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RESUMO - Com o objetivo de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne de cordeiros terminados
em confinamento com dietas contendo cana-de-aglicar ou silagem de milho em duas relagdes volumoso:concentrado, 60:40
ou 40:60, utilizaram-se 32 cordeiros Ile de France, ndo-castrados, com 15 kg de peso corporal. Os animais foram confinados
em baias individuais e abatidos aos 32 kg. As dietas e os musculos estudados ndo influenciaram o pH aos 45 minutos (6,56)
e 24 horas (5,62) apos o abate nem a capacidade de retencdo de agua (58,38%) e a perda de peso por cocgdo (34,04%). A
cor da carne e da gordura subcutdnea nao diferiu entre as dietas, entretanto a cor da carne variou entre os musculos longissimus
lumborum e triceps brachii. A for¢a de cisalhamento (1,85 kgf/cm?) ndo foi afetada pelas dietas, porém diferiu entre os
musculos, com valores de 1,41 e 2,28 kgf/cm? para o longissimus lumborum e triceps brachii, respectivamente. Nas analises
sensoriais do lombo e da paleta, foram obtidas para os cordeiros alimentados com cana-de-aglicar ¢ maior quantidade de
concentrado as maiores notas para sabor (8,07 e 8,26), textura (8,53 e 8,53), preferéncia (8,20 e 8,46) e aceitacdo (8,33
e 8,26), respectivamente. A cana-de-agiicar na alimentacdo de cordeiros em confinamento manteve a qualidade fisico-
quimica da carne, podendo ser utilizada nesta fase de producdo e, quando associada a maior quantidade de concentrado na

dieta, melhora a qualidade sensorial da carne de cordeiros.

Palavras-chave: carne ovina, confinamento, cor da gordura, escatol, musculos, relagio volumoso:concentrado

Physic-chemical and sensorial characteristics of meat from lambs finished
with diets containing sugar cane or corn silage and two levels of
concentrate

ABSTRACT - With the objective of evaluating physic-chemical and sensorial characteristics of meat from lambs
finished in feedlot with diets containing sugar cane or corn silage at two roughage:concentrate ratios, 60:40 or 40:60, 32
non-castrated Ile de France lambs, with 15 kg body weight were used. Animals were confined in individual stalls and were
slaughtered at 32 kg body weight. Studied diets and muscles did not affect pH at 45 minutes (6.56) and 24 hours (5.62) after
slaughter, water holding capacity (58.38%) or cooking losses (34.04%). Meat color and subcutaneous fat color did not differ
between diets, but meat color varied for the muscles longissimus lumborum and triceps brachii. Shear force (1.85 kgf/cm?)
was not affected by diets, but it was different between muscles, with values 1.41 and 2.28 kgf/cm? for the longissimus
lumborum and triceps brachii, respectively. At sensorial analysis of ovine loin and shoulder, the lambs fed sugar cane and
higher quantity of concentrate had higher scores for flavor (8.07 and 8.26), texture (8.53 and 8.53), preference (8.20 and
8.46) and acceptance (8.33 and 8.26), respectively. In the diet for feedlot lambs, sugar cane maintained the physic-chemical
quality of the meat, so it can be used in this production phase. When associated to higher quantity of concentrate in the

diet, sugar cane improves the sensorial quality of lamb meat.

Key Words: fat color, feedlot, lamb meat, muscles, roughage:concentrate ratio, skatole

Introducao brasileiro, devido ao incremento da demanda da carne

ovina. No entanto, a irregularidade de oferta e a baixa

A ovinocultura tem grande potencial para se tornar uma qualidade das carcacas comercializadas ainda limitam o
atividade economicamente significativa no agronegodcio consumo dessa carne no Brasil.
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Objetivando sanar essas deficiéncias, os setores da
cadeiatém se mobilizado no sentido de imprimir qualidade
ao produto, abatendo animais jovens e com caracteristicas
favoraveis, por meio do uso de ragas de corte especializadas
e intensificacdo dos sistemas de producdo. No entanto,
embora o sistema de confinamento de cordeiros contribua
parao abate precoce dos animais, este sistema muitas vezes
¢inviavel, em decorréncia dos altos custos com alimentagao
(Barros, 2004). O uso da cana-de-agucar na alimentagao de
ovinos pode reduzir o custo das dietas, entretanto, para
melhor atender as exigéncias nutricionais de cordeiros
destinados a produgdo de carne, recomenda-se o uso de
variedades forrageiras, como a IAC 86-2480, associada a
concentrados, pois proporcionam maior consumo e
desempenho dos ovinos (Torres & Costa, 2001).

Destaca-se que a relacdo volumoso:concentrado e o
tipo de volumoso das dietas podem influenciar a qualidade
da carne ovina. A alimentagdo mais volumosa gera carnes
mais escuras, em fun¢do do aumento da mioglobina do
musculo (Priolo et al., 2002), e um maior acimulo de
carotenoides na gordura pode torna-la mais amarelada
(Prache et al., 2003a). Cordeiros terminados com maior
quantidade de concentrado nas dietas apresentam carne
mais macia (Ciria & Asenjo,2000),uma vez que aalimentagio
rica em concentrados resulta em carne com maior teor de
gorduraintramuscular (Ledoetal.,2011). Em pesquisa para
avaliagdo de volumosos na terminagdo de cordeiros,
Madruga et al. (2005) notaram que os animais alimentados
com palma forrageira tiveram menor teor de gordura na
carne e, por isso, apresentaram qualidade sensorial inferior.

