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CARACTERISTICAS DE CARCACA E QUALIDADE DE CARNE EM CORDEIROS
SOB PASTEJO SUPLEMENTADOS COM FARELO DE VAGEM DE ALGAROBA
NO CONCENTRADO

RESUMO: Objetivou-se determinar o melhor nivel de inclusdo do farelo da vagem
de algaroba (FVA) no suplemento de cordeiros mantidos sob pastejo e sua influéncia
sobre as caracteristicas de carcaca e qualidade de carne. O experimento foi
conduzido no setor de ovinocultura do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e
Biologicas, da Universidade Federal do Recdncavo da Bahia, com duracgéo total de
84 dias. Foram utilizados quarenta cordeiros, machos nédo castrados e mesticos da
raca Santa Inés. Adotou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado,
com dez repeticbes por tratamento e os tratamentos caracterizados por niveis de
inclusdo do farelo da vagem de algaroba ao concentrado. Os tratamentos foram
compostos por niveis 0, 25, 50 e 75% de inclusdo do farelo da vagem de algaroba
na matéria seca do suplemento. Os animais foram mantidos em piquetes de capim
Massai (Panicum maximum cv. massai) durante o periodo de 7 as 17 horas, sendo
recolhidos para o interior da instalacdo de alojamento no periodo das 17 horas até
as 7 horas da manhd do dia seguinte. Os dados foram submetidos a anélise de
contrastes. Os valores referentes a comprimento interno de carcaga, comprimento
externo de carcaga, comprimento interno de perna, comprimento externo de perna,
profundidade toracica, largura de garupa, espessura de pernil, indices de
compacidade de carcaca e de perna, além da composicdo quimica, proporcdo de
tecidos, assim como a area de olho de lombo e a espessura de gordura subcutanea
foram semelhantes entre os tratamentos (p>0,05). Os valores referentes a
luminosidade, intensidade de amarelo também nado foram influenciados (p>0,05)
pelos niveis de inclusdo do FVA no concentrado. Os valores referentes a intensidade
de vermelho e HUE aumentou a medida que o FVA foi incluso no concentrado
(p<0,05). Os valores referentes a CRHOMA foram influenciados pelos niveis de
inclusdo do FVA no concentrado (P<0,05). Nao foi observado efeito da inclusdo do
farelo da vagem de algaroba sobre as perdas por coccdo, perdas por
descongelamento, capacidade de retencdo de agua, textura, atividade de agua e
TBARS da carne in natura, com 7 e 14 dias de armazenamento (p>0,05). O farelo
da vagem de algaroba pode ser incluido no concentrado de cordeiros mantidos a
pasto em até 75%.

Palavras chaves: Algarobeira; criacdo a pasto; Nutricdo; Ovinos; Ruminantes;
Semiéarido; Suplementagéo.



CARCASS CHARACTERISTICS AND MEAT QUALITY OF GRAZING LAMBS
SUPPLEMENTED WITH ALGAROBA POD MEAL IN THE CONCENTRATE

ABSTRACT: The objective of this study was to determine the best level of algaroba
meal in the supplement of grazing lambs and its influence on carcass characteristics
and meat quality. The experiment was conducted in the sheep farming sector of the
Center for Agrarian, Environmental and Biological Sciences of the Federal University
of Recdoncavo da Bahia, with a total duration of 84 days. Forty male lambs, of the
Santa Inés breed were used. The experimental design was completely randomized,
with 10 replicates per treatment and the treatments characterized by inclusion levels
of the algaroba pod meal concentrate. The treatments were composed of levels of O,
25, 50 and 75% inclusion of algaroba pod meal in the dry matter of the supplement.
Animals were kept in Massai grass paddocks (Panicum maximum cv. Massai) from 7
am to 17 pm, and were kept inside the accommodation facility from 5 pm to 7 am the
following day. Data were submitted to contrast analysis. The values referring to
internal carcass length, external carcass length, internal leg length, external leg
length, thoracic depth, croup width, leg thickness, carcass and leg compatability
indexes, as well as chemical composition, proportion of the tissues, as well as the
loin eye area and the subcutaneous fat thickness were similar among the treatments
(p> 0.05). The values for brightness, yellow intensity were also not influenced (p>
0.05) by the inclusion levels of FVA in the concentrate. The values referring to the
intensity of red and HUE increased as the FVA was even in the concentrate (p
<0.05). The CRHOMA values were influenced by the inclusion levels of the FVA in
the concentrate (P <0.05). No effect of inclusion of the algaroba pod meal on cooking
losses, thaw losses, water retention capacity, texture, water activity and TBARS of
fresh meat, with 7 and 14 days of storage (p> 0.05). The algaroba pod meal can be
included in the concentrate of grazing lambs up to 75%.

Key words: Algarobeira; Nutrition; pasture farming; Ruminants; Semi-arid; Sheep;
Supplementation.
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1. INTRODUGCAO

A producéo de carne ovina no Brasil tem crescido nos ultimos dez anos,
assim também, como a demanda por proteina de origem animal nos grandes
centros urbanos do pais, decorrentes do aumento populacional, e da renda,
além da mudanca nos habitos de consumo (FAO, 2012).

Essa crescente demanda por produtos de origem animal tem levado os
produtores a buscar alternativas alimentares que possam contribuir para suprir
as necessidades do mercado, aumentando sua produtividade com menor
impacto ao meio ambiente, além de reduzir os custos com producdo, uma vez
gue os custos com alimentacéo do rebanho chegam a ser os mais onerosos da
producao pecuaria.

Dessa forma, a introducdo da pratica de suplementacéo nutricional, aliado
a alimentos nao concorrentes com a alimentacdo humana, de menor custo de
aquisicao e regionalmente disponiveis podem apresentar como uma alternativa
viavel, uma vez que viabiliza ofertar aos animais uma alimentacdo de
qualidade, possibilitando que o animal expresse de maneira satisfatoria o seu
potencial produtivo, com menor custo de producdo e menor e menor impacto
ao meio ambiente.

De acordo com essa estratégia alimentar, seria disponibilizado ao mercado
animais jovens, com boa conformacédo de carcaca e carne de qualidade, uma
vez que, segundo Pereira et al. (2010) € imprescindivel um manejo alimentar
que proporcione rapida terminacdo, para obtencdo de cordeiros com
adequadas caracteristicas de carcaca e apropriadas para 0 consumo.

Nesse contexto, o farelo de vagem de algaroba destaca-se como
ingrediente com potencial para alimentagdo animal, uma vez que, se adequa
na substituicio dos alimentos concentrados energéticos popularmente
utilizados. Pode-se considerar como de grande relevancia o fato de que a
algarobeira frutifica no periodo seco, ou seja, na entressafra da maioria dos
graos, apresentando teores de energia, matéria seca e proteina bruta proximos

ao do milho.



Outro ponto positivo a ser considerado nesse alimento € a presenca de
alcaloides em sua composi¢cdo, ao qual, inibem o crescimento de bactérias
gram-positivas, responsaveis pela producdo de gases causadores do efeito
estudo como CO2 e metano, além de promover melhor desempenho e melhor
qualidade dos produtos obtidos desses animais (Moreira, 2014).

Ao considerar a composi¢ao quimico-bromatoldgica e a necessidade de
avaliar o potencial do farelo da vagem de algaroba na dieta de ovinos mantidos
em pastagem sobre as carateristicas de carcaca e qualidade de carne,
objetivou-se determinar o melhor nivel de inclusdo deste alimento a racao

concentrada de cordeiros Santa Inés em pastejo.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 - Producéo de ovinos

No Brasil, o rebanho de ovinos aumentou cerca de 6,5% nos ultimos 10
anos, e em 2016 eram aproximadamente 18,43 milhdes de cabecas, sendo o
Nordeste o maior produtor, com 11,62 milhdes, seguido da regido Sul, que
detém cerca de 4,40 milhGes de cabecas de ovinos. Dentro das regibes, 0s
estados da Bahia, Rio Grande do Sul, Pernambuco e Ceara lideram o ranking
dos maiores produtores nacionais (IBGE, 2016).

