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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade da carne do pernil de cordeiros
alimentados com diferentes niveis de inclusdo de levedura (Saccharomyces cerevisiae)
em substituicdo a proteina da soja. O experimento foi desenvolvido no setor de nutrigdo
de ruminantes da Faculdade de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da Grande
Dourados, contou com 30 ovinos mesticos Dorper, sendo 50 % machos e 50% fémeas.
Os animais foram abatidos no laboratério de tecnologia de carnes ao atingirem 35 kg +
2, de peso corporal. As amostras foram coletadas individualmente instantes apds a
evisceragdo.  No musculo semimembranoso para determinar a qualidade da carne do
pernil foram tomadas as medidas de pH antes de qualquer procedimento, analisados a
forca de cisalhamento exercida sobre o corte, cor, perda por cozimento e a capacidade
deste musculo em reter agua. Para as variaveis pH e gordura total os diferentes niveis de
inclusdo de residuo de levedura ndo apresentaram interferéncia sob caracteristicas
desejaveis da carne. A capacidade de retencdo de dgua apresentou efeito linear e
quadratico. Para a variavel perda de peso por cozimento o efeito foi linear significativo,
da mesma forma se deu para forca de cisalhamento que apresentou efeito linear
decrescente. A cor apresentou efeito quadratico para o tom de vermelho, efeito
significativo para a intensidade de luz e efeito significativo para os teores de amarelo. A
inclusdo de residuo industrial de levedura na dieta de ovinos apresentou bons preceitos
de qualidade da carne, demonstrando que o residuo de levedura, pode ser utilizado
como uma fonte proteica alternativa na dieta de cordeiros em confinamento.

Palavras chaves: For¢a de cisalhamento; Mosto; Peso.



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the quality of leg meat from lambs fed with
different levels of yeast (Saccharomyces cerevisiae) as a replacement for soy protein.
The experiment was developed in the ruminant nutrition sector of the Faculty of
Agricultural Sciences of the Federal University of Grande Dourados, with 30 Dorper
crossbred sheep, 50% males and 50% females. The animals were slaughtered in the
meat technology laboratory when they reached 35 kg + 2, of body weight. Samples were
collected individually shortly after evisceration. In the semimembranosus, to determine
the quality of the leg meat, pH measurements were taken before any procedure,
analyzing the shear force exerted on the muscle, the cut, color, work loss and the
capacity of this muscle to retain water. For the variations in pH and total fat, the
different levels of yeast inclusion do not interfere with the desirable characteristics of
the meat. The water retention capacity showed linear and quadratic effects. For the
variable weight loss due to cooking, the effect was significant linear, and the same was
true for shear force, which showed a decreasing linear effect. The color showed a
quadratic effect for the shade of red, a significant effect for the light intensity and a
significant effect for the yellow content. The inclusion of industrial yeast residue in the
diet of sheep showed good results in terms of meat quality, demonstrating that yeast
residue can be used as an alternative protein source in the diet of confined lambs.

Keywords: Shear force; Must; Weight.
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INTRODUCAO

Sabe-se que ha um aumento na demanda por proteina animal, visto que, a
populagdo mundial segue em crescimento constante. Dentre as variadas opgdes de
proteina animal, destacam-se as carnes de bovinos, aves, suinos e ovinos.

Nota-se um incremento produtivo de proteina animal no Brasil (MALAFAIA et
al., 2023), todavia, sabe-se também que a base para a formulagdo das dietas dos
animais, consiste basicamente de soja e milho, além disso, sabe-se que a alimentagdo ¢
o ponto de maior custo na produgao animal.

Se tratando de alimentag¢do em sistema de producdo intensiva os custos advindos
da dieta sdo um dos fatores de maior onerosidade, representando 70% dos custos,
dependendo da atividade e tipos de matéria prima a serem utilizados esses valores sao
ainda maiores.

Diversos recursos sdao aplicados com objetivo de reduzir custos com
alimentacdo, dentre eles os alimentos alternativos tem se demonstrado um recurso
bastante atraente na producao animal.

A busca por alimentos alternativos e de baixo valor comercial, como os residuos
e subprodutos, se d& principalmente pelo aumento dos custos referentes aos alimentos
tradicionais (milho e farelo de soja) (VALENTIM et al., 2021).

Entre os subprodutos da agroindustria, o uso de coprodutos da industria
sucroalcooleira tem se demonstrado uma alternativa viavel para a alimentagdo animal,
principalmente pelo tamanho da é4rea cultivada, com uma estimativa de 8,63 milhdes de
hectares para colheita, com produtividade de 689,8 milhdes de toneladas para a safra
2023/2025 (CONAB, 2024). Dentre os coprodutos advindos da industria
sucroalcooleira, destaca-se a utilizagao da levedura na nutricao animal.

A levedura de cana-de-agucar apresenta elevado teor proteico e pode ser
utilizada na substitui¢do parcial do farelo de soja, pois oferecem menores niveis de
nitrogénio digestiveis totais (NDT), além das variacdes da composi¢ao quimica, seus
valores alimenticios e caldricos que muitas vezes pode conter propriedades fisico-
quimicas alternativas aos alimentos tradicionais (ARAUJO FILHO et al., 2015).

Todavia, a utilizacdo de coprodutos da agroindustria muitas vezes pode inferir
de forma negativa na carne desses animais, ou seja, prejudicando o consumidor final.
Entretanto, pode-se também obter uma melhoria nas caracteristicas da carne de animais

alimentados com subprodutos da agroindustria. Esse fator deve levado em consideracdo
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também, na hora de substituir a alimentagdo dos animais, visto que, o consumidor final
¢ peca fundamental na cadeia produtiva da carne.

De acordo com Esturrari (2017), compreender a preferéncia do consumidor
permite melhorar conjuntamente oferta e demanda, além de ser importante para
conhecer as perspectivas, tendéncias e potencial de mercado do produto.

Face a essa demanda por proteina animal, somado aos impactos da utilizacao de
subprodutos da industria sucroalcooleira, objetivou-se com o presente projeto avaliar o
impacto da substituicdo do farelo de soja por levedura sobre as caracteristicas da
carcaga e carne de ovinos de corte.

OBJETIVO ESPECIFICO

Avaliar as caracteristicas qualitativas da carne do pernil de cordeiros
alimentados com dietas contendo residuo industrial de levedura (Saccharomyces

cerevisiae).

REVISAO DE LITERATURA
A Ovinocultura

O primeiro registro de ovinos em territorio brasileiro data de 1556 (SANTOS,
1985). Os animais foram trazidos pelos colonizadores e, tal quais os bovinos e equinos,
tiveram papel preponderante na coloniza¢do e desbravamento do Brasil Colonia, como
produtores de 13 e carne para dispéndio nas fazendas (COSTA et al, 2011).

Os maiores rebanhos de ovinos estdo concentrados no continente asiatico com
43,3% do efetivo mundial. A China detém o maior rebanho de 162.062.703 cabecas,
destinados principalmente ao consumo interno, sendo também a nacdo que mais importa
esse tipo de proteina. A Australia e a Nova Zelandia sdo os maiores exportadores de
carne ovina.

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,2022), dados da
Pesquisa Pecudria Municipal (PPM, 2022) o rebanho nacional conta com 21.514.274 de
ovinos, demonstra o fortalecimento da ovinocultura brasileira. Atualmente o Brasil é o
18° produtor mundial de ovinos.

