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RESUMO: Objetivou-se avaliar desempenho, caracteristicas das carcacas e qualidade da carne de
cordeiros mestigos Suffolk, alimentados com dietas contendo gordura protegida. Foram utilizados
18 cordeiros machos, ndo castrados, com 18,8 + 2,1 kg e média de idade de 70 dias. Os animais
permaneceram confinados por 63 dias recebendo dietas contendo 0%, 4,2% e 5,8% de gordura
protegida e foram abatidos com 34,8 + 5,2 kg. O delineamento experimental foi inteiramente
casualisado e os resultados foram analisados por regressdo. Observou-se efeito quadratico do teor
de gordura protegida na dieta para ganho de peso médio didrio e ingestdo de proteina bruta, com
o ponto de maximo para o teor de 4,2%. Houve efeito linear crescente para ingestao de extrato
etéreo. Nao houve efeito do teor de gordura protegida nas dietas sobre as caracteristicas de carcaca.
Houve efeito quadratico para forca de cisalhamento, com maior valor (3,75 kg) para a carne dos
animais que receberam teor de 5,8 % de gordura protegida na dieta. O teor de extrato etéreo da
carne também aumentou conforme a adi¢ao de gordura na dieta. Com base nos resultados, ndo se
recomenda a utilizagdo de gordura protegida em dietas com elevada proporcao de concentrado
para terminagdo de cordeiros em confinamento.

Palavras- chave: cor da carne, gordura inerte, maciez, niveis de energia, ovinos.

PERFORMANCE AND CARCASS AND MEAT TRAITS OF LAMBS FED DIETS CONTAINING
PROTECTED FAT

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the performance and carcass and meat
quality traits of crossbred Suffolk lambs fed diets containing protected fat. Eighteen uncastrated
male lambs with a mean age of 70 days and weighing 18.8 + 2.1 kg were used. The animals were
kept in feedlots for 63 diets where they received diets containing 0%, 4.2% and 5.8% protected fat,
and were slaughtered at 34.8 + 5.2 kg. A completely randomized experimental design was used
and the results were analyzed by regression. There was a quadratic effect of dietary protected fat
content on average daily weight gain and crude protein intake, with a peak at a fat content of 4.2%.
A linear increase was observed for ether extract intake. Dietary protected fat content had no effect
on carcass traits. There was a quadratic effect on shear strength, with the highest value (3.75 kg)
being observed for meat of animals fed the diet with 5.8% protected fat. The ether extract content
of meat also increased with the addition of fat to the diet. On the basis of the results, we do not
recommend the use of protected fat in diets containing a high proportion of concentrate for feedlot
finishing of lambs.

Keywords: energy levels, inert fat, meat color, sheep, tenderness.
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INTRODUCAO

A producdo de carne ovina se tornou uma
atividade promissora para o agronegdcio brasileiro,
tendo em vista o crescimento da demanda. Porém,
a disponibilidade deste produto deve estar aliada
a melhoria da qualidade, pois os consumidores
tornaram-se mais exigentes e conhecedores dos
aspectos qualitativos da carne, valorizando cada
vez mais as propriedades nutricionais e sensoriais.
Portanto, para a manutencao da oferta e conquista
definitiva de novos mercados, é preciso producao
de carne ovina de qualidade, tornando-se necessaria
a busca de manejos, principalmente nutricionais,
que proporcionem produto atrativo e de qualidade
(Osori0 et al., 2013).

A utilizacdo de fontes de gordura na
alimentacdo de ruminantes pode trazer beneficios,
principalmente devido a sua alta densidade
energética com baixo incremento caldrico,
superando assim as limitagdes do suplemento em
situacdes de alta demanda de energia, tais como
ovinos jovens confinados. A gordura protegida
é constituida de acidos graxos essenciais, ou seja,
acidos que o organismo necessita mas nao sintetiza,
e pode auxiliar no melhoria da qualidade da carne
(GoncALVEs e DoMINGUES, 2007).