Apesar do grande rebanho existente no Brasil, grande parte da carne
consumida no pais € importada de paises como Uruguai, Argentina, Chile e
Nova Zelandia. Tal fato demonstra a desorganizacdo da cadeia produtiva, a
baixa produtividade, a falta de padronizacédo dos animais e consequentemente,
a falta de uniformidade das carcacas produzidas no pais (PEREIRA et al.,
2010).

A producdo de ovinos no semiarido brasileiro caracteriza-se no uso do
sistema extensivo de criagcdo com baixo nivel de tecnologia empregada. O uso
desse sistema, ainda pode trazer beneficios a qualidade de carne e carcaca de
ovinos, ao considerar que animais criados a pasto geralmente gozam de maior
bem estar, além de poder conferir maior valor ao produto final, com os
chamados bois organicos, que sdo aqueles animais, criados essencialmente
alimentando-se de alimentos organicos como as pastagens nativas dessa
regidao (CALEMAN et al, 2005).

Entretanto, em periodos de seca prolongada, como as que
frequentemente afetam essa regido, as espécies de forrageiras tropicais
demonstram tendéncia a reducdo do valor nutricional (LAZZARINI et al.,
2009). Assad et al. (2015) afirmam que as pastagens do semiarido, devido a
baixa taxa de crescimento e qualidade da forragem na época seca, ndo sao
capazes de produzir animais com desempenho satisfatério durante todo o ano,

exceto se associado a uma fonte de suplementagao nutricional.
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Com o objetivo de contornar tais variagbes existentes ou intensificar o
sistema de producdo na época das aguas, faz-se necessario a adocdo de
praticas que venham minimizar as perdas produtivas, de modo a ofertar ao
consumidor, uma carne de qualidade e em quantidade necessaria para suprir o
mercado interno (CARVALHO et al., 2011).

Dentro desse contexto, a introducdo de préaticas de suplementacéo
nutricional se torna uma excelente alternativa.

Santos et al. (2009) observaram que o uso da suplementacao nutricional
resulta na melhora do rendimento muscular e da composicdo quimica da carne
de cordeiros Santa Inés terminados em pastagem. Sendo assim espera-se que
mesmo nha época das aguas, o incremento nutricional obtido por meio da
pratica de suplementacdo em um sistema de pastagem, resulte em maior
economicidade do sistema de producgéo, devido ao incremento do ganho de
peso dos cordeiros e, consequentemente, reducdo do tempo necessario para
obter esses animais com acabamento padronizado.

Devemos ainda levar em consideracdo que a suplementacdo nutricional,
a qualidade do alimento fornecido, e a quantidade de nutrientes da dieta iréo
influenciar as caracteristicas de carcaca de ovinos, melhorando a sua
qualidade (FARIAS et al., 2014). Entretanto, a elevacédo dos custos ocasionada
pela suplementacdo pode proporcionar ao produtor uma atividade menos
lucrativa (MARCONDES et al., 2011).

O elevado custo de aquisicdo como o farelo de milho, farelo de soja e
demais alimentos com potencial de utilizacdo na alimentacdo animal, tém
incentivado a busca por alternativas para diminuir o custo da alimentacdo, sem
afetar a qualidade dos animais produzidos. Dessa forma, a utilizacdo de
ingredientes regionalmente disponiveis e economicamente viaveis, se faz
necessario, uma vez que o mesmo pode auxiliar na economicidade do sistema

de ovinos criados na regidao Nordeste.

2.2 - Algaroba e seu uso na alimentagcao de ruminantes

Y

A algaroba (Prosopis juliflora), pertencente a familia Fabaceae

(leguminosae) e a subfamilia Mimosodae. E uma leguminosa arborea, que
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pode alcancar até 10 metros de altura. Produz vagens com aproximadamente
20 centimetros, € pouco exigente em agua, e bastante difundida no Nordeste
brasileiro, mantendo sua producéo e permanecendo com folhas verdes mesmo
no periodo seco.

Silva et al. (2003) afirmam que essa leguminosa teve sua introducao no
Nordeste, com intuito de ocupar as terras aridas e secas, e ofertar alimento
com grande valor nutricional aos animais, jA& que a algarobeira tem a
caracteristica de frutificar duas vezes no ano com producdo de até 70kg de
vagem por planta.

Os periodos de frutificacdo da algarobeira sao de abril a julho em menor
escala e de setembro a novembro (primavera) quando apresenta pico de
producao, coincidindo com a época de escassez de chuvas, periodo em que se
tem pouca disponibilidade de alimento, e baixa qualidade nutricional das
forrageiras comumente utilizadas nessa regido (SILVA et al., 2003).

Ainda na década de 1980, o Nordeste ja tinha mais de 500 mil hectares
ocupados por algarobeiras, ja que esta planta era vista como um grande
promotor de desenvolvimento regional, e sendo a vagem considerada o seu
principal produto, por possuir valores nutricionais semelhantes ao milho
(CUNHA E SILVA, 2012).

A vagem de algaroba é normalmente utilizada na forma de farelo, o qual
€ obtido através da colheita, secagem (60 a 80° C) e moagem das vagens
(SILVA et al., 2002a). Esse processo (secagem e moagem das vagens) auxilia
no controle de fatores antinutricionais (taninos e alcaloides), tornando-a mais
susceptivel a acdo enzimatica e de microrganismos no trato gastrintestinal,
além de reduzir o ataque de insetos no armazenamento e agregar valor ao
produto (SILVA et al., 2002b).

Tabela 1: Composi¢édo quimico-bromatolégica da vagem de algaroba

ARGOLO ALVES CAVALCANTI MENDONCA REBOLSAS

Nutrientes et al. et al. et al. (2015) etal. (2013) etal. (2007)
(2013) (2012)

Matéria seca 92,75 92,97 96,19 93,94 87,60
Matéria Orgéanica 95,83 96,56 95,91 96,66 82,24
Proteina Bruta 7,82 9,09 9,31 8,60 9,60
Extrato Etéreo 1,64 0,87 1,30 1,35 3,0
Fibra em Detergente Neutro 29,65 33,02 25,12 23,16 20,90
Carboidratos Nao Fibrosos 56,72 58,46 60,64 64,94

Fibra em Detergente Acido 24,15 20,43 - - 13,50
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Lignina - 6,45 - - 3,77
Matéria mineral 4,17 3,44 3,63 3,34 5,32

A ingestdo da vagem de algaroba por longos periodos tem sido
reconhecida na regido Nordeste como causa de uma intoxicacao popularmente
conhecida como “doenca da cara torta” devido ao desvio lateral de cabeca que
o animal faz para manter o alimento na boca durante a mastigacdo (LEMOS et
al., 2016). Esta doenca € caracterizada pelo conjunto de sintomas provocados
pela disfuncédo de nervos cranianos, principalmente devido a degeneracdo dos
neurénios do ndcleo motor do trigémeo. Dentre os sinais clinicos os mais
observados sado: perdas de neurbnios, degeneracdo dos nervos cranianos,
degeneracdo leve e atrofia muscular do masseter e de outros musculos
mastigatorios, ocasionando da chamada “mandibula solta”, além de dificuldade
de apreenséao dos alimentos e salivacéo profusa (TABOSA et al., 2006).

Entretanto vale ressaltar a importancia dos alcaloides contidos no FVA,
j& que os alcaloides tém efeito bactericida contra bactérias gram positivas
comprovado, exibindo assim, pouca influéncia sobre as bactérias gram
negativas, ao qual visa promover melhor desempenho e melhor qualidade dos
produtos obtidos desses animais (MOREIRA, 2014).

Cunha e Silva (2012) indicaram ndo alimentar os animais
exclusivamente com algaroba, como forma de evitar o aparecimento de
intoxicacdes relacionadas ao consumo da vagem, como a doenga da “cara
torta”, uma vez que, foi observada incidéncia dessa doenca em bovinos e
caprinos alimentados por longos periodos exclusivamente com algaroba.
Todavia, Lima et al. (2004) afirmam nao ter observado intoxicacdo em ovinos
alimentados com vagem de algaroba de 70 a 100% da alimentacdo total
durante o periodo de um ano.

