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QUALIDADE DA PALETA MATURADA DE CORDEIROS ALIMENTADOS COM
DIFERENTES NIVEIS DE FENO DE ERVA-SAL (Atriplex nummularia)

RESUMO - Objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito do nivel de feno
de erva-sal e tempo de maturacdo sobre as caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais da carne de cordeiros Santa Inés. Foram utilizadas 60 paletas de
cordeiros machos alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de erva-sal, que
foram embaladas a vacuo e mantidas refrigeradas em temperatura de 0 + 1 °C por
0, 7 e 14 dias de maturacdo. O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado em esquema fatorial trés x quatro (trés tempos de
maturacao e quatro niveis de feno de erva-sal). Paletas maturadas por um periodo
de 14 dias apresentaram menor teor de umidade (75,94%) e maior teor de
proteina bruta (18,19%) quando comparadas as paletas in natura e as maturadas
por 7 dias. A inclusdo do feno de erva-sal na dieta de cordeiros impediu que
ocorresse a rancidez oxidativa durante o processo de maturagao por até 14 dias
de estocagem. Houve interacdo (P<0,05) entre nivel de feno de erva-sal e tempo
de maturacdo para a luminosidade (L*). Niveis de inclusdo do feno de erva-sal
elevaram o pH e o teor de vermelho (a*) da carne. A forca de cisalhamento, a
perda de peso por cozimento e a capacidade de retencdo de agua nao foram
influenciados (P>0,05) pelos fatores estudados, apresentando valores meédios de
3,06kg/cm?, 37,28% e 76,71% respectivamente. A maturacdo da carne ovina nao
alterou a forca de cisalhamento, entretanto os provadores avaliaram a carne

maturada como mais macia e menos fibrosa.

Palavras-chave: carne, coccdo, maciez, maturacdo, ovinos, oxidacao
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QUALITY OF AGED SHOULDERS OF LAMBS FED WITH DIFFERENT LEVELS
OF HAY SALTBUSH (Atriplex nummularia)

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the effect of level
of hay saltbush and aging time on the physical , chemical and sensory quality lamb
meat from Santa Ines. We used 60 shoulders of male lambs fed 30, 40, 50 and
60% hay saltbush, which were vacuum packed and kept refrigerated at a
temperature of 0 + 1 °C for 0, 7 and 14 days of aging. The experimental design
was completely randomized factorial three x four (three aging times and four levels
of hay saltbush). Shoulders aged for a period of 14 days had lower moisture
content (75.94%) and higher crude protein content (18.19%) compared with fresh
shoulders and aged for 7 days. The inclusion of saltbush hay in the diet of lambs
prevented the oxidation occurred during the ripening process for up to 14 days of
storage. There was an interaction (P < 0.05) between the level of saltbush hay
and aging time for the relative lightness (L *). Inclusion levels of saltbush hay
increased the pH and relative redness (a*) of meat. The shear force, weight loss
by cooking and water-holding capacity were not affected (P > 0.05) by treatments,
showing average values of 3.06 kg/cm? 37.28% and 76.71% respectively. The
aging of the meat that did not alter the shear force, however the panel evaluated

meat matured as softer and less fibrous.

Keywords: aging, cooking, meat, oxidation, sheep, tenderness



1. INTRODUCAO

O conceito de "qualidade de carne" é dinamico e evolui de acordo com a
preferéncia dos consumidores, envolvendo caracteristicas diversas, que estao
fortemente relacionadas as tradicdes e culturas de cada regido, por isso nao € valida
uma definicho com aceitacdo mundial. Um produto de qualidade deve atender as
expectativas que o consumidor deseja encontrar, ou seja, um alimento saudavel,
nutritivo e agradavel ao paladar (ROTA et al., 2004). Para atender as exigéncias do
mercado consumidor, o setor produtivo deve avaliar os fatores que tem influéncia nos
atributos fisicos e quimicos da carne, pois esses determinam sua qualidade e
aceitabilidade (MARTINEZ-CEREZO et al., 2005).

Devido a sua elevada taxa de crescimento, o cordeiro € a categoria na espécie
ovina que possui maior eficiéncia produtiva, resultando em melhores rendimentos de
carcaca e carne de maior qualidade (PIRES et al., 2000) e o confinamento é a
alternativa de producao que melhor permite explorar o potencial de ganho do animal na
fase jovem. Entretanto, a terminacdo de cordeiros em confinamento pode ser uma
técnica economicamente inviavel, em virtude dos custos com a alimentac¢do, que podem
representar cerca de 70% do valor total de producdo (BARROS et al., 2009).

Neste contexto, o uso de alimentos alternativos que possam ser utilizados na
terminacdo de cordeiros, poderd minimizar os custos na producédo animal e melhorar a
rentabilidade dos produtores, favorecendo a sustentabilidade dos sistemas de producéo
animal (MORENO et al., 2010). Devido ao seu potencial forrageiro, ser resistente a
doencgas e pragas e apresentar facilidade propagacao, a erva-sal (Atriplex nummularia
Lindl.) vem sendo utilizada em varias regibes como um grande recurso forrageiro,
contém quantidades consideraveis de proteina (15,5 a 21,3%) e fibra bruta (20,5%),
com digestibilidade de 52,0 e 39,4%, respectivamente (AGANGA et al., 2003).

Um dos melhores atributos da erva-sal € a sua capacidade de crescer e produzir
biomassar em ambientes aridos e salinos. Uma vez estabelecida, a planta é resistente e

pode permanecer produtiva por varias décadas. Seu alto teor de proteina, vitamina E e



enxofre suplementa pastagens senescentes ou volumosos de baixa qualidade. As
principais limitacGes da erva-sal é o elevado teor de sal e oxalatos , valores de energia
moderada e baixos niveis de producdo de biomassa. A associacao da erva-sal com
arbustos complementares, como a palma forrageira € uma solucéo viavel para melhorar
o desempenho animal. Mas, isso supde que os arbustos associados podem crescer em
terras salinas ou estabelecida com erva-sal, o que ndo é verdade. A presenca
de vitamina E, minerais e antioxidantes também pode levar a melhoria da qualidade da
carne (BEN SALEM et al., 2010).

Dentre as técnicas utilizadas para o amaciamento da carne, a maturacdo é
amplamente aplicada por ser simples e eficiente. Além disso, € uma pratica natural,
promovida pelas proprias enzimas da carne o que dispensa a utilizacdo de produtos
guimicos.

