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RESUMO

Objetivou-se com este estudo avaliar os parametros fisico-quimicos e algumas
caracteristicas nutricionais da carne de ovinos terminados em confinamento e alimentados
com dietas contendo associacdo dos 6leos de babacu e girassol. Trinta e cinco cordeiros
(peso médio inicial de 18+3,0 kg) castrados, 4 Santa Inés x 2 Dorper, foram distribuidos
em um delineamento em blocos completos inteiramente casualizados. Os tratamentos
consistiram em cinco dietas isonitrogenadas, com relacdo volumoso: concentrado de
30:70, sendo estes: controle (sem adi¢do de 6leo); 0G: inclusdo de 45 g.kg' de 6leo de
babagu na dieta; 30G: inclusdo de 30 g.kg™! de 6leo babacu associado a 15 gkg™! de 6leo
de girassol na dieta; 22G: inclusdo de 22,5 g.kg! de 6leo de babagu associado a 22,5 g kg
! de 6leo de girassol na dieta; 15G: inclusdo de 15 g.kg'! de éleo de babagu associado a
30 g.kgde 6leo de girassol na dieta. Os animais foram confinados por 60 dias, sendo os
10 primeiros dias destinados a adaptacdo ao ambiente e as dietas. Ao término do periodo
de confinamento os animais foram mantidos em jejum de sélidos durante 16 horas, e em
seguida, abatidos. Apos a avaliacdo da carcaga, o musculo Longissimus lumborum de
cada meia carcaga esquerda foi retirado para posterior determinagdo da composi¢do
centesimal, pH, perfil de &cidos graxos, perda de dgua por gotejamento, perda por coc¢do
e forca de cisalhamento. Nas avaliacdes realizadas verificou-se que a adigdo dos 6leos
vegetais ndo alterou (P>0,05) a perda de peso por coccdo (26,31%), perda por
gotejamento (1,44%), forca de cisalhamento (2,59kg), L* (parametros de luminosidade),
a* (intensidade de vermelho), b* (intensidade de amarelo), pH final (5,52), teor de
umidade (76,51%), proteina bruta (16,80%), matéria mineral (0,95%) e extrato etéreo
(7,11%). Com relagdo ao teor de acidos graxos ndo foi observado efeito significativo
(P>0,05) entre os tratamentos com 6leos ¢ a dieta controle. A associagdo de 6leos de
babagu e girassol pode ser recomendada para a dieta de ovinos terminados em

confinamento, tendendo a melhorar os pardmetros nutricionais da carne.

Palavras-chave: acidos graxos, composi¢do da carne, 6leos vegetais, pH, for¢a de

cisalhamento.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the physicochemical parameters and some
nutritional characteristics of meat from sheep finished in confinement and fed with diets
containing a combination of babassu and sunflower oils. Thirty-five castrated lambs
(mean initial weight 18+3 kg), /2 Santa Inés x /2 Dorper, were allocated in a completely
randomized block design. The treatments consisted of five isonitrogenous diets, with a
roughage: concentrate ratio of 30:70, as follows: control (without adding oil); 0G:
inclusion of 45 g.kg-1 of babassu oil in the diet; 30G: inclusion of 30 g.kg-1 of babassu
oil associated with 15 g.kg-1 of sunflower oil in the diet; 22G: inclusion of 22.5 g.kg-1
of babassu oil associated with 22.5 g kg-1 of sunflower oil in the diet; 15G: inclusion of
15 g.kg-1 of babassu oil associated with 30 g.kg-1 of sunflower oil in the diet. The animals
were confined for 60 days, with the first 10 days for adaptation to the environment and
diets. At the end of the confinement period, the animals were fasted from solids for 16
hours, and then slaughtered. After evaluating the carcass, the Longissimus lumborum
muscle of each left half carcass was removed for subsequent determination of the
chemical composition, pH, fatty acid profile, loss of water by dripping, loss by cooking
and shear force. In the evaluations carried out, it was verified that the addition of
vegetable oils did not change (P>0.05) the weight loss by cooking (26.31%), loss by
dripping (1.44%), shear force (2. 59kg), L* (luminosity parameters), a* (red intensity),
b* (yellow intensity), final pH (5.52), moisture content (76.51%), crude protein (16.
80%), mineral matter (0.95%) and ether extract (7.11%). Regarding the fatty acid content,
no significant effect (P>0.05) was observed between treatments with oils and the control
diet. The association of babassu and sunflower oils can be recommended for the diet of

feedlot finished sheep, tending to improve the nutritional parameters of the meat.

Keywords: fatty acids, meat composition, vegetable oils, pH, shear force.
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1. INTRODUCAO

A ovinocultura no Brasil ¢ uma atividade promissora, ndo somente pelo aumento
do consumo da carne desta espécie, mas também pela possibilidade do aumento de
consumo interno e exportacao do produto principal produzido (Costa et al., 2019).

Segundo Garcia & Leopoldino Junior (2018) existem varios fatores que podem
contribuir para a consolidagdo da criagdao de pequenos ruminantes no Brasil, com
destaque, a carne, em fungdo da sua qualidade. H4 alguns anos, o objetivo era produzir,
em quantidade, produtos carneos a um custo minimo, o que diferencia do cenario atual,
em que o interesse principal estd na composi¢do e qualidade do produto final (Chikwanha
et al., 2018), partindo do entendimento de que o alimento ndo s6 tem a fun¢do de nutrir,
como de fornecer beneficios ao consumidor (Augustin et al., 2015).

O desempenho dos animais e a qualidade sdo influenciados diretamente pela
composi¢ao nutricional das dietas utilizadas, visto que, a carne € a parte de maior interesse
para os consumidores, seja em quantidade, qualidade, na distribui¢do da carcaca ou no
rendimento dos cortes comerciais (Araujo, 2012).

Estratégias alimentares tém sido amplamente utilizadas para modificagdo
favoravel nos derivados de ruminantes, consequentemente, adequando-se as exigéncias e
demandas especificas do consumidor (Guedes et al, 2015) e o uso de lipidios na
alimentagdo animal ¢ pratica nutricional que pode proporcionar beneficios em animais de
alta produgdo (Araujo et al, 2012), como maior eficiéncia alimentar, melhor conformacao
e acabamento de carcaca (Cartaxo et al., 2011) e, consequentemente, aumentar a
participacdo de acidos graxos benéficos na carne, com melhora na qualidade do produto
para consumo humano (Flakemore et al., 2017).

A introdu¢do de lipidios na alimentacdo de ruminantes tem como objetivo
aumentar a densidade energética da dieta podendo proporcionar aumento no ganho de
peso dos animais, melhor acabamento de carcaga e maior concentragdo de determinados
acidos graxos na carne, especialmente a concentracdo de acidos graxos insaturados,
melhorando desta forma o aumento dos compostos funcionais da carne. Ainda, segundo
(Sousa et al., 2022) a inclusdo de fontes lipidicas, como por exemplo os dleos vegetais,
ricos em acidos graxos insaturados na dieta de ruminantes, t€ém tido como objetivo
melhorar a eficiéncia de utiliza¢do de energia, uma vez que apresenta menor incremento
calérico em comparacdo aos carboidratos.

As principais fontes de lipidios usadas nas dietas de ruminantes sdo os 6leos

vegetais, as sementes de oleaginosas e as gorduras inertes (Simionato et al., 2017).



