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INTRODUCAO GERAL

A importincia dos ovinos como fonte de alimentos protéicos em regides
subdesenvolvidas e em desenvolvimento tem sido enfatizada ao longo das tultimas décadas. A
ovinocultura € uma das mais importantes atividades econdmicas do semidrido nordestino,
caracterizando-se como uma das principais dreas de vocagdo ao desenvolvimento da
ovinocultura de corte no Brasil (Aratjo Filho & Silva, 2000; Leite & Vasconcelos, 2000).

A regido possui limitagdes principalmente relacionadas ao regime de chuvas que
reflete na sazonalidade da oferta de alimentos, gerando duas estacdes bem definidas: uma seca
e outra chuvosa. Uma opg¢do para contornar essa sazonalidade seria confinar os animais e,
assim, fornecer alimentacdo de forma mais homogénea a fim de minimizar o impacto da
escassez de forragem, evitando problemas de ganho de peso com alta oscilagdo. Isso
possibilita que o animal expresse mais satisfatoriamente o seu potencial produtivo, o que
poderd levar a diminui¢do da idade ao abate, melhoria na qualidade das carcagas e aumento da
oferta de carne na entressafra.

Embora seja uma alternativa a sazonalidade da oferta de alimentos, o confinamento
ainda € um fator que restringe a produgcdo de carne ovina principalmente pela escassez
alimentar tanto em qualidade quanto em quantidade, o que leva a um elevado custo de
producdo. Os ingredientes mais utilizados nos concentrados, como o milho e a soja, sdo os
principais entraves para que se adote o confinamento como alternativa por elevarem
substancialmente o custo de producdo da dieta (Xenofonte et al., 2009).

Para contornar os altos custos com esses principais alimentos concentrados, deve-se
lancar mao de alimentos mais baratos, que tenham disponibilidade na regido, porém que
atendam as exigéncias dos animais. De acordo com Silva et al. (2010), s@o criadas alternativas

alimentares visando ao aumento da produtividade e a disponibilidade de animais destinados

ao abate, particularmente nos periodos de estiagens devem ser usadas. Para que a pratica de

12



26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

OLIVEIRA, J. P. F. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de ovinos...

confinamento seja a mais rentdvel possivel, surge o interesse pelo estudo dos residuos e
subprodutos da industria alimenticia, os quais, quando economicamente vidveis, substituem
os ingredientes tradicionais, geralmente mais onerosos (Pompeu et al., 2012).

De acordo com Fadel (1999), subproduto é um material que possui valor como
alimento para animais, sendo obtido ao final da colheita de alguma cultura destinada a
alimentacdo humana, podendo ser tanto de origem vegetal quanto animal. O aproveitamento
de subprodutos do processamento de frutas (polpa citrica, semente de maracujd, pendiculo de
caju, etc...), além de produtos alternativos baratos e de facil acesso na regido como o milheto,
sorgo forrageiro, leguminosas (principalmente as nativas), bagaco de cana-de-actcar, casca de
café, residuo de arroz, palhadas, residuo de panificacdo de biscoitos, ureia, tem suprido as
necessidades animais e auxiliado os produtores na alimentacdo de seus rebanhos. Esse
aproveitamento consegue suprir tal necessidade embora seja notéria a urgéncia de mais
estudos para se indicar o valor nutricional de cada residuo fatores antinutricionais, bem como
a sua propor¢ao na dieta (Nunes et al., 2007).

O processo de beneficiamento do milho, de onde € extraido o mazoferm, € iniciado com
a lavagem do milho, em seguida o milho € macerado. O mazoferm € proveniente da moagem
umida e trata-se de uma dgua de maceracdo comercializada para o setor animal como fonte
protéica na alimentacao de ruminantes e monogastricos (Corn Products Brasil, 2005).

De acordo com Clementino et al. (2007) e Pilar et al. (2005), o nivel nutricional dos
animais € o principal fator que interfere nas caracteristicas das carcacas comercializadas.
Desta forma, faz-se necessario o estudo das medidas morfométricas, que expressam o
dimensionamento da carcaca, o rendimento da carcaga, parametro que avalia o potencial do
animal em produzir a carne e o rendimento dos cortes cdrneos que constitui um importante

indice para a avaliagdo da qualidade comercial da carcaga. Portanto, para produzir carcagas
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com caracteristicas especificas exigidas pelo mercado, € importante ter informacdo acurada
sobre tais caracteristicas.

A carcaga € a principal unidade de comercializagdo das transacdes comerciais dos
grandes mercados, nacionais e internacionais. Nos sistemas de producdo de carne, as
caracteristicas quantitativas da carcaca sdo de fundamental importancia, estando relacionadas
a disponibilidade do produto, pois o baixo consumo da carne de pequenos ruminantes no
Brasil resulta do insuficiente abastecimento do mercado pelo setor, sugerindo o grande
potencial de crescimento da ovinocultura de corte (Silva Sobrinho & Osério, 2008).

O rendimento da carcaga estd relacionado de forma direta a comercializac¢io, pois
expressa a relacdo percentual entre o peso da carcaca e o peso corporal do animal. Essa
varidvel € multifatorial, sendo influenciada por fatores intrinsecos, extrinsecos e da carcaca
propriamente dita (Silva Sobrinho & Osério, 2008).

Uma correta avaliagdo de carcaga é imprescindivel para atender um mercado que esta
em crescente demanda e é cada vez mais exigente. O mercado nio requer apenas maior
quantidade de carne, mas também exige uma carne de melhor qualidade (Cezar & Sousa,
2010).

Atualmente, a meta em ovinos € a obtencdo de animais capazes de direcionar
quantidades de nutrientes para a producao de musculo, uma vez que este tecido reflete a maior
parte da porcdo comestivel da carcaca. Assim, o mercado consumidor estd demandando
carcacas de animais jovens e de boa qualidade, ou seja, que apresentem elevada propor¢ao de
musculo e quantidade adequada de gordura intramuscular (Leite & Vasconcelos, 2000).

Conforme Vaz et al. (2005), € preciso estabelecer padroes de qualidade da carne com o
objetivo de conquistar o mercado e fidelizar o consumidor. Nesse contexto, segundo Ramos

& Gomide (2009), os parametros de qualidade da carne podem ser avaliados por trés
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diferentes técnicas: subjetivas (andlise sensorial), objetivas (andlises quimicas e fisicas) ou
ambas: subjetiva e objetiva.

Um parametro eficaz que contribui para conhecer o valor nutritivo do alimento € a
avaliacdo de sua composi¢cdo quimica (Bonagurio et al., 2003). Dentre os principais
componentes do tecido muscular, podem-se citar a d4gua, proteina, gordura (extrato etéreo) e
cinzas, sendo a 4gua o maior constituinte € o seu teor € inversamente proporcional ao
conteddo de gordura (Santos et al., 2008).

As caracteristicas fisicas da qualidade da carne como cor, pH, perdas de peso na cocgao,
capacidade de retencdo de dgua e forca de cisalhamento determinam a utilidade para
comercializacdo e busca proporcionar maior competitividade entre as demais fontes de origem
animal (Pinheiro et al., 2009).

A andlise sensorial associada a métodos objetivos é uma importante ferramenta para
avaliar a qualidade do produto. Segundo Osério et al. (2009), a andlise sensorial pode ser
realizada através do método sensorial afetivo, discriminativo e descritivo, sendo os atributos
mais valorizados da carne: a cor, o aroma, a textura, a suculéncia e o sabor.

Madruga et al. (2005) afirmam que a manipulacdo da qualidade nutricional e sensorial
da carne, através da alimentacdo, vem ganhando destaque, justificando a necessidade de
estudos sobre a influéncia da alimentag¢do na qualidade da carne de ovinos.

Objetivou-se avaliar o efeito da substituicdo do farelo de soja por mazoferm sobre as
caracteristicas de carcacga e qualidade da carne de ovinos da raga Santa Inés.

Os artigos que compdem esta dissertacdo foram elaborados segundo as normas da

Revista Ciéncia e Agrotecnologia.
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CAPITULO 1

CARACTERISTICAS DE CARCACA DE OVINOS DA RACA SANTA INES

ALIMENTADOS COM MAZOFERM EM SUBSTITUICAO AO FARELO DE SOJA
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CARACTERISTICAS DE CARCACA DE OVINOS DA RACA SANTA INES
ALIMENTADOS COM MAZOFERM EM SUBSTITUICAO AO FARELO DE SOJA

RESUMO - Objetivou-se avaliar as caracteristicas de carcaca de ovinos da raga Santa Inés
alimentados com mazoferm em substituicao ao farelo de soja. Foram utilizados 32 animais
machos, ndo castrados, com peso médio inicial de 21 + 2,3 kg distribuidos em delineamento
de blocos casualizados. Foram testados quatro niveis de substitui¢do (0,0; 33,0; 66,0 e
100,0%) do farelo de soja pelo mazoferm. O volumoso utilizado foi o feno de capim Tifton-
85. O experimento teve duracao de 100 dias, sendo 30 de adaptacdo e 70 de coleta de dados e
amostras, ao fim dos quais se procedeu ao abate. Nao foi observado efeito da substituicdo
sobre os consumos de matéria seca e consumo de NDT, porém o consumo de proteina bruta
apresentou comportamento linear decrescente. O desempenho e o peso corporal ao abate
também ndo foram influenciados pela substituicdo fazendo com que os parametros peso do
corpo vazio, peso de carcaga quente e fria, rendimento de carcaca quente, rendimento
comercial, rendimento biolégico apresentassem o mesmo comportamento. Além desses
parametros, a espessura de gordura de cobertura, perda de peso por resfriamento, area de olho
de lombo, pesos e rendimentos dos cortes comerciais e as medidas morfométricas da carcaca
também nao foram influenciados. Recomenda-se a substituicdo do farelo de soja pelo

mazoferm tendo em vista que o mesmo nio altera as caracteristicas de carcaca.

