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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar os efeitos dos niveis de salinidade da agua
de beber sobre os parametros de carcaca e de qualidade da carne de ovinos Santa
Inés. Foram utilizados 32 ovinos machos néo castrados, com idade entre sete e
onze meses e peso corporal médio inicial de 21,76+1,25 kg, alojados em baias
individuais, distribuidos em delineamento inteiramente casualizado em quatro
tratamentos, sendo estes o0s niveis de salinidade na agua de beber, constituidas de
agua e cloreto de sodio, nas concentracdes de 640 mg/L na agua — baixo, 3.188
mg/L,- médio, 5.740 mg/L - alto e 8.326 mg/L — muito alto. Ao final do experimento
(73 dias), os animais foram pesados, submetidos a jejum de sdlidos e dieta hidrica
por 16 horas e encaminhados ao abate, sendo previamente pesados antes do
procedimento. ApOs o abate, as carcacas foram pesadas e encaminhadas a camara
frigorifica por 24 horas a 5C e, ao final deste, foram novamente pesadas.
Posteriormente, as carcacas foram divididas longitudinalmente e a meia carcaca
esquerda seccionada em seis regides anatbmicas, para obtencdo dos cortes
comerciais perna, lombo, paleta, costelas, pescoco e baixos. O corte do lombo foi
dissecado, sendo determinadas as propor¢cdes de musculo, 0sso, gordura
subcuténea e intermuscular e outros tecidos. O musculo Longissimus lumborum foi
separado para determinacdo de cor, capacidade de retencdo de agua, forca de
cisalhamento e perdas por cocc¢do, além de sua composicdo quimica. A
profundidade do térax aumentou (25,94cm, 25,19cm, 26,81cm e 27,20cm) a medida
gue se aumentaram os niveis de salinidade da agua. Os valores médios de AOL
(7,55 cm?), cor (L* - 38,46; a* - 13,59 e b* - 9,92), forca de cisalhamento (3,50
kgf/cm?), umidade (73,47%), proteina (22,81%) e matéria mineral (4,30%) néo foram
afetadas pela ingestdo de niveis crescentes de salinidade na agua por cordeiros. O
consumo de agua com teores de salinidade de até 8.326 mg/L de sélidos dissolvidos
totais por ovinos em crescimento é possivel uma vez que ndo foram observados
efeitos negativos do seu uso sobre os parametros quantitativos da carcaca e
gualitativos da carne de cordeiros Santa Inés.

Palavras-chave: Cordeiros. Cor da carne. Forga de cisalhamento. Rendimento



ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the effects of salinity levels in the
drinking water on the parameters of carcass and meat quality of Santa Inés sheep. It
was used 32 no-castrated male lambs, at age between seven and eleven months
and initial body weight of 21.76 £ 1.25 kg, housed in individual stalls, distributed in a
completely randomized into four treatments, these salinity levels in drinking water,
consisting of water and sodium chloride at concentrations of 640 mg/L in water - low
3.188 mg/L, - average, 5.740 mg/L - high and 8.326 mg/L - very high. At the end of
the experiment (73 days), the animals were weighed, fasted for solid diet and water
for 16 hours and sent to slaughter and pre-weighed before the procedure. After
slaughter, carcasses were weighed and sent to cold storage for 24 hours at 5 °C and
at the end of this, were re-weighed. Subsequently, the carcasses were split
longitudinally and the left half carcass sectioned into six anatomical regions, to obtain
retail cuts such as leg, loin, shoulder, ribs, neck and breast and ribs points. The cut
on the loin was dissected, and being determined the proportions of certain bone,
muscle, subcutaneous and intramuscular fat and other tissues. The Longissimus
lumborum muscle was separated for determination of color, water holding capacity,
shear force and cooking losses, and their chemical composition. The depth of the
chest increased (25.94 cm, 25.19 cm, 26.81 cm and 27.20 cm) as increased levels of
salinity. The average values of loin eye area (7.55 cm?), color (L* - 38.46, a* - 13.59
and b* - 9.92), shear force (3.50 kgf/cm?), humidity (73.47%), protein (22.81%) and
ash (4.30%) were not affected by the ingestion of increasing salinity levels in the
water for lambs. The consumption of water with salinity levels up to 8,326 mg / L of
total dissolved solids by sheep growth is possible since it was observed no negative
effects of its use on quantitative parameters of the carcass and the quality of meat of
Santa Inés lambs.

Key words: Lambs. Meat color. Shear force. Yield
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1. INTRODUCAO

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, a
regido Nordeste ocupa lugar de destaque no cenario produtivo brasileiro como
sendo a detentora de 56,7% do rebanho de ovinos do Brasil, registrando
crescimento de 3,0% no ano de 2010, sendo este efetivo de ovinos criados com a
finalidade de producéo de carne e leite, com racas deslanadas (IBGE, 2010).

Dentre os diversos produtos obtidos dos ovinos, a carne merece destaque por
ser 0 objetivo produtivo da maioria dos produtores da regido Nordeste.

De acordo com Silva Sobrinho (2001a), a qualidade da carne é uma
combinacdo dos atributos sabor, suculéncia, textura, maciez e aparéncia. A
qualidade da carne é influenciada por diversos fatores, sendo estes divididos em
fatores intrinsecos e extrinsecos. Os intrinsecos relacionam-se com as
caracteristicas inerentes ao animal como espécie, raga, sexo, e idade.

Dentre os diversos fatores extrinsecos, as condi¢cdes climaticas causam
impacto consideravel sobre a producédo de carne ovina no Nordeste, uma vez que
tais condigbes influenciam diretamente a producdo de alimentos além da
disponibilidade de agua de qualidade para o consumo animal. No entanto, devido a
escassez deste importante recurso em determinadas épocas do ano, a agua potavel
disponivel muitas vezes é direcionada ao consumo humano, restando apenas aguas
com elevados teores de salinidade oriunda de fontes subterrdneas para a
dessedentacao dos animais.