O estado do Mato Grosso do Sul, de acordo com o ultimo levantamento da
Producdo Pecuaria Municipal do IBGE (2022), possui um rebanho ovino de 432.919
cabegas. A ovinocultura tem demonstrado for¢a principalmente nas regides Nordeste e

Sul do Brasil.
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As exportagdes brasileiras de carne ovina geraram uma receita de US$123.730
entre janeiro e fevereiro de 2024, tendo como principais destinos Panamad, Ilhas
Marshall e Libéria, totalizando 53,88% das exportacoes.

A regido Nordeste lidera o rebanho nacional de ovinos com 71,23 %; 19,39%
para a regido Sul; 3,95% o Centro-oeste brasileiro, Sudeste 2,57% e a regido Norte com
2,87 % do rebanho nacional brasileiro de ovinos PPM/IBGE (2023).

Na regido Centro-Oeste a ovinocultura ¢ uma atividade ainda pouco expressiva
apesar da regido Central do Brasil ser uma das maiores produtoras de graos que
beneficiam diretamente o setor, principalmente a terminacdo de animais em
confinamento.

A tendéncia ¢ que o mercado consumidor seja cada vez mais exigente quanto a
saude, bem-estar e seguranca alimentar (CIM, 2018). Diante desta realidade os
produtores de ovinos no Centro-Oeste tém buscado maior rentabilidade e qualidade com
vista ao atendimento de mercados locais, mas principalmente, o mercado consumidor
localizado nos grandes centros urbanos da regido Sudeste, Embrapa (2020).

O estado do Mato Grosso do Sul, de acordo com o ultimo levantamento da
Producdo Pecuéria Municipal do IBGE, conta com um rebanho ovino de 432.919
cabecas, o que representa 41,4% do rebanho ovino da regido Centro-Oeste (IBGE,
2020).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Mato
Grosso do Sul ocupa o 2° lugar no ranking de abate de ovinos, com 16,2% da produgao
nacional, atrds apenas do Rio Grande do Sul que representa 50% do abate nacional
brasileiro.

A produgdo agropecudria brasileira moderna ¢ amparada por diversas praticas de
produgdo como o cruzamento industrial, com reprodutores selecionados para produgio
de carne e com matrizes que produzem uma quantidade satisfatoria de leite para
alimentar a progénie, garantindo bons desempenhos e boas caracteristicas qualitativas
de carcaga e carne (SOUZA et al., 2003).

Dentre as diversas ragas de ovinos criados no Brasil, a raca Santa Inés vem
sendo bastante utilizada no cruzamento industrial com a finalidade de producao de
carne, por ser uma matriz adaptada em muitas regioes brasileiras, possui porte médio,
auséncia de estacionalidade reprodutiva relevante (MORALIS et al., 2007).

Assim, os criadores almejam melhor qualidade aliado a quantidade de carcaga

padronizada, tornando o negdcio mais rentdvel. Os cruzamentos buscam unir aptidoes
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das duas linhagens e minimizar as desvantagens de cada uma. Os mesti¢os gerados tém
alto valor de mercado (JESUS JUNIOR et al.,2010).

Os cruzamentos apresentam vantagens quanto a taxa de crescimento,
principalmente reduzindo o tempo de criacdo, ja que a heterose para ganho de peso
diario aumenta com a idade e, consequentemente, elevando-se o peso corporal ao abate
dos animais (ALVES et al., 2018).

Segundo Souza (2003), o cruzamento industrial tende a ser mais eficiente quando
adotado melhores planejamentos, que comportem as exigéncias de manejo sanitario,
nutricional que seja capaz de suprir as demandas do rebanho.

O objetivo do cruzamento industrial ¢ a producdo de carcacas de melhor
qualidade através de duas ragas distintas, onde se torna pouco eficiente a criacdo de
ragas puras em clima tropical, sendo que o ambiente ndo favorece principalmente a
reproducdo das ragas puras.

A ovinocultura na regido Centro-Oeste possui grande potencial de mercado,
sendo uma atividade préspera devida principalmente a alta disponibilidade de graos
para alimentagdo animal, detendo 95% da produgdo agropecudria, incluindo a soja e o
milho, consolidados com alto valor proteico e energético, permitindo maior eficiéncia
no ganho de peso dos animais, rendimento de carcaca e acabamento (BARROS, 2015).

A for¢a do agronegocio e da economia do Centro-Oeste consolida a regido como

uma das maiores produtoras de alimentos, com uma ascensdo da ovinocultura de corte
nos ultimos anos, surge o interesse em aumentar a produgdo de carne ovina.
Por sua vez, como o custo de terras ¢ elevado, exige uma intensificagdo da producao
para reduzir o ciclo produtivo e tornar o negocio rentavel e vidvel. Assim, a defini¢ao
do sistema de terminagdo, categoria animal e momento 6timo e econdmico de abate sdo
estratégias que tendem a melhorar a eficiéncia dentro da propriedade (ALVES et al.,
2018).

Dentro do setor produtivo de ovinos, a principal finalidade ¢ a qualidade da
carne e da carcaca dos animais (HASHIMOTO et al., 2012), pois representam a parte
comestivel de maior valor comercial. Por defini¢cdo, a carcacga refere-se ao corpo do
animal apos o abate e o procedimento de sangria, com a remog¢ao da pele, visceras,
gorduras especificas, cabeca e partes das extremidades das patas, além de 6rgaos como
glandula maméria, testiculos e pénis. E importante ressaltar que pode haver variagdes

regionais de acordo com praticas e tradi¢cdes locais (CARVALHO et al., 2007).
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Essa pratica faz com que o consumidor adquira cortes de qualidades desiguais,
com inadequadas quantidades de musculo, osso e gordura, fator que limita a expansao e
comercializag¢ao desse tipo de proteina animal, tirando do consumidor a possibilidade de
escolha de cortes de sua preferéncia, ou seja, a falta de padronizacdo dos cortes ovinos
desestimula os consumidores. Uma experiéncia desagradavel ao consumidor
dificilmente retornara a compra do mesmo produto.

Santos (1985), afirma que dentre os fatores que afetam o consumo da carne
ovina ¢ a sua qualidade onde destaca o ato de abate, processo que se feito de forma
clandestina perde todo o trabalho e manejo realizado com o animal em vida, no
armazenamento € no transporte, etapas fundamentais para garantir a sanidade, qualidade
e integralidade da carne e de todos os subprodutos ovinos. Além de alguns
consumidores relatarem sabor e odor peculiares da carne ovina advinda de animais
abatidos velhos, ma aparéncia da carne e falta de diversificagdo do produto.

O Brasil importou em 2023 cerca de 85,25% da carne ovina do Uruguai,
desembolsando um montante de US$ 28.517.276 (FAMASUL, 2024). Em 2024, o
consumo brasileiro de carne de ovinos deve ser de 0,519 kg per capita, recuo de 0,2%
em relacdo a 2023, enquanto a média global da proteina ¢ de 1,8 kg per capita (FAO,
2023).

Levantamentos do Cepea mostram que o preco médio do cordeiro vivo em 2023
foi de R$12,80/kg. Para 2024, estudos elaborados também pelo Cepea apontam avango
em torno de 8% nas cotacdes em relacdo a 2023, reflexo da baixa oferta de animais para
o abate.

Para outros tipos de proteina animal a estimativa da FAO para 2024 ¢ de 13 kg
per capita para a carne suina, de 40,6 kg per capita para a de frango e de 24,6 kg per
capita para a bovina. O baixo consumo ocorre, entre outros motivos, por ser
considerada uma proteina mais cara (R$ 12,80/kg) e, por isso, menos competitiva

internamente, se comparada as carnes de frango, bovina e suina (CEPEA, 2023).

