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RESUMO

O presente trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar a auséncia e a inclusdo de glicerina na dieta
de cordeiros terminados em confinamento, sobre as caracteristicas da carcaga e a qualidade da carne no
musculo semimembranosus. Foram utilizados 40 cordeiros machos, ndo castrados, da raga ¥ Dorper Y2
Santa Inés, desmamados com idade média de 90 dias e peso médio inicial de 21+2,3kg. Os tratamentos
constituiram-se de duas dietas: GO — auséncia de glicerina e G10 — incluséo de 10% de glicerina na MS. O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramente ao acaso, com dois tratamentos e 20 repeticdes.
Observou-se efeito para peso de abate (P=0,041) e rendimento de carcaca fria (P=0,019) entre os
tratamentos. Conclui-se que os cordeiros alimentados com a inclusdo de glicerina (inclusdo de 10% de
glicerina na MS) apresentaram melhor rendimento de carcaga fria e menor peso de abate, sem que fossem
alteradas as demais caracteristicas estudadas.

Palavras-chave: carcaga, cordeiro, glicerina, qualidade da carne
ABSTRACT

This study was conducted to evaluate absence and the inclusion of glycerin in the diet of feedlot finished
lambs on carcass characteristics and meat quality in the semimembranosus muscle. Forty males of the
breed ¥ Dorper % Santa Inés weaned with average age of 90 days and average weight of 21+2.3kg were
included. The treatments consisted of two diets: GO - absence of glycerin and G10 — inclusion of 10%
glycerol. The experimental design was completely randomized, with two treatments and 20 repetitions.
There was effect to slaughter weight (P=0.041) and cold carcass yield (P=0.019) between treatments. We
conclude that the lambs fed the inclusion of glycerin (10%) showed better cold carcass yield and lower
slaughter weight without changing the other characteristics studied.

Keywords: carcass, lamb, glycerin, meat quality

INTRODUCAO A terminac@o de cordeiros em confinamento com
utilizacdo de dietas de melhor qualidade diminui
O alto potencial produtivo dos ovinos e o 0 tempo para 0s animais atingirem 0 peso ao
crescente mercado consumidor por carne ovina abate. Permite, ainda, a producdo de cordeiros
de qualidade sdo fatores que estimulam a precoces, com melhores atributos de carcagas e

realizagdo de pesquisas com essa categoria carne, agregando valores a esses produtos
animal (Pires et al., 2000). Segundo Osorio et al. (Yamamoto, 2006).

(1998), com a intensificacdo da producdo ovina,

a sanidade, a alimentagdo, a reproducdo do
rebanho e as instalacfes necessitam de manejos
adequados em cada fase de producéo.
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A producdo de carne é uma alternativa
econdmica para a ovinocultura em razdo de sua
exceléncia e qualidade. Entretanto, a fim de que
0 consumidor tenha boa aceitagdo em relacdo a
esse produto, deve-se procurar gerar produtos
que atendam as necessidades de mercado. Para
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gue isso ocorra, torna-se necessaria a producdo
de animais jovens (cordeiros), que apresentam
carcacas com adequada quantidade de gordura e
que apresentem bom rendimento. 1sso porque o
cordeiro € a categoria que oferece carne de maior
aceitabilidade no mercado consumidor, com
melhores caracteristicas de carcaga e menor ciclo
de producéo.

Para ser eficiente nesse mercado cada vez mais
competitivo, é necessario melhorar os sistemas
de producdo, fazendo com que a carne ovina
apresente parametros de qualidade desejaveis,
tanto quantitativos como qualitativos (Santos,
2002). Portanto, torna-se imprescindivel a busca
de alimentos alternativos, entre eles a glicerina,
visando identificar as possiveis diferencas na
qualidade da carcaca e da carne de cordeiros
alimentados com essa fonte de energia.

