animais foram abatidos com aproximadamente 30 kg, ap6s jejum de sélidos e
dieta hidrica por 24 horas. O método de abate foi iniciado com atordoamento por
concussdo cerebral, seqguido por sangria, esfola e evisceragcdo. As carcagas foram
lavadas, pesadas e refrigeradas em camara frigorifica a 4°C, por 24 horas.

Apos esse periodo, a meia carcaca direita foi seccionada em seis regides
anatdmicas; pescoco, paleta, costilhar, serrote, lombo e perna, cortes preconizados pela

Embrapa Caprinos e Ovinos (Figura 1). Em seguida foram pesados individualmente
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para determinacao dos seus rendimentos em relacdo a meia carcaca, seguindo a formula
abaixo descrita:
% do corte = Peso do corte x 100

Peso da meia carcaca fria reconstituida

Foram obtidos os seguintes cortes:
Pernil — corte entre a ultima vértebra lombar e a primeira sacra; lombo — corte
entre a 13% vertebra toracica e a ultima lombar; costilhar — corte entre a 5% e a 132
costelas toracicas; paleta com costelas — corte entre a 1% e 5% vértebras toracicas;
serrote — corte em linha reta, iniciando-se no vazio até a articulagdo escapulo-umeral; e
pesco¢o — aproveitamento das vértebras cervicais.
(4
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Figura 1 Cortes comerciais padronizados preconizados pela Embrapa
Caprinos e Ovinos. Fonte: Dias (2007)

I\|

L)

l\ \
\
\
/‘

\"’
Loy T 5 T SN % T (N RS

Os cortes comerciais paleta e perna, obtidos na meia-carcaca (direita), foram
identificados, acondicionados em sacos de polietileno e armazenados em freezer a -18°C
para posterior dissecacao.

Para determinacdo da composicdo tecidual os cortes foram mantidos sob
refrigeracdo (entre 5° a 8° C) por cerca de 14 horas e dissecados a temperatura ambiente
controlada de 25°C, em musculo, osso, gordura e outros tecidos (tenddes, cartilagens e
ligamentos), para o célculo das relagbes musculo: osso e musculo:gordura, segundo
metodologia descrita por Cezar e Sousa (2007). Inicialmente, foi realizada uma toalete
abaixo das vértebras sacras, retirando-se a musculatura da prega do flanco, a gordura do
canal pélvico e a articulacdo tarso-metarsiana. Em seguida com auxilio de bisturi, foram
separados e pesados individualmente a gordura, masculos, 0ssos e outros tecidos. O
rendimento dos tecidos e as estimativas das relacbes muasculo:gordura e muasculo:0sso

foram calculados com base nas seguintes formulas:
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Calculo do rendimento dos tecidos

% de tecido = Peso individual do tecido x 100
Peso do corte reconstituido

Relacdo musculo:gordura
RMG = Peso de tecido muscular de cada corte
Peso do tecido adiposo de cada corte

Relacdo musculo:o0sso
RMO = Peso de tecido muscular de cada corte
Peso do tecido 6sseo de cada corte

A determinacdo da area de olho de lombo (AOL) foi determinada na
meia carcaca direita, mediante um corte transversal entre 122 e 132 costelas,
expondo a sec¢do transversal do musculo Longissimus dorsi. A area do muasculo
exposta foi tracejada, por meio de caneta apropriada, sobre uma pelicula pléastica
transparente e medido por meio de régua, a largura méaxima (A) e a profundidade
méaxima (B) do Longissimus dorsi para estimar a area segundo a formula: area de
olho de lombo (AOL) = (A/2*B/2) =, (Cezar e Sousa, 2007).

Figwa 2. Menswragies no misculc Longissimus dorsi dos anmais expermentais: A&
(comprmento maxime do miscuio); B (profundidsde mawma do misculof C |
{=spessura minima de gordura) & GR (espessura maxima de gordura)
Fonte: Adaptado de SILVA SOBRINHO (1988

Fonte: arquivo pessoal PEREIRA,

M.S.C.

Figura 2- Mensuragdo no musculo Longissimus Dorsi. Fonte: Cezar e Sousa,
2007.

O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos e oito repeticdes. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia
pelo modelo linear geral (GLM) do programa Statistical Analysis System (SAS, 1996) e
analise de regressao. E as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia,
utilizando-se o seguinte modelo estatistico:



Yij = |.1+Di+Eij

Onde:

Y;;= valor da variavel avaliada no tratamento i na repeticdo j (j= 1, 2, 3, ... e 8)
M = média geral do experimento

D; - efeito da dieta i (i=1, 2, 3 e 4)

Eij = erro aleatorio associado a cada observagéo

64
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Né&o foram observadas diferengas significativas no peso e rendimento dos cortes
comerciais entre os diferentes niveis de substituicdo de farelo de mamona na dieta
(Tabela 4), exceto para o rendimento do costilhar. Este resultado pode ser atribuido, em
parte, a uniformidade do peso estabelecido, 30 kg do peso corporal para o abate, 0 que
pode ter estreitado as semelhancas entre tratamentos, obtendo-se resultados similares
entre eles, 0 que corrobora aos resultados de Osorio et al. (2002) de que, quando as
carcacas apresentam pesos e quantidade de gordura semelhante, quase todas as regides

do corpo tém proporc¢éo similar, independente da raca.

Tabela 4. Pesos (kg) e rendimentos (%) dos cortes comerciais de ovinos Santa Inés
alimentados com diferentes niveis de substituicdo de farelo de mamona

destoxificado

Nivel de substituicao (Yomatéria seca)

Peso dos cortes (kg) CV(%) *P
0 33 66 100
Peso da meia-carcaca fria (Kg) 6,55 6,85 6,84 6,01 17,33 ns
Perna 2,05 2,20 2,17 1,98 17,33 ns
Paleta 1,23 1,24 1,19 1,00 25,09 ns
Lombo 0,54 0,53 0,56 0,50 22,13 ns
Costilhar 0,64 0,64 0,56 0,57 23,34 ns
Serrote 1,53 1,61 1,64 1,43 18,27 ns
Pescoco 0,40 0,33 0,40 0,38 33,17 ns
Rendimento dos cortes (%)
Perna 31,57 32,16 31,8 33,00 5.07 ns
Paleta 18,73 18,13 17,33 16,47 12,69 ns
Lombo 8,23 7,80 8,25 8,30 11,88 ns
Costilhar 969 946% 822° 9,47 % 10,30 *
Serrote 23,17 23,49 24,27 23,86 8,15 ns
Pescoco 6,02 4,90 5,79 6,28 23,94 ns

Médias com letra distinta na mesma linha diferem entre si (p<0,05) pelo teste Tukey.
* P<0,05; NS=Ndo significativo.

A diferenga observada no rendimento do costilhar com valor menor no
tratamento 66% de substituicdo, média 8,22, ndo tem explicacdo bioldgica,
principalmente se for considerado que ndo houve diferenca no peso do corte entre 0s
tratamentos.

Bastos et al. (2010), ao estudar os pesos de cortes de cordeiros Santa Inés, nao

verificaram diferenca em funcdo da inclusdo de niveis de casca de soja, encontrando
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valor médio de perna, 2,19%, proximo ao observado neste experimento de 2,10%. As
proporcdes de perna e paleta foram similares ao obtido por Silva Sobrinho et al. (2004)
em cordeiros da raga Santa Inés.

Os resultados desta pesquisa mostram que 0s cortes de maior importancia
comercial e que mantém significativa participacdo na carcaca, representando 40,28%
desta, considerando-se somente a perna e o lombo (cortes de 12 categoria) e atingindo
58% com a incorporacdo da paleta, corte de 22 categoria, mas bastante valorizado pelo
consumidor, ndo sao afetados pela inclusdo da mamona na dieta.

Cunha et al. (2008), Xenofonte et al. (2009) e Maia et al. (2010) encontraram
valores médios para 0s cortes nobres proximos ao deste estudo, 42,2%, 42,1% e 40,7%,
respectivamente.

Ficou evidenciada, a ampla vantagem da perna em relacdo aos demais cortes,
representando o corte mais nobre da carcaca ovina e que contribuiu com o maior
rendimento dos cortes comerciais, em virtude da maior quantidade de tecido muscular
desse corte em comparacdo aos demais que, neste trabalho, representou 32,13%. A
paleta e a perna totalizaram 50% da carcaca, assim sendo, estes cortes podem ser
utilizados para predizerem o contetdo total dos tecidos na carcaca.

Considerando os cortes de segunda e terceira categorias, Dantas et al. (2008)
observaram médias de 1,42 kg, 1,08 kg e 0,44 kg referentes ao costilhar, paleta e
pescoc¢o, em cordeiros da raca Santa Inés, sob pastejo e suplementados na proporcao de
1,5 % do peso corporal.

