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RESUMO

Objetivou-se avaliar os efeitos da suplementa¢ao do cloreto de sddio em cordeiros
alimentados com dieta a base de palma forrageira sobre composicdo tecidual da perna,
parametros fisicos, composicdo centesimal e caracteristicas sensoriais da carne. O estudo foi
realizado com 40 cordeiros deslanados, machos, nao castrados, da raca Santa Inés, com peso
corporal inicial médio de 21,6 + 2,04 kg. O experimento teve duracdo de 75 dias, sendo 15 de
adaptacao e 60 dias para coleta de dados e amostras. Os animais foram distribuidos em
delineamento inteiramente casualizado em quatro tratamentos e dez repeticdes. A dieta basal
foi composta por palma forrageira, variedade Orelha de Elefante Mexicana (Opuntia stricta
[Haw.] Haw), feno de capim Tifton-85 (Cynodon dactylon), milho moido, farelo de soja, ureia
pecuaria e mistura mineral. Os tratamentos consistiram em inclusdes crescentes de cloreto de
sodio (0,00; 3,51; 7,00; 10,45g0/kg de matéria seca) nas dietas. A perna esquerda e 0 masculo
Longissimus lumborum foram utilizados para analises da composicdo tecidual, fisico-quimica
e sensorial da carne. Os niveis de sédio ndo influenciaram a composicao tecidual e indice de
musculosidade da perna (P>0,05). Em relacdo a analise fisica da carne, ndo foram observados
efeitos (P>0,05) da inclusdo de sddio sobre o pH, coloracdo (L*, a* e b*), perda de peso por
coccdo, forca de cisalhamento e capacidade de retencdo de agua no masculo Longissimus
lumborum. Assim como também ndo houve efeito para a composi¢do centesimal da carne
(P>0,05) nas variaveis de umidade, proteina bruta, extrato etéreo e cinzas. Os niveis de inclusdo
do cloreto de sodio ndo influenciaram os atributos de aparéncia, cor, maciez, suculéncia, aroma
e sabor caracteristico (P>0,05) na analise sensorial da carne. Portanto, ndo se recomenda 0 uso
do cloreto de sédio na alimentacdo de cordeiros quando o requerimento deste mineral ja foi
atendido pela dieta, uma vez que ndo houve altera¢Ges na qualidade da carne.

Palavras-chave: Opuntia strica; desbalango mineral; ajuste sédio:potéassio; carne ovina;
caracteristicas qualitativas.



ABSTRACT

The objective was to evaluate the effects of sodium chloride supplementation in lambs
fed a diet based on prickly pear cactus on the tissue composition of the leg, physical parameters,
centesimal composition, and sensory characteristics of the meat. The study was conducted with
40 male, non-castrated lambs of the Santa Inés breed, with an average initial body weight of
21.6 + 2.04 kg. The experiment lasted for 75 days, with 15 days for adaptation and 60 days for
data and sample collection. The animals were distributed in a completely randomized design
with four treatments and ten replications. The basal diet consisted of prickly pear cactus, Orelha
de Elefante Mexicana variety (Opuntia stricta [Haw.] Haw), Tifton-85 grass hay (Cynodon
dactylon), ground corn, soybean meal, urea, and a mineral mixture. The treatments consisted of
increasing levels of sodium chloride (0.00; 3.51; 7.00; 10.45g/kg dry matter) in the diets. The
left leg and Longissimus lumborum muscle were used for tissue composition, physicochemical,
and sensory meat analyses. Sodium levels did not influence tissue composition or the
musculature index of the leg (P>0.05). Regarding the physical analysis of the meat, no effects
(P>0.05) of sodium inclusion were observed on pH, color (L*, a*, b*), cooking loss, shear
force, or water-holding capacity in the Longissimus lumborum muscle. There was also no effect
on the centesimal composition of the meat (P>0.05) for the variables of moisture, crude protein,
ether extract, and ash content. The inclusion levels of sodium chloride did not influence the
sensory attributes of appearance, color, tenderness, juiciness, aroma, or characteristic flavor
(P>0.05) in the meat sensory analysis. Therefore, the use of sodium chloride in lamb feeding is
not recommended when the requirement for this mineral has already been met by the diet, as
there were no changes in meat quality.

Keywords: Opuntia stricta; mineral imbalance; sodium:potassium ratio adjustment; sheep
meat; qualitative characteristics.
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1 INTRODUCAO

A qualidade da carne ¢ definida como um conjunto de propriedades que determinam
seus atributos organolépticos, como cor, textura, sabor e suculéncia (Cruz ef al., 2016). Entre
as variaveis relativas a qualidade que podem ser avaliadas de forma instrumental, destacam-se
a cor, textura, for¢a de cisalhamento, capacidade de reten¢do de agua, o pH e a perda de peso
por cocgdo (Corazzin et al., 2019). No entanto, fatores intrinsecos, como idade, raca e sexo,
influenciam diretamente os parametros de qualidade da carne ovina (Lima Jnior et al., 2016;
Su et al., 2019). Além disso, o consumo de alimentos desempenha papel determinante no
desempenho animal, impactando as caracteristicas da carcaga e, consequentemente, a qualidade
da carne (Safiudo ef al., 1998; Aratjo e Zanetti, 2019).

No contexto da produg¢ao animal em regides quentes e secas, a escassez € a reducao da
qualidade dos alimentos nos periodos de estiagem, compromete o desempenho animal (Paula
et al., 2020). Diante disso, ¢ crucial buscar estratégias para garantir o suprimento nutricional
adequado dos animais, visando mitigar os impactos dessas condi¢cdes adversas (Sotta et al.,
2021). Nesse cenario, a palma forrageira surge como um recurso forrageiro estratégico para
essas regioes, devido a sua capacidade de fornecer alimento para os animais mesmo durante os
periodos de estiagem (Marques et al., 2017; Oliveira et al., 2018). A palma ¢ um alimento rico
em agua (~900 g/kg de matéria natural), carboidratos nao fibrosos (CNF; 602,2 g/kg MS) e
nutrientes digestiveis totais (NDT; 650,9 g/kg MS) disponiveis para os animais ruminantes
(Lins et al., 2016; Magalhaes et al., 2021; Sa et al., 2021).

Além disso, a palma forrageira tem uma composi¢ao mineral diferenciada, pelo fato de
possuir uma alta concentragdo de calcio (Ca™ — 23,03 g/kg), potassio (K" — 22,44 g/kg) e
magnésio (Mg — 9,92 g/kg), e baixas concentra¢des de fosforo (P"— 5,01 g/kg) e sodio (Na+ —

0,13 g/kg) (Silva et al., 2024). Esses minerais, segundo Lamb et al. (2008) desempenham
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fungdes vitais no metabolismo animal, influenciando diretamente a absor¢do de nutrientes, o
desempenho reprodutivo e o metabolismo energético.

O sodio e potdssio atuam em conjunto em diversas funcgdes fisioldgicas, como na
manuten¢do da pressdo osmotica, do balango acido-base, do equilibrio cation-anidnico do
fluido corporal, na contragdo muscular e na transmissdo de impulsos nervosos (Dias et al.,
2018). A diferenca nas concentragdes desses dois minerais na palma forrageira pode
comprometer algumas fungdes no organismo, uma vez que um desequilibrio pode afetar
diversos processos metabdlicos. Szentmihalyi et al. (1998) associaram o efeito diurético nos
animais a alta concentracdo de potassio presente na palma. Embora o mecanismo nio seja
completamente compreendido, as relagdes de K" :Na", entre 5,61:1 ¢ 615:1, estdo fortemente
relacionadas a efeitos diuréticos. Nesse contexto, a corre¢do da relagdo de K':Na" na palma
forrageira torna-se essencial para evitar o desbalanceamento desses minerais, dado o elevado
teor de potassio presente em sua composicao.

Nesse sentido, com base nas recomendagdes nutricionais do NRC (2007), dietas a base
de palma forrageira a relagdo de K":Na" deve ser menor que 5:1. Com isso, mostra-se necessario
incluir quantidades de s6dio que superem em até dez vezes os requerimentos desse mineral para
cordeiros em crescimento. No entanto, niveis elevados de sddio podem comprometer a
homeostase do animal, induzindo o desequilibrio osmético que afeta o metabolismo (Silva,
2021), reduzindo o desempenho dos animais (Masters et al., 2007). Concentra¢des de sodio
acima do normal podem causar movimento de 4gua do compartimento intracelular para o
extracelular, geralmente ocasionado por ingestdo excessiva de cloreto de sodio (Duarte et al.,
2014). Dessa forma, a composicao tecidual pode ser afetada devido a desidratag¢do celular e,
consequentemente, os parametros fisico-quimicos da carne podem ser alterados quando ha

desproporg¢do ou excesso dos minerais. Contudo, estudos que investiguem o desequilibrio entre
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os minerais em dietas para ovinos sobre os atributos qualitativos e quantitativos da carne ainda
S30 €scassos.

A hipotese deste trabalho ¢ que a elevagao dos teores de sédio com a finalidade de ajustar
o desequilibrio entre sodio e potassio em dietas a base de palma forrageira poderia beneficiar a
qualidade de carne ovina. Assim, objetivou-se avaliar o efeito da inclusdo crescente de cloreto
de sédio em dietas a base de palma forrageira sobre a composi¢ao tecidual, parametros fisicos,

composicao centesimal e caracteristicas sensoriais da carne de cordeiros deslanados.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Ovinocultura de corte e seus desafios

A ovinocultura desempenha papel essencial na agropecudria brasileira, com um rebanho
efetivo de aproximadamente 22 milhdes de cabegas ovinas, de acordo com dados do IBGE
(2023). Essa atividade se destaca particularmente nas regides Nordeste e Sul, que, em conjunto,
representaram 90,62% do rebanho nacional em 2023, com 71,23% na regido Nordeste € 19,39%
na regido Sul (IBGE, 2023).