A gordura protegida, produzida a partir do
6leo de soja, consiste basicamente nos acidos
linoleico e linolénico protegidos, ou seja, ao serem
ingeridos pelo ruminante nao sdo utilizados pelos
microrganismos do rdmen, passando quase que
totalmente ilesos para o intestino delgado, o que
leva a maior aproveitamento pelo animal, além
de diminuir o efeito negativo da gordura sobre o
ambiente ruminal e sobre a degradabilidade da fibra
(MuLLer et al., 2005). FERNANDEs et al. (2011) avaliaram
a inclusdo de gordura protegida na dieta para
terminacdo de cordeiros Santa Inés e verificaram
efeitos positivos nos pesos e rendimentos de carcaca,
sem alteracdo nas caracteristicas qualitativas da
carne.

Assim, objetivou-se avaliar o efeito de teores
crescentes de gordura protegida em dietas
com elevada proporcdo de concentrado para a
terminacdo de cordeiros mesticos Suffolk em
confinamento, sobre o desempenho, caracteristicas
das carcagas e qualidade da carne.

MATERIAL E METODOS

Todos os procedimentos experimentais foram
aprovados pela Comissio de FEtica no uso de
animais, da Universidade Federal da Grande
Dourados (protocolon®. 018/2013). O confinamento

dos cordeiros foi realizado no Centro de Pesquisa
de Ovinos da Faculdade de Ciéncias Agrarias
da Universidade Federal da Grande Dourados
(UFGD). As andlises instrumentais para avaliacdo
da qualidade da carne foram realizadas no
Laboratério de Analise de Produtos Agropecudrios
da Faculdade de Ciéncias Agrérias da UFGD.

Foram utilizados 18 cordeiros ndo castrados,
mesticos Suffolk, alocados em delineamento
inteiramente casualizado, com seis repeti¢des
por tratamento, mantidos em baias individuais
cobertas, com 2 m?, em piso de concreto forrado com
maravalha. Os animais apresentaram peso corporal
inicial médio de 18,8 + 2,1 kg e média de idade de
70 dias. As trés dietas experimentais, apresentadas
na Tabela 1 foram isoprotéicas e formuladas para
ganho diario de 300 g, seguindo as exigéncias
nutricionais (NRC, 2007), com inclusdo de gordura
protegida em teores de 0%, 4,2% e 5,8% com base na
matéria seca total da dieta.

Tabela 1. Formulacio e composi¢do nutricional das
dietas experimentais

Teor de inclusdo
de gordura

0% 4,2% 5,8%

Ingredientes’
Feno? 20,00 20,00 20,00
Milho moido 46,30 41,98 40,70
Casca de soja 20,00 20,00 20,00
Farelo de soja 8,48 9,36 9,60
Gordura protegida® _ 4,24 5,76
Amiréia 1,6 1,6 1,6
Cloreto de amonio 0,16 0,16 0,16
Ionoéforo (Lasalocida

1 0,016 0,016 0,016
sodica)
Ntcleo mineral 1,6 1,6 1,6
Calcario calcitico 1,76 0,96 0,48
Vitamina ADE 0,08 0,08 0,08
Composic¢do nutricional
Proteina bruta (% MS) 16,05 16,06 16,06
Extrato etéreo (% MS) 2,90 7,04 9,02
Nutrientes

7596 80,27 82,34

Digestiveis Totais (% MS)

Energia Metabolizavel
2,82 2,98 3,06

(Mcal/kg MS)
Calcio (% MS) 1,19 1,24 1,24
Fosforo (% MS) 0,47 0,45 0,45

'Expresso em porcentagem da matéria seca. *Panicum maxi-
mum cv. Massai e Brachiaria brizantha cv. Piata na proporcao
de 50:50. *Produto comercial (Megalac®) a base de 6leo de
soja complexado com sais de calcio.
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O volumoso foi composto por mistura de
fenos de Brachiaria brizantha cv. Piatd e Panicum
maximum cv. Massai na propor¢do de 50:50. O
consumo de alimentos foi controlado e ajustado a
cada trés dias, com sobra de 10% do total ofertado
no dia anterior, garantindo assim alimentacdo ad
libitum. Os alimentos foram fornecidos na forma
de dieta completa, sendo concentrado e volumoso
misturados no cocho, na proporgao de 80:20. Foram
ofertadas duas refei¢des diarias, as 07h0Omin e as
15h00min, sendo que pela manh, foi ofertado 40%
da dieta total didria e 60% no periodo da tarde.