A grande variacdo dos resultados da literatura esta fundamentada nas diferencas
de acabamento dos animais, principalmente no que se refere a alimentacdo. O que,
associado as diferencas entre objetivos, dietas e manejos experimentais das diferentes
pesquisas, explica os contrastes encontrados na literatura, principalmente em relacdo aos
cortes de segunda e terceira categoria, impedindo maiores comparacGes entre 0s
trabalhos, mesmo quando da utilizagdo do mesmo genotipo.

Por outro lado, vale ressaltar que, atualmente, sdo conhecidos e difundidos uma
diversificacdo de cortes e seus aproveitamentos (Yamamoto et al., 2004), sendo que sua
padronizacdo, ou até mesmo 0s nomes que lhes sdo atribuidos, varia muito entre 0s
paises e até entre areas proximas dentro de um mesmo pais ou regido (Silva et al.,
2008).
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Devido a diferenca nos pesos dos diferentes cortes, a sua avaliacdo em termos
percentuais € de grande importancia, pois, quanto maior o percentual dos cortes nobres
maior serd o valor agregado ao produto final. Portanto a substituicdo do farelo de
mamona mostra-se viavel, sem interferir no desenvolvimento do animal.

A medida da area de olho de lombo (AOL) realizada no musculo Longissimus
tem se mostrado diretamente ligada ao total de musculo na carcaca, quando avaliada em
conjunto com outras caracteristicas de carcaca e auxilia na avaliacdo do grau de
rendimento de cortes desossados.

A éarea de olho de lombo mostrou-se semelhante entre os tratamentos (Tabela 5),
com valor médio encontrado de 11,39 cm? superior a 9,5 cm® e 9,6 cm?
respectivamente, relatados por Xenofonte et al. (2009) em estudo de caracteristicas de
carcaca com ovinos em crescimento alimentados com racdes contendo farelo de babacu
e Cunha et al. (2008) em estudo de caracteristicas quantitativas de carcaca de ovinos
Santa Inés confinados alimentados com rac¢Ges contendo diferentes niveis de caroco de

algodao integral.

Tabela 5. Médias da area de olho de lombo (AOL) de ovinos Santa Inés em funcédo de

diferentes niveis de substituicdo de farelo de mamona na dieta

Nivel de substituicdo (% matéria seca) AOL (cm?)
0 12,56
33 10,99
66 11,53
100 10,46
Ccv 24,55

N&o houve diferenca (p>0,05) pelo teste Tukey a 5%.

Marques et al. (2007) obtiveram valor de 11,0 cm? em cordeiros Santa Inés
alimentados com diferentes niveis de feno de flor-de-seda na dieta, valor préximo ao
deste estudo. No entanto, Mota et al. (2010) verificaram valor 12,16 cm? em ovinos
Santa Inés recebendo dietas contendo silagem do residuo umido do abacaxi em
substituicdo ao capim elefante, portanto, superior ao encontrado neste estudo. O valor
médio verificado para area de olho- de- lombo neste experimento é compativel com
carcacas de alta qualidade segundo relatos na literatura.

Tao importante quanto a composi¢do regional da carcaca € sua composicéo
tecidual, pois a carcaca, atraves de seus diversos cortes, apresenta partes comestiveis e

ndo-comestiveis, sendo que, entre 0s ndo comestiveis, 0s 0ssos perfazem a maior parte.
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A quantidade relativa de musculo e outros tecidos na perna (Tabela 6)
apresentaram efeito quadratico e o percentual de osso efeito linear crescente, sofrendo
influéncia da dieta. Verificando-se menor porcentagem de musculo e maior de outros
tecidos com a substituicdo de 33% de farelo de mamona, 44,87% e 19,31%,
respectivamente. Os valores meédios 49,34%; 22,13%; 12,53% e 16,14% para
rendimento de musculo, 0sso, gordura e outros tecidos, respectivamente, encontrados na
pesquisa, foram diferentes aos de Cunha et al. (2008), que observaram, na perna de
cordeiros Santa Inés abatidos com 32 kg, propor¢cdo media de 64,22% de musculo,
24,28% de 0sso, 6,90% de gordura e 4,57% de outros tecidos.

Tabela 6. Composicdo tecidual da perna de ovinos Santa Inés, em funcdo de diferentes

niveis de farelo de mamona na dieta

Nivel de substituicdo (Y%matéria seca) CV(%)

Musculosidade da carcaca *p
0 33 66 100

Tecidos constituintes da perna (%)
"Musculo 52,64°  44,87° 50,48 4939 3,29 *
’0Oss0 20,77° 21,70° 21,64° 2427® 7,75 *
Gordura 12,61 14,10 12,06 11,33 18,33 ns
*outros” 13,96° 19.31® 1580° 1498° 1380 *
“Relacdo MUsculo:0sso 254% 208" 234%® 204° 892 *
Relacdo Musculo:Gordura 4,28 3,37 4,31 4,40 19,64 ns

Outros™: vasos sanguineos, nervos e tenddes etc. Médias com letra distinta na mesma linha diferem entre
si (p<0,05) pelo teste Tukey; Y= valor da musculosidade da carcaca avaliada; x= Nivel de substituicdo do
farelo de soja pelo farelo de mamona destoxificado.

Equacao:

* P<0,05; NS=Ndo significativo;

'V= 58,20-8,50x+1,65x (R’=0,2704)

2¥=19,33+1,07x (R*=0,3301)

V=9,28+7,04x-1,44x* (R’= 0,2542)

+¥=2,58-0,13x (R’=0,2344)

Os valores encontrados neste trabalho indicam que, a composi¢do tecidual da
perna de cordeiros alimentados com 66% de substituicdo de farelo de mamona foi
similar a dieta controle em todos os parametros avaliados.

A dissecagdo completa da carcaca € 0 método mais exato para avaliagdo de sua
composicgdo tecidual, mas por ser lento e oneroso, tém-se usado partes representativas
da carcaca para este fim, tais como o pernil e a paleta (Ribeiro et al., 2006).

No corte do pernil verifica-se que a relacdo musculo e 0sso apresentam efeito
linear decrescente. Os animais alimentados com a substituicdo de 100%, de farelo de

mamona apresentam menor relacdo masculo:osso, 2,04% e maior porcentagem de
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tecido 0sseo, 24,27%. A media obtida na relagdo musculo:0sso (2,25%), foi proxima a
de Marques et al. (2007), trabalhando com ovinos Santa Inés alimentados com feno de
flor- de- seda (2,58%).

A quantidade relativa de 0sso e outros tecidos na paleta foram afetados (p<0,05)
pela dieta fornecida (Tabela 7), apresentando efeito quadratico. Maior percentual de
0ss0 e outros tecidos foram verificados com a substituicdo 100% e 66% de farelo de
mamona, respectivamente.

No corte paleta ndo foi verificado efeito da dieta entre os tratamentos estudados
para relacdo mdasculo:osso e mdasculo:gordura, a média (1,61% e 2,03%),
respectivamente, ficou préxima a obtida por Jardim et al. (2007) em ovinos da raca
Corriedale (1,73% e 2,71%) abatidos aos 210 dias, portanto proximo a idade de abate

deste experimento 190 dias.

Tabela 7. Composicao tecidual da paleta de ovinos Santa Inés, em fungéo de diferentes

niveis de farelo de mamona na dieta

Nivel de substituicdo (Y%omatéria seca)

Musculosidade da carcaga CV(%) *P
0 33 66 100

Tecidos constituintes da paleta (%)
Musculo 40,64 32,24 38,55 36,20 12,47 ns
'Osso 2425%  2312%* 2220° 27,18% 14,13 *
Gordura 20,04 21,74 18,39 17,68 17,97 ns
*Outros’ 1506 ° 18,88* 20,85*° 18,91* 16,14 *
Relacdo Musculo:0sso 1,69 1,57 1,77 1,40 20,01 ns
Relacdo Musculo:Gordura 2,08 1,74 2,22 2,09 26,65 ns

Outros® vasos sanguineos, nervos e tenddes etc. Médias com letra distinta na mesma linha diferem entre si
(p<0,05) pelo teste Tukey.

Equacao:

*P<0,05; NS=Nao significativo; Y= valor da musculosidade da carcaga avaliada; x= Nivel de substitui¢do
do farelo de soja pelo farelo de mamona destoxificado.

¥=29,85-6,84x+1,53x* (R’= 0,2262)

2= 7,86+8,54x-1,44x* (R*=0,3582)

Santos et al. (2010), trabalhando com cordeiros Santa Inés abatidos com
aproximadamente quatro meses de idade observaram valores médios 65,10%: 30,14% e
4,74%, respectivamente, para o rendimento de musculo, 0sso e gordura da paleta,
portanto, diferem aos encontrados neste estudo ( 37,9%; 24,18% e 19,46%).

Além dos tecidos muscular, adiposo e 6sseo, outros tecidos que compde a estrutura
muscular - conectivo, artérias, veias etc. — devem ser consideradas como elementos que

podem influenciar na qualidade e no rendimento do corte. Neste trabalho, foi verificado
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rendimento médio dos outros tecidos de 16,14% para a perna (Tabela 6) e 18,43% para
a paleta (Tabela 7).