Como os trabalhos com cana-de-agticar para producao
de carne ovina sdo escassos, emborarecentes (Moreno etal.,
2010; Ribeiroetal.,2010; Ledoetal.,2011;Zeolaetal.,2011),
estudos sobre a influéncia do seu uso, associado a
concentrados, na qualidade da carne ovina sdo oportunos.
Assim, objetivou-se avaliar o efeito da dieta com maior ou
menor teor de concentrado, associado a cana-de-agucar IAC
86-2480 ou silagem de milho, sobre as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais da carne de cordeiros em confinamento.

Material e Métodos

O experimento foi realizado na Faculdade de
Ciéncias Agrarias e Veterinarias da Universidade Estadual
Paulista (FCAV/Unesp), Campus de Jaboticabal, S&o
Paulo, localizadaa21°15'22" de latitude Sul e 48°18'58"
de latitude Oeste, com altitude de 595 m. A fase de campo
foi realizada no Setor de Ovinocultura e as analises
laboratoriais no Laboratorio de Tecnologia dos Produtos
de Origem Animal, pertencentes a esta Instituicdo
Universitaria; no Centro de Tecnologia de Carnes e no
Centro de Quimica de Alimentos ¢ Nutricdo Aplicada,
ambos do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), em
Campinas, Sao Paulo.

Foram utilizados 32 cordeiros Ile de France, ndo-
castrados, com peso vivo inicial de 15+0,37 kg. Os animais
foramidentificados com marcacao numérica naregiao lombar,
everminados e receberam suplementagio de vitaminas A, D
e E. Posteriormente, foram confinados em baias individuais
equipadas com comedouros e bebedouros e dispostas em
area coberta. Os cordeiros foram distribuidos em quatro
tratamentos, constituidos por dietas com duas relacdes
volumoso:concentrado (60:40 e 40:60) e dois volumosos
(silagem de milho e cana-de-agucar).

As dietas foram formuladas para ser isoproteicas e
isoenergéticas e calculadas de acordo com as exigéncias
preconizadas pelo NRC (1985) para cordeiros desmamados
com ganhos de peso estimados em 300 g/dia. Durante todo
o periodo experimental, foram coletadas amostras dos
ingredientes e das dietas para analise da composi¢ao quimica
das mesmas (Tabelas 1 e 2).

A cana-de-acucar utilizada no experimento foi
a TAC 86-2480, variedade desenvolvida pelo Instituto
Agrondmico de Campinas (IAC) para alimentagao animal.
A cana-de-agtcar (19 corte) pertencia ao canavial
experimental da FCAV, formado no ano de 2005, e foi
colhida em dias alternados, armazenada em area coberta,
e picada por meio de picadeira estaciondria, imediatamente
antes do fornecimento aos animais.

Tabela 1 - Composicdo quimica dos ingredientes das dietas experimentais (expressa na matéria seca)

Nutriente Silagem de milho Cana-de-acgucar Farelo de soja Milho
Matéria seca (%) 29,30 26,48 88,34 86,96
Matéria organica (%) 25,51 24,35 81,60 84,71
Matéria mineral (%) 3,79 2,13 6,74 2,25
Proteina bruta (%) 8,67 2,92 49,06 8,95
Extrato etéreo (%) 3,02 0,43 1,86 3,87
Lignina (%) 2,90 3,66 2,40 2,15
Fibra em detergente neutro (%) 43,38 35,92 14,60 16,33
Fibra em detergente acido (%) 22,48 20,52 10,20 3,93
Carboidratos totais (%) 84,52 94,52 42,34 84,93
Carboidratos nao-fibrosos (%) 41,14 58,60 25,84 63,32
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A silagem de milho foi confeccionada no Setor de
Ovinocultura, em silo tipo trincheira com capacidade para
60t. A variedade de milho utilizada na confecgdo da silagem
foia Tork, com densidade de 5 sementes/m linear, sendo as
plantas colhidas aos 110 dias de idade, com graos no ponto
farinaceo-duro.

As concentracdes dos carotenoides (betacaroteno,
luteina e zeaxantina) dos alimentos (Tabela 3) foram
determinadas segundo metodologia utilizada por Carvalho
etal. (1992). Os carotenoides foram extraidos com acetona
e, entdo, foi feita a particdo em éter de petroleo. Apos
saponificagdo e¢ lavagem com agua, os mesmos foram
detectados e quantificados em espectrofotometro HITACHI
U-2000. Para o calculo da concentracao de cada carotenoide,
utilizou-se a seguinte formula:

Concentragdo (mg/100g) = absorbancia da amostra x diluicio da amostra (volume final
peso da amostra (g) X absortividade molar do carotenoide

Os animais foram alimentados diariamente as 7:00 e as
17:00. As pesagens foram realizadas semanalmente e,
quinzenalmente, avaliou-se o grau de infestacdo por
helmintos por meio da visualizag@o da coloragdo da mucosa
da conjuntiva dos animais (método Famacha®), de acordo
com Molento etal. (2004).

