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RESUMO

Objetivou-se avaliar as caracteristicas
quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne
de cordeiros confinados alimentados com torta de
girassol. Foram utilizados 28 cordeiros mestigos
Suffolk, com quatro 4 meses de idade e peso
médio de 21,00+0,74 kg, distribuidos em quatro
tratamentos: 0% (controle), 10%, 20% e 30% de
inclusdo de torta de girassol (% MS). O critério
adotado para o abate foi escore corporal (3, em
escala de 1 a 5). A inclusdo da torta de girassol
ndo influenciou as medidas de comprimento e
profundidade da carcaga (P>0,05), pH 24 horas
(P>0,05), rendimentos dos cortes comerciais
(P>0,05), assim como a distribuicdo de gordura,
espessura de gordura subcutinea e grau de
marmoreio  (P>0,05). Houve efeito linear
(P<0,035) e quadratico (P<0,020) sobre a forga
de cisalhamento do musculo Longissimus dorsi,
indicando elevacdo da FC conforme aumento do
nivel de inclusdo, ndo ocorrendo o mesmo para
os parametros de cor L*, a* e b* (P>0,05). Em
relagdo ao tratamento controle, a inclusdo de 20%
e 30% de torta de girassol influenciou
negativamente a area de olho de lombo (12,00 e
11,43 cm’, respectivamente) (P<0,05), peso de
carcaga fria (13,19 e 12,58 kg, respectivamente)
(P<0,05), e tempo de confinamento (136,85 e

138,39 dias respectivamente) (P<0,05). A
inclusdo de até 10% de torta de girassol pode ser
recomendada para uso em dietas de cordeiros em
confinamento, ja que permite a produgdo de
carne e carcagas com caracteristicas quantitativas
e qualitativas  satisfatorias, sem  afetar
negativamente as caracteristicas de desempenho.

Palavras-chave: cor, maciez, pH, rendimento
comercial

SUMMARY

This study aimed to evaluate the quantitative
and qualitative characteristics of carcass and
meat of lambs fed sunflower cake. Were used
28 Suffolk crossbred lambs, with 4 months of
age and average weight of 21.00 = 0.74 kg,
divided into four treatments: 0% (control), 10%,
20% and 30% of sunflower cake inclusion (%
DM). The criteria adopted for the slaughter was
body condition score (3, on scale of 1 to 5). The
inclusion of sunflower cake did not influence
the measurement of length and carcass depth
(P>0.05), pH 24 hours (P>0.05), yields of
commercial cuts (P>0.05), as well as fat
distribution, fat thickness and marbling
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(P>0.05). There was a linear effect (P <0.035)
and quadratic (P <0.020) on the shear force of
the Longissimus dorsi muscle, indicating
increase in SF as increase the level of inclusion,
was not the case for color parameters L *, a *
and b * (P>0.05). In relation to the control
treatment, the inclusion of 20% and 30% of
sunflower cake influenced negatively the ribeye
area (12.00 and 11.43 cm2, respectively)
(P<0.05), cold carcass weight (13.19 and 12.58
kg, respectively) (P<0.05), and confinement
time (136.85 and 138.39 days, respectively)
(P<0.05). The inclusion of 10% of sunflower
cake can be recommended for use in diets of
feedlot lambs, since it allows the production of
meat and carcasses with quantitative and
qualitative characteristics satisfactory, without
adversely affecting the performance
characteristics.

Keywords: color, commercial cuts, pH,
tenderness

INTRODUCAO

A maior demanda por proteina de origem
animal para alimentacdo humana tem
sido impulsionada, essencialmente, pelo
crescimento  populacional aliado a
melhorias no poder aquisitivo e por
mudangas nos habitos de consumo
(FAO, 2012). Dentre as fontes protéicas
disponiveis, a carne ovina se destaca por
estar presente em todos os continentes.

A dieta afeta de forma consideravel os
custos de produ¢do de carne ovina.
Quando desconsiderado o gasto com a
aquisi¢do dos animais, a dieta representa
em torno de 80% dos custos de produgado
(FORTALEZA et al, 2009). Assim,
buscar alimentos alternativos para
compor a dieta dos cordeiros ¢ essencial,
nao sO6 para maximizar o desempenho,
mas para melhorar as caracteristicas
quantitativas e qualitativas da carne.

A expansdo da area plantada, por ser
uma oleaginosa com boa resisténcia a
seca, ao frio e ao calor e adaptada as
diferentes condi¢cdes edafoclimaticas,
associada a instalagio de grandes
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empresas de extragdo de Oleo, gera
significativo volume de coprodutos com
elevado potencial para utilizagdo na
alimentagdo animal.

Dietas contendo coprodutos, como o
farelo e a torta de girassol (Helianthus
annuus), possuem altas proporgdes de
acidos graxos poli-insaturados, altas
concentracdes de acido oleico, alto teor
proteico, mais de 40% de PB, altas
concentracdes de vitamina E, ferro, e de
vitaminas do complexo B de alto valor
biologico, além de alta densidade
energética pelo elevado teor de oleo
residual (PAULA et al., 2012).

