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GUIMARAES, Leticia Jalloul. Efeitos da Adicdo de Tanino Condensado Sobre a
Qualidade da Carcaca e da Carne de Cordeiros Confinados. 2019. 40 f. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncia Animal) — Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2019.

RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar os efeitos da adicdo de tanino condensado sobre as
caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne de cordeiros da raca Santa
Inés criados em regime de confinamento. Foram utilizados 32 cordeiros machos néo castrados
e fémeas co, 84 dias de idade, distribuidos em 4 tratamentos, sendo eles: sem adicdo de
tanino, com 1%, 2% e 3% de adicdo de tanino condensado. Os animais foram mantidos em
baias individuais e alimentados com silagem de sorgo e concentrado, com relacéo
volumoso:concentrado de 50%:50%. Ao atingirem 32 kg de peso vivo foram abatidos em
frigorifico com inspecdo municipal e feitas as avaliagdes da carcaca e da carne. Foram
avaliados na carcaca 0 peso da carcaca quente, peso da carcaca fria, conformacdo e
acabamento da carcaca, comprimento e profundidade da carcaca; comprimento, profundidade
e perimetro de pernil e braco, espessura de gordura, largura e profundidade do musculo
Longissimus dorsi, area de olho de lombo, rendimento de cortes comerciais € composi¢ao
tecidual. Na carne foram avaliados forca de cisalhamento, perda de &gua no descongelamento,
por pressdo e perda de agua por coccdo, pH, cor, marmoreio, analise sensorial, analise
centesimal e indice de oxidacdo lipidica. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de
variancia pelo software estatistico SAS — University Edition. Considerou-se nivel de
significancia a 5%. N&o houve diferenca estatistica para nenhuma das caracteristicas da
carcaca ou da carne avaliadas. Para o rendimento de carcaca quente encontrou-se média entre
os tratamentos de 49,67%, para conformacdo 2,87 e para acabamento de carcaca 2,21. Na
avaliacdo da carne observou-se para forca de cisalhamento média de 5,85 kgf, para pH 5,76 e
marmoreio 2,75, sendo a carne classificada como “gostei ligeiramente” na avaliacdo sensorial.
A adicdo do tanino ndo trouxe prejuizos ou melhorias na carcacga ou na carne dos animais nas
condicdes do presente estudo.

Palavras-chave: Analise sensorial. Confinamento. Misculo. Ovinos. Santa Inés.



GUIMARAES, Leticia Jalloul. Effects of the Addition of Condensed Tannin on the
Quality of Carcass and Meat of Feedlot Lambs. 2019. 40 p. Dissertation (Master’s Degree
in Animal Science) — Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2019.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the addition of condensed tannin on carcass and
meat quality of Santa Inés lambs finished in feedlot. Thirty-two uncastrated males and
females with eigthy four days of age were used. They were distributed in 4 treatments: no
tannin addition, with 1%, 2% and 3% of tannin condensed addition. The animals stayed in
individual stalls and were fed with sorghum silage and concentrate ration, with 50:50
roughage to concentrate ratio. Animals were sent to a slaughterhouse, with municipal
inspection, when they reached 32 kg of body weight. In the carcass the following traits were
evaluated: hot carcass weight, cold carcass weight, hot carcass yield, conformation and
finishing, carcass length and depth, arm and leg length, depth and perimeter, fat thickness,
Longissimus dorsi muscle width and depth, loin eye area, commercial cuts yields and tissue
composition. In the meat, traits evaluated were: shear force, water loss in thawing, cooking
and under pressure, marbling, pH value, color, sensorial analysis, proximate composition,
lipid oxidation. The results were evaluated whith analysis of variance in SAS - University
edition, with 5% significance level. No statistical differences were observed for carcass and
meat traits. Overall means for hot carcass yield was 49.67%, for conformation 2.87 and for
finishing 2.21. For the meat traits, overall means were 5.58 kgf for shear force, 5.76 for pH
and 2.75 for marbling, and the meat was classified in the sensorial analysis as “slightly
liked”. Therefore, it can be conclude that tannin condensed addition in the lambs diet does not
damage or improve carcass and meat qualities.

Key words: Feedlot. Muscle. Santa Inés. Sensorial analysis. Sheep
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1 INTRODUCAO

Os ovinos foram uma das primeiras espécies de animais domesticadas pelo
homem, tendo como principal finalidade o fornecimento de carne e leite. Observa-se a
presenca desta espécie em todos os continentes, sendo destinados tanto a exploragdo
econdmica como a subsisténcia das familias de zonas rurais (VIANA, 2008). No censo
agropecuario de 2017 o IBGE divulgou que, no Brasil, o rebanho ovino é de 17.976.367 de
cabecas, sendo a regido Nordeste a que possui 0 maior nimero de ovinos, seguida da regido
Sul (IBGE, 2017).

Trabalhos recentes demonstram que o consumo de carne ovina apresenta
crescimento linear. Essa demanda favorece a importacéo, visto que no Brasil a producdo nédo é
suficiente para sustentar o mercado consumidor interno (VIANA; MORAES; DORNELES,
2015; FRIAS et al.,, 2018). Muito dessa incapacidade de abastecer o mercado interno
relaciona-se com a visdo da ovinocultura brasileira pelo produtor rural, que é vista, por grande
parte dos produtores, como uma segunda opcao.

Observam-se praticas de manejo inadequadas e baixos investimentos na
producdo (MUNIZ et al., 2017), tornando a producdo ineficiente e muitas vezes inviavel
economicamente. Entretanto, a ovinocultura é uma atividade promissora, com produtos de
alto valor agregado, e tendo ragas com facil adaptabilidade aos ecossistemas locais
(MORAES NETO, 2003), como a Santa Inés, que é altamente adaptada ao nosso clima
tropical.

Além de ser vista como uma segunda opcdo de criacdo, a ovinocultura
possui outros obstaculos responsaveis por essa baixa oferta. Entre eles podemos destacar as
endoparasitoses gastrintestinais, decorrentes do manejo inadequado dos animais e das
pastagens, associadas a altas temperaturas e pluviosidade ao longo de todo o ano que
favorecem seu desenvolvimento e s&o caracteristicas do clima tropical (SOTOMAIOR,;
THOMAZ-SOCCOL, 2001).

A verminose é um grande problema na producdo ovina, tendo como
principais sintomas a perda de peso, diarreia, desidratagdo, aumento na taxa de mortalidade e
baixa produtividade do rebanho, motivando vérios criadores a abandonar a atividade
(AMARANTE et al., 2004; GIRAO; GIRAO; MEDEIROS, 1998). Seu controle é feito,
basicamente, com o uso de anti-helminticos, que quando nédo utilizados de maneira adequada,

podem trazer prejuizos ao produtor.



A utilizagdo de plantas com atividade anti-helmintica pode ser uma
alternativa as drogas usuais, como a utilizacdo de plantas com tanino condensado (TC) que
tem demonstrado bons resultados no controle de nematddeos gastrointestinais em ovinos
(ATHANASIADOU et al.,, 2000). Porém, o tanino possui baixa palatabilidade por se
condensar principalmente com mucoproteinas presentes na saliva, causando efeito
adstringente (VAN SOEST, 1994), podendo reduzir o consumo de alimentos e
consequentemente o desempenho animal.

Com isso poderemos observar efeitos indesejados na carcaca e carne dos
animais devido a possivel reducdo no consumo. Podendo ter carcagas mais leves, animais que
necessitam de maior tempo no confinamento, trazendo maior custo & produgdo, e maior
probabilidade de se obter carne de baixa qualidade, pois para obter carne de cordeiro, que é 0
produto desejado pelo mercado, 0 mesmo precisa ser abatido jovem, com até seis meses de
idade (ALVES et al., 2014).

