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RESUMO

O experimento foi conduzido no Setor de Ovinocaltudo
Departamento de Zootecnia da Universidade Federdlagiras (UFLA), MG,
com 0 objetivo de avaliar o efeito da inclusdo a®lb e 6leo de girassol em
dietas com diferentes teores de extrato etérem pardeiros Santa Inés,
abatidos aos 45 kg, sobre o rendimento dos compemeéo carcaga, da carcacga
e dos cortes, e as caracteristicas da carne. Rdileaados 20 cordeiros machos
ndo castrados em um delineamento inteiramente lczxi® sendo os animais
distribuidos em 4 tratamentos com 5 repeticdedrptamento. Sendo: 1) 2,07%
de extrato etéreo; 2) 4,88% de extrato etéreo; 3398 de extrato etéreo e 4)
11,24% de extrato etéreo. Os dados foram analispdtis procedimentos
PROC MIXED e PROC REG do prograr8tatistical Analysis SystefSAS). A
inclusdo de altos niveis de extrato etéreo na dieteordeiros em terminagéo é
prejudicial ao desenvolvimento dos ndo componedéesarcaca e aumenta o
contetdo do trato gastrointestinal dos animaistikzacdo de farelo e éleo de
girassol proporcionam niveis crescentes de exgétéi@o afetam os rendimentos
da carcaca, contudo nédo tem efeito nos rendimele<ortes, bem como nas
medidas objetivas. A inclusdo de altos niveis diatx etéreo na dieta de
cordeiros em terminacdo afeta as proporcao detextéreo, o parametro de cor
a* e a concentracdo de alguns 4cidos graxos, bar aatividade das enzimas
A9 dessaturase 189 dessaturase 18 e elongase e o indice de Ateoidgahe
(IA) no misculoLongissimus dorsi

Palavras-chave: Carcaga. Ovinos. Qualidade da.carne



ABSTRACT

The experiment was carried out at the Sheep Priodu&ector of the
Animal Science Department at the Federal Univemsitizavras (UFLA), MG-
Brazil, to evaluate the effect of inclusion of bramd sunflower oil in diets with
different amounts of ether extract to Santa Inesbk slaughtered at 45 kg, on
the income of non-carcass components, carcass and and meat
characteristics. Were used 20 not castrated maletd in a completely
randomized design, the animals were distributed it treatments with 5
replicates per treatment. Being: 1) 2.07% ethaaekt?2) 4.88% ether extract, 3)
8.13% ether extract and 4) 11.24% ether extracta Dgere analyzed by the
PROC MIXED and PROC REG procedure of the Statiktigmlysis System
(SAS. Inclusion of high levels of lipids in the tief finishing lambs is
detrimental to the non-carcass components andadgsesethe contents of the
gastrointestinal tract of animals. The use of baad sunflower oil providing
increasing levels of lipids affects carcass yidddt has no effect on the cuts
yields as well as the objective measures. The smmfuof high levels of lipids in
the diet of finishing lambs affects the proportioh ether extract, the color
parameter a* and the concentration of some faitysaas well as the activity of
the enzymesA9 desaturase 16A9 desaturasel8 and elongase and the
atherogenicity index of thieongissimus dorsi

Keywords: Carcass. Meat quality. Sheep.
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1 INTRODUCAO

A preferéncia pela carne ovina apresenta aspedosires, como a
busca por carne macia com pouca gordura e muiteutnjscomercializada a
precos acessiveis. Devido a esses aspectos € fentidna implantacdo de
técnicas racionais de criacdo, visando a maiorytnadade por area e obtencéo
de carne de melhor qualidade, buscando atendereaseates exigéncias do
mercado consumidor.

Para a intensificacdo da producdo é necessdri@radternativas ao
sistema convencional, fazendo com que os cordeintem o maximo de ganho
de peso possivel, em menor tempo, como é o usoodfinamento. A
alimentacdo representa mais de 50% dos custosadligiio em sistema de
confinamento total, o que tem direcionado as pesaguio sentido de aumentar a
eficiéncia de utilizagdo dos alimentos pelos arsmaielhorando assim, o seu
desempenho produtivo.

Entretanto, o uso de grandes quantidades de go@iestprnar o sistema
com baixo retorno econdmico ou até mesmo negatlegprrente dos altos
custos dos ingredientes utilizados. Esse sistemeridedo vem apresentando
balangco econbémico desfavoravel em relagdo aos susims insumos,
principalmente os dos concentrados proteicos. Biadisso, alimentos
alternativos, principalmente na forma de coproddeagroindustria, vém sendo
uma opcao de substituicdo aos alimentos tradigonai

No intuito de tornar a producdo de cordeiros emficamento uma
atividade mais lucrativa, € imprescindivel a witido de alimentos de custo
mais baixos, que propiciem alta eficiéncia alimersaque sejam de facil
disponibilidade. Com a manipulagéo da dieta, alé&melhoria na qualidade
dos produtos, aumenta-se a lucratividade na produgd cordeiros, sendo
necessario aumentar também o aproveitamento doahoomo um todo para
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gue a atividade se torne realmente rentavel. Estddmonstrando a influéncia
da dieta na composi¢cdo nutricional dos ndo compgeseda carcaga Sao
escassos, sendo importantes na valorizacdo e &sthmiwconsumo dessa parte
do animal, que, normalmente, é desprezada.

O estudo das carcacas tem como finalidade avalaénmetros
subjetivos e objetivos, os quais estdo relacionadaos aspectos qualitativos e
guantitativos das mesmas. As medidas da carcagadqucombinadas com o
peso, sdo preditores satisfatérios de sua composigé gordura, masculo e
0SSO0.

No entanto, para a melhoria da producdo e da puidhde, o
conhecimento do potencial do animal em produzinea fundamental e, entre
as formas para avaliar essa capacidade, esté ionesmid de carcaca. No estudo
de carcacas ovinas, o rendimento é, geralmenteriroeipp indice a ser
considerado, expressando a relacdo percentual @ntpesos da carcaca e do
animal.

Os fatores que determinam a qualidade de carnkgim@a composi¢ao
guimica, principalmente a quantidade e qualidadecdonponentes gordurosos,
e as caracteristicas sensoriais, diretamente Bgadasabor ou as qualidades
gustativas.

Tem-se observado recentemente grande interessenpaipulacdo dos
acidos graxos na composicdo das carnes em gesal.ifisresse resulta do fato
de que a carne é a principal fonte de gordura eta,dem especial de acidos
graxos saturados, envolvidos em doencas corond&iasancer, doencas
associadas a vida moderna. Além disso, a impoeédndricional do perfil dos
acidos graxos para a saude do homem tem-se jadtifigelo fato de que o perfil
dos &cidos graxos, geralmente, tem pouca influénoiavalor comercial da

carcaca em comparacgao ao conteudo total de gordura.
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Dessa forma, este trabalho foi realizado com otiebjale avaliar os
efeitos de diferentes niveis de farelo de giragsoproduto da producgdo de
biodiesel), de forma a proporcionar diferentes gmieais de extrato etéreo na
dieta sobre os componentes ndo carcaca, os rertdsr#acarcaca e dos cortes,
as medidas objetivas de avaliacdo e as caraatesgjuantitativas e qualidade

do musculd_ongissimus dorsie cordeiros terminados em confinamento.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Importancia econdmica da ovinocultura e produgd de carne de

cordeiro

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e kstias — IBGE (2011),
0 rebanho nacional de ovinos é de 17,67 milhGesattecas, representando
1,4% do rebanho mundial. Na distribuicdo do rebamazional, 58,8%
encontram-s@a regiao Nordeste, 28,1% na regido Sul, 6,2% gidageCentro-
Oeste, 4,2% na regido Sudeste e 3,1% na regide.Nort

De acordo com Souza (2010), a producéo de carma od Brasil em
2009 superou a dos anos anteriores, ultrapassangl@Oamil t e registrando um
crescimento desde 2002 de 123%. A divulgacdo nsilBtas qualidades tipicas
da carne ovina, como 0 seu sabor e valor nutrifpromoveu um aumento
consideravel no consumo desse produto em regidesragicionalmente nédo a
consumiam, o0 que causou crescimento da demandaTOO2003).

No Brasil, 0 setor de producdo de carne ovina eeado consumidor
ainda estdo em processo de expansdo. Na produgdal,am enfoque, que antes
era voltado ao produtor, passou a ser no consumibl@sse sentido,
valorizavam-se mais a quantidade produzida e oanatualmente a qualidade
da carne passou a ter maior importancia. Entretambo agronegocio, os
processos de producdo e comercializacdo para @lotelecproduto de qualidade
somente serdo consolidados se existirem técniaessab praticas para descrever
os caracteres relacionados a qualidade da careepagsam ser medidos na
carcaca e que tenham relacdo biolégica com a g&alia vivo. Assim, em
funcdo da mudanga do enfoque do cenario mercadoldlyp agronegécio da
carne ovina é necessario reorganizar a cadeia fpradel fortalecer seus elos
(OSORIO et al., 2007).
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Para alcangar uma definigdo clara do tipo de poodytadronizacdo da
gualidade da carcaca e da carne oferecida ao camuépreciso um esforco
conjunto dos produtores, das associacBes de oemdoda industria
transformadora, bem como, do sistema de pesquisagesar um volume de
informacbes consistentes como base desse procREREYZ; CARVALHO,
2002).

De acordo com Alves et al. (2003), a principal lfoede da
ovinocultura brasileira atualmente é a producacadee. Entretanto, a qualidade
do produto ainda é um entrave para que a carne @anquiste um mercado
estavel. Segundo Ribeiro et al. (2009), o mercansumidor atual é exigente,
sendo necessario buscar alternativas de produgiargplie a oferta e melhore
a qualidade da carne, considerando ainda a padrgéiz certificagdo.

Brochier e Carvalho (2009) afirmam que a carne atdairos é a que
deve ser ofertada para que esse produto possa tiooape a de outras espécies,
e a criacdo deles deve ser de maneira adequadalparsgdo de carcacas de
primeira qualidade, pois o consumidor esta cadamais exigente, e busca
produtos mais saborosos e saudaveis. Em funcamadasteristicas benéficas da
carne de cordeiro € possivel viabilizar a ovinagalt impulsionando o setor a
incrementar sua eficiéncia produtiva (RIBEIRO et, &009). Entretanto,
segundo Barros et al. (2009) h& necessidade deesiaidos sobre sistemas de
terminacgdo de cordeiros, os quais devem ser rdakzeonsiderando os aspectos
produtivos, econémicos e ambiental com objetivopdadutor permanecer na
atividade, tornando-a sustentavel.

Desde o nascimento até o abate, a nutricdo eg& entfatores mais
importantes, se ndo o principal, no desenvolvimelat@nimal, podendo afetar
as caracteristicas da carcaca e a composi¢édo da (RWRUSHO-GARCIA,
PEREIRA, 2007). O manejo nutricional do animal patterferir na qualidade

dessa carne e em outras caracteristicas como p@esoedimento da carcaca e
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dos cortes comerciais, sendo este Ultimo de extimpartancia para medir a
capacidade do animal em produzir carne (ALVES gt24103). As carcacas
podem ser comercializadas inteiras ou sob a formacaltes. Os cortes
individualizados, associados a apresentacdo doufmrosfio importantes na
comercializacdo, pois proporcionam obtencdo de oprediferenciados,
permitindo aproveitamento racional e evitando delpes (SILVA
SOBRINHO; SILVA, 2000).

Contudo, o alto potencial produtivo dos ovinos erescente mercado
consumidor de carne de qualidade s&o fatores giueutEm a realizagdo de
pesquisas com ovinos no Brasil. A producdo de cavire apresenta-se como
atividade complementar, capaz de adicionar rendanegdcios, ndo s do
ovinocultor, mas de toda a atividade rural, indeleetemente de ser ou nao
tradicional criador de ovinos (PIRES et al., 2000).

2.2 Racga Santa Inés

De acordo com alguns pesquisadores e criadores;aaSanta Inés é
originada de vérios cruzamentos. E uma raca debéd&ono nordeste
Brasileiro e envolve, principalmente, a raca naaideslanada Morada Nova e a
raca Bergaméacia (ALMEIDA, 2005; ASSOCIACAO BRASIIEA DE
CRIADORES DE OVINOS — ARCO, 2010; FURUSHO-GARCIA®).

Os ovinos da raca Santa Inés sdo animais com pegoral médio de
80 a 100kg dos machos e de 60 a 70 kg nas fémeaesct€rizam-se por serem
deslanados, possuirem boa prolificidade e hab#idadterna adaptando-se as
diversas condic¢des climéticas e possuindo resist@sadoengas.

As caracteristicas de desempenho, reprodutivas eadbiptacao
possibilitam que a raca Santa Inés apresente pakg@aca a producdo de carne,

com precocidade e velocidades de crescimento supari relacdo aos demais
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ovinos deslanados (SILVA SOBRINHO, 1990) e atinjakg de peso vivo aos
seis meses de idade (GOUVEA, 1987) e alto rendiongacarcaca. Além disso,
possui uma carne com caracteristicas fisico-quémigee se enquadram nos
padrées de qualidade exigidos pelos consumidoreemos, o que pode ser
confirmado através dos resultados encontrados padoP O. V. (2000) e
Bonagurio (2001).

Por isso, pode-se afirmar que a raca Santa Inésmgpesha papel
relevante no desenvolvimento da ovinocultura nesiBrpor ser a nacional com
maior nimero de matrizes de qualidade e com caistgtas que permitem a
exploracdo de animais produtores de carne, conéedia nas regides de clima
tropical e até subtropical (OLIVEIRASORIO; MONTEIRQ 1998).

2.3 Nutricéo

De acordo com Homem Junior (2008) a qualidade daecavina esta
associada ao ganho de peso dos animais nas déferases da sua vida. Os
atributos que servem para indicar qualidade daacare da carne variam em
funcéo da alimentacédo utilizada durante a termmdod animais.

Segundo Morgado (2011) as dietas dos ruminantessupos
normalmente baixo teor de lipidios, em media 3%exteato etéreo na matéria
seca, e a exigéncia energética de cordeiros édelemaadicao de lipidios nas
dietas tem por objetivo aumentar a densidade efiggigama vez que os lipidios
possuem 2,25 vezes mais conteddo energético quearbsidratos, podendo
proporcionar maiores taxas de ganho de peso, matfairamento de carcaca e
aumentar a participacdo de determinados acido®gnax carne, com melhora
na qualidade da carne para consumo humano.

O interesse em estudos da incluséo de fontesdgsdia alimentacdo de

ruminantes esta relacionado aos efeitos sobreamenho animal, a interac@o
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com outros nutrientes, a qualidade dos produtosasie a manipulacdo da
fermentacdo ruminal, alterando a producédo de metamdmen, principalmente
guando associados a lipidios insaturados. O pahclpsafio entdo é elevar o
nivel lipidico das racdes sem promover reducdo d@msumo e do

aproveitamento dos nutrientes e, consequentemambecntar a produtividade
animal e a qualidade da carne (MORGADO, 2011).

A inclus@o de fontes lipidicas, como os coproddmgirassol nas dietas
de ruminantes tem sido indicada como um mecaniditierde para a mitigagao
da producéo de gases efeito estufa (BEAUCHEMIN.eg2809; CHUNG et al.,
2011; EUGENE et al., 2008; MORGAVI et al., 2010).

Estudos sugerem que é possivel aumentar deposeadGLA nos
produtos de ruminantes elevando-se o conteldo téentirados acidos graxos
poli-insaturados (PUFASs) pela adicdo de 6leos ageta dieta (LORENZ et
al.,, 2002; PALMQUIST; MATTOS, 2006; SCOLLAN et al.2001;
SHINGFIELD et al., 2006).

A alimentacdo dos animais € uma dieta rica em angjde proporciona
aumento da insulina plasmatica e consequentemarigogénese e na atividade
da A%-dessaturase (SINCLAIR, 2007), o que leva a infgte ha dissociacdo
ruminal da fonte de gordura, o que possibilita orpde C18:1rans-11para a
producao de acido ruménico.

A inclusdo de fontes de acidos graxos 18:3 n-3igta de cordeiro pode
aumentar a concentracdo de acidos graxos poluirasiis (PUFAS) na carne
(BESSA et al., 2005, 2007; COOPER et al.,, 2004; OFBAL et al., 2004;
SANTOS-SILVA; BESSA; SANTOS-SILVA, 2002; WACHIRA «tl., 2002).
Além de aumentar os PUFAs, diversas pesquisasaimdigue essas fontes
podem também incrementar os CLAs na carne de cosd@ESSA et al., 2007;
NOCI et al., 2007).
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Nesse sentido, De La Torre et al. (2006) relatarara a taxa de
deposi¢do de CLA ndo depende da quantidade fingodadura corporal dos
animais, mas é favorecida com o fornecimento ddo&ajraxos insaturados na
alimentacdo dos animais, mesmo em condi¢des derneee de deposicdo de
gordura, normalmente observada em animais jovens.

Lee et al. (2006) afirmam que a inclusdo de acigmsxos poli-
insaturados nos tecidos dos ruminantes causa ®fbikoéficos a saude e
nutricdo dos humanos. Contudo, os estudos nos s@ia@galiaram os efeitos da
inclusdo desses acidos na composi¢cdo da carnel@teloevidenciam que a
biohidrogenacao no rimen interfere acentuadamesteasultados. A utilizacdo
de tratamentos quimicos de suplementos contendodélgirassol aumentou os
niveis de acido linoleico no tecido adiposo de osjnenquanto se observou

decréscimo nos valores de acido palmitico e oleico.

2.3.1 Biohidrogenac¢éao

A biohidrogenacdo que ocorre no rimen pela acdbad&rias € um
processo que permite a diminuicdo da quantidadbidtegénio, responsavel
pelo aumento da acidez ruminal. Além desse asp@mtese a diminuicdo da
producdo de metano entérico, que é emitido pelasinantes, o qual esta
fortemente associado ao aquecimento global (ALLENQO; DEMEYER;
DOREAU, 1999).

Os lipidios insaturados passam por um processdotddingenacdo no
rdmen que os converte em acidos graxos saturaddsE(¥ 2000). Segundo
Demeyer e Doreau (1999) apds a lipdlise os acidazog sdo adsorvidos a
particulas e biohidrogenados ou incorporados filef€rias sélidas associadas.

Os lipidios sédo extensivamente hidrolisados no mjmesultando em

acidos graxos que tém ac¢do bacteriostatica e madterEntre esses 4cidos, os
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insaturados tém acéo antibacteriana mais pronumaiadiferente toxicidade dos
acidos graxos poli-insaturados tem sido observadalA et al.,, 2007). A
suplementacdo da dieta de ruminantes com Oleosltaresn respostas
inconsistentes sobre a fermentacdo ruminal, como @@aemplo, efeito
prejudicial (FIEVEZ et al., 2003) ndo afetando (BEAHEMIN et al., 2007;
KEADY; MAYNE, 1999) e até efeito positivo (PONNAMRAM et al., 2002).
Esses resultados podem ser devidos ndo somenif@g&EVEZ et al., 2003;
WACHIRA et al.,, 2000) e a quantidade de inclusdo dleo (DOREAU;
CHILLIARD, 1997; SHINGFIELD et al., 2008), mas taérh da composicdo da
dieta basal.

Diversos estudos tém investigado o efeito de difese fontes de
lipideos em niveis distintos, e o resultado demmansuie em altas doses,
suplementos lipidicos insaturados podem ter efikico sobre as bactérias
grampositivas do rimen, especialmente a populacdddeigrias celuloliticas
(NAGARAJA et al., 1997). Alta suplementacédo dedgms insaturados pode
também reduzir a degradacdo da fibra pelos micnsges do rdmen
(HARVATINE; ALLEN, 2006) e a producédo de amobniaFERT et al., 2006).

De acordo com Jenkins e McGuire (2006), o efeitocial da adicao
de lipideos na reducdo de consumo sdo relacionagamodificacfes na
fermentacdo ruminal. Especialmente a reducdo nestilifidade da fibra no
rdmen leva ao aumento no tempo de retencdo de diloraletergente neutro
(FDN), o que resultou em maior enchimento do ramen.

Alguns autores, como Hesk|oss e Hule(2008), Weiss e Pinos- Rodriguez
(2009) e Zinn et al. (2000), afirmam que niveissvadios que 50 a 60 gramas de
lipideo/kg na MS do suplemento afetam o consumd&e enquanto outros
autores (HARVATINE; ALLEN, 2006; NATIONAL RESEARCKCOUNCIL -
NRC, 2007; UEDA et al., 2003jnostram que mais de 30 g de lipideo/kg de
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MS na dieta pode ser usado com efeito negativonmoimo crescimento

microbiano e funcionalidade ruminal.