Com isso, a produ¢do comercial de ovinos de corte tem se tornado cada vez mais
relevante no contexto do agronegocio brasileiro, devido a sua crescente contribuicdo para a
producdo de carne. Especificamente na regido semiarida do Nordeste, a carne ovina se destaca
como o principal produto comercializado dentro da ovinocultura, consolidando-se como uma
importante fonte de proteina animal na regido. (Santos ef al., 2017). No entanto, a maioria dos
criatérios ovinos localizados no semidrido brasileiro estd associada ao uso de animais sem
padrdo racial definido, sendo criados em sistemas de produgdo com o uso limitado de
tecnologias (Moreno Garcia et al., 2014). Esse modelo de exploragdo resulta em uma grande

heterogeneidade no produto final, evidenciada pela oferta de animais com baixa taxa de
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crescimento, maior idade ao abate e, consequentemente, carcagas sem um padrao uniforme e
carne de baixa qualidade (Lobo et al., 2018).

Além disso, a criagdo de pequenos ruminantes nessas regides enfrenta desafios
consideraveis, decorrentes da irregularidade pluviométrica e das secas estacionais (Moreira et
al., 2016). Esses fatores resultam em uma redug¢ao tanto na quantidade quanto na qualidade da
forragem disponivel (Londe e Pinho, 2017) comprometendo o desempenho dos animais. Nesse
contexto, ¢ fundamental adotar estratégias que atendam as necessidades nutricionais dos
animais ao longo do ano, especialmente durante os periodos de escassez de alimentos (Nardone
et al., 2010; Santos, 2022). Tais praticas sdo essenciais para evitar que a estacionalidade
climatica comprometa tanto a produgdo quanto o desempenho qualitativo dos animais (Santana

Neto et al., 2015).

2.2 Beneficios e limitagdes no uso da Palma Forrageira

O sucesso da pecuaria esta diretamente relacionado a oferta adequada de nutrientes aos
animais. Em condi¢des de semidrido, a utilizacdo de forragens adaptadas as adversidades
ambientais, especialmente ao déficit hidrico, ¢ essencial para melhorar o desempenho e
diminuir a idade de abate dos animais. Neste contexto, a palma forrageira se destaca como um
importante recurso forrageiro no Nordeste brasileiro, desempenhando um papel fundamental
no fornecimento de nutrientes para os animais durante o periodo de estiagem (Queiroz et al.,
2015; Pinheiro et al., 2014). Além disso, devido ao seu alto teor de agua, que varia de 80% a
90%, a palma forrageira ¢ amplamente reconhecida como uma excelente fonte de hidratacao
para os animais, especialmente em periodos de escassez de 4gua. Esse aspecto torna a palma
um recurso vital, ndo apenas como alimento, mas também como uma forma de suprir as

necessidades hidricas dos rebanhos em condigdes de clima semiarido (Lucena, 2011).
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Além de suas vantagens relacionadas a disponibilidade de agua, a palma (Opuntia
stricta (Haw.) Haw) se destaca nutricionalmente como importante fonte de energia na dieta de
ruminantes devido ao seu elevado teor de carboidratos nao fibrosos (60,22% em base de matéria
seca) e nutrientes digestiveis totais (65,09% em base de matéria seca) (Wanderley et al., 2002;
Pessoa et al., 2020; Magalhaes et al., 2021). Contudo, apresenta baixos teores de proteina bruta
(4,75% em base de matéria seca) e fibra em detergente neutro (28,35% em base de matéria
seca), o que implica que seu fornecimento para ruminantes, com o objetivo de otimizar o uso
dos nutrientes, deve ser complementado com volumosos frescos ou conservados, garantindo
uma dieta balanceada e o melhor aproveitamento nutricional pelos animais (Siqueira et al.,
2017).

No que diz respeito a composi¢do mineral da palma, destacam-se seus elevados teores
de célcio (Ca' - 2,30%), potassio (K* - 2,24%) e magnésio (Mg" - 0,99%) na matéria seca. No
entanto, apresenta baixas concentragdes de fosforo (P* - 0,50%) e sodio (Na* - 0,01%) (Silva et
al., 2024). O desequilibrio nas propor¢des dos macrominerais pode comprometer o desempenho
dos animais, impedindo que atinjam niveis satisfatérios de producdo (Tokarnia et al., 2000).
Isso ocorre porque os elementos minerais desempenham um papel fundamental na nutricao de
ruminantes, influenciando de maneira significativa a absor¢do de nutrientes, o estado

fisiologico dos animais e o consumo de matéria seca (Andrade et al., 2015).

2.3 Nutricio e metabolismo de minerais em ruminantes

Os minerais sdo elementos inorganicos essenciais para o organismo animal, presentes
em todos os tecidos em concentragdes variaveis. Eles sdo fundamentais para o crescimento
normal, a producdo e a reproducdo dos animais. Esses minerais sdo classificados em duas
categorias: os macrominerais, como calcio, fosforo, sddio, cloro, potassio, magnésio e enxofre,

cuja demanda ¢ expressa em porcentagem, € 0s microminerais ou elementos traco, como
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cobalto, cobre, iodo, ferro, manganés, molibdénio, selénio, zinco, cromo e flior, que sdo
exigidos em quantidades muito pequenas, geralmente na ordem de miligramas por dia. Ambos
sdo indispensaveis para a manutenc¢do da satide e o bom desempenho dos animais (NRC, 2001).
De acordo com Suttle (2010), os minerais desempenham quatro grandes tipos de fungdes
nos animais: estruturais, relacionadas a formag¢do dos componentes do esqueleto, 6rgaos e
tecidos; fisioldgicas, que envolvem a manutencdo da pressdo osmdtica, do equilibrio &cido-
base, da permeabilidade da membrana e da transmissdo de impulsos nervosos; cataliticas,
atuando como cofatores enzimaticos; e regulatdrias, responsaveis pela regulagao da replicagdo
e diferenciacdo celular, assim como pela transcrigao de genes. Além disso, um mesmo elemento
mineral pode exercer multiplas fun¢des simultaneamente no organismo, apresentando
diferentes formas funcionais conforme a atividade desempenhada no corpo do animal.
Quando se aborda a nutricdo mineral, o termo biodisponibilidade, definido como a
fragdo de qualquer nutriente ingerido que possui o potencial para suprir as demandas
fisiologicas nos tecidos alvo (Cozzolino, 2005), ¢ o mais apropriado. Isso ocorre porque a
simples presenca do nutriente no alimento ou na dieta ingerida ndo garante sua efetiva utilizacao
pelo organismo. Assim, a disponibilidade e a fun¢do metabolica dos minerais dependem da
forma quimica sob a qual eles se apresentam naturalmente nos alimentos, da quantidade
consumida e da presenca de agentes ligantes, além de outros nutrientes que podem estar

presentes nos alimentos ingeridos simultaneamente.

2.4 Balanco de macrominerais e relacio potassio:sédio em ovinos alimentados com
palma forrageira

De acordo com Berchielli (2006), a baixa disponibilidade de alguns macrominerais pode
prejudicar a atividade microbiana ruminal, afetando processos como a digestdao da fibra e a
sintese de proteina. Esse comprometimento na atividade microbiana resulta em uma diminui¢do

no suprimento de nutrientes essenciais para o animal.
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Na nutri¢do animal, diversas pesquisas t€ém sido conduzidas com o objetivo de avaliar a
inter-relagdo entre minerais e seus efeitos por meio do balango mineral nos animais,
dependendo da dieta oferecida. O balango mineral ou balango eletrolitico (BE) refere-se a
diferenca entre os cations e os anions fixos totais presentes na dieta (Del Claro ef al., 2006). Os
minerais sodio (Na"), potassio (K), cloro (CI) e sulfato (SO4) foram escolhidos por Block
(1994) para o célculo do balango eletrolitico, devido ao papel essencial que desempenham no
metabolismo ruminal, assim como na participagdo indireta no balango osmético, no equilibrio
acido-base e na manutencdo da integridade e funcionamento da bomba das membranas

celulares.

2.4.1 Potassio (K*) e Sédio (Na*)

O potassio € o terceiro mineral mais abundante no corpo animal, ficando atras apenas
do calcio e do fésforo, e € o principal ion intracelular nos tecidos (Suttle, 2010). Esse mineral
desempenha diversas fungdes vitais, como na manuten¢do do equilibrio acido-base, regulagcdo
da pressdo osmdtica, transmissdo de impulsos nervosos e na contragdo muscular. Além disso,
estd envolvido no transporte de oxigénio e didxido de carbono, na fosforilagdo da creatina, na
atividade da piruvato quinase, atuando como ativador ou cofator em vérias reagdes enzimaticas.
O potéssio também participa da captagdo celular de aminoacidos, da sintese de proteinas, do
metabolismo de carboidratos € da manutengdo dos tecidos cardiaco e renal (NRC, 1980;
Stewart, 1981; Hemken, 1983; NRC, 2001).

A absor¢ao do potassio ocorre em todo o trato digestivo, incluindo o rimen, o omaso e
as por¢des superiores do intestino delgado e grosso, sendo mais intensa no intestino delgado
(Almeida Filho, 2016). Por estar na forma de ions simples, prontamente disponiveis para
absor¢do (Emanuele e Staples, 1990), a maioria das fontes de potassio ¢ altamente soluvel e

praticamente completamente absorvida, independentemente da quantidade ingerida (Miller,
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1995). De acordo com Hemken (1983), a digestibilidade verdadeira desse mineral gira em torno
de 95% ou mais para a maioria dos alimentos, o que indica sua alta eficiéncia na absorcao e
aproveitamento pelo organismo.