A literatura faz referéncia ao rendimento desses outros tecidos na espécie ovina,
como os valores entre 8 e 10% (Mendonca et al., 2003). O valor dos componentes
incluidos como outros tecidos encontrados - 0 conectivo, com maior expressao e que
pode depreciar a qualidade do corte - pode-se considerar elevado, principalmente com a
substituicdo de farelo de mamona em 33 e 66% que apresentaram rendimento superior
aos outros niveis de inclus&o.

Um aspecto a ser observado no valor elevado dos outros tecidos € o fato de que
foram incluidas neste somatorio, as perdas provenientes do descongelamento e
evaporagdo. Além disso, também se deve considerar alguma falha no processo de
dissecacdo, 0 que poderd ter acarretado uma subestimacdo no rendimento de outros

tecidos, como por exemplo, o adiposo.
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CONCLUSAO

O uso de farelo de mamona nédo influéncia o peso e rendimento dos cortes das
carcacas de ovinos Santa Inés, podendo substituir em até 100% o farelo de soja.
Os niveis de substituicdo de farelo de mamona nédo afetam a qualidade da porg¢éo

comestivel da carcaca em funcéo da relagdo musculo:gordura da paleta e perna.
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CAPITULO 4
COMPOSICAO QUIMICA E PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DA CARNE DE
OVINOS DA RACA SANTA INES ALIMENTADOS COM DIFERENTES
NIVEIS FARELO DE MAMONA

RESUMO

Objetivou-se determinar a composicdo centesimal e o perfil de &cidos graxos da carne
de cordeiros Santa Inés submetidos a dietas contendo niveis crescentes de farelo de
mamona destoxificado por extrusdo. Os animais foram alimentados com quatro niveis
de substituicdo (0; 33; 66 e 100%) do farelo de soja pelo farelo de mamona, com base
na matéria seca. Utilizou-se como volumoso a silagem mista de capim elefante, sorgo e
cana-de-acucar. Analisaram-se amostras de carne proveniente de 32 animais da raca
Santa Inés, machos ndo castrados, abatidos com peso corporal de 30 kg, distribuidos,
aleatoriamente, em quatro tratamentos com oito repeticdes. Apds o abate, as carcacas
foram mantidas em camara fria (4°C) por 24 horas, quando foram retiradas amostras do
musculo Longissimus dorsi, na regido da 12* e 13% costela para determinacdo da
umidade, proteinas, cinzas, lipidios totais e perfil de &cidos graxos. Os niveis de
substituicdo de farelo de mamona tiveram efeito significativo (p<0,05) na composicéo
quimica da carne, exceto cinzas, apresentando menores percentuais de gordura, proteina
e umidade nos niveis de substituicdo, 66, 100 e 33% respectivamente. A quantidade e
perfil dos &cidos graxos ndo apresentaram diferenga significativa (p>0,05) entre as
carnes avaliadas, sendo que os &cidos graxos encontrados em maior quantidade foram
oléico, palmitico, esteérico e linoléico. O farelo de mamona pode substituir o farelo de
soja utilizado na dieta de ovinos sem prejuizo para a composicdo quimica e perfil de

acidos graxos da carne.

Palavras chaves: CLA, composicdo centesimal, confinamento, gordura, qualidade de

carne
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CHEMICAL COMPOSITION AND FATTY ACIDS PROFILE OF THE
MEAT OF SANTA INES LAMBS FED WITH DIFFERENT CASTOR MEAL
LEVELS

ABSTRACT

The objective of this study was to determine the centesimal composition and fatty acid
profile of the meat Santa Ines lambs fed with diets containing increasing levels of castor
meal detoxified by extrusion. The animals were fed with four substitution levels (0, 33,
66 and 100%) of soybean meal by castor meal in dry matter basis. The bulk used
consisted of mixed silage of elephant grass, sorghum and sugar cane. Thirty-two non-
castrated male lambs were used and slaughtered with average body weight of 30 kg.
Experimental tests were conducted in a completely randomized design with four
treatments and eight replications. After slaughter, carcasses were kept in cold chamber
(4°C) for 24 hours, when Longissimus dorsi muscle samples were taken from the region
of the 12" and 13" rib to determine moisture, protein, ash, lipid and fatty acids profile.
The castor meal substitution levels had a significant effect (p <0.05) on the meat
chemical composition, except for ash, with smaller percentages of fat, protein and
moisture at substitution levels of 66, 100 and 33%, respectively. The amount and profile
of fatty acids showed no significant difference (p> 0.05) between meats assessed, and
fatty acids found in greater amounts were oleic, palmitic, stearic and linoleic. Castor
meal can be used in diets for lambs without depreciation of the chemical composition
and fatty acids profile of the meat.

Keywords: centesimal composition, CLA, confinement, fat, meat quality



78

INTRODUCAO

No Brasil, o crescimento do consumo de carne ovina, tem se direcionado para
mercados especificos existentes nas grandes cidades, onde a populacdo tem melhor
poder aquisitivo, exigindo qualidade e regularidade no abastecimento. Sendo assim,
torna-se necessario a utilizacdo de animais ndo apenas com alto potencial genético para
reproducdo e ganho de peso, mas também para a producdo de carcagas com
caracteristicas qualitativas o suficientemente satisfatorias para atender a demanda de um
mercado que exige carne cada vez com mais qualidade (Cesar, 2005).

Em funcdo das atuais exigéncias do consumidor, que busca produtos
alimenticios com qualidade e mais saudaveis, a pesquisa zootécnica vem evoluindo no
sentido de produzir carne com menor teor de gordura e melhor composicéo de acidos
graxos, ressaltando a contribuicdo desse nobre alimento como parte de uma dieta
saudavel e como fonte de nutrientes essenciais para o funcionamento do organismo.
Nesse contexto, pesquisas recentes demonstram que a raca e alimentacdo dos animais
sdo determinantes da taxa de deposicao de gordura, afetando também o perfil de acidos
graxos (Vargas Junior et al., 2010).

Os dados ligados a composicdo quimica da carne ovina sdo importante no
processo de conservacdao e elaboracdo do produto, caracterizagcdo de um alimento e
principalmente no sentido de qualidade nutricional, ja que € determinante nas
caracteristicas organolépticas (sabor, odor, textura, etc.) e no processamento industrial
da carne (Santos et al., 2000).

O perfil de acidos graxos desperta muito interesse, pois a carne é considerada a
principal fonte dietética de &acidos graxos saturados que, comumente, vém sendo
relacionados ao surgimento de doencas coronarianas (Ribeiro et al., 2010).

Em virtude das caracteristicas qualitativas da carne de cordeiro, 0s setores
envolvidos na cadeia da carne ovina tém se mobilizado no sentido de produzir animais
precoces que imprimam qualidade ao produto. Nesse sentido, a terminacgdo de cordeiros
em confinamento contribui para o abate desses animais, entretanto, este sistema muitas
vezes é economicamente desfavoravel em decorréncia dos custos com a alimentacéo
(Ledo et al., 2010).

Uma alternativa promissora para melhoria da alimentagdo animal no semiarido

nordestino é a utilizagcdo de coprodutos da mamona, oriundo da producdo do biodiesel.
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Dentre estes é possivel citar a torta e o farelo de mamona, com informacdes referentes
ao seu valor na alimentacdo animal ja encontrado na literatura (Bomfim et al., 2008).
Por ser um alimento com vantagens nutritivas, de baixo custo, chegando a contribuir
positivamente com a composi¢cdo bromatoldgica de dietas, tornando a préatica de
confinamento economicamente viavel.

Nesse cenario, 0 conhecimento da composicdo dos alimentos consumidos no
Brasil é fundamental para se alcancar a seguranca alimentar no pais. Tabelas de
composicdo de alimentos sdo importantes para a educacdo nutricional, controle de
qualidade e seguranca dos alimentos, avaliacdo e adequacdo da ingestdo de nutrientes de
individuos ou populacdes. Por meio delas, autoridades de salde puUblica podem
estabelecer metas nutricionais e guias alimentares que levem a uma dieta mais saudavel.

Diante do exposto, procurou-se determinar a composicao centesimal e o perfil de
acidos graxos da carne de cordeiros Santa Inés submetidos a dietas contendo niveis

crescentes de farelo de mamona destoxificado por extruséo.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Caprinos e Ovinos, localizada no
municipio de Sobral, na regido norte do estado do Ceara, a 66 m de altitude, 3° 41° 10”,
latitude sul e 40° 20 59”, de longitude oeste, apresentando um clima do tipo
BSw’h’semiarido quente (IPECE, 2005).

O farelo de mamona utilizado nesta pesquisa foi fornecido pela empresa Bom-
Brasil® Oleo de Mamona Ltda., localizada em Salvador-BA e sua destoxificacio
ocorreu nas dependéncias da Embrapa Agroindustria de Alimentos no Rio de Janeiro. O
farelo de mamona foi misturado com grits de milho na proporcdo de 30:70
(milho/mamona). O processo de extrusdo industrial foi realizado numa extrusora de
dupla rosca Modelo G70-11 Extruder com umidade do processo de 18% a 160°C de
temperatura na saida, com velocidade dos parafusos de 120 rpm e multimatriz de 4mm
(Ascheri e Machado, 2008) .