As pesagens dos animais, realizadas a cada
21 dias, foram precedidas por jejum completo
(solidos e dgua) por 15 horas. Foram avaliadas
as caracteristicas: ingestdo de matéria seca didria
(IMS/dia), ingestdo de matéria seca em relacdo ao
peso corporal (IMS/PC), ingestdo de proteina bruta
(IPB), ingestao de extrato etéreo (IEE), ingestdo de
fibra em detergente neutro (IFDN), ganho de peso
médio didrio (GMD), conversao alimentar (CA) e
peso pré-abate (PPA).

Os animais foram abatidos ao final de 63 dias de
confinamento com peso médio de 34,83 kg, sendo
que no momento do abate sofreram insensibilizagado
por eletronarcose, seguindo-se a sangria com
seccdo das artérias carétidas e veias jugulares. No
abate foram obtidos os pesos de carcaca quente, e o
rendimento de carcaca foi obtido pela relagao entre
o peso de carcaca quente (PCQ) e o peso pré-abate
(PPA). Em seguida, as carcacas foram resfriadas a
4°C por 24 horas. Ap6s o resfriamento, as carcacas
foram pesadas para a obtengdo do peso de carcaca
fria (PCF), calculando-se o rendimento de carcaca
fria (RCF) pela relacao entre PCF e o PPA. Apés a
retirada do pescoco, foram tomadas as seguintes
medidas morfométricas: comprimento externo
da carcaga, comprimento interno da carcaca,
compacidade da carcaca, largura da garupa,
perimetro da garupa, profundidade do térax,
perimetro do térax, comprimento da perna, peso
total da perna, perimetro da perna e compacidade da
perna, conforme metodologia descrita por SANUDO
e SIERRA (1986). Na determinacdo da composicao
tecidual, os pernis foram dissecados segundo a
metodologia de VERGARA (2005).

Na carcaca fria foram determinadas as medidas
de area de olho de lombo (AOL) e espessura
de gordura subcutinea (EGS) sobre o musculo
Longissimus thoracis entre a 12% e 13* costela. O
contorno da AOL foi obtido por decalque em
papel vegetal, com determinacao da area feita por
software AutoCAD R14. A EGS foi determinada no
terceiro quarto da altura do musculo Longissimus

thoracis a partir da coluna vertebral, com o auxilio
de um paquimetro, segundo metodologia descrita
por CEzAR e Sousa (2007).

Na andlise de perda por coccdo, as amostras
de carne foram assadas em forno elétrico a 170°C,
até atingirem 75°C no seu centro geométrico,
mensurada através de um termdmetro digital
de sonda, conforme descrito por FERNANDES et
al. (2009). Os pesos das amostras antes e apos a
cocgdo foram utilizados para os calculos das perdas
totais. Apds o resfriamento, foram retirados cinco
cilindros de cada amostra, com 1,3 cm de didmetro,
com o auxilio de uma sonda vazada padronizada,
para determinar a forga de cisalhamento em um
texturémetro, aclopado a lamina Warner Bratzler.
Posteriormente, foi calculada a média de forca de
cisalhamento dos cilindros para representar a forca
de cisalhamento.

As medidas de pH foram tomadas no lombo
utilizando pHmetro com sonda de penetragao.
A capacidade de reten¢do de dgua foi calculada
utilizando-se metodologia descrita por Hamm (1961).
A composicdo centesimal da carne dos cordeiros
foi determinada de acordo com a metodologia da
AOAC (1995).

