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INTRODUCAO GERAL

A ovinocultura estd presente em todos os continentes, com ampla difusdo da espécie.
Isso se deve principalmente a seu poder de adaptacdo a diferentes climas, relevos e
vegetacdes. E a criagdo ovina pode estar destinada tanto a exploragcdo econdmica como a
subsisténcia das familias de zonas rurais (FAO, 2013).

No Brasil, a producdo de ovinos de corte tem apresentado crescimento acelerado em
todas as regides, tornando-se uma pratica de producédo de carne de qualidade a baixo custo e
uma alternativa de fonte de renda para produtores, sobretudo do Nordeste brasileiro, tendo
impacto econdmico-social nas principais localidades exploratdrias deste setor. De acordo com
dados do IBGE (2013), o rebanho ovino nacional possui um efetivo de 17.290.519 cabecas
distribuidas em todas as regifes do continente brasileiro, sendo a regido Nordeste detentora de
56,5 % (9.774.436) do total. O estado de Pernambuco ocupa a terceira posi¢do regional com
1.830.647 cabecas, com destaque para os municipios de Floresta, Dormentes e Petrolina.

Contudo, esse efetivo pode sofrer tendéncia a diminuicdo se ndo houver a criacao
racional da espécie. Dentre os gargalos da producdo de ruminantes, a alimentacéo ainda é o
mais oneroso e limitante, sobretudo no Nordeste, onde ha& caréncia de tecnologia e
planejamento alimentar em grande parte da regido, inviabilizando a permanéncia dos
produtores na atividade. A utilizacdo de fontes alternativas de alimentos, principalmente os
subprodutos da agroindustria, nos periodos criticos, tem se destacado, contribuindo para a
mudanca dessa realidade, o que acarreta em melhorias econémico-produtivas.

Entre os diversos subprodutos agroindustriais utilizados na alimentacdo de ruminantes,
destacam-se aqueles oriundos da producdo de biodiesel. Segundo Dasari et al. (2005), a
glicerina (C3HgO3) é o principal coproduto gerado na producdo de biodiesel e,
aproximadamente, 10 % do volume total de biodiesel produzido correspondem a glicerina.

Lage et al. (2010) explicam que no processo de producdo de biodiesel ocorre a
transesterificacdo, que consiste na separagédo da glicerina do 6leo vegetal. E essa reagao ocorre
na presenca de um catalisador (hidréxido de sodio ou hidroxido de potassio) e de um alcool
de cadeia curta (metanol ou etanol).

Segundo Sudekum (2008), em fungéo da variacdo dos niveis de glicerol presentes na
glicerina, ela pode ser classificada como: de baixa pureza, quando esses teores sdo de 50 a 70
% de glicerol; de média pureza, quando ha 80 a 90 % de glicerol; e de alta pureza, quando 0s
niveis de glicerol se encontram acima de 99 %, sendo o restante composto por acidos graxos,

agua, minerais e alcool. De acordo com Lage et al. (2010), a glicerina bruta que contem 40 %
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de glicerol possui como principal impureza os &cidos graxos que nao foram convertidos em
biodiesel. Desta forma, o processamento da matéria-prima determina o grau de pureza da
glicerina.

A inclusdo do biodiesel ao diesel de petroleo motiva, concomitantemente, a geracao de
coprodutos que necessitam de destinos ecologicamente corretos e economicamente viaveis. A
glicerina purificada (teores acima de 99,5 % de glicerol) é amplamente utilizada na indUstria
farmacéutica e alimenticia. Entretanto, o volume excedente de glicerina bruta gerado com a
producdo de biodiesel pode acarretar na reducdo dos precos, sendo necessaria a busca por
novas formas de utilizagdo desse coproduto (GONCALVES et al., 2006).

O grande interesse na utilizacéo da glicerina bruta na alimentacéo animal € devido ao
seu valor energético (MENTEN et al., 2008). Do ponto de vista nutricional, a glicerina bruta
tem surgido como uma fonte alimentar energética alternativa e promissora na alimentacéo
animal, podendo substituir, em parte, 0s concentrados energéticos da ragdo, principalmente o
milho (FAVARO, 2010). Outro interesse da utilizacio da glicerina na alimentag&o animal esta
relacionado a responsabilidade ambiental, pois com a alta producdo de biodiesel o mercado
ndo consegue absorver toda a glicerina produzida no processo (SILVA, 2010). O potencial de
uso de glicerina proveniente da industria de biodiesel como ingrediente dietético na
alimentacdo de animais é de relevante interesse cientifico, econdmico e ambiental (GOMES,
2009).

O glicerol é absorvido diretamente pelo epitélio ruminal, metabolizado no figado e
direcionado para a gliconeogénese pela acdo da enzima glicerol quinase, que o converte em
glicose. Parte do glicerol pode ser fermentada a propionato, no rimen, que por sua vez é
metabolizado a oxaloacetato, por meio do ciclo de Krebs, no figado, e pode ser utilizado para
formar glicose pela via gliconeogénica. Assim, a glicerina bruta apresenta potencial de
aplicacdo como substrato gliconeogénico para ruminantes (KREHBIEL, 2008). Com a
perspectiva de reducdo nos pregos, a glicerina bruta tem surgido como opc¢ao para utilizacao
como macroingrediente na dieta de cordeiros em terminacdo, em substituicdo a concentrados
energéticos (KERR et al., 2007).

Além de servir como fonte de energia, o glicerol também pode ter efeitos positivos
sobre a retencdo de aminoacidos, inibindo a atividade das enzimas fosfoenolpiruvato
carboxiquinase e glutamato desidrogenase, resultando em economia dos aminoacidos
gliconeogénicos, favorecendo a deposicao de proteina corporal (CERRATE et al., 2006).

A dieta em si pode influenciar o consumo e a digestibilidade dos nutrientes e, como

consequéncia imediata, o desempenho dos animais, bem como a composic¢ao corporal e da
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carcaca. A valorizagdo da carcaca depende, entre outros fatores, da relacdo peso
corporal:idade de abate, cujo objetivo é a obtengdo de pesos maiores em idades menores, de
forma a atender as exigéncias do mercado consumidor (PEREIRA et al., 2010).

Entretanto, uma boa estimativa das caracteristicas da carcaca é de grande importancia
a fim de se complementar a avaliagdo do desempenho do animal durante seu
desenvolvimento. A avaliacdo de carcaca ovina deve se basear em estimar a quantidade e
predizer a qualidade da porcdo comestivel. A qualidade pode ser analisada sob diversos
pontos de vista, que sdo: nutricional, higiénico, facilidade de utilizacdo, imagem pré-
estabelecida, apresentacdo e sensorial. A ultima é definida como as caracteristicas percebidas
pelos sentidos, no momento da compra ou do consumo, sendo a cor o principal fator
(SANUDO et al., 1992; JORGE et al.,1999; CEZAR; SOUSA, 2007).

Com relacdo a qualidade da carcaca, Osorio (1992) afirmou que peso ideal de abate é
quando a carcaga apresenta maxima protecdo de musculo e gordura suficiente apenas para
proporcionar a carne as propriedades sensoriais adequadas a preferencia do consumidor,
sendo estes os principais fatores determinantes de sua qualidade. J& o contetdo de gordura da
carcaca, como afirmou Sainz (2000), é considerado seu componente de maior variabilidade,
estando associado a raca do animal, ao sexo, ao regime alimentar, a duracdo do periodo de
alimentacéo e ao peso da carcaca, denotando a importancia da tipificacdo da carcaga.

Entretanto, para que isso se torne realidade, é necessario volume de producédo
equivalente ao consumo. Mas o consumo de carne ovina no Brasil ainda € pouco expressivo,
tanto quando se refere a valores absolutos, quanto em valores comparativos com as demais
carnes (ALMEIDA JR. et al., 2004). Oliveira et al. (2002) afirmaram que esse baixo consumo
pode estar relacionado a falta de habito, o que pode ser contornado pela oferta constante de
produtos com qualidade.

Dessa forma, torna-se importante estabelecer estratégias nutricionais para maximizar o
rendimento e a qualidade da carcaca, assim como a qualidade da carne ovina. Diante disso, a
utilizacdo de subprodutos agroindustriais, como a glicerina bruta, precisa ser estudada
buscando promover uma alternativa para melhoria da eficiéncia produtiva com menor custo
ao produtor.

Todavia, implica¢Bes do uso da glicerina na dieta sobre a qualidade e composicéo da
carcaca e qualidade sensorial da carne ainda precisam ser mais bem investigadas
(DROUILLARD, 2008). Alguns autores constataram que os possiveis efeitos do fornecimento
de glicerina bruta na dieta de ruminantes sobre a qualidade da carne e da carcaca poderiam

estar relacionados, principalmente, ao aumento na disponibilidade de compostos

10



COSTA, C.A. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de cordeiros...

gliconeogénicos que seriam utilizados como precursores de acidos graxos a serem depositados
de forma intramuscular, acarretando em melhorias no grau de marmorizacdo da carne
(EVANS et al.,, 2008; VERSEMANN et al., 2008). O fato de isso ocorrer, como citado
anteriormente (KREHBIEL, 2008), pode ser devido a absor¢do do glicerol pelo epitélio
ruminal ou conversdo a propionato no rumen, que, posteriormente, serd convertido em
glicose.

A deposicdo de gordura intramuscular utiliza glicose como principal fonte de carbono
para a sintese de acidos graxos (SCHOONMAKER et al., 2004), sendo direcionada também
pela insulina, horménio que estimula a incorporacdo de glicose em acidos graxos
intramusculares e subcutaneos (RHOADES et al., 2007; SMITH et al., 2008). Portanto, a
inclusdo de glicerina bruta na dieta de ovinos poderia resultar em carcacas com maior
deposicdo de gordura e carne com melhor marmoreio.

Porém, os efeitos da glicerina bruta sobre a qualidade da carcaca e da carne de ovinos
ainda precisam de maiores estudos, devido tanto a escassez na literatura quanto a grande

variabilidade dos niveis de incluséo e teor de glicerol ja estudados.
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CARACTERISTICAS DE CARCACA DE CORDEIROS ALIMENTADOS COM
DIETAS CONTENDO NIVEIS CRESCENTES DE GLICERINA BRUTA
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RESUMO

Obijetivou-se avaliar os efeitos da inclusdo de niveis crescentes (0; 6; 12; 18 %) de glicerina
bruta em substituicdo ao milho na alimentacdo de cordeiros, sobre as caracteristicas
quantitativas da carcaca. Foram utilizados 40 cordeiros sem padréo racial definido, machos,
com quatro meses de idade e peso médio inicial de 21,0 + 0,8 kg, distribuidos casualmente em
quatro tratamentos e dez repeticdes. Para as caracteristicas de carcaca, houve efeito entre os
tratamentos apenas para peso corporal ao abate (35,21 kg), peso em jejum (5,78 %), peso
corporal vazio (30,17 kg), peso da carcaca fria (16,53 kg) e pH final (5,38). N&o houve efeito
estatistico das variaveis para os cortes carneos e medidas morfométricas da carcaca, com
excecdo do efeito linear para perimetro do térax (70,10 cm) e indice de compacidade da
carcaca (0,26 kg/cm). Nas avaliacdes subjetivas de conformacédo e acabamento ndo houve
efeito estatistico, porém, na avaliacdo de gordura pélvico-renal (2,67) houve efeito quadrético.
Conclui-se que a glicerina bruta (80,5 % de glicerol) pode substituir o milho sem que

promova altera¢des nas principais caracteristicas de carcaca de cordeiros.

Palavras-chave: carne, desempenho, glicerol, ovinos
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CARCASS CHARACTERISTICS OF LAMBS FED DIETS WITH INCREASING
LEVELS OF CRUDE GLYCERIN

Caio Alves da Costat", Gilcifran Prestes de Andrade?, Daniel Barros Cardoso?, Adriana

Guim?, Francisco Fernando Ramos de Carvalho?
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the effect of increasing levels (0; 6; 12; 18 %) of crude glycerin
replacing corn in the diet of lambs on the quantitative characteristics of the carcass. We used
40 lambs without racial pattern defined, males, with four months of age and average initial
weight of 21.0 + 0.8 kg, randomly distributed to four treatments and ten repetitions. For
carcass characteristics, was not effect between treatments, only for body weight at slaughter
(35.21 kg), weight fasting (5.78 %), empty body weight (30.17 kg), cold carcass weight
(16.53 kg) and final pH (5.38). Was not checked statistical effect of variables for meat cuts
and morphometric measurements of carcasses, except the linear effect for perimeter of the
chest (70.10 cm) and carcass compactness index (0.26 kg/cm). In the subjectives evaluations
of conformation and finish was not checked statistical effect, but in the evaluation of pelvic-
renal fat (2.67) was checked quadratic effect. It is concluded that crude glycerin (80.5 %
glycerol) can replace corn without promoting changes in the main carcass characteristics of

lambs.

Key words: glycerol, meat, performance, sheep
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INTRODUCAO

Entre os diversos subprodutos agroindustriais utilizados atualmente na alimentacao de
ruminantes, destacam-se aqueles oriundos da producédo de biodiesel. A glicerina (C3HgO3) é 0
principal coproduto gerado na producéo de biodiesel e, aproximadamente, 10 % do volume
total de biodiesel produzido correspondem a glicerina (DASARI et al., 2005).

O grande interesse na utilizacdo da glicerina bruta na alimentacdo animal é devido ao
seu valor energético (MENTEN et al., 2008). Do ponto de vista nutricional, a glicerina tem
surgido como uma fonte alimentar energética alternativa e promissora na alimentacdo animal,
podendo substituir em parte, os concentrados energéticos da racgdo, principalmente o milho
(FAVARO, 2010).

O glicerol é absorvido diretamente pelo epitélio ruminal, metabolizado no figado e
direcionado para a gliconeogénese pela acdo da enzima glicerol quinase, que o converte em
glicose. Parte do glicerol pode ser fermentada a propionato, no rimen, que por sua vez €
metabolizado a oxaloacetato, por meio do ciclo de Krebs, no figado, e pode ser utilizado para
formar glicose pela via gliconeogénica. Assim, a glicerina bruta apresenta potencial de
aplicacdo como substrato gliconeogénico para ruminantes (KREHBIEL, 2008). Com a
perspectiva de reducdo nos precos, a glicerina bruta tem surgido como opc¢éo para utilizacéo
como macroingrediente na dieta de cordeiros em terminacgdo, em substituicdo a concentrados
energéticos (KERR et al., 2007).

Além de servir como fonte de energia, o glicerol também pode ter efeitos positivos
sobre a retencdo de aminoacidos, inibindo a atividade das enzimas fosfoenolpiruvato
carboxiquinase e glutamato desidrogenase, resultando em economia dos aminoacidos
gliconeogénicos, favorecendo a deposicao de proteina corporal (CERRATE et al., 2006).

A dieta influencia diretamente o consumo e a digestibilidade dos nutrientes e, como
consequéncia imediata, o desempenho dos animais, bem como a composic¢ao corporal e da
carcaca. A valorizacdo da carcaca depende, entre outros fatores, da relacdo peso corporal:
idade de abate, cujo objetivo é a obtencdo de pesos maiores em idades menores, de forma a
atender as exigéncias do mercado consumidor (PEREIRA et al., 2010).

Sendo assim, objetivou-se avaliar a substituicdo do milho pela glicerina bruta na

alimentacédo de cordeiros, sobre as caracteristicas quantitativas da carcaca.
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MATERIAL E METODOS

Local e Condigdes Experimentais

O experimento foi executado no Setor de Caprinovinocultura da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE), localizado no municipio de Recife, Pernambuco, e situado
sob as coordenadas geograficas de 8°04°03”’S e 34°55°00°°W, no periodo de dezembro de
2014 a fevereiro de 2015. Foram utilizados 40 cordeiros machos, ndo castrados, sem padrao
racial definido (SPRD), com quatro meses de idade e peso corporal médio inicial de 21,0 £
0,8 kg, alojados em galpdo desinfetado constituido de baias individuais, com dimensdes de
1,0 m x 1,8 m, providos de bebedouros e comedouros individuais.

Antes do periodo de adaptacdo as dietas experimentais todos os animais foram
identificados com brincos e submetidos a coleta de fezes para analise parasitoldgica, pela
contagem de ovos por grama (OPG) e realizacdo do controle de ecto e endoparasitos com uso
de antimicrobiano a base de ivermectina. Os animais também foram imunizados contra
clostridioses, suplementados com composto vitaminico ADE e tratados com quimioterapico a

base de sulfonamida, como medida profilatica contra coccidioses no periodo de adaptacéo.

Tratamentos e Dietas

Dois dias apds a chegada ao galpdo, os animais foram submetidos a jejum de 16 horas,
pesados e distribuidos casualmente em quatro tratamentos, com dez repeticdes cada, para
serem adaptados aos niveis de 0; 6; 12; e 18 % de inclusdo de glicerina bruta, em substituicdo
ao milho, na dieta. A glicerina bruta foi obtida da producgdo de biodiesel a partir do 6leo do
carogo de algoddo na Unidade de Bioenergia do Centro de Tecnologias Estratégicas do
Nordeste (CETENE), no municipio de Caetés, Pernambuco, e sua composi¢éo fisico-quimica

é apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Composicéo fisico-quimica da glicerina bruta

Item g.kg? MS
Matéria Seca (g.kg”? MN) 899,0
Glicerol 805,0
Extrato Etéreo 435,0
Proteina Bruta 16,0
Matéria Mineral 111,0
Na 53,0
Metanol 382,0

Densidade (g/cm?) 0,97
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O experimento foi conduzido em delineamento de blocos casualizados com periodo
experimental de 90 dias, sendo os 24 primeiros destinados & adaptagdo dos animais as
instalacOes, as dietas e a0 manejo, e 0s 66 seguintes para coleta e avaliacdo de amostras e
dados. A glicerina bruta foi misturada ao concentrado a fim de homogeneizar os ingredientes
e as dietas fornecidas aos animais foram formuladas para serem isoproteicas, de forma a
atender as exigéncias nutricionais de um cordeiro em crescimento, visando ganho médio
diario de 0,250 kg, de acordo com as recomendacdes nutricionais do NRC (2007), conforme
Tabela 2.

Tabela 2. Composicao percentual dos ingredientes e composicdo quimica das dietas

. Niveis de Glicerina Bruta (%
Ingredientes (%0) Vel icen uta (%)

0 6 12 18

Feno de Tifton 40,00 40,00 40,00 40,00
Milho Gréo 40,35 34,10 27,85 21,60
Farelo de Soja 17,00 17,00 17,00 17,00
Glicerina Bruta 0,00 6,00 12,00 18,00
Ureia:SA 0,50 0,75 1,00 1,25
Suplemento Mineral* 1,50 1,50 1,50 1,50
Calcério Calcitico 0,30 0,30 0,30 0,30
Fosfato Bicélcico 0,35 0,35 0,35 0,35
Composicdo Quimica (g.kg™ MS)

Matéria Seca (g.kg™ MN) 890,1 891,4 893,9 892,0
Matéria Organica 965,7 958,2 957,0 955,0
Matéria Mineral 47,8 52,9 55,4 56,0
Proteina Bruta 153,4 153,7 154,3 155,1
Extrato Etéreo 39,5 40,6 41,7 42,4
Fibra em Detergente Neutro? 488,7 4749 467,5 458,3
Carboidratos N&o Fibrosos 290,8 286,0 283,5 279,2
Nutrientes Digestiveis Totais® 689,0 694,3 694,5 689,8

"Niveis de garantia (nutrientes/kg): Calcio-150g; Enxofre-12g; Fésforo-65g; Magnésio-6.000mg;
S6dio-107g; Cobre-100mg; Cobalto-175mg; Ferro-1000mg; Fldor méximo-650mg; lodo-175mg;
Manganés-1440mg; Selénio-27mg e Zinco-6000mg. 2Fibra em Detergente Neutro foi corrigida para
cinzas e proteinas. *Estimado em ensaio de digestibilidade.