Uma vez que 0s ovinos ingerem estas aguas para sua dessedentacao, néo se
sabe ao certo 0 quanto tais niveis de salinidade podem influenciar os parametros de
qualidade da carne, ja que existem poucos relatos sobre o efeito da salinidade nos

parametros qualitativos da carne ovina.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVOS GERAIS

Avaliar os efeitos dos diferentes niveis de salinidade da agua sobre as
caracteristicas quantitativas da carcaca, e qualitativas da carne de ovinos da raca
Santa Inés.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Avaliar os efeitos do consumo de agua com diferentes teores de salinidade
sobre as caracteristicas morfométricas e os rendimentos da carcaca de
cordeiros Santa Inés;

» Avaliar os efeitos da ingestdo de agua com diferentes teores de salinidade
sobre os parametros de qualidade e composi¢cdo quimica da carne de

cordeiros Santa Inés;
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Agua na produc&o animal

A agua é uma substancia caracterizada por ser insipda, inodora e incolor que
participa de todas as reacfes quimicas e bioquimicas que ocorrem em um
organismo vivo, sendo o componente corporal com maior taxa de reciclagem
(MELO, 2012). Este composto vital ocupa cerca de 71% da superficie terrestre, com
um volume de agua de aproximadamente 1,4 bilhdo de km® onde 97,5% esta
presente nos oceanos e mares na forma de agua salgada ou impropria para o
consumo e dos 2,5% de agua doce, apenas cerca de 0,77% encontra-se disponivel
para o consumo (GRASSI, 2001).

O Brasil encontra-se em situagdo confortavel em relagéo a disponibilidade de
agua, possuindo um total de 12 % da agua doce superficial do planeta. Entretanto, a
distribuicdo espacial deste recurso no territorio brasileiro é desigual, com cerca de
80% da disponibilidade hidrica concentrada na regido amazénica (ANA, 2012;
LORENTZ e MENDES, 2012). A regidao Nordeste dispde apenas de 3% de toda a
agua superficial disponivel no Brasil (ANA, 2005).

A regido semiarida apresenta vasta extensao territorial, ocupando quase que
totalmente a regidao Nordeste e uma pequena por¢cao da regido Sudeste (norte de
Minas Gerais). Esta regido apresenta condi¢do climatica peculiar, com é&rea total de
976.743,3 km? com grande variabilidade da precipitacdo, com valores anuais que
variam de menos de 600 mm a até mais de 2.300 mm, com temperaturas elevadas,
baixa amplitude térmica, forte insolagdo e altas taxas de evapotranspiracdo, onde
estes superam o0s valores pluviométricos, promovendo balanco hidrico negativo
(ANA, 2005), sendo tais condicbes fatores limitantes para 0 uso dos recursos
naturais, afetando a producdo de forragens e, consequentemente, a producao
animal (GIULIETTI et al., 2012).

Devido a pouca disponibilidade de agua de qualidade na regido semiarida
brasileira causada pela caréncia de aguas superficiais (MME — Servico Geoldgico do

Brasil, 2004), esta muitas vezes é direcionada ao consumo humano, sendo o0s
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recursos hidricos subterrdneos muitas vezes utilizados de forma estratégica para
promover a dessedentacdo animal e, assim, diminuir os impactos causados pela
deficiéncia hidrica.

Contudo, cerca de 57% da regido semiarida encontra-se localizado sobre o
embasamento cristalino que é formado pelo dominio hidrogeoldgico fraturado (48%)
e fraturado-cérstico (9%). O primeiro destes caracteriza-se por apresentar formacdes
rochosas metassedimentares e metaigneas associadas a presenca de delgado
manto de intemperismo, onde tais caracteristicas influenciam a qualidade das aguas
subterraneas, causando problemas de salinizacdo (ANA, 2006).

O termo salinidade é definido como o teor de substancias salinas presentes
em um liquido (DICIONARIO MICHAELIS, 2012) sendo expressa em partes por
milhdo (ppm) ou miligramas por litro (mg/l) de sélidos dissolvidos totais (SDT),
segundo Carvalho (2012). O seu teor na agua pode ser estimado através da
condutividade elétrica, sendo utilizadas as unidades de microMHO (UMHO), micro
Siemens por centimetro (uS/cm) ou deciSiemens por metro (dS/m), segundo
Pedrosa & Caetano (2002). A quantidade de sais e outras substancias dissolvidas
na agua as classificam como doces, que apresentam salinidade igual ou inferior a
0,5%0, aguas salobras, com salinidade superior a 0,5%0 e inferior a 30%. ou aguas
salinas que apresentam salinidade igual ou superior a 30%. (CONAMA, 2005).

A portaria n°® 518 de 25 de marco de 2004 do Ministério da Saude define agua
potavel como sendo agua para consumo humano cujos parametros microbiolégicos,
fisicos, quimicos e radioativos atendam ao padrao de potabilidade e que ndo ofereca
riscos a saude, sendo este um recurso de extrema importancia para a producao
animal.

De acordo com o NRC (2007), a agua é distribuida em todo o corpo do
animal, incluindo o fluido extracelular e intracelular. Tal substancia participa de
diversas fungdes corporais, como a regulagéo da temperatura corporal dos animais,
as funcdes relacionadas a digestdo e metabolismo, entre outras, que sao essenciais
para o funcionamento perfeito do corpo.

A agua pode ser obtida pelos animais pela ingestdo da agua de bebida, pelo
consumo de alimentos e a partir da agua metabdlica, que é oriunda das reacdes de
catabolismo dos nutrientes (ESMINGER et al., 1990). Contudo, seu consumo &

variavel e dependente de fatores relacionados a espécie animal, sendo maior em
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ovinos (3,42 L/dia) do que em caprinos (2,31 L/dia) nas mesmas condicfes de idade
e peso (ALVES et al., 2007). A idade também influencia seu consumo, com animais
mais velhos ingerindo maior volume de 4gua que animais mais jovens (AGANGA,
1992).