Mediante as consideragbes este trabalho teve como objetivo avaliar as
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais da paleta maturada por 0, 7 e 14 dias, de

cordeiros machos Santa Inés, alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de erva-sal.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Feno de erva-sal na alimentacao de cordeiros

A erva sal (Atriplex nummularia Lindl.) é uma espécie forrageira da familia
Chenopodiaceae, originaria da Austrélia, que tem grande adaptacao as regides aridas e
semi-aridas da América do sul, principalmente da Argentina, Chile e a regido nordeste
do Brasil (BRILHANTE, 2006). Devido ao seu potencial forrageiro, ser resistente a
doencas e pragas e apresentar facilidade propagacao, a erva-sal (Atriplex nummularia
Lindl.) vem sendo utilizada em varias regides como um grande recurso forrageiro,
contém quantidades consideraveis de proteina (15,5 a 21,3%) e fibra bruta (20,5%),
com digestibilidade de 52,0 e 39,4%, respectivamente (AGANGA et al., 2003). Destaca-
se por absorver sddio do solo e acumula-lo em seus tecidos (BARROSO et al., 2006), o
gue atribui a planta o sabor salgado (BRILHANTE, 2006).

De acordo com PORTO et al. (2000), a erva-sal tem sido empregada na
alimentacdo animal por meio de pastejo direto, em areas de geracdo espontanea da
espécie, e na forma de feno ou silagem, quando cultivada na forma de pastagem
implantada, sendo mais frequente o uso na forma de feno, em dieta balanceada e
misturado com outros ingredientes (tipos de feno, farelo ou raspa de mandioca). BRITO
et al. (2007) ao avaliarem niveis crescentes de feno de erva-sal como Unico volumoso
na dieta de cordeiros, descreverem que o consumo de matéria seca (MS) foi menor
(1,52 kg MS/animal/dia) no maior nivel de inclusdo de feno de erva-sal (66%). Isso
sugere que o menor consumo pelo animal pode ter sido decorrente ao elevado teor de
sodio da erva-sal.

A erva-sal (Atriplex nummularia Lind.) pode ser considerada como um alimento
volumoso de boa qualidade na alimentacdo animal (ARAUJO et al., 2008). Entretanto,
torna-se importante avaliar os seus niveis de fornecimento, uma vez que em excesso
essa forrageira, principalmente quando jovem, tende a limitar sua aceitabilidade pelos

animais, e por conseguinte aumentar a demanda de agua (SOUTO et al., 2004).



2.2. Processo de maturacado da carne

A maturacdo é um processo de amaciamento da carne que envolve o efeito da
temperatura e o periodo de estocagem, estocagem em temperatura préxima de 0°C
capaz de promover alteracdes nas caracteristicas organolépticas da carne como por
exemplo no sabor (PUGA et al., 1999). Através da maturacdo as industrias criam
condicOes favoraveis a atividade de enzimas endogenas, naturais da carne, capazes de
promoverem o amaciamento da mesma no periodo post mortem. As principais enzimas
responsaveis pelo amaciamento da carne sao as calpainas (u-calpaina e m-calpaina),
gue séo ativadas pelo célcio sarcoplasmético (MARQUES, 2005).

KABEYA (2007) descreve que o ion céalcio age como regulador no sistema de
contracao das fibras, contribuindo com o aumento da maciez da carne apos o abate. O
ion célcio enfraquece a forca das fibras ao remover as linhas Z das fibras musculares.
Durante a maturacdo, quando o nivel de trifosfato de adenosina (ATP) intracelular é
menor que 0,1 mM, a concentracdo de ion célcio aumenta por sua liberacdo pelo
reticulo sarcoplasmatico e pela mitocondria. Apos décadas de estudos, admite-se que o
ion liberado ativa as calpainas, que sdo enzimas proteoliticas. As calpainas se
apresentam sob duas formas, calpaina | (u) e Il (m), que séo ativadas pelo calcio livre e
inibidas por outra enzima, denominada calpastatina.

De acordo com PUGA et al. (1999), um aspecto importante no processo de
maturacdo é a necessidade de embalar a carne a vacuo, pois desacelera o crescimento
de bactérias putrefativas e favorece o crescimento de bactérias lacticas, produtoras de
substancias antimicrobianas.

BORGES et al. (2006) ao estudar o efeito do tipo de musculo e da maturagéo
sobre algumas caracteristicas sensoriais da carne caprina, concluiram que a maturacao
por sete dias favorece a maciez da carne dos musculos Semimembranosus e Biceps
femoris, mas ndo afeta a carne do musculo Longissimus dorsi. Segundo SILVA
SOBRINHO et al. (2008) cerca de 80% do amaciamento da carne se alcanga aos oito e

guatorze dias de maturacao para ovinos e bovinos, respectivamente.



2.3. Caracteristicas qualitativas da carne ovina

A descricdo detalhada dos caracteres qualitativos da carne € uma necessidade,
ja que os compradores fazem sua elei¢cdo de consumo baseados nesses atributos, além
dessas caracteristicas serem passiveis de agregar valor ao produto final (SILVA et al.,
2008). O critério qualidade varia no espago e no tempo e é definido em funcdo da
adequacdo das peculiaridades do produto as exigéncias da demanda (SILVA
SOBRINHO et al., 2008).

2.3.1. Caracteristicas quimicas da carne dos cordeiros

2.3.1.1. Composigao centesimal

Recentemente a quantidade de calorias ingeridas diariamente pelas pessoas tem
reduzido, especialmente as provenientes de lipidios, o0 que torna importante conhecer a
qualidade da carne (PINHEIRO et al.,, 2008). A composi¢cdo quimica pode ser
influenciada por fatores como raca, ambiente, dieta (ZEOLA et al., 2004), espécie, sexo,
nutricdo e peso de abate (BONAGURIO et al., 2004). Animais jovens apresentam
maiores quantidades de agua e menores de gordura, sendo que os teores de proteina,
cinzas e agua reduzem com a idade e a conforme que o animal engorda (BERG &
BUTTERFIELD, 1976).

2.3.1.2. Oxidacéo lipidica

A oxidacao lipidica € um dos principais processos de deterioracdo de qualidade
em carnes e produtos carneos. As mudangas na qualidade se manifestam por
alteracOes adversas no sabor, cor, textura e valor nutritivo e pela possivel producéao de
compostos toxicos (JENSEN et al., 1998). As alteracdes na cor do produto e a oxidagdo
sao dificeis de serem controladas devido a complexidade e instabilidade das reacfes
oxidativas (MATHIAS et al., 2010). RAMALHO & JORGE (2006) relatam que uma série
de estudos tem surgido para avaliar o potencial antioxidante de varios compostos, suas
concentracdes adequadas e a substituicdo dos antioxidantes sintéticos por naturais,
visto que estudos tém constatado a possibilidade dos sintéticos proporcionarem algum
efeito toxico.



A forma na qual o lipidio se encontra e consequentemente sua possivel
participacdo em doencas cronicas ou degenerativas sdo parametros importantes a
serem estudados uma vez que o aldeido malbnico e outros produtos da oxidacao
lipidica ttm chamado a atencdo da comunidade cientifica por sua provavel relacdo com
a formacao de cancer (TERRA et al., 2006).

