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RESUMO: O objetivo foi avaliar a utilizagdo do grao de soja tratado termicamente (processado) em
dietas para a terminacao de cordeiros, com dois niveis de concentrado, sobre a composigao tecidual
e caracteristicas qualitativas da carne de cordeiro. Vinte cordeiros sem raga definida (SRD) nao
castrados, com 22,6 + 2,06 kg de peso corporal inicial foram alojados, durante a fase de terminacao,
em baias individuais e distribuidos em um delineamento inteiramente casualizado num arranjo
fatorial 2x2 (grao de soja in natura ou processado x 50% ou 80% de concentrado). Os animais
foram abatidos ao atingirem a condigdo corporal 3,0, sendo o peso médio de abate 32,51 + 3,08
kg. Apo6s o abate e refrigeragdo das carcacas, amostras do lombo foram coletadas para realizagao
das dissecagbes e separacao dos tecidos componentes do corte comercial. Posteriormente, a
porcao muscular foi submetida as analises qualitativas. Nao houve efeito de interagio (P>0,05) entre
processamento do grao de soja e nivel de concentrado na dieta. O lombo dos animais alimentados
com maior nivel de concentrado foi mais pesado (0,80 kg). Os animais alimentados com maior
proporcao de concentrado e com dietas contendo grao de soja processado também apresentaram
maior quantidade de musculo (0,56 e 0,54 kg). Os tratamentos com grdo de soja processado
proporcionaram maior relagdo musculo:osso (5,62) e maior percentual de musculo (68,13%). Os
tratamentos ndo influenciaram (P>0,05) as caracteristicas qualitativas da carne. O processamento
térmico do grao de soja proporciona melhora na por¢do comestivel, sem alterar as caracteristicas
qualitativas da carne de cordeiros.
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TISSUE COMPOSITION AND QUALITATIVE ATTRIBUTES OF LAMB MEAT OF ANIMALS

FINISHED WITH DIETS CONTAINING THERMALLY TREATED SOYBEANS

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the effect of thermally treated (processed)
soybeans in finishing diets for lambs containing two levels of concentrate on the tissue composition
and qualitative traits of lamb meat. Twenty uncastrated mongrel lambs with an initial body weight
of 22.6 + 2.06 kg were housed in individual pens during the finishing phase and allocated to a
completely randomized design in a 2x2 factorial scheme (fresh or processed soybeans x 50% or
80% concentrate). The animals were slaughtered once they had reached a body condition score of
3.0 and the mean slaughter weight was 32.51 + 3.08 kg. After slaughter and carcass cooling, loin
samples were collected for dissection and separation of the tissue components of the commercial
cut. Next, the muscle portion was submitted to qualitative analysis. There was no effect of the
interaction between soybean processing and concentrate level in the diet (P>0.05). The loin of

DOI: 10.17523/bia.v72nl1pl

B. Industr. Anim., Nova Odessa,v.72 n.1 p.1-7, 2015

1


mailto:knubiato@gmail.com

COMPOSICAO TECIDUAL E ATRIBUTOS QUALITATIVOS DA CARNE DE CORDEIRO..

animals fed the higher concentrate diet was heavier (0.80 kg). A higher quantity of the muscle was
also observed in animals fed the higher proportion of concentrate and diets containing processed
soybeans (0.56 and 0.54 kg). The treatments including processed soybeans provided a higher
muscle:bone ratio (5.62) and higher muscle percentage (68.13%). The treatments did not influence
qualitative meat traits (P>0.05). Heat treatment of soybeans improves the edible portion without

altering the qualitative traits of lamb meat.

Keywords: fat, longissimus [umborum, processed soybeans, sheep, tenderness.