De acordo com Brito et. al (2007), o estado fisioloégico € outro fator que
influencia o consumo de &gua, em que ovelhas aos 130 dias de gestacéo
apresentaram maior consumo de agua em relagdo a ovelhas com 110 e 90 dias de
gestacdo. Além desses fatores, a alimentacdo e temperatura ambiente também
influenciam o consumo, com maiores ingestdes de agua para animais recebendo
alimentacao a vontade (RIBEIRO, 2006) e temperaturas mais altas (CANDIDO et al.,
2004; POMPEU et al., 2009).

Uma vez que a agua € um componente de extrema importancia para a
producdo animal, a escassez desta ou o fornecimento de aguas de baixa qualidade
para ovinos pode influenciar os parametros de qualidade da carne, como sua
suculéncia e sua capacidade de retencdo de &gua, tornando este produto com
aspecto indesejavel para o mercado consumidor.

Outros fatores que podem influenciar sua qualidade relacionam-se com a
alimentacdo. Animais que recebem alimentacéo desequilibrada com relagéo ao seu
contetdo mineral podem produzir carnes com qualidade inferior e caracteristicas
indesejaveis ao mercado consumidor, uma vez que tais elementos sdo essenciais
para as reacdes de contracdo no musculo vivo como o célcio, magnésio, sédio e
potassio e modificagdes post-mortem, contribuindo para a transformacao do musculo
em carne (CARVALHO, 2008).

3.2. Caracteristicas de carcaca e qualidade da carn e ovina

De acordo com Osorio et al.(2008a), a carcaca € definida como sendo o corpo
do animal sangrado, retirada a pele e visceras e sem a cabeca e as porcdes distais
das extremidades dos membros. Suas caracteristicas sao influenciadas pela
velocidade de crescimento, idade ao abate e também regime nutricional dos animais
(SANIZ, 1996), além da influéncia de fatores como raca e peso ao abate (SILVA e
PIRES, 2000).
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As carcacas podem ser classificadas de acordo com varios critérios como
peso, sexo do animal, grau de maturidade e de acabamento, conformacéo, cor da
carne e da gordura, além da consisténcia e marmorizacéo da carne (OSORIO, et al.,
2008a). No entanto tais caracteristicas podem ser influenciadas por fatores
relacionados ao manejo, ao ambiente e a nutricdo dos animais, sendo, segundo
Silva e Pires (2000), em um sistema de producdo de carne, tanto caracteristicas
guantitativas quanto as qualitativas de fundamental importancia e relacionam-se
diretamente ao produto final, a carne.

De acordo com Silva Sobrinho (2001a), a carne é definida como o produto
resultante das continuas transforma¢des que ocorrem no musculo apés a morte do
animal, sendo a sua qualidade uma combinacdo dos atributos sabor, suculéncia,
textura, maciez e aparéncia. Sua qualidade pode ser medida através da avaliacéo
dos parametros de cor, maciez ou forca de cisalhamento, capacidade de retencdo
de &gua e sua composicao quimica.

A cor da carne é o fator de qualidade mais importante, sendo este utilizado
como critério de escolha pelo consumidor, onde este associa cores claras a carnes
de animais mais jovens (SILVA SOBRINHO, 200la), onde esta depende do
conteudo de mioglobina muscular, que variam nos muasculos durante o crescimento
(BOCCARD, 1982), sendo a mioglobina uma proteina que tem o papel de armazenar
0 oxigénio no musculo, apresentando trés formas basicas, sendo a oximioglobina,
metamioglobina e desoximioglobina, que promovem variagdo na cor da carne
segundo a proporgdo relativa e a distribuicdo destas formas (OSORIO, et al.,
2008b).

O atributo maciez ou forca de cisalhamento (FC) é definida como a facilidade
de mastigar a carne, com sensacoes distintas, sendo a inicial, com facilidade de
penetracdo e corte, a segunda mais prolongada com resisténcia a ruptura e, por fim,
a terceira com sensacao de residuo (SILVA SOBRINHO, 2001a). A maciez fornece a
textura da carne, com intima relacdo de outras caracteristicas de textura como
firmeza e sensacdes tateis com fatores como capacidade de retencdo de agua, pH,
cobertura de gordura e caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra muscular,
sendo a maciez diretamente relacionada com as estruturas protéicas e os tecidos

conjuntivos e muscular, segundo afirma Osorio et al. (2008b).
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Silva Sobrinho (2001a) define capacidade de retencédo de agua (CRA) como a
capacidade que a carne tem de reter agua apds a aplicacdo de forcas externas,
sendo traduzida em suculéncia pelo consumidor. Assim como os demais este é um
parametro de extrema importancia para a determinacédo da qualidade da carne uma
vez que perdas excessivas de agua conferem caracteristicas indesejaveis ao
mercado consumidor como reducdo em seu valor nutritivo, j& que tais compostos
nutritivos podem perder-se no exsudato da carne.

S&o caracterizados como componentes extra-carcacga, por¢cdes do corpo do
animal como as visceras, cabeca, patas, sangue e pele sendo tais subprodutos
aproveitaveis para o consumo humano. Estes constituintes corporais podem
representar 40% e 47,1% do peso vivo e do peso de corpo vazio de cordeiros,
respectivamente, podendo corresponder a até 60% do peso vivo, sendo influenciado
por fatores como raca, sexo, idade, peso corporal, tipo de parto, condicbes
nutricionais e a categoria animal (PEREZ e CARVALHO, 2012), onde o
aproveitamento inadequado ou ndo aproveitamento destes componentes, representa
perda de alimento e sua comercializacdo pode gerar beneficios para os produtores
(OSORIO et al. 1996; SILVA SOBRINHO, 2001b), por proporcionar aumento da
renda familiar.

