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CONSIDERACOES INICIAIS

A criacdo de ovinos e caprinos tem sido explorada ha muitos anos em todos 0s
continentes, nas mais variadas regifes, das mais adversas condicGes climéticas e
culturais. Dentre os maiores produtores de ovinos, encontram-se China, Australia, Nova
Zelandia, Ird e Reino Unido (FAO, 2011).

De acordo com o IBGE (2011) o Brasil possui um efetivo de ovinos estimados
em 16.811.721 de animais, sendo que deste total 9.566.968 cabecas estdo localizadas na
regido Nordeste, seguida das regides Sul, Centro-Oeste, Sudeste e Norte.

A regido Nordeste detém naturalmente um grande potencial na producdo de
pequenos ruminantes, com mais de 50% do efetivo nacional de ovinos. Esse percentual
é devido as caracteristicas peculiares das espécies nativas e naturalizadas que se
adaptaram a regido, as condicdes edafoclimaticas e fatores culturais associados as
exigéncias dos animais que favorecem a resisténcia, reproducdo e produtividade da
espécie na regido.

A ovinocaprinocultura do Nordeste € responsavel pelo fornecimento de 40% de
toda proteina animal consumida pela populacéo rural, sendo de grande relevancia sécio-
econémica para 0 homem do campo (BRAGA e RODRIGUES, 2005). Essa atividade
estd presente na maioria das propriedades e com grande representacdo na criacdo de
subsisténcia. S&o propriedades caracterizadas por rebanhos de animais criados de forma
extensiva (RODRIGUES et al., 2003).

Mesmo com o maior efetivo entre as regides, 0 Nordeste ainda possui poucos
incentivos que possibilitem os criadores a trabalhar com as dificuldades locais, como 0s
longos periodos de estiagem, diversificacdo de solos, degradacdo da caatinga, e
dificuldades socio-culturais (BRAGA e RODRIGUES, 2005), favorecendo dessa forma
os baixos indices de produtividade. Peixoto et al. (2011) relataram que a intensificacdo
da exploragdo de pequenos ruminantes na regido, depende de melhor estruturacdo da
cadeia produtiva necessitando de técnicas como confinamento para a terminacdo dos
animais. O desempenho produtivo de um rebanho depende da disponibilidade de
alimentos em proporgdes e quantidades adequadas aos seus requerimentos. Fatores que

segundo Vieira et al. (2010), infelizmente ndo acontecem pois nessas regides, os reba-
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nhos apresentam baixos indices de produtividade que reflete na qualidade sensorial da
carne, devido a escassez na alimentacdo pelos longos periodos de estiagem.

A maioria desses animais sdo deslanados e semilanados, e tem como principais
representantes as racas Santa Inés, Morada Nova e Somalis e os Sem Padrdo Racial
Definido (SILVA e ARAUJO, 2000). De acordo com Selaive-Villarroel e Souza Janior
(2005) esses ovinos SPRD apresentam reduzido crescimento, baixo peso corporal ao
abate, com carcacas de reduzido rendimento, conformacdo e qualidade deficientes.

Mesmo com regibes de grande tradicdo na criacdo, observa-se que a producao
de carne ovina no Brasil ainda ndo estd padronizada e por isso insuficiente para atender
a demanda do mercado (MDIC - ARCO, 2010). De acordo com estudos feitos pelo
Projeto Cordeiro Brasileiro (2003), o consumo per capita da carne ovina no Brasil é de
0,7 kg. Este valor € muito inferior quando comparado a paises como Nova Zelandia com
consumo de 22,6 kg/ano e Australia onde o consumo é de 16,8 kg /ano (GLEISER,
2007). Essas informacgdes apontam diferencas que estdo associadas a fatores como o
habito de consumo da carne.

Nos ultimos 20 anos houve diminuicdo de 8% do rebanho mundial de ovinos,
mesmo com esse declinio, a producdo de carne ovina vem sendo estimulada
apresentando, aumento de 27% , com producdo aproximadamente de 14, 2 milhdes de
toneladas (FAO, 2011). Esse crescimento estd associado a implantagdo da ovinocultura
préxima de grandes centros urbanos (Siqueira, 2000; Cassens, 1999), producdo
tecnificada, uso de ragas especializadas para producdo de carne, alimentacdo e nutricdo
adequada que favorece o desempenho animal sem comprometer os custos finais da
producéo.

No periodo que compreende a década de 60, foi observado que haveria grande
aumento na populacdo mundial e conseqlientemente cresceria 0 consumo de carnes
resultando em necessidades nutricionais protéicas, tanto para humanos quanto para
animais (Fialho, 2003) gerando a necessidade da busca por alternativas alimentares que
possibilitassem uma fonte nutritiva e de custo reduzido.

O alto custo de alimentos protéicos é o que agrava o problema na sua utilizacédo

em dietas animais (Perazzo Neto, 1999), tornando-se responsavel por grande parte dos
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custos na criagdo de ruminantes, variando de 60 a 70%, independente do sistema de
criacdo (Aguiar et al., 2007).

Devido a esses fatores, a busca por alimentos regionais que atendam as
exigéncias nutricionais e a0 mesmo tempo reduzam os custos, estimulando o uso de
produtos das agroindustrias. Essas industrias geram produtos que quase sempre geram
residuos muitas vezes capazes de ainda serem beneficiados dando origem a novos
produtos, gerando lucratividade.

Levando-se em consideracdo as varias situacfes de criagdo de ovinos no
semiarido nordestino, incluindo as deficientes condi¢cdes de alimentacdo, buscam-se
alternativas que possam suprir essa problematica. Uma delas é a suplementacdo com
concentrados (protéicos / energéticos) que substituem parcialmente a soja e o milho,
sem comprometer o desempenho, a qualidade da carcaca e da carne, e que seja
economicamente viavel (Vieira et al., 2010). Do ponto de vista de Fregadoli et al.
(2001), alguns subprodutos da agroindustria apresentam caracteristicas para compor as
racdes de ruminantes, como exemplo a raspa da mandioca e a levedura da cana-de-
acucar.

A cana-de-aclcar tem sido objetivo de pesquisas como boa alternativa para
compor a dieta animal seja ela na “in natura” (Pereira et al., 2001; Ledo et al., 2011),
silagem ( Mendes, 2006; Mendes et al., 2008), bagaco “in natura” (Khan et al., 1992;
Reddy 1993; Pessoa et al., 2009; Ribeiro et al., 2010), bagaco de cana hidrolisado (
Lanna et al., 1998; Vittia et al.,1999; Teixeira et al., 2007; Murta et al., 2009), torta de
filtro (Dias et al., 1998) ou como levedura (Sampaio et al., 2000; Aguiar et al., 2007).

De acordo com Santin, (1996) as leveduras resultantes dos processos
exclusivamente destinados a sua propagacdo sdo denominados leveduras primérias, que
é o0 caso de fermento bioldgico, ja as leveduras obtidas como subprodutos de outras
inddstrias fermentativas sdo denominadas de leveduras secundarias.

O processo de producdo da levedura da cana-de-agUcar (Saccharomyces
cerevisiae) ¢ totalmente natural, ndo “transgénico”, obtido no processo de fermentagao
da cana-de-agucar, podendo ter significativa importancia na alimentacdo animal (Aradjo
et al., 2009).
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As leveduras utilizadas nas usinas sdo obtidas por meio da sangria das dornas
de fermentacdo (Butolo, 2002). Dando sequéncia a producdo, sdo inativadas e secas por
processos “spray-dry” (Freitas et al., 2011), secador de tambor ou “turbo-dryer”
(Butolo, 2002).

A levedura seca é um subproduto da producéo de alcool o, sendo composta por
células (Saccharomyces cerevisiae). Dependendo das cepas utilizadas no processo de
fermentacdo e das técnicas usadas na extracdo, pode oferecer cerca de 42% de proteina
bruta (Butolo, 2002) além de ser uma boa fonte protéica para alimentacdo animal (Lima
et al., 2011). As leveduras de destilaria de alcool de cana-de-agucar € um alimento rico
em proteina de alto valor bioldgico e uma boa fonte de lisina, leucina, treonina,
vitaminas do complexo B, carboidratos, lipidios e minerais que podem favorecer sua
combinacdo com cereal, como o milho (EMBRAPA, 1991), caracteristicas, segundo
Fregadoli et al. (2001), para compor as ra¢gdes de ruminantes.

De acordo com Araujo et al. (2009) as leveduras, devido a sua composicao,
possuem entre suas fungdes, a de aliviar o estresse natural das operagdes de desmame,
vacinacgao, transporte e por outras causas presentes para qualquer tipo de criacéo.

O processo de producdo da levedura da cana-de-agUcar (Saccharomyces
cerevisiae) ¢ totalmente natural, ndo “transgénico”, obtido no processo de fermentagdo
da cana-de-aguUcar, podendo ter significativa importancia na alimentacdo animal (Aradjo
et al., 2009).

A levedura inativa e seca tem sido usada como ingrediente na dieta de
humanos e de animais, se tornado uma 6tima fonte nutritiva (Sgarbieri et al., 1999).
Para ruminantes a levedura apresenta caracteristicas desejaveis como fontes de
nitrogénio e amido de alta degradabilidade ruminal atribuida a sua composic¢ao quimica,
que a coloca como alternativa de fonte alimentar, principalmente protéica
(FREGADOLLI et al., 2001). Segundo Rocha et al., (2008) a levedura pode ser usada
como fonte de proteinas, vitaminas e palatabilizante nas formulac@es de racdo animal.

A composicdo das dietas é de extrema importancia, mais especificamente o
teor protéico, que pode proporcionar aumentos na producdo, ja que a concentracdo e a
qualidade da proteina podem afetar o consumo de alimento, as caracteristicas de carcaca

e a composicao quimica dos tecidos musculares (Silva et al., 2002; Zundt et al., 2002).
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Por ser uma boa fonte de proteina a levedura pode ser uma alternativa para

substituir o farelo de soja (Moreira et al., 1999; Faria et al., 2000).

Caracteristicas protéicas e de interesses econdmicos sugerem a substituicdo de soja por
levedura, j& que a levedura por ser um produto oriundo de fabricacdo de destilarias
possui valor inferior ao farelo de soja.

A levedura como fonte protéica pode ser utilizada em dietas para ruminantes
dependendo do custo da substituicdo, em relacdo ao farelo de soja.

Vérios trabalhos discutem resultados sobre os efeitos da inclusdo da levedura
na composicdo de dietas. Ramirez et al. (2007) avaliaram o efeito da levedura sobre a
producdo e composicdo de leite de bufalas, e ndo observaram diferencas na sua
incluséo, e concluiram que sdo necessarias mais pesquisas.

Prado et al. (2000) ao avaliarem o desempenho de novilhas alimentadas com
milho ou casca de mandioca como fonte energética e farelo de algoddo ou levedura
como fonte proteica concluiram que a combinacdo de fontes energéticas e protéicas
mesmo tendo influenciado a ingestdo dos diferentes nutrientes dos alimentos, nédo
influenciaram no ganho de peso médio diario, na conversdo alimentar e no rendimento
de carcaca dos animais. Messana et al. (2009) afirmaram que a ingestdo de levedura
seca ndo alterou o padrdo dos animais bovinos estudados.

