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Introducéo geral
A ovinocultura de corte tem exploracdo facilitada no Brasil, decorrente de aspectos
ambientais, econdmicos e sociais favoraveis. Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), em 2012 o rebanho ovino nacional possuia aproximadamente 16,7
milhdes de cabecas. O Nordeste apresentou o segundo maior efetivo comparado as demais

regides brasileiras, apresentando cerca de 9,3 milhdes de ovinos.

Embora a regido semiéarida do Nordeste sofra grande influéncia das variaveis
climaticas, a criacdo de ovinos constitui alternativa viavel para a economia regional, visto
que sdo adaptados as condi¢des adversas. Araudjo et al. (2004) afirmaram que na época seca
ocorre queda na disponibilidade de forragem e a maioria dos produtores tenta compensa-la
aumentando o fornecimento de concentrado na dieta de forma desbalanceada, que além de
ndo resolver o problema, eleva o custo da producéo.

O trigo € o principal cereal produzido no mundo e, diferentemente do milho, é usado
prioritariamente na alimentacdo humana, além de que seu beneficiamento gera valiosos
subprodutos para os animais domésticos. Na obtencédo da farinha de trigo, 28% do gréo ndo
sdo aproveitados, originando o farelo de trigo (Andrigueto, 2002). A producao de trigo no
Brasil, em 2012, totalizou aproximadamente 5.075.845 toneladas, com maior producéo
concentrada na Regido Sudeste, que corresponde a cerca de 165 mil toneladas (IBGE,
2012). Porém, segundo a Associacdo Brasileira da Inddstria do Trigo — ABITRIGO,
estima-se um consumo interno de aproximadamente 11 milhdes de toneladas,
caracterizando a demanda maior do que a oferta. Segundo previsdo da Companhia
Nacional de Abastecimento (CONAB), para a safra 2013/14, o pais importara 6,5 milhGes
de toneladas do produto. Sendo assim, o uso do farelo de trigo, subproduto do alimento

humano, torna-se cada vez mais inviavel & alimentacdo animal, necessitando de
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alternativas alimentares que possam substituir este ingrediente sendo compativel

nutricionalmente e com adequada relagdo custo-beneficio.

Levando-se em consideracdo as variaveis climaticas que influenciam a criacdo de
ovinos no semiarido nordestino, que afetam principalmente as condi¢fes de alimentac&o,
buscam-se alternativas que possam suprir essa problematica; uma delas é a suplementacédo
com alimentos energéticos que substituem o farelo de trigo, sem provocar danos ao

desempenho e a qualidade da carcaca e da carne, sendo ainda economicamente viavel.

Originaria do México, a palma forrageira € uma cultura bem adaptada as condi¢coes
adversas do semiarido. Tradicionalmente, sdo utilizadas no Estado de Pernambuco trés
cultivares de palma forrageira, redonda, gigante, (ambas do género Opuntia), e miuda
(género Nopalea). A miuda apresenta teor de matéria seca (MS) superior e fibra em

detergente neutro (FDN) inferior as demais cultivares, segundo Aradujo et al. (2004).

De acordo com Ferreira (2005), a palma forrageira, embora considerada um
volumoso, apresenta baixos niveis de carboidratos fibrosos (fibra em detergente neutro -
FDN e fibra em detergente acido - FDA) e de proteina bruta (PB); porém, altos teores de
carboidratos ndo fibrosos, caracterizando-se como um alimento energético. E, devido a este
alto contetido de carboidratos prontamente disponiveis para 0S microrganismos ruminais,
associado ao baixo teor de proteina bruta, a ureia € uma importante alternativa para

correcdo proteica da palma forrageira, como acontece com a cana-de-agucar.

A ureia é um composto organico rico em nitrogénio ndo proteico (NNP), com 45%
de nitrogénio (N) e potencial equivalente a 281% de proteina bruta (PB), totalmente
degradavel no ramen (NRC, 2001). Considerando o preco do quilo de PB da ureia em
relacdo ao farelo de soja ou de qualquer outro concentrado protéico de origem vegetal, a
relacdo sera, por muito ainda, favoravel a ureia (Rangel et al., 2005). Dentre as fontes de N
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comumente utilizadas, a ureia tem sido bastante empregada, associada a palma forrageira,
por ser um composto de facil aquisicdo, baixo custo e utilizada pelos microrganismos,
quando na presenca de fontes de energia prontamente fermentavel no rimen, para sintese

de proteina microbiana (Cruz, 2006).

Na busca de um produto carneo uniforme ha necessidade de conhecer os fatores que
influenciam as caracteristicas de qualidade da carne. Segundo Zapata et al. (2000), a raca
do animal e o sistema de alimentagcdo podem influenciar algumas destas caracteristicas. De
acordo com Cezar & Sousa (2007), o conhecimento das caracteristicas quantitativas das
carcagas e qualitativas da carne comercializadas para a industria ¢ de fundamental

importéncia para o aumento da oferta e para a melhoria do produto final.

Um dos critérios para avaliar o desempenho animal esta relacionado aos aspectos
quantitativos da carcaca (Zundt, 2001). As carcacas sdo resultados de um processo
biologico individual, sobre o qual interferem fatores genéticos, ecoldgicos e de manejo,
diferindo entre si por suas caracteristicas quantitativas e qualitativas, susceptiveis de

identificacdo (Osorio, 2009).

A avaliacdo de carcaca ovina, segundo Cezar & Sousa (2007), deve-se pautar em
estimar a quantidade e predizer a qualidade da porcdo comestivel. As carcacas devem
apresentar elevada porcentagem de musculos, cobertura de gordura subcutanea uniforme e
teor de gordura adequado ao mercado consumidor (Bueno, 2000). As medidas realizadas
na carcaca sao importantes, pois permitem comparac@es entre tipos raciais, pesos e idades
de abate dos animais, sistemas de alimentacdo, e também pelas suas correlacbes com
outras medidas ou com os tecidos constituintes da carcaca, possibilitando a estimacdo de

suas caracteristicas fisicas (Silva & Pires, 2000).
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A morfometria da carcaga consiste na avaliagdo de parametros relacionados com
medidas objetivas; esta ligada aos aspectos e atributos inerentes a por¢do comestivel, que
valoriza a carcaga no setor comercial, buscando atender a preferéncia do mercado
consumidor. O célculo dos indices de compacidade da carcaga e da perna € possivel uma
melhor andlise da morfometria da carcaca, do que quando se avaliam as medidas de forma
isolada (César & Sousa, 2007).

A composicdo tecidual é obtida pela dissecacdo da carcaca, processo que envolve a
separagdo de musculo, 0sso, gordura subcuténea e intermuscular. De acordo com Pinheiro
et al. (2007), a dissecacdo completa da carcaca para mensuragdo da quantidade de 0sso,
musculo e gordura consiste em metodologia mais precisa para sua avaliacdo, além de ser
uma técnica onerosa e complexa. Com o objetivo de reduzir custos e perdas dos cortes
comerciais da carcaca inteira, César & Sousa (2007) recomendaram a dissecacdo somente
da perna, por esta representar satisfatoriamente a composicdo da carcaca, uma vez que a
perna corresponde a cerca de 50% da carcaca, sendo este corte um dos que melhores
representam a quantidade total dos tecidos que a compde.

Purchas et al. (1991) afirmaram que a avaliacdo da musculosidade da carcaca baseia-
se na profundidade dos musculos que circundam o fémur, em relacdo ao comprimento do
mesmo. Vale salientar ainda a importancia das relagdes musculo:osso, musculo:gordura,
gordura subcutanea:gordura intermuscular e dos indices de musculosidade da carcaca e da
perna na determinacao da qualidade da carcaca.

No Brasil, dados estatisticos para o0 consumo de carne ovina ainda sdo inconsistentes,
devido ao grande nimero de abates clandestinos e poucos frigorificos que realizam o abate
com inspecdo animal. Entretanto, a Associacao Brasileira de Criadores de Ovinos (ARCO)
estima que o consumo nacional de carne ovina seja de aproximadamente 400 g/pessoa/ano,

sendo parte desse consumo advém da importacdo e revenda em supermercados e
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restaurantes. Oliveira et al. (2002) relataram que este baixo consumo pode estar
relacionado a falta de habito alimentar, o que, todavia, pode ser contornado pela oferta
anual de produtos de qualidade.

Um produto de qualidade deve satisfazer plenamente as expectativas que o
consumidor pretende encontrar no mesmo, ou seja, um alimento sadio, nutritivo e aprazivel
ao paladar (Rota, 2004). Carne é o produto resultante das transformagdes bioquimicas que
se verificam apds a morte do animal, compondo-se de tecido muscular, em sua maior parte,
tecido adiposo e tecido conjuntivo (Safiudo, 1992).

Para atender as exigéncias do mercado consumidor, 0 setor produtivo precisa
conhecer os fatores que interferem nas caracteristicas fisicas e quimicas da carne, pois
estas determinam sua qualidade e aceitabilidade (Martinez-Cerezo, 2005). Fatores ante
mortem e post mortem, assim como a manipulagdo, processamento, armazenamento e
coccdo podem interferir na qualidade do produto final.

O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformacdo do musculo em
carne com decisivo efeito sobre sua qualidade. Cezar & Sousa (2010) afirmam que tanto o
valor final do pH como a velocidade de sua queda durante a transformacgdo do musculo em
carne afetam as caracteristicas organolépticas (cor, suculéncia, flavor, etc.) e tecnoldgicas
da mesma (capacidade de retencdo de dgua e capacidade de conservacao, por exemplo).

A cor é a primeira caracteristica a ser observada pelo consumidor no ato da compra
(Osorio, 2009). Diferencas de coloracdo sao imediatamente relacionadas pelo consumidor
a qualidade do produto, e estdo diretamente relacionadas aos teores de mioglobina
muscular, atividade fisica do animal e sua idade.

A perda de peso por coccdo (PPC) também é um importante parametro de avalia¢éo
da qualidade da carne, e esta associada ao rendimento no preparo para 0 consumo e

influencia sua suculéncia. A cocc¢do da carne pode alterar os teores de proteina, gordura,
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cinzas e matéria seca devido a perda de nutrientes e agua durante o processo, afetando a
qualidade da carne (Pinheiro et al., 2008; Rosa et al., 2006).

Osoério et al. (2009) definem a maciez pode ser definida como a facilidade com que a
carne se deixa mastigar, composta de trés fases: penetracdo dos dentes no corte, ruptura do
corte durante a mastigacdo e sensacdo de residuo na boca. A maciez representa o principal
quesito de avaliagdo ou apreciacdo da carne, ap6s sua aquisicdo (Germano et al., 2008).
Outras caracteristicas de textura, como por exemplo, firmeza e sensacdes tateis, estdo
intimamente relacionadas com a capacidade de retencdo de &gua, pH, estado de
engorduramento e as caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra muscular (Osorio,
2009).

De acordo com Jardim et al. (2007), a composi¢do quimica ou centesimal da carne é
importante na sua qualidade como alimento, seja pelo aporte de nutrientes (proteinas,
gorduras, minerais, vitaminas) ou pela influéncia que tem sobre sua qualidade tecnoldgica,
higiénica, sanitaria e sensorial. Segundo Prata et al. (1999), a composi¢do quimica ou
centesimal, da carne ovina apresentam valores médios de 75% de umidade, 19% de

proteina, 4% de gordura, 1,1% de matéria mineral.

Avaliando-se os atributos da carne por meio de analise sensorial, o consumidor julga
sua qualidade, atribuindo notas, principalmente, as caracteristicas de sabor, aroma, maciez
e suculéncia. Em geral, a carne crua tem pouco aroma, sendo 0 cozimento necessario para
desenvolver os sabores caracteristicos, resultando de reacGes envolvendo diferentes
precursores durante o processo de coc¢do (Madruga et al., 2000). Estes podem variar com
a espécie, raca, idade, sexo, alimentacdo e manejo post mortem, e 0s estudiosos as
relacionam com os do produto cérnico cozido (Osdrio, 2009). Assim, produtor, industria e
pesquisadores devem atentar que as propriedades sensoriais da carne séo de fundamental

importancia na garantia do produto final e confiabilidade do consumidor.
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Portanto, de acordo com Madruga et al. (2005), com a maior demanda por alimentos
para composicao das ragdes concentradas formuladas para as diversas categorias animais,
aumenta-se a procura por produtos alternativos de qualidade, justificando-se a necessidade

de estudos sobre a influéncia da alimentacdo na qualidade da carne de ovinos.
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Caracteristicas da carcaga e composi¢do quimica da carne de cordeiros

alimentados com palma forrageira substituindo o farelo de trigo

Resumo - Avaliou-se o efeito da substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira (0;
33; 66 e 100%) na dieta de cordeiros sobre as medidas objetivas e subjetivas da carcaca, a
composicao tecidual da perna e quimica da carne. Para tanto, foram utilizados 36 cordeiros
mesticos das ragas Dorper x Santa Inés, com quatro meses de idade e peso corporal inicial
medio de 19,5 £+ 1,6 kg, que foram distribuidos em delineamento de blocos casualizados,
com quatro tratamentos e nove repeticdes, abatidos apds 70 dias de confinamento. As
carcacas foram resfriadas a 4°C por 24 horas; posteriormente, foram tomadas as medidas
morfometricas e efetuadas avaliagdes subjetivas das carcacas. Utilizou-se a perna esquerda
de cada animal para a composicao tecidual e, apds a dissecagédo, realizou-se a analise
quimica da carne no musculo semimembranoso. Ndo foram observadas influéncias
significativas para a conformacéo e acabamento das carcacas (escore médio = 3,04 e 2,78,
respectivamente); porém, a gordura perirrenal apresentou efeito quadratico em fungdo dos
niveis de substituicdo com escore subjetivo maximo de 2,46 para 47,37% de substituicdo
do farelo de trigo pela palma forrageira. As variaveis da composicao tecidual da perna nao
sofreram influéncias da substituicdo, com valores médios de 1522,86g de musculos e
69,90% de rendimento de tecido comestivel. A composicado quimica da carne também nao
foi influenciada pela substituicdo, as medias obtidas foram: 75,19%; 1,18%; 18,29% e
2,87% para a umidade, cinzas, proteina bruta (PB) e extrato etéreo (EE), respectivamente.
A palma forrageira pode substituir integralmente o farelo de trigo na dieta de cordeiros,

pois ndo influenciou negativamente as caracteristicas da carcaca e da carne.