Sa et al. (2005), avaliando as caracteristicas de carcagas de cordeiros das
racas Hampshire Down e Santa Inés observaram diferencas entre as racas
estudadas para os componentes extra-carcaca, onde animais Hampshire Down
apresentaram maiores valores para 0S pesos de pele, patas e aparelho
gastrointestinal, e menores valores para os pesos de sangue, corac¢do, pulmao, rins
e baco quando comparados a animais Santa Inés, concluindo que a raca influencia
as caracteristicas de carcaca, e dentre estas, o peso dos ndo componentes da
carcaca.

A composi¢do quimica da carne esta relacionada ao teor de nutrientes como
proteinas, gordura, minerais e agua e, segundo Prata (1999), a carne ovina
apresenta valores médios de 75% de umidade, 19% de proteina, 4 % de gordura e
1,1% de matéria mineral, podendo haver oscilacdo nestes valores, uma vez que 0s
mesmos podem ser influenciados por fatores como raga, sexo, peso ao abate,
ambiente e dieta (BONAGURIO et al., 2004; CANEQUE et al., 1989).
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Avaliando a composi¢cdo quimica da carne de cordeiros Santa Inés puros e
mesticos (Texel x Santa Inés), Bonagurio et al. (2004) observaram que a carne dos
animais da raga Santa Inés com pesos de 15, 20 e 25 kg apresentaram maiores
teores de extrato etéreo (1,82%, 2,06% e 2,29%) do que a carne de animais
provenientes do cruzamento com Texel (1,43%, 1,85% e 2,14%) com 0S mesmos
pesos. Concluiram também que o peso ao abate influenciou a composi¢éo
centesimal, observando diminuicdo no teor de umidade de 75,64% para 73,81% a

medida que aumentou o0 peso ao abate de 15 para 45 kg.
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CAPITULO 1 - CARACTERISTICAS QUANTITATIVAS DA CARCA CA DE
OVINOS SANTA INES RECEBENDO AGUA COM DIFERENTES TEO RES DE
SALINIDADE

RESUMO

Foram utilizados 32 cordeiros ndo castrados com idade entre sete e onze
meses e peso corporal médio inicial de 21,76+1,25 kg, alojados em baias individuais.
Os animais foram distribuidos em delineamento inteiramente casualizado, em quatro
tratamentos (niveis de salinidade na agua de bebida, sendo T1 - 640 mg/L (baixa
salinidade), T2 - 3.188 mg/L (salinidade média), T3 - 5.740 mg/L (salinidade alta) e
T4 - 8.326 mg/L (salinidade muito alta) de sélidos dissolvidos totais na agua). Ao
final do periodo experimental (73 dias), os animais foram pesados, submetidos a
jejum de solidos por 16 horas e encaminhados ao local do abate, sendo previamente
pesados antes do procedimento. Ap0s o abate, as carcacas foram pesadas e
encaminhadas a camara frigorifica por 24 horas a 5°C, quando foram novamente
pesadas. Realizou-se a avaliacdo morfolégica das carcacas, obtendo-se os indices
de compacidade da carcaca e da perna. O peso dos componentes extra-carcaca foi
obtido para calculo dos seus rendimentos. As carcacas foram divididas
longitudinalmente em duas meias carcacas, sendo a meia-carcagca esquerda
seccionada em seis regides anatdbmicas para obtencdo dos pesos dos cortes
comerciais de perna, lombo, paleta, costelas, pescoco e baixos. Nao foram
observadas diferencas (P>0,05) para os parametros de pesos e rendimentos da
carcaca, avaliacdo morfologica, rendimentos de cortes e rendimento dos
componentes extra-carcaca carcaca de cordeiros recebendo niveis crescentes de
salinidade na &gua. Foram observados valores de rendimento verdadeiro de
56,64%, 57,15%, 56,89% e 56,22% para os niveis de 640mg/L, 3.188mg/L, 5.740
mg/L e 8.326mg/L, respectivamente. A profundidade do térax aumentou (25,94cm,
25,19cm, 26,81cm e 27,20cm) a medida que se aumentaram os niveis de salinidade
da agua. O fornecimento de agua com até 8.326 mg/L de sdlidos dissolvidos totais
para cordeiros é possivel uma vez que tais niveis ndo afetaram as caracteristicas
avaliadas, sendo as diferencas observadas atribuidas a individualidade de cada
animal.

Palavras-chave: Cordeiros. Cortes comerciais. Longissimus lumborum. Sdlidos
dissolvidos totais.



19

ABSTRACT

It was used 32 non-castrated lambs at age between seven and eleven months
and initial body weight of 21.76 + 1.25 kg were housed in individual stalls. The
animals were distributed in a completely randomized design in four treatments
(salinity levels in drinking water: T1 - 640 mg / L (low salinity), T2 - 3.188 mg / L
(average salinity), T3 - 5.740 mg / L (high salinity) and T4 - 8,326 mg / L (very high
salinity) of total dissolved solids in water). At the end of the experimental period (73
days), the animals were weighed and fasted for 16 hours and solids sent to the place
of slaughter, and pre-weighed before the procedure. After slaughter, carcasses were
weighed and sent to cold storage for 24 hours at 5 °C, when they were re-weighed.
It happened the morphological evaluation of carcasses, obtained the indices of
carcass compactness and leg. The weight of components extra-carcass was
obtained for calculation of their income. The carcasses were divided longitudinally
into two half-carcasses, and the left half carcass sectioned into six anatomical
regions to obtain the weights of commercial cuts of leg, loin, shoulder, ribs, neck and
breast and ribs points. There were no differences (P> 0.05) for the parameters of
carcass weight and yield, morphological, cut yields and yield components of extra-
carcass carcass of lambs receiving increasing levels of salinity in the water. It was
observed true values of yield of 56.64%, 57.15%, 56.89% and 56.22% for the level of
640mg /L 3.188mg /L 5.740 mg / L and 8.326mg / L, respectively. The depth of the
chest increased (25.94 cm, 25.19 cm, 26.81 cm and 27.20 cm) as increased levels of
salinity. The water supply up to 8.326 mg / L of dissolved solids to lambs is possible
since these levels did not affect the characteristics evaluated, the differences being
attributed to the individuality of each animal.