As bactérias ruminais responsaveis pela biohidagfm podem ser
divididas em dois grupos A e B. O grupo A séo agdrms responsaveis pela
biohidrogenacao dos acidos linoleica4inolénico a acidos graxos conjugado
(trans-11-octadecanoico), com pequenas quantidades desasbmeros. Esse
grupo, no entanto, parece ser incapaz de biohidewge acido graxo oleico a
acido esteérico (DEMEYER; DOREAU, 1999). Segundto®on et al. (2000),
no grupo A tem-se a predominancia da bactétityrivibrio fibrisolvensque é
uma espécie muito versatii metabolicamente, quesupostividade na
fermentacdo do amido e da pectina, gerando difseptodutos finais da
fermentacado. O grupo B é composto por bactériaazemspde biohidrogenar uma
grande extensdo dis etransC18:1 a acido estearico (DEMEYER; DOREAU,
1999).

A presenca de grandes quantidades de lipidiosuisgiis em racdes
exerce efeito toxico sobre as bactérias celulaltimo entanto, a inclusdo de
6leo nas dietas promove efeitos desejaveis comonwerto da eficiéncia da
sintese microbiana, devido a menor predacdo dasrtzscpelos protozoarios,
viabilizando maior crescimento bacteriano, alémirdhicdo da producdo de
CH4 e aménia no rimen (VAN NEVEL; DEMEYER, 1988jnal vez que o0s
mecanismos pelos quais os lipidios interferem nmandatacdo microbiana
podem estar associados ao efeito deletério dodidfpiinsaturados sobre a
atividade das bactérias metanogénicas e protosoaiopor consumir o
hidrogénio livre (H+) pelo processo de biohidroggita (MACHMULLER et
al., 1998), estando a intensidade da inibicdo ddyméo de CH4 relacionada a

quantidade de lipidios suplementar na dieta.
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2.3.2 Saude do consumidor

A reducdo na ingestdo de lipidios ricos em ¢etese acidos graxos
saturados e 0 aumento no consumo de acidos grasws enpoli-insaturados,
atualmente séo indicados na nutricdo humana, adéimmeduzir os riscos de
obesidade, céncer e doencas -cardiovasculares (JSERB 1999).
Manipulando-se acidos graxos poli-insaturados egdle ruminantes, aumenta-
se a relacdo Acidos graxos poli-insaturados:saisiradrans-monoinsaturados
na carne, estes Ultimos considerados prejudiciségide (GEAY et al., 2001).

A determinacéo do perfil de acidos graxos é immbetaparticularmente
no que diz respeito a quantificacdo dos teores dildos graxos essenciais,
saturados, poli-insaturados e, mais recentemente, acddos linoleicos
conjugados (CLAs). Estes ultimos sdo um grupo queduii uma série de
isdbmeros posicionais e geométricos de acidos oczadiEnoicos que exibem
varios possiveis efeitos sobre a satude humana €N, 2009). Esses efeitos
incluem a melhora da resposta imunoldgica (ALBERSl.e 2003), acdo anti-
inflamatdria, anticarcinogénica (IP et al., 2002) antiaterogénica
(KRITCHEVSKY, 2002), incremento da massa muscukquelética, reducéo
da gordura corporal na regido abdominal (RISERUS&l.et2004), diminuic&o
dos sintomas do diabetes (BELURY; MAHON; BANNI, 20CPARIZA, 2002).

Os alimentos produzidos por ruminantes sdo as ipdisc fontes de
acido linoleico conjugado (CLA) da dieta (LAWSONQSS; GIVENS, 2001).
Assim o fornecimento de 0leos vegetais aos rumasamu mesmo Oleo de
peixe, 0s quais sdo ricos am3 acidos graxos poli-insaturados pode aumentar
os conteludos de CLA na carne e no leite. Os béogftle alguns isbmeros de
CLA, tais como acido ruménico (cis-9, trans-11 @},8» 3 4cidos graxos poli-
insaturados na saude humana tém motivado o inéereassuplementacéo

lipidica da dieta de ruminantes. Todavia, estudisiais sobre a adicdo de
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lipideos na dieta de ruminantes como fonte de @nempstraram efeitos
prejudiciais na fermentacéo ruminal (JENKINS, 1993)

Os produtos derivados de ruminantes sdo 0S queligrases maiores
teores de acidos linoleico conjugado (CLAs), comsido de efeito benéfico a
salde humana, sendo que esses sdo formados peldaacBactérias ruminais
durante o processo de biohidrogenacdo ruminal Buggéo da’-dessaturase a
partir do acido vacénico nos tecidos (AHARONI et 2005; BAUMAN et al.,
1999; DUNSHEA et al., 2005; MIR et al., 2000; NU&E&al., 2007; SCHMID et
al., 2006). Sun et al. (2009) relatam que a altadatle daA®-dessaturase esta
associada ao aumento de C18:2 C9T11 (acido rumérpcocipal CLA na
carne. Segundo Palmquist, St. Pierre e McClur@4R6erca de 87% do acido
ruménico presente nos tecidos resultam da desgsatueanddgena pela estearoil-

CoA dessaturase.

2.4 Girassol

O cultivo de girassolHelianthus annuystem aumentado no Brasil,
elevando a disponibilidade de subprodutos par&zag#o na nutricdo animal.
Em decorréncia de sua tolerancia a seca e cictmpeg120 dias), normalmente
é cultivada em duas safras, produzindo em méd20X@ ha (AGRIANUAL,
2008). Em termos gerais, é a quarta oleaginosa mafsrada no mundo,
colocando-se em posicao inferior a soja, palmanelaaO estado de Goias é o
maior produtor brasileiro de girassol, respondempdo 70% da producdo
nacional (DALLAGNOL; VIEIRA; LEITE, 2005).

A cultura é destinada, principalmente para a pradwde 6leo (ROSSI,
1998), atividade que resulta em elevada quantidadribprodutos, 0s quais sao

utilizados na alimentacdo animal como, por exemplayelo de girassol.
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Deve-se considerar que dependendo da finalidadeeasq destina o
Oleo, a forma de producé@o é modificada. Tem-seoqfagelo é produzido por
meio da extracdo do 6leo com solventes em altapaieturas, enquanto a torta
e obtida por prensagem mecéanica das sementes.

De acordo com Aguiar (2001) tal procedimento € s&@@o, pois a
extracdo a frio preserva a qualidade do 6leo, taasilb em produto com maior
nivel de pureza, e isento de compostos mais polak&salmente, em
decorréncia da producédo de biodiesel a produc&ieadode girassol extraido a
frio tem aumentado e com isso a disponibilidadeda torna-se maior, a qual é
predominantemente utilizada na alimentacao animal.

A producéo de biodiesel propicia obtencéo de t@t@selos que podem
apresentar caracteristicas nutricionais aproprigil® 0 uso na dieta de
ruminantes (ABDALLA et al.,, 2008). Os mesmos aworelatam que a
utilizacdo desse subproduto na alimentacdo de entem visa a aumentar a
produtividade e gerar menor emissado de gases de eftufa pelos animais,
gerando créditos de carbono.

Em funcdo de suas caracteristicas, o residuo doegsamento do
girassol para extracdo de 6leo é boa opcado patoraela dieta de ruminantes
(SOUSA, 2008). Jer6nimo et al. (2009) relataramodadue indicam que a
utilizacdo de farelo de girassol € uma opcéo riatréd valida para a obtengéo
de carne de cordeiro enriquecido com CLA e PUFAs.

O uso de sementes oleaginosas tem sido empregaalomemtacdo de
animais em confinamento, proporcionando adequadgengeenho animal.
Macedo et al. (2008) observaram que porcentagescemtes de semente de
girassol na racdo de cordeiros resultaram em mergmeentagens de acidos
graxos saturados e maiores de insaturados na caupes € desejavel, ja que
minimiza os riscos de doencas cardiovascularegoOde 6leo na semente de

girassol varia entre 20 e 40%, de acordo com avaul{DAGHIR; RAZ,
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UWAYJAN, 1980; KARUNOJEEWA; THAN; ABU-SEREWA, 1989)e
caracteriza-se pela alta relacdo acidos graxos-insaturados:saturados
(65,3:11,6) e os poli-insaturados séo constituidosise que totalmente, pelo
acido linoleico (65%). Resultados experimentais @lestraram que a utilizacédo
desse grao torna o produto mais saudavel.

Segundo Rossi (1998) a composicdo da torta desgirfs de 7,57% de
umidade, 22,19% de proteina bruta, 22,15% de exttéteo, 4,68% de material
mineral, 0,35% de célcio, 0,70% de fosforo e 23,28%fibra bruta.

Irshaid, Harb e Titi (2003) avaliaram a composigéomica do farelo de
sementes de girassol e encontraram valores de denid8%, proteina bruta
31,2%, extrato etéreo 1,5%, fibra em detergentarmet6,56% e fibra em
detergente acido 32,33%. Os autores afirmam guamgpasicao quimica sofre
influencia dos cultivares, caracteristicas do sotmndicdes climéticas, além do
método de extracdo do dleo.

Segundo dados relatados nos trabalhos consultadtsta de girassol
pode ser encontrado 0,08% de C14:0 (acido mirjsti67% de C16:0 (acido
palmitico), 0,08% de C16:1 (4cido palmitoleico)0™s de C17:0 (acido
margarico), 0,03% de C17:1 (acido heptadenoicd)y/%, de C18:0 (acido
estearico), 22,97% de C18:1 C9 (acido oleico), ®h,@e C18:2 C9 C12 (acido
linoleicow 6) e 0,14% de C18:3 nd-(linolénico).

2.5 Componentes ndo carcaca

Ao sacrificar um animal, além da carcaca, obtémis®m grande
quantidade de coprodutos, também aproveitaveis, heoitos como
componentes nao carcaga, que compreendem as gigcetdros componentes
(sangue, pele, cabeca, extremidades e depésitpssad), podendo agregar

valor & producdo e que na maioria das ocasides@daproveitados, muitas
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vezes por falta de hébito da populacdo brasileodaconsumo de algumas
visceras ovinas e conhecimento a respeito do \@lorercial e nutricional
desses coprodutos pelos produtores. Com base mmEsgexto, torna-se
necessario avaliar e valorizar o animal como uro.tod

De acordo com Jenkins (1993), varios fatores poidéoenciar o peso
dos 6rgaos e visceras do animal, como por exempldangas na alimentacéo,
0 que altera a ingestao e digestibilidade dos aliose O peso e rendimento do
trato gastrointestinal variam conforme a digestbide do alimento fornecido e
periodos de jejum nem sempre adotados ou padrasiza® trato
gastrointestinal, juntamente com a pele, sdo osadponentes da carcaga que
contribuem com maior porcentagem em relacédo ao gegporal e ao abate dos
ovinos, além do conteddo do trato gastrointestjonaltem grandes oscilages.

Huidobro e Cafieque (1993) confirmam que o0 conhetineas
mudancas nos pesos dos 6rgdos é fundamental pardeseler os fatores que
podem afetar a producéo de carne ovina, uma veexjsiem diferencas no uso
da energia pelos diferentes tecidos.

Segundo Homem Junior et al. (2010) a inclusdo desgde girassol
como fontes de lipidios elevou a proporcdo de gasiuotais e reduziu o
conteudo do trato gastrointestinal de ovinos.

2.6 Carcaca ovina

Entende-se por carcaga o corpo do animal sangdagojs de retirados
pele e visceras, sem a cabeca e porcdes distaisxttesnidades das patas
dianteiras e traseiras, todavia podem ocorrer edguariacdes entre paises, de
acordo com o uso e costumes locais.

O estudo das carcagas é uma avaliagdo de paramsacenados com

medidas objetivas e subjetivas em relacdo & mesmagja, deve estar ligado
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aos aspectos e atributos inerentes a porcao cemlegtfualmente, a meta em
ovinos de corte é a obtencdo de animais capazesdirdeionar grandes
guantidades de nutrientes para a producao de no§seuha vez que esse tecido
reflete a maior parte da porcdo comestivel (SANEOA., 2000).

As carcacas podem ser comercializadas inteirag-caetaca ou sob a
forma de cortes, e nesse contexto, é importantaaapresentacdo do produto
para comercializagdo (PEREZ; CARVALHO, 2002).

De acordo com Santos (2011) a carne dos ruminantestitui uma das
maiores fontes de proteina animal consumida pefjaulpgdo mundial. A
pesquisa cientifica busca inovacdes tecnoldgicas, yias de ferramentas
praticas, intensificando a producdo animal e malmo o fator custo, além de
mitigar o impacto ambiental, alvo de frequentesSoar$ ao setor pecuério.

Segundo Homem Junior et al. (2010) a inclusdo desgde girassol
como fontes de lipidios ndo modificou os parametdeslesempenho até o peso
de abate, comprovando que a inclusdo desse alinmentgordura protegida
como fonte de lipidios pode ser feita sem prejurosiesempenho durante a
terminacdo de cordeiros em confinamento. Os autotados anteriormente
afirmam que a inclusdo de grédos de girassol ouugardrotegida na dieta de
cordeiros em confinamento proporcionou desempeshtisfatorios, reduziu o
nivel sanguineo de ureia e aumentou o colestengug&aeo, influenciando a

propor¢ao de gordura e o conteido do trato gasgstinal.

2.6.1 Rendimento de carcaca

De acordo com Sainz (2000) o peso da carcaca éeiflado pela
velocidade de crescimento, idade ao abate e reginricional dos animais.
Segundo Safiudo (2002), o sistema de producéo soodeecarcaca sao fatores

gue determinam, no animal e em sua carca¢a, um rolnhefinido de
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caracteristicas que servem para definir classegroias dentro dos esquemas
tradicionais de classificagcdo, porque implicam agitaracteristicas qualitativas
e gquantitativas das carcacas.

Dentre as técnicas utilizadas para se modificacaacteristicas da
carcaca de ovinos, destaca-se a inclusdo de fbptdgas na dieta, as quais
elevam a densidade energética das dietas e melhorardesempenho e a
gualidade da carcaca (MANSO et al., 2006; YAMAMO®&al., 2005).

Na mesma linha de pesquisa, Irshaid, Harb e T@DZ2 avaliaram a
inclusdo de farelo de sementes de girassol emitlid®b ao farelo de soja na
alimentacao de cordeiros e ndo observaram difesemgaganho de peso, peso
final e converséo alimentar.

A espécie ovina apresenta rendimentos de carcagaariam de 40 a
50%, sendo influenciados por fatores intrinsecaga(rsexo, condi¢cdo corporal e
peso ao abate) e extrinsecos (manejo alimentasters de terminacgdo). O
rendimento comercial obtido pela relacdo peso daaca fria/peso/vivo ao
abate é um importante indicador da disponibilidddecarne ao consumidor
(SILVA SOBRINHO, 2001). O rendimento é o fator quenfere valor a
carcaca, e depende principalmente do conteddatiodigestorio, que varia de
8 a 18% do peso corporal, relacionando-se com el mig alimentacdo do
animal antes do abate.

Segundo Sainz (1996) o rendimento da carcaca essaciado
negativamente a quantidade excessiva de gordune&n@mento da carcaca
aumenta em resposta ao ganho de peso corporal e gos de acabamento do
animal. Os aspectos qualitativos e quantitativos dieta tém influencia
acentuada no rendimento de carcaca.

Segundo Martins (1997), a perda no resfriamentizand percentual de

peso que é perdido durante o resfriamento da careat funcdo de alguns
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fatores, espessura da gordura subcutanea, pendaidade e reagbes quimicas

que ocorrem no musculo.

2.6.2 Avaliacado da carcaca

As avaliacbes das carcacas permitem comparacdes @ntipos
genéticos, pesos e idades de abate, sistemasmEn@¢do e inferir sobre as
inter-relaces com outras medidas, 0 que permitmasas suas caracteristicas,
evitando a dissecacdo (SILVA; PIRES, 2000). Assinavaliacdo quantitativa
da carcaca € um método relevante que permite awaldgesempenho animal
durante seu desenvolvimento, sendo fundamental gpam@cesso produtivo e
por relacionar-se diretamente com o produto fiaalrne.

A separacdo dos constituintes da carcaga € um ddedos mais
precisos de avaliagdo, mas tem a desvantagem dérabalhoso e lento.
Contudo, alguns métodos como a medida da areahdedd lombo (AOL),
representam uma estimativa adequada da composcitudl das carcacas
ovinas, sendo ela uma medida associada ao desi@nente muscular. O
musculoLongissimus lumborur@ utilizado na determinagéo da AOL por ser de
maturacdo tardia e de facil mensuracdo, estimarain confiabilidade o
desenvolvimento muscular do animal (SAINZ, 1996hda segundo o autor a
AOL é uma medida que tem alta relacdo com a com@osiarnea da carcaca.

As avaliacbes da quantidade de gordura externa dscuto
Longissimus lumborumma altura da 13vértebra toracica, é outro parametro
importante para a determinacdo da qualidade deagze ovinas. Os altos teores
de gordura depreciam o valor comercial das cargagagetanto, faz-se
necessario certo teor de tecido adiposo, comordigtentes das caracteristicas
sensoriais da carne desejavel, e também para frewaiores perdas de agua

durante o resfriamento, o que resulta em ressedanten carne (OSORIO,
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2002), com consequente depreciacdo do produto (EJENUNHA; SANTOS,
2000). O teor mais recomendado é de no minimo 8186, é muito dependente
da regido onde a carcaca é produzida, isso é dualipara ndo ocorrer o
encurtamento pelo frio, e perdas na qualidade filaatarcaca. A avaliacdo da
quantidade de gordura permite determinar 0s aspeciantitativos e
gualitativos da carcaca e dos cortes carneos (S/ANE@I., 2000).

Apbés o abate, com a interrupcdo do suprimento $aegue do
fornecimento de oxigénio ao tecido muscular, inggaa transformacgdo do
musculo em carne. A auséncia de oxigénio nas céhlssculares desencadeia
processos bioquimicos para obtencdo de energidemiativa de manter a
sobrevivéncia das mesmas. Esses processos biogsimiisico-quimicopost
mortem, constituem a base das avaliacdes objetivas e salgeta carcaca,

determinando as caracteristicas qualitativas eosaisda carne.

2.6.3 Rendimento dos cortes

De acordo com Pilar, Pérez e Santos (2002), omtdistcortes que
compdem a carcaca possuem diferentes valores eww®ma propor¢cado dos
mesmaos constitui um importante indice para a ay@iaa qualidade comercial
da carcaca. A padronizacdo dos cortes comerciakzadlefinida pelo mercado
consumidor, que determina pesos minimos e maximosaabrdo com o0s
costumes regionais. O tipo de corte a ser comiza&itd varia de acordo com a
regido geografica e estd associado aos habitoserghnes da populacdo
(OLIVEIRA et al., 2002).

Tal fato levou os pesquisadores a adotarem divefesemas de
seccionamento da carcaga. Dentre essas, 0s coéiescos realizados
tradicionalmente em carcagas ovinas no estado doGRande do Sul. Esse

sistema gaucho tradicional de abertura da carcagaghurrasco € um sistema
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bastante difundido no sul do Brasil, além do es@qudedistribuicdo anatbmica
de cortes carnicos realizados em carcacas ovinaslma Franga. O sistema de
seccionamento da carcaca realizado pelos franpessibilita a obtencdo de um
maior niumero de cortes carnicos do que o comummealigado pelos galichos.
O setor de Ovinocultura do Departamento de ZoatedaiUFLA adota
um sistema de cortes de carcaga ovina, citadogun$ (1999) que subdivide a
carcaca em oito cortes: perna, paleta, lombo, cpeié-fralda, pescoco, brago
anterior e braco posterior. Esse sistema é usado galronizar, valorizar e

facilitar a culinaria da carne ovina.

2.6.4 Rendimento dos tecidos

Conforme Santos et al. (2000), o sistema de cedkzado na carcaca
deve contemplar aspectos como a composicao tecithugdroduto oferecido
(quantidades relativas de musculo, gordura e ossshatilidade dos cortes
obtidos (facilidade de uso pelo consumidor), apli@dade ou facilidade de
realizacdo do corte pelo operador que o realiza.

O valor comercial da carcaca é definido pelas pg@@s dos tecidos
muscular, 6sseo e adiposo (PEREZ, 1995). Segumin Sobrinho et al. (2001)
a determinacdo da composi¢do do tecidos tem per daksseccdo da carcaca,
separando-se a gordura, musculos e 0ssos. Temesa gerna representa a
maior contribuicdo percentual da carcaca de ovioostribuindo com a maior
propor¢do comestivel e a sua avaliacdo propiciadigio do conteudo total dos
tecidos na carcaca.

Sabe-se que 0 peso e a idade ideal de abate vt entre as racas
ovinas e sdo fundamentais para a qualidade da aotkizida, pois quanto
mais velho o animal, maior sera o teor de lipidianenor o de proteina em sua
carcaca (MACEDO; SIQUEIRA; MARTINS, 2000).
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Gorduras corporais

O teor de gordura dos tecidos animais varia em¢éelsao grupo
genético, sexo, estado nutricional dos animaisnebéan de acordo com os
cortes.