Em caprinos, Lima et al. (2011) ao avaliarem o efeito da substitui¢do do farelo
de soja por levedura seca em racOes para cabritos % Boer + % Saanen e puros Saanen na
fase de crescimento, e observaram que a ingestdo de matéria seca, matéria organica,
proteina bruta e carboidratos totais ndo foram influenciados. No entanto Lima et al.
(2011), recomendam o uso de levedura seca de cana-de-aglcar como fonte alternativa
de proteina e concluiram nédo ter alteracdo do valor nutricional e do desempenho,
quando comparadas ao farelo de soja. Dados similares foram encontrados por Freitas et
al. (2011) que verificaram que a levedura seca pode ser incluida nas racGes de cabritos
como fonte protéica sem alterar a ingestdo de massa seca, porém esses autores ressaltam
ter havido reducdo da digestibilidade da matéria seca quando acima de 5,9% de

inclusao.
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Aguiar et al. (2007) estudaram a inclusdo de levedura e uréia em dietas de
cordeiros confinados, e observaram que ndo houve diferenca nos consumos de
nutrientes e de matéria organica, extrato etéreo, proteina e carboidratos. Ainda neste
trabalho foi observado que o confinamento durante 60 dias foi observado reducdo no
ganho de peso dos animais, conseqiientemente influenciando nos pesos ao abate e de
carcaca fria.

A levedura, Saccharomyces cerevisiae, foi utilizada em periodos secos com a
finalidade de enriquecimento protéico por Oliveira et al. (2005) e no enriquecimento da
palma por Aradujo et al. (2005).

Messana et al.,(2010) utilizaram levedura seca oriundas de destilarias de cana -
de - acucar em dietas de novilhos e avaliaram os efeitos do consumo, digestibilidade e
populacdo microbiana no rdmen, esses autores concluiram que os niveis de inclusao
adotados no estudo, (0; 4; e 8%) ndo aumentaram os parametros observados. Contudo,
esses mesmos autores consideraram o uso do subproduto, por ser um alimento nutritivo
permitindo a integracdo de sistemas de producdo de bioenergia com a producdo de
ruminantes. Dessa forma Winkler et al., (2011) relataram que o Brasil possui um
consideravel espaco para o crescimento do uso da levedura na alimentacdo animal.

O uso da levedura como alimento alternativo protéico passou a ser uma
alternativa na composicdo de dietas. Todavia resultados que identifiquem a qualidade
dos produtos (leite/carne) sdo escassos, ndo possibilitando a direcdo em termos de
quantidades reais que irdo influenciar na qualidade nutricional, composicdo fisico-
quimica e sensorial desses produtos, que sdo destinados & comercializacao.

Siqueira (1996) descreveu que as caracteristicas sensoriais e da composicao
tecidual sdo indiscutivelmente preferenciais, como a maciez, odor, sabor e grau de
gordura, sendo o sistema de alimentagdo dos animais um fator determinante. Prache
(2009) ressalta que a natureza do alimento influencia fortemente a composicdo dos
tecidos e dos produtos de origem animal. Isso ocorre devido aos componentes
especificos que sdo diretamente transferidos a partir do produto final ou que séo
transformados ou produzidos pelos microorganismos ruminais ou entdo pelo

metabolismo de dietas especificas.
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Dietas mais protéicas, para cordeiros, resultam em carnes com maior
porcentagem de umidade e proteina, entretanto a gordura ndo acompanha a mesma
tendéncia (Kemp et al., 1976). Cordeiros alimentados com concentrados alteram o sabor
da carne pela modificacdo da composicdo dos acidos graxos da gordura, além de
aumentar a suculéncia (Cafieque et al., 1989).

A qualidade da carne ¢é fortemente afetada por fatores, tanto ante, como “post
mortem” (Batista, 2008). Segundo Zapata (1994), dez pontos sdo considerados como
caracteristicas bésicas para avaliar a qualidade do alimento: composicdo quimica,
estrutura morfoldgica, propriedades fisicas, qualidade bioquimica, valor nutritivo,
propriedades sensoriais, contaminacdo microbiana, qualidade higiénica, propriedades
tecnoldgicas e propriedades culinarias.

A composicdo quimica da carne tem especial relevancia na qualidade deste
produto alimenticio, j& que possui muitos nutrientes: proteinas, gorduras, agua,
minerais, vitaminas, etc. Por outro lado, a composicdo quimica da carne tem
importancia pois afeta a sua qualidade tecnologica, higiénica, sanitaria e sensorial
(Olivan et al., 2000). A composicdo centesimal da carne pode ser influenciada por
diferentes fatores, como espécie, raca, sexo, nutricdo e peso de abate (Bonagurio et al.,
2004).

Dabés (2001) citou que a carne ovina e excelente fonte de proteina de alto valor
nutricional, sendo constituida de 20% de proteina e de 75% de &gua, aproximadamente,
e a quantidade de gordura inversamente proporcional a de agua. Ambas exercem
influéncia na suculéncia, textura, cor e no sabor.

A ingestdo de carne (100g/dia) € capaz de suprir a maior parte das exigéncias
humanas diarias de proteinas e de é&cidos graxos essenciais. Por outro lado, é
considerado um alimento com elevado teor de lipidios e acidos graxos saturados, 0s
quais estdo associados ao aumento de niveis do colesterol plasmatico, sendo estes
relacionados as incidéncias de problemas cardiovasculares na populacdo humana (Perez
et al., 2002). Segundo Moreno et al. (2011) o colesterol € um dos mais importantes
esterdides do tipo lipidio derivado ou lipidio esterdide, encontrados nos tecidos animais.

Esses mesmos autores relataram que um dos motivos de variacdo na concentragdo do
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colesterol, a metodologia utilizada, tipo de muasculo utilizado, idade ao abate, raca, sexo
e a alimentagéo.

De acordo com RDA (1989) e o USDA (2000) ¢ indicado a ingestao diaria de
quantidades inferiores a 300 mg de colesterol. A ingestdo é, portanto necessaria devido
a grande importancia na composicdo da dieta dos humanos, auxiliando na producéo
hormonal das glandulas sexual e adrenal e no transporte e absorcdo das vitaminas
lipossoluveis (Valle, 2011).

Vaérios estudos tém buscado conhecer e quantificar o colesterol e gorduras
totais na carne de cordeiros. Essa busca é devido a nova visdo dos consumidores, que
estdo mais exigentes e conscientizados em relagdo a qualidade dos alimentos
consumidos.

A qualidade da gordura produzida pelo animal, sobretudo o perfil de acidos
graxos € muito importante, devido a correlagdo entre 0 consumo de gorduras de origem
animal e doencas coronarianas, 0 que levou a mudanca brusca nos habitos alimentares,
refletindo em exigéncia cada vez maior de produtos de origem animal com baixo teor de
colesterol e de gordura, preferencialmente com &cidos graxos insaturados e
poliinsaturados (Macedo et al., 2008). A quantidade encontrada de &cidos graxos
saturados e monoinsaturados com pequena quantidade de &cidos poliinsaturados faz
com que a carne de ruminantes seja considerada rica nesse aspecto.

As caracteristicas de qualidade mais importantes na carne vermelha segundo
Bressan et al. (2001) s&o aparéncia, a cor, brilho e apresentacdo do corte, tidos como
responsavel pela aceitacdo do consumidor no momento da compra. A maciez determina
a aceitacdo global do corte e do tipo da carne no momento do consumo. Os mesmos
autores afirmaram ainda, que os atributos ou caracteristicas fisicas apresentam variacfes
que estéo associadas a varios fatores, bem como diferencas na idade e/ou peso ao abate,
manejo pré e pos-abate e tipos de raga.

No entanto, segundo Fernandes et al. (2011) a capacidade de retencdo de dgua
é uma caracteristica qualitativa também importante, por afetar a qualidade visual da
carne, durante a coccao, bem como a suculéncia durante a mastigacao.

A capacidade de retencdo de agua é uma caracteristica qualitativa da carne que

esta relacionada ao momento em que a mesma é consumida; a suculéncia tdo desejada
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pelo consumidor. Roca (2000) define capacidade de retencdo de agua como a
capacidade da carne reter sua umidade durante & aplicagdo de forca externa. Costa et al.
(2008) relataram que a capacidade de agua quando adequada associada a um minimo de
gordura intramuscular pode proporcionar maior suculéncia na carne.

A analise sensorial representa uma importante ferramenta de avaliacdo da
qualidade da carne, contudo, a aplicacdo simultanea com as técnicas instrumentais pode
especificar com maior eficacia a aceitacdo do produto no mercado (Martinéz-Cerezo et
al., 2005).

O estudo da textura da carne pode ser feito mediante a medicdo de parametros
fisicos ou por meio da avaliacdo sensorial dos provadores (Gongalves et al., 2004), que
podem ser treinados ou ndo, denominados consumidores. Segundo Resurreccion (2003)
0 método de cozimento, a forma de preparacdo das amostras e tipo de musculo
analisado apresentam mais influencia sobre os resultados das analises sensorias que a
condicao do provador em ser treinado ou nao.

Outra forma de medir a intensidade da maciez é pela analise da forca de
cisalhnamento que de acordo com Lawrie (2005) é o método de avaliacdo quantitativa
que pode apresentar maior distor¢do, quando correlacionada as notas obtidas para essa
variavel no painel de degustacdo. Porém Otremba et al. (1999) reportam a alta
correlacdo da forca de cisalhamento medida em Lamina de Warner-Bratzler com a
analise sensorial.

A determinacdo do indice de fragmentacdo miofibrilar podera, em vérias
situacdes, quantificar os niveis de protedlise enziméatica no “post mortem” e a partir dai
servir como ferramenta na selecdo de individuos com comprovada habilidade a
producéo de carne com maciez (Andrade et al., 2009).

Ainda em referéncia a percepcao do consumidor, a cor € um atributo que mais
chama atengdo na compra. Embora seja um atrativo primordial, é o preco final do
produto que faz com que alguns consumidores escolham a carne a ser comprada.
Segundo Truscott et al. (1984) a cor da carne € considerada pelos varejistas como fator
de importancia primaria na aceitacdo pelos consumidores.

A cor do musculo é determinada pela quantidade de mioglobina e pelas

proporcoes relativas desse pigmento, que pode ser encontrado na forma mioglobina
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reduzida (Mb, cor pdrpura), oximioglobina (MbO2, cor vermelha) e metamioglobina
(MetMb, cor marrom) (Silva Sobrinho et al., 2005).

Madruga (2009) definiu a cor como um importante critério pelo qual o
consumidor ird julgar a qualidade da carne de forma subjetiva. Ja de forma objetiva,
podera ser analisado pelo sistema CIE Lab. O sistema CIE Lab mensura a intensidade
da luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*).