A aceitabilidade da algaroba pelos animais é excelente, e Silva et al.
(2001) atribuem essa aceitabilidade a grande quantidade de carboidratos
presentes na vagem da algarobeira. Rebol¢as (2007) afirma que a substituicdo
do farelo de milho pelo farelo da vagem de algaroba em niveis de até 100% se
mostra economicamente viavel, uma vez que apresentam reducdo do preco
final da dieta. Mendoncga (2013) afirma que o farelo de algaroba pode aumentar
a proporgédo de cortes nobres na carcaga, uma vez que a AOL (area de olho de

lombo) aumentou com o aumento da proporcao do FVA na dieta.



2.3 — Caracteristicas de carcaca

Segundo o decreto 9.013, artigo n° 276/277 de 29 de marco de 2017 do
regulamento da inspecédo industrial e sanitaria de produtos de origem animal
(RIISPOA), no Brasil, definem-se por carcaca ovina, o corpo inteiro do animal
abatido, formado das massas musculares e 0ssos, desprovidos da cabeca,
patas, cauda, pele, 6rgaos, visceras toracicas e abdominais.

Osorio e Osorio (2005) classificam como carcaca ideal, aquela que
apresenta minima propor¢do de 0sso, maxima musculo, e adequada
quantidade de gordura, de forma a atender as exigéncias do mercado
consumidor. E indicado o abate de cordeiros Santa Inés com 3,0 mm de
espessura de gordura subcutanea, pois esses animais proporcionam melhores
resultados referentes a caracteristicas quantitativas da carcaca (QUEIROZ et
al., 2015).

As principais caracteristicas para determinar a qualidade da carcaca, de
forma objetiva, além do peso e rendimento sdo as medidas realizadas na
carcaca (comprimento de carcaga interno, comprimento de carcaca externo,
comprimento de perna interno, comprimento de perna externo, profundidade
toracica, largura de garupa, espessura de coxao) e a determinacdo de seus
indices de compacidade de carcaca e de perna (ICC e ICP, respectivamente),
a composicao tecidual, além dos componentes ndo-carcaca (COSTA et al.,
2006).

Essas medidas realizadas na carcaca, assim como seus rendimentos e
qualidade séao importantes por permitir comparacfes entre tipos raciais, pesos
e idade ao abate, tipos de alimentacdo, além de estimar suas caracteristicas,
tornando-as indispensaveis na conquista e ampliacdo dos mercados (SILVA e
PIRES, 2000; ALVES et al., 2013).

Costa et al. (2010) afirmam que a partir dessas medidas, podemos ainda
calcular os indices de compacidade da carcaca (ICC) e de perna (ICP), que
serdo utilizados para determinar a quantidade de musculos e gordura em

animais com pesos corporais semelhantes. Esses indices permitem melhor
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avaliacdo da composicdo da carcaca, quando comparado apenas as medidas
realizadas na carcaca (OSORIO E OSORIO, 2005).

Outra forma eficiente de aferir a composicdo dessas carcacas € pela
mensuracdo da area de olho de lombo (AOL) e da espessura de gordura
subcutanea (EGS), aferidas entre a 122 e 132 costelas, pois as mesmas
apresentam correlagdo positiva com as propor¢des de musculos e gordura na
carcaca (McMANUS et al., 2013).

Entre os fatores que interferem sobre a qualidade da carne ovina,
podemos citar a alimentacdo dos animais por exercer influéncia direta e indireta
sobre a qualidade do produto final. Os efeitos diretos estdo relacionados a
composicdo da carne e da carcaca e atuam, principalmente, no crescimento e
desenvolvimento dos tecidos e partes do corpo do animal, e os indiretos
relacionados a reducédo do tempo ao abate, que por sua vez, pode conferir
melhoria ao produto final (GONZAGA NETO et al., 2006).

Costa et al. (2010) ao estudarem concentracao energética da dieta sobre
as caracteristicas de carcaca de cordeiros, observaram que animais
alimentados com dietas menos energéticas, apresentam melhor relacdo
musculo:gordura, entretanto os maiores indices de compacidade da carcaca
foram encontrados nos animais submetidos a dieta de maior nivel energético,
evidenciando a influéncia da alimentacdo sobre a qualidade de carne e
composicao de carcaca, reforcando a necessidade de estudos dessa fonte de

variacao.

2.4 - Caracteristicas fisico-quimicas da carne de ovinos

Apbs o abate, a transformagéo de musculo em carne comecga assim que
o fluxo sanguineo é interrompido, encerrando o aporte de nutrientes e oxigénio
no musculo. Na tentativa de o musculo manter seu funcionamento normal
(contracdo e relaxamento), 0 mesmo comeca a utilizar a principal reserva de
energia, o glicogénio muscular como fonte de energia prontamente disponivel.
A producéo de energia a partir do glicogénio muscular € realizada sob a forma

anaerobia e como resultado do referido processo tem-se a producdo de acido
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latico. Quando as reservas de glicogénio no musculo sdo exauridas, e o
mesmo ndo consegue realizar a contracdo nem o relaxamento, € instalada a
contracdo muscular irreversivel, ou rigor mortis (GOMIDE et al, 2013).

O acido latico é o responsavel pela queda do pH no musculo, a qual
acontece de forma gradativa, a medida que a temperatura da carcaca vai
reduzindo.

Algumas praticas inadequadas de manejo dos animais ainda Vvivos
podem resultar em carnes fora do padrdo. Um evento bastante comum é
quando as reservas do glicogénio muscular sdo exauridas ainda com os
animais vivos e 0 musculo ndo consegue recuperar essas reservas antes do
abate. Resultando no que chamamos de carne DFD (escura, dura e seca). Tal
anormalidade € decorrente da ndo reducédo do pH e consequente acidificacédo
da carne, mantendo as proteinas integras, conferindo cor escurecida e baixa
capacidade de retencdo de dgua a essas carnes, as tornando secas e duras.
Ja o contrario ocorre com a carne PSE (palida, macia e exsudativa), onde a
reducdo do pH ocorre de forma drastica, com a carne em temperatura ainda
elevada. Essa reacdo resultar4 na desnaturacao das proteinas musculares e,
consequentemente, na perda da capacidade de a carne manter a 4gua nas
suas estruturas, perdendo junto com a adgua, componentes como a mioglobina,
que confere a cor vermelha (GOMIDE et al, 2013).

Segundo Gois et al. (2017), a carne de ovinos possui uma composicao
quimica de 72,56% de umidade, 24,08% de proteina, 2,99% de gordura e
1,09% de minerais. J4, Madruga (2008) encontrou valores médios para a
composicdo quimica da carne ovina de 75% de umidade, 23% de proteina, 4%
de gordura e 1,1% de matéria mineral, a qual pode ser alterado de acordo com
a dieta fornecida aos animais

Desta forma, torna-se necessario definir o conceito de qualidade da
carne como sendo determinada pela combinagéo de sabor, suculéncia, textura,
maciez e aparéncia, associado quantidade satisfatéria de gordura, muito
musculo e pregos acessiveis (MARTINEZ-CEREZO et al.,, 2005; SILVA
SOBRINHO, 2001).

As caracteristicas fisico-quimicas que determinam a qualidade e
aceitabilidade do produto final da carne séo: capacidade de retencédo de agua,

pH, cor, maciez e perdas por cocc¢ao, podendo as mesmas serem influenciadas
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por fatores intrinsecos como gendtipo, idade, sexo e raca, e por fatores
extrinsecos como a alimentacdo (GUERRERO et al., 2013).

A cor da carne é um fator de qualidade importante, ja que, € a primeira
variavel a ser analisada pelo consumidor na hora da compra, estando
intimamente ligada com o frescor da carne (OSORIO E OSORIO, 2005).

