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RESUMO

OLIVEIRA, J. T. M. C. B. Uso do 6leo residual de fritura na dieta de cordeiros. 2018.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia Animal: Sanidade e Producdo Animal) — Universidade
Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), Mossor6-RN, 2018.

Objetivou-se avaliar o desempenho dos ovinos, caracteristicas de carcaca,
componentes ndo carcaca, qualidade da carne de animais submetidos a dietas com diferentes
niveis de dleo residual de fritura (0, 3, 6 e 9%). Foram utilizados 24 animais sem padrao racial
definido, machos e ndo castrados, distribuidos em blocos ao acaso com quatro tratamentos e
seis repeticdes. Os animais ficaram confinados por um periodo de 46 dias, ap6s 14 dias de
adaptacdo, pesados no inicio e no final do periodo experimental para avaliacdo do ganho de
peso diério e total, e abatidos com 180 dias de idade. A dieta utilizada foi composta de
volumoso e concentrado na proporcdo 40:60, ad libitum, fornecida diariamente as 8h e as 16h,
calculando uma sobra de 10%. Os niveis nutricionais da dieta foram balanceados segundo as
recomendacdes de NRC (2007), para ganho de 200g diarios. Foram coletadas amostras diarias
do fornecido e das sobras, realizadas amostras compostas e analisadas quanto ao conteudo de
matéria seca, matéria mineral, proteina bruta, fibra em detergente neutro, fibra em detergente
acido, lignina e extrato etéreo, calculados os teores de carboidratos totais e carboidratos ndo
fibrosos, o consumo voluntario de nutrientes, calculados pela quantidade fornecida e a
guantidade recusada pelos animais. Apos o abate foi feito o registro do peso da carcaca
quente, o peso do corpo vazio, obtido pela diferenca entre o peso vivo ao abate e o conteido
gastrointestinal. Verificou-se o pH e temperatura através de um pHmetro digital portatil, para
entdo serem levadas as carcacas para a cdmara fria com protecdo plastica, onde permaneceram
por 24 horas. Ao final desse periodo foi verificado o peso de carcaca fria e calculados os
rendimentos de carcaca quente, rendimentos de carcaca fria e o rendimento verdadeiro.
Também foram determinadas as perdas ao resfriamento e feita a retirada do musculo
Longissimus dorsi do lombo e da costela, os quais foram identificados, embalados em saco de
polietileno e encaminhados para analises. As amostras das carnes foram submetidas as
analises dos seguintes microrganismos: Mesofilos, Psicrotréficos e Salmonella ssp., como
também as analises fisicas (pH, cor, capacidade de retencdo de agua, perda de peso por
coccao, forca de cisalhamento) e quimicas (umidade, cinzas, proteina e lipideos). Durante o
experimento houve diferenca (P<0,05) no consumo de matéria seca, assim como o ganho de

peso total também foi influenciado significativamente (P<0,05), sendo o tratamento com 9%



de inclusdo de 6leo o que apresentou menor desempenho. O desempenho, 0 peso da carcaca
quente e fria também foram influenciados (P<0,05) pelo tratamento, obtendo menor média o
tratamento de 9% de inclusdo do 6leo residual de fritura. Os pesos dos componentes nédo
integrantes das carcacas ndo apresentaram diferenca estatistica (P>0,05), com excecdo das
patas, este parametro possivelmente foi influenciado por ndo haver um padréo racial definido.
As caracteristicas de qualidade da carne também nédo apresentaram diferenca (P>0,05), o que
indica a permisséo da inclusdo do 6leo residual de fritura em nivel de até 9% sem alterar a
qualidade da carne. Portanto, levando em consideracdo o desempenho dos cordeiros, pode ser

realizada a inclusdo na dieta de até 6% de 6leo residual de fritura.

Palavras-chave: alimento alternativo, avaliacdo de carcaca, desempenho, qualidade da carne.



ABSTRACT

OLIVEIRA, J. T. M. C. B. Use of residual frying oil in the diet of lambs. 2018. Dissertation
(Master in Animal Science: Animal Health and Production) - Federal Rural Semi-Arid
University (UFERSA), Mossord-RN, 2018.

The objective of this study was to evaluate the performance of sheep, carcass
characteristics, non-carcass components, meat quality of animals submitted to diets with
different levels of residual frying oil (0, 3, 6 and 9%). Twenty-four animals with no defined
racial pattern, male and uncastrated, were randomly assigned to four treatments and six
replicates. The animals were confined for a period of 46 days, after 14 days of adaptation,
weighed at the beginning and end of the experimental period to evaluate daily and total
weight gain, and slaughtered at 180 days of age. The diet used was composed of bulky and
concentrated in the ratio 40:60, ad libitum, supplied daily at 8:00 am and 4:00 p.m.,
calculating a surplus of 10%. The nutritional levels of the diet were balanced according to the
recommendations of NRC (2007), for gain of 200g daily. Daily samples of the supplied and
leftover samples were collected and analyzed for dry matter, mineral matter, crude protein,
neutral detergent fiber, acid detergent fiber, lignin and ethereal extract, and total carbohydrate
contents were calculated. non-fibrous carbohydrates, voluntary consumption of nutrients,
calculated by the quantity supplied and the quantity refused by the animals. After slaughter,
the weight of the warm carcass was recorded, the weight of the empty body obtained by the
difference between the live weight at slaughter and the gastrointestinal content. The pH and
temperature were checked through a portable digital pH meter, then the carcasses were taken
to the cold chamber with plastic protection, where they remained for 24 hours. At the end of
this period the cold carcass weight was verified and the carcass yields, cold carcass yields and
true yield were calculated. Losses were also determined on cooling and removal of
Longissimus dorsi muscle from the loin and rib, which were identified, packed in a
polyethylene bag and sent for analysis. Meat samples were analyzed for the following
microorganisms: Mesophiles, Psychrotrophs and Salmonella ssp., As well as physical
analyzes (pH, color, water retention capacity, weight loss per cooking, shear force) and
chemical (moisture , ashes, protein and lipids). During the experiment there was a difference
(P <0.05) in the dry matter intake, as well as the total weight gain was also significantly
influenced (P <0.05), being the 9% oil inclusion treatment performance. The performance, the



warm and cold carcass weight were also influenced (P <0.05) by the treatment, obtaining a
lower average treatment of 9% inclusion of residual frying oil. The weights of the non-carcass
components did not present statistical difference (P> 0.05), except for the paws, this
parameter possibly was influenced by the lack of a defined racial pattern. The meat quality
characteristics also showed no difference (P> 0.05), which indicates that the inclusion of the
residual frying oil could be allowed up to 9% without changing the quality of the meat.
Therefore, taking into account the performance of lambs, up to 6% of residual frying oil may
be included in the diet.

Keywords: alternative food, carcass evaluation, meat quality, performance.
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1. CONSIDERACOES GERAIS

Atividade econémica trabalhada em todos os continentes, a ovinocultura, esta presente
em locais que apresentam diferentes caracteristicas de clima e solo, sendo fonte de renda e
subsisténcia aos produtores. Segundo Nogueira Filho (2002), na maioria dos paises a
atividade é desenvolvida a partir de conhecimentos adquiridos ao longo da vida e de forma
extensiva, adquirindo niveis tecnoldgicos inferiores e, consequentemente, baixa
produtividade, reduzindo a rentabilidade. Mesmo com esta situacdo o rebanho mundial de
ovinos, em 2014, foi contabilizado em 1,2 bilhGes de animais, com maior concentracdo na
China, pais do continente Asiatico (FAO, 2015).

Em 2016, o rebanho efetivo nacional de ovinos possuia cerca de 18,4 milhdes de
cabecas distribuidos por todo o pais, sendo o Nordeste possuidor de 63,05% destes animais
(IBGE, 2016), visto que a ovinocultura desempenha importante papel social e econémico,
sendo uma alternativa de potencial para o aumento de oferta de proteina animal. Apesar disto,
ndo pode esquecer-se que o consumidor estd cada dia mais seletivo sobre a situacdo do
produto que ira ingerir.

Segundo Osorio et al. (2012) antes buscava-se um animal que produzisse carne, com 0
passar do tempo a procura acontecia por uma carcacga pendurada em ganchos ou por pedagos
de carne em uma bandeja e em um momento futuro, simplesmente por seus beneficios ao
organismo. A carne € utilizada como alimento de elevada qualidade nutricional devido a sua
funcdo plastica, influenciando na formacdo de novos tecidos e na regulacdo de processos
fisiol6gicos e organicos, além do fornecimento de energia (PINHEIRO et al., 2009).

Nesse cenario, Madruga et. al. (2007) apontam vantagens da carne ovina em
comparagdo as carnes bovina e suina: caracteristicas sensoriais singulares, menor teor de
gordura, colesterol e calorias. Somado a estas, apresenta elevado indice de proteina, ferro e
acidos graxos insaturados, caracteristicas que impulsionam consideravelmente o consumo da
carne ovina e, consequentemente, sua comercializagdo e seus meios de producgéo.

Segundo Geron et al. (2012) a ovinocultura é responsavel por uma parcela importante
na producdo e desempenha papel exploratério em distintas regides do Brasil, como é o caso
do Sul e do Nordeste. Além disso, existe mercado com grande potencial para consumo da
carne ovina, encontrando-se cada vez mais valorizada em todos 0s seus aspectos e,
principalmente, pela sua qualidade nutricional e funcional (BATISTA et al., 2013; OSORIO
et al., 2013). Com isso, observado a utilidade de investimentos em maiores tecnologias para a

produgcéo.
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A terminagdo de cordeiros em confinamento é uma tecnologia que pode proporcionar
diversos beneficios a producéo de ovinos, como diminuicdo da idade de abate, otimizacdo do
desempenho, padronizacdo das carcacas e aumento no giro de capital. No entanto, essas
vantagens sdo seguidas de aumento significativo nas despesas com a producao, especialmente
devido a alimentacdo e mao-de-obra (BARROS et al., 2009). Visando proporcionar diversos
beneficios a producdo, como o bom desempenho do animal, agregacdo de valor ao produto
final e a diminuicdo nos custos, a procura por alimentos alternativos tem sido cada vez maior.

