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REGISTRO DE IMPACTO 

O presente trabalho tem como objetivo avaliar o potencial do subproduto 

melaço de soja em agregar qualidade à carne de cordeiros, na substituição do milho. 

Uma vez que o milho é um grão nobre que participa de forma ativa na alimentação de 

outras espécies não ruminantes e na espécie humana. Portanto, estudos que mostrem 

vantagens na substituição de ingredientes nobres por subprodutos reduz sua 

competição. Além do mais, estudos anteriores encontraram vantagens na utilização 

do melaço de soja na dieta dos cordeiros, que tiveram carne mais macia e mais 

marmorizada, atributos altamente valorizados pelo mercado de carne gourmet. Por 

estas razões, o estudo em questão possui contribuição na ciência aplicada na forma 

de utiliade prática, no campo, como também na ciência básica, ao elucidar os 

mecanismos metabólicos do músculo esquelético influenciados pela manipulação 

dietética. 



IMPACT RECORD 

The present study aims to evaluate the potential of soy molasses by-product to 

enhance the quality of lamb meat when substituting corn. Given that corn is a valuable 

grain actively used in the diet of non-ruminant species and humans, studies 

demonstrating advantages in replacing premium ingredients with by-products reduce 

their competition. Furthermore, previous research has found benefits in using soy 

molasses in the lamb's diet, resulting in tender and well-marbled meat, which are highly 

valued attributes in the gourmet meat market. For these reasons, this study contributes 

to applied science by providing practical utility in the field and also contributes to basic 

science by elucidating the metabolic mechanisms of skeletal muscle influenced by 

dietary manipulation. 
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QUALIDADE DA CARNE E PERFIL TRANSCRIPTÔMICO DE CORDEIROS 

ALIMENTADOS COM MELAÇO DE SOJA EM CONFINAMENTO 

 

 

RESUMO – O melaço de soja (MSO) é um subproduto da soja com baixo custo 
e alto rendimento de produção com potencial efeito em agregar qualidade à carne de 
cordeiros. Portanto, o objetivo com este estudo é investigar o potencial do subproduto 
sobre os parâmetros de carcaça e qualidade da carne de cordeiros em confinamento, 
sobretudo seu potencial em regular fatores de transcrição gênica relacionados à 
deposição de gordura. Foram utilizados quarenta cordeiros machos, sendo vinte não 
castrados e vinte castrados cirurgicamente e, distribuídos aleatoriamente em duas 
dietas experimentais (CON – 0 g/kg de MSO e M20 – 200 g/kg de MSO), o período 
experimental teve duração de 76 dias. No momento do abate foi avaliada a carcaça 
dos animais e coletado amostras do músculo Longissimus thoracis fresco para 
avaliação do transcriptoma por meio de RNA-seq e amostras de gordura subcutânea 
e músculo na altura da 12ª costela para avaliação de celularidade de adipócitos. Após 
refrigeração de 24h, foram coletadas amostras do mesmo músculo de ambos os lados 
da carcaça para avaliação física e composição química da carne. Os efeitos do MSO 
foram avaliados de forma separada para cada categoria sexual. A inclusão do MSO 
não influenciou o desempenho, carcaça e carne dos cordeiros não castrados, contudo 
aumentou o peso do fígado em proporção ao peso corporal, aumentou a circulação 
sanguínea de triglicerídeos totais e o tamanho das células adiposas subcutâneas. 
Enquanto nos animais castrados, o MSO aumentou a circulação de ureia no sangue, 
reduziu a glicose e aumentou a deposição de gordura subcutânea, bem como o 
tamanho das suas células adiposas além de melhorar a durabilidade da carne ao 
reduzir os teores de malonaldeído. O perfil do transcriptoma do músculo nos animais 
não castrados, demonstraram que a maior circulação de triglicerídeos altera a 
sinalização à insulina no músculo, enquanto para os cordeiros castrados a inclusão 
do MSO aumenta a expressão de genes envolvidos no metabolismo da frutose, HK2. 
E a dieta CON aumenta a expressão de genes envolvidos na oxidação lipídica como 
o ACOX2 e LPL, o que leva a menores deposições de gordura na carcaça em 
comparação à MS20. Portanto, o efeito do MSO na carne de cordeiros em 
confinamento neste estudo está mais atrelado a reduções na oxidação lipídica do 
músculo melhorando o balanço entre síntese e oxidação.   

