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RESUMO

O presente estudo avaliou as caracteristicas da carne de cordeiros da raga Santa Inés
terminados em confinamento, submetidos a uma dieta com diferentes quantidades de
bagaco de cana-de-acUcar da industria de biocombustiveis. Embora o consumo de carne
ovina seja baixo em relacdo as outras carnes, o Brasil apresenta um crescimento na
producédo dessa carne. A produtividade desse setor € balanceada pelo custo e lucro. Com
consumidores mais exigentes, € necessario produzir com qualidade e baixo custo.
Considerando esses fatores, cresce a busca por custos de producdo mais baixos; assim
sendo, a alimentacdo de ovinos é opcao de estudo. Foram utilizados quarenta cordeiros
machos néo castrados, deslanados, mesticos com predominancia da raca Santa Inés,
confinados por 75 dias. As dietas experimentais foram formuladas com base na matéria
seca para apresentarem 40% de volumoso e 60% de concentrado. Utilizou-se a silagem
de milho como alimento volumoso e, para compor 0s concentrados, foram utilizados
milho moido, farelo de soja, ureia/sulfato de aménia, mistura mineral e bagaco de cana,
sendo o ultimo ingrediente acrescentado a dieta nos niveis de 0%, 7%, 14%, 21% e 28%
da MS. As analises foram realizadas no masculo longissimus dorsi (LD). Estudaram-se
as caracteristicas de composicdo centesimal da carne (umidade, proteina, minerais e
lipideos), a composicao fisico-quimica da carne (perda por cozimento, pH, forca de
cisalhamento), aroma e sabor. O perfil de acidos graxos também foi avaliado. Os
parametros fisico-quimicos cor, perda de peso por cozimento (PPC), forca de
cisalhamento (FC) (maciez) e pH também ndo foram influenciados (p>0,05) pelos
niveis crescentes do bagaco de cana. A caracteristica do aroma foi influenciada
positivamente pela inclusdo crescente de bagaco de cana, enquanto o sabor ndo foi
alterado pelo aumento do nivel de bagaco de cana na dieta. Observou-se diferenca
significativa (p<0,05), para os acidos graxos saturados Iso-Tetradecanoico ( Cis:0150) €
Margarico (Ci70 ), acido graxo monoinsaturado Oleico (Cig1 c9). Verificou-se
decréscimo linear (p<0,05) para os acidos graxos polinsaturado Linoleico (Cig:2 co c12) €

Linolénico (Cyg:3n6) € &cido linoleico conjugado (CLA) (Cig:2 co t11).

Palavras-chave: Carne. Qualidade. Produtividade. Bagaco de cana-de-agucar.



ABSTRACT

This study evaluated the characteristics of the lamb of Santa Inés breed after being in
feedlot, submitted on a diet with different amounts of sugarcane bagasse from the
biofuel industry. Although the consumption of lamb is low compared with other kinds of
meat, Brazil shows a rising in the production in this kind of meat. The production in this
sector is balanced by cost and earning. With exigent consumers, it’s necessary to
produce with high quality and low cost. Considering this factors, the search for low
costs of production increases; so this kind of feeding is an option of research. Forty
uncastrated, wool less, crossbreed (Santa Inés breed predominant) lambs were used,
feedlot for 75 days. The experimental diets were formulated based on the dry matter to
show 40% of bulky and 60% of concentrate. Corn silage was used as bulky e to
compose the concentrate it was used milled corn, soybean meal, urea/ammonia sulfate,
mineral mixture and sugarcane bagasse added in the diet with 0%, 7%, 14%, 21% and
28% of the dry matter. The analysis were made on the longissimus dorsi (MD) muscle.
It was studied the characteristics of the meat centesimal composition (humidity. Protein,
minerals and lipids), the physical-chemical composition (loss of mass by cooking, pH,
shear force), flavor and taste. The profile of fatty acids was also evaluated. The
physical-chemical parameters of color, loss of mass by cooking, shear force (softness) e
pH were not affected either (p>0,05) by the increasing of the sugarcane bagasse. The
flavor characteristic was positively affected by the increasing of the sugarcane bagasse,
while the taste wasn't. It was noticed significantly difference (p<0,05) at the saturated
fatty acids “Iso-Tetradecanoic” (Ciso 1s0) and Margaric (Ci7), fatty acids
monounsaturated Oleic (Cig:1 c9). Linear decrease was verified (p<0,05) for the fatty
acids polyunsaturated Linoleic (Cig:2 co c12) and Linolenic (Cig:3 ng) and conjugated
linoleic acid (CLA) (Cig:2 cot11).

Key-words: Lamb, Quality, Productivity, Sugarcane bagasse.
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CONSIDERA(;OES INICIAIS
INTRODUCAO

A ovinocultura vem se destacando como uma atividade em expansdo dentro do
agronegocio brasileiro como estratégia de desenvolvimento rural e geracdo de renda,
uma vez que a carne ovina possui um alto valor de mercado quando comparada as
demais. A carne in natura foi a categoria de produtos brasileiros mais enviada para 0s
mercados externos, atingindo um faturamento de US$ 5,3 bilhdes no acumulado do ano
de 2014, um crescimento de 9,72% na comparacdo com 2014 (ABIEC, 2014).

Esse segmento é importante em toda a cadeia produtiva de grdos, pois sdo um
setor que consome de forma significativa a producdo de milho e farelo de soja,
principais componentes da racao animal.

A nutricdo desses animais € estabelecida com o uso de produtos alimenticios que
promova efetividade da dieta consumida e transformada pelo animal, assim como
qualidade e propor¢do adequadas dos tecidos comestiveis. Nesse sentido, os graos e/ou
as plantas ricas em fibras tém apresentado caracteristicas nutricionais que atendem as
exigéncias nutricionais dos animais de producao.

Apesar do crescimento da atividade, o Brasil ainda ndo é capaz de atender a de-
manda interna. O consumo per capita/ano de carne ovina no Brasil é de 0,7 kg,
inexpressivo se comparado ao consumo de 37 kg da carne bovina e, portanto, com um
grande potencial para crescimento, ou seja, baixa produtividade, precos baixos e custos
de producdo elevados. No final, a soma desses fatores e também a elevagdo dos niveis
de exigéncia por parte dos consumidores, cada vez mais preocupados com seguranca
alimentar e saudabilidade, podem influenciar na producéo.

Fica evidente a necessidade de um melhoramento de qualidade dos produtos, tanto
das matérias-primas utilizadas, quanto do produto final, melhoramento na seguranca do
produto, e que a produtividade atenda ao mercado interno. Consolidar e ampliar a
presenca no mercado externo € estratégias de grande importancia para maximizagdo do
lucro por parte dos produtores.

Todo esse cenario do mercado apresenta busca por alternativas que incentivem a
produtividade de ovinos. A utilizacdo do confinamento tem sido uma das alternativas

para antecipar o abate dos animais, melhorar a qualidade da carcaga e, principalmente,



aproveitar os melhores precos da entressafra, alem de resultar em retorno mais rapido do
capital investido.

A nutricdo representa a maior parcela dos custos totais de producdo, podendo
alcancar 90% dos custos operacionais totais, o que depende da categoria animal
considerado e do nivel de producdo desejado (NUNES et al., 2011).

Como toda producdo, a busca por um sistema equilibrado com aumento de
producdo e diminuicdo de custos, no setor, ndo é diferente. Dentre essa busca por
diminuicdo de custo, a alimentacdo balanceada de forma que seja utilizada nas dietas
alimentos alternativos. Nessas dietas, estdo sendo utilizados coprodutos das
agroindustrias de biocombustiveis, que sdo a glicerina, o bagaco de cana e as tortas das
oleaginosas. Os subprodutos, como bagaco de cana-de-acUcar, casca de arroz, etc., sdo
materiais fibrosos e, inevitavelmente, produzidos por diversos cultivos em especial aos
cereais e cultura da cana-de-acgucar.

O bagaco da cana é o material organico que sobra depois do processo de moagem,
apos a extracdo do caldo para produzir aglcar e alcool (STEFANO, 2008). O bagaco
tem diversas aplicacGes na economia brasileira: na alimentacéo animal, na producédo de
combustivel, na cogeracao de energia, na industria de cosméticos e na engenharia civil.
OBJETIVOS
Objetivo geral

Avaliar as caracteristicas da carne de cordeiros da raca Santa Inés terminados em
confinamento, submetidos a uma dieta com diferentes quantidades de bagaco de cana-
de-agUcar da industria de biocombustiveis.

Objetivos especificos

a) Verificar o efeito do bagaco de cana sobre a composicao centesimal.

b) Verificar o perfil de acidos graxos.

c) Verificar as caracteristicas fisico-quimicas, aroma e sabor da carne de

cordeiros.
REVISAO DE LITERATURA
Viséo geral da ovinocultura
A atividade da ovinocultura é explorada em todos os continentes. Como a espécie

tem poder de adaptacdo a diferentes climas, relevos e vegetacoes, a atividade amplia-se.



A criacdo ovina esta destinada tanto a exploragdo econémica como a subsisténcia das
familias de zonas rurais (VIANA, 2008).

Os ovinos, caprinos, foram domesticados hd mais de 10 mil anos a. C. na
Mesopotamia, hoje regido do Oriente Médio composta por Iraque, Ird e regides. A
descoberta deu-se por intermédio de fdsseis de cabras (Capra hircus aegagrus)
encontrados com fosseis de humanos. Além desse tronco da Asia Menor, outros foram
encontrados, um no Himalaia (Capra falconeri) e outro no Mediterraneo (Capra
prisca). Esses animais apresentam notaveis adaptacfes ao meio ambiente adverso, em
virtude de a regido apresentar baixa disponibilidade de alimento; dai sua capacidade de
selecionar alimentos, como pastagens, arbustos e folhas de arvores, além de frutos. Os
caprinos apresentam adaptacdes anatdmicas que permitem ao animal selecionar o
alimento pelos labios flexiveis e bem desenvolvidos. Os caprinos enquadram-se nos
animais selecionadores intermediarios, apresentam consumo de alimento continuo e
uma taxa de passagem maior que os bovinos (ZEDER; HESSE, 2000).

Os maiores rebanhos estdo na China, Australia, india, Ird, Sudio e Nova Zelandia
(NOGUEIRA FILHO, 2003). Na Europa e na América do Sul, a producdo de ovinos
também é intensiva, com criagdes em confinamento e em pastagens naturais. Na
Europa, destacam-se os rebanhos produtores de carne e leite, destinados a fabricacdo de
queijos especiais, e, na América do Sul, rebanhos de racas mistas que produzem la e
carne de qualidade para o mercado internacional. A produ¢do mundial de carne ovina €
de aproximadamente 13,9 milhes de toneladas (FAO, 2007). Os paises da Asia e
Africa apresentam producgdes mais extensivas, com menor nivel de produtividade, visto
que o principal objetivo da atividade esta relacionado com o consumo interno dos
produtos produzidos. A Unido Europeia e os Estados Unidos sdo os mercados mais
rentaveis para a comercializacdo de carne ovina. A carne, nesses paises, € vista como
um produto diferenciado, sendo ela apreciada e valorizada pelos consumidores de
classes mais altas, 0 que torna esses mercados os mais visados para a exportacdo pelos
paises produtores (VIANA, 2008).

Atualmente, os maiores produtores de ovinos no Brasil concentram-se nos estados
da Bahia, Ceara, Piaui, Pernambuco, Rio Grande do Norte, Rio Grande do Sul, Parana e

Mato Grosso do Sul, sendo a carne, pele e 1& os principais produtos (MAPA, 2014).



O aumento do consumo de carne ovina é o principal desafio a ser seguido a fim de
acelerar o crescimento da ovinocultura. Intervengdes que visem aumentar 0 consumo
devem estar atentas a estratégias de marketing que apresentem a carne ovina como
sendo um produto seguro e de qualidade, além de acBes que possibilitem as industrias
disponibilizarem uma ampla variedade de cortes para que todas as classes sociais
possam ter acesso a carne ovina, com o intuito de, em longo prazo, fidelizar o consumi-
dor (VIANA, 2008).

O consumo brasileiro de carne ovina esta entre 0,6 — 0,7 kg per capita ano;
consumo considerado muito baixo em comparacdo ao de carne bovina, suina e de
frango, que chegam a 37,4 kg, 14,1 kg e 43,9 kg per capita, respectivamente (FAO,
2007; MAPA, 2014).

O mercado tem exigido carcacas padronizadas e bem acabadas, e, para se
enquadrarem, muitos criadores tém utilizado o sistema de terminag&o de cordeiros em
confinamento. Todavia, 0s custos com alimentagcdo com animais em regime de
confinamento sdo muito elevados (GARCIA et al., 2000).

Cana-de-agucar

Os primeiros canaviais foram implantados no Brasil com mudas trazidas de outros
continentes pelos colonizadores. Embora exista alguma opini&o divergente com relagéo
a origem geografica, segundo um consenso geral entre os historiadores, a cana-de-
acucar é oriunda do Sudoeste Asiatico, Java, Nova Guiné e também da india (FAHL et
al., 1998).