O oleo vegetal € uma gordura proveniente da extracdo das sementes, bem como de
outras partes da planta. Esse tipo de gordura é formado por triglicerideos, resultante da
combinacdo de trés moléculas de acidos graxos e uma molécula de glicerol. Sdo classificados
em acidos graxos insaturados com ligacdes duplas nas cadeias de carbono e acidos graxos
saturados com ligacGes simples (KOZLOSKI, 2011).

As fontes mais comuns de 6leos vegetais sdo: milho, algodado, soja, oliva, girassol,
canola, amendoim e arroz. S&o consideradas altamente insaturadas e, portanto, o grau de
insaturacdo pode influenciar no metabolismo microbiano no rdmen. Os acidos Graxos
linoléico (C18:2) e acido oléico (C18:1), predominam no 6leo do girassol, milho, soja e
algoddo (ANVISA, 2010).

A suplementacéo de dleo vegetal na alimentacdo de ruminantes deve estar entre 3% e
5 % para ndo interferir na fermentacdo ruminal e consequentemente acarretar reducdo na
digestibilidade dos nutrientes, principalmente da fibra (MAIA et al., 2010). Isto em
decorréncia do efeito fisico sobre as particulas alimentares mediante o encapsulamento
tornando indisponivel para a adesdo bacteriana. Além disso, acidos graxos insaturados sao
toxicos para as bactérias celuloliticas. A toxicidade parece estar relacionada com o aumento
da fluidez da membrana celular perdendo a permeabilidade seletiva e assim reduzindo a
capacidade de regulacdo do pH intracelular e captacdo de nutrientes (JENKINS, 1993; MAIA
et al., 2010).

E comum o emprego de 6leo de soja para processos de frituras de alimentos em
estabelecimentos comerciais. O 6éleo de soja contém cerca de 15% de acidos graxos saturados,
22% de acido oléico, 54% de acido linoléico e 7,5% de acido linolénico (VERGARA et al.,
2006). Quando utilizados indiscriminadamente, a combinacdo dos fatores tempo e
temperatura de fritura pode comprometer a qualidade do 6leo utilizado, causando prejuizos a
salde do consumidor. Além disso, o uso repetido do mesmo 6leo no processo de fritura
promove alteracbes sensoriais no produto frito (GOLDONI, 2008), visto que, a0 mesmo

tempo que ocorre a absor¢do do 0leo pelo alimento, hd um bombeamento da agua presente no
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alimento para fora, o que acarreta, juntamente, a passagem de alguns composto para o 6leo
(LIMA E GONGALVES, 1995).

Segundo Sanibal e Filho (2002) algumas mudancas fisicas ocorrem no 6leo durante o
processo de fritura que influenciam na sua qualidade, como o escurecimento, a formacéo de
espuma e 0 aumento da viscosidade, sendo este, possivelmente, 0 momento indicado para o
descarte, por alterarem também as caracteristicas do alimento frito. Entretanto, ndo existe uma
regulamentacdo que defina o exato momento de descarte do 6leo residual de fritura no Brasil
(JORGE E JANIERI, 2005), assim como ndo se tem um modelo ideal de descarte de dleos
utilizados em fritura de alimentos. Porém, existem alternativas de reaproveitamento do
produto como, por exemplo, para a fabricacdo de biodiesel e sabéo.

A reciclagem de 0Oleos vegetais industriais vem ganhando espaco cada vez maior, ndo
simplesmente porque o0s residuos representam matérias primas de baixo custo, mas
principalmente porque os efeitos da degradacdo ambiental decorrentes de atividades
industriais e urbanas estdo atingindo niveis cada vez mais alarmantes (MIRANDA, 2008).

Segundo Scarpino et al. (2014) o 6leo residual de fritura torna-se um grande problema
ambiental quando descartado inapropriadamente em grandes quantidades, porém, este pode
ser utilizado na dieta animal como fonte de energia. O alto custo dos 6leos vegetais tem
restringido o seu uso na alimentacdo animal. Uma alternativa para a redugdo de despesas com
a alimentacdo é o desfrute de alimentos residuais da agroindudstria que, constantemente,
podem converter-se em meio de poluicdo ao ambiente. O dleo residual de fritura é um notavel
poluidor do meio ambiente, o qual segundo Pitta Junior et al. (2009) provoca obstru¢des das
tubulacBes nas redes de esgoto, elevando os custos de tratamentos, porém, também serve
como fonte alternativa de lipideo na alimentacdo animal, um substituto aos 6leos vegetais que
sdo constantemente utilizados em racdes de ruminantes e causam efeitos desejaveis, como a
reducdo de metano e crescente eficiéncia microbiana (VARGAS et al., 2001).

Porém € importante ressaltar que é impedida a utilizacdo de 6leo residual de fritura
para a aplicacdo na alimentacdo de ruminantes que contenham proteinas e gorduras de origem
animal, de acordo com o Art. 1° da instrugdo normativa n° 8, de 25 de marco de 2004, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2004). Sendo liberado para
alimentacdo de ruminantes apenas produtos que sejam de origem puramente vegetal, sendo
exemplo o dleo residual de fritura de batatas.

Além disto, segundo Freire et al. (2013) alimentos que sdo de origem animal, afetam a
constituicdo do dleo que foi utilizado no processo de fritura, intensificando o seu

escurecimento e acelerando a sua decomposicéo, pois particulas podem se separar do alimento
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para o Oleo, influenciando na perda de qualidade do alimento. Estes pardmetros sdo de
extrema importancia quando ha a intencdo de utilizar o 6leo residual de fritura na dieta de
ruminantes.

Todavia, 0s ovinos possuem comportamento alimentar e metabolismo distinto dos
demais ruminantes, e consequente, podem manifestar resposta diferenciada ao fornecimento
de lipideos (CHILLIARD et al., 2003). Oliveira et al. (2017) estudando o comportamento
ingestivo de ovinos alimentados com dieta contendo Oleo residual de fritura, nas
concentracdes que variaram de 0 a 8% observou que o comportamento ingestivo dos animais
néo foi afetado pelas concentragdes em estudo. E segundo Yamamoto et al. (2005), cordeiros
terminados em confinamento, com ingestdo de dietas com concentragdes altas de energia,
podem atingir em menos tempo o peso de abate. Contudo, existem poucos trabalhos
desenvolvidos que investiguem o efeito da inclusdo do dleo residual de fritura na dieta de

cordeiros.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar o potencial de uso do dleo residual de fritura na dieta de cordeiros.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e  Medir o consumo de matéria seca e dos nutrientes da dieta contendo 3 niveis de
inclusdo do oleo residual de fritura;

e Auvaliar o desempenho de ovinos alimentados com 0leo de fritura residual na
dieta;

e Determinar as caracteristicas da carcaca de ovinos alimentados com o6leo de
fritura residual na dieta;

e Identificar possiveis influéncias dos diferentes niveis de incluséo do 6leo residual
de fritura na qualidade da carne;

e  Fazer a avaliacdo econbmica das dietas a base de 0leo residual de fritura.
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3. CAPITULO 1 - NIVEIS DE OLEO RESIDUAL DE FRITURA NA DIETA DE
CORDEIROS: DESEMPENHO E CARACTERISTICAS DE CARCACA

RESUMO - Objetivou-se avaliar os efeitos da inclusdo de éleo residual de fritura sobre o
consumo, desempenho e as caracteristicas da carcaca de cordeiros alimentados com dietas
contendo 6leo residual de fritura. Utilizou 24 ovinos sem padrdo racial definido, distribuidos
em blocos casualizados com quatro tratamentos (0, 3, 6 e 9%) e seis repeti¢cdes. Os animais
foram pesados no inicio e no fim do periodo experimental, um total de 46 dias, apos os 14
dias de adaptacédo, sendo essas pesagens precedidas de 12 horas de jejum, para avaliacdo do
ganho de peso diario e 0 ganho de peso total e abatidos aos 180 dias de idade. Foram
coletadas amostras diarias dos alimentos fornecidos e das sobras, realizadas amostras
compostas para serem analisados quanto ao conteudo em matéria seca, matéria mineral,
proteina bruta, fibra em detergente neutro, fibra em detergente acido, lignina e extrato etéreo,
calculados os teores de carboidratos totais e teores de carboidratos ndo fibrosos. Visto que o
consumo voluntario de matéria seca, proteina bruta, extrato etéreo, fibra em detergente neutro
e fibra em detergente acido foram calculados pela diferenca entre a quantidade ofertada e a
guantidade recusada pelos animais. O consumo de fibra em detergente acido ndo diferiu
(P>0,05), porém o consumo de matéria seca, proteina bruta, extrato etéreo, fibra em
detergente neutro foram influenciados de acordo com os niveis de inclusdo. O peso final, o
peso metabdlico, ganho de peso total, ganho de peso diario, conversao alimentar e eficiéncia
alimentar diferiram (P<0,05) em funcdo dos niveis de inclusdo de dleo residual de fritura,
sendo menores no nivel de 9%. O peso da carcaca quente e 0 peso da carcaca fria foram
menores para o tratamento com 9% de inclusdo de Oleo residual e diferenciando-se
significativamente (P<0,05) dos demais tratamentos. Os componentes ndo carcaga n&o
apresentaram diferenca estatistica (P>0,05) entre os niveis de 6leos avaliados. A utilizacdo de
oleo residual de fritura pode ser realizada até o nivel de 6% com o intuito de melhorar o

desempenho e aumentar o rendimento de carcaca.