Confinamento e Coleta de Dados

As dietas foram fornecidas na forma de mistura completa em comedouros individuais
duas vezes ao dia, as 08h00 e as 16h00. Para estimar o consumo voluntério, as sobras foram
recolhidas e pesadas antes de cada arragoamento; em seguida, o consumo foi mensurado pela
diferenca entre a oferta de racédo e sobra de cada animal. A quantidade fornecida foi ajustada a
cada dois dias, baseada na ingestdo voluntaria do animal com estimativa de sobras de 10 %.
Foram coletadas semanalmente amostras das dietas fornecidas e das sobras por animal e
tratamento, bem como dos alimentos utilizados para formular as dietas, para posterior analise

de controle bromatoldgico das dietas.
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Os animais foram pesados no inicio e no final do periodo experimental para avaliacdo
do ganho de peso médio diario (GMD), apds jejum de sélidos por 16 horas. Foram realizadas
pesagens intermediarias a fim de monitorar o desenvolvimento dos animais. O ganho de peso
total (GPT) foi obtido pela diferenca entre o peso corporal final (PCFi) e peso corporal inicial
(PCI): GPT=(PCFi-PCl). E a estimativa de ganho médio diario (GMD) foi obtida pela relacéo
entre o GPT e o total de dias referente ao periodo de desempenho até o abate. A conversao

alimentar (CA) foi calculada pela relacdo entre o consumo de matéria seca (CMS) e 0 GMD.

Abate e Rendimentos de Carcaca

Ao final do experimento os animais foram submetidos a jejum de solidos (16 horas) e
liquidos (8 horas) para, em seguida, serem abatidos seguindo as normas de abate humanitario
do Regulamento técnico de métodos de insensibilizacdo para o abate humanitario de animais
de acougue (BRASIL, 2000). Imediatamente antes ao abate, foram pesados para obtencdo do
peso corporal ao abate (PCA), para mensuracdo das perdas de peso ocorridas pelo jejum
(PJ%), através da formula PJ(%)=PCFi-PCA/PCA*100.

Apbs a obtencdo do PCA, os animais foram insensibilizados pelo método mecénico
penetrante, com pistola de dardo cativo penetrativo acionada por cartucho de exploséo. Logo
em seguida, foram suspensos pelos membros posteriores, presos em trilho aéreo, e realizou-se
a sangria por incisdo da artéria carétida comum e veia jugular externa. O sangue foi recolhido
e pesado em recipientes préoprios, devidamente identificados, e apds a sangria foi realizada a
esfola manual e evisceracao.

Apos a esfola e evisceracdo, foram retiradas cabeca (sec¢do na articulagdo atlanto-
occipital) e patas (seccdo nas articulagcbes carpo e tarso-metatarsianas). Posteriormente, a
vesicula biliar, a bexiga e o trato gastrointestinal (rimen, reticulo, omaso, abomaso, intestinos
delgado e grosso) foram pesados cheios e em seguida esvaziados, lavados e novamente
pesados para obtencéo do peso corporal vazio (PCVz), que foi estimado subtraindo-se do peso
corporal ao abate em jejum (PCA), os pesos referentes ao contetdo gastrintestinal (TGI),
bexiga (B) e vesicula biliar (VB) através da férmula PCVz=PCA-(TGI+B+VB).

ApoOs ser obtida, lavada e escorrida, a carcaca foi pesada para obtencdo do peso da
carcaca quente (PCQ). A partir dai, foram determinados os rendimentos de carcaca quente
(RCQ) e bioldgico (RB), através das respectivas formulas: RCQ(%)=(PCQ/PCA)*100 e
RB(%)=(PCQ/PCVz)*100.

Posteriormente as carcagas quentes foram conduzidas & cAmara fria com temperatura

média de 4°C, onde permaneceram por 24 horas, suspensas em ganchos pelo tenddo do
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masculo gastrocnémio e, apos este periodo de resfriamento, foram pesadas para obtencdo do
peso da carcaga fria (PCF). A partir dai, foi determinado o rendimento de carcaca fria (RCF)
através da formula RCF(%)=(PCF/PCA)*100. Ja as perdas de peso por resfriamento (PPR)
foram quantificadas através da formula: PPR(%)=(PCQ-PCF/PCQ)*100.

Avaliacéo de pH e temperatura

Para avaliacdo de pH e temperatura da carcaca foram realizadas leituras aos 45
minutos e 24 horas post mortem, no musculo Semimembranosus, com o auxilio de pHmetro
(peagdmetro) portatil da marca Testo, modelo 205, com eletrodo de penetracdo combinado
com sonda de temperatura, com resolucéo de 0,01 unidades de pH e 0,1°C; exatiddo de + 0,02
pH e + 0,4°C; faixa de medicdo de 0 a 14 pH e 0 a 60°C. O aparelho foi calibrado, a cada
cinco leituras, com solucao tampéo de pH 4,01 e pH 7,00. A limpeza do eletrodo foi feita com
detergente neutro e agua destilada ao final da leitura de cada carcaca. O eletrodo foi
introduzido, em uma seccdo de 2 a 4 cm de profundidade no musculo da carcaca inteira,
evitando contato com gordura e tecido conectivo. A cada leitura foram realizadas trés medidas

de pH e de temperatura, com sua média utilizada na andlise estatistica.

Medidas Morfométricas e Avaliacfes Subjetivas

Ainda suspensas, com auxilio de fita métrica e compasso, foram realizadas as
seguintes medidas morfométricas nas carcacgas: comprimento externo da carcaca (CEC),
medida que inicia na base do pesco¢o e termina na base da cauda; largura da garupa (LG),
largura maxima entre os dois trocanteres de ambos os fémures; largura do térax (LT),
distancia méaxima entre as costelas; perimetro da garupa (PG), medida em torno da garupa;
perimetro do térax (PT), medida tomada em torno da superficie externa do torax; perimetro da
perna (PP), medida tomada em torno da superficie externa da perna; comprimento interno da
carcaca (CIC), distancia maxima entre o bordo anterior da sinfise isquio-pubiana e o bordo
anterior da primeira costela em seu ponto médio; comprimento da perna (CP), distancia entre
0 perineo e o bordo anterior da superficie articular tarso-metatarsiana, na face interna da
perna; profundidade do térax (Pr.T), distancia maxima entre o esterno e o dorso a na altura da
sexta vértebra torécica.

A partir do estabelecimento das relagdes entre as medidas PCF, CIC, LG e CP foram
calculados os indices de compacidade da carcaca (ICC) e de compacidade da perna (ICP), de
acordo com as férmulas descritas por Cezar e Sousa (2007), respectivamente:
ICC(kg/cm)=PCF/CIC e ICP(cm/cm)=LG/CP.
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Além disso, foram determinados subjetivamente: conformacdo da carcaca, atribuindo-
se nota de 1 (ruim) a 5 (excelente); acabamento, nota de 1 (gordura ausente) a 5 (gordura
excessiva) com escala de 0,5; e avaliacdo de gordura pélvico-renal (AGPR), atribuindo nota

de 1 a 3, onde 1 é classificada em pouca, 2 normal e 3 em muita gordura.

Cortes carneos e Composicdo Regional Relativa

Posteriormente, cada carcaca foi dividida sagitalmente, em meia carcaca esquerda
(MCE) e meia carcaca direita (MCD), com seus devidos pesos anotados. As MCE’s foram
seccionadas em seis regiGes anatdbmicas que constituem os cortes carneos, segundo
metodologia adaptada de Cezar e Sousa (2007): pescoco, que constitui a regido compreendida
entre a 12 e 72 vértebras cervicais; paleta, regido obtida pela desarticulacdo da escapula,
umero, radio, ulna e carpo; costilhar, que compreende a secdo entre a 1 e 13? vértebras
toracicas, que foi dividida ao meio com um corte transversal, subdividindo-a em costela
superior e costela inferior, que incluiu o esterno; lombo, regido entre a 1% e 6% vértebras
lombares; perna, parte obtida pela sec¢do entre a ultima vértebra lombar e a primeira vértebra
sacral, sendo considerada a base dssea do tarso, tibia, fémur, isquio, ilio, pubis, vértebras
sacras e as duas primeiras vértebras coccideas; e serrote, obtido pelo corte em linha reta,
iniciando-se no flanco até a extremidade cranial do manubrio do esterno.

Posteriormente foi calculado o peso da meia carcaca esquerda reconstituida (MCER),
que corresponde a somatdria das seis regides anatdbmicas obtidas. A determinacdo da
composicdo regional relativa da carcaca foi realizada através do calculo relativo de cada corte
pelo peso reconstituido da meia carcaca esquerda, através da seguinte férmula:
Corte(%)=(peso do corte/MCER)*100.

Area de Olho de Lombo e Espessura de Gordura Subcutanea

Para obtencdo da area de olho de lombo (AOL) na meia carcaca esquerda foi realizado
corte entre a 122 e 132 costela para exposi¢cdo do musculo Longissimus dorsi, cuja area foi
tracejada, por meio de marcador permanente com ponta média de 2,0 mm, sobre pelicula
plastica transparente e posteriormente obtida por meio de planimetro digital (HAFF®, modelo
Digiplan), utilizando-se a média de trés leituras.

A espessura de gordura subcutdnea do lombo (EGS) foi mensurada com auxilio de
paquimetro no masculo Longissimus dorsi, obtida a ¥ de distancia do lado medial do musculo
segundo metodologia descrita por Cezar e Sousa (2007).

21



COSTA, C.A. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de cordeiros...

Anédlise Estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o de blocos casualizados com quatro
tratamentos e dez repeticGes, sendo o peso inicial dos animais o critério para formacdo dos
blocos. As varidveis estudadas foram interpretadas por meio de analises de variancia e
regressdo em funcdo dos niveis de inclusdo de glicerina bruta, ao nivel de significancia de 5%,
utilizando-se o procedimento estatistico GLM do pacote computacional SAS (2004) e as

médias foram comparadas aplicando-se o teste Tukey (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve efeito quadratico (P<0,05) para o PCFi, GPT, GMD, CMS e CA, com a
substituicdo do milho pela glicerina bruta (Tabela 3). O CMS independentemente do nivel de
substituicdo foi superior ao estimado pelo NRC (2007) a categoria estudada, que recomenda
consumo de matéria seca de 1,2 kg.dia™ para cordeiros em terminacdo com ganho de peso

corporal de 250 g/dia.

Tabela 3. Consumo e desempenho produtivo de cordeiros alimentados com glicerina bruta em substituicao ao

milho
o Niveis de glicerina bruta (%6MS) P
Variaveis CV% Eq
0 6 12 18 L Q?

PCI (kg) 20,76 20,93 20,98 21,15 2,39 ns ns ¥=20,95
PCFi (kg) 35,22 37,72 38,57 37,42 7,41 ns 0,05 1
GPT (kg)* 14,46 16,79 17,59 16,27 8,45 ns 0,04 2
GMD (kg/dia)* 0,219 0,254 0,267 0,246 6,05 ns 0,03 3
CMS (g/dia)* 1251,36  1286,95  1303,18 1272,87 10,36 ns 0,04 4
CA* 5,5 5,0 4,8 51 9,10 ns 0,04 5

Linear; 2Quadreitico;ACV%:Coeficiente de variacdo; P=probabilidade a 5% de significancia; ns=nao
significativo. Eq: (1)Y=35,202+0,580x-0,025x%; (2)Y=14,43+0,5600x-0,02535x%; (3)Y=0,21874+0,00847x-
0,00038x%; (4)Y=1258,21+6,499x-0,297x7; (5)Y=5,24-0,089x+0,0048x2. *Andrade et al. (2015).

Andrade et al. (2015) relatou que esses valores para CMS sugerem que o glicerol
aumentou a eficiéncia de utilizacdo de energia da dieta pelos microorganismos no rumen e
organismo animal, e que inclusdo até 18 % de glicerina bruta parece nédo ter causado danos ou
modificagdes severas no ambiente ruminal, ao ponto de prejudicar o consumo dos animais.
Alguns fatores podem ter limitado o consumo de MS quando se adicionou mais que 10,9 %
de glicerina bruta, um deles esté relacionado a elevada producdo de propionato e acetato via
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fermentagdo do glicerol no rdmen dos animais. Trabue et al. (2007) relata que esses
metabdlitos tem influéncia direta no término das refeicGes, uma vez que seu fluxo para o
figado aumenta muito durante a alimentacdo, resultando em incremento na producdo de
energia, o que pode ter contribuido para a saciedade dos animais que receberam maiores
niveis de glicerina bruta.

Foi obtido comportamento linear crescente e decrescente (P<0,05) para PCA e PJ,
respectivamente, com a substituicdo do milho pela glicerina bruta (Tabela 4). Porém, o PCVz,
PCF e pH final da carcaca apresentaram efeito quadratico (P<0,05). No entanto, para as
demais varidveis ndo houve efeito estatistico (P>0,05) na substituicdo do milho pela glicerina

bruta.

Tabela 4. Caracteristicas de carcaca de cordeiros alimentados com glicerina bruta em substituicdo ao milho

o Niveis de glicerina bruta (%MS) P
Variaveis CV% Eq
0 6 12 18 L! Q?

PCA (kg) 32,97 35,44 36,65 35,77 7,20 0,01 ns 1
PJ (%) 6,77 6,48 5,27 4,60 23,06 0,00 ns 2
PCVz (kg) 28,62 30,45 31,62 30,00 6,54 ns 0,01 3
PCQ (kg) 16,69 17,83 17,98 17,61 7,81 ns ns ¥=17,53
RB (%) 58,17 58,61 56,93 58,77 5,00 ns ns ¥=58,12
PCF (kg) 15,43 16,94 17,04 16,72 6,85 0,02 0,02 4
PPR (%) 5,04 4,96 5,25 5,06 15,68 ns ns Y=5,08
RCQ (%) 50,56 50,45 49,14 49,28 5,65 ns ns Y=49,86
RCF (%) 46,84 47,93 46,57 46,78 5,08 ns ns Y=47,03
AOL (cm?) 11,47 11,51 11,94 11,08 17,22 ns ns ¥=11,50
EGS (mm) 0,90 0,96 0,97 0,90 27,71 ns ns ¥=0,93
pH Inicial 6,54 6,51 6,57 6,50 3,14 ns ns Y=6,53
pH Final 5,43 5,34 5,32 5,42 2,40 ns 0,03 5
Temperatura Inicial 39,79 39,38 39,92 39,79 3,33 ns ns ¥=39,72
Temperatura Final 10,55 10,84 10,46 10,64 4,36 ns ns ¥=10,62

Linear; “Quadrético; CV%=Coeficiente de variacdo; P=probabilidade a 5% de significancia; ns=ndo
sigrlificativo. Eq: (l)Y:Sg,928+O,579x; (2)Y=6,844-0,081x; (3)Y:28,517+0,520x-0,024x2;
(4)¥=15,479+0,295x-0,013x%; (5)Y=5,429-0,024x+0,001x°.

Os valores de PCA apresentados pelos animais foram um pouco acima da média
observada pela maioria dos autores. Os experimentos realizados com ovinos da mesma faixa
etaria, alimentados com glicerina bruta em confinamento, tém apresentado média de peso ao
abate entre 25 e 35 kg (LAGE et al., 2010; ARRUDA et al., 2012; LAGE et al., 2014,
SANTOS et al., 2014). Na presente pesquisa 0s animais foram abatidos com média de 35,21

kg, além de apresentar comportamento linear crescente com a inclusao da glicerina bruta nas
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dietas, demonstrando melhor desempenho dos animais a medida que o nivel de substituicdo
do milho pela glicerina bruta aumentou.

Os PCQ’s do presente experimento, em todos os tratamentos, ficaram bem acima dos
intervalos propostos por Zapata et al. (2001) para caracteristicas de carcacas ovinas, em que
os autores afirmaram que o peso médio de carcaga estd em torno de 15 kg para animais
mesticos .Visto que no presente estudo o PCQ médio foi de 17,53 kg.

Com relacdo ao RB, Safiudo e Sierra (1986) citaram uma variacdo de 40 a 60 % para
ovinos, o que pode ser influenciado conforme a raca, 0s cruzamentos e o sistema de criagéo.
O valor médio obtido nesta pesquisa foi de 58,12 %, considerado satisfatorio para cordeiros
criados em sistema de confinamento.

Os resultados da anélise de regressdo demonstraram efeito quadratico (P<0,05) para
PCF, porém nao evidenciou efeito estatistico (P>0,05) dos niveis de substituicdo do milho por
glicerina bruta para RCF. No entanto, ainda foram encontrados valores absolutos
significativos, demonstrando o efeito satisfatdrio da inclusdo de glicerina bruta na dieta dos
animais. Segundo Silva Sobrinho (2001), o principal fator que confere valor a carcaca é o
rendimento, sendo o de carcaca fria um importante indicador de disponibilidade de carne ao
consumidor.

O indice médio de PPR da carcaca no presente trabalho foi de 5,08 %. Valores
menores foram encontrados, em ovinos alimentados com glicerina bruta, por Lage (2009),
Barros (2012) e Lage et al., (2014): 3,19; 3,49; e 3,18 %, respectivamente. De acordo com
Martins et al. (2000), em ovinos de forma geral os indices de perda por resfriamento estdo em
torno de 2,5 %, oscilando entre 1 e 7 %, de acordo com a uniformidade da cobertura de
gordura, 0 sexo, peso, temperatura e umidade relativa da cdmara fria. O indice relativamente
alto de PPR apresentado nesta pesquisa pode ser devido a baixa espessura de gordura
subcutanea observada (0,93 mm), pois a cobertura de gordura reduz as perdas de 4gua durante
o resfriamento, por atuar como isolante térmico. Além disso, podem ocorrer perdas devido as
condigbes atmosféricas da cAmara frigorifica e ao tempo de armazenamento (OSORIO et al.,
1998; SILVA SOBRINHO, 2001).

Os RCQ’s e RCF’s ndo apresentaram diferenca estatistica (P>0,05) entre os
tratamentos, obtendo-se valores medios de 49,86 % e 47,03 %, respectivamente. Menores
valores de RCQ (44,32 %) e RCF (42,92 %) foram relatados por Lage et al. (2014) avaliando
os efeitos da glicerina bruta (36,2 % de glicerol), com niveis de inclusédo de 0; 3; 6; 9; e 12 %,
nas caracteristicas de carcaca de cordeiros com trés meses de idade e peso corporal inicial de

20 + 2,3 kg. Apesar das condi¢bes fisiologicas dos animais serem bastante proximas aos

24



COSTA, C.A. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de cordeiros...

animais do presente experimento, os niveis de inclusdo da glicerina bruta foram inferiores,
além do teor de glicerol presente na glicerina ser bastante inferior. Isso pode ter refletido na
metabolizacdo e aproveitamento do glicerol pelos animais. Além disso, segundo Ower e
Gardner (2000), o rendimento de carcaca € diretamente afetado pelo peso da carcaca. O
desempenho apresentado (Tabela 3) pelos animais no confinamento refletiu no PCQ,
apresentando valores satisfatérios, o que influenciou na significativa performance em
rendimento de carcaca.