Palavras-chave alimento alternativo, carne, confinamento

ABSTRACT - This study aimed to evaluate the performance, dry matter, crude protein and
TDN, and carcass characteristics of Santa Inés sheep fed mazoferm to replace soybean meal.
We used 32 male animals uncastrated, with an average initial weight of 21 + 2.3 kg in a
randomized complete block design. We tested four levels (0.0, 33.0, 66.0 and 100.0%) of

soybean meal by mazoferm. The forage was used Tifton hay-85. The experiment lasted 100
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days, 30 and 70 adaptive data collection and samples, after which we proceeded to slaughter.
Statistical analyzes were performed using the Statistical Analysis System Genetic / SAEG.
There was no effect of substitution on intake of dry matter and TDN consumption, but the
consumption of crude protein decreased linearly. The performance and body weight at
slaughter were not affected by the substitution causing the parameters empty body weight, hot
carcass weight and cold carcass yield, marketable yield, biological yield present the same
behavior. Beyond these parameters, the thickness of subcutaneous fat, weight loss by cooling,
loin eye area, weight and yield of retail cuts and carcass morphometric measurements were
not affected. It is recommended the replacement of soybean meal by mazoferm considering
that it does not affect carcass characteristics.

Keywords: alternative food, confinement, meat
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INTRODUCAO

A exploragdo agropecudria na regiao Nordeste, principalmente a cadeia produtiva ovina,
vem ganhando espaco ao longo dos anos. Porém, esse crescimento ainda deixa a desejar
quando se fala em padronizacdo e valorizacdo das carcagas produzidas na regido. Esse fator é
de suma importancia quando se trata de valorizacdo do produto obtido a fim de atrair cada vez
mais o consumidor.

Um dos principais fatores que limitam os indices zootécnicos da regiao sao as condicoes
climdticas, em especial, a baixa precipitacdo pluviométrica, a distribui¢do irregular das
chuvas, e, em consequéncia, a baixa qualidade da dieta ofertada aos animais. Isso ocasiona
uma irregular oferta de carne ao mercado, desorganizacdo da cadeia produtiva, bem como
carcacas de baixa qualidade.

Uma solucdo para contornar esses fatores limitantes seria optar pelo confinamento a fim
de fornecer um alimento de forma mais homogénea e, com isso, minimizar o impacto da
escassez de forragem, evitando problemas de ganho de peso com alta oscilacdo e
possibilitando que o animal expresse mais satisfatoriamente o seu potencial produtivo.

Na dieta de ruminantes, o farelo de soja € tradicionalmente a fonte bésica de proteina.
Porém, o alto preco para sua aquisi¢do e a cobranga crescente por alimentos ndo concorrentes
com a alimentacdo humana tém incentivado a estudos que busquem alimentos alternativos
para substitui-lo nas ragdes (Queiroz et al., 2008).

Nas indistrias de beneficiamento do milho, dentro do processo da fabricacdo dos
produtos, ha producdo de um residuo denominado mazoferm, ainda pouco difundido
comercialmente como fonte de proteina.

O processo de beneficiamento do milho, de onde é extraido o mazoferm, € iniciado com

a lavagem do milho, em seguida o milho € macerado. O mazoferm € proveniente da moagem
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umida e se trata de uma dgua de maceragdo comercializada para o setor animal como fonte
protéica na alimentacdo de ruminantes e monogastricos (Corn Products Brasil, 2005). Esse
co-produto pode ser considerado um substituto potencial ao farelo de soja, em especial, por
apresentar uma porcentagem de proteina bruta semelhante ao farelo (em torno de 50%).

Silva et al. (2008), ao estudarem a inclusdo de cinco niveis de mazoferm na dieta (0,0;
3,5; 7,0; 10,5; e 14,0%), em substitui¢do ao farelo de soja para vacas em lactagdo, com
producdo media de leite de 15 kg/dia, verificaram que houve diminuicdo linear no CMS,
entretanto, a produc¢ao de leite ndo foi alterada.

Tendo em vista principalmente a composi¢do bromatoldgica deste alimento alternativo e
a necessidade de verificar o potencial deste alimento em outras espécies, objetivou-se avaliar
as caracteristicas de carcaga, dos pesos e rendimentos dos cortes comerciais de ovinos da raca

Santa Inés alimentados com mazoferm em substituicao ao farelo de soja.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Avaliacio de Alimentos para
Pequenos Ruminantes II do Departamento de Zootecnia da UFRPE. Todas as préticas de
manejo animal seguiram as recomendacdes do Conselho Nacional de Controle da
Experimentacdo Animal (CONCEA) para a prote¢do dos animais usados para experimentagcao
animal e outros fins cientificos.

Foram utilizados 32 animais da raca Santa Inés, machos, ndo castrados, com peso inicial
médio de 21 £ 2,3 kg e quatro meses de idade. Os animais foram pesados antes de iniciar o
experimento, identificados e alocados em baias individuais suspensas com as dimensdes 1,2 x
1,6 m, com piso ripado, equipadas com comedouros e bebedouros, vacinados contra
clostridioses, vermifugados e distribuidos num delineamento de blocos ao acaso com quatro
niveis de substituicdo (0; 33; 67 e 100% na MS) do farelo de soja (FS) pelo mazoferm e oito
repeticoes.
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Quatro dietas completas foram formuladas (relacio volumoso: concentrado 50:50)
utilizando-se como volumoso o feno de capim Tifton 85. Os ingredientes utilizados nos
concentrados foram milho moido, sal comum, suplemento mineral e farelo de soja substituido
gradativamente pelo mazoferm. A dieta sem mazoferm foi formulada de acordo com as
recomendacdes do NRC (2007) de forma a atender as exigéncias nutricionais de um ovino
com 25 kg de peso corporal, com ganho de peso de 200 g/dia. As dietas foram formuladas
para que as mesmas fossem isoprotéicas com teores de PB de 14,5%. (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1. Composicao bromatolégica dos ingredientes das dietas

Composi¢do Quimica Ingredientes
Feno de Capim Tifton Milho Farelo de Soja  Mazoferm

MS (g/kg) 884,7 882,6 897.4 410
PB (g/kg MS) 914 62,7 516,9 500
EE (g/kg MS) 36 43,4 23,5 11,5
MM (g/kg MS) 71,6 10,4 62,9 1459
FDN (g/kg MS) 678,3 191,4 209,1 -
FDA (g/kg MS) 336,2 28,1 73,2 -—--
LIGNINA(g/kg MS) 40,2 6,6 1,8 -—--

MS = Matéria Seca; PB = Proteina Bruta; EE = Extrato Etéreo; MM = Matéria Mineral; FDN
= Fibra em Detergente Neutro; FDA = Fibra em Detergente Acido.

Tabela 2. Composicao percentual dos ingredientes e bromatoldgica das dietas experimentais
com diferentes niveis de mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja

Niveis de Substitui¢do (%)

Ingredientes 0 3 6 100
Feno de capim Tifton (g/kg de MS) 500,0 500,0 500,0 500,0
Milho moido (g/kg de MS) 335,0 335,0 335,0 335,0
Farelo de soja (g/’kg de MS) 150,0 100,0 50,0 0,0
Mazoferm (g/kg de MS) 0,0 50,0 100,0 150,0
Suplemento mineral’ (g/kg de MS) 15,0 15,0 15,0 15,0
Composicao bromatolégica
Matéria Seca (g/kg) 9222 897.8 8734 849,1
Proteina Bruta (g/kg de MS) 152,7 151,9 151,0 150,2
Extrato Etéreo (g/kg de MS) 36,1 35,5 34,9 34,3
Fibra em detergente neutro (g/kg de MS) 439,3 429.,6 419,8 410,0
Fibra em detergente 4cido (g/kg de MS) 188.5 184,8 181,2 177.,5

'Composi¢do do suplemento mineral: Niveis de garantia/kg: vit. A = 135.000 UL, vit. D3 = 118 68.000 UL vit. E =
450 mg; Ca=240g; P=71 g; K=28,2g; S =20 g; Mg =20 g; Co =30 mg; 119 Cu = 400 mg; Cr = 10 mg; Fe =
2.500 mg; I =40 mg; Mn = 1.350 mg; Se = 15 mg; Zn = 1.700 120 mg; F (max.) = 710 mg; Solubilidade do fésforo
em ac. citrico a 2% (min) = 95%.
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fablg

O ensaio teve duragdo total de 100 dias, sendo os primeiros 30 dias destinados

fablg

adaptacdo dos animais as instalacdes e a rotina experimental e os 70 restantes referentes
coleta de dados e amostras.

As dietas eram fornecidas duas vezes ao dia (7h00 e 15h00). Diariamente, as sobras
foram coletadas e pesadas para ajuste da oferta e cdlculo do consumo de matéria seca. Para
acompanhamento do ganho de peso, as pesagens ocorreram a cada 14 dias, com jejum prévio
de s6lidos de 12 horas, partindo do inicio do experimento até o dia do abate.