Palavras-chaves: alimento alternativo, nutricdo, ovinocultura.
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3. CHAPTHER 1 - LEVELS OF FRYING RESIDUAL OIL IN THE DIET OF
LAMBS: PERFORMANCE AND CARCASS CHARACTERISTICS

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the effects of the inclusion of
residual frying oil on the consumption, performance and carcass characteristics of lambs fed
diets containing frying residual oil. It used 24 sheep with no defined racial pattern, distributed
in randomized blocks with four treatments (0, 3, 6 and 9%) and six replicates. The animals
were weighed at the beginning and at the end of the experimental period, a total of 46 days,
after the 14 days of adaptation, and these weighings preceded by 12 hours of fasting to
evaluate the daily weight gain and the total weight gain and slaughtered at 180 days of age.
Daily samples of the foods provided and leftovers were collected and analyzed for dry matter,
mineral matter, crude protein, neutral detergent fiber, acid detergent fiber, lignin and ethereal
extract, calculated on the basis of carbohydrate content total and non-fibrous carbohydrate
contents. Since voluntary consumption of dry matter, crude protein, ethereal extract, neutral
detergent fiber and acid detergent fiber were calculated by the difference between the quantity
supplied and the quantity refused by the animals. The consumption of acid detergent fiber did
not differ (P>0.05), but the consumption of dry matter, crude protein, ethereal extract, neutral
detergent fiber was influenced according to inclusion levels. The final weight, metabolic
weight, total weight gain, daily weight gain, feed conversion and feed efficiency differed
(P<0.05) as a function of the inclusion levels of frying residual oil, being lower at the level of
9 %. The weight of the warm carcass and the weight of the cold carcass were lower for the
treatment with 9% inclusion of residual oil and differing significantly (P <0.05) from the
other treatments. The non - carcass components presented no statistical difference (P> 0.05)
between the levels of oils evaluated. The use of frying residual oil can be carried out up to the

6% level in order to improve performance and increase carcass yield.

Keywords: alternative food, nutrition, sheep farming.
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INTRODUCAO

O Nordeste brasileiro detém o maior rebanho efetivo de ovinos (63,05%) no pais
(IBGE, 2016). Segundo De Zen et al. (2012) os ovinos desta regido sdo tipicamente
deslanados, direcionado principalmente para a producdo de carne, fonte alternativa e eficaz,
gerando renda ao pequeno produtor. Porém em sua maioria sdo criados em sistema extensivo
e sem nenhuma qualificacdo. A sua rusticidade € um dos fatores que facilita a sua adaptacéo
as condicdes da Caatinga.

De acordo com o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2015),
estima-se que a ingestdo de carne ovina seja de 0,7 kg/habitante/ano. Apesar do baixo
consumo, se comparado a carne suina, bovina ou de aves, apresenta um excesso de demanda,
determinando, assim, a necessidade de compra do produto no mercado externo.

Uma alternativa para o produtor conseguir atender uma parte desta demanda é a
implantagcdo de um sistema intensivo, como o confinamento de animais, com o intuito de
aumentar a producdo de carne de forma continua. Segundo Sorio et al. (2010), a intensificacdo
do processo de terminacdo de cordeiros visa diminuir o ciclo de producdo e melhorar a
qualidade da carcaca.

Barros et al. (2009) afirmaram que a alimentagdo de animais em confinamento é
responsavel pela maior parte dos custos desse sistema. Uma maneira de diminuir as despesas
com a alimentacdo em confinamento é a substituicdo de alimentos tradicionais por fontes
alternativas.

O oleo residual de fritura pode ser uma alternativa de suplementacdo lipidica,
contribuindo para a reducdo de custos com a alimentacdo de ovinos em sistema confinado,
assim como para diminuir os impactos negativos no meio ambiente. Algumas pesquisas ja
foram desenvolvidas utilizando o 6leo residual de fritura na alimentacdo animal como a
realizada por Oliveira et al. (2017) sobre o comportamento ingestivo de ovinos alimentados
com dietas contento niveis de 0, 2, 4, 6 e 8% de 6leo residual de fritura e identificou que o
comportamento néo foi influenciado pelos tratamentos utilizados.

Ja Van Cleef et al. (2016), que avaliou o comportamento alimentar, digestibilidade,
desempenho, caracteristicas de carcaca e caracteristica da carne de cordeiros alimentados com
trés dietas, uma contendo 6% de 6leo de soja residual de fritura, outra com 6% de 0leo de soja
e uma terceira sem a adicao de 0leo e concluiu que o uso do 6leo residual de fritura utilizado

como fonte alternativa de energia aumenta os dias de confinamento, porém, dependendo do
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valor, pode ser uma alternativa economicamente viavel. Scarpino et al. (2014), concluiu que a
inclusdo de 6% de 6leo de soja e 6% de dleo residual aumenta as concentragdes de colesterol
e da enzima aspartato aminotransferase, mas essas alteracbes nao sdo suficientes para
ocasionar algum prejuizo ao animal. Contudo, ainda demanda maiores estudos sobre o
assunto.

O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos da inclusdo de 6leo residual de fritura
sobre o consumo, desempenho e a caracteristica da carcaca de cordeiros, sem padrao racial

definido, em confinamento.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Fazenda Nova Esperanca, localizada no Municipio de
Governador Dix-Sept Rosado — RN. Foram utilizados 24 ovinos machos sem padréo racial
definido, ndo castrados, distribuidos em delineamento de blocos ao acaso com 6 repeticdes,
em que se utilizou o peso dos animais como critério para sua distribuigdo nos blocos.

Em periodo pré-experimental, total de 14 dias, os animais foram vermifugados e
alojados em baias individuais de 3 m?, providas de comedouro, bebedouro e saleiro, sendo
realizada limpeza diaria. Tal periodo foi utilizado para adaptacdo dos animais as dietas e as
instalagdes experimentais.

Foram utilizados trés diferentes niveis de inclusdo do 6leo residual de fritura (3, 6 e
9%), além de uma dieta controle (0%). O dleo residual de fritura foi coletado semanalmente
em lanchonetes da cidade e armazenados em tambores de plasticos de 20 litros a temperatura
ambiente.

O desempenho dos animais foi avaliado com base no ganho de peso. Para tanto, 0s
animais foram pesados no inicio e no fim do periodo experimental, um total de 46 dias, apds
o0s 14 dias de adaptacdo, sendo essas pesagens precedidas de 12 horas de jejum, para avaliacdo
do ganho de peso diario (GPD) e o ganho de peso total (GPT).

As dietas eram completas com volumoso e concentrado na proporcdo 40:60, ad
libitum, fornecidas diariamente as 8h e as 16h, calculando uma sobra de 10%, sendo a dieta
balanceada segundo as recomendacdes do NRC (2007), para ganho de 200g diaria.

As sobras eram retiradas antes do fornecimento da refeicdo do dia seguinte e o peso,
correspondente a diferenca entre o ofertado e as sobras, foi utilizado para poder estimar o
consumo médio de racdo. As dietas e sua composi¢do bromatoldgica estdo apresentadas na
Tabela 1.

Foram coletadas amostras diérias dos alimentos fornecidos e das sobras, realizadas
amostras compostas e armazenadas em um freezer, e posteriormente foram secadas em estufa
ventilada a 55°C, por 72 horas e moidos em moinho tipo Wiley, com peneira com malha de 1
mm e analisados quanto ao conteudo em matéria seca (MS), matéria mineral(MM), proteina
bruta (PB), fibra em detergente neutro (FDN), fibra em detergente acido (FDA), lignina e
extrato etéreo (EE), segundo Silva & Queiroz (2002). Os teores de carboidratos totais (CT)
foram calculados segundo as equagdes de Sniffen et al. (1992), em que: CT=100-

(%PB+%EE+%MM), enquanto os teores de carboidratos ndo fibrosos (CNF) foram
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calculados pela formula CNF=CT-FDN. Os valores de NDT foram estimados segundo a
tabela brasileira de composicdo quimica de alimentos — CQBAL 3.0 (VALADARES FILHO
et al., 2010). O consumo voluntario de MS, PB, EE, FDN e FDA foi calculado pela diferenca

entre a quantidade ofertada e a quantidade recusada pelos animais.

Tabela 1- Composicdo em ingredientes e centesimal das dietas experimentais

Nivel de dleo residual de fritura (%)

Item

0 3 6 9
Ingredientes (%MS)

Feno de Tifton 40,0 38,8 37,5 36,3
Milho 36,2 35,1 34,0 32,9
Farelo de soja 22,0 21,3 20,7 20,0
Oleo de soja 0,0 3,0 6,0 9,0

Mistura mineralt 1,8 1,8 1,8 1,8

Composigdo centesimal

Matéria seca (%) 91,88 90,41 90,71 90,75
Matéria organica (%MS) 92,70 93,12 93,28 93,24
Matéria mineral (%MS) 7,30 6,88 6,72 6,76
Proteina bruta (%MS) 21,53 21,24 21,06 19,43
Extrato etéreo (%MS) 2,26 3,57 5,82 7,99
Fibra em detergente neutro (%MS) 36,00 34,63 34,95 35,92
Fibra em detergente acido (%6MS) 13,92 14,04 13,71 13,93
Hemicelulose (%MS) 22,08 20,59 21,24 21,99
Lignina (%MS) 2,74 2,86 2,53 2,75
Celulose (%6MS) 12,22 12,63 12,75 12,58
Carboidratos totais (%MS) 68,91 68,31 73,26 65,81
Carboidratos nao fibrosos (%MS) 32,91 33,68 38,30 29,89
Nutrientes digestiveis totais (%MS) 79,24 76,86 74,49 72,11

INiveis de garantia (nutrientes/kg): célcio (méx.) 300 g; calcio (min.) 200 g; f6ésforo (min.) 50 g; magnésio
(min.) 16,5 g; sodio (min.) 40 g; enxofre (min.) 18 g; selénio (min.) 11 mg; cobre (min.) 122 mg; cobalto (min.)
60 mg; ferro (min.) 3.960 mg; iodo (min.) 85 mg; manganés (min.) 2.000 mg; zinco (min.) 2.100 mg; vitamina A
(min.) 112.000 Ul; vitamina D3 (min.) 22.000 UI; vitamina E (min.) 830 UI; flGor (méx.) 1000 mg.

Concluidos os 60 dias os animais seguiram ao abate. Para tal, os animais foram
submetidos a um jejum de sélidos por 12 horas, posteriormente pesados para determinar o
peso corporal ao abate (PCA). Em seguida, os animais foram abatidos em abatedouro sob
inspecdo municipal, através da insensibilizacdo pelo método de concussdo percussivo ndo
penetrativo, seguido de sangria, com corte da carétida e jugular, em atendimento a legislacéo
vigente (BRASIL, 2000).