Foram utilizadas amostras do muasculo Longissimus dorsi proveniente da carcaca
de 32 cordeiros machos ndo castrados, Santa Inés abatidos com peso corporal de 30 kg.

As dietas foram formuladas com niveis crescentes (0, 33, 66 e 100%) de farelo
de mamona, respectivamente, com base na matéria seca em substituicdo ao farelo de
soja e ajustadas para atender exigéncias de proteina e energia metabolizavel para ganho
esperado de 200g por dia segundo recomendacBes NRC (2007). A composicdo
percentual dos ingredientes e quimica bromatoldgica das dietas experimentais
encontram-se descritas no Capitulo 2 (pag 45). A composicao percentual do total dos
acidos graxos das dietas encontra-se na (Tabela 8).

Tabela 8- Composicdo percentual do total de acidos graxos das dietas experimentais

com diferentes niveis de substituicdo de farelo de mamona.

Composicdo em acidos graxos (% AG) Nivel de substituicao
(% matéria seca)
0 33 66 100
Palmitico (C16:0) 22,67 19,35 22,46 23,89
Estearico (C18:0) 9,69 7,78 12,40 11,18
Oléico (C18:1n9c) 36,77 35,76 38,83 38,20

Linoléico (C18:2n6c¢) 30,86 34,52 26,29 26,71
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Ap0s o abate as carcacas foram lavadas, pesadas e acondicionadas em camara
frigorifica a 4°C, por 24 horas. Amostras do musculo Longissimus dorsi (lado direito da
carcaca) foram obtidas, identificadas, embaladas a vacuo, congeladas e armazenadas a -
20 °C, para posteriores analises laboratoriais. A carne foi descongelada na noite que
antecedeu ao inicio das analises, sendo picada e homogeneizada em multiprocessador.
Todas as andlises foram realizadas em triplicata (Madruga et al., 2001). A determinacéo
da composicdo centesimal (U, C e P) e de &cidos graxos foi realizada no laboratério de
nutricdo animal da Embrapa Caprinos e Ovinos de Sobral-CE.

Os teores de umidade, cinzas e proteina foram determinados conforme
metodologia descrita pela AOAC (2000), nos artigos 985.41; 920.153 e 928.08,
respectivamente.

Os lipidios totais foram determinados no Laboratério de Analise de Alimentos
da Universidade Estadual Vale do Acarad (UVA), foram dosados de acordo com a
metodologia descrita por Folch et al. (1957), sendo pesados 2 g da amostra e
adicionados 30 mL da mistura cloroférmio:metanol (2:1 v/v). A mistura foi agitada por
2 minutos em triturador Biomatic; em seguida, procedeu-se a filtracdo em papel de filtro
qualitativo. Depois da filtracdo, lavou-se a parede do frasco contendo a amostra com 10
mL da mistura do solvente, filtrou-se e juntou-se ao filtrado da mistura. O volume final
foi anotado.

Adicionou-se 20% do volume final do extrato filtrado de sulfato de so6dio a 1,5%,
agitou-se, deixando separar as fases, tomou-se 5mL da fase inferior, transferindo para
um becker, previamente tarado, levou-se a estufa a +105°C (marca TECNAL, modelo
TE 397/4, Séo Paulo, Brasil) até evaporar a mistura de solventes, deixando esfriar em
dessecador e pesando-se o becker, mais o residuo da gordura.

Para determinacdo do perfil de &cidos graxos, a extracdo foi realizada seguindo
metodologia descrita por Bligh e Dyer (1959), a metilacdo foi realizada segundo
Prencht e Molkentin, (2000). A analise dos esteres metilicos dos acidos graxos foi
realizada utilizando um cromatografo a gas Shimadzu GC 2010, equipado com um
detector de ionizagdo de chama (FID) e coluna capilar de silica fundida (tm Supelco SP-
2560). As amostras foram injetadas em split a uma razdo de 1:10. A temperatura do
injetor e do detector foi de 250° C. A temperatura de programacéo da coluna utilizada
foi de 180° a 190° C a 5°C/minuto, 190° C por 12 minutos, 190° a 215° C a 3°C/minuto,
215° C a 240° C a 5° C/minuto e 240° C por 10 minutos. O gas de arraste utilizado foi o
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nitrogénio, com fluxo de 1 ml/minuto. Como padrdo cromatogréafico, utilizou-se uma
mistura de AG denominada PUFA 2 (Sigma-Aldrich). Os 4acidos graxos foram
identificados e quantificados por comparagdo dos tempos de retencao e as areas de seus
picos observados para seus padroes.

A qualidade nutricional da fracdo lipidica foi avaliada por indices, a partir dos
dados de composicdo em &cidos graxos, através dos seguintes calculos: Acidos graxos
desejaveis (AGD) = &cido graxo monoinsaturado (AGM) + &cido graxo polinsaturado +
C18:0; indice de Aterogenicidade (1A) = [(C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0)]/ total de
insaturados e de Trombogenicidade (1T) = (14:0 + 16:0 + 18:0) / [(0,5 X £ AGMI) + (0,5
X Zn-6 + (3 X Xn-3) + (£n-3/Zn-6)], segundo Ulbricht e Southgate (1991); e razdo entre
acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (HH) = (C18:1cis9 +
Cl18:2w6 + C20:4w6 + C18:3w3 + C20:50w3 + C22:5w3 + C22:6w3)/(C14:0 + 16:0),
segundo Santos Silva et al. (2002).

O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos e oito repeti¢cdes. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia
pelo modelo linear geral (GLM) do programa Statistical Analysis System (SAS, 1996) e
analise de regressdo. E as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia,

utilizando-se o seguinte modelo estatistico:

Yij= U+ Di+E;jj

Onde:

Yij = valor da variavel avaliada no tratamento i na repeticédo j (j= 1, 2, 3, ... e 8)
K = média geral do experimento

D; - efeito da dieta i (i=1, 2, 3 e 4)

Eij - erro aleatdrio associado a cada observagéo
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se- efeito significativo (p<0,05) entre os tratamentos, apresentando
menores teores de proteina, gordura e umidade nos niveis de substitui¢cdo, 100, 66 e
33%, respectivamente. O percentual de cinzas ndo diferiu entre os tratamentos. (Tabela
9).

Tabela 9- Composicdo quimica da carne de ovinos Santa Inés, submetidos a dietas com

diferentes niveis de substitui¢do de farelo de mamona destoxificado

Nivel de substituicdo (% matéria seca)

Paréametro CV(%) *p
0 33 66 100
'Proteina 20,31 % 20,96 ° 20,32 20,17° 2,48 *
Gordura 6,82° 6,63 % 6,25° 6,78 % 5,87 *
Cinzas 1,15 1,15 1,14 1,11 3,00 ns
Umidade 72,03 % 71,65° 72,802 72,48% 0,97 *
Médias com letra distinta na mesma linha diferem entre si (p<0,05) pelo teste Tukey.
Equacéo:

* P<0,05; NS=N4o significativo; Y= valor dos Pardmetros avaliados; x= Nivel de substituicdo do farelo
de soja pelo farelo de mamona destoxificado.
¥=19,62+1,03x-0,23%* (R*= 0,20)

Apresentando a proteina efeito quadratico, cujo valor médio foi de 20,44%,
préximo aos relatados por Mora et al. (2010) que obtiveram 20,60%, indicando uma
carne com boa qualidade nutricional. Madruga et al. (2005) e Santos et al. (2008),
obtiveram valores inferiores de proteina, que variaram entre 19,08% e 21,06%, na carne
de cordeiros do mesmo gendtipo, porém, o masculo foi o semimembranosus.

A média obtida para gordura neste estudo foi de 6,62%, semelhante ao reportado
por Madruga et al. (2005), em cordeiros Santa Inés alimentados com feno de capim-
d’agua e que obteve teores de lipideos de 6,93%, enquanto a dieta com restolho de
abacaxi e silagem de milho apresentaram carnes com teores de lipideos em maiores
concentragdes, com média 8,38 %.

Os teores de umidade, cinzas, gordura e proteina, encontrados neste estudo estéo
em conformidade com os trabalhos de pesquisa sobre qualidade quimica da carne de
caprinos e ovinos deslanados realizada por Madruga (2009) que reporta variagédo de
umidade 69,5 a 76%, cinzas de 0,70 a 1,2%, gordura de 2,0 a 8,3% e proteina de 19,5 a

24,2% para a espécie ovina.
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As concentracGes totais de acidos graxos saturados (AGS), monoinsaturados
(AGM) e poliinsaturados (AGP), ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05)
entre as carnes dos cordeiros alimentados com os diferentes niveis de substituicdo do
farelo de mamona na dieta (Tabela 10).