Tendo em vista as caracteristicas
nutricionais e a disponibilidade dos
coprodutos, estudos que avaliem o nivel
ideal de inclusdo de torta de girassol em
dietas de cordeiros sdo fundamentais
para avaliar os possiveis efeitos sobre o
desempenho, caracteristicas de carcaga
e da carne dos ovinos alimentados com
esse ingrediente.

E necessario elucidar se fatores
intrinsecos, como a alta concentragdo de
acidos graxos insaturados e o alto teor de
extrato etéreo, considerados positivos
quando se almeja elevar a qualidade da
carne através de um perfil lipidico mais
saudavel, impactam negativamente, a
depender do nivel de inclusdo, sobre o
peso final da carcaca, por uma possivel
redugdo de consumo, por exemplo, ou
mesmo sobre fatores que determinem a
aparéncia e aspecto do produto final,
como a cor, em fun¢do de pigmentos
presentes nesse subproduto.

Dessa forma, objetivou-se avaliar as
caracteristicas quantitativas e qualitativas
da carcagca e da carmne de cordeiros
confinados alimentados com niveis
crescentes de torta de girassol.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no setor
de Zootecnia da Faculdade de Ciéncias
Agrarias / UFGD, e na Faculdade de
Medicina Veterinaria e Zootecnia /
UFMS (sob n°631/2014/CEUA). Foram
confinados 28 cordeiros, mesticos
Suffolk, com quatro meses de idade em
média, machos nao castrados, com peso
médio inicial de 21,00+0,74kg. Os
animais foram identificados com
brincos numerados e vermifugados para
controle de endo e ectoparasitas.

Os animais foram adaptados durante 30
dias ao manejo e as dietas e
posteriormente, distribuidos através de
delineamento em blocos ao acaso, com

quatro tratamentos e sete repetigdes, em
baias individuais de 1,5m’> em dois
galpdes cobertos, com cortinas para
controle de temperatura, bebedouro e
cocho moveis e piso de concreto forrado
com maravalha, a qual foi reposta
diariamente.

A dieta controle (0%) foi composta de
volumoso (mistura de feno de Tifton-
85, Tifton-68 e Jiggs (Cynodon spp), e
concentrado (milho triturado, farelo de
soja e minerais), formulada para atender
as exigeéncias de proteina dos animais
para ganho de 200g/dia (NRC, 2007).
Os animais foram distribuidos em
quatro tratamentos: controle (0%), 10%,
20% e 30% de inclusdo de torta de
girassol (base da MS) (Tabela 1).

Tabela 1. Composi¢do percentual e bromatolégica dos ingredientes e das
dietas experimentais
. o Inclusdo de torta de girassol (%MS)
Ingredientes (%MS) 0% 10% 20% 30%
Feno Cynodon 50,00 50 50 50
Torta de Girassol 0 10 20 30
Milho Grao Moido 29,65 22,71 15,77 8,83
Farelo de Soja 19,41 16,37 13,33 10,29
Premix Mineral 0,20 0,20 0,20 0,20
Calcario 0,73 0,71 0,69 0,68
Composigao das dietas (% MS)
Torta de Girassol 0 10 20 30
Matéria Seca 87,24 87,26 88,37 88,77
Proteina Bruta 17,98 18,15 17,97 17,66
Extrato Etéreo 1,27 343 5,63 7,18
FDN 60,22 61,96 62,54 60,33
FDA 30,51 29,83 29,51 26,80
Matéria Mineral 6,63 7,01 6,50 6,72
Os quatro tratamentos foram processado em um unico periodo € no
balanceados para apresentarem mesmo equipamento (MUE-100 a frio).

equivaléncia no nivel proteico, com
aproximadamente 18% de PB (MS). A
torta de girassol foi produzida através da
prensagem mecanica, sem o uso de
solventes, ¢ o material utilizado foi

A propor¢ao  volumoso:concentrado
usada foi de 50:50 com base na matéria
seca.

O ajuste didrio do consumo das dietas foi
feito em funcdo das sobras dos cochos,
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mantidas em torno de 10% para
caracterizar o consumo ad [libitum. O
arracoamento foi realizado duas vezes ao
dia, as 8:00 e 14:00 horas e o controle
higiénico do galpao experimental foi
rigoroso, realizando-se diariamente a
troca total de agua dos bebedouros nos
periodos da manha e tarde.

Segundo as metodologias descritas pela
AOAC (1990) foram determinados os
teores de matéria seca (930.15), proteina
bruta (968.06), matéria mineral (942.05)
e extrato etéreo (920.39). Para
determinacdo das fibras em detergente
neutro ¢ em detergente acido utilizou-se
a metodologia de Van Soest (1991).