De acordo com Pérez (1995), a gordura animal ésifitamla das
seguintes formas: extracelular (subcutanea), intecoar e intramuscular. A
gordura extracelular encontra-se depositada solela e tanto a gordura
extracelular como a intermuscular sdo facilmentaliadas, enquanto a
intramuscular encontra-se na forma de delgadaasfibp tecido muscular. O
aspecto marmoéreo da carne esta diretamente red@ciocom a gordura
intramuscular, a qual apenas pode ser determinadamgio de analises
laboratoriais.

Os depositos de gorduras perirrenal, pélvica, nmtecular, subcutanea
e a intramuscular sdo os de maior importadncia ewacas ovinas. A gordura
subcutanea € um importante fator nos sistemasadsifitacdo de carcacas, em
relacéo a terminacdo e deposicao de gordura namhnommomento do abate.

A fracdo de gordura depositada dentro dos feixesscolares,
denominada intramuscular ou de marmorizacdo, demsmappapel ativo no
metabolismo do musculo, funcionando também commsgiEpde excesso de
energia, especialmente na fase final de terminéREREZ, 1995).

De acordo com Marinova et al. (2001) o 6leo desgihtem um efeito
notavel na deposicéo e distribuicdo da gorduraacatpSegundo os autores, o
aumento na quantidade de gordura subcutdnea enirgcalar pode prevenir a
secagem da carcaca durante a pendura, o que é pentamsmportante na

determinacéo da qualidade da carne.
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Segundo Homem Junior et al. (2010) a inclusdo desgde girassol
como fontes de lipidios elevou a proporcdo de gasiuotais e reduziu o
conteudo do trato gastrointestinal de ovinos.

A gordura proveniente da racdo tende a promoverdep®sicdo na
carcaca do animal, porém apresenta grande varipo@lendo ser influenciada
pelo tipo de gordura, consumo, estado fisiolégicpeda categoria animal
(SANTOS, 2011).

2.7 Aspectos qualitativos da carne ovina

Além das caracteristicas de carcaca, a qualidadeaiee ovina pode
afetar de forma negativa ou positiva 0 seu consénmualidade da carne pode
ser considerada sob o ponto de vista nutriciongboe suas qualidades
organolépticas ou sensoriais (cor, textura e sali@ntos compostos, presentes
em pequenas quantidades, podem ter influéncia mtafoc@omo por exemplo: a
mioglobina na cor, o coldgeno na maciez e substanvilateis, como os acidos
graxosno aroma. Para avaliar a qualidade da carne o@werse levar em conta
varios caracteres, tais como: pH, capacidade dmg&b de agua, aspectos
sensoriais, niveis de gordura, composicdo em agdmsos, porcentagem de
colageno e porcentagem de gordura intramuscular.

De acordo com Lima (2011) os resultados experingd@monstraram
gue a utilizacdo dos graos de girassol torna aecar@is saudavel, por serem
ricos em acidos graxos poli-insaturados, aumentarglntese de 4cido linoleico
conjugado (CLA) no ruamen, posteriormente depositadocarne e derivados,
como também nos ndo componentes da carcaga.

A alimentacdo também pode influenciar as caratiagsda carne e da
gordura, uma vez que dietas ricas em concentragldtaen na producdo de

carne com maior grau de gordura de cobertura, aam@ém a suculéncia e a
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maciez da mesma, variando a composicdo em acideegy(CANEQUE et al.,
1989).

2.7.1 Teor de colesterol e composicdo de acidosxga da carne

Atualmente, em decorréncia das exigéncias do cadsuram relacdo a
dieta e saude, h4 uma crescente preocupacao comtenido e composi¢do da
gordura dos produtos de origem animal.

De acordo com trabalhos disponiveis na literatugdioa, a gordura rica
em acidos graxos insaturados é mais benéfica & saidjue aquela rica em
colesterol e acidos graxos saturados, uma vez guiukm o risco de
obesidade, cancer e doencas cardiovasculares.

Segundo Geay et al. (2001) e Jakobsen (1999), ree chos ovinos é
considerada rica em acidos graxos saturados, paisiayorganismos do ramen
hidrogenam extensivamente os acidos graxos insksica dieta.

Dessa forma, para Banskalieva, Sahlu e GoetsclO)28afudo et al.
(2000) e Santos (2011) os principais acidos graetsrados encontrados na
carne dessa espécie sdo o palmitico e o0 estedsigmjncipais monoinsaturados
sdo o palmitoleico e oleico e os poli-insaturadas e linoleico, linolénico,
principalmente.

No processo de saturacdo dos triglicérideos, a idimjenacéo
incompleta dos acidos graxos no rimen pode aumestamiveis de acido
linoleico conjugado na carne, o qual possui efeiépapéuticos (BEAULIEU,;
DRACKLEY; MERCHEN, 2002), como reducdo do risco dabetes, da
obesidade e do céncer (SCHMID et al., 2006). Oslogcigraxos poli-
insaturados, principalmente 0 dmega-3 e o dmegs#6, benéficos a saude
humana, prevenindo doencas cardiovasculares eimeidua colesterol (LDL)

sanguineo.
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Na avaliacdo da qualidade nutricional da carnewieos, os teores de
colesterol tém importancia relevante, pois ha fagsociacdo com os aspectos
da saude dos consumidores.

Um fato importante em relacéo ao conteldo e corpiosia gordura da
carcaca é que quanto maior a quantidade de acidresginsaturados, maior o
poder de rancifica¢éo, portanto, menor o prazodie aomercial da carne.

De maneira geral observa-se alta concentracéoido éfeico, seguido
em ordem decrescente pelos acidos palmitico (Ck6:63tearico (C18:0) na
composicdo da gordura intramuscular de ruminanBANGKALIEVA;
SAHLU; GOETSCH, 2000; SANUDO et al., 2000; SANTQS]11).

2.7.2 Maciez

Segundo Maturano (2003), a maciez pode ser defotd® a facilidade
com que a carne se deixa mastigar. Pode ser camposttrés sensacfes
percebidas pelo consumidor: uma inicial, descritan@ a facilidade de
penetracdo com os dentes; outra mais prolonga@aseyia a resisténcia que a
carne oferece a ruptura ao longo da mastigacao;firah que se refere a
sensacéo de residuo na boca.

A maciez é um importante parametro de qualidadeadae, sendo uma
das principais caracteristicas observadas pelaioudser. Uma grande variacao
na maciez ocorre em fungéo da producéo animal eedgdes bioquimicas que
ocorrem apos a morte.

Segundo Cezar e Sousa (2007), a textura da cade g8 definida
como a propriedade sensorial dos alimentos queettdda pelos sentidos do
tato, da visédo e audicdo no momento em que o ainsire uma deformacao.

A textura é percebida, entdo, por meio da interadés sentidos com

determinadas propriedades e dentre essas, a néagiatributo mais importante
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para o consumidor no momento de degustar a caeneloSassim, qualquer fator
que contribua para a textura final da carne terdnupacto sobre a sua maciez
(RAMOS; GOMIDE, 2007).

Diversos fatores influenciam a maciez, medida peronda forca de
cisalhamento, como por exemplo: manejo pré-abatanitmal; velocidade de
instalacdo do rigor mortis; pH npost mortem instalagcdo e extensdo da
glicolise; musculo utilizado; condigbes de acorafi@mento; e metodologia
para as determinagdes, tais como, temperaturagotempregado no processo
de coccdo (MONTE, 2006). A carne bovina é consitlereomo tendo uma
maciez aceitdvel quando apresenta valores de fdecaisalhamento de 8
kg/forca. Em média, o valor encontrado para a cavitea € de 4,46 kg/forca, o
gue, consequentemente a define como uma carnenmagisa, independente da
genética e da alimentagdo (FELICIO, 1999; FERRAM6G2 FORREST et al.,
1979; ZAPATA et al., 2000).

Muitas das diferencas na maciez da carne estagciadas a idade do
animal, localizacdo do musculo e sexo e resultamdiflerenca do tecido
conectivo. A maciez da carne é minimizada quandgraade quantidade de
tecido conectivo no musculo. O colageno é a pralgpoteina estrutural do
tecido conectivo e, embora a sua concentracao souiltiafete negativamente a
maciez, a sua principal contribuicdo a dureza daecdiz respeito a quantidade
e estabilidade das ligacbes cruzadas, inter eningeular, entre suas fibras.
Essas ligacGes sdo responsaveis pela relativaubikddde e resisténcia do
tecido conectivo (RAMOS; GOMIDE, 2007).

Essas diferencas no contetdo de colageno e sdadwlitém sido usadas
para entender a diferenga de maciez entre anineaidadles diversas. Com o
aumento da idade do animal as ligacdes se tornasiresistentes e estaveis,
conferindo a carne maior resisténcia ao calor,orgela qual a sua maciez

geralmente diminui com a idade do animal (PURSLQ®D5).
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O encurtamento pelo frio € um fendmeno que poderercno pré-rigor
e resulta em uma carne dura. O resfriamento rgpédoarcaca compromete a
capacidade de algumas organelas sarcoplasmaticastatem calcio, sendo
entdo liberadas quantidades de calcio no sarcopldenmaneira descontrolada,
verificando-se, na presenca de ATP, uma forte agatr. A atividade contractil
resulta no encurtamento das fibras musculares,opameo maior dureza da
carne. Se uma carne é congelada antes do inicigatanortis e posteriormente
descongelada, ela podera encurtar drasticamenteare eéxtremamente dura,
ocorrendo o fenbmeno de encurtamento por descangeta. O processo de
congelamento no pré-rigor cessa as reagbes maabolinaerdbicas que
ocorrem no musculo e pode danificar algumas organeadestruindo suas
habilidades de regular a concentracdo de calcie ast miofibrilas. Durante o
descongelamento todos os componentes necess@bosracdo muscular ainda
estdo presentes, porém o controle do metabolisraerdipico esta alterado,
podendo resultar em uma reducdo da maciez e so@iléta carne
(MATURANO, 2003; MONTE, 2006).

2.7.3 Cor

A cor e a aparéncia sdo os maiores atributos dalgda de alimentos,
sendo critérios muito utilizados para estabelaogtds que sugerem parametros
para avaliar a qualidade da carne. E pela cor idmeato que ele alcanca as
melhores classificacdes e, efetivamente, os maipresos, relacionando-os
diretamente com a qualidade da matéria-prima (RAM&SMIDE, 2007).

Segundo Dabés (2001), a cor é a primeira carditares ser observada
pelo consumidor ao adquirir a carne fresca, detenuo indiretamente sua vida
de prateleira, pois, as carnes que desviam daleal jvermelho cereja) tendem
a acumular-se no balcdo. De acordo com Ramos e deo(2i007), a cor

constitui o primeiro impacto sobre o consumidoispgtando nele o desejo de
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consumir ou de rejeitar o produto, além de, tambfénmecer uma indicagéo,
embora nem sempre correta, sobre o grau de cogéerda alimento.

A cor da carne depende do conteido de mioglobirecutar que varia
nos muasculos durante o crescimento, com tendénfit@ramais escura com 0
avancar da idade do animal (BOCCARRD, 1973). Essw@einento de
mioglobina esta relacionado com a maturidade dmanipois, ovinos adultos
apresentam maior quantidade de gordura intramuseylaonsequentemente,
menor permeabilidade capilar, o que pode dificidtaransferéncia de oxigénio
entre a fibra muscular. E necessario, portantopmepiantidade de mioglobina
para garantir o aporte de oxigénio adequado eng&ela animais jovens, que
normalmente, apresentam pouca ou auséncia de gorder marmoreio
(CANEQUE; SANUDO, 2000; PINHEIRO, 2006), podendembém, ser
influenciada na espécie ovina por fatoagge mortencomo nutricdo e sexo e
por fatorespost mortencomo regido anatémica, temperatura e pH do musculo
(SEIDEMAN; CROUSE, 1986).

A cor da carne fresca esta associada a propordé&iribuicao relativa
de trés formas quimicas da mioglobina: mioglobinadurida ou
deoximioglobingMb®), de coloracéo vermelho-purpucximioglobina(O,Mb),
de coloracdo vermelho-brilhante; e a metamioglokiM&lb), de coloracdo
marrom.

A cor da carne depende do pH e da velocidade dgdas quimicas
post mortem(glicélise). Quando o animal é submetido a estress pré-abate,
ocorre uma reducédo da quantidade de glicogénio utarsdsso resulta em um
pH final (pH) elevado (acima de 6,0), o que torna mais ativas a
citocromoxidases das mitocondrias. Assim, um agrescno consumo de
oxigénio pode aumentar a concentracdo de mioglalgsaxigenada, resultando

em carnes de cor escura (APPLE et al., 1995).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local e instalacdes

O experimento foi conduzido nas instalacdes dorSk Ovinocultura
do Departamento de Zootecnia da Universidade Federhavras (UFLA), em
Lavras, Minas Gerais no periodo de janeiro a agdst®011. A cidade de
Lavras localiza-se no sul de Minas Gerais, a 21d4&4atitude Sul e a 45°00’ de
longitude Oeste de Greenwich, com altitude médi@afem (CASTRO NETO;
SEDIYMA; VILELA, 1980).

Os animais foram confinados em baias individuaisn c1,3

equipadas com comedouros e bebedouros, localieadasipéo de alvenaria.

3.2 Animais, tratamentos e alimentacéo

Para obtencdo de um grupo de animais homogéneeiioefse o
planejamento da estacdo de monta de ovelhas daSega Inés, utilizando
sincronizacao de cio, com o objetivo de nascimea¢osordeiros com diferenca
minina de datas, possibilitando assim animais demaddade fisioldgica para
conducao do ensaio, o que tornou possivel a condig@&xperimento segundo
o delineamento inteiramente casualizado. Os 10gimas dias de confinamento
foram considerados o periodo pré-experimental pdegptacdo dos animais as
dietas e as condicfes das instalacdes de confiramen

No experimento utilizou-se 20 cordeiros machos, @&t 2kg de peso
vivo, confinados individualmente. Cada grupo decaimnimais foi destinado
aleatoriamente a uma das quatro dietas experirsentai

As dietas foram formuladas para ganho de peso méei®00g/dia,

segundo exigéncias preconizadas pelo NRC (2007a. tBato, utilizou-se 30%
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de feno de Tifton 85Qynodonspp.) como volumoso e milho moido, farelo de
soja, farelo de girassol (FG), 6leo de girassalpesnento mineral e vitaminico
recomendado para a terminacao de cordeiros.

Foram testados quatro niveis de farelo de gira®@86l 11%, 22% e
33%) que associados a inclusdo de Oleo de gir@s8pl2,72; 5,72 e 8,72%
resultaram em dietas com diferentes niveis de HE:; 2,88; 8,13 e 11,24%

(Tabela 1) respectivamente.

Tabela 1 Propor¢do de ingredientes e composicaonicpi das dietas
experimentais de cordeiros Santa Inés alimentados diferentes
niveis de girassol

Dietas (%EE)

Ingredientes (%) 2,07 4,88 8,13 11,24
Feno de Tifton 30,00 30,00 30,00 30,00
Milho gréo 38,63 29,93 20,85 11,76
Farelo de soja 28,37 23,35 18,43 13,52
F. Girassol 00,00 11,00 22,00 33,00
Oleo de girassol 00,00 02,72 05,72 08,72
Premix Min./Vit? 02,00 02,00 02,00 02,00
Calcério 01,00 01,00 01,00 01,00
NUTRIENTES (%MS)

Matéria Seca (MS) 83,00 83,00 83,00 80,00
Proteina Bruta (PB) 22,01 21,24 21,57 21,03
Extrato Etéreo (EE) 02,07 04,88 08,13 11,24
Cinzas (MM) 04,74 04,96 05,01 04,99
FDNs3 30,78 34,76 35,83 38,61
FDA* 15,86 17,91 19,92 21,89
CNP° 40,40 34,16 29,46 24,13
Energia Metab(Mcal/kg) 02,63 02,62 02,62 02,61

'Analises realizadas no Laboratério de Pesquisa Anilo Departamento de
Zootecnia da Universidade Federal de Lavras (UFld&) acordo com a
metodologia da AOAC? Suplemento mineral comercial - Cada 1000 g contém:
Ca 110 g; P 65 g; Na 185 g; CI 300 g; Mg 20 g; 2PMn 4660 mg; Zn 4750
mg; Co 120 mg; | 72 mg; Se 35 mg; Cu ausehEDN- Fibra em detergente
neutro;*FDA- Fibra em detergente acidi@€arboidrato néo fibroso (CNF) = MS

— (PB + FDNcp + EE + MM) &nergia metabolizavel estimada de acordo com
National Research Council (2007), em que a energitabolizavel é igual a
energia digestivel x 0,82.

Fonte: Castro (2013)
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O farelo de girassol é um residuo proveniente ddyméo de biodiesel, o
qual foi utilizado em diferentes niveis, permitinglee as dietas mantivessem os
teores de proteina bruta (PB) e energia metabeliz&M) de acordo com a
recomendacdo do NRC (NRC, 2007), ou seja, 18,64RBle 2,5 Mcal/kg de
EM.

A dieta foi oferecida duas vezes ao, giesando-se a quantidade fornecida
e as sobras, permitindo uma sobra diaria de 208pjgiando assim o consumo
ad libitum

Realizou-se o célculo do consumo observado deirraaseca, de
nutrientes e de energia metabolizavel, utilizansldados de Castro (2013), que
desenvolveu pesquisa para avaliar os efeitos dasém de farelo e 6leo de

girassol sobre o crescimento e caracteristicasnaimide cordeiros Santa Inés.

Tabela 2 Consumo de matéria seca, nutrientes aianeretabolizavel por
cordeiros Santa Inés, alimentados com dietas cdoteliferentes
niveis de girassol

Dietas (%EE)

Variavel 2,07 4,88 8,13 11,24 L
Matéria Seca (g/dia) 1350 1280 1230 1080 <0,01
PB! (g/dia) 290 270 260 220  <0,01
EE2 (g/dia) 028 064 100 120  <0,01
FDN? (g/dia) 416 450 444 418 0,98
CNF' (g/dia) 544 440 364 266 <0,01
EM?® (Mcal/dia) 3,55 3,35 3,23 2,82  <0,01
Ganho (g/dia) 243 219 218 158 <0,01

'PB- Proteina Bruta; 2EE- Extrato etéré®DN- Fibra em detergente neutf@&NF- Carboidratos
néo fibrosos’EM- Energia Metabolizavel; Adaptado de Castro (3013

3.3 Pesagem, coleta de alimentos e sobras

Os animais foram pesados semanalmente, em baldigial com
precisao para pesar 100 kilos, sem jejum, para jpaohar o ganho de peso e ao

atingirem 45 kg foram destinados ao abate. De acooin o ganho de peso
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diario (Tabela 02) o peso de abate foi atingidosap®; 77; 83 e 122 dias,
correspondente as dietas 1, 2, 3 e 4, respectitamen

Os alimentos fornecidos foram amostrados diariéenenas amostras
foram posteriormente homogeneizadas, formando umiea Gamostra para
posterior andlise da composicao quimica.

O alimento recusado (sobra) foi recolhido antesfataecimento da
refeicdo matutina, pesado e amostrado diariamemgegada animal (minimo de
20% da sobra total). As amostras foram misturadasiomogeneizadas
resultando numa amostra composta das sobras deanadal, as quais foram

acondicionadas em local apropriado até realizag@@dalises bromatolégicas.

3.4 Abate dos animais

Os animais foram pesados para determinacdo dogueabate (PA) e,
em seguida, abatidos no Setor de Suinocultura gafenento de Zootecnia da
UFLA. Todos os procedimentos experimentais foramas#ados e aprovados
pela Comissdo de Etica no Uso de Animais da Uridede Federal de Lavras
(Protocolo 050/12). O abate for realizado apdsoodaamento do animal por
concussao cerebral, seguido de sangria, atravéscgdo da carétida e jugular.
Em seguida foram realizadas a retirada da pelgisaegacdo e a separagdo da
cabeca e extremidades.

Os orgéos internos (coracdo, pulmao, traqueia/gspteaco, figado e
pancreas), compartimentos digestivos cheios e sgzionen/reticulo, omaso,
abomaso, intestino delgado e intestino grosso)gies de gordura (omental,
mesentérica), vesicula biliar cheia e vazia, bexigeia e vazia, cabeca, pés,
cauda, testiculos e pénis foram retirados e pesadivddualmente. O somatdério

desses constituintes e a pele constituiram o pas@amponentes ndo carcaca
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(PCNC). Na figura 1, pode ser observada a diviséo @mponentes do peso

) Contelidos Gastro Digestivo (GDD), da Bexiga e da Vesicula

Vivo.

= ==
e
;

.
__

Figura 1 Esquema de divisdo dos componentes devp&so
Fonte: Adaptado de Silva Sobrinho (2001)

O peso de corpo vazio foi determinado considerangeso vivo do
animal avaliado antes do abate menos o somatérie dontetdos

gastrointestinais, da bexiga e vesicula biliar.