Key words : Lambs. Commercial cuts. Longissimus lumborum. Total of dissolved
solids
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INTRODUCAO

A ovinocultura € uma atividade considerada de fundamental importancia para
a regido semiarida do Nordeste, devido as condicbes edafoclimaticas e a
adaptabilidade da espécie ovina a tais condi¢cdes.

A regido semiarida brasileira destaca-se por sua peculiaridade climatica, com
baixos indices pluviométricos, temperaturas elevadas durante todo o ano, com
baixas amplitudes térmicas, forte insolacdo e altas taxas de evapotranspiracao
(ANA, 2005). Tais caracteristicas afetam a producao de forragem e a disponibilidade
de agua para consumo animal em certas épocas do ano.

Para amenizar os efeitos da escassez hidrica, uma vez que a regiao
semiarida dispde de reservas de aguas subterraneas (ANA, 2010), estas podem ser
estrategicamente utilizadas a fim de diminuir os efeitos causados pela pouca
disponibilidade de agua na regido. Contudo, devido as caracteristicas geoldgicas do
semiarido, a qualidade das aguas subterraneas € comprometida, por apresentar
altas concentracdes de sélidos dissolvidos.

De acordo com Colacelli (1997), os animais hdo consomem ou consomem
pouca agua com alto conteddo salino, onde aguas com condutividade elétrica entre
8,0 e 11,0 dS/m tem seu uso limitado para alguns animais, apresentando razoavel
seguranca com relacdo ao seu uso para ovinos. O mesmo autor afirmou que animais
consumindo aguas com elevado teor de salinidade podem afetar a qualidade da
carne, até ao ponto de torna-la inadequada para o consumo, tornando-se
imprescindivel a realizacdo de mais estudos que possam demonstrar os reais efeitos
dos niveis elevados de salinidade na agua sobre as caracteristicas quantitativas da
carcaca de cordeiros.

O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos dos diferentes niveis de
salinidade da agua de bebida sobre as caracteristicas quantitativas da carcaca de

cordeiros Santa Inés.
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MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Setor de Metabolismo Animal, localizado na
Embrapa Semiarido, em Petrolina, PE. Foram utilizados 32 cordeiros da raca Santa
Inés, ndo castrados, com idade entre sete e onze meses e peso corporal médio
inicial de 21,76+1,25 kg. Os animais foram alojados em baias individuais, providas
de comedouro e bebedouro, recebendo alimentacdo composta por feno de capim
buffel (Cenchrus ciliaris) e concentrado a base de milho, farelo de soja, nucleo
vitaminico e mineral, com relacdo volumoso: concentrado de 50:50, fornecida ad
libitum. A racdo foi formulada de acordo com as exigéncias do NRC (2007) para
cordeiros com ganhos de até 200 g/dia. A composi¢cdo quimico-bromatoldgica dos

ingredientes da racéo e da racdo experimental constam na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo quimico-bromatoldgica dos ingredientes da ragdo composta

por feno de capim Buffel e concentrado a base de milho e soja

Componentes Fenode Concentrado Farelo de Milho moido Racéo

(%) capim soja (50:50)
Buffel

MS 85,20 84,90 85,80 85,80 85,08
MO 88,30 93,50 93,10 94,87 90,90
MM 11,70 6,50 6,92 5,13 9,10
PB 4,81 21,20 49,10 10,10 13,00
EE 1,31 2,54 1,62 3,58 1,92
FDNcp 71,87 17,50 15,16 18,73 44,68
FDA 47,90 4,83 6,42 5,39 26,41
CHT 82,20 73,30 42,30 81,20 77,73
CNF 7,07 57,80 26,90 61,80 32,45

MS: matéria seca; MO: matéria organica; MM: matéria mineral; PB: proteina bruta; FDNcp: fibra em detergente
neutro corrigido para cinzas e proteinas; FDA: fibra em detergente acido; NIDA: Nitrogénio indigestivel em
detergente acido; NIDN: Nitrogénio indigestivel em detergente neutro; EE: extrato etéreo; CT: carboidratos totais;
CNF: carboidratos nao-fibrosos

Os tratamentos consistiram de quatro niveis de salinidade da agua de bebida,
sendo: T1- 640 mg/L de sdlidos dissolvidos totais (SDT); T2- 3.188 mg/L SDT; T3-
5.740 mg/L SDT; e T4- 8.326 mg/L SDT, representando condutividade elétrica de 1
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dS/m, 5dS/m, 9 dS/m e 13 dS/m, respectivamente, com oito repeticbes, em um
delineamento inteiramente casualizado.

A agua fornecida aos animais foi preparada adicionando-se sal comum (NacCl)
até que se atingisse a salinidade de cada tratamento, a qual foi aferida por meio de
um condutivimetro, aferindo-se também parametros de temperatura e pH das aguas

utilizadas em cada tratamento (Tabela 2).