Ao atingir 32 kg de peso vivo, os cordeiros foram
mantidos em jejum de dieta solida por 16 horas, sendo
posteriormente insensibilizados por eletronarcose (220 V
por 105s), seguida de sangria, pelo seccionamento das veias
jugulares e artérias cardtidas. Apds esfola, evisceragdo e
retirada da cabeca e dos membros, mediram-se em triplicata,
nos musculos longissimus lumborum (lombo) e triceps
brachii (paleta) (lado esquerdo), o pH (pH, - 45 minutos),
pormeio de peagametro digital acoplado aum eletrodo de
penetragio, e a cor (cor, - 45 minutos), utilizando colorimetro

Tabela 2 - Composigao percentual dos ingredientes e quimica das dietas experimentais (expressas na matéria seca)

Composi¢do Dieta?

60%SM 60%CA 40%SM 40%CA
Ingredientes (%MS)
Silagem de milho 60,00 - 40,00 -
Cana-de-agucar - 60,00 - 40,00
Ureia 1,00 1,00 0,20 1,00
Milho moido 19,20 9,55 34,10 32,30
Farelo de soja 17,40 27,65 23,30 24.30
Sal iodado 0,30 0,20 0,30 0,30
Calcario calcitico 1,30 0,60 1,30 1,20
Fosfato bicélcico 0,30 0,50 0,30 0,40
Nucleo mineral® 0,50 0,50 0,50 0,50
Nutrientes (na MS)¢
Matéria seca (%) 53,71 52,37 65,83 64,59
Proteina bruta (%) 18,61 19,61 20,33 20,35
Matéria mineral (%) 5,67 4,52 5,81 5,26
Fibra em detergente neutro (%) 32,46 26,15 24,13 21,81
Fibra em detergente acido (%) 15,22 14,62 11,73 10,96
Lignina (%) 2,16 2,76 2,36 2,02
Extrato etéreo (%) 3,09 1,15 3,15 2,00
Matéria organica (%) 94,33 95,48 94,19 94,74
Carboidratos totais (%) 72,63 74,73 70,70 72,39
Carboidratos nao-fibrosos (%) 40,16 48,58 46,58 50,58
Energia metabolizavel (Mcal/kg) 3,91 3,81 3,94 3,83
Calcio (%) 0,74 0,65 0,75 0,81
Fosforo (%) 0,38 0,36 0,41 0,36

@ Dieta: 60%SM = 60% silagem de milho +40% concentrado; 60%CA = 60% cana-de-agucar + 40% concentrado; 40%SM = 40% silagem de milho + 60% concentrado; 40%

CA =40% cana-de-actcar + 60% concentrado.

b Nucleo mineral: zinco - 1.600 mg; cobre - 300 mg; manganés - 1.500 mg; ferro - 1.100 mg; cobalto - 10 mg; iodo - 27 mg; selénio - 22 mg.

¢ Analises realizadas no Laboratorio de Nutrigdo Animal (LANA) da FCAV, Unesp.

Tabela 3 - Concentragdo de carotenoides (mg/100 g) dos volumosos e dos concentrados fornecidos aos cordeiros (expressa na matéria seca)

Carotenoide Volumoso Concentrado da dieta*

Silagem de milho Cana-de-agucar 60%SM 60%CA 40%SM 40%CA
Betacaroteno 3,32 0,40 0,47 0,27 0,55 0,49
Luteina 4,56 0,45 0,47 0,32 0,59 0,51
Zeaxantina 3,93 0,43 0,49 0,30 0,59 0,53

* Concentrado das dietas: 60%SM = 60% silagem de milho + 40% concentrado; 60%CA = 60% cana-de-agucar + 40% concentrado; 40%SM = 40% silagem de milho + 60%

concentrado; e 40%CA = 40% cana-de-agucar + 60% concentrado.
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Minolta CR-200, por meio do sistema CIELAB L*
(luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b*
(intensidade de amarelo), calibrado para um padrao
branco. A coloracdo dos musculos foi determinada na
parte interna destes, cinco minutos apds o corte, para
exposi¢do da mioglobina ao oxigénio, de acordo com
Cafeque & Sanudo (2000).

As carcacas foram transferidas para camara frigorifica
a4 °C, onde permaneceram sob refrigerag@o por 24 horas
e, ao final desse periodo, mediram-se novamente em
triplicata, nos mesmos musculos, o pH (pH;- 24 horas) e a
cor (corg - 24 horas). Para determinagdo da cor da gordura
subcutanea do lombo (cor, - 45 minutos € cor; - 24 horas),
foram utilizados os mesmos equipamentos e procedimentos
aplicados na avaliacdo da carne ovina.

As carcacas foram posteriormente divididas
longitudinalmente em duas meias-carcacas. A metade
esquerda seccionada em cinco regides anatdmicas: pescogo,
paleta, costelas, lombo e perna, conforme descrito por
Silva Sobrinho (2001). Os lombos e as paletas foram
individualmente identificados, acondicionados em sacos
plasticos e armazenados em refrigeradora-18 °C até o inicio
das analises. No preparo das amostras para analises, os
cortes foram descongelados dentro de sacos plasticos, em
geladeiraa 10 °C por 20 horas e dissecados, com auxilio de
bisturi e faca, até a obtengdo dos musculos longissimus
lumborum e triceps brachii, retirando-se da por¢ao medial
de cadamusculo amostras para determinagao da capacidade
de retengdo de dgua, perda de peso por cogao e forca de
cisalhamento e andlise sensorial.

Na determinagao da capacidade de retengdo de agua,
foiutilizada a metodologia descrita por Hamm, citada por
Silva Sobrinho (1999), na qual amostras de carne de
500+20 mg foram colocadas no sentido transversal das
fibras sobre papel-filtro entre duas placas acrilicas e
sobre estas foi colocado peso de 10 kg por 5 minutos.
Posteriormente, as amostras foram pesadas e, por diferenca,
calculou-se a quantidade de agua perdida. O resultado
foiexpresso em porcentagem de agua exsudada em relagdo
ao peso inicial da amostra.