A média para AOL foi de 11,50 cm?, valores préximo foram encontrado por Medeiros
et al. (2009) com média de 11,24 cm? de AOL, ao estudarem o efeito dos niveis de
concentrado (20; 40; 60; e 80 %) em ovinos Morada Nova. Pereira et al. (2010) observaram
média de 12,56 cm2 para AOL na carcaca de ovinos Santa Inés alimentados com diferentes
concentracdes de energia metabolizavel. Lage et al. (2004) avaliaram os efeitos da inclusdo de
glicerina bruta com 36,2% de glicerol na dieta de ovinos em confinamento, abatidos com
média de 32,72 kg, e encontraram valores de 11,5; 14,6; 12,1; 11,9; e 10,2 cm? para 0s niveis
de inclusédo de 0; 3; 6; 9; e 12 %, respectivamente. Chanjula et al. (2015) observaram valores
médios de 12,54 cm? em pequenos ruminantes em confinamento abatidos com média de 26,75
kg, alimentados com quatro niveis de inclusdo de glicerina bruta (0; 5; 10; e 20 %). De acordo
com Cezar e Sousa (2007), a determinacdo da area de olho de lombo (AOL) mensurada no
musculo Longissimus dorsi tem sido utilizada tradicionalmente como uma boa estimativa da
musculosidade de carcacas e esta diretamente correlacionada com a relacdo musculo/o0sso nos
cortes mais valiosos da carcaca, exercendo importante influéncia na classifica¢do da carcaca e
na avaliacdo do preco final da carne.

Para EGS obteve-se valor médio de 0,93 mm (Tabela 4). Valores acima destes foram
relatados por Garcia et al. (2010) e Faria et al. (2011), com valores médios de 1,25 e 1,19 mm
para EGS, respectivamente. Na presente pesquisa, 0 tempo de confinamento foi de 90 dias
com animais na faixa etaria de quatro meses, consequentemente, ocorrendo o abate antes que
o0 tecido adiposo iniciasse sua maior deposicdo, pois segundo Gerrard e Grant (2006) no
desenvolvimento corporal o tecido adiposo é o mais tardio, desenvolvendo-se apenas depois
do pico do crescimento muscular. Segundo Osério et al. (2002), a espessura de gordura de
cobertura esta associada a varios fatores, entre eles raca, sexo, regime alimentar, duracdo do
periodo de alimentacdo ou confinamento. Entretanto, a alegagdo anterior pode ser constatada
quando se observa que ndo houve diferenca estatistica (P>0,05) da EGS entre os tratamentos,

ou seja, 0s baixos valores apresentados podem nao ter sido em decorréncia do baixo consumo

25



COSTA, C.A. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de cordeiros...

de energia oriunda da glicerina bruta (o que ndo € verdadeiro), mas sim da cronologia do
desenvolvimento corporal.

Com relacdo aos valores médios de pH inicial (45min) e final (24h) das carcacas,
foram encontrados 6,53 e 5,43, respectivamente (Tabela 4). Silva Sobrinho et al. (2005)
afirmam que o valor final do pH da carne ovina pode variar de 5,5 a 5,8. Sendo assim, o pH
encontrado as 24 horas ficou proximo dessa faixa. 1sso pode indicar inexisténcia de estresse
pré-abate, visto que a espécie ovina apresenta pouca susceptibilidade, e isso ocasiona queda
do pH dentro dos valores normais (DEVINE et al., 1993). Ainda segundo 0s mesmos autores,
carnes com valores acima de 6,0 sdo consideradas inadequadas para a comercializagéo,
devido a redugdo da vida de prateleira.

A maioria quase absoluta das variaveis de peso e rendimento de cortes comerciais ndo
apresentou diferenca estatistica (P>0,05) entre os tratamentos, com excecdo da variavel MCE
que apresentou efeito quadratico (P<0,05) com a inclusdo da glicerina bruta nas dietas

experimentais (Tabela 5).

Tabela 5. Peso e rendimento dos cortes carneos de cordeiros alimentados com glicerina bruta em substituigao

ao milho
o Niveis de glicerina bruta (%MS) P
Variaveis CV% 1 . Eq
0 6 12 18 L Q

MCD (kg) 7,41 8,07 7,99 7,96 7,06 ns ns Y=7,86
MCE (kg) 7,50 8,18 8,17 8,03 7,36 ns 0,04 1
MCER (kg) 7,54 8,32 8,04 8,06 8,43 ns ns Y=7,99
Pescoco (kg) 0,72 0,80 0,82 0,78 22,48 ns ns Y=0,78
Paleta (kg) 1,34 1,49 1,34 1,35 11,37 ns ns Y=1,38
Costelas (kg) 1,48 1,55 1,62 1,56 11,72 ns ns Y=1,55
Serrote (kg) 0,75 0,93 0,90 0,87 23,82 ns ns Y=0,86
Lombo (kg) 0,72 0,81 0,78 0,79 14,51 ns ns Y=0,78
Pernil (kg) 2,54 2,75 2,57 2,70 11,01 ns ns Y=2,64
Rendimentos (%)

Pescogo 9,59 9,53 10,20 9,73 21,40 ns ns Y=9,76
Paleta 17,77 17,92 16,73 16,79 9,39 ns ns ¥=17,30
Costelas 19,64 18,59 20,18 19,37 9,23 ns ns ¥=19,44
Serrote 9,90 10,93 11,24 10,77 17,30 ns ns ¥=10,71
Lombo 9,49 9,76 9,74 9,85 12,76 ns ns ¥=9,71
Pernil 33,60 33,26 31,91 33,49 7,80 ns ns Y=33,07

Linear; 2Quadreiticoﬂ; CV%=Coeficiente de variagdo; P=probabilidade a 5% de significAncia; ns=ndo
significativo. Eq: (1)Y=7,528+0,129x-0,006x.

Os valores observados de MCER e dos cortes carneos (pescogo, paleta, costelas,

serrote, lombo e pernil) ndo apresentaram diferenca estatistica (P>0,05) com a substituicdo do
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milho pela glicerina bruta, com valores médios de 7,99; 0,78; 1,38; 1,55; 0,86; 0,78; e 2,64
kg, respectivamente (Tabela 5). Essa similaridade de pesos dos cortes reforca a lei da
harmonia anatémica descrita por Boccard e Dumont (1960): em carcacas com pesos e
quantidades de gordura similares, quase todas as regides corporais encontram-se em
proporcdes semelhantes, qualquer que seja a conformacgdo do gendtipo considerado.

Os rendimentos dos cortes carneos (pescocgo, paleta, costelas, serrote, lombo e pernil)
ndo foram influenciados (P>0,05) pela substituicdo, apresentando valores médios de 9,76;
17,30; 19,44; 10,71; 9,71; e 33,07 %, respectivamente. O pernil foi o corte de maior peso e,
consequentemente, maior rendimento (Tabela 5). Segundo Silva Sobrinho (2001), isso se
torna importante, pois € uma regido com maior musculosidade e maior rendimento da parte
comestivel.

Além do pernil, a paleta e 0 lombo sdo os cortes comerciais mais valorizados da
carcaca, sendo assim, quando se obtém maiores rendimentos desses cortes, mais valorizada é
a carcaca. Nesta pesquisa, 0s trés cortes em questdo somam 60,08 % de rendimento, esses
resultados correspondem ao relatado por Garcia et al. (2004), em que a paleta e o pernil
representam mais de 50 % da carcaca, sendo estes cortes os que melhor predizem o conteudo
total dos tecidos da carcaca.

N&o obstante a isso, cada corte comercial tem seu valor de acordo com a regido em
que é comercializado, sendo importante a valorizagdo do conjunto da carcaca. De acordo com
Pilar (2002), os distintos cortes que compdem a carcaca possuem diferentes valores
econbmicos e sua propor¢do constitui um importante indice para avaliacdo da qualidade
comercial da carcaga.

As medidas morfométricas, em quase sua totalidade, das carcacas ndo foram
influenciadas (P>0,05) pela substituicdo (Tabela 6). O desenvolvimento corporal se da na
seguinte sequéncia: 0ssos, musculo e gordura. Ou seja, a estrutura dGssea € quase que
totalmente desenvolvida, em dimens&o, até os primeiros meses de vida do animal, em seguida
ha a hipertrofia muscular e finalmente a deposicéo de tecido adiposo (Gerrard e Grant, 2006).
Os resultados morfométricos observados nesta pesquisa demonstram que as medidas lineares
e circulares da carcaga ndo variaram estatisticamente entre os niveis de incluséo de glicerina
bruta na dieta, porém, em valores absolutos p6de-se perceber que em todos os niveis (6; 12; e
18 %) houve superioridade em relagéo ao grupo controle (0 %), constatando a capacidade de
influencia da metabolizacdo de glicerina bruta no desenvolvimento e preenchimento muscular

da carcaca nos cordeiros.
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Tabela 6. Medidas morfométricas e avaliagOes subjetivas da carcaca de cordeiros alimentados com glicerina
bruta em substituicdo ao milho

o Niveis de glicerina bruta (%MS) P
Variaveis CV% 1 5 Eq
0 6 12 18 L Q

CEC (cm) 56,90 57,60 57,70 57,65 4,02 ns ns ¥=57,46
CIC (cm) 63,10 64,30 64,60 63,35 3,68 ns ns ¥=63,84
LT (cm) 21,45 22,10 22,50 22,50 6,58 ns ns ¥=22,14
PT (cm) 67,45 70,70 71,50 70,75 3,84 0,01 0,02 1
PrT (cm) 24,95 25,20 25,40 25,20 4,23 ns ns ¥=25,19
LG (cm) 22,75 22,73 22,35 22,80 4,86 ns ns ¥=22,66
PG (cm) 62,65 64,90 64,30 64,65 3,66 ns ns Y=64,12
CP (cm) 41,65 40,90 42,30 42,20 2,75 ns ns Y=41,76
PP (cm) 39,70 39,95 38,70 39,40 4,96 ns ns Y=39,44
ICC (kg/cm) 0,24 0,26 0,26 0,26 5,95 0,01 ns 2
ICP (cm/cm) 0,55 0,56 0,53 0,54 5,20 ns ns Y=0,54
Conformacéo (1-5) 2,82 3,07 2,97 3,27 16,43 ns ns Y=3,04
Acabamento (1-5) 2,47 2,82 2,87 2,87 18,33 ns ns Y=2,76
AGPR (1-3) 2,45 2,67 2,87 2,67 11,25 0,04 0,03 3

"Linear; 2Quadré\ticoA; CV%-=Coeficiente de variacdo; P=probabilidade a 5% de significancia; ns=ndo
significativo. Eq: (1)Y=67,495+0,678x; (2)¥=0,245+0,003x; (3)Y=2,431+0,068x-0,003x".

Observa-se que o ICP néo foi influenciado (P>0,05) com a substituicdo do milho pela
glicerina bruta, mas constatou-se acréscimo linear para o ICC (Tabela 6), tendo em vista que
este depende do PCF, o qual também aumentou linearmente com a substituicdo. Os valores
encontrados no presente estudo estdo dentro do intervalo de indices para ovinos, observados
na literatura (Carvalho et al., 2005; Santos et al., 2009; Cartaxo et al., 2009), indicando boa
deposicdo de tecido muscular por unidade de comprimento, contribuindo para uma boa
conformacdo da carcaca.

As medidas subjetivas de conformacdo e acabamento ndo foram influenciadas
(P>0,05) com a substituicdo do milho por glicerina bruta (Tabela 6). A média do grau de
conformagdo foi de 3,03 (numa escala de 1 a 5), sendo classificadas como carcacas de
conformacdo razoavel a boa, de acordo com a metodologia de Cezar e Sousa (2007).

Nota-se que os valores de conformacgdo obtidos nesta pesquisa encontram-se em
conformidade com as medidas lineares e circulares das partes da carcaga, apresentadas
anteriormente. A adequada conformacéo indica desenvolvimento proporcional das distintas
regides anatdbmicas que a integram, de modo que as melhores conformacdes sdo alcangadas
quando as partes de maior valor comercial estdo bem pronunciadas, afetando o valor final de
comercializagdo da carne. (ZUNDT et al., 2003; OSORIO; OSORIO, 2005).

O acabamento apresentou média de 2,76 (numa escala de 1 a 5). Segundo Cezar e

Sousa (2010), o acabamento estd diretamente relacionado com a adiposidade que consiste na
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proporcdo de gordura presente na carcaca, a qual deve ser reduzida, porém suficiente para
proporcionar uma correta conservacao e uma qualidade sensorial adequada. Além disso, um
nivel adequado de gordura na carcaca contribui positivamente para diminuir a perda de
liquidos e evitar o encurtamento das fibras musculares e escurecimento da carne durante o
processo de resfriamento.

Entretanto, a gordura perirrenal (AGPR) sofreu efeito quadratico com o aumento do
nivel de inclusdo de glicerina bruta na dieta (Tabela 6). Isso pode ser explicado devido a
maior metabolizacdo energética, somado a alta concentracdo de glicerol na glicerina bruta
utilizada nas dietas, a medida que os niveis foram aumentando, ocorrendo queda no momento
em que o nivel excedeu a taxa metabdlica. Porém, mesmo no nivel de 18 % de incluséo de
glicerina bruta em substituicdo ao milho, os valores de gordura perirrenal foram superiores ao

tratamento controle.

CONCLUSAO

A substituicdo do milho por glicerina bruta (80,5 % de glicerol) na dieta de cordeiros
ndo castrados, terminados em confinamento, melhora o desempenho produtivo dos animais,
ndo influenciando nas principais caracteristicas de carcaca de cordeiros, apresentando valores
superiores. Sendo assim, apresenta-se como excelente alternativa alimentar, contribuindo para
obtencdo de carcacas mais valorizadas e, consequentemente, colaborando no valor final de

comercializacdo da carne.
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CARACTERISTICAS QUALITATIVAS DA CARNE DE CORDEIROS
ALIMENTADOS COM DIETAS CONTENDO NIiVEIS CRESCENTES DE
GLICERINA BRUTA

Caio Alves da Costat’, Gilcifran Prestes de Andrade?, Daniel Barros Cardoso?, Adriana

Guim?, Francisco Fernando Ramos de Carvalho?
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RESUMO

Objetivou-se avaliar os efeitos da inclusdo de niveis crescentes (0; 6; 12; 18 %) de glicerina
bruta em substituicdo ao milho na alimentacdo de cordeiros, sobre as caracteristicas
qualitativas da carne. Foram utilizados 40 cordeiros sem padréo racial definido, machos, com
quatro meses de idade e peso médio inicial de 21,0 = 0,8 kg, distribuidos casualmente em
quatro tratamentos e dez repeticdes. Nao houve efeito estatistico das variaveis para 0s
parametros fisico-quimicos da carne. Na composicdo quimica da carne houve efeito
quadratico para umidade (76,63 %), proteina bruta (21,32 %), extrato etéreo (2,79 %) e
matéria mineral (1,61 %), porém ndo houve diferenca estatistica para o colesterol entre os
tratamentos. Na avaliacdo do perfil de acidos graxos da carne, ndo houve efeito para acidos
graxos saturados, porém houve efeito linear para acidos graxos monoinsaturados (51,56 %) e
quadratico para acidos graxos poliinsaturados (5,00 %). Nas relacbes entre os acidos graxos
houve efeito para acidos graxos desejaveis (74,97 %), hipocolesterolémicos:
hipercolesterolémicos (2,07), dmega 6 (4,21 %), 6mega 3 (0,22 %) e 6mega6:0mega3 (19,20).
Conclui-se que a glicerina bruta (80,5 % de glicerol) pode substituir o milho sem que
influencie nas principais caracteristicas qualitativas da carne de cordeiros, ndo alterando 0s
pardmetros fisico-quimicos do musculo, porém favorecendo a sua composicdo quimica e

perfil de &cidos graxos, melhorando o valor nutritivo da carne.

Palavras-chave: glicerol, musculo, ovinos, qualidade
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QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF MEAT LAMBS FED DIETS WITH
INCREASING LEVELS OF CRUDE GLYCERIN

Caio Alves da Costat", Gilcifran Prestes de Andrade?, Daniel Barros Cardosot, Adriana

Guim?, Francisco Fernando Ramos de Carvalhot!

'Rural Federal University of Pernambuco, Department of Animal Science, Dom Manoel de Medeiros Street,
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the effect of increasing levels (0; 6; 12; 18 %) of crude glycerin
replacing corn in the diet of lambs on the quantitative characteristics of the carcass. We used
40 lambs without racial pattern defined, males, with four months of age and average initial
weight of 21.0 £ 0.8 kg, randomly distributed to four treatments and ten repetitions. Was not
checked statistical effect for the variables of the physicochemical parameters of meat. In the
chemical composition of meat, was checked quadratic effect for humidity (76.63 %), crude
protein (21.32 %), ether extract (2.79%) and mineral matter (1.61 %), but was not checked
statistical difference for cholesterol between treatments. In evaluation of the fatty acid profile
of the meat, was not checked effect to saturated fatty acids, however was checked a linear
effect for monounsaturated fatty acids (51.56 %) and quadratic effect for polyunsaturated fatty
acids (5.00 %). In relations between the fatty acids was checked effect for desirable fatty acids
(74.97 %), hypocholesterolemic:hypercholesterolemic (2.07), omega 6 (4.21%), omega 3
(0.22 %) and omega6:omega3 (19.20). It is concluded that crude glycerin (80.5% glycerol)
can replace corn without influencing the main qualitative characteristics of meat lambs, not
changing the physical and chemical parameters of the muscle, but favoring its chemical

composition and fatty acid profile, improving the nutritional value of the meat.

Key words: glycerol, muscle, quality, sheep
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INTRODUCAO

Entre os diversos subprodutos agroindustriais utilizados atualmente na alimentacao de
ruminantes, destacam-se aqueles oriundos da producéo de biodiesel. A glicerina (C3HgO3) é 0
principal coproduto gerado na producéo de biodiesel e, aproximadamente, 10 % do volume
total de biodiesel produzido correspondem a glicerina (DASARI et al., 2005).

O grande interesse na utilizacdo da glicerina bruta na alimentacdo animal é devido ao
seu valor energético (MENTEN et al., 2008). Do ponto de vista nutricional, a glicerina tem
surgido como uma fonte alimentar energética alternativa e promissora na alimentacdo animal,
podendo substituir em parte, os concentrados energéticos da racgdo, principalmente o milho
(FAVARO, 2010).

Além de servir como fonte de energia, o glicerol também pode ter efeitos positivos
sobre a retencdo de aminoécidos, inibindo a atividade das enzimas fosfoenolpiruvato
carboxiquinase e glutamato desidrogenase, resultando em economia dos aminoacidos
gliconeogénicos, favorecendo a deposicdo de proteina corporal (CERRATE et al., 2006).

Todavia, implica¢Bes do uso da glicerina na dieta sobre a qualidade e composicdo da
carcaca e qualidade sensorial da carne ainda precisam ser mais bem investigadas
(DROUILLARD, 2008).

Alguns autores constataram que os possiveis efeitos do fornecimento de glicerina
bruta na dieta de ruminantes sobre a qualidade da carne e da carcaca poderiam estar
relacionados, principalmente, ao aumento na disponibilidade de compostos gliconeogénicos
que seriam utilizados como precursores de acidos graxos a serem depositados de forma
intramuscular, acarretando em melhorias no grau de marmorizagdo da carne (EVANS et al.,
2008; VERSEMANN et al., 2008).