Crescimento e Desenvolvimento Animal

Durante o desenvolvimento do animal ocorrem modificagdes na composicao da
carcaga, quanto a propor¢ao de musculos, gordura e 0ssos, ¢ nesta fase fatores genéticos
e ambientais podem influenciar na deposi¢do destes tecidos (HADLICH, 2007).

Forrest et al. (1979) afirma que o crescimento € um processo natural de aumento

de tamanho produzido pela expansdo dos tecidos, podendo este aumento ser adquirido
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por hipertrofia (aumento de tamanho das células) ou hiperplasia (multiplicagdo celular).
Processo natural de aumento do tamanho produzido pela ampliagdo dos tecidos
(semelhantes em constituicao aos tecidos ou 6rgaos originais) e esse aumento pode ser
por hipertrofia ou hiperplasia.

O crescimento e desenvolvimento sdo controlados hormonalmente. Para obter-
se um crescimento adequado € preciso que o sistema enddcrino esteja em adequado
funcionamento. O controle destes processos ¢ controlado fisiologicamente e sdo

influenciados por distintos fatores que envolvem o animal (ALVES, 2018).
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Figura 1. Curvas alométricas de crescimento de osso, misculo e gordura.
Fonte: Sainz (1996).

O crescimento ¢ definido para Hammond (1966) como o aumento de peso até
que o individuo alcance o tamanho adulto, enquanto desenvolvimento ¢ a transformacao
do seu aspecto e conformagdo, ao mesmo tempo em que as diversas competéncia e
fungdes alcangam a perfeicdo. As propriedades fisiologicas em funcdo dos tecidos
seguem a seguinte ordem de desenvolvimento relativo: 1. Nervoso; 2. Esquelético; 3.
Muscular e 4. Adiposo.

E importante a identificacdo das fases do desenvolvimento dos tecidos para que
possam ser realizadas intervengdes estratégicas. A meta ¢ a aquisi¢do de animais
capazes de direcionar grandes quantidades de nutrientes para a formacao de musculos, a
proposito que o acumulo desse tecido ¢ desejavel e reflete na maior parte da porgao
comestivel em uma carcaca (OSORIO et al, 2013; PINHEIRO et al, 2007;
YAMAMOTO et al., 2013).

O abate de cordeiros busca explorar a0 maximo a eficdcia na deposicao da massa

muscular, que ocorre na fase de crescimento. Saber identificar e determinar o ponto
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ideal de abate ¢ fundamental para a seguranca econdmica do produtor, além de que o
excesso de gordura prejudica a apreciagdo pelo consumidor (OSORIO & OSORIO,
2005).

Levedura (Saccharomyces cerevisiae)

As leveduras (Saccharomyces Cerevisiae) sao microrganismos unicelulares que
se reproduzem assexuadamente por brotamento se desenvolvendo na fermentacdo
alcoolica. Provida de membrana celular definida, pouco espessa em células jovens e
rigidas em células adultas. O ntcleo ¢ bem definido, esférico e pode variar a sua
localizagdo na célula (COPYRIGHT, 2005).

No processo industrial de producao do etanol, ¢ gerado grande quantidade de
residuos, dentre eles, as leveduras (Saccharomyces cerevisiae) obtidas da fermentagao
anaerobica do caldo de cana ou do melago no processo de producao de dlcool (SOUZA
et al. 2013). Saccharomyces cerevisiae ¢ a levedura melhor conhecida e utilizada na
industria, amplamente difundida cientificamente. Essa espécie apresenta organismo
microscopico de célula Unica, viva e apresenta as mesmas fungdes de qualquer outro ser
vivo, que respira, alimenta-se, excreta, dentre outras fun¢des (ROCHA, 2002).

A utilizagdo de leveduras na alimentacdo animal tem como intuito proporcionar
nutricdo de qualidade e melhorar o desempenho animal, mesmo se tratando de um
residuo industrial. As leveduras sdo organismos processadores de proteina altamente
eficientes, capazes de proporcionarem elevadas conversdes, sdo reconhecidas como
fonte de proteina de alto valor bioldgico e reserva de vitaminas do complexo B e D.

A utiliza¢do de leveduras na dieta de animais dos animais proporciona em
muitas interacdes benéficas entre a microflora, do intestino e o sistema imunoldgico
contra patégenos (PROCREATIN, 2006). As leveduras apresentam valores nutricionais
em termos de digestibilidade e valor bioldgico podendo chegar a 87%, relativamente
alto quando comparado a outras fontes proteicas (PEPPLER, 1970).

Dependente de uma série de fatores que interferem em sua composi¢ao quimica
¢ valor nutricional como o substrato utilizado, o tratamento da massa fluida, as
concentracgdes de sais e 0 meio de cultura de onde provém a levedura. Umidade 10,02 a
8, 72 %; PB 28,70 a 38,38 %; Extrato Etéreo 0,91 a 1,03 %; Fibra Bruta 0,31 a 0,80 %;
Matéria Mineral 5,18 a 4,36% e Extrato ndo Nitrogenado 54,76 a 46,43 % (BUTOLO,
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1996). Além do elevado teor proteico a levedura contém bom balanceamento de
aminodcidos, onde os niveis de lisina e metionina ultrapassam outras fontes de proteina.

Segundo a EMBRAPA (1991), a levedura proveniente da destilaria de alcool de
cana-de-aglicar ¢ um alimento proteico de alto valor bioldgico e uma excelente fonte de
lisina, leucina, treonina, vitaminas do complexo B, carboidratos, lipideos e minerais que
podem ser Uteis na combinagdo com cereais energéticos como o milho.

A inclusao de levedura (Saccharomyces cerevisiae) na dieta de ruminantes pode
melhorar a fermentagdo ruminal e a digestibilidade da fibra, proporcionando a
proliferacdo de bactérias anaerdbias Gram-negativas que desempenham atividades
fundamentais nesse ambiente. Existe uma tendéncia de que a inclusdo de levedura na
dieta de ruminantes proporciona adequada sintese de proteina melhorando o rendimento
da carne, o acabamento da carcaga, a maciez e as propriedades nutricionais (AMIN E
MAO, 2021).

Alguns estudos demonstram resultados promissores se tratando de qualidade de
carne em ovinos contendo inclusao de levedura na dieta dos animais. Para Sowiyska
(2016) a suplementagdo com levedura (Saccharomyces cerevisiae) pode melhorar a
retengdo de 4dgua e a maciez da carne devido a acdo enzimdtica proteolitica nos
musculos e a reducdo do estresse oxidativo, preservando a qualidade da carne.

Outros estudos ndo detectaram diferencas significativas em ovinos com a
inclusdo de levedura na dieta. Obeidat (2017) ndo encontrou beneficios significativos no
desempenho de ovinos awassi em crescimento. Ja4 para Moharrery e Assadi (2009)
ovelhas em terminacao apresentaram um aumento de peso didrio quando suplementadas
com uma mistura de malato-levedura.

As divergéncias nos resultados encontrados se devem a diversos fatores que
interferem no desempenho dos animais, como o nivel de inclusdo e tipo, condicio
sanitaria dos animais, o periodo experimental e a raca utilizada (TORRES et a/,. 2022).
Optar por subprodutos se da ou por viabilidade economica direta desse alimento ou por

gerar um melhor desempenho animal, devido a uma melhora na eficiéncia alimentar.