A carne de ovinos ¢ considerada rica em acidos graxos saturados, principalmente
miristico (C14:0), palmitico (C16:0) e estearico (C18:0); os monoinsaturados sdo
palmitoléico (C16:1) e oléico (C18:1) e os poliinsaturados linoléico (C18:2), linolénico
(C18:3) e araquidonico (C20:4). A composi¢do de acidos graxos (AG) ¢ responsavel
diretamente por influenciar o aroma, a maciez e a maturagcdo, bem como a oxidagdo da
carne (Gois et al., 2016).

As gorduras e 6leos sdo reconhecidos por serem essenciais nas dietas humanas e
animais, por apresentarem certos tipos de acidos graxos os quais os animais nao
conseguem sintetizar. O dcido graxo poliinsaturado € extraido de vegetais, algas marinhas
e alguns peixes de dgua fria, apresentando beneficios sobre os niveis de colesterol do
sangue ¢ auxiliando na prevengdo contra doengas coronarias (Souza, 2017).

O ¢leo ou azeite de babagu ¢ composto por grande quantidade de acidos graxos
saturados (80 - 91%), sendo os principais o acido laurico, o acido miristico e acido
palmitico, e em menor quantidade os dcidos graxos insaturados (9,0 - 20%), onde estdo
presentes o acido oleico e o linoleico (Serra et al., 2019).

Em estudos anteriores, a utilizacao do 6leo de babagu na alimentagao de pequenos
ruminantes reduziu o consumo de MS sem afetar a digestibilidade da fibra, isto se da por
ser rico em 4cido laurico, fonte energética para cordeiros (Machado et al., 2022).

O 6leo proveniente da semente de girassol possui caracteristicas valiosas do ponto
de vista nutricional. Possui em sua composicdo baixa quantidade de acidos graxos
saturados e alta composi¢do em acidos graxos poliinsaturados (80 - 90%), com destaque
para o acido linoleico (60 - 75%), (Carvalho, 2017), e quando adicionado na dieta de
pequenos ruminantes aumenta a quantidade de acidos graxos insaturados na carne
(Carrillo et al., 2018).

Portanto, em virtude da grande importancia da nutricdo animal no sistema de
produgdo, varias pesquisas tém mostrado a eficiéncia dos 6leos de babagu e girassol na
dieta de ruminantes, porém, de modo geral, a maioria de forma isolada. Considerando que
0 Oleo de babagu auxilia no desempenho animal ¢ o 6leo de girassol contribui na
composi¢do quimica da carne, a associacao desses 6leos na dieta podera fazer a diferenca

e ser mais uma alternativa para nutri¢ao animal, especialmente de ovinos.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. Inser¢ao de lipidios na dieta de ruminantes

Os oleos vegetais podem ser definidos como produtos constituidos principalmente
de glicerideos e acidos graxos, e sdo obtidos através de matéria-prima vegetal refinado,
mediante ao emprego adequado de processos tecnologicos avancados (Castro et al.,
2021).

Os lipideos sdo fontes energéticas de alta concentragdo, constituidos de grande
proporc¢ao de acidos graxos (AG), os quais possuem 2,25 vezes mais energia que os
carboidratos, sendo considerados ingredientes dietéticos com alta concentragdo de
energia prontamente disponivel a serem utilizados pelo metabolismo animal (Bassi et al.,
2012).

Existem inumeras fontes de lipidios que podem ser adicionadas nas dietas dos
animais, tais como sementes de oleaginosas (soja, girassol, algodao, canola etc.), 6leos e
gorduras livres (0leos vegetais, sebo, dleo reciclado de cozinha, 6leos de peixes, misturas
de 6leos vegetais e animais) e gorduras especiais “protegidas” (sais de calcio de acidos
graxos) (Palmquist et al., 2011).

Dentre as principais fontes de lipidios disponiveis destacam-se as sementes
oleaginosas por apresentarem teores de acidos graxos variando de 18% a 40%, e a maioria
dos lipidios encontrados nas sementes apresentam-se na forma de cadeias insaturadas
(Raiol et al., 2012). A insercdo de lipidios na alimentagdo animal aumenta a densidade
energética das dietas proporcionando aumento da ingestdo de energia (Simionato et al.,
2017), podendo contribuir para o melhor desempenho destes animais, uma vez que
animais em terminagdo apresentam elevada exigéncia nutricional em energia para maior
deposicao de gordura e melhor acabamento da carcaga.

Esta inclusdo de lipidios nas dietas animais resultara na melhoria da absorg¢ao de
vitaminas lipossoluveis, uma vez que as gorduras servem como veiculo para tais
vitaminas. Além disso, melhora a eficiéncia energética das dietas tornando-as mais
densas, além de ser uma fonte de 4cidos graxos essenciais. A principal classe de lipideos
na nutricdo de ruminantes sdo os acidos graxos, os quais correspondem a 90% dos
triglicerideos (Medeiros et al., 2015).

A adi¢do de lipidios na dieta de ruminantes pode acarretar mudancas no ambiente
ruminal, pois diferentes fontes de lipidios apresentam comportamentos diferentes em
relacdo a sua atuacao no ambiente ruminal. Os 6leos mais insaturados, que apresentam

grandes quantidades de acidos graxos de cadeia curta e média em sua composi¢ao sao

11



considerados mais toxicos aos microrganismos, principalmente os que degradam os
alimentos fibrosos (Gomes, 2018).

De acordo com Arruda et al., (2012) a qualidade nutricional de lipidios em
carcacas de ruminantes ¢ avaliada através de sua composi¢ado de acidos graxos, por meio
da determinacdo de indices que relacionam o contetido de 4cidos graxos saturados (AGS),

monoinsaturados (AGM) e poliinsaturados (AGPI), séries n-6 e n-3.

2.2. Acidos graxos e sua relagio com a carne ovina

Os 4acidos graxos sao moléculas que formam os triglicérides, uma forma de lipidio
a qual tem como principal fung@o ser fonte e reserva de energia para o organismo. Podem
ser classificados de acordo com a presencga ou auséncia de duplas ligagdes entre as cadeias
de carbono, o que determina o grau de saturacdo do 4cido graxo saturado (nenhuma dupla
liga¢do), insaturado (com uma ou mais duplas liga¢gdes), monoinsaturado (com apenas
uma dupla liga¢do) e os poliinsaturados (contém duas ou mais duplas ligacdes) (Costa,
2011).

A carne de ovinos ¢ caracterizada por apresentar elevada propor¢do de acidos
graxos saturados (cerca de 45% a 54%), monoinsaturados (39% a 47%) e menor teor de
poliinsaturados (5% a 11%) (Carneiro et al., 2016).

O 4cido graxo monoinsaturado mais comum encontrado na natureza ¢ o oleico
(C18:1), série d6mega 9, tendo como principais fontes os 6leos de oliva e canola. Quando
originado de fontes vegetais, ajuda a diminuir as lipoproteinas de baixa densidade (LDL)
sem, diminuir as lipoproteinas de alta densidade (HDL). Este fato produz um aumento na
quantidade de HDL (bom colesterol) no sangue trazendo beneficios a saide humana
(Santos et al., 2013).

Os éacidos graxos poliinsaturados, como acido linoleico (C18:2 n-6) e acido
linolénico (C18:3 n-3), sdo essenciais na dieta humana, ¢ podem ser associadas a
prevengao de doengas (Delorgeril et al., 1994). Podem ser encontrados em fontes de 6leos
vegetais, podendo ter sua concentracdo aumentada na carne, em funcdo do fornecimento
em dietas ricas em 6leos ou sementes de oleaginosas aos animais (Demeyer et al., 1999).