Tabela 2. Valores de condutividade, sélidos dissolvidos totais (SDT), pH,
temperatura, sédio (Na), cloretos do calcio (Ca), magnésio (Mg) e potassio (K) e da
alcalinidade das aguas ofertadas para ovinos Santa Inés

Tratamentos®
Variaveis 640 3.188 5.740 8.326
Condutividade (dS/m) 1.00 4.98 8.97 13.01
SDT (g/l) 0,64 3,18 5,74 8,32
Ph 8,02 8,09 8,09 8,11
Temperatura (°C) 25,60 25,15 24,70 24,86
Na (mg/l) 230,00 805,00 1725,00 2415,00
Cloretos (mg/l) 490,72 1898,34 2892,72 4519,87
Ca (mg/l) 17,56 23,04 27,41 36,02
Mg (mg/l) 12,51 18,48 24,86 26,23
K (mgll) 2,71 3,32 3,52 4,10
Alcalinidade (mg/l) 30,40 29,45 27,00 31,20

" Tratamentos: T1= 640 mg SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg SDT na agua (5 dS/m); T3= 5.740 mg SDT na
agua (9 dS/m) e T4=8.326 mg SDT na agua (13 dS/m);

O experimento teve duracdo de 73 dias, sendo 10 dias de adaptacédo dos
animais as dietas e as instalacdes, onde todos os animais foram pesados no inicio
do experimento e a cada 14 dias até o final, sendo estas realizadas pela manha,
apos um jejum de sélidos de 16 horas.

Ao final do periodo experimental, os animais foram pesados para obtencéo do
peso corporal (PC). Posteriormente, foram transportados até o Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia (IF-Sertdo Pernambucano), localizado na zona rural
de Petrolina — PE, a 31,6 km de distancia do local do experimento, onde, apos o
jejum de solido de 16 horas foram novamente pesados, obtendo-se o peso corporal
ao abate (PCA), para posterior calculo da porcentagem de perdas ao jejum (PJ),

utilizando a seguinte equacao:
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PC —PCA
- [ ]
PC
Em que,

=100

PJ= perdas ao jejum (%),
PC= peso corporal (kg), e
PCA= peso corporal ao abate (kg).

Os animais foram insensibilizados por concusséo cerebral, realizando-se em
seguida, sangria, esfola e evisceracdo das carcacas, com posterior pesagem do
trato gastrintestinal cheio e vazio para obtencdo do peso do conteudo gastrico (PCG)
e dos ndo componentes da carcagca com o objetivo de obter o peso de corpo vazio

com a utilizacdo da seguinte equacao:

PCV = PCA — PCG
Onde,
PCV= peso de corpo vazio (kg),
PCA= peso corporal ao abate (kg), e
PCG= peso do conteudo gastrico (kg).

Posteriormente, as carcacgas foram pesadas (peso de carcaca quente (PCQ))

para determinacdo do rendimento de carcaca quente, de acordo com a equacao

abaixo:
PC
RCQ = [ Q] =100
PCA
Em que,

RCQ= rendimento de carcaca quente (%),
PCQ-= peso de carcaca quente (kg), e
PCA= peso corporal ao abate (kg).

As carcacas foram entdo transferidas a camara de resfriamento a 5C, onde
foram mantidas por um periodo de 24 h, quando foram novamente pesadas para
obtencado do peso de carcacga fria (PCF) e calculo do rendimento de carcaca fria:
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Em que,

RCF= rendimento de carcaca fria (%),
PCF= peso de carcaca fria (kg), e
PCA= peso corporal ao abate (kg).

Foram calculadas as perdas por resfriamento e rendimento verdadeiro ou

biolégico com a utilizacdo das seguintes equacdes:

PCQ — PCF

PPR = [ ] £ 100
PCO

Com,

PPR= perdas por resfriamento (%),
PCQ-= peso de carcaca quente (kg), e
PCF= peso de carcaca fria (kg).

PCQ

]*100

Sendo,

RV= rendimento verdadeiro (%),
PCQ-= peso de carcaca quente (kg), e
PCV= peso de corpo vazio (kg).

Apés o resfriamento, foi realizada avaliagdo subjetiva das carcacas, de acordo
com Colomer-Rocher (1988), observando as carcagcas e atribuindo-lhes notas
segundo sua conformacdo (1- conformacao inferior; 2 - conformacao regular; 3 -
conformacao boa; 4 - conformacdo muito boa e 5 - conformagdo excelente) e a
gordura de cobertura (1 para carcaga muito magra, 2 para carcaca magra, 3 para

carcaca normal, 4 para carcaca gorda e 5 para muito gorda), adotando-se uma
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escala de 0,25 para cada caracteristica, feita por avaliador Unico devidamente
treinado.

Posteriormente foram tomadas medidas na carcaca com o auxilio de fita
meétrica, sendo estas o comprimento interno (distancia maxima entre o bordo anterior
do osso pubis e o bordo anterior da primeira costela em seu ponto médio) e externo
(distancia entre a articulagdo cervico-toracica e a primeira articulacéo intercoccigea)
da carcaca, profundidade do térax (distancia maxima entre o esterno e a cernelha) e
comprimento da perna (distancia entre o trocanter maior do fémur e o bordo lateral
da articulacéo tarso-metatarsiana) e, com auxilio de compasso e régua, tomadas as
medidas de largura maxima do térax (largura do térax na maior amplitude das
costelas), largura da garupa (largura maxima entre os trocanteres dos fémures) e
perimetro da garupa (perimetro na regido da garupa, com base nos trocanteres dos
fémures), sendo, entdo, calculados os indices de compacidade da carcaca e da
perna que € a relacdo entre 0 peso da carcaca fria e 0 seu comprimento interno e a
largura da garupa e o comprimento da perna, respectivamente.

As carcacas foram divididas longitudinalmente em duas meias carcacas,
sendo a metade esquerda seccionada em seis regifes anatdbmicas: pescoco, paleta,
costela, lombo, perna e baixos, pesando os cortes separadamente para obtencdo
dos rendimentos de cortes em relacdo ao peso da meia-carcaca, segundo
metodologia adaptada de Colomer-Rocher (1987).

Os resultados foram analisados pelo programa computacional Statistical
Analysis System (Versao 9.1, 2003), sendo anteriormente verificada a normalidade
dos residuos pelo Teste de SHAPIROWILK (PROC UNIVARIATE) e as variancias
comparadas por contrastes ortogonais e regressao polinomial (PROC GLM e PROC

REG, respectivamente) com nivel de significancia de 5%.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

N&o houve diferenca (P> 0,05) entre os tratamentos para os parametros de
peso corporal ao abate, de corpo vazio, de carcaca quente e fria, bem como para os
rendimentos de carcaca quente, fria e verdadeiro e as perdas ao jejum (6,27%) e por
resfriamento (2,40%) de cordeiros recebendo agua com diferentes teores de
salinidade (Tabela 3).