Palavras-chave: componentes tissulares, morfometria, ovinos
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Quantitative carcass traits and chemical composition of lambs fed Spineless cactus

replacing wheat bran

Abstract - The effect of replacement of wheat bran by Spineless cactus and urea (0, 33, 66
and 100 %) in the diet of lambs on objective and subjective measures; tissue composition
and chemical composition of meat we studied. For this, 36 lambs were used averaging
four months of age with and initial body weight of 19.5 = 1,6 kg were distributed in a
randomized block design with four treatments and nine replicates and slaughtered after 70
days of confinement. The carcass were cooled to 4° C for 24 hours, immediately after
slaughter, subsequently, the morphometric measurements and subjective evaluations of the
carcass were measured. And were used the left leg of each animal to tissue composition
and, after dissection; there was the chemical composition of meat using the
semimembranosus muscle. No significant influences on the conformation and the carcasses
(mean score = 3.04 and 2.78) were observed, but the perirenal fat showed a quadratic
effect, with maximum subjective score of 2.46 to 47.37% replacement. The variables of leg
tissue composition were influenced not by replacing, with average values of 1522.86g of
muscle and 69.90% of revenue from edible tissue. Not does the composition of the meat
suffered influences of substitution, with average values of 75.19%, 1.18%, 18.29% and
2.87% for moisture, ash, crude protein (CP) and ether extract (EE), respectively. The
spineless cactus can fully replace wheat bran in the diet of lambs, as showed no decrease in

quantitative carcass traits.

Key words: morphometry, sheep, tissue components
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Introducéo
Apesar da estiagem pela qual tem passado a regido Nordeste desde 2012, com
reducdo do rebanho ovino em cerca de 5%, entre os anos de 2011 e 2012, segundo 0
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a atividade da ovinocultura exerce
importante papel econdmico e social. Devido a escassez de chuvas, a ovinocultura de corte
sofre grandes impactos na producdo de carne, decorrente, especialmente, de problemas
nutricionais, fazendo-se necessario o planejamento da atividade e da inclusédo de técnicas

no manejo visando minimizar estes efeitos.

No Brasil, a producéo do trigo € pequena, de modo que para atender a demanda
nacional a maior parte deste produto é importado, 0 que, consequentemente onera a
utilizacdo do farelo de trigo na alimentagdo animal. Visando minimizar a competicdo de
alimentos entre 0s seres humanos e 0s animais tém-se pesquisado com frequéncia
alimentos alternativos. Nesse contexto, a palma forrageira pode ser utilizada na
alimentacdo de ruminantes, permitindo custo beneficio da dieta animal, e,

consequentemente, ao produtor.

No sistema de producdo de carne, as caracteristicas quantitativas da carcaca e
qualitativas da carne sdo de fundamental importancia, pois estdo diretamente relacionadas
ao produto final (Silva et al., 2008). Segundo Azeredo et al. (2006), técnicos, criadores e
compradores conferem enorme importancia a morfologia, considerando a conformacéo do
animal e da carcaca indicativos de maior porcentagem de cortes de primeira categoria,

supervalorizando a conformacdo, especialmente nos sistemas de avaliacdo de carcacas.

Na avaliacdo da carcaca, a composicao tecidual da perna pode estimar a propor¢édo
dos tecidos que a compde. E obtida por meio da dissecacdo, processo que envolve a

separagdo de musculo, 0sso, gordura subcutanea e intermuscular. Dentre os cortes, a perna
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é considerada o mais nobre das carcacas ovinas, por conter o0 maior acimulo de massas
musculares (Monteiro et al., 1999), justificando, assim, sua importancia para a avaliacdo da

qualidade da carcaga.

A avaliacdo da composicdo quimica da carne caracteriza-se como importante
ferramenta para analisar sua qualidade como alimento, seja pelo aporte de nutrientes
(proteinas, gorduras, minerais, vitaminas) ou pela influéncia que tem sobre a qualidade

tecnoldgica, higiénica, sanitéria e sensorial (Jardim et al., 2007).

No entanto, pouco se conhece das caracteristicas quantitativas da carcaca e
qualitativas da carne de ovinos alimentados com dietas alternativas ricas em energia, como
a palma forrageira, permitindo viabilidade para a ovinocultura no semiarido nordestino.
Diante do exposto, objetivou-se avaliar as medidas subjetivas e objetivas da carcaca, as
composicOes teciduais da perna e quimica da carne de cordeiros alimentados com dietas

contendo palma forrageira e ureia em substituicdo ao farelo de trigo.

Material e métodos

O experimento foi realizado no Laboratorio de Avaliacdo de Alimentos com
Pequenos Ruminantes Il do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal Rural de
Pernambuco. Foram utilizados trinta e seis cordeiros machos ndo castrados mesticos da
raca Dorper x Santa Inés, oriundos da mesma propriedade e estacdo de monta, com quatro
meses de idade e 19,5 + 1,6 kg de peso corporal inicial, alojados em baias individuais com
dimensdes de 1,0 m x 1,2 m, providas de comedouro e bebedouro. Os animais foram
distribuidos em delineamento de blocos ao acaso, sendo o peso inicial utilizado como

critério para formagdo dos blocos, com quatro tratamentos e nove repeticdes. Apos serem
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pesados, identificados, tratados contra ecto e endo parasitas, vacinados contra clostridioses
e de terem recebido uma dose de vitaminas ADE, passaram por um periodo de 30 dias de

adaptacdo ao manejo e as instalacdes.

A dieta foi calculada para atender ganhos de peso de 200 g/dia (NRC, 2007). Os
tratamentos consistiram de uma relagcdo volumoso/concentrado de 38:62, em que a palma
forrageira miuda (Nopalea cochenillifera) substituiu o farelo de trigo, nos niveis: 0; 33; 66

e 100%, sendo a cana-de-agUcar utilizada como volumoso (Tabela 1).

Tabela 1 — Composi¢cdo quimica dos ingredientes utilizados nas dietas experimentais
com base na matéria seca

. MS MO MM PB EE CNF FDN FDA
Alimentos

g/kg MN (9/kg MS)

Cana-de-agtcar  287,0 982,6 17,4 19,8 06,4 487,4 464,6 185,5
Milho moido 898,0 988,7 11,3 78,7 50,5 718,1 126,9 29,9
Farelo de trigo 898,2 942,6 57,4 166,5 44,4 286,2 4439 115,5
Farelo de soja 892,5 933,2 66,9 507,2 21,0 267,9 137,0 59,1
Palma forrageira  114,0 873,9 126,1 34,3 15,1 628,1 197,5 98,7

MS = matéria seca; MO = matéria organica; MM = matéria mineral; PB = proteina bruta; EE = extrato
etéreo; CNF = carboidrato ndo fibroso; FDN = Fibra em detergente neutro; FDA = Fibra em detergente
acido.

Utilizou-se a mistura de ureia com sulfato de amonio (9:1) para ajustar o teor de
proteina bruta (PB) da dieta, em razdo das diferencas nos teores deste nutriente na

composicao dos alimentos (Tabela 2).

As dietas foram ofertadas duas vezes ao dia (8h00 e 15h00), sendo ajustadas
diariamente em funcdo do consumo do dia anterior, permitindo-se sobras de, no maximo,
10% do total de matéria seca fornecida. Diariamente, as sobras foram coletadas e pesadas
diariamente para ajuste da oferta e calculo do consumo de matéria seca. As pesagens para
monitoramento do ganho de peso dos animais ocorreram a cada 15 dias, com jejum prévio

de solidos de 16 horas, partindo do inicio do experimento até o abate.
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Tabela 2 — Proporgdo dos ingredientes e composi¢do quimica das dietas experimentais

Niveis de substituicao (%)

Ingredientes (g/kg MS)

0 33 66 100
Cana-de-acucar 380,00 380,00 380,00 380,00
Milho moido 245,00 245,00 245,00 245,00
Farelo de trigo 300,00 200,00 100,00 0,00
Farelo de soja 50,00 50,00 50,00 50,00
Palma forrageira 0,00 95,00 190,00 285,00
Sal mineral* 10,00 10,00 10,00 10,00
Sal comum 5,00 5,00 5,00 5,00
Ureia 1,00 1,50 2,00 2,50

COMPOSICAO QUIMICA (g/kg MS)

Matéria Seca (g/kg MN) 201,19 198,89 196,59 194,29
Matéria mineral 30,00 36,20 42,5 48,70
Proteina Bruta 130,40 131,00 131,60 132,20
Extrato etéreo 30,00 27,00 23,90 20,90
Fibra em detergente neutro 353,00 327,30 301,70 276,10
Fibra em detergente acido 172,70 187,80 202,80 217,80
CHOT 839,70 855,68 857,94 860,20
CNF 460,40 491,45 525,01 553,55
NDT 759,60 854,20 854,20 825,20
EM (Mcal/kg MS) 2,75 3,01 3,01 2,99

* = 17,37% de Calcio (Ca), 0,3% de fdsforo (P) e 39,64% de Sodio (Na); ** = 140 g de célcio (Ca), 70 g de
magnésio (Mg), 2.200mg de ferro (Fe), 140mg de cobalto (Ch), 3.690mg de manganés (Mn), 4.700mg de
zinco (Zn), 61 mg de iodo (1), 45mg de selénio (Se), 12g de enxofre (S), 148g de sddio (Na), 700mg de fluor
(F); CHOT = carboidratos totais; CNF = carboidrato ndo fibroso; NDT = nutrientes digestiveis totais; EM =
energia metabolizével.

As andlises bromatologicas foram realizadas no Laboratorio de Nutricdo Animal do
Departamento de Zootecnia da Universidade Federal Rural de Pernambuco. As amostras
dos alimentos e sobras foram coletadas para determinacdo de matéria seca (MS), matéria
mineral (MM), proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), fibra em detergente neutro (FDN)
e fibra em detergente acido (FDA) efetuadas de acordo com os métodos INCT — CA G-
003/1; N-001/1; M-001/1; G-004/1; F-002/1 e F-004/1, respectivamente, segundo

metodologias descritas por Detmann et al. (2012).

Para estimativa dos nutrientes digestiveis totais (NDT) realizou-se um ensaio de
digestibilidade 60 dias apds o inicio do experimento. O NDT foi estimado pela equacgdo

descrita por Weiss (1999): NDT = [PBD + (EED*2,25) + CNFD +FDND], sendo PBD =
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(PB ingerida - PB fezes), EED = (EE ingerido - EE fezes), CNFD = (CNF ingeridos - CNF
fezes) e FDND = (FDN ingerido - FDN fezes). A concentracdo de NDT foi calculada por:
% de NDT = {[Consumo de NDT (g) / Consumo de MS (g)] *100} e convertida a Energia
Metabolizavel conforme NRC, (2000) pela seguinte formula: EM (Mcal/kg MS) = (Kg de

NDT x 4.409 Mcal de ED) x 0,82.

Os resultados dos consumos de matéria seca (CMS), consumo de nutrientes
digestiveis totais (CNDT), ganho de peso diario (GPD), peso corporal ao abate (PCA) e
peso de carcaca fria (PCF) foram avaliados através da avaliagdo do desempenho animal
por Feélix (2014 — dados néo publicados) utilizando os mesmos animais experimentais deste

trabalho (Tabela 3).

Decorridos 70 dias experimentais 0s animais foram submetidos a uma dieta hidrica
e jejum de solidos por 16 horas. Em seguida, imediatamente antes ao abate, foram pesados
para obtencdo do peso corporal ao abate (PCA). No momento do abate, os animais foram
insensibilizados usando-se pistola de dardo cativo, seguida por sangria através da sec¢édo
da carotida e jugular. Apds a esfola e evisceragdo, retirou-se e pesou-se a cabeca (Seccédo
das articulacOes atlanto-occipital) e as patas (sec¢do nas articulagcdes carpo-metacarpianas e
tarso-metatarsianas). Apos esse procedimento, a carcaca foi pesada, obtendo-se o peso de

carcaca quente (PCQ, incluindo os rins e a gordura pélvicorrenal).

Posteriormente, as carcacas foram suspensas pelo tenddo calcdneo comum, por
meio de ganchos, com as articulacfes metatarsianas distanciadas, mantendo-se paralelismo

entre os membros posteriores, e resfriadas por 24 horas a 4°C em camara frigorifica.

Apos o periodo de refrigeracdo, foram analisadas as medidas subjetivas da carcaca de
acordo com Cezar & Sousa (2007). Através de avaliagcBes visuais realizadas por trés

avaliadores, foram estimados: 1) conformacdo da carcaca, considerando-a como um todo, e
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levando-se em consideracdo as diferentes regibes anatdmicas (perna, garupa, lombos e
espadua) e a espessura de seus planos musculares e adiposos, em relagdo ao tamanho do
esqueleto que a suporta, numa escala de 1 a 5, sendo o valor 1 atribuido a conformacéo
muito pobre e 5 para a excelente; 2) acabamento das carcagas, utilizando uma escala de 5
pontos, sendo o valor 1 para a excessivamente magra e 5, para a excessivamente gorda; e
3) gordura perirrenal, considerando-se uma escala de 1 a 3, sendo o escore 1 (pouca
gordura interna) atribuido quando o rim esquerdo ndo estiver totalmente coberto de
gordura e a cavidade pélvica apresentar uma fina camada de gordura; o escore 2 (normal),
atribuido quando o rim esquerdo estiver totalmente coberto e o direito parcialmente
coberto de gordura, e a cavidade pélvica revestida com uma mediana camada de tecido
adiposo; e o0 escore 3 (muita gordura interna), atribuido quando os rins estiverem
totalmente cobertos e a cavidade pélvica revestida com uma grossa camada de gordura.