Os 4acidos graxos formam parte da estrutura da maioria dos lipidios, o
comprimento da cadeia carbonada varia de 1 a 36 carbonos e proporcionam aos lipidios
seu carater hidrofobico. Os mais abundantes nos animais sdo os de 16 e 18 carbonos,
podendo ser saturados sem ligag¢ao dupla e insaturagdes com uma ou mais ligagdes duplas,

em suas cadeias (Okeudo et al., 2007).
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A nutricdo é um dos fatores preponderantes na defini¢ao dos aspectos qualitativos
da carne, pois o 4cido linoleico conjugado (CLA) estd naturalmente presente nos produtos
de origem animal e tém sido alvo de estudos devido as suas propriedades
anticarcinogénica. Este acido graxo ¢ definido como um conjunto de isdmeros
geométricos e posicionais do acido linoleico (C18:2) com ligagdes conjugadas uma a
outra, os quais t€tm demonstrado distintas propriedades bioativas (Schmid et al., 2006).

A carne de ruminantes é uma das principais fontes CLA na alimenta¢do humana,
isto ocorre porque este acido graxo ¢ formado naturalmente no rumen dos animais
ruminantes pelo processo de biohidrogenagao dos acidos graxos insaturados presentes na
dieta. Assim, se ocorrer seu escape do rimen, ou seja, a biohidrogenag¢ao nao for realizada
de forma completa, este podera ser absorvido pelo epitélio intestinal ¢ fara parte da
gordura animal (Santos, 2011).

Os acidos graxos de cadeia ramificada sdo responsaveis pelo sabor caracteristico
da carne de ovinos, sendo a dieta baseada em graos a principal fonte destes acidos graxos
ramificados. A composi¢do dos acidos graxos presentes nos lipidios tem influéncia na
qualidade da carne, pois 0 maior grau de saturacdo induz a menor qualidade. Porém, a
composi¢ao exerce pouca influéncia no valor comercial da carcaca quando comparado ao
teor de gordura, caracteristica esta que tem despertado no consumidor a preocupagdo em
consumir carnes saudaveis e com baixo indice de colesterol (Batista et al., 2013).

O perfil de acidos graxos na carne pode variar consideravelmente entre animais,
racas e dietas, sendo possivel obter um perfil de dcidos graxos na carne mais saudavel por
meio de selecao de animais, melhoria do padrao genético e alteracao na alimentagao.

O fator idade dos animais é um parametro que esta relacionado ao perfil de acidos
graxos, pois com o aumento da maturidade fisioldgica ocorre redugdo dos niveis de acidos
graxos saturados no musculo e aumento na atividade da enzima A9-desaturase,
promovendo maior produgao de acido oléico em relacdo ao acido estedrico (Costa et al.,
2008). Pratiwi et al., (2007) relataram que a composi¢ao da maioria dos acidos graxos no
musculo Longissimus thoracis em caprinos foi influenciada pelo peso de abate,
ressaltando este importante aspecto produtivo a ser levado em consideragao nos sistemas
de producao.

Outro aspecto relevante ¢ a composicdo das dietas. Grande parte das dietas
fornecidas aos pequenos ruminantes ¢ composta por celulose, sendo estes nutrientes

transformados em acidos graxos de cadeia curta (AGCC) pela agdo dos microrganismos
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ruminais. Os AG sdo compostos por acidos carboxilicos com cadeias hidrocarbonadas e
seu comprimento pode variar de 4 a 36 carbonos.

O 4cido acético, propionico ¢ butirico sdo os AGCC resultantes da degradagao
ruminal e sdo responsaveis pela maior fonte de energia para pequenos ruminantes,
podendo serem responsaveis por até 75% da energia requerida (Fontenele et al., 2016).

Apesar da alta concentragao de AGS, a carne de ruminantes ¢ uma boa fonte de
nutrientes com beneficios para a satde, particularmente AGPI e isémeros do acido
linoleico conjugado (CLA), derivados da extensa biohidrogenacdo de acidos graxos
insaturados (AGI) da dieta, realizada pela microbiota ruminal (Miltko et al., 2019).

Os ruminantes consomem 4cidos graxos, principalmente na forma de
galactolipideos e triacilglicerdis, sendo estes extensamente hidrolisados por enzimas
lipoliticas que liberam os acidos graxos. Quando livres, os dcidos graxos ficam suscetiveis
a acdo das bactérias ruminais. Estas adicionam hidrogénios nas ligacdes insaturadas
(duplas ligagdes), tornando-as ligagdes saturadas (simples). Esse processo chama-se
biohidrogenacao (Medeiros et al., 2015).

A composicdo dos acidos graxos na carne de ruminantes ¢ influenciada
principalmente por fatores dietéticos, desta forma a adicdo de 6leos vegetais tem sido
utilizada na dieta de ruminantes, geralmente como substituto de carboidratos mais
fermentéveis, a fim de aumentar a densidade energética e reduzir a quantidade de graos

na dieta (Oliveira et al., 2013; Sousa et al., 2022).

2.3. Oleo de babacu e girassol na dieta de ruminantes

Os oleos vegetais sdo produtos constituidos principalmente de glicerideos,
podendo conter pequenas quantidades de outros lipidios, tais como fosfolipidios e 4cidos
graxos livres, presentes no 6leo ou na gordura, e que sdo obtidos de partes das espécies
vegetais, soélidos ou pastosos, os 6leos sdo utilizados como fator de modificacdo no
processo de biohidrogenacdo, uma vez que podem influenciar no metabolismo
microbiano no rimen, promovendo alteracdes na composicdo de acidos graxos dos
produtos gerados (carne, leite e derivados).

Os oleos vegetais contém alta propor¢ao de 4dcidos graxos insaturados em relagao
aos saturados e digestibilidade aparente mais alta que as fontes lipidicas de origem animal
(Sousa, 2022), sendo, portanto, um ingrediente com grande potencial para serem

utilizados na alimentacao animal, especialmente na dieta de ruminantes.
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O babagu (Attalea speciosa Mart. ex Spreng) € originario da floresta amazonica
da América do Sul, especialmente Brasil, onde ¢ uma das mais importantes palmeiras
nativas (Santos et al., 2017). No Nordeste brasileiro, principalmente nos estados do
Maranhao e Tocantins, o coco babacu possui grande valor, pois detém quase a totalidade
da producdo. Isto estd relacionado a forma de exploragdo da cultura, que ¢ essencialmente
extrativista e contribui para aumento de renda dos coletores, com a inclusdo do 6leo e
farinha do mesocarpo do babagu na alimentagdo dessas comunidades, o que melhora o
seu aporte nutricional (Bauer, 2021).

O fruto do babagu possui formato em drupas, é composto por quatro partes:
epicarpo (12,6%), mesocarpo (20,4%), endocarpo (58,4%) e améndoas (8,6%). O
epicarpo ¢ uma camada fina, rigida e fibrosa; o mesocarpo possui entre 0,5 a 1,0 cm de
espessura, € rico em amido; o endocarpo ¢ a camada mais resistente, possui entre 2 a 3
cm de espessura, tem aspecto semelhante as madeiras duras; e, por fim, as améndoas, que
sdo em média de 2 a 5 unidades por coco, ficam na parte central do fruto e sdo a parte de
maior valor econdmico (Carrazza et al., 2012).

A extragdo do 6leo do babagu, ou azeite do babagu, ¢ realizada por meio de
extragdo mecanica a frio com ou sem aplicagdo de cozimento. Na prensagem a frio, apos
a coleta e quebra dos cocos, as améndoas de babagu sdo selecionadas, separando-se
apenas aquelas inteiras, sadias, sem coloracdo amarelada ou danos fisicos superficiais,
que sdo entdo trituradas e prensadas em prensas hidraulicas para a obtencdo do dleo, o
qual ¢ filtrado e envasado e denominado extravirgem (Carraza et al., 2012).