As pesagens dos animais foram
realizadas a cada 14 dias, ap6és 12 horas
de jejum de solidos. Os animais foram
abatidos ao atingirem o escore de
condicao corporal entre 2,5 e 3,5,
seguindo a escala de 1 a 5: animal 1=
muito magro, 2= magro, 3= ligeiramente
gordo, 4= gordo e 5= muito gordo,
conforme proposto por Osoério & Osoério
(2005). Os escores foram avaliados a
cada 14 dias por meio de exame visual e
palpacao das regides lombar, esternal e
inser¢ao da cauda dos cordeiros. A faixa
de escore utilizada corresponde a
preferéncia do mercado consumidor para
a espécie e busca evitar grandes
variagdes na composi¢ao corporal.
Previamente ao abate os animais
permaneceram em jejum de solidos e
receberam agua ad [libitum por um
periodo de 16 horas. Os animais foram
abatidos no abatedouro experimental da
Universidade Federal da  Grande
Dourados (UFGD), de acordo com as
normas do Regulamento da Inspegdo
Industrial e Sanitdria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA. Em
seguida, as carcacas foram levadas para a
camara de refrigeracdo com ar forgado,
suspensas  pelas articulagdes tarso
metatarsianas com distanciamento de 17
centimetros, onde permaneceram durante
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24 horas a 4°C. As carcagas foram
seccionadas com serra fita ao longo da
linha média.

As meias carcacas direita foram
encaminhadas devidamente refrigeradas
a Embrapa Gado de Corte, em Campo
Grande — MS, pesadas e em seguida
obtido o valor de pH (24 horas apds o
abate) por meio de peagametro portatil
(Hanna Modelo HI99163) com eletrodo
de insercao, nos musculos
Semimembranosus, Triceps brachii e
Longissimus dorsi (L. dorsi).

Na sequencia foram obtidos o
comprimento  interno da  carcaga
(distancia entre os pontos médios da
borda cranial do pubis e a borda cranial
da primeira costela), comprimento da
perna (distancia entre o bordo anterior da
sinfise isquio - pubiana e a por¢ao média
dos ossos do tarso), comprimento
externo da carcaga (distancia entre a base
da cauda e a base do pescoco),
distribuicdo de gordura (1 - carcaga sem
acabamento, 2- carcaca com falhas no
acabamento e 3 - carcaga com
distribuicao uniforme) e profundidade do
torax (distancia entre o esterno e o dorso
da carcaca).

O  muasculo  Longissimus  dorsi
foiexposto, através de corte transversal
realizado entre a 12* e a 13* vértebras
toracicas, para determinagdo dos valores
de textura (1 — muito grosseira, 2 —
grosseira, 3 — média, 4 — fina e 5 — muito
fina), grau de marmorizagao (1-3 tragos,
4-6 leve, 7-9 pequeno, 10-12 médio, 13-
15 moderado e 16-18 abundante), sendo
tracado seu perimetro em papel vegetal e
digitalizado para determinacdo da area
de olho de lombo (AOL) pelo software
DDA v.1.2 (Instituto Federal
Farroupilha, Santo Augusto, RS, Brasil).
Nesta mesma secc¢do transversal, com
auxilio de paquimetro digital, foi medido
no terco final do musculo, a espessura de
gordura subcutianea (EGS) e avaliada a
cor em duplicata no musculo, utilizando-
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se o colorimetro Mini SCan XE PLUS,
modelo 45/0-L. O sistema de avaliagdo
utilizado foi o CIELab.

Posteriormente, as meias carcagas
foram divididas em cortes comerciais e
pesadas separadamente para calculo dos
seus rendimentos em relacdo ao peso da
meia carcaca. Em seguida, cada corte
foi separado em tecidos muscular,
adiposo e Osseo para determinacdo da
composi¢ao tecidual.

Foram retiradas amostras de 2,5 cm da
parte medial dos musculos Triceps
brachii, Longissimus dorsi e
Semimembranosus, que aparadas da
gordura de cobertura, foram embaladas e
congeladas a 18°C para posteriores
analises do pH, cor (L*, a* e b*) e forca
de cisalhamento (FC).As amostras dos
musculos L. dorsi, Triceps brachii e
Semimembranosus foram descongeladas
por 24 horas em refrigerador a 4°C e
apds a exposicao da superficie das
amostras ao ambiente por cerca de 30
minutos, foram realizadas as avaliacdes
da cor através de colorimetro Mini SCan
XE PLUS, modelo 45/0-L. As amostras
foram pesadas e submetidas ao
cozimento em forno elétrico pré-
aquecido, a uma temperatura de 170°C,
até alcangarem a temperatura de 71°C no
centro geométrico. Em seguida, foram
retiradas do forno e permaneceram em
temperatura ambiente até atingirem
28°C, momento em que foram pesadas
novamente para determinacao das perdas
por cocgdo. De cada amostra assada,
foram retiradas subamostras cilindricas
para determinagdo da forga de
cisalhamento (kgf), utilizando-se o
aparelho TextureAnalyser TA XT plus,
acoplado a lamina Warner-Bratzler.