A luminosidade (L*) pode apresentar variacdo em relacdo a fatores como sexo,
idades e estdgio de maturacdo. Safiudo et al. (1996) estudaram o efeito do peso da
carcaca em funcédo da qualidade da carne, e obtiveram resultados que comprovaram que
animais mais leves apresentaram valores de (L*) maiores em relagdo a animais mais
pesados. O inverso foi observado por Beriain et al., (2000) ao encontrarem uma
coloragdo maior em carcacas de cordeiro com peso vivo elevado. Esses autores
verificaram cor menos intensa na carne de cordeiros abatidos com 12 kg de peso vivo,
constatada pelos menores indices de refracdo correspondente ao vermelho e amarelo,
em comparagdo a carne dos animais abatidos com 24 e 36 kg de peso vivo.

A intensidade de vermelho (a*) esta relacionada ao contetdo de mioglobina no
musculo. Essa variavel ndo esta presente em grande quantidade em carnes de animais
jovens, certamente devido ao alimento principal nessa fase, que é o leite. Esse alimento
possui pouca quantidade de ferro, o que proporciona uma quantidade inferior de
mioglobina na carne (Gongalves et al., 2004). A intensidade de amarelo (b*) esta
diretamente relacionada com os percentuais de gordura intramuscular.

Devido & poucas e divergentes informagdes sobre o uso de levedura seca
(Saccharomyces cerevisiae) na dieta de cordeiros para producéao de carne, foi sugerida a
realizacdo do presente trabalho, dando origem a dois capitulos que foram elaborados
conforme normas da Revista Pesquisa Agropecuaria Brasileira.

No Capitulo 2, intitulado “Composi¢do fisico-quimica da carne de cordeiros
alimentados com levedura seca inativa (Sacharomyces cerevisiae ) de cana-de-agUcar
em substitui¢do ao farelo de soja”, objetivou-se conhecer a influéncia dos niveis de
substituicdo de levedura seca inativa na dieta sobre os componentes da carne em suas

constituicdes quimicas e fisicas.
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No Capitulo 3, intitulado “Caracteristicas sensorial e instrumental da carne de
cordeiros alimentados com levedura seca inativa (Saccharomyces cerevisiae) da cana-
de-agticar em substituicdo ao farelo de soja”, objetivou-se identificar as caracteristicas
sensoriais da carne em seus atributos percebidos pelo teste de consumidor, uma vez que
sd0 0s mesmos que irdo poder assegurar a comercializacdo e avaliar se o tipo de
alimentacdo fornecida alteraria a composicdo e as constituicbes das gorduras presentes

na carne.



21

Referéncias

ANDRADE, M. B.; Macedo, F. A. F.; JOBIM, C. C. et al. Caracteristicas da carcaca e da
carne de cordeiros terminados com dietas contendo diferentes propor¢oes de silagens de
grdos de milho. Acta Scientiarum Animal Sciences, Maringa, v. 31, n. 2, p. 183-189,
2009.

ARAUJO, L.F.; MEDEIROS, AN.; PERAZZO NETO, A.; OLIVEIRA, L.S.C. et al.
SILVA, F.L.H. Protein Enrichment of Cactus Pear (Opuntia ficus-indica Mill.) using
Saccharomyces cerevisiae in solid-state fermentation. Brasilian Archives of Biology
And Tecnology, v. 48, p.161-168, 2005.

ARAUJO, L. F. Dias, M. V. C.; Brito, E. A. et al. Enriquecimento proteico de
alimentos por levedura em fermentacdo semissolida: alternativa na alimentacdo animal.
Tecnologia & Ciéncia Agropecuaria, Jodo Pessoa, v. 3, n. 3, p. 47-53, set. 2009.

AGUIAR, S. R. et al. Desempenho de ovinos em confinamento, alimentados com niveis
crescentes de levedura e uréia. Acta Scientiarum: Animal Sciences, Maringa, v. 29, n.
4, p. 411-416, 2007.

BATISTA, A. S. M. Qualidade de carne de ovinos Morada Nova, Santa Inés e Mesticos
Dorper x Santa Inés submetidos a dietas com diferentes concentrac6es energeticas.
2008. 127 f. Tese (Doutorado em Zootecnia)-Universidade Federal da Paraiba, Areia,
2008.

BERIAIN, M. J. et al. Characteristics of Lacha and Rasa Aragonesa lambs slaughtered
at three live weights. Journal Animal Science, Savoy, v. 78, p. 3070-3077, 2000.

BONAGURIO, S. et al. Composicao centesimal da carne de cordeiros Santa Inés puros
e de seus mesticos com Texel abatidos com diferentes pesos. Revista Brasileira de
Zootecnia,Vigosa, MG, v. 33, n. 6, p. 2387-2393, 2004. (Suplemento).

BRAGA, M. e RODRIGUES, M. T. Diagnéstico da cadeia produtiva da
ovinocaprinocultura no Estado de Alagoas. Macei6: Sebrae, 2005. 28 p.

BRESSAN, M. C. et al. Efeito do peso ao abate de cordeiros Santa Inés e Bergamacia
sobre as caracteristicas fisico-quimicas da carne. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, v. 21, n. 3, p. 293-303, 2001.

BUTOLO, J. E. Qualidade de ingredientes na alimentacdo animal. Campinas, 2002. 180
p.

CANEQUE, V. et al. Produccion de carne de cordeiro. Madrid: Ministério da
Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1989. 520 p.



22

CASSENS, R. G. Contribution of meat to human health. In: INTERNATIONAL
CONGRESS OF MEAT SCIENCE AND TECHNOLOGY, 45., 1999, Yokohoma.
Proceedings... Yokohoma: ICOMST, 1999. p. 502-503.

COSTA, L. F. Levedura na alimentacdo animal. Revista Eletrdnica Nutritime.v.1, n.1,
p.1-6. 2004.

DABES, A. C. Propriedades da carne fresca. Revista Nacional da Carne, S&o Paulo, v.
25, n. 288, p. 32-40, 2001.

DIAS, J. Q. et al. Digestibilidade (aparente) de racGes com diferentes niveis de torta de
filtro de usina acucareira com ovinos (OvisariesL.). Brazilian Journal of Veterinary
Research and Animal Science, Sao Paulo v. 35, n. 1, p. 51-54, 1998.

EMBRAPA. Tabela de composicdo quimica e valores energéticos de alimentos para
suinos e aves. 3. ed. Concdrdia: Centro Nacional de Pesquisa de Suinos e Aves, 1991.
97 p.

FARIA, H. G. et al. Valor nutritivo das leveduras de recuperacdo (Sacharomyces sp)
seca por rolo rotativo ou por spray dry para coelhos em crescimento. Revista Brasileira
de Zootecnia, Vicosa, MG, v. 29, n. 6, p.1750-1753, 2000.

FERNANDES, A. R. M. et al. Desempenho e caracteristicas qualitativas da carcaca e da
carne de cordeiros terminados em confinamento alimentados com dietas contendo soja
gréo ou gordura protegida. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 40, n. 8,
p.1822-1829, 2011.

FIALHO, E. T. Alimentos alternativos para suinos. Lavras: UFLA/FAEPE, 2003. p.
238.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION. Food Outlook Global Market
Analysis. Disponivel em: <http://www.fao.org>. Acesso em: 11 fev. 2011.

FREGADOLLLI, F. L. et al. Efeito das fontes de amido e nitrogénio de diferentes
degradabilidades ruminais. 1. Digestibilidade parcial e total. Revista Brasileira de
Zootecnia, Vigosa, MG, v. 30, n. 3, p. 858-869, 2001.

FREITAS, S. H. et al. Digestibilidade total e balanco de nitrogénio em babritos
recebendo racGes contendo levedura seca. Acta Scientiarum: Animal Sciences,
Maringa, v. 33, n. 3, p.281-286, 2011.

GLEISER, M. International lamb profile. 2007. Disponivel em:
<http://www.agmrc.org>. Acesso em: 21 jan. 2009.

GONCALVES, L. A. G. et al. Efeitos do sexo e do tempo de maturagédo sobre a
qualidade da carne ovina. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 24, n. 3,
p.459-467, 2004.



23

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Estatisticas
sobre pecuéria, rebanho e producgdo. Disponivel em: <http:// www:.sidra.ibge.gov.br >.
Acesso em: 10 dez. 2011.

KEMP, J. D. et al. Effect of dietary protein, slaughter weight and sex on carcass
composition, organoleptic properties and cooking losses of lamb. Journal of Animal
Science, Savoy, v. 42, n. 3, p. 575-583, 1976.

KHAN, M. F et al. Nutritional evaluation of sugarcane bagasse based rations treated
with urea and cattle manure. Animal Feed Science and Technology, Amsterdam, v.
38, p. 135-141, 1992.

LANNA, D. P. D.et al. Desempenho e composi¢do corporal de novilhas alimentadas
com dois niveis de concentrado e bagaco de cana submetidos a diferentes processos de
hidrolise. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 28, n. 2, p. 412-420, 1998.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

LEAO, A. G. et al. Caracteristicas nutricionais da carne de cordeiros terminados com
dietas contendo cana-de-agucar ou silagem de milho e dois niveis de concentrado.
Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 40, n. 5, p.1072-1079, 2011.

LIMA, L. S. et al. Sugar cane dry yeast in feeding for growing and finishing goat kids.
Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 40, n. 1, p. 168-173, 2011.

MACEDO, V. P. et al. Composic¢des tecidual e quimica do lombo de cordeiros
alimentados com ragdes contendo semente de girassol em comedouros privativos.
Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 37, n. 10, p. 1860-1868, 2008.

MADRUGA, M. S. Qualidade da carne caprina e ovina: recentes progressos e
mercados. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
CARNES, 4., 2007, Campinas. Mercado do século XXI: qualidade, seguranca
alimentar, certificagéo e rastreabilidade: anais. Capinas: ITAL; CTC, 2007.

MARTINEZ-CEREZO, S. et al. Breed, slaughter weight and ageing time effects on
sensory characteristics of lamb. Meat Science, Amsterdam, v. 69, p. 571-578, 2005.

MENDES, C. Q. Silagem de cana-de-acucar na alimentagdo de ovinos e caprinos:
valor nutritivo, desempenho e comportamento ingestivo. 2006. 104 f. Dissertacéo
(Mestrado em Ciéncia Animal e Pastagens)-Escola Superior de Agricultura “Luiz de
Queiroz”, Piracicaba, 2006.

MENDES, C. Q. et al. Desempenho, parametros da carcaga e comportamento ingestivo
de cordeiros alimentados com cana-de-agUcar ensilada ou in natura. Arquivos
Brasileiros de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Belo Horizonte, v. 60, n. 3, p.733-
740, 2008.



24

MESSANA, J. D. et al. Valor nutritivo do residuo do processamento do carogo de
algodao suplementado com levedura e avaliado em bovinos. Revista Brasileira de
Zootecnia, Vigosa, MG, v. 38, n. 10, p. 2031-2037, 2009.

