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CARACTERISTICAS DA CARCACA E DE SEUS NAO COMPONENTES EM
CORDEIROS ALIMENTADOS COM FENO DE AMOREIRA E
PROCESSAMENTO DA CARNE COM FIGADO

RESUMO - Objetivou-se avaliar as caracteristicas da carcaga e de seus ndo
componentes em cordeiros alimentados com feno de amoreira (FA) no concentrado
em substituicdo ao farelo de soja e milho, além das caracteristicas qualitativas de
hamburgueres e linguicas elaboradas com figado ovino. Foram utilizados 24
cordeiros com 15,48 = 0,07 kg de peso corporal alojados em baias individuais e
abatidos aos 32,20 + 0,49 kg. Os tratamentos foram: 0%FA: cana forrageira +
concentrado, 12,5%FA: cana forrageira + concentrado + 12,5% de feno de amoreira
na MS e 25%FA: cana forrageira + concentrado + 25% de feno de amoreira na MS.
Os hamburgueres e linguicas foram elaborados com carne de cordeiros
provenientes do tratamento controle do experimento acima anterior, sem ou com (15
e 30%) incluséo de figado ovino em substituicdo a carne de pescocos e costelas
desossadas. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado sendo os
dados submetidos a andlise de variancia e regressao pelo programa estatistico
Sisvar a 5% de significancia. A incluséo do feno de amoreira promoveu efeito linear
crescente para a profundidade do torax, indice de musculosidade da perna e relacao
musculo:osso e efeito linear decrescente, para o indice de compacidade da carcaca,
peso da paleta, area de olho de lombo obtida pelo ultrassom, peso e comprimento
do fémur, peso da pele e peso e porcentagem das extremidades dos membros.
Houve efeito linear crescente para teores de sodio no figado, potassio no coracéo e
sodio, potassio, calcio, ferro e cobre na lingua de cordeiros recebendo feno de
amoreira. A inclusdo do figado nos processados com carne ovina promoveu
aumento na luminosidade e efeito quadratico para a intensidade de vermelho. As
variaveis pH, capacidade de retencdo de agua, forca de cisalhamento, oxidacao
lipidica no dia O e 45 dias, teor de gordura e sabor dos hamburgueres tiveram efeito
guadratico. Atividade de agua e capacidade de retencdo de agua apresentaram
efeito linear decrescente e crescente, respectivamente. A inclusdo do figado nos
processados promoveu decréscimo na luminosidade e forca de cisalhamento das
linguicas provenientes da carne de costelas e pescocos desossados e efeito
guadratico para intensidade de vermelho, atividade de agua, perdas de peso por
coccao e oxidacao lipidica no dia 0. A oxidacao lipidica aos 45 dias e o teor de ferro
tiveram efeito linear decrescente. O teor de gordura, o sabor e a aceitacdo das
linguicas apresentaram efeito quadratico, sendo maior a quantidade de gordura e
menor o sabor e aceitacdo quando da inclusdo de 15% de figado ovino. A inclusédo
de feno de amoreira melhora os aspectos quantitativos da carcaca, ja a inclusédo de
figado ovino no processamento da carne ovina ndo € aconselhada nos niveis
estudados, pois influenciou negativamente as caracteristicas sabor e apreciagao,
essenciais a aceitacdo dos hamburgueres e linguicas.

Palavras-chave: alimento alternativo, carne ovina processada, componentes nao
carcaca, composicao tecidual da perna, ovinos
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CARCASS AND NON-COMPONENTS CHARACTERISTICS OF LAMBS FED
MULBERRY HAY AND MEAT PROCESSING WITH LIVER

ABSTRACT - The aim of this study was to evaluate non-components and carcass
traits of lambs fed concentrate containing mulberry hay (FA) as a substitute for
soybean and corn. Further, qualitative traits of hamburgers and sausages made with
sheep liver were evaluated. Twenty-four lambs with 15.48 + 0.07 kg live weight were
allotted in individual pens and slaughtered at 32.20 + 0.49 kg. The treatments were:
0%FA: sugarcane forage + concentrate, 12.5%FA: sugarcane forage + concentrate +
12.5% mulberry hay, dry basis and 25%FA: sugarcane forage + concentrate + 25%
mulberry hay, dry basis. The hamburgers and sausages were elaborated with lamb
meat from the control treatment of the experiment cited above, with the inclusion (15
and 30%) or not of sheep liver as a substitute for neck and ribs. A completely
randomized design was used and data were submitted to an analysis of variance and
regression analysis using the Sisvar software with a 5% significance level. A linearly
increasing for chest depth, leg muscularity and muscle: bone ratio were observed
with the inclusion of mulberry hay and a linearly decreasing for carcass compactness
index, palette weight, loin-eye area through ultrasound, femur weight and length,
skin weight and limb percentages. A linearly increasing effect for sodium levels in the
liver, potassium in the heart and sodium, potassium, iron and cupper in the tongue
were observed in the lambs fed mulberry hay. An increasing luminosity and a
guadratic effect for red intensity were observed with the inclusion of liver in the meat
products of sheep meat. The pH, water-holding capacity, shear force, lipid oxidation
at 0 and 45 days, fat level and the flavor of hamburgers showed quadratic effects.
The water activity and water-holding capacity had linearly decreasing and increasing
effects, respectively. A decrease in luminosity and shear force were observed with
the inclusion of liver in the meat products of sausages from boneless ribs and neck,
and a quadratic effect was observed for red intensity, water activity, cooking losses
and lipid oxidation at O day. A decreasing linearly effect was observed for lipid
oxidation at 45 days and iron level. The fat level, flavor and acceptance of sausages
had a quadratic effect, and with the higher fat level and lower flavor and acceptance
were observed with the inclusion of 15% of sheep liver. The inclusion of mulberry hay
improves quantitative traits of carcass, but the inclusion of sheep liver in sheep meat
products is not advised in the proposed levels, because it influenced negatively flavor
and appreciation, essential to the acceptance of hamburgers and sausages.

Keywords: alternative feed, processed sheep meat, non-carcass components, leg
tissue composition, sheep
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CAPITULO 1 - Consideragbes gerais
1. Introducéo

A ovinocultura de corte brasileira € uma atividade economicamente viavel
principalmente por requerer menor idade ao abate e area de produgdo em
comparacao a bovinocultura de corte, implicando em maior facilidade de manejo do
rebanho. A alimentacdo € o quesito que mais onera 0s sistemas de producdo de
carne ovina, no entanto, a nutricio e 0 manejo alimentar s&o 0s principais
responsaveis pelo aumento da produtividade. A suplementacdo alimentar em
sistemas intensivos de producéo reduz a idade ao abate, resultando na maior oferta
de carne ao longo do ano.

A alimentacdo em confinamento onera este sistema de producao, devido ao
fato de o concentrado contribuir com grande parte dos custos de producéo. Em vista
disto, a amoreira (Morus sp.) torna-se importante alternativa alimentar (TAKAHASHI,
1988) pela alta producdo de biomassa (30 t/ha/ano), alta aceitabilidade,
digestibilidade e valor energético (OKAMOTO et al., 2008), podendo ser comparavel
a concentrados comerciais para a producdo de ruminantes (KANDYLIS;
HADJIGEORGIOU; HARIZANIS, 2009). No entanto, percebe-se que a maioria dos
trabalhos contempla o desempenho, sem abordar aspectos quantitativos da carcaca
e dos ndo componentes da carcaca ovina, realcando a necessidade de tais estudos.

O processamento da carne em hamburguer e linguica € outra forma de se
agregar valor a cadeia produtiva de carne ovina. Nos Ultimos anos varios
pesquisadores tem estudado os aspectos qualitativos de hamburgueres e linguicas
elaborados com carne de ovelhas de descarte (SANTOS JUNIOR, et al., 2009),
perna de cordeiros (ZEOLA et al., 2012) e costelas e pescocos (ALMEIDA, 2013). O
figado possui alto teor de ferro e demais minerais, sendo importante foco de estudo
para grupos anémicos e criancas em desenvolvimento. No entanto, ndo existe na
literatura trabalhos que avaliaram o0s aspectos qualitativos e nutricionais de
hamburgueres e linguicas ovinas enriquecidos com figado ovino. Sabe-se que o
figado ovino apresenta maior quantidade de ferro quando comparado a carne ovina

(LIMA, et al., 2013) o que poderia melhorar nutricionalmente estes produtos.
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2. Revisao da literatura

2.1. Cana forrageira e feno de folhas de amoreira na dieta de cordeiros

A cana-de-acUcar (Saccharum spp) € uma graminea de clima tropical, com
alto potencial de producdo de matéria seca por unidade de area (60 a 120 t/ha),
elevado valor energético (40 a 50% na matéria seca), atingindo pico do seu valor
nutritivo nos periodos secos do ano (FRANCA et al.,, 2005), ressaltando ser
alternativa as fontes convencionais de volumosos (feno e silagem de milho,
principalmente) utilizados em confinamento.

Décadas atras, era recomendado escolher variedades de cana forrageira que
tivessem alta proporcdo de folhas e colmo em relagdo a massa verde total,
equiparando esta espécie a outras utilizadas como pastagem, entretanto, com face
aos novos conhecimentos de nutricdo animal, verificou-se que 0s acucares
presentes na cana S&80 0S principais responsaveis por fornecer energia e,
consequentemente, aumento do desempenho animal (RODRIGUES et al., 2002).

A variedade forrageira IAC 86-2480 possui alto potencial de producdo de
matéria seca (MS) podendo produzir de 129 a 94 t/ha, do primeiro ao terceiro corte,
respectivamente (LANDELL et al., 2002), alto teor de acucar (até 50% MS) e baixo
FDN (44,1%), proporcionando maior ingestdo e melhor desempenho dos animais
(SILVA et al., 2005).

Entretanto tém como limitacdes baixos teores de proteina bruta (2 a 4%),
altos teores de fibras ndo degradaveis, fibras de lenta degradacao ruminal e baixos
teores de minerais, principalmente fésforo, enxofre, zinco e manganés, fazendo-se
necessario a complementacdo da dieta associada a utilizacdo de alimentos com
melhor valor nutricional (TORRES; COSTA, 2001).

Diante disto, surge a opcdo do uso de alimentos alternativos e ricos em
nutrientes na alimentacéo de cordeiros em confinamento recebendo dietas com cana
forrageira. A proposta do uso de amoreira (Morus alba) deve-se a sua elevada

producéo de biomassa (25 a 30t/ha/ano), proteina bruta de 22%, fibra bruta de 11%
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(DORIGAN et al., 2004), digestibilidades in vitro da matéria seca (MS) e proteina
bruta de 79 e 86%, respectivamente, aliadas a perenidade e adaptacdo a varios
tipos de solo (OJEDA; MONTEJO; PEREZ, 2002), tornando-a excelente opg¢io na
alimentagao de ruminantes.

A associacao da amoreira com a cana forrageira permite aumentar o teor de
proteina bruta da dieta, a disponibilidade de parede celular de elevada
digestibilidade, e o teor energético da dieta (OKAMOTO et al., 2008). Diversos
trabalhos na literatura avaliaram a utilizacdo da amoreira no desempenho de
ruminantes (BENAVIDES, 1986; PRASAD; REDDY, 1991, GONZALEZ et al., 1996;
LIU et al., 2001; OKAMOTO et al., 2008), entretanto poucos trabalhos relataram o
efeito desta fonte alternativa nas caracteristicas da carcaca e de seus néao
componentes.

Considerando tais aspectos, estudos para determinar as caracteristicas
guantitativas da carcaca, dos ndo componentes da carcaga e nhiveis O0timos de
inclusdo de amoreira no concentrado, sdo relevantes e oportunos em sistemas

intensivos de producao ovina.

2.2. Caracteristicas quantitativas da carcaca de cordeiros

A avaliacdo das caracteristicas quantitativas da carcaca de cordeiros por meio
da determinacdo do rendimento, das composicGes regional e tecidual e da
musculosidade é de fundamental importancia a producéo de carne ovina (CEZAR,
2004). Para Macedo et al. (2008), os cortes das carcacas ovinas sdo agrupados em
trés categorias em ordem decrescente de valorizacdo comercial: perna e lombo;
paleta e costelas; e pescoc¢o. Segundo o autor supracitado, o rendimento verdadeiro
€ 0 mais preciso, por desconsiderar o conteddo do trato gastrintestinal para
utilizacdo do peso corporal vazio.

As medidas realizadas na carcaca permitem comparacdes entre os sistemas
de alimentacdo, estabelecendo correlacbes com medidas in vivo ou com tecidos
constituintes da carcaca (SILVA; PIRES, 2000; PEREZ; CARVALHO, 2002). De
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acordo com Souza (1993), o rendimento de carcaca determina 0 maior ou menor
custo da carne para o consumidor, sendo um incentivo aos produtores. Os
rendimentos da carcaca compreendem os rendimentos verdadeiro ou bioldgico, o
rendimento de carcaca quente e o rendimento da carcaga fria, além de rendimentos
dos cortes de carcaca (pescoco, paleta, costelas, lombo e perna).

Segundo Silva Sobrinho (2006), os rendimentos de carcaca ovinas variam de
40 a 50%. Zeola et al. (2011), em estudo com cordeiros lle de France criados em
sistema convencional e organico e alimentados com cana-de-acUcar, relataram
rendimentos de carcaca quente e fria e perdas de peso ao resfriamento de 45,8,
44,0 e 3,8%, respectivamente. Moreno et al. (2010a) ao avaliarem a relacéo
volumoso:concentrado (40:60 e 60:40) e o tipo de volumoso (silagem de milho ou
cana-de-acucar) na dieta de cordeiros, reportaram rendimentos de carcaca quente
de 48,5%, de carcaca fria de 47, 2% e perdas de peso por resfriamento de 2,7%.

A area de olho de lombo, a relagdo musculo:osso e o indice de
musculosidade da perna sdo os principais métodos utilizados para avaliar a
proporcao de musculo nas carcacgas. A composicao tecidual da carcaca em musculo,
0sso e gordura € afetada por varios fatores, sendo a dieta um dos principais
(CEZAR, 2004).

A qualidade da carcaca ndo depende apenas do peso do animal, mas
também da quantidade de musculo, conformacdo, acabamento de gordura e
principalmente idade, ressaltando que critérios de avaliacdo fundamentados

somente no peso ndo atendem ao requerimento do mercado consumidor.

2.3. Nao componentes da carcaca ovina

No abate de ovinos a carcaca é considerada a principal unidade de
comercializacdo, sendo comumente desprezados seus hdo componentes. Segundo
Silva Sobrinho (2006), os ndo componentes da carcaca podem ser definidos como
produtos do abate, denominados como 6rgdos (pulmdes+traqueia, coracao, figado,

pancreas, timo, rins, baco, diafragma, testiculos+pénis e bexiga+vesicula), trato
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gastrintestinal (es6fago, estdbmago e intestinos delgado e grosso) e outros
subprodutos (sangue, pele, cabeca, extremidades e depodsitos adiposos: gorduras
omental, mesentérica, pélvica e perirrenal). Sdo denominados, também, como
componentes comestiveis da carcaga, componentes extra carcaga e componentes
ndo carcacga, sendo que a denominacdo ndo componentes é o termo mais atual e
amplamente utilizado para referenciar a tudo o que ndo € carcaca, incluindo 6rgéos
e visceras comestiveis, dentre eles o reticulo, pulmbes, figado, coracédo, rins e
lingua (LIMA JUNIOR, 2011).

Devido a escassez de informacdo e marketing, muitos frigorificos e
abatedouros tém descartado os ndo componentes da carcacga ovina, hao obtendo
assim o devido retorno econdémico (PINHEIRO; JORGE; SOUZA, 2009), sendo
importante o aproveitamento destes por pequenos produtores de algumas regides
do Brasil, principalmente aquelas mais indspitas. Para Moreno et al. (2010b), os néo
componentes da carcaca ndo recebem a devida atencdo como unidade de
comercializacdo, sendo o figado, os rins e 0 coragcdo 0S 0Orgaos com maior
aceitabilidade pelos consumidores (HOPKINS, 1981), tornando-os mais valorizados
comercialmente em comparacao aos demais (COSTA et al., 2007).

Nos ultimos anos é crescente a preocupacdo com a gordura saturada e
colesterol em decorréncia de cardiopatias, o que tem proporcionado impacto
negativo no consumo de produtos de origem animal, tornando-se importante
conhecer o contetdo proteico e lipidico de 6rgdos e visceras. Orgdos como figado,
rins, pulmdes, coracdo e lingua possuem teores de ferro acima dos presentes na
carne ovina, além de possuir teores de fosforo, potassio e s6dio em niveis préximos
aos da carne (COSTA et al., 2007).

De acordo com Carvalho, Vergueiro e Kieling (2005), o peso dos néo
componentes é influenciado por genética, raca, idade, peso corporal, sexo, tipo de
nascimento e alimentacdo, correspondendo a aproximadamente 50% do peso
corporal. Moreno (2008), ao avaliarem cana-de-acucar e silagem de milho, relataram
maior peso do trato gastrintestinal para relacdo volumoso:concentrado de 40:60,
realcando a importancia da alimentacao no rendimento dos ndo componentes.