INTRODUCAO

O cordeiro é considerado a categoria animal que
fornece carne de melhor qualidade e apresenta, nesta
fase, melhor eficiéncia de produgdo devida a alta taxa
de crescimento. Uma das formas de potencializar os
ganhos nesta fase de desenvolvimento do animal é a
utilizagdo do sistema de confinamento (Osoro et al.,
2014). No sistema de terminacdo em confinamento,
as dietas com maiores proporgdes de concentrado
proporcionam melhores resultados economicos
(SusiN, 2001), tendo como vantagens o rapido e
eficiente crescimento quando comparado aos animais
criados a pasto, que por sua vez exigem um maior
tempo de criacdo para atingirem o peso e a condigdo
corporal adequada para o abate (NOTTER ef al., 1991).
Cordeiros terminados com maior quantidade de
concentrado nas dietas apresentam carne mais macia
(Cr1a e AseNjo, 2000), uma vez que a alimentacao rica
em concentrados resulta em carne com maior teor de
gordura intramuscular (LEAo et al., 2011).

Diversos ingredientes sao utilizados na
composicao das dietas em confinamento, no entanto,
0s processamentos utilizados nesses ingredientes
podem alterar as propriedades fisico-quimicas, o
que afeta o comportamento digestivo. Assim, as
diferentes formas de processamento de ingredientes
podem resultar em variagdes no desempenho animal
(GOELEMA et al., 1999).

Algumas propriedades quimicas dos graos de
leguminosas reduzem a disponibilidade biol6gica e
digestibilidade de alguns nutrientes, influenciando
assim o valor nutritivo desses alimentos. As
técnicas de processamento pela temperatura tém
sido desenvolvidas na tentativa de melhorar a
utilizagdo destes nutrientes. O tratamento térmico
de grdos de leguminosas pode inativar fatores
antinutricionais (VAN DER POEL ef al., 1990), reduzir
a solubilidade ruminal da proteina e/ou amido no
ramen, aumentando a quantidade desses nutrientes
no intestino delgado para digestdo e absorcao (Yu et
al., 2002).

A maior disponibilidade da proteina e/ou amido
favorece a absorcdo de aminoacidos no intestino,

resultando em efeito positivo sobre o desempenho
animal (SieBerT e HUNTER, 1982), que por sua vez, pode
levar a diferentes impetos de deposi¢do muscular e/
ou de gordura. Da mesma forma, a qualidade da
carne esta intimamente ligada a deposigao de gordura
que ocorre durante o crescimento do animal, sendo
a gordura subcutdnea um importante indicador
na qualidade final da carne, uma vez que afeta a
velocidade de resfriamento da carcaga, funcionando
como um isolante térmico e interferindo positivamente
na conversdo de musculo em carne (SAVELL et al.,
2005). Sendo assim, o tratamento térmico pode ser
considerado viavel, além de ser ambientalmente
seguro e relativamente barato em comparagdo a
outros métodos como o melhoramento de plantas
e tratamentos quimicos, e ndo representa qualquer
risco a satide dos animais ou consumidores (GOELEMA,
1999).

Diante do exposto, objetivou-se avaliar o efeito
da utilizagdo de grao de soja in natura ou processado
termicamente, e dois niveis de concentrado na dieta
de cordeiros confinados, sobre a composicdo tecidual
e caracteristicas fisicas do corte comercial do lombo.

MATERIAL E METODOS

A terminacdo dos cordeiros foi realizada no
confinamento do Centro de Pesquisa de Ovinos (CPO)
da Faculdade de Ciéncias Agrérias da Universidade
Federal da Grande Dourados (UFGD), no municipio
de Dourados, MS, totalizando 66 dias de experimento,
sendo destes 10 dias deadaptagdo dosanimais as dietas.
A conducao deste estudo foi aprovada pela Comissao
de Etica e Bem Estar Animal, da Universidade Federal
da Grande Dourados, Dourados, MS, sob o protocolo
018/2013. Foram utilizados 20 cordeiros machos
ndo castrados, sem raga definida, com 22,6 + 2,06 kg
de peso corporal, confinados em baias individuais
e distribuidos em delineamento inteiramente
casualizado em esquema fatorial 2x2, com 2 niveis de
inclusdo de concentrado (50% ou 80%) e grdo de soja
(in natura ou processado termicamente).