A cana-de-acUcar € um vegetal semiperene que pode ser cultivado em areas
subtropicais; € pertencente a classe das monocotiledoneas, familia Poaceae,
género: Saccharum e espécie Saccharum ssp (ANDRADE, 2006).

A planta é constituida de um sistema radicular, dos colmos, onde a sacarose é
predominantemente estocada, e das folhas dispostas ao redor da cana, nos nodulos
intercolmos e também na parte superior da planta, onde se localiza a gema apical
(palmito) (MANTELATTO, 2005).

A parte morfologica da cana-de-agucar de interesse comercial € o colmo, que
possui sacarose industrializavel. A composi¢do quimica dos colmos € extremamente

variavel por causa de diversos fatores, como, por exemplo, variedade da cultura, idade



fisiologica, condigdes climaticas durante o desenvolvimento e maturagdo, propriedades
fisicas, quimicas e microbioldgicas do solo, tipo de cultivo (MARQUES; MARQUES,;
TASSO JUNIOR, 2001).

A cana-de-agucar possui um teor alto de acUcar, variando de 40% — 50% de
acucares na matéria seca, e um teor de proteina extremamente baixo (THIAGO;
VIEIRA, 2002). A cana-de-acucar é classificada como um volumoso de média
qualidade, em razdo de seu alto teor de carboidratos sollveis, contendo um valor medio
de 58,9% de nutrientes digestiveis totais, mas com baixos teores de proteina bruta (PB),
valor médio de 3,8%, e fosforo, com valor médio de 0,06% (THIAGO; VIEIRA, 2002).
Por isso, a cana-de-agUcar é um alimento desbalanceado, ndo sendo recomendado o seu
uso como alimento exclusivo (THIAGO; VIEIRA, 2002).

A cana-de-acucar é cultivada comercialmente em mais de setenta paises e
territorios sendo os maiores produtores o Brasil, india, Cuba, México, China, Filipinas,
Australia, Africa do Sul, Estados Unidos da América, Reptblica Dominicana e Formosa
(ROS, 2004).

A producdo de acucar necessita de técnicas e cuidados durante todas as suas
etapas: desde a plantacdo, o cultivo, a colheita, até o refinamento. Nesse sentido, é
importante ressaltar que a principal méo de obra dos engenhos era escrava, mas havia
trabalhadores especializados e remunerados que supervisionavam todas as etapas desse
processo (SILVA, 2010).

Durante o processo de fabricacdo do agucar, sdo gerados subprodutos e residuos
da producéo. Praticamente todos podem ser reaproveitados de maneira a aumentar 0s
lucros da propria inddstria e diminuir os custos de producédo, e impactos ambientais. De
acordo com Alcarde (2007), entre os residuos e subprodutos que podem ser
reaproveitados esta o bagaco.

O processo de extracdo da sacarose da cana-de-agucar por difusdo ainda é pouco
utilizado no Brasil. Essa tecnologia aproveita parte das etapas do processo de moagem,
residindo a diferenca basica entre 0s dois processos na maneira de separar o caldo da
fibra (RABELO et al., 2008).



Bagaco da cana-de-agUcar

O bagaco da cana-de-acucar € um residuo fibroso da extracdo do caldo pelas
moendas. A quantidade produzida depende do teor de fibra da cana processada,
apresentando, em média, 46% de fibra e 50% de umidade, resultando, aproximadamen-
te, em 280 quilos de bagago por tonelada de cana processada. Pela proporgdo em que é
produzido, e em virtude de sua composi¢éo, 0 bagaco constitui-se em um dos mais im-
portantes subprodutos para a industria sucroalcooleira. Suas principais aplicacdes sao
combustivel para caldeira, producdo de celulose e alimentacdo de gado confinado
(ALCARDE, 2007).

O bagaco de cana in natura é um coproduto da industria sucroalcooleira definido
como residuo dos colmos da cana-de-acucar, resultado da extracdo méaxima do contetido
celular rico em acuUcares soltveis (MEDEIRQOS, 1992). Relne fragmentos grosseiros da
parede celular e conteudo celular ndo extraido na moagem da cana-de-agUcar, cujo
componente principal é representado pelo aglcar ndo extraido durante o processo de
moagem, aproximadamente 2 a 3%, e alto teor de componentes da parede celular
(carboidratos estruturais), em torno de 70 a 85%, dos quais a celulose é o principal (44 a
50%), seguida da hemicelulose (24 a 30%) e da lignina (10 a 20%) (MEDEIROS,
1992).

A composicao centesimal do bagaco de cana-de-aclcar €, em média, de 22% de
cinzas; 2% de lipideos; 7% de proteinas e 61% de carboidratos (MASSI et al., 2013).

A celulose e a hemicelulose estdo aglutinadas em um arranjo sistematico
incrustado por lignina. Embora as enzimas microbianas presentes no rimen tenham a
capacidade de hidrolisar a celulose, ha dificuldade de acesso delas aos pontos em que é
possivel a ruptura do polimero celulésico, devido ao fato de as ligacbes quimicas com a
lignina fazerem com que a celulose e a hemicelulose percam suas propriedades
higroscopicas, resultando em uma diminuigdo da taxa e extensdo da digestdo da fibra
(MAGNANI apud RODRIGUES; PEIXOTO, 1993, ZEOULA et al., 1995).

Como opcao de volumoso, apresenta grande quantidade de carboidratos soluveis,
que sdo rapidamente fermentados no rumen, sugerindo o bagaco de cana-de-acglcar
como elevado potencial de utilizacdo para a alimentacdo dos ruminantes (CARMO et
al., 2001). Porem, a fibra, que também constitui por¢do consideravel, apresenta baixa

degradacdo ruminal, que frequentemente é atribuida ao baixo teor de proteina do



alimento (CARMO et al., 2001). Dentre os fatores que influenciam na digestdo da
celulose, estdo a presenca de pelo menos 1% de nitrogénio na dieta, por ser o composto
nitrogenado indispenséavel aos microrganismos (SILVA; LEAO, 1979).

A lignina é um heteropolimero amorfo de fenilpropano, principal fator limitante
na digestibilidade de alimentos volumosos. Esse composto, além de dificil hidrolise,
promove complexas ligacbes com os componentes da parede celular, principalmente
hemicelulose, tornando esta resistente ao ataque das enzimas do ecossistema ruminal
(MEDEIROS, 1992).

A hemicelulose e a celulose sdo fermentadas pelos microrganismos do rimen com
relativa facilidade; todavia, a medida que aumenta o teor de lignina, esta forma
complexa com esses carboidratos e o grau de fermentacdo diminui, podendo chegar até
zero, dependendo da intensidade de lignificacdo. Cada tipo de complexo lignocelulésico
tem um grau méaximo de fermentacdo pelos microrganismos, e este maximo pode ser
alterado quando se faz um processamento do material fibroso (SILVA, 1984).

O bagaco de cana-de-acUcar, considerado o maior residuo da agroindustria
brasileira, embora seja utilizado como combustivel para as caldeiras das proprias usinas
sobra um excedente equivalente a 20% do total gerado. Esse excedente, por ser alimento
fibroso, com baixa eficiéncia de aproveitamento, é pouco utilizado pelos ruminantes
(TEIXEIRA et al., 2007).

Segundo Zervoudakis et al. (2011), coproduto pode ser uma opcdo de
terminologia para ingredientes alternativos aos ingredientes tradicionais, em virtude de
se apresentar com uma melhor denominacdo conceitual, pois a legislagdo que dispde
sobre a inspecdo e a fiscalizacdo dos produtos destinados a alimentacdo animal, por
meio do Decreto n° 6.296/2007, ndo deixa clara a distingdo entre subproduto e residuos.
Ambas as terminologias usadas demonstram subjetivamente aspectos qualitativos
inferiores ou mesmo podem indicar a presenca de contaminantes, no caso de residuos.

O Brasil possui enorme quantidade de coprodutos da agroinddstria com potencial
para uso na alimentacdo animal, com destaque para a regido Centro-Oeste,
particularmente o Estado de Mato Grosso. A producdo do pais na safra 2012/2013
totalizou 185 milhdes de toneladas, superior 14,2% a safra anterior. Entre as grandes
regides, o volume total da producéo de cereais, leguminosas e oleaginosas apresentou a

seguinte distribuicdo (em milhdes de toneladas): regido Centro-Oeste, 74,5; regido Sul,



73,3; Sudeste, 19,5; Nordeste, 13,1; e regido Norte com 4,5. Entre os estados da
federagdo, Mato Grosso lidera como maior produtor nacional de gréos, com
participacdo de 23,2% do total (IBGE, 2013).

Carcaca ovina

Carcaca € o produto obtido do corpo do animal abatido por sangria, depois da
esfola, evisceracdo, decapitacdo e retirada das porgdes distais das extremidades dos
membros anteriores e posteriores (FURUSHO-GARCIA et al., 2003). As carcagas da
espécie ovina podem representar de 40% a 50% do peso vivo. Para melhorar esse valor,
torna-se indispensavel conhecer aspectos relativos a fatores intrinsecos relacionados ao
préprio animal: idade, sexo, genética, morfologia, peso ao nascimento e peso ao abate,
e, também, por fatores extrinsecos, como alimentacdo e manejo (FURUSHO-GARCIA
et al., 2003).

E desejavel que a carcaca tenha quantidades minimas de gordura no tecido
subcutaneo, sem uma diminuicdo prejudicial da gordura intramuscular (COSTA et al.,
2013; PICKWORTH et al., 2010).

Na concepcdao de Oliveira et al. (2002), a fim de proporcionar melhor
aproveitamento da carcaca na culinaria, facilitar sua comercializacdo, além de agregar
valor ao produtor, é realizada a composi¢cdo regional, que consiste na separacdo da
carcaca, dando origem a pecas de menor tamanho. Esse sistema de cortes deve
contemplar alguns aspectos, como a composicdo fisica do produto oferecido
(quantidades relativas de musculo, gordura e 0sso), versatilidade dos cortes obtidos
(facilidade de uso pelo consumidor) e aplicabilidade ou facilidade de realizac&o do corte
pelo operador que o realiza.

Dentre os produtos que estdo despontando no agronegdcio brasileiro, os cortes
comerciais das carnes de ovinos tém posicdo de destaque em grandes redes de
supermercados. Essa maior exposi¢do do produto induz a uma maior pressao do consu-
midor e traz como consequéncia a necessidade da melhoria da qualidade das carcacas,
consequentemente dos cortes, e dos sistemas de producdo adotados. Dai a importancia
de estudar os sistemas de producgdo e, mais especificamente, o efeito das dietas na
qualidade da carne, para indicar o que determina as caracteristicas exigidas pelo consu-
midor (SANTELLO et al., 2006).
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O rendimento da carcaca e dos cortes comerciais € de importancia na avaliacdo
comercial do produto, mas, para 0 mercado consumidor, 0 mais importante é o
rendimento das partes comestiveis e sua composicdo expressa em percentagem de mus-
culo, osso e gordura. O desenvolvimento e a distribuicdo dos tecidos séo fatores deter-
minantes na qualidade das carcacas. Em paises onde se valorizam 0s cortes comerciais,
0 peso e a composicdo tecidual de cada corte sdo importantes fatores para determinar o
valor do corte (SEN et al., 2006).

De acordo com Siqueira et al. (2001a), a maior deposicdo muscular do cordeiro
ocorre até o inicio da puberdade, por volta de 5 a 6 meses de idade. A partir dessa idade,
a gordura comeca a depositar-se demasiadamente na carcaca. Assim, no processo de
producdo de carne ovina, o0 abate de cordeiros jovens permite a obtencdo de carcacgas
com pouca deposicao de gordura, proporcionando cortes comerciais com melhor relacédo
masculo:gordura, o que propiciara uma maior eficiéncia produtiva e melhor
aproveitamento da carne ovina, aspecto importante para conquistar consumidores que
exigem qualidade dos produtos (FRESCURA et al., 2005).

A maioria dos estudos realizados com carcacas ovinas no Brasil tem mostrado que
0 peso de abate ideal situa-se na faixa de 30-35 kg, o qual apresenta carcaga com
adequada cobertura muscular e de gordura. Além disso, também proporciona melhor
custo/beneficio, pois, desse ponto em diante, o animal comeca a depositar tecido adipo-
so demasiadamente sobre a carcaca (lanados) ou internamente (deslanados). Todavia, a
alimentacéo influencia, significativamente, sobre o crescimento de cordeiros e, por con-

sequéncia, sobre a qualidade da carcaca e da carne (OSORIO et al., 2002).

Caracteristicas de qualidade da carne

Zeola ( 2002) e Pinheiro et al., (2009) definem a carne como sendo um produto
resultante das continuas transformacdes que ocorrem no musculo apés a morte do
animal. A carne ovina é uma fonte de proteina de alto valor bioldgico e esta presente na
dieta de diferentes popula¢fes do mundo, com énfase nos continentes africano e asiatico
(BERTOLIN et al., 2010).