O  delineamento  experimental  foi
inteiramente casualizado, com sete
repeticdes  por tratamento. Foram
avaliados os efeitos dos niveis de
inclusdo de torta de girassol sobre as
variaveis quantitativas e qualitativas da
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carne ¢ da carcaca. Quando identificado
efeito significativo dos niveis de inclusdo
da torta de girassol, comparou-se o
tratamento controle com os demais,
utilizando-se o teste de Dunnett e
estudados os efeitos lincares e
quadraticos. Utilizou-se o peso corporal
ao abate como covariavel em todas as
analises. Utilizou-se o PROC GLM do
SAS Versao 9.3 e adotou-se o nivel de
significancia de 5% em todas as andlises.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os animais alimentados com 20 e 30%
de torta de girassol na dieta
permaneceram mais tempo confinados e
apresentaram menores pesos de carcaga
fria (P>0,05) (Tabela 2).

Embora o desempenho produtivo ndo
tenha sido objeto deste trabalho, ¢
preciso cita-lo, j4 que afeta diretamente
os padrdes das carcagas. Verificou-se
que maiores niveis de inclusdo de torta
foram responsaveis por menores ganhos
de peso, onde o tratamento controle e os
niveis de inclusdo de 10, 20 e 30%
proporcionaram ganhos diarios de 184g,
150g, 112g e 74g, respectivamente. Os
tratamentos com inclusdo de 20 e 30%
de torta (base na MS) tiveram
desempenho inferior ao controle
(P<0,05).

Fernandes Junior et al. (2013), quando
avaliaram niveis crescentes de inclusdo
de torta de girassol na dieta de ovinos
confinados (0, 11, 22, 33 ¢ 44% da
matéria seca), apos 60 dias de
confinamento obtiveram carcagas com
pesos de 16,95kg, 14,87kg, 13,97kg,
13,48kg e 11,93kg respectivamente,
estes valores sdo proximos aos
encontrados neste trabalho.

O aumento do periodo de confinamento
e reducdo dos pesos de carcaca com a
inclusdo de niveis mais elevados de
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inclusdo de torta de girassol sdo
consequéncias do desempenho inferior
dos animais. O menor desempenho
ocorreu devido a um provavel menor
consumo de matéria seca observado
com os niveis crescentes de inclusdo de
torta de girassol, que aumentou os
teores de extrato etéreo das dietas
(Tabela 1).

O excesso de extrato etéreo possui
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efeito deletério sobre a utilizagdo das
dietas pelo organismo do animal.
Segundo Palmquist & Mattos (2006),
dietas com mais de 5% de EE
comprometem, como apresentada pelos
niveis de 20 e 30% de inclusdo de torta
de girassol (Tabela 1), o consumo
devido aos mecanismos regulatorios que
atuam sobre a ingestdo e degradacao
dos lipidios no ambiente ruminal.

Tabela 2. Peso da carcaga fria (PCF) e dias de confinamento de cordeiros mestigos de
cruzamento Suffolk recebendo diferentes niveis de torta de girassol

., Nivel de inclusdo de torta (% MS) 0 P-Valor
Varidvel  Controle - 20% 30% VO inear  Quadratico
PCF (kg) 14,97 14,56 13,19* 12,58* 6,36 0,242 0,492
Dias 88,61 86,84 136,85* 138,39* 23,34 0,063 0,130

Meédias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.

CV = coeficiente de variagao.

O alto teor de lipideos na dieta,
principalmente 4cidos graxos insaturados
presentes na torta de girassol (TELLES,
2006), causam efeitos toxicos aos
microrganismos e afetam a
permeabilidade da membrana celular,
principalmente sobre as bactérias Gram
+ e protozoarios, responsaveis pela
digestdio da fibra da dieta. Com a
reducdo da degradacdo da fibra, ocorre
diminuicdo da taxa de passagem de
particulas para outros compartimentos do

trato gastrintestinal, comprometendo o
consumo e ganho de peso, j& que nesta
situacdo as exigéncias nutricionais nao
sdo atendidas devido a menor
disponibilidade de matéria seca.

Apesar de ser observada uma redugdo
significativa nos pesos de carcaca fria
nos animais alimentados com 20 e 30%
de inclusdo de torta de girassol, as
medidas da carcaca (Tabela 3) e o
rendimento dos cortes comerciais
(Tabela 4) nao foram afetados (P>0,05).

Tabela 3. Medidas da carcaca de cordeiros mesti¢os de cruzamento Suffolk confinados
recebendo diferentes niveis de torta de girassol

., Nivel de inclusdo de torta (% MS) 0 P-Valor
Varidvel - Controle 10% 20% 30% VO iear  Quadratico
CIC 63,06 61,52 60,12 61,35 4,92 0,320 0,332
CP 29,47 29,45 28,91 29,36 5,02 0,517 0,528
PT 26,22 26,16 25,78 25,62 4,12 0,746 0,827
CEC 72,30 71,53 72,31 71,80 2,63 0,480 0,498

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.