Para determinacdo da perda de peso por cocg¢do, as
amostras foram pesadas e submetidas a cozimento em forno
industrial pré-aquecido a 170 °C, até que a temperatura
interna das amostras atingissem 75 °C, quando, entdo,
foram retiradas do forno e pesadas novamente para o
calculo em porcentagem. Na sequéncia, para determinagdo
da for¢a de cisalhamento, as amostras cozidas foram cortadas
em cubos de 1,5 cm x 1,5 cm, para calculo da areca em cm?,
e submetidas ao corte no sentido transversal das fibras
musculares, pelo aparelho Texture Analyser, acoplado a

lamina Warner-Bratzler, e os valores foram expressos em
kgf/cm? (Lyonetal., 1998).

Na analise sensorial, as amostras dos musculos
longissimus lumborum e triceps brachii (in natura)
foram salgadas com 1,5% de sal em relagdo a seus pesos
e assadas em forno pré-aquecido a 170 °C, onde foram
mantidas até que a temperatura interna da carne atingisse
75 °C. A partir da carne assada, foram obtidas as amostras,
cortadas em cubos paralelamente as fibras musculares
(Lyonetal., 1992), e servidas a cada julgador em cabines
individuais, em recipientes plasticos codificados com trés
digitos aleatorios.

Posteriormente, efetuou-se a degustacdo por 30
provadores ndo-treinados utilizando-se escala hedonica de
9 pontos, considerando os atributos sabor (sensagdo de
gosto e odor liberados pela amostra durante a mastigagao),
textura (percepcao da forcanecessaria paraobter o cisalhamento
da amostra ao morder), preferéncia e aceitagdo, atribuindo-se
as seguintes notas: 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. Os testes foram
aplicados em cabines individuais, com luz vermelha para
evitar possiveis influéncias na aparéncia das amostras.

Da gordura subcutdnea dos lombos, foram retiradas
amostras para determina¢do do composto volatil 3-
metilindole (escatol). Essas amostras foram embaladas a
vacuo para reduzir a volatinizagdo deste composto e
analisadas segundo metodologia utilizada por Garcia-
Regueiro & Diaz (1989).

O delineamento experimental utilizado nas andlises
fisico-quimicas da carne foi o inteiramente casualizado em
parcelas subdivididas, tendo nas parcelas um esquema
fatorial 2 x 2 (duas relagdes volumoso:concentrado e dois
volumosos), ¢ nas subparcelas os musculos avaliados
(longissimus lumborum e triceps brachii), com quatro
tratamentos e oito repetigdes. Para analise da cor e
concentracdo de escatol da gordura, utilizou-se o
delineamento experimental inteiramente casualizado em
esquema fatorial 2 x 2 (duas relagdes volumoso: concentrado
e dois volumosos), também com quatro tratamentos e oito
repetigdes. Os dados foram submetidos a analise de
variancia pelo procedimento GLM do pacote estatistico
SAS (SAS, 1996) a 5% de significancia. Quando detectadas
diferengas significativas entre os tratamentos para as
variaveis em estudo, as mesmas foram comparadas pelo
teste de Tukey ao mesmo nivel de significancia. Para analise
estatistica das caracteristicas sensoriais da carne de
cordeiros, por tratar-se de escores de avaliacdo, utilizou-se
o Teste Nao-Paramétrico de Wilcoxon.

R. Bras. Zootec., v.41, n.5, p.1253-1262, 2012
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Resultados e Discussao

Nao houve efeito (P>0,05) das interagdes volumoso x
relagdo volumoso:concentrado; volumoso x musculo;
relagdo volumoso:concentrado x musculo; € volumoso x
relagdo volumoso:concentrado x musculo; para pH e cor da
carne de cordeiros terminados em confinamento. Os
volumosos, a relacdo volumoso:concentrado e o tipo de
musculo estudado ndo influenciaram (P>0,05) o pH aos 45
minutos e 24 horas ap6s o abate (Tabela 4). No entanto, o
declinio do pH observado nos diferentes musculos 24 horas
apos o abate evidencia o processo de rigor mortis (Murray,
1995; Silva Sobrinho, 2005).

Esses valores estdo dentro da faixa considerada normal
paraacarne ovina, que, segundo Safiudo etal. (1992), varia
de 6,56 a 6,69 para pHs, .., e de 5,66 a 5,78 para pH,,, €
indica a inexisténcia de estresse pré-abate, uma vez que a
pouca susceptibilidade ao estresse pela espécie ovina
acarreta queda do pH dentro dos valores normais (Devine
et al., 1993). E importante ressaltar que a constatagio de
valores normais de queda do pH sugere que outros
pardmetros indicadores da qualidade da carne, como
capacidade deretencdo de dgua, cor e maciez, apresentarao
bons resultados, pois estes sdo influenciados pelo pH.