MESSANA, J. D. et al. Effects of dry sugar cane yeast on the diet intake, digestibility
and bovine rumem microbial populations. Livestock Science, ,n. 129, p. 208-212, 2010

MINISTERIQ DO DESENVOLVIMENTO, INDUSTRIA E COMERCIO EXTERIOR
IASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES DE OVINOS. Estudo de mercado
externo de produtos derivados da ovinocaprinocultura. Passo Fundo: Méritos, 2010.
168 p.

MOREIRA, I. et al. Utilizacdo de leveduras de recuperagdo (Saccharomicessp.), seca
por spray dry, em racdes fareladas ou peletizas para leitdes na fase inicial. Acta
Scientiarum: Animal Sciences, Maring4, v. 21, n. 3, p. 711-716, 1999.

MORENO, G. M. B. et al. Efeito do gendtipo e do teor de proteina da dieta sobre a
qualidade da carne de cordeiros. Revista Brasileira de Saude e Producéo Animal,
Salvador, v. 12, n. 3, p. 630-640, 2011.

MURTA, R. M. et al. Ganho em peso e caracteristicas da carcaga de ovinos confinados
alimentados com bagaco de cana hidrolisado com 6xido de calcio. Ciéncia Animal
Brasileira, Goiania, v. 10, n. 2, p. 438-445, 20009.

OLIVAN, M. et al. In:. In: CANEQUE, V.; SANUDO, C. (Ed.). Metodologia para el
estudio de la calidad de la canal de la carne en rumiantes Madrid: INIA, p. 156-172,
2000.

OLIVEIRA, M. M.; CAMPQOS, A. R. N.; GOUVEIA, J. P. G.; SILVA, F. L. H.
Isotermas de sor¢do do residuo agroindustrial de casca do abacaxi (Ananas comosus L.
Mer). Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental, Campina Grande, v.9,
n.4, p.565-569, 2005.

OTREMBA, M. M. et al. Interrelationships among evaluations of beef longissimus and
semitendinosus muscle tenderness by Warner-Bratzler shear force, a descriptive texture
profile sensory panel, and a descriptive attribute sensory panel. Journal of Animal
Science, Savoy, v. 77, n. 4, p. 865-873, 1999.

PEIXOTO, L. R. R. et al. Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne de
cordeiros de diferentes genotipos terminados em confinamento. Revista Brasileira de
Saude e Producdo Animal, Salvador, v. 12, p. 117-125, 2011.

PERAZZO NETO, A. Determinacdo de parametros para o enriquecimento protéico
da algaroba (Prosopisjuliflo) com Aspergillus niges. 1999. 130 f. Tese (Doutorado
em Engenharia de Processos Quimicos)-Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro, 1999.



25

PEREIRA, E. S. et al. Fontes nitrogenadas e uso de Sacharomyces cerevisiae em dietas
a base de cana-de-agUcar para novilhos: consumo, digestibilidade, balanco nitrogenado
e parametros ruminais. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 30, n. 2, p.
563-572, 2001.

PEREZ, J. R. O. et al. Efeito do peso ao abate de cordeiros Santa Inés e bergamécia
sobre o perfil de acidos graxos, colesterol e propriedades quimicas. Ciéncia e
Tecnologia Alimentar, Campinas, v. 22, n. 1, p. 11-18, 2002.

PESSOA, R. A. S. et al. Balanco de compostos nitrogenados e producéo de proteina
microbiana em novilhas leiteiras alimentadas com palma forrageira, bagaco de cana-de-
acucar e uréia associados a diferentes suplementos. Revista Brasileira de Zootecnia,
Vicosa, MG, v. 38, p. 362-370, 2009

PRACHE S. Diet authentication in sheep from the composition of animal tissues and
products. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 38, n. 5, p. 941-947, 2009
(Suplemento especial).

PRADQO, I. N. et al. Desempenho de novilhas alimentadas com ra¢des contendo milho
ou casca de mandioca como fonte energética e farelo de algodédo ou levedura como
fonte proteica. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 29, n. 1, p. 278-287,
2000.

PROJETO CORDEIRO BRASILEIRO. O consumo de carne de cordeiro. 2003.
Disponivel em: <http://www.cordeirobrasileiro.com.br>. Acesso em: 20 ago. 2010.

RAMIREZ, J. F. et al. Effects of the supplementation with yeast (Saccharomyces
cereviviae) on milk yield, and milk components of water buffalo cows from northeast of
Colombia. Italian Journal Animal Science, Pavia, v. 6, p. 502-504, 2007. Suplement.

REDDY, M. R. et al. Effect of physical processing on the nutritive value of sugarcane
bagasse in goats and sheep. Small Ruminant Research, Amsterdam, v. 10, p. 25-31,
1993.

RESURRECCION, A.V.A. Sensory aspects of consumer choice for meat and meat
products. Meat Science, Amsterdam, v. 66, n. 1, p. 11-20, 2003.

Recommended Dietary Allowances. 10thedn. National Academy Press, Washington,
DC. (1989).

ROCHA, ANA P. T. et al. Cinética de producdo de levedura seca em leito de jorro.
Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental, Campina Grande, v.12, n.1,
p.81-86, 2008.

RODRIGUES, M. M. et al. Utilizacéo do farelo de castanha de caju na terminagédo de
ovinos em confinamento. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG, v. 32, n. 1, p.
240-248, 2003.



26

SAMPAIOQ, A. A. et al. Digestdo total e parcial de nutrientes em bovinos alimentados
com ragdes contendo levedura, uréia ou farelo de algoddo. Revista Brasileira de
Zootecnia, Vigosa, MG, v. 29, n. 2, p. 589-597, 2000.

SANUDO, C. et al. Influence of carcass weight on instrumental and sensory lamb meat
quality in intensive production systems. Meat Science, Amsterdam, v. 42, n. 2, p. 195-
202, 1996.

SANTIN, A. P. Estudo da secagem da inativacdo de leveduras (Saccharomyces
cerevisiae). Floriandpolis: UFSC, 1996. 150p. Dissertacdo Mestrado

SELAIVE-VILLARROEL, A. B. e Souza. Crescimento e caracteristicas de carcaca de
cordeiros mesticos Santa Inés e Somalis x SRD em regime semi-intensivo de criagéo.
Revista Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v. 29, n. 5, p. 948-952, 2005.

SGARBIERI, V. C. et al. Producéo piloto de derivados de levedura (Saccharomyces
sp.) para uso como ingredientes na formulacdo de alimentos. Brazilian Journal of
Food Technology, Campinas, v. 2, n. 1-2, p. 119-125, 1999.

SILVA, F. F. et al. Consumo, desempenho, caracteristicas de carcaca e biometria do
trato gastrintestinal e dos 6rgaos internos de novilhos Nelore recebendo dietas com
diferentes niveis de concentrado e proteina. Revista Brasileira de Zootecnia, Vicosa,
MG, v. 31, n. 4, p. 1849-1864, 2002.

SILVA SOBRINHO, A. G. et al. Caracteristicas de qualidade da carne de ovinos de
diferentes gendtipos e idades ao abate. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, MG,
v. 34, n. 3, p.1070-1078, 2005.

SIQUEIRA, E. R. Sistema de confinamento de ovinos para corte do sudeste do Brasil.
In: SIMPOSIO INTERNACIONAL SOBRE CAPRINOS E OVINOS DE CORTE,
2000, Jo&o Pessoa. Anais... Jodo Pessoa: Sociedade Brasileira de Zootecnia, 2000. p.
49-68.

TEIXEIRA, F. A. et al. Bagaco de cana-de-agUcar na alimentacdo de bovinos. Revista
Electronica de Veterinaria, Malaga, v. 8, n. 6, p. 1695-7504, 2007.

TRUSCOTT, T. G. et al. Differences between observers in assessment of meat colour.
Proceedings of the Australian Society of Animal Production, Toowong, v. 15, p.
762, 1984.

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE. Dietary guidelines for
americans. 2000. Disponivel em: <http://www.usda.gov/cnpp>. Acesso em: 04 jun.
2009.



27

VALLE, E. R. Mitos e realidades sobre o consumo de carne bovina. Disponivel em:
http://www.cnpgc.embrapa.br/publicacoes/doc/doc100/005comparacaocarnes.html>.
Acesso em: 23 jan. 2011.

VIEIRA, T. R. L. et al. Propriedades fisicas e sensoriais da carne de cordeiros Santa
Inés terminados em dietas com diferentes niveis de caroco de algoddo integral
(Gossypium hirsutum). Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, Campinas, v. 30, n. 2, p.
372-377, 2010.

VITTIA, D. M. S. S. et al. Misleading relationships between in situ rumen dry matter
disappearance, chemical analyses and in vitro gas production and digestibility, of
sugarcane bagasse treated with varying levels of electron irradiation and ammonia.
Animal Feed Science and Technology, Amsterdam, v. 79, p. 145-153, 1999.

WINKLER, B. et al. Dried yeast (Saccharomyces cerevisae) as a protein source for
hourses. Livestock Science, v. 137, p. 168-177, 2011.

ZAPATA, J. F. F. Tecnologia e comercializacdo de carne ovina. In: SEMANA DA
CAPRINOCULTURA E DA OVINOCULTURA TROPICAL BRASILEIRA, 1., 1994,
Sobral. Anais... Sobral: EMBRAPA, 1994. p. 115-128.

ZUNDT, M. et al. Desempenho de cordeiros alimentados com diferentes niveis
protéicos. Revista Brasileira de Zootecnia, Vicosa, MG, v. 31, n. 3, p.1307-1314,
2002,



CAPITULO 2

28



29

Composicdo fisico-quimica da carne de cordeiros alimentados com levedura seca
inativa (Saccharomyces cerevisiae) de cana-de-acucar em substituicdo ao farelo de
soja

Resumo — O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade da carne de cordeiros
mesticos Santa Inés alimentados com levedura (Saccharomyces cerevisiae) inativa da
cana-de-aclcar em substituicdo ao farelo de soja. Foram ofertadas dietas com quatro
niveis de substituicdo (0, 33, 66 e 100%) de levedura aos animais que foram abatidos
com 35 kg de peso vivo. Foram realizadas as analises fisicas e a determinacdo de
umidade, proteinas, cinzas, gordura e colesterol no musculo Longissimus dorsi. Os
niveis de substituicdo de 33 e 100% influenciaram a composicdo protéica da carne e 0s
valores de lipidio ndo apresentaram diferenca entre os tratamentos (P>0,05). O teor de
colesterol foi menor para os animais que receberam dietas contendo levedura. O indice
de fragmentacdo miofibrilar apresentou diferenca entre os niveis de substituicdo. A
maciez, quando analisado pelo método fisico, foi satisfatoria em carnes do tratamento
33% de substituicéo.

Termos para indexagéo: Colesterol, qualidade da carne, Santa Inés

Physico-chemical composition of the meat of lambs fed inactive dry yeast
(Saccharomyces cerevisiae) of cane sugar instead of soybean meal

Abstract - This study aimed to evaluate Santa Inés lambs meat wich was fed with
inactive yeast (Saccharomyces cerevisae) instead of soy meal. The treatments offer
were four levels (0, 33, 66 e 100%) of yeast to animals until the weight average 35 kg
and they were slaughtered. The analyses were physical and humidity determination,
protein, ash, fat cholesterol and in Longissmus dors muscle. The inclusion levels
influenced in the protein composition of meat. The lipid values were similar (p> 0,05)
between the treatments. The values of the tenderness fragmentation index showed
variation between treatments. When the softness was analyzed by a physical method it
confirmed that the meat has a satisfactory level of tenderness and cholesterol is similar
to animals fed with yeast.