A regulagdo do balango de potéssio no organismo ¢ principalmente controlada pelos
rins, sob a influéncia do hormoénio aldosterona, que estimula a excrecao renal desse mineral
(Kem e Trachewsky, 1983). No entanto, os mecanismos de regulacdo do potdssio ndo sdo tao
eficazes quanto os do sddio, o que resulta em um aumento do potéssio plasmatico quando ha
elevagdo da ingestdo dietética de potassio (Suttle, 2010). Esse mecanismo de regulagdo menos
eficiente pode levar a variagdes nos niveis plasmaticos de potassio em resposta a quantidade
ingerida.

O corpo animal contém aproximadamente 1,3 g Na* por kg!, dos quais cerca de um
terco esta presente nos 0ssos ¢ o restante nos fluidos extracelulares (CSIRO, 2007). Esse cation,
desempenha um papel fundamental na manutencdo da pressdo osmética, do equilibrio acido-
base e no controle do metabolismo da dgua no organismo (Suttle, 2010). Além disso, o sddio ¢
um componente do suco pancreatico, da bile, do suor e das lagrimas, estando também associado
a contracao muscular e a fungao nervosa.

Aproximadamente 85% do sddio consumido € absorvido pelo trato gastrointestinal
(NRC, 2005). Em ovinos e bovinos, a absor¢do de sodio ocorre principalmente no intestino
grosso, de forma rapida, e esta acoplada a absor¢ao do ion cloreto (Martens e Blume, 1987). A
captacao de sodio a partir do limen intestinal ¢ facilitada pelo acoplamento com a absor¢ao de
glicose e aminoacidos, por meio de cotransportadores, além de ocorrer também por permuta
com ions de hidrogénio (H") (Harper ef al., 1997). O ramen, por sua vez, normalmente ndo
desempenha um papel significativo na absorc¢ao de sodio.

A excrecdo do sodio em excesso € realizada principalmente pelos rins, através da urina,

e ¢ controlada pela interagdo de varios hormonios. O principal hormoénio envolvido nesse
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processo ¢ a aldosterona, secretada pelas glandulas adrenais em resposta a uma reducdo na
concentragdo de sodio no plasma ou a queda na pressdo sanguinea sistémica. A aldosterona
provoca um aumento na conservacao renal de s6dio, a0 mesmo tempo em que estimula a
excrecao renal de potassio (NRC, 2005). De acordo com Greene ef al. (1983), a suplementacao
de potassio eleva a excrecao urinaria de s6dio e diminui sua excrec¢ao fecal em ovinos e bovinos.
O potassio também potencializa a resposta da aldosterona a deplecdo de sédio em ovinos
(Humphery et al., 1984), embora a aldosterona, normalmente, reduza a excre¢ao urinaria de
sodio.

Além disso, o sédio e o potassio estdo intimamente relacionados, atuando juntos no
controle da pressdo osmética (regulam o movimento de 4gua através das membranas celulares,
o que influencia a pressdo osmotica. Além disso, a bomba de sddio-potéssio (Na'/K*-ATPase)
¢ fundamental para manter a diferenga de concentragdes de so6dio e potassio entre o interior € 0
exterior das células), equilibrio 4cido-base (a troca de sddio e potassio também ajuda a regular
o pH sanguineo, trocando potassio por ions hidrogénio (H"). Desvios nos niveis desses ions
podem afetar a acidez ou alcalinidade do sangue, resultando em distarbios do equilibrio &cido-
base) e metabolismo osmotico (trabalham em conjunto para controlar o transporte ativo e
passivo de 4gua e solutos, influenciando processos metabolicos que dependem de uma
concentragdo ionica equilibrada. A bomba de sddio-potassio ndo so regula a pressao osmotica,
mas também ¢ vital para a fungdo de células nervosas e musculares, incluindo a contragdo
muscular e a condugdo nervosa.) (Gonzalez, 2000; Cavalheiros e Trindade, 1992). Em estudo
realizado por Vieira et al. (2008) com caprinos alimentados com diferentes niveis de palma
forrageira (Opuntia ficus-indica Mill) (370, 470, 570, 670 e 770 g/kg de matéria seca), foi
observado que a ingestdo de so6dio diminuiu, enquanto a de potassio apresentou um efeito

quadratico. Essas diferengas na ingestdo de Na" e K™ podem ser atribuidas ao fato de a palma
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forrageira possuir uma alta concentragdo de K™ e uma baixa concentragio de Na®, o que resulta
em uma relagdo K":Na" elevada, variando de 19:1 a 26:1.

Esse desequilibrio entre os cations atribui a palma um efeito diurético, visto que
atividades diuréticas sdo caracterizadas por uma relagio K":Na" elevada (variando de 5:1 a
615:1) (Szentmihalyi et al., 1998). De acordo com Vieira et al. (2008), a alta relagio K'Na*
provoca um desbalango na bomba de soédio e potassio, o que leva ao aumento das perdas
hidricas, fazendo com que o animal aumente o consumo de dgua para compensar ¢ manter 0s
niveis de dgua no organismo. Esse processo, no entanto, reduz a eficiéncia da utilizagao da agua

contida no alimento durante o ciclo produtivo dos animais.

2.5 Composicao tecidual

A composicao do tecido da carcaca refere-se as propor¢des de gordura, musculo e osso,
as quais variam em fung¢do de diversos fatores, como a idade, a base genética, o sistema de
manejo e a alimentacdo. Contudo, o aspecto racial se destaca como um fator determinante na
composicao dos tecidos dos cortes comerciais que formam a carcaga dos ovinos (Carvalho et
al., 2016). Dado isso, o efeito nutricional sobre a composi¢ao do tecido da carcaga tem sido
amplamente investigado, evidenciando que animais submetidos a um regime alimentar mais
adequado apresentam carcagas de melhor qualidade. Isso se reflete no maior desenvolvimento
muscular, na adequada deposicao de gordura e na menor propor¢ao de ossos (Diaz et al., 2002).

Conforme descrito por Osorio et al. (2013), o mercado busca carcagas que apresentem
uma quantidade maxima de tecido muscular, minima de tecido 6sseo e uma deposicao adequada
de gordura intramuscular, a fim de garantir a suculéncia e o sabor da carne. Nesse sentido, altos
teores de gordura podem depreciar o valor comercial das carcacas, sendo necessario um

equilibrio no teor de tecido adiposo. Esse equilibrio ¢ crucial ndo apenas para as caracteristicas
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sensoriais da carne, mas também para a redugdo das perdas de agua durante o processo de
resfriamento (Silva Sobrinho et al., 2005).

Dessa forma, a avaliagdo da composicdo tecidual se faz necessaria, visto que as
condi¢des extrinsecas impostas ao animal podem influenciar a qualidade do produto. Com isso,
a determinagdo da composi¢do tecidual é realizada por meio da dissecagdo de um corte que
represente a carcaga inteira, como o pernil ou a paleta, uma vez que, conforme Cezar e Sousa
(2007), esses cortes apresentam alta correlacdo com a totalidade da carcaga, permitindo a
avaliagdo da composi¢do tecidual, bem como a quantificacdo dos tecidos muscular, adiposo e

0sseo presentes.

2.6  Caracteristicas qualitativas da carne ovina

Com o aumento da demanda do consumidor por carne de alta qualidade na maioria dos
paises, a industria de carne deve se empenhar em produzir e fornecer carne que seja saborosa,
segura e saudavel, a fim de garantir o consumo continuo de produtos carneos (Joo et al., 2013).
Dessa forma, as caracteristicas da carcaga e a qualidade da carne sdo fatores cruciais para a
melhoria da comercializa¢ao e do consumo da carne ovina (Silva Magalhaes et al., 2020).

As caracteristicas de qualidade mais importantes na carne vermelha sdo a aparéncia (cor,
brilho e apresentagdo do corte) responsavel pela aceitagdo do consumidor no momento da
compra e a maciez que determina a aceita¢do global do corte e do tipo da carne, no momento
do consumo. Esses atributos ou caracteristicas fisicas apresentam variagdes que estdo
associadas a varios fatores, tais como: diferengas na idade e/ou peso ao abate, manejo pré e pos-
abate e tipos de raga (Bressan et al., 2001).

A qualidade da carne, no entanto, ¢ influenciada por todas as etapas de manejo, desde a

fazenda até o frigorifico. Ela pode ser afetada por fatores como o gendtipo do animal, género,
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idade, peso, estresse pré-abate (Su et al., 2019), taxa de resfriamento da carcaca, sistema de
criacdo e tipo de dieta fornecida (Belhaj et al., 2020).

A carne ¢ considerada de boa palatabilidade por meio de um processo complexo fisico
e sensorial durante a mastigagdo. A maciez ¢ o fator mais importante para o consumidor ao
avaliar a qualidade da carne, sendo a caracteristica decisiva para seu valor comercial. No
entanto, trata-se de um pardmetro de grande inconsisténcia, determinado por eventos que
ocorrem tanto antes quanto apos o abate (Freire et al, 2010). Além disso, a maciez da carne
depende das caracteristicas fisioldgicas intrinsecas do miisculo vivo, bem como dos diferentes
elementos de processamento que se desenvolvem a partir do rigor mortis (Cohen-Zinder et al.,
2017).