Comprimento interno da carcaga (CIC), comprimento do pernil (CP), profundidade do térax (PT) e comprimento
externo da carcaga (CEC).

CV = coeficiente de variagao.
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Como o crescimento tecidual ocorre de
forma proporcional por toda a carcacga, e
as comparacdes s3ao entre animais
contemporaneos € em curtos intervalos
de tempo, provavelmente as dietas
oferecidas ndo foram capazes de
interferir sobre tais caracteristicas
(Tabela 4).

Fernandes Junior et al. (2013) quando
incluiram torta de girassol em niveis
proximos a 11, 22, 33 e 44% da matéria
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seca na dieta de cordeiros Suffolk,
também nao encontraram efeitos das
dietas sobre medidas biométricas e
caracteristicas de carcaca. Ao testarem
subprodutos de oleaginosas (inclusive a
torta de girassol) como fontes
alternativas na alimentag¢do de cordeiros
em terminacdo, Santos et al. (2011)
observaram que os rendimentos dos
cortes da carcaga nao  foram
influenciados pelas dietas.

Tabela 4. Rendimento dos cortes comerciais de cordeiros mesticos de cruzamento
Suffolk confinados recebendo diferentes niveis de torta de girassol

. Nivel de inclusdo de torta (% MS) P-Valor
Varidvel Controle ——507 20% 30% V) Tinear  Quadratico
Pernil 32,49 32,30 32,82 33,35 4,90 0,983 0,883
Paleta 18,51 18,99 18,92 19,71 6,45 0,561 0,483
Lombo 9,67 9,28 8,98 8,95 12,14 0,872 0,935
Pescoco 6,36 5,87 8,20 6,02 24,47 0,016 0,017
Costela/fralda 19,76 19,36 18,17 18,25 8,09 0,337 0,421
Carré 13,92 14,19 12,90 13,72 12,34 0,305 0,342

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.

CV = coeficiente de variagao.

Os rendimentos dos cortes comerciais
encontrados neste trabalho estdo de
acordo aos valores obtidos por Reis et
al.  (2001) ao  estudarem  as
caracteristicas de carcaga de ovinos
confinados recebendo graos de milho
conservados de diferentes formas. Estes
autores observaram rendimentos de
pernil variando entre 31,80 a 35,29%,
paleta de 17,31 a 23,50%, lombo de
8,45 a 9,62% e pescoco de 4,86 a
7,36%.

Os niveis de inclusdo de torta de
girassol ndo alteraram as propor¢des de
ossos, musculo e gordura dos cortes
comerciais avaliados, exceto do pescoco
e pernil (Tabela 5). A inclusdao de 10%
do coproduto reduziu significativamente
a propor¢ao de musculos no pernil e
pescoco (P<0,05). Estes resultados
podem estar associados a precocidade
dos animais para deposicdo de tecido
muscular nos  respectivos  cortes,

acelerada pelas réapidas taxas de
crescimento proporcionadas pela dieta
com 10% de inclusdo de torta de
girassol, indicadas pelo ganho médio
diério.

O pescoco € membros correspondem as
regidoes de desenvolvimento mais
precoce no animal, logo se espera que
as suas propor¢des de musculos
diminuam com o crescimento dos
respectivos cortes (pescogo e pernil) a
medida que atingem o tamanho adulto.
Além disso, a precocidade de
desenvolvimento contribui para
aumento deposicdo da gordura. Isto
significa que o desempenho satisfatorio,
que se deu em funcdo da dieta,
contribuiu para que estes animais
atingissem desenvolvimento 0Osseo ¢
muscular completo, quando passaram a
depositar maior propor¢ao de gordura,
reduzindo a quantidade de musculo em
relagdo ao peso total dos cortes.
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Tabela 5. Componentes fisicos de diferentes cortes carneos de cordeiros mesticos de
cruzamento Suffolk confinados recebendo diferentes niveis de torta de girassol

Nivel de inclusao de torta

Cortes Va(rol/a)v el Controle (% MS) ((‘3/\3 P-Valor
° 10% 20% 30% ° Linear  Quadratico

Ossos 18,93 21,03 19,27 20,55 7,64 0,110 0,130
Pernil Musculos 68,80 64,08* 66,44 66,79 3,43 0,132 0,227
Gorduras 12,26 14,89 14,28 12,66 20,08 0,927 0,940
Ossos 22,60 21,65 23,32 23,43 7,32 0,205 0,299
Paleta Musculos 61,01 58,86 59,62 61,35 5,75 0,925 0,955
Gorduras 16,38 19,48 17,05 15,23 22,82 0,545 0,704
Ossos 21,04 24,13 19,95 2427 22,96 0,172 0,173
Lombo Musculos 63,80 59,49 62,31 63,54 7,39 0,604 0,753
Gorduras 15,15 16,37 17,74 12,18 23,69 0,195 0,133
Ossos 30,53 32,00 26,02 24,81 28,68 0,467 0,581
Pescoco Musculos 52,27 44,12%* 49,06 53,11 8,36 0,534 0,867
Gorduras 17,19 23,88 2491 22,08 32,70 0,632 0,593
Ossos 14,40 14,13 14,49 16,03 16,11 0,727 0,595
Costela Musculos 45,83 43,34 50,93 51,94 10,13 0,111 0,208
Gorduras 39,77 42,52 34,57 32,02 14,58 0,185 0,346
Ossos 24,92 26,58 24,84 26,89 14,89 0,425 0,419
Carré Musculos 53,08 48,43 51,93 52,00 8,04 0,333 0,427
Gorduras 21,11 2498 23,22 21,11 20,38 0,816 0,968

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.
CV = coeficiente de variagao.