Os valores encontrados para cada tipo de musculo
foram semelhantes aos constatados por Oliveiraetal. (2004),
que estudaram os musculos longissimus dorsi e triceps
brachii de cordeiros da raga Santa Inés e também néo
verificaram diferengas (P>0,05) entre os mesmos para pH
inicial e final, sendo, respectivamente, 6,67 ¢ 5,61 no musculo
longissimus dorsi, e 6,73 € 5,68 no triceps brachii. Sabe-se
que o tipo de fibra muscular dominante influencia no pH
final, ja que tem relagdo inversa com o contetido de glicogénio
acumulado no musculo, ou seja, quanto maior o teor de

glicogénio, mais baixo o pH muscular. Musculos ricos em
fibras vermelhas (SO) de contracdo lenta possuem baixa
concentracao de glicogénio e metabolismo oxidativo, com
poucaproducdo de dcido latico, resultando em pH final mais
elevado, normalmente acima de 6,3. As fibras musculares
intermediarias (FOG) de contragdo rapida e metabolismo
oxidativo-glicolitico possuem alto conteudo de glicogénio,
assim como as fibras brancas (FG) de contragdo répida e
metabolismo glicolitico, com degradagao ativa de glicogénio
aacido latico, resultando em pH final baixo, normalmente de
5,5 (Garrido & Baifion, 2000; Cezar & Sousa, 2007). Neste
sentido, pode-se dizer que neste estudo, os valores de pH
final foram semelhantes entre os musculos avaliados
(longissimus lumborum ¢ triceps brachii), pois ambos
tiveram maior frequéncia das fibras intermediarias (73,95 e
53,70%, respectivamente), caracterizando-se como musculos
de contragdo rapida e metabolismo oxidativo-glicolitico
(Ledo,2008).

Alguns autores avaliaram o efeito da relacdo
volumoso:concentrado sobre a qualidade da carne de
cordeiros Morada Nova (Zeola et al., 2002) e cabritos
Saanen (Madrugaetal.,2008) e ndo verificaram diferengas
nos valores de pH. Fernandes et al. (2008) analisaram as
caracteristicas da carne de bovinos terminados em
confinamento com dietas contendo silagem de milho ou
cana-de-aguicar como volumosos e também observaram que
o pH da carne ndo foi influenciado pelas dietas. Ja Priolo
etal.(2002) e Perloetal. (2008) relataram que o valor de pH
final da carne de cordeiros terminados em pasto ¢ maior que
o daqueles confinados, provavelmente em fungdo da
atividade fisica prévia ao abate.

Todas estas respostas confirmam o relato de que o
nivel de glicogénio muscular tem maior importancia sobre
o pH e que a dieta ou a natureza do alimento s3o menos

Tabela 4 - Medidas de pH e cor dos musculos longissimus lumborum (LL) e triceps brachii (TB) de cordeiros terminados em confinamento
com dietas contendo silagem de milho (SM) ou cana-de-acgticar (CA) e dois niveis de concentrado

Variavel Volumoso Relagao volumoso:concentrado Musculo CV (%)
SM CA 60:40 40:60 LL TB

pH (45 minutos) 6,54 6,58 6,57 6,55 6,61 6,50 3,17
pH (24 horas) 5,64 5,60 5,63 5,61 5,58 5,65 2,28
Cor (45 minutos)

L* 35,79 35,72 35,82 35,68 34,64b 36,86a 1,93
a* 12,74 12,77 12,80 12,71 13,54a 11,97b 4,48
b* 2,13 2,10 2,15 2,08 2,40a 1,82b 10,27
Cor (24 horas)

L* 45,73 45,63 45,75 45,61 43,62b 47,74a 1,94
a* 15,19 15,15 15,19 15,15 16,12a 14,21b 3,29
b* 4,98 4,87 4,98 4,87 5,36a 4,49b 11,67

Médias seguidas de letras distintas na linha diferem (P<0,05) entre si pelo teste Tukey.

CV = coeficiente de variagdo.
L* = luminosidade; a* = teor de vermelho ¢ b* = teor de amarelo.
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importantes (Safiudo, 1991). Entre os fatores alimentares
comentados, pode-se inferir que o sistema de produgdo
(pasto ou confinamento) parece ter maior influéncia sobre
o pH de ruminantes que as dietas propriamente ditas (com
maior ou menor teor de concentrado; ou com diferentes
volumosos).

Comrelagdo a cor, nota-se que, independentemente do
tipo de volumosos e da relagdo volumoso:concentrado, os
valoresde L* a* eb* aos 45 minutos e 24 horas apds o abate
nao diferiram (P>0,05), com valores médios de 35,75 para L*,
12,76 paraa* e 2,12 parab* aos 45 minutos e de 45,68 para
L*, 15,17 para a* e 4,93 para b* as 24 horas.

Em experimento com diferentes relagdes
volumoso:concentrado para cordeiros Morada Nova em
confinamento, Zeolaetal. (2002) também constataram que
as dietas ndo afetaram a cor da carne 24 horas pos-abate,
com médias de 40,46 para L*; 14,62 paraa* e 1,10 parab*,
obtidas no musculo semimembranosus. Arquimede et al.
(2008) estudaram o efeito da inclusdo de niveis crescentes
de concentrado (0, 150,300 ¢ 600 g) nas dietas de cordeiros
em confinamento e¢ também verificaram no musculo
longissimus lumborum 24 horas pds-abate que as dietas
nao influenciaram a cor da carne, com médias de 44,38 para
L*, 19,25 para a* e 6,60 para b*. Fernandes et al. (2008)
analisaram as caracteristicas da carne de bovinos terminados
em confinamento com dietas contendo silagem de milho ou
cana-de-agticar como volumosos ¢ observaram que a cor da
carne nao foi influenciada (P>0,05) pelas mesmas, com
valoresde 37,98 ¢37,40 paralL*,15,86¢e 15,32 paraa*e 3,20
e 2,64 para b*, respectivamente. Entretanto, Priolo et al.
(2002), Diaz et al. (2002) e Perlo et al. (2008), trabalhando
respectivamente com cordeiros Ile de France, Talaveranae
Corriedale, verificaram que a carne dos animais criados em
pasto foi mais escura que a dos confinados, devido ao maior
valor de a* (teor de vermelho).