A composicao tecidual também podera ser afetada pelo consumo do TC, ja
que o desenvolvimento dos tecidos esta relacionado com o consumo de nutrientes na
guantidade e qualidade exigida pelo animal, e a proporcdo e qualidade dos tecidos serem
influenciadas pela idade de abate (PINHEIRO et al., 2007). Além dos efeitos citados acima,
Luciano et al. (2009) relataram diferenca na cor da carne de cordeiros alimentados com
tanino, sendo observado aumento no tom vermelho e diminuigdo no tom amarelo, sendo que
Liu et al. (2016) também estudando a adicdo de tanino na dieta de cordeiros observaram
aumento no tom amarelo e na luminosidade da carne. O TC, também, pode ter efeito
antioxidante no musculo melhorando a capacidade oxidativa da carne (SOUZA; ARTHUR;
CANNIATTI-BRAZACA, 2009; DU et al., 2000), aumentando seu tempo de prateleira.

Deve-se ter atencdo nas quantidades de inclusdo do TC nas racdes. Pois uma
alternativa, mesmo sendo eficaz no controle parasitario, mas que afete o desempenho e a
qualidade do produto final ndo sera aceita pelos produtores e pela industria (KRUEGER et al.,
2010). Sendo assim é importante avaliar os efeitos da adi¢cdo do tanino condensado sobre as
caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne de cordeiros da raga Santa

Inés criados em regime de confinamento.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 TANINO

Os taninos séo classificados em dois grupos, de acordo com sua estrutura
molecular, os taninos condensados e o0s taninos hidrolisaveis. Os taninos hidrolisaveis (Figura
1) sdo acidos carboxilicos fenolicos, por exemplo, &cido galico conhecido por ter acédo
antioxidante sobre os alimentos. Taninos condensados (ndo hidrolisaveis), sdo quimicamente
conhecidos como proantocianidinas, sdo polimeros de flavan-3-ol (catequina) ou flavan 3,4
diols (leucoantocianidina), sdo sintetizados a partir de precursores de acetato e do acido
chiguimato, assim como a lignina (BUTLER et al.,, 1984; McMAHON et al., 2000;
NOZELLI, 2001).

Os taninos condensados (Figura 2) estdo presentes na fragdo fibra de
diferentes alimentos e podem ser considerados indigeriveis ou pobremente digeriveis
(BARTOLOME; JIMENEZ-RAMSEY; BUTLER, 1995). Em leguminosas e cereais, 0s
taninos tém recebido atencdo por possuir efeitos adversos na cor, sabor e qualidade
nutricional dos alimentos (SALUNKHE et al., 1982).

Figura 1: Estrutura molecular do tanino hidrolisavel.
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Figura 2: Estrutura molecular do tanino condensado.
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O tanino condensado esta relacionado com os mecanismos de defesa da
planta contra microrganismos, insetos, herbivoros, patdgenos, defesa contra raios ultravioleta
(UV) e atracdo de polinizadores em flores. Ha relatos de efeitos tanto positivos como
negativos quando adicionados na racdo para ruminantes, como reducao na carga parasitaria e
prejuizos na digestibilidade da racdo, respectivamente (TORRES-ACOSTA et al., 2012;
WATERMAN; MOLE, 1994). Além disso, o TC também esta relacionado com a solubilidade
e a degradacdo da proteina no ramen, pois é um inibidor no tecido da planta dificultando a

desaminagdo, interferindo assim na fermentaco da proteina (SILVA; LEAO, 1979).

2.2 TANINO NA NUTRICAO ANIMAL

Encontra-se estudos com o tanino condensado, na nutricdo animal para
tratamento anti-helmintico, desde 2005, sendo usado como alternativa aos metodos quimicos
(medicamentos anti-helminticos), tendo em vista 0 aumento da resisténcia dos nematoides aos
medicamentos usuais, resultado de trocas génicas causadas pelo cruzamento daqueles
nematoides que sobreviveram a exposicao a droga (MELO; BEVILAQUA, 2005). Estudos in
vitro tém demonstrado o efeito direto do tanino sobre os parasitas, em que se observa efeito

inibitério na eclosdo de ovos, bem como efeitos deletérios na ultraestrutura do parasita e
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reducdo na taxa de migracédo das larvas infectantes (ATHANASIADOU et al., 2000; MINHO,
2006; YOSHIHARA, 2012).

Athanasiadou et al. (2000), avaliando a utilizacdo do tanino condensado via
racdo em cordeiros durante 10 semanas, nas doses de 0,30 e 60 g de extrato de Quebracho
(73% tanino condensado) por kg de matéria seca, observaram reducdo na contagem de ovos
por grama de fezes (OPG) nos grupos tratados com tanino condensado em relagdo ao grupo
controle, porém observaram diminuicdo no ganho médio de peso e piora na conversdo
alimentar.

Resultados similares foram obtidos por Igbal et al. (2007), em que nos
teores de 2 e 3 % de tanino condensado na matéria seca da dieta, encontraram redu¢do do
OPG, em relagdo ao tratamento controle (sem tanino), porém menor consumo e
digestibilidade da matéria seca, mas com aumento no balanco de nitrogénio. Concluindo que a
reducdo no OPG foi resultante da melhor utilizacdo da proteina causada pelo tanino.

Efeitos adversos na alimentagdo, reducdo da palatabilidade do alimento,
possiveis prejuizos na digestibilidade, inibicdo de enzimas microbianas, reducdo do consumo
voluntéario e dificultar a absorcdo de nutrientes, sdo fatores a serem estudados e avaliados no
momento da adi¢do do tanino condensado a racdo dos animais (McMAHON, et al. 2000;
MUELLER-HARVEY; McALLAN, 1992; MANGAN, 1988).

A proteina é um dos nutrientes mais importantes na alimentacdo de
ruminantes. Esse nutriente apresenta como funcéo principal o fornecimento de aminoacidos as
bactérias ruminais para a sintese de proteina microbiana, sendo que nos estudos com TC, a
acdo dele sobre a proteina é um dos efeitos mais pesquisados (MLAMBO; MAPIYE, 2015).

Os grupos hidroxila de polimeros de tanino condensados conferem uma
forte tendéncia a ligacdo de hidrogénio entre o tanino condensado e outros compostos
(SIEBERT et al., 1996). Os taninos possuem diferentes afinidades para diferentes proteinas e
aminoacidos, pois dependem do tamanho do polimero do tanino condensado e a fonte de
proteina. As mucoproteinas salivares, ricas em prolina, sdo consideradas uma adaptacao
evolutiva de alguns herbivoros a uma dieta tanifera, eles podem se complexar com proteinas
salivares ricas em prolina, tornando-se assim indisponiveis para interagir e reduzir a
digestibilidade das proteinas alimentares (VAN SOEST, 1994; McMAHON, et al., 2000).

Hervas et al. (2000) e Frutos et al. (2000), em estudos avaliando diferentes
doses (0, 1, 4, 7, 9, 13 e 20%) de extrato de &cido tdnico ou de quebracho comercial,
observaram reducdo significativa a extensdo da degradacdo da proteina bruta no rimen. Os

taninos condensados demonstraram reduzir a proteina solivel e aménia-N a niveis de fluido
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ruminal (BARRY; MANLEY; DUNCAN, 1986; CHIQUETTE et al., 1989; MCMAHON et
al., 1999) e promover uma maior retencdo de nitrogénio através da reducdo da excrecdo de
ureia (EGAN; ULYATT, 1980). Em revisdo sobre os efeitos do tanino em ruminantes,
McMahon et al. (2000) concluiram que baixos teores de tanino condensado podem melhorar a
utilizacdo de proteina sem apresentar efeitos deletérios na ingestdo e digestibilidade.