3.5 Obtencéo da carcaca e da meia-carcaca esquerda

Concluida a evisceracado e a retirada da cabeganedades, cauda e
testiculos; foi obtida a carcaca inteira do aninzalqual foi pesada para a
obtencéo do peso da carcaca quente (PCQ) segurdoe&8ousa (2007).
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A carcaca quente permaneceu pendurada pela agficutébia tarsica-
metatarsica em ganchos, com distanciamento de 17pomseis horas de
repouso e em temperatura ambiente para que na@es®I0 encurtamento pelo
frio. Apos esse periodo, foi levada para camaeadom temperatura média de
2°C e umidade relativa do ar em torno de 90%, adptetar o periodo de 24
horas, onde também permaneceu pendurada pelalagdioutibia tarsica-
metatarsica em ganchos, com distanciamento de 1Apas esse periodo, as
carcacas foram pesadas para a tomada do pesacdeachia (PCF).

Segundo Cesar e Sousa (2007) a diferenca entt€oePb PCF dividido
pelo PCQ vezes cem resulta na perda de peso poamento (PPR).O PPR =
((PCQ- PCF) /PCQ) *100. Os rendimentos de carcagate ou verdadeiro, e
carcaca fria ou comercial, foram calculados daisggmaneira: RCQ ou RV =
(PCQ/PA) x 100 e RCF ou RC = (PCF/PA) x 100. O imedto bioldégico- RB
€ arazdo entre 0 PCQ e 0 PCV x 100 (RB= (PCQ/BCdY).

Em seguida, procedeu-se a retirada do pescoc¢o eior e um corte
obliqguo entre a sexta e a sétima vértebras cesyiean direcdo a ponta do
esterno e terminando na borda inferior do pesdegosequéncia, foi retirada a
cauda por corte transversal na articulacdo da allw@rtebra sacral com a
primeira caudal. Foi realizada uma seccao na siifiguio-pubiana, seguindo o
corpo e a apofise espinhosa do sacro, das vértklonhsres e dorsais e, entao,
foi realizado na carcaca um corte longitudinal,apar obtencdo de metades
aproximadamente simétricas.

Da carcaca fria inteira foram tomadas as seguimididas, de acordo
com Fisher e Boer (1994): comprimento total daagacespessura da gordura
subcutanea; largura da garupa; e perimetro da garypos, a carcaga ser
dividida em duas partes iguais, seccionada lonigitliiente, na meia-carcaca
esquerda as seguintes medidas foram realizadaspriooemto interno;

comprimento da perna; e profundidade do térax.
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No musculoLongissimus dorsina altura entre a 122 e a 132 vértebra
tordcica essa area foi mensurada para calculoedadi olho de lombo. Essa
medida foi realizada no momento dos cortes da ¢arcam o auxilio de uma
folha plastica transparente e caneta marcadorrpamaprojetor, colocando-se a
folha sobre o musculo e fazendo-se o contorno caanata. Esses desenhos,
posteriormente, tiveram suas areas determinadasgiorde papel milimetrado
(CEZAR; SOUSA 2007).

A espessura de gordura subcutdnea foi mensurada &nt22 e 132
vértebras toracicas. ApoOs a retirada da carcagd@mara fria, com o auxilio de
um bisturi, a gordura subcutédnea foi desprendidatetndo muscular e
utilizando-se um paquimetro digital foi medida pessura (CEZAR; SOUSA
2007).

3.6 Obtencéo dos cortes

A meia-carcaca esquerda foi seccionada em corse80 ghoragpost-
mortem de acordo com a metodologia adotada no DepartantkenZootecnia
da UFLA, citada por Santos (1999). A meia-carcaguerda foi dividida em
oito cortes: perna, braco posterior, lombo, cap®ito/fralda, paleta, braco
anterior e pescoco. As bases 6sseas dos corteglestitas a seguir:

(1) Pescoco:foi feito um corte obliquo entre a 6% e 72 vértebearvicais,

buscando a extremidade cranial do esterno e tenchinaa borda inferior do
pescogo.

(2) Paleta: compreende a regido do cingulo escapular e fwadet contendo
somente 0s 0ss0s escapula e umero. O corte foi figitregido axilar dos
musculos que unem a escépula e o umero a parahentorax.

(3) Brago anterior: constituido pelos ossos radio e ulna; o cortddivd nas

articulagbes com o Umero e 0s 0sso0s do carpo.
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(4) Carré: compreendem a ultima vértebra cervical e a relgiéalizada entre a
12 a 18 vértebras toracicas, junto com, aproximadamer@darsal do corpo
das costelas correspondentes.

(5) Peito/Fralda: compreendem a regido anatémica da parede abdoeni2ial
da regido ventral toracica, tendo como base ésseatade correspondente do
esterno cortado sagitalmente, os 2/3 ventrais itlapidmeiras costelas e o terco
ventral das cinco restantes. O corte foi realizpdoalelamente a coluna
vertebral, partindo desde a prega inguinal e teando no cordao testicular.

(6) Lombo: compreende a regido da primeira & Ultima vértkdmndar (pode ter
6 ou 7 vértebras). Um dos cortes foi feito enti@tema vértebra toracica e a
primeira lombar, e o outro, entre a Ultima lombarg@imeira sacral.

(7) Perna compreende a regido sacral, o cingulo pélvico &muf; o corte foi
realizado na altura da uUltima vértebra lombar meitia sacral e na articulagdo
da tibia com o fémur.

(8) Braco posterior; constituido pelos ossos da fibula e tibia. O clmitéeito

nas articulagdes com o fémur e 0ssos do tarso.

BRACO
POSTERIOR

PERNA

PALETA

BRACO
ANTERIOR

PESCOCO

Figura 2 Metodologia de cortes adotada no Departtorde Zootecnia da
UFLA

Fonte: Adaptado de Santos (1999)
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Os cortes obtidos foram pesados e calculados argagem desses em
relacdo a carcaga fria. Os mesmos foram armazeeadfseezerpara posterior
dissecacdo.

Apbs obtencdo dos cortes, esses foram identificatosazenados em
sacos plasticos e congelados feeezera -18°C, até o0 momento da dissecacao.
Apo6s o descongelamento das pe¢as em geladeiraCap®°20 horas, dentro
dos sacos plasticos, essas foram retiradas e pesmdividualmente.
Posteriormente, realizou-se a disseca¢do das EEESAR; SOUSA, 2007),
com o auxilio de bisturi com laminas de numero [28a a determinacdo da
composi¢ao tecidual em: gordura subcutanea - GRlfgo externa, localizada
diretamente abaixo da pele) e intermuscular - Grdgra abaixo da fascia
profunda, associada aos musculos), tecido museulddl (total de musculos
dissecados apds a remocdo completa de todas agamréS e Gl aderidas),
outros tecidos - OT (tecido retirado do TM e disskcapds remogédo completa
de todas as gorduras, GS e GI; tenddfes; tecid@ms@rmedula 6ssea) e tecido
0sseo - TO (ossos dissecados apés a remocédo campletdo o TM, GS, Gl e
TC aderidos). Os distintos tecidos foram pesaddisidualmente. Assim, foram
calculadas as percentagens desses tecidos enoretag&so do corte e também
as relagdes musculo:gordura, musculo:osso e osdargdoram calculadas.

3.7 Analises quimicas
Na tabela 3 estdo descritos os dados do perfitidesigraxos do farelo

e do 6leo de girassol, também estdo demonstragesfibde acidos graxos das

dietas ofertadas no presente estudo.
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Tabela 3 Composicdo de &cidos graxos do farelo életw de girassol e das

dietas de cordeiros Santa Inés alimentados conasdiebntendo
diferentes niveis de extrato etéreo

Dietas (%EE)

Variavel F G2 O Gs 2,07 4,88 8,13 11,24
Cile6:1 00,15 00,09 00,14 00,09 00,08 00,08
C18:1c9 27,82 26,90 25,37 28,91 27,87 27,85
C18:2c9c12 41,52 59,50 4767 59,13 58,85 59,19
C18:3n3 00,29 00,21 03,55 00,91 00,58 00,54
Cc18:0 06,09 03,47 00,00 02,88 03,30 03,17
Saturados 25,69 10,50 18,70 10,65 11,02 10,61
Insaturados 71,91 89,24 78,92 89,34 88,73 89,17
SAT/INSAT? 00,36 00,12 00,24 00,122 00,12 00,12
Monoinsaturados 29,93 29,46 27,16 29,00 28,96 29,23
Poliinsaturados 41,80 59,71 51,22 60,10 59,43 59,74
Omegas 3 00,29 00,21 03,55 00,91 00,58 00,54
Omegas 6 00,00 00,00 00,00 00,06 00,00 00,00

ISAT/INSAT- Relacdo Saturados/Insaturados, 2F @elBale girassol e 30 G- Oleo de Girassol

Os musculod.ongissimus dorsforam embalados em papel aluminio,
identificados, colocados em sacos plasticos e d¢adge a —18°C para as
analises fisico-quimicas.

Para a realizacdo das andlises, as amostras dosulo®isforam
descongeladas a temperatura de refrigeracdo (5%C) um periodo de,
aproximadamente, 16 horas e utilizadas para andietegdo de cor, perda de
peso por cozimento e forca dsalhamento. As andlises laboratoriais de cor,
perda de peso por cozimento e forca de cisalhamieméon realizadas no
Departamento de Ciéncia dos Alimentos, no Labadmtde Tecnologia de
Carnes e Derivados da Universidade Federal de &avra

O mausculdLongissimus dordbi devidamente preparado para realizacéo
das andlises da composicao centesimal (umidadégimap extrato etéreo e
cinzas). Todas as analises para determinacdo dpos@#@o centesimal foram
realizadas segundo as determinagBesAdaociation of Official Analytical
Chemists- AOAC (2006).
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Os musculod.ongissimus dordoram descongelados, divididos em trés
partes semelhantes (cortes de pelo menos 1 cmpdssesa) e mantidos a
temperatura ambiente, por um periodo de 30 minyiasa oxigenacdo dos
pigmentos da carne. Decorrido esse periodo, foreamtizadas leituras com
colorimetro espectro-fotométrico CM-700 (Konica Blia Inc, Tokyo, Japao).
Para obtencéo dos indices de cor foi estabelecsistema CIELAB, iluminante
A, angulo de 10° para o observador e luz especedatuida (SCE). A
luminosidade (L*), indice de vermelho (a*) e indide amarelo (b*) foram
obtidos para cada repeticdo, considerando-se ¢ waddio de cinco leituras
realizadas em diferentes pontos da superficie.

Para analise da perda de peso por cozimento (F#&n utilizadas as
mesmas amostras das medidas de cor dos mudouhggssimus dorsiEssas
amostras foram identificadas, pesadas em balamgarsaitica e colocadas em
chapa pré-aquecida a 150°C. Utilizando-se um teetréndigital, foi controlada
a temperatura interna de cada amostra, as quais fogtiradas ao atingirem
temperaturas entre 72 e 73°C. ApOs resfriamento, tppota minutos, a
temperatura ambiente, as amostras foram pesaddmlamca semianalitica e,
por meio da diferenca dos pesos inicial e findlcédculada a perda de peso por
cozimento (RAMOS; GOMIDE, 2007).

A avaliacdo da maciez foi desenvolvida em tripicapor meio da
determinacdo da forca de cisalhamento em amostoasrpentes da avaliacao
da perda de peso por cozimento (PPC); essa afailisenduzida pelo método
Warner—Bratzler Shear forq@VBSF).

O WBSF foi avaliada de acordo com o protocoloAsaerican Meat
Science AssociatiofAMSA) com a finalidade de avaliar a maciez obgtdo
musculoLongissimus dorstom adaptac¢des descritas por Rodrigues (2007). As
amostras de perda de peso por cozimento (PPC) fovaimdas com uma faca

em paralelo a direcdo das fibras musculares 1xdltaeslo em amostras de 1
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cn, evitando carne com aponeurose ou gorduras. Fotiimados pelo menos
cinco retangulos de cada amostra.

O WBSF foi medido com um texturdmetro TAXT2 ligaglama lamina
Warner Bratzler As amostras foram cisalhadas perpendicularmentigegéo
das fibras musculares em velocidade de 5,0 fhmospré e pos-teste, e a uma
velocidade de 3,3 mm‘slurante o teste.

A forca de cisalhamento WBSF foi obtida e relacitma@ maciez das
amostras, com resultados expressos em quilograngeficayf).

As leituras dos valores de pH foram realizadas & 24 horagost
mortem nos musculosongissimus dore Semimembranosu®m o auxilio de
um potencidémetro portatil da marca Digimed, modah 20, com eletrodo de
penetracdo acoplado, com resolugdo de 0,01 unidkdpkl. Ao mesmo tempo
foi medida a temperatura dos referidos musculds, ggnsor de temperatura do
potenciémetro (FERRAQ, 2006).

As andlises de colesterol foram realizadas no Dapanto de
Tecnologia, no Laboratdrio de Tecnologia dos Proslate Origem Animal da
Universidade Estadual Paulista — Unesp Jaboticakal.colesterol foi
determinado por cromatografia liquida de alta éficia, segundo Bragagnolo e
Rodriguez-Amaya (1997). Foi utilizado um cromatégriquido (Schimatzy
com sistema binario de solventes (LAD 10); valviRheodyn&com alca de
20ml; coluna,Lichrospher100RP 18, 125 x 4,0mm, 5mm; coluna de guarda,
Lichrospher100 RP 18,4 x 4,0mm, 5mm; fase movel, acetonitisi@propanol
(70+30); vazdo, 1,0mL/min; detector por conjunto dledos (M 10 A); e
software (Class— LC). Espectros de absorbancia foram obtielttre 190 e
300nm e os cromatogramas foram registrados a 210Am.corrida
cromatografica foi de 15 minutos. Todos os soh&nsados foram grau CLAE.

A identificacdo do pico de colesterol foi feita poomparacdo dos

tempos de retencdo do padrdo e o da amostra, pameatografia e espectros
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de absorbancia. A pureza dos picos foi verificattavéas dos espectros de
absorbancia obtidos no inicio, apice e término @wm.pA curva padrdo foi
construida com cinco pontos de diferentes concgdesade colesterol (4,47
mg/mL, 13,40 mg/mL, 33,51 mg/mL, 55,85 mg/mL, 11i@/mL), a qual foi
linear, passou pela origem e cobriu a faixa de @uinacdo das amostras.

As amostras para a determinacdo do perfil de aciplagos foram
extraidas do musculoongissimus dordiisentos de gorduras aparentes e tecidos
conjuntivos) retiradas dos cortes da meia-carcsgaszda.

As etapas de extracdo, metilacdo e leitura pasrdetacdo do perfil de
acidos graxos foram realizadas no Laboratério dei¢dio Animal da Escola
Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ/BYE A extracdo foi feita,
de acordo com a metodologia de Hara e Radin (18&/)metilagdo de acordo
com a metodologia de Christie (1982). As amostrasstetiladas foram
analisadas em cromatdgrafo gasoso, modelo FocusF@faigan, com detector
de ionizacdo de chama, coluna capilar CP-Sil 88igmp com 100 m de
comprimento por 0,25 um de didmetro interno e 20de espessura do filme.

Foram analisadas as percentagens dos acidos graxwacéao lipidica
do musculd.D ap6s a extracdo de todos os lipideos que fazem ganinisculo
(gordura intramuscular, fosfolipidios e vitaming®$sollaveis).

As atividades das enzimada 9 dessaturases e elongases foram
determinadas conforme descrito por Malau-Aduli let(#97), por meio de
indices matematicos. O indice de aterogenicidadealoulado de acordo com
Ulbricht e Southgate (1991), como indicador pararisco de doencas
cardiovasculares. Os célculos foram realizado®daiste maneira:

A9 dessaturase 16: 100 [(C16D)/(C16:Xis9 + C16:0)]

A9 dessaturase 18: 100 [(C18sD)/(C18:kis9 + C18:0)]

Elongase: 100 [(C18:0 + C1&i%9)/(C16:0 + C16:&is9 + C18:0 +

C18:Lis9)]
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indice de Aterogenicidade: [C12:0 + 4(C14:0) + QIEAGS +
SAGP)

3.8 Andlises estatisticas

Os dados foram analisados segundo o delineamentiraimente
casualizado, com quatro tratamentos (dietas) eodiapeticbes (cordeiros) e
analisados utilizando o procedimento PROC MIXEDpdaote computacional
SAS (SAS INSTITUTE, 2004). O efeito dos tratamerfmsconsiderado fixo e
0s animais considerados aleatdrios. O peso finaltiizado como covariavel
para analisar os dados. A analise de regressd@ed$dobrada pelo procedimento
PROC REG para analisar os niveis de extrato etédssmciado ao aumento do

farelo de girassol na dieta.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise dos dados da tabela 2 evidencia decréseicentuado no
consumo de MS e de nutrientes em resposta a inctiesdiveis crescentes de
EE nas dietas. Observou-se reducao de 20,0%; 24 @842,0% nos consumos
de MS, PB e de CNF, e aumento de 328,0% no consenfitE ao se comparar
as dietas sem inclusé@o e aquela com maior nivieGde OG (CASTRO, 2013).

Segundo Allen (2000), os mecanismos pelos quaisplersentacao
lipidica reduz o consumo, embora nao estejam beaideldos, envolvem efeitos
na fermentacdo ruminal, na motilidade intestinalaoeitabilidade das dietas, na
liberacdo de hormonios intestinais e na oxidagdgatdura no figado. Ao se
elevar o teor de lipidios da dieta, pode ocorreomaporte de energia, e assim,
automaticamente, esse excedente de energia éodiaeoi para o acumulo de
gordura (VARGAS et al.,, 2001). Quando se iniciactinaulo de gordura no
animal significa que os teores de metabdlitos étiems no sangue do animal
estdo elevados, 0 que ativa 0 centro da saciedadibec 0 da fome, ambos
localizados no hipotalamo, reduzindo o consumoieia.d

A reducdo no consumo relacionado a suplementapédickh pode ser
atribuida a um possivel efeito negativo do éleodiyestibilidade da fracao
fibrosa da forragem (NRC, 1996). Segundo Jenki@93)L os dois principais
efeitos atribuidos a lipidios sobre a fermentacawimal sdo: o revestimento da
fracdo fibrosa, formando uma pelicula envolta deiqda que dificulta sua
digestéo e o efeito antimicrobiano dos lipidiosreads bactérias, principalmente
as gram-positivas celuloliticas (EIFERT et al., 2006; HARVINE; ALLEN,
2006; NAGARAJA et al., 1997).

O decréscimo na digestibiliade da fracdo fibrosa &feito direto na

taxa de passagem, o que resulta em aumento do Udontdo trato
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gastrointestinal (MERTENS, 2007; VAN SOEST, 199%hforme observado no
presente estudo (Tabela 5).

Segundo os dados de literatura, a quantidade deimaametabolizavel,
ou seja, a proteina da dieta que escapa da dedoadaginal mais aquela
oriunda da sintese de proteina microbiana tem oefeitonunciado no
desempenho animal. A eficiéncia de sintese de RBolriana esta relacionada a
quantidade de proteina degradavel no rimen (PDRphexgia fermentavel
(POPPI et al., 2013; POPPI; MACLENNAN, 1995).

Pode-e afirmar que o decréscimo no consumo de Pde éCNF
observados no presente estudo, e a possivel redigatigestdo da fracéo
fibrosa, decorrente da inclusdo de EE nas dietagtaeam em menor aporte de
proteina metabolizavel, o que afetou negativameresempenho dos animais,
acarretando em menores pesos dos 6rgaos corphssisi, 0os pesos de PCV,
pulméo, intestino mais gordura mesentérica, imestelgado vazio, figado,
baco, bexiga vazia, glandula testicular, gorduteige cabeca, cauda e sangue,
tiveram comportamento linear, quadratico e cubic@s de maneira geral
apresentaram menores valores em resposta a inclesdtos niveis de EE. Por
outro lado, os dados de TGI apresentaram compontanii@ear crescente em
resposta a inclusédo de EE, sugerindo os efeitctimeg da incluséo de lipidios
na digestibilidade da fragdo fibrosa, e consequelt@nuicdo na taxa de
passagem (MERTENS, 2007).

Na Tabela 4 observam-se os dados referentes aéssodp cavidade
toracica e o peso de corpo vazio dos cordeirosittadns com dietas, contendo
niveis crescentes de EE. A analise dos dados ewdguoe ndo houve diferenca
significativa nos dados de peso de corpo vazio,o pds coragdo e
tragueia/eséfago, indicando que a dieta nao imtenf® desenvolvimento desses

6rgaos. Observa-se que os dados dos pesos doseguiniieso de corpo vazio



56

tiveram comportamento linear negativo em respostalasao de EE, enquanto

gue os de diafragma tiveram comportamento linesitigo.