Diante disso, o trabalho teve como objetivo
avaliar a auséncia e a inclusdo de glicerina na
dieta de cordeiros terminados em confinamento,
sobre as caracteristicas da carcaca e qualidade da
carne no musculo semimembranosus.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido nas instalagdes da
Unidade Animal de Estudos Digestivos e
Metabdlicos pertencente ao Departamento de
Zootecnia da Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias da Universidade Estadual Paulista,
em Jaboticabal, S0 Paulo, de acordo com os
principios éticos na experimentagdo animal
(protocolo n°® 020589/12) determinados pelo
Conselho de Etica em Experimentagio Animal
da referida instituigéo.

Foram utilizados 40 cordeiros machos, nédo
castrados, da raga Y Dorper % Santa Inés,
desmamados, com idade média de 90 dias e peso
médio inicial de 21+2,3kg, o0s quais
permaneceram alojados em baias individuais de
confinamento, equipadas com comedouros e
bebedouros. Obedeceu-se a um periodo de 14
dias para adaptacdes as dietas e instalagoes, e,
apos esse periodo, os animais foram confinados,
em média, por 51 dias.

Duas dietas foram formuladas de modo a atender
as exigéncias nutricionais de cordeiros de acordo
com 0 NRC (Nutrient..., 2007). O volumoso foi
constituido de feno de tifton moido, e o
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concentrado a base de milho em grdo moido,
farelo de soja, glicerina, calcario calcitico e
mistura mineral.

As dietas foram denominadas GO — auséncia de
glicerina e G10 — inclusdo de 10% de glicerina
na MS. A glicerina utilizada possuia 83% de
glicerol, 95% de matéria seca e 6% de sais (dos
quais 99% foram compostos por cloreto de sédio
e 0,01% por metanol). As duas dietas foram
avaliadas na relacdo volumoso e concentrado de
20:80 na matéria seca. A proporcdo dos
ingredientes e a composicdo  quimico-
bromatoldgica das dietas encontram-se na Tab. 1.

A dieta foi fornecida duas vezes ao dia (oito e 16
horas), e a quantidade de alimento oferecida
ajustada a cada trés dias, com base no consumo
observado do dia anterior, permitindo-se sobras
de 10%, caracterizando consumo ad libitum.

Ao final do periodo experimental, todos os
animais foram abatidos e submetidos a jejum de
dieta sélida por 16 horas. No musculo
semimenbranosus  (lado  esquerdo), foram
determinados o pH (pH inicial) e a cor (cor
inicial), com auxilio de um peagametro digital e
do colorimetro Minolta Meter CR-400. A
carcaca de cada animal foi dividida em duas
meias-carcacas, pesadas para obter-se 0 peso € 0
rendimento de carcaca quente (PCQ)
(RQC=(PCQ/PCA)*100). As carcacas foram
transferidas para camara frigorifica a 4°C por 24
horas, e novamente mediu-se o pH (pH final) e a
cor (cor final) no mesmo masculo. Ao final desse
periodo, as carcacas foram pesadas para
obtencdo do peso de carcaca fria (PCF),
determinando-se, assim, o rendimento de carcaga
fria (RCF= (PCF/PCA)*100) e a perda de peso
ao resfriamento (PPR=(PCQ-PCF/PCQ)*100),
conforme a metodologia utilizada por Osoério et
al. (2012). Apés os procedimentos anteriores,
realizou-se um corte na carcaca esquerda
entre a 122 e a 132 costela, para mensuracGes
da area de olho de lombo e espessura de
gordura subcutdnea. Amostras do musculo
semimembranosus foram retiradas da meia-
carcaca esquerda, embaladas e resfriadas a -20°C
para posteriores determinacdes de forca de
cisalhamento, perdas por coccdo, capacidade de
retencdo de A&gua, indice de fragmentacdo
miofibrilar, ~ comprimento de  sarcdmero,
colesterol total e perfil de acidos graxos.
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Tabela 1. Porcentagem dos ingredientes e composicdo quimico-bromatoldgica das dietas experimentais

(% MS)
Dietas
Ingredientes GO’ G10°
Feno de capim-tifton 20,00 20,00
Milho em grdo moido 55,40 45,40
Glicerina - 10,00
Farelo de soja 23,00 23,00
Calcério calcitico 0,60 0,60
Mistura mineral® 1,00 1,00
Total 100 100
Composigdo (%MS)

Matéria seca 89,47 88,83
Matéria mineral 5,00 5,19
Matéria organica 84,47 83,64
Extrato etéreo 3,01 3,45
Proteina bruta 19,09 18,71
FDNcp? 28,16 26,15
NDT* 77,32 78,96

G0 — dieta com auséncia de glicerina; °G10 — dieta com a inclus&o de 10% de glicerina.