Outro fator importante para a aceitabilidade da carne de ovinos ¢ a deposicdo e
distribuicdo de gordura corporal, uma vez que uma quantidade menor de gordura subcutanea,
inter e intramuscular reduz consideravelmente a aceitabilidade da carne de cordeiros. No
entanto, a crescente demanda por alimentos mais sauddveis, com propriedades funcionais
benéficas a saude humana, e por carnes com melhor qualidade nutricional e sensorial, tornou-
se uma exigéncia de determinado nicho de mercado (Oliveira et al., 2011). O aumento das
exigéncias dos consumidores por produtos que apresentem boas caracteristicas organolépticas,
como maciez, suculéncia, coloragdo e valor nutricional, tem levado a industria da carne
brasileira a buscar, junto aos produtores, animais e, consequentemente, carne com essas

caracteristicas (Landskron et al., 2020).

2.7 Composicao centesimal e fisica da carne ovina

2.7.1 Potencial hidrogenionico (pH)

O pH ¢ um parametro quimico crucial na determinacdo da qualidade final da carne,

exercendo efeitos tanto diretos quanto indiretos sobre suas propriedades organolépticas (Belhaj
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etal., 2020). O processo de transformac¢do do musculo em carne ocorre devido as consequéncias
do metabolismo energético post mortem, caracterizado pelo declinio do pH. Esse fendmeno
resulta do acimulo de fons H' e da produgéo de calor metabélico. A medida que as reservas de
energia diminuem apds o abate, os musculos da carcaca entram em rigor mortis, € a temperatura
muscular diminui, em razdo da interrupcdo do suprimento sanguineo e da aplicacdo do
resfriamento (Kim, 2014).

Portanto, o pH desempenha um papel fundamental no monitoramento da glicolise
muscular post mortem, estando estreitamente correlacionado com diversos atributos essenciais
da carne, como capacidade de retencdo de agua, cor, textura, rendimento, vida util e valor
nutricional, além de alterar as caracteristicas organolépticas da carne, por isso ¢ interessante
que o pH final da carne seja mantido na faixa ideal, que para carne ovina, os valores de
referéncia gira em torno de 5,5 a 5,8 (Gonzalez-Rivas et al., 2020; Stephens et al., 2006; Silva

Sobrinho et al., 2005).
2.7.2 Coloracao

A cor € um critério crucial nas decisdes de compra do consumidor, funcionando como
uma medida visual de frescor e qualidade. Os consumidores tendem a associar a carne vermelha
brilhante ao frescor e a alta qualidade, enquanto a carne palida ou escura € vista como menos
atraente, indicando possivel deterioragdo e/ou reducao da qualidade (Ponnampalam et al., 2013;
Kim, 2014).

A cor da carne ¢ determinada por trés fatores principais: a estrutura fisica do musculo,
a concentracdo de pigmentos, como mioglobina e hemoglobina, que variam conforme o tipo de
musculo e a espécie animal, e o estado quimico desses pigmentos (Osorio; Osorio; Sanudo,
2009). A quantidade de mioglobina presente no musculo ¢ um fator crucial na determinagado da

cor da carne (Silva Sobrinho et al., 2005). A mioglobina tem a fun¢do de armazenar oxigénio
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no musculo e transferi-lo para o sistema citocromo-oxidase intracelular. Trata-se de uma
cromoproteina composta por uma parte proteica e um grupo prostético, o qual inclui um atomo
de ferro ao qual o oxigénio se liga, além de uma protoporfirina. Na carne fresca, sob condi¢des
normais, a mioglobina pode se apresentar em trés formas bdsicas, e a cor da carne varia de
acordo com a propor¢ao relativa e a distribuicdo desses pigmentos. Essas formas incluem a
mioglobina reduzida (Mb), que resulta em uma cor purpura; a oximioglobina (MbQO3>), que
confere a cor vermelha; e a metamioglobina (MetMb), responsavel pela cor marrom (Oso6rio;
Osorio; Sanudo, 2009).

A cor da carne pode ser quantificada por métodos objetivos, como o uso de um
colorimetro, que mede os componentes de cor L* (luminosidade), a* (teor de vermelho) e b*
(teor de amarelo) (Silva Sobrinho et al., 2005). Safiudo et al. (2000) cita uma faixa considerada
adequada para carne ovina, com variag¢des de 30,03 a 49,47 para a coordenada L*, 8,24 a 23,53
para a coordenada a*, e 3,38 a 11,10 para a coordenada b*. A cor da carne pode ser influenciada
por diversos fatores, incluindo a gordura intramuscular, o pH final, o teor de mioglobina e seu
estado quimico, a atividade fisica, a idade (Polli et al., 2020), o peso vivo no momento do abate

(Belhaj et al., 2020) e o sistema de criacdo (Ponnampalam et al., 2017).

2.7.3 Capacidade de retencao de agua

A capacidade de retengdo de agua (CRA) ¢ definida como a habilidade da carne de reter
dgua durante a aplicacdo de forgas externas, como corte, aquecimento, moagem ou pressao
(Pearce et al.,, 2011). Essa caracteristica estd intimamente relacionada a coloracao da carne,
devido ao seu impacto na perda de mioglobina e na refletdncia da superficie. Além disso, a CRA
afeta outras propriedades fisicas da carne, incluindo textura e firmeza na carne crua, bem como

as propriedades sensoriais e alimentares da carne apds o processo de cocgdo (Joo ef al., 2013).
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A menor CRA implica em maiores perdas de exsudato liberado, resultando, apds o
cozimento, em carnes mais secas € com menor maciez (Fernandes et al., 2012). A CRA ¢ um
parametro bio-fisico-quimico que poderia definir como o maior ou menor nivel de fixacdo de
agua de composi¢do do musculo nas cadeias de actina-miosina. Durante a mastigag@o isso se
traduz em sensacdo de maior ou menor suculéncia sendo avaliada de maneira positiva ou
negativa pelo consumidor. A carne com menor CRA terd maiores perdas durante a obtengdo de
cortes e cocc¢do, havendo uma rapida saida do suco e perdas de valor nutritivo, pois com a
exsudacdo sdo perdidas substincias hidrossoluveis, como vitaminas e proteinas (Polli et al.,
2020).

No entanto, a CRA ¢ variavel, devido a fatores de ordem geral, dependendo também da
espécie animal, idade e fungdo do musculo (Pardi ez al., 2001). Sendo os primeiros eventos post
mortem incluindo a taxa e a extensao do declinio do pH, a protedlise e até mesmo a oxidagdo
da proteina sdo fundamentais para influenciar a capacidade da carne de reter agua (Huff-

Lonergan e Lonergan, 2005).

2.7.4 Perda de peso por coccao

A perda de peso por cocgdo (PPC) € um parametro utilizado para avaliar a qualidade da
carne, estando diretamente relacionada ao seu rendimento apos o processo de aquecimento.
Esse indice ndo so reflete o rendimento durante o preparo para o consumo, mas também exerce
influéncia sobre caracteristicas sensoriais, como cor, for¢a de cisalhamento e suculéncia da
carne (Bonagurio, 2003; Albuquerque et al., 2014).

A suculéncia da carne ¢ uma caracteristica influenciada pela capacidade de retengdo de
dgua nas suas estruturas (Monte et al., 2012). Esses parametros estdo estreitamente
correlacionados, pois, quanto maior for a retencao de liquido na carne, menores serdo as perdas

de dgua durante o processo de aquecimento (Alves et al., 2016).
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A perda de peso por cocgdo ¢ afetada quando as propriedades fisicas responsaveis pela
reten¢do de dgua na carne sdo alteradas. Fatores como o gendtipo do animal, as condig¢des de
manejo pré e pos-abate, ¢ a metodologia empregada no preparo das amostras, incluindo a
remocdo ou padronizagdo da capa de gordura externa, o tipo de equipamento utilizado, e o
tempo e temperatura de cozimento, influenciam diretamente a desnaturacdo das proteinas, e,
consequentemente, a perda de peso por coc¢do (Carmo, 2014).

Além disso, fatores como a composi¢do da dieta, o comprimento das fibras musculares,
o tamanho e a dimens3o da amostra, assim como a temperatura ¢ a taxa de resfriamento da

carne, podem interferir significativamente na perda de peso por coc¢io (Jacques et al., 2017).

2.7.5 Forca de cisalhamento

A forca de cisalhamento refere-se a for¢a necessaria para comprimir e cortar uma por¢ao
de carne ao meio, utilizando um aparelho denominado texturometro, equipado com uma lamina
Warner-Bratzler, que permite obter resultados objetivos. Essa caracteristica ¢ uma das mais
relevantes para a palatabilidade da carne de cordeiro, influenciando diretamente a aceita¢ao do
consumidor (Giraldez et al., 2021).

Dentre os fatores que influenciam a maciez da carne, destacam-se aspectos ante-
mortem, como genética, alimentacdo, sexo, idade de abate, estresse pré-abate, presenca de
tecido conjuntivo e o uso de agentes hormonais (f-adrenérgicos). Além disso, fatores post
mortem, como estimulagdo elétrica, rigor-mortis, resfriamento da carcaga, maturacdo e pH final
da carne, também desempenham um papel crucial nesse processo (Koohwaraie et al., 2002;
Bressan et al., 2001; Bonacina et al, 2011). Além disso, o comprimento do sarcomero, a
quantidade de colageno e a porcentagem de gordura intramuscular também podem influenciar

a forga de cisalhamento da carne de cordeiro (Joo et al., 2013; Cohen-Zinder et al., 2017).
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Segundo Cezar e Sousa (2007), a classificacdo da textura de forma objetiva ¢ realizada
por meio da pressdo exercida no corte da carne. Na determinacdo da maciez da carne de
cordeiro, os filetes que apresentarem resisténcia ao corte sob uma pressdao menor que 2,27 kg,
a carne sera classificada como macia, se apresentarem resisténcia de 2,27 até 3,63 kg serd de
maciez mediana e se ndo resistirem a pressdo superior a 3,63 kg entdo a carne desses animais

sera considerada dura, mas se essa passar de 5,44 ¢ tida como extremamente dura.