A deposicdo de gordura intramuscular utiliza glicose como principal fonte de carbono
para a sintese de acidos graxos (SCHOONMAKER et al., 2004), sendo direcionada também
pela insulina, horménio que estimula a incorporacdo de glicose em &cidos graxos
intramusculares e subcutaneos (RHOADES et al., 2007; SMITH et al., 2008). Portanto a
inclusdo de glicerina bruta na dieta de ovinos poderia resultar em carcagas com maior
deposicdo de gordura e carne de melhor marmoreio.

Sendo assim, objetivou-se avaliar a substituicdo do milho pela glicerina bruta na
alimentacdo de cordeiros, sobre as caracteristicas fisico-quimicas e perfil de acidos graxos da

carne.
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MATERIAL E METODOS

Local e Condigdes Experimentais

O experimento foi executado no Setor de Caprinovinocultura da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE), localizado no municipio de Recife, Pernambuco, e situado
sob as coordenadas geograficas de 8°04°03°’S e 34°55°00°°W, no periodo de dezembro de
2014 a fevereiro de 2015. Foram utilizados 40 cordeiros machos, ndo castrados, sem padrao
racial definido (SPRD), com quatro meses de idade e peso corporal médio inicial de 21,0 +
0,8 kg, alojados em galpdo desinfetado constituido de baias individuais, com dimens@es de
1,0 m x 1,8 m, providos de bebedouros e comedouros individuais.

Antes do periodo de adaptacdo as dietas experimentais todos os animais foram
identificados com brincos e submetidos a coleta de fezes para andlise parasitologica, pela
contagem de ovos por grama (OPG) e realizacdo do controle de ecto e endoparasitos com uso
de antimicrobiano a base de ivermectina. Os animais também foram imunizados contra
clostridioses, suplementados com composto vitaminico ADE e tratados com quimioterapico a

base de sulfonamida, como medida profilatica contra coccidioses no periodo de adaptacéo.

Tratamentos e Dietas

Dois dias apds a chegada ao galpéo, os animais foram submetidos a jejum de 16 horas,
pesados e distribuidos casualmente em quatro tratamentos, com dez repeticdes cada, para
serem adaptados aos niveis de 0; 6; 12; e 18 % de inclusdo de glicerina bruta, em substituicdo
ao milho, na dieta. A glicerina bruta foi obtida da producgdo de biodiesel a partir do 6leo do
carogo de algoddo na Unidade de Bioenergia do Centro de Tecnologias Estratégicas do
Nordeste (CETENE), no municipio de Caetés, Pernambuco, e sua composigéo fisico-quimica

é apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Composicéo fisico-quimica da glicerina bruta

Item g.kg? MS
Matéria Seca (g.kg”? MN) 899,0
Glicerol 805,0
Extrato Etéreo 435,0
Proteina Bruta 16,0
Matéria Mineral 111,0
Na 53,0
Metanol 382,0

Densidade (g/cm?) 0,97
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O experimento foi conduzido em delineamento de blocos casualizados com periodo
experimental de 90 dias, sendo 0s 24 primeiros destinados & adaptagdo dos animais as
instalacOes, as dietas e a0 manejo, e 0s 66 seguintes para coleta e avaliacdo de amostras e
dados. A glicerina bruta foi misturada ao concentrado a fim de homogeneizar os ingredientes
e as dietas fornecidas aos animais foram formuladas para serem isoproteicas, de forma a
atender as exigéncias nutricionais de um cordeiro em crescimento, visando ganho médio
diario de 0,250 kg, de acordo com as recomendacdes nutricionais do NRC (2007), conforme
Tabela 2.

Tabela 2. Composicao percentual dos ingredientes e composicdo quimica das dietas

. Niveis de Glicerina Bruta (%
Ingredientes (%0) Vel icen uta (%)

0 6 12 18

Feno de Tifton 40,00 40,00 40,00 40,00
Milho Gréo 40,35 34,10 27,85 21,60
Farelo de Soja 17,00 17,00 17,00 17,00
Glicerina Bruta 0,00 6,00 12,00 18,00
Ureia:SA 0,50 0,75 1,00 1,25
Suplemento Mineral* 1,50 1,50 1,50 1,50
Calcério Calcitico 0,30 0,30 0,30 0,30
Fosfato Bicélcico 0,35 0,35 0,35 0,35
Composicdo Quimica (g.kg™ MS)

Matéria Seca (g.kg™ MN) 890,1 891,4 893,9 892,0
Matéria Organica 965,7 958,2 957,0 955,0
Matéria Mineral 47,8 52,9 55,4 56,0
Proteina Bruta 1534 153,7 154,3 155,1
Extrato Etéreo 39,5 40,6 41,7 42,4
Fibra em Detergente Neutro? 488,7 4749 467,5 458,3
Carboidratos N&o Fibrosos 290,8 286,0 283,5 279,2
Nutrientes Digestiveis Totais® 689,0 694,3 694,5 689,8

"Niveis de garantia (nutrientes/kg): Calcio-150g; Enxofre-12g; Fésforo-65g; Magnésio-6.000mg;
S6dio-107g; Cobre-100mg; Cobalto-175mg; Ferro-1000mg; Fldor méximo-650mg; lodo-175mg;
Manganés-1440mg; Selénio-27mg e Zinco-6000mg. 2Fibra em Detergente Neutro foi corrigida para
cinzas e proteinas. *Estimado em ensaio de digestibilidade.

Confinamento

As dietas foram fornecidas na forma de mistura completa em comedouros individuais
duas vezes ao dia, as 08h00 e as 16h00. Para estimar o consumo voluntario, as sobras foram
recolhidas e pesadas antes de cada arracoamento; em seguida, o consumo foi mensurado pela
diferenca entre a oferta de ragéo e sobra de cada animal. A quantidade fornecida foi ajustada a
cada dois dias, baseada na ingestdo voluntaria do animal com estimativa de sobras de 10 %.
Foram coletadas semanalmente amostras das dietas fornecidas e das sobras por animal e
tratamento, bem como dos alimentos utilizados para formular as dietas, para posterior analise

de controle bromatoldgico das dietas.
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Abate e Obtencéo da Carcaca

Ao final do experimento os animais foram submetidos a jejum de solidos (16 horas) e
liquidos (8 horas) para, em seguida, serem abatidos seguindo as normas de abate humanitario
do Regulamento técnico de métodos de insensibilizacdo para o abate humanitario de animais
de acougue (BRASIL, 2000). Os animais foram insensibilizados pelo método mecanico
penetrante, com pistola de dardo cativo penetrativo acionada por cartucho de exploséo. Logo
em seguida, foram suspensos pelos membros posteriores, presos em trilho aéreo, e realizou-se
a sangria por incisdo da artéria carotida comum e veia jugular externa. O sangue foi recolhido
e pesado em recipientes proprios, devidamente identificados, e ap6s a sangria foi realizada a
esfola manual e evisceracéo.

Apbs a esfola e evisceracdo, foram retiradas cabeca (seccdo na articulacdo atlanto-
occipital) e patas (seccdo nas articulacdes carpo e tarso-metatarsianas). Apds serem obtidas,
lavadas e escorridas, as carcacas quentes foram conduzidas a camara fria com temperatura
média de 4°C, onde permaneceram por 24 horas, suspensas em ganchos pelo tenddo do
musculo gastrocnémio a uma distancia de 17 cm entre os membros, segundo metodologia de
Cezar e Sousa (2007).

Perda de Peso na Coccéo, Forca de Cisalhamento e Coloragéo da Carne

Para andlise qualitativa da carne foi utilizado o lombo esquerdo (Longissimus
lumborum) de cada animal, os quais foram embalados a vacuo e congelados a -18°C, no
Laboratorio de Carnes do Departamento de Zootecnia na Universidade Federal Rural de
Pernambuco. As determinacOes das perdas de peso na coccdo, forca de cisalhamento e
coloragdo foram realizadas de acordo com metodologia descrita por Wheeler et al. (1995),
apos o descongelamento durante 24 horas, sob refrigeracéo (4°C).

A avaliacdo da coloracao foi realizada no musculo, ap6s padronizagdo dos cortes em
uma espessura de no minimo 15 mm, seguida de exposic¢ao ao ar por 30 minutos em ambiente
refrigerado. As leituras foram realizadas com auxilio de um colorimetro (Konica Minolta CR-
400), através de trés mensuracdes em diferentes pontos do musculo, utilizando-se os valores
médios de L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo)
para representacao da coloracao.

Na avaliacdo das perdas na coccdo (PPC), as amostras foram previamente cortadas em
bifes de 2,5 cm de espessura. Em seguida, os bifes foram assados em forno pré-aquecido a
temperatura de 200°C, até atingir 70°C no centro geométrico, sendo a temperatura monitorada

através de termémetro digital para forno (Incoterm®). As perdas durante a coc¢do foram
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calculadas pela diferenca de peso das amostras antes e depois da cocgdo e expressas em
porcentagem.

Para a determinacdo da forca de cisalhamento (FC) das amostras cozidas
remanescentes do procedimento de determinacdo de perdas na coccdo, foram retiradas quatro
amostras cilindricas, com um vazador de 1,27 cm de didmetro, no sentido longitudinal da
fibra. A forga necessaria para cortar transversalmente cada cilindro foi medida com
equipamento Warner-Bratzler Shear Force com célula de carga de 25 kgf e velocidade de 20
cm/min. A média das forcas de cisalhamento de cada cilindro foi utilizada para representar o

valor da dureza de cada amostra.

Capacidade de Retencdo de Agua e pH da carne

A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi determinada de acordo com a
metodologia proposta por Sierra (1973), em que amostras de muasculo com aproximadamente
300 mg foram colocadas entre dois pedacos de papel filtro previamente pesados (P1), e
prensadas por cinco minutos, utilizando-se um peso de 3,4 kg. Ap0s a prensagem, as amostras
de musculo foram removidas e os papéis foram novamente pesados (P2). Foi calculada a
capacidade de retencdo de agua com auxilio da seguinte formula: CRA(%)=(P2-P1)/S*100,
em que “S” representa o peso da amostra.

A mensuracdo do pH foi realizada com o uso de phmétro digital, onde uma amostra de
5 gramas de musculo foi pesada e homogeneizada com 50 mL de agua deionizada, segundo

metodologia descrita por Zapata (2000).

Analises Quimicas

As analises de composi¢do quimica da carne foram realizadas no Laboratério de
Biotecnologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Amazonas.
Amostras de 50 gramas foram retiradas dos musculos (Longissimus lumborum), liofilizadas
por 72 horas e posteriormente moidas em moinho de bola para a obtencdo das amostras
laboratoriais. Em seguida foi determinada a composigédo centesimal das carnes em umidade,

proteina, gordura e matéria mineral (AOAC, 1995).

Perfil de Acidos Graxos na Carne
As analises do perfil de &cidos graxos da carne foram realizadas no Laboratério de
Biotecnologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Amazonas. A

quantidade de colesterol da carne foi determinada segundo metodologia de Bohac et al.
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(1988), adaptada por Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2001), na qual 10 gramas de carne,
oriundas dos musculos (Longissimus lumborum), foram submetidas a extragdo de lipidios com
200 mL de solucdo de cloroférmio:metanol (2:1). Em seguida, uma aliquota de 5 mL do
extrato cloroférmico foi evaporada com nitrogénio gasoso e submetida a saponificagdo com
10 mL de solugdo de hidroxido de potéssio (12 %), em etanol 90 %. A solucdo foi colocada
em banho-maria a 80°C, com agitagdo por 15 minutos e ao final desse processo, adicionados 5
mL de agua. Apos o resfriamento, foram adicionados 10 mL de hexano, com agitacdo em
vortex. Com a separacdo das fases, a fracdo insaponificavel (colesterol) foi extraida com
hexano, purificada e submetida & reacdo de cor com 6 mL de 4cido acético saturado com
sulfato ferroso e 10 mL de acido sulfarico concentrado, e em seguida, foi procedida a leitura
em espectrofotobmetro a 490 nm. A curva de calibracdo para colesterol foi elaborada
utilizando-se 0,01 gramas de colesterol p.a. diluido em 50 mL de hexano, da qual foram
retiradas aliquotas que corresponderam a 40; 80; 120; 160 e 200 mg/mL.

A extragdo dos lipidios para determinacdo do perfil de acidos graxos foi realizada
conforme metodologia de Bligh e Dyer (1959) e os ésteres de acidos graxos isolados segundo
técnica de Hartman e Lago (1973) e analisados em cromatdgrafo gasoso Shimadzu 14B,
equipado com detector de ionizacdo de chama e coluna capilar de silica fundida (Omegawax
250, tamanho: 30m x 0,25mm x 0,25um, n°® cat. 24136-SUPELCQ). Os fluxos dos gases
foram de 1,2 mL/min para o gés de arraste (H2); 30 mL/min para o gas auxiliar (N2) e 30 e
300 mL/min de H, e ar sintético, respectivamente. A temperatura inicial para a chama da
coluna foi estabelecida em 50°C, mantida por 2 minutos, sendo entdo elevada para 220°C a
uma taxa de 4°C/min, permanecendo por mais 25 minutos. A razdo de divisdo da amostra foi
de 1:100. As éareas dos picos foram determinadas por Integrador Processador CG-300, e a
identificacdo dos mesmos por comparagdo dos tempos de retengdo com os padrbes de ésteres

metilicos de &cidos graxos (Sigma n° cat. 189-19).

Analise Estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o de blocos casualizados com quatro
tratamentos e dez repeti¢Bes, sendo o peso inicial dos animais o critério para formacdo dos
blocos. As variaveis estudadas foram interpretadas por meio de analises de variancia e
regressdo em funcdo dos niveis de inclusdo de glicerina bruta, ao nivel de significancia de 5%,
utilizando-se o procedimento estatistico GLM do pacote computacional SAS (2004) e as
médias foram comparadas aplicando-se o teste Tukey (P<0,05).

40



COSTA, C.A. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de cordeiros...

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da anélise de regressdo (Tabela 3) demonstram que ndo houve influéncia
da substituicdo do milho pela glicerina bruta sobre a luminosidade (L*), intensidade de
vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*). O mesmo ocorreu para o pH, para a for¢a de

cisalhamento (FC), perdas na coccdo (PPC) e capacidade de retencdo de agua (CRA).

Tabela 3. Parametros fisico-quimicos da carne de cordeiros alimentados com glicerina bruta em substituicdo ao

milho
o Niveis de glicerina bruta (YoMS) ) P
Variaveis Média CV% ——  Eq
0 6 12 18 L! Q?

L* 40,86 38,85 39,67 38,72 39,53 7,44 ns ns -
a* 17,68 16,97 18,42 17,51 17,64 9,93 ns ns -
b* 10,03 9,60 10,39 9,92 9,98 10,80 ns ns -
pH 5,74 5,65 5,67 5,62 567 2,04 ns ns -
FC (kgficm?) 2,17 2,38 1,91 2,08 2,13 22,03 ns ns -
PPC (%) 30,96 30,20 33,11 31,17 31,76 31,24  ns ns -
CRA (%) 31,06 31,92 32,09 32,43 31,88 18,95 ns ns -

Linear; “Quadratico; CV%-=Coeficiente de variacdo; P=probabilidade a 5% de significancia; ns=néo
significativo.

Os valores médios para L* encontrados nesta pesquisa encontram-se dentro do
normalmente observado nas pesquisas com ovinos em diferentes condicGes alimentares,
porém os valores de b* e a* encontram-se bem acima do encontrado na literatura. Bressan et
al. (2001), trabalhando com ovinos Santa Inés e Bergamacia com diferentes pesos ao abate,
encontraram valores entre 32,46 a 42,29 para L*, 10,39 a 13,89 para a* e 6,73 a 8,15 para b*.
Madruga et al. (2005) avaliaram a coloracdo da carne de cordeiros Santa Inés terminados com
diferentes dietas, contendo subprodutos da agroindustria, cujos valores médios foram de 40,9
para L*, 13,4 para a* e 9,5 para b*. Rodrigues et al. (2008), trabalhando com ovinos Santa
Inés abatidos com peso corporal médio de 33,12 kg, obtiveram para L*, a* e b*, os seguinte
valores médios: 42,62; 14,70; e 7,22, respectivamente. Urbano et al. (2013) também
encontraram valores médios proximos a estes para L* (41,05), porém valores inferiores para
a* (11,53) e b* (7,46) na carne de cordeiros Santa Inés abatidos em média com 30,87 kg de
peso corporal.

Os altos valores de intensidade de vermelho (a*) podem ser explicados pelo alto peso
ao abate dos animais do presente experimento, que apresentou valor médio de 35,21 kg,

indicando que a carne de cordeiro apresenta coloracdo vermelha mais intensa com o aumento
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do peso de abate. De acordo com Bressan et al. (2001), isso pode ser explicado pelo fato dos
animais mais pesados possuirem maior massa muscular, consequentemente maior irrigacao
sanguinea, maior concentracdo de proteinas sarcoplasmaticas e outros pigmentos.

Embora a coloracdo dos musculos Longissimus lumborum no grupo de nivel 12 % de
inclusdo de glicerina bruta tenha apresentado coloracdo vermelha mais intensa, ndo foram
classificados como demasiadamente escuro, firme e seco (DFD) com pHa4 entre 6,2 e 6,6
(GOMIDE et al, 2014), causada por condicGes de estresse crbnico (cansagco, maus tratos,
excitacdo, etc.) induzido antes do abate. Neste caso, a cor vermelha escura foi inerente a raca
e & idade.

Alguns autores afirmam que a ingestdo de pigmentos carotendides, contidos
principalmente na fracdo volumosa da dieta de ruminantes, pode influenciar a intensidade de
amarelo (b*), contribuindo para a cor e caracteristicas nutricionais da carne (FERNANDES et
al., 2008; RIPOLL et al., 2012; ROHRLE et al., 2011). Portanto, a glicerina bruta presente,
prioritariamente na fracdo concentrada da dieta, ndo promoveu alteracdo nesse parametro de
coloracdo por ser ingrediente livre de pigmentos carotenodides, tornando-se um fator
importante uma vez que, como descreveu Osorio et al. (2009), a coloracdo é a primeiro
caracteristica a ser observada pelo consumidor no momento da compra. Além disso, a cor da
carne é influenciada pela luminosidade e intensidade do vermelho, enquanto a intensidade do
amarelo é mais significativa na cor da gordura (PINHEIRO et al., 2009).

O pH da carne ndo foi influenciado (P>0,05) com a substituicdo do milho pela
glicerina bruta, apresentando valor médio de 5,67. Este valor foi superior ao proposto por
César e Sousa (2010), que afirmaram que valor de pH préximo a 5,4 corresponde ao ponto
isoelétrico das proteinas musculares, mantendo-se constante até o aparecimento dos
fendmenos de decomposicdo. Porém, de acordo com Young et al. (1994), o pH final da carne
considerado normal varia na faixa de 5,4 a 5,6.

A forca de cisalhamento também ndo foi influenciada com a substituicdo do milho
pela glicerina bruta, apresentando valor médio de 2,13 kgf/cm2. Segundo Cezar e Sousa
(2007), carnes ovinas podem ser classificadas como macia (inferior a 2,27 kgf/cm?), maciez
mediana (2,28 a 3,63 kgf/cm?), dura (3,64 a 5,44 kgf/cm?) e extremamente dura (acima de
5,44 kgf/cm?2). Sendo assim, a carne dos animais deste estudo pode ser considerada macia,
contribuindo como valoroso atrativo ao consumidor.