Mistura mineral comercial para ovinos (P=60g; Ca=110g; Na=195g; Cl=300g; Mg=10g; S=25mg; Zn=4.000mg;
Cu=600mg; Mn=600mg; Fe=1.200mg; Co=100mg; 1=180mg; Se=12mg; FI (méximo)=0,60mg); *fibra em detergente
neutro corrigido para cinzas e proteina; “nutrientes digestiveis totais.

Para as analises de perdas por cocgédo e forga de
cisalhamento, as amostras foram descongeladas a
4°C por 24 horas e cozidas em forno elétrico
(Layr, Luxo Inox) pré aquecido a 150°C. A
temperatura interna foi monitorada  por
termometro (20-gauge copper-constantan
thermocouples, Omega Engineering, Stamford,
CT) localizado aproximadamente no centro
geomeétrico de cada bife, acoplado a um monitor
digital. Quando a temperatura interna atingiu
35°C, o bhife foi virado e cozido até atingir
temperatura interna de 70°C. As amostras foram,
entdo, resfriadas a 4°C por 24 horas (Research...,
1995). Oito amostras cilindricas de 1,27cm de
didmetro foram removidas de cada bife,
paralelamente ao comprimento das fibras
musculares (Research..., 1995). Cada amostra
cilindrica foi cortada ao centro,
perpendicularmente & direcdo das fibras, por
aparelho Warner-Bratzler (G-R Manufacturing
Company, Manhattan, KS — USA). As perdas por
coccdo foram mensuradas nos mesmos bifes
utilizados para avaliacdo de forca de
cisalhamento, por meio da diferenga gravimétrica
entre o bife antes e ap6s o cozimento.

Na determinacdo da capacidade de retencdo de
agua, foi utilizada a metodologia descrita por
Hamm, citada por Cafieque e Safiudo (2005), na
qual amostras de carne de 400mg foram
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colocadas, no sentido transversal das fibras,
sobre papel-filtro, entre duas placas acrilicas e,
sobre estas, foi colocado peso de 10kg por cinco
minutos. Posteriormente, as amostras foram
pesadas, e, por diferenca, calculou-se a
quantidade de &gua perdida. O resultado foi
expresso em porcentagem de agua exsudada em
relagdo ao peso inicial da amostra.

O comprimento de sarcomero foi determinado
pelo método de difracdo a laser (Cross et al.,
1981) das fibras musculares obtidas de cubos de
1,0cm cortados em duplicata de diferentes partes
do muasculo semimembranosus.

O indice de fragmentacdo miofibrilar da carne
foi determinado de acordo com Culler et al.
(1978). De cada amostra, ainda congelada, foram
retiradas duas subamostras com 3g cada, as quais
foram picadas com bisturi, retirando-se qualquer
tecido conectivo ou gordura aparente. As
amostras foram, entdo, homogeneizadas no
Turrax em trés secBes de 30 segundos cada, com
30mL da solucdo de extracdo contendo KCI
100mM, fosfato de potassio 20mM, EDTA
1mM, MgCI2 1mM e azida sédica 1mM. Em
seguida, a solucdo homogeneizada  foi
centrifugada, por 15 minutos, a 15.000rpm, a
4°C. Apb6s descartar 0 sobrenadante, o
precipitado foi disperso com 30mL da solugéo de
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extracdo, agitado com um bastdo de vidro e
centrifugado novamente. Essa operacdo foi
repetida mais uma vez. Apds descartar o
sobrenadante, ao precipitado foram adicionados
10mL da solucdo de extragdo e a suspensdo
obtida foi passada através de peneira de
polietileno para remogéo do tecido conectivo. Na
suspensdo de miofibrilas, foi determinada a
concentracdo de proteina pelo método do biureto,
descrito por Gornall et al. (1949). Uma aliquota
da suspensdo de miofibrilas foi diluida com a
solucdo de extracdo até uma concentracdo
proteica de 0,5£0,05mg/mL. A suspensao diluida
de miofibrilas foi agitada e colocada na cubeta,
sendo, logo em seguida, feita a leitura da
densidade éptica a 540nm em espectrofotémetro.
Para obtengdo do indice de fragmentacdo
miofibrilar, foi multiplicado o valor obtido de
densidade 6ptica a 540nm por 200.