Os indices de coloracdo devem-se a quantidade de mioglobina, que é o
principal pigmentante da carne, que pode ser alterada por fatores antes da
morte, como idade, espécie, sexo, alimentacao e fatores pés morte, como pH e
temperatura (GOMIDE et al., 2013). Segundo Safiudo et al. (2013), outro fator
que pode interferir nos parametros de cor da carne sdo: o musculo escolhido e
a gordura intramuscular.

A alimentacdo também pode estar ligada a coloracédo das carnes e que,
segundo Osoério et al. (2009), dietas a base de forragens, ou com maior
quantidade de fibra, proporcionam carnes mais escuras, por proporcionar maior
oxigenacdo muscular, e consequente aumento de mioglobina no musculo,
devido a maior quantidade de exercicios fisicos praticados por esses animais
na busca pelo alimento no pasto.

O potencial Hidrogenidnico — (pH) vai exercer influéncia sobre diversas
caracteristicas de qualidade da carne como a maciez, capacidade de retencao
de agua, além da cor (ORDONEZ, 2005). O pH do musculo do animal vivo
encontra-se entre 6,8 e 7,2. Apos o abate, o pH do mdudsculo diminui
drasticamente devido ao acumulo de &cido latico, decorrente da ressintese
muscular do ATP realizada pelas vias anaerébicas, uma vez que as reservas
de oxigénio presente nas mioglobinas foram exauridas, ndo permitindo mais a
obtencdo de ATP a partir do glicogénio pela via aerébia (GOMIDE et al., 2013).

De acordo com Zervas & Tsiplakou (2011), dietas mais energéticas, ou
maior consumo de concentrado, proporciona carnes com o pH mais adequado,
devido a maior quantidade de gordura intramuscular favorecida por esse tipo
de alimentacéao.

A capacidade de retencao de agua pode ser definida como a capacidade
de reter 4gua nas cadeias de actina-miosina, ou seja, a capacidade de
retencdo de dgua durante a aplicacdo de forcas externas (aquecimento, cortes,
trituracao), traduzindo-se para o consumidor, no momento da mastigagéao,

como suculéncia (URBANO, 2011). Propriedades como cor, suculéncia,
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maciez e atividade de agua dependem da capacidade de retencdo de agua
(LAWRIE, 2005).

Safiudo et al. (1998) afirmam que a capacidade de retencdo de agua -
(CRA) sofre influéncia da quantidade de proteina e energia na dieta, uma vez
que foi observado pelos autores, aumento na capacidade de reten¢éo de 4gua,
na carne de animais que receberam dietas ricas em proteina, por conterem
maiores quantidades de gordura subcutanea, que impede que essa carne
perca grande quantidade de agua durante o processo de resfriamento que ira
transformar o musculo em carne.

A textura pode ser descrita como um conjunto de propriedades,
perceptiveis mediante receptores mecanicos, tacteis, visuais e auditivos, em
que é medida pela dureza (GOMIDE et al., 2013). Dentre os fatores que podem
influenciar diretamente a textura da carne, podemos citar: a dieta, o genétipo, a
idade e o0 peso de abate, as condicOes de abate e armazenamento da carne
(SILVA et al., 2008).

Madruga et al. (2008), ao avaliarem a qualidade quimica da carne de
caprinos Saanen alimentados com niveis de concentrado verificaram que a
maciez da carne de caprinos Saanen apresentou valores decrescentes
referentes a textura a medida que aumentava o consumo de concentrado. Os
autores associaram esses resultados a maior quantidade de gordura
intramuscular proporcionada pelo maior consumo de concentrado. Dessa
forma, animais terminados em confinamento ou suplementados podem produzir
carne com maior suculéncia e maciez, levando em consideracdo seu maior
grau de cobertura de gordura.

Benaglia et al. (2016), ao avaliarem as caracteristicas quantitativas e
qualitativas da carcaca e da carne de cordeiros alimentados com niveis de
inclusdo de torta de girassol (0, 10, 20 e 30%) observaram que os valores
referentes a textura da carne foram semelhantes para todos os niveis,
confirmando o potencial de uso dos alimentos alternativos na alimentacdo de
cordeiros, uma vez que a carne dos cordeiros alimentados com a torta de
girassol, se mostrou tdo macia quanto a carne dos cordeiros alimentados com
milho e soja.

As perdas por cocc¢do (PPC) ou cozimento, € uma medida que determina

a qualidade e rendimento da carne, exercendo importante influéncia sobre as
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caracteristicas de cor, forca de cisalhamento e suculéncia da carne,
(BONAGURIO et al., 2003). Durante processo de cozimento, o calor provoca
alteracdo na aparéncia e nas propriedades fisicas da carne, pela forte
contracdo das células musculares e perda de suco, provocando perda de
maciez (SILVA et al., 2008; BRESSAN et al., 2004). E vélido ressaltar que, a
alimentagao vai ter influéncia direta e indireta sobre esse parametro, uma vez
que, as perdas por coccdo sdo menores em carnes de animais com um bom
acabamento, cobertura de gordura subcutédnea e intramuscular satisfatérias
(ALVES et al, 2005). Geralmente animais terminados confinados ou

suplementados a pasto, tem uma maior deposi¢cédo dessa gordura.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1- Aprovagdo do Comité de Etica em Experimentacdo Animal da

Universidade Federal do Recéncavo da Bahia

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Experimentacdo Animal da
UFRB (n° 23007.004598/2016-17).

3.2 - Local, animais, delineamento experimental instalagcbes e manejo

geral

O experimento foi conduzido na Fazenda Experimental do Centro de
Ciéncias Agréarias, Ambientais e Biol6gicas, da Universidade Federal do
Recodncavo da Bahia, situada no municipio de Cruz das Almas - Bahia entre os
meses de junho a agosto de 2016. O ensaio experimental teve duracdo de 84
dias subdivididos em trés periodos de 28 dias cada, com 15 dias de adaptacéo
dos animais ao ambiente, instalacfes e manejo.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com
4 tratamentos e 10 repeticOes. Foram utilizados 40 cordeiros machos, néo
castrados, mesticos da raca Santa Inés, com peso corporal médio inicial de
24,2 + 3 kg, com idade inicial de 120 dias. No inicio do periodo de adaptagéo
os animais foram identificados, pesados, e vermifugados a base de
Moxidectina a 1% de acordo com a recomendacéo do fabricante.

Os animais receberam os concentrados experimentais nos cochos de
baias individuais, as 07h00min, onde permaneciam por aproximadamente 30
min e posteriormente eram conduzidos a area de pastagem (Panicum
maximum cv. Massai) onde permaneciam pastejando livremente até as
17h00min, e entdo eram novamente direcionados a baia coletiva de 5,0 x 5,0 m

com piso de concreto e 4gua ad libitum durante todo o dia e a noite.
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O fornecimento de suplemento estimado segundo NRC (2007) foi de 1%
do peso corporal.

Foram utilizados trés piquetes de 0,62 hectares cada, cercados com tela
campestre, providos de bebedouros, implantados com capim Massai (Panicum
maximum cv. Massai) onde os animais foram manejados em sistema de
lotacdo rotacionada.

As coletas de amostras para avaliagdes da disponibilidade de matéria seca
do piquete (tabela 1) foram realizadas em intervalos de quinze dias, realizando
corte rente ao solo de 10 areas delimitadas por um quadrado metalico de 0.5 x
0.5m (0.25 m?), escolhidas aleatoriamente dentro de cada piquete
(McMENIMAN, 1997).

Tabela 2: Disponibilidade média de massa de forragem durante o periodo
experimental (kg de MS/ha).

Massai (Panicum maximum cv. massai) Disponibilidade de forragem kg/ha
Massa de forragem seca total 4.052,1
Matéria seca potencialmente digestivel 2.780,4
Massa de lamina foliar verde 1.140,8
Massa seca de colmo verde 1.359,8
Massa seca de material senescente 1.551,5

Os dados referentes a consumo (forragem, proteina bruta, matéria seca
e NDT), assim como o peso ao abate, foram retirados da dissertacdo intitulada
Farelo da vagem de algaroba nos suplementos de cordeiros em pastejo,
apresentada ao Colegiado do Programa de Pés-Graduacao em Ciéncia Animal
da Universidade Federal do Recdoncavo da Bahia pela discente Bruna de Jesus

Almeida.