Tabela 4 Orgéos da cavidade toracica e seus rentismem relagio ao peso de
corpo vazio (PCV) de cordeiros terminados com dietmtendo niveis
crescentes de extrato etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 813 11,24 EQUACAO P

PCV (kg) 40,4 40,4 39,6 38,1 Y=40,549-0,243X 0,002
Corac&o (g) 270 260 280 260 Y=263,4 NS
Coracao (%) 0,67 068 0,66 0,66 Y=0,66 NS
Te(g)t 300 250 260 250 Y=266,3 NS

T e (%)t 0,73 061 066 0,67 Y=1,24 NS
Pulmdes (g) 541 432 474 429 Y=511-99X 0,0127
Pulmdes (%) 1,45 1,07 1,20 1,24 Y=0,04 NS

D (g)2 170 190 190 200 Y=170+3,7X 0,009
D (%)? 0,42 0,46 047 0,53 Y=0,39+0,012X 0,0009

1T e— Traqueia Es6fago e 2 D- Diafragma

Os pesos dos pulmdes diminuiram nos animais aladeatcom maior
proporcéo de EE. Resultados semelhantes foramvalolees por Lima (2011) ao
trabalhar com cordeirdfe de Franceingerindo dietas a base de cana-de-acgucar
+ farelo de girassol, e abate dos animais aos 3 kgeso vivo, observou-se que
0os pesos do aparelho respiratério + traqueia dimd@nu nos cordeiros
alimentados com incluséo de gréos de girassol.adssreferentes aos pulmdes
tiveram comportamento clubico com tendéncia a difrémy provavelmente
devido a dificuldade de pesagem do mesmo no pds;aipaando algum tecido
conjuntivo ou adiposo pode ficar aderido ao 6rdapendo com que os dados
referentes ao peso e ao rendimento em relagdosmodwecorpo vazio sejam
alterados.

No presente estudo, o peso do coragdo dos anitir@isngados com
dietas contendo diferentes niveis de EE se magtms&tante, corroborando com
a citacdo de Jenkins e Leymaster (1993), que afimague esse peso é

constante, ndo sendo influenciado pelas diferedgapeso vivo e dietas em
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animais com esse porte (45 KG), por tratar-se déng@o de desenvolvimento
precoce. Da mesma forma, segundo Santos (2007)radralho com ovinos
observou que os pesos do coracdo e aparelho téspirando foram
influenciados pela inclusdo de grdos e subproddtoganola, o que ja era
esperado, pois esse 6rgdos mantém sua integridadéerem prioridades na
utilizacdo de nutrientes, independentemente daealagdo, 0 que estd de
acordo com Ferreira, Valadares Filho e Muniz (2@Wgrbas et al. (2001).

Os dados dos 6rgaos digestivos e seus rendimentosl&cdo ao peso de
corpo vazio, o peso do corpo vazio e o conteldtrato gastrointestinal dos
cordeiros terminados com dietas, incluindo difeesmiveis de FG e OG estao
representados na Tabela 5. Nao houve diferenca®>00s pesos referentes
ao ramen/reticulo, abomaso, omaso e intestino greasios em resposta ao
aumento dos niveis de EE. Avaliagdo dos dadoserfes ao peso de corpo
vazio evidenciou comportamento linear negativo pogio da analise de
regressao. Os dados dos pesos do conteddo dgasitointestinal aumentaram
linearmente com a inclusdo de EE, enquanto os dilogestino delgado vazio
apresentaram comportamento quadratico.

Tabela 5 Orgéos digestivos e seus rendimentos Egéceao peso de corpo
vazio (PCV) e contetdo do trato gastrointestindi@ de cordeiros

terminados com dietas contendo niveis crescentextoEo etéreo
ANALISE DE REGRESSAO
Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
PCV (kg) 40,4 40,4 39,6 38,1 Y=40,549-0,243X 0,0019
CTGI (kg) 5,97 5,81 6,37 7,66 Y=5803,4+178 X 0202
CTGI (%) 14,79 14,47 16,13 20,09 Y=12,67+0,58X 290
RV (g)t 930 850 940 730 Y=903,0 NS

R RV (%) 2,30 2,11 2,36 1,92 Y=2,172 NS

Ov (g)? 100 080 090 100 Y=91,0 NS

OV (%)? 0,23 0,21 0,23 0,26 Y=0,234 NS
Av(g)? 220 220 240 210 Y=220,0 NS
AV (%) 0,54 0,55 0,61 0,55 Y=0,563 NS
IDv(g) 876 973 978 824 Y=860+63X—7,9X 0,0043
1D v (%) 2,14 2,42 2,59 2,14 Y=1,64+0,27X-0,02X 0,0196
1Gv(gf 480 420 500 430 Y =464,0 NS

1 GV (%) 1,19 1,05 1,26 1,12 Y=1,157 NS

IR R v— RUmen/Reticulo vazio; 20 v— Omaso vazio;v3AAbomaso vazio®l D v— Intestino
Delgado vazio & G v- Intestino Grosso vazio



58

Os dados referentes ao conteddo do trato gassbirde tiveram
comportamento linear crescente, aumentando comclas&o de EE. Tais
resultados diferiram daqueles de Homem Junior.gi2alL0) onde, a inclusédo
dos grdos de girassol na dieta nao influenciarantontetdo do trato
gastrointestinal de cordeiros.

Os dados de peso do conteudo do trato gastromaefitram superiores
nos cordeiros alimentados com maior propor¢ao ddof@ 6leo de girassol e tal
fato sugere a influéncia dos niveis de lipidiogempo de retencéo da digesta,
decorrente dos efeitos negativos dos lipideos saldigestibilidade da fracao
FDN, resultando assim em menor taxa de passageuiadds de Castro (2013)
evidenciam menor consumo de MS e menor desempeabloadimais em
reposta a incluséo de lipidios na dieta dos cardeir

Semelhante ao observado no presente estudo, Geindke (2009),
reportaram maiores pesos de conteldo do tratoogaestinal em cabritos
alimentados com gréaos de girassol (9,9%). Seguigieei®a et al. (2001), ao
confinarem cordeiros crudée de Francex Corriedale ndo castrados de parto
simples e abatidos aos 28 kg, descreveram que telhn gastrointestinal é
fator determinante no rendimento da carcaga, pdiseatos diferentes com
velocidades de passagem varidveis e periodosiae g@gm padronizacdo podem
representar um valor numérico significativo.

Os dados dos ¢érgéos da cavidade abdominal e deresmdisnentos em
relacédo ao peso do corpo vazio e 0 peso do coio #as cordeiros terminados
com dietas incluindo diferentes niveis de FG e GffE@ representados na
Tabela 6. Nao houve diferenca (P>0,05) nos dadererges aos rins, a vesicula
vazia, ao pancreas, ao pénis e aos testiculossspnsta ao aumento dos niveis
de EE. A avaliacdo dos dados de peso de corpo eafigado evidenciaram
comportamento linear negativo por meio da analeseegressdo. Os dados de
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glandula testicular apresentaram comportamentorgtieo. Por outro lado, os
dados do baco e da bexiga vazia apresentaram camgmto cUbico cona

analise de regressao.

Tabela 6 Orgdos da cavidade abdominal e seus renttisiem relacéo ao peso
de corpo vazio (PCV) de cordeiros terminados coetadi contendo
niveis crescentes de extrato etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 488 813 11,24 EQUACAO P
PCV (Kg) 40,4 404 396 38,1 Y=40,549-0,243X 0,0019
Figado (Kg) 090 084 084 0,68 Y=906-21X 0,0003
Figado (%) 14,79 14,47 16,13 20,09 Y=2,31-0,04X 05
Rins (Kg) 012 012 012 0,12 Y=130,74 NS
Rins (%) 0304 0,308 0,304 0,307 Y=0,13+0,04X-0,003X 0,006
Bagco (KQ) 0,10 0,09 0,08 0,07 Y=90-12X+2X,23%¥ 0,0156
Baco (%) 025 022 021 019 Y=0221 NS
Vv (Kg) 0,003 0,004 0,003 0,004 Y=3,60 NS

Vv (%) 0,008 0,010 0,007 0,010 Y=0,0009 NS

B v (Kg)? 0,01 0,014 0,017 0,015 Y=17,4-5X+1,34X%096)% 0,0277

B Vv (%)? 0,04 003 004 004 Y=0,039 NS
Pancreas (Kg) 0,064 0,059 0,068 0,060 Y=61,0 NS
Pancreas (%) 0,16 0,14 0,16 0,17 Y=158 NS
Pénis (Kg) 0,060 0,059 0,068 0,060 Y=60,0 NS
Pénis (%) 0,16 014 016 0,17 Y=0,16 NS

T (Kg)? 0,394 0,488 0,500 0,473 Y=460,0 NS

T (%)3 098 121 126 124 Y=1,20 NS

Gt (Kg) 0,022 0,026 0,027 0,023 Y=22+2,9X-0,36X 0,0026
Gt (%) 0,05 006 007 006 Y=0,062 NS

1/ v- Vesicula vazia; 2B v- Bexiga vazia; 3T- Teslb e*G t- Glandula testicular

No presente estudo, com dietas isoproteicas e aspéticas houve
diferenca no consumo dos nutrientes, e desempeiiso adimais, como
discutido anteriormente, o que explica o comportdmelinear negativo
referente ao peso do figado. Por outro lado, segtedrell, Garrett e Hinman
(1976), o tamanho do figado aumentou quando o comsie nutrientes foi mais
alto, especialmente energia e proteina. Em relagdocdados do figado e bago
Alves et al. (2003) trabalharam com cordeiros Sdnés alimentados com

canola e abatidos com 33 kg, observaram menorexegaldo peso dos
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componentes, coracao, figado e baco. O mesmo aceo® dados de peso de
figado e de baco do presente trabalho, que dinaimuéom inclusdo do FG e do
OG.

Jenkins e Leymaster (1993) verificaram que as ptagens de figado,
pulmdes e rins, em relacdo ao PCV, sdo maioreasmmento, diminuindo com
0 avancar da idade até a maturidade. Segundo IFEXBS#8), esses 6rgaos
correspondem a menos de 20% do corpo vazio, masuas atividades
metabdlicas resultam em, aproximadamente, 40 a 4% exigéncias
energéticas do animal.

No estudo de Homem Juanior et al. (2010) os progsasheaalimentacéo,
em virtude da composicdo quimica e do teor eneméas dietas, influenciam o
desenvolvimento de érgaos e visceras, que ocorreifementes velocidades,
fato esse observado em trabalhos disponiveisanatlira (LOUVANDINI et al.,
2007; SILVA SOBRINHO et al., 2003).

N&o foi observado efeito da dieta sobre 0 peso&lwrpas. Deve-se
considerar que esse 6rgdo tem pouco valor nutdatimierente a alimentagéo
humana, embora seja muito utilizado para prepardgaosulina.

O peso do baco foi afetado pelas dietas experiigentzom
comportamento cubico dos dados. O bagco € pouco esemativo
economicamente e a maioria dos varejistas os catizaen junto com o figado
(DELFA; GONZALEZ; TEIXEIRA, 1991).

Existe uma dificuldade muito grande na obtencaopdsss corretos dos
orgdos, principalmente o baco, a bexiga vaziagadgila testicular, o pulmao e
0 intestino delgado. Esse fato pode ser observadmesente estudo devido ao
comportamento dos dados desses 6rgaos. Por igliiciddade em ter uma
explicacao biol6gica para tal fato.

Em relacdo ao peso do pénis ndo foi observadooedeitinclusdo de

lipidios na dieta. Segundo Huidobro e Cafieque (1998 valores absolutos, o



61

6rgdo que apresenta maior desenvolvimento no perded crescimento dos
animais € o testiculo, e de acordo com Colomer-&oehal. (1988 citado por
GARCIA, 1998), o peso dos testiculos € um indicatiordade do ovino, sendo
gue, quanto maior o peso, maior a idade do anitéaum maturidade.

Na Tabela 7 estdo demonstrados os dados de gordarpsrais de
cordeiros terminados com dietas, incluindo difezentiveis de farelo e 6leo de
girassol. Nao houve diferencga significativa (P>),086s dados referentes as
gorduras omental, mesentérica, perirrenal e intjui@a dados de gordura

pélvica tiveram comportamento quadratico na andksegressao.

Tabela 7 Gorduras corporais e suas relacdes comso ge corpo vazio de
cordeiros terminados com dietas contendo diferaritess de farelo e
6leo de girassol

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
PCV (Kg) 40,4 40,4 396 38,1 Y=40,549-0,243X 0,002
GO (Kg! 0,786 0,977 1,107 0,937 Y=0,910 NS
GO (%) 1,945 2420 2,783 2461 Y=2,40 NS
G M (Kg)2 0,557 0,695 0,662 0,654 Y=0,640 NS
GM (%)2 1,379 1,721 1,670 1,717 Y=1,620 NS
G Pr(Kg)® 0,495 0,594 0,643 0,477 Y=0,553 NS
GPr(%)® 0,113 0,148 0,163 0,125 Y=0,67 NS
G PI(Kgf 0,087 0,102 0,112 0,074 Y=0,08+0,012X—0,0006X,002
GPI(%f 0,218 0,253 0,283 0,195 Y=0,67 NS
Gl (Kgy 0,218 0,182 0,229 0,171 Y =0,198 NS
G 1(%)° 0,541 0,456 0,580 0,447 Y=1,396 NS

1G O- Gordura Omental; 2G M- Gordura mesentéri@aP?# Gordura PerirrenalG PI-Gordura
Pélvica €G | - Gordura Inguinal

Fernandes et al. (2008) ndo observaram diferer@@mpasos do figado e
rins+gordura perirrenal em bovinos alimentados @inclusdo dos grdos de
girassol, sendo o resultado semelhante ao debthoareferente aos dados dos
rins e da gordura perirrenal, discordando dos dalbosigado. Os graos de
girassol contém altos teores de lipideos, porémimfienciaram os depositos

adiposos viscerais no trabalho supracitado, assiimoc neste que esta
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representado por gorduras omental e mesentéricaoAiario, Homem Junior
et al. (2010) reportaram aumento dos depdsitos oadip de cordeiros
alimentados com grédos de girassol, como fonte itipiedm relacdo a dieta
controle, podendo atribuir essa diferenca ao auwmenérgético da dieta com
inclusdo de grédos de girassol, o que nao foi obdermeste trabalho, apenas no
depdsito de gordura pélvica.

Segundo Homem Junior et al (2010) foram observadiesres teores de
gordura nos cordeiros alimentados com dietas cdatéontes de lipidios. As
porcentagens, em relacdo ao peso corporal ao alzagnrdura omental foram
de 4,3; 2,2 e 1,6, respectivamente, nos animaididtes com gordura protegida,
graos de girassol e controle, respectivamente. Breeira geral, a inclusdo de
fontes lipidicas aumentou os depésitos adiposodicando que a maior
densidade energética dessas dietas acarretou memmsicdo de gordura
gastrointestinal. O mesmo ndo se pode afirmar corasaltado do presente
estudo, onde apenas a gordura pélvica teve compamta quadratico na analise
de regressao.

Santos (2011) ndo observou efeitos das dietas fadas com diferentes
subprodutos de oleaginosas como fonte proteica vabdares médios das
gorduras perirrenal, omental e mesentérica, (0,28552 e 0,470 kg),
respectivamente e os dados obtidos corroboram sterestudo.

Em relacdo as gorduras corporais, Kozloski (20@&ymou que o
aumento do concentrado promove aumento na concéatde acido protdnico e
diminuicdo na relacdo acetato:propionato no ranresultando em maior
disponibilidade de energia (glicose circulante)gue favorece a secrecdo de
insulina e induz a lipogénese, aumentando a déjmsdie gordura. Fato esse que
ndo ocorreu com os dados de todos os depoésitoorderg, apenas com 0s
dados da gordura pélvica, que teve comportamengdalrgtico na analise de

regressao.
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Os dados das gorduras corporais podem sofrer aoamomento de
computé-las, sendo pesados junto a outros tecidasté mesmo quantidades
diferentes (menores ou maiores) da real de gopahesente no corpo do animal.

No presente trabalho, o peso de sangue foi menaesposta a maior
inclusdo de EE, tal fato esta de acordo com Grahdé (2009) que registraram
menor peso desse componente (4,1%) nos cabritoerdidos com ragéo
contendo gréos de girassol em relacdo as outressdie mesmo foi observado.
Levando em consideracéao a dificuldade em coletaetonente o sangue, o que
pode ocasionar erros e diferengas no comportandestdados.

Na Tabela 8 estdo demonstrados os dados de calgemidades, cauda,
sangue e pele de cordeiros terminados com diethsrido diferentes niveis de
farelo e 6leo de girassol. Ndo houve diferencaifiigiva (P>0,05) nos dados
de patas. Os dados de cabeca e cauda tiveram dampato linear negativo na
analise de regressdo. Enquanto os dados de peleangues tiveram

comportamento cubico na andlise de regressao.

Tabela 8 Cabeca, extremidades, cauda, sangue e pe#s relagdes com 0 peso
de corpo vazio de cordeiros terminados com dietateado diferentes
niveis de farelo e 6leo de girassol

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
PCV (Kg) 40,4 40,4 39,6 38,1 Y=40,549-0,243X 0,0019
Cabeca(kg)r 2,70 2,74 2,63 253  Y=2,803-0,04X (B000
Cabeca(%)* 6,68 6,81 6,65 6,63 Y-2,18 NS
Patas (Kg) 1,15 1,10 1,08 1,11  Y=1080,0 NS
Patas (%) 283 272 2,73 290 Y=2,80 NS
Pele (Kg) 3,40 3,37 3,02 2,99 Y=3400+201X-102%+8,6X (0,0014
Pele (%) 841 835 761 7,84 Y=8,05 NS
Cauda (Kg) 0,107 0,100 0,899 0,899 Y=109,09-2,47X 0027
Cauda (%) 0,264 0,250 0,227 0,234 Y=0,506 NS

Sangue(Kg) 2,117 1,937 1,934 1,826/=2110-2048X+65%52X  0,0727
Sangue (%) 524 481 486 4,78 Y=4,92 NS
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Em relagéo a pele e & cabeca, ao avaliarem o pesalienento dos nao
componentes da carcaca de cordeiros % Dorper Ya 8#g, Davoglio et al.
(2007) relataram maior peso da pele (2,8 kg) eatbega (1,7 kg) em cordeiros
alimentados com dieta controle em comparacéo aséolde grdos de girassol
(2,5 e 1,6 kg, respectivamente), resultado queobora com o observado no
presente trabalho.

Siqueira et al. (2001) constataram que a pele e onteddo
gastrointestinal sédo fatores determinantes solmendimento da carcaca, pois
ambos podem representar cerca de 30% do peso aiabate. A contribuicdo
da pele decorre de diferentes densidades, diamdassfibras e altura das
mechas e do conteltdo gastrointestinal pelos distindlimentos, com
velocidades de passagem varidveis e periodosue fggm padronizacao.

A pele foi o componente que apresentou maior pgdmem relacdo
aos demais componentes, com maior representatevidad importante na
determinacdo do rendimento da carcaca. Esse comgorsegundo Siqueira et
al. (2001), além de apresentar um expressivo valorérico, sofre substancial
oscilacdo. Haja vista no presente trabalho os dapl@sentaram comportamento
cubico na analise de regressao. Segundo ColomdreR(988), o peso dos nado
componentes da carcaca pode influenciar diretancergedimento da mesma.

Trabalhos classicos com ovinos referentes as g@alsadas variaveis
efetuadas no presente estudo, principalmente démentos de carcaca, cortes e
tecidos, evidenciam que os valores sofrem inflerdé inameros fatores,
destacando-se a genética, manejo, sanidade epatimeinte a alimentacao.

A inclusdo de niveis de EE néo afetou a medidadS eonteudos de
gordura do brago anterior, brago posterior, carpemil, todavia registrou-se
reducdo nos contetdos de gordura do pescoco, pabeito/fralda.

E oportuno salientar que a sintese de gorduraeuidos adiposos tem

influencia direta do metabolismo ruminal, uma ver @s acidos graxos pré-
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formados e os triglicerideos sdo os precursorea pamese desse tecido
(PALMQUIST; MATTOS, 2006). A producdo de acetatbgirato, principais
precursores para sintese de gordura dos tecidosifutta quando os teores de
lipideos da dieta sdo maiores que 5,0 %, o queapebwente ocorreu no
presente estudo. As altas doses de lipideos, painoente os acido graxos
insaturados podem ter efeito toxico sobre as basgram-positivas do ramen,
especialmente a populagédo das celuloliticas, respeis pela degradacdo da
fracdo fibrosa e consequentemente producdo det@eetautirato (EIFERT et
al., 2006; HARVATINE; ALLEN, 2006).