2.3.2. Caracteristicas fisicas da carne dos cordeiros

2.3.2.1 Potencial hidrogenidnico (pH)

O pH da carne € um importante parametro de qualidade que tem influencia sobre
a cor, a capacidade de retencdo de agua, a maciez, dentre outros fatores (GALLO,
2006. O estabelecimento do rigor-mortis esta fortemente relacionado com o valor de pH,
0 estresse causado por fatores ambientais como temperatura e umidade, e fatores
intrinsecos como resisténcia ou susceptibilidade do préprio animal ao estresse,
temperatura post mortem e localizacdo anatémica do musculo é que determinam a
velocidade de queda do pH da carne (ROCA, 2000).

Para que o musculo de um animal abatido se transforme em carne, € necessario
gue ocorram processos bioquimicos conhecidos como modificacdes post mortem. O
glicogénio muscular presente na carne favorece a formac¢éo do acido latico, diminuindo
o pH e tornando a carne macia e suculenta, com sabor ligeiramente acido e odor
caracteristico (ZEOLA et al., 2007b).

HOPKINS & NICHOLSON (1999) néo encontraram diferengcas no pH final da
carne de ovinos cruzados Suffolk x Merino alimentados com erva-sal associada a grao

de aveia ou leucena, com valor médio de 5,59.

2.3.2.2 Cor da carne

A cor representa o primeiro impacto sobre o consumidor, despertando neste o
desejo de consumir ou de recusar o produto, além de também fornecer indicios, embora
nem sempre corretos, sobre o estado de conservacdo do alimento (RAMOS &
GOMIDE, 2007).
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A cor da carne € o efeito da concentragcdo e forma quimica da mioglobina,
principal pigmento da carne, e pode ser avaliada subjetivamente por meio de escalas
de cores, com rapidez e utilidade envolvendo observacfes sensoriais de pigmentos da
carne, da gordura, presenca de tecido conjuntivo e outros (ZEOLA et al., 2007a) ou
objetivamente, utilizando-se aparelhos especificos como o colorimetro, que determina
as coordenadas L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de
amarelo).

Denominado de espaco L* a* b* ou também chamado de CIELAB o principal
sistema de mensuracao da cor indica o estimulo luminoso (I*), variando de branco (100)
a preto (0), propor¢cdes de vermelho, sendo (+a*) vermelho e (-a*) verde e proporc¢des
de amarelo que varia de amarelo (+b*) a azul (-b*) (KABEYA, 2007).

Ao avaliarem a qualidade da carne de ovinos cruzados Suffolk x Merino
alimentados com erva-sal associada a grdo de aveia ou leucena, HOPKINS &
NICHOLSON (1999) ndo encontraram diferencas para a cor da carne, apresentando

valores médios de 36,2; 17,6 e 6,6 para L*, a* e b*, respectivamente.

2.3.2.3. Capacidade de retencéo de agua

A capacidade de retencdo de agua (CRA) é um parametro biofisico-quimico
definido como o maior ou menor nivel de retencdo de agua do tecido muscular nas
cadeias de actinomiosina (SILVA SOBRINHO et al., 2008).

A capacidade de retencdo de &gua exerce grande importancia nos atributos
gualitativos da carne, por influenciar na maciez, no sabor e nos demais parametros
sensoriais da carne, afetando desde o resfriamento da carcaca apos o abate do animal
até o momento do preparo da carne para o consumo e é afetada por diversos fatores
como espécie animal, raca, sexo, idade e peso de abate (PINHEIRO, 2007).

Segundo ROTA et al. (2004) a carne com menor capacidade de retencdo de
agua tera maiores perdas durante o preparo dos cortes, venda e cocc¢do, havendo
rapida saida de suco; perdas do valor nutritivo, pois com a exsudacdo sao perdidas

diferentes substancias hidrossolUveis como vitaminas e proteinas sarcoplasmaticas.



SEN et al. (2004) encontraram valores médios de 59,5% de CRA na carne de
cordeiras criadas em condicbes semi-aridas e alimentadas com relacao
volumoso:concentrado de 50:50, enquanto que KLEIN JUNIOR et al. (2006)
encontraram valor médio para CRA de 53,69% em cordeiros castrados ou nao,
mesticos de Ideal submetidos a dois fotoperiodos. Carne com baixa capacidade de
retencdo de agua indica perdas no valor nutritivo pelo exsudato liberado resultando em

um produto seco e com menor maciez (ZEOLA et al., 2007a).

2.3.2.4. Perda de peso por coccao

As perdas por coccao séo as perdas de peso que ocorrem durante o processo de
preparo da carne para o consumo, calculadas pela diferenga entre o peso inicial e final
das amostras. Segundo FELICIO (1997) o método de coccéo tem influéncia marcante
na qualidade organoléptica da carne, quando inadequado pode danificar todo o
empenho realizado anteriormente nos segmentos de producéo a fim de se ter carne de
boa qualidade, comprometendo a maciez, o sabor e o aroma da carne preparada para
consumo.

PEARCE et al. (2006), estudando a qualidade da carne de cordeiros alimentados
com pastagem de erva-sal e aveia, ndo observou diferenca nas perdas por coc¢do, com

valor médio de 30,66%.

2.3.2.5 Maciez

OSORIO et al. (2009) considera a maciez o mais importante atributo sensorial
avaliado, definido-a como a facilidade com que a carne se deixa mastigar, podendo ser
decomposta de trés sensacdes: uma inicial, com facilidade de penetracdo e corte; outra
mais prolongada, com resisténcia a ruptura e a final, com sensacdo de residuo.
Destacam-se a genética, a raca, a idade ao abate, o sexo, a alimentacdo, o uso de
agentes hormonais (B-adrenérgicos) e os tratamentos post mortem como fatores que
influenciam a maciez da carne (ALVES et al., 2005).

Os métodos utilizados para estudar a maciez da carne podem ser instrumentais,

por meio da determinacdo da forca de cisalhamento, utilizando-se aparelhos como



Texture Analyser e sensoriais, por meio dos érgaos do sentido, olfato, visdo e paladar.
Segundo BORGES et al. (2006), o consumidor emprega os atributos de textura para
definir a qualidade e a aceitabilidade da carne, e a maior maciez e maior suculéncia €

indicativo de melhor qualidade.

2.3.3. Caracteristicas sensoriais da carne dos cordeiros

A anadlise sensorial € o conjunto de técnicas para avaliar de forma objetiva e
reproduzivel os caracteres de um produto mediante os sentidos e, para obter uma
medida sensorial devem-se considerar necessariamente os individuos utilizados e a
metodologia sensorial empregada para avaliar as amostras (GUERRERO, 2005 apud
OSORIO et al., 2009).