Index terms: cholesterol, meat quality, Santa Inés
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Introducéao

No Brasil, a ovinocultura de corte tem apresentado grande crescimento.
Do ponto de vista de Pinheiro et al., (2008) essa expansdo se deve ao aumento do
consumo da carne ovina e da valorizacdo do produto oriundo da oferta da carne ser
menor que a demanda do mercado interno.

O aumento da procura pela carne ovina e pelo crescimento das atencdes
voltadas a qualidade de vida, os consumidores passaram a exigir alimentos que além de
atender a satisfacdo, ndo tragam riscos a salde. Esses consumidores buscam conhecer 0s
fatores que interferem na qualidade da carne em suas composi¢cdes quimicas e fisicas ja
que sdo as mesmas que definem a aceitabilidade e qualidade (Martinez-Cerezo et al.,
2005).

Para atender essas exigéncias 0s produtores precisam adotar sistema de
criacdo, nutricdo, genética entre outros fatores que favoreca o desempenho desses
animais e a producdo de carne de qualidade. Dessa forma, uma das maneiras que
também podem atender a producdo com qualidade final é o confinamento, pois visa as
duas principais partes da cadeia produtiva (produtor e consumidor) encurtando o ciclo
de producéo e que também disponibiliza carnes de qualidade desejavel (Rodrigues et al.,
2008).

A primeira caracteristica que o consumidor brasileiro busca ao comprar a
carne ainda é a procura pelo melhor preco, acompanhada pelo atrativo da cor que vem
em segundo lugar. Esse fato se explica pela cor se caracterizar num indice de frescor e
qualidade mais perceptivel pelo consumidor (Sarantopoulos e Pizzinatto, 1990) ainda no
estabelecimento comercial. O critério de qualidade mais importante para os diversos

tipos de carne é a textura (Bonacina et al., 2011), podendo apresentar uma grande



31

variacdo de aceitabilidade pelos consumidores. Essa variacdo vai depender de varios
fatores, porém quanto mais macia a carne maior satisfacdo terd o consumidor.

A levedura (Saccharomyces cerevisiae) seca inativa da cana-de-agucar
tem sido utilizada ha algum tempo em dietas de animais. Por apresentar uma étima
composicdo nutritiva, principalmente em niveis satisfatorios de proteina, a levedura
pode compor a dieta de ruminantes.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da
carne de cordeiros mesticos Santa Inés terminados em confinamento alimentados com
dietas contendo levedura (Saccharomyces cerevisiae) seca inativa de cana-de-agucar em

substituicao do farelo de soja.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no setor experimental do Centro de
Ciéncias Agrarias — CECA, pertencente a Universidade Federal de Alagoas - UFAL,
situada no municipio de Rio Largo — AL. Foram utilizados 36 cordeiros mesticos Santa
Inés machos ndo castrados em regime de confinamento em baias individuais. No inicio
do experimento os animais tinham aproximadamente 138 dias de idade e peso vivo
médio de 20,5 kg. O periodo de adaptacdo as baias individuais e as dietas foi de 14 dias,
durante os quais os animais foram vacinados contra clostridiose, receberam vermifugo a
base de moxidectina a 1%, por via oral. Para controle de eimeriose foi utilizada
sulfaquinoxalina sodica, 25g durante quatro dias, por via oral.

Os cordeiros foram separados aleatoriamente em cada tratamento. Os
niveis de substituicdo de levedura seca inativa da cana de agUcar ao farelo de soja na

dieta foram nas seguintes proporcdes: 0, 33, 66 e 100% de matéria seca na forma
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isoproteica. Os ingredientes usados na formulacdo foram o feno de tifton, milho moido,
farelo de soja, levedura inativa, calcario calcitico, ureia, sal mineral e sal comum.
Utilizou-se o programa CNCPS Ovinos (2003) para determinar a composicao
nutricional das dietas de cordeiros em terminacdo, que se baseia em simulacdo ruminal
(Tabela 1), com ganho de 250 g/dia. As sobras foram pesadas para aumentos ou
restricdo no fornecimento seguinte. A composicao alimentar e bromatolédgica das dietas
utilizadas no experimento estdo descritas nas Tabelas 1 e 2.

O fornecimento da dieta foi realizado duas vezes ao dia, as 8 e 15 horas
em comedouros individuais; e 0s animais dispunham de dgua a vontade.

Amostras das ragdes foram colhidas e levadas para o Laboratorio de
Analises Bromatoldgicas da Universidade Federal de Alagoas para analises quimicas de
matéria seca (MS), proteina bruta (PB) e extrato etéreo (EE) conforme as metodologias
descritas pela AOAC (2000), fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em detergente
acido (FDA) descritos por Goering & Van Soest (1970).

Tabela 1. Ingredientes e porcentagem de substituicdo de farelo de soja por levedura
inativa da cana-de-agUcar

Niveis de substituicao (%)
Ingredientes

0 33 66 100
Feno de tifton 50,0 50,0 50,0 50,0
Milho 33,25 33,00 32,75 32,50
Farelo de soja 15,00 10,00 5,00 0,00
Levedura de cana 0,00 5,00 10,00 15,00
Uréia 0,00 0,25 0,50 0,75
Calcario 1,0 1,0 1,0 1,0
Sal mineral 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal comum 0,25 0,25 0,25 0,25

Total 1000 | 1000 | 1000 | 1000 |

ICada 1000g contém: Ca - 140,0g; P — 65,0g; S — 15,0g; Mg — 15,0g; Zn — 3.500,0 mg; Mn — 3.000,0mg; |- 60,0 mg;
Se — 10,0 Mg; Co - 100,0mg; Vit A 50.000,0 UI; Flior (Méaximo) — 650,0 mg.
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Tabela 2.Composicdo quimica das dietas experimentais em funcdo dos niveis de
substituicdo do farelo de soja pela levedura de cana-de-agUcar inativa

Niveis de substituicéo (%)

Nutrientes
0 33 66 100

Matéria Seca (%) 88,65 88,86 89,00 89,28
Proteina Bruta (%) 14,82 14,81 14,81 14,80
Energia Metabolizavel (Mcal/kg MS) 2,50 2,50 2,50 2,50
FDN (%) 46,23 45,58 44,93 44,28
Extrato Etéreo (%) 2,42 2,37 2,32 2,27
Matéria Mineral (%) 6,54 6,62 6,69 6,77
Carboidratos N&o Fibrosos (%) 32,98 33,98 34,99 36,00

Ao atingir peso medio de 35 kg, os animais foram transportados para o
abatedouro localizado na cidade de S&o Miguel dos Campos - AL e antes do abate 0s
animais foram submetidos a um jejum de sélidos e dieta hidrica por um periodo de 16
horas. O método de abate adotado foi atordoamento com concusséo cerebral, seguido
por sangria, esfola e evisceracdo. As carcacas foram lavadas, pesadas e refrigeradas em
camara frigorifica a 4 °C, por 24 horas. Apds as 24 horas as amostras do musculo
Longissimus dorsi (ML) foram obtidas, embaladas a vacuo, congeladas e armazenadas a
-10 °C, para as andlises laboratoriais. Em seguida as amostras foram enviadas ao
laboratorio de analises de alimentos da Embrapa Agroindustria Tropical localizada em
Fortaleza — CE, devidamente armazenadas e identificadas até o0 momento das analises.

Para as analises as amostras foram devidamente descongeladas em
geladeira na noite que antecedeu o inicio das analises, sendo todas realizadas em
quadruplicatas. O musculo foi dividido para as analises fisicas e quimicas, sendo que
para a composigédo centesimal as amostras foram trituradas em um processador.

A capacidade de retencdo de adgua (CRA) foi baseada na metodologia

descrita por Miller e Groninger (1978). A perda de peso por coc¢do (PPC) foi
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determinada segundo o procedimento citado por Duckett et al. (1998a), e os resultados
expressos em porcentagem (g/1009).

A textura foi avaliada pela forca de cisalhamento (FC), conforme
metodologia descrita por Duckett et al. (1998b). As amostras utilizadas foram as
mesmas da PPC, que apds a coccdo e pesagem, foram retirados dois cilindros de cada
fatia de carne, no sentido da fibra, com auxilio de um vazador de 1,6 cm de diametro.
Os cilindros foram cortados transversalmente, utilizando-se um texturdmetro TA-XT2
(Surrey, England), equipado com uma lamina tipo Warner Bratzler, operando a 20
cm/min. O pico da forca de cisalhamento foi registrado, sendo o resultado expresso em
kgf/cm?.

Os teores de umidade, cinzas e proteina foram determinados conforme
metodologia descrita pela AOAC (2000), nos artigos 985.41; 920.153 e 928.08,
respectivamente. Os lipidios totais foram dosados de acordo com a metodologia descrita
por Folch et al. (1957).

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado com quatro
tratamentos, dietas com porcentagem de substituicdo, e nove repeti¢cdes. Os dados foram
submetidos a andlise de variancia, e as médias foram comparadas pelo teste Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

As andlises estatisticas foram realizadas através do modelo linear geral
(GLM) do programa Statistical Analysis System (SAS, 1996), adotando 0 seguinte
modelo estatistico:

Yik=p + Gi + €jj
Em que:

Yij« = valor observado de cada caracteristica referente ao musculo do animal i;
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u = média geral do experimento;
G; = efeito da dieta utilizada, sendo i= 1, 2, 3, 4;

E; = erro aleatdrio associado a cada obtencéo.

Resultados e Discusséo

Os teores de umidade e proteina do musculo diferiram (P<0,05) o que
ndo ocorreu com matéria mineral e gordura (Tabela 2). Os animais que ndo receberam
levedura apresentaram resultados de umidade similar aos que receberam o nivel
maximo, sendo superiores aos demais tratamentos.

Ortiz et al. (2005) avaliaram carne de cordeiros que receberam niveis
distintos de proteina na dieta (15, 20 e 25%) e ndo verificaram diferencas de umidade
entre os tratamentos.

A umidade da carne esta associada com quantidade de agua presente,
fazendo-se importante e necessaria para sua maciez, contudo, fatores como o
acabamento podem estar associados a essa diferenca. Osorio et al. (2008) relataram que
os valores dos componentes centesimais da carne de cordeiro podem sofrer variagdo nas
porcentagens de proteina e agua. Como os animais do presente estudo foram abatidos
com pesos proximos a 35 kg supde-se que essa pequena variagao ndo tenha influenciado
a composicdo de agua presente na carne. Os achados do presente estudo indicam que
substituir o farelo de soja por levedura inativa em 100% néo diferenciou o teor de
umidade da carne.