Os ndo componentes comestiveis de ovinos sdo muito parecidos com os de

bovinos, diferenciando na menor quantidade gerada pela espécie ovina. A
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embalagem utilizada para armazenar estes produtos muitas vezes nao preserva a
qualidade destes, no entanto, itens como cérebro, figado, rins, lingua e coracédo sao
utilizados na producédo de produtos comestiveis e vendidos nos Estados Unidos para
areas étnicas, bem como exportados para paises do Caribe (JHONSON, 1988). No
Brasil é escassa a comercializacdo de produtos carneos processados, 0 que pode
ser ocasionado pela falta de costume no consumo de ndo componentes em forma
de processados, predominando a confeccado de pratos tipicos regionais, como a
buchada e sarapatel.

O figado é o 6rgdo comestivel mais amplamente utilizado em muitos tipos de
produtos de carne processada. No processamento carneo producdo de salsichas,
linguicas e patés, os figados de suinos e carne de animais velhos sdo os mais
indicados para a confeccdo destes processados devido ao sabor forte que esses
ingredientes possuem (SPOONCER, 1988), ja figados de cordeiros e carne de
animais novos tém sabor e textura delicados, sendo indicados para consumo in
natura.

Individualmente, 6rgdos e visceras nado tém bom valor comercial, porém
agregam valor a unidade de producdo se utlizados como matéria-prima na
confeccdo de pratos tipicos ou embutidos, podendo alcancar valores equivalentes
aos da carne ovina, cobrindo parte das despesas com o abate. O uso dos nao
componentes da carcaca proporciona beneficios econbémicos aos produtores,
aumentando a lucratividade da producédo (SILVA SOBRINHO, 2006). Costa et al.
(2007) reportaram que o valor comercial dos ndo componentes da carcaca é em

torno de 16% do valor do animal.

2.4. Carne ovina processada

A carne ovina € pouco consumida quando comparada as carnes bovina, de
aves e suina, fator devido principalmente, a falta de tradicdo no consumo e baixa
disponibilidade no mercado. Os consumidores, em geral, adquirem 0s cortes mais

valorizados comercialmente, restando os cortes costelas e o pescoco. O
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processamento da carne ovina contribui para o aproveitamento destes cortes,
diversificando os sabores, o que contribui para um maior consumo destes produtos
(COAN, 2013) na forma de linguicas e hamburgueres.

O figado ovino tem alta concentracdo de minerais, com destaque ao ferro,
fosforo, potassio, sodio, magnésio e zinco, essenciais ao ser humano. O ferro é
responsavel por diversas fungbes do organismo, como suporte do sistema
imunolégico e formacdo parcial da hemoglobina (YAMAMOTO, 2006; SILVA
SOBRINHO, SANUDO e OSORIO, 2008), destacando a importancia nutricional da
inclusdo deste ndo componente ovino em produtos carneos ovinos.

O hambdrguer compde a alimentacdo dos brasileiros, devido as suas
caracteristicas sensoriais, facilidade de preparo, elevado teor de lipidios, proteinas,
vitaminas e minerais (SANTOS JUNIOR et al., 2009). O hamburguer é o produto
carneo obtido da carne moida, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnolégico adequado, sendo denominado
hamburguer, seguido do nome da espécie animal (BRASIL, 2000a). Pode ser
comercializado cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou resfriado. Define-se
linguica como o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de
acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnologico adequado,
podendo ser produto fresco, seco, curado, maturado ou produto cozido (BRASIL,
2000b).

A industria da carne tem maior interesse na carcaca do que nos nao
componentes, entretanto, ha paises em que estes competem com a carne (MORON-
FUENMAYOR; CLAVERO, 1999). No Nordeste do Brasil a populacdo consome
comumente estes ndo componentes em forma de pratos tipicos, como buchada e
sarapatel, entretanto este habito alimentar ndo € regular no restante do pais. O
figado € um 6rgdo que possui composicao centesimal e quimica semelhante a carne
ovina, com teor de ferro superior ao da carne (LIMA et al., 2013). Em vista do baixo
aproveitamento destes ndo componentes e consumo da carne ovina no Brasil, o
estudo das caracteristicas qualitativas e nutricionais dos processados carneos com

figado ovino se faz necessario.
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3. Objetivos gerais

Avaliar os aspectos quantitativos da carcaca e dos ndao componentes da
carcaca, composicdo centesimal e de minerais dos ndo componentes (pulmdes,
figado, coracdo, rins e lingua) de cordeiros alimentados com feno de amoreira.
Assim como as analises qualitativa e nutricional de hamburgueres e linguicas

elaborados com incluséo de figado ovino.
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CAPITULO 2 - Caracteristicas da carcaca e de seus ndo componentes em

cordeiros alimentados com feno de amoreira

RESUMO - Objetivou-se avaliar as caracteristicas da carcaga e de seus ndo
componentes em cordeiros alimentados com feno de amoreira no concentrado em
substituicdo ao farelo de soja e milho. Foram utilizados 24 cordeiros com 15,48 +
0,07 kg kg de peso corporal alojados em baias individuais até atingirem 32,20 + 0,49
kg de peso apds 16 horas de jejum de dieta sélida. O trabalho foi composto por trés
tratamentos: 0%FA: cana forrageira + concentrado, 12,5%FA: cana forrageira +
concentrado + 12,5% de feno de amoreira na MS e 25%FA: cana forrageira +
concentrado + 25% de feno de amoreira na MS. O delineamento experimental foi o
inteiramente casualizado sendo os dados foram submetidos a analise de variancia e
regressao pelo programa estatistico Sisvar (FERREIRA, 2000) a 5% de significancia.
A inclusdo do feno de amoreira promoveu efeito linear crescente para a
profundidade do torax, indice de musculosidade da perna e relagdo musculo:osso e
efeito linear decrescente, para o indice de compacidade da carcaca, peso da paleta,
area de olho de lombo obtida pelo ultrassom, peso e comprimento do fémur, peso da
pele e peso e porcentagem das extremidades dos membros. Houve efeito linear
crescente para teores de sédio no figado, potassio no coracédo e sédio, potassio,
célcio, ferro e cobre na lingua de cordeiros recebendo feno de amoreira. Feno de
amoreia pode ser utilizado no concentrado de cordeiros em terminacdo sem que
haja prejuizos as caracteristicas quantitativas da carcaca e de seus nao
componentes.

Palavras-chave: acabamento de gordura, area de olho de lombo, cortes regionais
da carcaca, musculosidade, componentes nao carcaca
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1. Introducéo

A alimentacdo representa um ponto critico & ovinocultura por compor maior
parcela dos custos da cadeia produtiva. As caracteristicas da carcaca estao entre 0s
principais pontos da comercializagdo da carne ovina, pois sdo estas as
caracteristicas rentaveis visiveis pelo produtor. A carcaga € o item mais importante
na producao de ovinos, devido ao fato de conter a por¢céo comestivel de maior valor
comercial.

Tanto as medidas in vivo, como na carcaga, visam estabelecer padrdes para
padronizacdo do produto final. Uma forma de avaliar a carcaca é a determinacao da
conformacdo da carcaca, que leva em conta distintas regides anatdmicas,
distribuicdo de tecidos musculares, adiposos em relagcdo ao esqueleto, podendo
definir como uma carcaca bem conformada aquela que possui forma curta, larga,
redonda e compacta (OSORIO; OSORIO, 2005).

O manejo pré-comercializacédo de cordeiros se baseia na observacédo do peso
dos animais, entretanto, diante das exigéncias dos consumidores por carnes mais
magras e carcacas com maior deposi¢cdo de musculo, faz-se necessario conhecer a
composicado percentual dos cortes e demais partes que compdem o animal. A
dissecacdo da carcaca € o0 meétodo mais preciso para determinar a composicao
tecidual de musculos, gorduras, 0ssos e outros componentes. Entretanto, ndo é
viavel, por ser trabalhosa e onerosa, sendo mais comum a dissecacao da paleta e a
perna, cortes que tem alta correlacdo com a composicao da carcaca, e, que juntos
somam mais de 50% da carcaca ovina.

O estudo dos ndo componentes, figado e coracdo, pode gerar informacdes
gue auxiliem na valoriza¢édo da producédo de carne ovina, pois sao fontes alimentares
alternativas, ja sendo consumida nas Regides Norte e Nordeste do pais. Podem
constituir composi¢cao nutricional comparada a carne, sendo, as vezes, superior a
esta, como no caso da composicao proteica do figado.

Na ovinocultura de corte, em sistemas de terminacdo de cordeiros em
confinamento, a alimentacéo onera os custos de producdo. O feno de amoreira se

torna alternativa alimentar devido ao seu elevado teor proteico e producdo de
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matéria seca, podendo substituir, total ou parcialmente, outros componentes do
concentrado como o farelo de soja e o milho, que contribuem substancialmente nos
custos finais de producdo. Assim, tem-se buscado alternativas possam substituir os
ingredientes convencionais sem prejudicar as caracteristicas de carcaca.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar as caracteristicas quantitativas in
vivo e da carcagca e de seus ndao componentes, incluindo seus rendimentos,
composicao tecidual e indice de musculosidade da perna, area de olho de lombo e
espessura de gordura por diferentes métodos, composic¢ao centesimal e de macro e
microminerais em cordeiros terminados em confinamento recebendo feno de

amoreia em substituigdo parcial ao concentrado (soja ou milho).

2. Material e Métodos

O trabalho seguiu os principios Eticos da Experimentacdo Animal, adotado pelo
Colégio Brasileiro de Experimentacdo Animal (COBEA) e foi aprovado pela
Comissao de Etica e no Uso de Animais (CEUA), protocolo n® 014105/11.

O experimento foi desenvolvido na Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias (FCAV) da Universidade Estadual Paulista (Unesp), Campus de
Jaboticabal, SP, localizada a 21°15’22” de latitude Sul e 48°18°58” de latitude Oeste,
com altitude de 595 m. A fase de campo e analises quantitativas foram realizadas
nas dependéncias do Setor de Ovinocultura, pertencente ao Departamento de
Zootecnia desta Instituicao.

Foram utilizados 24 cordeiros machos nédo castrados da raca lle de France,
recém-desmamados, com peso corporal inicial de 15,48 £ 0,07 kg. Os animais foram
alojados em baias individuais, instaladas em galpdo coberto, com aproximadamente
1,0 m?, com piso ripado e suspenso, equipadas com comedouro e bebedouro. No
inicio do experimento, os cordeiros foram identificados, desverminados, vacinados
com vacina polivalente contra clostridioses, suplementados com ferro e vitaminas A,

D e E, e distribuidos por sorteio nos tratamentos.
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As dietas experimentais foram calculadas para atender as exigéncias
preconizadas pelo NRC (2007) para cordeiros desmamados, com ganho médio de
peso de 300 g/dia.

Os tratamentos foram constituidos pelas dietas: 0%FA: cana forrageira +
concentrado, 12,5%FA: cana forrageira + concentrado + 12,5% de feno de amoreira
na MS e 25%FA: cana forrageira + concentrado + 25% de feno de amoreira na MS,
em substituicdo farelo de soja e milho em grdo moido, sendo que a cana forrageira
constituiu 50% da dieta total. Na Tabela 1 consta a composicdo quimico-
bromatolégica dos ingredientes, na Tabela 2, a composi¢cdo percentual dos
ingredientes e quimico-bromatolégica das dietas e na Tabela 3 a composicdo em

minerais das dietas experimentais.

Tabela 1. Composicdo quimico-bromatolégica dos ingredientes das dietas
experimentais

NUtri Cana Feno de Milho em Farelo
utriente ) ) ~ , .

forrageira amoreira grdo moido de Soja

Matéria seca’ 27,12 89,36 89,12 89,05
Matéria organica® 97,70 89,45 97,79 92,37
Matéria mineral* 2,30 10,55 2,21 7,63
Protefna bruta® 2,92 20,92 14,26 44,28
Extrato etéreo’ 0,38 2,64 6,75 1,74
Lignina® 2,28 2,69 1,40 2,40
Fibra em detergente neutro* 33,72 21,99 17,75 12,42
Fibra em detergente acido* 22,75 15,47 4,80 8,54
Carboidratos totais® 92,80 65,89 76,78 46,35
Carboidratos nao-fibrosos® 59,08 43,90 59,03 33,93
Energia bruta (Mcal/kg MS) 4,29 4,54 4,65 4,73

“em % da MS.

A cana forrageira utilizada foi a variedade forrageira IAC 86-2480, colhida e
picada diariamente em particulas de 1,0 cm e fornecida in natura. As ramas de
amoreira, provenientes da Sirgaria do Setor de Sericicultura da FCAV - Unesp, foram
cortadas com = 60 dias de rebrota, sendo posteriormente desidratadas ao sol até
atingirem o ponto de feno inferior a 20% de umidade (COSTA; RESENDE, 2006).
Apods fenado, esse material foi moido utilizando-se peneira com malha de 0,8 mm
com o intuito de facilitar a uniformizacdo quando misturado aos ingredientes dos

concentrados e evitar a seletividade pelos animais.
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Tabela 2. Composicdo percentual dos ingredientes e quimico-bromatolégica das
dietas experimentais

Feno de amoreira (%)

Composicéo da dieta (% da MS)

0 12,5 25,0
Ingredientes
Cana forrageira 50,00 50,00 50,00
Feno de amoreira - 12,50 25,00
Farelo de soja 28,49 24,60 21,33
Milho em gréo moido 17,80 9,00 0,00
Oleo de soja 1,00 1,00 1,00
Ureia 0,80 0,80 0,80
Suplemento mineral e vitaminico® 0,50 0,50 0,50
Calcério calcitico 0,47 0,43 0,25
Fosfato bicalcico 0,94 1,17 1,12
Quimico-bromatologica

Matéria seca 58,44 56,94 57,18
Matéria organica? 93,63 92,56 91,92
Matéria mineral?® 4,17 4,99 5,87
Proteina bruta? 18,88 18,51 18,40
Extrato etéreo? 2,88 2,55 2,21
Lignina? 2,07 2,19 2,32
Fibra em detergente neutro® 23,56 24,26 25,01
Fibra em detergente acido® 14,66 15,84 17,06
Carboidratos totais? 73,27 72,95 72,76
Carboidratos nao-fibrosos? 49,71 48,68 47,75
Energia metabolizavel (Mcal/kg MS) 2,99 2,95 2,55

"Niveis de garantia por kg do produto: célcio 120 g, cloro 90 g, cobalto 10 mg, cobre 50 mg, enxofre 34 g, ferro
1064 mg, fésforo 50 g, iodo 25 mg, magnésio 54 g, manganés 1500 mg, selénio 20 mg, s6dio 62 g e zinco 1600
mg, flGor (max) 0,73 g, vitamina A 100.000 UI, vitamina D3 40.000 Ul e vitamina E 600 UI.

Zem % da MS.

Tabela 3. Composicédo de macro e microminerais das dietas experimentais

Variavel Feno de amoreira (%)

(mg/1009) 0 12,5 25
Sodio 84,77 85,40 84,67
Potéassio 187,41 186,88 188,08
Magnésio 15,08 15,30 15,61
Célcio 7,52 7,43 7,86
Ferro 2,79 2,63 2,41
Manganés 0,03 0,03 0,04
Zinco 1,12 1,14 1,13
Cobre 0,34 0,34 0,34

Os cordeiros foram pesados semanalmente e ao atingirem 32,20 + 0,49 kg de
peso corporal (PC), os cordeiros foram pesados e mantidos em jejum de dieta sélida
por 16 horas e pesados novamente, obtendo-se o peso corporal ao abate (PCA), em

seguida foram avaliados quanto as seguintes medidas morfoldgicas: comprimento
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corporal (distancia em centimetros entre a base do pescoco, articulacdo ceérvico-
torcica e a base da cauda, primeira articulagdo intercoccigea), altura do anterior
(distancia entre a regiao da cernelha e a extremidade distal do membro anterior),
altura do posterior (distancia entre a tuberosidade sacra, na garupa, e a extremidade
distal do membro posterior), perimetro toracico (medido apds a escapula), largura da
garupa (largura méxima entre os trocanteres dos fémures) e largura do torax
(distancia entre as faces laterais das articulagdes escapulo-umerais) (OSORIO et al.,
1998; SEARLE; GRAHAM; DONNELLY, 1989; YANEZ et al., 2004). Os cordeiros
foram posicionados em superficie plana e o mesmo avaliador retirou as medidas,
objetivando minimizar os erros.

A partir das mensuracdes in vivo, foi calculada a compacidade corporal, relagéo
entre o peso corporal ao abate (PCA) e o comprimento corporal. Apos tosquia e
tricotomia da regido da 122 e 132 costelas foram realizadas medidas ultrass6nicas no
lado esquerdo do animal. O transdutor, disposto de maneira perpendicular ao
comprimento do musculo Longissimus para a tomada da imagem forneceu as
medidas A (comprimento maximo do musculo Longissimus, em cm), B (profundidade
maxima do musculo Longissimus, em cm), C (espessura minima de gordura de
cobertura sobre o musculo Longissimus, em cm) e area de olho de lombo (AOL), em
cm® O equipamento de ultrassom utilizado foi o Piemedical Aquila em tempo real,
com transdutor linear de 3,5 MHz com 15 cm e guia acustica para o acoplamento ao
ovino.