Os tratamentos utilizados proporcionando aumentdBonas dietas,
também ndo afetaram os parametros de avaliacdardaca, somente os dados
de compacidade da perna tiveram comportamentor limegativo, uma vez que
essa é calculada usando o peso de carcaca fridamiEm teve 0 mesmo
comportamento. Os dados de comprimento externagativecomportamento
cubico, o que pode ser devido as variacfes indiigdlios animais.

Em relagdo a proporcdo de musculos e 0ssos nam fobservados
efeitos da inclusdo de EE no braco anterior, braasterior, carré e pernil.
Registrou-se incremento nas propor¢cdes de mUscufiescoco, na paleta e no
peito/fralda, houve aumento da proporcdo de oss@eitio/fralda e na paleta em
resposta a inclusédo de EE nas dietas.

A paleta é o corte que melhor representa a confmsila carcaca
(ALVES et al., 2003; CUNHA et al., 2008). Esse eapresentou aumento nas
proporcdes de musculo e 0sso e reducdo na gor@umportamento das
relacdes musculo:gordura e osso:gordura foramrlipesitivo. Essa tendéncia
pode ser explicada pela redu¢do nos dados de renti;mda carcaca, que
mostra que 0s animais que receberam maior quasatidacEE nas dietas nado
tinham energia prontamente disponivel o suficipaten armazenar na forma de
gordura (OWENS; DUBESKI; HANSONT, 1993).
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O peso do corte diminui com a inclusdo de EE, tamando com o
comportamento dos dados de rendimentos. O rendinsentorte em relacéo a
carcaca teve comportamento cubico, provavelmentel@ea erros no momento
da separacdo dos mesmos.

Erros podem ter ocorrido quando as carcagas foetnianadas ao
meio, provavelmente a esse fato se deve ao commpmta dos dados do peso
do peito/fralda e também do lombo.

Os trabalhos consultados referentes as fontes eisntle lipideos
utilizados nas dietas de cordeiros (ALVES et &i02 HOMEM JUNIOR et al.,
2010; MANSO et al., 2006; URANO et al., 2006; YAMADTO et al., 2005)
mostram valores de EE variando de 1,82 até 7,1Bstancialmente mais baixos
do que os avaliados no presente estudo, o quegxpliear a discrepancia dos
resultados ao se comparar os dados das diferezggaipas.

No presente estudo, conforme discutido previamemtepnsumo de
dietas com alto conteddo de EE resultou em menmess dos 6rgdos e maior
conteudo do trato gastrointestinal. Esse fato se demenor taxa de passagem
do alimento, decorrente da menor digestibilidaddéluénciando o peso do
conteudo do trato gastrointestinal (SANTOS, 20ldgnsequentemente o0s
rendimentos das mesmas que tiveram comportameasetar lnegativo.

No presente estudo observou-se uma acentuada goegaho de peso
em resposta a inclusdo de lipideos na dieta (CASTRQ3), dessa forma o
abate dos animais com 45 kg de peso vivo resultowiéerentes periodos de
confinamento, o que influéncia na composi¢cdo calpdos animais. Segundo
Owens, Dubeski e Hansont (1993) e Sainz (1996)p@sigio de gordura na
carcaga tem relacdo direita com aspectos gené#icostricionais, afetando
diretamente a particdo de nutrientes.

E oportuno salientar que os calculos para deteg@amdos rendimentos

da carcaca e dos cortes levam em consideraca®ipesao abate em jejum, o
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peso da carcaca quente e fria, 0 peso do corpo eaas medidas objetivas de
avaliacdo de carcaca. Assim, se apés o jejum, agafudas diferentes taxas de
passagem do alimento, devido as alteracdes natibijdade, pode-se ter
diferentes valores de contelddo do trato gastrdintdso que afeta o peso de
abate, e consequentemente os demais célculosifatmente o peso do corpo
vazio).

No estudo de Castro (2013), com 0s mesmos animaiaanentos do
presente estudo, foi observado decréscimo no cansuganho de peso, e tal
fato resultou em menores valores de peso de c@zio,\peso de carcaga quente
e fria, rendimento verdadeiro e rendimento comeatiaresposta a incluséo de
niveis mais elevados de EE.

Na Tabela 9 observam-se os rendimentos da carcacaorteiros
terminados com dietas contendo niveis crescentdsEdeA andlise evidencia
gue ndo houve diferenca significativa nos pesosadeaca direita e esquerda,
indicando que a dieta nao interferiu nas variaeeslisadas. Observa-se que 0s
rendimento bioldgico e a perda de peso por resfmtiveram comportamento
guadratico, os de peso de carcaca quente e friepdimento verdadeiro e o

rendimento comercial, tiveram comportamento limesggativo.

Tabela 9 Peso de corpo vazio e rendimentos dagaadzacordeiros terminados
com dietas contendo niveis crescentes de extréeoet

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
PCV (kg)! 40,4 40,4 39,6 38,1 Y = 40549,0 — 243 X ,0009
PCQ (kg)? 2360 2262 22,70 22,34  Y=23,307-0,139 X 0,0038
PCF (kg)? 2326 22,12 22,16 21,64  Y=22951-0M78 0,0002

RV (%)* 50,76 48,94 4924 48,67  Y=50,235-0,212 X 0,0241
RB (%Y 58,38 56,10 57,27 58,58  Y=58,474-1,014X+0,146X 0,0364

R C (%f 50,03 47,86 48,07 47,17 Y =49,46—0,30X 0,0042
PPR (%] 1,44 2,21 2,39 3,08 Y=1,69+0,07X 0,0022
CE (kgy 10,22 9,58 9,80 9,41 Y=9,754 NS

CD (kg) 9,90 9,70 9,36 9,21 Y=9,599 NS

1PCV- Peso de corpo vazio; 2PCQ- Peso de carcagateql®PCF- Peso de carcaca ffRY- Rendimento
verdadeiro’RB- Rendimento Biol6gicdRC- Rendimento comercidlPPR- Perda de peso por resfriamento,
8CE- Carcaca esquerdd@D- Carcaca direita



68

Os dados de rendimento biologico tiveram compontimneuadratico,
provavelmente pelo fato de ser calculado de actodoa relagéo entre o0 PCQ e
0 peso de corpo vazio, 0s quais tiveram comporttorigrear negativo (Tabela
9).

Alves et al. (2003) trabalhando com diferentes inivie EE (1,82 a
3,17%), encontraram nos rendimentos de carcacasteque fria os valores
médios de 46,28 e 45,74%, normalmente obtidos wodeitos Santa Inés.
Considerando os dados obtidos em trabalhos cimotife frigorificos, Silva
Sobrinho (2001) sugeriu valores médios de 46,0%4,6%4 no RCQ e RCF,
respectivamente. Resultados de estudos nos quaims fobservados valores
maiores que os do presente estudo foram encontpaddSiqueira, Fernandes e
Guazelli (2002), 55,06% de rendimento verdadeioon @animais da raca Santa
Inés abatidos com 32 kg.

Segundo Prado, I. N. (2000) o rendimento de caredém de fatores de
oscilagdo inerentes ao animal (gendétipo, enchiméataimen, periodo de jejum
e transporte), pode sofrer influéncia do local date, em funcédo de maior ou
menor grau de rigidez no processo de limpeza daagas.

De maneira contraria ao observado no presentecdtioinem Junior et
al. (2010) observaram que as fontes e niveis (ER,8lea 7,1% da dieta) de
lipidios ndo promoveram diferencas nos pesos dpocwazio (28,4 kg), da
carcaca quente (15,5 kg) e da carcaca fria (15)1nkgn nas perdas por
resfriamento (2,5%) dos animais. Segundo os aytoresndimento comercial e
o rendimento verdadeiro, no entanto, ndo diferiezine os animais alimentados
com as diferentes dietas (formuladas para testenlusao do gréo de girassol ou
gordura protegida) e apresentaram médias de 463Wge0, respectivamente.

Os rendimentos de carcaca observados sdo proxiosslea Homem
Janior et al. (2010) que todavia, ndo observardimencia das dietas com farelo
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de girassol ou gordura protegida sobre esses pacAara decorréncia do peso
corporal uniforme estipulado para o abate dos dmima

Nessa mesma linha de pesquisa, Marinova et allja@hduziram um
estudo para avaliar os efeitos do 6leo de girasaotaxa de crescimento,
composicdo da carcaca e qualidade da carne ddosabriobservaram que a
inclusdo do 6leo ndo afetou a taxa de crescimegamho médio diario,
percentagem de gordura de cobertura, componentpgsiocorporal, medidas
da carcaca e do musculo, bem como as caractesidticearne.

Em estudo com dietas formuladas com subproduto®lekginosas
como fonte proteica (farelo de soja, torta de stmjea de girassol e torta de
amendoim), Santos (2011) observou valores de remios de carcaca quente e
fria em média, 48,83 e 48,07%, respectivamenteyrealbem proximos aos
obtidos no presente estudo, que foram de 49,32%ladss de carcaga quente e
48,18% nos dados de carcaca fria.

Segundo Carfeque et al. (1989), a avaliacdo domemdd biolégico é
um meétodo preciso, pois ndo inclui o conteldo digesiesse sentido, Santos
(2011), Siqueira, Fernandes e Guazelli (2002) e afaato et al. (2005) citam
valores de rendimento biolégico variando de 53 &b,56s quais sao
considerados adequados.

Os dados de perda de peso por resfriamento saoenicfados
diretamente pela quantidade de gordura presentarcaca bem com a medida
C da mesma. Pode-se observar que o comportamenttados de perda de peso
por resfriamento foi linear positivo, e os dadogydedura na carcaca tendem a
ser linear negativo, isso deveria ocorrer tambéanda relacionamos a Medida
C com a PPR, tal fato ndo ocorre, provavelmenteysoos dados da Medida C
foram néo significativos, isso deve ser devido eéwss que podem ocorrer ao
tomar a espessura de gordura ou Medida C. Seguadind(1997), a perda no

resfriamento indica o percentual de peso que dmedilirante o resfriamento da
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carcaca em funcao de alguns fatores, espessuiardiarg subcutanea, perda de
umidade e reac¢bes quimicas que ocorrem no mugosldndices de perda por

resfriamento em carcacas de ovinos sdo em tornd, 5%, podendo ocorrer

oscilacdo entre 1 a 7%. Neres et al. (2001) emuyissgom cordeiros com peso
de carcaca quente variando de 13,17 a 13,45 kervavam valores de perdas
de 2,92 e 2,96%, respectivamente. Enquanto Sigaeish (2001) observaram

em animais com pesos corporais de 28; 32; 36 eydpeidas por resfriamento
de 4,91; 3,04; 4,30 e 3,34%, respectivamente. dsresm de perdas por

resfriamento dos experimentos de Alves et al. (R@03arcia, Peres e Oliveira
(2000), nas carcacas de cordeiros Santa Inésramaride 1,8 a 2,2%.

Na Tabela 10 estdo demonstrados os dados de mealijetivas de
avaliacdo da carcaca de cordeiros terminados cetasdincluindo diferentes
niveis de farelo e 6leo de girassol. Nado houverdlifga significativa (P>0,05)
nos dados referentes a espessura de gordura swdmuté medida C, na
compacidade da perna, no comprimento interno, mgurda da perna,
profundidade toracica, perimetro toracico, largdea garupa, perimetro da
garupa, comprimento de perna, também ndo houveed@a nos dados de
comprimento total de perna. A AOL teve comportamanitbico em resposta a
inclusdo de EE enquanto os dados referentes a cadaga da carcaca tiveram
comportamento linear negativo. Os dados de comptimexterno foram
afetados (P< 0,0443) pelos tratamentos com valméxdios de 56,38; 50,32;
54,44 e 53,87 cm, respectivamente nos niveis datexttéreo de 2,07; 4,88;
8,13 e 11,24% e os dados se ajustaram a uma eqiagaa.
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Tabela 10 Medidas objetivas de avaliacdo da cardageordeiros terminados
com dietas contendo niveis crescentes de extrétecet

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)
Variaveis 207 488 8413 11,24 EQUACAO P
MedidaC (mm) 3,46 3,55 3,37 3,36 Y=3,44 NS
AOL (cr) 17,50 13,25 18,40 15,90 Y=17,5-4,90X+1,84%115% 0.0833
Cp (cm)? 054 057 054 052 Y=0,5415 NS
C c (kg/cm)? 0,35 0,33 033 0,33 Y=0,346-0,002X 209
Ci(cmy 67,40 66,24 67,86 66,34 Y=67,1625 NS
L p(cmy 16,00 16,26 15,70 15,98 Y =15985 NS
Ce(cm§ 55,70 50,40 54,24 53,66 Y=557-4,93X+1,35%09¥ 0,3180
Pt (cmy 28,36 2826 27,78 28,16 Y =28,14 NS
Prt (cm} 75,68 72,26 73,80 74,28 Y =74,005 NS
L g (cmy 23,60 24,28 23,18 23,10 Y =2354 NS
P g (cmj° 65,94 6538 64,92 66,94 Y =65795 NS
Cm p(cm}* 30,40 29,50 29,94 30,14 Y =29,995 NS
Cmitp(cm}® 44,04 42,80 43,04 4424 Y=4353 NS

1AOL- area de olho de lombo; 2C p- compacidade efagy 3C c- compacidade da carcdei-
comprimento interno®L p- largura da perndiC e- comprimento externdpP t- Profundidade
toracica;®Pr t- perimetro toracicdL g- largura da garupd® g- perimetro da garupdCm p-
comprimento da perna‘éCm t p- comprimento total da perna

Area de olho de lombo (AOL) é uma medida que tamralacido com a
composicdo carnea da carcaca (SAINZ, 1996). Odtadss de Alves et al.
(2003) mostram valor de 13,34 tem cordeiros Santa Inés abatidos com 33 kg,
enquanto Garcia et al. (2003) registraram, valor18e62cm nos animais
abatidos com 31 kg de peso vivo.

Os dados da medida C encontrados no trabalho dagBdo (2001),
gue estudou machos e fémeas com diferentes gen@ipesos de abate de 15,
25, 35 e 45 kg, descrevem um aumento da espessgardura com o avancar
do peso de abate, em média 3,35 mm nos machos &£dmg ¢ da raca Santa
Inés, dados esses préximos ao encontrado no peesstntio.

Valores de AOL de 18,14 éne 2,4 mm de C foram observados por
Oliveira et al. (2002), na carcaca de cordeirosaga Santa Inés, abatidos aos
210 dias de idade e 45 kg de PVA, alimentados caghes de alto teor de
concentrado (80%). Porém, o peso corporal ao dbiatie 45 kg e a idade de 7

meses. Urano et al. (2006) trabalhando com dieiatendo valores de EE de



72

4,2 a 7,0% proveniente de grdo de soja, verificat4ra cmie 1,5 mm na AOL
e C, respectivamente, em cordeiros Santa Inés.

Em estudo conduzido por Santos (2011) com dietamuladas com
subprodutos de oleaginosas como fonte proteiceldfate soja, torta de soja,
torta de girassol e torta de amendoim), observowake médio de C de 1,1 mm
em cordeiros abatidos aos 32 kg de peso vivo. Siegarautora, tal resultado
pode ser explicado pelo grupo genético e pelodatos animais serem jovens,
com média de 130 dias de idade ao abate. A gopfox@niente da racéo tende
a promover sua deposi¢cdo na carcaca do animalmpapesenta grande
variagdo, podendo ser influenciada pelo tipo dedgar, consumo, estado
fisiolégico e pela categoria animal.

Em relacdo aos indices de compacidade, Russo, ifeguVerita
(2003), estudando ovinos europeus, verificaram gueumento do peso da
carcaca resultou em maiores comprimentos e comguesd e observaram
também que as carcacas mais pesadas possuiamntdgemaorfologias e
melhores conformacdes.

Segundo Santos (2011) ao avaliar dietas com difssesubprodutos de
oleaginosas como fonte proteica, os indices de aoiti@de da carcaca (ICC) e
da perna (ICP) ndo foram afetados, registrandaak®es médios de ICC 0,25
kg/cm e de ICP de 0,62 kg/cm, os quais indicam @eposicdo de tecido
muscular por unidade de comprimento, quando cordparaos dados obtidos
em outros trabalhos, utilizando animais com o megembtipo.

Ortiz et al. (2005) evidenciaram que os niveismégina bruta (15, 20 e
25%) e de energia (3,3 Mcal/kg) estudados nao dnfliaram as medidas
objetivas de carcacas. Esses resultados obtidos petores citados podem ser
explicados pela relacdo entre as varidveis anaksados pesos e a idade de
abate, uma vez que foi pré-estabelecido o pesBday PV para o abate dos

animais e as idades de abate dos trés grupos nmaseataram diferencas
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significativas entre si. De maneira semelhante,u€iq et al. (2001)
encontraram efeitos de peso ao abate no comprimerterno, quando
avaliaram os efeitos do sexo e de quatro difergrgses de abate (28; 32; 36 e
40 kg), em cordeiroe de Francex Corriedaleterminados em confinamento.

Garcia et al. (2003) avaliando o efeito de trégiside energia (2,6; 2,8
e 3,0 Mcal EM/kg MS) sobre as medidas objetivas aasacas de cordeiros
alimentados ensreepfeedingom rag8es isoproteicas (18,50% PB) observaram
que houve efeito significativo dos tratamentosrs@medida de profundidade
do térax e sobre o comprimento total da carcacandidida de profundidade do
torax ocorreu efeito linear crescente, com o melleaultado estimado no
maximo nivel de energia na dieta (3,0 Mcal EM/kg)M$o entanto, os autores
observaram que no comprimento total da carcacgaeheigito inverso, ou seja, a
medida que se aumentou o nivel de energia, o comaptd externo da carcaca
decresceu.

Os dados do peso, rendimento em relagdo a carcpgecentagem dos
tecidos em relacdo ao corte e as relagbes ensaleleorte braco anterior de
cordeiros terminados com dietas, incluindo difezentiveis de FG e OG estdo
representados na Tabela 11. Nao houve diferengd,dP»>em nenhuma das
variaveis analisadas, em resposta ao aumento deis de EE exceto nos dados

da relagdo musculo:gordura que tiveram comportaorisrgar positivo.
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Tabela 11 Peso, rendimento em relacdo a carcagecenpagem dos tecidos em
relacdo ao corte e as relagdes entre eles do lo@te anterior de
cordeiros terminados com dietas contendo niveiscerdes de
extrato etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P

B A (g)! 342,4 343,7 349,8 3422 Y=345 NS

B A (%) 1,53 1,55 1,58 1,58 Y=1,56 NS
Musculo (%) 42,02 42,79 41,73 44,48  Y=42,76 NS
Gordura (%) 14,09 13,54 13,35 10,74  Y=12,93 NS
0sSs0 (%) 35,10 33,60 35,18 39,94 Y=35.21 NS
M:G2 3,09 3,25 3,19 4,21 Y=2,73+0,11X 0,0253
M:03 1,20 1,29 1,22 1,21 Y=1,23 NS
o:.G¢* 2,57 2,61 2,72 3,47 Y=2,84 NS

1B A- Braco anterior; 2M:G- Relacdo misculo: goajuiM:O- Relacdo musculo: 0sso'@:G-
Relagdo osso:gordura

Os dados do peso, rendimento em relagdo a carcpgecentagem dos
tecidos em relacdo ao corte e as relacdes enaleleorte braco posterior de
cordeiros terminados com dietas incluindo diferemiveis de FG e OG estao
representados na Tabela 12. Nao houve diferengd,dP»>em nenhuma das
variaveis analisadas, em resposta ao aumento deis de EE exceto nos dados
da relacdo osso:gordura que teve um comportameatiréfico.

Tabela 12 Peso, rendimento em relacéo a carcagacenpagem dos tecidos em
relacdo ao corte e as relacdes entre eles do lm@ge posterior de
cordeiros terminados com dietas contendo niveiscerdges de
extrato etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P

B P (g)* 4834 5016 4608 5185 Y = 491,05 NS

B P (%) 2,08 2,27 2,08 2,40 Y=221 NS
Musculo (%) 33,78 3653 33,03 39,27 Y = 35,65 NS
Gordura (%) 11,93 13,44 11,71 11,26 Y =12,09 NS
0ss0 (%) 43,98 39,38 43,90 38,38 Y =41,41 NS
M:G2 2,95 2,73 2,86 3,61 Y = 3,037 NS
M:03 0,80 0,96 0,80 0,98 Y = 0,885 NS
oG 4,25 4,31 3,97 5,89 Y=3,73+0,13X <0,0001

1B P- Brago posterior e 2M:G- Relagdo musculo: grag3M:O- Relacdo musculo: 0ssd@:G-
Relacéo osso:gordura
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Os dados do peso, rendimento em relagdo a carcpgecentagem dos
tecidos em relacéo ao corte e as relacbes engaleleorte paleta de cordeiros
terminados com dietas incluindo diferentes nives BG e OG estdo
representados na Tabela 13. Nao houve diferengg@®>nos dados da relagcéo
musculo:0sso, em resposta ao aumento dos nivdiEd®©s dados de peso e
porcentagem de gordura tiveram comportamento linegativo. Ja os dados de
porcentagem de musculo e 0sso bem como a relacScutolgordura tiveram
comportamento linear positivo. Os dados da porgentado corte paleta em

relacéo a carcaca tiveram comportamento cubico.