Em seguida, foram realizadas as seguintes medidas objetivas da carcaca, onde as
medidas circulares foram realizadas com fita métrica, e as lineares com o auxilio de um
hipbmetro: Comprimento interno da carcacga (distancia entre o bordo anterior da sinfise
isquio-pubiana até o bordo anterior da primeira costela, em seu ponto médio);
Profundidade do torax (distancia maxima entre o esterno e o dorso da carcaca); Largura do
torax (largura maxima da carcaca no nivel das costelas); Comprimento da perna (distancia
entre o trocanter maior do fémur e o bordo anterior da superficie tarso-metatarsiana);
Perimetro da perna (perimetro da perna em sua largura maxima); Largura da garupa (sendo
a largura maxima entre os trocanteres de ambos os fémures); Perimetro da garupa
(perimetro tomado na garupa em sua largura maxima) e perimetro toracico (perimetro
tomado em torno do torax, em sua largura maxima), segundo metodologia proposta por

Cezar & Sousa (2007).
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Para determinacgdo dos indices de compacidade, utilizaram-se as medidas objetivas
da carcaca e calculou-se de acordo com a metodologia proposta por Cezar e Sousa (2007),
em que o indice de compacidade da carcaga (ICC) foi obtido por meio da férmula: ICC
(kg/cm) = [PCF/comprimento interno de carcaca], e o indice de compacidade da perna

(ICP) calculado pelo quociente entre a largura da garupa e 0 comprimento da perna.

Apbs a realizacdo dos cortes carneos, o pernil esquerdo de cada animal foi
acondicionado a vacuo em sacos de polietileno de alta densidade e congelado a -18°C, para
posterior determinacdo da composicdo tecidual, obtida por dissecagdo, conforme

metodologia descrita por Brown e Williams (1979).

Com o auxilio de bisturi, pinca e tesoura, foram separados 0s seguintes grupos
tissulares: gordura subcutéanea; gordura intermuscular (toda gordura que ocupa 0s espagos
entre 0s musculos e entre 0s 0ssos); musculo (peso total dos masculos dissecados apos
remocdo completa de toda gordura intermuscular aderida); osso (peso total dos ossos do
pernil) e outros tecidos (todos os tecidos ndo identificados, compostos por tenddes,

glandulas, nervos e vasos sanguineos).

Por intermedio da dissecacdo do pernil foram obtidos ainda os pesos e rendimentos
dos tecidos dissecados, sendo a porcentagem dos componentes teciduais calculada em
relacdo ao peso reconstituido do pernil, apés a dissecacdo. Obtendo-se ainda as relacfes
musculo:0sso; masculo:gordura e gordura subcutanea:gordura intermuscular. Para o
calculo do indice de musculosidade da perna (IMP) foi realizada a dissecacdo dos cinco
principais mdasculos que envolvem o fémur (Biceps femoris, Semimembranosus,
Semitendinosus, Quadriceps femoris e Adductor) sendo estes retirados de forma integra, e
posteriormente pesados, para subsidiar o calculo, de acordo com a seguinte formula: IMP =
\(P5M/CF) /CF, em que P5M representa o peso dos cinco misculos (g) e o comprimento

do fémur (CF) (cm) (Purchas et al., 1991).
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Apds o processo de dissecacdo do pernil, foram retiradas amostras do musculo
Semimenbranosus e trituradas em liquidificador até a obtengdo de uma pasta homogénea;
em seguida foram liofilizadas para determinagdo de umidade, proteina bruta, extrato etéreo
e cinzas, utilizando as metodologias INCT-CA: G-002/1; N-001/1; G-005/1 e M-001/1,

respectivamente, segundo Detmann et al. (2012).

O delineamento experimental utilizado foi em blocos casualizados, sendo os blocos

formados de acordo com o peso inicial dos animais, segundo o modelo:

Yij=p+ Ti+ bj+eij

Onde Yij = valor observado da variavel dependente; u = média geral; Ti = efeito do

tratamento i (i =1 a 4); bj = efeito do bloco j (j = 1 a 4) e eij = erro experimental.

Os dados foram submetidos a andlises de variancia e regressdo, usando 0s
procedimentos PROC GLM e PROC REG do pacote estatistico SAS (Statistical Analysis

System, 2004), considerando significancia de até 10%.

Resultados e discussao

As avaliacBes subjetivas de acabamento e conformacdo nao foram influenciadas pela
substituicdo do farelo de trigo por palma forrageira na dieta dos animais (Tabela 4),
seguindo o comportamento obtido por Félix (2014 - dados ndo publicados), em relacdo ao
peso corporal ao abate (PCA) e ao consumo de matéria seca (CMS). Vale ressaltar que o
referido autor avaliou pardmetros relativos a consumo de nutrientes e desempenho nos

mesmos animais experimentais deste trabalho (Tabela 3).
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Tabela 3 - Consumo de matéria seca (CMS), consumo de nutrientes digestiveis totais
(CNDT), ganho de peso diario (GPD), peso corporal ao abate (PCA) e peso de carcaca
fria (PCF) de cordeiros alimentados com palma forrageira em substituicdo ao farelo de
trigo

-/ 1 H H 1~ 0,
Variavel Niveis de substitui¢éo (%) oV % Regressio 5
(kg) 0 33 66 100

CMS* 0962 0927 1,037 0921 1571 Y =0,968 ns
CNDT* 0,728 0,770 0887 0,770 13,67 1 0,07
GPD* 0,141 0,152 0,179 0,141 27,62 2 0,041
PCA* 29,72 29,84 32,10 28,79 11,07 Y =30,11 ns
PCF* 13,48 14,07 1524 1347 13,13 Y =14,15 ns

*FELIX, 2014 (Dados ndo publicados); CV = coeficiente de variagdo; 1 = Y = 0,71716 + 0,00413x —
0,00003114x?; 2 =Y = 0,13741 + 0,00106x — 0,00000903x2; X = nivel de substituicdo do farelo de trigo pela
palma e ureia; ns = ndo significativo; P = nivel de significancia.

Contudo, a gordura pélvicorrenal (GPR) apresentou comportamento quadrético,
quando se substituiu o farelo de trigo pela palma na dieta, apresentando escore subjetivo
méaximo de 2,46 para 47,37% de substituicdo; comportamento que condiz com o observado
para 0 ganho de peso diario (GPD), o qual foi méaximo de 0,199 kg, estimado pela
equacdo, para o nivel de 58,7% de substituicdo (Tabela 3). Adicionalmente, o consumo de
nutrientes digestiveis totais (CNDT) maximo foi de 0,986 kg, quando a substituicao foi de

65,76% (Tabela 3).

Tabela 4 - Medidas subjetivas da carcaca de cordeiros alimentados com palma
forrageira em substituicdo ao farelo de trigo

Niveis de substituicdo (%)

Variavel CV %  Regressdo P
0 33 66 100
Conformacao 3,16 2,172 3,28 3,0 1980 Y =3,04 ns
Acabamento 2,50 2,12 3,16 2,12 22,14 Y =278 ns
GPR 2,50 2,67 2,89 2,33 17,03 1 0,020

GPR = gordura pélvicorrenal; CV = coeficiente de variagdo; 1 = 2,45863 + 0,01542x - 0,00016274x2; X =
nivel de substituicao do farelo de trigo pela palma e ureia; ns = ndo significativo; P = nivel de significancia.

Como pode ser observado na Tabela 2, a concentracao energética das dietas foi igual
para os tratamentos contendo 33 e 66 % de substituicdo (3,01 Mcal/kg MS), intervalo de
niveis em que foi possivel verificar a maxima ingestdo de NDT (Tabela 3), que por sua

vez, promoveu maior deposicdo de gordura pélvicorrenal estando o escore maximo da
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GPR dentro destes intervalos dos niveis de substituicdo (Tabela 4); ainda que os depositos
de gordura subcuténea, interna e total ndo tenham sido influenciados pela substituicdo do
farelo de trigo pela palma forrageira, visto que animais deslanados depositam maior parte

da gordura na cavidade pélvicorrenal (Tabela 6).

Segundo Os6rio & Osorio (2003), a conformagdo da carcaca afeta o valor final de
comercializagdo da carne, resultante do manejo, do desenvolvimento do animal e da
proporcionalidade de suas regides anatomicas. Nesse contexto, pode-se visualizar na
Tabela 6, que as varidveis perna inteira (g) e reconstituida (g); musculo (g); gordura total
(9); as relagdes musculo:osso e musculo:gordura; as proporcbes de carne magra —
rendimento de musculos, ndo foram influenciadas pelos tratamentos; refletindo, portanto, o

comportamento observado para a avaliacdo subjetiva da conformagéo.

O acabamento da carcaca ndo foi influenciado pela substituicdo do farelo de trigo
pela palma forrageira, estando de acordo com o comportamento para o0 PCA e das gorduras
subcutanea e intermuscular, obtidas na dissecacdo (Tabela 6). Observou-se ainda, que esta
variavel apresentou escore médio de 2,78, podendo ser considerada como acabamento de
carcaca media, apresentando acabamento de gordura de cobertura incompleta e regido da
cernelha descoberta (César & Sousa, 2007); provavelmente devido a idade dos animais,
além da genética, pois, ovinos deslanados tendem a depositar maior gordura na cavidade

pélvicorrenal (Peixoto, 2011; Burke & Apple, 2007).

A dieta experimental utilizada na presente pesquisa apresentou valores de energia
metabolizavel da racdo entre 2,75 a 3,01 Mcal’kg MS (Tabela 2). Cartaxo et al. (2011)
encontraram valores proximos aos obtidos neste trabalho para a conformacdo e

acabamento, 3,27 e 3,16, respectivamente, para mesticos Dorper x Santa Inés recebendo
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dietas com dois niveis energéticos (2,40 e 2,90 Mcal/kg MS), valores préximos deste

trabalho.

As mensuracdes de largura de garupa (LG), largura do térax (LT), perimetro de
garupa (PG), comprimento da perna (CP), profundidade do térax (PROFT), perimetro
toracico (PERT), e perimetro da perna (PP) ndo foram influenciadas pelos niveis de
substituicdo do farelo de trigo por palma forrageira nas dietas experimentais; fato
justificado pelo comportamento obtido para CMS, PCA, conformacdo e acabamento das

carcacas. Ja o comprimento interno da carcaca (Cl) aumentou linearmente (Tabela 5).

Tabela 5 - Medidas objetivas da carcaca de cordeiros alimentados com palma
forrageira em substituicdo ao farelo de trigo

Niveis de Substituicdo (%)

Variavel 0 33 66 100 CV% Regressao P
LG (cm) 22,74 21,77 22,96 22,29 5,61 Y =22,44 ns
LT (cm) 22,28 20,98 22,73 21,43 9,82 Y =21,85 ns
PG (cm) 65,44 62,03 64,22 62,07 4,18 Y = 63,44 ns
Cl (cm) 55,89 57,13 58,44 57,83 3,93 1 0,042
CP (cm) 36,17 37,11 37,11 37,06 3,71 Y = 36,86 ns
PROFT (cm) 25,33 25,06 26,11 25,06 4,47 Y = 25,39 ns
PERT (cm) 66,04 65,54 67,83 65,72 4,37 Y = 66,29 ns
PP (cm) 40,72 38,42 39,87 39,41 7,10 Y = 39,60 ns
ICP 0,63 0,59 0,62 0,60 5,93 Y =0,61 ns
ICC (kg/cm) 0,24 0,25 0,26 0,24 10,72 Y =0,25 ns

1->Y = 55,7891 + 0,0637x; CV = coeficiente de variacdo; X = nivel de substituicdo do farelo de trigo pela
palma e ureia; ns = ndo significativo; P = nivel de significancia.

O indice de compacidade da perna (ICP) ndo foi influenciado pela substituicdo do
farelo de trigo por palma forrageira, apresentando em media 0,61 g/cm (Tabela 5), com
comportamento semelhante para a quantidade média de musculos (1524,250 g) obtida na

dissecacdo da perna.

Apesar do comprimento interno da carcaca (Cl) apresentar efeito linear crescente,
este ndo influenciou o ICC, visto que este indice € resultante da relacdo do peso de carcaca

fria (PCF, Tabela 3) pelo CI; observando-se que quando o numerador apresentou maior
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valor, houve comportamento semelhante para o denominador, ndo tendo sido detectada

influéncia da substitui¢do do farelo de trigo pela palma nos tratamentos.

De acordo com ltavo et al. (2009), os indices de compacidade indicam a quantidade
e/ou capacidade de armazenamento de carne na carcaga e perna. Assim, os resultados
obtidos neste trabalho indicam que houve semelhante deposicdo de tecidos até 100% de

substituigao.

Cartaxo et al. (2009), trabalhando com ovinos Dorper x Santa Inés, abatidos em
diferentes condigdes corporais, encontraram valores proximos para o ICC, de 0,22 e 0,26,
nas condicOes intermediaria e gorda, respectivamente. Medeiros et al. (2009), trabalhando
com ovinos da raga Morada Nova, alimentados com diferentes niveis de concentrado (20;
40; 60 e 80), encontraram valores que variaram entre 0,22 a ,024 Kg/cm de ICC, também

proximos aos encontrados nesta pesquisa.