A importancia comercial da carne esta relacionada com o nivel de aceitabilidade
pelos consumidores, o qual esta diretamente correlacionado aos parametros de
palatabilidade do produto. As caracteristicas da carne que contribuem com estes
atributos sdo aquelas agradaveis a viséo, olfato e paladar, dentre as quais sobressaem
0s aspectos organolépticos de sabor ou “flavour” e de suculéncia (MADRUGA et al.,
2005a).

MADRUGA et al. (2005b) demonstraram que a alimentagao alterou os atributos
sensoriais da carne de cordeiros Santa Inés, amostras de carne de animais alimentados
com palma forrageira receberam menores notas de textura, maciez, sabor, suculéncia e
aparéncia. SANUDO et al. (1997), avaliando a carne de cordeiros originados de racas
espanholas e britanicas por provadores das duas nacionalidades, relataram que as
notas da intensidade de “flavour”, odor, maciez e suculéncia foram semelhantes,
havendo tendéncias de aceitabilidade de provadores britanicos preferirem a carne
britdnica e os espanhdis a carne espanhola, ou seja a aceitabilidade esta relacionada
com os habitos culinérios e alimenticios dos provadores e, consequentemente, dos

consumidores.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Local, animais e manejo nutricional

O experimento foi desenvolvido na Embrapa Semi-Arido, Petrolina, PE e na
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias — FCAV/Unesp, Jaboticabal — SP, no
periodo de dezembro de 2009 a julho de 2010. A fase de campo e 0 abate dos animais
foram realizados no Campo Experimental da Caatinga da Embrapa Semi-Arido. As
analises qualitativas e sensoriais da carne maturada foram realizadas no Laboratério de
Tecnologia dos Produtos de Origem Animal, pertencente ao Departamento de
Tecnologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias-FCAV/Unesp,
Jaboticabal.

Foram utilizadas 60 paletas provenientes de 30 cordeiros Santa Inés, machos
nao castrados, mantidos em confinamento e alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno
de erva-sal associado a alimento concentrado, perfazendo diferentes relacdes
volumoso:concentrado (Tabela 1 e 2). Os animais foram submetidos a um periodo
experimental de 60 dias, precedido de 10 dias para adaptacdo ao manejo e as dietas.
As dietas foram formuladas de acordo com as exigéncias preconizadas pelo NRC
(2006), para atender as exigéncias de ovinos com 20 kg de peso corporal, objetivando
ganhos de peso de 200g/animal/dia, a dieta e a suplementacdo mineral foi fornecida ad

libitum.



Tabela 1 — Composi¢cédo bromatoldgica dos ingredientes das dietas experimentais

(expressa na matéria seca)

: Ingrediente
0,
Nutriente (%) Feno de erva-sal Milho moido Farelo de soja
Matéria seca (%) 89,65 87,51 89,35
Matéria organica (%) 82,91 97,68 93,02
Cinzas (%) 17,09 2,32 6,98
Proteina bruta (%) 7,72 8,91 50,94
Extrato etéreo (%) 1,26 5,38 0,88
FDN (%) 65,35 32,50 33,58
FDN cp (%) 59,84 30,32 32,83
FDA (%) 41,84 6,69 13,02
Celulose (%) 27,71 5,14 11,23
Hemicelulose (%) 18,00 23,63 19,81
Lignina (%) 14,13 1,54 1,79
Carboidratos totais (%) 73,93 83,39 41,20
Carb. nao fibrosos (%) 14,09 53,06 8,36
Energia bruta (Mcal/kg) 3,66 4,45 4,64

FDN = Fibra em Detergente Neutro; FDN cp = Fibra em Detergente Neutro corrigida pra cinzas e proteina ; FDA = Fibra
em Detergente Acido.
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Tabela 2 — Composicéo percentual dos ingredientes e bromatologica das dietas

experimentais

Niveis de feno de erva-sal (Atriplex nummularia)

Composicao

30% 40% 50% 60%
Percentual (%)
Feno de erva-sal 30 40 50 60
Milho moido 59,15 49,50 39,90 30,30
Farelo de soja 9,60 9,60 9,60 9,60
Uréia 1,25 0,90 0,50 0,12
Bromatologica
Matéria seca (%) 89,21 89,16 89,15 89,05
Matéria orgéanica (%) 92,69 91,23 89,85 88,37
Cinzas (%) 7,19 8,67 10,15 11,63
Proteina bruta (%) 12,57 12,46 12,35 12,23
Extrato etéreo (%) 3,70 3,29 2,89 2,48
FDN (%) 42,42 45,71 49,03 52,32
FDN cp (%) 39,39 42,34 45,32 48,28
FDA (%) 17,83 21,35 24,87 28,39
Celulose (%) 12,49 14,75 17,01 19,27
Hemicelulose (%) 21,55 20,99 20,45 19,89
Lignina (%) 5,34 6,60 7,86 9,12
Carboidratos totais (%) 76,41 75,47 74,61 73,66
CNF (%) 37,03 33,13 29,98 25,39
NDT 70,26 67,06 59,16 55,00
Energia bruta (Mcal/kg) 4,23 4,15 4,07 3,99

L\lugg'sgilglulado segundo WEISS (1999) em que NDT = PB digestivel + 2,25 x EE digestivel + FDNcp digestivel + CNF

3.2. Abate e maturacéo

Ao atingirem 60 dias de confinamento, com idade aproximada de 9 meses, 0s
animais foram pesados para obtengdo do peso corporal final. O peso médio final dos
cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de erva-sal foi de 36,31 + 3,41;
34,88 £ 5,07; 32,75 + 4,24 e 31,06 £ 4,40 kg, respectivamente. Em seguida, os animais
foram abatidos segundo normas vigentes do RIISPOA (BRASIL, 1997). Apés
evisceracdo e obtencdo das carcacas, as mesmas foram refrigeradas em camara
frigorifica a temperatura de 5 + 2 °C por 24 horas. Decorridas 24 horas post mortem, 0s
musculos da paleta foram retirados com auxilio de bisturi, identificados, embalados a

vacuo, e mantidos refrigerados em temperatura de 0 + 1°C, por 7 e 14 dias, de acordo
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com os tratamentos. No tratamento O dia, ou seja, sem maturacdo, as paletas foram

congeladas em freezer a -18°C logo ap6s a obtencao dos cortes.

3.3. Avaliacdo do pH e da cor

ApO6s a maturagdo, nos musculos da paleta, mediram-se em triplicata, o pH por
meio de peagbmetro digital acoplado a um eletrodo de penetracdo e a cor utilizando
colorimetro Minolta CR-400, por meio do sistema CIELAB L* (luminosidade), a*
(intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo), calibrando para um padréo

branco.