O ¢6leo ou azeite de babacu € composto por grande quantidade de acidos graxos
saturados (80 - 91%), sendo os principais o acido laurico, o 4cido miristico e o acido
palmitico, e em menor quantidade os 4cidos graxos insaturados (9,0 - 20%), onde estao
presentes o acido oleico e o linoleico (Serra et al., 2019).

O perfil lipidico é caracteristico do grupo denominado de gorduras lauricas
(Tabela 01), que sdo os 6leos ou gorduras cujo principal componente ¢ o acido laurico,
os quais também possuem quantidades significativas dos acidos caprilico, céprico e
miristico. Dentre as principais caracteristicas das gorduras lauricas estdo a resisténcia a
oxidagdo ndo enzimatica e o ponto de fusdo mais baixo e bem definido (= 25°C), quando
comparado a outras gorduras saturadas e a capacidade surfactante dos seus componentes,

principalmente triacilglicer6is com menor numero de carbonos (30-38) (Dijkstra, 2016).
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Tabela 01. Perfil de acidos graxos do 6leo de babacu.

. ANVISA Martins e
Acidos Graxos (%) White (1993) Rossel (1993)
(2006) Guichad (1979)

Caproico (C6:0) - - 0,4 -
Caprico (C8:0) 2,6-7,3 - 5,3 5,5
Caprilico (C10:0) 1,2-7,6 - 5,9 5,5
Laurico (C12:0) 40-55 - 44-47 442
Miristico (C14:0) 11-27 15-18 15,8 16
Palmitico (C16:0) 25,2-11 8,6 8,6 9
Estearico (C18:0) 1,8-7.4 3-5 2,9 3-5
Oléico (C18:1) 9-20 12-16 15,1 15
Linoléico (C18:2) 1,4-6,6 1-2 1,7 2,6

Fonte: Anvisa (2006); Bezerra (1999).

O girassol (Helianthusannuus L.) ¢ uma dicotiledonea anual da familia Asteraceae
considerada como uma planta de alta produtividade de graos e 6leo, ¢ uma oleaginosa que
pode ser cultivada em distintas regides brasileiras, devido a sua adaptabilidade a
diferentes condi¢des ambientais (Santos et al., 2019). Possui grande potencial agricola,
destacando-se entre as principais culturas promissoras mundialmente e como a terceira
oleaginosa em producdo de 6leo vegetal comestivel no mundo, ficando atras da palma,
soja e canola.

O dleo de girassol apresenta baixo teor de gorduras saturadas (cerca de 10%), e
possui maior teor de gorduras poliinsaturadas (66%), sendo constituido quase totalmente
pelo acido linoléico (Tabela 02), cerca de até 54,5% (C18:2- n 6), e quando adicionado
na dieta de pequenos ruminantes aumenta a quantidade de acidos graxos insaturados na
carne (Carrillo et al., 2018).

O dleo de girassol € produzido a partir das sementes de girassol, a torta de girassol
e o farelo sdo produzidos em fun¢do da extragdo do 6leo, sendo considerados como
subprodutos, e a farinha derivada do girassol possuem quase o dobro de ferro em sua
concentragdo quando comparado a farinha de trigo comumente usados em paes e bolos
(Saturno et al., 2016).

A extragdo do oleo pode ser realizada através da prensagem a frio utilizando uma
prensa industrial, para isso ¢ necessario pré-hidratar as améndoas para evitar a
desnaturacgdo, a torta deve ser coletada sobre banho frio para evitar as agdes enzimaticas

(Rabonato et al., 2017).
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Tabela 02. Perfil de acidos graxos do 6leo de girassol.

Acidos Graxos (%) Maia et al., Chowdhury et al., Roy et al.,
(2012) (2007) (2013)
Palmitico (C16:0) 6,5 6,52 8,5
Estearico (C18:0) 3,4 1,98 7,4
Oléico (C18:1) 22,9 45,39 25,7
Linoléico (C18:2) 59,8 46,02 54,2
Linolénico (C18:3n3) 0,6 0,12 0,32

Fonte: Chowdhury et al., (2007); Roy et al., (2013); Maia et al., (2012).

2.4. Qualidade da carne de ovinos

A qualidade da carne ¢ definida de acordo com as suas propriedades fisico-
quimicas, sendo determinadas por fatores como (espécie, raca, sexo, idade e peso) ¢ a
alimentagcdo (Costa et al., 2010). A composicdo nutricional da carne ¢ um fator
importante, pois possui influéncia diretamente nas preferencias dos consumidores de
carne bovina, caprina e ovina (Scollan et al., 2017).

Os consumidores tendem a se concentrar nas caracteristicas visuais e
organolépticas da carne, ou seja, quanto maior a quantidade de energia dietética
aproveitada pelos cordeiros, maior serd a propor¢do de gordura subcutanea e,
consequentemente, mais gordura intramuscular, resultando na maciez na carne, fator
importante para o consumidor (Boito et al., 2017).

A carne ovina ¢ rica em 4cidos graxos saturados derivados do processo peculiar
de digestdo de lipideos nos ruminantes (Lima Janior et al., 2011). Sua composicio
quimica varia com a categoria do animal e sua localiza¢dao na carcaga, bem como sofre
influéncia da raca e do sistema de alimentagdo, que também podem afetar as
caracteristicas quimicas da carne. Dentre esses aspectos, reflexo especialmente da
nutricdo animal, vem merecendo destaque o teor de gordura da carne e sua composi¢cao
em acidos graxos (Maia et al., 2012).

Os 4cidos graxos com maior representatividade entre os saturados sdo o miristico
(C14:0), palmitico (C16:0) e esteérico (C18:0); os monoinsaturados sdo o palmitoleico
(C16:1) e oleico (C18:1), e os poliinsaturados sdo o linoleico (C18:2), linolénico (C18:3)
e araquidonico (C20:4) (Gois et al., 2016).

O 4cido oleico € caracterizado por apresentar acdo anticarcinogénica e
hipocolesterolémica, promovendo redugao do colesterol total e LDL (“colesterol ruim”)
(Schwingshackl; Hoffmann, 2012). O acido estearico (C18:0), apesar de ser saturado,

possui func¢do neutra, uma vez que no organismo grande parte € absorvido e convertido
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em acido oleico (C18:1) pela acdo da enzima A9-dessaturase, resultando em expressivos
percentuais deste 4cido na carne ovina.

Os 4cidos graxos saturados em quantidades elevadas sdo indesejaveis pois estao
relacionados ao aumento de colesterol sérico total ¢ LDL, principalmente os acidos
miristico (C14:0), laurico (C12:0) e palmitico (C16:0), que sdo considerados
hipercolesterolémicos e os mais preocupantes a saude humana (Silva, 2020).

Na carne ovina os AGPI de maior representatividade sdo os acidos linoleico
(C18:2n6¢), isdmeros de acido linoleico conjugado - CLA e linolénico (C18:3n3)
(Carneiro et al., 2016). Os acidos linoleico, linolénico e os 4cidos graxos de cadeia longa
tais como acido eicosapentaenoico (C20:5, EPA), 4cido docosanpetaendico (C22:5, DPA)
¢ o acido docosaexaenoico (C22:6, DHA) s3o de extrema importancia para a saude
humana (D’Alessandro et al., 2018).

O perfil lipidico da carne ¢ influenciado principalmente pelo teor e fonte de
lipidios na dieta, como os 4acidos graxos presentes nos 6leos vegetais e nas forragens, pois
nao sao sintetizados no ramen (Badee & Hidaka, 2014).