Os cordeiros foram insensibilizacdo foi por eletronarcose, com descarga
elétrica de 250 V por dois segundos e abatidos pela sec¢édo das veias jugulares e
artérias carotidas para a sangria, evisceracgao, retirada da cabeca e extremidade dos
membros. O conteddo do trato gastrintestinal (mensurado pela diferenca entre o
trato gastrintestinal cheio e vazio) foi utilizado na determinacdo do peso do corpo
vazio (PCV = PCA - conteudo gastrintestinal), conforme Silva Sobrinho (2006). Os
nao componentes da carcaca: sangue, pele, cabeca, extremidades dos membros,
trato gastrintestinal, esbfago, lingua, baco, coracdo, aparelho respiratério com
traqueia, aparelho reprodutor com bexiga, figado, rins e gordura perirrenal,
pancreas, gorduras omental e mesentérica foram quantificados, expressos em

porcentagem em relacdo ao peso do corpo vazio (PCV) e sendo o coracdo, 0s
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pulmdes, o figado, os rins, o reticulo e a lingua embalados a vacuo e armazenados
em freezer para posteriores andlises laboratoriais. Estes ndo componentes foram
escolhidos por integrarem o prato tipico denominado “buchada”, consumido
principalmente na Regido Nordeste do pais.

Terminada a evisceracdo, as carcacgas foram pesadas, obtendo-se o peso da
carcaca quente (PCQ) para determinacao do rendimento da carcaca quente (RCQ =
PCQ/PCA*100) e transferidas para camara frigorifica a temperatura de 6°C, onde
permaneceram por 24 horas, penduradas pelos tenddes do masculo Gastrocnemius,
em ganchos apropriados, distanciadas em 17 cm. Em seguida, pesou-se a carcaga
fria (PCF), calculando-se a porcentagem de perda de peso por resfriamento (PR =
(PCQ - PCF/PCQ)*100), e o rendimento de carcaca fria (RCF=(PCF/PCA)*100) e
verdadeiro (RV = PCQ — PCV)*100).

A conformacgéo, que considera a distribuicdo das massas musculares sobre a
base Ossea, foi avaliada sempre pela mesma pessoa de forma subjetiva, segundo
Colomer-Rocher et al. (1988), atribuindo-se nota 1 (inferior), 2 (regular), 3 (boa), 4
(muito boa) e 5 (excelente) e o grau de acabamento ou gordura de cobertura, com
nota de 1 (gordura ausente) a 5 (gordura excessiva), ambas com escala de 0,5. Em
seguida, tomaram-se as medidas na carcaca: comprimento externo da carcaca
(distancia entre a base do pescoco, articulacdo cervico-toracica e a base da cauda,
primeira articulacdo intercoccigea), comprimento interno da carcaca (distancia
maxima entre o bordo anterior as sinfise isquio-pubiana e o bordo anterior da
primeira costela em seu ponto médio), comprimento da perna (distancia entre o
trocanter maior do fémur e o bordo lateral da articulagdo tarso-metatarsiana),
perimetro da garupa (medida que envolve os trocanteres dos fémures), largura da
garupa (largura maxima entre os trocanteres dos fémures), perimetro do térax (apos
a escapula, considerando a maior circunferéncia), largura do térax (largura maxima,
na maior amplitude das costelas) e profundidade do térax (distancia maxima entre o
esterno e o dorso da paleta), de acordo com Osorio, Osorio e Jardim (1998) e
Yamamoto (2006).

A partir das determinacfes anteriores, calculou-se o indice de compacidade
da carcaca (ICCxgem) = PCF/CIC) e indice de compacidade da perna (ICP = largura

da garupa/comprimento da perna). As medidas de comprimento, altura e perimetro
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foram tomadas com fita métrica, e as medidas de largura e profundidade, com
compasso, cuja abertura registrada foi medida com régua. Posteriormente, as
carcacas foram divididas longitudinalmente e a metade esquerda seccionada em
cinco regides anatdmicas, conforme Silva Sobrinho (2006), sendo pesadas
individualmente para determinacéo das porcentagens, que representou o todo.

Foram determinadas as seguintes regides da carcaca (Figura 1): pescoco
(compreende a regido anatbmica das sete vértebras cervicais, obtido por um corte
obliquo, entre a sétima vértebra cervical e a primeira toracica, em direcao a ponta do
esterno e terminando na borda inferior do pescogo), paleta (regido que compreende
a escépula, umero, radio, ulna e carpo, é obtida seccionando-se em primeiro lugar a
regido axilar, os musculos que unem a escapula e o Umero na parte ventral do térax,
a seguir, contorna-se a escapula pela frente, por sua parte superior e posterior,
seccionando os musculos, assim como a cartilagem de prolongacdo da escapula
gue fica sobre a quinta costela; por ultimo, levantando-se a paleta, separam-se 0s
tecidos conjuntivos que envolvem o musculo), costelas (compreendem as 13
vértebras toracicas com as costelas correspondentes e o esterno), lombo (regido
gue compreende as seis vértebras lombares, obtido perpendicularmente a coluna,
entre a 132 vértebra toracica-primeira lombar e a ultima lombar-primeira sacra) e
perna (regido com base d6ssea nas vértebras sacras e duas primeiras vértebras
coccigeas, abrange a regiao do ileo, isquio e pubis, fémur, tibia e tarso, obtida por
corte perpendicular a coluna entre a ultima vértebra lombar e a primeira sacra),
segundo Boccard e Dumont (1955); Osorio e Osorio (2005) e metodologia adaptada
de Garcia (1998) e Silva Sobrinho (1999).

No musculo Longissimus, na altura da 122 e 132 vértebras toracicas, foram
efetuadas mensuracdes para calculo da area de olho de lombo (AOL), conforme
Silva Sobrinho (1999). Com auxilio de paquimetro digital e fita métrica, foram
tomadas quatro medidas: A (comprimento maximo do muasculo, em cm), B
(profundidade maxima do musculo, em cm), C (espessura minima de gordura de
cobertura sobre o musculo, em mm) e GR (espessura maxima de gordura de
cobertura sobre a superficie da 132 costela, a 11 cm lateralmente a coluna vertebral,
em mm), sendo a AOL calculada utilizando-se a formula da elipse: (A/2 xB/2)xTr
(SILVA SOBRINHO, 1999). Também foi utilizado o software Image J e o planimetro
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digital Orient modelo QCJ-2000, para determinar a area de olho de lombo do
musculo. A obtencdo da area plana para posterior mensuracdo da AOL com
planimetro e software foi feita contornando-se a superficie transversal do muasculo
Longissimus thoracis com caneta em folha de transparéncia. Este musculo foi
escolhido por apresentar maturacdo tardia e ser de facil mensuragdo, estimando

com confiabilidade o desenvolvimento e tamanho do tecido muscular.

Costelas

Paleta

Figura 1. Cortes comerciais na meia carcaca de cordeiros, segundo as regides
anatbmicas: paleta, perna, lombo, costelas e pescoco.
Adaptado de Garcia (1998) e Silva Sobrinho (1999).

A dissecacdo da perna seguiu a metodologia descrita por Brown e Willians
(1979). As pernas das meias carcacas esquerdas foram separadas, armazenadas
individualmente em sacos plasticos e congelados em a -18°C para posteriores
dissecacbes das pernas. As pernas foram descongelados a 10°C em incubadora
B.O.D. por 20 horas dentro dos sacos plasticos. Na dissecacéo foram separados 0s
seguintes grupos de tecidos: gordura subcutanea (gordura externa, localizada
abaixo da pele), gordura intermuscular (gordura abaixo da fascia profunda, entre os
musculos), musculos (total de muasculos dissecados apds a remocdo completa de
todas as gorduras aderidas), ossos (0ossos dissecados apds a completa remocao
dos muasculos e gorduras aderidas) e outros (constituidos de tenddes, cartilagens,
tecidos conjuntivos, glandulas e vasos sanguineos). Os musculos da perna que
recobrem o fémur foram retirados e pesados separadamente para determinacédo do

indice de musculosidade da perna. O primeiro musculo retirado foi o Biceps femoris,
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posteriormente o Semitendinosus, Adductor, Semimembranosus e por ultimo o
Quadriceps femoris. Os demais musculos que nao envolviam diretamente o fémur
foram retirados e pesados juntos para determinar a porcentagem de musculo total.
Os ossos foram pesados em conjunto, sendo o fémur pesado individualmente, e em
seguida, medido seu comprimento em uma caixa inoxidavel com ajuste da
extremidade e régua acoplada.

O indice de musculosidade da perna (IMP) foi calculado pela férmula

IMP=(+/P5M/CF)/CF, descrita por Purchas, Davies e Abdullah (1991), em que IMP =
indice de musculosidade da perna; P5M = peso dos cinco musculos (Biceps femoris,
Semimembranosus, Semitendinosus, Quadriceps femoris e Adductor) em g, e CF =
comprimento do fémur, em cm.

Os ndo componentes comestiveis da carcaca (pulmdes, figado, coracéo, rins e
lingua) foram moidos, ainda congelados, em moinho até completa homogeneizagao
do material para estudo da composicéo centesimal em matéria seca, proteina bruta,
extrato etéreo, matéria mineral e teores de macro e microminerais. Os nao
componentes foram liofilizados por 72 horas e moidos em moinho de bola para
posteriores determinacfes da composicdo centesimal: a umidade determinada por
secagem de material num forno a 105 °C durante 24 horas (AOAC, 1995/ 930,15), a
proteina foi estimada utilizando teor de nitrogénio (N) estimado pelo método de
combustdo de Dumas (Leco modelo FP 528 LC, Leco Corporation) (AOAC, 1990 /
942,05), a gordura foi determinada por extracdo com éter de petréleo utilizando
extrator Soxthlet (AOAC 1995 / 920,39) e matéria mineral (MM), por queima da
amostra a 600 ° C durante 3 h (AOAC, 1990 / 942,05). A determinacdo dos macro e
microminerais nas amostras foi realizada por digestdo acida segundo Silva e
Queiroz (2002), obtendo-se solucdo mineral por via seca, e as determinacfes de
célcio, potassio, magnésio, sodio, ferro, cobre, manganés e zinco, por
espectrofotometria de absorcdo atébmica (MALAVOLTA; VITTI; OLIVEIRA, 1989;
DEFELIPO; RIBEIRO, 1981).

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado com trés
tratamentos (0, 12,5 e 25% de feno de amoreira na MS) e oito repeticdes. Os
resultados foram avaliados por meio de analises de variancia e regressao, com 0s

graus de liberdade desdobrados em efeitos linear ou quadréatico, de acordo com as
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porcentagens de feno de amoreira. A significancia das regressdes foi obtida pelo
teste F a 5% de probabilidade utilizando-se o programa estatistico Sisvar
(FERREIRA, 2000), utilizando-se o matematico: Yij = u + Ti + eij, sendo:

Yij = valor observado da variavel estudada no individuo j, alimentado com a
dieta i;

M = média geral comum a todas as observacdes (constante);

1i= 0 efeito do tratamento;

eij = erro aleatdrio associado a cada observacao (erros de medida, fatores ndo

controlaveis, diferengas entre as unidades experimentais).

3. Resultados e Discussao

O ganho médio de peso diario foi de 253 g/animal e o consumo de matéria
seca foi de 1,31 kg/animal/dia (CIRNE, 2013).

Ndo foram encontrados trabalhos que avaliassem as caracteristicas
guantitativas da carcaca de cordeiros recebendo feno de folhas de amoreira (Tabela
4) e por este ser um alimento com alto teor proteico, buscou-se trabalhos que
avaliaram outros ingredientes proteicos e, em alguns momentos, fez-se comparacéo
com as caracteristicas quantitativas de caprinos alimentados com amoreira.

O peso corporal ao abate (30,79 kg) esta proximo aos 30,34 kg reportados
por Endo (2012) ao avaliarem cordeiros lle de France, abatidos aos 32 kg,
recebendo dietas com relacédo volumoso:concentrado 50:50, sendo o volumoso cana
forrageira e o concentrado de composicdo semelhante ao do tratamento controle
deste estudo. Segundo Lima et. al. (2002) além do feno de amoreira, o feno de flor
de seda também possui alto teor proteico, 21,60%. Marques (2006) ao substituir O,
33, 66 e 100% do feno de sorgo pelo de flor de seda, em cordeiros Santa Inés
abatidos aos 30 kg de peso corporal, perceberam efeito linear decrescente no peso
corporal ao abate com a substituicdo, diferentemente do nosso estudo em que o

peso corporal ao abate foi pré-determinado.
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Tabela 4. Peso corporal ao abate, medidas in vivo e compacidade corporal de
cordeiros recebendo dietas com feno de amoreira no concentrado
Feno de amoreira (%) P

Variavel 0 125 5 3 o) EPM

Peso corporal ao abate (kg) 30,82 30,98 30,58 ns ns 0,140
Condicéo corporal® 2,75 3,00 2,67 ns ns 0,082
Comprimento corporal (cm) 57,25 58,30 57,66 ns ns 0,464
Altura do dorso (cm) 59,43 57,74 58,63 ns ns 0,387
Altura da garupa (cm) 58,98 58,16 58,82 ns ns 0,570
Altura do fémur (cm) 54,00 53,70 53,50 ns ns 0,430
Largura do peito (cm) 21,38 22,08 20,72 ns ns 0,268
Largura da garupa (cm) 22,27 22,04 21,70 ns ns 0,259
Perimetro do térax (cm) 73,58 75,30 74,83 ns ns 0,575
Perimetro da coxa (cm) 33,17 32,40 31,92 ns ns 0,602
Comprimento da perna (cm) 31,75 28,80 29,58 ns ns 0,551
Compacidade corporal (kg/cm) 0,57 0,57 0,56 ns ns 0,0041

P = probabilidade; L = linear; Q = quadréatico; EPM = erro padrdo da média; *Escores de 1 a 5, em que 1 = muito
magra, 2 = magra, 3 = normal, 4 = gorda e 5 = muito gorda.

A condicdo corporal encontrado neste trabalho (2,8) foi inferior aos 3,0
reportados por Endo (2012), porém superiores aos 2,52 encontrados por Manzi
(2012). A condicéao corporal visa estabelecer o grau de acabamento da carcaca, pela
estimacdo da relacdo musculo:gordura (OSORIO; OSORIO, 2005), podendo
determinar o momento de abate do animal.

Neste estudo foi obtido 0,57 de compacidade corporal, semelhante aos 0,55
kg/cm reportados por Endo (2012) e Moreno (2008), ao avaliarem cordeiros lle de
France confinados dos 15 aos 32 kg, recebendo cana forrageira como volumoso.
Dentre as medidas que complementam os dados de peso corporal ao abate esta o
comprimento corporal, em que a razdo PCA/comprimento corporal fornece a
compacidade corporal, medida que quanto maior, mais compacto € o animal, ou
seja, maior deposicao de musculo em um mesmo peso.

Houve diferenca para profundidade do térax (Tabela 5) de cordeiros
terminados em confinamento recebendo ou ndo feno de amoreira.

Conforme o feno de amoreira foi incluido, houve efeito linear crescente (R?=
0,84) para a profundidade do térax. Marques (2006) observou decréscimo linear na
profundidade do térax com a inclusédo do feno de flor de seda, pois o peso corporal
ao abate reduziu conforme o feno foi incluido, entretanto, para o feno de amoreira o
peso corporal ao abate ndo diferiu pelo fato de os cordeiros terem sido abatidos com

peso predeterminado.
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O indice de compacidade da perna foi de 0,68, proximos aos 0,69 reportados
por Endo (2012). O indice de compacidade da carcaca teve comportamento linear
decrescente (R?=0,75) com valor de 0,25 kg/cm, sendo semelhantes aos 0,24 kg/cm
reportados por Endo (2012) e inferiores aos 0,30 kg/cm obtidos por Ribeiro et al.
(2001), que abateram animais com 12 meses de idade e maior comprimento interno
da carcaca (58,52 cm) em relagdo aos 56,06 cm deste estudo. Marques (2006)
reportou efeito linear decrescente (R%=0,35) para profundidade do térax e
compacidade da carcaca (R°=0,47) de cordeiros recebendo feno de flor de seda,
sendo observado o mesmo para as inclusdes de feno de folhas de amoreira no

concentrado de cordeiros em terminagao.

Tabela 5. Medidas morfologicas da carcaca de cordeiros lle de France alimentados
com feno de amoreira.

o Feno de amoreira (%) P

Variavel 0 125 o5 3 0 EPM

Conformacéo? 2,83 2,80 2,75 ns Ns 0,071
Acabamento de gordura® 2,59 3,28 2,92 ns Ns 0,211
Comprimento externo (cm) 53,67 54,92 54,33 ns Ns 0,308
Comprimento interno (cm) 55,67 55,85 56,67 ns Ns 0,388
Comprimento da perna (cm) 32,92 33,95 31,22 ns Ns 0,531
Perimetro da coxa (cm) 31,83 32,24 32,42 ns Ns 0,309
Perimetro da garupa (cm) 60,00 60,93 60,23 ns Ns 0,247
Largura da garupa (cm) 22,05 21,98 22,20 ns Ns 0,196
Largura do toérax (cm) 23,68 22,32 22,83 ns Ns 0,390
Profundidade do térax (cm) 22,90 23,54 23,63 0,045 Ns 0,151
Perimetro do torax (cm) 66,43 66,76 65,93 ns Ns 0,275
ICP® 0,67 0,65 0,71 ns Ns 0,015
IcC? (kg/cm) 0,25 0,25 0,24 0,040 Ns 0,0023

Equacéo de regresséao R?
Profundidade do térax Y =22,991111+0,014667x 0,84
ICC Y =0,248611-0,000233x 0,75

P = probabilidade; L = linear; Q = quadrético; EPM = erro Eadréo da média; *Escores de 1 a 5, em que 1 =
inferior, 2 = regular, 3 = boa, 4 = muito boa e 5 = excelente; "Escore de 1 a 5, em que 1 = gordura ausente, 2 =
gordura escassa, 3 = gordura mediana, 4 = gordura uniforme e 5 = gordura excessiva; ‘indice de Compacidade
da Perna; “indice de compacidade da carcaca.