3.4. Composicao centesimal

No inicio das analises fisicas e quimicas, os musculos foram descongelados em
geladeira convencional por 24 horas. Em seguida, realizaram-se a toalete, com retirada
da gordura de cobertura, sendo que a parte das amostras destinadas as analises
guimicas foi triturada até obtencdo de uma pasta homogénea. Os teores de umidade,
cinzas, proteina e gordura foram quantificados segundo metodologia descrita pela
AOAC (2000).

3.5. Determinacéo da oxidacéo lipidica

A analise das substancias reativas ao acido 2-tiobarbittrico (TBARS), que indica
a oxidagao lipidica da carne e dos produtos carneos, foi feita segundo o método
descrito por PIKUL et al. (1989). Pesou-se 5g de amostra in natura previamente
triturada e adicionou-se 25mL de TCA (tetrametoxipropano) a 7,5%. Apos
homogeneizacao por 1 minuto e filtragem em tubo corning, acrescentou-se em tubo de
ensaio, 4mL do filtrado, 1mL de TCA (acido tricloroacético) e 5mL de TBA (&cido
tiobarbitarico). Os tubos foram colocados em agua fervente por 40 minutos, e apos
esfriarem realizou-se a leitura em espectofotdmetro a 538nm, acompanhada de curva

padréo. O resultado foi expresso em mg de malonaldeido (MDA)/kg de carne.
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3.6. Capacidade de retencéo de agua

A capacidade de retencdo de agua foi calculada utilizando-se a metodologia
descrita por HAMM (1961), na qual, amostras de carne de 500 = 20 mg foram
colocadas sobre papel filtro entre duas placas acrilicas e sobre estas, colocado peso de
10 kg por 5 minutos. Os resultados sdo expressos em porcentagem em relagéo ao peso
inicial: CRA = 100 — ((P; — Py)/P; * 100), em que: CRA = capacidade de retencao de

agua, P;= peso inicial e P;= peso final.

3.7. Perda de peso por coccao e maciez

Para determinacdo das perdas de peso por coc¢do, as amostras foram pesadas
e assadas em forno industrial pré-aquecido a 175°C, até a temperatura interna da
amostra atingir 72°C, quando entdo foram retiradas do forno, esfriadas em temperatura
ambiente e pesadas novamente. As perdas por cocc¢éo foram calculadas pela diferenca
entre o peso inicial e final das amostras assadas. Posteriormente, das amostras cozidas
foram retiradas subamostras, de forma paralela a orientacdo das fibras musculares,
evitando-se tecido conectivo e gorduras. A altura e a largura das subamostras foram
determinadas, para célculo da area em cm?, e a forca de cisalhamento foi determinada
utilizando-se o aparelho Texture Analyser TA-TX2, acoplado ao dispositivo Warner-
Bratzler, o qual mede a forca de cisalhamento da amostra, em Kkgf, cisalhada
perpendicularmente a orientacdo das fibras musculares. Os resultados sdo expressos
em kgf/cm?.

3.8. Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada utilizando-se o teste da Escala Hedbdnica, com
trés repeticdes para cada tratamento. Por¢cdes de 100 g de carne ovina descongelada
foram cortadas em cubos de 1 cm® e cozidas em forno pré-aquecido a 175°C até que a
temperatura interna da amostra atingisse 72°C. Uma equipe de 11 provadores foi
treinada para realizacdo das analises sensoriais conforme a descricdo apresentada na

Figura 1.
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Cada atributo foi pontuado em uma escala de 1 a 9 (ndo graduada), de tal forma
que 1 referiu-se a condicdo menos favoravel e 9 a mais favoravel, em relagcdo aos
parametros sensoriais de aparéncia, odor de carne ovina, fibrosidade, maciez, sabor,
suculéncia, sabor salgado e qualidade total. Os provadores avaliaram cada atributo em

trés repeticdes, utilizando a ficha de resposta apresentada na Figura 2.

Avaliacdo Sensorial de Carne Ovina
Nome: Data: _/ / Horario: _:
Vocé estd recebendo uma amostra codificada de carne ovina. Por favor, prove a amostra e
avalie a intensidade percebida para cada atributo listado abaixo, marcando com um traco
vertical na escala correspondente.
Odor de carne ovina
suave forte
Aparéncia
clara escura
Sabor
suave forte
Suculéncia
pouca muita
Maciez
dura macia
Textura/Fibrosidade
nenhuma muita
Sabor salgado
nenhum muito
Aceitagdo Global
pouca muita

Figura 2 — Modelo de ficha utilizada nas avaliacdes sensoriais da carne dos cordeiros.
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3.9. Andlise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado em
esquema fatorial trés x quatro (trés tempos de maturacdao e quatro niveis de feno de
erva-sal), e cinco repeticdes para as analises fisicas e quimicas e trés repeticdes para
as andlises sensoriais utilizando-se analise de variancia e comparacao de medias pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade (AGROESTAT., 2010). Para se avaliar o efeito dos

niveis de feno de erva-sal utilizou-se analise de regresséo polinomial.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Caracteristicas quimicas

18

N&o ocorreram interacdes (P>0,05) entre o tempo de maturacdo e o nivel de

erva-sal para os valores de composicéo centesimal da paleta dos cordeiros (Tabela 3).

Tabela 3 — Composicédo centesimal da paleta maturada de cordeiros alimentados com

diferentes niveis de feno de erva-sal

Feno de erva-sal Umidade Proteina Extrato Etéreo Cinzas
(%) (%) (%) (%) (%)
30 76,43 ab 17,75 4,45 0,97
40 76,27 b 17,69 4,67 0,95
50 76,53 ab 17,34 4,55 1,12
60 77,72 a 17,28 3,80 1,00
Teste F 3,51 0,98 1,57 2,52
P 0,0222 0,4105 0,2087 0,0687
Maturacéo (dias)
0 77,11 a 17,27 b 4,36 1,02 ab
7 77,16 a 17,08 b 4,28 0,93 b
14 75,94 b 18,19 a 4,54 1,08 a
TestF 5,04 8,22 0,23 3,27
P 0,0103 0,0008 0,7973 0,0467
Interacao (F x M)
Teste F 1,55 1,21 1,32 0,47
P 0,1836 0,3190 0,2665 0,8275
CV (%) 1,79 5,29 28,37 18,47

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey. P:

probabilidade; CV: coeficiente de variago.

O grupo dos animais que receberam a dieta adicionada de 60% de feno de erva-

sal apresentou maior teor de umidade (P<0,05) na carne em comparacao ao grupo de

animais alimentados com a dieta adicionada de 40 % de feno de erva-sal, embora

ambos nado tenham diferido daqueles alimentados com 30 e 50% de feno de erva-sal.