Apos a esfola e evisceragdo, foram retirados e pesados todos os componentes néo-
carcaca (sangue, cabeca, patas, pele, coragdo, aparelho respiratorio, baco, figado, rins, trato
gastrointestinal (TGI), contetdo gastrointestinal, aparelho reprodutor e bexiga) para registro
do peso da carcaca quente (PCQ). O peso de corpo vazio (PCV) foi obtido por meio da
diferenca entre peso vivo ao abate (PVA) e conteudo gastrintestinal.

Determinou-se também o rendimento da carcaca quente: (RCQ%) = (PCQ/PVA) x

100; verificado o pH e temperatura através do pHmetro digital portatil, para, entdo, serem
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levadas a camara fria com protecdo plastica, permanecendo penduradas pela articulagao tarso-
metatarsiana em ganchos proprios, distanciados 17 cm, onde permanecerdo por 24h a uma
temperatura média de + 4°C.

Ao final desse periodo foi registrado o peso da carcaca fria (PCF), o rendimento de
carcaca fria (RCF%) = (PCF/PVA) x 100 e o rendimento verdadeiro (RV%) = (PCF/PCV) x
100. Também foram determinadas as perdas ao resfriamento: (PR) = (1-(PCQ/PCF))*100
(LUCHIARI FILHO, 2000) e feita a retirada do masculo Longissimus dorsi do lombo e da
costela. Os musculos foram identificados, embalados em saco de polietileno para posterior
analise.

Fazendo a interpretagdo estatistica dos resultados por meio da analise de variancia, em
funcdo dos niveis de dleo residual de fritura. As médias foram comparadas pelo Teste Tukey,
nivel de probabilidade de 5% (p<0,05), utilizando o programa SISVAR, versdo 5.6
(FERREIRA, 2008).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O consumo diario de matéria seca (Tabela 2) diferiu entre os tratamentos (P<0,05)
qguando avaliados em gramas por dia, sendo o valor superior para o tratamento sem a inclusao
do oleo residual de fritura. Porém, em relacdo ao peso vivo (%PV) e gramas por peso
metabdlico (g/UTM) ndo houve diferenca entra os tratamentos (P>0,05). O consumo médio
de matéria seca expresso gramas por dia e a percentagem de peso vivo observados foram de
1088,83g e de 4,11%, respectivamente. Observando-se que estes valores estdo superiores aos
das recomendacbes do National Research Council (NRC, 2007) para ovinos que é o de
consumo de 10509 e 3,51% de MS por dia, para cordeiros com peso médio de 30 kg e ganho
de 200 g. Os resultados observados mostraram que a inclusdo do 6leo residual de fritura na

dieta de cordeiros influenciou a ingestdo de matéria seca.

Tabela 2- Consumo diério de nutrientes absolutos e relativo ao peso vivo (PV) e tamanho
metabolico (UTM) em funcéo dos niveis de Oleo residual de fritura na dieta de cordeiros

Nivel de dleo residual de fritura (%)

Item 0 3 5 9 EPM!  Valor-P2
CMS () 1150,31a 1071,30b  1081,95ab  1051,75b 18,67 0,0110
CMS (%PV) 4,39 3,99 3,84 4,20 0,14 0,0818
CMS (g/UTM) 99,05 90,87 88,45 93,91 2,65 0,0646
CPB (g9) 288,30a 280,56a 274,23a 247,99b 4,58 0,0001
CPB (%PV) 1,10 1,05 0,97 0,99 0,04 0,1284
CPB (g/UTM) 24,82 23,80 22,42 22,16 0,70 0,0563
CEE (g9) 26,95d 42,50c 71,35b 95,65a 1,72 0,00001
CEE (%PV) 0,10d 0,16¢c 0,25b 0,38a 0,01 0,00001
CEE (g/UTM) 2,32d 3,60c 5,83b 8,54a 0,20 0,00001
CFDN (g) 392,43a 315,70b 349,39ab 343,61ab 12,06 0,0038
CFDN (%PV) 1,50a 1,18b 1,24b 1,37ab 0,06 0,0078
CFDN (g/UTM) 33,84a 26,75b 28,55b 30,65ab 1,21 0,0053
CFDA (9) 156,89 141,82 151,96 144,58 5,35 0,2197
CFDA (%PV) 0,60 0,53 0,54 0,58 0,03 0,2076
CFDA (g/UTM) 13,54 12,03 12,42 12,88 0,51 0,2337

Medidas seguidas por letras diferentes, na linha, indicam que houve diferenca pelo teste Tukey (P<0,05). CMS=
consumo de matéria seca; CPB= consumo de proteina bruta; CEE= consumo de extrato etéreo; CFDN= consumo
de fibra em detergente neutro; CFDA= consumo de fibra em detergente &cido. !Erro padrdo médio;
2Probabilidade de significancia.

Houve diferenca (P=0,0001) para o consumo de PB em gramas por dia, entre a racéo
contendo 9% de o0leo residual de fritura, que foi inferior, e os demais tratamentos (Tabela 2).
Contudo o consumo de proteina bruta ndo diferiu entre os tratamentos de 0, 3 e 6% de
inclusdo do 6leo residual de fritura. Para o nivel de inclusdo de 6% de 6leo residual de fritura
neste trabalho foram encontrados valores médios diarios de 274,23g (Tabela 2), porém, Van
Cleef et al. (2016) avaliando a ingestdo de nutrientes por cordeiros mesti¢cos confinados e
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alimentados com dieta contento 6leo de soja e Oleo residual de fritura em niveis de 6%,
observaram que ndo houve diferenga significativa (P>0,05) entre seus tratamentos utilizados
por eles e que o consumo de proteina bruta pelos cordeiros na dieta que continha o 6leo
residual de fritura foi de 143g/dia estando este valor proporcional ao consumo de matéria
seca. Confirmando que os resultados encontrados neste trabalho, possivelmente, estdo
relacionados ao consumo de matéria seca.

O consumo de extrato etéreo (CEE) diferiu significativamente (P<0,05) entre todos os
tratamentos (Tabela 2). Em rela¢do ao consumo de gramas por dia, %PV e a g/UTM pode-se
observar que o consumo de extrato etéreo foi crescente com o0 aumento nos niveis de incluséo
do oleo residual de fritura. Este resultado corrobora com Santos et al. (2010), que elevaram os
niveis de EE na dieta de acordo com o aumento nos nhiveis de inclusdo do farelo de arroz, que
possui altos teores de EE se comparado ao milho, em dieta para ovinos e que notou um
crescente CEE. Explicando que uma maior concentracdo de extrato etéreo nas dietas, niveis
variando de 2,26 a 7,99% (Tabela 1), devido a inclusdo de 6leo residual de fritura, ocasionou
um maior CEE.

Houve diferenca significativa (P=0,0038) para o consumo de fibra em detergente
neutro, sendo o maior consumo para o tratamento sem a inclusdo do dleo residual de fritura
(0%) e observando que né@o houve diferenca significativa (P>0,05) entre os tratamentos com
inclusdo (Tabela 2). O CFDN ndo acompanhou a inclusdo dos niveis de 6leo residual de
fritura. De acordo com Schmidt et al. (2007), a FDN € a principal fracdo alimentar que exerce
limitacdo sobre o consumo das dietas. Possivelmente o consumo esta alinhado com o
consumo de matéria seca, visto que neste também houve diferenca.

Van Cleff et al. (2016) observaram diferenca (P<0,05) entre os tratamentos com
inclusdo de oOleo de soja e 6leo residual de fritura utilizados na alimentacdo de cordeiros em
confinamento, quando avaliaram o consumo de fibra em detergente &cido. Diferente dos
resultados apresentados nesta pesquisa (Tabela 2), onde o CFDA em gramas por dia, %PV e
g/UTM ndo apresentaram diferenca significativa (P>0,05).

O GPT e GPD (Tabela 3) foram influenciados (P<0,05) pelos niveis de adigdo do 6leo
residual de fritura, onde foi observado um aumento no ganho de peso dos animais até 6% de
inclusdo do 6leo e o menor valor para o tratamento com inclusdo de 9%. O valor critico de
teor de lipidios na dieta estabelecido € de, no maximo, 6% de EE na MS, pois valores
superiores prejudicariam a degradacdo ruminal (JORGE et al., 2008), afetando assim a
ingestdo de nutrientes e a digestibilidade de nutrientes, o que explica menor ganho de peso

dos animais com maior nivel de incluséo de dleo (9%). O Fato de diferir o GPT e o GPD,
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deu-se pelo critério do término em confinamento ter sido por escolha de um tempo
experimental fixo, possivelmente se tivesse sido escolhido como critério o peso corporal ndo

haveria diferenca.

Tabela 3- Desempenho de cordeiros alimentados com dietas contendo 6leo residual de fritura

Nivel de 6leo residual de fritura (%)

Item 0 3 5 9 EPM? Valor-P2
Pl 15,29 15,18 15,59 15,90 0,52 0,7633
PF 26,68ab 26,97ab 28,22a 25,26b 0,66 0,0462
PM 11,72ab 11,82ab 12,24a 11,26b 0,22 0,0474
GPT 11,39a 11,78a 12,63a 9,36b 0,46 0,0011
GPD 247 ,66a 256,07a 274,49a 203,50b 9,97 0,0011
CMS 1150,31a 1071,30b 1081,95ab 1051,75b 18,67 0,0110
CA 5,06ab 4,64b 4,38b 5,85a 0,24 0,0029
EA 0,20bc 0,22ab 0,23a 0,18c 0,01 0,0004

Medidas seguidas por letras diferentes, na linha, indicam que houve diferenca pelo teste Tukey (P<0,05). PI=
peso inicial (kg); PF= peso final (kg); PM= peso metabdlico (kg); GPT= ganho peso total (kg); GPD= ganho de
peso diario (g); CMS= Consumo de matéria seca (g); CA= conversao alimenta; EA= eficiéncia alimentar. 1Erro
padrdo médio; 2Probabilidade de significancia.