As modificacdes da digestibilidade causada pela ingestdo de taninos sdo
principalmente associadas a mudancas no padrdo de fermentacdo ruminal, juntamente com
alteracdes na digestibilidade intestinal sendo que uma das evidéncias mais claras que
demonstram que os taninos reduzem a digestibilidade dos alimentos para animais € o aumento
da excrecdo fecal de nitrogénio com o aumento do contetdo de taninos alimentares (FRUTOS
etal., 2004).

O uso de aditivos e/ou suplementos na racdo dos animais de producdo é
muito comum, principalmente por facilitar 0 manejo e conseguir, dessa forma, atender todos
0s animais até em propriedades de grande porte. Porém, dependendo do que for adicionado a
racdo, pode haver reducdo no consumo ou até rejeicao total, devido a mudancas no sabor e
cheiro do alimento fornecido. De modo geral, 0s taninos sdo conhecidos por causarem alguns
efeitos na digestdo e consumo, sendo eles: diminuicdo da utilizagdo de nutrientes e, em
particular, da utilizacdo de proteina, diminuicdo do crescimento, diminuicdo da palatabilidade
e ingestdo (MAKKAR, 2003).

A palatabilidade é um fator importante, pois esta ligada a ingestdo do
alimento, e devido ao sabor amargo do tanino, essa caracteristica pode ser afetada dependendo
da porcentagem de adicdo na dieta ou da quantidade presente no alimento. Essa reducdo na
palatabilidade pode ser causada por uma reacao entre 0s taninos e as mucoproteinas salivares,
ou através de uma reacdo direta com 0s receptores de gosto, provocando uma sensagdo
adstringente (McLEOD, 1974).

2.3 CARCACAS

Diversos fatores interferem nas caracteristicas das carcacas dos animais, a
alimentacéo é geralmente o fator de maior interferéncia (SILVA et al., 2011). Devido a baixa
palatabilidade do tanino e consequente efeito sobre o consumo voluntario, podem haver
efeitos negativos nas carcacas dos animais, por ndo consumirem 0 que é necessario para seu

melhor desempenho. Girard et al. (2016) observaram menor ganho de peso e consequente
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menor rendimento de carcaga nos animais que se alimentaram de volumoso que continha
tanino, sendo que esses cordeiros também depositaram mais gordura perirrenal.

Rezara et al. (2017) utilizaram tanino na dieta de suinos e ndo observaram
diferenca no peso das carcacgas, mas constataram reducao na deposicdo de gordura na carcaca
em 32% no tratamento com maior adicdo de suplemento contendo tanino em comparagdo aos
demais tratamentos. Para ruminantes, essa reducdo na deposicdo de gordura é indesejada,
visto que durante o processo do rigor mortis a carcaga passa por um resfriamento rapido, a
temperatura do musculo cai rapidamente, e sem a presenca de gordura subcutanea, as fibras
musculares se contraem e acabam com as reservas de ATP ocorrendo o cold-shortening
gerando o endurecimento da carne (MAGNABOSCO et al., 2006). A gordura subcutanea
também tem relacdo direta com o pH da carne (SILVA et al., 2011).

Outro aspecto importante da carcaca, que € influenciado pelo desempenho
do animal é a composicao tecidual. Cada tecido, 6sseo, muscular e adiposo, possui um tempo
de desenvolvimento. A aceleracdo ou o retardamento do desempenho animal, causado pela
dieta que o animal foi submetido, influencia na quantidade e qualidade que cada tecido tera no
abate, consequentemente afetando a qualidade da carcaca (CEZAR; SOUSA, 2007; ROSA et
al., 2002; SANTOS et al., 2001).

Para avaliar a quantidade de cada tecido, usa-se a técnica de dissecacdo. A
dissecacao da carcaca completa é 0 método mais exato, porém tem alto custo e exige mais
tempo para sua realizacdo. Com isso, 0 uso da paleta tornou-se o habitual por ser mais barato,
exigir menos tempo e sua composicdo ter alto coeficiente de correlagdo com a carcaca
(OLIVEIRA; OSORIO; MONTEIRO, 1998). Outro meio de avaliar a composicdo muscular
da carcaca é através da area de olho de lombo (AOL). A AOL ¢ tradicionalmente utilizada
como estimativa da musculosidade de carcacas e estd diretamente correlacionada com a

relacdo musculo/osso nos cortes mais valiosos da carcaca (CEZAR; SOUSA, 2007).

2.4 QUALIDADE DA CARNE

O consumo da carne estad diretamente relacionado com suas
caracteristicas, principalmente sensoriais e visuais. As caracteristicas da carne que contribuem
com a palatabilidade sdo as que o0s consumidores conseguem sentir, ou seja, S0
caracteristicas as quais sobressaem 0s aspectos organolépticos de sabor, ou flavour, e de

suculéncia (MADRUGA et al., 2005a). Ambas as propriedades podem ser influenciadas por
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diversos fatores, dentre eles a alimentacdo que o animal ira receber pode influenciar na
producdo e nas caracteristicas da carne (MADRUGA et al., 2005b).

Os taninos podem atuar como antioxidante nas carnes de cordeiros
submetidos a dietas ricas em taninos condensados (SOUZA; ARTHUR; CANNIATTI-
BRAZACA, 2009), ja que os taninos e compostos fenolicos agem como antioxidantes no
musculo do animal, melhorando a capacidade e estabilidade oxidativa da carne (DU et al.,
2000).0s lipidios desempenham um importante papel no que diz respeito a qualidade de
certos produtos alimentares, entre eles a carne, principalmente em relacdo as propriedades
organolépticas que os tornam desejaveis (flavour, cor, textura, sabor) (SILVA; BORGES;
FERREIRA, 1999). A oxidagdo lipidica é inevitavel, que implica em efeitos negativos na
qualidade sensorial e visual da carne e dos seus derivados, porém pode ser minimizada com a
utilizacdo de antioxidantes.

Por outro lado, Brogna et al. (2014) e Liu et al. (2016) encontraram maiores
valores de oxidagdo para o tratamento com adi¢do do tanino, caracteristica essa indesejada,
tendo em vista os efeitos negativos que essa oxidagdo traz para a percepcao do consumidor. Ja
Luciano et al. (2009), também avaliando a adicdo do tanino na racdo de cordeiros, ndo
encontraram efeito do tanino sobre a oxidacao lipidica.

A cor da carne é um dos fatores de qualidade mais importantes para o
consumidor, ja que sera a primeira caracteristica que o consumidor vera no momento da
compra. A cor da carne é o resultado da distribuicdo espectral de luz que cai sobre ela e a
intensidade da luz refletida por sua superficie (RUIZ, 2012). Em ovinos séo citadas variagdes
de 30,03 a 49,47 para L* (luminosidade), de 8,24 a 23,53 para a* (componente vermelho —
verde) e de 3,38 a 11,10 para b* (componente amarelo-azul) (SANUDO et al., 2000).

Luciano et al. (2009) observaram que a suplementacdo de taninos aumentou
os valores de a (*) e reduziu valores de b (*) quando comparados ao tratamento controle (sem
tanino). Também observaram a formacdo de metamioglobina, forma oxidada da mioglobina,
na carne de cordeiros do tratamento com tanino em comparacao aos animais alimentados sem
tanino, durante o periodo de armazenamento de 14 dias. Ja Liu et al. (2016), observaram o
oposto, aumento de b (*) e L (*) no tratamento com tanino quando comparados ao grupo
controle sem tanino.