A perda de peso na coccdo apresentou valor médio de 31,76 %. Vieira et al. (2010)
encontraram valores entre 21,6 a 25,3 %, porém, sua analise foi realizada com o mdsculo

Semitendinosus. Pinheiro et al. (2009), ao analisarem o mdsculo Longissimus lumborum de

42



COSTA, C.A. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de cordeiros...

cordeiros e ovinos adultos, relataram valores de perdas na cocgdo de 46,44 %, acima do
encontrado nesta pesquisa. Segundo Pardi et al. (1993), a perda de peso na coc¢do é uma
medida de qualidade, que esta associada ao rendimento da carne no momento do consumo,
sendo uma caracteristica influenciada pela capacidade de retencdo de dgua nas estruturas da
carne.

A capacidade de retencdo de agua apresentou média de 31,88 %. Segundo Bond et al.
(2004), o pH influencia diretamente a capacidade de retencdo de agua, determinando o
numero de cargas livres das cadeias de actomiosina e sua capacidade para ligar a agua.
Utilizando a mesma metodologia para determinacdo da capacidade de retencdo de agua, Silva
Sobrinho et al. (2005) encontraram um valor médio para este parametro de 41,4 %, em ovinos
de diferente gendtipos e idades ao abate. Urbano et al. (2013) encontraram média de 30,99 %
para CRA. De acordo com Osorio et al. (2009), uma carne com menor capacidade de retencao
de &gua teria rapida saida de suco no cozimento, agravada pela pré-concentragdo de colageno
a 65-70°C e desnaturacdo de proteina, chegando a perdas de aproximadamente 50 %.
Consequentemente, teria perdas no valor nutritivo, uma vez que o0 exsudado carrearia
substancias hidrossolUveis, proteinas e vitaminas. Pela revisdo destes autores, os valores
encontrados, nesta pesquisa, para capacidade de retencdo de dgua ndo devem ser considerados
baixos, uma vez que os valores para perdas na coc¢do e composi¢cdo quimica da carne sdo
condizentes com a literatura consultada.

Na Tabela 4 observa-se que a composi¢do quimica da carne foi influenciada pela
substituicdo do milho pela glicerina bruta, apresentando efeito quadratico (P<0,05) para 0s

teores de umidade, proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE) e matéria mineral (MM).

Tabela 4. Composi¢do quimica da carne de cordeiros alimentados com glicerina bruta em substituicdo ao milho

o Niveis de glicerina bruta (%6MS) P
Variaveis Media CV% —————— Eq
0 6 12 18 L Q
Umidade (%) 76,03 76,77 77,51 76,22 76,63 1,10 ns 0,00 1
PB (%) 20,09 21,39 22,88 20,91 21,32 7,25 ns 0,00 2
EE (%) 2,19 3,00 3,65 2,32 2,79 18,19 ns 0,00 3
MM (%) 1,46 1,60 1,83 1,56 1,61 19,63 ns 0,05 4

"Linear; 2Quadré\tico;ACV%=Coeficiente de variacdo; P=probabilidade a 5% de significancia; ns=nao
significativo. Eq: (1)Y=75,925+0,276x-0,014x%; (2)¥=19,907+0,475x-0,023x2; (3)Y=2,102+0,284x-0,015%?;
(4)Y=1,427+0,061x-0,003x2

Segundo Prata (1999), a composic¢do quimica da carne ovina apresenta valores médios
de 75 % de umidade, 19 % de proteina, 4 % de gordura e 1,1 % de matéria mineral. Zapata et

al. (2001), estudando a composi¢do centesimal da carne de ovinos encontraram valores
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médios para umidade, cinzas, proteinas e lipideos de 76,15; 1,08; 19,32; e 2,18 %,
respectivamente. Souza et al. (2002) também verificaram resultados préximos quando
trabalharam com ovinos mesti¢os Santa Inés x Bergamécia: umidade — 74,8 %; cinzas — 1,17
%; proteinas — 20,9 %; lipideos — 2,6 %. Zeola et al. (2004) encontraram valores médios de
75,6 % de umidade, 20,03 % de proteina, 2,25 % de extrato etéreo e 1,11 % de matéria
mineral, de cordeiros Morada Nova abatidos com 25 kg. Madruga et al. (2005), ao
trabalharem com ovinos Santa Inés, observaram o0s seguintes valores: umidade — 76,06 %;
cinzas — 1,11 %; proteinas — 21,0 %; lipideos — 2,74 %. Abdullah e Qudsieh (2008), avaliando
a composicao quimica da carne de ovinos abatidos com diferentes pesos (20; 30; e 40 kg),
encontraram valores para animais com 40 kg, de 76,6 % de umidade, 19,0 % de proteina
bruta, 3,6 % de extrato etéreo e 1 % de cinzas. Analisando tais resultados, é possivel afirmar
que os resultados aqui encontrados estdo proximos daqueles encontrados por estes autores.

Vale ressaltar que o0 peso ao abate pode influenciar na composi¢éo quimica da carne de
ovinos. Pérez et al. (2002), trabalhando com ovinos Santa Inés e Bergamacia abatidos com
diferentes pesos, observaram que o teor de cinzas decrescia linearmente quando o peso ao
abate aumentava. Bonagurio et al. (2004), estudando a composi¢do da carne de ovinos Santa
Inés puros e seus mesticos abatidos com diferentes pesos, também puderam inferir: com o
aumento do peso de abate, hd queda no teor de umidade, com tendéncia a reducdo na
quantidade de proteina bruta. Porém, tal efeito ndo foi observado nesta pesquisa, em que se
constatou variacdo do peso ao abate sem haver influéncia deste na composi¢do quimica da
carne.

O efeito quadratico observado (Tabela 4) em funcdo do nivel de inclusdo de glicerina
bruta em substituicdo ao milho, demonstra que houve melhoria na composi¢do quimica da
carne, ocorrendo diminuicdo a partir do nivel de 12 % de glicerina bruta na dieta. Lage et al.
(2014) encontraram valores médios de 74,54 % de umidade, 18,9 % de proteina, 2,44 % de
extrato etéreo e 1,2 % de cinzas na carne de cordeiros em confinamento alimentados com
niveis de 0; 3; 6; 9; e 12 % de substituicdo do milho por glicerina bruta na dieta. Chanjula et
al. (2015) avaliaram a substituicdo do milho por niveis de 0; 5; 10; e 20 % de glicerina bruta e
encontraram valores médios de 73,83 % de umidade, 22,23 % de proteina, 1,64 % de extrato
etéreo e 1,57 % de cinzas na carne de pequenos ruminantes. Rocha et al. (2015) avaliaram a
substituicdo do milho por niveis de 0; 4; 8; e 12 % de glicerina bruta e encontraram valores
médios de 72,64 % de umidade, 22,83 % de proteina, 3,51 % de lipideos totais e 1,1 % de

cinzas na carne de pequenos ruminantes.
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Os teores de umidade encontrados neste trabalho apresentaram efeito quadratico
(P<0,05) com a inclusdo de glicerina bruta na dieta, com valores crescentes até o nivel de 12
%. Hedrick et al. (1994) afirmaram que o teor de umidade é inversamente proporcional ao
conteddo de gordura encontrado na carne. Este fato pode ser explicado em funcdo da
densidade energética dos lipidios ser maior do que a de proteina, portanto pouca &gua é
associada a deposicdo de gordura. A propor¢do de &gua:proteina no musculo é de
aproximadamente 3:1, e, com isso, a densidade energética do tecido adiposo é cerca de 8 a 9
vezes maior que a do tecido muscular (PALMIQUIST; MATTOQOS, 2011).

Previa-se que a incluséo de glicerina bruta na dieta dos animais resultaria na reducéo
da relacdo acetato:propionato no rdmen, possivelmente resultando em um aumento da
proporcéo de propionato no riumen, o qual é precursor da glicose. Portanto, era esperado que a
inclusdo de glicerina bruta na dieta, promovesse um aumento na deposi¢cdo de gordura
intramuscular, visto que para deposicao deste tecido € necessario utilizar a glicose como fonte
de carbono (SCHOONMAKER et al.,, 2004). O teor de extrato etéreo no mausculo
Longissimus dorsi tem alguma relacdo com o teor de gordura intramuscular (ALMEIDA JR.,
2002). Os resultados deste trabalho indicaram diferencas estatisticas (P<0,05) para esta
caracteristica, evidenciando que o aumento dos niveis de glicerina bruta na dieta promoveu
alteracdes no teor de gordura da carne entre os tratamentos. Além disso, o teor de extrato
etéreo no musculo (2,79 %) estd de acordo com os citados por outros autores (LAWRIE,
2005; ORTIZ et al. 2005), valores indicativos de uma carne de boa qualidade, com teores de
gordura e proteina bruta considerados normais.

Os valores médios referentes aos teores de proteina e cinzas encontrados no presente
estudo foram de 1,61 e 21,32 %, respectivamente. De acordo com os dados encontrados na
literatura, os teores de proteina em tecidos carneos variam de 19,0 a 22,8 %; e para cinzas
essa variagdo € de 1,0 a 1,6 %. Estes resultados indicam que os niveis de glicerina utilizados
na dieta ndo alteraram estas caracteristicas.

De maneira geral, as respostas do efeito da glicerina bruta encontradas na literatura
foram proximas ao encontrado nesta pesquisa, permitindo conhecer o valor nutritivo da carne
de cordeiros alimentados com glicerina bruta. Além disso, os resultados obtidos s&o
indicativos de uma carne de boa qualidade, pois os teores de gordura e proteina bruta foram
melhores que nos estudos anteriores.

Para tracar o perfil de acidos graxos na carne dos cordeiros alimentados com glicerina
bruta foram identificados 21 &cidos graxos (Tabela 5) entre os &cidos graxos saturados,

monoinsaturados e poliinsaturados. Os 4&cidos graxos que apresentaram maior
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representatividade foram o miristico (C14:0), palmitico (C16:0), estedrico (C18:0),
palmitoleico (C16:1 ¢9), cisvacénico (C18:1 cl11), transvacénico (C18:1 t11), oleico (C18:1
®9) e linoleico (C18:2 ®w6). No entanto, o acido oleico (C18:1 ®»9) foi o acido graxo
insaturado que mais contribuiu para o perfil dos &cidos graxos, enquanto os acidos palmitico
(C16:0) e esteérico (C18:0) contribuiram mais intensamente entre o0s &cidos graxos saturados.
Tendéncia similar de perfil de &cidos graxos em Longissimus dorsi de cordeiros Santa Inés

confinados foi apresentada por Madruga et al. (2005).

Tabela 5. Perfil de acidos graxos saturados, monoinsaturados e poliinsaturados da carne de cordeiros
alimentados com glicerina bruta em substituicdo ao milho

3 Niveis de glicerina bruta (%6MS) P
Acidos Média CV% ——  Eq
0 6 12 18 L Q?

C10:0 0,14 0,13 0,13 0,11 0,13 21,33 0,02 ns 1
C12:0 0,13 0,12 0,11 0,10 0,11 22,06 0,01 ns 2
C14:0 2,03 1,96 1,60 1,52 1,78 19,41 0,00 ns 3
C15:0 0,22 0,24 0,26 0,27 0,25 9,55 0,00 ns 4
C16:0 23,23 22,86 22,09 21,18 22,34 503 0,00 ns 5
C17:.0 0,10 1,17 1,26 1,05 0,89 2852 0,00 0,00 6
C18:0 19,24 18,85 18,50 17,03 1841 6,86 0,00 ns 7
C14:1c9 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 11,79 ns ns -
C16:1c9 1,79 1,74 1,75 1,73 1,75 3,88 ns ns
C17:1 0,40 0,44 0,47 0,42 0,43 7,32 ns 0,00 8
Ci8:1cll 1,15 1,17 1,23 1,18 1,18 2,05 0,00 0,00 9
C18:1tl11 1,56 1,51 1,47 1,65 1,49 3,48 0,00 ns 10
C18:1 w9 45,23 46,36 47,45 47,50 46,64 2,08 0,00 ns 11
C18:2¢c91t11 0,52 0,56 0,60 0,60 0,57 417 000 0,01 12
C18:2 w6 3,05 3,21 3,31 3,16 3,18 6,53 ns 0,02 13
C18:3 w6 0,11 0,11 0,13 0,12 0,12 21,65 ns ns -
C18:3 w3 0,13 0,14 0,15 0,14 0,14 10,00 0,04 ns 14
C20:4 w6 0,74 0,76 0,80 0,76 0,77 4,32 ns 0,00 15
C20:5 @3 0,03 0,04 0,06 0,03 0,04 30,17 ns 0,00 16
C22:4 w6 0,14 0,15 0,16 0,13 0,14 1231 ns 0,00 17
C22:6 ®3 0,03 0,04 0,04 0,04 0,04 39,96 ns ns -

Linear; “Quadratico; CV%-=Coeficiente de variacdo; P=probabilidade a 5% de significancia; ns=néo
significativo. Eq: (1)¥=0,144-0,001x; (2)¥=0,131-0,002x; (3)Y=2,061-0,031x; (4)¥=0,224+0,003x;
(5)¥=23,243-0,047x;  (6)¥=0,132+0,209x-0,009x%;  (7)Y¥=19,181+0,019x;  (8)¥=0,401+0,011x-0,000x;
(9)Y=1,139+0,011x-0,000x;  (10)¥=1,563-0,011x; (11)Y=45,178+0,268x-0,007x2; (12)¥=0,520+0,010x;
(13)Y=3,041+0,045x-0,002x2;, (14)¥=0,132+0,003x; (15)Y=0,739+0,009x-0,000x2; (16)¥=0,028+0,004x-
0,000%2; (17)¥=0,136+0,004x-0,000x?

Com relagdo aos &cidos graxos saturados, pdde-se perceber na Tabela 5 que todos os
acidos apresentaram efeito linear decrescente, a medida que os niveis de inclusdo de glicerina
bruta foram aumentando na dieta, para o caprico (C10:0), laurico (C12:0), miristico (C14:0),

palmitico (C16:0) e esteérico (C18:0), porém efeito linear crescente para o pentadecanoico
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(C15:0) e margéarico (C17:0). Para o perfil de acidos graxos monoinsaturados, pode-se
perceber que os &cidos miristoleico (C14:1 c9) e palmitoleico (C16:1 c9) ndo foram
influenciados, o heptadecanoico (C17:1) e cisvacénico (C18:1 cl1) apresentaram
comportamento quadratico, o transvacénico (C18:1 t11) e oleico (C18:1 ®9) apresentaram
efeito linear crescente. Para o perfil de acidos graxos poliinsaturados, pode-se perceber que 0s
acidos linoleico (C18:2 w6), araquidbnico (C20:4 ®6), eicosapentaenoico (C20:5 ®3) e
docosatetraenoico (C22:4 w6) apresentaram efeito quadratico, o acido linoleico conjugado
(C18:2 ¢9 t11) e a-linoleico (C18:3 w3) apresentaram efeito linear crescente, o y-linoleico
(C18:3 w6) e docosahexaenoico (C22:6 »3) ndo apresentaram efeito estatistico.

Dentre os acidos graxos saturados que foram influenciados pelos niveis crescentes de
glicerina, os &cidos miristico (C14:0) e palmitico (C16:0) chamam atencdo por serem
considerados hipercolesterolémicos (LIMA et al., 2000; PRADO, 2004). Os animais que
receberam as dietas com niveis crescentes de glicerina bruta apresentaram menores teores do
acido palmitico e provavelmente apresentaram menores niveis séricos de colesterol, uma vez
que este acido é o principal responsavel pela elevacéo do colesterol sérico (BANSKALIEVA
et al., 2000), por outro lado, a diminuicdo do acido palmitico pode influenciar na formacéao de
outros acidos graxos, ja que este pode atuar como precursor de &cidos graxos de cadeia longa
por meio da insercdo consecutiva de dois &tomos de carbono, dando origem a outros acidos
graxos saturados, como o estearico, araquidico e assim sucessivamente (HOLANDA et al.,
2011).

Ainda assim, a tendéncia de reducdo observada do acido palmitico (C16:0) no
musculo dos animais que receberam maiores quantidades de glicerina bruta na dieta apresenta
importancia, j& que este &cido graxo esta entre aqueles que sdo considerados prejudiciais a
salde humana, por elevarem as lipoproteinas de baixa densidade (LDL) no sangue (WOOD et
al., 2003).

Considerando que a concentragdo plasmatica de colesterol € influenciada pela
composicdo de &cidos graxos da dieta e sabendo-se que o &cido graxo palmitico (C16:0)
aumenta o nivel de colesterol sanguineo, ao passo que o acido oleico (C18:1) o diminui e que
0 &cido estearico (C18:0) ndo exerce influéncia (MADRUGA et al., 2005), observou-se que as
dietas utilizadas no sistema de terminacdo exerceram influéncia significativa sobre as
concentracdes destes trés acidos, apresentando efeito linear, diminuindo os &cidos palmitico
(C16:0) e estearico (C18:0) ao passo que o acido oleico (C18:1 ®9) foi diminuindo, a medida

que o nivel de inclusdo de glicerina na dieta aumentou.
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O écido transvacénico (C18:1 t11) reduziu no musculo em fungdo dos niveis de
glicerina bruta até 12%. Este 4cido é intermediario da biohidrogenagdo do &cido linoleico e
linolénico. Sua importancia consiste no fato de que, quando depositado no musculo e tecido
adiposo este pode ser convertido a acido linoleico conjugado (CLA) por agdo da enzima A®-
dessaturase (BAUMAN et al., 2001).

A reducdo nos teores do acido transvacénico pode ser explicada pelas mudancas nas
populacdes das bactérias B. fibrisolvens e C. proteoclasticum, em decorréncia do
fornecimento de glicerol (ABO EL-NOR et al., 2010), uma vez que estas bactérias possuem
papel fundamental no processo de biohidrogenacdo ruminal (MAIA et al., 2007; WALLACE
et al., 2006). Outra explicacdo € a substituicdo do milho pela glicerina, que pode reduzir o
conteddo de éacido linoleico (C18:2 w6) nas dietas (ABO EL-NOR et al.,, 2010). Esta
explicacdo também justifica a ndo alteracdo verificada nos teores de CLA, uma vez que 0
acido linoleico é precursor do CLA na biohidrogenagdo ruminal (HARFOOT;
HASLEWOOd, 1997).

Observa-se que os teores de éacido oleico (C18:1 ®9) foram influenciados
positivamente pelos niveis de glicerina na dieta, o que pode ser explicados pela inibicdo do
glicerol sobre a lip6lise dos triglicerideos e da biohidrogenacdo no rimen, o que aumenta o
aporte de AGI para o intestino (KRUEGER et al., 2010). Este resultado também pode ser
explicado pela tendéncia de reducdo no acido estedrico (C18:0) apresentada, também
explicada pelo processo de inibicdo da lipdlise ruminal. Segundo Krueger et al. (2010), a
explicacdo do efeito inibitorio do glicerol sobre o processo de lipélise ocorreria devido a acado
negativa sobre as bactérias produtoras de lipases, como exemplo, a Anaerovibrio lipolytica.

Em se tratando de qualidade da carne esta relagdo torna-se um fator importante, pois
como foi relatado por Sinclair (1993), o acido estearico depois de ingerido é rapidamente
convertido a acido oleico (C18:1) no organismo pela acdo das enzimas A°-dessaturase. Por
conseguinte, ndo apresenta efeito negativo sobre os niveis de colesterol circulante. No
entanto, Wood et al. (2003) relataram que o &cido oleico (C18:1 ®»9) aumenta os niveis de
colesterol HDL no sangue e diminui a concentragédo do colesterol LDL.