Houve diferenca significativa (P<0,05) para a conversdo alimentar (CA) e a eficiéncia
alimentar (EA) (Tabela 3). Rodrigues et al. (2003) encontraram um valor médio de 10,6 para
a CA de ovinos e uma EA de 0,10, utilizando dietas com diferentes niveis de farelo de
castanha de caju, sendo este superior e inferior, respectivamente, a CA e a EA encontrada
neste trabalho, o qual obteve o valor médio de 4,98 e 0,21, o que caracteriza um bom
resultado para esta pesquisa visto que estes parametros foram influenciados pela inclusdo dos
niveis de 6leo residual de fritura na dieta dos cordeiros, com destaque para o tratamento com
6% de inclusdo do oleo residual de fritura, o qual apresentou uma melhor CA e EA.

Na Tabela 4 sdo encontrados os valores referentes aos pesos e rendimentos de carcaca.
O PCQ e PCF do tratamento com inclusdo de 9% de Oleo residual de fritura foi menor e
diferiu (P<0,05) significativamente do nivel de incluséo de 6leo de 6%, o qual obteve o maior
peso de carcaca. Fernandes et al. (2011) avaliando o desempenho e caracteristicas qualitativas
de cordeiros terminados em confinamento e alimentados com dieta contendo grdo de soja ou
gordura protegida, ndo observaram diferenca no PQF, mas observaram diferenca (P<0,05) no
PCQ, onde as dietas contendo gordura protegida proporcionaram maiores ganhos de pesos e,
consequentemente, maior PCQ e melhores RCQ. O que mostra que o resultado do presente
trabalho esta possivelmente relacionado ao GPT e o GPD dos animais, 0s quais foram
menores do tratamento com 9% de incluséo de ORF.

Diferente dos pesos, os rendimentos das carcacas quentes, frias e o rendimento

verdadeiro ndo foram afetados (P>0,05) pelos tratamentos. Os valores médios para RCQ
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(46,3%), RCF (45,6%) e RV (53,3%) foram inferiores ao de Homem Junior et al (2010) para
valores de RCQ (47,7%), RCF (46,6%) e RV (54,3%) para carcaca de cordeiros confinados e
que foram submetidos a dieta contendo grdos de girassol. Os valores obtidos nesta pesquisa
para rendimento de carcaca foram baixos, possivelmente, por ndo existir um padrdo racial
definido.

Tabela 4- Pesos e rendimentos das carcacgas de cordeiros alimentados com dietas contendo
oleo residual de fritura

Nivel de o6leo residual de fritura (%)

Item EPM! Valor-P2

0 3 6 9
PCA 26,68ab 26,97ab 28,22a 25,26b 0,66 0,0462
PCV 22,98 23,90 24,13 22,13 0,63 0,1414
PCQ 12,36ab 12,93a 12,96a 11,52b 0,33 0,0245
PCF 12,19ab 12,68ab 12,74a 11,36b 0,33 0,0375
RCQ 46,13 47,91 45,76 45,39 0,87 0,2231
RCF 45,50 46,97 45,02 44,79 0,89 0,3462
RV 53,65 54,08 53,51 51,82 0,80 0,2451
PPR 1,38 1,98 1,59 1,32 0,32 0,4844
ICC 0,22 0,22 0,23 0,21 0,01 0,3445
ICP 0,49 0,50 0,48 0,50 0,02 0,8751

Medidas seguidas por letras diferentes, na linha, indicam que houve diferenca pelo teste Tukey (P<0,05). PCA=
peso corporal ao abate (kg); PCV= peso do corpo vazio (kg); PCQ= peso da carcaca quente (kg); PCF= peso da
carcaca fria (kg); RCQ= rendimento de carcaca quente (%); RCF= rendimento da carcaca fria (%); RV=
rendimento verdadeiro (%); PPR= perda de peso por resfriamento (%); ICC= indice de compacidade da carcaca
(kg/cm); ICP=indice de compacidade da perna. *Erro padrdo médio; 2Probabilidade de significancia.

A perda de peso por resfriamento (PPR) ndo apresentou diferenca (P>0,05) estatistica
entre 0s niveis de inclusdo de Oleo residual de fritura. Existem muitas variaveis que
influenciam na taxa de resfriamento, incluindo: tamanho, forma e gordura da carcaca, a
temperatura, umidade relativa e o padrao de fluxo do ar (SMULDERS et al, 1992). Nao houve
diferenca significativa (P>0,05), possivelmente pelo fato dos animais estarem na mesma
condicdo, visto que possuiam idade ao abate e pesos aproximados, além das carcacas
armazenados em uma mesma temperatura.

O indice de compacidade da carcaca (ICC) e o indice de compacidade da perna (ICP)
ndo apresentaram diferenca significativa (P>0,05) entre os tratamentos pelo teste Turkey a 5%
de probabilidade. O ICC (0,22kg/cm) foi menor e o ICP (0,49cm/cm) maior aos valores
encontrados por Oliveira et al. (2017) para ICC (0,24 kg/cm) e ICP (0,36cm/cm) para carcaga
de ovinos Santa Inés criados em confinamento. Os resultados ndo diferiram entre si, o que
mostra que o Oleo residual de fritura adicionado até a quantidade de 9% ndo interfere na
compacidade da carcaca, assim como o ICP que néo foi influenciado pela dieta, o que indica

gue todas as pernas apresentaram mesma capacidade de armazenamento de tecidos.
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O sangue, pele, aparelho reprodutor + bexiga, rins, baco, figado, trato gastrointestinal,

contetdo gastrointestinal, coracdo, aparelho respiratério e cabega (Tabela 5) ndo foram

influenciados (P<0,05) pelos diferentes niveis de inclusdo de dleo residual de fritura na dieta

dos cordeiros. Estes desenvolveram-se com a mesma velocidade. As patas apresentaram

diferenca estatistica (P=0,0104), o que pode ser explicado por ter sido utilizados animais sem

padrdo racial definido apresentando assim diferentes tamanhos.

Tabela 5- Médias do peso de componentes ndo carcaca de cordeiros alimentados com dietas

contendo Oleo residual de fritura

Nivel de 6leo residual de fritura (%)

Item 0 3 5 9 EPM!  Valor-P?
Sangue (kg) 1,52 1,47 1,49 1,52 0,17 0,9955
Pele (kg) 2,72 2,77 2,77 2,44 0,12 0,1990
Ap. reprodutor + bexiga(kg) 0,35 0,33 0,41 0,45 0,04 0,1367
Rins (kg) 0,16 0,21 0,22 0,22 0,02 0,2762
Baco (kg) 0,07 0,07 0,15 0,06 0,05 0,5660
Figado (kg) 0,68 0,63 0,73 0,70 0,03 0,0531
Trato gastrointestinal (kg) 2,38 2,68 2,63 2,81 0,15 0,2611
Conteldo gastrointestinal (kg) 3,70 3,07 4,09 3,13 0,28 0,0607
Coracao (kg) 0,13 0,14 0,13 0,12 0,01 0,0953
Aparelho respiratorio (kg) 0,66 0,58 0,64 0,62 0,04 0,4485
Cabega (kg) 1,27 1,41 1,32 1,17 0,08 0,2542
Patas (kg) 0,74a 0,68ab  0,67ab  0,60b 0,02 0,0104

Medidas seguidas por letras diferentes, na linha, indicam que houve diferenca pelo teste Tukey (P<0,05). 1Erro

padrdo médio; 2Probabilidade de significancia.

Na Tabela 6 pode ser observado o custo para producdo de racdo sem a incluséo do

o6leo residual de fritura e com os niveis de inclusdo. Procurou-se comparar os tratamentos em

relacdo a avaliacdo econdmica, considerando apenas 0s gastos com a alimentacdo e a receita

bruta proveniente da comercializacdo das carcacas (Tabela 7).

Tabela 6 — Custo dos ingredientes para producdo de racdo com inclusao do 6leo residual de

fritura para ovinos

Nivel de 6leo residual de fritura (%)

Item

0 3 6 9
Ingredientes
Feno de Tifton 0,55 0,53 0,52 0,50
Milho 0,37 0,36 0,35 0,34
Farelo de soja 0,40 0,39 0,37 0,37
Oleo de soja - 0,03 0,06 0,09
Mistura mineral 0,05 0,05 0,05 0,05
TOTAL (R$/ kg)* 1,37 1,36 1,35 1,35

1 Pregos praticados no més de janeiro de 2017 na regido de Mossor6/RN.
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A Tabela 7 apresenta ainda os indicadores de custo, receita e de medidas dos

resultados econdmicos comparando os niveis de inclusdo do 6leo residual de fritura.

Tabela 7- Avaliacdo econdmica da producdo de cordeiros alimentados com dietas contendo
niveis de inclusdo de 6leo residual de fritura

Nivel de 6leo residual de fritura (%)

Item 0 3 5 9
PI (kg) 15,29 15,18 15,59 15,90
PF(kg) 26,68 26,97 28,22 25,26
GPT(kg) 11,39 11,78 12,63 9,36
CMS (kg/dia) 1,15 1,07 1,08 1,05
CMN (kg/dia) 1,25 1,19 1,19 1,16
Periodo de confinamento (dia) 46 46 46 46
Custo da racdo (R$/kg) 1,37 1,36 1,35 1,35
Custo (R$/dia) 1,71 1,62 1,61 1,57
Custo total (R$/animal) 78,66 74,52 74,06 72,22
CA 5,06 4,64 4,38 5,85
Custo (R$/kqg) 8,65 7,52 7,05 9,19
PCF (kg) 12,19 12,68 12,74 11,36
Valor da carcaca (R$/kg) 14,00 14,00 14,00 14,00
Valor da carcaca total (R$) 170,66 177,52 178,36 159,04
Margem bruta/animal (R$) 92,00 103,00 104,30 86,82

Pl= peso inicial; PF= peso final; GPT= ganho de peso total; CMS= consumo de matéria seca; CMN= consumo
de matéria natural; CA= conversdo alimentar; PCF= peso da carcaga fria.