Foram encontrados 14 4cidos graxos, que representam a soma dos acidos graxos
presentes nos fosfolipidios e na fracdo lipidica, compostos por trigliceridios e por
pequenas quantidades de &cidos graxos livres. Dentre os cidos identificados, sete eram

acidos graxos saturados, quatro monoinsaturados e trés polinsaturados;

Tabela 10 - Média das areas dos picos de &cidos graxos da carne de ovinos Santa Inés,
submetidos a dietas com diferentes niveis de substituicdo de farelo de

mamona destoxificado

Acidos Graxos Nivel de substituicdo (% matéria seca) EPM

0 33 66 100
Saturados (AGS) 38,70 32,96 32,40 36,14 1,15
C 10:0 Caprico 0,12 0,14 0,06 0,06 0,01
C 12:0 Laurico 0,07 0,12 0,07 0,05 0,01
C14:0 Miristico 1,66 1,30 1,26 1,44 0,08
C 15:0 Pentadecanoico 0,59 0,31 0,33 0,32 0,04
C 16:0 Palmitico 20,92 17,70 16,67 19,72 0,86
C 17:0 Heptadecanobico 1,43 1,04 0,99 0,79 0,08
C 18:0 Estearico 13,89 12,34 12,99 13,74 0,36
Monoinsaturado (AGM) 48,51 46,03 49,53 46,90 0,81
C 16:1 Palmitoléico 1,51 1,41 1,59 1,58 0,05
C 17:1 Cis-Heptadecandico 1,18 0,92 0,92 0,66 0,09
C 18:1n9c Oléico 45,81 43,69 47,02 44,66 0,76
C 18:1n9t Elaidico 0,89 1,08 0,78 0,99 0,07
Polinsaturado (AGP) 5,74 7,75 6,96 10,37 0,77
C 18:2¢9t1 Ruménico (CLA) 0,83 1,19 0,66 0,78 0,13
C 18:2n6¢ Linoléico (CLA) 3,66 3,55 3,56 5,74 0,40
C 20:3n3 Eicosatriendico 1,92 3,00 2,73 3,84 0,44
Insaturado(AGlI) 54,26 53,79 56,5 57,28 0,78

Né&o houve diferenca (p>0,05) pelo teste Tukey a 5%.
'Erro padréo da média.

Observando os dados constantes na Tabela 10, verifica-se que o0 acido graxo que
apresentou o maior percentual de area foi o oléico, seguido de palmitico, estearico e

linoléico, resultado semelhante aos encontrados por Madruga et al. (2005), que
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estudando a qualidade de carne de cordeiros Santa Inés terminados com diferentes
dietas encontraram a maior area (%) para acido oléico, palmitico, esteérico, linoléico,
palmitoleico e miristico.

O é&cido oléico (C 18:1) foi predominante em todos os tratamentos, sendo essa elevada
concentracdo também relatada por outros autores Santos et al. (2010); Batista et al.
(2009); Madruga et al.(2005); Madruga et al.(2006). Dietas ricas em acido oléico,
segundo estes autores, proporcionam reducdo nos teores de colesterol total plasmatico,
no percentual de lipoproteinas de baixa densidade e na relacdo lipoproteinas de baixa
densidade/ lipoproteina de alta densidade.

Safiudo et al. (2000), estudando cordeiros de diferentes racas observaram que
existe uma correlacdo positiva entre a porcentagem de &cido oléico e as melhores
pontuacdes obtidas na analise sensorial para os parametros de intensidade do aroma
tipico da carne ovina e do “flavour”.

Observou-se a presenca do acido linoléico conjugado (CLA) na carne dos
cordeiros alimentados com diferentes niveis de substituicdo de farelo de mamona.
Apesar dos varios isdbmeros de CLA, o primeiro a atrair interesse pela sua atividade
anti-carcinogénica foi o 18:2c9t11, ndo sO previne, mas atacam as células tumorais ja
presentes no organismo, reduzindo tumores previamente formados (Medeiros, 2003).

A biohidrogenacdo no ramen é descrita por Bauman et al. (1999) da seguinte
forma: o 4&cido linoléico (C18:2 cis9 cisl2) passa inicialmente a ruménico
(C18:2_cis9 _trans_11), passando depois a acido vaccénico (C18:1 trans 11) e
posteriormente a estearico (C18:0), pela acdo dos microrganismos ruminais. Esses
acidos graxos sdo absorvidos pelos animais e alcangcam os tecidos. Pela acdo da enzima
d9- desaturase nos tecidos, o acido estearico pode ser transformado em acido oléico e o
acido vaccénico pode ser transformado em acido ruménico. Essas duas vias de formacéo
de CLA sdo as responsaveis pelas concentra¢fes no contetdo tecidual.

Alguns tipos de relac6es ou proporcdes entre os diversos acidos graxos tém sido
propostos com o objetivo de avaliar o fator de risco dos alimentos em relacéo a elevacgéo
do colesterol sanguineo, uma vez que o0s &cidos graxos saturados elevam o teor
plasmatico de colesterol e os acidos graxos insaturados diminuem.

Os niveis de substituicdo de farelo de mamona na ra¢do ndo influem de forma
significativa (p>0.05) no perfil de acidos graxos do muasculo longissimus dorsi de

cordeiros Santa Inés (Tabela 11).
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Tabela 11. Perfil de acidos graxos da carne de ovinos Santa Inés submetidos a dietas
com diferentes niveis de substituicdo de farelo de mamona destoxificado (%
do total de AG)

Nivel de substituicao

Acidos Graxos (% matéria seca) EPM
0 33 66 100

'AGD 59,82 66,14 69,49 71,02 2,63
2(C18:0+C18:1):C 16:0 2,49 3,22 2,65 2,98 2,63
SAGM:AGS 1,09 1,41 1,67 1,31 0,08
“AGP:AGS 0,15 0,25 0,23 0,29 0,02
5H:H 1,80 2,41 8,89 2,17 1,65
5lA 0,44 0,42 0,38 0,44 0,02
IT 1,03 0,78 0,83 0,82 0,07
 N6:N3 0,39 0,15 0,22 0,15 0,04

Né&o houve diferenca (p>0,05) pelo teste Tukey a 5%.

YErro padréo da média.

*P<0,05; NS=N&o significativo.

'AGD= 4cidos graxos desejaveis= AGM+AGP+C18:0;? (C18:0+C18:1):C16:0= somatério dos é&cidos
estearico e oléico/ 4cido palmitico;>’AGM:AGS= relagdo 4cido graxo monoinsaturado:acido graxo
saturado;*AGP:AGS= relagdo 4cido graxo polinsaturado:acido graxo saturado;razéo entre acidos graxos
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos *(HH) = (C18:1cis9 + C18:2w6 + C20:406 + C18:303 +
C20:503 + C22:503 + C22:6w3)/(C14:0 + 16:0);°1A = indice de aterogenicidade [{C1z0 + (4 X Cra) +
Cys} Total insaturados;IT = (14:0 + 16:0 + 18:0) / [(0,5 X £ AGMI) + (0,5 X Zn-6 + (3 X n-3) + (En-
3/2n-6)]; ®N6:N3= razdo entre acidos N6: 4cido N3.

A concentracdo de acidos graxos desejaveis é expressa pela soma dos acidos
graxos insaturados mais o &cido estearico (Banskalieva et al., 2000). O acido graxo
estedrico, embora seja saturado, é neutro tendo menos implicacGes no perfil lipidico,
uma vez que pode ser convertido em acido oléico no organismo, ja os &cidos graxos
monoinsaturados (oléico) e os polinsaturados linoléico e a-linolénico reduzem os niveis
de LDL-colesterol e, consequentemente, 0 risco de obesidade, cancer e doencas
cardiovasculares (Perez et al., 2002). Os resultados encontrados neste trabalho para os
percentuais de acidos graxos desejaveis variaram de 59,82% e 71,02%.

Madruga et al. (2005) encontraram valores para acidos graxos desejaveis
variando entre 70,27% e 72,48% para a carne de cordeiros Santa Inés, enquanto
Banskalieva et al. (2000), analisando diversas carnes observaram, para ovinos, valores
entre 64% e 72%. Ambos os trabalhos apresentaram valores superiores aos relatados
nessa pesquisa.

Banskalieva et al. (2000) também defende que a relacdo (C18:0 + C18:1): C16:0
descreve possiveis efeitos benéficos dos diferentes lipidios encontrados nas carnes

vermelhas, citando valores de 2,1% a 2,8% para carne ovina. Considerando-se essa
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variacdo, observa-se que a relacdo constatada neste trabalho esté ligeiramente acima da
faixa estabelecida, com valores variando de 2,49 e 3,22.

O efeito bioldgico dos acidos graxos essenciais depende da razao entre os acidos
polinsaturados/monoinsaturados e da razéo entre os acidos polinsaturados/saturados. Os
niveis de substituicdo do farelo de mamona na racdo ndo influiram de forma
significativa (p>0,05) as relagdes AGM/AGS, AGP/AGS. Os valores médios da relacdo
AGM/AGS variaram de 1,09% a 1,67%, foram superiores aos citados por Santos et al.
(2010) cuja variacdo para carne de cordeiros alimentados com subprodutos de
oleaginosas situa-se entre 1,01% a 1,12%. Hoffman et al. (2003) ao estudarem seis
racas ovinas encontraram relagdo média AGP/AGS de 0,12% com maior concentracdo
para o &cido oléico em relacdo aos demais acidos, no presente estudo esta razdo teve
média de 0,23%.