A qualidade da carne é determinada por consumidores pela percepgéo de caracte-
risticas, como cor desejavel e uniforme, maciez, menor quantidade de exsudacéo, alta

proporcdo de marmorizado e moderado teor de gordura visivel. Além disso, o
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consumidor espera que a qualidade da carne seja confiavel relativamente a seguranca e
nutricdo, dentre outros fatores (TROY; KERRY, 2010).

Dentre os atributos que se relacionam com a aceitacdo da carne, a concentracao de
acidos graxos, os parametros fisicos como pH, cor, perda de peso na cocg¢do, capacidade
de retencdo de &gua, maciez e forca de cisalhamento sdo determinantes (SILVA et al.,
2008).

As proteinas sdo provenientes de tecido muscular e conjuntivo, miofibrilas e do
sarcoplasma; a proteina da carne é o segundo maior componente da carne (ORDENEZ,
2005). No tecido muscular, a quantidade de proteina bruta no masculo varia de 18 a
22%, estando as proteinas miofibrilares presentes em maior quantidade, seguidas pelas
proteinas sarcoplasmaticas. O tecido conjuntivo tem maior quantidade de colageno e
elastina (ORDENEZ, 2005).

Os minerais, mesmo em pequena fracdo, sdo de grande importancia na
alimentacdo humana, destacando-se o ferro por ser essencial para diversas fungdes no
organismo, como suporte do sistema imunoldgico, formacdo parcial da hemoglobina
dos globulos vermelhos, responsavel pelo transporte de oxigénio e dioxido de carbono.
Outros minerais que constituem a carne sao enxofre, potassio, fosforo, sodio, cloro,
magnésio, calcio e zinco (YAMAMOTO, 2006).

Para a qualidade quantitativa, a agua é o constituinte mais importante da carne:
aproximadamente 75% da carne consistem de agua, e esse valor é apreciavelmente
constante de um musculo para outro no mesmo animal e, mesmo entre espécies,
exercendo influéncia na qualidade da carne, tanto na suculéncia desta, como na sua
textura, sabor e cor (LAWRIE, 2005).

Maturano (2003) considera que as moléculas de dgua localizam-se em trés regides
ao redor da molécula de proteina: (a) uma primeira camada de hidratagdo estd na
interacdo predominante de ions dipolo entre as moléculas de &gua orientadas e 0s
grupos carregados da superficie da proteina (dgua de ligacéo); (b) uma segunda camada
de hidratacdo (agua de imobilizacdo) atenua os efeitos de orientacdo das moléculas que
gradativamente se convertem; e (¢) uma regido de agua livre, representando 5%, 10% e

85%, respectivamente.
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As gorduras oferecem importantes componentes que, na dieta balanceada,
contribuem também para o sabor, aroma e maciez da carne, e fornecem &cidos graxos
essenciais, e ainda auxiliam na absorcdo das vitaminas lipossoluveis A, D, E e K
(OLIVO, 2004).

As carnes de animais mais jovens possuem maior proporcao de agua e menor de
gordura, proteinas e minerais, do que animais adultos. O acumulo de gordura
subcutanea, intramuscular € menor em animais jovens (LAWRIE, 2005; ZAPATA et
al., 2003).

Acidos graxos

Os &cidos graxos (AG) sdo acidos carboxilicos formados por cadeias de &tomos de
carbono ligados a hidrogénio, podendo ser representados pela forma RCOOH, Na
maioria das vezes, o grupo R é uma cadeia carbbnica longa, ndo ramificada, com
namero par de d&tomos de carbono, podendo ser saturada ou conter uma ou mais insatu-
racoes (RODRIGUES et al., 2004).

Os triglicerideos de ruminantes tém grande proporcdo de ésteres de AGS, tais
como o palmitico e o estearico; enquanto os triglicerideos vegetais apresentam grande
proporc¢do de ésteres de AGI como o oleico, linoleico (13 %) e linolénico (53 %), que
respondem pela maior parte dos acidos graxos das forragens verdes (RODRIGUES et
al., 2004).

De acordo com Perez et al. (2002), a carne de ovinos é considerada rica em AGS e
apresenta baixa relacdo AGPI:AGS, pois 0s microrganismos do ramen hidrogenam
extensivamente os &cidos graxos da dieta. Os acidos graxos saturados mais encontrados
nessa espécie sdo o miristico (Cis:0) (2,04% - 3,65%), 0 palmitico (Cis:0) (20,88% -
24,22%) e o estearico (Cqg,0) (11,89% - 15,09%); os monoinsaturados sdo o palmitoleico
(Ci6:1) (2,23% - 2,54%) e 0 oleico (Cig:1) (31,74% - 45,23%); e os poli-insaturados séo o
linoleico (Cig2) (4,73% - 10,39%), o linolénico (Cig3) (0,43% - 2,84%) e o
araquidénico (Czo4) (1,14% - 6,79%). O é&cido hircinoico (4-metil-octanoico) foi
identificado como um dos responsaveis pelo aroma caracteristico da carne cozida de
ovinos e caprinos (ROCA, 1993). Entretanto, a composicdo dos AGs pode sofrer
variacdes em razdo da espécie, sexo, raca e dieta fornecida (MONTEIRO, 1998).
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Ponnampalam et al. (2001) afirmam que a biohidrogenagdo ¢ uma forma de
neutralizar o efeito tdxico dos AGIs aos microrganismos ruminais. Como resultado
desse processo, a classe dos AGSs é absorvida e incorporada ao nivel de tecido
muscular. Entretanto, AGs de cadeia longa, como Cy e Cy, (»3), ndo sdo propensos a
modificagdo pelos microrganismos ruminais, o que favorece o aumento da deposigao
desses AGPIs no musculo, melhorando, portanto, a qualidade nutricional e funcional da
carne. Os autores observaram que dietas para cordeiros a base de farinha de peixes ou
6leo de peixe, por sete semanas antes do abate, proporcionaram elevacdo significativa
do percentual de AG de cadeias longas (®3) na carne.

A absorcédo dos AGs de cadeia curta parece depender de uma simples difuséo. O
rimen possui imensa capacidade de absorcdo de AGs volateis em razdo de sua grande
superficie e adequado suprimento sanguineo. Alguns desses acidos (cerca de 70% a
80%) sdo metabolizados durante sua passagem pelo rumen e ai mesmo sdo absorvidos.
Essa passagem ndo depende da formacdo de micelas, mas a taxa de absorcéao € regulada
pelo pH ruminal. Ao contréario dos AGs de cadeia curta, 0s AGs de cadeia longa ndo sao
absorvidos no rdmen, e sim pelas células do intestino, onde sdo reesterificados,
armazenados nos enterécitos, incorporados aos quilomicrons e, entdo, distribuidos pelo
sistema linfatico até os tecidos periféricos (GRAZIOLA, 2002).

Valadares Filho et al. (2000) lembram que, além disso, a reducdo nos niveis de
fibra nas dietas de ruminantes pode ser prejudicial a digestibilidade total dos alimentos,
pois a fibra é importante para a manutencdo das condi¢des do rdamen, estimula a
mastigacdo e mantém o pH em niveis adequados a atividade microbiana.

O tipo de AG presente influencia no sabor da carne e na palatabilidade, pois causa
um decréscimo da cor e aumenta o potencial de oxidacdo, influenciando na vida de
prateleira e, consequentemente, em sua qualidade. Outro aspecto importante, agora sob
0 ponto de vista comercial, é o perfil de AG, ja que estudos tém demonstrado que a
proporcdo de AGS, AGMI e AGPI influencia no sabor da carne (SANTOS; PEREZ,
2000).

No entendimento de French et al. (2000), os beneficios dietéticos da ingestdo de
produtos de ruminantes para a salde humana estdo associados a parametros, como
aumento da relacdo AGPI:AGS, diminuigdo da relacdo entre poli-insaturados 6mega-6 e

O0mega-3, e aumento na concentragdo de CLA na dieta.
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Carateristicas fisicas e fisico-quimicas da carne

As caracteristicas fisicas e fisico-quimicas da carne sdo parametros importantes, pois
estdo relacionadas diretamente com os aspectos sensoriais de aparéncia (coloracao e
brilho) responsavel pela aceitacdo ou ndo do produto no momento da compra. Dentre as
propriedades mais importantes, destacam-se a capacidade de retencdo de agua (CRA),
cor, pH, textura e perda de peso por coc¢cdo (REBELLO, 2003). Madruga (2004) acres-
centa que as propriedades fisicas e fisico-quimicas exercem influéncia ndo s6 nos aspec-
tos sensoriais da carne, mas, sobretudo, nos processos tecnoldgicos que utilizam a carne
para o preparo de produtos derivados.

A perda por cozimento é uma medida de qualidade, que esta associada ao
rendimento da carne no momento do consumo, sendo uma caracteristica influenciada
pela capacidade de retencdo de dgua nas estruturas da carne. Quando sua temperatura
atinge valores entre 60 e 70 °C, ocorre uma forte contragdo das células musculares e
perda de suco, provocando, por conseguinte, uma diminuigdo significativa na maciez
(BRESSAN et al., 2004). A coccao da carne altera os teores de proteina, gordura, cinzas
e matéria seca pela perda de nutrientes e dgua durante o processo (PINHEIRO et al,
2008; ROSA et al., 2006).

Conforme Madruga (2004), a cor € um importante critério por meio do qual o
consumidor julga a qualidade da carne. Roga (2000) esclarece que os pigmentos da
carne estdo formados, em sua maior parte, por proteinas: a hemoglobina, que é o
pigmento sanguineo, e a mioglobina, pigmento muscular que constitui de 80 a 90% do
total em um tecido muscular bem sangrado. De acordo com Zeola (2002), a cor pode ser
afetada por fatores intrinsecos, como tipo de masculo, espécie, raca, sexo e idade do
animal, e fatores extrinsecos, como alimentacdo e esforco ao qual o animal foi
submetido antes do abate.

De todos os atributos da qualidade da carne, a textura parece ser a mais
importante, de acordo com a maioria dos consumidores (ROCA, 2000). Os atributos
mais importantes para a textura da carne sdo a maciez, suculéncia e mastigabilidade
(ROCA, 2000).

No entendimento de Lawrie (2005), os principais fatores que contribuem para a

textura s&o: concentracdo e solubilidade do tecido conectivo, o estado de contra¢do do
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musculo e a degradacdo das miofibrilas. O mesmo autor ainda afirma que, com o
aumento da idade, as ligacbes intra e intermoleculares das fibras de colageno
aumentariam, resultando em uma diminuicdo de sua solubilidade e uma menor maciez
da carne.

No processo de transformacdo do musculo de um animal abatido em carne, é
necessario que ocorram reacdes bioquimicas conhecidas como modificacfes post morte,
ocorre a alteracdo do pH. Nesse processo, quando o animal nao dispde mais do sistema
circulatério, o cido lactico permanece no musculo, diminuindo o pH e tornando a carne
macia e suculenta, com sabor ligeiramente acido e odor caracteristico (ZEOLA, 2002).

A medida do pH é entdo utilizada para avaliar a vida de prateleira e a qualidade da
carne. A queda do pH e a instalacdo do rigor mortis sdo os fenbmenos de maior
importancia sobre as caracteristicas organolépticas da carne. E importante ressaltar que
a constatacdo de valores normais de queda do pH da carcaca sugere que outros
parametros indicadores da qualidade, como CRA, sabor, cor e textura apresentardo bons
resultados, pois, durante o desenvolvimento do rigor mortis, o pH tem influéncia
marcante na contracao, prote6lise e desnaturacdo proteica, acarretando mudancas na sua
estrutura e qualidade (RAMOS; GOMIDE, 2007).

Caracteristicas de qualidade sensorial da carne

A anélise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagBes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas
pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo. Ainda no que diz respeito a
definicdo anterior, Madruga (2003), Zeola et al. (2010) e Costa et al. (2011) acrescen-
tam que a anélise sensorial consiste na avaliacdo de alimentacdo ou de outros materiais
por intermédio dos sentidos da viséo, olfato, gustacédo, audigédo e sensibilidade cutanea,
baseada na resposta dos sentidos aos estimulos. O estimulo pode ser medido pelos mé-
todos fisicos e quimicos, e a sensagao por processos psicologicos.

Os fatores organolépticos, por intermédio dos quais o consumidor julga a
qualidade da carne, sdo principalmente o sabor, o aroma, a maciez e a suculéncia
(MADRUGA, 2004).
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Os atributos de um produto sdo observados na seguinte ordem: aparéncia, odor/
aroma/fragrancia, consisténcia ou textura e sabor (aroma + sensac¢des quimicas + gosto).
Entretanto, na percepcdo global, os atributos se sobrepéem, pois todas as impressoes
surgem quase que simultaneamente, e s6 0 treinamento tornara as pessoas aptas a
analisar cada um desses atributos isoladamente (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).