Os teores de CLA (acido linoleico conjugado, C18:2 ¢9 t11) encontrados na presente
pesquisa sdo menores que 0s encontrados na literatura (AUROUSSEAU et al., 2004; RAES et
al., 2004; BESSA et al., 2005; BESSA et al., 2008; NUERNBERG et al., 2008; JERONIMO
et al., 2009; PENG et al., 2010; QWELE et al., 2013). Estes resultados podem ser explicados
em funcdo da caracterizacdo da dieta, ou seja, a combinacdo entre a baixa relagdo

volumoso:concentrado, a alta quantidade de amido na dieta-controle e a incluséo de glicerina
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nas demais podem ter afetado diretamente as primeiras etapas da biohidrogenacdo ruminal,
prejudicando as bactérias ruminais, em especial o Butyrivibrio fibrisolvens (MAIA, 2010).

O teor do acido linoleico (C18:2 ®6) apresentou efeito quadratico em funcdo dos
niveis de glicerina bruta na dieta, ocorrendo decréscimo a partir de 12% de inclusdo. Abo El-
Nor et al. (2010), trabalhando com fermentadores continuos, observaram reducdes na
concentracdo deste &cido em funcdo dos niveis de inclusdo da glicerina bruta. Este resultado
encontrado pode ser explicado pelo efeito inibitdrio sobre o processo de lipdlise ruminal. Nos
resultados observados por Rocha et al. (2015), em pequenos ruminantes alimentados com
glicerina bruta, ndo houve efeito estatistico entre os niveis de substituicdo, porém, a média
encontrada (3,125) foi semelhante a desta pesquisa. Quanto ao acido a-linoleico (C18:3 ®3),
seus teores foram influenciados linearmente pelos niveis de glicerina bruta na dieta. Nos
resultados de Abo EI-Nor et al. (2010), os teores deste acido graxo ndo foram influenciados
pelos niveis de glicerina bruta na dieta, em pesquisa com fermentadores continuos e diferentes
niveis de glicerina bruta. Bressan et al. (2001) enfatizaram que, embora na sua maioria, 0s
acidos graxos poliinsaturados ndo sejam considerados como essenciais, eles exercem um

papel importante na diminuicao do colesterol sanguineo.

Tabela 6. ProporcGes e relagBes de &cidos graxos na carne de cordeiros alimentados com glicerina bruta em

substituicdo ao milho

o Niveis de glicerina bruta (%6MS) P
Variaveis Média CV% ——  Eq
0 6 12 18 L Q?

AGS 43,24 43,08 43,93 41,27 42,88 11,16 ns ns -
AGMI 50,19 51,28 52,43 52,35 51,56 1,91 0,00 ns 1
AGPI 4,76 5,02 5,24 4,98 500 4,72 0,01 0,00 2
Colesterol 26,67 26,80 26,91 26,69 26,77 2,31 ns ns -
AGMI/AGS 1,20 1,23 1,19 1,27 1,22 16,99 ns ns -
AGPI/AGS 0,11 0,12 0,12 0,12 0,12 18,07 ns ns -
(C18:0+C18:109)/C16:0 2,78 2,86 2,99 3,05 2,92 6,04 0,00 ns 3
AGD 74,19 75,15 76,17 74,36 7497 2,29 ns 0,01 4
h:H 1,92 2,00 2,15 2,23 2,07 517 0,00 ns 5
Q6 4,04 4,23 4,39 4,16 421 532 ns 0,00 6
Q3 0,20 0,22 0,25 0,22 0,22 10,90 0,01 0,00 7
Q6:Q3 20,74 19,11 17,77 19,17 19,20 11,77 ns 0,04 8

Linear; “Quadratico; CV%-=Coeficiente de variacdo; P=probabilidade a 5% de significancia; ns=néo
significativo. Eq: (1)Y=50,128+0,272x; (2)Y=4,737+0,080x-0,004x?; (3)Y=2,776+0,018x;
(4)Y=74,047+0,372x-0,019x%,  (5)Y=1,911+0,018x;  (6)¥=4,022+0,061x-0,003x%,  (7)Y=0,195+0,008x-
0,0004x2; (8)Y=20,868-0,480x+0,021x2

De acordo com as proporcdes e relacbes dos acidos graxos na carne dos cordeiros

apresentadas na Tabela 6, ndo houve efeito estatistico (P>0,05) para 0s &cidos graxos
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saturados totais (AGS), para as relacbes AGMI/AGS e AGPI/AGS. Houve efeito linear
crescente (P<0,05) para os acidos monoinsaturados totais (AGMI), para a relacdo
“(C18:0+C18:109)/C16:0” e para a relacdo h:H. Houve efeito quadratico (P<0,05) para os
acidos graxos poliinsaturados totais (AGPI), para os acidos graxos desejaveis totais (AGD),
para os acidos totais 6, 3 e para a relagdo entre eles.

As relagdes ou proporgdes entre acidos graxos tém sido estudadas de forma a avaliar e
identificar o fator de risco dos alimentos em relagdo ao aumento do nivel de colesterol
sanguineo em humanos. O efeito biologico dos acidos graxos essenciais depende da relacao
entre AGPI:AGS, AGPI:AGMI e da razéo entre 0s AGMI:AGS (MARQUES et al., 2007).

O conteudo médio de colesterol encontrado no musculo Longissimus dorsi de
cordeiros no presente experimento foi de 26,77 %, valor este inferior aos estudos feitos com
ndo ruminantes. Tal fato é interessante, jA que os tecidos de animais ruminantes, quando
comparados aos dos ndo ruminantes, apresentam maior concentracdo de acidos graxos
saturados e menor relacdo poliinsaturados:saturados. Diferenga oriunda do processo de
biohidrogenacdo dos acidos graxos insaturados pela acdo da microbiota ruminal (FRENCH et
al., 2000). Vale salientar que varios fatores podem influenciar o processo de biohidrogenacao
e a composicdo dos acidos graxos depositados na carne, bem como seu teor de colesterol.
Assim, destacam-se o plano alimentar, a composicdo das dietas, relacéo
volumoso:concentrado e o tipo de volumoso utilizado (DEMIREL et al., 2006;
NUERNBERG et al., 2008). Arruda et al. (2012), ao trabalhar com cordeiros Santa Inés
alimentados com diferentes niveis energéticos, observou que os niveis de colesterol no
musculo Longissimus dorsi diminuiram com o aumento dos niveis de energia metabolizavel
na dieta, apresentando valor maximo de 54,06 e minimo de 21,74 para os niveis mais altos e
mais baixos de energia metabolizavel, respectivamente. Isso justifica os valores encontrados
nesta pesquisa, pois a glicerina bruta amplificou o aporte energético da dieta.

O valor médio encontrado para a relacdo AGPI:AGS foi de 0,12. Segundo Wood et al.
(2003), o Ministério da Saude do Reino Unido recomenda a relagdo entre acidos graxos
poliinsaturados e saturados (AGPI:AGS) dos alimentos maior que 0,4 objetivando evitar
doengas associadas ao consumo de gorduras saturadas. No entanto, segundo Scollan et al.
(2001), a relagdo AGPI:AGS na carne geralmente € baixa (ao redor de 0,1), exceto para
animais muito magros (<1 % de gordura intramuscular) e com o dobro de tecido muscular,
nos quais a relagdo AGPI:AGS é de aproximadamente 0,5 a 0,7. Em geral, a manipulacdo
nutricional ndo eleva a relagdo AGPI:AGS acima do normal, variando entre 0,06 e 0,15
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devido ao alto grau de biohidrogenacdo dos polinsaturados dietéticos no rimen (SCOLLAN
et al., 2005).

A relagao “(C18:0+C18:1w9):C16:0” descreve os possiveis efeitos benéficos dos
diferentes lipidios encontrados nas carnes vermelhas, com valores de 2,1 a 2,8 para a carne
ovina (RHEE, 1992; BANSKALIEVA et al.,, 2000). Madruga et al. (2005) observaram
valores que variaram de 2,53 a 2,76 na carne de cordeiros Santa Inés. No presente
experimento, os resultados variaram de 2,78 a 3,05, apresentando efeito linear crescente a
medida que o nivel de inclusdo aumentou, confirmando a qualidade da fracdo lipidica dos
cordeiros alimentados com glicerina bruta.

A concentracdo de acidos graxos desejaveis (AGD) foi expressa pela somatéria dos
acidos graxos insaturados (AGMI+AGPI) com o &cido estedrico (C18:0). Rhee (1992) e
Banskalieva et al. (2000) reportaram médias de AGD na carne de ovinos de 64 a 72. Madruga
et al. (2005) observaram média de 70,27 a 72,48 na carne de cordeiros Santa Inés. Na presente
pesquisa observaram-se resultados acima dos valores da literatura, com efeito quadratico
apresentando diminuicdo a partir do nivel de 12 % de inclusdo de glicerina bruta na dieta,
porém com valor acima do tratamento 0 % para o tratamento com nivel de 18 %. Embora o
acido estearico seja saturado seu efeito € neutro, tendo menos implicacdes no perfil lipidico,
uma vez que pode ser convertido a oleico no organismo. J& os acidos monoinsaturados
(oleico) e os poliinsaturados (linolénico e a-linolénico) reduzem os niveis de LDL-colesterol
e, consequentemente, o risco de obesidade, cancer e doencas cardiovasculares em humanos
(PEREZ et al., 2002).

A relagdo h:H (hipocolesterolémicos:hipercolesterolémicos) é baseada nos efeitos
funcionais dos acidos graxos sobre o metabolismo do colesterol, contudo, permite melhor
avaliacdo nutricional, além de considerar os efeitos benéficos dos A&cidos graxos
monoinsaturados nessa relagdo. O acido estearico (C18:0) apesar de ser um acido saturado
ndo incrementa o colesterol sanguineo (ARRUDA et al., 2012). A media dos resultados
encontrados para essa relagdo no presente experimento (2,07) foram semelhantes aquelas
mencionadas por Santos-Silva et al. (2002) para o Longissimus thoracis de cordeiros (2,11),
além de apresentar efeito linear crescente de acordo com a inclusdo dos niveis de glicerina
bruta na dieta.

O acido linoleico (6mega 6) e o linolénico (bmega 3) sdo precursores dos acidos
graxos de cadeia longa araquidonico e eicosapentandico, respectivamente, e acidos de cadeia
longa formados pela acdo de enzimas alongases e dessaturases presentes no reticulo
endoplasmatico das células (SOUZA; VISENTAINER, 2006). Desta forma, pode-se associar a
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variacdo nas concentracdes dos acidos graxos de cadeia longa, da familia 6mega 6 (Q6) como
0 araquidénico (C20:4 w6), y-linoleico (C18:3 w6) e docosatetraenoico (C22:4 w6), assim
como os da familia dmega 3 (©23) como o eicosapentaenoico (C20:5 ®3) e docosahexaenoico
(C22:6 »3), aos niveis de Q6 e Q3 da carne.

CONCLUSAO

A substituicdo do milho por glicerina bruta (80,5 % de glicerol) na dieta de cordeiros
ndo castrados, terminados em confinamento, ndo altera os pardmetros fisico-quimicos do
musculo, porém favorece a sua composi¢do quimica, com destaque para proteina e gordura,
melhorando o valor nutritivo da carne. Além de apresentar perfil de acidos graxos favoravel a
salde humana, o que indica uma carne de boa qualidade. Sendo assim, a glicerina bruta

demonstrou ser uma excelente alternativa alimentar para cordeiros em terminagao.
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Anexo 1. Caracteristicas de carcaca.

Animal Tratam. Nivel Bloco PCI PCFi PCA PJ% PCVz PCQ PCF
30 1 0 1 19,700 27,500 26,300 4,563 23,655 13,100 12,500
14 1 0 1 19,800 32,200 29,900 7,692 26,755 15,900 15,100
31 1 0 1 19,900 35,400 33,100 6,949 27,870 15,800 14,900
42 1 0 1 20,200 34,000 31,900 6,583 27,745 15,500 14,600
32 1 0 1 20,300 33,000 31,100 6,109 26,165 15,500 14,600
24 1 0 2 20,900 38,100 36,000 5,833 30,770 17,600 17,000
28 1 0 2 21,100 39,100 35,800 9,218 30,480 17,600 16,700
27 1 0 2 21,200 39,400 37,000 6,486 32,843 21,700 17,800
17 1 0 2 22,200 37,500 34,600 8,382 29,835 17,200 16,300
33 1 0 2 22,300 36,000 34,000 5,882 30,120 17,000 14,800
23 2 6 1 19,700 38,400 36,700 4,632 31,545 18,400 17,500
7 2 6 1 19,900 33,000 30,500 8,197 27,205 16,500 15,600
38 2 6 1 19,800 37,000 34,100 8,504 28,740 16,100 15,800
13 2 6 1 19,700 36,200 34,000 6,471 30,355 18,500 17,500
39 2 6 1 20,200 41,700 39,300 6,107 33,800 19,400 18,400
41 2 6 2 21,100 35,800 33,700 6,231 29,375 17,300 16,400
19 2 6 2 21,100 39,100 36,300 7,713 31,268 17,900 16,900
12 2 6 2 22,500 42,900 40,500 5,926 33,610 19,400 18,400
29 2 6 2 22,600 39,000 37,200 4,839 31,015 17,900 17,000
5 2 6 2 22,700 34,100 32,100 6,231 27,600 16,900 15,900
25 3 12 1 19,700 42,200 40,000 5,500 33,570 19,200 18,300
3 3 12 1 19,800 35,000 32,400 8,025 27,840 17,000 16,100
40 3 12 1 19,900 38,900 36,700 5,995 32,105 17,900 16,800
4 3 12 1 20,200 35,700 33,500 6,567 29,220 17,500 16,800
6 3 12 1 20,300 40,200 38,300 4,961 32,255 16,100 15,200
1 3 12 2 21,400 40,500 38,000 6,579 32,000 18,200 17,200
21 3 12 2 21,500 38,100 36,700 3,815 31,780 18,900 17,900
18 3 12 2 21,600 35,800 35,400 1,130 31,755 16,000 15,000
22 3 12 2 22,600 39,600 38,100 3,937 32,835 19,500 18,600
34 3 12 2 22,800 39,700 37,400 6,150 32,850 19,500 18,500
15 4 18 1 19,800 35,200 33,700 4,451 29,375 16,500 15,700
11 4 18 1 19,800 38,400 36,600 4,918 30,955 18,000 17,200
35 4 18 1 19,900 37,700 36,100 4,432 29,495 17,100 16,200
10 4 18 1 20,300 38,100 36,200 5,249 30,025 17,800 16,900
16 4 18 1 20,400 40,000 38,000 5,263 31,000 18,100 17,300
9 4 18 2 21,800 36,300 34,600 4,913 28,105 18,200 17,300
36 4 18 2 21,900 36,500 35,300 3,399 28,935 16,800 15,900
8 4 18 2 22,300 34,700 33,200 4,518 28,830 17,500 16,500
2 4 18 2 22,600 39,200 37,300 5,094 32,780 18,400 17,400
26 4 18 2 22,700 38,100 36,700 3,815 30,465 17,700 16,800
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Anexo 1. Caracteristicas de carcaca (continuagdo).

Gord.
pHOh  pH24h Temp.Oh T:Thp' PR% RB% RCQ%  RCF% AOL  Cobert.

(mm)
6,62 5,32 39,5 10,3 4580 55379 49,810 47,529 10,370 0,510
6,32 5,37 40,0 11,0 5031 59,428 53,177 50,502 13,170 0,980
6,61 5,56 40,0 11,6 5696 56,692 47,734 45015 9,777 0,910
6,75 5,58 40,0 10,1 5806 55866 48,589 45768 11,710 1,170
6,50 5,41 38,5 9,7 5806 59,239 49,839 46,945 12,833 0,850
6,90 5,50 40,0 10,2 3,409 57,199 48,889 47,222 9,590 0,960
6,28 5,37 40,0 11,0 5,114 57,743 49,162 46,648 10,300 0,640
6,44 5,28 40,2 103 17,972 66,072 58649 48,108 13,097 1,230
6,58 5,33 40,0 10,8 5233 57,650 49,711 47,110 13,353 0,820
6,40 5,54 39,7 10,5 12,941 56441 50,000 43,529 10,483 0,930
6,42 5,29 39,9 10,6 4891 58329 50,136 47,684 9,493 0,940
6,51 5,17 40,8 10,7 5455 60,651 54,098 51,148 11,043 1,080
6,38 5,23 40,3 11,5 1,863 56,019 47214 46334 10,033 1,050
6,59 5,25 38,6 10,2 5405 60,945 54412 51,471 13,857 1,100
6,46 5,81 40,3 11,0 5,155 57,396 49,364 46,819 11,340 0,980
6,59 5,28 40,8 11,0 5202 58894 51,335 48,665 10297 0,920
6,81 5,38 40,4 11,0 5587 57,247 49311 46,556 11,900 1,060
6,37 5,35 32,5 10,6 5155 57,721 47,901 45432 8990 1,020
6,62 5,39 40,0 10,4 5028 57,714 48,118 45699 12,383 0,820
6,38 5,28 40,2 11,4 5917 61,232 52,648 49,533 15757 0,650
6,54 5,61 40,4 10,4 4,687 57,194 48,000 45750 10,520 0,990
6,42 5,29 39,6 10,3 5294 61,063 52,469 49,691 15033 1,170
6,48 5,26 40,6 10,5 6,145 55755 48774 45777 11,127 0,830
6,60 5,35 39,9 10,4 4,000 59,800 52,239 50,149 13,993 0,950
6,83 5,27 40,4 10,8 5590 49,915 42,037 39,687 10,447 0,780
6,68 5,30 39,7 10,3 5,495 56,875 47,895 45263 10,670 0,910
6,45 5,23 40,6 10,6 5291 59,471 51,499 48774 11,680 1,210
6,47 5,34 39,3 11,0 6,250 50,386 45198 42,373 8987 0,650
6,53 5,28 38,8 10,0 4615 59,388 51,181 48,819 10,567 1,130
6,68 5,26 39,9 10,3 5128 59,361 52,139 49,465 16,367 1,060
6,33 5,47 39,5 10,0 4848 56,170 48,961 46,588 10,747 1,020
6,55 5,37 39,5 10,5 4,444 58149 49,180 46,995 9,700 0,760
6,41 5,41 40,5 11,5 5263 57,976 47,368 44,875 9,773 0,590
6,41 5,26 40,0 10,9 5056 59,284 49,171 46,685 8953 1,060
6,63 5,52 39,6 10,1 4420 58387 47,632 45526 14253 0,510
6,54 5,63 40,1 11,0 4,945 64,757 52,601 50,000 11,873 1,090
6,49 5,37 39,4 10,0 5357 58,061 47,592 45042 10,077 1,820
5,85 5,47 39,2 10,5 5714 60,701 52,711 49,699 10273 0,990
6,91 5,36 40,2 10,9 5435 56,132 49,330 46,649 11,420 0,780

6,84 5,33 39,9 11,0 5,085 58,099 48,229 45,777 13,730 0,430
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Anexo 2. Peso e rendimento dos cortes carneos.