A composicao tecidual da perna, as relacBes entre os tecidos, 0s rendimentos e 0s
indices sdo apresentados na Tabela 6, onde nédo foi verificada influéncia da substituicdo do
farelo de trigo por palma forrageira para as variaveis analisadas. Em relacdo a perda de
peso apoOs a dissecacdo, foram encontrados neste trabalho média de 3,2%, estando
proximos aos valores relatados por César & Souza (2007), que para estes autores o

intervalo entre 2-3% sdo considerados normais.

Quanto as quantidades de musculo (g), ossos (g) e gordura total (g) da perna
constata-se que houve semelhante deposicdo dos tecidos dos animais (Tabela 6); resultados
que estdo relacionados ao CMS e aos semelhantes pesos corporais ao abate - PCA (Tabela
3). Exceto para a gordura pélvica, que apresentou influéncia pela substituicdo aumentando

linearmente, com média de 20,58g. Variagdo esta, oriunda provavelmente, na retalhacéo da
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carcaga para obtencdo dos cortes carneos, na extremidade inferior da perna, obtida através

da separacdo entre a cavidade pélvica e a regido do isquicavernoso.

Tabela 6 - Composicdo tecidual e rendimentos da perna esquerda de cordeiros

alimentados com palma forrageira em substituicdo ao farelo de trigo

- L s
Variavel 0 N|ve|sé)gle substltgégao % 100 CV % Regressao P
Perna inteira (g) 2175,60 2242,40 237510 2214,90 14,11 Y =2252,00 ns
Perna reconstituida (g) 2102,40 2167,30 2308,10 2141,10 14,22 Y =2179,75 ns
Perda de peso (g) 73,11 75,11 67,00 73,78 47,93 72,25 ns
Perda de peso (%) 3,41 3,33 2,86 327 4747 Y =322 ns
Mdsculo (g) 1508,00 1493,67 1614,00 147578 14,15 Y =1522,86 ns
Ossos (9) 377,78 402,44 404,89 410,44 12,22 Y =398,89 ns
Gordura Subcutanea (g) 128,67 151,56 169,78 155,78 4125 Y =151,44 ns
Gordura Intermusc. (g) 18,44 33,33 35,33 30,89 60,51 Y = 29,50 ns
Gordura pélvica () 14,89 24,89 24,11 18,44 32,91 20,58 0,001
Gordura total () 162,00 209,78 22922 205,11 36,71 Y =20152 ns
Outros tecidos (g) 54,67 6144 60,00 49,78 4901 Y =56,47 ns
IMP (g/cm) 0,56 0,56 0,58 056 6,53 Y =0,56 ns
Musculo:osso (g/g) 4,00 3,71 3,98 3,62 10,38 Y=383 ns
Musculo:gordura (g/g) 9,88 7,82 7,53 7,74 26,76 Y=824 ns
GS:Gl (g/9) 8,38 6,64 5,66 6,36 57,03 Y =6,76 ns
Rendimentos (%)
Musculo 71,28 69,08 71,74 69,01 2,86 Y =69,90 ns
Ossos 18,06 18,70 17,56 19,48 10,65 Y =18,45 ns
Gordura Subcuténea 6,10 6,80 7,30 7,10 31,05 Y =6,86 ns
Gordura Interna 0,87 1,50 1,57 1,44 55,53 Y =1,35 ns
Gordura total 7,67 9,48 9,91 9,39 26,59 Y =912 ns
Outros tecidos 2,55 2,74 2,59 2,24 43,08 Y =253 ns

IMP = Indice de musculosidade da perna; GS:GIl = gordura subcutanea: gordura intermuscular; CV = coeficiente

de variagdo; 1 =0,01520 + 0,00038111x; ns = ndo significativo; P = nivel de significancia.

O indice de musculosidade da perna (IMP) apresentou resultado de acordo com o

comportamento do PCA e da relacdo musculo:0sso; indicando boa deposicdo de misculos

na perna, independentemente do tratamento experimental. Resultados inferior aos

observados neste trabalho foram obtidos por Cartaxo et al. (2011), avaliando cordeiros

Dorper x Santa Inés, que encontraram valores de 0,42 g/cm de IMP.

Observou-se que a relacdo gordura subcutanea:gordura interna média foi de 6,76%.

Adequada deposigdo de ambas as gorduras é necessaria, de modo a minimizar as perdas

pelo frio e ndo comprometer a carcaca nem a palatabilidade do produto final.
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A relacdo musculo:osso apresentou comportamento semelhante para os animais
alimentados com até 100% de substituicdo (Tabela 6). Observaram-se que as quantidades
de musculos (média de 1522,86 g) e ossos (média de 398,89 Q) apresentaram
comportamento semelhante para os tratamentos, estando de acordo com o IMP, permitindo
inferir que houve adequada deposicdo de musculos. De acordo com Purchas et al. (1991),
muitas vezes esta relacdo pode ser reflexo de ossos mais leves, e ndo necessariamente de
musculos mais pesados, visto que a avaliagdo da musculosidade da carcaca baseia-se na
profundidade dos musculos que circundam o fémur em relacdo ao comprimento desse
0sso; fato ndo observado neste trabalho, constatado através da semelhanca dos resultados

em até 100% de substituigdo.

A relacdo musculo:gordura media no presente trabalho foi 8,24 (Tabela 6). De
acordo com o acabamento das carcacas e 0s teores de gordura obtidos na dissecagédo, pode-
se inferir que ainda ndo havia sido atingido o maximo desenvolvimento do tecido adiposo,
em virtude de os animais serem jovens. Urbano et al. (2013), avaliando cordeiros da raca
Santa Inés, encontraram valores inferiores para esta varidvel e afirmaram que alta
proporcao de musculo, associados a baixa porcentagem de tecidos que ndo sdo de interesse
para o consumidor, e a um percentual de gordura intermediaria, indicam palatabilidade

desejavel.

O rendimento muscular média foi de 69,90% e refletiu 0 comportamento obtido para
as demais caracteristicas da composicao tecidual da perna, que indica boa deposicdo de
tecido comestivel na carcaca. Os valores obtidos neste estudo sdo superiores aos
encontrados por Garcia et al. (2003), trabalhando com ovinos das raca Santa Inés,
alimentados com casca de café na dieta, encontraram 66,39% de musculos; e também
superiores aos observados por Marques et al. (2007), avaliando cordeiros da raga Santa

Inés alimentados com niveis de crescentes de feno de flor-de-seda (0; 25; 50 e 75%), que
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encontraram valores de 61,71 a 64,46% de musculos; indicando que houve satisfatoria

propor¢do de masculos na carcaca dos animais desta pesquisa.

Os parametros para a composicao quimica da carne sdo apresentados na Tabela 7. Os
teores de umidade, cinzas, proteina e extrato etéreo da carne ndo foram influenciados pela
substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira, estando de acordo com o0s

comportamentos observados para 0 CMS e PCA (Tabela 3).

De acordo com Prata et al. (1999), a composi¢do quimica, ou centesimal, da carne
ovina apresenta valores médios de 75% de umidade, 19% de proteina, 4% de gordura,
1,1% de matéria mineral, sendo os valores de umidade, proteina e cinzas, obtidos neste
estudo proximos aos citados pelos autores, exceto o teor de gordura que foi inferior (média

de 2,87).

Tabela 7 — Composicdo quimica da carne de cordeiros alimentados com palma e ureia
em substituicdo ao farelo de trigo

— P
Variavel (%) Niveis de substituicdo (%) CV  Regressao P

0 33 66 100
Umidade 75,36 75,39 74,66 75,36 3,24  Y=7519 ns
Cinzas 1,18 1,35 1,83 1,29 19,20 Y=1,18 ns
PB 18,67 18,00 18,76 17,71 10,59 Y =18,29 ns
EE 2,58 2,80 3,19 2,90 2421 Y =287 ns

PB = proteina bruta; EE = extrato etéreo; CV = coeficiente de varia¢do; ns = ndo significativo; P = nivel de
significancia.

A umidade da carne ndo sofreu influéncia pela substituicdo corroborando com o
comportamento do semelhante PCA (Tabela 3) e do teor de extrato etéreo da carne,
apresentando comportamento semelhante em até 100% de substituicdo. Comportamento
inverso foi observado por Abdullah et al. (2008), onde enguanto os teores de umidade da
carne diminuiam (77,2 a 73,7%), 0s de gordura aumentaram (3,3 a 6,3%), de acordo com o

peso corporal dos animais.
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Os teores de proteina bruta da carne ndo foram influenciados pela substituicdo, cuja
média foi de 18,29%, estando de acordo com os resultados da composi¢do tecidual da
perna e indicando que houve semelhante deposicdo de musculos em todos os tratamentos.
Valores semelhantes a presente pesquisa foram observados por Lopes et al. (2012),
avaliando cordeiros da raca Dorper x Santa Inés em dois sistemas de producdo
(experimental — 100% concentrado; e convencional — 50:50% volumoso:concentrado)
encontraram teores de 18,53 e 18,93%, respectivamente, valores proximos ao presente
estudo, provavelmente devido as semelhangas da genética, da EM da dieta e do PCA. No
entanto, Madruga et al. (2005), ao analisarem ovinos da raca Santa Inés alimentados com
com 60% de palma forrageira e 40% de concentrado apresentaram 21,06% de PB, valores

superiores aos encontrados nesta pesquisa.

As porcentagens de extrato etéreo (EE) da carne ndo foram influenciadas com a
substituicdo, apresentando em média 2,87% de EE. Resultado explicado devido os animais
terem sido abatidos jovens, com em média de 30,11 kg de PCA, e ainda, conforme
observado no acabamento da carcaca, indicando que nao havia ocorrido completa
deposicéo do tecido adiposo. Estes resultados foram préximos aos obtidos por Madruga et
al. (2005), que encontraram 2,74 g/100g de EE, e consideraram estes teores reduzidos,
provavelmente decorrente dos pesos de abate, que variaram de 30,41 a 33,5 kg. Segundo
estes autores, esta variacdo de PCA ndo teria sido suficiente para ocasionar adequada
deposicdo de gordura, especialmente intramuscular (marmoreio), comprovando que 0S

cordeiros ndo atingiram a maturidade fisiolégica (Madruga, 2008).
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Concluséo
A substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira na dieta de cordeiros pode ser
recomendada em regibes com disponibilidade desse alimento, pois ndo influencia as

caracteristicas da carcaca e da carne.
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Qualidade da carne de cordeiros alimentados com palma forrageira substituindo

o farelo de trigo

Resumo - Avaliou-se o efeito da substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira e
ureia (0; 33; 66 e 100%) na dieta de cordeiros sobre as caracteristicas fisico-quimicas e
analise sensorial da carne. Trinta e seis cordeiros mestigos Dorper x Santa Inés, com quatro
meses de idade e peso inicial médio de 19,5 + 1,6 kg foram distribuidos em delineamento
de blocos casualizados, com quatro tratamentos e nove repeticdes, abatidos ap6s 70 dias de
confinamento. Apl6s o abate as carcacas foram resfriadas por 24 horas a 4°C,
posteriormente realizados os cortes carneos, onde os lombos foram armazenados a -18°C, e
em seguida utilizados para analises fisico-quimicas e sensorial. A substitui¢do do farelo de
trigo pela palma forrageira ndo influenciou os pardmetros de pH, luminosidade,
intensidade de vermelho e amarelo, perdas na coccdo, capacidade de retencdo de agua e
forca de cisalhamento (5,3; 39,72; 9,41; 9,29; 23,13%; 24,83% e 1,15 kg/cm?,
respectivamente). As propriedades sensoriais da carne também ndo foram influenciadas
pela substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira, indicando boa aceitacdo da
carne. De acordo com os resultados obtidos, a palma forrageira pode substituir
integralmente o farelo de trigo na dieta de cordeiros, por ndo influenciar as caracteristicas

qualitativas da carne.

Palavras-chave: Alimento alternativo, consumidor, ovinocultura, qualidade.

Meat quality of lambs fed Spineless cactus replacing wheat bran

Abstract - The effects of replacing of wheat bran by the spniless cactus and urea (0, 33, 66
and 100%) in the diet of lambs on the physico-chemical characteristics, chemical
composition and sensory evaluation of meat. Thirty-six crossbred lambs Dorper x Santa

Inés, averaging four months old and initial weight of 19.5 + 1.6kg were distributed in a
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randomized block design with four treatments and nine replicates and slaughtered after 70
days of confinement. The flaps were stored at -18°C and subsequently used for physico-
chemical and sensory analysis. Were not observed significant influences for the parameters
pH, brightness, intensity of red and yellow, cooking loss, water holding capacity and shear
force, with an average of 5,3; 39,72; 9,41; 9,29; 23,13%; 24,83%; and 1,15kgf/cm?,
respectively. The sensory properties of the meat did not suffer influences by replacing,
indicating good acceptance of meat. Therefore, according to the results obtained, the
Spineless cactus can fully replace wheat bran in the diet of lambs, as showed no decrease

in the quality characteristics of the meat.

Key words: Alternative food, consumer, sheep production, quality.

Introducéo
O Brasil ainda apresenta baixo consumo da carne ovina, cerca de 0,4 kg/pessoa/ano
em 2013 (Associacdo Brasileira de Criadores de Ovinos - ARCO), porém, possui demanda
crescente de consumidores, que, progressivamente tornam-se exigentes com relacdo a

qualidade da carne.

O baixo consumo decorre principalmente da ma qualidade do produto
comercializado, oriundo de animais abatidos de forma clandestina, e devido a algumas
caracteristicas sensoriais que muitas vezes sao consideradas desagradaveis, como odor e
sabor ativos, além do baixo padrdo de qualidade nas operacdes de abate, armazenamento e
comercializacdo (Zapata et al., 2000; Garcia et al., 2000). Diferente do que ocorre nos
restaurantes das grandes cidades, em que o consumo € crescente, caracterizando que o
mercado de carne ovina esta em franca ascensdo em todo o pais. No intuito de superar esse
entrave necessita-se de planejamento e adoc¢do de tecnologias em toda a cadeia, visando

melhorias da qualidade do produto final.
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Madruga et al. (2005) afirmaram que na regido Nordeste a alimentacdo é fator
limitante da producdo de carne ovina, sendo a vegetacdo da caatinga a base da alimentacéao
animal, que sofre influéncia de duas estacdes distintas — a chuvosa e a seca. Sendo assim,
buscam-se alternativas vidveis que possam suprir esta problematica, visando garantir

regularmente a producdo de carne ovina da regido.