Houve efeito do feno de amoreira para as perdas por resfriamento, que teve
comportamento quadratico (R>=1,0) com menores perdas (2,89%) nas carcacas dos
cordeiros que ndo receberam feno de amoreira (Tabela 6). Manzi (2012) reportou
maiores perdas por resfriamento (3,6%) para cordeiros lle de France recebendo

dieta controle semelhante.
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Marques (2006) reportou efeito quadratico (R?=0,55) para perda por
resfriamento, com valor de 1,83% ao incluir 66% de feno de flor de seda em
substituicdo ao feno de sorgo, sendo que para a inclusdo de 25% de feno de
amoreira, percebemos valores de 3,18%, superiores ao teor do autor supracitado. O
rendimento de carcaga fria, também denominado rendimento comercial, foi de
44,45%, semelhante aos 44,65, 43,48 e 44,29% reportados por Marques (2006),
Endo (2012) e Manzi (2012), respectivamente. Apesar de n&do ocorrer efeito da
inclusdo de feno de amoreira no acabamento de gordura (Tabela 5), percebemos
valores que tendem a um efeito quadratico, podendo correlacionar ao
comportamento das perdas ao resfriamento (Tabela6), pois ha correlacdo negativa
destas perdas com o acabamento de gordura.

Tabela 6. Peso do corpo vazio, da carcaca quente e fria, rendimentos de carcaca
guente e fria, rendimento verdadeiro, perdas por resfriamento da carcaca
de cordeiros lle de France alimentados com feno de amoreira

L, Feno de amoreira (%) P
Variavel 0 125 o5 3 0 EPM
Peso do corpo vazio (kg) 26,00 26,28 25,35 ns ns 0,649
Peso da carcaca quente (kg) 1424 14,27 13,89 ns ns 0,509
Peso da carcaca fria (kg) 13,83 13,77 13,45 ns ns 0,489
Rendimento de carcaca quente (%) 46,22 46,06 4545 ns ns 1,575
Rendimento da carcaca fria (%) 4488 44,48 44,00 ns ns 1,568
Rendimento verdadeiro (%) 54,79 54,29 54,83 ns ns 1,843
Perdas por resfriamento (%) 2,89 3,45 3,18 ns 0,04 0,419
Equacéo de regresséao R?
Perdas por resfriamento Y = 2,8865+0,038973x-0,000663%> 1,0

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padréo da média.

Ao avaliar sistemas de terminacéo de cordeiros de diversas racas, McClure,
Van Keuren e Althouse (1994) denotaram que o fato de a alfafa conter 20,45% de
proteina bruta na MS repercutiu em maiores pesos ao abate dos animais e melhores
rendimentos da carcaca. Fernandes et al. (2008) ao avaliarem cordeiros Suffolk
confinados recebendo feno de alfafa, reportaram rendimentos de carcaca fria de
49,86% e verdadeiro de 57,82%, superiores aos 44,45 e 54,64% obtidos nesta
pesquisa envolvendo a raca lle de France. Almeida Junior et al. (2004) ao utilizarem
15% de feno de alfafa para cordeiros Suffolk abatidos aos 28 kg de peso corporal,
reportaram maior rendimento de carcaca fria (49,24%), sendo o rendimento

verdadeiro (54,64%) semelhante ao deste estudo.
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Segundo Miller et al. (2005), folhas de amoreira podem substituir
concentrados comerciais na dieta de cabritos em crescimento. Estes autores
avaliaram dietas com concentrado comercial e com 100% de folhas secas de
amoreira na dieta de cabritos em crescimento, ndo observando diferencas no
rendimento verdadeiro, mas menor rendimento de carcaga quente naqueles que
receberam dietas com 100% de folhas secas de amoreira (MILLER et al., 2006). Os
RCQ de cordeiros que receberam 12,5 ou 25% de feno de amoreira no concentrado
nao diferiram, com valores médios de 45,91%.

As dietas com feno de amoreira ndo afetaram o0s pesos e porcentagens dos
cortes regionais da carcaga de cordeiros terminados em confinamento (Tabela 7),
exceto para o peso da paleta, que teve comportamento linear (R?> = 0,78)
decrescente, com pesos de 1,49, 1,48 e 1,41 kg para dietas sem feno de amoreira e
com 25 e 50% de feno de amoreira, respectivamente.

Tabela 7. Pesos e porcentagens dos cortes regionais da carcaca de cordeiros lle de
France alimentados com feno de amoreira

L Feno de amoreira (%) P
Variavel ) 125 5 L 0 EPM
PMCE (kg)" 6,93 6,94 6,79 ns ns 0,063
Paleta
Kg 1,49 1,48 1,41 0,047 ns 0,015
% 21,61 21,79 21,28 ns ns 0,190
Pescoco
Kg 0,56 0,51 0,53 ns ns 0,017
% 8,09 7,50 7,94 ns ns 0,222
Costelas
Kg 1,72 1,63 1,64 ns ns 0,025
% 24,99 23,92 24,62 ns ns 0,254
Lombo
Kg 0,77 0,82 0,78 ns ns 0,019
% 11,22 12,02 11,79 ns ns 0,245
Perna
Kg 2,34 2,33 2,28 ns ns 0,023
% 33,96 34,18 34,28 ns ns 0,261
Equacdo de regressao R’
Peso da paleta Y =1,498556-0,01467x 0,78

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média; 'PMCE = peso da meia carcaca
esquerda.
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Neste estudo os pesos da paleta, pescoco, lombo, perna e costelas foram
1,46 e 0,53, 0,79, 2,32 e 1,66 kg, respectivamente. Tais pesos corroboram com 0s
das paletas (1,37 e 1,39 kg), pescocos (0,53 e 0,54 kg), lombos (0,77 e 0,73 kg),
pernas (2,27 e 2,35 kg) e costelas (1,63 e 1,70 kg) obtidos por Endo (2012) e Manzi
(2012), respectivamente. Estes trabalhos avaliaram cordeiros lle de France
recebendo dietas com mesmo volumoso (cana forrageira) e relagao
volumoso:concentrado desta pesquisa (50:50), variando os ingredientes do
concentrado, que nao alteram 0s pesos e porcentagens dos cortes da carcaca.

Miller et al. (2006) n&o reportaram diferencas nos cortes da carcaca de
cabritos recebendo folhas de amoreira (Tabela 8), entretanto, Marques et al. (2007)
obtiveram efeito linear decrescente para paleta, pescoco, costelas, lombo e perna de
cordeiros alimentados com 33, 66 e 100% de feno de flor de seda. Estes autores
observaram variacbes no peso das carcacas, decorrente da grande variacdo no
peso corporal ao abate. Segundo Osoério et al. (2002), o aumento no peso da
carcaca, implica na diminuicdo das porcentagens dos cortes precoces (paleta e
perna) e aumento nos cortes de desenvolvimento tardio (costelas, lombo e pescoco).

N&o houve diferenca nas medidas de area de olho de lombo (AOL) de
cordeiros lle de France alimentados com feno de amoreira, exceto para a obtida por
ultrassom. A espessura de gordura subcuténea registrada foi de 1,33 mm, muito
abaixo de 3 mm, valor considerado ideal para animais especializados na producéo
de carne de acordo com Silva Sobrinho (2006). As areas de olho de lombo obtidas
com paquimetro (13,74 cm?) e software (13,62 cm?) foram semelhantes, com
diferenca para a obtida com ultrassom, que teve comportamento linear decrescente
(R?=0,63) com a inclusdo do feno de amoreira. Marques (2006) obteve valores de
11,99 e 9,79 cm? para area de olho de lombo em cordeiros recebendo 33 e 66% de
feno de flor de seda, respectivamente, valores inferiores aos deste estudo,
decorrente do menor peso ao abate dos cordeiros que receberam feno de flor de
seda, fato que ndo se compara ao estudo com feno de folhas de amoreira, pois o
peso ao abate foi fixado, podendo admitir maior variagdo na leitura dos valores de

AOL pelo método do ultrasssom.
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Tabela 8. Medidas de &rea de olho de lombo (AOL) e espessura de gordura no
musculo Longissimus lumborum em cordeiros lle de France alimentados
com feno de amoreira

L Feno de amoreira (%) P
Variavel 0 125 o5 3 0 EPM
Espessura de gordura® (mm) 1,40 1,17 1,40 ns ns 0,115
AOL (cm?)
Paquimetro® 13,73 13,64 13,86 ns ns 0,392
Ultrassom 10,34 10,76 7,73 0,021 ns 0,505
Planimetro 12,33 12,29 12,28 ns ns 0,047
Software Image J 13,43 14,00 13,42 ns ns 0,306
Equac&o de regressao R?
Ultrassom Y =10,913333-0,052133x 0,63

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média; 2Espessura de gordura obtida na
altura da 122 costela; "Férmula: AOL = (A/2 x B/2)m (SILVA SOBRINHO, 1999), em que A é o comprimento
maximo e B é a profundidade méxima do musculo, em cm.

Uma das maneiras de determinar a composicao tecidual do corte da carcaca
e a sua musculosidade é pela dissecacdo em osso, muasculo, gordura e outros
componentes (tenddes, cartilagens, tecidos conjuntivos, glandulas e vasos
sanguineos). Houve efeito quadratico (R?=1,0) para a porcentagem de gordura
intermuscular, linear decrescente para o peso (R?=0,99) e comprimento (R?=0,86) do
fémur, linear crescente para o indice de musculosidade da perna (R?=0,71) e para a
relagédo musculo:osso (R?=0,95), conforme apresentado na Tabela 9.

O peso (2,32 kg) e o rendimento da perna (34,14%) estdo de acordo com 0s
2,09 kg e 34,53% reportados por Endo (2012) ao estudar cordeiros lle de France
abatidos aos 32 kg. Marques (2006) reportaram efeito linear crescente (R%=0,46)
para porcentagem de osso e decrescente (R?=0,48) para porcentagem de musculo,
levando a um efeito linear decrescente na relacdo musculo:osso e no indice de
musculosidade da perna. O comprimento e peso do fémur tiveram comportamento
linear decrescente com a inclusdo do feno de amoreira na dieta implicando em
aumento linear do indice de musculosidade da perna (0,47 e 0,47); e relagéo
musculo:osso (7,16 e 7,44), para 12,5 e 25% de inclusdo de feno de amoreira,
respectivamente, tais valores de IMP corroboram com o de 0,47 reportado por Endo
(2012), que obteve menor relacdo musculo:osso (6,68) ao utilizar fontes proteicas e

energéticas convencionais, representadas pelo milho e soja.
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Tabela 9. Composicédo tecidual e indice de musculosidade da perna (IMP) de

cordeiros lle de France alimentados com feno de amoreira
Feno de amoreira (%) P

Variavel 0 125 55 L Q EPM
Peso da perna (kg) 2,34 2,33 2,28 ns ns 0,023
Rendimento da perna (%) 33,96 34,18 34,28 ns ns 0,261
Musculo total (%) 65,82 67,02 69,79 ns ns 0,867
Musculos da perna (g) 863,33 902,00 885,00 ns ns 12,96
Biceps femoris 170,00 187,0 181,67 ns ns 4,111
Semitendinosus 86,67 86,00 89,17 ns ns 1,859
Aducctor 92,50 97,00 100,00 ns ns 2,052
Semimembranosus 205,00 219,00 222,50 ns ns 4,137
Quadriceps femoris 308,33 317,00 305,83 ns ns 6,169
Gordura total (%) 9,84 10,35 9,29 ns ns 0,327
Subcuténea 6,96 5,96 5,88 ns ns 0,269
Intermuscular 2,88 4,39 3,41 ns 0,008 0,235
Osso total (%) 14,56 14,59 14,53 ns ns 0,260
Peso do fémur (g) 133,33 127,00 119,22 0,006 ns 2,205
Outros (%)* 1,62 1,48 1,36 ns ns 0,159
Comprimento do fémur (cm) 16,57 16,02 15,92 0,026 ns 0,123
IMP 0,43 0,46 0,47 0,044 ns 0,007
Relacéo
Musculo:0sso 6,49 7,15 7,44 0,028 ns 0,178
Miusculo:gordura 3,90 3,99 4,55 ns ns 0,166
Equacdo de regressao R’
Gordura intermuscular (%) Y = 2,881667+0,109967x-0,00198x° 1,0
Peso do fémur (g) Y=133,575-0,282333x 0,99
Comprimento do fémur (cm) Y=16,492778-0,013x 0,86
IMP Y =0,439444+0,00667x 0,71
Relacdo musculo:osso Y = 6,555+0,019x 0,95

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média; 20utros = tenddes, cartilagens,
tecidos conjuntivos, glandulas e vasos sanguineos.

Os 310,38g do musculo Quadriceps femoris, foram superiores aos 270 g
reportados por Endo (2002) ao avaliarem cana forrageira in natura ou hidrolisada em
cordeiros em terminacdo, e aos 256,47% obtidos por Moreno et al. (2010a) ao
avaliarem relacbes volumoso:concentrado de 40:60 e 60:40. A quantidade de
musculo total (67,54%) foi semelhante aos 67,64 e 69,48% reportados por Endo
(2012) e Manzi (2012), ao avaliarem animais da mesma racga, e superiores aos
63,28% reportados por Marques (2006) em cordeiros Santa Inés recebendo feno de
flor de seda. Os indices de musculosidade da perna de cordeiros alimentados com
feno de amoreira sofreram efeito linear crescente, sendo superiores aos 0,36 e 0,32
reportados por Marques (2006) ao utilizar cordeiros Santa Inés que receberam
dietas com 33 e 66% de feno de flor de seda. Esta superioridade pode ser devida ao
fato de a raca lle de France ter aptiddo para producao de carne, depositando mais

massa muscular que ragas menos especializadas.
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Houve efeito quadréatico para os pesos de es6fago (R?=1,0) e baco (R?=1,0) e
efeito linear decrescente (R?=0,98) para peso da pele e extremidade dos membros
(R?=0,93), conforme Tabela 10. A producéo de carne ovina envolve os rendimentos
da carcaca e de seus ndo componentes, principalmente aqueles com alto valor
agregado (MORENO et al. 2010b) como a pele.

Neste estudo somente o peso do baco (62 g) foi influenciado incluséo de
12,5% de feno de amoreira, superior aos 52 g dos tratamentos controle e com 25%
de feno de amoreira e semelhantes aos 50 g relatados Lima et al (2013) e Endo
(2012). No Nordeste do Brasil € comum o consumo de pratos confeccionados a
partir de ndo componentes de ovinos e caprinos, sendo a buchada um deles. A
buchada é preparada com coracdo, figado, rins, pulmdes, riumen e reticulo de
cordeiros (SILVA SOBRINHO, 2007). Santos (2005) ressaltou que os pesos do
baco, rins e figado podem ser influenciados pelo teor energético da dieta, pois estes
orgaos participam ativamente do metabolismo de nutrientes.

A pele possui alto valor comercial, chegando a 20% do valor do animal (LIMA,
2011). O feno de amoreira promoveu decréscimo (R?=0,98) para peso da pele,
sendo maior (3,063 kg) nos cordeiros que nao receberam feno de amoreira, valor
proximo aos 2,980 e 3,120 kg reportados por Lima et al. (2013) e Endo (2012),
respectivamente, ao trabalharem com animais da raca lle de France, recebendo
cana forrageira como volumoso e relacdo volumoso:concentrado de 50:50. Os nao
componentes comestiveis (pulmdes, figados, coracdes, linguas e rins) apresentaram
pesos semelhantes a diversos estudos (MORENO, 2008; ENDO 2012; LIMA et al.,
2013) envolvendo cordeiros lle de France e ingredientes na dieta. A reducéo linear
no peso da pele e extremidade dos membros faz inferéncia aos dados da Tabela 9,
cuja reducdo do peso e comprimento do fémur, implicou em menor peso das
extremidade dos membros. J4 a diminuicdo do peso da pele, implica numa carcaca
com maior musculo em relacdo a quantidade de ossos, correlacionando ao maior

IMP quando da incluséo do feno de folhas de amoreira.
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Tabela 10. Peso dos ndo componentes da carcaga de cordeiros lle de France
alimentados com feno de amoreira

Feno de amoreira (%) P

Variavel (kg) 0 125 55 3 o EPM

Eséfago’ 0,046 0,050 0,040 ns 0,044 0,0017
Lingua 0,077 0,081 0,073 ns ns  0,0024
Sangue 1,226 1,279 1,198 ns ns 0,017
Pele? 3,063 2,896 2,637 0,031 ns 0,081
AR+B 0,262 0,270 0,280 ns ns 0,010
Baco® 0,052 0,061 0,052 ns 0,028 0,0020
Figado 0,560 0,568 0,576 ns ns  0,0065
Coracédo 0,190 0,212 0,203 ns ns  0,0068
AR+T 0,650 0,679 0,720 ns ns 0,017
Rins+G 0,179 0,182 0,183 ns ns  0,0078
Cabeca 1,585 1,645 1,534 ns ns 0,023
Ext. membros 0,849 0,818 0,729 <0,000 ns 0,016
Pancreas 0,042 0,042 0,045 ns ns 0,0021
GO+GM 0,421 0,420 0,478 ns ns 0,019
Trato Gl 2,095 2,248 2,203 ns ns 0,165

Equacéo de regressao R?