Ha trés tipos de interagdes entre a gordura e o aroma: (a) a gordura € capaz de
absorver compostos de aroma hidrofébicos, tanto os presentes no animal vivo (odor a
ovino), como os formados durante o processamento; (b) a gordura € precursora de um
grande nimero de compostos responsaveis pelo aroma (aldeidos, cetonas, acidos graxos
volateis, alcodis secundéarios), que podem contribuir para a formacdo de aromas e
sabores, tanto os desejaveis quanto os indesejaveis (aroma de ranco e queimado); e (c)
acredita-se que os fosfolipideos sejam o0s responsaveis por mudancas evidentes na
qualidade do aroma da carne (MONTEIRO, 2001).

O Capitulo 2, denominado, Caracteristicas da carne de cordeiros alimentados
com bagaco de cana-de-acUcar, apresenta-se de acordo com as normas para
publicacdo na Revista Pesquisa Agropecudria Brasileira (PAB). Objetivou-se avaliar as
caracteristicas e o0s efeitos sobre a composicdo centesimal, caracteristicas
fisico-quimicas, aroma e sabor da carne de cordeiros da raga Santa Inés terminados em
confinamento, submetidos a uma dieta com diferentes quantidades de bagaco de cana-
de-acucar (0, 7, 14, 21 e 28%) da industria de biocombustiveis.

O Capitulo 3, denominado, Perfil de acidos graxos da carne de cordeiros
alimentados com bagaco de cana-de-agUcar, apresenta-se de acordo com as normas
para publicacdo na Revista Pesquisa Agropecuaria Brasileira (PAB). Objetivou-se
avaliar o efeito dos diferentes nives de bagaco de cana sobre o perfil de acidos graxos da
carne de cordeiros da raca Santa Inés terminados em confinamento, submetidos a uma
dieta com diferentes quantidades de bagaco de cana-de-agucar (0, 7, 14, 21 e 28%) da

indUstria de biocombustiveis.
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Caracteristicas da carne de cordeiros alimentados com bagaco de cana-de-agUcar
Vivian Regina de Oliveira
Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFMT, Cuia-
ba/MT Av. Juliano Costa Marques, s/n - CEP: 78050-560 — e-mail: vivianreqgi-

nals5@gmail.com.br

Dorival Pereira Borges da Costa
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso, Cuiabd/MT Av.
Juliano Costa Marques, s/n - CEP: 78050-560 — e-mail: dorival.costa@blv.ifmt.edu.br

RESUMO - O objetivo do presente estudo foi avaliar as caracteristicas e os efeitos
sobre a composicdo centesimal, caracteristicas fisico-quimicas, aroma e sabor da carne
de cordeiros da raca Santa Inés terminados em confinamento, submetidos a uma dieta
com diferentes quantidades de bagaco de cana-de-aclcar da industria de
biocombustiveis. Foram utilizados quarenta cordeiros machos ndo castrados,
deslanados, mesticos com predominancia da raca Santa Inés, confinados por 75 dias. As
dietas experimentais foram formuladas com base na matéria seca para apresentarem
40% de volumoso e 60% de concentrado. Utilizou-se a silagem de milho como alimen-
to volumoso e, para compor os concentrados, foi empregado milho moido, farelo de
soja, ureia/sulfato de amonio, mistura mineral e bagaco de cana, sendo o Ultimo
ingrediente acrescentado a dieta nos niveis de 0%, 7%, 14%, 21% e 28% da MS. As
analises foram realizadas no musculo longissimus dorsi (LD). Os niveis de bagaco de
cana ndo afetaram (p>0,05) os parametros de composicdo centesimal (umidade,
proteina, extrato etéreo e matéria mineral). Os parametros fisico-quimicos cor, perda de
peso por cozimento (PPC), forca de cisalhamento (FC) (maciez) e pH também néao
foram influenciados (p>0,05) pelos niveis crescentes do bagaco de cana. A caracteristica
do aroma foi influenciada positivamente pela inclusédo crescente de bagago de cana,

enquanto o sabor n&o foi alterado pelo aumento do nivel de bagaco de cana na dieta.

Palavras-chave: Ovino, subproduto, fisico-quimica, composic¢ao centesimal.
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ABSTRACT - The purpose of this study was to evaluate the characteristics and the
effects on the centesimal composition, physical-chemical characteristics, taste and
flavor of lamb of Santa Inés breed after feedlot, under a diet with different amounts of
sugarcane bagasse from the biofuel industry. Forty uncastrated, wool less, crossbreed
(Santa Inés breed predominant) lambs were used, feedlot for 75 days. The experimental
diets were formulated based on the dry matter to show 40% of bulky and 60% of
concentrate. Corn silage was used as bulky e to compose the concentrate it was used
milled corn, soybean meal, urea/ammonia sulfate, mineral mixture and sugarcane
bagasse added in the diet with 0%, 7%, 14%, 21% and 28% of the dry matter. The
analysis was made on the longissimus dorsi (MD) muscle. Increasing the sugarcane
bagasse didn't affect (p>0,05) the centesimal composition parameters (humidity,
protein, ether extract and mineral matter). The physical-chemical parameters color, loss
of mass by cooking, shear force (softness) e pH were not affected (p>0,05) by the
increasing of sugarcane bagasse either. Flavor was positively affected by the increasing

of sugarcane bagasse, while the taste wasn't affected.

Keywords: lamb, byproduct, physical-chemical, centesimal composition.
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INTRODUCAO

A producdo de carne ovina é uma atividade econdmica de grande importancia
para algumas regides do pais, mas ainda pouco explorada. Os ovinos apresentam
caracteristicas produtivas diferentes das observadas em bovinos e que devem ser
valorizadas para maximizar a producdo de carne, como menor periodo de gestacdo e
menor idade de abate dos cordeiros em relacdo aos bovinos, permitindo que os rebanhos
ovinos apresentem altas taxas de desfrute e uma elevada producéo de carne por hectare
(SA e OTTO DE SA, 2005).

Determinar a qualidade da carne é uma tarefa dificil e est4 relacionada com a
salde e os habitos dos consumidores. Atualmente, h uma tendéncia em produzir carnes
padronizadas e de alta qualidade, com maior massa muscular e baixo teor de gordura, de
carcacas de cordeiros jovens, atendendo assim as necessidades de um consumidor
diferenciado (FERNANDES e OLIVEIRA, 2001; SA e OTTO DE SA, 2005).

Na busca por melhores resultados zootécnicos e econdmicos, além da utilizagdo
de racas precoces especializadas para a producdo de carne, 0 uso crescente de diversas
estratégias de suplementacdo alimentar tem sido adotado em oposi¢do aos sistemas
tradicionais de terminacdo a pasto, com 0 objetivo de diminuir a idade ao abate e
melhorar a qualidade da carcaca (ALMEIDA JUNIOR et al., 2004; ZEOLA et al.,
2004). Segundo Madruga et al. (2005), a terminacao de cordeiros em confinamento com
dietas de elevado valor nutritivo e formuladas com alimentos alternativos constitui-se
uma prioridade econdmica aos sistemas intensivos de criagdo, com os animais atingindo
niveis elevados de ganho de peso e a industria da carne obtendo carcacas de melhor
qualidade. O aumento das areas plantadas no Brasil e no mundo contribui para elevar a
quantidade de subprodutos e residuos oriundos da agroindustria. E o bagaco de cana
ocupa lugar de destaque nos residuos produzidos, estimando-se que sejam produzidas
mais de 85 milhdes de toneladas/ano atualmente.

O objetivo deste estudo foi verificar o efeito da inclusdo de niveis crescentes de
bagaco de cana na dieta sobre as caracteristicas fisico-quimicas, composicao centesimal,
aroma e sabor da carne de cordeiros terminados em confinamento.

MATERIAL E METODOS

Local do experimento



29

O experimento foi conduzido no Setor de Ovinocultura da Fazenda
Experimental da Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT), localizada a 30 km de
Cuiaba no municipio de Santo Anténio de Leverger/Mato Grosso, nas coordenadas de
15°47'05" Sul e 56°04" Oeste, e a uma altitude média de 140 metros. A regido é
caracterizada por uma estacdo quente e Umida geralmente de outubro a abril, seguida de
outra fria e seca, de maio a setembro. O clima da regido é classificado como AW
(tropical imido de savana, com inverno seco e verdo chuvoso).

Animais e alimentacéo

Foram utilizados quarenta cordeiros machos néo castrados, deslanados, mestigos
com predominancia da raca Santa Inés, com peso corporal (PC) médio inicial de 18,55 +
3,34 kg e idade entre 3 e 4 meses, os quais foram distribuidos em vinte baias de madeira
(dois cordeiros por baia) de 4,06 m? e piso de concreto. Inicialmente, os animais foram
pesados, identificados, casqueados, vacinados contra clostridiose e tratados contra
endoparasitos. Os animais foram mantidos em baias dotadas de bebedouro, comedouro
e saleiro, as quais foram higienizadas diariamente mediante a remocéo das fezes.

A dieta foi fornecida duas vezes ao dia, na forma de dieta total, sendo a primeira
oferta as 08:00 horas e a segunda as 16:00 horas. Diariamente, antes do primeiro trato,
as sobras de alimentos do dia anterior foram recolhidas e pesadas, sendo esse
procedimento repetido durante todo o periodo experimental.

Dieta experimental

As dietas foram compostas de 40% de volumoso (silagem de milho) e 60% de
concentrado, os quais foram formulados de acordo com os tratamentos experimentais.
As dietas foram formuladas para serem isoproteicas (NRC, 1985), calculadas para
animais com potencial de ganho de peso diario de 250 g, sendo os concentrados
compostos por milho moido, farelo de soja, ureia/sulfato de amonio (9:1), mistura
mineral e o bagaco de cana em niveis crescentes (0, 7, 14, 21 e 28% na MS da dieta),

como se pode observar na Tabela 1.
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Tabela 1 — Porcentagem dos ingredientes nas dietas experimentais em razdo dos niveis

de bagaco de cana

Bagaco de cana (%)
Ingrediente (%)

0 7 14 21 28
Silagem de milho 40 32 24 16 8
Milho moido 43 43 43 43 43
Farelo de soja 15 16 17 18 19
Bagaco de cana 0 7 14 21 28
Mistura mineral 1,4 1,4 1,4 14 14
Ureia/sulfato de aménio (9:1) 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6

!Mistura mineral comercial para ovinos — niveis de garantia/ kg: Ca, 177 g; P, 80 g; S, 20 g; Na, 108 g;
Co, 40 mg; Cu, 550 mg; I, 60 mg; Se, 15 mg; Mn, 1200 mg; Zn, 3000 mg.

As analises da composicdo bromatoldgica das amostras coletadas no
experimento foram realizadas no Laboratorio de Nutricdo Animal da FAMEV/UFMT,
em Cuiaba. Na Tabela 2, observa-se a composicdo bromatolégica das dietas
experimentais em razao dos niveis de bagaco de cana.

Tabela 2 — Composicao bromatoldgica das dietas experimentais (% MS)

Bagaco (%)
Componentes
0 7 14 21 28
Matéria mineral 5,46 5,38 5,87 6,08 6,19
Proteina bruta 1354 1353 13,65 13,67 13,63
Extrato etéreo 2,3 2,43 2,53 2,35 2,08
Carboidratos totais 78,7 78,66 77,95 77,9 78,1
Fibra em detergente neutro 4327 4357 43,38 43,78 43,89
Fibra em detergente acido 29,27 30,75 31,23 3144 31,57

Nas amostras dos alimentos, foram determinados os teores de matéria mineral
(MM), proteina bruta (PB) (nitrogénio total x 6,25) e extrato etéreo (EE) de acordo com
metodologias descritas em Association of Official Analytical Chemists (AOAC)
(2007). Os teores de fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em detergente acido
(FDA) foram obtidos pelos métodos sugeridos por Van Soest et al. (1991), utilizando-se
a-amilase termoestavel sem adicéo de sulfito de sodio na determinacdo da FDN, mas

com o uso de solucdo 8 M de ureia. Os carboidratos totais (CT) dos alimentos foram
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calculados segundo Sniffen et al. (1992), onde, CT =100 — (%PB + %EE + %Mateéria
mineral).

O experimento teve duracdo de 75 dias, sendo os quinze dias iniciais destinados
a adaptacdo dos animais as baias e dietas, e 0s sessenta dias restantes destinados ao
monitoramento do consumo e desempenho. O consumo diério de matéria seca (CMS)
foi obtido pela diferenga entre a quantidade de MS ofertada e as respectivas sobras. A
quantidade diaria da dieta ofertada foi calculada de forma a manter sobras de matéria
natural ao redor de 10-15% do ofertado. Os animais foram pesados no inicio e no fim do

experimento, apos jejum de solidos de quatorze horas.