O pH ¢é uma medida importante para a qualidade da carne, principalmente a
maciez, pois esté relacionado com a transformacéo do musculo em carne, sendo relacionado
com a degradagdo enzimatica que ocorre na estrutura miofibrilar do mdsculo (SILVA
SOBRINHO et al., 2005). Para a carne ovina espera-se pH final entre 5,5 a 5,8.
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O pH também pode influenciar a capacidade de retencdo de agua,
caracteristica importante para a suculéncia da carne. O pH final da carne, quando baixo, esta
relacionado com a baixa capacidade de retencdo de agua pela carne (HUFF-LONERGAN;
LONERGAN, 2005).

A retencdo de &gua na carne é a capacidade que a mesma tem de
armazenar agua em si durante a passagem de algum tratamento, seja térmico ou fisico.
Processos térmicos e de descongelamento diminuem a capacidade de retencdo de agua pois
geram exsudato causando consideravel perda de peso e textura seca (FUENTES; GARCIA;
SEGOVIA, 2013).

A capacidade de retencdo de agua é parametro biofisico-quimico,
podendo ser definido como a maior ou menor fixacdo de agua de composi¢cdo do musculo nas
cadeias de actino-miosina, que sera traduzido em sensacdo de suculéncia no momento da
mastigacdo (OSORIO et al., 2009).

A maciez na carne pode ser definida como o estado de ser facilmente
mastigada, quebrada ou cortada (BRATZLER, 1932). Um dos métodos para avaliar a maciez
de carne é pela forca de cisalhamento por texturbmetro, onde a carne € cortada por uma
lamina padréo, e a forca exigida para a amostra ser cortada é dada pela unidade de medida
quilograma forga (kgf).

Os valores de forga de cisalhamento relatados na literatura para carne de
cordeiros sdo menores que a maioria dos valores para carne bovina. Sendo, na carne ovina, 0
valor médio para a forca de cisalhamento em torno de 4,5 kgf (DUCKETT, 2004). Boleman et
al. (1997) classificaram que valores de forca de cisalnamento entre 2,3 a 3,6 kgf
correspondem a uma carne muito macia, 4,1 a 5,4 kgf moderadamente macia, € 5,9 a 7,2 kgf

pouco macia.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar os efeitos da adigdo de tanino condensado sobre as caracteristicas
quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne de cordeiros da raga Santa Inés criados em

regime de confinamento.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar os efeitos do tanino condensado e do sexo sobre o rendimento,
conformagéo e acabamento de carcaca.

e Avaliar os efeitos do tanino condensado e do sexo sobre o rendimento dos
cortes comerciais e composicgéo tecidual da carcaca de cordeiro.

e Auvaliar os efeitos do tanino condensado e do sexo sobre pH, cor, marmoreio,
oxidacdo lipidica, forca de cisalhamento e perda de dgua por pressao, coccao e
descongelamento na carne de cordeiros.

e Avaliar os efeitos do tanino condensado e do sexo sobre as caracteristicas

sensoriais da carne de cordeiro.



23

4 ARTIGO

EFEITOS DA ADICAO DE TANINO CONDENSADO SOBRE A QUALIDADE
DA CARCACA E DA CARNE DE CORDEIROS

EFFECTS OF THE ADDITION OF CONDENSED TANNIN ON THE QUALITY OF
CARCASS AND MEAT OF LAMBS

Segundo as normas da revista Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia
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EFEITOS DA ADICAO DE TANINO CONDENSADO SOBRE A QUALIDADE
DA CARCACA E DA CARNE DE CORDEIROS

EFFECTS OF THE ADDITION OF CONDENSED TANNIN ON THE QUALITY
OF CARCASS AND MEAT OF LAMBS

Resumo: Objetivou-se com este trabalho avaliar os efeitos da adicdo de tanino
condensado sobre as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne de
cordeiros da raca Santa Inés criados em regime de confinamento. O experimento foi
conduzido na Universidade Estadual de Londrina. Foram utilizados 32 cordeiros
machos néo castrados e fémeas com 84 dias de idade, distribuidos de forma aleatdria em
4 tratamentos, sendo eles: sem adicdo de tanino, com 1%, 2% e 3% de adicdo de tanino
condensado na racdo. Os animais foram mantidos em baias individuais, e alimentados
com silagem de sorgo e ragdo, com relacdo volumoso:concentrado de 50%:50%. Ao
atingirem 32 kg de peso vivo, foram abatidos em frigorifico com inspe¢do municipal e
feitas as avaliagOes da carcaca e da carne. Os resultados foram submetidos a analise de
variancia a 5% de significancia, pelo software SAS — University Edition. Nao houve
diferenca estatistica entre os tratamentos para nenhuma das variaveis avaliadas, sendo
que as médias encontradas para as varidveis avaliadas estdo dentro do esperado para a
raca e espécie animal. Conclui-se que a adicdo do tanino condensado na dieta de
cordeiros em regime de confinamento ndo altera as caracteristicas quantitativas e
qualitativas da carcaca e da carne.

Palavras-chave: Anélise sensorial. Confinamento. Maciez. Ovinos. Santa Inés.

Abstract: The objective of this study was evaluate the addition of condensed tannin on
carcass and meat quality of lambs Santa Inés breed in feedlot. The experiment was
conducted at the State University of Londrina. Thirty-two lambs male uncastread and
female with eigthy four days of age were used, distributed in 4 treatments: no tannin
addition, with 1%, 2% and 3% of tannin condensed addition. The animals stayed in
individual stall and were feed with sorghum silage and ration, with fifty percent
roughage and fifty percent concentrate ration. When reached 32 kg of the live weight
they were slaughtered in frigorific with municipal inspection and made the carcass and

meat evaluations. The results was evaluate using analysis of variance with 5%
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significance level in SAS - University edition. There was no statistical difference
between the treatments for any of the evaluated variables, and the means found for the
variables evaluated were within the expected range for the breed and animal species, so
it was concluded that the addition of condensed tannin in the lamb diet does not change
the quantitative and qualitative characteristics of carcass and meat.

Key words: Feedlot. Santa Inés. Sensorial analysis. Sheep. Tenderness.

INTRODUCAO

O tanino condensado vem sendo muito estudado na nutricdo animal para tratamento
anti-helmintico, como alternativa aos métodos quimicos (medicamentos anti-
helminticos), tendo em vista o aumento da resisténcia dos nematoides aos
medicamentos usuais. Porém seus efeitos adversos na alimentacdo, reducdo da
palatabilidade, reducdo do consumo voluntario e dificultar a absor¢do de nutrientes
(Mueller-Harvey e Mcallan, 1992; Mcmahon et al., 2000; Rivaroli et al., 2019), podem
trazer problemas no desempenho dos animais e consequentemente reducdo na qualidade
da carcaca e da carne, sendo fatores a serem estudados e avaliados no momento da
adicao do tanino condensado a dieta dos animais.