As concentragfes de proteina presente na carne foram proximas, mas
apresentaram variagdo (P<0,05) entre os tratamentos que receberam levedura inativa. A

carne dos cordeiros que apresentou maior quantidade de proteina foi oriunda dos
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tratamentos que recebeu a substituicdo de 33 a 100%. Esse efeito pode estar relacionada
a maior quantidade de levedura, uma vez que a mesma € a fonte protéica.

Os valores de matéria mineral em sua grande maioria ndo sofrem
variacdo. Os resultados encontrado estdo de acordo com Moreno et al. (2011) que
relataram percentuais de matéria mineral de 1,10 para carne ovina. Valores similares
também foram verificado por Zapata et al. (2001), ao avaliarem carne de cordeiros
deslanados.

Tabela 2. Médias dos valores dos componentes centesimais (Umidade, Proteina,
Matéria Mineral, gordura e colesterol) da carne de cordeiros alimentados com levedura

(Saccharomyces cerevisaie) seca inativa da cana-de-agucar em substituicdo ao farelo de

soja.
Levedura Umidade Proteina M. Mineral Gordura Colesterol
% % % % mg/100 g
0% 74,82° 18,79 ° 1,24 2,92 83,15 ¢
33% 73,09 2 19,58 ° 1,29 3,29 75,65 "
66% 73,62 ° 19,23 1,24 3,38 70,38 °
100% 74,69 ° 19,92 ¢ 1,21 2,88 69,96 °
Média 74,06 19,38 1,24 3,12 74,78
CV (%) 0,34 2,36 7,24 13,84 6,62

Letras distintas na mesma coluna diferem significativamente entre sim pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

A substituicdo de soja por levedura ndo interferiu (P>0,05) na quantidade
de gordura da carne do presente estudo. O valor médio de gordura apresentou resultado
superior ao citado por Ortiz et al. (2005). Os valores de matéria mineral e de gordura
ndo foram influenciados quanto aos niveis de substituicGes da dieta, com valores médios

de 1,24 e 3,12 %, respectivamente.
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Em relacdo aos valores de colesterol, para 0os grupos que receberam a
levedura verificam-se que os mesmos ndo foram influenciados significativamente
(P<0,05) pelas dietas que receberam levedura em substituicdo ao farelo de soja, sendo o
valor médio obtido de 72,78 mg/100g de amostra. No entanto, foi observada que as
dietas que continha levedura apresentaram carnes com valores de colesterol inferior
(P<0,05), ou seja, melhor, as carnes de cordeiros que receberam dietas que continha
farelo de soja em sua constituicao.

A dieta testemunha, apresentou carnes com maior indice de colesterol,
83,15 mg /100 g de carne. Esse resultado mostra uma possivel relacdo da levedura seca
inativa com a qualidade desejada pelo consumidor, ao buscar alimentos que néo
apresentem riscos a saude e apresente propriedades funcionais benéficas.

O valor observado e proximo aos encontrados por Perez et al. (2002), os
quais obtiveram um valor médio de 71,50 mg/100g para colesterol no musculo
Longissmus dors de cordeiros das racas Bergamacia e Santa Inés. Esses autores
relataram o efeito do manejo alimentar, peso ao abate e da metodologia para a analise
do colesterol sobre os resultados.

Ledo et al. (2011) ao estudarem os efeitos de dietas com silagem de
milho e cana-de-actcar como fonte volumoso sobre a carne de cordeiros, esses autores
encontraram valor médio de colesterol de 51,28 mg/100 g de carne, valor este inferior
ao do presente estudo.

No presente estudo houve variagdo dos resultados de qualidade da carne,
mesmo com 0S animais pertencendo a0 mesmo grupo genético e recebendo dietas

isoenergeticas e isoproteicas, indicando a possibilidade de ter existido algum efeito dos
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ingredientes, suas concentrac@es, duracdo da oferta além do efeito do individuo, na
aceitabilidade do alimento, o que pode ter influenciado na composicao da carne.

Foram observadas diferencas significativas entre os tratamentos para
todas as variaveis referentes as analises da condicdo fisica e instrumental da carne, o
que indica que a substituicdo de farelo de soja por levedura nos diferentes niveis
influenciou na qualidade do produto (Tabela 3).

Os valores do indice de fragmentacdo miofibrilar (IFM) diferiram entre
os tratamentos estudados, com maiores indices de fragmentacdo para a carne dos
animais do tratamento com 66 e 100% de substituicdo de farelo de soja por levedura
inativa. Segundo Culler et al. (1978), carnes com valores de IFM acima de 60 séo
consideradas de textura satisfatoria, assim as carnes do presente estudo ndo
apresentaram textura satisfatoria, como valor médio de 44,51 (IFM).

Gongalves et al. (2004), ao avaliarem o efeito do sexo e do tempo de
maturacdo sobre a qualidade da carne ovina, ndo encontraram efeito significativo de
sexo, no primeiro dia apds a morte do animal, apresentaram valor médio do IFM de 96,

05.



39

Tabela 3. Parametros fisicos da carne de cordeiros alimentados com levedura inativa da

cana-de-agUcar em substituicdo ao farelo de soja.

Levedura IFM FC CRA PPC AW
(kgf/cm®) (mL/100g) (9/1009)

0% 34,49° 5,172 101,34 ° 38,91°  0,9827°
33% 43,87 3,98° 102,62 * 39,71°  0,9861°
66% 49,64 2 5,55 106,67 @ 43,022  0,9871°
100% 50,03 2 5,212 107,01 @ 43462  0,9872°
Média 44,51 4,98 104,41 41,28 0,9857

CV (%) 19,00 16,52 3,88 3,45 0,10

Letras distintas na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste Tukey 5% de probabilidade.
(IFM) Indice de Fragmentacdo Miofibrilar, (FC) Forca de Cisalhamento, (CRA) Capacidade de Retencéo
de Agua, (PPC) Perda por Coccéo e (Aw) Atividade de agua.

Esses mesmos autores descreveram haver uma diferenca de valores de
IFM ao passar do terceiro dia de maturacdo, entre machos castrados, ndo castrados e
fémeas.

Andrade et al. (2009) observaram IFM em carne de cordeiros com valor
médio (73,40) superiores as médias descritas no presente estudo.

Segundo classificacdo realizada por Bickerstaffe et al. (1997) a carne de
ovinos pode ser considerada muito macia quando apresenta valores até 8 kgficm?® e
neste estudo a dieta com 33 % de substituicdo de soja por levedura diferiu (P<0,05) dos
demais tratamentos com valor de 3,98 kgf/cm?, portanto macia. Os demais tratamentos
ndo diferiram significativamente (P>0,05), considerados aceitaveis diante das
consideracOes descritas pelos autores acima citados. Porém, esses resultados mostram
valores elevados quando comparados aos achados por Batista (2009) ao avaliar o0s

efeitos de raca (Morada Nova, Santa Inés e Doper x Santa Inés) e dieta (2,5 e 3 Mcal
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EM/kg MS) sobre a qualidade da carne de cordeiro. As racgas estudadas por Batista
(2009) nao apresentaram diferenca sobre a qualidade da carne, porém entre as dietas o
mesmo ndo aconteceu, confirmando haver diferenca entre as dietas ofertadas aos
animais.

Segundo Costa et al. (2011), a perda por coccdo possui grande
importancia como parametro de avaliacdo da qualidade da carne, de forma a estar
associado ao rendimento no preparo para o consumo e influenciar a suculéncia da carne.
Os resultados de perda por coccdo (PPC) encontrados neste estudo foram semelhantes
ao trabalho realizado por Costa (2011). Entretanto, ao considerar Safiudo et al. (1997)
ao referenciarem que niveis elevados de gordura intra e intermuscular conduzem a
menores perda de peso por coccdo. Essa relacdo ndo foi observados nesse trabalho ja
que ndo houve variacdo (P>0,05%) entre os valores de gordura e os resultados de PPC
apresentaram diferencas significativas (P<0,05%).

Moreno et al. (2011) descreveram a atividade de agua como sendo um
pardmetro relacionado a sobrevivéncia, crescimento e desenvolvimento de
microorganismos. Segundo Feitosa (1999) a carne fresca apresenta uma atividade de
agua 0, 990 ou superior, deste modo 6tima para uma grande variedade de espécies
bacterianas. No presente estudo os valores de atividades de dgua (Aw) estdo proximos
aos descritos por Moreno et al. (2011) 0,9990, dessa forma, o desejado para carne in

natura.
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Conclusdes
1. A carne de cordeiros mesticos Santa Inés alimentados com dietas
contendo niveis de 33 a 100% de levedura inativa de cana-de-agucar em substituicdo ao
farelo de soja, apresentaram melhores niveis de proteina e colesterol, o que é
considerado satisfatorio e desejavel para a dieta do consumidor.
2. A substituicdo de 33% do farelo de soja por levedura seca inativa de
cana-de-acUcar pode ter promovido melhoria na maciez da carne de cordeiros mesticos

da raca Santa Inés.
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Caracteristicas sensorial e instrumental da carne de cordeiros alimentados com
levedura seca inativa (Saccharomyces cerevisiae) da cana-de-agucar em

substituicdo ao farelo de soja.

Resumo — O estudo objetivou avaliar a influéncia de niveis levedura (Saccharomyces
cerevisiae) inativa de cana-de-agucar em substituicdo ao farelo de soja em dietas na
qualidade instrumental e sensorial da carne ovina. Foram avaliadas carnes oriundas de
36 cordeiros mesticos Santa Inés, ndo castrados submetidos a quatro dietas com niveis
(0, 33, 66 e 100%), abatidos ao atingirem o peso medio de 35 kg, e avaliados o0s
atributos: maciez, impressdo global e suculéncia por meio de um painel sensorial ndo
treinado. Ainda foram analisadas a temperatura e o pH aos 45 minutos e 24 horas ap6s o
abate. Foram medidas a luminosidade e a coloracdo da carne. Houveram variages dos
atributos realizados pelo teste sensorial. A dieta com nivel de 100% de substituicdo
favoreceu a maciez da carne.

Termos para indexagédo: consumidor, qualidade, suculéncia, ovinos.

Instrumental and sensory characteristics of meat from lambs fed inactive dry yeast

(Saccharomyces cerevisiae) of cane sugar instead of soybean meal.

Abstract - The aim of this study was to evaluate the effects of replacing soybean by
sugarcane inactive yeast in the quality of the lamb meat. The measurements was
evaluate in meat of 36 Santa Inés lambs, not castrated submitted to diets with four levels
(0, 33, 66 and 100%) of replacement, being slaughtered when they reached the weight
of 35kg. Attributes were evaluated: tenderness, juiciness and overall impression by a not
trained sensory panel . Were also analyzed temperature, pH 45 minutes and 24 hours
after slaughter. Were measured the brightness and color. There were variation of
attributes performed by the sensory test. The level with 30% of replancing improved the
tenderness of meat.