Todas as medidas foram submetidas a analise
de regressdo, e aos testes de Shapiro-Wilk para
verificar a normalidade dos residuos e Bartlett para
homogeneidade entre as varidncias, sendo que
todas as caracteristicas estudadas atenderam as
pressuposi¢des dos modelos. O procedimento REG
(SAS Inst., Inc. Cary, NC) foi utilizado para verificar
os efeitos linear e quadratico dos teores de inclusdo
de gordura protegida.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados na Tabela 2 revela-
ram efeito quadratico dos teores de gordura pro-
tegida na IMS, IMS/PC, IPB e GMD. A ingestdo
de nutrientes foi praticamente constante do trata-
mento controle para a dieta com inclusao de 4,2%
de gordura protegida, porém, com o incremento da
adicdo de gordura em 5,8%, houve tendéncia de di-
minuigdo destas varidveis. Esses resultados podem
estar associados ao maior aporte energético, o que
acarretou em diminui¢do do consumo voluntério,
corroborando com os resultados obtidos por Hap-
DAD e YOUNIS (2004), que ndo observaram efeitos po-
sitivos da utiliza¢ao de gordura protegida em dietas
de alto teor de concentrado para a terminacdo de
cordeiros. Provavelmente, melhores resultados se-
riam observados em dietas com maior quantidade
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Tabela 2. Ingestdo de matéria seca diaria (IMS) e IMS em relagido ao peso corporal (IMS/PC), ingestdo de proteina
bruta (IPB), extrato etéreo (IEE), fibra em detergente neutro (IFDN), ganho de peso médio diario (GMD),
conversao alimentar (CA) e peso pré-abate (PPA), em funcio do teor de gordura protegida da dieta

. Teor de inclusao de gordura Valor de P!

Caracteristica

0% 4,2% 5,8% CV% L Q
IMS® (kg/ dia) 1,180 1,160 0,839 17,3 ns? 0,0061
IMS/PC* (kg/100kg PC) 2,06 1,97 1,69 6,23 ns <0,0001
IPB® (kg/dia) 0,169 0,178 0,135 15,1 0,0405 0,0161
IEE® (kg/ dia) 0,031 0,060 0,061 16,9 <0,0001 ns
IFDN7 (kg/ dia) 0,504 0,466 0,318 17,6 ns 0,00071
GMD?® (kg/dia) 0,274 0,292 0,203 17,7 0,0288 0,0100
CA (kg MS/kg ganho) 4,30 4,00 4,13 6,78 ns ns
PPA (kg) 5,10 36,81 32,56 13,6 ns ns

'L e Q: efeitos de ordem linear e quadrética relativos a inclusdo de gordura na dieta. ns: P > 0,05. %y = 1,22 -
0,0099 x*R?=0,38). *9 = 2,09 - 0,011 x> (R*= 0,64). °y = 0,169 + 0,235 x - 0,005 x> (R*>= 0,41). °y = 0,0319 + 0,0056
x (R*=0,74). 7y = 0,523 - 0,0055 x* (R*= 0,53). 8y = 0,274 + 0,047 x - 0,011 x> (R*>= 0,46).

de volumoso, pois a inclusao de gordura protegida
aumentaria a densidade energética da dieta sem al-
terar a digestibilidade da fracao fibrosa (ZINN et al.,
2000). O efeito linear crescente da IEE acompanhou
o acréscimo da inclusdao de gordura protegida na
dieta.

Nao foram observados efeitos da inclusdo de
gordura protegida para o PCQ, PCF, RCQ e RCF.
Perdas por resfriamento também ndo foram in-
fluenciadas pelo teor de gordura protegida na dieta
(Tabela 3). Estes resultados sao associados a seme-
lhanca no peso pré-abate e no grau de acabamento
das carcacas dos animais. Por outro lado, FERNANDES
et al. (2011) observaram superioridade de 5,6% no
rendimento de carcaca dos animais que receberam
dieta contendo 4,8% de gordura protegida em rela-
¢do ao tratamento controle, sendo o resultado asso-
ciado ao maior peso de abate. Embora o rendimento
de carcaca seja uma das medidas de interesse para

os frigorificos, este nao reflete diretamente a quali-
dade da carcaca e da carne.