Foi realizado um ensaio de digestibilidade, em que a producdo de matéria seca fecal
foi estimada através do indicador externo LIPE® (Lignina Purificada e Enriquecida) (Saliba et
al, 2003), através da ingestao forcada durante 7 dias, sendo 2 dias para adaptacdo e 5 dias para
coleta de fezes, as quais foram coletadas em diferentes horarios (7h00, 9h00, 11h00, 13h00 e
15h00), diretamente na ampola retal uma vez ao dia (Ferreira et al., 2009). No final do
periodo de coleta, as amostras de cada animal foram homogeneizadas, constituindo uma
amostra composta.

O consumo de nutrientes digestiveis totais (CNDT) foi estimado segundo Sniffen et al.
(1992) pela equagdo: CNDT = CPBD + CCHOTD + (2,25 x CEED), em que: CPBD =
consumo de proteina bruta digestivel, CCHOTD = consumo de carboidratos totais digestivel,
CEED = consumo de extrato etéreo digestivel.

Ap6s os 70 dias experimentais, os animais foram submetidos a jejum de sé6lidos e dieta
hidrica de 12 horas para, entdo, serem abatidos. Imediatamente antes do abate, foram pesados
para obten¢do do peso corporal ao abate (PCA). No momento do abate, os animais foram
insensibilizados por atordoamento na regido atlanto-occiptal, seguido de sangria pela se¢ao da
cardtida e jugular, esfola e evisceracao.

O trato gastrintestinal (TGI) foi pesado cheio e vazio para determinacdo do peso do

trato gastrintestinal vazio (TGIVZ). A bexiga (B) e a vesicula biliar (VB) também foram
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esvaziadas e lavadas. O peso do corpo vazio (PCVZ), que consiste no peso do corpo do
animal sem o contetido gastrointestinal, urina e o suco biliar, foi determinado conforme a
equagdo PCVZ = PCA — [(TGI - TGIVZ) + urina + suco biliar]. Terminada a evisceragao, foi
retirada a cabeca (sec¢do na articulacdo atlanto-occipital) e extremidades (seccdo nas
articulacdes metacarpianas e metatarsianas) e, entdo, procedeu-se a pesagem da carcaga para
obtenc¢ao do peso de carcaca quente (PCQ). O rendimento de carcaca quente e o rendimento
biol6gico foram calculados posteriormente a partir das equagdes [RCQ(%) = PCQ/PCA x
100] e [RB(%) = PCQ/PCVZ x 100], respectivamente.

As carcagas foram resfriadas por 24 horas a + 4°C em camara frigorifica, com as
articulacdes tarso metatarsianas distanciadas em 17 cm, por meio de ganchos para, entdo,
serem tomadas as seguintes medidas morfométricas segundo metodologia adaptada de Cezar
& Souza (2007): Comprimento interno de carcaca (CIC), Largura de garupa (LG), Perimetro
de garupa (PG), Comprimento de pernil (CP), Perimetro de pernil (PP), Profundidade do térax
(PT), Largura do térax (LT) e Perimetro toracico (Ptordcico). Além disso, foram calculados os
indices de compacidade da carcaca (ICC), expresso por [ICC kg/cm = PCF/CIC] e Indices de
compacidade da perna (ICP), através da relacdo entre a largura de garupa (LG) e o
comprimento da perna (CP), expressado por [ICP cm/cm= LG/CP]. Depois de resfriadas, os
rins, gordura perirenal e cauda foram retirados e, para obten¢ao do peso da carcaca fria (PCF),
as carcacas novamente pesadas. Posteriormente, realizou-se o cdlculo da perda por
resfriamento [PR(%) = PCQ — PCF/PCQ x 100], bem como os rendimentos de carcaga quente
[RCQ(%) = PCQ/PCA x 100] e comercial [RC(%) = PCF/PCA x 100].

Apds o periodo de refrigeragdo, as carcacas foram seccionadas ao meio, as meias
carcacas foram pesadas e a meia carcaca esquerda seccionada em seis regides anatomicas,
segundo metodologia adaptada de Cezar & Souza (2007), originando os cortes carneos

comerciais: pesco¢o, paleta, perna, lombo, costela e serrote. Foram registrados os pesos
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individuais de cada corte e, posteriormente, calculada a propor¢do de cada corte oriundo da
meia-carcaca esquerda em relacdo ao peso reconstituido da mesma para obtencdo do
rendimento dos cortes comerciais.

Ainda na meia-carcaca esquerda, foi feito um corte transversal entre a 12* e 13?
costelas, para mensuracdo da &area de olho-de-lombo (AOL) do mdusculo Longissimus
lumborum, pelo tracado do contorno do musculo em folha pldstica de transparéncia, para
posterior determinacdo da drea com o auxilio de um planimetro digital (HAFF®, modelo
Digiplan) utilizando a média de trés leituras. Também no musculo Longissimus lumborum,
utilizando paquimetro digital, foi mensurada a espessura de gordura de cobertura sobre a
seccdo do musculo (entre a tltima vértebra tordcica e primeira lombar).

O delineamento experimental foi o de blocos ao acaso, sendo o peso inicial dos
animais o critério para formagao dos blocos. Os resultados foram submetidos a andlise de
variancia e andlise de regressao, adotando-se 0,05 como nivel critico de probabilidade para o

erro tipo I.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao foi verificado efeito da substitui¢do do farelo de soja (FS) pelo mazoferm para os
consumos de matéria seca e NDT. Em consequéncia, o ganho de peso didrio (GPD) e o ganho
de peso total (GT) também ndo foram influenciados pela substitui¢do. Ja para o consumo de
proteina bruta, foi verificado o efeito linear decrescente a medida que aumentou a substitui¢ao
do FS pelo mazoferm (Tabela 3). Tal comportamento sugere que os animais tenham rejeitado
o mazoferm, porém essa rejei¢do ndo prejudicou o desempenho porque eles consumiram
proteina bruta suficiente para atender as exigéncias de um ovino de 25 kg (120g/d PB) (NRC,

2007).
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Tabela 3. Consumo de nutrientes e ganhos de peso de ovinos da raca Santa Inés alimentados
com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja

Niveis de substitui¢ao (%)

Itens 5 3 o 100 Equacdes CV (%) R?
CMS (kg/d) 1,138 1,119 1,104 1,051 ¥=1,103 14,10 -
CPB (kg/d) 0,171 0,166 0,158 0,149 Y=0,172-0,0002x* 14,70 0,98
CNDT (kg/dia)y 0,76 0,74 0,75 0,72 ¥=0,74 7,51 -
GMD (kg/dia) 0,200 0,182 0,176 0,175 ¥=0,183 19,23 -
GT (kg) 1445 13,15 12,76 12,71 ¥=13,27 19,28 -
Peso Inicial 20,44 21,01 21,01 21,02 ¥ =20,87 6,07 -
Peso Final 34,87 34,07 33,75 33,70 ¥ =34,10 8,49 -

CMS = consumo de matéria seca; CPB = consumo de proteina bruta; GMD = ganho médio
diario; GT = ganho total; CNDT = Consumo de nutrientes digestiveis totais.

O peso corporal ao abate (PCA) ndo foi influenciado pela substitui¢do, fato que
também pode ser explicado através dos consumos de MS, PB e NDT que, em todos os
tratamentos, atenderam as exigéncias preconizadas para o ganho observado. A semelhanca
observada no GMD e no GT refletiu também na uniformidade da resposta do PCA (Tabela 4).

Tabela 4. Caracteristicas de carcaca de ovinos da raca Santa Inés alimentados com mazoferm
em substituicdo ao farelo de soja

Niveis de substitui¢ao (%)

ParAmetros' 0 3 66 100 Equagdes CV (%)
PCA (kg) 34,87 34,07 33,75 33,70 Y=34,10 8,49
PCVZ (kg) 29,34 28,73 28,09 27,80 ¥=28.49 9,28
PCQ (kg) 16,39 16,21 15,99 15,63 Y=16,05 9,84
PCF (kg) 15,94 15,72 15,44 15,13 ¥=15,56 10,08
RCQ (%) 46,84 47,47 47,39 46,30 ¥=47,00 3,11
RCF (%) 45,57 46,00 45,77 44,83 Y=45,54 3,21
RB (%) 55,72 56,31 56,95 56,18 ¥=56,29 2,22
PR (%) 2,71 3,11 3,43 3,19 ¥=3,11 21,59
EGC (mm) 1,48 1,51 1,52 1,72 Y=1,56 49,01
AOL (cm?) 12,27 12,42 12,80 11,17 ¥=12,16 18,98
PH Inicial* 6,73 6,81 6,80 6,86 ¥=6.8 1,90
PH Final** 5,52 5,52 5,50 5,55 Y=5,52 0,93
T Inicial (°C)* 36,71 37,26 37,19 36,77 Y=136,98 2,90
T Final (°C)** 6,90 6,85 6,96 6,82 Y=6,88 3,16

1Peso corporal ao abate (PCA), Peso do corpo vazio (PCVZ), Conteido do trato
gastrointestinal (TGI) , Peso da carcagca quente (PCQ), Peso da carcaca fria (PCF),
Rendimento de carcaca quente (RCQ), Rendimento de carcaca fria (RCF), Rendimento
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biol6gico (RB), Perdas por resfriamento (PR), Espessura da gordura de cobertura (EGC).
*45min; **24h

Observando a média do PCA dos animais deste experimento, verifica-se que os
mesmos apresentaram 34,10 kg, valor que se encontra acima dos 30 kg exigidos pelo mercado
de carne de cordeiros (Gonzaga Neto et al., 2006). Para comprovar isso, o consumidor, por
exemplo, tem preferéncia por carcacas de tamanhos moderados entre 12-14 kg, o que
determina o abate dos animais entre 28-30 kg de peso vivo (Siqueira, 1999). Além disso, o
peso de abate na regido Nordeste tem sido préximo dos 30 kg, estando dentro da faixa
encontrada nesta pesquisa (Zapata et al., 2001) (Tabela 4).