Index terms: consumer, quality, juiciness, sheep.
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Introducéo

Mesmo com a crescente procura de carne ovina, o Brasil ndo consegue
oferecer carnes para atender a demanda de consumo interno, tendo que importa-las de
outros paises produtores. Além disto, as carnes que sao comercializadas em sua grande
maioria ndo possuem padrdes necessarios para estabelecer fidelidade de consumo. Costa
et al. (2011) relatam que no Brasil, 0 mercado da carne ovina na atual cadeia produtiva,
tem sido aprimorado de forma técnica e organizacional aliado ao novo perfil dos
consumidores que estdo mais preocupados com a qualidade do produto.

A falta da padronizacéo € o reflexo de uma cadeia desestruturada em que
0s elos ndo seguem em direcdo ao aperfeicoamento. Entre os elos, os produtores, levam
animais ao abate com caracteristicas sem padronizagdo, muitas vezes, mais pesados,
com idade avangada e com percentual de gordura na carcaca acima do preconizado
(Bressan et al, 2001).

Com essas caracteristicas, a qualidade da carne ndo ter4& um padréo
comercial desejavel e esperado. De acordo com Sanudo et al., (1992) a qualidade pode
ser analisada sob vérios pontos: nutricional, higiénico, da facilidade de utilizacdo, da
imagem pré estabelecida, da apresentacéo, e sensorial, sendo a Ultima, definida como as
caracteristicas percebidas pelos sentidos, no momento da compra ou do consumo.

Vale ressaltar que fatores como héabito alimentar e poder aquisitivo exercem grande
influéncia sobre o consumo da carne (Almeida Jr. et al., 2004).
A analise sensorial representa uma importante ferramenta de avaliacdo da

qualidade da carne, contudo, a aplicagdo simultdnea com técnicas instrumentais pode
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especificar com maior eficacia a aceitacdo do produto no mercado (Martinéz-Cerezo et
al., 2005).

S&o poucos os estudos que avaliam os efeitos da levedura inativa da
cana-de-acUcar sobre o desempenho e qualidade da carne de cordeiros, tendo em vista
que o Brasil € o maior produtor de cana-de-acucar mundial. A levedura tem se
apresentado como 6tima alternativa de fonte protéica para alimentacdo animal, com
niveis nutricionais favoraveis, que atendem as composicdes de dietas e capaz de
substituir a soja na dieta animal.

Diversos sdo os fatores que estdo relacionados diretamente com a
qualidade da carne, em especial com a qualidade sensorial como idade, sexo, peso ao
abate, raca, condigcdes pré e pos-abate que influenciam a qualidade do produto final.
Pires et al., (2000) descreveram além desses fatores, a alimentacdo como sendo um
importante fator que influenciam o produto final.

O trabalho objetivou avaliar as caracteristicas sensoriais e medidas
objetivas de qualidade da carne de ovinos mesticos Santa Inés em fase de terminacéo,
que receberam dietas contendo levedura seca inativa (Saccharomyces cerevisiae) da

cana-de-agUcar em substituicdo ao farelo de soja.

Material e Métodos
O experimento foi conduzido no setor experimental do Centro de
Ciéncias Agrérias — CECA, pertencente a Universidade Federal de Alagoas - UFAL,
situada no municipio de Rio Largo — AL, Mesorregido Leste Alagoana e Microrregido
Maceid com coordenadas geograficas de 9°28°42”° de latitude sul e 35°51°12”° de

longitude oeste. Foram utilizados 36 cordeiros machos ndo castrados, mesticos da raga
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Santa Inés em regime de confinamento. No inicio do experimento 0s animais estavam
com aproximadamente 138 dias de idade e peso vivo médio de 20,5 kg. O periodo de
adaptacdo as baias e as dietas foi de 14 dias, durante os quais 0s animais foram
vacinados contra clostridiose, receberam vermifugo a base de moxidectina a 1%, por via
oral. Para controle de eimeriose foi utilizada sulfaquinoxalina sodica, 259 durante
quatro dias, por via oral.

Os cordeiros foram separados aleatoriamente em cada tratamento. Os
niveis de substituicdo da levedura inativa da cana de agucar por farelo de soja foram nas
seguintes proporcoes: 0, 33, 66 e 100%. Os ingredientes utilizados na formulagdo foram
o feno de tifton, milho moido, farelo de soja, levedura inativa, calcario calcitico, ureia,
sal mineral e sal comum. Utilizou-se o programa CNCPS Ovinos (2003) para
determinar a composicdo nutricional das dietas de cordeiros em terminacdo, que se
baseia em simulagdo ruminal (Tabela 1).

O fornecimento da dieta foi realizado duas vezes ao dia, as 8 e 15 horas
em comedouros individuais; e os animais disponham de &gua a vontade.

Amostras das ragdes foram colhidas e levadas para o Laboratdrio de
Analises Bromatoldgicas da Universidade Federal de Alagoas para analises quimicas de
matéria seca (MS), proteina bruta (PB) e extrato etéreo (EE) conforme as metodologias
descritas pela AOAC (2000), fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em detergente
acido (FDA) descritos por Goering e Van Soest (1970).

Ao atingir peso médio de 35 kg, os animais foram transportados para o
abatedouro Dumaia ® localizado na cidade de S&o Miguel dos Campos — AL e antes do
abate os animais foram submetidos a um jejum de sélidos e dieta hidrica por um periodo

de 16 horas. O método de abate adotado foi atordoamento com concussdo cerebral,
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seguido por sangria, esfola e evisceracdo. As carcacas foram lavadas, pesadas e
refrigeradas em cadmara frigorifica a 4°C, por 24 horas.

No musculo Semimembranosus (na perna do lado direito), foi avaliada a
cor aos 45 minutos e 24 horas pds abate, empregando o sistema CIE LAB, que € um
sistema subtrativo de cor proposto pela Commision Internationale L'Eclairage — CIE,
por meio do uso de colorimetro Minolta Chroma Meter, CR-200b (ABULARACH et
al., 1998). No espaco colorimétrico CIE LAB, definido por L*, a*, b*, a coordenada L*
corresponde a luminosidade, a a* corresponde a cor vermelha e b* referem-se a
coordenada amarelo. No mesmo mdsculo, foi determinado o pH aos 45 minutos e 24
horas apds o abate, utilizando-se um potenciémetro digital (DIGIMED, modelo pH
300M, Sdo Paulo), provido de eletrodo de vidro, calibrado com solugcéo tampéo pH 7,0
e pH 4,0.

Apos as 24 horas do resfriamento das carcagas, as amostras do masculo
Longissimus dorsi (ML) foram obtidas, embaladas a vacuo, congeladas e armazenadas a
-10 °C, para as analises laboratoriais. Em seguida foram enviadas ao laborat6rio de
analises de alimentos da Embrapa Agroinddstria Tropical, na cidade de Fortaleza — CE,
onde foram devidamente armazenadas e identificadas até 0 momento das analises. As
amostras de carne foram devidamente descongeladas na noite que antecedeu o inicio das
analises e todas foram realizadas em quadruplicata.

As amostras foram cortadas em cubos, identificadas e assadas em grill
(75 °C) com o controle da temperatura interna. Ap0s a cocgdo essas amostras foram
mantidas em banho-maria aquecidas em temperatura de 65°C até o momento de serem
servidas aos provadores. Foram convocados para area de conducdo dos testes, 50

provadores, denominados provadores ndo treinados ou consumidores, que receberam o
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termo de consentimento livre e esclarecido para conhecimento e assinatura do referido
trabalho.

Tabela 1. Ingredientes e porcentagem de substituicdo de farelo de soja por levedura
inativa da cana-de-acUcar

Niveis de substituicdo (%0)
Ingredientes

0 33 66 100
Feno de tifton 50,0 50,0 50,0 50,0
Milho 33,25 33,00 32,75 32,50
Farelo de soja 15,00 10,00 5,00 0,00
Levedura de cana 0,00 5,00 10,00 15,00
Uréia 0,00 0,25 0,50 0,75
Calcario 1,0 1,0 1,0 1,0
Sal mineral 0,5 0,5 0,5 0,5
Sal comum 0,25 0,25 0,25 0,25

Total 1000 | 1000 | 1000 | 1000 |

Cada 1000g contém: Ca - 140,0g; P — 65,0g; S — 15,0g; Mg — 15,0g; Zn — 3.500,0 mg; Mn — 3.000,0mg; | — 60,0 mg;
Se — 10,0 Mg; Co — 100,0mg; Vit A 50.000,0 UI; Fldor (Maximo) — 650,0 mg.

Tabela 2.Composicdo quimica das dietas experimentais em funcdo dos niveis de
substituicdo do farelo de soja pela levedura de cana-de-agUcar inativa

Niveis de substituicéo (%0)

Nutrientes
0 33 66 100

Matéria Seca (%) 88,65 88,86 89,00 89,28
Proteina Bruta (%) 14,82 14,81 14,81 14,80
Energia Metabolizavel (Mcal/kg MS) 2,50 2,50 2,50 2,50
FDN (%) 46,23 45,558 44,93 44,28
Extrato Etéreo (%) 2,42 2,37 2,32 2,27
Matéria Mineral (%) 6,54 6,62 6,69 6,77
Carboidratos N&o Fibrosos (%) 32,98 33,98 34,99 36,00

ApoOs assinarem o termo de consentimento para participacdo, os provadores
foram encaminhados para cabine onde foram instruidos dos testes que fariam em
seguida. Foi utilizado o programa computacional Frizz® que proporcionou a orientacao

das ordens das bandejas e realizaram o teste em cabines individuais sob iguais
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condi¢Oes. Cada provador recebeu uma bandeja com quatro amostras das carnes de cada
tratamento devidamente identificada em codigos de trés digitos, uma fatia de pdo, um
copo de agua natural e um brinde. Os provadores ainda foram orientados quanto as
avaliacGes de aceitacdo global, maciez e suculéncia marcadas diretamente no
computador conforme o programa Frizz®. Os valores atribuidos para esses testes estdo
entre 0 e 9, em que, 0 valor menos intenso é o mais proximo a zero, sendo que para a
aceitacdo global, maciez e suculéncia quanto mais proximo do 9 mais intensa.

Os dados foram submetidos as anélises de variancia, e as médias foram
comparadas pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade e realizada a correlacéo
de Pearson entre as varidveis analisadas. As analises estatisticas foram realizadas
atraves do modelo linear geral (GLM) do programa Statistical Analysis System (SAS,
1996), utilizando-se o0 seguinte modelo estatistico:

Yi= p+ M+ E;

Em que:

Yij« = valor observado de cada caracteristica referente ao musculo do animal i;
n = média geral do experimento;

M; = efeito da dieta utilizada, sendo i= 1,2,3,4;

Ei = erro aleatorio associado a cada obtencao.