A caracteristica do perfil lipidico da carne de ruminantes esta intimamente ligada
ao metabolismo ruminal, ¢ dessa forma alteracdes na fermentagdo ruminal tém
capacidade de modificar o perfil lipidico da carne, sendo assim, é possivel, por meio da
dieta dos animais, modificar o contetido dos diferentes 4cidos graxos na musculatura e
alterar as relagdes entre eles, tornando a carne mais para consumo mais saudavel (Urbano

et al., 2014) e com maior potencial de comercializagao.

3. OBJETIVOS GERAL
Avaliar os parametros fisico-quimicos do musculo longissimos lumborum de

ovinos alimentados com dietas contendo associacao de oleos de babagu e girassol.

4. MATERIAL E METODOS
4.1. Local do experimento

O experimento foi realizado no Setor de Pequenos Ruminantes, localizado no
Centro de Ciéncias de Chapadinha da Universidade Federal do Maranhdo, campus
Chapadinha - MA, regido do Baixo Parnaiba, situada a 03° 44> 33” W de latitude e 43°
21’ 217 de longitude.

As andlises bromatologicas e as analises fisico-quimicas da carne foram realizadas

no Laboratoério de Produtos de Origem Animal (LAPOA) e no Laboratério de Nutrigdo
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Animal da Universidade Federal do Maranhao, e as analises de perfil dos acidos graxos
da carne foram realizadas no Laboratério de Sistemas de Produg¢ao Animal da
Universidade de Lisboa, Portugal.

O experimento foi conduzido de acordo com o comité de ética em pesquisa da

Universidade Federal do Maranhao (CEUA 23115.009213./2019-23).

4.2. Animais, analises bromatologicas e manejo experimental

Foram utilizados 35 ovinos castrados, 2 Santa Inés x 2 Dorper, com idade
aproximada de cinco meses e peso médio de 18+3 kg no inicio do experimento. Os
animais foram inicialmente vermifugados com aplica¢do subcutanea de ivermectina 2%,
¢ distribuidos em baias metalicas individuais devidamente identificadas, com 1,45 m?
providas de cochos e bebedouros. O experimento teve duragdo de 60 dias, sendo os 10
primeiros dias para adaptagdo dos animais as dietas experimentais e 50 dias de periodo
experimental (confinamento).

As avaliagdes realizadas foram em decorréncia da associagdo de diferentes
proporgdes de 6leo de babagu e girassol nas dietas para ovinos confinados. As dietas
foram formuladas para serem isonitrogenadas (Tabela 03), visando atender as exigéncias

de cordeiros com potencial de crescimento moderado de 200g/dia (NRC, 2007).
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Tabela 03. Percentual dos ingredientes e composicao das dietas experimentais

Tratamentos
Ingredientes Controle 0G 15G 22G 30G
Feno de Tifton-85 300,0 300,0 300,0 300,0 300,0
Milho em grao moido 460,0 410,0 410,0 410,0 410,0
Farelo de soja 210,0 215,0 215,0 215,0 215,0
Oleo de babagu 0,0 45,0 30,0 22,5 15,0
Oleo girassol 0,0 0,0 15,0 22,5 30,0
Calcario 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Suplemento Mineral? 25,0 25,0 25,0 25,0 25,0
Composi¢ao Quimica (g/100g da MS)
Matéria Seca 857 862 862 862 862
Proteina bruta 162 160 160 160 160
Fibra em Detergente Neutro 404 376 376 376 376
Extrato etéreo 27 69 69 69 69
Acidos graxos, g/Kg MS

Acido caprilico (C8:0) 0,11 1,48 1,07 0,93 0,65
Acido caprico (C10:0) 0,00 1,36 0,98 0,84 0,58
Acido laurico (C12:0) 0,84 18,29 12,74 10,92 7,36
Acido miristico (C14:0) 0,27 5,64 4,01 3,43 2,34
Acido palmitico (C16:0) 17,80 15,13 15,33 15,09 14,79
Acido estearico (C18.0) 10,90 9,96 10,59 10,56 10,59
Acido Oleico (C18:1 cis 9) 24,02 19,36 20,49 20,60 21,34
Acido Vacénico (C18:1 trans 11) 1,02 0,72 0,78 0,76 0,77
Acido linoléico (C18:2n6) 37,15 21,44 27,36 30,39 34,95
Acido linolénico (C18:3 n3) 5,61 4,59 4,54 4,34 4,36
Acido Araquidico (C20:0) 0,86 0,70 0,74 0,75 0,76
Acido Behénico (C22:0)) 0,65 0,55 0,064 0,66 0,67
Acido Lignocérico (C24:0) 0,76 0,67 0,72 0,72 0,73
Acido graxo total (mg/g) 37,90 69,19 54,55 71,31 75,11

Controle: sem adi¢do de 6leo; 0G: inclusdo de 45 g.kg! de 6leo de babagu na dieta; 15G: inclusdo de 15
g.kg! de 6leo de babagu associado a 30 g.kg! de 6leo de girassol na dieta. 22G: inclusdo de 22,5 g.kg! de
6leo de babagu associado a 22,5 g.kg!' de o6leo de girassol na dieta; 30G: inclusdo de 30 g.kg! de dleo
babagu associado a 15 g.kg™!' de 6leo de girassol na dieta; 2Composigdo: Ca 13,4%, P 7,5%, Mg 1%, S 7%,
CI 21,8%, Na 14,5%, Mn 1100 mg/kg, Fe 500 mg/kg, Zn 4600 mg/kg, Cu 300 mg/kg, Co 40 mg/kg, 1 55
mg/kg, Se 30 mg/kg.

Ao longo do periodo de confinamento a oferta de alimento foi feita diariamente,
sendo realizada uma vez no dia, as 8h, com ajuste de fornecimento, a fim de proporcionar
sobra de 10% por dia e assim garantir o consumo a vontade. Ainda, os animais também
receberam agua e sal mineral a vontade.

Ao decorrer do confinamento as amostras dos ingredientes e dietas foram
coletadas trés vezes por semana, homogeneizadas e ao final, retirada uma aliquota de 30%
do total, que foram pré-secadas em estufa de ventilagdo for¢ada a 60° C, por 72 horas.
Em seguida as amostras foram moidas em moinho de facas, do tipo Willey® utilizando

peneiras com porosidade de 1,0 mm para posteriores andlises dos teores de matéria seca
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(MS) pelo método 930.15, matéria mineral (MM) pelo método 920.15, proteina bruta
(PB) pelo método 968.06, extrato etéreo (EE) pelo método 954.05, de acordo com AOAC
(2012). Os teores de fibra em detergente neutro (FDN) foram obtidos conforme
metodologia Detmann et al., (2012).

Apos 60 dias de confinamento os animais foram abatidos em concordancia com
as normas vigentes para abate humanitério (Brasil, 2000). Apds as pesagens, as carcacas
resfriadas foram seccionadas longitudinalmente em duas meias carcagas
aproximadamente simétricas e, posteriormente o musculo Longissimus [umborum foi
exposto entre a 12* e 13* vértebra tordcica para medi¢ao do pH final.

Ainda, foram obtidas amostras do musculo Longissimus lumborum para
determinagdo da cor, valores de L* (luminosidade), a* (intensidade do vermelho) ¢ b*
(intensidade do amarelo) expressos no sistema de cor CIELAB, que foram lidos usando
um colorimetro Minolta CR-10, calibrado para um padrdo branco, usando iluminante
D65, sendo realizadas trés leituras para cada amostra e assim determinados os valores
médios de L*, a* e b*. Para a coleta destes dados utilizou-se um pedaco de bife que ficou
exposto ao ar durante aproximadamente 30 minutos. Em seguida as amostras foram
identificadas, embaladas e congeladas a -20 °C para a realizagdo das analises fisico-
quimicas.