Eséfago Y = 0,045833+0,00045x-0,000011x° 1,0

Pele Y = 3,078528-0,008517x 0,98

Baco Y = 0,051667+0,000747x-0,000015x? 1,0

Ext. membros Y =0,858778-0,0024x 0,93

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média; AR+B = aparelho reprodutor e
bexiga; AR+T = aparelho respiratério e traqueia; Rins+G = rins e gordura perirrenal; Ext. membros = extremidade
dos membros; GO+GM = gordura omental e gordura mesentérica; Trato Gl = trato gastrintestinal.

Apenas as porcentagens do baco e das extremidades dos membros foram
modificadas pela inclusdo do feno de amoreira, conforme Tabela 11.

A porcentagem do baco teve comportamento quadratico (R?=1,0) sendo de
0,25% nos cordeiros que receberam 25% de feno de amoreira e de 0,20% nos
cordeiros que receberam dietas sem feno de amoreira e com 50% de feno de
amoreira, tais valores se equivalem aos 0,20% reportados por Lima et al. (2013).
Ainda segundo este ultimo autor, o rendimento das extremidades dos membros foi
de 3,22%, semelhantes aos 3,08% dos cordeiros do tratamento sem feno de
amoreira do presente estudo. Como esta variavel teve efeito linear decrescente
(R?=0,98), o tratamento com 50% de feno de amoreira proporcionou menor
porcentagem das extremidades dos membros. A diminui¢cdo do peso e comprimento
do fémur (Tabela 9) implicaram também na menor porcentagem das extremidades

dos membros dos cordeiros, sendo importante uma vez que esta reducdo pode



47

possibilitar maior porcentagem de outros ndo componentes mais valorizados

comercialmente.

Tabela 11. Porcentagens dos ndo componentes da carcaca em relagdo ao peso do
corpo vazio de cordeiros lle de France alimentados com feno de amoreira

i o)

Variavel (%) 0 Feno de aTZO, ge'ra () 55 C P 9 EPM

Esb6fago 0,18 0,19 0,16 ns ns  0,0064
Lingua 0,29 0,30 0,29 ns ns  0,0090
Sangue 4,93 4,56 474 ns ns 0,077
Pele 11,77 11,02 10,40 ns ns 0,286
AR+B 1,01 1,03 1,11 ns ns 0,041
Baco 0,20 0,23 0,20 ns 0,046 0,0076
Figado 2,16 2,16 2,27 ns ns 0,030
Coracao 0,73 0,81 0,80 ns ns 0,027
AR+T 2,50 2,58 2,85 ns ns 0,077
Rins+G 0,69 0,69 0,72 ns ns 0,032
Cabeca 6,09 6,26 6,05 ns ns 0,078
Ext. membros 3,26 3,11 2,88 0,001 ns 0,054
Pancreas 0,16 0,16 0,18 ns ns  0,0085
GM+GO 1,62 1,60 1,89 ns ns 0,079
Trato Gl 8,07 8,56 8,71 ns ns 0,197

Equacédo de regresséao R?
Baco Y = 0,198333+0,0027x-0,000052x° 1,0
Ext. membros Y = 3,278889-0,007733x 0,98

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média; AR+B = aparelho reprodutor e
bexiga; AR+T = aparelho respiratério e traqueia; Rins+G = rins e gordura perirrenal; Ext. membros = extremidade
dos membros; GO+GM = gordura omental e gordura mesentérica; Trato Gl = trato gastrintestinal.

N&do houve diferencas no teor de macro e microminerais (Tabela 12),

excetuando-se o ferro que teve comportamento quadratico (R?=0,94) e o cobre,

linear crescente (R?=1,00), com 8,59; 8,98 e 7,84 g/100g. Tais teores foram

superiores aos 6,40 mg/100 g encontrados por Anderson (1988) ao avaliarem

composicado mineral de 6rgdos crus e assados de ovinos, obtendo ainda teores de

sédio, potassio, calcio e zinco de 157; 238; 17; 6 e 1,80 mg/100 g, respectivamente,

préximos aos observados nos pulmdes de cordeiros lle de France recebendo feno

de amoreira.
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Tabela 12. Composi¢cées centesimal e mineral dos pulmbes de cordeiros lle de
France recebendo feno de amoreira

Feno de amoreira (%) P

Variavel 0 125 55 L o) EPM

g/100g
Cinzas 0,97 0,98 0,98 ns Ns 0,0021
Proteina 15,24 15,25 15,23 ns Ns 0,0497
Gordura 1,11 1,12 1,13 ns Ns 0,0063
Umidade 81,97 81,85 81,93 ns Ns 0,0947

mg/100g
Sadio 138,11 138,68 138,66 ns Ns 0,160
Potéassio 152,30 153,15 153,58 ns Ns 0,340
Magnésio 9,40 10,09 9,94 ns Ns 0,108
Célcio 11,72 12,50 12,43 ns Ns 0,163
Ferro 8,59 8,98 7,84 ns 0,019 0,161
Manganés 0,026 0,028 0,028 ns Ns 0,0014
Zinco 1,17 1,14 1,18 ns Ns 0,0082
Cobre 0,44 0,48 0,50 0,012 Ns 0,0087

Equacéo de regresséao R?

Ferro Y = 8,59+0,04592x-0,001219x2 1,00
Cobre Y = 0,444+0,00112x 0,94

Pr>F = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média

N&o houve efeito da inclusdo de feno de amoreira na composicédo centesimal
de pulmdes de cordeiros lle de France (Tabela 12), tendo Anderson (1988) relatado
valores de 16,7 g/100 g de proteina, 2,6 g/100 g de gordura e 79,7 g/100 g de
umidade nos pulmdes de ovinos. Lima et al. (2013) obtiveram proteina de 15,25
0/100 g de pulmdo em cordeiros alimentados com grédos de girassol e vitamina E,
sendo muito proximo aos 15,24 g/100 g de pulmédo de cordeiros que receberam ou
nao figado ovino. A composicdo de minerais denota ser o pulmao o 6rgado com maior
teor de ferro, podemos admitir que isto € caracteristica de oOrgdos bem
vascularizados, com elevados teores de hemoglobina. Anderson (1988) relatou
semelhantes teores de sodio, potassio, célcio e zinco (157; 238; 17;6 e 1,80 mg/100
g, respectivamente), sendo o ferro inferior (6,40 mg/100 g) aos 8,59 mg/100 g dos
pulmdes do tratamento controle.

A inclusdo do feno de amoreira ndo alterou a composicdo centesimal e de
minerais nos figados de cordeiros terminados em confinamento, exceto para o teor
de sédio que teve efeito linear crescente (R?=0,93), apresentando 60,66 mg/100g de

figado ovino (Tabela 13).
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Tabela 13. Composicdes centesimal e mineral dos figados de cordeiros lle de
France recebendo feno de amoreira
Feno de amoreira (%) P

Variavel 0 125 55 3 0 EPM
g/100g
Cinzas 2,03 2,06 2,04 ns Ns 0,0062
Proteina 20,15 20,56 20,60 ns Ns 0,0562
Gordura 2,40 2,38 2,39 ns Ns 0,0073
Umidade 74,86 74,89 74,85 ns Ns 0,0874
mg/100g
Saédio 58,71 60,13 60,66 0,002 Ns 0,264
Potassio 234,23 233,87 234,72 ns Ns 0,182
Magnésio 18,64 18,56 18,64 ns Ns 0,108
Calcio 7,56 7,65 7,79 ns Ns 0,066
Ferro 3,66 3,54 3,78 ns Ns 0,006
Manganés 0,28 0,28 0,29 ns Ns 0,046
Zinco 2,71 2,60 2,73 ns Ns 0,060
Cobre 4,52 4,71 4,58 ns Ns
Equacio de regressio R’
Saédio Y = 58,0863+0,03892x 0,93

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdao da média.

Almeida (2013) reportou 18,33 g/100 g de proteina na carne de cordeiros lle
de France alimentados com cana forrageira e concentrado com graos de girassol e
vitamina E, sendo inferiores aos 20,44 g/100 g obtidos nos figados de cordeiros lle
de France recebendo feno de amoreira no concentrado, denotando a importancia
nutricional deste 6rgado na alimentacdo humana em vista do poder antioxidante da
vitamina E.

Os teores de ferro obtidos no presente estudo foram inferiores aos 7,47
mg/100 g reportados por Anderson (1988), tendo ainda relatado teores de 0,20; 4,46
e 6,96 mg/100 g para os microminerais manganés, zinco e cobre. Para o0s
macrominerais sédio, potassio e magnésio, o autor supracitado relatou 61; 245 e 17
mg/100 g, respectivamente, proximos aos desta pesquisa, assim como Cole (1995)
gue observou no figado ovino valores de calcio, potassio e magnésio de 7, 260 e 17
mg/100 g, respectivamente. Falandysz et al. (1991) avaliando ferro, manganés,
zinco e cobre no figado de ovinos, encontraram valores de 1,20; 0,07; 2,30 e 4,10
mg/100 g, respectivamente, sendo pouco inferiores aos deste estudo.

O feno de amoreira ndo alterou a composicdo centesimal e de minerais nos

coracOes de cordeiros terminados em confinamento (Tabela 14), exceto para o teor
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de potassio que teve efeito linear crescente (R?=0,97) e para o célcio que teve efeito
quadratico (R?=0,99).

Tabela 14. Composi¢cbes centesimal e mineral dos coracbes de cordeiros lle de
France recebendo feno de amoreira

L Feno de amoreira (%) P
Variavel 0 125 55 3 o EPM
g/100g
Cinzas 1,24 1,25 1,24 ns Ns  0,0053
Proteina 14,60 14,68 14,79 ns Ns 0,046
Gordura 9,45 9,68 9,43 ns Ns 0,0098
Umidade 73,58 73,50 73,51 ns Ns 0,079
mg/100g
Saodio 85,20 85,77 86,73 ns Ns 0,227
Potéassio 184,51 187,05 189,11 <0,000 Ns 0,497
Magnésio 14,92 15,37 15,60 ns Ns 0,093
Célcio 7,27 6,55 7,05 ns 0,002 0,096
Ferro 2,70 2,87 2,87 ns Ns 0,034
Manganés 0,028 0,032 0,030 ns Ns 0,0016
Zinco 1,09 1,10 1,10 ns Ns 0,0030
Cobre 0,32 0,48 0,38 ns Ns 0,039
Equacéo de regresséao R?
Potassio Y =184,591667+0,09196x 0,97
Célcio Y = 7,278-00005336x+0,000976x2 0,99

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrao da média.

O potassio tem funcbes importantes nas células, tais como contracéo
muscular, conducdo nervosa e contracdo cardiaca, sendo assim, seu papel é
fundamental na excrecdo de sédio e controle de patologias como a hipertensao
arterial (FNIC, 2013). Lima et al. (2013) relataram semelhante composicao
centesimal do coracdo e também dos macrominerais sodio, potassio, magnésio e
célcio, com valores de 8,3; 186,5; 15,4 e 6,6 mg/100 g, respectivamente. Com
relacdo ao ferro, manganés, zinco e cobre no coracédo, Anderson (1988) encontrou
valores de 4,65; 0,04; 1,89 e 0,39 mg/100 g, respectivamente, corroborando com os
resultados desta pesquisa, exceto pelo ferro que foi superior ao do presente estudo.

A composicao centesimal e de minerais dos rins de cordeiros alimentados

com feno de amoreira esta apresentada na Tabela 15.
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Tabela 15. Composi¢coes centesimal e mineral dos rins de cordeiros lle de France
recebendo feno de amoreira

o Feno de amoreira (%) P
Variavel 0 125 o5 3 o EPM
g/100g
Cinzas 1,23 1,22 1,23 ns Ns 0,0034
Proteina 13,88 13,85 13,86 ns Ns 0,0521
Gordura 2,71 2,72 2,70 ns Ns 0,0061
Umidade 81,72 81,70 81,73 ns Ns 0,0812
mg/100g
Sadio 137,87 141,66 140,08 ns 0,022 0,477
Potéassio 200,74 202,17 200,38 ns <0,000 0,205
Magnésio 15,39 15,43 15,36 ns Ns 0,086
Célcio 13,54 13,31 13,61 ns Ns 0,062
Ferro 2,57 2,96 2,98 ns 0,005 0,062
Manganés 0,072 0,082 0,086 ns Ns 0,0018
Zinco 1,02 1,28 1,29 ns Ns 0,0029
Cobre 0,35 0,35 0,38 ns Ns 0,0062
Equacéo de regresséao R?
Sadio Y = 137,868+0,25936x - 0,004304x? 1,00
Potéassio Y = 200,736+0,12204x - 0,002584x2 1,00
Ferro Y = 2,631667+0,0082x 0,77

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdao da média.

N&do houve diferenca na composicdo centesimal dos rins de cordeiros
alimentados com feno de amoreira. Os teores de cinzas, proteina, gordura e
umidade foram de 1,23; 13,86; 2,71 e 81,72 g/100 g do rim, sendo prOXimos aos
relatados 1,24; 13,84; 2,70 e 81,70 g/100 g reportados por Lima et al. (2013) em
rins de cordeiros lle de France alimentados com grdo de girassol e vitamina E.
Falandysz et al. (1991), analisando a concentracdo de microminerais nos rins de
ovinos, encontraram valores de ferro, manganés, zinco e cobre de 3,7; 0,1; 2,2 € 0,6
mg/100 g, respectivamente e Anderson (1988) reportaram valores de 157 mg/100 g
de sodio, 277 mg/100 g de potassio, 15 mg/100 g de magnésio e 13 mg/100 g de
calcio.

N&o houve diferenca na composicdo centesimal da lingua (Tabela 16), com
teores de cinzas, proteina, gordura e umidade proximos aos 1,08 g de cinzas, 15,24
g de proteina, 5,74 g de gordura e 77,52 g de umidade, por 100 g de lingua,
reportados por Lima et al. (2013).
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Tabela 16. Composi¢Bes centesimal e mineral da lingua de cordeiros lle de France
recebendo feno de amoreira

., Feno de amoreira (%) P EPM

Variavel 0 125 55 L Q

g/100g
Cinzas 1,08 1,09 1,08 ns Ns 0,0043
Proteina 15,30 15,31 15,29 ns Ns 0,0473
Gordura 5,88 5,86 5,89 ns Ns 0,0085
Umidade 77,42 77,43 77,49 ns Ns 0,074

mg/100g
Sadio 77,61 79,28 79,80 0,001 Ns 0,287
Potéassio 210,73 212,57 214,08 <0,000 Ns 0,369
Magnésio 17,35 17,42 + 17,65 ns Ns 0,153
Célcio 7,89 8,63 + 9,84 <0,000 Ns 0,225
Ferro 2,70 2,87 2,87 <0,000 Ns 0,097
Manganés 0,032 0,036 0,030 ns Ns 0,0014
Zinco 1,48 1,47 1,47 ns Ns 0,0025
Cobre 0,31 0,34 0,35 <0,000 Ns 0,0050

Equacéo de regresséao R?

Sadio Y =77,798333+0,04388x 0,91
Potassio Y = 210,787333+0,06688x 0,99
Célcio Y = 7,808+0,03912x 0,98
Ferro Y = 1,473+0,0604x 0,88
Cobre Y = 0,313+0,00084x 0,94

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdao da média.

Houve efeito linear e crescente para todos os minerais na lingua, exceto para
magnésio, manganés e zinco. Anderson (1988) reportou valores de 73 mg de sodio,
264 mg de potéassio, 22 mg de magnésio, 10 mg de calcio, 2,73 mg de ferro, 0,04 mg
de manganés, 2,43 mg de zinco e 0,21 mg de cobre semelhantes aos microminerais
neste estudo. Lima et al. (2013) ao avaliarem a composicdo em minerais de 6rgaos
de cordeiros abatidos aos 32kg, alimentados com cana forrageira e grdos de
girassol, observaram teores de 79,7 mg de sodio, 211 mg de potassio, 17,2 mg de
magnésio e 8,4 mg de calcio por 100 g de lingua, sendo proximos aos
macrominerais na lingua de cordeiros deste estudo, e 1,85 mg de ferro, 0,03 mg de
manganés, 1,46 mg de zinco e 0,34 mg de cobre semelhantes aos microminerais
neste estudo.