Tabela 13 Peso, rendimento em relacéo a carcagacenpagem dos tecidos em
relacdo ao corte e as relagdes entre eles domaidta de cordeiros
terminados com dietas contendo niveis crescentestd®o etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P

Paleta (g) 1554,3 1678,3 1611 14654 Y=1658,82-0,8X 0,013
Paleta (%) 7,21 7,29 6,61 7,04 Y=5,9+0,98X-0,2%+0,01¥ 0,0782

Musculo (%) 50,84 53,17 52,60 56,84 Y=50,41+0,45X ,083
Gordura (%) 18,22 17,64 15,02 10,24 Y=19,98-0,62X ,0003
0Osso (%) 14,29 14,83 16,05 13,13 Y=13,76+0,25X 1700
M:G? 2,97 3,04 3,55 3,53 Y=2,45+0,16X 0,0005
M:0? 3,61 3,63 3,27 2,76 Y=3,491 NS
O:G3 0,83 0,85 1,10 1,03 Y=0,67+0,053X 0,0009

IM:G- Relac&o musculo: gordura; 2 M:O- Relac&o miltsmsso €0:G- Relacédo osso:gordura

Os dados do peso, rendimento em relagdo a carcpgecentagem dos
tecidos em relagdo ao corte e as relacdes entsedelecorte peito/fralda de
cordeiros terminados com dietas incluindo diferemiveis de FG e OG estédo
representados na Tabela 14. Ndo houve diferenc@,d®>nos dados da
porcentagem do corte em relagdo a carcaca e regdesl musculo:gordura e
musculo:0sso, em resposta ao aumento dos nivei€EEeOs dados de
porcentagem de gordura tiveram comportamento linegativo. J& os dados de

porcentagem de mdlsculo e o0sso e a relacdo ossargortveram
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comportamento linear positivo. Os dados de peso cdote tiveram

comportamento cubico.

Tabela 14 Peso, rendimento em relacéo a carcagacenpagem dos tecidos em
relacdo ao corte e as relacbes entre eles do peite/fralda de
cordeiros terminados com dietas contendo niveiscerdges de
extrato etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
PF(g)! 2168,8 2033,3 2159,2 1968,3=217-161,7X +53%-4,4X¢ 0,0005
PF (%) 9,77 9,19 9,76 9,09 Y=9,3435 NS
M(%)? 32,38 37,06 3563 32,12 Y=31,66+0,70X 0,035
G (%)3 34,41 31,79 34,11 23,93 Y=36,67-0,55X 0,2029
Osso (%) 9,65 10,30 10,47 10,02 Y=8,85+0,29X 0,0144
M:G* 0,92 1,41 1,06 1,09 Y=1,19 NS
M:0° 3,35 3,66 3,40 2,66 Y=3,44 NS
0:G° 0,27 0,36 0,31 0,33 Y=0,26+0,012X 0,0516

1P F- Peito Fralda; 2M- Musculo; 3G- Gorduf#|:G- Relagdo misculo: gordurdy:O- Relagéo
musculo: osso #0:G- Relacéo osso: gordura

Os dados do peso, rendimento em relagdo a carcpgecentagem dos
tecidos em relacéo ao corte e as relacdes ensaleleorte carré de cordeiros
terminados com dietas incluindo diferentes nives BG e OG estdo
representados na Tabela 15. Nao houve diferengd,dP»>em nenhuma das
variaveis analisadas, em resposta ao aumento deis wie EE exceto no peso
do corte que teve comportamento cubico e na relag@zulo:gordura que teve

comportamento linear positivo.
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Tabela 15 Peso, rendimento em relacdo a carcagecenpagem dos tecidos em
relacdo ao corte e as relagbes entre eles do camté de cordeiros
terminados com dietas contendo niveis crescentestoo etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
Carré (g) 1836,5 1770,7 1780,8 1544,8 Y=1697,7 NS
Carré (%) 7,90 8,00 8,04 7,14 Y=7,77 NS
M (%)t 38,13 3821 39,95 3356 Y =40,07 NS
G (%)? 17,07 20,43 1557 12,23 Y =16,06 NS
0ss0 (%) 23,04 22,79 2329 19,14 Y =23,26 NS
M:G3 2,33 2,17 2,67 2,20 Y =2,48 NS
M:0* 1,69 1,68 1,81 1,43 Y =1,742 NS
0:G 7,69 6,06 7,84 5,43 Y = 7,302 NS

IM- musculo; 2G- gordura; 3M:G- Relacdo musculordgwa; “M:O- Relagdo musculo: 0sso e
®0:G- Relagéo osso: gordura

Os dados do peso, rendimento em relagdo a carcpgecentagem dos
tecidos em relac@o ao corte e as relages ensaleleorte pernil de cordeiros
terminados com dietas incluindo diferentes nivess G e OG estédo
representados na Tabela 16. Nao houve diferen¢d,qP>em nenhuma das
variaveis analisadas, em resposta ao aumento dess e EE exceto nas
porcentagens de musculo:gordura e osso:gorduraivgram comportamento

linear positivo.

Tabela 16 Peso, rendimento em relacdo a carcagecenpagem dos tecidos em
relacdo ao corte e as relacdes entre eles dopemd de cordeiros
terminados com dietas contendo niveis crescentestoo etéreo

ANALISE DE REGRESSAO
Dietas (Y%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
Pernil (g) 2931,1 26506 2867,0 28085 Y=2875,275 S N
Pernil (%) 12,60 11,94 12,92 12,98 Y=12,865 NS
Musc (%) 55,14 61,90 55,00 46,95 Y=57,68 NS
Gord (%)? 13,21 15,32 13,00 8,77 Y=13,12 NS
0ss0 (%) 13,26 15,71 13,71 10,84 Y=14,05 NS
Msc:Grd3 4,11 4,29 4,41 4,48 Y=3,84+0,11X 0,0319
Musc:Ossd 4,20 4,00 4,04 3,47 Y=4,14 NS
Osso: Grd 1,02 1,09 1,07 1,00 Y=0,96+0,022X 0,0489

IMusc- muasculo; 2Gord- gordura; 3Msc: Grd- Relagéiosculo: gordura 8Vlusc:Osso- Relacdo
musculo: 0sso ¥sso: Grd- Relagdo osso: gordura
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Os dados do peso, rendimento em relagdo a carcpgecentagem dos
tecidos em relagéo ao corte e as rela¢des enfré@leorte pescoco de cordeiros
terminados com dietas incluindo diferentes nives BG e OG estdo
representados na Tabela 17. Nao houve diferengd,dP»>em nenhuma das
variaveis analisadas, em resposta ao aumento deis de EE exceto nos dados
de porcentagem do corte em relac@o a carcaca eanpagem de musculo do
corte que tiveram comportamento linear positivmg dados da porcentagem de

gordura que tiveram comportamento quadratico.

Tabela 17 Peso, rendimento em relacéo a carcagacenpagem dos tecidos em
relacdo ao corte e as relagbes entre eles dopEst®co de cordeiros
terminados com dietas contendo niveis crescentestoEo etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
Pescoco(g) 1598,4 17425 1686,2 2003,6 Y=1803,6 NS
Pescoco(%) 6,86 7,89 7,62 9,25 Y=6,58+0,19X 0,0183
M (%)t 41,01 42,75 41,91 4526  Y=40,20+0,38X 0,0962
G (%)? 18,04 20,87 22,80 14,60 Y=14,6+1,9X-0,A5X 0,1324
0ss0 (%) 19,83 18,14 18,90 15,32 Y=19,01 NS
M:G3 2,34 2,10 1,93 2,00 Y=2,22 NS
M:0* 2,11 2,39 2,24 1,89 Y=2,277 NS

o:G 1,14 0,89 0,87 0,85 Y=1,217 NS

M- mUsculo; 2G- gordura; 3M:G- Relacdo misculodywa;*M:O- Relagdo misculo: 0ssG@:G-
Relagdo osso: gordura

Os dados do peso e rendimento em relagdo a cadmg¢ambo de
cordeiros terminados com dietas incluindo diferemiveis de FG e OG estédo
representados na Tabela 18. Ndo houve diferenc@,d¥>nos dados da
porcentagem do lombo em relacdo a carcaca. Jadms die peso do corte
tiveram comportamento cubico, em resposta ao auntkrst niveis de EE.
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Tabela 18 Peso e rendimento em relagdo a carcadandw de cordeiros
terminados com dietas contendo niveis crescentestd®o etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
Lombo (g) 765,6 672,5 720,8 704,3Y=765,6-119,4X+32,12%2,2X 0.0338
Lombo (%) 3,30 3,04 3,25 3,25 Y =3,21 NS

Santos (2011), ao avaliar dietas com conteldosEldeéE2,82 a 4,04%
observou que os rendimentos dos cortes da carpasaoCo, paleta, costelas,
lombo e perna), ndo foram influenciados pelas sdietaaliadas. A autora
observou que o0s cortes como a paleta, costelasrma feram o0s que
apresentaram maiores rendimentos em relacdo aapesrcaca fria. Isso pode
ser explicado pela maior quantidade de tecido nmascgue esses cortes
possuem, quando comparados com o0s demais. Essétades podem ser
atribuidos ao fato de os animais terem sido abatictim pesos corporais
semelhantes, o que corrobora as inferéncias dadO@i02) que afirma que
guando as carcagas apresentam pesos e quantidadgsddira semelhantes,
gquase todas as regides do corpo tém proporcddargEsiindependentemente da
raga.

Yamamoto et al. (2005), avaliando o rendimentoawtes de cordeiros
Santa Inés puros e mesticos, terminados e confimameom dietas contendo de
2,3 a 5,0% de EE e encontraram valores de 32,96%emimento de perna;
9,29% no rendimento de lombo, 18,67% no rendimeetpaleta e 6,06% no
rendimento de pescoco. Estes valores superioregramsitrados no presente
estudo, provavelmente sédo devido ao fator gendi@m, como a dieta.

Os resultados de trabalhos de pesquisa conduzisosadinalidade de
avaliar a composicdo quimica da carne de ovinodeagiam os efeitos de
inmeros fatores, destacando-se 0s intrinsecos @maga, sexo, condicdo
corporal e peso ao abate e extrinsecos como mafigjentar e sistema de
terminacdo (MADRUGA et al., 2006; PEREZ, 2002; SAND, 2002).
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Na Tabela 19 observam-se os dados referentes aos@@p quimica do
musculoLongissimus dorgile cordeiros terminados com dietas contendo niveis
crescentes de EE. A andlise dos dados evidenciangaehouve diferenca
significativa na porcentagem de matéria seca, imate cinzas, indicando que a
dieta ndo interferiu nas variaveis analisadas. @bhsee que os dados de
porcentagem de extrato etéreo tiveram comportantgradratico em resposta a

inclusdo de EE.

Tabela 19 Composi¢cdo quimica do muscutmmgissimus dorsde cordeiros
terminados com dietas contendo niveis crescentestoito etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 488 8,13 1124 EQUAGAO P

MS? (% MN) 26,52 26,76 26,23 26,35 Y =26,24 NS
PB2 (%MN) 21,37 20,33 20,33 20,32 Y =21,36 NS
EE? (%MN) 642 700 7,10 7,88 Y=6,86+0,14X  0,0073
Cinzas (%0MN) 1,11 1,15 1,07 1,10 Y=111 NS

1IMS- Matéria Seca; 2PB- Proteina Bruta e 3EE- Exte#éreo.

Os valores de composicdo centesimal encontradés estsido estdo de
acordo com os de Prata (1999), com excecdo daimadbeuta que foi superior,
fato atribuido a varia¢@o dessa fragdo em funggoedo de abate e do musculo
utilizado para a analise. Esse autor observou gemmgosicao centesimal da
carne ovina apresentou valores médios de 75% deade 19% de proteina,
4% de extrato etéreo e 1,1% de matéria mineral.

Observa-se na literatura que os teores de exttateceda carne de
cordeiros apresentam grande variacdo, principaknemt funcao da dieta, peso,
idade ao abate, raca, sexo e musculo (MADRUGA g2@05).

O percentual de extrato etéreo lomgissimus dorsique € um bom
indicativo do percentual de gordura intramuscula chrcaca aumentou

linearmente a medida que se aumentou a inclus&f das dietas.
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De acordo com Costa et al. (2002), o extrato etémeesponde aos
lipideos depositados entre as células e no inteldgsr mesmas e aumento da
porcentagem de extrato etéreo tende a estar adgsciao aumento de
palatabilidade e suculéncia da carne sem apresantssociacdes com aumento
de maciez,tal fato pode ser observado no presestede observa-se
comportamento linear positivo no teor de EE da €amao ha mudanca no
comportamento dos dados de maciez. Esses autoadignae carcacas de
bovinos jovens confinados observaram alta correladd extrato etéreo no
musculolongissimus dorstom o teor de gordura intramuscular (marmoreio) e o
teor de gordura total na carcaca, e baixa correlagdn o teor de gordura
subcutanea.

Santos (2011), ao estudar a introducédo de subm®det oleaginosas na
alimentacao de ovinos, em relacdo a composicad@siardl encontrou valores
de umidade variando entre 73,53% a 76,72%, 3,1298%0 de EE, 18,91% a
20,62% de PB e 1,01% a 1,07% de matéria mineratlgimdo que ndao houve
influencia da dieta (P>0,05) nos parametros artisa mostrando que a
inclusdo de subprodutos de oleaginosas na dietaodieiros ndo afetou a
composicdo centesimal do musculo. O mesmo podebsarvado no presente
estudo na andlise da proteina, matéria seca e imaténeral. Ja quando
observamos o comportamento dos dados em relaggi aanesmo néo ocorre.

Pérez (2002) estudou a composicdo centesimal, cigdmode acidos
graxos e colesterol no musculongissimus dorsile cordeiros Santa Inés puros
e Bergamacia também puros abatidos com difereesssp(15, 25, 35 e 45kg),
encontraram valores variando de 76,95 a 72,9% ddad®, 13,3 a 5,6% de
extrato etéreo e 5,2 a 3,8% de cinzas. Valoresmposem relacdo aos dados de
umidade encontrados neste estudo.

Morgado (2011) estudou a adicdo de lipidios emadiebntendo alto

teor de amido ou fibra solivel em detergente ney&8DN), sobre as
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caracteristicas qualitativas da carne de ovinofiramos, encontrou teores de
umidade, proteina bruta, cinzas e extrato etéreomdsculo Longissimus
lumborumdos cordeiros variando de 73,51 a 74,15%; 21,31,%8%; 1,10 a
1,11% e de 3,48 a 3,92% respectivamente. A inclagidleo de girassol as
fontes de carboidratos nao teve influencia na ceigfo centesimal da carne
dos cordeiros. Macedo et al. (2008) avaliaram elifeys niveis de inclusdo de
semente de girassol na alimentagdo de cordeir@nbém ndo observaram
efeito sobre a composicdo centesimal da carnetieedm valores médios de
umidade, proteina bruta, cinzas e extrato etéred4c/%; 21,02%, 1,08% e
2,68%, respectivamente.

Os dados de perda de peso por cozimento, maciex deccordeiros
terminados com dietas incluindo diferentes niveisfatelo e 6leo de girassol
estdo demonstrados na Tabela 20. Nao houve ditersiggificativa (P>0,05)
nos dados referentes a maciez, medidas de combt*eeforca de cisalhamento,
indicando que a dieta ndo interferiu nas variawialisadas. Os dados da
medida de cor a* tiveram comportamento linear pasiem resposta aos
tratamentos.

Tabela 20 Perda de peso por cozimento (PPC), coragiez do musculo
Longissimus dorside cordeiros terminados com dietas contendo
niveis crescentes de extrato etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
FC? (kgf) 2,65 3,33 2,77 305Y=287 NS
PPC?2 (%) 29,76 34,12 2508 31,23Y = 30,05 NS

COR

L* 49,90 48,93 49,70 49,49Y =49,89 NS

a* 14,44 13,96 1502 1529Y=1397+0,21X  0,0268
b* 14,60 13,31 14,81 15,11Y =14,54 NS

1IFC- Forca de cisalhamento e 2PPC- Perda de Pe€oponento
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De acordo com Safudo et al. (1996), maiores nideigordura intra
(marmoreio) e intermuscular conduzem a menoresapete peso por cocgao
e,consequentemente, a obtencdo de carnes maigrgasyisto que a gordura
presente na carne atua como barreira contra a derdaidade.

Bonagurio (2001) estudaram as caracteristicasoftgiémicas dos
musculosLongissimus dorsé Semimembranosude cordeiros Santa Inés puros
e cruzados com Texel, abatidos com 15, 25, 35l@g4bncontraram valores de
36,48% e 38,00%, respectivamente, os autorescamafin que as perdas de peso
por cozimento do musculoongissimus dordiliferiram (P<0,05) entre os pesos
de abate, sendo maiores nos cordeiros abatido&takg. Provavelmente por
serem animais com menos quantidade de gorduracecea

A gordura protege a carcaca dos efeitos negatiadzatka temperatura
de resfriamento e congelamento e a perda excedsiégua pela formacao de
cristais de gelo dentro das células. Esses cristisam lesfes celulares, no
momento de descongelar a carne, com aumento da ¢erdlgua, além de outros
nutrientes, como proteinas, minerais e vitaminadN(@DO et al., 2000).
Associado a isso, sabe-se que animais mais noveseggppam maior quantidade
de agua nos musculos e, talvez por isso, ocorraoresaperdas de agua no
momento do cozimento.

Associados a quantidade de gordura, fatores commpemtura de
resfriamento e de coccdo afetam a PPC, no momense dtingir o ponto final
de coccdo, quando a temperatura interna da amaesinge 75°Cx 2°C
(FELICIO, 1999). Nessa temperatura, pode ter cdorteve desnaturacio das
proteinas e, por conseguinte, maior perda de agua.

Bickerstaffe, Le Couteur e Morton (1997) estabstegue a carne seja
considerada como macia com valores de for¢a déhaisanto até 8 kgf/c?n
aceitavel de 8 a 11 kgf/cm2 e dura acima de 1tkif/ Segundo esse critério, a

carne estudada neste experimento se enquadra caci m
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Safiudo (2002) relatou que valores crescentes aestentes na forca
de cisalhamento podem ser encontrados em animasgode acordo com a
idade de abate, talvez em funcdo de interacde® aliterentes taxas de
deposicdo de colageno e gordura no musculo do anifsae mesmo autor
avaliando caracteristicas indicativas de qualiddalearne de cordeiros jovens
comparou carcacas com diferentes pesos e obtegedercisalhamento de 3,42;
4,77 e 3,44 kgf nas carcacas com 8,07; 10,22 e K3, 4espectivamente, de
cordeiros da raca Aragonesa. Provavelmente, pétoda serem animais de
racas diferentes e peso ao abate distintos, o dalwariavel foi muito diferente,
a forca de cisalhamento foi menor do que a desmeitareferido autor apesar do
mesmo ter trabalhado com carcacas predominantemiemb@nores pesos.

Segundo Lepetit, Grajales e Favier (2000), a baemperatura de
resfriamento causa encurtamento das miofibrilagy@® se constitui no motivo
base do endurecimento da carne. No entanto, oaraégpfre modificagbes por
causa da temperatura e das miofibrilas, resultentdama carne mais dura. De
fato, a dureza da carne cozida acima de 60°C &adswdo equilibrio de forcas
entre colageno e fibras musculares. A forca de cessfio aplicada pela rede de
colageno sobre os feixes musculares depende ddidada de colageno e da
solubilidade térmica, sendo que a maior solubikdigdmica do colageno resulta
em menor forga de contracdo. Por outro lado, adceala fibra muscular a
compressdao aplicada depende do seu estado de ¢aatugae ira influenciar na
habilidade da fibra do coldgeno em contrair.

Os varejistas consideram a cor da carne fator gderidncia primaria na
aceitacdo pelos consumidores (TRUSCOHUDSON; ANDERSON 1984),
que preferem a cor vermelho-vivo (oximioglobina)cdane fresca, preterindo a
cor marrom (metamioglobina). Carnes com menor Lrhaor a* apresentam
cores mais vermelhas (SIMOES; RICARDO, 2000). Erimas; sdo descritos
valores médios de 31,36 a38,0, de L*; 12,27 a 1816k*; e 3,34 a 5,65, de b*
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(BRESSAN et al., 2001). No presente experimentmesde os valores de a*
enquadram-se nesses intervalos, porém os valords: deb* foram muito
superiores.