 

 

Palavras-chave: Lipogênese, RNA-seq; subproduto. 
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MEAT QUALITY AND TRANSCRIPTOMIC PROFILE OF LAMBS FED SOYBEAN 

MOLASSES IN FEEDLOT 

 

 

ABSTRACT – Soybean molasses (SM) is a soybean by-product with low 
production cost and high production yield with potential effect in adding quality to lamb 
meat. Therefore, the aim of this study is to investigate the potential of the by-product 
on carcass traits and meat quality of feedlot lambs, especially its potential to modulate 
gene expression related to fat deposition. Forty male lambs were used, twenty non-
castrated and twenty surgically castrated and randomly distributed in two experimental 
diets (CON – 0 g/kg of SM and SM20 – 200 g/kg of SM), the experimental period lasted 
76 days  At the time of slaughter, the animals' carcasses were evaluated and samples 
of fresh Longissimus thoracis muscle were collected for transcriptome evaluation by 
RNA-seq and samples of subcutaneous fat and muscle at the height of the 12th rib for 
evaluation of adipocyte cellularity. After 24 hours of refrigeration, samples of the same 
muscle were collected from both sides of the carcass for physical evaluation and 
chemical composition of the meat. The effects of SM were evaluated separately for 
each sex category. The inclusion of SM did not influence the performance, carcass 
traits and meat of non-castrated lambs, however it increased liver weight in proportion 
to body weight, increased blood circulation of total triglycerides and the size of 
subcutaneous adipose cells. While in castrated animals, SM increased the circulation 
of urea seric, decreased glucose and increased subcutaneous fat deposition, as well 
as the size of their adipose cells, and improved meat shelf life by reducing TBARS  
content. The profile of the muscle transcriptomic in non-castrated animals 
demonstrated that the greater circulation of triglycerides alters insulin signaling 
pathway in the muscle, while for castrated lambs the inclusion of SM increases the 
gene expression of genes involved in fructose metabolism, as HK2. And the CON diet 
increases the gene expression of genes involved in lipid oxidation such as ACOX2 and 
LPL, which leads to less fat deposition in the carcass. Therefore, the effect of SM on 
meat from feedlot lambs in this study is more linked to reductions in muscle lipid 
oxidation, improving the balance between synthesis and oxidation. 
 

Keywords: By-product, lipogenesis, RNA-seq. 
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CAPÍTULO 1 – Considerações gerais 

1. Produção de carne ovina no Brasil

O sistema de produção de ovinos no Brasil possui rebanho ovino com mais de 

20 milhões de cabeças, estimado no ano de 2020, com crescimento modesto nos 

últimos anos, em que a região Nordeste continua como a mais produtora seguida pela 

região Sul (IBGE, 2021). Tal crescimento não tem acompanhado a demanda dos 

consumidores pela carne ovina no país, que atualmente é de 0,6 kg/capita com 

crescimento de cerca de 1,99% ao ano, levando à importação da carne ovina em 

volumes anuais de 3 mil ton entre 2019 e 2021, o que demonstra potencial a ser 

explorado dentro da cadeia de ovinocultura (OECD-FAO, 2022).  

Figura 1 – Crescimento do rebanho efetivo ovino em cabeças de 2019 a 2021 (IBGE) 

A categoria animal cordeiros refere-se aos animais jovens, dentes de leite e 

sem queda das pinças (Vaz, 2007; Gonzaga et al., 2018). Sua carne é considerada 

exótica, de textura macia e lisa, com coloração rosada e consistência firme. Além de 

possui concentração média de 143 mg/100g de ácidos graxos poli-insaturados da 

família ω-3 (Howe et al., 2007), cujas propriedades são amplamente relatadas, como 
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benefícios contra doenças cardíacas, de pele, asma, artrite, nefrite, esclerose múltipla 

entre outras (Abedi e Sahara, 2014).  

A maior demanda pelo mercado consumidor de carne ovina é justificada pela 

qualidade nutricional que a carne oferece, atrelada às mudanças no padrão de 

consumo da população, a exemplo da atenção com a saúde e bem-estar, o qual tem 

feito o consumidor procurar assiduamente restaurantes ou boutiques especializadas 

na comercialização de produtos ovinos nos grandes centros, cidades turísticas e 

litorâneas (Lucene et al., 2018). Além do crescente número de “steak houses” que 

oferecem carnes e hambúrgueres de carnes diferenciadas, sendo conhecido como 

mercado gourmet (Leonelli et al., 2016).   
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Conclusão 

A inclusão do MSO na dieta de cordeiros machos castrados aumenta 

a deposição de gordura na carcaça mediante a redução na oxidação lipídica 

muscular, evidenciada pela concentração de malonaldeído na carne e corroborada 

com maiores expressões na dieta CON de genes como LPL e ACOX2, relacionados 

com a oxidação de triglicerídeos.  
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