Os oOrgaos de cordeiros sao fontes de nutrientes importantes e que devem ser
incrementadas a dieta humana, principalmente na infancia e periodo gestacional,

onde o0s requerimentos nutricionais sao elevados devido a formacédo de tecidos
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0sseos, musculares. A semelhanca dos valores de macro e microminerais deste
estudo aos reportados por Lima et al. (2013) denota que, para as condi¢des obtidas
em nosso estudo, diferencas quanto a composi¢do mineral de 6rgdos sdo minimas
em animais recebendo dietas diversas, porém com mesma raca e peso de abate,
sendo observadas diferengas nos teores desses minerais citados por Anderson
(1988) ao avaliar a composicdo de o6rgdos de ovinos em diferentes estagios

fisiologicos.

4. Conclusdes

O aumento de feno de amoreira na dieta, em até 25%, melhora o indice de
musculosidade da perna e ndo altera as caracteristicas da carcaca e de seus nao

componentes em cordeiros confinados.



54

5. Referéncias

ALMEIDA JUNIOR, G. A.; COSTA, C.; MONTEIRO, A. L. G.; GARCIA, C. A;;
MUNARI, D. P.; NERES, M. A. Desempenho, Caracteristicas de Carcaca e
Resultado Econdomico de Cordeiros Criados em Creep Feeding com Silagem de
Graos Umidos de Milho. Revista Brasileira de Zootecnia, v.33, n.4, p.1048-1059,
2004.

ANDERSON, B. A. E. Composition and nutritional value of edible meat by-products.
In: Pearson, A.M.; Dutson, T.R. Edible meat by-products. London: Elsevier, Cap.1,
p.15-45, 1988.

AOAC - ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods
of analysis, 16.ed. Washington: DC, 1995. 1011p.

BOCCARD, R.; DUMONT, B. L. Etude de la production de viande chez les ovins. La
découpe des carcasses. Définition d’'une découpe de référence. Annales de
Zootechnie, v.3, p.241-257, 1955.

BROWN, A. J.; WILLIANS, D. R. Sheep carcass evaluation: measurement of
composition using a standardised butchery method. Langford: Agricultural Research
Council, Meat Research Council, 1979. 16 p. (Memorandum, 38).

CEZAR, M. F.; SOUSA, W. H. Carcacas ovinas e caprinas: obtencéo, avaliacdo e
classificacdo. Uberaba: Editora Agropecuaria Tropical, 2007. 147 p.

CIRNE, L. G. A. Desempenho e qualidade da carne de cordeiros alimentados
com feno de amoreira. 2013. 83 f. Tese (Doutorado em Zootecnia) - Faculdade de
Ciéncias Agréarias e Veterinarias de Jaboticabal, Universidade Estadual Paulista,
Jaboticabal, 2013.

COLE, N. A. Influence of a three-day feed and water deprivation period on gut fill,
tissue weights and tissue composition in mature weathers. Journal of Animal
Science, v.73, p.2548-2557, 1995.

COSTA, J. L.; RESENDE, H. Producao de feno de gramineas. Juiz de Fora:
EMBRAPA: CNPGL, 2006. 2 p. (EMBRAPA- CNPGL. Documentos, 19).



55

DEFELIPO, B. V.; RIBEIRO, A C. Analises quimicas do solo: metodologias.
Vigosa:UFV, 1981. 17p.

ENDO, V. Terminacdo de cordeiros com cana-de-agUcar in natura ou
hidrolisada com 6xido de calcio em ambientes aerébico e anaerdbico. 2012.
101 f. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia) - Faculdade de Ciéncias Agrérias e
Veterinarias de Jaboticabal, Universidade Estadual Paulista, Jaboticabal, 2012.

FALANDYSZ, J. Manganese, copper, zinc, iron, cadmium, mercury and lead in
muscle meat, liver and kidney of poultry, rabbit and sheep slaughtered in the
northern part of Poland. Food Additives & Contaminants, v.8, p.71-83, 1991.

FERNANDES, M. A. M.; MONTEIRO, A. L. G.; POLI, C. H. E. C.; BARROS, C. S,
RIBEIRO, T. M. D.; SILVA, L. P. Caracteristicas das carcacas e componentes do
peso vivo de cordeiros terminados em pastagem ou confinamento. Acta
Scientiarum Animal, v. 30, n. 1, p. 75-81, 2008.

FERREIRA, D. F. Analises estatisticas por meio do Sisvar para Windows versao 4.0.
In: REUNIAO ANUAL DA REGIAO BRASILEIRA DA SOCIEDADE INTERNACIONAL
DE BIOMETRIA, 45., 2000, Sao Carlos. Anais... Sdo Carlos: UFSCar, 2000, p. 255-
258.

FNIC - Food and Nutritton Information Center. Disponivel em:
<http://fnic.nal.usda.gov/food-composition/vitamins-and-minerals/potassium>.
Acesso em: 20 out 2013.

GARCIA, C. A. Avaliacdo de residuo de panificacdo "biscoito” na alimentacao
de ovinos e nas caracteristicas quantitativa e qualitativa das carcacas. 1998. 79
f. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia) - Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias, Universidade Estadual Paulista, Jaboticabal, 1998.

GOMES, F. H. T.; CANDIDO, M. J. D.;,CARNEIRO, M. S. S.; FURTADO, R. N;
PEREIRA, E. S.; BOMFIM, M. A. D.; SOMBRA, W. A.; BERNARDES, D. F. V.
Caracteristicas de carcaca em ovinos alimentados com racdes contendo torta de
mamona. Revista Brasileira de Saude e Producdo Animal, Salvador, v. 13, n. 1, p.
283-295, 2012.



56

LIMA, N. L. L.; SILVA SOBRINHO, A. G.; ALMEIDA, F. A.; ENDO, V.; ZEOLA, N. M.
B. L.; ALMEIDA, A. K.; SAMPAIO, A. A. M. Quantitative and qualitative
characteristics of the non-carcass components and the meat of lambs fed sunflower
seeds and vitamin E. Revista Brasileira de Zootecnia. v.42, n.1, p.51-50, 2013.

LIMA JUNIOR, D. M. Substituicdo do feno de Tifton 85 pelo feno de Manigoba
(Manihot pseudoglaziovii) sobre os componentes do peso vivo de ovinos
Morada Nova e caprinos Moxoté. 2011. 63 f. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia)
— Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife, 2011.

LIMA, G. F. C.; AGUIAR, E. M.; MACIEL, F. C.; MEDEIROS, M. R.; MACEDO, M. R.
Producéo de fenos alternativos para a agricultura familiar no Semi-Arido Nordestino.
In: SIMPOSIO PARAIBANO DE ZOOTECNIA, 3., 2002, Areia. Anais... Areia:
Universidade Federal da Paraiba, 2002. 1. CD-ROM.

MANZI, G. M. Desempenho e caracteristicas quantitativas in vivo e da carcaca
de cordeiros alimentados com cana-de-acucar e concentrado contendo gréos
de girassol e vitamina E. 2012. 79 f. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia) -
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias de Jaboticabal, Universidade
Estadual Paulista, Jaboticabal, 2012.

MALAVOLTA, E.; VITTI, G. C.; OLIVEIRA, S. A. Avaliacdo do estado nutricional
das plantas: Principios e Aplicacfes. Piracicaba: Potafos, 1989. 201p.

MARQUES, A. V. M. S. Caracteristicas quantiqualitativas da carcaca e da carne
de cordeiros santa Inés alimentados com diferentes niveis de feno de flor de
seda (Calotropis procera SW) em substituicdo ao feno de sorgo forrageiro (
Sorghum bicolor L). 2006. 91 f. Tese ( Doutorado em Zootecnia) — Universidade
Federal Rural de Pernambuco, Areia, 2006.

MARQUES, A. V. M. S.; COSTA, R. G.; SILVA, A. M. A.; PEREIRA FILHO, J. M,;
MADRUGA, M. S.; LIRA FILHO, G. E. Rendimento, composicdo tecidual e
musculosidade da carcaca de cordeiros Santa Inés alimentados com diferentes
niveis de feno de flor-de-seda na dieta. Revista Brasileira de Zootecnia, v. 36, n. 3,
p. 610-617, 2007.

McCLURE, K. E.; VAN KEUREN, R. W.; ALTHOUSE, P. G. Performance and
carcass characteristics of weaned lambs either grazed on orchardgrass, ryegrass, or
alfafa or fed all-concentrate diets in drylot. Journal of Animal Science, v. 71, p.3230-
3237.



57

MENEZES JUNIOR, E. L.; BATISTA, A. S. M.; LOIOLA, P. M. G.; SOUZA, D. R;;
GOMES, D. P.; LINHARES, J. C.; MELO, F. H.; ALBUQUERQUE, A. R. Medidas
morfométricas de carcaca de cordeiros terminados sob dois sistemas de producéo.
In: SIMPOSIO INTERNACIONAL SOBRE CAPRINOS E OVINOS DE CORTE, 5,
2011, Joao Pessoa. ANAIS... Jodo Pessoa: EMBRAPA, 2011, p. 1-3.

MILLER, D.; MCDONALD, D.; ASIEDU, F. The effect of mulberry leaf meal on the
growth performance of weaner goats in Jamaica. CARDI Review: A compilation of
CARDI research papers, v. 5 p. 5-11, 2005. Disponivel em:
<http://www.cardi.org/wp- content/themes/default/files/cardireview/CARDIReview-
2005-05.pdf>

MILLER, D.; MCDONALD, D.; ASIEDU, F. The effect of supplementation of dried
mulberry leaf meal on the growth and carcass characteristics of young Boer and
Crossbred Boer goats in Jamaica. ANNUAL CONFERENCE OF THE JAMAICAN
SOCIETY FOR AGRICULTURAL SCIENCES, 7, 2006. Disponivel em:
<http://www.moa.gov.jm/Research/data/animalNutrition/The%20Effect%200f%20Sup
plementation%200f%20Dried%20Mulberry%20Leaf%20Meal%200n%20the%20Gro

wth%?20and.pdf>

MORENO, G. M. B. Desempenho e caracteristicas quantitativas in Vivo e da
carcaca de cordeiros recebendo dietas contendo silagem de milho ou cana-de-
acucar em dois niveis de concentrado. 2008. 106f. Dissertacdo (Mestrado) —
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Universidade Estadual Paulista,
Jaboticabal, 2008.

MORENO, G. M. B.; SILVA SOBRINHO, A. G.; LEAO, A. G. Loureiro, C. M. B;;
PEREZ, H. L. Rendimentos de carcaca, composicdo tecidual e musculosidade da
perna de cordeiros alimentados com silagem de milho ou cana-de-acucar em dois
niveis de concentrado. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia,
v.62, n.3, p.686-695, 2010a.

MORENO, G. M. B.; SILVA SOBRINHO, A. G.; ROSSI, R. C.; PEREZ, H. L.; LEAO
A. G., ZEOLA, N. M. B. L.; SOUSA JUNIOR, S. C. Desempenho e rendimentos de
carcacas de cordeiros lle de France desmamados com diferentes idades. Revista
Brasileira de Saude e Produc¢éo Animal, v.11, n.4, p.1105-1116, 2010b.

NRC - NATIONAL RESEARCH COUNCIL. Nutrients requirements of sheep.
Washington: National Academies Press, 2007. 362 p.


http://lattes.cnpq.br/0713613261408972
http://lattes.cnpq.br/7286596323526732
http://lattes.cnpq.br/0713613261408972
http://lattes.cnpq.br/7286596323526732

58

OLIVEIRA, N. M.; OSORIO, J. C. S.; MONTEIRO, E. M. Producdo de carne em
ovinos de cinco gendtipos. 4.Composicao regional e tecidual. Ciéncia Rural, Santa
Maria, v. 28, n. 1, p. 125-129, 1998.

OSORIO, J. C. S.; OSORIO, M. T. M.; JARDIM, P. O. C. Métodos para avaliagio
da producdo de carne ovina: "in vivo", na carcaga e na carne. Pelotas:
Universidade Federal de Pelotas, 1998. 107p.

OLIVEIRA, M. V. V.; PEREZ, J. R. O.; ALVES, E. L.; MARTINS, A. R. V.; LANA, R.
P. Rendimento de Carcaca, Mensuracbes e Peso de Cortes Comerciais de
Cordeiros Santa Inés e Bergamacia Alimentados com Dejetos de Suinos em
Confinamento. Revista Brasileira de Zootecnia, v. 31, supl., p. 1451-1458, 2002.
OSORIO, J. C. S.; OSORIO, M. T. M. Producdo de carne ovina: Técnicas de
avaliagao “in vivo” e na carcaca. Pelotas:Ed. Universitaria PREC/UFPEL, 2005. p.
22.

PURCHAS, R. W.; DAVIES, A. S.; ABDULLAH, A. Y. An objective measure of
muscularity: changes with animal growth and differences between genetic lives of
Southdown sheep. Meat Science, vol. 30, pp.81-94, 1991.

RIBEIRO, E. L. A.; ROCHA, M. A.; MIZUBUTI, I. SILVA, L. D. F.; RIBEIRO, H. J. S.
S.; MORI, R. M. Carcaca de borregos lle de France inteiros ou castrados e
hampshire down castrados abatidos aos doze meses de idade. Ciéncia Rural,
Santa Maria, v. 31, n. 3, p.479-482, 2001.

SANTOS, N. M.; COSTA, R. G.; MEDEIROS, A. N.; MADRUGA, M. S.; GONZAGA
NETO, S. Caracterizacdo dos componentes comestiveis ndo constituintes da
carcaca de caprinos e ovinos. Agropecuaria Técnica, v.26, n.2, p.77-85, 2005.

SEARLE, T. W.; GRAHAM, McC.; DONNELLY, J. B. Change of skeletal dimensions
during growth in sheep: the effect of nutrition. Journal of Agricultural Science,
v.112, n.3, p.321- 327, 1989.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Andlise de Alimentos: métodos quimicos e
bioldgicos. 5 ed. Vicosa: Imprensa Universitaria, 2002, 235 p.

SILVA SOBRINHO, A. G. Body composition and characteristics of carcass from
lambs of different genotypes and ages at slaughter. 1999. 54f. Thesis
(PostDoctorate) - Massey University, Palmerston North, 1999.



59

SILVA SOBRINHO, A. G Criagé&o de ovinos. 3 ed. Jaboticabal: Funep, 2006. 302 p.

SILVA SOBRINHO, A. G. Aproveitamento culinario dos nao-componentes da
carcaca de cordeiros: informe técnico. Jaboticabal: FCAV — Unesp, 2007. 4p.

SPOONCER, W. F. Organs and glands as human food. In: Pearson, A.M.; Dutson,
T.R. Edible meat by-products. London: Elsevier, Cap.8, p.197-217, 1988.

YAMAMOTO, S. M. Desempenho e caracteristicas da carcaca e da carne de
cordeiros terminados em confinamento com dietas contendo silagens de
residuos de peixe. 2006. 106f. Tese (Doutorado em Zootecnia) — Faculdade de
Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Universidade Estadual Paulista, Jaboticabal, 2006.

YANEZ, E. A.; RESENDE, K. T.; FERREIRA, A. C. D.; MEDEIROS, A. N.: SILVA
SOBRINHO, A. G.; PEREIRA FILHO, J. M.; TEIXEIRA, I. A. M. A.; ARTONI, S. M. B.
A. Utilizacdo de medidas biométricas para predizer caracteristicas da carcaca de
cabritos Saanen. Revista Brasileira de Zootecnia, v.33, n.6, p.1564-1572, 2004.

XIMENES, L. J. F.; MARTINS, G. A.; MORAIS, O. R.; COSTA, L. S. A;
NASCIMENTO, J. L. S. Ciéncia e Tecnologia na pecuéaria de caprinos e ovinos.
Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil, 2010, 732p.



60

CAPITULO 3 — Processamento da carne de cordeiros com inclusdo de figado

ovino

RESUMO - Objetivou-se avaliar os aspectos qualitativos pH, cor, capacidade de
retencdo de &gua, composicdo centesimal, perdas de peso por cocc¢ao, maciez,
atividade de &gua, oxidacao lipidica, teor de ferro e analise sensorial de
hamburgueres e linguicas provenientes da carne desossada de costelas e pesco¢os
de cordeiros com inclusdes de figado ovino. Na elaboracdo dos hamburgueres e das
linguicas foram utilizados pescocos, costelas e figados de 8 cordeiros lle de France
alimentados com cana forrageira + concentrado e abatidos aos 32 kg de peso
corporal. Os dados foram submetidos a analise de variancia e regressao. A inclusdo
do figado ovino promoveu aumento na luminosidade, efeito quadratico para a
intensidade de vermelho, com maior valor (14,22) para inclusdo de 15% aos
hamburgueres. As variaveis pH, capacidade de retencdo de agua, forca de
cisalhamento, oxidacdo lipidica no dia 0 e 45, teor de gordura e sabor dos
hamburgueres tiveram efeito quadréatico. Atividade de agua e capacidade de
retencdo de 4&gua apresentaram efeito linear decrescente e crescente,
respectivamente. A inclusdo do figado promoveu decréscimo na luminosidade e
forca de cisalhamento das linguicas provenientes da carne de costelas e pescocos e
efeito quadratico para intensidade de vermelho, atividade de agua, perdas de peso
por coccéo e oxidacao lipidica no dia 0, sendo esta Ultima menor quando da incluséao
de 15% de figado a formulacdo. A oxidacao lipidica aos 45 dias e o teor de ferro
tiveram efeito linear decrescente. O teor de gordura, o sabor e a aceitacdo das
linguicas sofreram efeito quadratico, sendo maior a quantidade de gordura e menor
0 sabor e aceitacdo quando da inclusdo de 15% de figado ovino. A inclusdo de
figado ovino ndo é aconselhada nos niveis estudados, pois influenciou
negativamente nas caracteristicas essenciais a confeccdo deste produto, sabor e
aceitacao.