A substitui¢do do FS pelo mazoferm ndo influenciou nenhuma das caracteristicas de
carcaca (PCA, PCVZ, PCQ, PCF, RCQ, RCF, RB). A semelhanga observada no PCA refletiu
também na uniformidade da resposta de todas as outras caracteristicas (Tabela 4).

As médias de PCQ e PCF encontrados no presente estudo (16,5kg e 15,56kg,
respectivamente) atendem aos valores minimos indicados por Silva Sobrinho (2001) para
caracterizacdo de carcacas com boa qualidade, com PCQ igual ou maior que 14,4kg e PCF
maior ou igual que 13,8kg.

Para os parametros RCQ, RCF e RB (Tabela 4), foram observadas médias superiores
as preconizadas por Silva Sobrinho (2001), que encontrou valores de 46%, 44,5% e 53% para
RCQ, RCF e RB, respectivamente. Os rendimentos apresentados estdo dentro da variagcdo
(40% a 50%) descrita por Silva Sobrinho (2001) para ovinos de racas especializadas para
producio de carne.

A PR e a EGC também ndo foram influenciadas pela substituicdo do FS pelo
mazoferm. Segundo Martins et al. (2000), em ovinos, os indices de PR estdo em torno de
2,5%, podendo variar entre 1 e 7%, de acordo com o peso, o sexo, a uniformidade da gordura

de cobertura e temperatura e umidade relativa da camara fria. J4 para Safiudo e Sierra (1996),
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a faixa de PR recomendavel varia entre 2 a 4%. Neste trabalho, a média obtida para PR foi de
3,11%, estando dentro da faixa normal.

Em relagdo a espessura da gordura de cobertura, o valor médio obtido foi de 1,56mm
(Tabela 4), valor considerado baixo segundo Silva Sobrinho (2001), pois pouca gordura de
cobertura na carcaga aumenta a perda por resfriamento. Além disso, a gordura de cobertura
oferece protecdo a carne resfriada e/ou congelada, tendo influéncia na palatabilidade. De
acordo com Osdrio et al. (2002), elevados teores de gordura depreciam o valor comercial da
carcaca, contudo € importante um certo teor de gordura de cobertura, pois reduz a perda de
dgua da carcaga durante o resfriamento, ja que a gordura atua como isolante térmico.

A édrea de olho-de-lombo é uma medida utilizada para indicar o desenvolvimento
muscular, por ser um dos indicativos de propor¢ao de musculos na carcaga. (Prado et al.,
2004; Cartaxo & Sousa, 2008). A média de AOL obtida foi de 12,16 cmz, assemelhando-se
aos valores encontrados por Pereira et al. (2010) que encontraram valores médios de 12,56
cm? de AOL na carcaca de ovinos Santa Inés e Medeiros et al. (2009) que observaram 11,24
cm? de AOL. O valor médio verificado para area de olho-de-lombo neste experimento &
compativel com carcagas de alta qualidade segundo relatos na literatura.

Também nao foi observado efeito da substituicao sobre os valores de pH e temperatura
inicial e final da carcaca. Segundo César & Souza (2007), tanto o valor final do pH, como a
velocidade de sua queda durante a transformacdo do musculo em carne, afeta as
caracteristicas organolépticas (cor, suculéncia, flavor, etc) e tecnoldgicas da mesma
(capacidade de retencao de dgua, capacidade de conservagao).

Os valores encontrados no presente estudo estdo dentro da faixa considerada normal
por Safiudo et al. (1992), ndo caracterizando carnes DFD (dura, firme e seca) nem PSE

(pélida, flacida e exudativa), anomalias qualitativas que interferem na qualidade da carne.
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Segundo Renner (2006), as carnes com uma coloracio escura, além de apresentar pH
inadequado, tém efeitos sobre a qualidade e na vida util deste produto. O manejo inadequado
dos animais pré-abate leva a uma queda anormal do pH, devido a reserva de energia
(insuficiente para transformagdo em 4cido litico). Com o esgotamento do glicogénio
muscular, o processo de transformacao pés-morte ha uma alteracdo do grau de acidez da carne
(pH elevado), resultando em cortes escuros. Neste sentido, o pH se caracteriza como um
importante indicador da qualidade da carne, influenciando a aparéncia dos cortes e atributos
de qualidade (maciez, cor, sabor e odor) (Carragher & Matthews, 1996).

Os diferentes cortes que constituem a carcaga possuem valores econdmicos diferentes
e sua propor¢ao € um importante indice para a avaliagdo comercial da carcaga (Pilar, 2002).
Os valores mostrados na Tabela 5 indicam que nao houve efeito da substituicao do FS pelo
mazoferm sobre peso dos cortes. Este comportamento pode ter acontecido pela semelhanga do
peso corporal dos animais abatidos.

Tabela 5. Pesos e rendimentos dos cortes comerciais de ovinos da raga Santa Inés alimentados
com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja

Niveis de Substitui¢ao (%)

Varidveis' 0 3 66 100 Equacdes CV (%)
Peso dos cortes (kg)
Perna 2,64 2,58 2,55 2,50 Y=2,57 9,21
Lombo 0,65 0,63 0,63 0,62 ¥=0,63 15,34
Paleta 1,54 1,52 1,47 1,46 ¥=1,48 9,93
Serrote 0,81 0,84 0,83 0,74 ¥=0,80 14,46
Costelas 1,26 1,30 1,30 1,26 Y=1,28 12,44
Pescoco 0,76 0,82 0,83 0,75 ¥=0,79 19,28
Rendimento dos cortes (%)

Perna 34,56 33,56 33,59 34,13 Y=33,96 3,68
Lombo 8,51 8,11 8,27 8,40 ¥=8,32 791
Paleta 20,09 19,81 19,37 19,96 ¥=19,80 4,02
Serrote 10,72 10,94 10,85 9,99 ¥=10,62 12,57
Costelas 16,29 16,96 16,95 17,30 Y=16,88 6,89
Pescoco 9,84 10,62 10,97 10,23 Y=10,41 14,29
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A perna, que é considerada o corte mais nobre da carcaga ovina, no presente trabalho,
apresentou um peso de 2,57 kg (Tabela 5), valor préximo ao encontrado por Siqueira et al.
(2001), que reportaram valores médios para o peso do corte de 2,34 kg em borregos com 32
kg de peso vivo ao abate.

Com relag¢do ao rendimento dos cortes, ndo foi observado efeito da substituicdo do
farelo de soja pelo mazoferm em nenhum dos cortes (Tabela 5).

Os principais cortes comerciais da carcaca (perna, lombo e paleta), em racas ovinas
produtoras de carne, devem apresentar a soma dos rendimentos destes o valor superior a 60%
(Silva Sobrinho et al., 2005). A média obtida na soma destes cortes, no presente trabalho, foi
de 62,08%, demonstrando que a substituicdio do farelo de soja pelo mazoferm nao
comprometeu a qualidade dos cortes mais nobres.

Analisando todas as varidveis (Tabela 5), foram observadas diferencas numéricas
minimas entre os tratamentos. Essa similaridade observada pode ser reforcada pela lei da
harmonia anatdmica de Boccard & Dumont (1960) a qual relata que, em carcagas com peso e
quantidade de gorduras semelhantes, quase todas as regides do corpo se encontram em
propor¢des semelhantes, qualquer que seja a conformagao do gendtipo considerado.

Na Tabela 6, podemos observar que nao houve efeito da substitui¢do sobre as medidas
morfométricas. Silva & Pires (2000) afirmam que as medidas realizadas na carcaca se fazem
importantes por permitirem comparagdes entre tipos raciais, pesos e idades ao abate, sistemas
de alimentacdo, e também pelas suas correlacdes com outras medidas ou com os tecidos

constituintes da carcaga, possibilitando a estimativa das suas caracteristicas fisicas.
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Tabela 6. Medidas morfométricas da carcaga de ovinos da raga Santa Inés alimentados com
mazoferm em substituicao ao farelo de soja

Niveis de substitui¢do (%)

Varigveis' 5 3 66 oo Fduagdes  CV (%)
CIC (cm) 63,23 64,16 63,48 62,99 Y=63.46 3,30
Largura do térax (cm) 21,30 20,73 21,55 20,94 ?:21,13 6,73
Perimetro da garupa (cm) 55,87 5724 56,12 56,58 ¥=56,48 5,07
Largura da garupa (cm) 15,24 15,24 15,11 15,11 Y=15,17 4,28
Comprimento da perna (cm) 4270 42,13 41,32 4138 Y=41,88 4,33
Perimetro da perna (cm) 35,56 35,81 3431 34,67 Y=35,09 3,75
Profundidade do térax (cm) 27,70 2745 27,08 2692 Y=2729 4,63
Perimetro toracico 69,58 68,89 64,14 6820 Y=68,70 3,55
ICC (kg/cm) 0,25 0,24 0,24 0,24 Y=0,24 8,42
ICP (cm/cm) 0,36 0,36 0,37 0,36 Y=0,36 5,14

IComprimento interno da carcaga (CIC), Indice de compacidade da carcaga (ICC), Indice de
compacidade da perna (ICP).