2.7.6 Composiciao centesimal

A composi¢cdo centesimal da carne estd diretamente associada aos seus atributos
sensoriais, sendo passivel de variagdes em funcdo de diversos fatores, como espécie, idade,
raca, sexo, nutricdo ¢ peso no momento do abate (Freire et al., 2010). Conforme evidenciado
em diversos estudos presentes na literatura, a composi¢do centesimal da carne ovina apresenta
valores médios aproximados de 72-75% de umidade, 19-24% de proteinas, 3,5-5% de gordura
e 0,94-1,1% de matéria mineral (Prata, 1999; Geay et al., 2001; Zeola et al., 2004; Madruga et
al., 2008; Bezerra et al., 2016; Chikwanha et al., 2019; Abdallah et al., 2020).

No que tange as racas ovinas, a Santa Inés, amplamente adaptada e utilizada no
Nordeste, foi caracterizada por apresentar niveis de lipidios na carne inferiores aos observados
em outras espécies, com um valor de 2,2% (Costa et al., 2015).

De acordo com Bonagurio et al. (2004), a maturidade do animal exerce influéncia sobre
a composicao centesimal da carne, devido ao crescimento do tecido adiposo. Com o aumento
do peso de abate e o avango da idade, observa-se uma reducao no crescimento 6sseo e muscular,
enquanto o crescimento do tecido adiposo se intensifica.

Animais jovens apresentam maiores concentracdes de dgua e menores de gordura.

Contudo, a medida que avangam em idade, ocorre uma diminui¢do nas concentracdes de
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proteina, cinzas e dgua, enquanto hd um aumento na concentragdo de gordura e no grau de

engorda (Fernandes Junior ef al., 2013).

2.8 Analise sensorial

A carne ovina, em compara¢ao com a carne bovina e suina, apresenta maiores variagoes
relacionadas a dieta, nutri¢do dos animais e parametros de produgdo, especialmente quando se
considera a diversidade de paises. Essa variabilidade resulta em diferencas significativas na
qualidade do produto, o que, por sua vez, gera uma grande divergéncia na aceitagdo da carne
em distintas regides (Miller, 2020). Dessa forma, torna-se fundamental a participa¢do de uma
equipe treinada para a avaliacdo dos aspectos sensoriais da carne ovina, a fim de garantir a
precisdo e a consisténcia nos resultados obtidos.

Os testes descritivos envolvem a andlise dos aspectos sensoriais qualitativos e
quantitativos de um produto por uma equipe treinada, composta por 8 a 14 pessoas, que avalia
e classifica o produto em relagdo aos atributos desejados, apds a degustacdo de amostras,
enquanto os métodos afetivos levam em conta a aceitabilidade do consumidor (Meilgaard et
al., 1991).

Os fatores que mais impactam a aceitagdo da carne incluem a aparéncia, maciez,
suculéncia e sabor, sendo a maciez especialmente considerada um fator decisivo para o valor
comercial do produto (Chambers; Bowers, 1993). Para a carne de cordeiro, a maciez, suculéncia
e sabor estdo profundamente interrelacionados, desempenhando papéis fundamentais na

aceitacdo do produto pelos consumidores (Miller, 2020).

3 MATERIAIS E METODOS

Este estudo foi conduzido em conformidade com as diretrizes estabelecidas pelo guia

do Conselho Nacional de Controle de Experimentagdo Animal. Todos os procedimentos foram
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aprovados pela Comissio de Etica no Uso de Animais (CEUA) da Universidade Federal Rural
de Pernambuco (UFRPE), sob a licenga numero 4448060922. Para os procedimentos relativos
a avaliacdo sensorial, foi obtida autoriza¢do prévia por meio da Plataforma Brasil (CAAE:
80882724.9.0000.9547). A pesquisa foi realizada no Departamento de Zootecnia (DZ) da

UFRPE, localizado em Recife, Brasil.
3.1 Animais, instalacoes e dietas

Foram utilizados 40 cordeiros deslanados, machos nao castrados, da raca Santa Inés,
com peso corporal inicial médio de 21,6 kg + 2,04. Antes do experimento, 0s animais passaram
por tratamento preventivo contra ecto e endo parasitas. O experimento durou 75 dias, sendo 15
dias de adaptacao e 60 dias para coleta de dados e amostras. Os animais foram distribuidos em
um delineamento casualizado, com quatro tratamentos e dez repeti¢des.

A dieta basal foi composta por palma forrageira (PF), variedade Orelha de Elefante
Mexicana (Opuntia stricta [Haw.] Haw), feno de capim Tifton-85 (Cynodon dactylon), milho
moido, farelo de soja, ureia pecudria e mistura mineral (Tabelas 1 e 2). A dieta total foi ofertada
na propor¢do volumoso:concentrado de 70:30, duas vezes ao dia, as 8 e 16 horas, na forma de
racao completa, ajustada diariamente em funcdo do consumo do dia anterior, de modo a permitir

10% de sobras.

Tabela 1 - Composicdo quimica dos ingredientes utilizados nas dietas experimentais.

Item Palma OEM Feno de Tifton-85 Milho moido Farejo de soja
Matéria seca (g/kg MN) 85,91 886,50 891,10 888,80
Mateéria organica (g/kg MS) 841,35 950,10 982,90 933,30
Proteina bruta (g/kg MS) 51,25 81,67 100,20 487,00
Extrato etéreo (g/kg MS) 20,25 17,87 64,46 31,84
Sédio (Na") (g/kg MS) 0,83 1,01 0,47 0,42

Potassio (K*) (g/kg MS) 26,45 0,33 0,23 11,96
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Tabela 2 - Propor¢ao dos ingredientes e composi¢do nutricional das dietas experimentais.

Niveis de inclusdo de NaCl nas dietas (g/kg MS)

) 0,00 3,51 7,00 10,45
Ingredientes

Proporcéo dos ingredientes, g/kg MS

Feno de Tifton-85 254,05 254,09 253,76 253,97
Palma OEM 441,07 440,70 440,76 440,42
Milho moido 174,39 170,29 166,32 162,51
Farelo de soja 114,76 115,61 116,41 116,99
Ureia 10,48 10,54 10,49 10,45
Ndcleo mineralt 5,24 5,27 5,25 5,22

Cloreto de sodio 0,00 3,51 7,00 10,45

Composi¢do quimica, g/kg MS

Matéria seca (g/kg de MN) 173,60 173,70 173,70 173,90
Matéria organica 891,00 887,50 884,10 880,80
Proteina bruta 146,30 146,30 146,30 145,90
Extrato etéreo 28,40 28,10 27,90 27,60
FDNcp 328,20 327,56 326,81 326,30
CNF 412,94 410,31 407,95 405,48
Potéssio (K") 16,83 18,02 17,48 17,91
Saédio (Na") 0,78 2,07 3,36 4,64

Relacdo K":Na" 21,58 8,70 5,20 3,86

!/fosfato bicalcico (60,604%); flor de enxofre (32,824%); selénio zimpro (6,572%); FDNcp = Fibra em detergente
neutro corrigido para cinzas e proteinas; CNF = Carboidrato nio fibroso.

As concentragdes de K™ e Na™ da dieta base foi de 16,83 e 0,78 g/kg de matéria seca
(MS), respectivamente. Assim, os tratamentos foram implementados a partir de niveis
crescentes de inclusio de cloreto de sodio (NaCl), ou seja, relagdes K" :Na™ de 21,58:1, que foi
referida como dieta controle (Tratamento 1). Os demais tratamentos, consistiram na mesma
dieta experimento e adi¢do de NaCl. A ver: Tratamento 2 — dieta base contendo 2,07 g/kg Na*
erelagdo K':Na" em 8,7:1, obtida através da adi¢do de 3,51 g/dia de NaCl; Tratamento 3 — dieta
base contendo 3,36 g/kg Na® e relagdo K":Na" 5,2:1, adquirida através da adi¢do de 7,00 g/dia

de NaCl; Tratamento 4 — dieta base contendo 4,64 g/kg Na® e relagdo K":Na* 3,86:1, obtida
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através de 10,45 g/dia de NaCl, conforme a Tabela 2. As dietas foram formuladas para atender

as exigéncias nutricionais dos animais, com um ganho médio de peso de 250 g/dia (NRC, 2007).

3.2 Abate

Ao final do experimento, os animais foram submetidos a dieta hidrica e jejum de s6lidos
por 16 horas, seguindo as recomendagdes da Instrugdo Normativa (N° 3), de 17 de janeiro de
2000, do MAPA (Brasil, 2000). Os animais foram insensibilizados com pistola de dardo cativo
perfurante (Ctrade®, Tec 10 PP), acionada por cartucho de explosdo, apos isso, eles foram
suspensos pelos membros posteriores presos em cordas e sangrados por seccdo das artérias
cardtidas e veias jugulares, e apds a sangria, realizada a esfola manual e evisceragdo, retirando-
se a cabeca (seccdo na articulagdo atlanto-occiptal), patas (seccdo nas articulagdes carpo-
metacarpianas e tarso-metatarsianas) e cauda para a obtenc¢do da carcaga.