A palma forrageira apresenta uma excelente alternativa na alimentagdo animal,
devido a suas caracteristicas adaptativas a regido semiarida, bem como sua composicao
quimica. Por apresentar baixos niveis de carboidratos fibrosos (FDN e FDA) e altos teores
de carboidratos ndo fibrosos, pode ser considerada como um alimento energético. Sendo
portanto, indicada sua utilizagdo na dieta dos animais em confinamento, visando atender a

demanda consumidora de carne ovina garantindo rentabilidade ao produtor.

Em geral, o consumidor costuma avaliar a qualidade da carne no momento da
compra, por meio das caracteristicas de cor do masculo, seguida por aspectos relacionados
ao processamento, como perda de liquidos no descongelamento. Alguns observam apoés a
compra, as caracteristicas de palatabilidade, suculéncia e maciez da carne, caracteristicas

marcantes na confiabilidade do consumidor.

Além das analises fisico-quimicas da carne, a analise sensorial é de suma
importancia, por estimar a avaliacdo dos consumidores em relacdo a qualidade da carne.
Segundo Young et al. (1994), as caracteristicas sensoriais da carne de ovinos sdo dificeis
de serem avaliadas objetivamente. Assim, os parametros indicadores de qualidade sensorial
sdo geralmente verificados por meio de um painel sensorial, que utiliza técnicas
apropriadas, e que pode servir de base para modificacdo do manejo do animal, resultando

em uma melhoria na qualidade da carne.
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Avaliaces da qualidade da carne de cordeiros alimentados com palma forrageira
ainda séo escassas, de modo que constituem uma importante ferramenta para potencializar
a producao de carne no semiarido nordestino, permitindo assim oferta anual e producéo da
carne que atenda aos padrdes de qualidade. Desta forma, objetivou-se avaliar a qualidade

da carne de cordeiros alimentados com palma e ureia em substituicdo ao farelo de trigo.

Material e métodos

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Avaliagdo de Alimentos com
Pequenos Ruminantes Il do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal Rural de

Pernambuco.

Trinta e seis cordeiros machos ndo castrados mesticos das racas Dorper x Santa Inés,
oriundos da mesma propriedade e estacdo de monta, com quatro meses de idade e 19,5 +
1,6 kg de peso corporal inicial, foram alojados em baias individuais com dimensdes de 1,0
m x 1,2 m, providas de comedouro e bebedouro. Os animais foram distribuidos em
delineamento de blocos ao acaso, sendo o peso corporal inicial utilizado como critério para
formacdo dos blocos, com quatro tratamentos e nove repeticdes. Apos serem pesados,
identificados, tratados contra ecto e endo parasitas, vacinados contra clostridioses e de
terem recebido uma dose de vitaminas ADE, passaram por um periodo de 30 dias de

adaptacdo ao manejo e as instalacGes.

As dietas foram calculadas para atender ganhos de peso de 200 g/dia (NRC, 2007).
Os tratamentos consistiram de uma relacdo volumoso/concentrado de 38:62, em que a
palma forrageira mitda (Nopalea cochenillifera) substituiu o farelo de trigo, nos niveis: 0;
33; 66 e 100%, utilizando a cana-de-acticar como volumoso. Na Tabela 1 é apresentada a

composicao quimica dos ingredientes utilizados nas dietas experimentais.
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Tabela 1 — Composicdo quimica dos ingredientes utilizados nas dietas experimentais
com base na matéria seca

. MS MO MM PB EE CNF FDN FDA
Alimentos

g/kg MN (9/kg MS)

Cana-de-aglcar  287,0 982,6 17,4 19,8 06,4 487,4 464,6 185,5
Milho moido 898,0 988,7 11,3 78,7 50,5 718,1 126,9 29,9
Farelo de trigo 898,2 942,6 57,4 166,5 44,4 286,2 4439 115,5
Farelo de soja 892,5 933,2 66,9 507,2 21,0 267,92  137,0 59,1
Palma forrageira  114,0 873,9 126,1 34,3 15,1 628,1 197,5 98,7

MS = matéria seca; MM = matéria mineral; FDN = Fibra em detergente neutro; FDA = Fibra em detergente
acido; PB = proteina bruta; EE = extrato etéreo.

As proporcbes dos ingredientes nas dietas e sua composicdo quimica sdo
apresentadas na Tabela 2. Utilizou-se a mistura de ureia/sulfato de amonio (9:1) para

ajustar o teor de PB da dieta, em razédo das diferencas nos teores de PB entre os alimentos.

Tabela 2 — Proporcdo dos ingredientes e composicdo bromatologica da dieta
experimental

— R
Ingredientes (g/kg MS) Niveis de substitui¢do (%)

0 33 66 100
Cana-de-acucar 380,00 380,00 380,00 380,00
Milho moido 245,00 245,00 245,00 245,00
Farelo de trigo 300,00 200,00 100,00 0,00
Farelo de soja 50,00 50,00 50,00 50,00
Palma forrageira 0,00 95,00 190,00 285,00
Sal mineral 10,00 10,00 10,00 10,00
Sal comum 5,00 5,00 5,00 5,00
Ureia 1,00 1,50 2,00 2,50

COMPOSICAO QUIMICA (g/kg MS)

Matéria Seca (g/kg MN) 201,19 198,89 196,59 194,29
Matéria mineral 30,00 36,20 42,5 48,70
Proteina Bruta 130,40 131,00 131,60 132,20
Extrato etéreo 30,00 27,00 23,90 20,90
Fibra em detergente neutro 353,00 327,30 301,70 276,10
Fibra em detergente acido 172,70 187,80 202,80 217,80
CHOT 839,70 855,68 857,94 860,20
CNF 460,40 491,45 525,01 553,55
NDT 759,60 854,20 854,20 825,20
EM (Mcal/kg MS) 2,75 3,01 3,01 2,99

* = 17,37% de Célcio (Ca), 0,3% de fosforo (P) e 39,64% de Sodio (Na); ** = 140 g de célcio (Ca), 70 g de
magnésio (Mg), 2.200mg de ferro (Fe), 140mg de cobalto (Cb), 3.690mg de manganés (Mn), 4.700mg de
zinco (Zn), 61 mg de iodo (1), 45mg de selénio (Se), 12g de enxofre (S), 148g de sddio (Na), 700mg de fldor
(F); CHOT = carboidratos totais; CNF = carboidrato ndo fibroso; NDT = nutrientes digestiveis totais; EM =
energia metabolizavel.

As dietas foram ofertadas duas vezes ao dia (8:
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h00 e 15h00 horas), sendo ajustadas diariamente em fun¢do do consumo do dia

anterior, permitindo-se sobras de, no maximo, 10% do total de matéria seca fornecida.

Para estimativa dos nutrientes digestiveis totais (NDT) realizou-se um ensaio de
digestibilidade 60 dias apds o inicio do experimento. O NDT foi estimado pela equacdo
descrita por Weiss (1999). A concentracdo de NDT foi calculada por: % de NDT =
Consumo de [(NDT/Consumo de MS)*100] e convertida a Energia Metabolizavel
conforme (NRC, 2000) pela seguinte formula: EM (Mcal/kg MS) = (kg de NDT x 4.409

Mcal de ED) x 0,82.

Os resultados para consumos de matéria seca (CMS), consumo de nutrientes total
(CNDT), ganho de peso diario (GPD) e peso corporal ao abate (PCA) foram avaliados por
meio de ensaio de digestibilidade e desempenho por Félix, (2014) — (dados ndo publicados)

utilizando os mesmos animais experimentais deste trabalho (Tabela 3).

Decorridos 70 dias experimentais, os animais foram submetidos a uma dieta hidrica e
jejum de solidos por 16 horas. Antes ao abate, foram pesados para obtencdo do peso
corporal ao abate (PCA), em seguida insensibilizados através de pistola de dardo cativo,
seguido por sangria através da seccdo da carotida e jugular. Apés a esfola e evisceracao,
retirou-se e pesou-se a cabeca (seccao das articulacGes atlanto-occipital) e as patas (seccao
nas articulagdes carpo-metacarpianas e tarso-metatarsianas). Posteriormente, as carcacas
foram dependuradas pelo tenddo calcdneo comum, por meio de ganchos, com as
articulacbes metatarsianas distanciadas, mantendo-se paralelismo entre os membros

posteriores, e resfriadas por 24 horas a 4°C em camara frigorifica.

Para avaliacdo do pH da carcaca foram realizadas leituras aos 45 minutos e 24
horas post mortem, no musculo Semimenbranosus, com o auxilio de um potenciémetro
com eletrodo de inser¢do. A limpeza do eletrodo foi feita com detergente neutro e dgua
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destilada no final de cada leitura. Para a insercdo do eletrodo, o musculo foi seccionado
com a ponta de uma faca. A cada leitura, foram realizadas trés medidas de pH, em

diferentes areas do musculo, e sua média utilizada na analise estatistica.

Apbs periodo de refrigeracdo as meias-carcacas esquerdas foram pesadas e
seccionadas para obtencdo dos cortes comerciais: pescoco, paleta, pernil, lombo, costelas
verdadeiras, costelas falsas e serrote. Para as analises fisico-quimicas da carne, utilizou-se

0 lombo (Longissimus lomborum) direito de cada animal.

A avaliacdo da coloracdo foi realizada apds padronizacdo dos cortes em uma
espessura de no minimo 15 mm, seguida de exposi¢do ao ar por 30 minutos. As leituras
foram realizadas com auxilio de um 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. Foram
realizadas trés medicGes em diferentes pontos do musculo, utilizando-se os valores médios

para representacao da coloracdo, conforme Ramos & Gomide (2009).

Para a determinacdo do pH da carne, uma amostra de 10 g de mdsculo foi pesada,
prensada e homogeneizada com 150 mL de &gua destilada, até que as particulas ficassem
uniformemente suspensas. Em seguida, o pH foi mensurado com auxilio de um

potenciémetro digital, segundo metodologia descrita por Gomes & Oliveira (2011).

Determinou-se a capacidade de retencdo de agua (CRA %), de acordo com a
metodologia proposta por Sierra (1973), em que amostras de musculo com
aproximadamente 300 mg foram colocadas em uma folha de papel filtro previamente
pesada (P1), e prensadas por cinco minutos, utilizando-se um peso de 3,4 kg. Apos a

prensagem, as amostras de musculo foram removidas e o0s papéis novamente pesados (P2).
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A capacidade de retencdo de agua foi calculada com auxilio da seguinte formula: CRA (%)

= (P2 —P1)/S x 100, em que “S” representa o peso da amostra.

As determinacdes de perdas na cocgdo e forga de cisalnamento foram realizadas de

acordo com metodologia descrita por Wheeler et al. (1995).

Para avaliacdo das perdas na cocgéo, as amostras foram previamente descongeladas
durante 24 horas sob refrigeracdo (4°C), e cortadas em bifes de 2,5 cm de espessura. Os
bifes foram assados em forno pré-aquecido a temperatura de 200°C, até atingir 70°C no
centro geométrico da amostra, sendo a temperatura monitorada por meio de termémetro
especializado para coccdo de carne (Acurite®). As perdas durante a coccdo foram
calculadas pela diferenca de peso das amostras antes e depois da cocgdo e expressas em

porcentagem.

Para determinacdo da forca de cisalhamento, foram retiradas pelo menos duas
amostras cilindricas das amostras cozidas remanescentes do procedimento de perdas na
coccgdo, com um vazador de 1,27 cm de diametro, no sentido longitudinal da fibra. A forca
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 da forca de cisalhamento de cada amostra foi utilizada para representar o valor da

dureza.

A realizacdo da analise sensorial foi aprovada pelo Comité de ética em Pesquisas
com Seres Humanos da Universidade de Pernambuco (CEP - UPE), processo N°
1414/2014, CAAE N° 26694614.3.0000.5207), seguindo a resolucdo 196/96 do Conselho
Nacional de Saude. Foi realizada sob condigdes laboratoriais, no Laboratério de Anélise

Sensorial do Departamento de Ciéncias Domésticas da UFRPE.
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Utilizou-se o lombo esquerdo cozido de acordo com metodologia proposta para
determinacdo das perdas na coc¢do. Foram convidados 54 provaveis consumidores (nao-
treinados), sendo 20 homens e 34 mulheres, com faixa etéaria entre 18 a 42 anos. Todos 0s
avaliadores foram instruidos em relagdo ao procedimento do teste e preenchimento da ficha

de resposta antes de iniciar a avaliagéo.

Nas cabines individuais, foram disponibilizadas para cada avaliador amostras da
carne (aproximadamente 12 a 15g), de forma monadica, em pratos descartaveis de cor
branca, codificados com trés digitos aleatorios. Para avaliacdo dos atributos de aparéncia
geral, aroma caracteristico, textura, suculéncia e sabor caracteristico utilizou-se uma escala
heddnica de sete pontos: 1 — desgostei muito; 2 — desgostei moderadamente; 3 — desgostei
ligeiramente; 4 — nem gostei nem desgostei; 5 — gostei ligeiramente; 6 — gostei
moderadamente; 7 — gostei muito. Para remover o sabor residual entre as amostras, serviu-

se agua mineral em temperatura ambiente e uma bolacha sem sal (Apéndice ).

Por ultimo, foi avaliada a intencdo de compra, que foi realizada através de pergunta

fechada, com as respostas “sim” ou “nao” (Apéndice Il) (Azevedo et al., 2011).