Qualidade de Carne

A definicdo de qualidade de carne ¢ um termo amplo e complexo, podendo ser
definida a principio em quatro fatores principais, como a visual, gustativa, a nutritiva e a

higiénico-sanitaria. A preservacao e¢ a manutencao da qualidade da carne comegam bem
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antes do abate dos animais, no entanto ¢ na industria que ¢ aferida a qualidade da
carcaca (FELICIO,1999).

Uma carne de qualidade deve seguir os seguintes principios: visual influindo na
decisdo de compra pelo consumidor, organoléptico, satisfacio em comer a carne,
nutricional, oferecer o que o corpo humano precisa ou deseja e de seguranga, ter sido
higi€nica e sanitariamente obtida, ou seja, ndo causar doengas (CENTENARO, 2004).

Segundo FELICIO (1999), essas premissas sdo sindnimos de qualidade 6bvia.
Isto €, as empresas seguem um conjunto de normas e regras (cor, sabor, textura, sabor),
respeitando os consumidores, fazendo por eles aquilo que deve ser feito. Esses
procedimentos naturalmente aumentam a credibilidade da empresa e, praticando pregos
justos, aumentarao suas vendas sendo que os consumidores voltardo a comprar.

Outra categoria de caracteristicas ¢ denominada qualidade atrativa. Por
definicdo, a qualidade atrativa inclui os atributos que podem despertar interesse do
consumidor oferecendo produtos diferenciados que os concorrentes ainda ndo tenham
condi¢des de fornecer (FELICIO, 1999). Em geral, a qualidade atrativa de hoje, dentro
de algum tempo serd qualidade Obvia, e quem quiser ficar a frente da concorréncia
precisa estar sempre inovando.

A carne ¢ o resultado das diversas transformacdes quimicas, fisicas e bioldgicas
que ocorrem no musculo apds o abate dos animais (FELICIO, 1999). Essas
transformagdes de quantidade e qualidade podem ser determinadas eficientes ou ndo a
depender de inimeros fatores intrinsecos, como idade, sexo, raga, cruzamento, peso ao
nascer € peso ao abate; extrinsecos, como nivel nutricional, tipo de pasto, época de
nascimento, condi¢do sanitaria ¢ manejo; ¢ da carcaca propriamente dita, como peso,
comprimento, area de olho de lombo e conformagdo (SILVA SOBRINHO et al., 2005).

Se tratando de qualidade ¢ fundamental que poupe os animais de sofrimento
desnecessario no manejo ante-mortem, que interferem diretamente nas transformacoes
bioquimicas e estruturais que se desencadeiam apos o abate (conversao do musculo em
carne), modifica¢des post-mortem (ROCA, 2006).

As andlises qualitativas da carne ovina dependem do tipo de avaliador, forma de
preparo das amostras, tipo de musculo utilizado, remog¢ao ou padroniza¢ao da capa de
gordura subcutanea, método de cozimento, formas de transferéncia de calor,
temperatura e a duracdo do processo, sendo alguns destes fatores responsdveis por
alteragdes que podem modificar a composi¢do e o valor nutricional da mesma (ROCA,

2000; BRESSAN et al., 2001).
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Caracteristicas da Carne Ovina

Potencial Hidrogenionico (pH)

O Potencial Hidrogenidnico (pH) ¢ um fator importante na transformac¢do do
musculo em carne que determina diretamente a qualidade final do produto, assim como
seus derivados (OSORIO & OSORIO, 2005).

A determinacdo desse parametro constitui uma boa medida para avaliar a
qualidade da carne como produto final nesse processo. O pH muscular de um animal
recém abatido se mantém proximos a 7,0 e, normalmente, ¢ esperado uma redugdo dos
valores de pH apds 6 a 12 horas em torno de 5,5 e 5,8, apds abate (ALVES et al., 2018).

No entanto, valores elevados superiores a 6,0 podem acarretar uma incapacidade
funcional do musculo de manter deposito de glicogénio no musculo antes do abate.
Animais submetidos a condi¢des estressantes como transporte, manejo inadequado e
jejum prolongado, interferem diretamente na capacidade do musculo armazenar
glicogénio, que resulta em um pH elevado (BONAGURIO et al., 2003).

O glicogénio presente no musculo, no ato do abate, ¢ metabolizado em
anaerobiose, produzindo assim acido latico, o que causa a acidificagdo da carne
(Petersen 1984). A velocidade de queda do pH durante a transformagao de musculo em
carne, influenciado principalmente pelo tipo de fibra predominante no musculo e pelo
conteido de glicogénio. Pode alterar sua aparéncia, conservagdo, propriedades
tecnoldgicas, refletindo diretamente ou ndo em sua maciez, no rendimento industrial e
comercial. (ALVES et al., 2018).

Niveis de pH,s mais elevados resultam em menor vida ttil de prateleira, devido
ao aparecimento e crescimento microbiano. No entanto, os problemas maiores na
qualidade da carne ocasionados pela elevacdo do pH ¢ a carne palida, flacida e
exsudativa, denominada carne PSE (pale, soft, exsudative), ou a formacao da carne
escura DFD (dark, firm, dry). (LIMONI et al., 2017).

De maneira geral, a queda excessiva do pH, ocasionada pelo estresse de pré-
abate, tem como produto final a carne PSE, ao modo que o impedimento da reducao de
pH, provocado pelo estresse prolongado, ocorre a formagao da carne DFD (MAGNO,
2014).

O pH final do musculo, aferido apos 24 horas no post mortem, ¢ um precedente

que desempenha forte influéncia sobre diversos aspectos na qualidade da carne,
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determinando a capacidade de retencdo de agua (CRA), perda por cozimento (PPC) e
forca de cisalhamento (FC) (BRESSAN et al,, 2001).

Tanto o pH como a temperatura sao fatores indispensaveis a serem considerados
durante o estabelecimento do rigor mortis, onde a temperatura ¢ importante para
determinar a intensidade das contragdes. Quanto mais acentuada for a temperatura de
resfriamento maior sera o encurtamento do sarcomero, o que consequentemente reduz a
maciez e aumenta a perda de 4gua na carcaca.

A intensidade de contracao determina a condi¢do de maciez na carne, sendo de
extrema importancia o sincronismo adequado entre pH e temperatura da carcaca para se
ter um produto de qualidade superior (CEZAR & SOUSA, 2007).

Diversos fatores podem ser determinantes na variacdo de pH, como tipo de
musculo, espécie, idade, raga, tempo de jejum e nutricdo, porém o determinante ¢ o

manejo de pré-abate (IMMONEN et al., 2000).

Coloragdo da Carne e Preferéncia/Consumo

A cor ¢ o parametro visual mais relevante para o consumidor, que opta por uma
cor vermelho-brilhante associando essa tonalidade a animais precoces e carne macia,
rejeitando cores de carne com tonalidades escuras e sem brilho, ainda que a preferéncia
seja sempre determinada por questdes regionais, sociais e culturais.

A tonalidade da carne pode ser determinada pela espécie, idade, sexo, musculo,
nivel de atividade fisica do musculo, nutricdo e manejo pré-abate (RAMOS &
GOMIDE, 2007). As fibras musculares vermelhas contém maiores propor¢des de
mioglobina presente na superficie, sendo maior do que as fibras musculares brancas. Por
conseguinte, os musculos com uma propor¢ao elevada de fibras musculares vermelhas
(30-40%) possuem uma coloragdo mais escura (ROMANS et al., 1994).

Segundo Gao et al. (2014), Animais mais jovens apresentam a carne com maior
intensidade luminosa ao passo que os animais mais erados a tendéncia ¢ apresentarem a
intensidade de vermelho superior a dos animais mais jovens.