As carcagas quentes foram pesadas e entdo transportadas a cdmara fria com temperatura
média de 4 °C, por 24 horas, suspensas em ganchos pelo tenddo do musculo gastrocnémio.
Posterior a este periodo, as carcacas foram pesadas para obtencao do peso da carcaga fria (PCF),
e em seguida, divididas sagitalmente, onde entdo foram separados os cortes carneos: Pernil
esquerdo para realizacdo da anélise de composicao tecidual; Lombo esquerdo, para realizacao
das analises fisicas e composicdo centesimal da carne; e Lombo direto, para realizacdo da
analise sensorial, sendo identificados, embalados a vacuo ¢ armazenados a -20 °C até

posteriores analises.

3.3 Composicao tecidual da perna

Previamente, a perna de cada animal foi descongelada em camara fria a 4 °C por 24
horas. Em seguida, realizou-se a dissecacdo para separar os grupos teciduais, conforme

metodologia de Brown e Williams (1979). Os cincos principais musculos que envolvem o fémur
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(Biceps femoris, Semimembranosus, Semitendinosus, Quadriceps femoris € Adductor) foram
separados para calcular o indice de musculosidade da merda (IMP), utilizando a férmula: IMP
= \(P5M/CF)/CF, onde P5M ¢ o peso dos cinco musculos (g) ¢ CF é o comprimento do fémur

(cm), (Purchas et al., 1991).
3.4 Coloragao

A coloragdo da carne foi avaliada quanto a luminosidade (L*), intensidade da cor
vermelha (a*) e intensidade da cor amarela (b*) no musculo Longissimus lumborum, apds cortes
padronizados de 2,5 cm e exposi¢ao ao ar por 30 min em ambiente refrigerado a 4 °C (Ramos;
Gomide, 2017). As leituras foram realizadas com auxilio de um colorimetro digital (Minolta
Chroma Meter CR-400), considerando trés medi¢cdes em diferentes pontos do musculo,

utilizando-se os valores médios para representagdo da coloragao.
3.5 Perdas de peso por coccao

Para analise de perda de peso por coccdo, foi seguida a metodologia proposta por
Duckett et al. (1998) e pela American Meat Science Association — AMSA (1995). Onde as
amostras do musculo Longissimus lumborum foram cortadas em bifes de 2,5 cm de didmetro e
pesadas para determinar o peso inicial. Os bifes foram assados em forno a 180 °C, sendo virados
ao atingirem 35 °C internamente e retirados quando alcangaram 70 °C no centro geométrico,
monitorado com termometro especializado (Acurite®). As perdas de peso foram calculadas pela

diferenca entre o peso antes e depois da cocgdo e expressas em porcentagem.
3.6 Forca de cisalhamento

A forca de cisalhamento foi determinada a partir das amostras cozidas remanescentes

do procedimento de perdas por coc¢do, onde foram retiradas seis amostras cilindricas, com um
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vazador de 1,27 cm de didmetro, no sentido longitudinal da fibra. A for¢a necessaria para cortar
cada cilindro foi medida através de um texturometro (Brookfield CT3 Texline Analyzer),
equipado com um dispositivo de corte Warner-Bratzler com capacidade de 25 kgf e velocidade
do seccionador de 20 cm/min, e submetidas ao corte, de acordo com o método descrito por

Lyon et al. (1998).

3.7 Capacidade de retencio de agua

A capacidade de retengdo de agua foi determinada conforme a metodologia de Sierra
(1973). Amostras de carne de aproximadamente 300 mg foram colocadas em papel filtro
previamente pesado (P1), e prensadas por 5 minutos com um peso de 3,4 kg. Apos a prensagem,
o papel foi pesado novamente (P2). A CRA foi calculada utilizando a formula: CRA (%) = 100

—[(P2—-P1) /S x 100], onde “S” ¢ o peso da amostra.

3.8 pH

A mensuragdo do pH foi realizada com um peagametro digital (4krom®), onde 5 g do
musculo Longissimus lumborum foram homogeneizados com 50 ml de 4gua deionizada por 15

segundos, conforme metodologia de Zapata (2000).

3.9 Composicao centesimal

A composi¢do quimica foi realizada no musculo Longissimus lumborum esquerdo, o
qual foi triturado e homogeneizado em liquidificador e liofilizado (Liotop L108®) para as
determinagdes de umidade (método 950.46), proteina bruta (método 981.10), extrato etéreo

(método 960.39) e cinzas (920.153), segundo metodologia descrita pela AOAC (2000).

3.10 Analise sensorial
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Para assegurar a qualidade higiénica em conformidade com as exigéncias estabelecidas
pela Resolugdo N° 196/96 do Conselho Nacional de Satude, que orienta a realizacdo de analises
microbioldgicas de carnes e produtos destinados ao consumo humano, foram coletados 200 g
de amostras de carne in natura, as quais foram destinadas a andlise sensorial para avaliagdo
microbioldgica. A andlise foi conduzida no laboratério de microbiologia do Departamento de
Tecnologia Rural da UFRPE. Para a identificacao das bactérias previstas, conforme a RDC n°
60, de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA, foram utilizados kits comerciais (Compact Dry)
para a detecgdo de coliformes a 45 °C e Salmonella sp.

Para a realizagdo da andlise sensorial, o projeto foi previamente submetido ao Comité
de Etica em Pesquisa com Seres Humanos, por meio da Plataforma Brasil (CAAE:
80882724.9.0000.9547). A avaliacdo sensorial foi conduzida em cabines individuais, no
laboratério de analise sensorial do Departamento de Ciéncias Domésticas da UFRPE. Utilizou-
se o lombo direito (Longissimus lumborum), que foi cozido conforme a metodologia proposta
para determinagdo das perdas por coc¢do. Foram selecionados 14 provadores treinados para a
analise sensorial. Os atributos avaliados incluiram aroma caracteristico, cor, textura, maciez,
sabor caracteristico, suculéncia e aparéncia geral da carne. A avaliagdo foi realizada por meio
de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), utilizando uma escala hedonica nao estruturada, com
intensidade dos atributos variando de zero (menor intensidade) a dez (maior intensidade),
conforme descrito por Stone e Sidel (2004). Para garantir a eliminagdo do sabor residual entre
as amostras, foram fornecidas agua em temperatura ambiente e bolachas sem sal aos

provadores.
3.11 Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado, com quatro

tratamentos e dez repetigdes, sendo o peso inicial dos animais utilizado como covariavel. As
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variaveis estudadas foram interpretadas por meio de analise de variancia seguida pelo teste de
Tukey (P<0,05). Para realizacdo da ANOVA, foi utilizado o procedimento GLM do software
Statistical Analisys System — SAS (versao 9.4), conforme o seguinte modelo:

Yij=p+ Ti+ B (Xij — X) + eij;

Em que: Yij = valor observado da varidvel dependente; p = média geral; Ti = efeito do
tratamento 1 (Niveis de NaCl (i = 0; 3,51; 7; 10,45)); B (Xij — X) = efeito de covariavel (PCI);
eij = erro experimental.

Para analise sensorial da carne, foi utilizado o delineamento interamente casualizado,
adotando-se 0 PROC MIXED do SAS (versdo 9.4) utilizando-se o seguinte modelo:

Yij=p+ Ti+ B (Xij — X) + Pj + eij;

Em que: Yij = valor observado da variavel dependente; p = média geral; Ti = efeito do
tratamento i (Niveis de NaCl (i = 0; 3,51; 7; 10,45)); B (Xij — X) = efeito de covariavel (PCI);
Pj = efeito aleatorio do provador j + eij = erro experimental.

As diferencas entre as médias foram avaliadas pelo teste de Tukey, ao nivel de

significancia de 5%.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao houve efeito (P>0,05) das dietas sobre o consumo de matéria seca e peso da carcaca

fria com a inclusao de cloreto de sodio (Tabela 3).

Tabela 3 — Consumo de matéria seca e peso da carcaga fria de cordeiros alimentados com palma
forrageira e cloreto de sodio suplementar.

L Incluséo de NaCl na dieta (g/kg MS) EPM P-valor
Variaveis
0,00 3,51 7,00 10,45 L Q
CMS (g/dia) 1028,31 1084,72 1048,89 1103,46 145,32 0,3485 0,6483
PCF (kg) 15,21 16,47 16,11 16,21 1,77 0,4471 0,2928

CMS = Consumo de matéria seca; PCF = Peso da carcaga fria; EPM = Erro padrdo da média; P-valor: L = Linear
e Q = Quadratico.
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A inclusdo do cloreto de sodio nas dietas contendo palma forrageira ndo teve efeito
(P<0,05) sobre as varidveis de composi¢ao tecidual e indice de musculosidade da perna de

cordeiros (Tabela 4).

Tabela 4 - Composic¢ao tecidual e indice de musculosidade da perna de cordeiros alimentados
com palma forrageira e cloreto de sddio suplementar.

L Incluséo de NaCl na dieta (g/kg MS) P-valor
Variaveis
0,00 3,51 7,00 1045 EPM L Q
Pernil inteiro () 2431,00 2602,89 2589,60 2625,00 45,16 0,2411 10,4432
Tecido muscular (g) 1535,60 1592,58 1648,20 1665,00 29,76 0,2219 0,9934
Tecido adiposo () 249,80 288,00 280,80 263,60 9,82 0,3901 0,4824
Tecido 6sseo (g) 475,00 509,78 479,00 505,20 10,59 0,9113 0,3125
Musculo:gordura 6,44 5,66 6,43 6,84 0,24  0,9932 0,2553
Musculo:osso 3,31 3,16 3,44 3,31 0,06 0,4295 0,1702
IMP 0,37 0,36 0,37 0,38 0,01 09272 10,4733

IMP = Indice de Musculosidade da Perna; EPM = Erro padrdo da média; P-valor: L = Linear e Q = Quadratico.

Nao houve efeito dos niveis de cloreto de sodio (P>0,05) sobre as variaveis de

composicao fisica da perna de cordeiros (Tabela 5).