Os valores médios de pH 24 horas nao
diferiram entre o tratamento controle e
os niveis de inclusdo de torta estudados
(Tabela 6). Segundo Silva Sobrinho et
al. (2005), o valor do pH final na carne
ovina geralmente varia entre 5,5 a 5.8,
valores que indicam adequado manejo e
abate dos animais (SILVA SOBRINHO
et al., 2005).

Ao avaliarem dois niveis de
concentrado e trés grupos genéticos de
cordeiros, Costa et al. (2011) ndo
observaram diferencas nos valores de
pH das carnes, assim como Gongalves
et al. (2004), que encontraram valores
de pH variando entre 5,40 e 5,77, ao
avaliarem carcagas de ovinos sem raga
definida (SRD).

As variagdes de pH estdo mais
relacionadas a fatores como estresse
pré-abate e procedimentos inadequados

de abate (RAMOS & GOMIDE, 2009),
mas ¢ importante salientar, que
nenhuma  das  dietas  estudadas
apresentou efeitos deletérios sobre os
valores de pH, que se apresentaram
dentro da faixa considerada essencial
para o estabelecimento adequado do
rigor mortis e transformacdo do
musculo em carne.

As caracteristicas  distribui¢do  de
gordura, espessura de  gordura
subcutanea e marmorizagdo ndo foram
afetadas pelos diferentes niveis de
inclusdo de torta de girassol (P>0,05).
Os niveis de inclusdo utilizados ndo
foram suficientes para que ocorresse
uma  elevacdo  consideravel na
quantidade de 4cidos graxos absorvidos
e ndo favoreceu um  aumento
significativo na deposicdo de tecidos
adiposos de cobertura e intramuscular.
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Tabela 6. Valores de pH as 24h, textura, distribuicdo de gordura (DG), espessura de
gordura subcutanea (EGS), marmoreio e area de olho de lombo (AOL) de
cordeiros mesticos de cruzamento Suffolk confinados recebendo diferentes

niveis de torta de girassol

. Nivel de inclusdo de torta (% MS) o P-Valor
Varidvel Controle ——50 20% 30% YO0 i Quadratico
pH 5,80 5,75 5,67 5,01 543 0418 0,355
Textura (1-5) 4,05 4,00 421 4,09 12,60 0,444 0,460
D G (1-3) 2,02 1,79 1,98 1,60 2296 0301 0,263
EGS (mm) 1,22 0,91 0,54 0,64 63,15 0,196 0,238
Marmoreio (1-18) 3,06 1,98 2,82 2,13 38,03 0,157 0,168
AOL (cm?) 1538 13,09  12,00%  1143% 18,19 0,704 0,812

Meédias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.

Textura 1 — muito grosseira, 2 — grosseira, 3 — média, 4 — fina e 5 — muito fina.

D G 1 - Carcaga sem acabamento, 2- Carcaga com falhas no acabamento e 3= Carcaga com distribuigdo uniforme.
Marmoreio 1-3 tragos, 4-6 leve, 7-9 pequeno, 10-12 médio, 13-15 moderado e 16-18 abundante.

CV = coeficiente de variagao.

Em funcdo dos efeitos negativos, nos
niveis de inclusdo de 20 e 30% de torta,
sobre o desempenho, devidos a provavel
reducdo no consumo de matéria seca, os
animais desses dois tratamentos nao
demonstraram todo o potencial para
aproveitamento da dieta, e para assim
aumentarem a deposi¢do de gordura nas
carcagas.

E preciso considerar que a intensidade de
deposicdo de tecido adiposo €
influenciada, além da dieta, por
caracteristicas genéticas e pela fase de
desenvolvimento fisioldgico, sendo este
o ultimo tecido a ser depositado
considerando o perfil da curva de
crescimento do animal.