O delineamento experimental utilizado foi em blocos casualizados, sendo os blocos

formados de acordo com o peso inicial dos animais, segundo o seguinte modelo:

Yij=p+ Ti+bj+eij

Onde Yij = valor observado da varidvel dependente; p = média geral; Ti = efeito do

tratamento i (i =1 a 4); bj = efeito do bloco j (j = 1 a 4) e eij = erro experimental.

Os dados foram submetidos a andlises de variancia e regressdo, usando 0s
procedimentos PROC GLM e PROC REG do pacote estatistico SAS (Statistical Analysis

System, 2004). Em relacdo a andlise sensorial, os dados foram analisados por meio de
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comparacdo de médias (Teste Tukey). Todas as analises foram testadas ao nivel de 5 % de

probabilidade.

Resultados e discussao

Os resultados de consumo de matéria seca (CMS), consumo de nutrientes
digestiveis totais (CNDT), ganho de peso diario (GPD) e peso corporal ao abate (PCA)
de cordeiros alimentados com palma forrageira em substituicdo ao farelo de trigo sdo

apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Consumo de matéria seca (CMS), consumo de nutrientes digestiveis totais
(CNDT), ganho de peso diario (GPD) e peso corporal ao abate (PCA) de cordeiros
alimentados com palma forrageira em substituicdo ao farelo de trigo

Niveis de substituicdo (%)

Variavel CV %  Regressédo P
0 33 66 100
CMS (Kg)* 0,961 0,934 1,046 0,930 15,56 Y =0,968 ns
CNDT (Kg)* 0,728 0,786 0,887 0,808 13,67 1 0,0669
GPD (Kg)* 0,141 0,152 0,179 0,141 27,62 2 0,0415

PCA (Kg)* 29,72 29,84 32,10 28,79 11,07 Y =30,11 ns

*FELIX, 2014 (Dados ndo publicados); CV = coeficiente de variagdo; 1 = Y = 0,71716 + 0,00413x —
0,00003114x?; 2=Y =0,13649 +0,00131x — 0,00001323x%; X = nivel de substitui¢do do farelo de trigo pela
palma e ureia; ns = ndo significativo; P = nivel de significancia.

O pH aos 45 minutos da carcaca e 24 horas apos abate ndo foi influenciado pela
substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira na dieta, obtendo-se valores médios de
5,7 e 5,3, respectivamente (Tabela 4). Estes valores de pH 45 minutos e as 24 horas
indicam que ndo houve estresse pré-abate. A incompleta deposicdo da gordura subcutanea
da carcaca, avaliada subjetivamente na carcaca, ndo interferiu na queda do pH atuando
como isolante térmico e processo de glicolise (Rodrigues et. al., 2008); permitindo
adequada queda do pH da carcaca. Young et al. (2004) afirmaram que o pH final da carne

considerado normal varia na faixa de 5,4-5,6, sendo préximo ao obtido no presente estudo.
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Na Tabela 4 sdo apresentados os parametros de coloracdo da carne, perdas de peso na
coccdo (PPC), capacidade de retencdo de agua (CRA) e forca de cisalhamento (FC), os
quais nao foram influenciados pela substituicdo, apresentando médias de 39,72 para a
luminosidade da carne; 9,71 para a intensidade de vermelho; 9,29 para a intensidade de

amarelo; 23,13% para as PPC; 24,83% de CRA e 1,15 kg/cn?? para a FC.

Tabela 4 — Avaliacdo de pH e parametros fisico-quimicos da carne de cordeiros
alimentados com palma forrageira em substituicdo ao farelo de trigo

Niveis de substituicao (%)

Parametros CV% Regressao P
33 66 100

pH (45 min.) 6,60 6,74 6,67 6,71 3,07 Y =6,68 ns
pH (24 horas) 572 5,70 5,68 571 143 Y =5,70 ns
pH carne 529 523 5,32 5,31 2,04 Y=53 ns
L* 39,36 40,19 39,29 40,03 4,69 Y =3972 ns
a* 996 9,23 9,38 9,08 13,75 Y =941 ns
b* 9,04 9,26 9,28 9,62 10,0 Y =9,29 ns
PPC (%) 23,65 24,72 20,22 2306 30,92 Y =2313 ns
CRA (%) 2438 22,67 2626 2598 2575 Y =2483 ns
FC (Kg/cm?) 1,16 1,13 1,15 1,16 3224 Y=115 ns

L* = luminosidade; a* = teor de vermelho; b* = teor de amarelo; PPC = perdas de peso na coc¢do; CRA =
capacidade de retencdo de agua; FC = forca de cisalhamento; CV = coeficiente de variacdo; ns = ndo
significativo; P = nivel de significancia.

Em relacdo a luminosidade (L) e as intensidades da cor vermelha (a*) e amarela (b*)
das amostras de carnes ndo foi verificada influéncia pela substituicdo nas dietas,
apresentando em media 39,72 de luminosidade, 9,41 para a intensidade de vermelho e 9,29
para a cor amarela (Tabela 3). Resultados que estdo dentro do intervalo citado por Safiudo
et al., (2000), segundo estes autores, em ovinos sdo citadas variacdes de 30,03 a 49,47 para

L*, de 8,24 a 23,53 para a* e de 3,38 a 11,10 para b*.

Os animais utilizados nesta pesquisa podem ser considerados jovens e foram
confinados, fatores que podem explicar os resultados encontrados na coloracdo da carne,
aléem de semelhantes pesos de abate, bem como, adequada queda de pH. Segundo
Muchenije et al. (2009), a cor da carne ovina pode ser influenciada por vérios fatores, como

por exemplo, enzimas presente no musculo, idade, dieta e atividade fisica.
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Os valores encontrados para a luminosidade estdo proximos aos obtidos por Madruga
et al. (2005), avaliando ovinos Santa Inés submetidos a diferentes dietas (39,76 a 42,96) e
préximos ainda para a intensidade da cor amarela (9,04 a 10,16); porém, superiores para a
intensidade da cor de vermelha (12,21 a 14,22). Caparra et al. (2007), avaliando ovinos da
raca Merino alimentados com polpa citrica na dieta, encontraram 41,15 a 41,68 para o L;

16,93 a 18,51 para a*, considerando muito intenso; e 7,90 a 8,91 para b*.

Os valores encontrados para perdas de peso na coccdo (PPC) apresentam
comportamento semelhante aos obtidos na capacidade de retencdo de dgua (CRA), com
23,13 e 24,83%, respectivamente, e proximos aos observados por Santello et al. (2010), ao
avaliarem ovinos mesticos das ragas Dorper x Santa Inés, que encontraram perdas de
20,32%. Estea autores afirmam ainda, que estas menores perdas ocorreram devido aos

animais apresentarem bom grau de acabamento das carcagas, mesmo sendo jovens.

A capacidade de retencdo de agua (CRA) das amostras de carnes avaliadas nesta
pesquisa ndo foi influenciada pelos tratamentos, indicando que este valor encontrado nao
acarretou em prejuizos a carne, resultado condizente com demais parametros fisico-
quimicos, bem como a suculéncia. De acordo com Osorio et al. (2009), o lombo ovino
apresenta em média 18,6% de CRA; logo, os resultados da presente pesquisa Sao

superiores, indicando que a carne apresentou adequada retencdo de agua.

A maciez da carne avaliada no presente estudo ndo foi influenciada pela substituicdo
do farelo de trigo pela palma forrageira, com valor médio de 1,15 kgf/cm?, podendo ser
caracterizada como extremamente macia. Visto que, foram inferiores aos valores relatados
por Cezar & Sousa (2007), em que carnes ovinas que apresentam valores de forca de

cisalhamento inferiores a 2,27 kgf/cm?2, podem ser classificadas como macia.
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Os atributos avaliados pelo teste de aceitacdo na analise sensorial da carne ovina nao
diferiram em funcdo da substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira na dieta de

cordeiros (Figura 1).

503+1,15
ACEITACAO GLOBAL

+
4861,52 4,84+1,25
SABOR
‘ COR
CARACTERISTICO o
——33
66
5,02+1,47 4,59+1,38
—=100
- AROMA
SUCULENCIA CARACTERISTICO

MACIEZ
5,50+1,26

Figura 1. Atributos sensoriais da carne de cordeiros em fun¢do dos niveis de substituicdo do
farelo de trigo pela palma forrageira.

A cor da carne de cordeiros alimentados com palma forrageira em substituicdo ao
farelo de trigo ndo diferiu entre os tratamentos, apresentando nota media de 4,84, segundo
os avaliadores, variando entre “ndo gostei nem desgostei” a “gostei ligeiramente”.
Comportamento semelhante ao observado para as variaveis de luminosidade (L) e nas

intensidades de vermelhor (a*) e amarelo (b*).

A maciez da carne avaliada no teste de aceitacdo da carne ndo diferiu entre o0s
tratamentos, com nota média de 5,50 na escala heddnica, podendo ser considerada
variando entre “gostei ligeiramente” a “gostei moderadamente”, resultado que corrobora
com a forca de cisalhamento encontrada neste estudo (Tabela 4). Avaliacdo importante
para comprovacdo da boa qualidade da carne, pois a maciez é uma das principais

caracteristicas organolépticas analisadas pelos apreciadores de carnes.

Né&o foi detectada diferenga estatistica para os atributos aroma e sabor, com notas

médias de 4,59 e 4,86, respectivamente, sendo apreciada pelos avaliadores variando entre
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“ndo gostei nem desgostei” a “gostei moderadamente”. Atributos que ndo sofreram
influéncias das dietas experimentais, estando de acordo com os valores proximos de
energia metabolizavel das dietas, do peso corporal ao abate e idade dos animais. Segundo
Osoério et al. (2009), racdes mais energéticas podem ocasionar maior engorduramento e,
consequentemente, flavores mais intensos. Fato ndo constatado no presente estudo, e
justificado pelos teores de EE das carnes (Tabela 4), e notas atribuidas para estes atributos

pelos avaliadores.

Né&o foi verificada diferenca estatistica na suculéncia da carne, o0 que corrobora com
os resultados obtidos na PPC, CRA e FC (Tabela 4), apresentando nota média de 5,02,
atribuida pelos avaliadores, que as consideraram como “gostei ligeiramente”. Osorio et al.
(2013) avaliando carnes de ovinos abatidos com diferentes idades observaram maiores
notas atribuidas para a suculéncia nos animais abatidos com 120 dias de idade (4,48), e
relatam que esta maciez decorreu de maiores deposicdes de gordura intermuscular. Assim,
pode-se concluir que as medias encontradas para os teores de gordura através da
composicdo tecidual (Capitulo |I — Tabela 6) foram consideradas como adequadas,
permitindo bons resultados para este atributo. Pardi et al. (1996) relataram que a gordura
permite efeito estimulante sobre a salivacao, prolongando a sensacdo de suculéncia durante

a mastigacéo.

Madruga et al. (2005) verificaram que a carne proveniente dos animais alimentados
com 60% de palma forrageira apresentou baixo teor de gordura na carne, e teve sua
qualidade sensorial afetada, de modo que os atributos: aparéncia, textura, maciez, sabor e
suculéncia receberam notas inferiores. Ferrdo et al. (2009), avaliando dietas com diferentes
niveis de concentrado (0; 50; 75 e 100%) ndo observaram diferencas significativas para o0s

atributos sensoriais estudados na carne de cordeiros Santa Inés.
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Para a intensidade de aroma caracteristico da carne de ovinos alimentados com a
substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira, 30%; 35%; 44% e 28% dos
avaliadores consideraram o aroma da carne como ideal, para os niveis de 0; 33; 66 e 100%
de substituicdo, respectivamente. No entanto, 22%; 17%, 9% e 15% dos avaliadores
consideraram o aroma como ‘“muito caracteristico” para as carnes provenientes de

cordeiros alimentados com palma forrageira em substituigdo ao farelo de trigo (Figura 2).

1 2 3 4 5

EQ W33 m66 m100

Figura 2. Histograma de frequéncia da intensidade de aroma caracteristico para a carne de
cordeiros alimentados com diferentes niveis de substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira
(1 = pouco; 3 = ideal; e 5 = muito).

O atributo maciez da carne foi considerado como “ideal” por 46%; 50%; 60% e 61%
dos avaliadores, para os niveis de 0; 33; 66 e 100% de substituicdo, respectivamente
(Figura 3). Em contrapartida, 17%; 13%; 11% e 11% consideraram as carnes como pouco
macia, respectivamente para 0s niveis citados anteriormente. Pinheiro et al. (2009)
afirmam que a maciez da carne é um importante parametro de qualidade; portanto, carnes

mais macias apresentam um maior valor comercial.
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1 2 3 4 5

HQ m33 m66 m100

Figura 3. Histograma de frequéncia da intensidade da maciez para a carne de cordeiros alimentados
com diferentes niveis de substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira (1 = pouco; 3 = ideal;
e 5 = muito).

Com relacdo a intensidade do sabor caracteristico da carne avaliada neste estudo,
observa-se que 30; 35; 44 e 28% dos provadores consideraram a carne ovina como ideal
para 0s niveis de 0; 33; 66 e 100% de substituicdo, respectivamente. No entanto, 22; 17, 9
e 15% dos provadores consideraram o atributo como “muito sabor caracteristico” para os

niveis descritos anteriormente (Figura 4).

1 2 3 4 5

H() m33 m66 m100

Figura 4. Histograma de frequéncia da intensidade do sabor caracteristico para a carne de cordeiros
alimentados com diferentes niveis de substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira (1 =
pouco; 3 = ideal; e 5 = muito).