O comportamento linear dos dados do parametro de*cé devido a
diferenca de idade nas quais os animais foramdaizati

Moody et al. (1980) acrescentam que o teor de lotdga do musculo,
responsavel pela coloracdo do mesmo é afetado mefidcdo; maiores
guantidades de ferro dietético proporcionam maiwméc¢do de mioglobina,
conferindo coloracdo mais escura a carne (CANEQUEI.e 1989; DABES,
2001).

As medidas de pH e temperatura iniciais e finaisndsculoLongissimus
dorside cordeiros terminados com dietas incluindo difegs niveis de FG e OG
estdo representados na Tabela 21. Observa-se gqumuage diferenca (P>0,05)
em nenhuma medida de pH e de temperatura em rasastumento dos niveis
de EE.

Tabela 21 Medidas de pH e temperatura inicial & filo masculd-ongissimus
dorsi de cordeiros terminados com dietas contendo nérescentes
de extrato etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 488 813 11,24 EQUACAO P
Longissimus dorsi

pH Ohs 6,22 6,05 6,15 6,08 Y=6,125 NS

pH 24 h 583 568 572 6,14 Y =5_843 NS

Temp. Ohs 32,86 34,08 33,88 31,76Y = 33,145 NS

Temp. 24 h 3,74 414 518 3,08 Y =4,035 NS

E importante ressaltar que a constatacio de vatoresais de queda do
pH da carne sugere que outros parametros quabdsatcomo capacidade de
retencdo de 4gua, cor e maciez, apresentardo ésutados, pois esses fatores

séo influenciados pelo pH. Os valores encontradgsr@sente estudo referentes
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ao pH inicial e final e suas temperaturas iniciaisfinais do musculos
Longissimus dordoram: 6,12; 5,84; 33,1%C e 4,4°C. J& os valores de pH do
musculoSemimembranoswessuas temperaturas inicias e finas foram em média:
5,92; 5,88; 33,48C e 4,24C.

Immonen, Ruusunen e Puolanne (2000) afirmam ques lidbm maior
guantidade de glicogénio residual apresentaramreslde pH final menor.
Portanto, cordeiros que sofrem algum tipo de estrapresentam menor reserva
de glicogénio muscular e valores de pH acima dé §PPLE et al.,1995;
DEVINE et al., 1993).

Morgado (2011) estudou a adicdo de lipidios emadiebntendo alto
teor de amido ou fibra solivel em detergente nef&8DN), sobre as
caracteristicas qualitativas da carne de ovinofiramos e encontrou valores de
pH inicial variando de 6,19 a 6,25 e de pH finatialado entre 5,36 a 5,38,
valores diferentes dos obtidos no presente estudo.

Na Tabela 22 estédo representados os dados refesmttal de acidos
graxos saturados, insaturados e a relacfes ertes égidos, bem como o
colesterol de cordeiros terminados com dietas imdtudiferentes niveis de FG
e OG. Nao houve diferenca (P>0,05) nas porcentagefeeentes aos acidos
saturados e insaturados tampouco ha relacdo entmesmos, em resposta ao
aumento dos niveis de EE. Observa-se que nao hibferenca (P>0,05) nos
dados dos acidos graxos monoinsaturados, no sdamatds demais acidos
saturados, nos dados de 6megas, na relacdo erdga@e dmega 6, nos dados
de ¢18:1, na relagdo monoinsaturados / saturados elados de colesterol em
resposta ao aumento dos niveis de EE.

Observa-se que os dados dos acidos C18:0, domgatiirados, c9tll,
t11, os dados da relacdo poli-insaturados/ satara&it8:2C9t11 e C18:2C9C12

apresentaram comportamento linear positivo, enquast dados dos &acidos
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C16:0, C16:1 e da relagdo entre os acidos monaishis/poli-insaturados

apresentaram comportamento linear negativo (Ta®la

Tabela 22 Acidos graxos saturados e insaturadosrelagdo entre eles e
colesterol do musculbongissimus dorsile cordeiros terminados
com dietas contendo niveis crescentes de extratecet

ANALISE DE REGRESSAO

Dietas (%EE)

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
Saturados 4355 42,29 41,72 40,24Y=41,95 NS

C 16:0 23,40 22,38 19,76 18,16Y=24,19-0,68X <0,0001
C 18:0 15,57 14,71 17,53 18,22Y=14,76+0,33X 0,0058
Demais St 460 520 4,43 3,86 Y=4,38 NS
Insaturados 56,22 57,32 57,78 59,61Y=57,75 NS
Mono? 51,37 50,74 49,63 48,90Y=50,159 NS
Poli3 485 664 850 10,72Y=5,014+0,56X <0,001
Omegas 032 033 031 0,30 Y=0,314 NS

R 03/0€ 271 1,93 156 1,83 Y=1,917 NS

C 18:1 48,44 47,553 47,21 47,01Y=47547 NS

C 16:1 233 236 1,75 1,47 Y=2,47-0,11X 0,0001
cot11 046 097 197 2,77 Y=0,36+0,27X <0,0001
t11 1,16 2,08 4,82 580 Y=0,97+0,56X <0,0001
AGP/AGS 011 0,16 0,20 0,27 Y=0,088+0,0154X 0,002
AGM/AGP® 11,10 8,11 594 4,80 Y=12,235-0,72X <0,001

C18:2C9T11 046 097 197 2,77 Y=-0,154+ 0,26X <0,001
C18:2C9 C12 262 383 466 590 Y=1,63+0,336X <0,001

AGM/AGS® 1,18 121 1,20 1,22 Y=1,204
INS/SAT’ 1,30 1,37 1,39 149 Y =1,387 NS
Colesterol 37,64 38,17 37,39 37,71Y =37,728 NS

1Demais S- Demais Saturados; 2Mono- Monoinsaturd@adi- Poliinsaturado$R 03/06- relacédo
dmega3/6megab°’AGP/AGS- relacdo acidos graxos poliinsaturadostiradbs; AGM/AGP-
relacdo acidos graxos monoinsaturados/ poliinsaasrAAGM/AGS- relacdo monoinsaturados/
saturados 8NSAT/ SAT- relagéo saturados/ insaturados

Mayes (1994) reportou que o colesterol é o precudsosintese de
horm&nios sexuais, vitamina D e outros horménios.estudo de Santos (2011)
conduzidos com ovinos da raca Santa Inés, foi vhderque os valores de
colesterol ndo foram afetados pelas dietas compgstia diferentes fontes de
subprodutos de oleaginosas como fonte proteicéstragdo-se o valor médio
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obtido de 38,22 mg/100g de carne. O mesmo podelsmrvado no presente
estudo, no qual os niveis de EE néo influenciaraeoo de colesterol, o valor
obtido pela autora € bem préximo ao do presentelest

Os fatores associados a essas variacfes entreias tvabalhos podem
estar relacionados ao manejo alimentar, local detacala amostra na carcaca,
idade, raca dos animais e a propria metodologidaupara determinagéo do
colesterol.

Morgado (2011) estudou a adicdo de lipidios emadiebntendo alto
teor de amido ou fibra solivel em detergente ney&8DN), sobre as
caracteristicas qualitativas da carne de ovinodiramos encontrou que as
fontes de carboidratos e a inclusédo de Oleo, nfloeitiaram no teor de
colesterol no musculbongissimus lumboruros cordeiros, que variou de 42,1
a 46,1mg/100g de musculo. Valor superior ao enadotno presente estudo.

O perfil dos acidos graxos geralmente apresentagoamfluéncia no
valor comercial da carcaca em comparacdo ao can@gidjordura. Entretanto,
as propriedades fisicas e quimicas dos lipidiogamfeas caracteristicas
nutricionais, sensoriais e de conservacao da ¢g0d TRAM, 1998).

Madruga et al. (2005) estudou os aspectos queditatda carne de
cordeiros Santa Inés submetidos a diferentes diéfas feno de capim-d’agua
+ concentrado, T2 = feno de restolho de abacaxineentrado, T3 = palma +
mistura, T4 = silagem de milho + concentrado) eeplmi que as somas dos
acidos graxos saturados (AGS) e a dos acidos gmolemsaturados (AGPI)
sofreram influéncia significativa das diferentesetd$s testadas, ovinos
alimentados com palma forrageira apresentaram w&téoios mais elevados
dos &cidos graxos saturados e poli-insaturados. e@mm ndo ocorreu no
presente estudo no qual as dietas ndo afetaramnustd@ios de AGS, que se

manteve inalterado, porém a quantidade de AGP aomnen
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Macedo et al. (2008), avaliaram a inclusdo crescelet semente de
girassol na dieta de ovinos e verificaram diminoicl acido graxo saturado
palmitico (C16:0) e aumento da instauracdo da gaetus acidos graxos oleico
(18:1c9) e linoleico (C18:2¢9¢c12) no musculengissimus dorsile cordeiros e
assim aumento da relagdo AGI/AGS. No presente @stédd houve alteracdo
significativa na relacdo insaturados/saturadosgrpoo comportamento dos
dados tendem a aumentar.

Morgado (2011) estudou a adicdo de lipidios emadiebntendo alto
teor de amido ou fibra solivel em detergente ney&8DN), sobre as
caracteristicas qualitativas da carne de ovinodiramos e encontrou que 0s
valores da relacdo dos acidos graxos monoinsasfisedarados variaram de
0,97 a 1,18. Madruga et al. (2006, 2008) obtivevatares dessa relacéo de 0,91
a 1,04 e de 0,61 a 0,71, respectivamente, na clnavinos. Os valores do
presente estudo variam de 0,97 a 1,37, e séo efia h@@ estes sdo proximos
aos encontrados por Morgado (2011).

Madruga et al. (2005) estudou os aspectos queditatda carne de
cordeiros Santa Inés submetidos a diferentes diéfas feno de capim-d’agua
+ concentrado, T2 = feno de restolho de abacaxineentrado, T3 = palma +
mistura, T4 = silagem de milho + concentrado) eeplimu que entre o total de
acidos graxos identificados, seis acidos graxo8:(;1C18:0, C16:0, C18:2,
C16:1 e C18:2) constituiram acima de 90% das dotais dos cromatogramas.
O &cido oleico (C18:1) foi 0 acido graxo insaturage mais contribuiu para o
perfil dos acidos graxos, enquanto os acidos palnitC16:0) e estearico
(C18:0) contribuiram mais intensamente entre oslodcigraxos saturados.
Resultados esses que corroboram com 0s do prestato.

De acordo com Rhee (1992) a concentragdo plasndgiclesterol é
influenciada pela composicao de acidos graxoseta disabendo-se que o acido

graxo palmitico (C16:0) aumenta o nivel de colesteanguineo, ao passo que o
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acido oleico (C18:1) o diminui e que o acido esteafC18:0) ndo exerce
influéncia. Madruga et al. (2005) observou que &sad utilizadas né&o
exerceram influéncia significativa sobre as conegidies desses trés acidos.
Resultado esse diferente do obtido neste estudgualoas dietas influenciaram
as concentrac@es dos acidos C16:0 e C18:0.

Os acidos graxos desejaveis (AGD) séo calculadaosmisdo os acidos
graxos monoinsaturados, poli-insaturados e C18:0jalor do mesmo no
presente estudo foi em média de 73,75%. A relaGa8:0 + C18:1) : C16:0
descreve os possiveis efeitos benéficos dos ditsrdipidios encontrados nas
carnes vermelhas e o valor médio da mesma foid#/®,Banskalieva, Sahlu e
Goetsch (2000) e Rhee (1992) reportaram médias@l@ Aa carne de ovinos,
de 64 a 72%. Esses autores defendem que a rel@¢&®D(+ C18:1) : C16:0
tenha valores de 2,1 a 2,8 para a carne ovina. idadst al. (2005) encontrou
valores médios de AGD de 70,27 a 72,48, e resudtaidorelacdo (C18:0 +
C18:1) :C16:0 que variaram de 2,53 a 2,76, confidnaa qualidade da fracdo
lipidica de cordeiros Santa Inés. Observando-seordancia superior dos
resultados deste estudo com os valores da literatur

Alta concentracdo do acido oleico na composicdo gimdura
intramuscular de ruminantes tem sido reportadateratura (BANSKALIEVA,
SAHLU; GOETSCH, 2000; ENSER et al., 1996; SANUDGakt 2000).0utros
dois acidos graxos, o palmitico e o estearico, éambe sobressairam no perfil
lipidico da carne de cordeiros. Segundo Gaili e(2985), esses trés acidos sédo
responsaveis por aproximadamente 90% do total idesagraxos da carne de
ruminantes. O perfil lipidico de carne de ovinosnt8alnés formado
predominantemente por C18:1, C16:0 e C18:0, temrsidortado por Garcia et
al. (1995), Monteiro e Shimokomaki (1997), Rosa|2803) e Zapata et al.
(2001, 2003).
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Wood et al. (2003) reportaram que o0 Ministério dald® do Reino
Unido recomenda que a relacdo AGPI/AGS do pegidico de um alimento
deve situar-se acima de 0,4 para evitar doencaxiadas ao consumo de
gorduras saturadas. Assim, na relacdo AGPI/AGSdeeavina pesquisada por
Madruga et al. (2006), os animais da raca Sl d#ari significativamente
(P<0,05) dos mesticos SI-D, com valores de 0,28,44 @espectivamente,
demonstrando que o cruzamento Santa Inés x Dorgksonou o perfil lipidico
da carne de cordeiros Santa Inés. No presenteoessisd relacéo foi inferior ao
preconizado, em média 0,19, a qual foi influenciddamaneira linear positiva
pela dieta ofertada, indicando que a medida quelistona EE na dieta melhora
essa relacao.

A carne ovina, apresentou a relag@6:w3pem abaixo do minimo
recomendado, que deve ser inferior a 4, quandoavedaminar fatores de riscos
de doencas como cancer e as doengas coronariasjadss a alimentagéo
(BANSKALIEVA; SAHLU; GOETSCH, 2000; WOOD et al., P3).

Macedo (2003) testou niveis de inclusédo de graagrdssol na dieta de
cordeiros e observou efeito linear na diminuicddcidos graxos saturados e no
aumento dos acidos graxos oleico e linoleico naecate ovinos. Os dados
evidenciaram a possibilidade de se alterar o pé€filicidos graxos da carne,
aumentando a proporcdo dos insaturados, condigiofagoravel a saude do
consumidor de carne ovina. O mesmo pode ser olikena presente trabalho,
no qual apesar de néo ser evidenciado estatistitaptga uma tendéncia forte
para esse comportamento ocorrer.

Por outro lado, Toral et al. (2009) observaram ggiplementacado de
dietas com alto nivel de concentrado com dGleo desgpl (20 g/kg de matéria
fresca) adicionado de 6leo de peixe (10 g/kg deémnaatverde) resultou em
pequeno efeito na fermentagcdo ruminal e portantoutilizacdo com vistas a

aumentar o valor nutricional dos produtos de origmimal deve ser estimulada.
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No estudo de Santos (2011) a inclusao dos subm®digt oleaginosas
como fonte proteica ndo influenciaram a concentrafg C18:2 C9 t11 (acido
linoleico conjugado — CLA) da carne dos ovinosp fasse ndo observado no
presente estudo, no qual a adicdo de EE nas dtasnciou de forma linear
positiva os dados de CLA. Nesse sentido, De LaeTetral. (2006) relataram
gue a taxa de deposi¢cdo de CLA ndo depende daidpdmtfinal da gordura
corporal dos animais, mas é favorecida com o fameto de acidos graxos
insaturados na alimentagédo dos animais, mesmo Bdigées de menor taxa de
deposi¢éo de gordura, normalmente observada enaaniovens como os deste
trabalho.

Morgado (2011) estudando a adicéo de lipidios ertaslicontendo alto
teor de amido ou fibra solivel em detergente ney&8DN), sobre as
caracteristicas qualitativas da carne de ovinodiramos encontrou que a
inclusdo de Oleo de girassol nas dietas promoveducé® no percentual dos
acidos graxos palmitico (C16:0), palmitoleico (Ql&s-9) e oleico (C18:kis
9) e aumento no percentual do somatério dos agidameos poli-insaturados,
melhorando significativamente a relacdo entre aoagraxos poli-insaturados
e saturados, que variou de 0,07 a 0,38.

Morgado (2011) observou que a inclusdo de Oleo natoune
significativamente os percentuais dos &cidos gra@d8:trans e CLA no
musculoLongissimus lumborurdos cordeiros alimentados com as diferentes
fontes de carboidratos. Ivan et al. (2001) tambédmervaram aumento da
concentracdo de CLA na carne de carneiros suplaaiesntom 6leo de girassol,
e inferiram que a adicdo de fontes ricas em aditmeico (C18:2) na racéo
promove aumento de acido linoleico conjugado (Ché)tecido de ruminantes.
A alta ingesté@o de acido linoleico (C18:2) redutaxa de conversdo do acido

linoleico (C18:2) a acido estearico (C18:0) comcdraulo de intermediarios
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trans como o C18:1irans11 e o C18:Zis9trans11 (CLA) na carne, o que foi
observado no presente estudo.

Os indices de atividade das enzimdsdessaturase C16 e C18, sdo
responsaveis pela conversao dos acidos graxosdasucom 16 e 18 atomos de
carbono, respectivamente, em seus correspondentesimeaturados com dupla
ligacdo no carbono 9, conforme descrito por MalawiAet al. (1997). Esse
indice expressa a quantidade do produto (acidoognanoinsaturado) como
porcentagem do substrato disponivel para a corvees&sses indices sdo
obtidos por meio das equacBes a seghir. Dessaturase (16) — indice de
atividade da enzima dessaturase C16 = 100(16:#16:0) eA®- Dessaturase
(18) — indice de atividade da enzima dessatura8e=(1D0(18:1/18:0+18:1).

O indice de aterogenicidade relaciona os acido® pudtiaterogénicos e
indica o potencial de estimulo a agregac¢éo plagagtiu seja, quanto menores
os valores do indice de aterogenicidade, maioramtéglade de acidos graxos
antiaterogénicos presentes nas gorduras e, comgemente, maior o potencial
de prevencao ao aparecimento de doencas coro(R&JDA, 2010).

Na Tabela 23 estédo representados os dados deadtviths enzimas9
dessaturase 189 dessaturase 18, Elongase e o indice de Aterddade (IA)
de cordeiros terminados com dietas incluindo difi® niveis de FG e OG. A
atividade da elongase teve comportamento quadrditguanto os dados das
enzimasA9 dessaturase 1@9 dessaturase 18 e o indice de Aterogenicidade
(IA) tiveram comportamento linear negativo.

Tabela 23 Atividade das animam dessaturase 16\9 dessaturase 18,
Elongase e o Indice de Aterogenicidade (IA) de eiood
terminados com dietas contendo niveis crescentextoEo etéreo

ANALISE DE REGRESSAO

Variaveis 2,07 4,88 8,13 11,24 EQUACAO P
A9 D 16t 9,10 9,81 8,14 7,46  Y=9,61-0,23X 0,0384
A9 D 182 73,21 73,33 68,20 66,79  Y=74,21-0,77X 0300
Elongase 69,32 67,26 71,90 73,74 Y=67,88+ 0,62X 0ax0
| A3 0,67 0,68 0,56 0,52  Y=0,69-0,02X 0,0003

1A9 D 16-A9 Dessaturasel6Ad D 18-A9 Dessaturase 18eA- indice de aterogenicidade
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Morgado (2011) estudando a adicéo de lipidios extasglicontendo alto
teor de amido ou fibra solivel em detergente ne&8DN), sobre as
caracteristicas qualitativas da carne de ovinofirados encontrou que 0 maior
acumulo de C18tilans no muasculo dos animais alimentados com a dieta com
alto teor de FSDN associada ao 6leo pode explicaa@r concentracdo de
CLA no musculo desses animais, pois o0 acido Cirf@ris11 é precursor via
atividade da enzima-9 dessaturase da sintese enddgena de CLA nosgecid
(GRIINARI et al., 2000).

Segundo Bauman et al. (1999) a dieta pode inflagrcsintese de CLA
nos ruminantes de trés maneiras: dietas que apmesdéipidios disponiveis para
sintese de CLA e acido vacénico no rimen, comolasjupie contém 6leos;
dietas que alteram o ambiente ruminal e modificapopulagdo bacteriana
responsavel pela biohidrogenacao e dietas assec@adabstratos lipidicos que
alteram a populacéo bacteriana.
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5 CONCLUSAO

O aumento de extrato etéreo, associado a maioom@p de farelo de
girassol, na dieta de cordeiros em terminacacg afeflesenvolvimento de alguns
orgdos dos ndo componentes da carcaca e aumentmteddo do trato
gastrointestinal dos animais, bem como, os rendimserda carcaga, o
rendimento dos cortes e algumas medidas objethfata também as proporcao
de extrato etéreo, 0 parametro de cor a* e a ctragg@io de alguns &cidos
graxos, bem como a atividade das enzih@sdessaturase 189 dessaturase

18, elongase, e o indice de Aterogenicidade (IAmisculoLongissimus dorsi
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