3.3 - Dietas

Os tratamentos experimentais foram compostos por niveis de incluséo
do farelo da vagem da algaroba (0, 25, 50 e 75%) com base na matéria seca

do suplemento. Os tratamentos foram formulados para serem isoenergéticos
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de acordo com os requerimentos nutricionais preconizados pelo NRC (2007)
(Tabela 3).

Tabela 3: Proporcdo dos ingredientes no suplemento para cordeiros sob
pastejo e Composicdo quimico-bromatolégica dos suplementos experimentais

(g/kg).

Proporcéo de ingredientes no suplemento
Ingredientes (g/Kg)

Niveis de inclusao do FVA (%MS)

0 25 50 75

Farelo de Soja 350 210 300 210
Farelo de milho 610 500 160 0,0
Farelo da vagem de algaroba 0,0 250 500 750
Ureia 20,0 20,0 20,0 20,0
Nucleo Mineral* 20,0 20,0 20,0 20,0
Total 1000 1000 1000 1000

Itens (% MS) Composicdo quimico-bromatoldgica dos suplementos

experimentais (g/kg).

Matéria Seca 912,2 918,9 926,0 932,8
Matéria Organica 924,1 922,3 909,7 905,5
Proteina Bruta 237,6 193,7 215,0 185,3
Extrato Etéreo 72,6 68,1 568 50,8
Fibra em Detergente Neutro 147,8 187,7 229,6 270,0
Celulose 26,3 56,3 81,6 110,5
Hemicelulose 147,8 187,7 229,6 270,0
Lignina 59,0 65,4 70,5 76,6
Matéria Mineral 75,9 77,7 90,3 94,5
Carboidratos N&o Fibrosos 466,1 472,8 408,2 399,4
Nutrientes Digestiveis Totais 840,0 836,9 838,5 836,5

* Composicao da mistura mineral = niveis de garantia por kg de produto: Calcio 97.04 g; Magnésio 2.0 g; Sddio:
262.80; Enxofre: 30.00 g; Flaor (méax.): 0.32 g; Fosforo: 32.37 g;

Tabela 4: Composicao quimico-bromatolégica dos ingredientes do suplemento
e do capim Massai

Farelo de Milho Farelo de Capim
Itens (g/Kg MS) soja Moido algaroba Massai
Matéria seca (g/kg MN) 909,6 907,8 935,6 367,7
Matéria orgéanica 932,5 979,9 946,2 914,7
Proteina bruta 386,1 102,5 85,7 95,4
Extrato etéreo 15,0 44.8 10,3 16,05
Fibra em detergente neutro 117,8 109,1 273,6 748,0
Celulose 14,5 34,8 143,3 298,6
Hemicelulose 87.4 52,3 86,0 380,3
Lignina 15,8 22,0 44.4 69,1
Matéria Mineral 67,5 20,1 53,8 85,3
Carboidratos néo fibrosos 413,7 723,5 576,7 54,7
Nutrientes Digestiveis Totais 846,6 825,8 824,9 573,5

Total 1000 1000 1000 1000
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3.4 - Anélises quimico-bromatoldgicas das dietas

As andlises foram conduzidas no Laboratério de Bromatologia do Centro
de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Biologicas da Universidade Federal do
Reconcavo da Bahia (UFRB), Cruz das Almas - BA.

Durante o periodo experimental foram coletadas amostras da forragem
por meio do pastejo simulado de acordo com a metodologia sugerida por
Euclides et al. (1992), e amostras das sobras do suplemento e dos
ingredientes. As amostras de forragem foram previamente secas em estufa de
circulacao forcada a 55°C, durante 72 horas, e logo apds foram processadas
em moinho de facas tipo “Willey” em peneira de crivo 2mm, posteriormente
foram acondicionadas em potes plasticos devidamente identificados para
analises posteriores.

Ao final do periodo experimental as amostras (suplemento e forragem)
previamente processadas foram analisadas para determinacdo dos teores de
matéria seca, matéria mineral, proteina bruta e extrato etéreo segundo
metodologias descritas pela AOAC (2000), pelos métodos 920.15, 932.05,
976.05 e 920.39, respectivamente. A fibra detergente neutro, a fibra detergente
acido foram determinadas de acordo com metodologia descritas por Van Soest
et al. (1991) usando autoclave (autoclave vertical -AV- 150- Tecnal) e a amilase
termoestavel, sem sulfito. A lignina foi determinada de acordo com Van Soest
et al. (1991) pela solubilizacdo de celulose com &cido sulfdrico. Os valores
referentes a hemicelulose e celulose foram calculados pela diferenca entre fibra
em detergente neutro e fibra em detergente acido e entre fibra em detergente
acido e lignina respectivamente. Os teores de carboidratos nao fibrosos
(%CNF) foram calculados de acordo com Sniffen et al. (1992) e os teores de

nutrientes digestiveis totais foram calculados segundo Detmann et al. (2008).

3.5 - Medidas na carcaca
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Ao final do periodo experimental, os animais foram transportados para
abatedouro comercial e mantidos em jejum de alimentos solidos por 16 horas .

O processo de abate ocorreu de acordo com o0 Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA)
(Brasil, 2017). Os animais passaram pelo processo de eletro narcose para
insensibilizacdo e, na sequéncia, sangria. Posteriormente, ocorreu a esfola, a
remocao da cabeca e patas e a evisceracdo. As carcacas produzidas foram
acondicionadas em camara fria a 4°C por periodo de 24 horas.

Na carcaca fria, foram realizadas as seguintes medicoes: profundidade
toracica, largura de garupa, comprimento externo de carcaca, comprimento
interno de carcaca, espessura de pernil, comprimento de perna interno,
comprimento de perna externo segundo metodologia descrita por Osoério e
Osorio (2005).

Através das medidas citadas anteriormente, foi calculado o indice de
compacidade da carcaca (ICC) e o indice de compacidade da perna (ICP)

segundo metodologia descrita por Osoério e Osério (2005).

ICP = LG/CP
ICC= PCF/CIC
Onde:

PCF = Peso de carcaca fria, CIC = comprimento interno de perna, LG =
largura de garupa e CP = comprimento corporal.

Ao final das medi¢des, as carcacas foram divididas longitudinalmente e,
da carcaca direita, foi retirado o musculo Longissimus Dorsi, localizado entre a
52 a 132 costelas que, comercialmente, é denominado carré, que foi utilizado
para realizar as analises qualitativas da carne. (OSORIO et al., 2009).

Os cortes de carré foram devidamente identificados, acondicionados em

sacos plasticos e armazenados em freezer a -18° C até o inicio das analises.

3.6 - Parametros qualitativos da carne

A coloracao foi aferida respeitando o tempo de oxigenagdo de 20

minutos, entre a 12° e 13° costela, e determinada com auxilio de um
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colorimetro, Konica Minouta — CM — A177, o qual determina a cor da carne
atravées das coordenadas L*, a* e Db* responsaveis por determinar
luminosidade, teor de vermelho e teor de amarelo, respectivamente. Através
das indices L*, a*, e b*, foram calculados os valores referentes ao angulo de
matiz (HUE) utilizando a equacdo hue = tan-1(b/a) e o indice de saturacdo ou
(CHROMA) através da equacédo ¢ = ((a?)*(b?))%° segundo metodologia descrita
por Ramos e Gomide (2012).

Para as analises de perdas por descongelamento, o musculo congelado
foi cortado em fatias com 1,5 cm, e posteriormente descongelado em geladeira
(4°C) por 24 horas. Os cortes foram pesados congelados e apds o
descongelamento e estimou-se as perdas por descongelamento como sendo a
diferenca entre os pesos obtidos conforme metodologia descrita por Yang et al.
(2001).

Depois de descongeladas, as amostras (12° costela) foram pesadas e
posteriormente dissecadas, com auxilio de um bisturi, para obter as proporcées
de tecido adiposo, tecido muscular e tecido 6sseo, segundo metodologia
descrita por Menezes et al, (2015).