A inclusdo de 20 e 30% de torta de
girassol na dieta implicou em reducao da
AOL (P<0,05). A redugcdo da AOL
ocorreu como reflexo do desempenho
inferior ¢ menor peso da carcaca fria
apresentados pelos animais destes
tratamentos quando comparados ao
tratamento controle. Esta variavel,
quando medida entre a 12* e 13* costelas,
¢ considerada medida representativa da
quantidade e distribui¢do das massas
musculares (HASHIMOTO et al., 2007).
O menor peso ao abate resulta em

carcacas mais leves e com L. dorsi
menor, pois este ndo se desenvolve
completamente. Segundo Sainz (1996),
os musculos de maturidade tardia sdo
mais apropriados para representar o
desenvolvimento e volume do tecido
muscular, por isso o Longissimus dorsi &
o mais indicado, além de ser de facil
mensuracao. Porém, no presente trabalho
os animais dos tratamentos com 20 e
30% de inclusdo de torta de girassol nao
atingiram o tamanho a maturidade
devido aos desempenhos inferiores, fato
que contribuiu para reducdo da
deposicdo de tecido muscular e
consequentemente da AOL do L. dorsi.
Os valores de AOL dos animais dos
tratamentos controle ¢ com 10% de
inclusdao de torta de girassol foram
proximos aos obtidos por Fernandes
Junior et al. (2013) e Moreno et al.
(2010) quando avaliaram carcacgas de
cordeiros confinados Ile de France com
180 dias de idade (12,94 e 13,25cm?,
respectivamente), mostrando que esse
nivel de inclusdo favoreceu um
adequado desenvolvimento muscular dos
animais.

Os diferentes niveis de inclusdo de torta
de girassol ndo alteraram os valores
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médios para luminosidade (L*), teor de
vermelho (a*) ¢ do teor de amarelo (b*)
encontrados no pernil, paleta e lombo
(Tabela 7). Esse resultado permite
inferir que a inclusdao desse coproduto

http://dx.doi.org/10.1590/S1519-99402016000200010

ndo acarreta em efeitos deletérios sobre
a cor da carne, parametro relacionado a
qualidade do produto final, de extrema
importancia no momento da compra
pelo consumidor.

Tabela 7. Médias dos parametros de cor onde L* corresponde a luminosidade; a* a
tonalidade de vermelho e b* a de amarelo do Pernil (Semimembranosus),
Paleta (Triceps brachii) e Lombo (Longissimus dorsi) de cordeiros mesticos
de cruzamento Suffolk confinados recebendo diferentes niveis de torta de
girassol

Nivel de incluséo de torta (% MS) CV (%) P-Valor
10% 20% 30% * Linear  Quadratico

Cortes  Variavel Controle

L* 40,77 41,44 40,77 41,30 594 0,443 0,444
Pernil a* 13,93 13,26 13,21 14,18 12,77 0,775 0,687
b* 14,55 14,42 14,26 14,32 8,88 0,814 0,824
L* 41,48 39,55 42,42 40,37 6,14 0,092 0,106
Paleta a* 13,44 14,72 13,51 14,32 9,98 0,125 0,138
b* 14,22 15,57 14,69 15,68 6,91 0,100 0,098
L* 41,59 40,78 41,15 41,05 576 0,828 0,849
Lombo a* 13,90 13,73 14,01 13,02 11,04 0,661 0,602
b* 16,17 15,54 15,75 15,68 6,11 0,870 0,903

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.

CV = coeficiente de variagao.

Resultado similar foi encontrado por
Fernandes Junior et al. (2013), quando
avaliaram os efeitos da inclusao de torta
de girassol na dieta de ovinos
confinados e ndo observaram efeitos da
dieta sobre os pardmetros de cor, com
valores médios de 36,91 para L*, 14,60
para a* e 10,34 para b* no musculo L.
dorsi.

Os niveis de inclusdo de torta ndo
diferiram do tratamento controle quanto
as perdas por descongelamento (PPD) e
perdas por coc¢ao (PPC) do pernil,
paleta e lombo (Tabela 8).

Os resultados encontrados sao reflexos
do pH obtido apos o abate (Tabela 6),
considerado dentro da faixa ideal para
ndo modificar as caracteristicas fisicas e

quimicas da carne. As perdas de
liquidos, seja pelo descongelamento ou
cocgdo, sao dependentes da capacidade
de retencdo de agua (CRA), que ¢ a
capacidade da carne em reter agua
durante aplicacdo de forgas externas,
tais como o corte, aquecimento,
trituracdo, prensagem e a gravidade
(RAMOS & GOMIDE, 2009).

Haja vista a importancia da CRA, e sua
associacdo com as perdas de liquidos
por cocgdo e descongelamento, pode-se
afirmar, através dos resultados obtidos,
que a utilizacdo da torta de girassol nos
niveis estudados ndo afetou de forma
negativa os parametros acima citados, o
que ¢ indispensavel quando se considera
a qualidade da carne produzida.
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Tabela 8. Perdas por descongelamento (PPD), perdas por cocgdo (PPC) e forca de
cisalhamento (FC) do Semimembranosus (pernil), Triceps brachii (paleta) e