Palavras-chave: ndo componente da carcaca, hambuarguer, linguica, Orgao
comestivel, qualidade



61

1. Introducéo

A carne ovina ganha destaque na dieta humana por suas qualidades
nutricionais e organolépticas, e o desequilibrio entre a sua producéo e seu consumo
vem determinando o desenvolvimento das mais variadas estratégias, entre essas,
insere-se 0 processamento da carne proveniente de cortes consumidos no Sudeste
do pais e dos subprodutos animais (figado, coracéo, rins e outros). A carne ovina €
pouco consumida quando comparada as carnes bovina, de aves e suina, fator
devido principalmente aos costumes de cada regido do pais e a disponibilidade no
mercado.

Os cortes nobres da carcaca ovina (perna e lombo) possuem maior procura e,
consequentemente, alto valor de comercializacdo, restando os cortes costelas e
pescoco. O processamento da carne ovina contribui para o aproveitamento destes
cortes, diversificando os sabores, o que contribui para maior consumo destes
produtos (COAN, 2013) na forma de linguicas e hamburgueres, presuntos, salames
e patés, aumentando a vida atil dos produtos nas prateleiras.

O hamburguer é o produto carneo obtido da carne moida, adicionada ou néo
de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnolégico
adequado, sendo denominado hamburguer, seguido do nome da espécie animal
(BRASIL, 2000a). Pode ser comercializado cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou
resfriado. Define-se linguica como o produto carneo industrializado, obtido de carnes
de animais de acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes,
embutido em envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnoldgico
adequado, podendo ser produto fresco, seco, curado, maturado ou produto cozido
(BRASIL, 2000b).

O figado € um 6rgdo que possui composicdo centesimal e quimica
semelhante a carne ovina, com teor de ferro superior ao da carne (LIMA, et al.,
2013). Em vista do baixo aproveitamento destes ndo componentes e consumo da
carne ovina no Brasil, 0 estudo das caracteristicas qualitativas e nutricionais dos

processados carneos com figado ovino se faz necessario diante da necessidade de
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alimentos com maior teor de ferro visando populagbes com deficiéncia desse
macromineral.

Este trabalho objetivou avaliar os aspectos qualitativos pH, cor, capacidade
de retencdo de agua, atividade de &gua, perdas de peso por coc¢do, maciez,
oxidacao lipidica e analise sensorial de hamburgueres e linguicas contendo niveis de
figado ovino e carne proveniente dos pescocos e costelas da carcaca de cordeiros

lle de France terminados em confinamento.

2. Material e Métodos

O experimento em sua fase de campo seguiu 0s principios éticos da
experimentacdo animal, adotado pelo Colégio Brasileiro de Experimentacdo Animal
(Cobea), sendo aprovado pela Comissdo de Etica no Uso de Animais — CEUA da
FCAV — Unesp, protocolado sob n°® 014105/11.

O experimento foi desenvolvido na Faculdade de Ciéncias Agréarias e
Veterinarias (FCAV) da Universidade Estadual Paulista (Unesp), Campus de
Jaboticabal, SP localizada a 21°1522” de latitude Sul e 48°18’58” de latitude Oeste,
com altitude de 595m. A fase de campo, bem como, as analises de pH, cor,
capacidade de retencdo de agua, perdas de peso por coccdo, maciez e atividade de
agua foram realizadas no Setor de Ovinocultura e as analises de oxidacao lipidica e
sensorial no Laboratério de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal,
pertencentes ao Departamento de Zootecnia e Tecnologia da mesma instituicao,
respectivamente.

Na confeccdo dos hamburgueres e das linguicas foram utilizadas carne
desossadas de pescocos e costelas de 8 cordeiros lle de France que foram
alimentados com cana forrageira e concentrado, terminados em confinamento e
abatidos aos 32,2 + 0,49kg de peso corporal. A relacdo volumoso:concentrado da
dieta foi de 50:50 e a mesma foi ofertada as 7 e as 17 horas, de forma a permitir no
minimo de 10% de sobras. Na Tabela 1 consta a composicdo percentual dos

ingredientes, quimico-bromatolégica da dieta experimental.
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Tabela 1. Composicao percentual dos ingredientes e quimico-bromatolégica da dieta
experimental

Variavel Dieta experimental

Composicéao percentual
Cana forrageira 50,00
Farelo de soja 28,49
Milho em gréo moido 17,80
Oleo de soja 1,00
Ureia 0,80
Suplemento mineral e vitaminico® 0,50
Calcério calcitico 0,47
Fosfato bicalcico 0,94

Composicdo quimico-bromatoldgica
Matéria seca (%) 58,44
Matéria organica? 93,63
Matéria mineral® 4,17
Proteina bruta? 18,88
Extrato etéreo? 2,88
Lignina? 2,07
Fibra em detergente neutro® 23,56
Fibra em detergente acido® 16,54
Carboidratos totais? 73,27
Carboidratos nao-fibrosos? 49,71
Energia metabolizavel (Mcal/kg MS) 2,99

"Niveis de garantia por kg do produto: célcio 120 g, cloro 90 g, cobalto 10 mg, cobre 50 mg, enxofre
34 g, ferro 1064 mg, fésforo 50 g, iodo 25 mg, magnésio 54 g, manganés 1500 mg, selénio 20 mg,
sédio 62 g e zinco 1600 mg, fldor (max) 0,73 g, vitamina A 100.000 Ul, vitamina D3 40.000 Ul e
vitamina E 600 Ul; > em % da MS.

Os figados ovinos apresentaram teores de cinzas, proteina, gordura e
umidade de 2,03; 20,15; 2,40 e 74,86 g/100 g de figado, respectivamente, e teor de
ferro de 3,66 mg/100g de figado. Na elaboracdo dos hamburgueres e das linguicas
(Tabela 2), a carne foi moida em discos de 8 mm, misturada aos ingredientes, e
moida por mais duas vezes para que a massa ficasse homogénea, sendo
acondicionada na incubadora B.O.D. na temperatura de 7°C por 12 horas
(ALMEIDA, 2013). Cada hamburguer foi moldado em prensa manual e pesou em
média 90 g. A linguica foi embutida em tripa suina com cerca de 2 cm de diametro,
com gomos de 15 cm de comprimento. Amostras recém-preparadas dos
hamburgueres e linguicas foram submetidas as analises de oxidacao lipidica, cor,
pH, atividade de agua. Aliquotas foram congeladas em placas de Petri para

posteriores analises da composicao centesimal.
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Tabela 2. Ingredientes utilizados na formulacdo de hambdrgueres e linguigas
provenientes da carne de cordeiros contendo inclusdes de figado ovino

Figado ovino (%)

Processado
0 15 30
Hamburguer (%)
Gordura suina 15 15 15
Carne ovina (pescoco e costelas) 82,3 67,3 52,3
Figado ovino 0 15 30
Sal 2 2 2
Aclcar 0,2 0,2 0,2
Pimenta do reino 0,2 0,2 0,2
Alho em pasta 0,3 0,3 0,3
Total 100 100 100
Linguica (%)
Gordura suina 15 15 15
Carne ovina (pescoco e costelas) 79,8 64,8 49,8
Figado ovino 0 15 30
Sal 2 2 2
Acucar 0,3 0,3 0,3
Pimenta do reino 0,4 0,4 0,4
Alho em pasta 0,4 0,4 0,4
Noz moscada 0,1 0,1 0,1
Cebola em pasta 2 2 2
Total 100 100 100

As amostras de hamburgueres e linguicas foram liofilizadas por 72 horas e
moidas em moinho de bola para posteriores determinacbes da composicao
centesimal em umidade determinada por secagem de material num forno a 105 ° C
durante 24 horas (AOAC, 1995 / 930,15), a proteina foi estimada utilizando teor de
nitrogénio (N) estimado pelo método de combustdo de Dumas (Leco modelo FP 528
LC, Leco Corporation) (AOAC, 1990 / 942,05), a gordura foi determinada por
extracdo com éter de petréleo utilizando extrator Soxthlet (AOAC 1995 / 920,39) e
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matéria mineral (MM), por queima da amostra a 600 ° C durante 3 h (AOAC, 1990 /
942,05).

Ap6s 45 dias de congelamento a -18°C, as amostras restantes foram
descongeladas a 10°C em incubadora B.O.D. dentro dos sacos plasticos durante 7
horas, sendo submetidas novamente a analise de oxidacao lipidica, acrescido das
analises de perdas de peso na coccao e forca de cisalhamento. A anélise sensorial
foi realizada 40 dias apds a confec¢céo dos processados carneos.

O pH foi medido com peagémetro digital TESTO 205, acoplado a um eletrodo
de penetracdo, e a cor com colorimetro Minolta CR-400 (iluminante D65 ), calibrado
para um padrédo branco, o qual determinou-se as coordenadas L* (luminosidade), a*
(intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo), conforme Miltenburg et al.,
1992.

Na determinacdo da capacidade de retencdo de agua (CRA), amostras de
hamburguer ou linguica de 500 + 20 mg foram colocadas sobre papel filtro entre
duas placas acrilicas, colocando-se sobre estas peso de 10 kg por 5 minutos
(HAMM, 1960). A amostra resultante foi pesada, e por diferenca, calculou-se a
guantidade de agua perdida.

Para a determinacdo da perda de peso por coccdo (PPC), segundo as
metodologias de Ramos e Gomide (2009), os hamburgueres e as linguicas foram
pesados e submetidos ao cozimento em forno industrial pré-aquecido a 170°C. Com
auxilio de termémetro tipo espeto, foi feito o controle da temperatura interna das
amostras até atingirem 71°C, quando entdo foram retiradas do forno e pesadas
novamente apos atingirem temperatura ambiente (25°C), para posterior calculo em
porcentagem.

Na sequéncia, para determinacédo da forca de cisalhamento (FC), as amostras
cozidas dos hamburgueres foram cortadas em cubos de 3 cm x 1 cm x 1cm, ja as
linguicas foram cortadas com 3 cm de comprimento, e cortados com a lamina
Warner-Bratzler pelo aparelho Texture Analyser, ambos os processados tiveram o0s
valores das forcas expressos em kgf/cm? (LYON et al., 1998; RAMOS; GOMIDE,
2009).

A atividade de agua (Aa) foi determinada utilizando-se o aparelho Aqualab

LITE. Para a determinacdo da oxidacao lipidica pesou-se 5 g de amostra que foi
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homogeneizada e adicionou-se 25 ml de TCA (&cido tricloroacético) a 7,5%.
Posteriormente a amostra foi homogeneizada por 1 minuto e filtrada em tubo
corning, acrescentou-se em tubo de ensaio 4 ml do filtrado, 1 ml de TCA (acido
tricloroacético) e 5 ml de TBA (acido tiobarbiturico). Os tubos foram colocados em
agua fervente por 40 minutos. ApOs esfriarem foi realizada a leitura em
espectrofotometro a 538nm, acompanhada de curva padrdo, de acordo com o
meétodo descrito por Pikul, Leszczynski e Kummerow (1989).

A analise sensorial foi realizada envolvendo 30 provadores nédo treinados
numa escala hedonica ndo estruturada de nove pontos que consistiram em: 1-
desgostei muitissimo, 2- desgostei muito, 3- desgostei regularmente, 4- desgostei
ligeiramente, 5- indiferente, 6- gostei ligeiramente, 7- gostei regularmente, 8- gostei
muito e 9- gostei muitissimo (MORAES, 1993). Os hamburgueres e as linguicas
foram preparados em Grill até que a temperatura interna estivesse a 75°C,
posteriormente foram cortados em cubos, embalados em papel aluminio e mantidos
em banho-maria (para conservacdo da temperatura) até a apresentacdo ao
provador. Os provadores receberam trés amostras de cada produto (hamburguer e
linguica), sendo uma de cada tratamento. Nestas foram avaliadas os atributos:
sabor, cor, maciez e aceitacao global. A analise sensorial dos hamburgueres e das
linguicas foram realizadas em dias diferentes.

As variaveis cor, pH, CRA, PPC, FC, Aa, ferro, oxidacao lipidica e
composicdo centesimal dos hamburgueres e linguicas foram avaliadas num
delineamento experimental inteiramente casualizado, com trés tratamentos e cinco
repeticdes, totalizando 15 unidades experimentais. Os resultados foram avaliados
por meio de analises de variancia e regressdo, com os graus de liberdade
desdobrados em efeitos linear ou quadratico, de acordo com as porcentagens de
figado ovino. A significancia das regressdes foi obtida pelo teste F a 5% de
probabilidade utilizando-se o programa estatistico Sisvar (FERREIRA, 2000),
utilizando-se o matematico: Yij = 4 + Ti + €ij, sendo:

Yij = valor observado da variavel estudada no processado j, recebendo o
tratamento i;

U = meédia geral;
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Ti = efeito do tratamento i, variando de 1 a 3 (0, 15 e 30% de incluséo de
figado ovino);

eij = erro aleatorio associado a cada observacao.

Para a analise sensorial, o delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado com 3 tratamentos e 30 repeticdes (provadores). Os
resultados foram submetidos as analises de variancia e regressdo, em que 0S graus
de liberdade foram desdobrados em efeito linear ou quadréatico, de acordo com as
porcentagens de figado ovino. A significancia das regressdes foi obtida pelo teste F
a 5% de probabilidade utilizando-se o programa estatistico Sisvar (FERREIRA,
2000), utilizando-se o matemético: Yij = u + Ti + eij, sendo:

Yij = valor observado da variavel estudada no processado j, recebendo o
tratamento i;

m = média geral;

Ti = efeito do tratamento i, variando de 1 a 3 (0, 15 e 30% de inclusdo de
figado ovino);

Pj = efeito do provador j (j=1, 2,..., 30);

eij = erro aleatério associado a cada observacao.

3. Resultados e Discussao

N&o houve efeito da inclusédo de figado ovino na intensidade de amarelo, pH e
perdas de peso na coccdo (PPC) dos hamburgueres ovinos elaborados com cortes
menos nobres da carcaca. A inclusdo do figado na formulacdo dos hamburgueres
promoveu efeito linear decrescente no valor de L*(R? = 0,79) e atividade de agua (R?
= 0,97), e crescente (R? = 0,99) para a capacidade de retencdo de agua (CRA). A
intensidade de vermelho, o pH e a forca de cisalhamento tiveram efeito quadratico,
tendo R? = 1,00 para todas (Tabela 3).

Almeida (2013), ao avaliar hamburgueres provenientes de costelas e
pescocos de cordeiros alimentados com grdos de girassol e vitamina E, obteve

luminosidade de 54,20 e intensidade de amarelo de 8,86, proximos aos deste
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estudo: 49,62 e 8,66, respectivamente. Rodrigues (2012), ao avaliar inclusdo de
castanhas no hamburguer ovino reportaram intensidade de vermelho de 8,08 e
intensidade de amarelo de 19,44, muito diferentes do presente estudo, que foi de
12,75 e 8,66, respectivamente. Na formulacdo dos hamburgueres com figado ovino,
foi utilizado 15% de gordura suina, j& o autor supracitado utilizou 20% da mesma
gordura e outros ingredientes (farinha de soja e &gua), podendo explicar as
diferencas na luminosidade e intensidade de amarelo do nosso estudo. Ao avaliarem
fécula de mandioca e farinha de aveia substituindo a gordura em hamburgueres
ovinos, Seabra et al. (2002), obtiveram valores de L* (42,89), a*(7,73), b* (6,99) para

0s hamburgueres elaborados com carne proveniente da perna de ovinos.

Tabela 3. Medidas da cor, pH atividade de agua, capacidade de retencdo de agua
(CRA), perdas de peso na cocc¢éao (PPC), forca de cisalhamento (FC), ferro
e oxidagéo lipidica de hamburgueres elaborados com inclusdes de figado

ovino
o Figado ovino (%) P

Variavel 0 15 30 L o) EPM
Cor

L* 54,77 47,28 46,82 0,002 Ns 1,366

a* 11,46 14,22 12,58 ns 0,009 0,483

b* 8,48 9,14 8,36 ns Ns 0,262

pH 5,77 5,83 5,75 ns <0,000 0,013
Atividade de 4gua 0,99 0,98 0,97 0,005 Ns 0,004
CRA (%) 65,19 69,86 75,27 0,047 Ns 2,114
PPC (%) 25,22 24,95 27,90 ns Ns 0,079
FC (kgficm?) 0,93 0,55 0,55 ns 0,035 0,655
Oxidacao lipidica (0 dia)? 2,60 2,49 2,37 0,002 Ns 0,035
Oxidacao lipidica (45 dias)? 9,83 9,37 12,52 ns <0,000 0,419
Ferro (mg/100 g) 0,80 6,71 10,62 ns 0,007 1,223

Equacéo de regresséao R?