Observou-se diferencas (P<0,05) no tempo de maturacdo para os teores de

umidade, proteina e cinzas. Paletas maturadas por um periodo de 14 dias

apresentaram menor teor de umidade (75,94%) e maior teor de proteina bruta (18,19%)
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quando comparadas as paletas in natura e as maturadas por 7 dias. SANUDO (2002)
citou que, as perdas de agua tendem a ser maiores com o0 aumento do periodo de
maturacdo da carne. Sendo assim, observou-se no musculo da paleta de cordeiros que,
com o aumento do tempo de maturacdo, diminuiu a perda de 4gua nas carnes nao
maturadas e maturadas por 7 dias, o0 que contribuiu para menores teores de umidade e
maiores teores de proteina.

N&o houve interacdo entre os niveis de feno de erva-sal e os tempos de
maturacdo (P>0,05) para a oxidacao lipidica (Tabela 4).

Os resultados médios de oxidacgéao lipidica variaram de 0,3113 a 0,4132 mg de
malonaldeido/kg de amostra para os tratamentos com diferentes niveis de feno de erva-
sal e de 0,3443 a 0,3661 mg de malonaldeido/kg de amostra para os tratamentos com
diferentes tempos de maturacdo. Esse valores encontram-se dentro do limite
estabelecido por TORRES & OKANI (1997), o qual considera valores de TBARS até
1,59 mg de aldeido maldnico/kg de amostra baixos para serem percebidos em analise
sensorial e ndo causam danos aos consumidores. YAMAMOTO (2006) ao avaliar tempo
de congelamento sobre as caracteristicas oxidativas da carne ovina, encontrou valor
meédio de 1,17 mg MDA/kg de amostra quando congelada por 90 dias. Neste ensaio, a
analise de oxidacao lipidica foi realizada apos 90 dias de congelamento, isso indica que
a erva-sal pode ter atuado como antioxidante natural, uma vez que em todos 0s
tratamentos essa planta estava presente.

PEARCE et al. (2005) demonstraram que a erva-sal contem altos niveis de
vitamina E (139 mg/kg de MS), refletindo em uma maior quantidade de vitamina no
musculo. Esses autores encontraram valores médios de a-tocoferol na carne de 6,3 e
24 mg/kg de peso vivo para cordeiros alimentados com e sem erva-sal,
respectivamente.

Trabalhos que avaliem o efeito da erva-sal sobre a vida util da carne séo
escassos. Este trabalho demonstrou que a incluséo do feno de erva-sal na dieta de
cordeiros impediu que ocorresse a rancidez oxidativa durante o processo de maturacao
por até 14 dias de estocagem. Claramente, sdo necessarios trabalhos adicionais para

verificar o potencial da erva-sal na vida util da carne.
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Tabela 4 — Substancias reativas ao acido tiobarbittrico (TBARS) da paleta maturada de

cordeiros alimentados com diferentes niveis de feno de erva-sal

Feno de erva-sal TBARS
(%) (mg MDA/Kkg de amostra)
30 0,34
40 0,41
50 0,36
60 0,31
Teste F 1,15
P 0,3379
Maturacéao (dias)
0 0,34
7 0,36
14 0,37
Teste F 0,11
P 0,8960
Interacao (F x M)
Teste F 0,45
P 0,8428
CV (%) 42,87

P: probabilidade; CV: coeficiente de variagao.

4.2. Caracteristicas fisicas

N&do houve interacdo entre os niveis de feno de erva-sal e os tempos de
maturacgéo (P>0,05) para o pH, teores de a* e b* (Tabela 5).

Verificou-se que as paletas maturadas por 14 dias apresentaram menor valor de
pH (5,66) em relacdo as maturadas por 7 dias (5,78). Segundo PARDI et al. (2001), a
faixa de pH entre 5,5 e 5,8 é a considerada normal 24 horas apds o abate. Neste

experimento, os musculos da paleta apresentaram valores de pH neste intervalo.
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Tabela 5 - pH, luminosidade (L*), intensidade de cor vermelha (a*) e amarela (b*) da

paleta maturada de cordeiros alimentados com diferentes niveis de feno de

erva-sal
Feno de erva-sal (%) pH L* a* b*
30 573ab 43,28 17,84 b 5,16
40 567b 43,92 18,73 a 5,75
50 569ab 43,75 18,96 a 5,90
60 576 a 44,38 18,60 ab 577
Teste F 3,15 1,83 4,71 2,61
P 0,0333 0,1545  0,0058 0,0620
Maturacéo (dias)
0 571lab 44,63 18,14 b 508b
7 578a 43,52 18,33 b 522b
14 566b 43,36 19,11a 6,64 a
Teste F 8,08 5,62 7,02 23,63
P 0,0009 0,0064 0,0021 0,0001
Interacéo (F x M)
Teste F 2,07 2,87 0,77 1,12
P 0,0738 0,0179  0,5985 0,3630
CV (%) 1,59 2,97 4,68 14,02

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si
pelo teste Tukey. P: probabilidade; CV: coeficiente de variagéo.

ZAPATA et al. (2005), avaliando o efeito do tempo de maturacé&o no pH final dos
musculos da perna (Biceps femoris e Semimembranosus) de caprinos, observaram que
nao houve influéncia significativa da maturacdo sobre o pH final (5,84) da carne. Ja
entre os niveis de feno de erva-sal os valores médios de pH foram superiores (P<0,05)
na carne dos animais alimentados com 60% de inclusdo de feno (5,76), ndo diferindo
de 30 (5,73) e 50% (5,69).

Houve interagéo (P<0,05) entre os niveis de feno de erva-sal e a maturacao para
0 parametro luminosidade (L*) da carne (Tabela 6). Os dados mostraram que a carne
dos cordeiros quando alimentados com 60% de feno de erva-sal apresentou
luminosidade superior (P<0,05) em paletas in natura quando comparadas as paletas
maturadas por 7 dias. Nos demais niveis de incluséo de feno de erva-sal essa diferenca
nao foi verificada. Paletas maturadas por 14 dias provenientes de cordeiros alimentados

com 60% de feno de erva-sal apresentaram diferencas (P<0,05) entre os niveis de feno
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de erva-sal, os valores de luminosidade foram superiores a 60% quando comparados a
30 e 50%, porém semelhante a 40% de feno de erva-sal. As possiveis causas podem
ser que com 60% de feno de erva-sal na dieta dos cordeiros, o teor de umidade no

musculo foi maior o que pode ter proporcionado maior brilho na carne.

Tabela 6 - Desdobramento da interacdo nivel de feno de erva-sal x tempo de
maturacdo, para o L* (luminosidade) da paleta maturada de cordeiros

alimentados com diferentes niveis de feno de erva-sal

Maturacao Feno de erva-sal (%) Teste F P
(dias) 30 40 50 60
0 4350Aa 4505Aa 4450Aa 4545Aa 2,11 0,1107
7 43,85Aa 4361Aa 4403Aa 4258Ab 1,24 0,3042
14 4250Ba 43,11 ABa 42,72Ba 4512Aa 4,22 0,0100
Teste F 1,44 3,00 2,51 7,30
P 0,2477 0,0592 0,0922 0,0017

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras mindsculas distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey.
Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras mailsculas iguais na linha ndo diferem entre si pelo teste Tukey.
P: probabilidade.