Do total de avaliadores, 67% confirmaram a intencdo de compra para a carne

proveniente do tratamento com 100% de substituicdo, enquanto os demais niveis de
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substituigdo avaliados, 0; 33 e 66% obtiveram 56%; 57% e 57% de inten¢do de compra,
respectivamente (Figura 5). Concluindo-se que as carnes provenientes dos quatro niveis de
substituicdo (0, 33%, 66% e 100%) do farelo de trigo pela palma forrageira na dieta de

cordeiros, apresentaram resultados satisfatorios para a qualidade da carne.

70 1

60 -

50 1

40 7 % Sim

0 -+ % Nio
20 7

10 A

0 33 66 100

Figura 5 - Representacdo grafica dos resultados do teste de intencdo de compra da carne de
cordeiros alimentados com palma forrageira em substituicdo ao farelo de trigo.

Sabe-se que a Ultima década foi caracterizada por importantes mudancgas nos habitos
alimentares dos consumidores de carne. Mudancas estas que tem exigido qualidade,
palatabilidade, maciez e menores teores de gordura da carne (Santello, 2010). De acordo

com as avaliacdes, indica-se a substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira.

Concluséo
A substituicdo do farelo de trigo pela palma forrageira na alimentacdo de cordeiros

ndo influencia as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas da carne.

A carne produzida atende as exigéncias dos consumidores. Assim, a substituicdo do
farelo de trigo pela palma forrageira constitui alternativa para a terminacdo de cordeiros

em regides produtoras.
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Apéndice I. Ficha avaliativa do teste de aceitacdo

Nome: Sexo

Idade:

Escolaridade: Email:

TESTE DE ACEITABILIDADE DA CARNE OVINA

Vocé esta recebendo uma amostra de carne ovina codificada, prove-a e avalie 0s atributos
sensoriais indicados no quadro abaixo. Indique, usando a escala seguinte 0 quanto gostou

ou desgostou.

Desgostei muito.
Desgostei moderadamente.
Desgostei ligeiramente.
N&o gostei, nem desgostei.
Gostei ligeiramente.
Gostei moderadamente.
Gostei muito.

Noak~wdpE

ATRIBUTOS

AMOSTRAS | ACEITACAO | COR | AROMA | SABOR
GLOBAL

SUCULENCIA | MACIEZ

Comentarios:

Muito obrigada!
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Apéndice 1. Ficha para avaliacdo dos atributos pela escala JAR — (Just About Right)

AMOSTRA:

AMOSTRA:

Por favor, avalie a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, o qudo
préximo do ideal encontra-se cada um dos atributos.

Odor Caracteristico “0Ovino”

O 0O O O (0
Pouco Ideal Muito
Textura (Maciez)
O O O O (0
Pouco Ideal Muito
Sabor caracteristico “Ovino”
O O O O O
Pouco Ideal Muito

Por favor, avalie a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, o quao
préximo do ideal encontra-se cada um dos atributos.

Odor Caracteristico "Qvino"

O O O 0O 0

Pouco Ideal Muito
Textura (Maciez)
O O O O 0O
Pouco Ideal Muito
Sabor caracteristico “Ovino”
(O O 0 0O O
Pouco Ideal Muito

AMOSTRA:

AMOSTRA:

Por favor, avalie a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, o qudo
préximo do ideal encontra-se cada um dos atributos.

Odor Caracteristico “0vino”

Por favor, avalie a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, o quao
préximo do ideal encontra-se cada um dos atributos.

Odor Caracteristico "Qvino"

O O 0O O 0 O O O O 0
Pouco Ideal Muito Pouco Ideal Muito
Textura (Maciez) Textura (Maciez)
O O 0O O 0 O O O O 0O
Pouco Ideal Muito Pouco Ideal Muito
Sabor caracteristico “Ovino” Sabor caracteristico “Ovino”
G O 0 O Q0 0 0 0 0O O
Pouco Ideal Muito Pouco Ideal Muito
INTENCAO DE COMPRA
- Se vocé encontrasse o produto a venda, vocé o compraria?
CODIGO DA AMOSTRA [ NAO

~| |~~~

vvvvz

N AN AN
N [N [N [N
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Apéndice I11. Avaliacdo do pH da carcaca as 0 e 24 horas

Animal Trat | Bloco | Nivel | pHO | pH 24
39 1 1 0 6,61 | 587
2 1 1 0 6,49 | 5,63
37 1 2 0 6,8 5,81
36 1 2 0 6,76 | 5,83
34 1 2 0 6,44 | 553
10 1 3 0 6,78 | 5,65
17 1 3 0 6,47 | 5,67
30 1 4 0 6,84 | 576
5 1 4 0 6,2 57
25 2 1 33 6,45 | 5,68
29 2 1 33 6,74 | 573
28 2 2 33 6,92 | 5,63
40 2 2 33 6,71 | 587
27 2 2 33 6,92 | 5,69
22 2 3 33 6,81 | 575
13 2 3 33 6,85 5,7
19 2 4 33 6,63 | 5,66
3 2 4 33 6,66 | 5,63
7 3 1 66 6,51 | 5,65
20 3 1 66 6,82 | 571
18 3 2 66 6,91 | 564
16 3 2 66 6,95 | 5,68
33 3 2 66 6,75 | 5,63
23 3 3 66 6,75 | 5,76
14 3 3 66 6,08 | 564
6 3 4 66 6,46 | 5,69
24 3 4 66 6,79 | 575
12 4 1 100 | 6,85 | 5,64
26 4 1 100 | 6,54 | 5,74
31 4 2 100 6,6 5,63
32 4 2 100 | 6,88 | 5,68
21 4 2 100 | 6,67 | 5,69
35 4 3 100 | 6,71 | 5,87
1 4 3 100 | 6,46 | 5,63
4 4 4 100 | 6,85 | 5,68
38 4 4 100 | 6,83 5,8
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Apéndice IV. Medidas subjetivas da carcaga

Gordura pélvico

Animal | Tratamento | Bloco | Niveis| Acabamento | Conformacéo renal
39 1 1 0 2 2 1,5
2 1 1 0 2,5 3 2,5
37 1 2 0 2 3 2
36 1 2 0 2,5 3,5 3
34 1 2 0 2 2,5 2
10 1 3 0 3 4 3
17 1 3 0 2,5 4 2,5
30 1 4 0 2,5 2,5 2,5
5 1 4 0 3,5 4 3,5
25 2 1 33 3 2,5 3
29 2 1 33 2,5 2 2,5
28 2 2 33 3 3 2,5
40 2 2 33 3 3 2,5
27 2 2 33 3 3 2,5
22 2 3 33 2 2 2,5
13 2 3 33 2 3,5 2,5
19 2 4 33 2,5 3 2,5
3 2 4 33 3,5 2,5 3,5
7 3 1 66 2 2,5 3
20 3 1 66 3 3 3
18 3 2 66 3,5 4 3
16 3 2 66 2,5 3 3
33 3 2 66 4 3,5 3
23 3 3 66 2,5 3 2,5
14 3 3 66 4 4 3
6 3 4 66 4 3,5 2,5
24 3 4 66 3 3 3
12 4 1 100 2,5 2,5 2,5
26 4 1 100 2,5 2,5 2,5
31 4 2 100 3 3 2
32 4 2 100 4 3,5 3
21 4 2 100 3 3 2,5
35 4 3 100 2,5 3 1,5
1 4 3 100 3 4 2
4 4 4 100 2,5 3,5 3
38 4 4 100 1,5 2 2
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Apéndice V. Avaliacédo objetiva da carcaca

Animal | Tratamento| Bloco | Niveis Comp. La,rgura Perimetro | Largura| Comp. Da | Perimetro Profu,ndidade Perim_etro pcE | 1P ICC
Interno | térax garupa | garupa perna perna torax toracico
39 1 1 0 53 19 61 20,5 34,5 38,5 24 60,3 16,5 | 0,66 |0,28
2 1 1 0 54,5 23 65 24 37 44 25 67 13,2 | 0,65 |0,24
37 1 2 0 56 20 69 23 36,5 43 25 65,5 155 | 0,57 |0,26
36 1 2 0 54 25 63 22,5 35,5 42,5 25 68 16,3 | 0,67 |0,30
34 1 2 0 55 19 67 21,4 34 42,5 24 62 13,4 | 0,63 |0,23
10 1 3 0 58 22,5 66 23,5 37,5 38 27 68,4 16,5 | 0,63 |0,30
17 1 3 0 55 24,5 67 24 36 39 27 68 13,6 | 0,63 |0,25
30 1 4 0 59 25 64 21,3 37,5 40 26 68,2 10,7 | 0,59 |0,20
5 1 4 0 58,5 22,5 67 24,5 37 39 25 67 145 | 0,63 |0,26
25 2 1 33 57 18,5 63,3 21 36,5 38 24 64,8 15,2 | 0,59 |0,26
29 2 1 33 55 18 58 20,5 36,5 37,8 24 62 17,3 | 0,67 |0,31
28 2 2 33 60 21,8 64 22 41 40 27 67,5 14,4 | 0,58 |0,27
40 2 2 33 56 20 61 21,5 36 43 23 62 16,2 | 0,58 |0,28
27 2 2 33 59 21,3 62 21 37 38 26 67,3 13,1 | 0,61 |0,22
22 2 3 33 54 18,5 63 21 36 37 25 63,3 14,2 | 0,54 0,24
13 2 3 33 56 25,7 63 24 36 37 25 69 156 | 0,57 |0,26
19 2 4 33 59 23,5 63 22,5 37 38 26,5 68,5 125 | 0,60 |0,22
3 2 4 33 58,2 21,5 61 22,4 38 37 25 65,5 15,4 | 0,56 |0,28
7 3 1 66 57 22,3 62 23 36,5 39,5 26 67,3 14,7 | 0,62 |0,25
20 3 1 66 57 21,5 62 21 35,5 36,5 26 67,4 17,2 | 0,63 |0,30
18 3 2 66 58 23 66 24 38 37 27 68 13,5 | 0,60 |0,24
16 3 2 66 56 21,5 61 22,3 37 38 25,5 65 13,1 | 0,70 |0,21
33 3 2 66 57 22,5 63 22,8 37 44,3 26 67,4 15,7 | 0,63 |0,27
23 3 3 66 59 23,5 65 22 37 35,5 26 66,4 109 | 0,59 |0,18
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Continuacdo da avaliagdo objetiva da carcaca

Comp.
Animal | Tratamento | Bloco | Niveis | Comp. |Largura|Perimetro|Largura dap Perimetro | Profundidade | Perimetro| PCF | ICP | ICC
interno | térax garupa | garupa | perna perna térax toracico
14 3 3 66 61 24 68 24,5 35 41 27 71,5 15 0,59 | 0,26
6 3 4 66 60 23,8 64 24 38,5 40 26 68,5 139 | 0,58 | 0,23
24 3 4 66 61 22,5 67 23 39,5 47 25,5 69 136 | 0,62 | 0,24
12 4 1 100 54 21 56 22,3 35 35 23 60,5 157 | 0,67 | 0,27
26 4 1 100 58 21,5 62 20,5 37 39 25 66 149 | 0,63 | 0,25
31 4 2 100 57 21 62 22,5 37 36 24,5 65,5 14,5 0,59 | 0,25
32 4 2 100 60 21 64,6 22 39 42,7 25 65 13,3 0,55 | 0,23
21 4 2 100 58 21,5 65 22 37,5 38 27 67,5 12,3 0,64 | 0,23
35 4 3 100 62 22 62 21,3 37,5 41 26,5 69 9,2 0,56 | 0,15
1 4 3 100 59 23,4 67 25,5 38 43 25,5 70 13,5 0,61 | 0,24
4 4 4 100 59,5 25 63 23 36,5 42 26 69 10,7 0,57 | 0,17
38 4 4 100 53 16,5 57 21,5 36 38 23 59 12,1 0,60 | 0,23
Legendas:

Comp. = comprimento;
PCF = peso de carcaca fria;

ICP = indice de compacidade da perna;
ICC = indice de compacidade da carcaca.
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Apéndice VI. Peso dos muasculos e relagfes musculo, 0sso e gordura da perna esquerda

Pernil
Animal | TRAT | BLOC | NIVEIS inteiro MUSC OSSO GS Gl GT oT MO MG GSGlI
39 1 1 0 1.696 1118 314 124 8 142 20 3,56 7,87 15,5
2 1 1 0 2.198 1500 410 92 10 108 40 3,66 13,89 9,2
37 1 2 0 2.220 1534 384 156 32 200 32 3,99 7,67 4,88
36 1 2 0 2.094 1520 320 122 28 174 48 4,75 8,74 4,36
34 1 2 0 1.986 1394 370 78 26 114 68 3,77 12,23 3
10 1 3 0 2.258 1586 370 148 14 184 62 4,29 8,62 10,57
17 1 3 0 2.334 1636 398 98 10 118 72 4,11 13,86 9,8
30 1 4 0 2.210 1498 426 132 20 168 72 3,52 8,92 6,6
5 1 4 0 2.584 1786 408 208 18 250 78 4,38 7,14 11,56
25 2 1 33 2.088 1422 374 152 10 196 62 3,80 7,26 15,2
29 2 1 33 1.754 1174 338 110 38 172 8 3,47 6,83 2,89
28 2 2 33 2.476 1608 478 180 18 224 88 3,36 7,18 10
40 2 2 33 1.952 1322 370 110 30 168 52 3,57 7,87 3,67
27 2 2 33 2.314 1572 402 176 22 222 78 391 7,08 8
22 2 3 33 2.066 1393 388 92 24 130 45 3,59 10,72 3,83
13 2 3 33 2.348 1658 402 58 56 140 60 4,12 11,84 1,04
19 2 4 33 2.862 1798 434 326 88 436 98 4,14 4,12 3,7
3 2 4 33 2.322 1496 436 160 14 200 62 3,43 7,48 11,43
7 3 1 66 1.966 1338 334 166 36 222 22 4,01 6,03 4,61
20 3 1 66 2.502 1390 354 116 30 166 72 3,93 8,37 3,87
18 3 2 66 2.492 1728 434 190 30 252 88 3,98 6,86 6,33
16 3 2 66 2.130 1420 378 116 66 209 14 3,76 6,79 1,76
33 3 2 66 2.348 1542 382 222 32 266 78 4,04 58 6,94
23 3 3 66 2.276 1582 388 120 12 160 88 4,08 9,89 10
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Continuacéo