Aproximadamente 30 g do musculo Longissimus lumborum foi retirado de cada
meia carcaga esquerda, colocado em placas de Petri, identificados, liofilizados e enviados
para o Laboratério de Sistemas de Producdo Animal da Universidade de Lisboa, onde
foram quantificados os 4cidos graxos.

A extracdo dos lipideos no musculo Longissimus lumborum e dos ingredientes das
dietas experimentais foram feitas segundo metodologia descrita por Folch et al., (1957) e
a transesterificacdo dos lipideos do musculo e dos Oleos vegetais foram realizadas
seguindo a metodologia descrita por Oliveira et al., (2016).

A identificagdo e quantificacdo dos ésteres de acidos graxos foram realizadas em
cromatografo gasoso, coluna de 100 m, modelo CP 2560 (Shimadzu, Japao). Os acidos
graxos foram identificados por comparacdo dos tempos de retencdo dos ésteres
metilicos das amostras com padrdes auténticos, misturas dos ésteres metilicos das

amostras a partir de 37 componentes (Supelco Inc., Bellefont, PA, EUA).
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4.3. Analises fisico-quimicas da carne

Para determinagdo da perda por gotejamento foi utilizado aproximadamente 30 g
das amostras do musculo Longissimus lumborum, que foram pesadas, identificadas e
envolvidas por uma embalagem, e penduradas com auxilio de ganchos, de modo que o
liquido perdido ficasse retido na embalagem e a amostra ndo tivesse contato com o saco
pléstico. As amostras permaneceram penduradas por 24 horas em temperatura de 4,0 °C.
Apbs este periodo as amostras foram pesadas novamente obtendo-se o peso final (ap6s a
perda do liquido por gotejamento), metodologia descrita por Honikel (1998).

A perda de peso por cocgdo foi determinada segundo o procedimento citado por
Duckett et al., (1998a), em que amostras do musculo Longissimus lumborum, compostas
por trés fatias de aproximadamente 1,5 cm de espessura, 3,0 cm de comprimento ¢ 2,5
cm de largura, foram pesadas e distribuidas em recipiente coberto com papel aluminio e
em seguida, assadas em grill elétrico (Cadence modelo GRL300-127/GRL300-220),
previamente calibrado, para temperatura de 170 °C até que o centro geométrico atinja 71
°C, acompanhado por termdmetro digital a laser infravermelho (iCEL modelo TD-950).
Em seguida, as amostras foram resfriadas a temperatura ambiente e novamente pesadas,
e as perdas durante a cocgao calculada pela diferenca de peso das amostras antes e depois
do tratamento térmico e expressas em porcentagem. Apos a pesagem das amostras para
determinagdo da PPC, as amostras permaneceram por 12 horas em geladeira (7,0 °C),
dois cilindros de cada amostra de carne foram removidos na dire¢ao das fibras musculares
com auxilio de um vazador de 1,6 cm de diametro.

Os cilindros de carne foram cortados perpendicularmente, utilizando um
texturometro marca TATXPLUS (Surrey, England), equipado com uma lamina tipo
Warner Bratzler, operando a 20 cm/minuto. O pico da for¢a de cisalhamento foi

registrado, sendo o resultado expresso em Kgf/cm?

. As andlises da composi¢ao
centesimal do musculo Longissumus lumborum foram realizadas segundo a metodologia
da AOAC (1990), determinando-se proteina pelo método de Kjeldahl, lipidios totais pelo
método de Soxhlet. A umidade foi removida em uma estufa a 105 °C durante 72 horas ¢

cinzas foram obtidas em forno mufla a 550 °C durante 8 horas.
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4.4 Delineamento experimental e analises estatisticas

O delineamento experimental utilizado foi em blocos casualisados, com cinco
tratamentos e sete repeti¢des, totalizando em 35 unidades experimentais. Os tratamentos
consistiram em cinco dietas, assim descritas: controle (sem adig¢do de 6leo); 0G: inclusdo
de 45 gkg' de 6leo de babagu na dieta; 30G: inclusio de 30 gkg! de 6leo babacu
associado a 15 g.kg! de 6leo de girassol na dieta; 22G: inclusdo de 22,5 g.kg' de dleo de
babacu associado a 22,5 g.kg™! de 6leo de girassol na dieta; 15G: inclusdo de 15 gkg™! de
6leo de babacu associado a 30 g.kg'de 6leo de girassol na dieta.

As médias foram analisadas por ANOV A usando o PROC MIXED do SAS, sendo
verificadas se possuiam distribuicdo normal. Em seguida realizou-se dois contrastes
ortogonais: controle x O6leo de babacu e controle x 6leo de girassol. Quando foi
significativo o segundo contraste realizou-se a analise de regressdo, considerando-se os

efeitos linear e quadratico. Adotou-se o nivel de significancia de 5%.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A associacdo de 6leo de babagu e girassol na dieta de cordeiros confinados nao
influenciou (P>0,05) as perdas por coc¢ao (PPC), perdas por gotejamento (PPG), forca
de cisalhamento (FC), valores de L*, a* e b* para a saturacdo da cor e tonalidade das
dietas experimentais, assim como o pH final, apresentando médias de 26,31; 1,47; 2,61;

5,52, respectivamente (Tabela 04).

Tabela 04. Composic¢ao fisica do musculo Longissimus lumborum de ovinos alimentados

com associacao dos 6leos babagu e girassol.

Dietas Efeitos
Variavel TC 0G 15G 22G 30G EPM®* TCx0G TCxG L Q

PPC 28,53 24,63 2342 27,85 27,14 091 0,300 0,182 0,198 0,904
PPG 1,45 1,54 1,37 1,63 1,30 0,11 0,953 0,758 0,603 0,284
FC 2,71 2,61 2,46 2,55 2,64 0,12 0,638 0,999 0,931 0,566
Luminosidade (L) 45,91 45,47 4543 4328 44,65 0,55 0,332 0,811 0,426 0,584
Intensidade de 17,51 17,46 17,63 1837 17,89 0,26 0,474 0,950 0,474 0,549
vermelho (a*)

Intensidade de 5,16 4,47 4,89 4,98 5,05 0,11 0,546 0,077 0,133 0,523
amarelo (b*)

pH Final 5,51 5,52 5,57 5,52 5,50 0,01 0,462 0,726 0,224 0,065

PPC: Perda de peso por cocgdo; PPG: Perda de peso por gotejamento; FC: Forga de cisalhamento; Dietas:
TC: Tratamento Controle: sem adigdo de dleo; 0G: inclusdo de 45 g.kg™! de 6leo de babagu na dieta; 15G:
inclusdo de 15 g.kg! de 6leo de babagu associado a 30 g.kg™! de 6leo de girassol na dieta; 22G: inclusdo de
22,5 g.kg! de 6leo de babagu associado a 22,5 g.kg! de 6leo de girassol na dieta; 30G: inclusdo de 30 g.kg!
de 6leo babagu associado a 15 g.kg™! de 6leo de girassol na dieta; EPM: Erro padrdo da média.
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A perda de peso por cocgdo se apresenta como um importante parametro de
qualidade da carne, onde representa o rendimento da carne diante do mercado
consumidor, estando ligado a capacidade de retengdo de agua. Esta variavel ¢ influenciada
pelo pH, o qual pode alterar os teores de proteina bruta, gordura, cinzas e matéria seca,
devido a perda de nutrientes e dgua durante o processo de maturagdo (Pinheiro et al.,
2009).