Existem diversas maneiras de avaliar a cor da carne, embora a avaliacdo
subjetiva seja a mais utilizada em sistemas de tipificacdo e classificagdo de carcagas
(CEZAR & SOUSA, 2007).

A avaliagdo da carne também pode ser feita de maneira objetiva, por meio de

espectrofotometros, espectro fotocolorimetros e colorimetros. Entretanto, o sistema de
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representacdo de cor mais adequado ¢ o CIELAB, pois apresenta melhor uniformidade
na zona de cores vermelhas que segue padrao internacional (CEZAR & SOUZA, 2007).

O fotocolorimetro ¢ o instrumento de medida mais utilizado para a determinagao
da cor de produtos carneos. O sistema CIELAB desenvolvido pela Comissdo
Internacional de Iluminagdo (CIE) em 1976 é amplamente utilizado em diversas areas
onde requer determinacdo de cor. Neste sistema o L* indica luminosidade (100 =
corresponde ao branco e 0 = corresponde ao preto), a* intensidade de vermelho (-a*
representa o verde e +a* representa o vermelho) e b* intensidade de amarelo (-b*

representa o azul e +b* representa o amarelo) (GOMIDE et al., 2013).

Capacidade de Retencdo de Agua (Cra)

A capacidade da carne de reter agua submetida a compressdo externa
(processamento), como corte, coc¢do, moagem, prensagem ou centrifugacdo. Portanto,
ao aplicar qualquer uma dessas forcas ocorre a desidratagdo da carne, todavia que parte
dela encontra-se na carne na forma livre (FORREST et al,, 1979).

A capacidade de retengdo de dgua promove boas experiéncias para o
consumidor, além de grande importancia econdmica como o rendimento de carcaga, que
sofre forte interferéncia do gendtipo do animal, gordura subcutanea, escassez de gordura
intermuscular, aumento das ligagdes cruzadas termoestaveis do colageno, (PARDI et
al., 1993).

A habilidade de reter 4gua ¢ uma caracteristica de grande valia, para a carne,
atributo fundamental principalmente durante o armazenamento, entretanto os tecidos
que apresentam baixa capacidade de armazenamento de 4gua tem seu valor nutritivo
comprometido pelo exsudato perdido, efeito que resulta em carne seca e com maciez
restringida (ZEOLA et al., 2007).

A capacidade de retencao de 4gua esta associada a parametros biologicos, fisicos
€ quimicos que possui maior ou menor grau de fixacdo de agua no arranjo do musculo
nas cadeias de actino-miosina, que, durante a mastigagdo proporciona impressdao de
maior ou menor suculéncia, que possibilita ao consumidor aprovacao ou ndo da carne
(OSORIO et, al., 2009).

Segundo Fuentes (2013), o musculo que apresenta elevada capacidade de
retengdo de agua ¢ suculento e muito bem aceito pelo consumidor, por ser macio e
palatavel, ao contrario de musculos que por alguma circunstancia ¢ incapaz de reter

agua, com aparéncia seca e com maciez reduzida.
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Perda de Peso por Cozimento (Ppc)

As perdas por coc¢do sdo as perdas advindas da etapa de preparo da carne para
consumo, sendo calculadas pela diferenga entre o peso inicial e final da amostra
(PINHEIRO et al., 2007). Segundo Silva et al. (2008), a PPC varia segundo o genotipo,
condi¢des de manejo pré e pds abate e a metodologia no preparo das amostras, tais
como a remog¢do ou padronizagdo da capa de gordura externa e tipo de equipamento,
atributos que podem interferir na variacao da temperatura no processo de coc¢ao.

A perda de peso por cozimento ¢ uma caracteristica bastante relevante a ser
considerada no momento da determinacdo da qualidade da carne, pois a correlagdo ¢
direta com o rendimento apds o preparo (COSTA et al., 2011). Perdas quantitativas e
qualitativas ocorrem durante o processo, sendo desejaveis menores niveis de perdas
possiveis. Para COSTA et al. (2011) maiores perdas de exsudato comprometem a
suculéncia da carne, que por consequéncia reflete negativamente na degustagao.

A perda de peso por coccdo ¢ uma caracteristica qualitativa importante que
reflete diretamente na aparéncia, nas estruturas da carne durante o preparo e,
determinando a suculéncia que lubrifica o bolo durante a degustagio (OSORIO et al.,
2009).

A alteracdo de peso por cocgdo, resultados encontrados por alguns autores
podem ser divergentes na avaliagdo da PPC, como o relatado por Safiudo et al. (1997),
que avaliou a perda por cozimento de animais de diferentes ragas ovinas, 0os animais que
apresentaram carcagas com maiores niveis de gordura subcutdnea e intermuscular
(17,18 € 10,63%), foi observada menores perdas de peso por cozimento (12%), segundo
os autores a gordura subcutidnea e intermuscular atuam como uma barreira, reduzindo
PPC.

No entanto, Pardi et al. (1993) afirmam que maiores perdas de peso por
cozimento na carne ovina sdo oriundas de maiores quantidades de gordura presente nos
tecidos, possivelmente, porque além da umidade, parte da gordura da carne ¢
extravasada durante algum procedimento térmico.

Essas diferencas encontradas, sob condicdes similares de cozimento, foram

atribuidas a condi¢do de gordura existente na carne, tendo em vista que ocorre a
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desintegragdo de parte da gordura pela agdo do calor e ¢ computada como perda

(BRESSAN et al., 2001).

Textura

Segundo Lawrie (2005), diversos fatores interferem diretamente na qualidade da
textura que ¢ um conjunto de sensacgdes distintas, sendo frequentemente usado pelo
consumidor como termdmetro de aprovacao da qualidade de carne.

A textura pode ser considerada a determinacdo das caracteristicas fisicas-
estruturais da carne, avaliar a manifestacdo sensorial de sua estrutura e a maneira com
que estd se manifesta a forca aplicada durante a mastigacdo e a outras sensagdes
especificas envolvidas no ato da degustacdo (GOMIDE et al., 2013).

A maciez da carne esta francamente relacionada com a organizagdo das
estruturas proteicas e os tecidos conjuntivos e musculares, existindo maior
sensibilidade-importancia para o tecido conjuntivo que para a fibra muscular. O tecido
conjuntivo tem duas proteinas fibrilares: colageno e elastina, o coldgeno ¢ o principal
responsavel pela “dureza de base” da carne, ja que quase ndo ¢é prejudicado pela

maturagdo (OSORIO et al., 2009).

Forc¢a de Cisalhamento

A forga de cisalhamento ¢ um método instrumental para a mensuracdo da maciez
do produto final, que mede a forca necessaria empregada para romper transversalmente
as fibras musculares, onde quanto maior a forca exercida pelo aparelho, mais dura ¢ a
carne. Método de andlise sensorial amplamente utilizado para determinar maciez da
carne (PINTO et al., 2010).

Segundo Bonacina (2011) diversos fatores podem alterar a forga de
cisalhamento, como: manejo pré-abate, velocidade na instalagao do rigor mortis, pH,
temperatura, pré-abate, musculo utilizado, idade do animal, gordura intramuscular e
capacidade de retencdo de dgua. Onde 70% da qualidade da carne ocorrem durante o
estabelecimento do rigor mortis.