Para a determinacdo de colesterol total, foi
utilizada a metodologia de Bohac et al. (1998),
citados por Bragagnolo e Rodriguez-Amayala
(1992), na qual 10 gramas de carne crua foram
submetidos & extragdo de lipideos com
cloroférmico:metanol (2:1). Em seguida, 10mL
desse extrato cloroférmico foram submetidos a
saponificacdo com hidréxido de potassio e etanol
a 90%, sendo a fracdo insaponificavel extraida
com hexano. A reacdo final foi realizada entre a

fracdo insaponificavel, &cida acética saturada
com sulfato ferroso e &cido sulfurico. Apds 10
minutos de resfriamento, as amostras foram
submetidas a leitura espectofotométrica a 490nm.
O perfil de 4acidos graxos foi analisado em
cromatégrafo gasoso Shimadzu 14B, equipado
com detector de ionizagdo de chama e coluna
capilar de silica fundida. A identificacdo dos
picos foi feita por comparacdo dos tempos de
retencdo com os de padrbes de ésteres metilicos
de acidos graxos da Sigma.

O delineamento experimental utilizado foi
inteiramente ao acaso, composto por 40 animais,
dois tratamentos e 20 repeticGes. Os céalculos
estatisticos foram realizados por meio dos
procedimentos GLM do programa estatistico
SAS na versao 9.0, e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As interacbes entre os fatores ndo foram
significativas (P>0,05) na maioria das situagoes,
PCQ (P=0,696), RCQ (P=0,068), PCF (P=0,285)
e PPR (P=0,183), apenas para PA e RCF, em que
houve significdncia entre os tratamentos
(P<0,05) (Tab. 2).

Tabela 2. Peso de abate, peso de carcaca quente, rendimento de carcaca quente, peso de carcaga fria,
rendimento de carcaga fria, perda de peso por resfriamento, area de olho de lombo, espessura de gordura
subcuténea, pH inicial e pH final de cordeiros terminados em confinamento, alimentados com a auséncia

e a presenca de glicerina

L Dietas’ 2 3
Variaveis G0 G10 EPM Valor —p
PA (kg) 34,08 33,30 1,391 0,041
PCQ (kg) 16,04 16,13 0,587 0,696
RCQ (%) 47,09 48,46 4,989 0,068
PCF (kg) 15,63 15,92 0,679 0,285
RCF (%) 4591 47,83 6,150 0,019
PPR(%) 3,49 2,23 6,779 0,182

AOL (cm?) 10,71 11,38 2,452 0,183
EGS (mm) 1,60 1,78 0,127 0,104
pH inicial 6,53 6,51 0,033 0,766

pH final 5,75 5,75 0,016 0,839

1G0 — dieta com auséncia de glicerina; G10 — dieta com a inclusdo de 10% de glicerina; Zerro-padréo da média;
Sprobabilidade. Médias nas linhas, em que P<0,05, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%.