Amostras das dietas experimentais foram
coletadas diariamente e armazenadas em freezer
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-20°C  para posterior andlise da composicdo
quimica da dieta segundo metodologia de SiLva e
QuEroz (2002). As amostras foram descongeladas
e em seguida secas em estufa de ventilagao forcada
(60°C) por 72h, depois moidas em moinhos do tipo
Willey, providos de peneira com crivos de 1 mm, e
analisadas quanto a matéria seca, proteina bruta, teor
de gordura, fibra insoltivel em detergente neutro,
fibra insoltvel em detergente acido, célcio e fésforo.
O processamento foi realizado por cozimento dos
graos de soja em vapor de agua a temperatura de
100°C. As dietas experimentais (Tabela 1) foram
calculadas para um ganho médio diario de 200
g/dia, seguindo as exigéncias nutricionais (NRC,
2007).

A cada 14 dias foram realizadas as avaliacdes
in vivo nos animais e, quando atingiram condicdo

corporal entre 3 (normal) e 3,5 (ligeiramente engor-
durada) foram abatidos, objetivando homogeneizar
as carcacas quanto a quantidade e distribuicdo de
gordura corporal (Osorio et al., 1998). O peso corpo-
ral médio de abate foi de 32,51 + 3,08 kg. Os animais
foram abatidos no Laboratério de Carcacas e Car-
nes da Universidade Federal da Grande Dourados,
segundo as normas do RIISPOA (Brasi, 2000). Os
animais foram insensibilizados por eletronarcose.
Ap6s o abate foi aferido o pH das carcacas no mus-
culo Longissimus lumborum na regido lombar, e em
seguida as carcacas foram mantidas em camara fria
sob temperatura de 4°C por 24 horas. Ao final do
resfriamento foi determinado novamente o valor de
pH na mesma regido anatdmica, caracterizando o
pH final da carcaca. Posteriormente, a meia carcacga
esquerda foi separada e congelada em oito cortes,

Tabela 1. Ingredientes (%) e composi¢ao quimica das dietas (% matéria seca)

Dietas

Ingredientes 50% 80%

In natura Processado In natura Processado
Feno de forragem tropical (Brachiaria brizantha) 50,00 50,00 30,00 30,00
Grao de milho 15,50 15,50 35,96 35,96
Farelo de soja 5,00 5,00 4,00 4,00
Grao de soja in natura 27,00 0 27,00 0
Grao de soja processado! 0 27,00 0,00 27,00
Premix mineral? 2,00 2,00 2,00 2,00
Limestone 0,41 0,41 1,00 1,00
Fosfato bicalcico 0,05 0,05 0 0
Ionoforo 0,04 0,04 0,04 0,04
Composigido Quimica
Matéria seca (%) 86,50 86,50 89,12 89,12
Proteina bruta 16,00 16,00 16,00 16,00
Nutrientes digestiveis totais® 65,00 65,00 65,00 65,00
Fibra em detergente neutro 47,19 47,19 23,44 23,44
Fibra em detergente acido 3,42 3,42 3,92 3,92
Extrato etéreo 6,15 6,94 8,06 8,86
Célcio 1,02 1,02 1,17 1,17
Fosforo 0,33 0,33 0,27 0,27
EM calculada, Mcal/kg* 2,35 2,35 2,35 2,35

Processamento térmico por calor e umidade, produto comercial (Douramix). 2Ingredientes do nacleo mineral: Ca = 267 mg /kg; P =
61g /kg;S=35g /kg; Mg =20g /kg %; F =610 mg /kg; Zn = 60 mg /kg; Cu = 350 mg /kg; Se = 23 mg /kg; Mo = 500 mg /kg; Mn =
2000 mg /kg; Cr =60 mg /kg; I =80 mg /kg; Co =20 mg; Fe = 3000 mg /kg; Ion6foro = Lasalocida Sédica 15% (Taurotec®). *% NDT =
%PB(dig) + % ENN(dig) + %FB(dig) + %EE(dig) x 2,25. “Os valores de EM da dieta foram calculados considerando-se que 1 kg de NDT
é igual a 4,409 Mcal de energia digestivel (ED) e 1 Mcal de ED, a 0,82 Mcal de EM (SiLva e LEAo, 1979).
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conforme técnica descrita por SANCHEZ e SANCHEZ
em 1988, adaptada por Osorio e Osorio (2005). O
corte comercial do lombo da meia carcaca esquerda
foi utilizado para avaliacdo da composigdo tecidual
através da dissecagdo. Os tecidos foram separados
em musculo, osso, gordura intermuscular, gordura
subcutanea e outros (tecido conjuntivo, cartilagens
e vasos sanguineos). Apés a separa¢do os compo-
nentes teciduais foram pesados individualmente
para célculo do peso e da proporcao em relacdo ao
respectivo corte (Osorio e Osorio, 2005).