Esses resultados ja eram esperados, uma vez que 0s ruminantes tém uma baixa
relacdo de AGP/AGS, por possuirem proporcdes superiores de acidos graxos saturados
do que os ndo ruminantes, devido a uma intensa hidrogenacdo da dieta por acdo dos
microorganismos do rumen (French et al., 2000).

A razdo entre os acidos gordos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos
(H/H) constitui um indice que relaciona a atividade funcional dos &cidos graxos em
relacdo a aspectos de metabolismo das lipoproteinas de transporte do colesterol
plasmatico, cuja quantificacdo reflete o maior ou menor risco de incidéncia de doencas
cardiovasculares. Santos-Silva et al. (2002), considera como referéncia o valor 2 em
relacdo aos produtos carneos, como aquele que exprime a relacdo ideal entre os acidos
hipo e hipercolesterolémicos.

A carne dos cordeiros revelou em relacdo a este indice nutricional médias de
1,80, 2,41, 8.89 e 2,17, respectivamente. Se considerar o valor recomendado por Santos
Silva et al. (2002), os resultados encontram-se acima do recomendado, correspondendo
a gorduras de qualidade nutricional superior, traduzindo a abundancia de acidos graxos
que promovem a diminuicdo do colesterol plasmatico e assim menor risco de incidéncia
de doencas cardiovasculares.

Ulbricht e Southgate, em 1991, propuseram estes dois indices que avaliam 0s
acidos graxos relativamente ao seu efeito no metabolismo das lipoproteinas. N&o

existem valores recomendados para os indices de aterogenicidade (IA) e
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trombogenicidade (IT), no entanto, valores mais baixos exprimem uma relacdo de
acidos graxos mais favoraveis em termos de salde.

As carnes analisadas revelaram um indice médio de IA de 0,42% e de IT de
0,86%. Valores superiores para IA foram encontrados por Batista et al. (2008) e Costa
et al. (2009), faixa de 0,68% a 0,721% e 0,68 a 0,69, respectivamente. Santos Filho et
al. (2005), reportaram valores para o IT 1,67 a 2,07 em animais alimentados com dietas
a base de castanha de caju.

Considerando a razdo n6/n3, valores abaixo de 4,0% sugerem quantidades
desejaveis a dieta para a prevencdo de riscos cardiovasculares (DHSS, 1984). Para essa
relacdo n6:n3 as médias variaram de 0,15% a 0,39% resultados que promovem em todos
as dietas estudadas a categoria de potencialmente saudaveis.
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CONCLUSAO

O farelo de mamona pode substituir o farelo de soja utilizado na dieta de ovinos

sem prejuizo para a composicao quimica e perfil de acidos graxos da carne.
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50 CAPITULO

QUALIDADE FISICA E SENSORIAL DA CARNE DE OVINOS SANTA INES
ALIMENTADOS COM DIFERENTES NIVEIS DE FARELO DE MAMONA

RESUMO

Objetivou-se determinar a qualidade fisica e sensorial da carne de ovinos Santa Inés
alimentados com dietas contendo diferentes niveis de substituicdo de farelo de mamona
(Ricinus communis L) destoxificado por extrusdo. Os tratamentos foram constituidos
por quatro dietas contendo 0, 33, 66 e 100% de farelo de mamona. Analisaram-se
amostras de carne do masculo Longissimus dorsi proveniente da carcaca de 32 cordeiros
machos ndo castrados, Santa Inés abatidos ao atingirem o peso corporal médio de 30 kg.
Foi determinado por métodos instrumentais pH (45min e 24 h pds- mortem), forca de
cisalhamento e perda de peso por coccdo e, andlise sensorial quanto aos aspectos de
dureza, suculéncia, sabor, aroma, cor e aceitacdo global, através de painel sensorial
treinado. N&o foi observada diferenca estatistica entre os tratamentos para os parametros
pH e forca de cisalhamento, no entanto verificou-se efeito dos niveis de substituicdo na
perda de peso por coccdo, apresentando menor percentual 24,42% em 33% de
substituicdo e maior percentual 29,87% em 66% de substituicdo. Foi evidenciado que a
dieta com 33% de substituicdo proporciona uma carne com maior dureza, sem, contudo,
comprometer a sua aceitagdo. N&o se observou variacdo dos demais atributos sensoriais
da carne. O farelo de mamona extrusado na alimentacdo de cordeiros manteve a
qualidade fisico-quimica e sensorial da carne, podendo ser utilizado nesta fase de

producao.

Palavras—chave: cordeiro, forca de cisalhamento, maciez, qualidade da carne, Ricinus

communis
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PHYSICAL AND SENSORY QUALITY OF THE MEAT FROM SANTA
INES LAMBS FED WITH DIFFERENT CASTOR MEAL LEVELS

ABSTRACT

The objective of this study was to determine the physical and sensory quality of meat
from Santa Ines lambs fed with diets containing different substitution levels of castor
meal (Ricinus communis L) detoxified by extrusion. The treatments were composed of
four diets containing 0, 33, 66 and 100% of castor meal. Meat samples from the
Longissimus dorsi muscle of 32 non-castrated male Santa Inés lambs were analyzed,
which were slaughtered when they reached body weight of 30 kg. Instrumental methods
determined pH (45min and 24 h post-mortem), shear force and weight loss due to
cooking and sensory analysis on attributes hardness, juiciness, flavor, aroma, color and
overall acceptability by trained sensory panel. There was no statistical difference
between treatments for parameters pH and shear force; however, there was an effect of
the substitution in weight loss due to cooking, showing lower percentage (24.42%) for
33% of substitution and higher percentage (29.87%) for 66% of substitution. It was
shown that diet with 33% of substitution provided meat with higher hardness but
without compromising its acceptance. There was no change in the other meat sensory
attributes. The extruded castor meal used in the feeding of lambs maintained the

physicochemical and sensory quality of meat and can be used at this production stage.

Keywords: lamb, meat quality, Ricinus communis, shear force, tenderness
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INTRODUCAO

A demanda por produtos de origem animal de qualidade torna-se cada vez mais
visada pelo mercado consumidor gerando a busca pela producédo de alimentos cada vez
mais elaborados e com certificacdo de qualidade garantida (Raynal-Lfutovac et al.,
2008).

A carne de cordeiro insere-se neste contexto, e tem sido objeto de varios estudos
nos ultimos anos, sob a influéncia de varios fatores, como raca, peso corporal ao abate,
sexo, alimentacdo (Safiudo et al., 2000; Hoffman et al., 2003).

A utilizacdo dos 6rgdos dos sentidos humanos na percepcéo das caracteristicas
que propiciam a mais alta satisfagdo do consumidor passou a ser definicdo de
“qualidade”; que aponta como caracteristicas sensoriais importantes da carne ovina a
suculéncia, cor, textura, sabor e aroma (Osorio et al., 2009). A suculéncia é definida
como a sensagdo de umidade observada nos primeiros movimentos de mastigagdo. A
maciez e a cor sdo caracteristicas relevantes na decisdo da compra da carne pelo
consumidor, enquanto o sabor e o aroma estdo relacionados aos compostos volateis
produzidos no preparo da carne.

Neste contexto, a analise sensorial associada a métodos instrumentais surge
como uma importante ferramenta para averiguar a qualidade do produto, sendo fator
chave para a inddstria da carne, onde o objetivo primordial reside na satisfacdo das
necessidades dos consumidores.

O pH final do muasculo, medido as 24 horas post mortem, exerce influéncia
sobre alguns parametros de qualidade da carne, como por exemplo, nas propriedades
sensoriais de maciez, suculéncia, sabor, aroma e cor, na capacidade de retencdo de
agua, perda de peso por coccdo e forca de cisalhamento.

Thompson (2002) defende que a carne é um produto complexo e, assim sendo,
avaliar sua qualidade quimica, fisica e sensorial nem sempre é facil. Embora os métodos
instrumentais apresentem vantagens como objetividade e baixo custo, eles s6
apresentam explicagOes parciais da complexa interacdo existente entre a carne cozida e
0s 6rgdos dos sentidos, antes e durante sua ingestao.

Considerando a importancia da alimentacdo sobre o efeito na producdo e nas
caracteristicas gerais da carne ovina, justifica-se a necessidade de estudos sobre a

influéncia da alimentagdo na qualidade da carne de cordeiros da raca Santa Inés,
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visando detectar sistemas de alimentacdo alternativos adaptaveis as condicdes de
criacdo no semiérido nordestino (Madruga et al., 2005).