Tabela 3. Peso corporal ao abate (PCA), peso de corpo vazio (PCV), perda ao jejum
(PJ), pesos de carcaca quente (PCQ) e fria (PCF), rendimentos de carcaca quente
(RCQ), fria (RCF) e verdadeiro (RV) e perdas por resfriamento (PPR) de cordeiros
Santa Inés recebendo agua com diferentes teores de salinidade

Parametro Tratamentos® EPM? Eq. r°
640 3.188 5.740 8.326 Regresséo3

PCA (kg) 27,19 25,25 27,81 26,50 3,18 Y=26,69 0,09
PCV (kg) 21,97 20,52 22,24 21,79 2,47 Y=21,67 0,07
PCQ (kg) 12,44 11,81 12,69 12,25 1,52 Y¥=12,30 0,04
PCF (kg) 12,06 11,50 12,44 12,00 1,51 Y=12,00 0,05
PJ (%) 505 6,89 7,10 6,04 2,49 Y=6,27 0,11
RCQ (%) 45,76 46,79 4557 46,29 2,10 Y=46,10 0,05
RCF (%) 4441 4548 44,70 4535 2,21 Y=44,98 0,04
RV (%) 57,64 57,15 56,89 56,22 0,48 Y=56,71 0,01
PPR (%) 2,99 2,74 1,89 2,00 246 Y=2,40 0,04

" Tratamentos: T1= 640 mg/L SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg/L SDT na agua (5 dS/m); T3= 5.740 mg/L
SDT na agua (9 dS/m) e T4= 8.326 mg/L SDT na agua (13 dS/m); © Erro padrao da média; % Efeito: Valor de P
para o teste de regressao polinomial: L= linear; Q= quadratico.

Os resultados médios para peso corporal ao abate (26,69 kg), de carcaca
quente (12,30 kg) e carcaca fria (12,00 kg), rendimento de carcacga quente (46,10%)
e fria (44,98%) encontram-se dentro dos valores médios observados por Ricardo
(2011) que, com o objetivo de desenvolver padrdes para avaliacdo e classificacao
comercial de carcacgas ovinas observou valores médios de 27,63 kg, 13,36 kg, 13,08
kg, 48,34% e 47,33% para as respectivas varidveis em cordeiros com até 30 kg de
peso corporal ao abate.

Observou-se valor médio de 2,40% para a perda por resfriamento. Tal valor

pode ser considerado satisfatério, ja que Martins et al. (2000) afirmaram que, de
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forma geral, as perdas por resfriamento de carcacas ovinas estdo em torno de 2,5%,
podendo oscilar de 1 a 7%, dependendo de fatores como uniformidade da cobertura
de gordura, sexo, peso, temperatura e umidade relativa da camara de resfriamento.

Com o objetivo de avaliar os efeitos da inclusédo de feno de erva-sal sobre as
caracteristicas de carcaca de cordeiros Santa Inés, Mattos et al. (2008) encontraram
valores médios de 29,40 kg (peso corporal ao abate), 14,21 kg (carcaca quente),
13,89 kg (carcaca fria), 48,32% (rendimento de carcaga comercial), sendo tais
valores proximos aos obtidos neste estudo, onde os mesmos autores concluem que
a alimentacédo de cordeiros com feno de erva-sal pode ser utilizada como alternativa
alimentar para produzir carcagas mais pesadas sem comprometer seu rendimento.

Os valores observados para o rendimento verdadeiro das carcagas ovinas
neste trabalho podem ser considerados normais para carcacas ovinas. Cunha et al.
(2008) observaram valor médio de 56,46%, quando avaliaram o fornecimento de
diferentes niveis de caro¢o de algoddo nas caracteristicas de carcaca de ovinos
Santa Inés. Com isso, pode-se supor que a ingestdo de dgua com elevados teores
de salinidade por ovinos € possivel, uma vez que suas carcacas apresentaram-se
satisfatorias com relacdo ao peso e aos seus rendimentos.

N&o foram observadas diferencas (P> 0,05) para os parametros de
conformacao, gordura de cobertura, comprimentos interno e externo da carcaca,
comprimento de perna, perimetro e largura da garupa e largura maxima do torax,
bem como os indices de compacidade da carcaca e da perna (Tabela 4).

As carcacas de cordeiros recebendo agua com diferentes teores de salinidade
apresentaram conformacao média de 2,86, sendo consideradas, segundo Colomer-
Rocher (1988) carcacas de conformacdo normal a boa. Os resultados observados
neste estudo encontram-se em consonancia com os observados por Pereira Neto et
al. (2006) que encontraram valores de conformacao entre 2,58 e 3,25 para carcaca
de cordeiros provenientes do cruzamento de animais Santa Inés e sem racga definida

(SRD), abatidos aos 12 e 14 meses, respectivamente.
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Tabela 4. Morfologia da carcaca de cordeiros Santa Inés recebendo agua de bebida

com diferentes teores de salinidade

Parametro* Tratamentos® EPM* Eq.regressdo  r’
640 3.188 5.740 8.326

Conformagéol 3,19 250 297 2,78 0,09 Y=12,86 0,27
Gord. cobertura® 2,87 2,44 284 291 0,09 Y=2,76 0,14
CIC (cm) 49,36 47,78 49,57 48,19 0,42 Y=4871 011
CEC (cm) 5537 54,94 56,06 53,62 0,38 ¥Y=5500 0,17
CP (cm) 35,07 35,62 35,62 35,12 0,34 Y= 35,36 0,02
PG (cm) 57,19 54,20 57,62 56,70 0,52 Y= 56,43 0,21
LG (cm) 19,70 18,37 19,06 18,69 0,34 Y= 18,96 0,07
PT (cm) 25,94 2519 26,81 27,20 0,27 Y=25,34+0,13 0,27
LMT (cm) 65,27 64,77 65,94 64,75 0,44 Y= 65,18 0,04
ICC (kg/cm) 025 024 024 025 0,01 Y= 0,25 0,01
ICP 056 052 054 053 0,06 Y= 0,54 0,07