O indice de luminosidade é uma andlise objetiva que fornece informacdes
importantes quanto a palidez da amostra, podendo ser usada na predicdo da qualidade
da carne final quando avaliada em conjunto com outros parametros. BONAGURIO et al.
(2003) constataram que a luminosidade da carne diminuiu com o0 aumento do peso de
abate dos ovinos. Semelhantemente a este trabalho os animais mais pesados
apresentaram carne com menor luminosidade. Os dados de desempenho deste
trabalho obtidos por MORENO et al. (2010) demonstraram que a inclusdo de feno de
erva-sal na dieta dos animais, ocasionou menores pesos de abate, apresentando 36,31
+ 3,41; 34,88 £ 5,07; 32,75 + 4,24 e 31,06 * 4,40 kg para os niveis de 30, 40, 50 e 60%
de feno de erva-sal, respectivamente.

As paletas maturadas por 14 dias apresentaram teores de vermelho (a*)
superiores (P<0,05) as maturadas por 7 dias e as in natura. As médias do teor de
vermelho (a*) entre os niveis de 40 e 50% de feno de erva-sal diferiram (P<0,05) de

30%, porém foram semelhantes aos 60%.
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Os resultados de intensidade de amarelo (b*) ndo diferiram (P>0,05) entre os
niveis de feno de erva-sal, porém essa diferenca foi verificada entre os dias de
maturacdo. Paletas maturadas por 14 dias apresentaram teores de amarelo (b*)
superiores (6,64) aquelas maturadas por 7 dias (5,22) e as in natura (5,08).

ZEOLA et al. (2007a) relataram que o tempo de maturacao influenciou (P<0,05) a
luminosidade e o teor de vermelho e para o teor de amarelo ndo houve influéncia. As
carnes maturadas durante 14 dias apresentaram-se mais escuras, pois o valor de L* foi
menor em relagcdo as carnes ndo maturadas.

Os resultados das Tabelas 3, 5 e 6 indicam que a erva-sal proporcionou efeito
positivo sobre a carne dos cordeiros. A carne dos cordeiros alimentados com 60% de
feno de erva-sal apresentou pH mais elevado porém foi mais clara. 1sso pode ser
explicado pelo maior teor de umidade apresentado pela mesma. PEARCE et al. (2005)
encontraram comportamento semelhante nesses parametros quando avaliaram a carne
de cordeiros alimentados em pastagem de erva-sal. Além disso esse autores afirmaram
gue os consumidores preferem a carne de cor mais avermelhada e que o aumento no
teor de amarelo (b*) pode reduzir sua aceitagéo pelos consumidores. A inclusdo de feno
de erva-sal melhorou a cor da carne, deixando-a mais vermelha sem alterar os teores
de amarelo, o que confere ao feno de erva-sal uma boa alternativa para producao de
carne dentro dos padrdes de aceitacao do consumidor.

N&o ocorreram interacdes significativas (P>0,05) entre o tempo de maturacao e o
nivel de erva-sal para os valores de forca de cisalhamento (FC), perda de peso por
coccao (PPC) e capacidade de retencdo de agua (CRA) da paleta dos cordeiros
(Tabela 7). Essas variaveis ndo foram influenciadas (P>0,05) pelo nivel de feno de
erva-sal e tempo de maturacéo, apresentando valores médios de 3,06kg/cm?, 37,28% e
76,71% para FC, PPC e CRA respectivamente. GONCALVES et al. (2004) avaliando o
musculo L. dorsi também ndo observaram diferenca significativa nas perdas por cocgéo
e forca de cisalhamento entre 1, 3, 7 e 14 dias de maturacédo da carne de cordeiros em
refrigeracdo a 2°C. Esses mesmos autores descrevem que pelo fato dos valores
encontrados para forca de cisalhamento no primeiro dia post mortem ja serem

suficientemente baixos (3,78kgf), essa diminuicdo com a maturagao provavelmente ndo
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foi observada, o que condiz com os resultados encontrados nesta pesquisa onde 0s
valores médios para forca de cisalhamento foram 3,44, 3,11 e 2,64 kgfilcm? aos 0, 7 e

14 dias de maturacéo, respectivamente.

Tabela 7 - Forgca de cisalhamento (FC), perda de peso ao cozimento (PPC) e
capacidade de retencdo de 4gua (CRA) da paleta maturada de cordeiros
alimentados com diferentes niveis de feno de erva-sal

Feno de erva-sal (%) FC (kg/cm?) PPC (%) CRA (%)

30 2,74 36,16 76,09
40 3,21 37,46 76,13
50 2,81 37,80 77,18
60 3,50 37,72 77,42
Teste F 1,04 0,15 0,89
P 0,3866 0,9319 0,4534
Maturacéo (dias)
0 3,44 36,33 76,57
7 3,11 39,03 76,55
14 2,64 36,48 77,00
Teste F 1,78 0,76 0,16
P 0,1832 0,4732 0,8523
Interacéo (F x M)
Teste F 0,69 0,50 0,70
P 0,6552 0,8017 0,6487
CV (%) 39,54 18,59 12,23

P: probabilidade; CV: coeficiente de variag&o.

ZEOLA et al. (2007a) ao analisarem os musculos Biceps femoris, Longissimus e
Triceps brachii de cordeiros submetidos a diferentes tempos de maturacdo e injegéo
com cloreto de calcio sobre as caracteristicas de cor, capacidade de retencédo de agua
e maciez, observaram que a maturacao teve influéncia sobre a reducéo da capacidade
de retencdo de agua das carnes do Triceps brachii, mas ndo dos musculos Biceps
femoris e Longissimus, sendo que a FC desses dois ultimos foi influenciada pela
maturacao.
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4.3. Andlise sensorial

Conforme os resultados apresentados na Tabela 8, observou-se que os niveis de
feno de erva-sal ndo influenciaram (P>0,05) os parametros sensoriais avaliados.

Houve efeito positivo da maturacdo sobre a maciez e fibrosidade (P<0,05). As
paletas maturadas por 14 dias apresentaram maior maciez e menor fibrosidade que as
ndo maturadas, porém semelhantes estatisticamente as maturadas por 7 dias.

As calpainas e as catepsinas sao as principais enzimas capazes de hidrolisar as
proteinas miofibrilares, e durante o processo de maturacdo da carne as calpainas
degradam as proteinas miofibrilares em determinados pontos internos das moléculas
melhorando a maciez da carne (RODRIGUES, 2007).
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Segundo ASTIZ (2008), a carne de cordeiros ndo oferece muitos problemas
relacionados a dureza, como acontece com outras espécies animais. BORGES et al.
(2006) encontraram efeito significativo (p < 0,05) do tipo de musculo de cordeiros e da
maturagcdo para 0s parametros maciez e suculéncia, bem como interacdo entre esses,
indicando que a maturagéo influencia de forma diferente os musculos analisados.