A melhor margem bruta por animal encontra-se no tratamento com 6% de incluséo do
oleo residual de fritura, cujo o valor foi de R$ 104,30 e em contraste encontra-se o tratamento
com incluséo de 9% do 6leo residual de fritura, assim possuindo a menor margem bruta por
animal. Este valor pode ser explicado com base no maior ganho de peso e um melhor peso de
carcaca para o tratamento com 6%, visto que o valor por quilo de carcaca é 0 mesmo para
todos os tratamentos, assim como pela melhor conversdo alimentar apresentada neste
tratamento se comparada aos demais, fazendo com que se tenha um menor custo com

alimentacéo para se produzir 1 kg de peso vivo.
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CONCLUSAO

A inclusdo do o6leo residual de fritura até 6% na dieta ndo compromete, nem técnica,

nem economicamente, a producdo de cordeiros em confinamento.



33

REFERENCIAS

BARROS, C. S.; MONTEIRO, A. L. G.; POLI, C. H. E. C.,; DITTRICH, J. R.; CANZIANI, J.
R. F.; FERNANDES, M. A. M. Rentabilidade da producéo de ovinos de corte em pastagem e
em Confinamento. Revista Brasileira de Zootecnia, v.38, n.11, p.2270-2279, 2009.

BRASIL. Ministério de Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢cdo normativa
n.3°.Brasilia-DF.2000

DE ZEN, S.; SANTOS, M. C.; MONTEIRO, C. M. Evolucéo da Caprino e Ovinocultura.
In:  Ativos da pecudria de caprino e ovinocultura, 2012. Disponivel em:
<www.canaldoprodutor.com.br> Acesso em: 20 nov. 2017.

FERNANDES, A.R.M., ORRICO JUNIOR, M.A.P.; ORRICO, A.C.A; VARGAS JUNIOR,
F.M.; OLIVEIRA, A.B.M. Desempenho e caracteristicas qualitativas da carcaca e da carne de
cordeiros terminados em confinamento alimentados com dietas contendo soja grao ou gordura
protegida. Revista Brasileira de Zootecnia, v.40, n.8, p.1822-1829, 2011.

FERREIRA, D. F.; SISVAR: um programa para analises e ensino de estatistica. Revista
Symposium (Lavras), v. 6, p. 36-41, 2008.

HOMEM JUNIOR, A.C.; EZEQUIEL, J.M.B.; GALATI, R.L.; GONCALVES, J.S,
SANTOS, V.C.; SATO, R.A. Grdos de girassol ou gordura protegida em dietas com alto
concentrado e ganho compensatério de cordeiros em confinamento. Revista Brasileira de
Zootecnia, v.39, n.3, p.563-571, 2010.

IBGE - Instituto Brasileiro De Geografia e Estatistica, 2016. Disponivel em:

<http://www.ibge.gov.br/home/>. Acesso em: 20 nov. 2017.

JORGE, J. R. V.; ZEOULA, L. M.; PRADO, I. N.; SILVA, R. R.; ANDRADE, R. V,
PRADO, J. M.; BUBLITZ, E. E. Lipidios em dietas para novilhos holandeses: 20
digestibilidade aparente. Revista Brasileira de Saude e Producdo Animal, Salvador, v.9,
n.4, p. 743-753, 2008

LUCHIARI FILHO, A. Pecuaria da carne bovina. Sdo Paulo: R Vieira Gréafica e Editora,
2000. 134p.

MAPA. Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 2015. Disponivel em:

<http://www.agricultura.gov.br/>. Acesso em: 21 nov. 2017.



34

NATIONAL RESEARCH COUNCIL - NRC. Nutrient requirements of small ruminants:
sheep, goats, cervids, and New World camelids. Washington, D.C.: National Academic
Press, 2007. 292p.

OLIVEIRA, A.LB.; MONTEIRO, E.M.M.; FATURI, C.; RODRIGUES, L.F.S,;
DOMINGUES, F.N.; REGO, A.C. Comportamento ingestivo de ovinos alimentados com
dietas contendo 6leo de fritura residual. Revista Ciéncias Agrarias, v. 60, n. 1, p. 90-95,
jan./mar. 2017.

OLIVEIRA, J.P.F.; FERREIRA, M.A.; FREITAS, A.P.D.; URBANO, S.A.; SILVA, AEM.
Caracteristicas de carcaca de ovinos Santa Inés alimentados com mazoferm substituindo o

farelo de soja. Revista Ciéncia Agronémica, v. 48, n. 4, p. 708-715, 2017.

RODRIGUES, M.M.; NEIVA, JN.M.; VASCONCELOS, V.R.; LOBO, R. N. B,
PIMENTEL, J.C.M.; MOURA, A.A.ANN. Utilizacdo do Farelo de Castanha de Caju na
Terminacdo de Ovinos em Confinamento. Revista Brasileira de Zootecnia, v.32, n.1, p.240-
248, 2003.

SANTOS, JW.; CABRAL, L.S.; ZERVOUDAKIS, J.T.; ABREU, J.G.; SOUZA, A.L,;
PEREIRA, G.A.C.; REVERDITO, R. Farelo de arroz em dietas para ovinos. Revista
Brasileira de Saude e Producédo Animal, v.11, n.1, p 193-201, 2010.

SCARPINO, F.B.O.; EZEQUIEL, J.M.B.; SILVA, D.A.V.; VAN CLEEF, E.H.C.B. Oleo de
soja e 6leo de soja residual em dietas para ovinos confinados: pardmetros sanguineos.
Archivos de Zootecnia, v. 63, n. 241, 2014.

SCHMIDT, P.; MARI, L.J.; NUSSIO, L.G. et al. Aditivos quimicos e bioldgicos na
ensilagem de canade-aclcar. 1. Composicao quimica das silagens, ingestdo, digestibilidade e

comportamento ingestivo. Revista Brasileira de zootecnia, v.36, p.1666-1675, 2007.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Andlises de alimentos (métodos quimicos e bioldgicos). 3.ed.
Vicosa, MG: Editora UFV, 2002. 235p.

SMULDERS, F. J. M.; TOLDRA", F.; FLORES, J.; PRIETO, M. New technologies for meat
and meat products. Utrecht, The Netherlands: Audet Tijdschriften.1992.

SNIFFEN, C.J; O'CONNOR, J.D.; van SOEST, P.J. et al. A net carbohydrate and protein
system for evaluating cattle diets: Il. Carbohydrate and protein availability. Journal of
Animal Science, v.70, n.12, p.3562-3577, 1992.



35

SORIO, A.; CARFANTAN, J.; MARQUES, W.A. Carne ovina: Sistema internacional de

comercializacdo. Passo Fundo: Méritos Editora, 2010. 144p

VALADARES FILHO, S.C.; MACHADO, P.AS.; CHIZZOTTI, M.L. et al. Tabelas
brasileiras de composicdo de alimentos para bovinos. CQBAL 3.0. 3.ed. Vigosa:

Universidade Federal de Vicosa. Suprema Gréfica Ltda. 2010.

VAN CLEEF, F.O.S, EZEQUIEL, JM.B.; D’AUREA, A.P.; ALMEIDA, M.T.C.; PEREZ,
H.L.; VAN CLEEF, E.H.C.B. Feeding behavior, nutriente digestibility, feedlot performance,
carcass traits, and meat characteristics of crossbread lambs fed high levels of yeloww grease

or soybean oil. Small Ruminant Research, n. 137, p.151-156, 2016.



36

4. CAPITULO 2 - CARACTERISTICAS QUALITATIVAS DA CARNE DE
CORDEIROS ALIMENTADOS COM DIFERENTES TEORES DE OLEO
RESIDUAL DE FRITURA NADIETA

RESUMO - A ovinocultura é uma importante atividade pecuaria do Brasil e sua producao se
estende pelo territério nacional, sendo fonte de renda e subsisténcia, no entanto, para que seja
lucrativa é necessario diminuir os custos da alimentacdo e aumentar a producdo, e para isto,
esta pesquisa prop6s a utilizacdo do oleo residual de fritura na alimentacdo de cordeiros
confinados e medir sua influéncia na qualidade da carne. Foram utilizados 24 ovinos, machos,
SPRD, néo castrados. Distribuidos em um delineamento de blocos casualizados com quatro
tratamentos e seis repeticdes, sendo trés diferentes niveis de inclusdo do 6leo residual de
fritura (3, 6 e 9%), além da dieta controle (0%). Os animais ficaram confinados por um
periodo de 60 dias, destes 14 dias foram de adaptacdo, seguindo para o abate com cerca de
180 dias de idade. As carcacas foram resfriadas por um periodo de 24 horas a + 4°C,
posteriormente feita a retirada do musculo Longissimus dorsi para as analises de mesofilos,
psicotréficos e Salmonella ssp., além de pH, cor (L*, a*, b*, C*, h*), capacidade de retencédo
de 4gua (CRA), perda de peso na coc¢do (PPC), forca de cisalhamento (FC), umidade, cinzas,
proteina bruta e lipideos. Os resultados da contagem bacteriana para meséfilos e psicotroficos
foram 6,4 logio UFC/g para ambos os microrganismos e auséncia de Salmonella ssp.,
atendendo a legislacdo vigente. Ndo houve diferenca nos valores de pH entre os tratamentos
aplicados, com valor médio de 5,5. Assim como para o pH, as médias de L* (44,4), a* (8,2),
b* (11,9), C* (14,5), h* (55,4°), CRA (68,2%), PPC (38,9%), FC (5,9kgf/cm?), também ndo
apresentaram diferencas significativas apresentadas pelo teste Turkey a 5%. O teor de lipideo,
cinza, proteina bruta e umidade ndo diferiu significativamente para os niveis de 6leo residual
testados. A inclusdo de até 9% de 6leo residual de fritura na alimentacao de cordeiro pode ser

realizada sem influenciar a qualidade da carne.