Colheita das amostras

O peso corporal final médio dos animais, apds 75 dias confinados, foi de 30,08
16,55 kg. Os ovinos foram transportados até o Frigorifico Estancia Celeiro em
Rondondpolis/MT, localizado a 220 km da fazenda experimental. Os animais foram
abatidos por insensibilizacdo, seguida de seccdo da jugular, apés jejum de alimentos por
24 horas. Depois da sangria, remocdo da pele e evisceracdo dos animais,
identificaram-se as carcacas, promovendo a lavagem, a pesagem e o resfriamento a 7 °C
por 24 horas. De cada meia carcaca, de cada animal, foi retirada uma amostra do
masculo longissimus dorsi (contrafilé), na altura da 1 vértebra toracica — 72 vértebra
lombar. Elas foram embaladas, individualmente, em sacos plasticos, identificados e
congelados a -25 °C. Apds 48 horas de congelamento, foram transportadas
acondicionadas em caixa de isopor durante 15 horas até o Laboratério de Tecnologia de
Alimentos da FCA/UNESP, de Botucatu, para que fossem avaliadas as caracteristicas da
carne.
Anélises laboratoriais

O teor de umidade foi obtido seguindo 0 método 39.1.02 da AOAC (2007). Para
determinar o nitrogénio total, foi empregado o método de Kjeldahl-micro, 39.1.19 da
AOAC (2007). A proteina bruta foi calculada em raz&o do teor de nitrogénio total,
multiplicado pelo fator 6,25. O extrato etéreo foi determinado segundo a AOAC (2007),
item 39.1.05. Para obten¢do da quantidade de residuo mineral fixo, utilizou-se 0 método
recomendado pela AOAC (2007), item 39.1.09. O pH da carne foi obtido por meio de

um peagametro de penetragcdo, mensurado 24 horas apés o abate dos animais.
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Para determinacdo da cor da carne, uma porc¢ao do musculo longissimus dorsi foi
descongelada até a temperatura de 4° C e exposta ao ar atmosférico por um periodo de
30 minutos, fazendo-se entdo a leitura na superficie de cada amostra com colorimetro
Minolta Chroma Meter. Foram realizadas trés leituras em diferentes pontos da amostra.
Os parametros avaliados foram L*, a* e b*, do sistema CIELab, onde L* representa a
luminosidade, a* representa intensidade de vermelho e b* intensidade do amarelo.

A forca de cisalhamento foi segundo a metodologia descrita por Savell et al.
(1998), nas amostras submetidas a coc¢do até a temperatura interna de 71° C e cortadas
em cilindros de 1,27° cm, refrigeradas (4° C por 12 horas) e avaliadas por um
texturdmetro modelo TA-XT 2i, marca Stable Micro System (UK) equipado com
conjunto de lamina Warner-Bratzler. Em cada amostra, foram realizadas cinco
avaliacdes.

A perda por cozimento foi avaliada pela diferenga de peso das amostras antes e
depois da cocgcdo em temperatura ambiente. Segundo metodologia descrita por Honikel
(1987), consiste em embalar os filés em papel laminado e manté-los numa chapa elétrica
de modelo comercial, com aguecimento nas duas faces, por aproximadamente 8 minutos
a uma temperatura de 100 °C até que a temperatura interna dos filés atinja 72 °C.

Para a analise sensorial, foi empregada uma por¢do transversal do musculo
longissimus dorsi direito de cada animal, com 15 cm de comprimento, obtida na altura
da 12 vértebra toracica — 102 vértebra toracica. Na sequéncia, foram acondicionadas em
papel aluminio e submetidas a aquecimento em chapa elétrica pré-aquecida por 30
minutos e regulada para 250 °C. Atingida temperatura interna final de 90 °C, medida no
centro geométrico, foram retiradas da chapa. Cortaram-se as amostras em cubos de
tamanhos similares, retirando toda a gordura e eventuais pedacos queimados. A
apresentacdo das amostras aos provadores foi em recipientes de aco inoxidavel,
aquecidas em forno elétrico de dupla resisténcia por 5 minutos a 100 °C e servidas
imediatamente aos provadores sobre chapa aquecida a 150 °C. Para analise do aroma, as
amostras foram colocadas em béquer de 100 ml completamente imersas em agua, sendo
cozidas em banho-maria por 10 minutos. Em seguida, foram apresentadas aos
provadores nos proprios béqueres sobre chapa aquecida a 100 °C.

As avaliagOes sensoriais foram conduzidas conforme Meilgaard et al. (1990) e
Roga et al. (1988), com dez provadores treinados (ROCA e BONASSI, 1985), sendo
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aplicado o teste de escala estruturada para intensidade do aroma estranho e sabor
estranho com a seguinte escala: 1 — Nenhum, 2 — Extremamente fraco, 3 — Muito fraco,
4 — Fraco, 5 — Moderadamente fraco, 6 — Moderadamente forte, 7 — Forte, 8 — Muito
forte, 9 — Extremamente forte.
Andlise estatistica

O experimento foi conduzido sob delineamento experimental em blocos
casualizados com cinco tratamentos e oito repeticbes. O programa estatistico utilizado
foi SAS (2001) versdo 8e. O procedimento MIXED foi empregado para analisar o efeito
fixo do tratamento sobre as variaveis, considerando cada animal uma unidade
experimental. A op¢do LSMEANS foi usada para gerar as médias de tratamento
individuais. Os efeitos foram considerados significativos em (P<0,05).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliando as caracteristicas da carne de cordeiros, Ferrdo (2006) concluiu que,
para 0 musculo longissimus, o uso de diferentes dietas ndo interferiu na composicéo
centesimal da carne de cordeiros Santa Inés, obtendo valores médios de 74,88% para
umidade, 21,6% para proteina, 3,05% para lipidios totais e 0,88% para cinzas.

Os valores médios percentuais da composicdo centesimal (umidade, proteinas,
extrato etéreo e cinzas) dos musculos longissimus dorsi estdo apresentados na Tabela 3.
Tabela 3 — Composicao centesimal da carne de ovinos em razdo dos niveis de bagaco

de cana na dieta

Bagaco de cana (%)
Caracteristica (%) EPM  Significancia
0 7 14 21 28
Umidade 7458 74,15 74,79 75,27 75,49 0,144 NS
Proteina 21,07 20,48 20,96 20,53 20,95 0,134 NS
Extrato etéreo 3,17 389 262 26 232 0,204 NS
Matéria mineral 1,12 1,15 1,16 1,13 1,15 0,009 NS

EPM: Erro padrdo da média; NS: Néo significativo.
Costa et al. (2011), ao avaliarem a composicdo centesimal do masculo
semimembranosus dos ovinos Morada Nova submetidos as dietas com diferentes niveis

de frutos-refugo de meldo, observaram que adicionar meldo, substituindo o milho moido
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na alimentacdo de cordeiros Morada Nova, ndo influencia a composicéo centesimal da
carne de cordeiros.

Os valores médios encontrados para cor no sistema CIE L*a*b* (L*-
luminosidade, a*-teor de vermelho e b*-teor de amarelo), para perda por cozimento,
para forca de cisalhamento e pH final dos musculos longissimus dorsi estdo
apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 — Caracteristicas da carne de ovinos em razao dos niveis de bagaco de cana na

dieta

Bagaco de cana (%)

Caracteristica 0 7 14 21 28 EPM Significancia
Luminosidade (L*) 376 39,7 40,3 353 37,6 0,005 NS
Intensidade do vermelho
(@*) 174 17,2 16,6 155 174 1,02 NS
Intensidade do amarelo
(b*) 5,09 507 566 432 5,09 0,28 NS
PPC! (g/100g) 252 28,7 293 283 252 0,242 NS
FC? (kg) 401 42 445 437 441 0,632 NS
pH final 587 587 58 599 587 0,145 NS

'PPC: Perda de peso por cozimento; “FC: Forca de cisalhamento; EPM: Erro padréo da média; NS: N&o
significativo.

Segundo Apple et al. (1995), carnes com pH abaixo de 5,8 terdo uma cor mais
clara e menos avermelhada, e, com valores acima de 6,0, apresentardo uma cor mais
escura e com maior intensidade de vermelho.

Rodrigues et al. (2008) ndo constataram diferencas significativas entre 0s niveis
de polpa citrica para a variavel pH final e variavel de cor.

No presente trabalho, as médias de L* variaram de 35,26 a 40,29; a* de 15,53 a
17,38 e b* de 4,32 a 5,66, para 0 musculo estudado. N&o houve alteracdo significativa
nos valores encontrados de L*, a* e b*, ao se utilizar o bagaco de cana na dieta e,
possivelmente, essa semelhanca é devida ao fato de que os animais tinham idades simi-
lares e estavam sob o mesmo regime de confinamento. Somando-se a isso, os referidos
valores indicam que a carne desses cordeiros apresenta colora¢do vermelha clara, o que

pode ser explicado pelo fato de os animais terem sido abatidos jovens, quando a
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concentracdo de mioglobina ainda ndo é elevada, uma vez que ela aumenta com a idade,
intensificando a cor, pois a molécula de mioglobina, quando oxidada, apresenta
coloracé@o vermelho brilhante, que € desejada pelo consumidor. Quando a carne fica em
contato com o ar, 0s pigmentos reagem com 0 oxigénio molecular e forma um
pigmento relativamente estavel, denominado oximioglobina, responsavel pela cor
vermelha brilhante, que proporciona um aspecto atraente para o consumidor.

Estudando animais Santa Inés puros, alimentados com dietas contendo 80% de
concentrado e 20% de volumoso e abatidos em diferentes pesos (15, 25,35 e 45 kg),
Bonagurio (2001) observou que a luminosidade diminuiu com o aumento do peso, e 0
teor de vermelho aumentou. Para os animais abatidos aos 35 kg, os valores médios
foram: L*: 33,26, a*:16,87 e b*: 4,45, os quais foram proximos ao do presente estudo,

com excecdo da intensidade de amarelo, que se encontra maior.

Madruga et al. (2005), avaliando o tipo de alimento, também ndo verificaram
efeitos significativos sobre os componentes de cor para cordeiros Santa Inés,
alimentados com diferentes dietas. Mesmo n&o havendo diferenca significativa entre os
tratamentos para as variaveis de cor L*, a* e b*, os autores consideraram que a carne
dos ovinos Santa Inés estudados apresentou-se mais escura (L*- 39,76 a 42,96), menos
vermelha (a*- 12,81 a 14,22) e mais palida (b*- 9,04 a 10,16), quando comparada a de

cordeiros com diferentes pesos de carcaga.

No presente experimento, no qual os valores de PPC ndo apresentaram
diferencas significativas entre os tratamentos, igualmente ndo foram observadas
diferencas nos teores de umidade e de gordura do musculo. Isso ocorreu,
provavelmente, por ndo haver tempo suficiente para que ocorresse uma maior deposicao
de gordura intramuscular (marmoreio), justificando os valores da PPC.

Os resultados da Perda de Peso por Cocgédo (PPC) encontrados nesta pesquisa
variaram de 25,22 a 29,28% e foram similares aos obtidos por Vieira et al. (2010), que
reportaram valores médios de PPC na carne de cordeiros Santa Inés alimentados com
dietas contendo diferentes niveis de carogco de algodao integral (0, 20, 30 e 40%),
variando entre 21,6 a 25,3%, os quais ndo apresentaram diferenca entre os tratamentos

(p>0,05). Contudo, os valores sdo inferiores aos encontrados por Bressan et al. (2001),
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para cordeiros Santa Inés (29,1%), e Zeola et al. (2002), para cordeiros Morada Nova
(37,3%) Os autores citados afirmam que a dieta ndo influencia esse atributo.

Trabalhando com objetivo de caracterizar qualitativamente a carne de ovinos de
diferentes categorias, Pinheiro et al. (2009) concluiram que as perdas por coc¢do nédo
foram influenciadas (p>0,05) pela categoria; entretanto, tais perdas sd&o maiores no
musculo Triceps brachii do que no longissimus lumborum e Semimembranosus.
Corroborando com referido resultado, Zeola (2002), ao estudar a influéncia de
diferentes niveis de concentrados (30 %, 45 % e 60 %) sobre a qualidade da carne
ovina, reportou valores de 37,63 % para PPC e concluiu que os diferentes niveis de
concentrados ndo influenciaram (p>0,05) os percentuais de PPC da carne ovina.

A textura da carne determinada pela medicdo instrumental da forca de
cisalhamento (FC) variou de 4,01 a 4,45 kg para os cinco tratamentos pesquisados. N&o
houve efeito (p>0,05) da adi¢do de niveis crescentes do bagaco de cana na textura da
carne ovina. Os valores da FC da presente pesquisa sdo semelhantes aos encontrados
por Zeola et al. (2002) e Zapata et al. (2000). Os primeiros analisaram a carne de
cordeiros Morada Nova submetidos a diferentes niveis de concentrado (30, 45 e 60%),
observando o valor médio para FC, de 4,35 kg. J& os outros autores, trabalhando com
cordeiros Somalis Brasileira x Crioula e Santa Inés x Crioula, relataram valores de 4,46
e 4,85 kg para dietas de forragem e forragem + concentrado, respectivamente. Nenhuma
dessas pesquisas apresentou diferenca significativa para FC.