Na for¢a de cisalhamento os valores sdo expressos em Kgf, apresentando
classificacdo e atribui¢des diferentes para a carne ovina. Carnes ovinas com valores de
forca de cisalhamento abaixo de 5 kgf sdo consideradas macias e adequadas para o

consumo humano (Felicio, 1999).
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Para Cezar & Sousa (2007) a carne macia apresenta valores inferiores a 2,27,
maciez mediana, entre 2,28 e 3,63; carne dura, entre 3,64 e 5,44 ¢ extremamente dura,
valores acima de 5,44.

Nao restam duvidas que maciez seja um atributo fundamental para o mercado
consumidor. Os valores da for¢a de cisalhamento na carne ovina sdo dependentes de
outros fatores como a quantidade, solubilidade e organizac¢do do coldgeno e da gordura

entremeada no musculo (SANUDO, 2008).

MATERIAL E METODOS

Animais, instalacoes e dietas

O trabalho foi desenvolvido no setor de nutri¢ao de ruminantes da Universidade
Federal da Grande Dourados (UFGD), localizada no municipio de Dourados, rodovia
Dourados — Itahum, km 12, Mato Grosso do Sul. O periodo experimental teve duracio
média de 120 dias de maio a setembro, contando com o periodo de adaptacdo. O
experimento continha 30 animais de raca mestico comercial, confinados em baias
individuais, sendo 15 fémeas com peso médio de = 16,00 kg e 15 machos nao castrados
com peso médio de + 19,23 kg.

Os animais passaram por um periodo de adaptacdo de 30 dias (as instalagcdes, a
dieta e a0 manejo). O consumo de alimentos foi controlado e ajustado diariamente, de
maneira que se obtivessem sobras de 10% da dieta do dia anterior garantindo assim
consumo ad libitum.

Os animais foram vermifugados, alojados em baias individuais cobertas com 1,5
m? de area, piso concretado forrado com maravalha, com bebedouros € cochos para
arragoamento individual ad libitum, alimentados duas vezes ao dia, as 7 horas e as 14

horas.
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A dieta de adaptacdo dos animais foi Unica para todos os animais e formulada
para um ganho médio de 200g/dia, segundo as exigéncias nutricionais do NRC 2007. A
dieta de adaptacdo era composta por composta por volumoso de feno de tifton 85
(Cynodon spp), triturado e concentrado (milho moido + farelo de soja + suplemento
mineral). Apés os 30 dias de adaptagdo os animais foram redistribuidos em 6 (seis)

blocos aleatorios e cinco repeti¢cdes, em um delineamento em bloco por peso e sexo.

A dieta base experimental era composta por volumoso feno de tifton 85
(Cynodon spp), triturado e concentrado que era composto por milho, farelo de soja e
mineral (20:80). O concentrado era composto por diferentes niveis de inclusdo de
residuo de levedura (Saccharomyces cerevisiae), com (0%, 25%, 50%, 75% e 100%),

em substituicao ao farelo de soja.

Abate

Ao atingir o peso de abate (35 kg + 1), os cordeiros eram submetidos a um jejum
de solidos de 16 horas com agua ad libitum, sendo realizada pesagem dos animais antes

do abate.

Apbs o periodo de jejum os animais eram transportados até o Laboratorio de
Tecnologia de Carnes, da Universidade Federal da Grande Dourados, sendo contidos
em tronco de contencdo apropriado para ovinos e insensibilizados através do sistema de
eletronarcose, sangrados e esfolados, com métodos semelhantes aos procedimentos
comerciais.

Todos os procedimentos de abate seguiram as normas e diretrizes do
Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA (BRASIL, 1952) e Regulamento Técnico de Métodos de Insensibilizacao para
o Abate Humanitario de Animais de Acougue (BRASIL, 2000) do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, e aprovados pela Comissio de Etica no Uso de
Animais da Universidade Federal da Grande Dourados (protocolo n° 018/2013).

Apos esfola e evisceragdo, a carcaca foi separada das patas, nas articulagdes
carpo-metacarpiana € tarso-metatarsiana. Apos os procedimentos  descritos
anteriormente, as carcagas foram pesadas e armazenadas na camara fria pendurada pelo
jarrete, por um periodo de 24 horas a 4°C. O pH (potencidmetro digital, MB-10), foi

mensurado momentos apds o abate e a cada 4 horas no lombo (Longissimus dorsi) por
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um periodo de 24 horas com pHmetro digital portatil, periodo em que a carcaga
permaneceu na camara fria.

Apo0s o periodo de resfriamento, as carcagas foram seccionadas em duas partes
iguais. Identificadas e levadas ao congelador doméstico e armazenadas a -18 °C para

posteriores procedimentos de analises laboratoriais.

Analise Instrumental da Carne

Para as analises qualitativas da carne, os pernis foram descongelados dentro das
embalagens em um recipiente no resfriador doméstico a 10 °C, pesados e dissecados. A
dissecagdo era realizada com o auxilio de bisturi, onde, foi realizada a separacao do
musculo adutor, quadriceps, gluteobiceps, semimembranoso, semitendinoso, musculo,
gordura subcutanea, gordura intramuscular, osso e outras partes ndo comestiveis do
pernil.

Todas as partes apos a dissecacao foram identificadas pesadas e seus respectivos
pesos tomados e planilhados. O musculo semimembranosus foi levado ao congelador
para conservacdo e posteriormente realizar procedimentos de analises de pH, cor da
carne, capacidade de retencdo de agua, perda de peso por coccdo e textura (maciez),
através da forca de cisalhamento.

O musculo semimembranosus foi colocado em um recipiente e levado a um
resfriador doméstico a 10 °C para ser descongelado por 12 horas. Posteriormente o
primeiro procedimento seguinte € a aferi¢cdo de pH.

A determinacdo da cor da carne seguiu a metodologia descrita por Houben
(2000), utilizando-se de um equipamento colorimetro digital Konika Minolta CR-400,
calibrado no sistema CIELAB, avaliando-se a luminosidade (L*), intensidade da cor
vermelha (a*) e intensidade da cor amarela (b*). Trinta minutos antes das avaliagoes,
foi realizado um corte transversal no musculo para a exposicdo da mioglobina ao
oxigénio, conforme descrito por Abularach (1998).

A capacidade de retencdo de agua foi o procedimento seguinte apds a
determinacdo da cor. Para a determinagdo da capacidade de reteng¢do de agua foi retirada
uma amostra de 2 g utilizando o método de pressao seguindo a técnica de Wismer-
Pedersen (1971), variante de Grau & Hamm (1953) e modificada por Sierra (1973).

As amostras foram colocadas entre dois papeis-filtros, isolada com placa de
vidro, e submetida por uma compressao de 2,250 por 5 minutos. Posteriormente a

amostra resultante foi pesada e por diferenca calculou a quantidade de dgua perdida. O
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resultado final foi expresso em porcentagem de agua retida em relacdo ao peso da
amostra inicial.

Para avaliar a perda de agua durante o cozimento, as amostras de carne foram
assadas em forno elétrico a 170°C até atingirem 70°C em seu centro geométrico,
monitorado por um sensor portatil digital com sonda, conforme descrito por Fernandes,
(2009). Os pesos das amostras, antes e apds a coc¢ao, foram utilizados para os calculos

das perdas totais e expressos em porcentagem, Osoério (2009).

Forg¢a de Cisalhamento

As amostras foram assadas em forno pré-aquecido na temperatura de 170°C,
quando atingiram temperatura de 40°C, permanecendo no forno até atingir 70°C. A
temperatura foi controlada por um sensor portatil com sonda introduzido até o centro
geométrico das amostras.