Os PA e os RCF foram 34,08 e 33,30kg
(P=0,041) e 4591 e 47,83% (P=0,019),
respectivamente, para 0s tratamentos com a
auséncia e a incluséo de glicerina.
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O trato gastrintestinal (TGI) cheio constitui a
maior porcentagem em relacdo ao peso de abate,
0 que demonstra que é o fator de maior
influéncia nos rendimentos de carcaca, além de
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outros fatores que podem influenciar o
rendimento de carcaca, tais como, o grau de
acabamento (a quantidade de gordura), o tipo da
dieta (mudangas no tamanho dos 6rgdos), 0 sexo
e araga.

Nota-se que o tratamento com a inclusdo de
glicerina apresentou menor PA e maior RCF, em
relacdo ao tratamento com auséncia de glicerina,
que exibiu maior PA e menor RCF (Tab. 2). Isso
porque o peso de abate depende do estado de
hidratacdo e do conteldo do trato digestivo, e
tais fatores podem ter influenciado a diferenca
entre a variavel de PA dos tratamentos, visto que
esses animais foram submetidos a jejum de dieta
solida por 16 horas, havendo uma diminui¢do do
conteddo ruminal.

A glicerina € um precursor de glicogénio, que é
rapidamente fermentavel no rimen,
apresentando, como principal caracteristica,
aumento na concentracdo de propionato. E a
medida que aumenta o nivel de propionato na
dieta, hd maior producgdo de energia (AGV). Esse
AGV ¢ absorvido no rimen, atinge a corrente
sanguinea e é levado ao figado, onde é
transformado em glicose, o que pode ter
proporcionado maior aporte de glicose para a
deposicdo muscular, o que explicaria esse
aumento de RCF, obtendo-se, assim, um melhor
desenvolvimento de carcaca.

Os valores encontrados para AOL dos
tratamentos foram 10,71 e 11,38cm?® (P=0,183),
respectivamente (Tab. 2). A AOL aumenta em
consequéncia do maior peso e idade de abate, por
ser uma medida objetiva e apresentar utilidade na
predigdo da quantidade de musculo na carcaga.

O tratamento com auséncia de glicerina
apresentou menor AOL (10,71cm?) em relagdo
ao tratamento com a inclusdo de glicerina
(11,38cm?), embora estatisticamente eles nio
tenham sido diferentes (P>0,05). Gunn et al.
(2010), ao trabalharem com niveis crescentes de
glicerina (0, 5, 10, 15 e 20%) na dieta de
cordeiros, ndo encontraram diferencas para a
medida de AOL.

N&o foram detectadas diferencas significativas

(P>0,05) para EGS, que apresentaram o0s valores
1,60 e 1,78mm (P=0,104), respectivamente. Esse
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resultado é desejavel, visto que a gordura € um
importante elemento de protecdo da carcaca
contra os efeitos adversos do frio, protegendo-a
dos efeitos negativos da baixa temperatura do
resfriamento e do congelamento, bem como da
perda excessiva de agua pela formacdo de
cristais de gelo dentro das células (Rodrigues et
al., 2006). Nesse contexto, se a cobertura de
gordura ndo for em excesso, maior que 3mm em
cordeiros, isso contribui positivamente para a
qualidade da carcagca.

O pH é uma variavel muito importante, pois esta
relacionado com a qualidade da carne. Em
condi¢Bes normais, ocorre a reducdo do pH, que
esta em torno de 7,0 no animal vivo, e, apos 24
horas do abate, em torno de 54 a 5,7. Essa
reducdo é o resultado da utilizacdo das reservas
de glicogénio via glicolise, que tem, como
produto final, o &cido latico. Sob condicGes
anormais, como estresse pré-abate, essa queda
pode ser acelerada nas primeiras horas apés o
abate, ou 0 pH pode nédo abaixar e ficar em torno
de 6,0 apdés as 24 horas, ocorrendo, assim,
anomalias na carne (carne PSE (pélida, mole e
exudativa) ou DFD (dura, firme e seca). A carne
PSE é mais comum em suinos, sendo incomum
em ruminantes.