De acordo com os resultados encontrados na analise de forca de cisalhamento
pelo método de Warner-Bratzler, Bickerstaffe et al. (1997) classificaram a textura da
carne em macia (até 8,6 kg), aceitavel (8 a 11 kg) e dura (acima de 11 kg). Além disso,
avaliando a FC pelo mesmo método, Boleman et al. (1997) classificaram a textura da
carne em muito macia (2,3 a 3,6kg), moderadamente macia (4,1 a 5,4kg) e pouco macia
(5,9 a 7,2kg). Diante disso, apesar de os niveis de bagaco de cana ndo terem afetado os
valores da FC, é possivel afirmar que a carne dos ovinos avaliada neste trabalho, com
valores de FC entre 4,01 e 4,45 kg, pode ser considerada macia, na classificacdo de
Bickerstaffe et al. (1997), e moderadamente macia, de acordo com Boleman et al.
(1977), e de boa aceitabilidade.

Na presente pesquisa, as diferentes dietas ndo afetaram o pH encontrado as 24

horas post mortem (p>0,05), que apresentou uma variagéo de 5,80 a 5,99. Tais valores
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achados no musculo longissimus dorsi podem ser considerados normais e situam-se
préximos aos valores apresentados na literatura, indicando que a glicolise
desenvolveu-se normalmente. Conforme Silva Sobrinho et al. (2005), o valor de pH
final na carne ovina varia de 5,5 a 5,8; porém, valores altos (6,0 ou acima) podem ser
encontrados em caso de deplecdo dos depositos de glicogénio muscular antes do abate.
Situacdo essa ndo observada na presente pesquisa, na qual todos os animais foram
manejados da mesma forma no periodo ante-mortem, e as carcacgas receberam o mesmo
tratamento no resfriamento.

Para que o musculo de um animal abatido transforme-se em carne, é necessario
0 glicogénio muscular favorecer a formacdo do acido latico, diminuindo o pH e
tornando a carne macia e suculenta, com sabor ligeiramente acido e odor caracteristico
(PRATES, 2000). De acordo com Safiudo et al. (1996), o nivel de glicogénio muscular
tem maior importancia nesse parametro, sendo a dieta ou a natureza do alimento de
menor influéncia. Uma vez que o pH final da carne esta diretamente relacionado com as
condigdes de abate e com 0 processo de rigor mortis, os resultados constantes entre 0s
cinco tratamentos eram esperados. Outro fator que pode ser citado para a manutencéo
do pH constante e auséncia de diferenca significativa é o fato de os animais terem
apresentado peso final semelhante; além disso, os teores de gordura do musculo
longissimus dorsi foram similares.

Zeola et al. (2002) observaram que diferentes niveis de concentrado néo
influenciaram o pH final da carcaca de cordeiros Morada Nova (p>0,05). Quanto aos
valores de pH reportados na presente pesquisa, se comparados com aqueles
argumentados pelos autores mencionados, verifica-se que a qualidade da carne dos
ovinos aqui pesquisada encontra-se dentro dos padrfes estabelecidos. A inclusdo de
niveis de 7, 14, 21 e 28% de bagaco de cana na dieta ndo afetou os valores de pH da
carne.

Avaliando as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne de cordeiros
terminados com dietas contendo cana-de-agucar ou silagem de milho e dois niveis de
concentrado, Ledo et al. (2012) observaram que a relacdo volumoso:concentrado nédo
influenciou (P>0,05) o pH aos 45 minutos e 24 horas apds o abate.

Os consumidores associam a cor branca e a cor creme da gordura a qualidade,

enquanto as coloragfes mais fortes sdo discriminadas (PURCHAS, 1989). A coloragéo
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mais amarelada da gordura estad relacionada ao acumulo de carotenoides, sendo a
luteina, o Unico carotenoide armazenado no tecido adiposo de ovinos (YANG et al.,
1992).

Os niveis de bagaco de cana ndo influenciaram (P>0,05) a luminosidade da
gordura (L*), intensidade do vermelho (a*) da gordura e, tampouco, a intensidade do
amarelo da gordura (b*) (Tabela 5).

Tabela 5 — Cor da gordura de ovinos em razdo dos niveis de bagaco de cana na dieta

Bagaco de cana (%)
Caracteristica 0 7 14 21 28 EPM Significancia
Luminosidade (L*) 68,1 688 674 688 68 0417 NS
Intensidade do verme-
lho (a*) 93 862 866 91 838 0,383 NS
Intensidade do amare-
lo (b*) 109 10,7 10,3 10,7 10,1 0,272 NS

EPM: Erro padrdo da média; NS: Néo significativo.

Considerando a escala de 1 a 9, em que, quanto mais préximo de zero for o valor
encontrado, menos intensa € a caracteristica avaliada, a intensidade do aroma estranho
variou de 1,04 a 2,49, com uma média de 1,36, e os valores da intensidade do sabor
estranho situaram-se entre 1,02 e 1,38, com média de 1,32. Com base nesses resultados,
podemos classificar a carne dos cordeiros desta pesquisa como uma carne com nenhum
sabor estranho e variando entre a classificacdo nenhum e extremamente fraco, para o
aroma estranho. Tais resultados sdo bastante satisfatorios, pois permitem a utilizacdo do
bagaco de cana em dietas de cordeiros confinados até, pelo menos, o nivel de 28% da
dieta sem interferir na aceitabilidade do consumidor.

Conforme Tabela 6, a avaliagdo realizada pelos julgadores do painel sensorial
demonstrou que houve efeito da adicdo do bagaco de cana na dieta sobre o atributo
intensidade de aroma estranho (p<0,05) e ndo houve efeito da adicdo sobre o atributo
intensidade do sabor estranho (p>0,05).
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Tabela 6 — Intensidade do aroma estranho e do sabor estranho da carne de ovinos em

razdo do bagaco de cana na dieta

Bagaco de cana (%)
Caracteristica 0 7 14 21 28 EPM Significancia
Intensidade do aroma es-
tranho® 2,49 1,16 1,07 1,04 1,05 0,047 *
Intensidade do sabor es-
tranho 1,38 1,61 1,02 1,37 1,24 0,043 NS

EPM: Erro padrdo da média; NS: N&o significativo; * Efeito significativo (p<0,05). ~Y=0,0046x" -
0,1733x + 2,3891 (R2 = 0,9491).

Segundo Mottram (1998), dietas que elevam a concentracdo de acidos graxos
poli-insaturados particularmente com trés ou mais duplas ligagcbes, como o acido
araquidoénico (20:4), podem interferir na sensagdo de sabor, pois sdo mais suscetiveis a
oxidacdo durante o aquecimento e, por isso, também tém sido associadas ao sabor
desagradavel. Dessa forma, mesmo ndo havendo efeito da dieta com glicerina sobre a
intensidade de sabor e aroma estranho diante da metodologia aplicada neste trabalho,
caso a carne venha a sofrer exposi¢do ao oxigénio ou maior tempo de prateleira, podera
desencadear com maior intensidade o processo da rancificagdo oxidativa da gordura

presente na carne.

CONCLUSOES

A inclusdo de diferentes quantidades de bagaco de cana-de-acucar na dieta de
cordeiros terminados em confinamento ndo interfere negativamente na composi¢do
centesimal, nas caracteristicas fisico-quimicas, nem no aroma e sabor da carne de
cordeiros da raca Santa Inés. Assim sendo, permite a utilizacdo do bagaco de cana em
dietas de cordeiros confinados até, pelo menos, o nivel de 28% da dieta sem interferir na

aceitabilidade do consumidor.
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Perfil de &cidos graxos da carne de cordeiros alimentados com bagaco de cana-de-
agucar
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RESUMO — O objetivo do presente estudo foi avaliar o efeito dos diferentes nives de
bagaco de cana sobre o perfil de &cidos graxos da carne de cordeiros da raca Santa Inés
terminados em confinamento. Foram utilizados quarenta cordeiros machos néo
castrados, deslanados, mesticos com predominancia da raca Santa Inés, confinados por
75 dias. As dietas experimentais foram formuladas com base na matéria seca para
apresentarem 40% de volumoso e 60% de concentrado. Utilizou-se a silagem de milho
como alimento volumoso e, para compor os concentrados, foi usado milho moido,
farelo de soja, ureia/sulfato de aménio, mistura mineral e bagaco de cana, sendo o ulti-
mo ingrediente acrescentado a dieta nos niveis de 0%, 7%, 14%, 21% e 28%, da Maté-
ria Seca. As analises foram realizadas no musculo longissimus dorsi (LD). Observou-se
diferenca significativa (p<0,05), para os acidos graxos saturados Iso-Tetradecanoico (
Cui4:0150 ) € Margarico (Cy7. ), &cido graxo mono-insaturado Oleico (Cig:1 ¢g). Verificou-
se decréscimo linear (p<0,05) para os acidos graxos polinsaturado Linoleico (Cig:2 co c12)

e Linolénico (Cig:316) € acido linoleico conjugado (CLA) (Cig:2 cot11).

Palavras-chave: Ovino, subproduto, acido graxo, longissimus dorsi.
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ABSTRACT - The purpose of this study was to evaluate the effect of different levels of
sugarcane bagasse under the profile of fatty acids on lamb of Santa Inés breed feedlot.
Forty uncastrated, wool less, crossbreed (Santa Inés breed predominant) lambs were
used, feedlot for 75 days. The experimental diets were formulated based on the dry
matter to show 40% of bulky and 60% of concentrate. Corn silage was used as bulky e
to compose the concentrate it was used milled corn, soybean meal, urea/ammonia
sulfate, mineral mixture and sugarcane bagasse added in the diet with 0%, 7%, 14%,
21% and 28% of the dry matter. The analysis was made on the longissimus dorsi (MD)
muscle. Significant difference was observed (p<0,05) at the saturated Iso-Tetradecanoic
fatty acid (Cia0 1s0) € Margaric (Ci70), monounsaturated Oleic fatty acid (Cis:1 c9).
Linear decrease was observed (p<0,05) at the polyunsaturated Linoleic fatty acid (Cyg:»

c9c12) and Linolenic (Cig:3n6) and conjugated linoleic acid (CLA) (Cig:2 9 t11)-

Key-words: lamb, byproduct, fatty acid, longissimus dorsi.
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INTRODUCAO

No Brasil, o consumo de carne ovina varia entre regiGes e é afetado por uma
baixa oferta em quantidade e, muitas vezes, por carcacas provenientes de animais de
elevada idade e mal terminados (SA e OTTO DE SA, 2005).

Atualmente, ha uma tendéncia em produzir carnes padronizadas e de alta
qualidade, com maior massa muscular e baixo teor de gordura, de carcagas de cordeiros
jovens, atendendo, assim, as necessidades de um consumidor diferenciado
(FERNANDES e OLIVEIRA, 2001; SA e OTTO DE SA, 2005).

Aspectos como, por exemplo, busca por carne macia com pouca gordura e muito
musculo, e comercializada a precos acessiveis, sdo avaliados na preferéncia pela carne
ovina (SILVA SOBRINHO, 2001). Isso implica a necessidade de implantacdo de
técnicas durante a criacdo, o abate e 0 pds-abate, as quais aperfeicoem o sistema de
producdo com nutricdo adequada, manejo sanitario para reduzir o parasitismo, ambiente
favoravel ao bem-estar animal, caracterizacdo dos parametros quantitativos da carcaca e
qualitativos da carne, e controle de residuos na carne.

A producdo alimentar, impulsionada por pressdes relacionadas ao ambiente, tera
de evitar a degradacdo dos agroecossistemas, definir novas regras para o sistema e
promover préaticas adequadas a conservacao dos recursos naturais, e ao fornecimento de
alimentos com qualidade (STRINGHETA e MUNIZ, 2003). Assim, politicas cientificas
para 0 setor postulam estratégias e novas posturas para a pesquisa no segmento dos
produtos orgéanicos (VANDENDRIESSCHE, 2008).

Os acidos graxos sdo os compostos que conferem aos lipideos as propriedades
nutricionais e as caracteristicas fisico-quimicas responsaveis pelos atributos sensoriais e
pela conservacdo da carne. Grande interesse tem sido observado no que se refere a
manipulacdo destes na composicdo das carnes em geral, uma vez que a carne é a princi-
pal fonte de gordura na dieta humana, em especial de &cidos graxos saturados.

O objetivo deste estudo foi verificar o efeito da inclusdo de niveis crescentes de
bagaco de cana na dieta sobre o perfil de acidos graxos da carne de cordeiros
terminados em confinamento.

MATERIAL E METODOS

Local do experimento
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O experimento foi conduzido no Setor de Ovinocultura da Fazenda
Experimental da Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT), localizada a 30 km de
Cuiaba no municipio de Santo Anténio de Leverger/Mato Grosso, nas coordenadas de
15°47'05" Sul e 56°04" Oeste, e a uma altitude média de 140 metros. A regido é
caracterizada por uma estacao quente e Umida, geralmente de outubro a abril, seguida de
outra fria e seca, de maio a setembro. O clima da regido é classificado como AW
(tropical imido de savana, com inverno seco e verdo chuvoso).