Palavras-chaves: alimento alternativo, ovinocultura, qualidade nutricional.
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4. CHAPTHER 2 - QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF THE MEAT OF
LAMBS FED DIETS BASED ON RESIDUAL FRYING OIL

ABSTRACT - The sheep industry is an important livestock activity in Brazil and its
production extends throughout the country, a source of income and livelihood, however, to be
profitable is necessary to reduce the cost of food and increase production, and for this, this
research proposed the use of the residual frying oil in confined lamb feed and to measure its
influence on meat quality. Twenty-four sheep, male, SPRD, not castrated were used.
Distributed in a randomized block design with four treatments and six replicates, with three
different levels of inclusion of residual oil frying (3, 6, 9%), and the control diet (0%). The
animals were confined for a period of 60 days, of these 14 days were adapted, going to
slaughter with about 180 days of age. The carcasses were chilled for a period of 24 hours at +
4 ° C, then made withdrawal of the longissimus dorsi muscle for the analysis of mesophilic,
psicotroficos and Salmonella ssp., as well as pH, color (L*, a*, b*, C*, h*), water holding
capacity (WHC), cooking loss (CL), shear force (SF), moisture, ash, crude protein and lipids.
The results of bacterial counts for mesophiles and psychotrophs were 6.4 logio CFU/g for
both microorganisms and absence of Salmonella ssp., according to current legislation. There
was no difference in pH values between the applied treatments, with an average value of 5.5.
As for pH, the mean values of L* (44.4), a* (8.2), b* (11.9), C* (14.5), h* (55.4°), WHC
(68.2%), CL (38.9%), SF (5.9kgf/cm?), also did not present significant differences presented
by the Turkey test at 5%. The content of lipid, ash, crude protein and moisture did not differ
significantly for the residual oil levels tested. The inclusion of up to 9% residual frying oil in

the lamb feed can be carried out without influencing the quality of the meat.

Keywords: alternative food, nutritional quality, sheep farming.
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INTRODUCAO

A ovinocultura € uma importante atividade pecuéria do Brasil e sua producdo se
estende pelo territorio nacional, sendo fonte de renda e subsisténcia, além disso, existe
mercado com grande potencial para 0 consumo de carne ovina e seus co-produtos, segundo
Geron et al. (2012). O fato de haver poucas de informagOes fidedignas em relacdo ao
consumo de carne ovina no Brasil contribui significativamente como obstaculo ao
investimento e expansdo desse segmento pecuario (Firetti et al., 2010).

Neste cenario a qualidade da carne a ser produzida pode ser avaliada pelo pH, cor,
capacidade de retencdo de agua, maciez e perdas por coccdo, e pelos aspectos sanitarios e
nutricionais (Guerreiro et al., 2013), a qual é um fator determinante para consolidar e
estabelecer novos mercados em potencial. A exigéncia do mercado quanto a qualidade da
carne impde ao setor produtivo a necessidade de qualificar o produto ofertado e identificar os
efeitos das técnicas de manejo, alimentacdo e melhoramento genético, embora o0s
consumidores de diferentes paises e regiGes tenham demonstrado preferéncias especificas por
distintos tipos de carcacas e carnes (Realini et al., 2013).

Porém, a sazonalidade produtiva da atividade, a inexisténcia de um mercado constante,
a exigéncia de uma oferta regular de animais, a necessidade de escala para a comercializagéo
e a busca por animais jovens por parte dos frigorificos sdo dificuldades enfrentadas pelos
produtores na comercializacdo de animais para abate via mercado, segundo Joris e Vilpoux
(2013).

Uma opcdo para amenizar a sazonalidade é a terminacdo de cordeiros em
confinamento. No entanto, hd um aumento significativo nas despesas com a producéo,
especialmente devido a alimentacdo e mao de obra (Barros et al., 2009). Para diminuir as
despesas com a alimentacdo, sugere-se o incremento de alimentos alternativos, de baixo custo
e que nao afetem negativamente o desempenho do animal.

Uma alternativa econdmica é a utilizagdo de alimentos residuais, principalmente
quando os pregos de alimentos convencionais, como o milho e a soja, estdo elevados.
Constantemente Gleos vegetais e gordura animal sdo utilizados na dieta animal com o intuito
de aumentar o teor de energia (NRC, 2007). Alguns pesquisadores investigaram o uso do 6leo
de fritura residual na dieta animal, os quais os resultados foram promissores, porem dados de

estudo nesta area ainda sao raros.
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Dado os beneficios do uso de dleo em dietas para os animais, juntamente com a
reducdo dos custos de producdo, objetivou-se com o presente estudo avaliar a qualidade da

carne proveniente de cordeiros alimentados com dietas contendo 6leo residual de fritura.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Fazenda Nova Esperanca, localizada no Municipio de
Gorvernador Dix-Sept Rosado — RN. Utilizaram-se 24 ovinos machos sem padréo racial
definido (SPRD), ndo castrados, alojados em baias individuais de 3 m? providas de
comedouro, bebedouro e saleiro, sendo realizada limpeza diéria.

O delineamento experimental foi o de blocos casualizados, com quatro tratamentos e
seis repeticdes, sendo trés diferentes niveis do 6leo residual de fritura em substituicdo a dieta
total (3, 6 e 9%), além da dieta controle (0%).

A alimentacdo foi fornecida na proporcéo volumoso:concentrado de 40:60, duas vezes
ao dia, sempre no mesmo horario, calculando uma sobra de 10%, sendo a dieta (Tab. 1)

balanceada segundo as recomendacdes do NRC (2007), para ganho de peso de 200g por dia.

Tabela 1. Composicdo em ingredientes e centesimal das dietas experimentais.

Nivel de 6leo residual de fritura (%)

Item 0 3 5 9
Ingredientes (%MS)

Feno de Tifton 40,0 38,8 37,5 36,3
Milho 36,2 35,1 34,0 32,9
Farelo de soja 22,0 21,3 20,7 20,0
Oleo de soja 0,0 3,0 6,0 9,0
Mistura mineral* 1,8 1,8 1,8 1,8
Composicéo centesimal

Matéria seca (%) 91,88 90,41 90,71 90,75
Matéria organica (%MS) 92,70 93,12 93,28 93,24
Matéria mineral (%MS) 7,30 6,88 6,72 6,76
Proteina bruta (%MS) 21,53 21,24 21,06 19,43
Extrato etéreo (%MS) 2,26 3,57 5,82 7,99
Fibra em detergente neutro (%MS) 36,00 34,63 34,95 35,92
Fibra em detergente acido (%MS) 13,92 14,04 13,71 13,93
Hemicelulose (%MS) 22,08 20,59 21,24 21,99
Lignina (%MS) 2,74 2,86 2,53 2,75
Celulose (%MS) 12,22 12,63 12,75 12,58
Carboidratos totais (%MS) 68,91 68,31 73,26 65,81
Carboidratos néo fibrosos (%MS) 32,91 33,68 38,30 29,89
Nutrientes digestiveis totais (%MS)?2 79,24 76,86 74,49 72,11

1 Niveis de garantia (nutrientes/kg): calcio (max.) 300 g; calcio (min.) 200 g; fésforo (min.) 50
g; magnésio (min.) 16,5 g; soédio (min.) 40 g; enxofre (min.) 18 g; selénio (min.) 11 mg; cobre
(min.) 122 mg; cobalto (min.) 60 mg; ferro (min.) 3.960 mg; iodo (min.) 85 mg; manganés
(min.) 2.000 mg; zinco (min.) 2.100 mg; vitamina A (min.) 112.000 Ul; vitamina D3 (min.)
22.000 UlI; vitamina E (min.) 830 UI; fldor (max.) 1000 mg. 2NDT estimado (CQBAL, 3.0).
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Os animais foram mantidos a pasto durante um periodo de cerca 120 dias,
evermifugados e logo apds confinados por um periodo de 60 dias, destes 14 dias foram de
adaptacdo. Concluidos os 60 dias os animais seguiram ao abate. Para tal, os animais foram
submetidos a um jejum de sélidos por 12 horas, abatidos em abatedouro sob inspecao
municipal, através da insensibilizacdo pelo método de concussao percussivo ndo penetrativo,
seguido de sangria, com corte da carétida e jugular, em atendimento a legislacdo vigente
(Brasil, 2000).

Ap0s o abate as carcacas foram levadas a camara fria com protecdo plastica, onde
permaneceram por 24h a uma temperatura média de + 4°C. Ao final desse periodo foi feita a
retirada do mdusculo Longissimus dorsi do lombo e da costela. Os musculos foram
identificados, embalados em saco de polietileno para posterior analise.

As analises microbioldgicas foram realizadas no LIPOA — Laboratorio de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal — UFERSA, 24 horas ap6s o abate. As amostras foram
submetidas as analises dos seguintes microrganismos: Mesdfilos, Psicrotroficos e Salmonella
ssp. Tais analises estdo de acordo com o preconizado pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001, que determina os Padrbes Microbiologicos de Qualidade (Brasil, 2001).

As anélises fisicas foram realizadas no LANIS — Laboratério de Analises
Instrumentais e Sensoriais, da Universidade Federal Rural do Semiéarido — UFERSA, 24 horas
apos ao abate. As medidas do potencial Hidrogenidnico (pH) foram realizadas utilizando-se
pHmetro portéatil (Portable Meat pH Meter - HI99163), devidamente aferido. A determinacéo
de Cor foi realizada utilizando-se um colorimetro Konika Minolta CM- 700d, pelo sistema
CIELab (L*, a* e b*), com iluminante padrdo D65 e observador de 10° A calibra¢do do
aparelho foi realizada antes da leitura das amostras com um padrdo branco. Com esses

valores, foi feito o célculo do indice de saturacdo, ou croma (C*) a partir da equacdo C* =
J((a =)2 + (b =)?) e o célculo do angulo de tonalidade (h*) = tan™! (z—)

A Andlise de Capacidade de Retencio de Agua (CRA) foi determinada baseando-se na
metodologia realizada por Sanfelice et al. (2010). Pesou-se 0,5g de cada amostra entre duas
folhas de papel filtro, e depois colocou-se entre duas placas de Petri, que foram submetidas a
um peso de 5kg, durante cinco minutos. A quantidade de agua livre da amostra foi obtida pela
diferenga entre o peso inicial e final da amostra.

A anélise de perda de peso no cozimento (PPC) seguiu a metodologia adaptada por
Bridi e Silva (2009), onde as amostras foram pesadas e envolvidas em papel aluminio e

transferidas para grelha. Ao atingir a temperatura de 75°C, as amostras foram retiradas e
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resfriadas imediatamente. Apds essa etapa, retirou-se as amostras do papel aluminio, secou-as
em papel absorvente e pesou-as para a obtencdo dos resultados, que foram calculados pela
diferenca de peso das amostras antes e depois da coccdo e expressos em porcentagem. As
amostras usadas para PPC foram também utilizadas para a analise da forca de cisalhamento
(FC) (Monte et al.,, 2007), que foi determinada através de um texturdbmetro (TA-XT
EXPRESS da Stable Micro System) controlado por computador, com lamina Warner-
Bratzler, operando com velocidade de 20 m/s. As amostras utilizadas foram cortadas em
cubos de 1,0 cm de aresta. A forca de cisalhamento das amostras representou o valor da
dureza de cada tratamento.