Tabela S - Composicao fisica da perna de cordeiros alimentados com palma forrageira e cloreto
de sodio suplementar.

. Inclusdo de NaCl na dieta (g/kg MS) P-valor
Variaveis
0,00 3,51 7,00 10,45 EPM L Q
Semitendinoso (g) 195,80 208,44 211,80 220,00 4,67  0,2246 0,6917
Semimembranoso (g) 131,60 134,44 132,60 137,80 2,99 09128 0,7750
Gluteo (g) 173,00 160,35 180,40 187,20 431 0,6604 0,2829
Adutor (g) 65,60 72,66 74,20 71,20 1,83 0,1321 0,5840
Quadriceps (g) 321,00 322,44 336,20 344,40 7,31 0,4688 0,7430
Outros musculos (g) 648,60 694,22 713,00 704,40 15,83 0,1801 0,7527
Musculo total () 1535,60 1592,58 1648,20 1665,00 22,54 0,2219 0,9934
Gordura subcutanea (g) 145,40 159,78 165,80 147,40 10,02  0,3152 0,8175
Gordura pélvica (g) 27,80 29,11 28,40 26,20 3,51 0,9149 0,8410
Gordura intermuscular (g) 76,60 99,11 86,60 90,00 7,13  0,5104 0,2030
Gordura total (g) 249,80 288,00 280,80 263,60 9,76  0,3901 0,482
Osso total (g) 475,00 509,78 479,00 505,20 9,75 0,9113 0,3125

EPM = Erro padrao da média; P-valor: L = Linear e Q = Quadratico.
Nao foram observados efeitos (P>0,05) das dietas sobre os parametros fisicos de pH,

perda de peso por cocgdo, forga de cisalhamento, capacidade de retencdo de agua e coloracao
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da carne de cordeiros alimentados com niveis de cloreto de s6dio em dietas contendo palma

forrageira (Tabela 6).

Tabela 6 - Parametros fisicos do musculo Longissimus lumborum de cordeiros alimentados
com palma forrageira e cloreto de sddio suplementar.

Variaveis Niveis de inclusdo de NaCl na dieta (g/kg MS) EPM P-valor
0,00 3,51 7,00 10,45 L Q

pH 5,74 5,77 5,60 5,72 0,37 0,6284  0,8207
PPC (%) 26,63 24,07 28,13 25,27 0,79 0,9955 0,8771
FC (N) 15,48 15,65 16,84 16,40 0,56 0,4632  0,7953
CRA (%) 62,16 63,09 63,02 62,33 0,74 0,9571  0,6015
L* 44,30 42,46 44,02 43,96 0,51 0,8941  0,4188
a* 16,06 16,43 16,71 16,15 0,18 0,7709  0,2168
b* 8,39 8,81 8,54 8,81 0,18 0,5480 0,8703

PPC = Perda de peso por cocgdo; FC = Forga de cisalhamento ((N) = For¢a em Newton); CRA = Capacidade de
reten¢do de agua; L* = Luminosidade; a* = Intensidade de vermelho; b* = Intensidade de amarelo; EPM = Erro
padrdo da média; P-valor: L = Linear e Q = Quadratico.

Os niveis de cloreto de s6dio em dietas contendo palma forrageira ndo tiveram efeitos
(P>0,05) sobre as variaveis de umidade, matéria mineral, extrato etéreo e proteina bruta da

composi¢do centesimal da carne de cordeiros (Tabela 7).

Tabela 7 - Composi¢ao centesimal do musculo Longissimus [umborum de cordeiros
alimentados com palma forrageira e cloreto de sdédio suplementar.

Variaveis Niveis de inclusdo de NaCl na dieta (g/kg MS) EPM P-valor

0,00 3,51 7,00 10,45 L Q
UM (%) 76,12 75,61 76,08 76,12 0,14 0,9530  0,4958
MM (%) 1,12 1,01 1,04 1,07 0,02 0,6931 0,2214
EE (%) 2,24 2,44 2,48 2,43 0,06 0,3127  0,3691
PB (%) 20,31 20,61 20,00 19,86 0,11 0,0593  0,3059

UM = Umidade; MM = Matéria mineral; EE = Extrato etéreo; PB = Proteina bruta; EPM = Erro padrdo da média;
P-valor: L = Linear e Q = Quadratico.

Nao foram observados efeitos (P>0,05) das dietas sobre os atributos de aparéncia, cor,
aroma caracteristico, maciez, suculéncia e sabor caracteristico da analise sensorial da carne de
cordeiros alimentados com niveis de cloreto de s6dio em dietas contendo palma forrageira

(Tabela 8).
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Tabela 8 - Avaliacdo sensorial da qualidade da carne de cordeiros alimentados com palma
forrageira e cloreto e sodio suplementar.

Niveis de inclusdo de NaCl na dieta

Atributos (g/kg MS) P-valor
0 3,51 7 10,45 EPM L Q
Aparéncia 8,69 8,63 8,79 8,84 0,67 0,3505 0,6875
Cor 4,29 455 4,46 4,62 0,86 0,3142  0,7949
Aroma caracteristico 4,66 4,72 4,20 4,24 1,43 0,0739 0,955
Maciez 8,81 8,89 8,89 8,84 0,63 0,8297 0,5195
Suculéncia 8,82 8,82 8,75 8,67 0,62 0,2332  0,7070
Sabor caracteristico 4,48 4,12 3,95 4,30 1,21 0,3815 0,1136

EPM = Erro padrao da média; P-valor: L = Linear e Q = Quadratico.

Considerando que todas as dietas foram formuladas para atender aos requisitos
nutricionais de animais em crescimento (Tabela 2), as alteragdes fisiologicas poderiam ser os
principais fatores responsaveis por eventuais modificagdes nas variaveis, em func¢do da inclusao
dos niveis de sodio nas dietas.

No contexto em questdo, o estudo de Costa (2024) destacou a notavel capacidade dos
animais em regular seus fluidos corporais por meio de mecanismos fisioldgicos, mesmo diante
das alteragdes na relagdo K*:Na* da dieta, decorrentes da inclusio de sddio na alimentagio de
ovinos em crescimento, alimentados com palma forrageira. Observou-se que, a medida que a
inclusao de sodio na dieta foi aumentada, houve uma reducdo na concentracdo urindria de
potassio. Batista et al. (2003), relataram que o potdssio exerce influéncia na secrecdo de
aldosterona, um hormonio responsavel por regular a excre¢ao urinaria de potassio e a retengao
de sédio devido a sua baixa concentracao dietética. Assim, conforme os niveis eletroliticos da
dieta foram ajustados, o organismo promoveu adaptagdes metabolicas para regular a excregao
dos eletrélitos de acordo com sua ingestao.

Além disso, as baixas concentragdes de sodio evidenciaram a eficiéncia metabolica dos
animais. Como observado ainda no estudo de Costa (2024), verificou-se uma menor excre¢ao
urinaria de sodio e cloro, acompanhada por uma maior taxa de reabsorc¢ao tubular desses

minerais. A medida que os niveis de so6dio na dieta aumentaram, houve uma inversdo desses
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resultados, indicando que os animais maximizaram a utilizacdo dos minerais por meio de uma
maior reabsor¢ao. Esse fendmeno sugere que os excessos foram eliminados, a fim de manter o
equilibrio hidroeletrolitico do organismo (Diaz Gonzalez e Silva, 2017).

Considerando as evidéncias apresentadas, sob a perspectiva das varidveis estudadas a
inclusdo de s6dio ndo resultou em efeitos significativos nos resultados observados nos
tratamentos (P>0,05) (Tabelas 3,4, 5, 6 ¢ 7). Dessa forma, a capacidade de regulagdo dos fluidos
corporais, por meio dos mecanismos fisiologicos, emerge como uma possivel explicagdo para
a auséncia de alteragdo das variaveis analisadas, mesmo diante das alteragdes na relagdo entre
esses minerais.

Além disso, a literatura indica que fatores como gendtipo, sexo ¢ idade influenciam
diretamente a composicao tecidual e a qualidade da carne (Cezar e Sousa, 2007; Rego, 2020),
sendo que a nutrigdo também pode ter um impacto significativo. No entanto, os animais do
presente experimento possuiam o mesmo gendtipo, idade semelhante, peso inicial equiparado
e dietas nutricionalmente equivalentes. Desse modo, podendo também justificar a falta de efeito
significativo em func¢do da inclusdo do cloreto de sodio e pelo ajuste da relagdo potassio:sodio.

Em relacdo aos resultados, o consumo de matéria seca dos animais poderia ser
influenciado pelos niveis de cloreto de sodio (Tabela 3), de modo que, a medida que a inclusdo
de NaCl aumentasse acima dos niveis de atendimento as exigéncias nutricionais, 0 consumo
fosse comprometido, em razao do cloreto de sodio ser considerado limitante do consumo de
racdo quando ingerido em excessiva quantidade (Manoukian et al., 2021). Uma vez que o
consumo fosse afetado, os animais teriam uma disponibilidade reduzida de substratos para o
metabolismo, o que poderia resultar na diminui¢do do crescimento muscular, na redu¢do da
deposi¢do de gordura ou na queda da eficiéncia na utilizagdo dos nutrientes, comprometendo,

assim, o desenvolvimento adequado dos tecidos.
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Cabe, no entanto, entender que embora o requerimento tenha sido atendido no
tratamento sem suplementa¢do, e os demais tratamentos ultrapassem os niveis exigidos, esses
ainda ndo foram suficientes para limitar o consumo. Isso ocorre porque, para alcangar tal
limitagdo, a ingestdo média diaria de sal precisaria representar 0,09% do peso vivo do animal
(Liraet al., 2017). Além do que, a elevada propor¢ao de palma forrageira na dieta exerceu efeito
homogeneizador e diluidor do sodio, visto que esse alimento € rico em dgua, onde o consumo
via alimento foi superior a 4,5 litros/dia para todos os tratamentos, quantidade acima das
exigéncias de agua para a categoria de animais utilizadas (NRC, 2007), o que, também,
colaborou para atenuar os efeitos negativos que s6dio em excesso poderia provocar nas dietas
suplementadas. Em virtude da auséncia de efeito significativo sobre o consumo (P>0,05), essa
constatagdo pode justificar a falta de alteragdo nas demais variaveis.