O valor médio para perda de peso por cocg¢do (PPC) encontrado no presente
trabalho foi de 26,31%, os quais ndo diferiram estatisticamente (P>0,05) entre os
tratamentos. Esses valores estdo de acordos com os encontrados na literatura para
cordeiros mesticos Dorper x Santa Inés, podendo esta ser uma caracteristica particular
desse padrao racial (Costa et al., 2011), uma vez que tratam-se de animais de ragas
especializadas para a produgdo de carne e ndo verificou-se diferenca entre os valores de
pH relacionados aos tratamentos.

A auséncia de efeitos sobre os paramentos PPC também foram obtidos por Rocha
et al., (2020) na carne de ovinos Dorper x Santa Inés, alimentados com dietas contendo
6leo de babagu e buriti, com valor médio de 39,0%. As varia¢des na obtencao dos valores
de PPC sao atribuidos, principalmente, a diferengas no genétipo, tratamentos estudados e
metodologia empregada na andlise, tais como a remogdo ou padronizagdo da capa de
gordura externa, temperatura e tipo de forno empregado no processo de cocgdo (Zapata
et al., 2000).

Com relacdo a maciez da carne, obtida pela forca de cisalhamento, pode-se inferir
que mesma nao sofreu influéncia (P>0,05) da utilizacao dos 6leos de forma associada nas
dietas. A maciez da carne é uma das caracteristicas mais estudadas quando a preocupagao
¢ atender a demanda do consumidor, principalmente pelo fato desta caracteristica esta
relacionada a maior aceitagdo da carne pos-compra (Borges et al., 2006).

A andlise da forca de cisalhamento tem como principio a avaliacdo da textura e
maciez da carne (Monte et al., 2012). De acordo com a classificagdo da maciez, citada
por Boleman et al., (2014), em que valores de 2,3 a 3,6 correspondem a uma carne muito
macia, 4,1 a 5,4 moderadamente macia, € 5,9 a 7,2 pouco macia, a carne deste estudo
pode ser classificada como muito macia, com os valores médios de 2,6, estando dentro
dos padrdes desejaveis. Tal resultado pode ser justificado pelas caracteristicas dos
animais, especialmente idade e padrdo racial, onde trabalhou-se com animais jovens e

utilizou-se dietas com elevado valor nutricional. Isso pode decorrer da menor ligagao
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entre os colagenos, que por sua vez, em animais jovens ainda s3o termolabeis, que por
consequéncia decorreu em maior maciez da carne (Woesner Jr., 1961).

Bailey & Sims (1977) afirmaram que a diferen¢a na maciez da carne de animais
jovens e velhos em relagdo ao teor de coldgeno ocorre devido ao fato que em animais
jovens a sintese de grandes quantidades de coldgeno novo ¢ mais rapida. Ainda, como em
colageno novo existem poucas ligacdes cruzadas (que reduzem a solubilidade da
molécula de colageno) este colageno ¢ facilmente solubilizado quando da aplicagdo de
calor (coc¢ao).

Os valores de pH final da carne aqui observados estdo dentro da normalidade (5,5
a 5,8), segundo a recomendacdo de Silva Sobrinho (2005) para carne ovina. Valores
semelhantes também foram observados por Rocha et al., (2020) quando avaliaram a
adi¢ao de oleo de babagu e buriti na dieta de cordeiros em confinamento. Vale ressaltar a
semelhanca no valor nutricional das dietas utilizadas em ambos os experimentos, além de
terem sido utilizados animais jovens.

O pH ¢ o principal indicador da qualidade final da carne, pois exerce significativa
influéncia sobre os demais parametros. O fato deste nao ter sido afetado pelas diferentes
dietas, provavelmente contribuiu para os valores semelhantes de perdas por gotejamento
e cocgdo, podendo ser influenciado por vérios fatores, como a espécie do animal, dietas
utilizadas, estresse pré-abate e a forma pela qual o animal foi insensibilizado (Ramos,
2013).

Em ovinos, o Ph0 (imediatamente ap6s o abate) da carcaca oscila entre 7,0 e 7,3
e cai rapidamente nas seis primeiras horas, baixando de forma mais lenta, até alcancar o
pH24 (24hs apds o abate) de 5,4 (ponto isoelétrico das proteinas musculares).
Posteriormente, o pH se mantém constante até o aparecimento dos fendmenos de
putrefacao (Cezar e Sousa, 2010).

Jucd et al., (2016) avaliando o pH da carcaca ovina a 0 hora (pHO) obtiveram
valores médios de 6,20 a 7,04 ¢ o pH24 (24 horas apds o abate) de 5,03 a 6,66, mantendo-
se dentro dos padrdes para a espécie ovina e raga com aptiddo para producdo de carne,
como relatado em outros trabalhos por Ferrdo et al., (2009) e Vieira et al., (2010).
Alteragdes na velocidade de acidificacdo da carne resultam em valores expressivos na
qualidade da carne, os quais afetam a capacidade de retencdo de dgua, a maciez,
rendimento da carne, e consequentemente a resisténcia ao ataque microbiano.

A cor do musculo Longissimus lumborum dos ovinos alimentados com o6leos

vegetais permaneceu no padrao considerado desejado para espécie, apresentando valores
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médios de L*, a* e b*, 44,94; 17,10; e 4,91, respectivamente. O valor de L* corresponde
a luminosidade da carne e pode ser afetado por diversos fatores, dentre eles,
principalmente o pH. Neste caso, como ndo ocorreram diferengas do pH entre os
tratamentos, a auséncia observada de efeito sobre L* também era esperada.

Segundo Hopkins (2010) quando o valor de L* for igual ou superior a 34, em
média, os consumidores considerardo a cor da carne aceitavel. Estes valores também
tendem a modificar com o aumento do peso de abate, devido a maior musculosidade do
animal, com o desenvolvimento muscular, aumentando a quantidade de mioglobina
presente, o depdsito de gordura comega a ficar mais evidente e, consequentemente,
diminui a quantidade de agua do musculo. Além disso, o consumidor considera a cor
como o atributo sensorial mais importante no momento de compra da carne, preferindo o
vermelho brilhante e rejeitando tons mais escuros e sem brilho.

Como ndo foi observado efeitos dos tratamentos, pode-se inferir que os animais
apresentaram armazenamento de depositos lipidicos semelhante e, por este motivo, a
intensidade do amarelo na cor da carne ndo apresentou efeito significativo em funcao das
dietas.

Nao foram observados efeitos (P>0,05) das dietas sobre a composi¢ao quimica da
carne (Tabela 05), apresentando teores médios de 76,51 % de umidade, 16,8% de PB,
0,95% de matéria mineral e 7,11% de extrato etéreo.

A composi¢do quimica média da carne ovina, segundo Zeola et al., (2004) ¢ de
75,0% de umidade, 19,0% de proteina, 4,0% de gordura e 1,1,0% de matéria mineral,
podendo variar de acordo com o grau de acabamento, idade dos animais, peso ao abate e
natureza da dieta. Portanto, os valores encontrados no presente estudo estdo préoximos aos
relatados na literatura para espécie ovina (Madruga et al., 2005; Gallardo et al., 2015), os
quais indicam que a carne ¢ de qualidade e com aspectos fisico-quimicos desejaveis pelo

consumidor, fato este que pode agregar valor a comercializagdo.
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Tabela 05. Composicao centesimal do musculo Longissimus Lumborum de ovinos

alimentados com associagdo dos 6leos de babagu e girassol.