Nesse contexto, o farelo de mamona é um coproduto da producgéo de biodiesel,
surge como uma fonte protéica promissora para minimizar os custos de producdo em
sistemas intensivos e semi-intensivos de criacdo, ja que existe a necessidade da
destinagdo aos coprodutos gerados pelas industrias, com a finalidade de prevenir danos
ao meio ambiente. Contudo, a presenca de ricina na améndoa, uma das mais potentes
proteinas citotoxicas ja conhecidas no reino vegetal provoca graves perturbacoes
digestivas podendo levar a morte se ingeridas em doses letais (Aslani et al., 2007),
tornando-se um dos principais entraves da sua utilizagdo na alimentagdo animal.

Diante do exposto, objetivou-se, neste trabalho, determinar a qualidade fisica e
sensorial da carne de cordeiros Santa Inés submetidos a dieta com farelo de mamona

destoxificado por extruséo.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Caprinos e Ovinos, localizada no
municipio de Sobral, na regido norte do estado do Ceara, a 66 m de altitude, 3° 41° 10”,
latitude sul e 40° 20° 597, de longitude oeste, apresentando um clima do tipo
BSw’h’semiarido quente (IPECE, 2005).

O farelo de mamona utilizado nesta pesquisa foi fornecido pela empresa Bom-
Brasil® Oleo de Mamona Ltda., localizada em Salvador-BA e sua destoxificacio
ocorreu nas dependéncias da Embrapa Agroindustria de Alimentos no Rio de Janeiro. O
farelo de mamona foi misturado com grits de milho na propor¢cdo de 30:70
(milho/mamona). O processo de extrusdo industrial foi realizado numa extrusora de
dupla rosca Modelo G70-11 Extruder, com umidade do processo de 18% a 160°C de
temperatura na saida, com velocidade dos parafusos de 120 rpm e multimatriz de 4mm
(Ascheri e Machado, 2008).

Foram utilizadas amostras do musculo longissimus dorsi proveniente da carcaca
de 32 cordeiros machos ndo castrados, Santa Inés abatidos com peso médio corporal de
30 kg.

As dietas foram formuladas com niveis crescentes (0, 33, 66 e 100%) de farelo
de mamona, respectivamente, com base na matéria seca em substituicdo ao farelo de
soja e ajustadas para atender exigéncias de proteina e energia metabolizavel para ganho
esperado de 200g por dia segundo recomendacBes NRC (2007). A composicdo
percentual dos ingredientes e quimica bromatolégica das dietas experimentais
encontram-se descritas no Capitulo 2 (pag 45).

No musculo Semimembranosus (perna do lado direito), determinou-se o pH aos
45 minutos e 24 horas ap0s o abate utilizando-se potenciémetro digital (DIGIMED,
modelo pH 300M, S&o Paulo), provido de eletrodo de vidro, calibrado com solucdo
tampdo pH 7,0 e pH 4,0. Em seguida as carcacas foram refrigeradas em camara
frigorifica a 4° C, por 24 horas, amostras do musculo Longissimus foram cortadas,
separadas em trés partes, identificadas, embaladas em papel aluminio, congeladas e
armazenadas a -20 °C, para posteriores analises laboratoriais.

A anélise sensorial foi realizada no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia (IFCE), Sobral- CE, contando com equipe de treze julgadores treinados,
sendo cinco homens e oito mulheres de diferentes faixas etarias. A equipe foi

previamente selecionada e treinada segundo metodologia detalhada por Stone et al.
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(1974), a qual desenvolveu, durante o treinamento, um glossario dos termos descritivos

e amostras referéncia (Quadro 1).

REFERENCIAS

TERMOS DESCRITIVOS DEFINICAO POUCA MUITA
Forca necesséria para comprimir um pedago de
carne entre os dentes molares, avaliada na ]
FILE MIGNON BOVINO PEITO BOVINO
DUREZA primeira mordida.
Percepcéo da quantidade de liquido liberado da ’
R FILE MIGNON
SUCULENCIA amostra de carne na boca, apds a 5% mastigada. LAGARTO BOVINO
BOVINO

Quadro 1- Glossario dos atributos sensoriais com as respectivas amostras — referéncias

A intensidade de cada atributo foi avaliada em uma escala ndo estruturada de

nove centimetros, ancorada nas extremidades por pouca e muita intensidade (Figura 3) e

as andlises foram realizadas com trés repeticGes. Avaliaram-se os atributos dureza,

suculéncia, sabor, aroma, cor e aceitacdo global.

NOME:

AMOSTRA:

DUREZA

SUCULENCIA

SABOR

COR

AROMA

ACEITAGAO GLOBAL

- DATA: / /

Vocé esta recebendo um pedago de uma amostra de carne ovina. Por favor, coloque o pedago entre os dentes molares e dé a
12 mordida. Avalie a intensidade percebida para DUREZA, colocando um trago vertical na escala correspondente.
Depois continue mastigando, e apés a 5* mastigada avalie a SUCULENCIA da amostra na escala correspondente. E por
fim, avalie as intensidades do SABOR, COR, AROMA e ACEITACAO GLOBAL percebidas.

pouca muita
| |
pouca muita
pouCo muito
| |
pouca muita
| |
pouco muito
| |
pouca muita

Figura 3 — Modelo da ficha utilizada para avaliacdo dos atributos sensoriais.
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Amostras do musculo Longissimus, foram descongeladas na noite que antecedeu
ao inicio da analise, cortados em cubos de aproximadamente 2,0 cm de aresta e assados
em forno elétrico (Bologna modelo 46.01) a 170°C até que a temperatura, monitorada
através de um termémetro digital (Delta OHM modelo HD 9218, Caselle di Selvazzano,
Italia).

Para a avaliacdo das amostras, procedeu-se ao cozimento conforme calibragéo,
sendo, em seguida, embaladas em papel aluminio e acondicionadas em um aquecedor,
de modo a manter a temperatura até a avaliacdo sensorial. Ndo houve adicdo de
condimentos ou sal.

Os testes foram realizados em cabines individuais, cada avaliador submeteu-se a
trés sessoes, recebendo, a cada uma delas, um cubo de carne cozida de cada tratamento
em recipientes descartaveis de cor branca codificados com nimeros aleatorios de trés
digitos. Entre a degustacdo da primeira amostra e a seguinte, orientou-se ao provador a
beber agua a temperatura ambiente e comer um biscoito tipo cracker, com a finalidade
da remogédo do sabor residual da boca. As amostras foram servidas seguindo-se 0
balanceamento da posicao das amostras proposto por Macfie et al. (1989).

A interpretacdo dos resultados foi realizada efetuando-se primeiramente uma
transformacdo do ponto marcado para uma nota. Com auxilio de uma régua, mediu-se o
ponto marcado e a sua medida, em centimetros, foi considerada como a nota conferida
pelo provador. Em uma escala de 0 a 9 cm, em que, quanto mais proximo de zero for o
valor encontrado, menos intensa € a caracteristica avaliada.

A perda de peso por cocgdo foi determinada segundo o procedimento citado por
Duckett et al. (1998a). As amostras, compostas por duas fatias de aproximadamente 1,5
cm de espessura, 3,0 cm de comprimento e 2,5 cm de largura, foram pesadas,
distribuidas em recipiente coberto com papel aluminio e, em seguida, assadas em forno
elétrico, pré-aquecido a 170 °C, até que a temperatura do centro geomeétrico atingisse 71
°C, 0 que levou, em média, dezesseis minutos. Para essa verificagdo, utilizou-se um
termopar de cobre/constantan, equipado com leitor digital (Delta OHM, modelo
HD9218, Italia). Em seguida, as amostras foram resfriadas a temperatura ambiente e
novamente pesadas. As perdas durante a cocgdo foram calculadas pela diferenca de peso
das amostras antes e depois de submetidas ao tratamento térmico e expressas em

porcentagem (g/100g).
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A determinacdo da textura instrumental foi realizada no laboratério de
processamento de carne da Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara
(UFC).

A forca de cisalhamento, conforme metodologia descrita por Duckett et al.
(1998b). As amostras utilizadas foram as mesmas da perda de peso por cocg¢édo, apos a
coccdo e pesagem, foi retirado um cilindro de cada fatia de carne, no sentido da fibra,
com auxilio de um vazador de 1,6 cm de didmetro. Os cilindros foram cortados
transversalmente, utilizando-se um texturdmetro TA-XT2 (Surrey, England), equipado
com uma lamina tipo Warner Bratzler, operando a 20 cm/min. O pico da forca de
cisalhamento foi registrado, sendo o resultado expresso em Kgf/cm?.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em que foram
comparadas quatro dietas fornecidas aos ovinos da raca Santa Inés. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de variancia pelo modelo linear geral (GLM) do programa
Statistical Analysis System (SAS, 1996) e analise de regressao. E as médias comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de significancia. O modelo experimental foi:

Yij= p+Di+Pj + D Pj + Ejj

Onde:

Y;j = valor observado para caracteristica analisada
M = média geral do experimento

D; - efeito da dietai comi (i=1,2,3¢e 4)

P; = efeito do provador j (j= 1, 2, 3............. e 13)
Di P; = interacéo entre dieta e provador

Eij - erro experimental



102

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os pardmetros sensoriais (Tabela 12), a dureza variou de 2,46 a 3,69; a
suculéncia, de 3,58 a 4,19; o sabor, de 4,06 a 4,60; a cor, de 3,77 a 4,41; o aroma, de
4,45 a 5,11 e aceitacdo global, de 4,57 a 4,98, avaliadas numa escala de 0 a 9 cm, onde
quanto mais préximo de zero for o valor encontrado menos intensa é a caracteristica

avaliada. N&o houve interagéo entre dieta e provador.