Neste estudo, o pH final médio das carcagas dos
cordeiros encontrou-se no limite estabelecido
(54 a 5,7) para o inicio do aparecimento de
carnes DFD (dura, firme e seca) (Tab. 2). Além
disso, animais ndo castrados sdo susceptiveis a
apresentarem carne DFD, devido provavelmente
a insuficiente cobertura de gordura. No caso dos
cordeiros, a baixa espessura de gordura pode
influenciar diretamente o seu resfriamento e os
processos post mortem, fato que ndo foi
evidenciado nos animais em questéo.

A cor da carne ndo foi influenciada (P>0,05)
pelos tratamentos (Tab. 3). Em ovinos sdo
descritos valores médios de 30,03 a 49,47 para
L*, 8,24 a 23,53 para a* e 3,38 a 11,10 para b*
(Safiudo et al., 2000). Neste estudo, por tratar-se
de animais jovens, mantidos em dreas
relativamente pequenas (auséncia de exercicios
prolongados), e por receberem dieta a base de
alimentos energéticos, ndo houve alteracdo na
coloracdo da carne.
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Tabela 3. Coloracdo da carne de cordeiros terminados em confinamento alimentados com a auséncia e a
presenca de glicerina

. Dietas’ ) 3
Caracteristicas G0 G0 EPM Valor —p
Inicial
L* 36,38 34,37 3,898 0,396
ax 15,17 15,44 3,550 0,659
b* 3,55 3,78 0,677 0,375
Final
L* 36,35 35,99 4,943 0,608
ax 16,89 17,29 5,931 0,609
b* 7,63 6,68 5,946 0,371

1G0 — dieta com auséncia de glicerina; G10 — dieta com a inclusdo de 10% de glicerina; 2 erro-padrdo da média;
% probabilidade. Médias nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P>0,05).

N&o foram constatadas diferencas significativas entre outras caracteristicas, a capacidade de
(P>0,05) entre os tratamentos para as variaveis retencdo de &gua, as perdas por cocgdo, a cor e a
de FC (P=0,094), PPC (P=0,655), CRA dureza, e, com relacdo ao peso do animal, este
(P=0,472), MFI (P=0,520) e CS (P=0,487) e interfere no grau de gordura, na conformacéo e
colesterol total (P=0,484), cujos valores médios na idade do animal. Vale ressaltar que foram
foram de 55,45%, 37,07%, 3,25kg/cm?, 75,23, estabelecidos entre os autores diferentes pesos de
1,18um e 31,69mg/100g, respectivamente abate e animais (cruzamento). De acordo com
(Tab. 4). Bickerstaffe et al. (1997), carne de cordeiros que

apresentem forca de cisalhamento acima de 5kg
Os valores médios encontrados no presente é definida como dura e tem a aceitagdo reduzida
estudo para FC e PPC (3,25kg/cm? e 37,07%) pelos consumidores. No presente trabalho, a
foram inferiores aos relatados por Gomes et al. média obtida para forca de cisalhamento estd
(2011). Isso porque os atributos qualitativos da dentro da faixa de aceitacdo, considerada uma
carne apresentam grandes variacdes, carne macia.

principalmente entre o gendtipo, que influencia,

Tabela 4. Forca de cisalhnamento (FC), perdas de peso por cocgdo (PC), capacidade de retencdo de agua
(CRA), indice de fragmentacdo miofibrilar (IFM), comprimento de sarcémero (CS) e colesterol do
musculo semimembranosus de cordeiros terminados em confinamento, alimentados com a auséncia e a
presenca de glicerina

- Dietas” 2 3
Caracteristicas G0 G0 EPM Valor —p
FC (kg/cm?) 3,50 3,01 0,799 0,094
PPC (%) 37,37 36,77 7,161 0,655
CRA (%) 55,01 55,90 5,107 0,472
MFI 74,11 76,36 6,850 0,520
CS (um) 1,18 1,18 0,001 0,487
Colesterol (mg/100g) 32,40 30,98 3,854 0,484

1G0 — dieta com auséncia de glicerina; G10 — dieta com a inclusdo de 10% de glicerina; % erro-padrdo da média;
% probabilidade. Médias nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P>0,05).