A inclusdo de gordura protegida na dieta nao
proporcionou efeito no desenvolvimento muscu-
lar e na deposicdo de gordura subcutanea, repre-
sentados pelos valores de AOL e EGS (Tabela 3). E
possivel que a elevada quantidade de concentrado
da dieta controle tenha proporcionado o aporte
de nutrientes necessarios para que os animais de-
monstrassem maximo desenvolvimento muscular
e deposigdo de gordura. Especificamente sobre a
gordura de cobertura, é importante ressaltar que a
deposicdo deste tecido é também regulada pela ida-
de dos animais, e, no caso de individuos jovens, em
pleno crescimento, a deposigdo de gordura subcuta-
nea pode ser pouco evidente. Esses resultados cor-
roboram os descritos por SALINAs et al. (2006), que
utilizaram dietas com 90% de concentrado conten-
do gordura protegida para animais em crescimento

Tabela 3. Caracteristicas da carcaca em func¢ao do teor de gordura protegida da dieta

Teor de inclusdo de gordura

Caracteristica 0% 12% 5.8% CV%
Peso da carcaga quente (kg) 17,28 18,65 15,90 15,7
Rendimento de carcaga quente (%) 49,09 50,69 48,66 4,63
Peso da carcaga fria (kg) 16,75 18,16 15,52 16,0
Rendimento de carcaca fria (%) 47,57 49,36 47,49 4,79
Perdas de peso no resfriamento (%) 3,06 2,63 2,42 44,0
Area de olho de lombo (cm?) 16,11 17,33 16,30 18,3
Area de olho de lombo relativa (cm/kg) 0,49 0,45 0,46 20,9
Espessura de gordura de cobertura (mm) 2,69 2,06 2,51 59,7
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e ndo verificaram aumento da musculosidade e da co-
bertura de gordura.

Nao houve efeito da inclusao de gordura protegida
sobre as variaveis relacionadas a morfometria da carca-
¢a e do pernil. Da mesma forma, a composigao tecidual
do pernil ndo foi influenciada pelas dietas avaliadas
(Tabela 4). Estas caracteristicas sao diretamente relacio-
nadas ao peso das carcagas, grupamento racial e siste-
ma de alimenta¢do. Provavelmente, como 0s animais
pertenciam a mesmo grupamento genético, apresen-
tavam mesma idade e caracteristicas de carcaca seme-
lhantes, isso se refletiu na morfometria e na composicao
tecidual avaliada.

Os valores para perdas por cocgdo, forca de cisalha-
mento, capacidade de retencao de agua e pH da carne
e da gordura do lombo dos cordeiros terminados em
confinamento estao apresentados na Tabela 5. Os re-
sultados para perdas por cocgdo ndo diferiram entre
os tratamentos, estando dentro dos valores aceitiveis,
indicando que a carne nao apresentou problemas exsu-
dativos, provavelmente por ter apresentado pH dentro
danormalidade. Segundo Lawre (2005), a formagao de
acido latico e a consequente queda do pH sdo respon-
saveis pela diminuicdo da capacidade de retencao de
agua da carne durante a aplicagdo de forgas tais como
corte e aquecimento, sendo que no pH 5,2-5,5 a carne
apresenta menor capacidade de retencao de agua. Em
pH acima de 5,5 ha excesso de cargas negativas que de-
terminam repulsao dos filamentos proteicos deixando
maior espaco para as moléculas de agua. Carnes com

maior capacidade de retengdo de dgua apresentam me-
nores perdas de nutrientes por exsudato e normalmen-
te sdo mais suculentas e de melhor textura.

Embora tenha sido observado efeito da inclusdo de
gordura protegida nas dietas sobre a caracteristica de
forca de cisalhamento, os valores observados indicam
que a carne produzida pode ser considerada muito ma-
cia, independente da dieta dos cordeiros. E importante
ressaltar que as demais caracteristicas que sdo deter-
minantes da maciez, como por exemplo, a gordura de
cobertura, a capacidade de retencdo de agua, as perdas
por cozimento e o pH, ndo foram influenciados pelos
tratamentos.