Animais e alimentacéo

Foram utilizados quarenta cordeiros machos néo castrados, deslanados, mestigos
com predominancia da raca Santa Inés, com peso corporal (PC) médio inicial de 18,55 +
3,34 kg e idade entre 3 e 4 meses, os quais foram distribuidos em vinte baias de madeira
(dois cordeiros por baia), de 4,06 m? e piso de concreto. Inicialmente, os animais foram
pesados, identificados, casqueados, vacinados contra clostridiose e tratados contra
endoparasitos. Os animais foram mantidos em baias dotadas de bebedouro, comedouro
e saleiro, as quais foram higienizadas diariamente por meio da remocéao das fezes.

A dieta foi fornecida duas vezes ao dia, na forma de dieta total, sendo a primeira
oferta as 08:00 horas e a segunda as 16:00 horas. Diariamente, antes do primeiro trato,
as sobras de alimentos do dia anterior foram recolhidas e pesadas, sendo tal
procedimento repetido durante todo o periodo experimental.

Dieta experimental

As dietas foram compostas de 40% de volumoso (silagem de milho) e 60% de
concentrado, os quais foram formulados de acordo com os tratamentos experimentais.
As dietas foram formuladas para serem isoproteicas, com teor de proteina bruta de 16%
(NRC, 1985), calculada para animais com potencial de ganho de peso diario de 250g,
sendo os concentrados compostos por milho moido, farelo de soja, ureia/sulfato de
amonio (9:1), mistura mineral e o bagaco de cana em niveis crescentes (0, 7, 14, 21e

28%, na MS da dieta), como se pode observar na Tabela 7.
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Tabela 7 — Porcentagem dos ingredientes nas dietas experimentais em razao dos niveis

de bagaco de cana

Bagaco de cana (%)
Ingredientes (%)

0 7 14 21 28
Silagem de milho 40 32 24 16 8
Milho moido 43 43 43 43 43
Farelo de soja 15 16 17 18 19
Bagaco de cana 0 7 14 21 28
Mistura mineral 1,4 1,4 1,4 14 14
Ureia/sulfato de aménio (9:1) 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6

!Mistura mineral comercial para ovinos — niveis de garantia/ kg: Ca, 177 g; P, 80 g; S, 20 g; Na, 108 g;
Co, 40 mg; Cu, 550 mg; I, 60 mg; Se, 15 mg; Mn, 1200 mg; Zn, 3000 mg.

As analises da composicao bromatoldgica das amostras coletadas no experimento
foram realizadas no Laboratorio de Nutricdo Animal da FAMEV/UFMT, em Cuiaba. Na
Tabela 8, observa-se a composicdo bromatoldgica das dietas experimentais em razao

dos niveis de bagaco de cana.

Tabela 8 — Composicao bromatoldgica das dietas experimentais (% MS)

Bagaco (%)

Componentes
0 7 14 21 28
Matéria mineral 5,46 5,38 5,87 6,08 6,19
Proteina bruta 1354 1353 13,65 13,67 13,63
Extrato etéreo 2,30 2,43 2,53 2,35 2,08
Carboidratos totais 78,70 78,66 77,95 77,9 78,10
Fibra em detergente neutro 43,27 4357 43,38 43,78 43,89
Fibra em detergente acido 29,27 30,75 31,23 31,44 31,57

Nas amostras dos alimentos, foram determinados os teores de matéria mineral
(MM), proteina bruta (PB) (nitrogénio total x 6,25) e extrato etéreo (EE) de acordo com
metodologias descritas em Association of Official Analytical Chemists (AOAC)_
(2007). Os teores de fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em detergente acido

(FDA) foram obtidos pelos métodos sugeridos por Van Soest et al. (1991), utilizando-se
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a-amilase termoestivel sem adicéo de sulfito de sodio na determinacdo da FDN, mas
com o uso de solucdo 8 M de ureia. Os carboidratos totais (CT) dos alimentos foram
calculados segundo Sniffen et al. (1992), onde, CT =100 — (%PB + %EE + %Matéria
mineral).

O experimento teve duracéo de 75 dias, sendo 0s quinze dias iniciais destinados a
adaptacdo dos animais as baias e dietas, e 0s sessenta dias restantes destinados ao
monitoramento do consumo e desempenho. O consumo diario de matéria seca (CMS)
foi obtido pela diferenca entre a quantidade de MS ofertada e as respectivas sobras. A
quantidade diaria da dieta ofertada foi calculada de forma a manter sobras de matéria
natural ao redor de 10-15% do ofertado. Os animais foram pesados no inicio e no fim do
experimento, apos jejum de sélidos de 14 horas.

Colheita das amostras

O peso corporal final médio dos animais, apds 75 dias confinados, foi de 30,08
16,55 kg. Os ovinos foram transportados até o Frigorifico Estdncia Celeiro, em
Rondonopolis/MT, localizado a 220 km da fazenda experimental. Os animais foram
abatidos por insensibilizacdo, seguida de sec¢do da jugular, ap6s jejum de alimentos por
24 horas. Depois da sangria, remocao da pele e evisceragdo dos animais, identificaram-
se as carcacas, promovendo a lavagem, pesagem e o resfriamento a 7 °C por 24 horas.
De cada meia carcaca, de cada animal, foi retirada uma amostra do musculo longissimus
dorsi (contrafilé), na altura da 12 vértebra toracica — 72 vértebra lombar. Elas foram
embaladas, individualmente, em sacos plasticos, identificados e congelados a -25°C.
Apos 48 horas de congelamento, foram transportadas acondicionadas em caixa de
isopor durante 15 horas até o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da FCA/UNESP,
de Botucatu para que fossem avaliadas as caracteristicas da carne.

Andlises laboratoriais

Para a transesterificacdo dos acidos graxos, foi empregada a metodologia proposta
por Christie (1982).

As amostras transmetiladas foram analisadas em cromatdgrafo a gas-liquido
modelo Focus CG- Finnigan, com detector de ionizagédo de chama, coluna capilar CP-
Sil 88 (Varian), com 100 m de comprimento por 0,25 mm de didmetro interno e 0,20
mm de espessura do filme. Foi utilizado o hidrogénio como géas de arraste, numa vazao

de 1,8 ml/min. O programa de temperatura do forno inicial foi de 70°C, tempo de espera
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4 minutos, 175°C (13°C/min) tempo de espera 27 minutos, 215°C (4°C/min) tempo de
espera 9 minutos; em seguida, aumentando 7°C/min até 230°C, permanecendo por 5
minutos, totalizando 65 minutos. A temperatura do vaporizador foi de 250°C, e a do
detector foi de 300°C. Uma aliquota de 1 uL do extrato esterificado foi injetada no
cromatdgrafo; e a identificacdo dos acidos graxos foi feita pela comparacéo dos tempos
de retencdo; e as percentagens dos acidos graxos foram obtidas por intermédio do
software — Chromquest 4.1 (Thermo Electron, Italy). Os é&cidos graxos foram
identificados por comparacdo dos tempos de retencdo dos ésteres metilicos das amostras
com padrdes de acidos graxos. Os acidos graxos foram quantificados por normalizacéo
das areas dos ésteres metilicos.
Anélise estatistica

O experimento foi conduzido sob delineamento experimental em blocos
casualizados com cinco tratamentos e oito repeticGes. O programa estatistico utilizado
foi SAS (2001) verséo 8e. O procedimento MIXED foi empregado para analisar o efeito
fixo do tratamento sobre as variaveis, considerando cada animal uma unidade
experimental. A opcdo LSMEANS foi usada para gerar as médias de tratamento
individuais. Os efeitos foram considerados significativos em (P<0,05).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Madruga et al. (2008), avaliando a carne de caprinos Saanen alimentados com
diferentes niveis de concentrado, ndo observaram diferenca significativa para o acido
graxo Margarico (Ci70 ). Entretanto, Gallo et al. (2007), ao avaliarem o efeito da
nutricdo da ovelha e do cordeiro sobre o perfil de acido graxo do muasculo Triceps bracii
de cordeiros, encontraram diferencas significativas entre os sistemas de terminagédo para
0 Margérico (Ci17.), €, conforme Bas e Morand-Fehr (2000), dietas com alto teor de EE
tém menor porcentagem de Margarico (C17.0) ao contrario do resultado deste trabalho.
Os acidos graxos de cadeia impar e ramificada, provenientes do metabolismo das

bactérias ruminais, sdo componentes importantes, presentes nas membranas lipidicas
desses microrganismos (KIM et al., 2005).

Em relacdo ao &cido graxo saturado Margérico (Ci7.), podemos observar que 0s
animais alimentados com 28% de bagaco de cana-de-agUcar apresentaram um

percentual superior (4,351). Em relacdo ao tratamento (controle) (2,828), concluimos
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que quanto maior porcentagem de suplementacdo aumenta-se o percentual acido graxo

Margérico (Cy7:0).

A alimentacdo influenciou a concentracdo de alguns acidos graxos saturados Iso-

Tetradecanoico (Ci4:0150) € margarico (Ci7.) (Tabela 9).

Tabela 9 — Médias do perfil de acidos graxos saturados da carne de ovinos em razdo dos

niveis de bagaco de cana na dieta

Bagaco de cana (%)

Acidos graxos (%) 0 7 14 21 28 EPM Significancia
Ci00 0,16 0,271 0,152 0,142 0,143 0,009 NS
Ci10 0,028 0,036 0,243 0,036 0,03 0,007 NS
Ci20 0,082 0,091 0,065 0,068 0,082 0,017 NS
Ci13:01850 0,006 0,007 0,007 0,006 0,007 0,004 NS
C13:0 ANTEISO 0,103 0,114 0,144 0,239 0,1 0 NS
Ci30 0,062 0,064 0,06 0,054 0,045 0,017 NS
Cuoiso’ 0,021 0,076 0,085 0,088 0,063 0,003 *
Cuso 2,292 2,215 1976 1,94 2,065 0,006 NS
Cis:0150 0,34 0,403 0,435 0,483 0,437 0,063 NS
C15:0 ANTEISO 0,172 0,172 0,142 0,205 0,16 0,02 NS
Ciso 0,743 0,924 0,808 0,798 0,884 0,038 NS
Cis:0150 0,279 0,322 0,319 0,323 0,298 0,031 NS
Cis0 21,36 21,44 20,32 19,76 20,14 0,016 NS
Ci7:0150 0,299 0,271 0,269 0,307 0,319 0,249 NS
Ciz02 2,828 3,878 3,787 3,96 4,351 0,05 *
Ciso 14,73 14,06 14,25 13,63 13,17 0,093 NS
C20:0 0,086 0,086 0,083 0,087 0,081 0,081 NS
Ca20 0,011 0,006 0,006 0,011 0,012 0,026 NS

EPM: Erro padrdo da média; NS: N&o significativo; t - trans; c - cis; * Efeito significativo (p<0,05).
¥=-0,0027x* + 0,0342x> - 0,1603x? + 0,3374x - 0,1876 (R? = 1); ¥ =-0,0605x" + 0,8391x> - 4,0919x?

+8,3589x - 2,2172 (R2=1).
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Em todos os tratamentos, entre os &cidos graxos saturados identificados, houve
predominancia miristico (Ci4:0), palmitico (Ci6:0), margarico (Ci7:0) € estearico(Cis:o).

French et al. (2003) e Scollan et al. (2005) relataram que o &cido graxo mais
indesejavel seria o Miristico (Ci4:0), que, neste estudo, sofreu predominancia, nao
havendo diferencgas significativas (P<0,05). Apresentou valores de 1,940% a 2,215%,
sendo inferiores do tratamento controle, que foi de 2,292%.

O é&cido palmitico (Cy6:0), que apresentou média de 20,42%, é citado como o de
menor efeito hipercolesterolémico (SINCLAIR, 1993). No caso do &cido estearico
(C1s:0), média de 13,77%, ele tem efeito nulo, pois se transforma em acido oleico (Cig:1)
no organismo (SINCLAIR, 1993), ndo influenciando nos niveis sanguineos de
colesterol.

Madruga et al. (2008), ao analisarem o efeito de dietas com diferentes niveis de
carogo de algoddo integral (0, 20, 30 e 40%) sobre o perfil de &cidos graxos da carne de
cordeiros Santa Inés, observaram que o &cido estearico ndo foi influenciado pela dieta;
houve, no entanto, diferenca entre 0s percentuais dos acidos graxos miristico e
palmitico.

O é&cido butirico (C4.0) tem sido considerado como um importante componente
do “flavour”, contribuindo para aromas de rango (GRAZIOLA, 2002). Considerando-se
0 4cido graxo de cadeia curta o acido butirico (Ca,), observou-se, no presente trabalho,
ndo ter sido identificado, sugerindo que ndo influenciou na qualidade sensorial da carne.