A porcdo comestivel (tecido adiposo e tecido muscular) foi triturada e
homogeneizada para determinacdo dos teores de umidade, proteina bruta,
extrato etéreo e matéria mineral (OAOC, 1990).

A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi determinada, pela
metodologia descrita por Nakamura (1985), em que as amostras de carne
foram acondicionadas em papel filtro com peso médio de 1 g, e centrifugadas
por 4 minutos a 1500 G. Posteriormente o papel filtro foi descartado e as
amostras foram secas em estufa a 70°C por 12 horas. A CRA foi determinada
pela equacdo: CRA(%) = (PAC-PAS/P1)*100, em que PAC = peso da amostra
apos centrifugacdo, PAS = peso da amostra seca e Pl = peso inicial.

As analises de perdas por coccgdo e forca de cisalhamento e oxidagao
lipidica foram realizadas no Laboratorio de Carnes, do Departamento de
Zootecnia, da Universidade Estadual de Maringa.

Para realizacdo das analises de perdas por cocc¢ao, foram utilizados
cortes do Longissimus dorsi, com 2,5 cm de espessura. Os cortes foram
pesados antes e depois do processo para determinacdo das perdas por

coccdo. Para determinacdo da perda por coccdo, os bifes foram assados em
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grill elétrico pré-aquecido a 180°C até atingir temperatura interna na regido
média do bife de 70°C, segundo metodologia descrita por Ramos e Gomide
(2012).

Para mensuracdo da forca de cisalhamento foram retiradas seis
amostras cilindricas, no sentido das fibras musculares, com aproximadamente
13 mm de didmetro, com auxilio de um vazador manual. Foi determinado a
forca de cisalhamento com aparelho Warner-Bratzler Shear Force, conforme
metodologia descrita por AMSA (1978).

Para analise das substancias reativas ao acido 2- tiobarbittrico (TBARS),
pesou-se 5 g de amostra homogeneizada e adicionou-se 25 mL de
tetrametoxipropano a 7,5%. Posteriormente, procedeu-se homogeneizacao por
1 minuto com filtragem em tubo corning. Acrescentou-se em tubo de ensaio 4
mL do filtrado, 1 mL de TCA (acido tricloroacético) e 5 mL de TBA (&cido
tiobarbitarico). Os tubos foram colocados em banho-maria fervente por 45
minutos. Apoés esfriarem foi realizada a leitura em espectrofotémetro a 538 nm,
acompanhada de curva padrdo, de acordo com a metodologia descrita por
Pikul et al., (1989). A anélise de TBARS foi realizada na carne in natura, com 7
e 14 dias de maturacao.

Para mensuracdo de area de olho de lombo e espessura de gordura
subcutanea, foram utilizadas imagens previamente retiradas entre a 12° e 13°
costela. As fotos foram feitas com auxilio de uma camera digital em linha reta
sobre o corte, a formar um angulo de 90°. Um objeto com o comprimento
conhecido foi colocado ao lado dos cortes, para auxilio na leitura pelo software.

Para interpretacdo das imagens, foi utilizado o software ImageJ.

3.7 - Andlises Estatisticas

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro
tratamentos. Utilizou-se o seguinte modelo matematico:

Yij=p + Ti + €ijj
Onde:

Yij: E o valor observado relativo ao tratamento i, e a repeticao j;
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u: E a média geral;
Ti: E o efeito do tratamento i
eij: E o erro aleatorio, associado a cada observacao.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise estatistica por meio do
procedimento PROC GLM, as médias foram obtidas pelo procedimento
LSMEANS e em seguida realizou-se a comparacao do tratamentos pela
metodologia dos contrastes ortogonais sendo 0s contrastes estruturados da
seguinte forma:

C= Suplemento com 0% de inclusdo de FVA versus suplementos com 25,

50 e 75% de incluséo de FVA

Em seguida foram realizados testes de regresséao linear e quadratico entre
0os suplementos com 25, 50 e 75%. As diferencas foram consideradas

significativas em P < 0,05.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas morfométricas aferidas na carcaca (comprimento
externo de carcaga, comprimento interno de carcaga, comprimento externo de
perna, comprimento interno de perna, profundidade torécica, largura de garupa,
espessura de pernil, assim como seus indices de compacidade (carcaca e de
perna) ndo foram influenciadas (P>0,05) pelos niveis de inclusédo do farelo da
vagem de algaroba (FVA) no concentrado, ao qual denotam crescimento
similar entre todos os animais durante o periodo de avaliagdo (Tabela 5).

Tabela 5: Caracteristicas morfométricas de carcaca de cordeiros Santa Inés
em pastejo suplementados com niveis de inclusdo de farelo de vagem de
algaroba no concentrado

Itens Niveis de inclusdo do FVA (%MS) EPM P — Valor
0 25 50 75 C L Q
CEC (cm) 54,77 4850 52,66 52,80 1,31 0,8811 10,1373 0,1139
CIC (cm) 52,66 51,50 51,55 46,10 1,26 0,0869 0,1672 0,3933
CEP (cm) 42,22 42,20 41,88 42,30 0,19 09651 0,9958 0,8038
CIP (cm) 40,77 40,50 40,55 40,60 0,19 0,7893 0,6264 0,7545
PT (cm) 17,55 17,30 16,77 16,80 0,14  0,0834 0,3827 0,7593
LG (cm) 1555 1560 16,33 15,30 0,17 0,6600 0,8099 0,2425
EP (cm) 12,11 11,60 12,22 11,80 0,13  0,7937 0,5206 0,0891
ICC (kg/cm?) 0,22 0,24 0,26 0,26 0,07 0,6900 0,2112 10,7178
ICp, (kg/cm2) 0,38 0,38 0,40 0,37 0,07 0,7031 0,6648 0,2961

FVA = Farelo da vagem de algaroba; EPM= Erro padrao da média; C=controle versus suplementados com FVA; L e Q
= efeitos de ordem linear e quadratico referentes aos niveis de substituicdo; CEC = comprimento externo de carcaca;
CIC = comprimento interno de carcaga; CEP = comprimento externo de perna; CIP = comprimento interno de perna; PT
= profundidade toracica; LG = largura de garupa; EP = espessura de pernil; ICC = indice de compacidade da carcaca;

ICP — indice de compacidade de perna

Esse resultado também pode ser associado a homogeneidade dos
animais, pois o peso ao abate também foi semelhante (32,2 Kg). Ao considerar
gue essas caracteristicas sofrem grande influéncia do peso de abate e do
genotipo animal, a dieta influenciaria indiretamente essas caracteristicas, o que
nao aconteceu (BONVILLANI et al., 2010).

As médias de comprimento interno de perna (40,6 cm) e largura de
garupa (15,7 cm) foram superiores aos obtidos por Landim et al. (2017) que
observaram valores médios de 35,9 cm e 11,0 cm, respectivamente, na
carcaca de cordeiros mesticos de Santa Inés, provavelmente decorrente do

maior peso ao abate apresentado pelos animais deste presente estudo (32,2
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kg), uma vez que os animais utilizados nos dois experimentos tinham a mesma
média de idade (5-6 meses).

Os indices de compacidade (ICC e ICP) no presente estudo demonstram
gue os animais de todos os tratamentos apresentaram uniformidade e boa
proporcdo de musculo em sua carcaca, além de mesma capacidade de
deposicdo de musculo na carcaca e na perna, indicando que o FVA podera
entrar em até 75% da racdo concentrada. De acordo com Suassuna et al.
(2015), animais apresentam boa conformidade quando seus indices de
compacidade de carcaca apresentam-se acima de 0,20 kg/cm.