L. dorsi (lombo) de

cordeiros

mesticos de cruzamento Suffolk

confinados recebendo diferentes niveis de torta de girassol

Nivel de inclusio de torta

Musculo  Varidvel  Controle (% MS) CV (%) P-Valor
10% 20% 30% Linear Quadratico

PPD (%) 10,52 9,67 12,85 1229 1996 0,171 0,273
Pernil PPC (%) 28,73 30,54 3022 31,68 10,05 0618 0,561
FC (kgflem®) 3,05 249 3,16 3,18 1951 0213 0313
PPD (%) 9,28 8,64 875 844 2174 0,781 0,758
Paleta PPC (%) 20,05 23,46 22,54 23,83 24,60 0939 0,942
FC (kgflem®) 2,44 1,88 220 2,70 27,75 0,885 0,896
PPD (%) 10,86 860 10,01 947 23,08 0542 0,609
Lombo  PPC (%) 21,04 2607 2085 2579 17,12 0038 0,039
FC (kgflem®) 2,51 2,69 234 368 1579 0,035 0,020

Meédias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.

CV = coeficiente de variagao.

As perdas de 4agua ocorrem pelas
superficies musculares expostas das
carcagas ou dos cortes e, dependendo da
quantidade exsudada, pode influenciar a
cor, a textura e a maciez da carne crua,
além do sabor e odor da carne cozida
(SILVA et al., 2008). Segundo Zeola et
al. (2007), a menor CRA da carne ¢
responsavel por maiores perdas por
coccdo e do valor nutritivo, uma vez
que, junto com a agua, sdo perdidas
proteinas soluveis, lipidios, vitaminas e
minerais.

Os valores de PPD e PPC obtidos estdo
de acordo com os obtidos por Bressan et
al. (2001) quando avaliaram
caracteristicas fisico-quimicas da carne
de cordeiros de diferentes racas e pesos
ao abate com perdas de 27,2 a 29,1% no
L. dorsi e de 294 a 33,1% no
Semimembranosus, considerados dentro
da normalidade.

Os valores médios de forca de
cisalhamento (FC) nao foram afetados
pelos niveis de inclusdao de torta de
girassol na dieta dos cordeiros (P>0,05;
Tabela 8). As médias de FC dos cortes

avaliados oscilaram entre 1,88 e
3,68kgf, consideradas macias, conforme
Boleman et al. (1997). Os autores
classificaram a maciez da carne segundo
a FC em: macia (2,3 a 3,6kgf),
intermediaria (4,1 a 5,4kgf) e dura (5,9
a 7,2kgf). Bressan et al. (2001)
trabalharam com diferentes ragas e
pesos ao abate e observaram valores
similares para FC dos musculos
Semimembranosus e L. dorsi, com 2,3 a
2,8 ¢ 2,5 a 3,2kgf, respectivamente.
Nota-se que os niveis de utilizagdo de
torta de girassol ndo prejudicaram a
maciez da carne, j4 que os valores
obtidos estdo dentro do padrao para esta
espécie. No entanto, observou-se um
efeito linear e quadratico positivo dos
niveis crescentes de inclusdo de torta de
girassol sobre a for¢a de cisalhamento
do lombo (P<0,05), ou seja, houve
reducdo da maciez do lombo com
aumento do teor de torta de girassol na
dieta.

Tal fato pode estar associado a idade ao
abate dos animais, pois estes
permaneceram ~ mais  tempo  no
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confinamento (Tabela 2), devido ao
menor ganho de peso, até atingirem o
escore de abate preconizado. Segundo
Hadlich et al. (2006), o aumento da
idade diminui a solubilidade de
proteinas estromaticas (coldgeno e
elastina), diminuindo a maciez do corte.
Além disso, o menor ganho de peso
resulta em diminuicdo da hipertrofia
muscular, reduzindo a densidade das
fibras musculares e seu
desenvolvimento, aumentando a FC do
corte (ORTIZ et al, 2005).

Animais abatidos com maior peso e
menor idade  apresentam  maior
desenvolvimento muscular e o L. dorsi
com menores valores de for¢a de
cisalhamento (ORTIZ et al., 2005;
DANTAS et al., 2008). Os dados de
AOQOL obtidos reforcam essa teoria, ja
que os animais alimentados com 20 e
30% de torta de girassol na dieta
apresentaram menores valores de AOL
quando comparados ao tratamento
controle (Tabela 5).

Os animais dos tratamentos com 20 e
30% de inclusdo apresentaram menor
peso de carcaga fria, provavelmente
devido a um menor consumo de MS, e
assim ingeriram menor quantidade de
PB, o que prejudicou o ganho de peso, o
desenvolvimento muscular e
consequentemente a maciez da carne. E
importante salientar que o lombo ¢ um
musculo de desenvolvimento tardio
(SAINZ, 1996) e provavelmente esta
tenha sido a causa de somente este
musculo ter sofrido os efeitos acima
descritos.

A inclusdo de até 10% de torta de
girassol ¢ recomendada para uso em
dietas de cordeiros em confinamento,
pois garante a producdo de carcagas e de
carne com caracteristicas quantitativas e
qualitativas satisfatorias.

http://dx.doi.org/10.1590/S1519-99402016000200010
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