ApoOs assadas, as amostras foram descansadas em temperatura ambiente até
atingirem a temperatura interna de 22 a 24°C para o procedimento de forca de
cisalhamento, assim como descrito por Osorio (2009), quando foram retirados cilindros,
no sentido longitudinal das fibras, utilizando-se de um vazador padronizado de 1,3 cm
de diametro, acoplado a uma lamina Warner Bratzler de 1mm de espessura. Foi
calculada a média de forga de corte dos cilindros, expressa em kgf, para representar a

forca de cisalhamento do musculo semimembranosus.

Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados no software R (R CORE TEAM, 2023)
verificando a normalidade dos residuos pelo teste de Shapiro-Wilk e a homogeneidade
das variancias pelo teste de Bartlett.

O conjunto de dados foi analisados, pelo pacote AGRICOLAE (Statitical
Produres for Agricultural Research) (MENDIBURU, 2023) do software R, de acordo
com a seguinte modelo:

O modelo estatistico utilizado foi:

Yij =p + Bj + Ti + cij
Onde: Yij = valor observado; p = média geral da variavel resposta; 3j = efeito do
bloco (j: 1-5); Ti = efeito do tratamento 1 ; €ij = erro experimental associado ao valor
observado ij. Os graus de liberdade foram corrigidos por DDFM= kr. Os dados obtidos

foram submetidos a analise de variancia adotando-se nivel de significancia de 5%.
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RESULTADOS

Os dados daTabela 1 apresenta os dados referentes aos rendimentos pernil de
cordeiros alimentados com residuo industrial de levedura (Saccharomyces cerevisiae).
Os dados apresentados ndo apresentou nivel de significancia.

Os dados presentes na Tabela 2 referem-se aos parametros qualitativos da carne
ovina sobre diferentes niveis de substituicdo do farelo de soja por residuo liquido de
levedura (Saccharomyces cerevisiae). Onde, notaram-se as maiores perdas referentes
aos tratamentos de 0% e 100%.

O tipo de proteina influencia na fermentagdo ruminal, isso possivelmente
interfere na qualidade da carne. A inclusao de levedura (Saccharomyces cerevisiae) na
dieta de ruminantes pode melhorar a fermenta¢do ruminal e a digestibilidade da fibra,
proporcionando a proliferacio de bactérias anaerdbias Gram-negativas que
desempenham atividades fundamentais nesse ambiente. Existe uma tendéncia de que a
inclusao de levedura na dieta de ruminantes proporciona adequada sintese de proteina
melhorando o rendimento da carne, o acabamento da carcaga, a maciez ¢ as
propriedades nutricionais (Amin e Mao, 2021).

Houve efeito quadratico e linear para a capacidade de reten¢do de agua (CRA)
do musculo semimembranosus. A capacidade de retencdo de agua foi maior no
tratamento controle (22,64%) e (20,64) para o tratamento de 100% apresentando o seu
ponto minimo em 55,33% de mosto. Nao houve efeito para a caracteristica pH, os
resultados se apresentaram dentro da normalidade.

Houve efeito linear significativo crescente para a perda por cozimento (PPC),
apresentando efeito linear e quadratico. Houve efeito linear decrescente, para a forca de
cisalhamento (FC) efeito foi linear e quadratico.

Para a caracteristica de gordura total (GT), ndo houve efeito dos diferentes
tratamentos avaliados. Em relacdo a cor (A), houve efeito quadratico, apresentando os
menores valores com a substituicdo de 50% de leite de levedura.

Houve efeito nos teores de luminosidade (L), onde a luminosidade reduz a
medida que se aumenta a substitui¢do da proteina de soja por levedura. Para a variavel
B houve efeito significativo quadratico, porém, reduzindo a medida que ocorre a
substitui¢do farelo de soja por residuo de levedura, apresentando os menores valores
com a substituicdo de 50% e aumentando em seguida.
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Tabela 1 — Rendimento do pernil de cordeiros alimentados com residuo industrial de levedura (Saccharomyces cerevisiae).

Tratamentos EPM P-valor
0 25 50 75 100 Dieta  Linear  Quadratica
Pernil/kg 2,61 2,93 2,66 2,83 2,77 0,048  0.118 0.940 0.140
Musculo/kg 1,64 1,85 1,64 1,74 1,68 0,034 0,213 0,924 0,388
Musculo (%) 62,69 63,15 61,23 61,64 6298 0,657 0,878 0,854 0,494
GT/kg 0,27 0,33 0,29 0,39 0,33 0,016 0,125 0,958 0,980
Gordura 10,62 11,32 10,83 13,74 12,21 0,513  0.258 0,105 0,823
P. Comest/kg 1,91 2,18 1,93 2,13 2,01 0,04 0,081 0,556 0,271
P. Comest. (%) 73,32 74,47 72,05 7538 7526 0,005 0,201 0,182 0,44
Prop. M/G 6,26 5,79 5,92 4,66 5,71 0,302 0,503 0,303 0,514

Prop. M/O 3,18 3,51 3,35 3,43 3,55 0,068 0,530 2,221 0,786




32

Os dados apresentados na tabela 1 constam a composi¢do dos pernis com base
em cada tratamento, para determinar a propor¢do comestivel do pernil. Os dados
apresentados demonstram que a inclusao de levedura na dieta dos animais nao interferiu
negativamente no rendimento do pernil, comprovando que a levedura pode ser utilizada
como fonte proteica para cordeiros em confinamento.

Geralmente a paleta e o pernil sdo utilizados na dissecacdo por representarem
fielmente o rendimento da carcaca, para SERRAO, (2019) esses cortes representam
50% da carcaga, representando, fielmente a composicdo, composi¢do da carcaca,
reduzindo os custos e otimizando essa etapa do processo.

Os dados descritos na tabela acima estdo de proximos aos resultados obtidos por
Pinheiro et al. (2007), onde a composicao de musculos foi de 64,81% para o pernil e
55,72% para a paleta, corroborando com o encontrado por Silva Sobrinho et al. (2002),
os quais descreveram que os cortes da carcaga de ovinos com maior propor¢ao de
musculo sdo os do pernil e da paleta. Os resultados demonstram que a inclusdo de
levedura na dieta de cordeiros em confinamento nao prejudica o desempenho a
composi¢do muscular do pernil.

O rendimento de carcagca é um parametro importante para a producdo, pois a
carcaca contém a por¢do comestivel (musculo e gordura) e o osso, podendo variar de
acordo com a maturidade fisioldgica de cada tecido conforme a sua fase de vida do
animal, o grupamento genético, idade e manejo dos animais (HASHIMOTO et al.,
2012).

O principal objetivo no sistema de produgdo de animais destinados ao corte € o
peso da carcaga, amplamente impactado por estratégias nutricionais que visam bons
indices de rendimento de carcaga e retorno financeiro para a industria e produtor.
Manejos alimentares determinam diretamente na qualidade dos cortes céarneos, a
qualidade da proteina ¢ fundamental para possibilitar ao animal expressar o seu
potencial produtivo.

A utilizagdo de levedura como fonte proteica nesse trabalho demonstra bons
parametros de rendimentos das partes comestiveis (musculo/gordura), a modo que se
trata de uma fonte proteica de baixo custo e tem demonstrado resultados promissores

atendendo os principios de qualidade de carne de cordeiros.
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Tabela 2 - Qualidade de carne do pernil de cordeiros alimentados com diferentes niveis de substituicao do farelo de soja por residuo liquido de

levedura (Saccharomyces cerevisiae).