14 3 3 66 2.796 1802 472 320 58 408 14 3,82 4,42 5,52
6 3 4 66 2.460 1726 414 126 36 182 80 4,17 9,48 3,5
24 3 4 66 2.868 2048 488 152 18 198 84 4,20 10,34 8,44
12 4 1 100 1.722 1182 340 104 30 158 16 3,48 7,48 3,47
26 4 1 100 2.148 1404 546 92 50 164 34 2,57 8,56 1,84
31 4 2 100 2.216 1452 410 168 22 206 52 3,54 7,05 7,64

32 4 2 100 2.428 1594 400 232 58 318 24 3,99 5,01 4
21 4 2 100 2.340 1604 388 144 10 164 74 4,13 9,78 14,4
35 4 3 100 2.248 1518 418 140 16 170 46 3,63 8,93 8,75
1 4 3 100 2.752 1866 440 202 26 248 68 4,24 7,52 7,77
4 4 100 2.524 1652 398 242 48 318 108 4,15 5,19 5,04
38 4 4 100 1.556 1010 354 78 18 100 26 2,85 10,1 4,33
Legendas:

MUSC = Mdusculos;

GS = gordura subcutanea;

GI = gordura interna;

GT = gordura total;

OT = outros tecidos;

M:O = musculo:0sso;

M:G = musculo:gordura;

GS:GI = gordura subcutanea:gordura interna.
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Apéndice VII. Rendimentos tissulares do pernil esquerdo

RENDIMENTOS TISSULARES %
Animal | Tratamento| Bloco | Niveis IMP Outros| Gordura |Gordura
Musculo| Gordura| Ossos |tecidos | Subcutanea| Interna
39 1 1 0 0,5324 | 66,31 8,42 18,62 1,19 7,35 0,47
2 1 1 0 0,5245 72,89 5,25 19,92 1,94 4,47 0,49
37 1 2 0 0,5588 | 71,35 9,3 17,86 1,49 7,26 1,49
36 1 2 0 0,6092 | 73,71 8,44 15,52 2,33 5,92 1,36
34 1 2 0 0,5327 | 71,63 5,86 19,01 3,49 4,01 1,34
10 1 3 0 0,5732 | 72,03 8,36 16,8 2,82 6,72 0,64
17 1 3 0 0,5525 | 73,56 5,31 17,9 3,24 4,41 0,45
30 1 4 0 0,5671 | 69,22 7,76 19,69 3,33 6,10 0,92
5 1 4 0 0,5873 | 70,82 9,91 16,18 3,09 8,25 0,71
25 2 1 33 0,5892 | 69,23 9,54 18,21 3,02 7,40 0,49
29 2 1 33 0,5112 | 69,39 10,17 19,98 0,47 6,50 2,25
28 2 2 33 0,5251 | 67,06 9,34 19,93 3,67 7,51 0,75
40 2 2 33 0,5845 | 69,14 8,79 19,35 2,72 5,75 1,57
27 2 2 33 0,5758 | 69,13 9,76 17,68 3,43 7,74 0,97
22 2 3 33 0,5569 | 71,22 6,65 19,84 2,3 4,70 1,23
13 2 3 33 0,6075 | 73,36 6,19 17,79 2,65 2,57 2,48
19 2 4 33 0,5552 65 15,76 15,69 3,54 11,79 3,18
3 2 4 33 0,5617 | 68,19 9,12 19,87 2,83 7,29 0,64
7 3 1 66 0,5715 | 69,83 11,59 17,43 1,15 8,66 1,88
20 3 1 66 0,5825 | 70,13 8,38 17,86 3,63 5,85 1,51
18 3 2 66 0,5931 | 84,71 12,35 21,27 4,31 9,31 1,47
16 3 2 66 0,5283 | 70,26 10,34 18,7 0,69 5,74 3,27
33 3 2 66 0,5602 | 67,99 11,73 16,84 3,44 9,79 1,41
23 3 3 66 0,5675 | 71,33 7,21 17,49 3,97 5,41 0,54
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Continuacéo do anexo VII.

RENDIMENTOS TISSULARES %

Animal | Tratamento| Bloco | Niveis Outros| Gordura |Gordura

IMP | Musculo | Gordura| Ossos |tecidos|Subcutanea| Interna
14 3 3 66 0,6056 | 66,84 15,13 17,51 0,52 11,87 2,15
6 3 4 66 0,6199 | 71,86 7,58 17,24 3,33 5,25 1,50
24 3 4 66 0,6026 | 72,68 7,03 17,32 2,98 5,39 0,64
12 4 1 100 0,5634 | 69,69 9,32 20,05 0,94 6,13 1,77
26 4 1 100 0,5855 | 66,54 7,77 25,88 1,61 4,36 2,37
31 4 2 100 0,5534 | 68,49 9,72 19,34 2,45 7,92 1,04
32 4 2 100 0,5548 | 68,24 13,61 17,12 1,03 9,93 2,48
21 4 2 100 0,5333 | 71,93 7,35 17,4 3,32 6,46 0,45
35 4 3 100 0,5188 | 70,54 7,9 19,42 2,14 6,51 0,74
1 4 3 100 0,6273 | 71,17 9,46 16,78 2,59 7,70 0,99
4 4 4 100 0,6351 | 66,72 12,84 16,07 4,36 9,77 1,94
38 4 4 100 0,4574 | 67,79 6,71 23,76 1,74 5,23 1,21

Legenda:

IMP = indice de musculosidade da perna.
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Apéndice VIII. Avaliacéo fisico-quimica da carne

Animal | Tratamento | Bloco | Niveis L * Ca(;R b~ pH | PPC | CRA
39 1 1 0 41,23 | 11,36 | 9,04 | 5,46 | 30,22 | 23,04
2 1 1 0 39,00 | 1145 | 7,88 | 5,23 | 19,76 | 19,71
37 1 2 0 42,02 | 9,07 9,99 | 54 | 29,32 | 26,47
36 1 2 0 41,06 | 855 | 10,54 | 5,34 | 16,94 | 26,53
34 1 2 0 39,54 | 8,89 8,48 | 53 | 30,53 | 31,32
10 1 3 0 35,45 | 9,20 8,50 | 5,14 | 26,90 | 29,22
17 1 3 0 38,22 | 9,59 9,38 | 5,09 | 29,95 | 16,91
30 1 4 0 40,09 | 10,22 | 8,73 | 5,32 | 22,39 | 20,91
5 1 4 0 37,63 | 11,28 | 8,78 | 54 | 14,83 | 25,31
25 2 1 33 40,58 | 9,77 9,33 | 531 | 20,05 | 17,53
29 2 1 33 38,51 | 10,59 | 8,83 | 5,11 | 31,89 | 28,38
28 2 2 33 40,65 | 9,99 | 10,15 | 5,37 | 20,99 | 16,25
40 2 2 33 42,59 | 8,49 | 10,74 | 5,32 | 25,48 | 23,30
27 2 2 33 36,49 | 10,64 | 7,93 | 5,17 | 30,00 | 29,03
22 2 3 33 39,52 | 10,14 | 8,97 | 5,28 | 37,05 | 12,99
13 2 3 33 41,75 | 6,50 7,77 | 5,16 | 10,00 | 31,00
19 2 4 33 42,15 | 7,09 9,79 | 5,28 | 14,03 | 26,64
3 2 4 33 39,51 | 9,82 9,85 | 5,15 | 32,97 | 19,05
7 3 1 66 40,57 | 10,43 | 10,26 | 5,34 | 18,69 | 30,89
20 3 1 66 38,85 | 10,26 | 9,05 | 5,33 | 21,94 | 20,81
18 3 2 66 39,04 | 10,86 | 7,78 | 5,32 | 18,12 | 15,60
16 3 2 66 37,82 | 9,27 8,53 | 549 | 16,91 | 29,26
33 3 2 66 39,98 | 9,68 8,42 | 5,04 | 14,40 | 25,88
23 3 3 66 39,31 | 8,90 | 10,11 | 5,2 | 16,46 | 31,75
14 3 3 66 39,75 | 7,77 8,49 | 543 | 34,86 | 28,13
6 3 4 66 39,46 | 8,28 | 10,61 | 5,38 | 19,51 | 31,86
24 3 4 66 3891 | 8,91 | 10,27 | 541 | 21,11 | 22,21
12 4 1 100 40,93 | 7,93 9,26 | 531 21,92 | 35,19
26 4 1 100 40,39 | 11,19 | 9,50 | 5,3 | 18,75 | 23,32
31 4 2 100 39,56 | 9,91 9,84 | 5,28 | 18,06 | 32,05
32 4 2 100 37,41 | 9,20 8,02 | 534 | 39,11 | 13,21
21 4 2 100 43,82 | 7,43 8,96 | 54 | 21,13 | 24,31
35 4 3 100 41,94 | 9,17 | 10,21 | 5,38 | 22,91 | 19,34
1 4 3 100 36,18 | 11,02 | 9,60 | 5,37 | 16,44 | 21,53
4 4 4 100 41,02 | 7,49 | 10,14 | 5,18 | 20,92 | 25,23
38 4 4 100 39,10 | 8,33 | 11,03 | 5,25 | 28,26 | 39,71

Legendas: L* = luminosidade da carne; a* = intensidade de vermelho; b* = intensidade de
amarelo; PPC = perdas de peso na coccdo; CRA = capacidade de retencdo de agua.
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Apéndice IX. Avaliagdo da composigdo centesimal da carne

. Lo ) (9/1009)
Animal | Tratamento | Bloco | Niveis | Umidade % MM P | EE
39 1 1 0 75,51 1,43 18,44 | 2,28
2 1 1 0 74,92 1,07 18,40 | 2,96
37 1 2 0 76,75 1,28 17,52 1,93
36 1 2 0 76,02 1,05 |16,55]2,23
34 1 2 0 76,93 1,14 |17,26|2,21
10 1 3 0 81,87 0,90 |18,22 2,54
17 1 3 0 75,81 1,05 |18,46|2,03
30 1 4 0 66,18 1,59 |25,43|3,03
5 1 4 0 74,26 1,14 17,81 [ 4,00
25 2 1 33 76,99 1,03 |17,92|1,53
29 2 1 33 71,65 1,39 | 20,31 4,00
28 2 2 33 76,78 1,06 |17,22|2,74
40 2 2 33 75,88 1,23 | 17,54 |3,26
27 2 2 33 76,05 1,08 |17,67 (2,18
22 2 3 33 75,38 2,99 16,95 | 3,44
13 2 3 33 75,31 1,11 18,48 | 2,09
19 2 4 33 74,56 1,22 18,55 | 2,92
3 2 4 33 75,90 1,05 |17,40 3,05
7 3 1 66 75,67 1,61 18,50 | 4,45
20 3 1 66 74,47 1,11 17,35 | 2,87
18 3 2 66 75,91 1,13 | 18,33 (2,46
16 3 2 66 73,97 1,08 |19,76|2,77
33 3 2 66 74,91 0,95 18,10 3,87
23 3 3 66 74,21 1,08 |18,74|3,42
14 3 3 66 71,21 1,83 |23,13|2,84
6 3 4 66 74,86 1,03 |18,01 3,25
24 3 4 66 76,69 1,23 |17,00|2,79
12 4 1 100 75,78 0,97 14,88 | 2,57
26 4 1 100 72,45 1,85 |21,48 2,89
31 4 2 100 77,26 1,03 |16,89 |2,06
32 4 2 100 76,01 1,12 16,94 | 2,69
21 4 2 100 74,31 1,01 19,11 | 4,17
35 4 3 100 74,91 1,12 18,91 | 3,79
1 4 3 100 75,24 1,76 | 17,69 |3,32
4 4 4 100 75,20 1,06 |17,80 2,33
38 4 4 100 77,11 1,65 |15,70|2,28
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Apéndice X. Avaliagéo sensorial da carne

Sabor

Suculéncia

Maciez

Aroma

Cor

Andlise sensorial da carne - teste de aceitacdo

Aparéncia geral

Tratamento | Niveis
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Continuacdo do anexo X.

Sabor

Suculéncia

Maciez

Aroma

Cor

Andlise sensorial da carne - teste de aceitagdo

33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33

33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33

Tratamento | Niveis | Aparéncia geral
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Continuacdo do anexo X.

Sabor

Suculéncia

Maciez

Cor | Aroma

Andlise sensorial da carne - teste de aceitacdo

Aparéncia geral

33
33
33
33
33

33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
33
66

66
66
66
66
66
66
66

Tratamento | Niveis
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Continuacdo do anexo X.

Sabor

Suculéncia

Maciez

Aroma

Cor

Andlise sensorial da carne - teste de aceitacdo

Aparéncia geral

66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66
66

66
66
66
66
66
66
66
66

Tratamento | Niveis
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Continuacdo do anexo X.

Sabor

Suculéncia

Maciez

Aroma

Cor

Anélise sensorial da carne - teste de aceitacdo

Aparéncia geral

66
66

66

66

66

66

100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100

100
100
100
100
100
100
100
100

Tratamento| Niveis
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Continuacdo do anexo X.

Andlise sensorial da carne - teste de aceitacdo

Tratamento

Niveis

Aparéncia geral

Cor

Aroma

Maciez

Suculéncia

Sabor
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Apéndice XI. Aceitacdo da carne ovina

Sabor

Aroma | Maciez | Suculéncia

Cor

Aparéncia

geral
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Apéndice XII. Avaliacdo da intensidade dos atributos
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