Para as analises para determinagdo da composi¢do centesimal: umidade, cinzas e
proteina foram feitas utilizando a metodologia descrita na Association of Official Analytical
Chemist — AOAC (2016) e a gordura pelo método de Folch et al. (1956).

O experimento foi aprovado pelo Comité de Etica sobre o Uso de Animais (CEUA),
da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), sob o protocolo n°
23091.009383/2016-31.

A interpretacao estatistica dos resultados por foi feita meio da analise de variancia, em
funcdo dos niveis de 6leo residual de fritura. As médias foram comparadas pelo Teste Tukey,
nivel de probabilidade de 5% (p<0,05), utilizando o programa SISVAR, verséo 5.6 (Ferreira,
2008).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo a contagem de mesofilos e psicotroficos da carne foram superiores
a 6,4 logio UFC/g, para ambos os microrganismos. A contagem de mesofilos e psicotroficos é
comumente empregada para indicar a qualidade sanitaria dos alimentos, visto que 0s
microrganismos sd0 responsaveis por causar alteracbes quimicas, porém a legislacdo
brasileira ndo estabelece um padrdo para contagem total dos microrganismos mesofilos e
psicotroficos na carne crua, entretanto essas alteracdes podem ser detectaveis quando oS
nameros s&o superiores a 6,0 logio UFC/g no alimento (Franco e Landgraf, 2008). A presenca
elevada destes microrganismos nas amostras sugere um inicio de deterioracéo e possivelmente
estd relacionada com as condicOes sanitarias deficientes das maos e roupas dos operarios,
agua utilizada na lavagem das carcagcas, local de abate e armazenamento.

A Resolugdo RDC n. 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
que dispbe sobre os padrBes microbiolégicos para alimentos, exige para carne in natura
apenas a auséncia de Salmonella em 25g de amostra (Brasil, 2001). A carne analisada estava
apropriada para o consumo, visto que este microrganismo ndo estava presente.

Os resultados das variaveis pH, cor, CRA, PPC, FC, podem ser vistos na Tab. 2. O
principal indicador de qualidade final da carne é o pH, este exerce influéncia sobre as demais
variaveis. Em relacdo aos valores de pH nos diferentes tratamentos, ndo se verificou uma
variacdo significativa (P>0,05), possuindo um valor médio de 5,5, estando incluido na média
dos valores referenciados segundo Silva Sobrinho et al. (2005), os quais afirmaram que na
carne ovina os valores para pH variam entre 5,5 e 5,8. Assim, pode-se afirmar que os animais
ndo sofreram estresse prolongado, possuindo suas reservas de glicogénio muscular suficientes
para estabelecer o rigor mortis.

Os valores médios encontrados para os componentes L*, a* e b* ndo apresentaram
diferenca significativa entre os tratamentos para o pardmetro cor. Segundo Safiudo et al.
(2000) em ovinos sdo citadas variagOes de 30,03 a 49,47 para L*, de 8,24 a 23,53 para a* e de
3,38 a 11,10 para b*. Os valores (Tab. 2) mostraram-se proximos aos limites superiores na
fracdo b* conferindo as carcacas uma coloracdo marrom. Esta coloracdo é associada pelos
consumidores a carnes estocadas por longos periodos, embora possa haver a formacdo em
poucos minutos, denominada de metamioglobina, originada quando o ferro passa para a forma
oxidada (Fe+++) estando sob baixas pressfes de oxigénio, presenca de substancias oxidantes
e de bactérias aerdbias (Trout, 2003). O teor médio encontrado para o indice de saturacdo

(C*) e tonalidade (h*) foram 14,5 e 55,4° respectivamente. Estes valores diferiram dos
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apresentados por Grandis et al. (2016) em carnes de cordeiros alimentados com diferentes
teores de torta de soja, cujo o valor de C* (18,4) foi superior, distanciando mais do eixo de
luminosidade (L*), e 0 h* (34,4°) inferior, apresentando uma carne com uma tonalidade mais
vermelha que a apresentada nesta pesquisa. Esta coloracdo pode ter sido ocasionada pelas
condic@es sanitarias deficientes do local de abate, m&os e roupas dos operérios, agua utilizada
na lavagem das carcacas e local de armazenamento, as quais proporcionaram a presenca das

bactérias aerobias mesofilas e psicotroficas que fazem uso do oxigénio presente na carne.

Tabela 2. Andlise fisica do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com dietas
contendo niveis de inclusdo de 6leo residual de fritura

Tratamentos

A 1 2
Parametros To T3 T6 T9 EPM Valor - P
pH 5,5 5,5 5,4 5,5 0,04 0,2979
L*3 43,8 43,9 45,2 44,8 1,58 0,9058
axt 8,3 8,1 8,9 75 0,48 0,3355
p*S 11,8 11,7 12,5 11,7 0,82 0,8961
C*® 14,5 14,3 15,3 14,0 0,85 0,7178
h*(graus)’ 54,9 55,1 54,5 57,1 1,74 0,7294
CRA (%)® 70,7 66,1 69,3 66,6 2,20 0,4321
PPC (%)° 36,9 41,9 39,6 37,0 1,64 0,1414
FC (Kgf)!© 6,7 4.6 7,5 4.8 1,05 0,3096

'Erro Padrdo Médio; 2Probabilidade de significancia; *Luminosidade; “Coordenada verde-
vermelho; °Coordenada azul-amarelo; °Croma (saturacdo); 'Tonalidade; Capacidade de
retencdo de agua; °Perda de peso por cocgéo; °Forca de cisalhamento.

A CRA nio foi influenciada (P=0,4321) pelos niveis de 6leo residual de fritura. E
altamente influenciada pelo pH (Zeola et al., 2007) e o fato do pH né&o ter sido influenciado
pelas dietas, possivelmente, contribuiu para os valores semelhantes encontrados no presente
estudo.

Os niveis de 6leo residual de fritura testados ndo influenciaram a perda de peso na
coccdo (P=0,1414) entre os tratamentos. Importante parametro de avaliacdo da qualidade da
carne, a perda de peso na coccdo (PPC) esta relacionada ao rendimento no momento do
preparo para o consumo e também influencia a suculéncia da carne. Pinheiro et al. (2008)
avaliando a carne de cordeiros ¥ lle de France ¥ Santa Inés, mais especificamente do corte da
paleta oriunda da carcaga de ovinos nao castrados, verificaram uma média de perda de peso
na coccdo de 35,20% e esta diferenca pode ter sido ocasionada pelos diferentes tipos de
musculos estudados. Fato esse que ndo ocorreu no presente trabalho.

A forca de cisalhamento (FC) da carne de cordeiro também ndo foi influenciada pelos
niveis de dleo residual de fritura (P=0,3096). A carne pode ser classificada quanto a sua

textura como macia quando apresentar até 8,6 kgf/cmz, aceitavel quando os valores estiverem
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entre 8 e 11 kgf/cm? e dura no momento que os valores forem superiores a 11 kgf/cm2
(Bickerstaffe et al., 1997). Forca de cisalhamento de 5,87 kgf/cm? foi registrada por Silva
Sobrinho et al. (2005) em animais com diferentes idades ao abate, valor este semelhante ao
encontrado que foi de 5,9 kgf/cm?, o qual mostra uma carne macia e isto possivelmente
decorre do fato de se tratar de animais jovens e criados em confinamento.

O teor de umidade da carne dos animais alimentados com dietas contendo 0leo
residual de fritura, ndo diferiu entre os tratamentos (P= 0,6804) (Tab. 3). Este trabalho foi,
similar a outros trabalhos com inclusdo de fonte lipidica na dieta, os quais ndo alteraram a
composicdo centesimal da carne analisada, como o de Manso et al. (2009), possivelmente
ocasionado pela semelhanca entre os pesos dos animais ao abate.

Tabela 3. Composi¢do centesimal do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados
com dietas contendo niveis de inclusdo de 6leo residual de fritura

R Tratamentos 1 2
Parametros (%) T0 T3 T6 T9 EPM Valor — P
Umidade 73,7 73,9 74,7 74,7 0,71 0,6804
Cinzas 11 1,0 1,0 1,0 0,09 0,2073
Proteina Bruta 21,9 22,3 22,4 21,7 0,34 0,4276
Lipideos 2,0 2,3 2,2 2,3 0,13 0,3742

Erro padrdo médio; 2Probabilidade de significancia.

As dietas ndo proporcionaram diferenca (P>0,05) para cinzas e para lipideos,
resultando em valores médios, respectivamente, de 1,0% e 2,2%, estando os valores
aproximados do exposto por Gois et al. (2017), que encontraram teores médios de 1,1% para
cinzas e 3,0% para lipideos, quando avaliou a qualidade da carne de ovinos em confinamento.
Segundo Ledo et al. (2011) quando o teor de lipideos é inferior a 5% a carne pode ser
considerada magra, assim pode-se afirmar que a carne em estudo se enquadra dentro das
exigéncias dos consumidores que buscam uma alimentacdo saudavel.

O teor de proteina bruta ndo apresentou diferenca significativa entre os tratamentos
(P=0,4276), atingindo valores médios de 22,1%. Semelhantemente ao trabalho de Freire et al.
(2010) que estudaram a determinacdo de parametros fisico-quimicos da carne de cordeiros e
obtiveram média superior (22,75%) de proteina bruta e Homem Junior et al. (2015) que
apresentou valores médios de proteinas de 21,2% na carne de cordeiros confinados recebendo
dietas contendo fontes lipidicas e submetidos a restricao e realimentacéo.
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CONCLUSAO

A inclusdo de até 9% de 6leo residual de fritura na alimentacdo de cordeiro pode ser

realizada sem influenciar a qualidade da carne.
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