Tratamentos P-valor
Variaveis EPM
0 25 50 75 100 Dieta Linear Quadratica

pH 5,56 5,60 5,58 5,60 5,55 0.017 0,705 0,920 0,239
CRA (%) 22,64 17,85 17,83 17,91 20,64 0,464 0,010 0,126 <0,001*

PPC (%) 58,42 59,46 59,51 59,52 62,46 0,380 0,004 0,001° 0,0821

FC (kgf) 4,09 3,48 3,28 3,25 2,88 0,106 0,003 0,0002° 0,408

GT 10,62 11,31 11,60 13,73 12,27 0,488 0,349 0,111 0,549

39,86 37,72 36,96 37,74 36,05 0,304 0,0003 <0,001¢ 0,202

A 15,99 15,78 15,35 15,77 17,12 0,172 0,011 0,040 0,003"

6,13 5,65 5,38 541 5,62 0,143 0,011 0,781 0,005"

CRA-= capacidade de retencdo de agua; PPC= perda por cocgdo; FC= forga de cisalhamento; L* = luminosidade; a*= Teor de vermelho; b*= Teor de amarelo; GT = gordura
total; EPM= Erro Padrao da Média.

ACRA= 22,24-0,166x+0,0015X 2, R>=0,8251 (55,33%)

*PPC=58,18+0,320X, R*=0,6569
°C=3,92-0,0103X, R>=0,861
L= 40,09-0,139x, R*= 0.894

FA =16,11-0,036x+0,0005X >, R*=0.916944 (36%)

"B=5,92-0,0223x+0,0002X2,R*0,370(5,75%)
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DISCUSSAO

Os dados apresentados na tabela acima se referem aos parametros de avaliagdo
da qualidade da carne, avaliando os parametros para determinar os melhores niveis de
inclusao de residuo de levedura, de modo que nao comprometa a qualidade da carne do
pernil de cordeiros.

Os diferentes niveis de inclusdo de residuo industrial de levedura
(Saccharomyces cerevisiae), nao afetaram o valor de pH da carne de cordeiros 72 sangue
dorper. O valor médio de pH encontrado no presente trabalho foi de 5,57 e esta em
conformidade com resultados descritos por Sanudo et al. (1992), variando entre 5,5 a
5,8, indicando que os niveis de inclusdo de levedura ndo influiram negativamente nos
resultados de pH.

Quando os valores de queda do pH estao dentro da normalidade ¢ possivel
afirmar que outros parametros associados a qualidade de carne, como a capacidade de
retengdo de dgua, sabor, cor e textura tendem a apresentar bons resultados, sendo que
estes fatores sdo influenciados pelo pH (RAMOS & GOMIDE, 2007).

A gordura total (GT) ndo apresentou valores significativos, sendo homogenia
para todos os tratamentos. A gordura subcutinea age como um isolante térmico,
reduzindo os efeitos do encurtamento das fibras musculares pelo frio (SANUDO et al.,
1996).

Brondani et al. (2006) afirmam que a propor¢do de gordura de cobertura ¢
importante, pois, durante o resfriamento, reduz a perda por exsudacdo e mantém o bom
aspecto visual, além de evitar ressecamento e anormalidades ligadas ao rigor mortis.

A capacidade de retencao de agua apresentou o seu ponto minimo em 55,33% de
residuo de levedura. Sanudo (1992), afirma que fatores intrinsecos como: o musculo, a
raca ¢ a idade, e também fatores extrinsecos: a alimentacdo, estresse pré-abate e as
condi¢des pds-abate, interfere diretamente na capacidade de reter agua.

Segundo Pardi, (1993) a perda de peso por cozimento ¢ uma caracteristica
importante para avaliar o rendimento do corte apds o preparo. A PPC ¢ uma
caracteristica que pode influenciar em outras propriedades de qualidade da carne como a
cor, a forga de cisalhamento e a suculéncia da carne (Bonagurio, 2003).

Observou-se que o tratamento de 100% apresentou menor for¢a exercida para o

corte das fibras musculares, fator esse que possivelmente esta associado ao tipo de
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proteina utilizado na dieta dos animais que retarda a formagdo do tecido conjuntivo
(colageno e elastina).

Os resultados encontrados no presente trabalho estdo em conformidades com
resultados descritos por FROES et al., 2023. Os animais alimentados com dieta controle
apresentaram maior forca de cisalhamento Warner-Bratzler (WBSF), quando
comparados aos que continha em sua dieta a inclusdo de levedura.

A formagdo, organizacao e velocidade dos tecidos apresenta forte interferéncia
de fatores ambientais intrinsecos ou extrinsecos. Mesmo amparado por todos os avangos
do melhoramento genético, os fatores ambientais ainda sdo responsaveis pela maioria
das variagOes na maciez da carne.

Em vista disso, se faz necessario que além do investimento em genética ¢
fundamental que sejam controlados os pontos criticos ligados a produ¢do animal para
uma eficiente producgdo de carne com atributos de qualidade (KOOHMARALIE 2006).

A CRA influenciou as caracteristicas de cor da carne de cordeiros alimentados
com residuo de levedura. A medida que houve maiores perdas de agua, o corte
apresenta menor indice de luminosidade (L), maiores teores de vermelho (A), assim
como menor indice de amarelo (B).

Segundo Roca, (2000) ao cortarmos a carne proveniente de um animal recém
abatido, observamos a cor vermelha purpura, devido principalmente a presenga da
mioglobina. Quando a carne fica em contato com o ar, os pigmentos reagem com O
oxigénio molecular e formam um pigmento relativamente estavel denominado
oximioglobina.

Este pigmento ¢ responsavel pela tonalidade vermelha brilhante, que
proporciona um aspecto atraente para o consumidor. Esse fendomeno ocorre entre 30-40
minutos de exposicao ao ar devido a grande afinidade do oxigénio com a mioglobina.

A desoxigenacao da oximioglobina resulta na mioglobina reduzida, formando a
metamioglobina, de coloracdo marrom extremamente prejudicial a venda. Esse
fendomeno pode se formar em poucos minutos, reacdo que os consumidores associam a
carnes armazenadas por longos periodos.

A reducdao da metamioglobina pode ocorrer pelo sistema redutor da carne, por
enzimas presentes no musculo (metmyoglobin reducing activity), onde a forma
trivalente do ferro passa para a forma divalente, Roga (2000).

Em ovinos, sdo descritos valores médios de 30,03 a 49,47 para L*; 8,24 a 23,53

para a* e 3,38 a 11,10 para o teor de amarelo (B*) (SOUZA et al., 2004).
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A CRA influenciou as caracteristicas da cor da carne de cordeiros alimentados
com levedura. A medida que a carne apresentou maiores perdas de agua, apresentou
menores indices de luminosidade.

A mioglobina e a hemoglobina sdo formadas em sua maior parte por proteinas: a
mioglobina ¢ o pigmento muscular que retém o oxigénio nos tecidos e a hemoglobina ¢
o pigmento sanguineo responsavel pelo transporte de O* na corrente sanguinea. (Roga,
2000).

A cor da carne ¢ determinada pela concentragdo total de mioglobina e pode ser
alterada por alguns fatores ante mortem como a espécie, sexo e idade do animal, e por
fatores post mortem, como a localizacdo anatomica, temperatura ¢ pH do musculo

(SEIDMAN et al., 1984).

CONCLUSAO

A inclusdo de residuo industrial de levedura na dieta de ovinos apresentou bons
preceitos de qualidade da carne, demonstrando que o residuo de levedura, pode ser

utilizado como uma fonte proteica alternativa na dieta de cordeiros em confinamento.
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3- Levedura de Cana-de-agucar.

Fonte: Amanda Alencar.

5- Dissecagdo do pernil.
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