Na composicao centesimal do lombo (Tabela 5),
houve efeito do teor de gordura protegida somente
sobre o extrato etéreo que foi superior para o nivel de
5,8%, com acréscimo no teor de extrato etéreo do lombo
a medida que o teor de gordura protegida na dieta au-
menta. Este resultado é um indicativo de que houve au-
mento no percentual de gordura intramuscular da car-
caca. De acordo com Cosra et al. (2002), o extrato etéreo
corresponde aos lipideos depositados entre as células
e no interior das mesmas e aumentos da porcentagem
deste componente tendem a estar associados a incre-
mentos de palatabilidade e suculéncia da carne. Po-
rém, 5,16% de extrato etéreo no lombo observado para
a dieta com teor de 5,8% de gordura protegida pode
provocar rejeicdo pelo consumidor que muitas vezes
busca carne de cordeiro justamente por esta apresentar
menor teor de gordura.

Tabela 4. Medidas de carcaca, perna e composi¢io tecidual da perna em funcao do teor de gordura protegida da dieta

Teor de inclusdo de gordura

Caracteristica

0% 4,2% 5,8% CV%
Comprimento interno da carcaca (cm) 57,50 58,67 57,75 5,78
Comprimento externo da carcaga (cm) 63,00 63,17 59,83 4,85
Compacidade da carcaca (kg/cm) 0,29 0,31 0,27 12,4
Largura da garupa (cm) 20,83 20,83 21,16 8,58
Perimetro de garupa (cm) 62,33 62,5 61,16 5,36
Profundidade do térax (cm) 26,66 27,50 26,33 3,99
Perimetro do térax (cm) 72,16 72,33 68,83 4,37
Comprimento da perna (cm) 29,25 29,67 28,33 412
Peso total da perna (kg) 2,82 2,94 2,64 16,5
Perimetro da perna (cm) 39,08 39,92 38,08 6,88
Compacidade da perna (kg/cm) 0,97 0,99 0,93 18,2
Peso do musculo da perna (kg) 1,69 1,71 1,55 16,3
Percentual do musculo da perna (%) 59,98 58,20 59,01 491
Peso da gordura da perna (kg) 0,49 0,57 0,53 27,6
Percentual da gordura da perna (%) 17,31 19,35 19,89 15,93
Peso do osso da perna (kg) 0,59 0,62 0,52 13,09
Percentual do osso da perna (%) 21,16 21,22 19,92 6,02
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Tabela 5. Perdas por coc¢ao (PC), forca de cisalhamento (FC), capacidade de reten¢io de dgua (CRA), pH final da carne
e da gordura do lombo e composi¢io centesimal do lombo em fungio do teor de gordura protegida da dieta

Teor de inclusdo de

Caracteristica gordura CV % Valor de P!

0% 42% 58% L Q

PC (%) 36,67 38,69 36,76 7,63 ns? ns
FC (kg) 215 218 3,75 27,0 0,0430 0,0091

CRA (%) 77,39 80,12 78,71 4,69 ns ns

pH final 593 592 592 267 ns ns

Umidade (g/100 g) 69,1 71,02 71,08 1,75 ns ns

Proteina bruta (g/100 g MS) 26,65 2795 2549 841 ns ns
Extrato etéreo* (g/100 g MS) 2,18 2,72 5,16 26,7 ns 0,0011

Cinzas (g/100 g MS) 1,02 1,06 1,19 15,3 ns ns

'L e Q: efeitos de ordem linear e quadratica relativos a inclusao de gordura na dieta. >ns: P > 0,05.
%y =2,148 - 0,695 x + 0,1675 x* (R*= 0,56). *y = 1,94 + 0,0879 x* (R*= 0,67).

CONCLUSAO

A inclusdo de gordura protegida nas dietas
ndo proporcionou melhorias significativas no
desempenho de cordeiros em confinamento. A
carne e as carcacas dos cordeiros apresentaram
caracteristicas adequadas, independentemente das
dietas utilizadas. Em funcao dos resultados obtidos,
nao se recomenda a utilizacdo da gordura protegida
em dietas de elevada proporcao de concentrado.
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