Tabela 12. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV%) dos atributos sensoriais da
carne de cordeiros Santa Inés submetidos a dietas com diferentes niveis de

farelo de mamona

Nivel de substituicdo (% matéria seca)

Atributo CV (%) *P

0 33 66 100
Dureza 2,47° 3,69° 2,46 " 2,70° 54,35 *
Suculéncia 3,58 4,19 4,03 3,97 40,58 ns
Sabor 4,60 4,06 4,50 4,29 32,44 ns
Cor 4,31 4,41 3,77 4,41 33,08 ns
Aroma 4,45 4,49 4,76 511 27,68 ns
Aceitacdo Global 4,98 4,57 4,67 4,75 27,76 ns

Médias com letra distinta na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
*P<0,05; NS=Ndo significativo.

Estes valores estdo proximos aos obtidos por Silva et al. (2008) que estudaram a
qualidade da carne de cordeiros Morada Nova alimentados com dietas contendo flor de
seda e aos de Batista et al. (2010), em cordeiros Santa Inés submetidos a dietas com
distintas concentracfes energética onde classificou essa carne como macia, com
suculéncia e sabor mediano.

Os resultados mostraram similaridade entre os niveis de substituicdo para maioria
dos atributos, exceto para a dureza que obteve média de 3,69, mais elevada no
tratamento 33% de substituicdo, possivelmente devido uma percepgdo sensorial
diferenciada entre os provadores (Tabela 13).

O tecido muscular influi na dureza da carne em fungédo da natureza e atividade de
suas proteinas (miofibrilares e citoplasmaticas). As miofibrilares sdo responsaveis da
instauragdo do rigor mortis pela contracdo das cadeias de miosina e actina. Por outro
lado, as proteinas citoplasmaticas, sdo responsaveis do processo de maturacdo ou

amaciamento pdés-morte e especialmente os dois sistemas proteoliticos, catepsinas e
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calpainas, assim como seus inibidores especificos as calpastatinas, ocorrendo uma
relacdo direta entre teor de calpastatina com maior dureza.

Osodrio et al. (2009), relatam que a quantidade, composic¢do, nimero e natureza
das uniBes intermoleculares do colageno influem diretamente na dureza da carne, por
estar ligado a fatores relacionados com o individuo e o pedaco de carne e, como 0s
animais foram abatidos com peso corporal similares, associada & mesma idade, 0s
resultados obtidos com a dureza na dieta de 33%, pode estd relacionado com as
diferencas individuais entre os provadores; cabendo salientar que, para todas as carnes
s3o considerada de maciez mediana de 2,28 a 3.63 kgf/cm?, segundo a classificacdo de
Cezar e Sousa (2007).

Os atributos sensoriais da carne dos cordeiros Santa Inés alimentados com dietas
contendo niveis crescentes de farelo de mamona diferiram (p<0,05) entre os provadores
do sexo masculino e feminino. Estes dados sugerem uma percepcao sensorial
diferenciada entre os consumidores de sexos opostos (Tabela 13). Verificou médias
superiores em todos os atributos estudados para os provadores do sexo masculino.

No entanto, Pinheiro et al. (2008) encontraram, resultados diferentes dos deste
estudo. Na analise sensorial da carne das diferentes categorias ovinas ndo foi percebida
diferenga significativa (p>0,05) entre os provadores ndo treinados do sexo masculino ou

feminino.

Tabela 13. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV%) dos atributos sensoriais da

carne de cordeiros, obtidos com provadores dos sexos masculinos e femininos

Sexo dos provadores

Atributos CV(%)
Masculino Feminino

Dureza 3,62° 2,33° 72,40

Suculéncia 4,832 3,39° 55,42

Sabor 5,24 2 3,81° 50,64

Cor 4,772 3,89° 46,90

Aroma 5,27 4,35° 44,52

Aceitacdo Global 5722 413" 43,55

Médias com letra distinta na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

Nas médias encontradas para as caracteristicas fisicas realizada na carne de
ovinos Santa Inés submetida a dietas com diferentes niveis de substituicdode farelo de

mamona (Tabela 14), nota-se que o pH ndo foi influenciado (p>0,05), com seu declinio
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de 6,50 para 5,76, apds 24 horas, evidenciando o processo de rigor mortis (Silva
Sobrinho, 2005). Estes valores sao considerados normais para carne ovina, que segundo
Safiudo et al. (1992), varia de 6,56 a 6,69 para pH 45min, e de 5,66 a 5,78 para pH 24h,
e indica inexisténcia de estresse pré-abate. Importante ressaltar que valores normais de
queda do pH sugere que outros parametros da qualidade da carne como capacidade de

retencdo de &gua, cor e maciez, apresentardo bons resultados.

Tabela 14. Valores médios e coeficiente de variacdo (CV%) das caracteristicas fisicas
da carne de ovinos Santa Inés submetidos a dietas com diferentes niveis de

substituicdo de farelo de mamona

Nivel de substituicao (% matéria seca)

Variavel (%) CV(%) *p
0 33 66 100

pH 45 min 6,6 6,56 6,37 6,43 3,19 ns

pH 24 h 5,73 5,87 5,57 5,86 5,41 ns

PPC (g/100g) 25,00 24,42° 29,87° 27,46% 9,92 *

FC? (kgflcm?) 2,54 2,76 2,70 2,72 23,35 ns

Meédias com letra distinta na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
1PPC: perda de peso por cocgéo; 2FC: forca de cisalhamento.
* P<0,05; NS=N4o significativo.

A forca de cisalhamento teve comportamento semelhante entre os tratamentos
investigados, com média de 2,68 kgf/cm? permitindo afirmar que a carne desses
cordeiros é de maciez mediana, uma vez que segundo Cezar e Sousa (2007), carnes
ovinas que apresentam valores de forca de cisalhamento inferiores a 2,27 kgf/cm?, de
2,28 a 3,63 kgficm?, de 3,64 a 5,44 kgficm?® e, acima de 5,44 kgf/cm? podem ser
classificadas como macia, de maciez mediana, dura e extremamente dura,
respectivamente.

Verificou-se um coeficiente de variacdo na forca de cisalhamento mais elevado,
possivelmente pelo fato das amostras terem pouca espessura, 0 que dificultou a
utilizacdo do vazador resultando em tamanhos ndo téo uniformes quanto o desejado.

A perda de peso por coccédo foi afetada pelos niveis de substituicdo de farelo de
mamona, verificando-se menor valor percentual 24,42% com a substituicdode 33% de
farelo de mamona, possivelmente pela resposta do préprio animal, sem contudo
apresentar alguma explicacdo bioldgica para este evento. Os valores sdo superiores aos

encontrados por Rodrigues et al. (2008) para cordeiros Santa Inés alimentados com
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polpa citrica (média de 20,25%) e inferiores aos observados por Ledo et al. (2010) para
cordeiros lle de France ( média de 34,04%).

De acordo com Bressan et al. (2001), as variagdes na obtencdo dos valores de perda
de peso por coccdo sao atribuidas ndo somente a diferencas no gendétipo e tratamentos
estudados, mas também a metodologia empregada, tais como a remocao ou
padronizacdo da capa de gordura externa, temperatura e tipo de forno empregado no

processo de cocgao, entre outros.
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CONCLUSAO
Assim o farelo de mamona extrusado na alimentacdo de cordeiros mantém a

qualidade fisico-quimica e sensorial da carne, podendo ser utilizado nesta fase de

producdo substituindo o farelo de soja.
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CONSIDERACOES FINAIS

O estudo das caracteristicas da carcaca e da carne é realizado em partes distintas
para facilitar a compreenséo e a realizacdo das analises. Porém os acontecimentos nao
sdo isolados, os parametros estudados nas condigdes realizados neste experimento
devem ser abordados concomitantemente.

A utilizacdo de dietas contendo niveis de substituicdo do farelo de soja pelo
farelo de mamona destoxificado nédo interfere nas caracteristicas de carcaca de ovinos
Santa Inés, bem como nos pesos e rendimentos dos cortes comerciais e composicdo
tecidual.

Proporciona perfil de &cidos graxos interessante a salde do consumidor,
apresentando bons indices para as relacdes avaliadas entre os &cidos graxos.

O farelo de mamona extrusado na alimentacdo de cordeiros mantém a qualidade
fisico-quimica e sensorial da carne, apresentando potencial para seu uso na alimentacao
animal, entretanto h& a necessidade de desenvolvimento de métodos de destoxificacao
apropriados para uma escala industrial de produto e outros acessiveis ao pequeno

produtor.