O crescimento dos tecidos ocorre de maneira alométrica, o que implica que cada tipo de
tecido se desenvolve em momentos distintos, seguindo a sequéncia: tecido nervoso, 0sseo,
muscular e, por ultimo, adiposo (Gomide ef al., 2014). O peso da perna, dos musculos que a
compdem e de todos os outros tecidos apresenta quantidades semelhantes, independentemente
da conformag¢do considerada (Tabelas 4 e 5). Esses resultados confirmam a Lei de Harmonia
Anatdmica (Boccard; Domont; Lefebvre, 1976), que estabelece que, em carcagas com pesos
similares (Tabela 3), todas as regides corporais apresentam propor¢des semelhantes,
independentemente da conformagao observada.

Os resultados apresentados (Tabela 4) indicam que a inclusdo dos diferentes niveis de
NaCl ndo exerceu influéncia sobre o IMP, sugerindo que todas as carcacas possuiram a mesma
capacidade de armazenamento de tecidos. Neste estudo, o IMP médio foi de 0,37, valor
associado a estrutura das carcacas de animais da raga Santa Inés, que se caracteriza por uma

menor profundidade de costelas e, consequentemente, membros mais longos. Isso difere das
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carcagas de animais de outras ragas, que apresentam maior profundidade e, portanto, IMP mais
elevados (Silva, 2020).

A carne dos animais desse estudo apresentou um valor médio de pH de 5,71 (Tabela 6),
permanecendo dentro da faixa considerada adequada (5,5-5,8), evidenciando que os animais
tiveram um manejo pré-abate e procedimentos de abate dentro dos parametros ideais, com isso
as reservas de glicogénio foram suficientes a produ¢do de acido lactico, diminui¢do do pH, e
desenvolvimento do rigor mortis durante o processo de resfriamento da carcaga (Weglarz,
2010; Andrés et al., 2013; Jiang et al., 2015; AMSA, 2015).

Ademais, ¢ relevante destacar que o pH final da carne exerce influéncia direta sobre
parametros como cor, capacidade de retencdo de agua e maciez, impactando, assim, as
caracteristicas organolépticas e¢ as propriedades tecnoldgicas da carne, o que reflete no
rendimento comercial e industrial, além do valor nutritivo (Gomide et al., 2014; Matos, 2013;
Aratjo, 2014; Belhaj et al., 2020). Nesse contexto, como o pH da carne ndo foi alterado, as
demais caracteristicas de qualidade também permaneceram inalteradas (Tabela 6).

As coordenadas de luminosidade (L*), teor de vermelho (a*) e teor de amarelo (b*) da
carne nao foram influenciadas pelos niveis de NaCl (P>0,05) (Tabela 6). Esse resultado pode
ser atribuido a semelhanca nos valores de pH da carne, que se mantiveram dentro da faixa
considerada normal. Tal efeito ¢ relevante, pois a colorag@o ¢ a primeira caracteristica percebida
pelo consumidor no momento da compra (Osoério et al., 2009). Além disso, as coordenadas
permaneceram dentro da faixa de variagdes estabelecida por Safiudo et al. (2000), a qual ¢
considerada adequada para carne ovina.

A capacidade de retencao de 4gua e a perda de peso por coc¢ao do musculo Longissimus
lumborum dos cordeiros nao foram alteradas (P>0,05) com os niveis de NaCl estudados, cujas
médias foram de 62,65% e 26,02%, respectivamente (Tabela 6). A velocidade de queda e o pH

final da carne ¢ o principal fator determinante da CRA, pois estdo associados ao ponto
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isoelétrico das principais proteinas do musculo, responsaveis por manter a 4gua na carne. Dessa
forma, uma glicolise post-mortem normal possibilita que o pH final se mantenha na faixa de
5,5-5,8, 0 que contribui para a retencao de 4gua no musculo, associada aos filamentos proteicos
(Lawrie, 2004).

De acordo com Pinheiro (2006), a capacidade de retengdo de agua da carne ovina
apresenta valor aproximado de 56% para distintas categorias animais. Contudo, as carnes dos
animais deste estudo apresentaram uma CRA média de 62,65%. Essa variavel é importante e
favoravel a manutengdo da qualidade da carne, pois carnes com maior CRA implicam em
menores perdas pela dgua liberada via exsudagdo, o que, por sua vez, contribui para menores
perdas durante o armazenamento, transporte € comercializagdo, além de promover maior
maciez e suculéncia (Monte ef al., 2012).

As perdas por coccdo entre os tratamentos apresentaram valores aproximados, com uma
média de 26,02% (Tabela 6). Os valores obtidos sdo consistentes com os disponiveis na
literatura para carne ovina (Zeola et al., 2007; Rodrigues et al., 2008; Peixoto et al., 2011;
Chikwanha et al., 2019). A PPC apresenta alta correlagdo com o pH final da carne e com a
CRA. Dessa forma, quanto maior for a capacidade de reten¢do de a4gua na carne, menor serd a
PPC. Nesse contexto, a auséncia de alteracdo no pH e na CRA neste estudo explica o
comportamento observado na PPC.

A forca de cisalhamento ndo foi alterada com a inclusdo dos niveis de NaCl (P>0,05)
(Tabela 6), e todos os tratamentos apresentaram resultados dentro dos parametros de maciez
desejados pelos consumidores, o que contribui para agregar qualidade e elevar o valor comercial
das carnes. O ideal ¢ que a FC seja inferior a 2,27 kg.f (22,27 N), conforme preconizado por
Cezar e Sousa (2007), como faixa adequada para ser considerada macia. No presente estudo, os
tratamentos apresentaram uma média de 16,09 N, situando-se dentro da faixa considerada ideal

para uma carnc macia.
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Os niveis de inclusdo do cloreto de sédio ndo modificaram a composi¢ao centesimal do
musculo (P>0,05), com teores médios de umidade, proteina, lipidios e cinzas da carne de
75,98%, 20,19%, 2,40% e 1,06%, respectivamente (Tabela 7). Esses valores estdo de acordo
com os teores observados na literatura (Zapata et al., 2001; Geay et al., 2001; Madruga et al.,
2005; Costa et al., 2011; Oliveira, 2013; Bezerra et al., 2016; Chikwanha et al., 2019; Abdallah
et al., 2020). Para a carne ovina do Nordeste brasileiro, Silva (2020) reporta valores variando
de 76,1 a 76,2% de umidade, 19,2 a 19,5% de proteina, 2,0 a 2,4% de gordurae 1,0 a 1,1% de
cinzas, os quais sdo indicam uma carne de qualidade.

Nao houve efeito (P>0,05) das inclusdes de NaCl sobre os atributos sensoriais (Tabela
8). A maciez, suculéncia e aparéncia tiveram média de 8,86, 8,76 ¢ 8,74, respectivamente, por
parte dos provadores, sendo uma das principais caracteristicas organolépticas. O sabor
caracteristico e o aroma, por sua vez, apresentaram médias de 4,21 e 4,45, enquanto a cor da
carne obteve uma média de 4,48. A ausé€ncia de efeito significativo dos tratamentos nos atributos
sensoriais pode ser explicada pelos resultados encontrados na analise fisico-quimica, uma vez
que, influenciam diretamente as percepgdes sensoriais que temos ao consumir a carne, cComo
sabor, textura, aroma e aparéncia.

Cama-Moncunill ef al. (2020) relatam a forte correlacdo positiva entre as variaveis de
gordura e os atributos de maciez, suculéncia e sabor, observando que os teores de gordura da
carne estdo frequentemente associadas a maiores niveis desses atributos. Além disso, a forca
de cisalhamento esta direta e positivamente relacionada com a cor, carnes mais claras, em geral,
sdo comumente relacionadas a uma maior maciez devido a menor concentragdo de mioglobina,
e, portanto, mais macias (Gao et al., 2014). pH, por sua vez, pode impactar diretamente o sabor,
a cor e a textura da carne. Dessa forma, os resultados obtidos na analise fisico-quimica (P>0,05)
corroboram os encontrados na andlise sensorial, indicando que a composi¢ao fisico-quimica da

carne exerce influéncia direta sobre suas caracteristicas sensoriais.
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Entretanto, apesar de ndo haver efeito da inclusdo do cloreto de sddio nas variaveis
analisadas, ndo se deve descartar ajustes nutricionais apenas porque ndo afetam diretamente a
qualidade da carne. A producdo de carne ovina nido pode ser dissociada de todos os outros
aspectos produtivos, e, por isso, a tomada de decisdo deve levar em conta esses pardmetros de

forma integrada.

5 CONCLUSAO

O uso de so6dio como estratégia para ajustar o desbalanco na relagdo potassio:sodio em
dietas contendo palma forrageira ndo interfere na obtencao de carne ovina de qualidade, nem
se configura como um beneficio direto para a composicao tecidual e fisica da perna, parametros
fisicos, composi¢cdo centesimal ou sensorial da carne de cordeiros, assumindo-se que as

necessidades desse mineral estejam devidamente atendidas pela dieta.
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