A auséncia e a inclusdo de glicerina na dieta ndo os tratamentos (75,23) caracterizam uma carne
influenciaram o IFM e o CS, indicando uma muito macia, porém o IFM ¢é eficaz em detectar a
carne com resultados satisfatérios a essas proteolise enzimatica, ndo tendo habilidade em
variaveis. Segundo Culler et al. (1978), valores identificar ~ variagbes devido a  outras
do indice de fragmentagdo de 60 ou acima de 60 caracteristicas.

denotam uma carne muito macia; valores de 50,

uma carne macia; e valores abaixo de 50, uma O teor de colesterol do presente estudo
carne pouco macia. As médias encontradas entre (31,69mg/100g) foi inferior ao encontrado por
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Madruga et al. (2005), que verificaram médias
que variaram de 44,10 a 57,80 mg/100 de
colesterol na carne de cordeiros da raga Santa
Inés terminados com diferentes dietas. Vale
ressaltar que animais abatidos com menores
pesos apresentam teores de colesterol mais
baixos quanto a menor quantidade de gordura
relacionada a carcaca. Além disso, a variacdo da
concentracdo de colesterol pode estar relacionada
a metodologia empregada, aos tipos de musculos
analisados, a alimentacdo, tal como, a idade ao
abate e o sexo do animal (Bragagnolo e
Rodriguez-Amayala, 1992).

Vaérios fatores podem afetar o processo de bio-
hidrogenagdo e a composicdo dos &cidos graxos
depositados na carne. Dentre eles, destacam-se 0
sistema de alimentagdo, a composicdo das dietas,
a relacdo volumoso:concentrado e o tipo de
volumoso utilizado (Demirel et al., 2006;
Nuernberg et al., 2008).

Estudos tém demonstrado que o glicerol inibe a
lipélise ruminal dos &cidos graxos (Krueger et
al., 2010; Edwards et al., 2012), o que pode
aumentar a passagem de intermediarios da bio-
hidrogenacéo para o duodeno e a agregacdo em
produtos carneos. Assim, esses resultados
poderdo contribuir para a producdo de carne
ovina (aspectos qualitativos), auxiliando na
geracao de um produto que atenda a demanda do
mercado consumidor, principalmente relacionado
as proporcdes de musculo e gordura e ao teor de
colesterol das carcacas de cordeiros terminados
em confinamento (Arruda et al., 2012).

Néao houve influéncia (P>0,05) dos tratamentos
sobre os acidos graxos encontrados (Tab. 5). Os
acidos graxos em maiores concentracdes foram o
miristico (2,429/100g de gordura), o palmitico
(23,95¢9/100g de gordura), o estedrico
(13,58¢/100g de gordura), o palmitoleico
(2,569/100g de gordura), o oleico (45,949/100g
de gordura) e o linoleico (3,499/100g de
gordura), constituindo 91,94% do total de acidos
graxos da carne dos cordeiros. Essas maiores
concentragdes também foram encontradas por
Zapata et al.(2001), Gallo et al. (2007),
Nuernberg et al. (2008), ao avaliarem diferentes
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dietas sobre o efeito de acidos graxos na carne de
cordeiros.

Os é&cidos graxos mais encontrados na carne
ovina sdo o miristico, o palmitico e o estearico.
Dos é&cidos graxos  saturados  (AGS)
frequentemente  presentes na carne de
ruminantes, os dacidos miristico e palmitico
apresentam alto potencial hipercolesterolémico
(Daley et al., 2010), sendo o miristico de maior
potencial (Scollan et al., 2006), porém de
menor concentracdo comparado ao palmitico.
Entretanto, a composicdo dos acidos graxos pode
sofrer variagdes em funcéo do sexo, da raca e da
dieta fornecida.