A média dos valores obtidos nas medidas morfométricas sdo proximos aos
encontrados por Urbano (2013), que avaliou a substitui¢do do feno de capim Tifton pela casca
de mamona para ovinos da raca Santa Inés com média de peso corporal ao abate de 30,87 kg.

Os indices de compacidade ndo foram alterados com a substituicdo do FS pelo
mazoferm. Estes indicam quantidade e/ou capacidade de armazenamento de carne na carcaca
e perna. Observou-se que todas as carcacas obtiveram a mesma capacidade de armazenamento
de tecidos, o que confirma a semelhanca entre os rendimentos dos cortes comerciais (Itavo et

al., 2009).

CONCLUSOES

A substitui¢ao do farelo de soja pelo mazoferm nio altera as caracteristicas de carcaca, os
pesos e rendimentos dos cortes comerciais, podendo ser utilizado como fonte de proteina em

dietas para acabamento de ovinos.
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CAPITULO 2

COMPOSICAO TECIDUAL DA PERNA E QUALIDADE DA CARNE DE OVINOS

DA RACA SANTA INES ALIMENTADOS COM MAZOFERM EM SUBSTITUICAO

AO FARELO DE SOJA
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COMPOSICAO TECIDUAL DA PERNA E QUALIDADE DA CARNE DE OVINOS
DA RACA SANTA INES ALIMENTADOS COM MAZOFERM EM SUBSTITUICAO
AO FARELO DE SOJA

RESUMO - Objetivou-se avaliar a composi¢do tecidual, quimica, fisica e sensorial da carne
de ovinos da raca Santa Inés alimentados com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja.
Foram utilizados 32 pernas e 64 lombos provenientes de animais ndo castrados, com peso
médio inicial de 21 + 2,3 kg distribuidos em delineamento de blocos ao acaso. Foram testados
quatro niveis de substitui¢dao (0,0; 33,0; 66,0 e 100,0%) do farelo de soja pelo mazoferm. O
volumoso utilizado foi o feno de capim Tifton-85. O experimento teve duracdo de 100 dias,
sendo 30 de adaptacdo e 70 de confinamento. Os pesos € as propor¢des de musculo, 0sso,
gordura e outros tecidos ndo foram influenciados pela substituicdo do farelo de soja pelo
mazoferm. Para a composi¢do quimica apenas foi verificado decréscimo para os teores de
umidade e proteina. Os teores de extrato etéreo e cinzas nao foram alterados pela substituicdo.
Para todos os parametros fisico-quimicos da carne ndao foi observada influéncia da
substituicdo do farelo de soja pelo mazoferm, com exce¢do da perda de peso na cocgdo.
Também ndo houve diferenca significativa para os atributos sensoriais, exceto para o atributo
aroma. A substituicdo do farelo de soja pela mazoferm ndo altera a composi¢do tecidual,
quimica, bem como a maioria das caracteristicas fisicas e sensoriais, podendo ser utilizado
como substituto do farelo de soja.

Palavras-chave: alimento alternativo, anélise sensorial, confinamento, gordura, misculo
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ABSTRACT - The aim of this study was to evaluate the tissue, chemical, physical and
sensorial composition of Santa Inés sheep meat fed with mazoferm as a substitute of soybean
meal. It was used 32 male and non-castrated animals, with an initial live body weight of 21 +
2.3 kg distributed in a randomized block design. Four levels of replacement were tested (0,0;
33,0; 66,0 e 100,0%) of soybean meal by mazoferm. The roughage used was Tifton hay — 85.
The confinement lasted 100 days (30 days of adaptation and 70 days to data collection) with
weighing each 14 days, and the end of the experimental period occurred the slaughter. To
statistical analysis was used the Genetic Analysis System Statistics / SAEG. There was no
significant effect on body weight gain and body weight slaughter in the light of there was no
difference in the nutrients intake. Weights and ratios of muscle, bone, fat and other tissues
were not affected by replacement of soybean meal. About the chemical composition was
observed a decrease linear effect of moisture and crud protein. The fat and ash levels were
constant. To the all of the physical-chemical meat parameters were not observed significant
effect, except for the weight loss due to cooking. Also there was no significant difference to
the sensory attributes except for the attribute flavor. The replacing of soybean meal by
mazoferm does not alter the tissue, chemical and physical composition of lamb meat as well
as the most part of physical and sensorial traits, and thus may be use as soybean meal
replacement.

Keywords: alternative feedstuffs, feedlot, fat, muscle, sensorial analysis, sheep derived
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INTRODUCAO

Investimentos em pesquisas € o interesse do consumidor por alimentos de origem ovina
tém se tornando cada vez mais evidentes e vem contribuindo com o desenvolvimento da
cadeia (Simplicio & Simplicio, 2006).

Segundo Ferreira (2006), hé dificuldades que interpdem a expansdo da atividade, como
a producdo e a qualidade do produto, que ndo atendem a demanda de mercado, por isso é
importante conhecer e melhorar os aspectos qualitativos da carcaca e dos produtos cdrneos,
visto que esses fatores sdo determinantes na sua aceitacdo (Fernandes et al., 2010).

A propor¢do dos tecidos na carcaga no momento do abate € o aspecto da composi¢ao
corporal do animal de maior importancia para o varejo, determinando o seu valor econdmico.
Entre os tecidos constituintes da carcaga, os principais sdo o muscular, adiposo e dsseo, pois
sd0 os responsdveis pelas caracteristicas quantitativas e qualitativas das carcacas
comercializadas (Fernandes, 2010).

As caracteristicas fisico-quimicas da carne como cor, perdas de peso na cocgdo,
capacidade de retencdo de dgua, forca de cisalhamento e composi¢do quimica determinam a
utilidade para comercializa¢do e busca proporcionar maior competitividade entre as demais
fontes de origem animal (Pinheiro et al., 2009).

Sabe-se que alimentos concentrados convencionais, como no caso do milho e da soja,
utilizados no confinamento sdo determinantes para elevar os custos, contudo, ¢ uma pratica
que estd sendo bem difundida. Para contornar os altos custos com esses principais alimentos
concentrados, deve-se lancar mao de alimentos mais baratos, que tenham disponibilidade na
regido, porém que atendam as exigéncias dos animais sem que prejudique o seu desempenho.
(Pompeu et al., 2012; Xenofonte et al., 2009).

O processo de beneficiamento do milho, de onde é extraido o mazoferm, € iniciado com

a lavagem do milho, em seguida o milho é macerado. O processamento do milho pode ocorrer
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seco ou por via imida. O mazoferm € proveniente da moagem umida e trata-se de uma agua
de maceracdo comercializada para o setor animal como fonte protéica na alimentagdo de
ruminantes e monogastricos (Corn Products Brasil, 2005).

Objetivou-se avaliar o efeito da substituicdo do farelo de soja por mazoferm sobre a
composi¢do tecidual, quimica e fisica, bem como as caracteristicas sensoriais da carne de

ovinos da raga Santa Inés.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Avaliagdo de Alimentos para
Pequenos Ruminantes II do Departamento de Zootecnia da UFRPE. Todas as préticas de
manejo animal seguiram as recomendacdes do Conselho Nacional de Controle da
Experimentacdo Animal (CONCEA) para a prote¢do dos animais usados para experimentagcao
animal e outros fins cientificos.

Foram utilizadas 32 pernas esquerdas congeladas e 64 lombos congelados provenientes
de 32 animais da raga Santa Inés, machos, ndo-castrados, com peso final médio de 34,10 kg e
4 meses de idade, distribuidos num delineamento experimental do tipo blocos ao acaso, com
quatro tratamentos (dietas) e oito repeticdes, confinados em baias individuais suspensas,
alimentados com dietas completas (relacio volumoso:concentrado 50:50), isoprotéicas
(14,5% de PB), compostas por feno de capim Tifton, milho moido, farelo de soja, suplemento
mineral e mazoferm em substituicdo ao farelo de soja (0; 33; 67 ¢ 100% com base na MS)

(Tabela 1 e 2) e abatidos ap6s 100 dias (30 dias de adaptacao e 70 de experimentacao).
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Tabela 1. Composicao bromatolégica dos ingredientes das dietas

Composi¢cao Quimica Ingredientes
Feno de Capim Tifton Milho Farelo de Soja  Mazoferm

MS (g/kg) 884,7 882,6 897.4 410
PB (g/kg MS) 914 62,7 516,9 500
EE (g/kg MS) 36 43,4 23,5 11,5
MM (g/kg MS) 71,6 10,4 62,9 1459
FDN (g/kg MS) 678,3 191,4 209,1 -
FDA (g/kg MS) 336,2 28,1 73,2 -—--
LIGNINA(g/kg MS) 40,2 6,6 1,8 -—--

MS = Matéria Seca; PB = Proteina Bruta; EE = Extrato Etéreo; MM = Matéria Mineral; FDN
= Fibra em Detergente Neutro; FDA = Fibra em Detergente Acido.