Dentre os atributos sensoriais avaliados por HOPKINS & NICHOLSON (1999), o
aroma foi o Unico que obteve diferencas, sendo que animais alimentados com erva-sal
apresentaram aroma mais intenso do que os alimentados apenas com leucena.
PEARCE et al (2008) ndo encontraram efeito da erva-sal nos atributos sensoriais
avaliados e descreve que apesar de néo ter havido melhora no gosto, sabor, aroma,
maciez, suculéncia e aceitacdo global também n&o houve efeitos prejudiciais sobre
esses atributos.

PEARCE et al. (2010) sugerem que a erva-sal pode ser utilizada como estratégia
para aumentar os niveis de vitamina E muscular, invés de usar suplementos vitaminicos
caros. Além de aumentar a estabilidade da cor da carne, melhora a vida de prateleira
no produto, evitando a rancidez oxidativa. Do ponto de vista nutricional aumenta a
guantidade de carne magra e diminui os niveis de gordura da carcaca sem causar

algum impacto negativo na alimentagao.

4.4. Estudo de regressao

Na tabela 9 estdo apresentadas as equacdes de regressdo quanto ao efeito dos
niveis de 30, 40, 50 e 60% de feno de erva-sal nas dietas de cordeiros. Observou-se
nas paletas in natura aumento linear (P<0,05) nos valores de luminosidade (L*) e teor
de amarelo (b*) apresentando taxa de crescimento positivo de 0,0530 e 0,0356,
respectivamente (Figuras 4 e 6). Para a variavel pH observou-se comportamento
guadratico, apresentando valor minimo para o nivel de 43,9% de feno de erva-sal na
carne sem maturacédo (Figura 3). O comportamento cubico (P<0,05) foi observado para
matéria mineral, estimando-se valor maximo para o nivel de 52% de feno de erva-sal e

minimo de 35% de feno de erva-sal (Figura 9).
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Paletas maturadas por 7 dias apresentaram comportamento quadratico para
variavel intensidade de vermelho (a*), com valor maximo para o nivel de 47,95% de
feno de erva-sal (Figura 5). O efeito cubico (p<0,05) foi observado para os parametros
pH, maciez e aceitacdo global do produto, estimando-se valores maximos para 0S
niveis de 36%, 55% e 54% de feno de erva-sal e valores minimos para os niveis de
51%, 39% e 38% de feno de erva-sal, respectivamente (Figuras 3, 11 e 12).

Paletas maturadas por 14 dias apresentaram efeito linear crescente (P=0,0063)
para a variavel luminosidade (L*), com taxa de crescimento de 0,0744 (Figura 4). O
comportamento quadratico foi observado (P<0,05) para os teores de extrato etéreo,
aparéncia e umidade da carne, apresentando valores maximos para 0s niveis de
40,85% e 41,75% de feno de erva-sal e valor minimo para o nivel de 39,95% de feno de
erva-sal, respectivamente (Figuras 7, 8 e 10).

Tabela 9 — Andlise de regresséo para as variaveis que apresentaram efeito significativo

em funcado do nivel de feno de erva-sal (30, 40, 50 e 60%)

Maturacéao

(dias) Variavel Equacéo de regresséo P R?
pH Y = 6,6465 — 0,0439x + 0,0005x* * 0,61
0 L Y = 42,2462 + 0,0530x * 0,65
b* Y = 3,4834 + 0,0356X * 0,65
MM Y = 10,8140 — 0,7259x + 0,0172x* — 0,0001x* * 1,00
a* Y = 7,5420 + 0,4795x — 0,0050x" * 0,99
; pH Y = 0,3900 + 0,3989x — 0,0095x* + 0,00007x> * 1,00
Maciez Y = 73,0936 — 4,5816x + 0,1005x? — 0,0007x> * 1,00
Aceitacdo Y = 71,4891 — 4,6001 + 0,1033x* — 0,0007x> * 1,00
L Y = 40,0179 + 0,0744x ** 0,65
14  Umidade Y =86,5265-0,5914x + 0,0074x" * 1,00
EE Y = -4,6969 + 0,4984x — 0,0061x° * 1,00

Aparéncia Y =-2,6073 + 0,3758x — 0,0045x° ** 0,88

L= luminosidade. b*= teror de amarelo. MM= matéria mineral. a*= teor de vermelho. EE= extrato etéreo. * (P<0,05). **(P<0,01).
Y= variavel, x= nivel de feno de erva-sal.
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Figura 3 — pH da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de erva-sal, submetida a

0, 7 e 14 dias de maturagéo.
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Figura 4 — Luminosidade da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de

erva-sal, submetida a 0, 7 e 14 dias de maturac&o.
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Figura 5 — Intensidade de vermelho da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de

erva-sal, submetida a 0, 7 e 14 dias de maturac&o.
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Figura 6 — Intensidade de amarelo da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno

de erva-sal, submetida a 0, 7 e 14 dias de maturag&o.
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Figura 7 — Umidade da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de erva-sal,

submetida a 0, 7 e 14 dias de maturacéo.
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Figura 8 — Teor de extrato etéreo da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno

de erva-sal, submetida a 0, 7 e 14 dias de maturagéo
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Figura 9 — Teor de matéria mineral da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de

feno de erva-sal, submetida a 0, 7 e 14 dias de maturag&o.
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Figura 10 — Aparéncia da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de erva-sal,

submetida a 0, 7 e 14 dias de maturacéo.
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Figura 11 — Maciez da carne de cordeiros alimentados com 30, 40, 50 e 60% de feno de erva-sal, submetida

a0, 7 e 14dias de maturagao.
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submetida a 0, 7 e 14 dias de maturagao.
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5. CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitiram as seguintes conclusdes:

A utilizacdo de feno de erva-sal na alimentacdo dos cordeiros evita oxidacao

lipidica durante o processo de maturagéo por até 14 dias.

A inclusdo de feno de erva-sal proporciona mudancas no pH, nos valores de L,
intensidade de vermelho e umidade da carne. A maturacdo por até 14 dias provoca

perdas de umidade e aumenta o teor de proteina bruta da carne.

A inclusdo de 60% de feno de erva-sal na dieta dos animais melhora a

suculéncia e a cor da carne.

A maturacado da carne ovina altera a composicao quimica da carne, diminuindo

os teores de umidade e cinzas.

A maturacao por até 14 dias proporciona maior maciez e menor fibrosidade na
carne de cordeiros de acordo com a avaliagdo sensorial.
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