Animal Tratam. Nivel Bloco MCD MCE MCR Paleta % Pescogo %
30 1 0 1 6,100 6,000 6,030 1,130 18,740 0,585 9,701
14 1 0 1 7,100 7,400 7,540 1,115 14,788 0,890 11,804
31 1 0 1 6,900 7,500 7,465 1,395 18,687 0,685 9,176
42 1 0 1 7,000 6,900 6,990 1,370 19,599 0,575 8,226
32 1 0 1 7,000 6,900 6,935 1,180 17,015 0,550 7,931
24 1 0 2 7,900 8,400 8,435 1,500 17,783 0,860 10,196
28 1 0 2 8,100 7,900 7,895 1,300 16,466 0,925 11,716
27 1 0 2 8,500 8,600 8,660 1,540 17,783 0,740 8,545
17 1 0 2 7,800 7,900 7,965 1,445 18,142 0,625 7,847
33 1 0 2 7,700 7,500 7,540 1,410 18,700 0,815 10,809
23 2 6 1 9,000 8,300 8,390 1,595 19,011 0,790 9,416
7 2 6 1 7,300 7,700 7,730 1,410 18,241 0,780 10,091
38 2 6 1 7,500 7,400 7,435 1,525 20,511 0,585 7,868
13 2 6 1 8,300 8,600 8,595 1,565 18,208 0,795 9,250
39 2 6 1 8,400 8,900 9,990 1,600 16,016 0,990 9,910
41 2 6 2 7,900 8,000 8,005 1,320 16,490 0,910 11,368
19 2 6 2 7,800 8,200 8,245 1,490 18,072 0,895 10,855
12 2 6 2 8,500 9,100 9,070 1,540 16,979 0,935 10,309
29 2 6 2 8,200 8,100 8,160 1,565 19,179 0,625 7,659
5 2 6 2 7,800 7,500 7,625 1,260 16,525 0,655 8,590
25 3 12 1 8,300 9,000 9,075 1,660 18,292 0,825 9,091
3 3 12 1 7,500 7,900 7,430 1,365 18,371 0,155 2,086
40 3 12 1 7,800 7,900 7,895 1,235 15,643 1,155 14,630
4 3 12 1 7,900 8,000 6,965 1,095 15,721 0,930 13,352
6 3 12 1 7,300 7,200 7,215 1,270 17,602 0,705 9,771
1 3 12 2 7,700 8,500 8,485 1,280 15,085 1,130 13,318
21 3 12 2 8,900 8,300 8,340 1,415 16,966 0,675 8,094
18 3 12 2 6,900 7,200 7,245 1,325 18,288 0,700 9,662
22 3 12 2 8,600 8,900 8,905 1,420 15,946 0,885 9,938
34 3 12 2 9,000 8,800 8,850 1,365 15,424 1,065 12,034
15 4 18 1 7,400 7,500 7,545 1,395 18,489 0,665 8,814
11 4 18 1 8,100 8,400 8,430 1,465 17,378 0,720 8,541
35 4 18 1 7,800 7,700 7,760 1,350 17,397 0,820 10,567
10 4 18 1 8,100 8,300 8,285 1,425 17,200 0,740 8,932
16 4 18 1 8,300 8,300 8,290 1,480 17,853 0,800 9,650
9 4 18 2 8,300 8,300 8,355 0,955 11,430 0,920 11,011
36 4 18 2 7,700 7,600 7,640 1,270 16,623 0,890 11,649
8 4 18 2 7,700 7,900 7,960 1,210 15,201 0,810 10,176
2 4 18 2 8,400 8,300 8,295 1,660 20,012 0,700 8,439
26 4 18 2 7,800 8,000 8,015 1,310 16,344 0,760 9,482
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Anexo 2. Peso e rendimento dos cortes carneos (continuagdo).

Costelas % Serrote % Lombo % Pernil %
1,280 21,227 0,605 10,033 0,470 7,794 1,960 32,504
1,435 19,032 0,705 9,350 0,945 12,533 2,450 32,493
1,505 20,161 0,660 8,841 0,655 8,774 2,565 34,360
1,285 18,383 0,820 11,731 0,720 10,300 2,220 31,760
1,500 21,629 0,665 9,589 0,615 8,868 2,425 34,968
1,530 18,139 0,875 10,373 0,845 10,018 2,825 33,491
1,500 18,999 0,800 10,133 0,820 10,386 2,550 32,299
1,550 17,898 0,860 9,931 0,730 8,430 3,240 37,413
1,625 20,402 0,780 9,793 0,725 9,102 2,765 34,714
1,550 20,557 0,695 9,218 0,655 8,687 2,415 32,029
1,560 18,594 0,785 9,356 0,805 9,595 2,855 34,029
1,500 19,405 0,650 8,409 0,750 9,702 2,640 34,153
1,295 17,418 0,680 9,146 0,725 9,751 2,625 35,306
1,430 16,638 0,950 11,053 0,810 9,424 3,045 35,428
1,865 18,669 1,915 19,169 0,760 7,608 2,860 28,629
1,415 17,676 0,835 10,431 0,840 10,493 2,685 33,542
1,515 18,375 0,815 9,885 0,810 9,824 2,720 32,990
1,900 20,948 1,005 11,080 1,025 11,301 2,665 29,383
1,615 19,792 0,720 8,824 0,820 10,049 2,815 34,498
1,405 18,426 0,910 11,934 0,750 9,836 2,645 34,689
1,740 19,174 1,025 11,295 0,850 9,366 2,975 32,782
1,480 19,919 1,040 13,997 0,730 9,825 2,660 35,801
1,540 19,506 0,860 10,893 0,885 11,210 2,220 28,119
1,715 24,623 0,795 11,414 0,825 11,845 1,605 23,044
1,250 17,325 0,940 13,028 0,575 7,970 2,475 34,304
1,625 19,151 0,930 10,961 0,920 10,843 2,600 30,642
1,775 21,283 0,755 9,053 0,750 8,993 2,970 35,612
1,470 20,290 0,695 9,593 0,600 8,282 2,455 33,885
1,880 21,112 1,055 11,847 0,865 9,714 2,800 31,443
1,715 19,379 0,910 10,282 0,830 9,379 2,965 33,503
1,450 19,218 0,760 10,073 0,850 11,266 2,425 32,140
1,690 20,047 0,745 8,837 0,890 10,558 2,920 34,638
1,375 17,719 0,930 11,985 0,675 8,698 2,610 33,634
1,675 20,217 0,850 10,260 0,750 9,053 2,845 34,339
1,450 17,491 0,890 10,736 0,785 9,469 2,885 34,801
2,110 25,254 0,845 10,114 0,865 10,353 2,660 31,837
1,340 17,539 0,925 12,107 0,605 7,919 2,610 34,162
1,535 19,284 0,870 10,930 1,015 12,751 2,520 31,658
1,410 16,998 0,960 11,573 0,720 8,680 2,845 34,298
1,595 19,900 0,885 11,042 0,785 9,794 2,680 33,437

63
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Anexo 3. Medidas morfométricas e avaliagdes subjetivas da carcaca.

ICC ICP Compr. Compr. Largura Perimetro Largura

Animal Tratam. Nivel ~Bloco (kg/cm) (cm/cm) externo interno dotdérax da garupa

garupa

30 1 0 1 0,205 0,519 54,00 61,00 18,50 58,50 21,00
14 1 0 1 0,248 0,585 58,00 61,00 19,00 65,00 24,00
31 1 0 1 0,237 0,541 55,00 63,00 22,00 63,50 23,00
42 1 0 1 0,225 0,561 57,50 65,00 23,00 58,00 23,00
32 1 0 1 0,239 0,561 55,50 61,00 21,00 62,00 23,00
24 1 0 2 0,258 0,566 58,00 66,00 24,00 65,00 23,50
28 1 0 2 0,261 0,523 58,00 64,00 21,00 64,00 22,50
27 1 0 2 0,276 0,529 57,50 64,50 23,00 68,00 23,00
17 1 0 2 0,261 0,556 57,00 62,50 23,00 61,50 22,50
33 1 0 2 0,235 0,524 58,50 63,00 20,00 61,00 22,00
23 2 6 1 0,269 0,530 56,50 65,00 22,00 67,00 22,00
7 2 6 1 0,256 0,568 54,00 61,00 20,50 63,50 23,00
38 2 6 1 0,268 0,558 54,00 59,00 22,00 64,50 21,50
13 2 6 1 0,269 0,518 60,00 65,00 20,00 66,00 22,00
39 2 6 1 0,271 0,607 60,00 68,00 24,50 61,50 25,80
41 2 6 2 0,258 0,543 55,00 63,50 22,00 65,00 22,00
19 2 6 2 0,268 0,512 57,50 63,00 23,50 62,00 21,00
12 2 6 2 0,267 0,582 64,00 69,00 23,50 65,00 23,00
29 2 6 2 0,266 0,554 56,00 64,00 22,00 66,00 23,00
5 2 6 2 0,243 0,585 59,00 65,50 21,00 68,50 24,00
25 3 12 1 0,286 0,573 60,00 64,00 24,50 65,50 23,50
3 3 12 1 0,268 0,561 53,50 60,00 21,00 65,00 23,00
40 3 12 1 0,263 0,512 59,00 64,00 23,00 64,00 22,00
4 3 12 1 0,269 0,542 53,50 62,50 23,00 62,00 22,50
6 3 12 1 0,234 0,500 55,00 65,00 24,00 62,00 21,00
1 3 12 2 0,249 0,536 59,50 69,00 22,50 65,00 22,50
21 3 12 2 0,267 0,534 60,00 67,00 23,00 64,50 23,50
18 3 12 2 0,231 0,500 59,50 65,00 22,00 62,50 22,00
22 3 12 2 0,286 0,554 57,50 65,00 23,00 63,50 23,00
34 3 12 2 0,287 0,477 59,50 64,50 19,00 69,00 20,50
15 4 18 1 0,257 0,565 54,50 61,00 23,00 61,00 24,00
11 4 18 1 0,261 0,535 58,00 66,00 22,50 64,50 23,00
35 4 18 1 0,266 0,560 56,00 61,00 22,50 68,00 23,50
10 4 18 1 0,260 0,547 59,00 65,00 22,00 66,00 23,50
16 4 18 1 0,270 0,529 59,00 64,00 22,00 65,00 23,00
9 4 18 2 0,266 0,548 57,00 65,00 22,00 65,00 23,00
36 4 18 2 0,267 0,575 56,00 59,50 22,50 63,00 23,00
8 4 18 2 0,270 0,537 56,50 61,00 22,50 63,50 22,00
2 4 18 2 0,268 0,541 60,50 65,00 22,00 65,50 23,00
26 4 18 2 0,255 0,471 60,00 66,00 24,00 65,00 20,00
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Anexo 3. Medidas morfométricas e avaliagdes subjetivas da carcaga (continuagao).

Compr. Perimetro Profu?dld. Perlrlm::tro Conform. Acabame. AGPR
daperna daperna dotdérax toracico
40,50 36,00 24,00 65,00 2,00 2,00 2,00
41,00 39,00 24,00 65,00 2,50 2,00 2,75
42,50 37,00 26,00 68,50 2,50 2,00 2,00
41,00 42,00 24,00 68,00 2,50 2,00 2,50
41,00 41,00 25,50 66,50 2,75 2,50 2,75
41,50 42,00 23,50 68,50 3,50 3,25 2,50
43,00 37,50 25,00 69,00 3,00 2,50 2,75
43,50 40,00 26,00 75,00 4,00 3,75 2,75
40,50 44,50 25,50 69,00 3,00 2,75 2,50
42,00 38,00 26,00 60,00 2,50 2,00 2,00
41,50 38,00 25,50 72,00 3,00 3,50 3,00
40,50 38,00 23,50 67,00 3,50 2,75 2,75
38,50 39,00 25,00 70,00 3,50 2,75 2,75
42,50 41,00 26,00 71,00 2,75 2,50 2,00
42,50 42,50 27,00 72,00 3,75 3,00 2,75
40,50 39,00 25,00 69,00 2,75 3,00 2,50
41,00 39,50 25,00 72,00 2,75 2,75 3,00
39,50 39,50 25,00 73,00 3,00 2,50 2,75
41,50 42,00 25,00 72,00 3,00 3,00 2,50
41,00 41,00 25,00 69,00 2,75 2,50 2,75
41,00 39,00 27,00 76,00 3,50 3,50 3,00
41,00 41,00 26,00 71,00 3,00 3,50 3,00
43,00 36,00 25,50 72,00 2,50 2,00 3,00
41,50 41,50 24,00 69,00 2,75 2,75 3,00
42,00 36,00 26,00 73,00 2,00 2,75 3,00
42,00 37,00 27,00 71,50 3,00 3,00 3,00
44,00 40,00 23,50 70,00 3,50 3,50 3,00
44,00 39,00 24,00 68,00 2,00 2,00 2,50
41,50 38,50 26,00 73,00 3,75 3,00 2,50
43,00 39,00 25,00 71,50 3,75 2,75 2,75
42,50 41,00 25,00 69,00 3,00 2,75 2,75
43,00 40,00 26,00 69,50 2,75 3,50 2,25
42,00 39,00 24,50 69,50 3,75 2,50 2,75
43,00 40,00 24,50 71,00 3,50 3,00 2,00
43,50 39,00 25,50 73,00 2,75 2,75 2,75
42,00 40,00 25,00 71,00 3,50 3,00 2,75
40,00 40,00 26,00 73,00 3,50 3,75 2,50
41,00 40,00 23,00 66,50 3,50 2,50 3,00
42,50 38,00 26,00 72,00 3,50 2,50 3,00
42,50 37,00 26,50 73,00 3,00 2,50 3,00
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Anexo 4. Pardmetros fisico-quimicos da carne.

Animal Tratam. Nivel Bloco L* a* b* pH CRA PPC FC
30 1 0 1 42,03 17,93 9,94 5,65 33,42 22,94 2,3
14 1 0 1 37,19 19,57 10,31 5,78 34,59 36,32 2,3
31 1 0 1 42,72 18,94 10,02 5,90 32,93 40,87 2,0
42 1 0 1 38,02 15,71 9,58 5,91 33,98 41,93 3,3
32 1 0 1 37,81 16,28 8,61 5,76 34,08 44,65 1,9
24 1 0 2 46,01 14,29 9,85 5,72 41,85 28,45 2,2
28 1 0 2 43,71 19,04 10,67 5,72 28,06 26,33 1,6
27 1 0 2 38,76 17,27 9,66 5,69 11,66 18,18 2,4
17 1 0 2 40,53 17,57 10,51 5,49 29,15 25,16 2,1
33 1 0 2 41,84 20,20 11,15 5,76 30,91 24,73 1,6
23 2 6 1 41,43 18,49 10,89 5,63 17,96 27,55 1,9
7 2 6 1 37,92 17,11 9,71 5,62 37,12 41,08 3,0
38 2 6 1 40,43 17,20 10,24 5,55 31,75 41,07 2,1
13 2 6 1 37,69 18,58 10,85 5,50 34,28 14,07 1,9
39 2 6 1 38,56 13,66 6,85 5,85 30,00 19,85 2,3
41 2 6 2 36,94 15,90 8,58 5,65 31,31 26,90 2,1
19 2 6 2 41,62 18,00 10,79 5,66 34,70 37,09 2,2
12 2 6 2 43,26 17,90 9,88 5,73 33,13 18,13 2,0
29 2 6 2 39,19 18,68 10,76 5,58 33,08 38,46 2,3
5 2 6 2 31,44 14,19 7,49 5,73 35,88 37,81 4,0
25 3 12 1 40,88 17,42 10,48 5,69 33,24 33,55 1,9
3 3 12 1 35,46 18,88 9,52 5,62 34,26 30,36 1,9
40 3 12 1 37,88 18,53 10,71 5,68 23,14 26,27 2,0
4 3 12 1 39,48 22,27 11,32 5,73 31,53 38,63 1,6
6 3 12 1 38,76 18,50 9,77 5,84 27,32 31,27 2,4
1 3 12 2 44,91 17,32 10,87 5,81 33,29 37,10 1,6
21 3 12 2 36,84 17,51 9,80 5,54 25,19 43,30 2,2
18 3 12 2 39,76 17,93 9,10 5,81 32,38 17,04 1,8
22 3 12 2 42,36 16,00 10,34 5,54 41,10 36,00 1,9
34 3 12 2 40,41 19,84 11,96 5,44 39,50 37,54 1,8
15 4 18 1 40,79 19,39 11,51 5,52 37,77 42,51 1,7
11 4 18 1 32,14 17,33 8,39 5,70 32,43 34,39 2,0
35 4 18 1 39,03 17,48 10,06 5,75 32,82 32,49 1,9
10 4 18 1 37,43 16,75 9,61 5,70 40,80 40,95 2,9
16 4 18 1 40,30 15,60 9,25 5,56 26,17 10,38 2,4
9 4 18 2 40,06 17,67 10,54 5,50 31,34 37,22 1,6
36 4 18 2 42,34 15,81 8,60 5,74 29,26 35,70 1,6
8 4 18 2 37,22 18,31 10,71 5,48 28,63 28,05 2,2
2 4 18 2 41,25 16,42 9,58 5,70 31,56 37,78 2,4
26 4 18 2 36,69 20,32 10,96 5,60 33,49 12,25 2,1
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Anexo 5. Composi¢do quimica da carne.

Animal Tratam. Nivel Bloco PB EE MM Umidade Colesterol
30 1 0 1 19,33 2,52 1,45 75,75 25,63
14 1 0 1 20,52 2,62 1,42 76,43 26,73
31 1 0 1 20,43 1,84 1,65 76,67 26,73
42 1 0 1 19,84 1,61 1,69 75,76 25,53
32 1 0 1 22,32 2,67 1,56 76,75 26,57
24 1 0 2 17,45 2,94 0,74 75,73 26,75
28 1 0 2 18,27 1,56 1,73 76,26 27,83
27 1 0 2 21,56 1,23 1,82 75,64 26,72
17 1 0 2 19,54 2,83 0,94 76,64 26,86
33 1 0 2 21,63 2,12 1,56 74,65 27,34
23 2 6 1 22,35 2,96 1,56 76,32 27,36

7 2 6 1 21,47 2,84 1,34 77,85 27,53
38 2 6 1 21,61 3,45 1,53 76,43 26,64
13 2 6 1 20,67 2,67 1,46 77,53 26,35
39 2 6 1 21,56 3,25 1,73 76,74 26,65
41 2 6 2 22,52 3,31 1,57 75,34 27,56
19 2 6 2 18,78 3,53 1,73 76,53 26,89
12 2 6 2 21,32 2,74 1,52 76,73 26,13
29 2 6 2 22,85 2,73 1,62 77,36 26,43

5 2 6 2 20,77 2,49 1,95 76,85 26,45
25 3 12 1 23,64 3,53 1,62 76,55 26,47

3 3 12 1 24,53 3,78 2,73 77,52 26,78
40 3 12 1 20,54 4,52 1,51 77,26 27,83

4 3 12 1 25,45 3,67 2,71 78,79 27,63

6 3 12 1 20,72 4,31 1,73 77,48 27,57

1 3 12 2 23,69 3,45 1,64 75,75 26,84
21 3 12 2 23,53 3,56 1,39 77,69 26,45
18 3 12 2 22,69 3,61 1,89 78,74 26,94
22 3 12 2 23,56 2,47 1,56 77,79 26,95
34 3 12 2 20,43 3,64 1,52 77,58 25,64
15 4 18 1 21,53 2,78 1,48 76,45 26,84
11 4 18 1 23,64 2,53 1,72 77,38 26,45
35 4 18 1 19,63 1,29 1,56 75,34 26,63
10 4 18 1 18,57 2,18 1,73 74,52 25,63
16 4 18 1 21,24 2,89 1,32 77,43 27,42

9 4 18 2 20,54 2,53 1,73 74,86 26,45
36 4 18 2 19,56 1,68 1,51 75,26 26,63

8 4 18 2 20,93 2,42 1,35 76,73 27,59

2 4 18 2 20,31 2,63 1,58 77,46 26,85
26 4 18 2 23,12 2,27 1,630 76,76 26,44
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Anexo 6. Perfil de acidos graxos saturados da carne.