Considerando que, nas pesquisas supracitadas, a
coloracdo mais escura da carne dos animais a pasto esteve
relacionada ao aumento da mioglobina do musculo (Priolo
etal., 2002), justificado pela maior atividade fisica desses
animais (Perlo etal., 2008), pode-se dizer que provavelmente
nao houve diferenga na cor da carne ovina, uma vez que os
cordeiros foram mantidos em confinamento. Assim, pode-se
inferir que o sistema de produgao (pasto ou confinamento)
parece ter maior influéncia sobre a cor da carne ovina que
as dietas (com maior ou menor teor de concentrado; ou com
diferentes volumosos), assim como comentado sobre o pH.

Quanto ao tipo de musculo analisado, houve diferenca
(P<0,05) para os valores de L*, a* e b* entre os musculos
longissimus lumborum e triceps brachii. Tanto aos 45
minutos quanto as 24 horas, verificaram-se no musculo
longissimus lumborum menores valores de L* e maiores de
a* e b*. O musculo longissimus lumborum apresentou
maior valorde a*, ouseja, coloragao mais avermelhada que
ado triceps brachii, umavez que, no longissimus lumborum
foi verificada maior frequéncia das fibras oxidativas e
oxidativas-glicoliticas (Ledo, 2008), que possuem maior
teor de mioglobina (Ramos & Gomide, 2007). Os valores da
cor as 24 horas sao proximos dos reportados por Tschirhart-
Hoelscher et al. (2006), que, em estudo das caracteristicas
fisico-quimicas de 1 8 musculos de cordeiros, verificaram no
musculo longissimus lumborum os valores de 42,7; 14,7 ¢
3,8 para as coordenadas L*, a* e b* e no musculo triceps
brachii, valores de 43,5; 15,7; e 3,5, respectivamente. E
frente aos valores descritos nos diversos trabalhos citados,
os valores obtidos deste experimento foram considerados
normais para cor de carne ovina.

Para a cor da gordura subcutdnea, ndo houve
efeito (P>0,05) da interagdo volumoso x relagdo
volumoso:concentrado (Tabela 5). Os volumosos ¢ as
relagdes volumoso:concentrado nao influenciaram (P>0,05)

Tabela 5 - Medidas de cor da gordura subcutdnea do mtsculo longissimus lumborum de cordeiros terminados em confinamento com dietas
contendo silagem de milho (SM) ou cana-de-acticar (CA) e dois niveis de concentrado

Variavel Volumoso Relagdo volumoso:concentrado CV (%)
SM CA 60:40 40:60

Cor (45 minutos)

L* 77,28 77,34 77,47 77,15 1,10

a* 4,49 4,55 4,47 4,58 4,84

b* 5,56 5,34 5,59 5,31 4,42

Cor (24 horas)

L* 78,51 78,58 78,62 78,47 0,75

a* 4,81 4,86 4,75 4,92 5,92

b* 5,81 5,56 5,87 5,50 9,67

Médias seguidas de letras distintas na linha diferem (P<0,05) entre si pelo teste Tukey.

CV = coeficiente de variagdo.
L* = luminosidade; a* = teor de vermelho ¢ b* = teor de amarelo.
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os valores das coordenadas L*, a* e b* aos 45 minutos e
24 horas apods o abate.

Fernandes et al. (2009), avaliando as caracteristicas
qualitativas da carne de tourinhos terminados em
confinamento alimentados com dietas contendo cana-
de-acucar (var. SP 80-1816) e dois teores de concentrado
(40 ou 60%), também nao verificaram efeito da relagdo
volumoso:concentrado sobre a cor da gordura. Fernandes
etal. (2008), no entanto, ao analisarem as caracteristicas da
carne de bovinos terminados em confinamento com dietas
contendo cana-de-acucar ou silagem de milho como
volumoso, observaram que os animais que receberam dieta
contendo cana-de-acucar tiveram gordura mais amarela
(b* = 8,47) que a dos alimentados com silagem de milho
(b* = 7,20). Em pesquisa sobre o efeito dos sistemas de
produgdo sobre a qualidade da carne ovina, Priolo et al.
(2002) e Diazetal. (2002) trabalharam, respectivamente, com
cordeiros Ile de France e Talaverana e verificaram que as
dietas afetaram (P<0,05) os valores de L* e b*, sendo a
gordura dos animais criados em pasto mais brilhante e
amarela que a dos confinados.

Importante salientar que a coloragdo amarela da gordura
estd relacionada ao acimulo de carotenoides — a luteina ¢
o unico armazenado no tecido adiposo de ovinos (Yang
etal.,1992; Pracheetal.,2003a) — e que cordeiros criados
apasto apresentaram 5,5 vezes mais carotenoides no sangue
e 3,25 vezes mais luteina na gordura perirrenal em comparagao
aos criados em confinamento (Prache & Theriez, 1999;
Pracheetal.,2003a,b).