O consumo de carne ovina vem apresentando crescimento linear, e a busca por
alternativas na nutricdo que auxiliem na producédo se fazem necesséria. O consumo de
carnes, de um modo geral, esta diretamente relacionado com suas caracteristicas,
principalmente sensoriais e visuais. A oxidacdo lipidica implica em efeitos negativos na
qualidade sensorial e visual da carne e dos seus derivados, porém os lipidios
desempenham um importante papel no que diz respeito a qualidade da carne,
principalmente em relacdo as propriedades organolépticas (flavour, cor, textura, sabor).
Os taninos e compostos fendlicos agem como antioxidantes no masculo do animal,
melhorando a capacidade e estabilidade oxidativa da carne (Du et al., 2000). Porém,
contrariando o estudo de Du et al. (2000), Luciano et al. (2009), avaliando dieta tanifera
em cordeiros, ndo encontraram efeitos do tanino sobre a oxidacéo lipidica.

A cor da carne também é um fator de qualidade e um dos mais importantes para o
consumidor, j& que é a primeira caracteristica observada no momento da compra.
Luciano et al. (2009) e Liu et al. (2016) avaliando a adi¢do de tanino na racdo de

cordeiros observaram mudancas da cor da carne dos animais suplementados com tanino.
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Devido a baixa palatabilidade do tanino e consequente efeito sobre o consumo
voluntario, pode haver efeitos negativos nas carcagas dos animais, como por exemplo
menor rendimento de carcaca e auséncia de cobertura de gordura, por ndo consumirem o
que é necessario para seu melhor desempenho. Girard et al. (2016) observaram menor
ganho de peso e menor rendimento de carcaga nos animais que se alimentaram de
volumoso que continha tanino.

O presente estudo teve como objetivo avaliar os efeitos da adicdo de tanino condensado
sobre as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne de cordeiros da

raca Santa Inés terminados em regime de confinamento.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Fazenda Escola da Universidade Estadual de Londrina
(FAZESC-UEL), no setor de ovinocultura, localizada em Londrina, Parand, Brasil,
aprovado pelo comité de ética (CEUA) sob protocolo n°. 18663.2016.04. Foram
utilizados 32 cordeiros, machos ndo castrados e fémeas, oriundos da propria fazenda
escola, da raca Santa Inés, com peso médio de 23,2 kg e com 84 dias de idade.

Os animais foram distribuidos aleatoriamente em quatro tratamentos, sendo eles:
tratamento controle sem adic&o de tanino condensado, 1%, 2% e 3% de adig&o de tanino
condensado na ragéo.

Os animais foram alocados em baias individuais, em barracdo coberto com piso ripado,
em regime de confinamento por 65 dias, precedidos por 7 dias de adaptacdo as
condicBes experimentais. As baias possuiam bebedouros individuas com o fornecimento
de &gua de forma ad libitum e foram alimentados com racdo com proporcao
volumoso:concentrado de 50:50.

Os animais foram tratados 2 vezes por dia, no periodo da manha (8h) e a tarde (16h),
sendo que no trato da tarde, ao completar 24 horas de fornecimento da racéo, era feito
escore de cocho para ajuste de fornecido, admitindo-se 10% de sobra.

As dietas continham silagem de sorgo (sorgo baixo tanino) e concentrado composto por
farelo de soja, arroz quirera, calcario e mistura mineral com ou sem adi¢do do tanino
condensado de acordo com o tratamento (Tab.1). A dieta foi formulada para ganho de
250 gramas/dia de acordo com as necessidades nutricionais presentes no NRC (2007).
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Tabela 1. Proporc¢éo de ingredientes e composic¢ao nutricional da dieta experimental

Niveis de Tanino

Ingredientes, g/kg de MS 0% 1% 2% 3%
Silagem de sorgo 500,00 500,00 500,00 500,00
Farelo de soja 307 307 307 307
Quirera de arroz 178,2 178,2 178,2 178,2
Mistura mineral 7,4 7,4 7,4 7,4
Calcério calcitico 7,4 7,4 7,4 7,4
Tanino condensado 0 5 10 15
Nutrientes

Matéria seca (g/kg de MN) 680,42 680,42 680,42 680,42
Proteina bruta (g/kg de MS) 138,26 138,26 138,26 138,26
Extrato etéreo (g/kg de MS) 35,07 35,07 35,07 35,07
Matéria mineral (g/kg de MS) 55,68 55,68 55,68 55,68
Fibra em detergente neutro (g/kg de MS) 247,14 247,14 247,14 247,14
Fibra em detergente &cido (g/kg de MS) 172,37 172,37 172,37 172,37
Nutrientes digestiveis totais (g/kg de MS) 479,1 479,1 479,1 479,1

Ao atingirem 32 kg de peso vivo, os animais foram abatidos em abatedouro com servico
de inspecdo Municipal (SIM), seguindo a legislagdo do abate humanitério regida no
Brasil IN 03/2000 (Brasil, 2000), e com prévio jejum solido por 12 horas antes do abate.
As carcacas foram pesadas logo apés o abate (PCQ — Peso de carcaca quente). O
rendimento de carcaca quente (RCQ) em porcentagem foi calculado pela razdo do PCQ
pelo peso vivo final multiplicado por 100.

Ainda no frigorifico, foram feitas avaliagdes de carcaca, de acordo com padrdes
fotograficos, sendo elas: conformacdo de carcaca (1 — cbncavo a 6 — convexo);
acabamento (1 — gordura de cobertura ausente a 5 — gordura de cobertura abundante)
(Cafeque e Safiudo, 2000).

Foram feitas as medidas de comprimento e profundidade de carcaga; comprimento,
profundidade e perimetro de pernil e braco seguindo o preconizado por Osoério e Osério
(2005). As meias carcacas esquerdas foram seccionadas na altura da 122 costela para a
exposicdo do musculo Longissimus dorsi, onde foi avaliada a espessura de gordura,
largura e profundidade do musculo (Cezar e Sousa, 2007). Marmoreio, foi avaliado
subjetivamente, por padrdes fotograficos (AMSA, 2001), atribuindo notas de 1 — tracos
de marmoreio a 10 — marmoreio abundante, e area de olho de lombo (AOL), onde o
musculo foi desenhado em papel vegetal e a AOL medida posteriormente com o auxilio
de grade plastica quadriculada.

A carcaca foi dividida em cortes comerciais: pescoco, costela, pernil, paleta e lombo. A

paleta foi encaminhada para o laboratorio para ser dessecada e obter-se a composi¢do
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tecidual (osso, musculo e gordura). O lombo, que corresponde a porcdo da coluna
vertebral, foi enviado ao laboratorio para retirada por desossa do musculo Longissimus
dorsi.

O Longissumus dorsi foi dividido em: trés porcdes de 3 cm de espessura para a
avaliacdo da forca de cisalhamento, perda de 4gua no descongelamento e perda de dgua
por coccdo; uma porcdo de 2 cm de espessura para realizar medidas de pH, cor,
marmoreio e perda de agua por pressdo; duas porcGes de 3 cm de espessura para
realizacdo da andlise sensorial; uma porcdo de 2 cm de espessura para analise
centesimal e uma porg¢do de 2 cm de espessura para indice de oxidacgdo lipidica.

A cor foi avaliada ap6s 30 minutos do corte para oxigenacdo da mioglobina, utilizando
o0 colorimetro portéatil Color reader CR-10 Konica Minolta® (Konica Minolta, Chiyoda,
TKO), para avaliacdo dos componentes L* (luminosidade), a* (componente vermelho-
verde) e b* (componente amarelo-azul), que foram expressos no sistema de cor
CIELAB*. Com esses valores, fez-se o calculo do angulo de tonalidade (h*) pela
equacio h* = tan (b*/a*), e o indice de saturagdo, ou croma (c*), a partir da equacio
c* = (a + b2)°S.