O acido oleico (Cyg:1 ¢9) participa de processos fisiolégicos, como a manutengdo
da fluidez das membranas (SPECTOR, 1999), além de apresentar efeitos
hipocolesterolémicos (GRUNDY,1986; SINCLAIR, 1993). O que ocorreu, neste
experimento, foi um aumento nos valores de acido oleico. De acordo com Madruga
(2004), o &cido graxo oleico (Cyg:1 co) diminui o nivel de colesterol sanguineo.

Costa et al. (2013), investigando o efeito da adigédo de diferentes niveis de caroco
de algodao (0, 14,35, 27,51 e 34,09 kg/100 kg) na dieta de bovinos Nelore sobre as
caracteristicas da carne, ndo encontraram efeito da dieta com caro¢o de algodéo para a
maioria dos isdmeros do &cido Cig.1, com exce¢do do acido graxo (Cis:1 trans 10 - trans 11) €
oleico (Cig:1¢9), 0 primeiro tendo aumentado e o ultimo diminuido.

A alimentacdo influenciou a concentracdo de alguns acidos graxos

monoinsaturados — acido oleico (Cig:1 ¢9) (P<0,05), conforme Tabela 10. Esse foi 0 acido
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graxo insaturado que mais contribuiu para a composi¢do total dos acidos graxos;
enquanto os acidos palmitico (Cye.0) € estearico (Cig.0) contribuiram mais intensamente
entre 0s acidos graxos saturados.

Tabela 10 — Médias do perfil de acidos graxos monoinsaturados da carne de ovinos em

razdo dos niveis de bagaco de cana na dieta

Acidos graxos Bagaco de cana (%)

(%) 0 7 14 21 28 EPM  Significancia
Cisa1co 0,655 0,681 055 0,578 0,577 0,009 NS
Ci6:1 9 2,587 2,573 2,678 2,798 2,712 0,008 NS
Ci7a 1,231 1,733 1,845 2,028 2,156 0,132 NS
Cis1 o™ 42,46 44.156 46,04 46,51 4597 0,159 *
Cig1 c11 1,774 1,273 1,439 1,718 1,777 0,357 NS
Cig1 cr2 0,342 0,16 0,163 0,182 0,197 0,081 NS
Ci81 c13 0,193 0,118 0,117 0,122 0,119 0,021 NS
Cis1 c15 0,059 0,045 0,046 0,053 0,053 0,009 NS
Cao1 0,096 0,057 0,062 0,067 0,076 0,005 NS

EPM: Erro padrdo da média; NS: Néo significativo; t - trans; ¢ - cis; * Efeito significativo (p<0,05).
¥ =0,0842x* - 1,1107x% + 4,6562x” - 5,7643x + 44,598 (R2 = 1).

Neste estudo, o teor de oleico (Cig:1 cg) Observado em maior quantidade foi de
46,51% na inclusdo de 21% de bagaco de cana-de-aclcar. Valor que é superior ao
relatado por Enser et al. (1998), que realizaram um levantamento para avaliar a
composicdo de &cidos graxos da carne bovina, ovina e suina adquirida em diversos
supermercados, e observaram 36%, 32,5% e 32,8% de oleico (Cis1 o) para bovino,
ovino e suinos, respectivamente.

A dieta com niveis crescentes de bagaco de cana-de-acucar influenciou (P<0,05)
a concentracdo dos teores do acido graxo linoleico (Cig:2 ciso cis 12), que variaram de
1,953% (grupo controle) a 1,125% (grupo da dieta adicionada de 21% de bagaco de
cana). Segundo Bressan et al. (2004), os acidos graxos linoleico e linolénico sdo
considerados essenciais, pois Sdo 0s precursores para a sintese de muitos AGPIs,
enfatizando que, embora a maioria destes ndo sejam essenciais, eles desempenham um

papel importante na diminui¢éo do colesterol no sangue.
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Na Tabela 11, poemos ver que a alimentacdo influenciou a concentracdo de
alguns acidos graxos poli-insaturados linoleico (Cig:» co t12) linolénico (Cig:3ns) € (Cis:2 co
tll)-

Tabela 11 — Médias do perfil de acidos graxos polinsaturados da carne de ovinos em

razdo dos niveis de bagaco de cana na dieta

Bagaco de cana (%)

Acidos graxos (%) 0 7 14 21 28 EPM Significancia
Cisococi’ 1,953 1,301 1,151 1,125 1,18 0,005 *
Cig:3ne’ 0,034 0,019 0,025 0,021 0,02 0,002 *
Cigans 0.110 0,073 0,073 0,066 0,0/ 0,001 NS
Cigzconr’ 0,54 0,385 0,285 0,279 0,254 0,004 *
Coo3n6 0,035 0,029 0,027 0,027 0,26 0,001 NS
Ca0.4 0,341 0,236 0,229 0,213 0,18 0,001 NS
Coos 0,031 0,03 0,032 0,034 0,025 0,016 NS
Cas 0,089 0,082 0,073 0,085 0,079 0,002 NS
Cas 0,068 0,02 0,059 0,026 0,02 0,003 NS

EPM: Erro padrdo da média; NS: Néo significativo; t - trans; ¢ - cis; * Efeito significativo (p<0,05).
¥ = 6E-06x"* - 0,0004x3 + 0,0122x% - 0,1592x + 1,9532 (R2 = 1); %Y = -= 0,0141x" - 0,2039x° + 1,1233x*
- 2,8059x + 3,8256 (R2 = 1); Y = = 8E-07x"* - 5E-05x° + 0,001x° - 0,0069x + 0,0342 (R? = 1).

O é&cido graxo (Cis2 cot11) apresentou decréscimo com o incremento do bagaco
de cana- de-aglcar na dieta, conforme consta na Tabela 11. Entre os &cidos graxos
poli-insaturados, o efeito da alimentacdo foi observado no musculo para o acido (Cig:2
Co t11). Apesar de poucos estudos terem sido conduzidos para avaliar o efeito do sistema
de alimentacdo sobre a concentracdo de CLA na carne de ovinos, Ferrdo (2006) e
Santos-Silva et al. (2002) relatam que cordeiros alimentados a pasto apresentaram
maiores proporgdes de CLA (0,71mg/100g) relativamente aos animais suplementados
com concentrado (0,32 a 0,58mg/100g). Em geral, o &cido graxo (Cig: cis-9 trans-11)
encontrado na carne de ruminantes é oriundo da hidrogenagédo parcial de AGP no
ramen (BAUMAN e GRIINARI, 2001) ou conversdo Cisg:1, trans-11 €M Ci8:2 cis-9 trans-11, POr
intermédio da enzima A° dessaturase (GRIINARI et al., 2000; NUERNBERG et al.,
2005; TURPEINEN et al., 2002).
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O &cido (Cis:2 c9 t11) Vem sendo considerado benéfico para a saide do homem por
causa das propriedades anticarcinogénicas e metabdlicas (MURRIETA e HESS, 2003;
DEMIREL et al., 2004; FERNANDES, 2004). Arsenos et al. (2006) demonstraram,
contudo, que o peso de abate pode afetar tais caracteristicas, de forma que a alteracdo da
dieta com intuito de elevar a concentragdo de CLA na carne pode ser ineficiente quando
0s animais sdo abatidos em pesos mais baixos, em virtude do reduzido periodo de tempo
em que o animal permanece consumindo o alimento.

Snowder e Duckett (2003) verificaram que a carne de cordeiros Dorper
apresentou niveis de CLA, particularmente o isdbmero cis-9, trans-11, 21% maiores do
que observados para a raca Suffolk, amplamente conhecidos por seu excelente potencial
em produzir carne de qualidade.

Fernandes et al. (2010), em avaliacdo da composi¢ao tecidual da carcaca e perfil
de acidos graxos da carne de cordeiros terminados a pasto ou em confinamento,
observaram que os animais confinados obtiveram menores (P<0,05) percentuais de &ci-
do oleico na carne do que cordeiros terminados em pasto.

O écido linoleico conjugado (CLA), representado pelos isdmeros Cig: ciso trans 11,
Cis:2 ciso cis12, apresentou diferenca estatistica (P<0,05) nos niveis crescentes de inclusdo
do bagaco de cana-de-acicar. O CLA, uma mistura de isbmeros geométricos e
posicionais do &cido octadecadienoico com duplas ligacbes conjugadas, vem sendo
considerado benéfico para a saude do homem pelas suas propriedades
anticarcinogénicas e metabolicas. Em ruminantes, os principais isdmeros encontrados
580 0 Cig:2 ciso trans11, €NVolvido em agédo anticarcinogénica, e 0 isdmero Cig:2 transi0 cisi2,
particularmente envolvido na regulacdo da sintese de gordura no organismo, sendo 0s
unicos a terem atividade biolégica reconhecida (FERNANDES, 2004).

O somatdrio de &cidos graxos poli-insaturados foi superior no tratamento
controle. Consequentemente, houve diferenca na relacdo de AGPI/AGS (Tabela 12), em
que o tratamento controle apresentou uma relacdo superior de AGPI/AGS. Essas
relacbes sdo descritas de varias formas na literatura. Alguns autores consideram a
proporcao de AGPI/AGS (ROWE et al., 1999) ou somente os acidos graxos Cig:2, Cig:3,
Cie0 € Cigo (VELASCO et al., 2004). Os Acidos Graxos Desejaveis (AGI + Cygyp) €
Acidos Graxos Indesejaveis ( Cis0 + Cieo) € 0 Indice de Aterogenicidade (Cipo+(4 X
C14:0)+C16:0)/AGI (WOOD, 2003) séo apresentados na Tabela 12.
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Tabela 12 — Médias dos AGSs, AGMIs e AGPIs, e suas relagdes na carne de ovinos em

razdo dos niveis de bagaco de cana na dieta

Caracteristica Bagaco de cana (%) Significancia
(%) 0 7 14 21 28 EPM

AGS 43,57 44,32 43,04 42,11 4237 0,142 NS
AGMI 5254 52,9 5451 5554 5525 0,215 NS
AGPI 3215 2,183 192 183 186 0,09 *
AG 55,76 55,08 56,46 57,42 57,11 0,152 NS
AGMI/AGS 1,22 121 127 132 1,31 0,008 NS
AGPI/AGS 0,07 005 005 0,04 0,04 0,002 *
AGI/AGS 1,29 126 132 137 1,35 0,008 NS
AGD 70,49 69,15 70,72 71,05 70,28 0,114 NS
AG IND 23,66 23,66 223 21,69 2221 0,142 NS
IA 055 056 05 048 05 0,005 NS

EPM: Erro padrdo da média; NS: N&o significativo; * Efeito significativo (p<0,05).
12y = 0,0248x"* - 0,3599x° + 1,9452%? - 4,7201x + 6,325 (R2 = 1); Y =0,0021x"* - 0,0258x> + 0,1129x” -
0,2092x + 0,19 (R2 = 1).

No entanto, os valores encontrados no presente trabalho para relacdo AGPI/AGS
foram inferiores aos demonstrados por Madruga et al. (2006) e estiveram abaixo da
recomendacdo de um limite minimo de 0,4 (WOOD et al., 2003). Os valores de acidos
graxos poli-insaturados indicam que a carne de ovinos é rica em &cidos graxos, podendo
ser relacionados com resultados obtidos por Monteiro et al. (2007).

Segundo Wood et al. (2003), o Ministério da Saude do Reino Unido recomenda a
relacdo entre acidos graxos poli-insaturados e saturados (AGP:AGS) dos alimentos
maior que 0,4, visando evitar doencas associadas ao consumo de gorduras saturadas.
Contudo, segundo Scollan et al. (2001), a relacdo entre o0s 4&cidos graxos
poli-insaturados/saturados (AGP:AGS) na carne geralmente é baixa, ao redor de 0,1,
exceto para animais muito magros (<1% de gordura intramuscular) e com o dobro de
tecido muscular, nos quais a relacdo AGP:AGS é de aproximadamente 0,5-0,7. Em
geral, a manipulagdo nutricional ndo eleva a relacdo AGP:AGS acima do normal,

variando entre 0,06-0,15 por causa do alto grau de biohidrogenacéo dos poli-insaturados
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dietéticos no ramen (SCOLLAN et al., 2005). De maneira geral, os valores médios
encontrados (0,07) foram baixos, embora dentro do citado por Scollan et al. (2001).
CONCLUSOES

A inclusdo de diferentes quantidades de bagaco de cana-de-agucar na dieta de
cordeiros terminados em confinamento influenciou a concentragdo de alguns &cidos
graxos saturados Iso-Tetradecanoico (Ci4: 1s0) € Margérico (Ci7.0 ). Proporcionou um
aumento nos valores de acido oleico. Influenciou também na concentracdo de alguns
acidos graxos poli-insaturados linoleico (Cig:2 c9 t12), linolénico (Cig:3 ne) € (Cig:2 co t11)-
No somatdrio de acidos graxos poli-insaturados, foi superior no tratamento controle,
consequentemente, houve diferenca na relacdo de AGPI/AGS, no qual o tratamento
controle apresentou uma relacéo superior de AGPI/AGS.
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