As composicdes teciduais da carcaca (% de osso, % de gordura e % de
musculo) dos cordeiros mesticos Santa Inés (Tabela 6) foram semelhantes
(P>0,05) entre as dietas com ou sem FVA. A similaridade no consumo de
proteina bruta (PB) — (0,08 kg/dia) e de nutrientes digestiveis totais (NDT) -
(0,305 kg/dia) entre os grupos experimentais podem ter permitido crescimento
homogéneo dos animais que foram encaminhados ao frigorifico com peso
corporal préximos, mostrando o efeito direto da dieta sobre o crescimento de
tecidos e preenchimento muscular da carcaca. Azizi-shotorkhoft et al. (2015)
verificaram em trabalho com cordeiros que o consumo de nutrientes tem
relacdo com o crescimento dos animais, uma vez que, o ganho de peso dos
animais declinou em funcao da redu¢édo do consumo de nutrientes.

A AOL e a EGS (tabela 6) também néo foram influenciadas (P>0,05)
pelos niveis de inclusdo do FVA no concentrado. Ao considerar que essas
caracteristicas sofrem influéncia principalmente do peso ao abate
(MENDONCA, 2013), associasse a similaridade dos valores referentes a AOL e
da EGS a semelhanca no peso ao abate apresentada entre 0S grupos

experimentais.

Tabela 6: Composicao tecidual e caracteristicas de carcaca de cordeiros Santa
Inés sob pastejo suplementados com niveis de inclusdo de farelo de vagem
algaroba no concentrado

Itens Niveis de inclusdo do FVA (%MS) EPM P — Valor

0 25 50 75 C L Q
% Osso 43,84 43,34 42,91 43,69 1,05 0,9279 0,8417 0,4295
% Gordura 6,06 5,68 5,88 5,47 0,19 0,3714 0,2157 0,8566
% Musculo 50,09 50,96 51,20 50,83 1,08 0,8058 0,6876 0,4194
AOL (cm?) 3,90 4,34 4,45 4,16 0,13 0,4617 0,7134 0,5823

EGS (cm) 0,10 0,12 0,15 0,13 0,02 0,0799 0,2963 0,8585
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FVA = Farelo da vagem de algaroba; EPM= Erro padrdo da média; C=controle versus suplementados com FVA; L e Q
= efeitos de ordem linear e quadréatico referentes aos niveis de substituicdo; AOL = &area de olho de lombo; EGS =

Espessura de gordura subcutanea

AOL e EGS sao utilizadas para predizer a quantidade de musculo e
gordura presentes na carcaca, devido a correlacdo positiva entre elas. As
medidas de EGS também ficaram abaixo do recomendado para ovinos dessa
raga, ja que Andrade et al. (2015) recomendam o abate de cordeiros Santa
Inés com 0,3 cm de espessura de gordura subcutanea, por apresentar
melhores resultados para as caracteristicas quantitativas da carcaca.

A composi¢do quimico-bromatolégica da carne dos cordeiros ndo foi
influenciada pelos niveis de inclusdo do FVA no concentrado (P>0,05). Esses
resultados podem ser associados ao peso de abate similares apresentado

pelos grupos experimentais (Tabela 7).

Tabela 7: Composi¢cdo quimico-bromatolégica da carne de cordeiros Santa
Inés mantidos a pasto e suplementados com niveis de inclusdo de farelo de
vagem de algaroba concentrado

Itens (%MS) Niveis de incluséo do FVA (%MS) EPM P-valor
0 25 50 75 C L Q
Umidade 7434 7469 7486 7438 0,10 0,7730 0,580 0,2697

Matéria Mineral 1,65 1,71 1,66 1,68 0,04 09126 0,6797 0,8890
Extrato Etéreo 3,00 2,99 2,99 2,99 0,004 0,5153 0,2220 0,4092
Proteina Bruta 2098 20,60 20,47 20,93 0,11 0,7819 0,1708 0,3212

FVA = Farelo da vagem de algaroba; EPM= Erro padrao da média; C=controle versus suplementados com FVA; L e Q

= efeitos de ordem linear e quadratico referentes aos niveis de substituicdo

A dieta exerce grande influéncia sobre o conteddo de umidade e,
consequentemente, sobre a quantidade de gordura no masculo, uma vez que a
natureza da dieta, assim como sua composi¢ao, podem aumentar a quantidade
de gordura na carne e diminuir a porcentagem de umidade (FERNANDES
JUNIOR et al, 2013), o que nao foi verificado nesse presente estudo. Pode-se
ainda associar a semelhanca do teor de extrato etéreo entre as carnes, ao
consumo de NDT e porcentagens de gordura na carcaca similares apresentada
pelos animais.

Ja, os teores de proteina bruta da carne, geralmente, se comportam
iguais ao consumo de proteina bruta (GUIMARAES et al, 2016). Logo, a
semelhanca no teor de proteina bruta verificada na carne dos cordeiros dos

diferentes grupos experimentais pode ser explicada pelo consumo de proteina
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bruta (0,081 kg/dia)também semelhantes apresentada pelos animais dos
diferentes tratamentos.

Os valores referentes a umidade, matéria mineral, extrato etéreo e
proteina bruta da carne verificados nesse estudo condizem com os valores
apresentados por Madruga et al, (2008) e Gois et al, (2017) para carne ovina,
que foram de 72 a 75% de umidade, 23% de proteina, 3 a 4% de gordura e
1,1% matéria mineral. Esses resultados indicam a viabilidade do uso do FVA
no suplemento de cordeiros em niveis de até 75%.

Os valores referentes a luminosidade (L*) e os teores de amarelo (b*)
ndo foram influenciados (P>0,05) pelos niveis de inclusdo do FVA no

concentrado (Tabela 8).

Tabela 8 — Cor da carne de cordeiros mantidos a pasto e suplementados com
niveis de inclusao do farelo de vagem de algaroba no concentrado

Itens Niveis de inclusdo do FVA (%MS) EPM P-valor
0 25 50 75 C L Q

L* 42,27 43,72 44,10 43,63 0,33 10,1319 0,1230 10,8118
axt 11,94 11,71 1164 1043 0,13 0,0001 0,0001 0,0001
b* 11,85 12,62 12,02 12,211 0,11 10,8638 0,7221 0,0849
CHROMA?2 16,85 17,23 1599 16,18 0,14 0,7255 0,0137 0,0013
HUE2 48,45 49,18 47,40 44,84 0,34 0,0001 0,0001 0,2726
pH Abate 7,38 7,39 7,32 7,33 0,04 05596 0,6117 0,8735
pH 24hrs 5,54 5,51 5,52 5,56 0,03 0,4046 0,2593 0,1889
CRA,(mL.100 g-1) 53,18 53,81 53,28 54,15 0,38 0,5154 0,8337 0,3930
FC, kgf/cm? 2,36 2,34 2,38 2,34 0,03 0,9189 10,6320 0,5380
PC, % 22,52 20,66 20,49 21,04 061 04112 0,5617 0,3961
PD, % 4,14 4,70 4,56 4,37 0,05 0,6336 0,1860 0,6952
Tbars, mg.MAD kg 0,59 0,55 0,61 0,57 0,02 0,9396 0,7381 0,1675
Tbar dia 7 0,57 0,54 0,54 0,61 0,02 0,4948 0,9912 0,1620
Thar dia 14 0,56 0,58 0,52 0,59 0,02 0,8160 0,4385 0,7601

FVA = Farelo da vagem de algaroba; EPM= Erro padrdo da média; C=controle versus suplementados com FVA; L e Q
= efeitos de ordem linear e quadratico referentes aos niveis de substituicdo, L - luminosidade, A = teor de vermelho -,
B = teor de amarelo, HUE — angulo de tonalidade, CHROMA = indice de saturagcdo, CRA = capacidade de retencao de
agua, FC = Forga de cisalhamento, PC = perdas por coc¢éo, PD = perdas por descongelamento, Thars = substancias
reativas ao acido 2- tiobarbitdrico, Thar dia 7 = substancias reativas ao &cido 2- tiobarbitirico com 7 dias de
armazenamento e Thar dia 14 = substancias reativas ao acido 2-tiobarbitirico com 14 dias de armazenamento * =
Y=9.98707+0,45656X, -Y=15,5102-0,4879 * — Y=50.36282-1.11620x

Pinheiro et al. (2009) afirmam que com o aumento do peso e da idade ao
abate, a coloracéo da carne de ovinos apresenta menor valor de luminosidade,
decorrente da maior quantidade de gordura e menor quantidade de agua
contida no musculo dos animais, colocando em evidéncia que a carne de
cordeiros apresentam-se mais claras, por conter maior quantidade de agua e

menor teor de gordura. Logo, a semelhanca apresentada pelos grupos

experimentais para o0s teores de luminosidade pode ter ocorrido em
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decorréncia dos animais apresentarem peso ao abate semelhantes, devido ao
consumo semelhante de matéria seca (0,56 kg/dia), proteina bruta (0,081
kg/dia) e nutrientes digestivel totais (0,305 kg/dia), uma vez que, a ingestao de
diferentes quantidades de energia e proteina bruta, assim como diferentes tipos
de alimentos (Volumoso ou concentrado) podem alterar a composicdo da
carcaca, o qual afetaria a luminosidade da carne. O valor médio referente a
luminosidade nesse estudo, foi maior que o observado por Menezes et al.
(2016) para carne de cordeiros da raca Santa Inés.