Assim, pode-se dizer que o valor de b* verificado neste
estudo ndo foi afetado pelas dietas, provavelmente devido
a baixa concentragdo de luteina presente tanto nos
volumosos quanto nos concentrados (Tabela 3). Segundo
Knightetal. (1996), as dietas com baixo teor de carotenoides,
como graos, feno e silagem, propiciam reducdo da cor
amarela da gordura de bovinos, em fun¢ao da dilui¢do da cor
da gordura. Prache et al. (2003a) reportaram ainda que a
intensidade da absor¢do de luz pelo carotenoide armazenado
na gordura de cordeiros em confinamento foi negativamente

correlacionada ao periodo de confinamento, comprovando
que este efeito ¢ mediado pela diluicdo da gordura de
coloracdo branca (Prache et al., 2003b).

Nao houve efeito (P>0,05) das intera¢des volumoso x
relagdo volumoso:concentrado, volumoso X musculo,
relagdo volumoso:concentrado x musculo e volumoso x
relacdo volumoso:concentrado x musculo sobre a capacidade
de retencdo de agua, perda de peso por coccdo ¢ forga de
cisalhamento, nem efeito isolado (P>0,05) dos volumosos,
relacdo volumoso:concentrado e do tipo de musculo sobre
a capacidade de retencdo de agua e perda de peso por
cocgao desta carne (Tabela 6).

Nota-se que o valor médio encontrado para capacidade
de retengdo de agua (58,38%) foi proximo ao de 59,50%
verificado por Sen et al. (2004) na carne de ovinos criados
em condi¢gdes semidrida recebendo dieta com relagdo
volumoso:concentrado 50:50 e superioraos 52,81% obtido
por Zeolaetal. (2002) no musculo semimembranosus de
cordeiros Morada Nova alimentados com 30, 45 ou 60% de
concentrado. Contudo, a semelhanga dos valores verificados
neste estudo corrobora relatos de Sanudo (1991) de que o
sistema de producdo e a alimentagao ndo afetam a capacidade
de retencdo de 4gua em ovinos.

A perda de peso por coc¢do da carne dos cordeiros
deste trabalho (34,04%) foi inferior aos 37,63% obtidos por
Zeola et al. (2002) no musculo semimembranosus de
cordeiros Morada Nova e aos 38,10% encontrados por
Yamamoto (2006) no musculo longissimus lumborum de
cordeiros 7/8 Ile de France 1/8 Ideal terminados em
confinamento com dietas contendo 40% de silagem de
milho ¢ 60% de concentrado, com ou sem inclusdo de 8% de
silagens de residuos de peixes.

A forga de cisalhamento nao foi afetada pelas dietas
(P>0,05), com média de 1,85 kgf/cm?, entretanto, houve
efeito (P<0,05) dos musculos. Pelos resultados obtidos,
pode-se dizer que a carne desses cordeiros ¢ macia, umavez
que, segundo Cezar & Sousa (2007), carnes ovinas que
apresentam valores de forga de cisalhamento inferiores a
2,27kgflem?, de 2,28 a 3,63 kgf/cm?, de 3,64 a 5,44 kgf/cm?

Tabela 6 - Capacidade de reteng@o de 4gua (CRA), perda de peso por cocgdo (PPC) e forga de cisalhamento (FC) dos musculos longissimus
lumborum (LL) e triceps brachii (TB) de cordeiros terminados em confinamento com dietas contendo silagem de milho (SM)

ou cana-de-agucar (CA) e dois niveis de concentrado

Variavel Volumoso Relagao volumoso:concentrado Musculo CV (%)
SM CA 60:40 40:60 LL TB

CRA (%) 58,94 57,82 58,34 58,42 59,04 57,72 5,59

PPC (%) 33,89 34,18 34,48 33,59 34,87 33,21 12,03

FC (kgf/cm?) 1,92 1,77 2,00 1,69 1,41b 2,28a 22,31

Médias seguidas de letras distintas na linha diferem (P<0,05) entre si pelo teste Tukey.

CV = coeficiente de variagdo.

R. Bras. Zootec., v.41, n.5, p.1253-1262, 2012



1260 Ledo et al.

e, acima de 5,44, podem ser classificadas como macia, de
maciez mediana, dura e extremamente dura, respectivamente.

Considerando que os cordeiros terminados com maior
quantidade de concentrado nas dietas apresentam carne
mais macia (Ciria & Asenjo, 2000), pelo fato de que a
alimentacgdo rica em concentrados imprime maior teor de
gordura intramuscular, e que nesta pesquisa a carne dos
cordeiros que receberam dietas contendo 60% de concentrado
apresentou maior teor de gordura (Ledo et al., 2011),
esperava-se efeito das dictas avaliadas.

Ja a diferenca observada na forca de cisalhamento dos
musculos longissimus lumborum (1,41 kgf/cm?) e triceps
brachii (2,28 kgf/cm?) pode ser justificada pelas
caracteristicas das fibras musculares que constituem os
mesmos, uma vez que o musculo triceps brachii teve, para
todos os tipos de fibras musculares identificadas (SO, FOG
e FG), maiores areas e diametros do que o musculo
longissimus lumborum, originando carne mais texturizada
e com a superficie menos lisa (Ledo, 2008). Os resultados
deste estudo corroboram os achados de Oliveira et al.
(2004), que avaliaram a maciez da carne ovina e também
constataram que, em cordeiros, o musculo longissimus
dorsi foi mais macio que o triceps brachii, com valores de
2,73¢3,77kgf/cm?.