Resultados e discusséo
As médias de maciez, suculéncia e aceitacdo global foram 5,33, 4,89 e
5,46 respectivamente. A substituicdo de soja por levedura inativa na proporcao de 100%
apresentou diferenca nos atributos sensorial, apresentado maior aceitacao global, maciez

e suculéncia (Tabela 2).
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A maciez pode ser analisada por métodos objetivos (fisicos) e subjetivos
(painel sensorial), entretanto os resultados podem variar uma vez que as analises
instrumentais apresentam maior precisdo tendo em vista que 0s equipamentos devem ser
padronizados para todas as analises ndo apresentando variacbes como no caso das
avaliacOes realizadas por provadores. 1sso pode ser observado no presente estudo, em
que o melhor resultado de maciez avaliado pela FC foi de 3,98 kgf/cm?2 encontrado em
carne de ovinos que receberam 33% de substituicdo de farelo de soja por levedura
inativa. Ja a maciez pelo painel sensorial apresentou melhor resultado em carnes de
cordeiros que receberam dietas com nivel maximo de substituicdo, 100%.

De acordo com Fischer et al., (2000), Priolo et al., (2002) e Peixoto et al.
(2011), cordeiros criados em confinamento apresentam carne macia e suculenta, sendo
que estes autores atribuem esse fato ao incremento no teor de gordura encontrada nessas
carnes. No presente estudo os resultados da maciez e suculéncia ndo acompanharam a
estabilidade dos resultados encontradas nos valores de gordura. Esses resultados
apontam ndo haver apenas a relacdo da gordura no efeito da maciez da carne, ja que ndo
foram observadas variagdes dos teores de gordura na carne. Além disso, o efeito do
provador pode em algum momento atribuir essa variacéo.

As caracteristicas sensoriais da carne de ovinos séo dificeis de serem
avaliadas objetivamente (Young et al., 1994), essa dificuldade pode est associada ao
costume do provador (consumir) a carne dessa espécie além de fatores como o sexo,
idade nutricdo, sendo os parametros indicadores de qualidade organoléptica verificados
geralmente pelo painel sensorial, que utiliza questionamentos apropriados podendo
posteriormente completar o entendimento dos critérios de qualidade utilizados pelos

consumidores.
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Tabela 2. Analise sensorial da carne de cordeiros alimentados com levedura inativa da

cana-de-acUcar em substituicdo ao farelo de soja.

Levedura Aceitacdo Global Maciez Suculéncia
0% 4,62 ° 4,29 ° 3,83°
33% 4,55° 4,90° 3,99°
66% 5,07 ° 4,86° 4,46°
100% 7,60° 7,28° 7,28°
Média 5,46 5,33 4,89
CV (%) 40,21 43,24 46,72

Meédias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si (P<0,05).

Segundo Osorio et al., (2009) a textura da carne € um conjunto de
sensacdes distintas, sendo a dureza-maciez a mais importante ja que as variaces de
textura sdo explicadas pelo cozimento. Ferrdo et al., (2009) compararam o efeitos de
dietas isoprotéica diferenciando apenas em seus niveis de concentrado:volumoso na
dieta de cordeiros Santa Inés e verificaram valores médios de maciez proximos aos
valores médios do presente estudo, variando de 6,01; 6,24 e 6,37 pontos. No entanto
Siqueira et al.,, (2002) ndo verificaram diferenca entre os atributos sensoriais,
apresentando valor médio de 5,0 para maciez e 6,1 para suculéncia ao estudarem carne
de cordeiros Santa Inés abatidos com 4 pesos distintos e alimentados com 35% de feno
e 65% de concentrado.

O presente estudo concorda com Adngv et al., (2005) e Batista (2008) a
dieta oferecida apresenta influéncia direta sobre a suculéncia da carne, que o aumento

do nivel de levedura apresentou diferenca significativa na suculéncia.
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A luminosidade do musculo Longissimus dorsi obtidos aos 45 minutos e
24 horas ap0s o0 abate ndo apresentou diferenca entre os tratamentos como também néo
apresentou diferenca nos dois momentos de observacao (Tabela 3). Silva Sobrinho et al.
(2005); Madruga et al., (2005) e Rota et al., (2006), citam valores acima de 30 para
luminosidade da carne ovina. Rota et al., (2006) verificou em animais abatidos aos 210

dias valores de L* mais elevados em maior intensidade de brilho.

Tabela 3. Luminosidade (L*) e cor (a* b*) do musculo semitendinoso de cordeiros

alimentados com levedura inativa da cana-de-agucar em substituicdo ao farelo de soja.

45 minutos apds o abate 24 horas ap06s o abate
Levedura
L* a* b* L* ax b*

0% 60,26 7,302 -0,65 46,63 9,45 2,60
33 % 59,61 6,49 -0,85 45,56 10,20 2,81
66 % 64,10 4,82° -0,78 50,32 8,93 2,77
100 % 61,97 5,74 % -1,50 -49,69 9,27 3,79
CcVv 6,56 28,10 20,78 7,89 22,62 60,22

L* = luminosidade, a* = Intensidade de vermelho e b* = intensidade e amarelo.

Os valores de a* que estdo associados a coloragdo vermelha, foram
influenciados pela dieta nos primeiros 45 minutos, mas ndo as 24 horas pds abate.

A intensidade da cor amarela, b*, ndo apresentou diferenca significativa
(P>0,5) entre os tratamentos. A padronizagdo de b* esteve presente nos dois momentos
de avaliacdo da carne (45 minutos e 24 horas poOs abate). Esses resultados estdo

associados possivelmente a padronizacdo do peso e da idade de abate, uma vez que as
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dietas foram isoproteica e isoenergética, fatores esses que tem grande capacidade de
interferir na quantidade e qualidade de gordura depositada na carcaga e no musculo.

Os musculos dos animais submetidos as diferentes dietas ndo tiveram
efeitos significativos (P>0,05) nas caracteristicas objetivas de luminosidade do musculo
Longissimus dorsi, exposto ao ar atmosférico durante 30 minutos (Tabela 4). Os
resultados de luminosidade achados nesta pesquisa foram inferiores aos descritos por
Fernandes et al., (2011) ao avaliarem carnes de cordeiros que receberam dietas contendo
soja grao ou gordura protegida apresentaram cor do musculo Longissimus dorsi, ap6s 0s

30 minutos em contato com o ar.

Tabela 4. Coloragéo e luminosidade medida ap6s 30 minutos de exposi¢cdo ao ar do
musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com levedura inativa da cana-de-

acucar em substituicdo ao farelo de soja.

Coloragéo e Luminosidade

Levedura . « Intensidade de Intensidade de amarelo
Luminosidade (L*) - *
vermelho (a*) (b*)
0% 36,46 14,21 4,01
33 % 35,70 14,87 4,74
66 % 35,12 14,30 3,67
100 % 35,29 14,41 4,09
CcVv 7,56 7,32 25,79

Apple et al. (1995) referem-se ao pH final como sendo o precursor do
estabelecimento do rigor mortis onde este esta relacionado diretamente com o estresse
pré abate, reduzindo o nivel muscular de glicogénio e elevando o pH na carne no post
mortem. Os valores encontrados de pH aos 45 minutos e 24 horas p6s morte no musculo

L. dorsis na pesquisa sdo superiores aos referenciados na literatura (Silva Sobrinho et
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al., 2005), com valores médios de 5,91 (Tabela 5). Mesmo havendo o maximo de
cuidados e controles, para promover 0 minimo de estresse aos animais antes do abate
Costa et al. (2009) reportaram resultados de pH acima aos considerados como
satisfatorios em literatura corroborando com os dados referentes ao pH encontrados
neste trabalho. Carne de cordeiros alimentados apenas com soja apresentaram pH, 24

horas ap0s o abates, proximo aos referenciados por Silva Sobrinho et al., (2005).

Tabela 5. Valores médios e coeficiente de variacdo (CV) de pH e temperatura da carne
de cordeiros alimentados com levedura inativa da cana-de-aglcar em substituicdo ao

farelo de soja.

pH Temperatura (°C)
Levedura (%)
45 minutos 24 horas 45 minutos 24 horas

0 6,49 * 5,70 2 38,28 2,60
33 6,67 % 5,95 38,84 1,50
66 6,73 °" 5,91 % 28,13 1,59
100 6,512 6,08 ° 38,39 1,55
cVv 2,36 3,83 2,09 63,93

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si (P<0,05).

Costa et al. (2011) estudaram genotipos e a relacdo
concentrado:volumoso, encontraram valores em torno de 55 para pH final estado
préximo ao ponto isoelétrico das proteinas. Rodrigues et al. (2008) ao substituir milho
por polpa citrica em quatro niveis avaliaram resultados de pH préximo aos do presente
estudo.

O pH e a temperatura estdo fortemente ligados e diretamente

relacionados com fatores da determinacdo da qualidade fisica da carne. Os dois
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momentos de avaliagdo do pH da carne apresentaram variacdo(P<0,05) entre o0s
tratamentos. Esses valores oscilaram entre 6,49 e 6,73. A diferenca também foi
observada no segundo momento de observacao, 24 horas ap6s o abate, com valores de
pH de 5,70 a 6,08 (P<0,05). Costa et al., (2009) reportaram faixa de pH semelhante a

obtida no presente estudo.

Conclusotes
1. A levedura inativa de cana-de-acucar em substituicdo do farelo de soja na dieta de
cordeiros mesticos Santa Inés promoveu melhoria nas caracteristicas sensoriais da

carne, ou seja, aceitacdo global, maciez e suculéncia.
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IMPLICACOES

Pelo grande potencial de producdo de alcool etilico por meio de processos
fermentativos e por ter destilarias em grande parte do territério nacional, a producédo de
levedura inativa é uma realidade no cenario da agroindustria sucroalcooleira Brasileira.
Dessa forma a levedura encontra-se presente em quase todas as regides do pais,
tornando-se um produto de facil localizacéo.

Fatores primordiais como a falta de cultura do uso da levedura inativa como
um ingrediente alternativo na dieta de animais, uma vez que a mesma pode ser usada
como suplemento protéico para racdo animal, aliado com a escassez de pesquisas e a
falta de transmissdo dessa tecnologia para os produtores, faz com que a levedura nao
seja utilizada de forma adequada.

Concentracdo de animais do mesmo padrdo racial, idade, peso, foram
dificuldades encontradas na regido e principalmente no periodo em que compreendeu as
atividades experimentais. Outro fato relacionado com ao periodo experimental foram as
chuvas atipicas no Nordeste, 0 que proporcionou muitas doencas respiratorias e morte
de muitos, atrasando o inicio das atividades experimentais.

Condigbes de secagem, armazenamento, percentuais de inclusdo e/ou de
substituicdo, viabilidade financeira também necessitam de mais atengdo e estudos para
proporcionar melhores resultados e indicagdes de uso.

Novos trabalhos que investiguem os custos de producdo e as relacdes
econdmicas dessa substituicdo sdo necessarios para avaliar se é recomendavel essa
substituicao.

Devido as dificuldades laboratoriais ndo foi possivel realizar as analises
laboratoriais na UFAL, onde foi realizado o experimento devido a isso esse material
teve que ser levado para EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL localizada em
Fortaleza - CE. Na unidade também ndo foi possivel executar todas as analises devido a
dificuldades no periodo em que as andlises estavam sendo realizadas no periodo

natalino e também a compra de reagentes para as analises do perfil dos acidos graxos.



ANEXOS

Fichas das andlises sensoriais realizadas pelo programa Frizz®.
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