No entanto, apesar de o0s tratamentos nao
apresentarem diferencas (P>0,05) nas proporg¢des
de acido oleico (P=0,504), o tratamento com a
inclusdo de glicerina (46,369/100g de gordura)
apresentou maior concentragdo em relacdo ao
tratamento com auséncia de  glicerina
(45,539/100g de gordura) (Tab. 5). Entre os
beneficios do &cido oleico, esta o de melhorar o
perfil das gorduras no sangue, no sentido de
abaixar o colesterol ruim (LDL) e aumentar o
bom (HDL).

Em relacdo ao acido linoleico conjugado (CLA),
ndo houve efeito (P>0,05) entre os tratamentos
(P=0,321). O CLA ¢ sintetizado no rimen como
um intermedidrio do processo de bio-
hidrogenacgdo do &cido linoleico. Ressalte-se que
0s 4&cidos graxos insaturados aumentam o
potencial de oxida¢do, influenciando diretamente
a vida de prateleira do produto (Banskalieva et
al., 2000). O &cido linoleico conjugado (CLA) é
um &cido graxo encontrado apenas em produtos
animais e em maior quantidade nos produtos de
ruminantes.

O é4cido graxo caprico (P=0,078) teve uma
tendéncia a ser significativo entre os tratamentos
(Tab. 5). O &cido céprico, também conhecido
como &cido decanoico, é sintetizado de células
da pele de ruminantes, sendo responséavel pelo
odor caracteristico da espécie. O tratamento com
a inclusdo de glicerina pode ter alterado a
concentragdo desse AGS na carne.
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Tabela 5. Perfil de acidos graxos (g/100g de gordura) de cordeiros terminados em confinamento,
alimentados com a auséncia e a presenca de glicerina

- Dietas” EPM? Valor de p°
Acidos graxos saturados (AGS) G0 G0

Céprico C10:0 0,13 0,11 0,007 0,077
Ladrico C12:0 0,10 0,09 0,003 0,575
Miristico C14:0 2,51 2,34 0,218 0,263
Pentadecanoico C15:0 0,53 0,52 0,022 0,171
Palmitico C16:0 24,04 23,85 0,020 0,817
Heptadecanoico C17:0 1,35 1,46 1,525 0,594
Esteérico C18:0 13,71 13,46 0,168 0,619
Araquidico C 20:0 0,07 0,06 0,080 0,211
Acidos graxos insaturados (AGI)

Miristoleico Cl4:1 0,40 0,34 0,160 0,244
Palmitoleico Cl6:1 2,60 2,53 3,325 0,676
Heptadecenoico c1i7:1 1,41 1,56 4,825 0,238
Cis-vacénico C18:1 o-7 2,08 2,06 0,004 0,672
Oleico C18:10-9 45,53 46,36 0,864 0,504
Linoleico C18:2 o-6 3,59 3,39 0,003 0,199
o linolénico C18:3 ®-3 0,14 0,16 0,003 0,446
v linolénico Cl18:3 -6 0,04 0,05 0,015 0,111
Linoleico conjugado (CLA)  C18:2c9,t11 0,52 0,46 0,001 0,321
Eicosenoico C20:1 »-9 0,16 0,15 0,003 0,609
Eicosadienoico C20:2 0,03 0,03 0,000 0,871
a‘)’os""t“eno'co ©s-8.1L 203 06 0,07 0,07 0001 0,89
Araquidonico C20:4 ©-6 0,56 0,59 0,170 0,843
Eicosapentaenoico (EPA) C20:5 -3 0,02 0,03 0,001 0,202
Docosatetraenoico (DTA) C22:4 »-6 0,05 0,04 0,001 0,622
Docosa-hexaenoico (DHA)  C22:6 »-3 0,01 0,01 0,001 0,882
Nervénico C24:1 -9 0,07 0,07 0,001 0,853

1G0 — dieta com auséncia de glicerina; G10 — dieta com a incluséo de 10% de glicerina; 2erro-padrz?lo da média; °
probabilidade. Médias nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P>0,05).

CONCLUSAO

A inclusdo de 10% de glicerina na dieta de
cordeiros terminados em confinamento n&o
promove efeitos negativos nas caracteristicas da
carcaca e na qualidade da carne.
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