Tabela 2. Composicao percentual dos ingredientes e bromatoldgica das dietas experimentais
com diferentes niveis de mazoferm em substituicao ao farelo de soja

Niveis de Substitui¢do (%)

Ingredientes 0 3 66 100
Feno de capim Tifton (g/kg de MS) 500,0 500,0 500,0 500,0
Milho (g/kg de MS) 335,0 335,0 335,0 335,0
Farelo de soja (g/’kg de MS) 150,0 100,0 50,0 0,0
Mazoferm (g/kg de MS) 0,0 50,0 100,0 150,0
Suplemento mineral' (g/kg de MS) 15,0 15,0 15,0 15,0
Composi¢do bromatolégica
Matéria Seca (g/kg) 9222 897,8 873,4 849,1
Proteina Bruta (g/kg de MS) 152,7 151,9 151,0 150,2
Extrato Etéreo (g/kg de MS) 36,1 35,5 34,9 34,3
Fibra em detergente neutro (g/kg de MS) 439,3 429.6 419,8 410,0
Fibra em detergente 4cido (g/kg de MS) 188.,5 184.,8 181,2 177,5

'Composicdo do suplemento mineral: Niveis de garantia/kg: vit. A = 135.000 UL vit. D3 = 118 68.000 UIL vit. E =
450 mg; Ca=240g; P=71 g; K=128,2g; S =20 g; Mg =20 g; Co =30 mg; 119 Cu = 400 mg; Cr = 10 mg; Fe =
2.500 mg; I =40 mg; Mn = 1.350 mg; Se = 15 mg; Zn = 1.700 120 mg; F (méx.) = 710 mg; Solubilidade do f6sforo
em ac. citrico a 2% (min) = 95%.

As pernas foram descongeladas a 4°C por 24 horas e, em seguida, foram dissecadas de
acordo com a metodologia proposta por Brown & Willians (1979).

Com o auxilio de bisturi, pinga e tesoura, foram separados os seguintes grupos
tissulares: gordura subcutinea (localizada entre a pele e as massas do tecido muscular),
gordura intermuscular (gordura que ocupa os espacos entre os musculos), musculo (peso total

dos musculos dissecados apds remocao completa de toda gordura aderida), osso (isquio, ilio,
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pubis, sacro, fémur, tibia, fibula, calcaneo e metatarso) e outros tecidos (tenddes, linfonodo,
Nervos € vasos sanguineos).

Através da dissecagdo da perna, foram obtidos os pesos e rendimentos dos tecidos
dissecados, sendo que a porcentagem dos componentes teciduais foi calculada em relacdo ao
peso reconstituido da perna apds a dissecacdo, visto que, durante esta, ha uma considerdvel
perda de 4gua devido aos processos de evaporagdo e exsudacdo. Foram obtidas ainda as
relagdes musculo:osso e musculo:gordura, conforme Cesar & Souza (2007).

Durante a dissecacdo, os cinco principais musculos que envolvem o fémur (Biceps
femures, Semimembranosus, Semitendinosus, Quadriceps femoris e Adductor) foram retirados
de forma integra e, posteriormente, pesados para cdlculo do indice de musculosidade da perna
de acordo com a seguinte férmula: IMP = \(P5SM/CF) / CF, onde P5M representa o peso dos
cinco musculos (g) e CF o comprimento do fémur (cm) (Purchas et al., 1991).

A composi¢ao centesimal foi realizada a partir do musculo Semimembranosus, o qual
foi triturado em liquidificador e liofilizado para posteriores determinacdes de umidade,
proteina bruta, extrato etéreo e cinzas, segundo metodologia descrita por Silva & Queiroz
(2002).

Para a determinacdo das perdas na cocc¢do, as 32 amostras de lombo esquerdo foram
previamente descongeladas durante 24 horas sob refrigeracdo (4°C) e o musculo Longissimus
lumborum (ML) obtido. As amostras do ML foram cortadas em pedacos de 2,5 cm de
espessura e, em seguida, foram assadas em forno pré-aquecido a temperatura de 200°C, até
atingirem 70°C no centro geométrico, sendo a temperatura monitorada através de termometro
especializado para coc¢do de carne (Acurite®). As perdas durante a coc¢do foram calculadas
pela diferenca de peso das amostras antes e depois da coccdo e expressas em porcentagem

Duckett et al. (1998).
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Para a determinagdo da for¢a de cisalhamento, das amostras cozidas remanescentes
do procedimento de determinacdo de perdas na coc¢do, foram retiradas quatro amostras
cilindricas, com um vazador de 1,27 cm de diametro, no sentido longitudinal da fibra. A forca
necessdria para cortar transversalmente cada cilindro foi medida com equipamento Warner-
BratzlerShear Force (G-R MANUFACTURING CO, Modelo 3000) 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 Ramos & Gomide (2009).

A caracterizacdo cromadtica foi realizada utilizando-se colorimetro Minolta, modelo
Chroma Meter CR-400, operando no sistema CIE (L*, a*, b*), que determina os componentes
de cor, sendo L* a luminosidade, a* a intensidade da cor vermelha e b* a intensidade da cor
amarela. Apos exposicao do musculo Longissimus dorsi ao ar por 30 minutos sob refrigeracao
a 4°C para permitir a oxigenacao superficial da mioglobina, foram realizadas trés medi¢des
em diferentes pontos do musculo anotando-se os valores médios (Ramos & Gomide, 2009).

Para a andlise sensorial, foi realizado um teste afetivo de aceitacdo. Foram convidados
50 provaveis consumidores de carne ovina (ndo treinados), sendo 24 mulheres e 26 homens,
com idade variando entre 17 a 61 anos. Os provadores foram recrutados em fun¢do do hébito
de consumirem carne ovina conforme recomendacdes de Stone & Sidel (1993). Todos os
provadores foram instruidos em relacao ao procedimento do teste e preenchimento da ficha de
resposta antes de iniciar a avaliacdo.

O teste foi conduzido no Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de
Ciéncias Domésticas da UFRPE sob condi¢des controladas.

Para a avaliacdo do produto, 32 amostras do Longissimus lumborum (direito) foram
pesadas, identificadas e cozidas segundo metodologia proposta por Duckett et al. (1998).
ApO6s o cozimento, as amostras foram transferidas para béqueres codificados por tratamento e

cobertos com papel aluminio para evitar a perda de volateis e mantidos em banho-maria, até o
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momento de ser ofertado aos provadores do painel sensorial. Nao houve adicdo de
condimentos ou sal (Madruga & Arruda, 2000).

Utilizou-se escala heddnica verbal estruturada com extremos de 1 a 7 para avaliar a
aceitacdo global, cor, aroma caracteristico, maciez, suculéncia e sabor caracteristico, onde: (1
— desgostei muitissimo; 2 — desgostei muito; 3 — desgostei ligeiramente; 4 — nem gostei nem
desgostei; 5 — gostei ligeiramente; 6 — gostei muito; 7 — gostei muitissimo). Em seguida, foi
solicitada a avaliacdo do produto quanto a intensidade do aroma e sabor caracteristico ovino e
maciez, usando a escala do ideal (JAR - Just About Right) de 5 pontos (1 - muito menos; 3 -
ideal e 5 - muito mais) (Faria & Yotsuyanagi, 2008).

Por ultimo foi avaliada a inten¢do de compra, que foi realizada através de pergunta
fechada, com as respostas “sim” ou “nao” (Azevedo et al., 2011).

Em cabines individuais, foram disponibilizadas, para cada provador, amostras do
musculo Longissimus lumborum (aproximadamente 12 a 15 g) em pratos descartaveis de cor
branca, codificados com nimeros de trés digitos aleatérios. Para remover o sabor residual
entre as amostras, serviu-se dgua, em temperatura ambiente e bolacha sem sal.

Os dados de composi¢ao tecidual da perna e parametros fisico-quimicos da carne foram
submetidos a andlise de varidncia e regressdo, adotando-se 0,05 como nivel critico de
probabilidade para o erro tipo 1.

Os dados referentes a andlise sensorial submetidos a andlise de variancia. Diferencas
entre os tratamentos foram analisadas utilizando-se o teste de Tukey, adotando-se 0,05 como

nivel critico de probabilidade para o erro tipo 1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O peso da perna ndo foi alterado pela substituicdo do farelo de soja (FS) pelo

mazoferm. O mesmo comportamento foi observado para o peso de musculo, gorduras
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subcutanea, intermuscular e total, peso de ossos bem como outros tecidos (1668,96; 150,34;
76,20; 226,54; 501,03 e 112,12 g, respectivamente).

A perda de liquido durante a dissecacdo apresentou valor médio de 40,83g. Isso
representa uma perda de peso média de 1,60%. Segundo Cezar & Souza (2007), perdas
liquidas entre 2 a 3% sdo consideradas normais. Com isso, pode-se inferir que os
procedimentos de descongelamento e dissecagao foram adequados.

Com relagdo as propor¢des de musculo, gordura subcutanea, intermuscular e total,
bem como propor¢des de osso e outros tecidos, também nido foi verificada alteracdo com a
substituicdo do farelo de soja. As relagcdes musculo:osso e musculo gordura também nao
foram influenciadas pela substitui¢ao (Tabela 3).