Foi mensurada a perda de agua por pressdo, pelo método de pressdo em papel filtro,
onde se pesou 5 g de amostra, em balanca analitica, e a colocou entre 2 papeis filtro,
com uma placa de acrilico em baixo dos papeis e uma em cima. Sobre a placa de
acrilico colocou-se um peso kettlebell de 10 kg por 5 minutos. Com a diferenca do peso
inicial da amostra e o peso final obteve-se a perda de dgua por pressdo. O pH final foi
medido utilizando um aparelho portatil HI99163 HANNA® (Hanna Instruments,
Tamboré, SP) com eletrodo de insercéo.

A forca de cisalhamento foi objetivamente medida por meio da utilizacdo de um
texturémetro CT3 Texture Analyser Brookfield® (Brookfield engineering, Middleboro,
MA) com lamina Warner-Bratzler de 3 mm de espessura. Para analise de forca de
cisalhamento, as amostras foram descongeladas em geladeira (10 °C/ 20 h) sendo
pesadas congeladas e ap6s o descongelamento, obtendo-se a perda de &gua por
descongelamento. Posteriormente, as amostras foram levadas a forno elétrico pré-
aquecido a 180 °C até atingirem temperatura interna de 71 °C (AMSA, 1995), obtendo-
se também a perda de agua por cocgdo. Foram utilizadas trés amostras por animal e de

cada amostra foram retiradas duas sub-amostras, com um amostrador cilindrico de
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aproximadamente 1,25 cm de espessura (Wheeler et al., 2002 citado por Ramos e
Gomide, 2007), e cada sub-amostra foi cisalhada uma Unica vez.

A avaliacdo sensorial foi feita com avaliadores treinados que receberam amostras
assadas em grill até atingirem temperatura interna de 70 °C. Os avaliadores receberam
ficha de avaliacdo sensorial (ANEXO A), copo de agua para limpeza da boca, bolacha
de agua e sal para rinsagem da boca e recipiente com café para limpeza do olfato.

O indice de oxidacdo lipidica foi feito pelo teste do acido 2-tiobarbitdrico (TBARS),
onde pesou-se 5 g de amostra homogeneizada, adicionou 25 mL de &cido tricloroacético
a 7,5%. Posteriormente foi homogeneizada por 2 minutos e filtrada em papel filtro. Em
um tubo de ensaio adicionou-se 5 mL do filtrado e 5 mL do &cido 2- tiobarbitdrico a
0,02%, sendo feito triplicata de cada amostra. Posteriormente os tubos foram colocados
em banho maria a 100 °C por 45 minutos, sendo resfriados em seguida e realizada a
leitura em espectrofotdmetro a 538 nm (Pikul et al., 1989).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia, ou teste do qui-quadrado
para as frequéncias dos sabores da carne. Foi utilizado o pacote estatistico SAS —

University Edition, considerando-se o nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para nenhuma das varidveis avaliadas nesse estudo houve interacdo entre os niveis de
tanino condensado e o sexo do animal, sendo assim os resultados serdo discutidos
separadamente.

Para as médias de peso vivo final, PCQ, PCF, RDCQ, conformacdo, acabamento, AOL,
espessura de gordura no Longissimus dorsi (EGL), profundidade do musculo
Longissimus dorsi (PROFL) e largura do musculo Longissimus dorsi (LARGL) nao

houve diferenca estatistica para nenhuma das variaveis (Tab.2).

Tabela 2. Peso vivo final, caracteristicas de carcaca, rendimento dos cortes comerciais e
composicdo tecidual de cordeiros alimentados com adi¢do de tanino condensado na

dieta

Teores de Tanino , ) P Valor

Variaveis Condensado Sexo '\Gﬂz(rj;? Teores de Ps\g il(;)r
0% 1% 2% 3% Macho Fémea Tanino

Pesovivofinal o376 3338 3206 3218 3523 3161 3308 0,9455 0,0562

(kg)
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PCQ (ko) 17,02 16,56 16,31 15,86 17,41 15,80 16,45 0,8770 0,1171
RCQ (%) 50,30 49,65 49,51 49,13 49,32 49,91 49,67 0,8208 0,4835
Conformagao™** 300 275 314 262 3,07 273 2,87 0,3438 0,1226
Acabamento** 211 212 228 237 230 215 2,21 0,7449 0,4605
AOL (cm?) 13,05 13,03 13,17 12,93 13,42 12,78 13,04 0,9939 0,2679
EGL (mm) 167 1,70 258 1,92 184 2,01 1,94 0,0739 0,5630
PROFL (mm) 57,25 58,48 57,65 60,02 58,25 58,40 58,34 0,4395 0,9097
LARGL (mm) 28,37 27,88 28,555 28,18 28,90 27,80 28,24 0,9683 0,2491

PCQ — Peso de carcaca quente; PCF — Peso de carcaca fria; RDCQ — Rendimento de carcaca quente;
AOL — Area de olho de lombo; EGL — Espessura de gordura no Longissimus dorsi; PROFL —
Profundidade do musculo Longissimus dorsi; LARGL — Largura do musculo Longissimus dorsi

** Conformagdo — 1 (cdncavo) a 6 (convexo); Acabamento — 1 (gordura de cobertura ausente) a 5

(gordura de cobertura abundante).

Os animais foram abatidos com peso vivo medio final de 33,08 kg. O RCQ e PCQ
médio foram de 49,67% e 16,47 kg, respectivamente, e estdo acima dos encontrados por
Bandeira et al. (2017), que utilizaram feno de Mimosa tenuiflora, e Lobon et al. (2018)
que utilizaram quebracho, em trabalhos avaliando cordeiros alimentados com fontes de
tanino, sendo as médias de RCQ 42,87% e 46,15%, PCQ 10,97 kg e 11 kg,
respectivamente. Estes resultados podem estar relacionados com os pesos de abate, ja
que no presente estudo os animais foram abatidos mais pesados que nos trabalhos
citados, que abateram seus animais com peso médio de 25,26kg, sendo que ao
elevarmos o peso de abate elevamos o peso e rendimento da carcaca.

A AOL média foi de 13,04 cm?, sendo que ndo houve diferenca entre os tratamentos,
estando de acordo com o resultado encontrado para RCQ e PCQ, pois 0 AOL e 0 peso
do animal podem auxiliar na estimacdo da composicdo corporal dos animais, além de
ajudar a predizer o rendimento de carcaca (Rouse et al., 2000).

A média para conformacédo foi de 2,87, sendo considerada uma carcaca retilinea. O
acabamento médio foi de 2,21, ou seja, com acabamento ausente, estando de acordo
com a EGL, que teve média de 1,94 mm, indicando gordura escassa. Segundo Silva
Sobrinho (2001), carcacas ovinas com gordura de 1 a 2 mm s&o classificadas como
gordura escassa, sendo recomendado acabamento de 2 a 3 mm para evitar prejuizos no

resfriamento.
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A adicdo de tanino na dieta dos cordeiros ndo afetou (P>0,05) as medidas
morfométricas, composicao tecidual da paleta e o rendimento dos cortes comerciais para

0 uso do tanino (Tab. 3).