Houve efeito (P<0,05) da interagao volumoso x relagdo
volumoso:concentrado sobre o teor de escatol da gordura
dos cordeiros confinados (Tabela 7). O escatol
(3-metilindole) ¢ um composto volatil derivado da fermentagao
microbiana do aminoacido triptofano no rimen (Deslandes
etal.,2001; Jensen, 2006). Segundo Youngetal. (1997), 0
sabor caracteristico da carne ovina esta fortemente
correlacionado a sua presenga na gordura.

Apesar da diferenca ocasionada pelas dietas, esses
valores s@o considerados muito baixos. Isto pode ter
ocorrido porque, quando os animais sdo criados em pasto
e terminados em confinamento, passando a receber dietas
com concentrado, depois de apenas duas semanas de
fornecimento da nova dieta, a concentracdo de escatol nos
tecidos reduz significativamente (Vasta & Priolo, 2000).

Tabela 7 - Teorde escatol (ug/g de gordura) da gordura subcutanea
do musculo longissimus lumborum de cordeiros
terminados em confinamento com dietas contendo
silagem de milho (SM) ou cana-de-agucar (CA) e dois
niveis de concentrado

Variavel Volumoso Relagdo volumoso:concentrado
60:40 40:60

Escatol SM 0,79Aa 0,45Bb
CA 0,38Bb 0,80Aa

Prioloetal. (2001) citaram que a carne de ovinos criados
em sistemas mais extensivos de producdo apresentaram
maior concentragao de escatol em comparacao a dos animais
terminados com concentrados. Young et al. (2003), ao
avaliarem o efeito da dieta sobre a concentracao de escatol
na gordura de cordeiros Romney abatidos aos 132 ou 232
dias, verificaram que, aos 132 dias, a dos cordeiros criados
em pasto tiveram altas concentragdes (41 ng/g) em comparagio
a dos animais que receberam alfafa e milho (3,5 ¢ 9,0 ng/g,
respectivamente), no entanto, aos 232 dias, pouca diferenga
foiverificada.

A interacao volumoso x relagdo volumoso:concentrado
teve efeito (P<0,05) sobre as caracteristicas sensoriais da
carne dos cordeiros (Tabelas 8 ¢ 9). Para o lombo e a paleta
dos cordeiros alimentados com cana-de-aglicar ¢ maior
quantidade de concentrado (60%), foram atribuidas as
maiores notas € as maiores pontuagdes para todos os
parametros sensoriais avaliados (sabor, textura, preferéncia
e aceitagdo).

Madruga et al. (2005) também observaram que a
alimentagdo afetou as caracteristicas sensoriais da carne de

Tabela 8 - Analise sensorial do lombo de cordeiros terminados em
confinamento com dietas contendo silagem de milho
(SM) ou cana-de-agtcar (CA) e dois niveis de

concentrado

Variavel Volumoso Relagdo volumoso:concentrado
60:40 40:60

Sabor SM 7,53a 7,20b
CA 7,73a 8,07a

Textura SM 7,60a 7,33b
CA 8,13a 8,53a

Preferéncia SM 7,13a 7,27b
CA 7,67a 8,20a

Aceitagdo SM 7,33a 7,27b
CA 7,93a 8,33a

Médias seguidas pela mesma letra mintiscula na coluna nao diferem (P>0,05) pelo
teste ndo-paramétrico de Wilcoxon.

Tabela 9 - Analise sensorial da paleta de cordeiros terminados em
confinamento com dietas contendo silagem de milho
(SM) ou cana-de-agtiicar (CA) e dois niveis de

concentrado

Variavel Volumoso Relagdo volumoso:concentrado
60:40 40:60

Sabor SM 8,13Aa 7,40Bb
CA 8,06Aa 8,26Aa

Textura SM 8,06Aa 7,93Ab
CA 8,13Aa 8,53Aa

Preferéncia SM 8,06Aa 7,60Ab
CA 8,13Aa 8,46Aa

Aceitagdo SM 8,00Aa 7,46 Ab
CA 8,13Aa 8,26Aa

Médias seguidas pela mesma letra maitscula na linha e mesma letra minuscula na
coluna ndo diferem (P>0,05) pelo teste Tukey.

Médias seguidas pela mesma letra maitscula na linha e mesma letra minuscula na
coluna ndo diferem (P>0,05) pelo teste ndo-paramétrico de Wilcoxon.
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cordeiros Santa Inés, de modo que a carne daqueles
animais alimentados com palma forrageira foram
atribuidas menores notas de textura, maciez, sabor,
suculéncia e aparéncia. Safiudo etal. (1996) avaliaram as
caracteristicas sensoriais da carne de cordeiros da raga
Rasa Aragonesa terminados em confinamento e obtiveram
notas de 6,62; 6,67; 6,83 ¢ 6,60 para textura, suculéncia,
sabor e satisfacdo. Vale ressaltar que neste estudo,
apesar do efeito favoravel da cana-de-acgucar associado
a maior quantidade de concentrado da dieta, as notas
atribuidas pelos provadores indicam que as carnes dos
cordeiros tiveram boa aceitacgio.

Conclusdes

A cana-de-aglicar na alimentagcdo de cordeiros
confinados ndo interfere negativamente nas caracteristicas
fisico-quimicas da carne, mantendo sua qualidade, e por
isso pode ser utilizada nesta fase de producao. A cana-de-
acucar associada a maior quantidade de concentrado na
dieta de cordeiros confinados imprime maior qualidade
sensorial a carne ovina.
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