Segundo Costa et al. (2011) a intensidade de amarelo (b*) é resultado
dos pigmentos carotendides presentes na gordura intra e intermuscular,
podemos associar a semelhanca dos resultados obtidos para a intensidade de
amarelo, a semelhanca no teor de gordura observados na carcaca dos animais
desse estudo.

Ja, os valores referentes a intensidade de vermelho (a*), foram
decrescentes a medida que a inclusdo do FVA aumentou no concentrado
(P<0,05) e menores do que o suplemento controle, conforme o contraste
(P<0,05).

Esses resultados podem ser associados ao consumo decrescente de
forragem (1,068; 0,855; 0,759; 0,668 % peso corporal) apresentados pelos
animais com o aumento da inclusdo de FVA no concentrado. Uma vez que,
guanto maior consumo de forragem, maiores foram os valores referentes a
intensidade de vermelho.

Osorio et al. (2009) associam o maior consumo de forragem, ao maior
consumo de fibra e consequente maior intensidade de vermelho encontrado
nas carnes ovinos, entretanto os autores afirmam que ainda existem poucos
trabalhos relacionados a essa fonte de variacdo, ao qual evidencia a
necessidade de estudos nesse sentido.

No entanto, devemos considerar que a preferéncia por carnes com
coloragdo mais escuras ou mais claras, € uma questédo cultural, variando a
preferéncia de acordo com a cultura da regidao (REALINI et al., 2013).

Os valores meédios encontrados nesse estudo para luminosidade,
intensidade de vermelho e intensidade de amarelo estdo dentro do padréo para
a espécie ovina, uma vez que as coordenadas cromaticas da carne de ovinos
descritas por Juca et al. (2016), Bressan et al. (2001) e Rodrigues et al, (2008)
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variam de 30,03 a 49,47 para luminosidade; 8,24 a 23,53 para intensidade de
vermelho e de 3,34 a 13,10 para intensidade de amarelo.

O angulo de tonalidade (HUE) e o indice de saturacdo da cor da carne
(CHROMA) foram influenciados pelos niveis de FVA no concentrado (P<0,05).
Levando em consideracdo que, o indice de saturacdo e a intensidade sao
influenciados pelos valores de (A) e (B), podemos associar os resultados
encontrados para essas caracteristicas a diferenca apresentada pela cor A com
a inclusdo do FVA no concentrado, ao qual provavelmente influenciou (P<0,05)
os valores referentes a CHROMA e HUE, uma vez que, quanto maiores 0s
valores referentes a intensidade de vermelho, maiores foram os valores
referentes a HUE apresentado pelos grupos experimentais.

O pH inicial (pHabate) e o pH final (pH24hrs) também nédo foram
influenciados (P>0,05) pelos niveis de inclusdo do FVA no concentrado. E
importante salientar que mesmo o pH final sofrendo pouca influéncia da dieta,
faz-se muito importante sua afericdo, ao considerar que o pH exerce influéncia
sobre as caracteristicas qualitativas da carne, modificando a aparéncia,
conservagao, maciez, flavor, assim como o valor nutritivo das carnes (GOMIDE
et al, 2013).

A média de pH final aferido no presente estudo foi de 5,53 sendo
considerada adequada, ja que, pH final entre 5,5 e 5,8, sdo considerados ideais
para carne de ovinos (GOIS et al, 2017).

Os valores referentes a capacidade de retencéo de agua (Tabela 6) ndo
foram influenciados (P<0,05) pelos niveis de inclusdo do FVA, em
consequéncia do pH, da quantidade de gordura na carcaca — (5,78%) e do
consumo de proteina bruta - (0,08 kg/dia), também semelhante em funcdo dos
niveis do FVA no concentrado, uma vez que, Castro et al. (2017) afirmam que
essas caracteristicas tem grande influéncia sobre a CRA. Ja que, carnes com 0
pH fora da faixa ideal (PSE e DFD) (5,5 a 5,8) e com diferentes espessuras de
gordura subcutanea, tendem a apresentar diferentes capacidades de retencéo
de agua.

Segundo Zeola et al. (2007), quanto maior for a capacidade de retencao
de agua da carne, melhor essa carne vai se apresentar, jA que a menor

capacidade de retencdo de agua da carne € responsavel por maiores perdas
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por coccdo e de valor nutritivo, uma vez que, junto com a agua, sao perdidas
proteinas soluveis, lipidios, vitaminas e minerais.

Os niveis de inclusdo do FVA no concentrado n&o influenciaram
(P>0,05) a forca de cisalhamento (FC), perdas por coccdo (PC) e perdas por
descongelamento (PD) (Tabela 6). A forca de cisalhamento da carne dos
animais desse estudo apresentou média de 2,35 (kgf/cm?), ao qual pode ser
considerada uma carne muito macia, segundo o sistema de classificacdo citada
por Boleman et al. (1997) em que carne com forca de cisalhamento entre 2,3 e
3,6 (kgf/cm?) s&o consideradas extremamente macias, entre 4,1 a 5,4 (kgf/cm?)
de maciez moderada e entre 5,9 e 7,2 (kgf/cm2) uma carne pouco macia.

As perdas por coccao e descongelamento segundo Costa et al. (2011),
sdo importantes caracteristicas a serem aferidas na avaliacdo da qualidade de
carne, pois estdo associadas ao rendimento na hora do preparo e
armazenamento, e influenciadas pela capacidade de retencdo de agua. A
semelhanca entre os niveis de FVA sobre esses parametros pode ser
explicado pela CRA também nao diferir entre 0os grupos experimentais. Os
valores de PC (21,18%) e PD (4,52%), foram menores que 0s observados por
Benaglia et al. (2016) ao trabalharem com cordeiros mesticos alimentados com
torta de girassol, que foram (PC) 23,43% e (PD) 7,41 %, decorrentes
provavelmente da maior capacidade de retencdo de agua apresentado pelos
animais desse estudo.

A oxidagéo lipidica das carnes dos cordeiros também néo foi alterada
(P<0,05), pela inclusdo do FVA no concentrado em nenhum dos tempos de
armazenamento. Os valores aferidos apresentaram indices para TBARS
inferiores aos limites maximos estabelecidos de percepcdo da rancidez
oxidativa através do sabor estranho presente nos alimentos (1,0 mg de
malonaldeido/ Kg de amostra).

A similaridade dos valores apresentada pelos grupos experimentais para
a maioria das variaveis estudadas permite verificar o grande potencial de uso
do FVA nas dietas de ovinos criados a pasto na regido Nordeste do Brasil, visto
que, as caracteristicas de carcaca e qualidade de carne dos animais que
receberam até 75% de inclusdo do FVA no suplemento, mostraram-se
semelhantes a dos animais que consumiam apenas milho e soja no

suplemento concentrado.
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CONCLUSAO

Ao considerar que a inclusdo do farelo da vagem de algaroba no
concentrado ndo afetou a qualidade da carcaca e da carne de cordeiros
mesticos sob pastejo, concluimos que o FVA pode ser incluido no concentrado

em niveis até 75%.
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