Dietas Efeitos
Variavel TC 0G 15G  22G  30G EPM TCx0G TCxG L Q
Umidade 76,17 76,90 76,80 76,32 76,38 0,20 0,467 0,259 0,293 0,944
Proteina Bruta 17,09 16,88 15,63 17,35 17,05 0,21 0,890 0,773 0,591 0,967
Matéria Mineral 0,94 0,99 0,93 0,96 0,94 0,00 0,804 0,068 0,219 0,252
Extrato Etéreo 6,87 6,30 7,50 7,77 6,61 0,26 0,535 0,939 0,915 0,144

Dietas: TC: Tratamento Controle: sem adigdo de 6leo; 0G: inclusdo de 45 g.kg! de 6leo de babagu na dieta;
15G: inclusdo de 15 gkg! de 6leo de babagu associado a 30 gkg! de 6leo de girassol na dieta; 22G:
inclusdo de 22,5 g.kg! de 6leo de babagu associado a 22,5 g.kg! de dleo de girassol na dieta; 30G: inclusio
de 30 gkg! de 6leo babagu associado a 15 gkg! de 6leo de girassol na dieta; EPM: Erro padrio da média.

O teor de extrato etéreo no musculo Longissimus lumborum possui relagdo com o
teor de gordura intramuscular, mas conforme, os resultados deste trabalho ndo indicaram
diferengas significativas (P>0,05) para esta caracteristica, os quais ndo promoveram
alteragdes no teor de gordura da carne. Isto provavelmente se deve ao fato de se trabalhar
com animais jovens € em pleno crescimento, fase caracterizada pela maior deposi¢ao de
tecido muscular. Nao obstante, segundo Di Marco (1998), com o avanco da idade dos
animais durante o periodo de terminagdo, o crescimento inicial, predominantemente
muscular, d4 lugar a maior retenc¢do de energia nos tecidos, sob a forma de gordura. Neste
caso, ressalta-se a uniformidade dos animais e o padrao de crescimento adequado para a
espécie, especialmente no tocante a deposi¢ao uniforme de gordura na carcaga.

Com relacdo ao teor de acidos graxos totais ndo foi observado efeito significativo
(P>0,05) entre os tratamentos controle vs. 6leo de babacu, assim como o controle vs.
associacad dos o6leos (Tabela 06). Entretanto, foi observado efeito entre o tratamento
controle vs. 6leo de babagu sobre os teores de acidos graxos saturados (AGS) e de cadeia
ramificada (AGCR), devido, provavelmente a composi¢do da dieta. O 6leo de babagu
possui cerca de 45% de acido laurico, que por sua vez ¢ rapidamente oxidado no figado,
gerando energia e, portanto ndo ¢ depositado nos tecidos em grandes proporg¢des (Parente
et al., 2020). Adicionalmente, os AGCR que s3o provenientes de microrganismos
ruminais também foram reduzidos, tanto na dieta com 6leo de babacu quanto nas dietas
com associagdo dos 6leos, em comparacao a dieta controle, devido os potenciais efeitos
toxicos dos acidos graxos de cadeia média e polinsaturados sobre a microflora ruminal

(Parente et al., 2020; Souza et al., 2021).
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Determinados AG, especialmente os poliinsaturados, s3o toxicos aos
microrganismos ruminais. Os microrganismos mais susceptiveis sdo as bactérias gram-
positivas, metanogénicas e protozoarios (Souza et al., 2021). A toxicidade ¢ relacionada
a natureza anfifilica dos AG, isto &, aqueles que sdo soluveis tanto em solventes organicos
como em agua, sdo mais toxicos. Tais acidos incluem os acidos graxos de cadeia média
(AGCM) e AG poliinsaturados de cadeia longa. Assim, a toxicidade parece estar naqueles
AG que tem solubilidade maior em agua e membranas celulares, com potencial para
romper as estruturas das membranas (Souza et al., 2021). Ainda, os AGCM exercem
efeito antimicrobiano (Hristov et al., 2011), da mesma forma que os &cidos graxos
polinsaturados, provavelmente pela dissocia¢do desses AG na célula bacteriana (Goel et
al., 2009).

Tabela 06. Composicao de acidos graxos (mg/100g de musculo fresco) do Longissimus

Lumborum de ovinos alimentados com dietas contendo associa¢do dos 6leos de babagu e

girassol.
Dietas Efeitos
Variavel
TC 0G 15G 22G 30G EPM TC x 0G TC x OG L Q
AGS 809,4 704,8 576,6 613,1 4423 41,28 0,0009 0,157 0,008 0,706
AGCR 16,85 13,39 10,51 12,27 8,81 1,04 0,0024 0,088 0,090 0,846
Monoinsaturados_cis ~ 799,6  591,9 599,7 505,8 400,2 46,13 0,0026 0,037 0,050 0,441
Monoinsarurados_trans 79,68 101,2 59,67 61,72 37,62 10,17 0,3040 0,454 0,067 0,711
Poliinsaturados Total ~ 163,3 1584 156,6 151,8 142,8 447 0,1847 0,654 0,168 0,652
Poliinsaturados_n6 1342 1342 131,5 118,0 117,5 433 0,2043 0,998 0,083 0,878
Poliinsaturados_n3 13,71 13,32 12,21 12,96 12,00 0,64 0,4630 0,849 0,637 0,955
Outros_CI18 3,808 4,800 4,675 3,710 2,980 0,27 0,9746 0,195 0,033 0,665
Total 1846 1551 1376 2133 1047 156 0,2570 0,369 0,488 0,066

AGS = Acido graxo saturado; AGCR = Acidos graxos de cadeia ramificada. Dietas: TC: Tratamento
controle: sem adi¢do de dleo; 0G: inclusio de 45 g.kg! de 6leo de babagu na dieta; 15G: inclusio de 15
g.kg! de 6leo de babagu associado a 30 g.kg™! de 6leo de girassol na dieta; 22G: inclusfo de 22,5 g.kg' de
6leo de babagu associado a 22,5 g.kg™! de dleo de girassol na dieta; 30G: inclusdo de 30 g.kg'! de dleo
babagu associado a 15 g.kg! de 6leo de girassol na dieta; Erro padrdo da média.

Apesar de ndo ter sido observada diferenga estatistica entre os tratamentos, a dieta
0G apresentou reducdo de aproximadamente 21,52% e 63,58% de AGM-trans em relagao

ao tratamento controle (dieta sem 6leo) e 30G, respectivamente, resultado este que pode
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ser explicado pela maior toxicidade aos microorganismos ruminais em consequéncia do
perfil de 4acidos graxos do oOleo de babagu, ressaltando que este apresenta elevada
concentrac¢do de 4cido laurico e acidos graxos de cadeia média (Parente et al., 2020).
Observou-se também uma tendencia de menor teor de acidos graxos totais entre o
TC e 30G, com valores de 1846 e 1047, respectivamente, fato observado a medida que os
teores de Oleos de girassol foram acrescidos nas dietas. Mesmo nao apresentando
diferenga estatistica, é possivel que esta tendéncia seja confirmada pelo fato desses acidos
graxos apresentarem grande variagdo intriseca dos proprios animais. De acordo com
Bessa et. al., (2015) os fatores que influenciam a deposi¢do de n-3 LC-PUFA no musculo
e as possiveis diferengas entre as espécies devem ser compreendidos e explorados a fim

de superar os limites impostos pela quantidade total e tipo de musculo avaliados.

6. CONCLUSAO
A utilizacdo da associacdo de oleos de babagu e girassol em dietas para ovinos
terminados em confinamento pode ser recomendado, tendendo a melhorar os parametros

nutricionais da carne.
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