Tabela 3. Composi¢do tecidual da perna de ovinos da raga Santa Inés alimentados com
mazoferm em substituicao ao farelo de soja

~ CvV

Componente Niveis de substitui¢ao (%) Equagbes (%)
0 33 66 100

Perna (g) 2569,43 2517,87 2487,68 2459,59 Y =2508,65 9,55
Musculo total (g) 1722,08 1674,33 1658,20 1621,23 Y =1668,96 10,47
Osso total (g) 524,40 489,72 49747 49253 Y =501,03 10,26
Gordura subcutinea (g) 149,71 156,52 146,71 148,41 Y =150,34 23,37
Gordura intermuscular (g) 71,59 72,65 79,90 80,65 Y =7620 2147
Gordura total (g) 221,30 229,18 226,61 229,07 Y =226,54 20,81
Outros tecidos (g) 101,65 124,65 10540 116,76 Y =112,12 2438
Musculo total (%) 66,95 66,49 66,64 6586 Y=066,49 2,61
Osso total (%) 20,44 19,56 20,04 20,09 Y=20,03 7,31
Gordura total (%) 8,56 9,04 207 9,27 Y=898 18,41
Outros tecidos (%) H05 4,92 4.24 478 Y=450 23,06
Musculo: 0sso 3,30 3,42 3,33 3,30 Y=3,34 8,25
Musculo:gordura 8,04 7,48 7,46 7,58 Y=7,64 19,18

Indice de Musculosidade da Perna 0,36 0,37 0,37 0,37 Y = 0,37 7,04
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A qualidade dos cortes ou da carcagca para o mercado consumidor depende
basicamente das quantidades relativas de osso, musculo, gordura e outros tecidos (Cezar &
Sousa, 2007). Os valores médios de 66,49; 20,03; 8,98; e 4,50%, para musculo, osso, gordura
e outros tecidos, respectivamente, foram similares aos encontrados por Cunha et al. (2008) e
Marques et. al (2007) que encontraram propor¢cao média de 63,41% - 64,22% de musculo,
24.,28%- 25,00% de ossos, 6,90%- 6,98% de gordura e 4,57%- 4,64% para outros tecidos em
ovinos da raga Santa Inés, terminados com peso corporal ao abate proximo ao deste trabalho.
Os valores encontrados, no presente estudo, assemelham-se aqueles preconizados por Cezar &
Souza (2007) que afirmaram que, na perna ovina, os musculos e os 0ssos deveriam apresentar
0 maior percentual na composicao tecidual (66,9 e 21,9%, respectivamente).

As proporg¢des relativas de musculo, ossos e gordura determinam em grande parte o
valor da carcaca. Tendo em vista que o musculo é considerado o componente de maior
interesse das possiveis relacdes entre os trés tecidos, as relagdes miusculo:osso e
musculo:gordura sdo as mais importantes, ja que a primeira estima a musculosidade da
carcaca e a segunda o seu estado de engorduramento. Assim, quanto maior o percentual de
musculo, menor o de osso e intermedidrio o de gordura, melhor serd a composi¢ao (Cezar &
Sousa, 2007).

As médias obtidas para a relacdo musculo:osso e musculo:gordura de 3,30 e 7,64,
respectivamente, foram inferiores as encontradas por Cunha et al. (2008) que obtiveram
média de 5,49 para relagdo musculo:osso e 9,64 para relacdo musculo:gordura, porém a média
do presente trabalho para relacdo musculo:osso foi superior a encontrada por Marques et al.
(2007), trabalhando com ovinos Santa Inés alimentados com feno de flor- de- seda (2,58%).

Com relacdo ao indice de musculosidade da perna (IMP) e relacio misculo:osso,
varidveis essas representativas da musculosidade da carcaga, também ndo foi observado efeito

significativo da substituicao do farelo de soja pelo mazoferm (Tabela 3).
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O indice de musculosidade da perna indica a quantidade de musculo presente neste
corte. Cartaxo (2011) preconizou valores de 0,32; 0,38 e 0,40, respectivamente, para as
condi¢des magra, média e gorda. A média de 0,37 para o indice de musculosidade encontrada
no presente trabalho indica que as carcagas apresentaram uma condicdo de musculosidade
média.

Com relagdo a composicdo quimica do musculo Semimembranosus, observou-se
aumento linear no teor de umidade e uma reducdo linear no teor de proteina com a
substitui¢do do farelo de soja pelo mazoferm, com média de 76,29% para umidade e 19,48%
para proteina. Segundo Zeola et al. (2004), a composicao quimica da carne de cordeiros
possui valores médios de 75% para a umidade, 19% para proteina, 4% para gordura e 1,1%
para as cinzas, podendo variar de acordo com o peso de abate, o estado de engorduramento, a
idade do animal e a natureza da dieta.

Os resultados obtidos para composi¢do quimica estdo préoximos aos encontrados na
literatura (Zeola et al., 2004; Madruga et al., 2005; Costa et al., 2009; Costa et al., 2011) e
indicam que a carne € de boa qualidade nutricional (Tabela 4).

Tabela 4. Composicdo quimica do musculo Semimembranosus de ovinos da raca Santa Inés
alimentados com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja

Niveis de Substitui¢do (%) Equagoes CV (%) R’
0 33 66 100
Umidade (g/100g) 75,88 76,23 76,39 76,65 Y =75,867 +0,0078x 0,90 0,98
Proteina (g/100g) 19,96 19,59 19,18 19,20 Y =19,877-0,0085x 3,64  0.83
Gordura (g/100g) 2,22 1,93 2,38 2,19 ?:2,18 34,76 -

A

Cinzas (g/100g) 1,20 1,13 1,12 1,09 Y=1,13 9,53 -

Varidveis'

Com relagdo aos parametros fisico-quimicos da carne, ndao foi observado efeito
significativo com a substitui¢do do farelo de soja pelo mazoferm para luminosidade (L*),

intensidade do vermelho (a*) e intensidade do amarelo (b*) (Tabela 5).
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Tabela 5. Parametros fisico-quimicos do musculo Longissimus dorsi de ovinos da raga Santa
Inés alimentados com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja

Itens Niveis de Substituicio (%)

5 = 100 Equacdes CV (%) R?
L* 40,64 41,38 41,46 4092 Y =41,1 6,39 -
a* 1421 12,44 1334 13,03 ¥ =13.25 1261 -
b* 9,05 849 9,12 8,54 ¥ =88 12,14 -
FC (kgf/fcm?) 2,22 2,19 201 232 ¥ =218 18,05 -
PCC (%) 29,76 27,34 26,61 2438 Y =29,54-0,050x 18,07 0,97

FC = Forca de cisalhamento; PCC = Perdas por coc¢ao.

Segundo Pinheiro et al. (2009), a cor da carne € influenciada pela luminosidade e
intensidade do vermelho, enquanto a intensidade do amarelo é mais significativa na cor da
gordura.

Bonagurio et al. (2003) e Souza et al. (2004) afirmaram que as médias de intensidade do
vermelho (a*) foram mais elevadas a medida que os animais aumentaram de peso. Bressan et
al. (2001) justificou o aumento no teor de vermelho em funcdo do aumento de peso em
decorréncia do aumento na concentracdo de pigmentos hémicos a medida que aumenta o peso
ao abate. No presente estudo, ndo foi verificado efeito significativo das dietas sobre o PCA,
com isso, pode-se inferir que a intensidade do vermelho nao foi alterada por este motivo.

A intensidade do amarelo (b*) é influenciada pela presenca de betacaroteno na gordura
(Safiudo et al., 1997). Como nido foi observado efeito da substituicdo nos teores de extrato
etéreo da carne, pode-se inferir que os animais apresentaram um armazenamento de depdsitos
lipidicos semelhantes e, por este motivo, a intensidade do amarelo na cor da carne ndo
apresentou efeito significativo a medida que se aumentou os niveis de substitui¢do do farelo
de soja pelo mazoferm.

Bressan et al. (2001) 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) ao abaterem ovinos da raca Santa Inés
com peso médio de 30 kg obtiveram os seguintes valores para a coloragdo da carne: 40,9 para
L*, 13,4 para a* e 9,5 para b*. Rodrigues et al. (2008) trabalhando com ovinos Santa Inés
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abatidos com peso vivo médio de 33 kg, obtiveram para L*, a* e b*, os seguintes valores:
42,1 — 43,0; 14,3 — 15,1; 7,0 — 7,7, respectivamente. Os valores obtidos no presente estudo
foram semelhantes aos verificados na literatura e sao considerados normais para cor da carne
ovina.

A for¢a de cisalhamento também nao foi influenciada com a substitui¢ao do farelo de
soja pelo mazoferm. A maciez da carne € uma das caracteristicas mais estudadas quando a
preocupacdo € atender a demanda do consumidor, principalmente pelo fato desta estar
relacionada a maior aceitacao da carne apds a compra (Borges et al. 2006).

Segundo Cezar & Sousa (2007), carnes ovinas que apresentam valores de forca de
cisalhamento inferiores a 2,27 kgf/cm2 sdo classificadas como macia. O indice de dureza
encontrado no presente trabalho foi de 2,18 kgf/cm”. Tendo isso em vista, a carne proveniente
dos animais alimentados com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja se enquadra nessa
defini¢ao.

De acordo com Pardi et al. (1993), a perda por coccdo constitui-se uma medida
essencial da qualidade da carne, uma vez que esteja associada ao seu rendimento no momento
do consumo. Foi observado efeito linear decrescente para perdas de peso na coc¢do a medida
que se substituia o farelo de soja pelo mazoferm (Tabela 5). Esperava-se que nao houvesse
essa diferenca, visto que os teores de extrato etéreo na carne também nao variaram. Segundo
Sanudo et al. (1997), menores perdas por coc¢do sdo explicadas pelo teor de gordura na carne,
uma vez as perdas por cozimento s3o maiores nas carnes com menor teor de gordura.

Observando a Tabela 4, pode-se verificar que a umidade do musculo aumentou
linearmente, com isso, € possivel inferir que houve uma maior perda por coc¢do, pois as
amostras apresentaram um maior teor de dgua.