Animal Tratam. Nivel Bloco (C10:0) (C12:0) (C14:0) (C15:0) (C16:0) (C17:0) (C18:0)

30 1 0 1 0,24 0,14 2,36 0,22 23,56 0,09 18,32
14 1 0 1 0,13 0,12 1,56 0,19 23,02 0,11 17,58
31 1 0 1 0,15 0,14 2,35 0,22 21,23 0,16 18,57
42 1 0 1 0,13 0,15 1,78 0,23 22,47 0,13 19,54
32 1 0 1 0,12 0,17 1,43 0,24 24,95 0,08 20,43
24 1 0 2 0,14 0,11 2,14 0,21 24,65 0,06 18,64
28 1 0 2 0,12 0,14 2,54 0,19 23,35 0,07 19,52
27 1 0 2 0,15 0,12 2,42 0,26 25,12 0,09 18,65
17 1 0 2 0,11 0,12 1,23 0,25 22,41 0,12 19,61
33 1 0 2 0,16 0,09 2,53 0,23 21,54 0,07 21,54
23 2 6 1 0,13 0,11 1,73 0,23 21,43 1,23 19,56
7 2 6 1 0,15 0,12 1,74 0,27 21,56 1,26 19,49
38 2 6 1 0,14 0,14 2,23 0,21 22,54 1,11 20,43
13 2 6 1 0,11 0,16 1,53 0,25 23,51 1,38 19,46
39 2 6 1 0,12 0,08 1,54 0,23 25,46 0,12 17,34
41 2 6 2 0,15 0,09 2,23 0,28 21,53 1,25 19,23
19 2 6 2 0,16 0,13 1,43 0,25 22,65 1,28 16,45
12 2 6 2 0,11 0,12 1,74 0,23 23,15 1,75 18,19
29 2 6 2 0,16 0,11 2,64 0,22 22,43 1,16 19,69
5 2 6 2 0,09 0,14 2,76 0,25 24,35 1,15 18,65
25 3 12 1 0,15 0,11 1,67 0,29 21,45 1,25 17,56
3 3 12 1 0,09 0,14 1,59 0.26 22,76 1,26 16,93
40 3 12 1 0,13 0,08 1,45 0,28 20,23 1,23 18,85
4 3 12 1 0,15 0,07 1,65 0,25 21,45 1,25 19,79
6 3 12 1 0,14 0,14 1,46 0,26 21,49 1,29 17,46
1 3 12 2 0,11 0,06 1,41 0,23 22,31 1,31 18,75
21 3 12 2 0,12 0,13 1,53 0,21 23,52 1,22 18,26
18 3 12 2 0,15 0,11 1,57 0,25 22,85 1,25 19,45
22 3 12 2 0,12 0,13 1,89 0,28 22,59 1,29 18,43
34 3 12 2 0,13 0,09 1,82 0,27 22,25 1,25 19,57
15 4 18 1 0,12 0,09 1,65 0,29 21,52 0,12 18,43
11 4 18 1 0,07 0,08 1,32 0,27 20,51 1,13 18,64
35 4 18 1 0,11 0,07 1,69 0,28 22,31 1,11 17,27
10 4 18 1 0,08 0,11 1,12 0,32 21,66 1,17 18,65
16 4 18 1 0,15 0,13 1,42 0,27 20,42 1,15 15,84
9 4 18 2 0,09 0,13 1,34 0,23 20,43 1,13 18,52
36 4 18 2 0,14 0,12 1,84 0,27 21,34 1,14 16,43
8 4 18 2 0,11 0,09 1,67 0,28 20,56 1,26 15,34
2 4 18 2 0,15 0,13 1,65 0,29 21,45 1,15 16,89
26 4 18 2 0,13 0,07 1,54 0,25 21,58 1,11 14,29
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Anexo 7. Perfil de &cidos graxos monoinsaturados da carne.

69

Animal Tratam. Nivel Bloco (C14:1c¢9) (C16:1c9) (C17:1) (C18:1c11) (C18:1tl11) (C18:1 w9)
30 1 0 1 0,076 1,87 0,38 1,11 1,56 45,06
14 1 0 1 0,052 1,65 0,42 1,14 1,46 44,36
31 1 0 1 0,065 1,86 0,43 1,16 1,51 44,65
42 1 0 1 0,074 1,83 0,38 1,12 1,65 44,75
32 1 0 1 0,058 1,67 0,41 1,16 1,54 46,67
24 1 0 2 0,054 1,93 0,36 1,15 1,58 43,54
28 1 0 2 0,065 1,84 0,43 1,18 1,57 46,32
27 1 0 2 0,047 1,66 0,46 1,13 1,49 46,28
17 1 0 2 0,054 1,76 0,4 1,14 1,62 44,32
33 1 0 2 0,043 1,86 0,38 1,17 1,65 46,32
23 2 6 1 0,056 1,77 0,46 1,21 1,47 46,54
7 2 6 1 0,068 1,74 0,43 1,18 1,65 44,76
38 2 6 1 0,054 1,69 0,48 1,14 1,41 45,68
13 2 6 1 0,053 1,78 0,41 1,13 1,48 46,32
39 2 6 1 0,065 1,72 0,45 1,19 1,56 46,31
41 2 6 2 0,058 1,77 0,43 1,17 1,46 47,56
19 2 6 2 0,068 1,68 0,42 1,15 1,48 46,32
12 2 6 2 0,065 1,78 0,45 1,18 1,54 48,54
29 2 6 2 0,066 1,74 0,41 1,19 1,45 46,39
5 2 6 2 0,068 1,73 0,43 1,14 1,57 45,23
25 3 12 1 0,066 1,86 0,48 1,23 1,51 47,56

3 3 12 1 0,057 1,76 0,47 1,2 1,48 46,85
40 3 12 1 0,064 1,68 0,43 1,19 1,45 48,63
4 3 12 1 0,059 1,74 0,51 1,24 1,47 48,53
6 3 12 1 0,066 1,73 0,49 1,23 1,48 47,64
1 3 12 2 0,069 1,76 0,47 1,18 1,49 46,84
21 3 12 2 0,054 1,73 0,44 1,26 1,43 46,59
18 3 12 2 0,058 1,82 0,42 1,22 1,42 45,67
22 3 12 2 0,059 1,69 0,48 1,25 1,48 47,56
34 3 12 2 0,068 1,75 0,49 1,26 1,45 48,65
15 4 18 1 0,071 1,82 0,44 1,17 1,41 47,65
11 4 18 1 0,058 1,78 0,45 1,19 1,45 48,53
35 4 18 1 0,061 1,65 0,38 1,2 1,42 47,93
10 4 18 1 0,058 1,76 0,33 1,18 1,45 46,25
16 4 18 1 0,062 1,81 0,42 1,17 1,47 48,13
9 4 18 2 0,057 1,69 0,44 1,18 1,46 47,56
36 4 18 2 0,058 1,73 0,45 1,19 1,42 47,83
8 4 18 2 0,061 1,71 0,43 1,17 1,42 46,61
2 4 18 2 0,061 1,68 0,46 1,22 1,48 47,89
26 4 18 2 0,058 1,72 0,42 1,16 1,48 46,63
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Anexo 8. Perfil de acidos graxos poliinsaturados da carne.

Animal Tratam. Nivel Bloco CLA (C18:2w6) (C183w6) (C18:3w3) (C20:4w6) (C20:5w3) (C22:4 w6) (C22:6 w3)
30 1 0 1 0,54 3,37 0,11 0,16 0,77 0,04 0,15 0,02
14 1 0 1 0,55 3,07 0,12 0,13 0,78 0,03 0,14 0,05
31 1 0 1 0,49 3,01 0,08 0,11 0,68 0,05 0,13 0,04
42 1 0 1 0,51 2,95 0,14 0,13 0,66 0,03 0,12 0,03
32 1 0 1 0,52 3,02 0,13 0,12 0,77 0,05 0,14 0,04
24 1 0 2 0,48 2,97 0,08 0,15 0,75 0,02 0,15 0,02
28 1 0 2 0,53 3,05 0,07 0,13 0,76 0,03 0,13 0,06
27 1 0 2 0,56 2,93 0,09 0,12 0,78 0,01 0,15 0,02
17 1 0 2 0,53 3,09 0,13 0,15 0,74 0,03 0,15 0,03
33 1 0 2 0,51 3,05 0,12 0,13 0,75 0,02 0,12 0,02
23 2 6 1 0,58 3,54 0,12 0,14 0,79 0,05 0,17 0,04
7 2 6 1 0,57 3,46 0,15 0,16 0,78 0,04 0,16 0,07
38 2 6 1 0,58 3,31 0,12 0,15 0,77 0,06 0,13 0,05
13 2 6 1 0,57 2,98 0,09 0,16 0,76 0,03 0,14 0,06
39 2 6 1 0,55 3,06 0,11 0,14 0,76 0,02 0,15 0,05
41 2 6 2 0,59 2,87 0,12 0,11 0,78 0,03 0,15 0,04
19 2 6 2 0,56 3,36 0,14 0,13 0,73 0,04 0,13 0,05
12 2 6 2 0,56 3,18 0,13 0,15 0,75 0,04 0,16 0,02
29 2 6 2 0,54 3,21 0,09 0,12 0,76 0,06 0,13 0,04
5 2 6 2 0,53 3,09 0,08 0,14 0,75 0,03 0,16 0,02
25 3 12 1 0,62 3,76 0,12 0,15 0,79 0,05 0,18 0,03
3 3 12 1 0,63 3,74 0,13 0,17 0,81 0,06 0,17 0,04
40 3 12 1 0,59 3,02 0,14 0,14 0,86 0,05 0,14 0,05
4 3 12 1 0,61 2,96 0,11 0,16 0,78 0,07 0,15 0,02
6 3 12 1 0,63 3,06 0,15 0,16 0,84 0,04 0,16 0,04
1 3 12 2 0,55 3,06 0,08 0,14 0,75 0,06 0,14 0,05
21 3 12 2 0,61 3,14 0,12 0,15 0,81 0,05 0,16 0,03
18 3 12 2 0,57 3,53 0,16 0,17 0,85 0,06 0,16 0,03
22 3 12 2 0,62 3,27 0,14 0,16 0,78 0,06 0,18 0,01
34 3 12 2 0,58 3,52 0,12 0,13 0,77 0,08 0,12 0,07
15 4 18 1 0,63 2,98 0,14 0,14 0,77 0,04 0,14 0,06
11 4 18 1 0,64 3,13 0,13 0,15 0,78 0,03 0,13 0,04
35 4 18 1 0,61 3,02 0,12 0,13 0,76 0,04 0,15 0,06
10 4 18 1 0,59 3,13 0,11 0,16 0,69 0,05 0,13 0,02
16 4 18 1 0,58 3,25 0,15 0,12 0,76 0,02 0,17 0,04
9 4 18 2 0,61 3,21 0,13 0,15 0,78 0,04 0,1 0,06
36 4 18 2 0,57 3,15 0,07 0,14 0,76 0,03 0,11 0,03
8 4 18 2 0,62 3,23 0,06 0,13 0,79 0,02 0,09 0,02
2 4 18 2 0,56 3,18 0,13 0,15 0,77 0,05 0,12 0,05
26 4 18 2 0,58 3,29 0,15 0,17 0,74 0,03 0,14 0,04
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Anexo 9. Proporcdes e relacdes de acidos graxos na carne.

Animal Tratam. Nivel Bloco AGS AGMI AGPI Colesterol AGMI/AGS AGPI/AGS
30 1 0 1 44,93 50,056 5,16 25,63 1,114 0,115
14 1 0 1 42,71 49,082 4,87 26,73 1,149 0,114
31 1 0 1 24,25 49,675 4,59 26,73 2,048 0,189
42 1 0 1 44,43 49,804 4,57 25,53 1,121 0,103
32 1 0 1 47,42 51,508 4,79 26,57 1,086 0,101
24 1 0 2 45,95 48,614 4,62 26,75 1,058 0,101
28 1 0 2 45,93 51,405 4,76 27,83 1,119 0,104
27 1 0 2 46,81 51,067 4,66 26,72 1,091 0,100
17 1 0 2 43,85 49,294 4,85 26,86 1,124 0,111
33 1 0 2 46,16 51,423 4,72 27,34 1,114 0,102
23 2 6 1 44,42 51,506 5,43 27,36 1,160 0,122
7 2 6 1 44,59 49,828 5,39 27,53 1,117 0,121
38 2 6 1 24,26 50,454 5,17 26,64 2,080 0,213
13 2 6 1 46,4 51,173 4,79 26,35 1,103 0,103
39 2 6 1 44,89 51,295 4,84 26,65 1,143 0,108
41 2 6 2 44,76 52,448 4,69 27,56 1,172 0,105
19 2 6 2 42,35 51,118 5,14 26,89 1,207 0,121
12 2 6 2 45,29 53,555 4,99 26,13 1,182 0,110
29 2 6 2 46,41 51,246 4,95 26,43 1,104 0,107
5 2 6 2 47,39 50,168 4,8 26,45 1,059 0,101
25 3 12 1 42,48 52,706 5,7 26,47 1,241 0,134
3 3 12 1 42,77 51,817 5,75 26,78 1,212 0,134
40 3 12 1 42,25 53,444 4,99 27,83 1,265 0,118
4 3 12 1 44,61 53,549 4,86 27,63 1,200 0,109
6 3 12 1 42,24 52,636 5,08 27,57 1,246 0,120
1 3 12 2 44,18 51,809 4,83 26,84 1,173 0,109
21 3 12 2 44,99 51,504 5,07 26,45 1,145 0,113
18 3 12 2 45,63 50,608 5,53 26,94 1,109 0,121
22 3 12 2 44,73 52,519 5,22 26,95 1,174 0,117
34 3 12 2 45,38 53,668 5,39 25,64 1,183 0,119
15 4 18 1 42,22 52,561 4,9 26,84 1,245 0,116
11 4 18 1 42,02 53,458 5,03 26,45 1,272 0,120
35 4 18 1 42,84 52,641 4,89 26,63 1,229 0,114
10 4 18 1 43,11 51,028 4,88 25,63 1,184 0,113
16 4 18 1 39,38 53,062 5,09 27,42 1,347 0,129
9 4 18 2 41,87 52,387 5,08 26,45 1,251 0,121
36 4 18 2 41,28 52,678 4,86 26,63 1,276 0,118
8 4 18 2 39,31 51,401 4,96 27,59 1,308 0,126
2 4 18 2 41,71 52,791 5,01 26,85 1,266 0,120
26 4 18 2 38,97 51,468 5,14 26,44 1,321 0,132
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Anexo 9. Proporcdes e relacdes de acidos graxos na carne (continuacao).

C18:2 w6 C14:0 C18:0 C18:1 w9 C16:0 (€18:0+C18:1w9)/C16:0
3,37 2,36 18,32 45,06 23,56 2,69
3,07 1,56 17,58 44,36 23,02 2,69
3,01 2,35 18,57 44,65 21,23 2,98
2,95 1,78 19,54 44,75 22,47 2,86
3,02 1,43 20,43 46,67 24,95 2,69
2,97 2,14 18,64 43,54 24,65 2,52
3,05 2,54 19,52 46,32 23,35 2,82
2,93 2,42 18,65 46,28 25,12 2,58
3,09 1,23 19,61 44,32 22,41 2,85
3,05 2,53 21,54 46,32 21,54 3,15
3,54 1,73 19,56 46,54 21,43 3,08
3,46 1,74 19,49 44,76 21,56 2,98
3,31 2,23 20,43 45,68 22,54 2,93
2,98 1,53 19,46 46,32 23,51 2,80
3,06 1,54 17,34 46,31 25,46 2,50
2,87 2,23 19,23 47,56 21,53 3,10
3,36 1,43 16,45 46,32 22,65 2,77
3,18 1,74 18,19 48,54 23,15 2,88
3,21 2,64 19,69 46,39 22,43 2,95
3,09 2,76 18,65 45,23 24,35 2,62
3,76 1,67 17,56 47,56 21,45 3,04
3,74 1,59 16,93 46,85 22,76 2,80
3,02 1,45 18,85 48,63 20,23 3,34
2,96 1,65 19,79 48,53 21,45 3,19
3,06 1,46 17,46 47,64 21,49 3,03
3,06 1,41 18,75 46,84 22,31 2,94
3,14 1,53 18,26 46,59 23,52 2,76
3,53 1,57 19,45 45,67 22,85 2,85
3,27 1,89 18,43 47,56 22,59 2,92
3,52 1,82 19,57 48,65 22,25 3,07
2,98 1,65 18,43 47,65 21,52 3,07
3,13 1,32 18,64 48,53 20,51 3,27
3,02 1,69 17,27 47,93 22,31 2,92
3,13 1,12 18,65 46,25 21,66 3,00
3,25 1,42 15,84 48,13 20,42 3,13
3,21 1,34 18,52 47,56 20,43 3,23
3,15 1,84 16,43 47,83 21,34 3,01
3,23 1,67 15,34 46,61 20,56 3,01
3,18 1,65 16,89 47,89 21,45 3,02
3,29 1,54 14,29 46,63 21,58 2,82
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Anexo 9. Proporcdes e relacdes de acidos graxos na carne (continuacao).

AGD h:Hg w6 w3 w6:w3
73,54 1,87 4,40 0,22 20,00
71,53 1,93 4,11 0,21 19,57
72,84 2,02 3,90 0,20 19,50
73,91 1,97 3,87 0,19 20,37
76,73 1,88 4,06 0,21 19,33
71,87 1,74 3,95 0,19 20,79
75,69 1,91 4,01 0,22 18,23
74,38 1,79 3,95 0,15 26,33
73,75 2,01 4,11 0,21 19,57
77,68 2,05 4,04 0,17 23,76
76,50 2,16 4,62 0,23 20,09
74,71 2,07 4,55 0,27 16,85
76,05 1,98 4,33 0,26 16,65
75,42 1,97 3,97 0,25 15,88
73,48 1,83 4,08 0,21 19,43
76,37 2,12 3,92 0,18 21,78
72,71 2,06 4,36 0,22 19,82
76,74 2,08 4,22 0,21 20,10
75,89 1,98 4,19 0,22 19,05
73,62 1,78 4,08 0,19 21,47
75,97 2,22 4,85 0,23 21,09
74,50 2,08 4,85 0,27 17,96
77,28 2,38 4,16 0,24 17,33
78,20 2,23 4,00 0,25 16,00
75,18 2,21 4,21 0,24 17,54
75,39 2,10 4,03 0,25 16,12
74,83 1,99 4,23 0,23 18,39
75,59 2,01 4,70 0,26 18,08
76,17 2,08 4,37 0,23 19,00
78,63 2,17 4,53 0,28 16,18
75,89 2,19 4,03 0,24 16,79
77,13 2,37 4,17 0,22 18,95
74,80 2,12 4,05 0,23 17,61
74,56 2,17 4,06 0,23 17,65
73,99 2,35 4,33 0,18 24,06
75,99 2,33 4,22 0,25 16,88
73,97 2,20 4,09 0,20 20,45
71,70 2,24 4,17 0,17 24,53
74,69 2,21 4,20 0,25 16,80
70,90 2,16 4,32 0,24 18,00