Tabela 3. Medidas morfomeétricas, rendimento dos cortes comerciais e composicao
tecidual da paleta de cordeiros alimentados com adicao de tanino condensado na dieta

Teores de Tanino Condensado Sexo P Valor

variavels g0 195 2% 3% Macho Fémea “éif';? Teores de Ps?éilc?r
Tanino
COMPC (cm) 7133 7100 71,28 71,12 72,38 7036 71,18 09971  0,0834
PROFC (cm) 27,00 2637 26,14 2637 2692 2621 2650 08232 02963
COMPPE (cm) 3855 3862 3842 37,62 39,00 37,84 3831 07460 01071
PRIMPE (cm) 3822 3975 39,85 3875 39,30 39,42 3937 06847 08156
PROFPE (cm) 1255 1162 11,85 11,25 1146 1210 11,84 03560 02476
COMPB (cm) 20,72 2087 2100 20,62 21,38 2039 2079 09345  0,0154*
PERIMB (cm) 17,33 1800 17,42 1675 17,53 17,26 17,37 02172 05274
PROFB(cm) 577 556 557 543 557 560 559 0,8570  0,9223
Pernil (%) 3142 3343 31,55 3164 3168 32,23 3201 03384  0,5476
Paleta (%) 2048 2100 1972 19,79 20,15 2035 2027 03290 07314
Pescoco (%) 759 822 7,56 848 853 7,58 7,96 05282  0,0749
Lombo (%) 20,65 2162 2120 21,13 21,91 2128 21,13 05758 04753
Costela (%) 19,30 1802 1919 1841 1863 1881 1874 04603 07941
Oss0 (%) 19,04 2163 2045 21,10 21,88 2000 2076 04179  0,0123*
Masculo (%) 5948 59,72 57,48 59,48 59,01 5927 59,16 04965  0,8482
Gordura (%) 1929 1629 2079 17,13 17,60 18,66 1826 01866 05444

COMPC - Comprimento de carcaga; PROFC — Profundidade de carcaca; COMPPE — Comprimento de
perna; PRIMPE — Perimetro de perna; PROFPE — Profundidade de perna; COMPB — Comprimento de
brago; PERIMB — Perimetro de bragco; PROFB — Profundidade de brago

*Diferenca estatistica entre sexo

As medidas morfométricas da carcaca sdo influenciadas pela raca do animal, sistema de
criacdo, idade ao abate, peso ao abate e peso da carcaca (Silva et al., 2015; Grandis et
al., 2016), sendo assim a similaridade das medidas de comprimento e profundidade de
carcaga, comprimento, profundidade e perimetro de perna e braco obtidas no presente
estudo podem estar relacionadas aos animais terem sido submetidos ao mesmo sistema
de criagdo, serem da mesma raca e terem 0 peso ao abate e rendimento de carcaca

também sem diferenca estatistica.
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Os cortes comerciais pernil e lombo séo os que representaram a maior parte da carcaca
32,01% e 21,13% respectivamente, caracteristica desejada e esperada, ja que esses
cortes possuem maior valor de mercado. As porcentagens de rendimento dos cortes
comerciais estdo proximos dos valores encontrados por Grandis et al. (2016) que foram
de 33,29% de pernil, 20,49% de lombo, onde esses dois cortes também representaram a
maior parte da carcaca, seguindo de 19,91% de paleta, 19,46% de costela e 6,84% de
pescogo.

Na composicdo tecidual observou-se maior porcentagem de musculo (59,16%), seguido
do 0sso (20,76%) e por ultimo a porcentagem de gordura (18,26%), ndo tendo diferenca
entre sexo e sem efeito do tanino, estando, essa proporcdo, de acordo com o esperado
para o desenvolvimento tecidual, onde o musculo é o tecido com maior volume além de
ser 0 que possui maior valor comercial.

Em relagdo ao sexo, 0s machos apresentaram maior porcentagem de 0sso e
comprimento de braco quando comparados as fémeas apesar de ndo terem apresentado
diferenca no peso da paleta. O maior comprimento de braco, encontrado nos machos,
pode ter relacdo com a maior quantidade de 0sso encontrada nesses animais, ja que 0s
machos possuem maior desenvolvimento 6sseo em relacdo as fémeas, especialmente 0s
0ssos longos (Rosa et al., 2002a).

Na tab. 4 apresentam-se as médias das avaliagdes quantitativas e qualitativas da carne
dos cordeiros, ndo havendo diferenca estatistica (P>0,05) para nenhuma das variaveis

avaliadas para o uso do tanino.

Tabela 4. Avaliagdes quantitativas e qualitativas da carne de cordeiros alimentados com

adicdo de tanino condensado na dieta

Teores de Tanino Condensado Sexo ) P Valor

Variaveis Média Teores de P Valor
0% 1% 2% 3% Macho Fémea geral . Sexo

tanino
PB (%) 20,71 21,48 19,78 21,14 20,41 21,08 20,77 0,3360 0,3259
Cinza (%) 2,10 2,15 2,18 2,08 2,13 2,12 2,12 0,1857 0,7561
EE (%) 47 5,16 5,93 5,27 5,86 5,08 5,26 0,2902 0,7818
FC (kgf) 5,68 6,34 6,58 4,92 6,95 5,10 5,85 0,3283 0,0051*
PAD (%) 8,46 6,57 6,89 7,56 6,86 7,80 7,42 0,4628 0,3149

PAP (%) 21,55 22,22 19,74 22,69 21,00 2202 21,60 0,4194 0,4331
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PACOC (%) 37,76 36,97 36,39 38,03 36,69 37,77 3733  0,6257 0,2608
Marmoreio** 2,44 312 3,42 2,12 2,84 2,68 2,75 0,2654 0,7598

pH 573 585 579 570 5,80 574 576 0,7052 0,5755
L* 3841 3821 39,11 38,76 3943 3803 3860 0,7344 0,0142*
a* 14,65 13,83 1505 14,62 1436 1464 14,52 0,3934 0,5843
b* 11,056 1059 11,22 11,52 1141 10,84 11,09 0,4839 0,2199
C 18,37 17,43 1880 18,63 18,36 1825 18,29  0,3844 0,8656
H 37,11 37,46 36,68 38,17 3852 36,58 37,37 0,6803 0,0216*

Oxidagdfomg 0,62 050 058 0,52 0,55 056 0,56 0,5688 0,8944
TMP/kg

PB — Proteina bruta; EE — Extrato etéreo; FC — Forca de cisalhamento; PAD — Perda de agua por
descongelamento; PAP — Perda de 4gua por pressdao; PACOC — Perda de &gua por cocgdo
** Marmoreio — 1 (tracos de marmoreio) a 10 (marmoreio abundante)
*Diferenca estatistica entre sexo

Na avaliacao centesimal foram encontrados valores médios para cinza de 2,12%, extrato
etéreo 5,26% e proteina bruta 20,77%, ndo havendo diferenca entre os tratamentos. 1sso
pode ter ocorrido pela similaridade da composicdo quimica da dieta dos animais, sendo
que a composicdo centesimal da carne € influenciada pela dieta e acabamento da
carcaca dos animais (Madruga et al., 2005)

O pH esta dentro do considerado ideal para a carne ovina, que é de 5,5 a 5,8, tendo
média de 5,76. O pH pode influenciar na cor, capacidade de retencdo de 4gua e maciez
da carne, no presente trabalho ndo houve diferenca entre essas caracteristicas, e estdo
dentro do padrdo esperado para a espécie, mostrando assim que os resultados
encontrados estdo de acordo com o pH observado.

A forga de cisalhamento encontrada foi de 5,85 kgf. De acordo com a classificacdo da
maciez citada por Boleman et al. (1997), onde valores de FC entre 2,3 a 3,6 Kgf/cm?
correspondem a uma carne muito macia, 4,1 a 5,4 Kgf/cm? moderadamente macia, e 5,9
a 7,2 Kgflcm? pouco macia, podemos classificar a carne deste estudo como
moderadamente macia.