A representacio em diagrama no modelo aranha (Figura 1) permite facilitar a

visualizacdo da intensidade de cada atributo para cada nivel de substituicao do farelo de soja
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pelo mazoferm. E importante observar que quanto mais proximo da extremidade for a

pontuacdo do vetor, maior a intensidade do atributo na carne e vice-versa.

APARENCIA GERAL

AROMA

SABOR CARACTERISTICO CARACTERISTICO

SUCULENCIA COR

MACIEZ
——0 —8—33 66 =—=—100

Figura 1. Atributos sensoriais do musculo Longissimus dorsi de ovinos da raca Santa Inés
alimentados com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja.

Nao foi observada influéncia das dietas para os atributos aparéncia global, cor, sabor
caracteristico, maciez e suculéncia, cujas médias foram 5,5; 5,19; 5,4; 5,5 e 5,18.

De acordo com Chappell (2001), a maciez € responsavel por 40% na aceitagdo da
carne pelo consumidor, a aparéncia geral por 30%, o odor por 20% e a suculéncia por 10%.
As notas atribuidas a aceitacdo global refletem o equilibrio dos componentes tissulares, com
teor de gordura suficiente para proporcionar maciez e suculéncia sem que a mesma deixe de
ser sauddvel e nutritiva.

No momento da compra, a cor € o fator que predomina na decisdo de compra, exceto
quando odores estranhos forem detectados. Em geral, o consumidor associa a carne de cor
escura a animais velhos e, consequentemente, carnes mais duras, rejeitando a compra. A
nutri¢do, idade, condicdes pré-abate (stress dos animais), falta de higiene no abate, condi¢des
poOs-abate (temperatura de conservacao das carcacas) podem alterar a cor da carne (Silva et

al., 2008). Tendo em vista que o cozimento da carne altera a sua cor e como a avaliacdo do
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atributo cor foi realizada apenas com amostras de carne cozida, essa percep¢ao pode ter sido
dificultosa para os consumidores durante a identificacdo de possiveis diferencas entre os
tratamentos. De toda modo, a pontuacdo média obtida indica uma boa avaliacdo para a
caracteristica em questao.

A retengdo de 4dgua e o contetido de gordura estdo diretamente ligados a suculéncia da
carne, sendo seus fatores determinantes. Nesse sentido, a gordura mantém dgua retida no
interior do musculo durante o cozimento e, no momento da mastigacdo, a adgua retida €
liberada (Osério et al., 2009). Observando os dados de composi¢do quimica da carne, mais
especificamente os teores de extrato etéreo, verifica-se que a carne proveniente dos animais
alimentados com todas as dietas ndo apresentou efeito significativo. Esse resultado é
condizente com os dados obtidos no teste de aceitagdo para o atributo suculéncia, o qual nao
apresentou diferenca significativa entre os tratamentos.

O tnico atributo que foi influenciado pela dieta foi o aroma caracteristico, o qual foi
mais acentuado nas amostras provenientes dos animais alimentados com a dieta com 33% e
menos acentuado no nivel de substituicao de 66% do farelo de soja pelo mazoferm. Os
lipideos tem grande importancia na formacdo do aroma cédrneo caracteristico da espécie
(Mottram, 1998; Madruga et al., 2002), uma vez que os 4dcidos graxos presentes na gordura de
ovinos seriam os componentes responsaveis pelo odor ovino. Porém, ndo foi verificado efeito
significativo nos teores de extrato etéreo da carne, como foi descrito anteriormente. Essa
diferenca percebida entre o aroma da carne proveniente dos animais alimentados com as
dietas com niveis de substituicdo 33 e 66% pode ser explicada com a obtencdo do perfil de
acidos graxos dessa carne.

Como houve modificagdes no aroma da carne ovina, esperava-se que o sabor também
apresentasse alteracdes. Segundo Pinheiro et al. (2008), as alteragdes no sabor da carne sao

resultado de um conjunto de sensacdes (suculéncia, maciez, aroma), além do perfil de acido
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graxo presente na carne, assim para este atributo € mais dificil relacionar o fator especifico
que possa ter influenciado este resultado.

Nas Figuras 2, 3 e 4, estdo apresentados, respectivamente, os histogramas da
distribuicao da frequéncia das respostas dos provadores, nas diversas categorias da escala JAR
aplicada para avaliar a intensidade dos atributos aroma e sabor caracteristico e maciez da
carne ovina.

Na Figura 2, observa-se que a intensidade do aroma caracteristico apresentado pela
carne de ovinos alimentados com as dietas com 0, 33, 66 e 100% de substitui¢ao do farelo de
soja pelo mazoferm foi considerada ideal por 54%, 48%, 46% e 58% dos provadores,
respectivamente. Entretanto, 30%, 34%, 38% e 24% dos provadores consideraram o atributo
aroma “menos do que gostaria” para as dietas com 0, 33, 66 e 100% de substituicdo do farelo
de soja pelo mazoferm. Esse resultado mostra uma tendéncia dos consumidores que
participaram deste estudo em classificar a carne proveniente dos quatro tratamentos com
aroma caracteristico ovino de menor intensidade do que estavam habituados a consumir.

De acordo com (Madruga et al. 2005), a carne de animais adultos, principalmente
inteiros e de descarte, apresentam menor maciez, textura mais firme e um sabor e odor
caracteristico mais intenso. J4 a carne de animais abatidos até os 12 meses de idade apresenta
caracteristicas sensoriais como menor quantidade de gordura, maior maciez e sabor mais
suave em contraste.

Essa percepcdo da menor intensidade do sabor pelo painel de provadores é entendivel,
visto que grande parte da carne ovina comercializada nos grandes centros urbanos ndo
apresenta em seus rétulos comerciais dados de procedéncia, como sexo e idade do animal.
Tendo isso em vista, o consumidor acaba adquirindo carne proveniente de animais com idade
desuniforme ndo tendo, assim, um padrdo de percep¢do adequada do sabor caracteristico da

carne ovina.
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100%
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m0 m33 m66 m100

Figura 2. Histograma de frequéncia da intensidade de aroma caracteristico para a carne de
ovinos da raca Santa Inés alimentados com mazoferm em substituicdo ao farelo de soja (1 =

muito menos; 2 = pouco menos; 3 = ideal; 4 = pouco mais € 5 = muito mais).

Na Figura 3, observa-se que a intensidade de sabor caracteristico apresentada pela
carne de ovinos alimentados com 0, 33, 66 e 100% de substitui¢do do farelo de soja pelo
mazoferm foi considerada ideal por aproximadamente 34%, 44%, 42% e 36% dos provadores,
respectivamente. Porém, constatou-se que 26%, 26%, 28% e 28% dos provadores
relacionaram o atributo sabor “menos do que gostariam” para as referidas dietas. Esse

resultado reforca a realidade das informagdes discutidas no atributo anterior.
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Figura 3. Histograma de frequéncia da intensidade de sabor caracteristico para a carne de
ovinos da raca Santa In€s alimentados com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja (1 =

muito menos; 2 = pouco menos; 3 = ideal; 4 = pouco mais e 5 = muito mais).

Na Figura 4, observa-se que o atributo maciez apresentado pela carne de ovinos
alimentados com as dietas contendo 0, 33, 66 e 100% de substituicdo do farelo de soja pelo
mazoferm foi considerado ideal por 48%, 46%, 40% e 30% dos provadores respectivamente.
A maciez pode ser definida como a facilidade com que a carne se deixa mastigar e, segundo
Lawrie (2005), foi considerada pelos provadores a caracteristica mais importante da carne na

analise sensorial.

54



1032
1033

1034

1035

1036

1037

1038

1039

1040

1041

1042

1043

1044

1045

OLIVEIRA, J. P. F. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de ovinos...

100%
80%
60%
40%

20%

0%

m0 m33 m66 m100

Figura 4. Histograma de frequéncia da intensidade de maciez para a carne de ovinos da raca
Santa Inés alimentados com mazoferm em substitui¢do ao farelo de soja (1 = muito menos; 2
= pouco menos; 3 = ideal; 4 = pouco mais e 5 = muito mais).

Outro teste que visa complementar a andlise sensorial € o chamado teste de intencao
de compra. Esse teste foi aplicado aos mesmos provadores que realizaram o teste de
aceitacdo.

Na Figura 5, pode-se observar que a carne proveniente dos animais de todos os
tratamentos teve uma boa aceitabilidade, tendo em vista que 76, 78, 68 e 74% dos provadores
que consumiram, respectivamente, as amostras dos animais alimentados com os niveis de
substitui¢do de 0, 33, 66 e 100% do farelo de soja pelo mazoferm afirmaram que comprariam,
caso estivesse disponivel a venda. A tnica amostra que foi apontada com uma menor inten¢ao
de compra (68% dos provadores) foi a proveniente dos animais alimentados com 66% de

substituigao.
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B Comprariam  ® Naocomprariam

78
74

0] 33 66 100

Figura 5. Representacdo gréfica dos resultados do teste de inten¢do de compra de amostras do
musculo Longissimus dorsi de ovinos da raga Santa Inés alimentados com mazoferm em

substitui¢do ao farelo de soja.

CONCLUSAO

A substituicdo do farelo de soja pelo mazoferm ndo altera a composi¢do tecidual,
quimica, bem como a maioria das caracteristicas fisicas e sensoriais da carne, podendo ser

utilizado como substituto desse ingrediente.
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