L* Y = 53,601-0,265133x 0,79
a* Y = 11,462+0,3306x-0,009773x> 1,00
pH Y = 5,77+0,009467x-0,000338x> 1,00
Atividade de 4gua Y =0,988467-0,00068x 0,97
CRA Y = 65,068+0,336x 0,99
FC Y = 0,934-0,0388x+0,000871x> 1,00
Oxidacao lipidica (0 dia) Y = 2,606971-0,007849x 0,99
Oxidacéo lipidica (45 dias) Y =9,833925-0,150172x+0,007988x° 1,00
Ferro Y = 0,8025+0,460083x-0,004428x? 1,00

P = probabilidade; L = linear; Q = quadrético; EPM = erro padrdo da média; “oxidac&o lipidica expressa mg de
malonaldeido/kg de hamburguer; L*= luminosidade; a*= intensidade de vermelho; b*= intensidade de amarelo.
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Os hamburgueres sem incluséo de figado tiveram pH de 5,7, CRA de 65,19%,
atividade de agua de 0,99 e PPC de 25,22%, valores semelhantes aos 5,8, 65,44%,
0,975 e 27,84%, reportados por Rodrigues (2012), respectivamente.

A atividade de agua obtida nos hamburgueres sem figado (0,99), com 15
(0,98) e 30% (0,97) de figado ovino, os classificam como alimentos muito pereciveis,
sendo necessario armazenamento em temperaturas abaixo de 5°C e por tempo
determinado (ALMEIDA, 2013). Alimentos com atividade de agua proximas a 1 séo
mais susceptiveis ao desenvolvimento de microrganismos deteriorantes, inclusive
bactérias patogénicas (CARRASCOSA; CORNEJO, 1989).

Almeida (2013) reportou pH de 5,71, atividade de agua de 0,99 e CRA de
62,18% para hambulrgueres provenientes de carne de costelas e pescocos de
cordeiros alimentados sem e com gréos de girassol e vitamina E. Zeola et al. (2012)
reportaram for¢ca de cisalhamento de 0,68 kgf/cm?, inferiores aos 0,93 kgf/cm?
obtidos neste estudo nos hamburgueres sem inclusdes de figado, jA com inclusbes
de 15 e 30% houve reducgéo na forga de cisalhamento (0,55 kgf/cm?), provavelmente
devido a textura quebradica do figado.

A oxidacao lipidica € a principal causa da deterioracdo dos acidos graxos,
com implicacbes diretas na qualidade da carne e produtos processados
(LAGUERRE ET AL., 2007). No dia da confeccao dos hamburgueres, a inclusao de
figado ovino reduziu linearmente (R?> = 1,0) a oxidacéo lipidica (Tabela 3), com
valores de 2,60 mg de malonaldeido/kg do processado sem adicao de figado e 2,49
e 2,37 mg de malonaldeido/kg para os hamburgueres com 15 e 30% de figado
ovino, respectivamente. A carne ovina contém altas porcentagens de acidos graxos
poli-insaturados, sendo estes susceptiveis a oxidacao lipidica (ALMEIDA, 2013). A
inclusdo do figado reduziu a quantidade destes acidos, promovendo menor oxidagao
comparada aos hamburgueres sem figado.

Houve efeito quadratico (R?>= 1,0) para oxidacao lipidica dos hamburgueres
ap6s 45 dias de congelamento a -18°C. Apesar de o figado conter menor
porcentagem de acidos graxos poli-insaturados, é rico em ferro, micromineral
altamente oxidavel. O teor de ferro nos hamburgueres deste estudo sofreu efeito
guadratico, sendo maior com 15% de inclusdo do figado, tal fator pode ser

relacionado a maior oxidacdo observada apdés 45 dias de congelamento, pois ao
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preparar a massa dos hamburgueres, a oxidacado no dia zero apresentou reducéo,
provavelmente devido a substituicdo da carne pelo figado. Segundo Lima Junior et
al. (2013) a oxidacéo lipidica em carnes pode ser desencadeada por ions metalicos
com facilidade para doar elétrons, repercutindo na formacéo de radicais livres, sendo
o ferro e o cobre metalico, minerais com atividade pré-oxidante nas carnes crua e
cozida. Realcando a acdo dos antioxidantes, Almeida (2013) reportou menor
oxidagéo lipidica (0,07 mg de malonaldeido/kg) na carne de cordeiros lle de France
gue receberam na dieta graos de girassol e vitamina E, ingrediente com alto poder
antioxidante.

Na Tabela 4 consta a composi¢cao centesimal e de ferro dos hamburgueres
ovinos elaborados com incluses de figado, havendo maior teor de gordura
(5,729/100 g) quando da inclusdo de 15% de figado ovino ao hamburguer.

Tabela 4. Composicdo centesimal dos hamburgueres provenientes da carne
desossada de costelas e pesco¢os ovinos com inclusdes de figado

. Figado ovino (%) P
Variavel 0 15 30 ] 0 EPM
g/100 g
Cinzas 1,12 1,12 1,12 ns Ns 0,004
Proteina 18,28 18,65 18,66 ns Ns 0,134
Gordura 5,16 5,72 5,34 ns 0,024 0,102
Umidade 75,62 74,76 74,96 ns Ns 0,237
Equacédo de regressao R?
Gordura Y = 5,1575+0,068667x-0,002089x" 1,00

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padréo da média;

Santos Junior et al. (2009) relataram que a composi¢cao em proteina, gordura,
cinzas e umidade da carne de ovinos foi de 19,18; 5,40; 1,18 e 76 g/100 g,
respectivamente e quando elaboraram hamburgueres ovinos com adi¢do de farinha
de aveia o teor proteico variou de 18,94 a 20,94 g/100 g, o de gordura variou 4,31 a
8,48 g/100g do processado, denotando o valor nutricional do processamento da
carne ovina. Ainda segundo este autor, quando incluida farinha de aveia em 4%, o
teor proteico e de gordura foi de 20,65 e 4,47 g/100 g, respectivamente.O teor de
gordura na carne ovina € de 4 g/100 g (PRATA, 1999), diante disto, apesar de a 0
figado ovino promover aumento no teor de gordura, este ainda é inferior ao presente

na carne ovina.
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Seabra et al. (2002), o avaliarem sensorialmente hamburgueres elaborados
com carne proveniente da desossa da perna de ovinos, obtiveram nota de 6,4 para
aceitacao global. Almeida (2013) elaborou hamburguer ovino com carne proveniente
de costelas e pescocos de cordeiros que receberam gréos de girassol e vitamina E,
tendo obtido notas para sabor, maciez e aceitacdo global de 4,22; 6,53 e 5,56
respectivamente, notas inferiores as deste estudo, valendo ressaltar que este autor
utilizou painel sensorial treinado, havendo melhor discernimento na avaliagédo das

amostras, diferentemente do presente estudo que utilizou provadores nao treinados.

Tabela 5. Analise sensorial dos hamburgueres provenientes da carne desossada de
costelas e pescogos ovinos com inclusdes de figado

. Figado ovino (%) P
Variavel 0 15 30 3 0 EPM
Sabor 7,71 5,43 511 ns 0,04 0,390
Cor 8,24 7,52 7,79 ns Ns 0,186
Maciez 8,02 8,07 8,03 ns Ns 0,135
Aceitacdo 7,50 6,21 5,87 0,003 Ns 0,260
Equacéo de regressao
Sabor Y = 7,715-0,21725x+0,00435x" 1,00
Aceitacao Y =7,338333-0,054167x 0,89

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média;

As variaveis analisadas quantitativamente nas linguicas elaboradas com
inclusdes de figado estdo descritas na Tabela 6, ndo havendo efeito da inclusdo do
figado para as intensidade de amarelo (7,85), pH (5,83) e CRA (59,62%).

As linguicas elaboradas com figado tiveram efeito linear decrescente
(R?=0,87) para a luminosidade e quadratico (R?>=1,0) para intensidade do vermelho,
linguicas com figado ovino tendem a ser mais escuras e mais avermelhadas com
inclusdo de 15% deste 6rgao. Para Almeida (2013), a cor € uma das caracteristicas
mais apreciados na hora da compra, sendo que nos produtos carneos esta pode ser
influenciada pela oxidacdo do produto. Além da coloracdo mais escura do figado,
devido a presenca de hemoglobina, também ha maior quantidade de ferro neste
orgado comparado a carne ovina, observando-se efeito linear crescente no teor de
ferro com a incluséo de figado nos hamburgueres.

Nassu et al. (2002) citaram pH de 5,11 em embutidos fermentados de carne

caprina com 20% de gordura suina, valor inferior aos 15% desta pesquisa. Almeida
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(2013) reportaram pH de 6,4 para linguicas elaboradas com carne de cordeiros que
receberam dietas contendo gréos de girassol e vitamina E, superior aos 5,87 obtidos
nas linguicas elaboradas com carne de cordeiros e inclusdes de figado ovino.

Tabela 6. Medidas da cor, pH, atividade de agua, capacidade de retencdo de agua
(CRA), perdas de peso na cocc¢éao (PPC), forca de cisalhamento (FC), ferro
e oxidacao lipidica de linguicas elaboradas com inclusdes de figado ovino

Figado ovino (%) P

Variavel 0 15 30 L o) EPM
Cor
L* 53,96 45,94 4441 ns 0,044 1,435
a* 8,86 13,27 12,07 ns <0,000 0,593
b* 7,14 7,00 9,42 0,011 Ns 0,461
pH 5,87 5,76 5,86 ns Ns 0,074
Atividade de agua 0,97 0,98 0,96 ns 0,023 0,004
CRA (%) 61,79 56,38 60,69 ns Ns 1,469
PPC (%) 34,18 19,36 17,38 ns <0,000 0,308
FC (kgf/cm?) 0,435 0,347 0,286 0,002 Ns 0,026
Oxidacao lipidica (0 dia)2 1,56 1,53 1,89 ns 0,003 0,054
Oxidacao lipidica (45 dias)? 2,55 3,70 4,54 <0,000 Ns 0,247
Ferro (mg/100 g) 0,80 6,46 12,17 <0,000 Ns 1,407
Equacéo de regresséao R?
L* Y =52,877333-0,318267x 0,87
a* Y = 8,856+0,4818x-012484x" 1,00
b* Y = 6,715+0,075933x 0,70
Atividade e agua Y =0,976+0,001533x-0,000067x2 1,00
PPC Y = 34,18-1,415333x+0,028511x2 1,00
FC Y =0,429972-0,004939x 0,99
Oxidacao lipidica (0 dia) Y =1,565275-0,016265x+0,000910x> 1,00
Oxidacdo lipidica (45 dias) Y =2,602321+0,066487x 0,99
Ferro Y = 0,74875+0,38075x 0,99

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média; “oxidagao lipidica expressa em mg
de malonaldeido/kg de lingui¢a; L*= luminosidade; a*= intensidade de vermelho; b*= intensidade de amarelo.

A atividade da carne in natura segundo Carrascosa e Cornejo (1989) € de
0,99, neste estudo a atividade de agua apresentou efeito quadratico (R?=1,0) com
0,98 para inclusédo de 15% de figado ovino e 0,97 e 0,96 para linguicas sem e com
30% de figado. Almeida (2013) reportaram 0,97 para atividade de agua nas linguicas
provenientes da carne de costelas e pescocos de cordeiros alimentados com graos
de girassol e vitamina E, ja Nassu et al. (2002) relataram 0,88 para esta varidvel em
embutidos fermentados da carne caprina formulados com 20% de gordura suina.

N&o houve diferenca na composicao centesimal das linguicas elaboradas com

inclusdes de figado ovino (Tabela 7).



73

Tabela 7. Composicao centesimal das linguicas provenientes da carne desossada
de costelas e pescogos ovinos com inclusdes de figado

. Figado ovino (%) P
Variavel 0 15 30 3 0 EPM
0/100 g
Cinzas 1,14 1,12 1,12 ns Ns 0,006
Proteina 18,43 18,94 18,74 ns Ns 0,189
Gordura 5,19 5,23 4,66 ns Ns 0,133
Umidade 75,05 74,86 74,59 ns Ns 0,379

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média.

Os teores de cinzas, proteina, gordura e umidade das linguicas foram de 1,13;
18,70; 5,03 e 74,83 g/100g de linguica, respectivamente, sendo superiores quando
comparados aos 14,87 g de proteina por 100 g de lingiica, relatados por Silva et al.
(2012) ao avaliarem linguicas de carne caprina. Estes autores obtiveram linguicas
com maior teor de cinzas (2,57 a 2,68 g/100g) e de gordura (7,82 a 7,48 g/100 @),
segundo Duarte et al. (2007) a linguica caprina elaborada com 10% de gordura
suina teve teor proteico de 13,77 g/100g, valor inferior aos 18,70 obtidos nas
linguicas ovinas, os teores de gordura nas linguicas caprinas foram elevados (10,43

0/100 g) quando comparadas aos 5,03 g/100 g obtidas no presente estudo.

Tabela 8. Analise sensorial das linguicas provenientes da carne desossada de
costelas e pescoc¢os ovinos com inclusdes de figado

L Figado ovino (%) P
Variavel 0 15 30 L 0 EPM
Sabor 7,46 5,53 5,76 ns 0,038 0,321
Cor 8,51 8,23 8,08 ns Ns 0,193
Maciez 8,55 7,83 7,79 ns Ns 0,181
Aceitacao 7,99 6,01 6,22 ns 0,017 0,311
Equacédo de regressao R?
Sabor Y = 7,4625-0,200833x+0,004883x" 1,00
Aceitacdo Y = 7,9875-0,20525x+0,004883x* 1,00

P = probabilidade; L = linear; Q = quadratico; EPM = erro padrdo da média;

Ao avaliarem linguica ovina com 20% de gordura e 0,1% de alecrim, Souza et
al. (2005) reportaram notas de 5,00 para sabor e 5,57 para aceitacdo global, ja
Viegas et al. (2013) relataram notas de 7,48 e 8,02 para aceitacdo global de
linguicas defumadas e com 15 e 30% de inclusao de figado ovino, apenas as notas

para sabor sofreram reducdo linear (R = 0,99), comportamento diferente para o
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sabor das linguicas do nosso estudo, que teve efeito quadratico (R? = 1,00), em que
a 15% de inclusdo de figado promoveu menor nota para sabor (5,53), o decréscimo
no sabor e aceitacao global pode ser associado a pouca aceitacdo de figado pelos
avaliadores, haja vista ser um alimento ndo aceito por grande parte da populacao.
Fatores como dieta fornecida ao animal (perfil de acidos graxos e deposi¢cédo
de gordura), ingredientes utilizados na fabricacdo, temperatura da sala de preparo
do processado, tempo de armazenamento podem afetar a oxidacdo lipidica dos
processados. Os hamburgueres e linguicas tiveram alta oxidacdo lipidica, até
mesmo 0s provenientes do tratamento sem inclusdo de figado. Logo apdés a
confeccdo, os hamburgueres foram acondicionados em sacos plasticos e
congelados a -18°C por aproximadamente 40 dias, sendo somente descongelados
para analises. Os lipideos de monogastricos tem elevado teor de acidos graxos
insaturados, mais propicios a oxidacdo lipidica, e neste estudo foi utilizado o a
gordura suina na confeccdo dos hamburgueres e linguicas. O aumento do teor de
ferro com a inclusdo de figado também pode ser considerado fator importante na

elevacao da oxidacéo lipidica dos processados.

4. Conclusodes

Hamburgueres e linguicas, elaboradas com carne de pescocos e costelas
ovinas, com inclusédo de até 30% de figado ovino apresentam alta maciez e valor
nutricional, entretanto a inclusdo do figado reduz a aceitacdo global, indicando néo
ser adequada a confeccdo destes processados nos niveis de inclusdo de figado

estudados.
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CAPITULO 4 — Implicacdes

A produgéo nacional de carne ovina ainda é escassa, ndo ha padronizacdo na
producéo, e ainda existe a sazonalidade na oferta; e aliado a pouca divulgagao
desta carne, o consumo é baixo. O uso de alimentos alternativos proteicos na
alimentacdo de ovinos se faz necessario frente aos elevados custos dos alimentos
convencionais, tal como o farelo de soja. A sericicultura € uma atividade quase que
totalmente familiar, devido ao cuidado requerido na producéo do bicho da seda. Esta
atividade pode ser consorciada a producédo de cordeiros em confinamento, pois as
folhas apicais (mais tenras) da amoreira sdo utilizadas na producdo do bicho da
seda, ja as mais basais (mais duras) sdo descartadas, dai a importancia na
utilizacéo deste ingrediente na composicéo da dieta dos cordeiros.

Os ndo componentes da carcaca ovina séo, frequentemente, descartados no
caso de abates informais, ou comercializados in natura por frigorificos com pouca
incorporacdo na formulacdo de produtos carneos. Estes 6rgaos possuem elevado
valor nutricional, sendo fundamental o estudo de formas novas de aproveitamento
destes, tal como o0 processamento, agregando valor ao produto e melhorando
aspectos qualitativos na nutricdo humana. Figados ovinos, incluidos em 15 e 30%
da formulacdo de hambuargueres e linguicas, contribuiram negativamente na
gualidade sensorial destes processados, sugerindo que inclusbes menores devem
ser pesquisadas.

O feno de amoreira tem sua importancia social na agricultura familiar e
nutricional na producéo de cordeiros; e estudos com inclusdo de figado ovino devem
ser mais abordados em pesquisas, principalmente pela busca do homem por
alimentos que lhes proporcionem maior qualidade nutricional, podendo alcancar
pessoas com deficiéncia em ferro, as quais necessitam deste macronutriente em sua

dieta alimentar.