O lombo da meia carcaga direita foi utilizado
para realizagdo das analises instrumentais e quimi-
cas. A analise de capacidade de retencao de agua foi
realizada segundo metodologia de CANEQUE e SANU-
DO (2000), na qual amostras de carne de aproxima-
damente 2,0 g foram colocadas no sentido transver-
sal das fibras sobre papel filtro entre duas placas de
vidro e sobre estas foi colocado um peso de 10 kg
por 5 minutos. Posteriormente, as amostras foram
pesadas e, por diferenca, calculou-se a quantidade
de agua perdida. O resultado foi expresso em por-
centagem de dgua exsudada em relagdo ao peso ini-
cial da amostra.

Na andlise de perda de dgua no cozimento,
amostras de 2,5 cm foram cortadas dos musculos
e pesadas em seguida colocadas em bandejas e
levadas ao forno elétrico pré-aquecido, sendo
mantidas até atingirem temperatura superior a
70°C no seu centro geométrico, monitorado com
termometro digital. Apds atingirem a temperatura
estabelecida, as amostras foram retiradas do forno
e pesadas novamente para calculo da porcentagem
de perdas por cozimento. De cada amostra de
lombo cozida, foram retirados, com auxilio de
um vazador, 3 cilindros de 1,3 cm de didmetro,
no sentido longitudinal as fibras musculares para
determinacao da forca de cisalhamento, utilizando-
se lamina Warner-Bratzler acoplada ao aparelho
Texture Analyser TA.XT.plus, determinando-se a
forca necessdria para cortar transversalmente as
fibras musculares.

Oensaio fatorial foi alocado em um delineamento
inteiramente casualizado, sendo dois niveis de
concentrado na dieta com dois tipos de grdo de
soja, in natura e processado (2 x 2). Os dados foram
analisados no SAS versao 9.2 (SAS Institute, Cary,
NC, USA), e submetidos aos testes de Shapiro-Wilk
para verificar a normalidade dos residuos e Bartlett
para homogeneidade entre as variancias. Os efeitos
de nivel de concentrado, o processamento do grao
de soja, e a interacao entre ambos foram estudados e
as médias das variaveis que apresentaram diferenca
foram comparadas ao nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao houve intera¢do entre nivel de concentrado
e tipo de grdo de soja, in natura ou processado
termicamente. Os animais alimentados com 80%
de concentrado apresentaram maior peso do corte
lombo e maior peso de tecido muscular do lombo
(P<0,05) em comparacdo com o0s animais que
receberam 50% de concentrado na dieta (Tabela
2). O processamento do grao de soja proporcionou
maior peso e rendimento de mdusculo, relagdao
musculo:osso e menor peso de osso do lombo em
comparacado com o grao de soja in natura (Tabela 2).
Provavelmente, esses resultados estdo associados
ao maior consumo de proteina bruta e maior
ganho de peso destes animais, conforme relatado
por Camio (2012). Da mesma forma, MAJDOUB-
MatHLOUTHI et al. (2013) obtiveram maior ganho de
peso diario para cordeiros alimentados com alto
nivel de concentrado o que refletiu em maior peso
e rendimento do corte do lombo.

O maior peso e porcentagem de musculo do
lombo observado para o grdo processado foi
decorrente dasalteracdes quimicas e estruturais que
o processamento por calor imido provoca na soja,
o que provavelmente melhorou o aproveitamento
da fragdo proteica da dieta e resultou em maior
deposicdo de tecido muscular. Conforme relatado
por Samapl e Yu (2011) o tratamento térmico
reduz a solubilidade ruminal da fracdo proteica e
aumenta a digestibilidade intestinal.