Para a cor da carne encontrou-se valores de L* de 38,60, a* de 14,52 e b* de 11,09. Em
ovinos sdo citadas variagdes de 30,03 a 49,47 para L* (luminosidade), de 8,24 a 23,53
para a* (componente vermelho — verde) e de 3,38 a 11,10 para b* (componente
amarelo-azul) (Safiudo et al., 2000). Os valores encontrados na presente pesquisa estdo

de acordo com o esperado para a espécie ovina.
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Os machos apresentaram maior valor de L* (luminosidade) e menor valor de H
(tonalidade), quando comparados as fémeas. Os machos apresentam maior nimero de
fibras musculares que as fémeas no mesmo mausculo, sendo que animais com maior
numero de fibras musculares apresentam maior tonalidade (L*) na cor da carne
(Borosky et al., 2010). Os valores de L* e H observados para machos e fémeas, apesar
da diferenca estatistica encontrada, estdo dentro do esperado para a espécie ovina
(Safiudo et al., 2000).

Valores de oxidacdo lipidica abaixo de 1,59 mg/kg sdo considerados aceitaveis e sem
prejuizos sensoriais ao consumidor (Torres e Okani, 1997), no presente estudo foi
encontrado para oxidacdo valor médio de TBARS de 0,56 TMP mg/kg, estando dentro
do aceitavel para ndo haver prejuizos sensoriais na carne.

Na avaliacdo de marmoreio observaram-se apenas tracos de marmoreio tendo nota de
2,75 (escala de 1 a 10). Este resultado pode estar relacionado com a idade de abate dos
animais, ja que para se obter carne de cordeiro com melhores qualidades sensoriais, 0s
animais precisam ser abatidos jovens, com até 6 meses de idade, sendo que o tecido
adiposo, responsavel pelo marmoreio, € o Gltimo dos tecidos a ser depositado (Rosa et
al., 2002b).

Na avaliacdo sensorial do Longissimus dorsi (Tab. 5) os provadores ndo observaram
diferenca entre os tratamentos em relacdo ao tanino, sendo que as amostras obtiveram
médias para maciez de 5,61, considerando-se uma carne ligeiramente macia, suculéncia
5,40, ligeiramente suculenta, sabor 4,28, sendo classificada como sabor ligeiramente
suave e para aceitabilidade global obteve média de 4,31, sendo aceita como gostei

ligeiramente.

Tabela 5. Avaliagdo sensorial da carne de cordeiros alimentados com adi¢éo de tanino
condensado na racao

Niveis de Tanino Condensado Sexo P Valor

Variaveis Média Niveis de P Valor
0% 1% 2% 3% Macho Fémea  Geral Tanino Género

Maciez 582 525 534 594 503 598 561 02044  0,0006*
Suculéncia 551 540 522 543 508 560 540 08111  0,0141*
Sabor 404 460 460 400 441 420 428 01911 04292
Aceitabilidade 15 421 494 448 488 431 453 00929  0,0219*

Global

Maciez — 1 (extremamente dura) a 8 (extremamente macia); Suculéncia — 1 (extremamente seca) a 8
(extremamente suculenta); Sabor — 1 (extremamente suave) a 8 (extremamente intenso); Aceitabilidade
Global — 1 (gostei extremamente) — 8 (desgostei extremamente).
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*Diferenca estatistica entre sexo
A avaliacdo sensorial, com relagdo aos niveis de tanino, esta de acordo com o0s
resultados das andlises da carne (tab. 4), onde ndo houve diferenca para nenhuma das
variaveis avaliadas. A FC (5,85 kgf) (tab. 4) foi de uma carne moderadamente macia
corroborando com a maciez reportada pelos avaliadores que foi de carne ligeiramente
macia (5,61). A suculéncia e o sabor também estdo de acordo com o marmoreio e 0
acabamento observado, que foi de tracos de marmoreio e gordura de acabamento
escassa, j& que a gordura é responsavel por trazer sabor e suculéncia & carne, sua
auséncia ou baixa quantidade podem prejudicar essas caracteristicas.
As fémeas tiveram a carne considerada mais macia e suculenta pelos avaliadores,
obtendo como consequéncia melhor aceitabilidade global, sendo que obtiveram menores
valores para FC (Tab. 4) quando comparadas aos machos, estando de acordo com o que
foi sentido pelos avaliadores.
Ndo foram observadas diferencas (P>0,05) entre os teores de tanino e sexos dos
cordeiros para a descricdo dos sabores da carne. Para todos os tratamentos as maiores
frequéncias foram observadas nas descricGes macho e ran¢o (Tab. 6), porém, apesar dos
provadores terem caracterizado o sabor da carne, com maior frequéncia, dentro dessas
avaliacbes que sdo indesejadas, a carne obteve aceitabilidade global de gostei

ligeiramente.

Tabela 6. Frequéncia observada para a descricdo do sabor da carne em %

Teores de Tanino Condensado Sexo
Variaveis 0% 1% 204 30 Macho Fémea l\ég(rjallfl
Doce 10,53 13,73 2,13 6,98 6,76 9,68 8,59b
Metélico/Sangue 22,81 15,69 8,51 13,95 1351 16,94 16,66¢c
Azedo/Acido/Fermentado 3,51 0,00 8,51 0,00 5,41 1,61 3,03a
Macho 24,56 31,37 36,17 30,23 35,14 27,42 30,30d
Rango 24,56 29,41 29,79 37,21 31,08 29,03 29,80d
Carne Fresca 10,53 5,88 8,51 6,98 2,70 11,29 8,08ab
Albumina 0,00 1,96 0,00 2,33 1,35 0,81 1,01a
Figado 3,51 1,96 6,38 2,33 4,05 3,23 3,54a

a, b, ¢, d — Médias seguidas por letras diferentes na coluna, diferem entre si a 5% de probabilidade.

CONCLUSAO
A adicdo do tanino condensado na dieta de cordeiros Santa Inés em regime de
confinamento nédo diferiu nas avaliacbes da carcaca e da carne quando comparadas ao

tratamento sem adicdo de tanino. A adigdo do tanino ndo trouxe prejuizos ou melhorias
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na carcaga e na carne dos animais, nas condi¢des do presente estudo, sendo assim, sua
adicdo na dieta com a finalidade de trazer beneficios na carcaca e carne se faz

desnecessaria.
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ANEXO A
Ficha sensorial

Por favor, avalie cada atributo sensorial utilizando a escala de classificagdo (1-8) e, em seguida,
identifiqgue as notas de sabor associadas a amostra

Escala de classificacio:

MACIEZ SUCULENCIA SABOR ACEITABILIDADE GLOBAL

8. Extremaments macia 8. Extremamente suculenta 8. Extremamente intenso 8. Desgostei extremamente

7. Muito macia 7. Muito suculenta 7. Muito intenso 7. Desgostei muito

6. Moderadamente macda 6. Moderadamente suculenta 6. Moderadamente intenso 6. Desgostei moderadamente

5. Ligeiramente macia 5. Ligeiramente suculenta 5. Ligeiramente intenso 5. Desgostei ligeiramente

4, Ligeiramente dura 4. Ligeiramente seca 4. Ligeiramente suave 4. Gostei ligeiramente

3. Moderadamente dura 3. Moderadamente seca 3. Moderadamente suave 3. Gostei moderadamente

2. Muito dura 2. Muito seca 2. Muito suave 2. Gostei muito

1. Extremamente dura 1. Extremamente seca 1. Extremamente suawve 1. Gostei extremamente
Amostra Maciez Suculéncia Sabor Descrigao do sabor HE:?:L::HE

Descricdo do sabor:

A. Doce

B. Metalico / Sangue

C. Azedo / Acido / Fermentado
D. Macho

E. Rango / Oxidado

F. Came Fresca

G. Albumina

H. Figado