N3ao houve interacdo nem efeito do nivel de
concentrado ou do processamento do grdo de soja
sobreas caracteristicas qualitativas dacarne (Tabela
3). O pH final apresenta valores abaixo do limite
para que ocorra o fendmeno da carne DFD (Dry,
Firm and Dark), que faz com que a carne apresente
caracteristicas de secura, firmeza e escurecimento
indesejaveis. Desta forma, as caracteristicas de
capacidade de retencao de dgua e perdas de peso
por cozimento nao foram afetadas e podem ser
consideradas adequadas (SaNuDO, 1992).

Os valores de forca de cisalhamento nao
foram afetados pelos tratamentos avaliados,
porém podem ser considerados acima da
média (1,60 kg) para a carne ovina proveniente
de cordeiros (PINHEIRO ef al., 2009; LeAo et al.,
2012). Provavelmente, esse resultado esta
relacionado com a pouca cobertura de gordura
observada nas carcacas (média de 1,27 mm)
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Tabela 2. Efeito do nivel de concentrado e processamento do grao de soja no peso, porcentagem e composic¢io tecidual

do lombo dos cordeiros

Nivel de concentrado

Grao de soja

Item
50% 80% In natura Processado EPM!
Peso, kg
Lombo 0,66b 0,80a 0,68 0,76 0,03
Musculo 0,42b 0,56a 0,44b 0,54a 0,03
Gordura
Intermuscular 0,03 0,04 0,03 0,04 0,00
Subcutanea 0,06 0,08 0,07 0,07 0,01
Total 0,09 0,12 0,10 0,11 0,01
Outros 0,03 0,05 0,04 0,04 0,01
Osso 0,11 0,12 0,12 0,10 0,01
Misculo:Gordura 4,78 5,23 4,41 5,60 0,40
Misculo:Osso 424 5,05 3,67b 5,62a 0,42
Porcentagem, %
Lombo 9,51 10,33 9,57 10,19 0,33
Musculo 63,56 66,35 61,78b 68,13a 1,23
Gordura
Intermuscular 4,54 4,56 4,78 4,32 0,58
Subcutanea 9,67 9,25 9,98 8,94 0,96
Total 13,87 13,81 14,75 12,93 0,83
Outros 5,10 5.75 5,28 5,56 0,57
Osso 17,14 14.09 18,18a 13,05b 1,11

'EPM = Erro padrao das médias. Médias na mesma linha com letras diferentes diferem significativamente (P<0,05).

Tabela 3. Efeito do nivel de concentrado e processamento do griao de soja em caracteristicas qualitativas do lombo

de cordeiros

ltem Concentrado Grao de soja

50% 80% In natura Processado EPM!
pH inicial 6,79 6,90 6,81 6,87 0,04
pH final 5,78 5,86 5,87 5,78 0,06
Forca de cisalhamento, kg 7,18 6,14 6,44 6,91 0,62
Capacidade de retencdo de dgua, % 83,57 86,39 85,92 83,99 1,25
Perdas no cozimento, % 27,52 30,60 28,05 29,81 2,81

'EPM = Erro padrao da média.

A padronizagado do abate dos animais em condigao
corporal 3, que é considerada como um indicativo
de bom acabamento de gordura, ndo foi suficiente
para proporcionar homogeniedade na distribuicao
da gordura subcutanea que protege as carcacas dos
efeitos negativos do resfriamento rapido, como

por exemplo o encurtamento de fibras, que reflete
diretamente na maciez da carne (SaveLL et al., 2005).
Os resultados observados demonstram que nas
condicdes do presente estudo, o escore de condicdo
corporal utilizado como referéncia para o abate
poderia ser mais elevado, garantindo melhor grau
de acabamento das carcacas.
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COMPOSICAO TECIDUAL E ATRIBUTOS QUALITATIVOS DA CARNE DE CORDEIRO..

CONCLUSAO

O processamento térmico do grao de soja e dietas
com 80% de concentrado aumenta a proporcao de
tecido muscular no lombo de cordeiros sem raca
definida, sem alterar a qualidade fisico-quimica da
carne.
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