* Gord. Cobertura: gordura de cobertura; CIC: Comprimento interno da carcaga; CEC: comprimento externo da
carcaca; CP: comprimento de perna; PG: perimetro da garupa; LG: largura da garupa; PT: profundidade do térax;
LMT: largura maxima do térax; ICP: indice de compacidade da carcaca; ICP: indice de compacidade da perna.

1 Conformacéo: 1 - inferior; 2 —regular; 3 — boa; 4 — muito boa e 5 — excelente; 2 Gordura de cobertura: 1 —
gordura ausente; 2 - gordura escassa; 3 — gordura mediana; 4 — gordura uniforme e 5 — gordura excessiva. 8
Tratamentos: T1= 640 mg SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg SDT na agua (5 dS/m); T3= 5.740 mg SDT na
agua (9 dS/m) e T4=8.326 mg SDT na agua (13 dS/m); * Erro padrdo da média; * Efeito: Valor de P para o teste
de regresséo polinomial: L= linear; Q= quadratico.

N&o foram observadas diferencas (P> 0,05) para o perimetro de garupa da
carcaca de cordeiros Santa Inés em crescimento recebendo agua com diferentes
teores de salinidade. O perimetro da garupa pode estar relacionado com a
musculosidade da perna, onde carcacas com maior perimetro de garupa
possivelmente apresentam maior musculosidade da perna.

Os valores observados neste estudo para o perimetro da garupa (56,43 cm)
encontram-se abaixo dos valores médios encontrados por Furusho-Garcia et al.
(2010) em cordeiros Santa Inés puros criados em sistema intensivo de producéo. Os
autores encontraram valor médio de 63,39 cm, quando estudaram as caracteristicas
de carcaca de cordeiros Santa Inés puros e seus cruzamentos com Dorper e Texel,
onde tal diferenca pode ser explicada pelo maior peso médio de abate (38,41 kg)
dos animais.

A profundidade do térax comportou-se de forma linear (Y= 25,34 + 0,13; r* =
0,16). Apesar do comportamento observado para esta variavel, ndo é possivel

afirmar que este foi causado pela ingestdo de diferentes niveis de salinidade da
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agua, uma vez que houve variabilidade de idade entre os animais observados neste
estudo.

Furusho-Garcia et al. (2010) encontraram valores médios de 26,69 cm para
profundidade do térax em carcacas de cordeiros Santa Inés, sendo este valor
semelhante aos observados para as carcacas de cordeiros oriundos dos
cruzamentos de animais Santa Inés x Dorper (26,92 cm) e Santa Inés x Texel (27,26
cm), semelhantes aos valores observados neste estudo.

Os valores médios de perimetro da garupa (56,43 cm) e profundidade do
térax (26,28 cm) observados neste estudo encontram-se entre os valores minimos e
maximos observados por Ricardo (2011), sendo os valores minimos iguais a 51,00
cm e 21,00 cm e os maximos de 71,00 cm e 27,00 cm para o perimetro da garupa e
profundidade do torax, respectivamente, em carcacas de cordeiros abatidos até 30
kg de peso corporal. Desta forma, € possivel sugerir que a ingestdo de agua com
elevados teores de salinidade em sua composicdo ndo causa prejuizos as
caracteristicas morfométricas da carcaca de cordeiros.

Com relacdo ao rendimento dos cortes comerciais, ndo foram observadas
diferencas (P> 0,05) para os rendimentos de perna, costelas, paleta, pescoco e

baixos (Tabela 5).

Tabela 5. Rendimento dos cortes comerciais de cordeiros Santa Inés recebendo

agua com diferentes niveis de salinidade

Rendimentos Tratamentos® EPM? Eq.regressdo  I°
640 3.188 5.740 8.326

15 carcaca (kg) 576 542 598 572 0,14 Y=572 0,07
Perna (%) 31,77 32,66 30,54 33,17 0,88 Y=32,03 0,04
Lombo (%) 10,31 10,33 9,02 10,02 0,17 Y=19,92 0,32
Costelas (%) 17,61 1822 17,66 1805 028  Y=17,89 0,03
Paleta (%) 19,63 1876 21,27 20,18 083  Y¥=19,96 0,04
Pescoco (%) 10,54 11,14 10,88 10,41 0,25 Y=10,74 0,04
Baixos (%) 10,47 10,28 10,88 10,00 0,23 Y=10,41 0,06

" Tratamentos: T1= 640 mg SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg SDT na agua (§3 dS/m); T3=5.740 mg SDT na
agua (9 dS/m) e T4=8.326 mg SDT na agua (13 dS/m); 2 Erro padrdo da média; ° Efeito: Valor de P para o teste
de regresséo polinomial: L= linear; Q= quadratico.
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Os valores observados neste estudo para o rendimento da perna, lombo,
costela, paleta e pescog¢o estdo em consonancia com os encontrados por Mattos et
al. (2008) fornecendo diferentes niveis de feno de erva-sal (12,5%, 25%, 37,5% e
50%) para cordeiros, com valores médios de 32,89%, 9,93%, 17,35%, 19,79% e
9,56%, para o rendimento dos mesmos.

Fornecendo diferentes niveis (30, 40, 50 e 60%) de feno de erva-sal na dieta
de cordeiros em terminagcdo, Moreno (2011) observou efeito linear sobre o
rendimento do lombo, com diminui¢cdo do rendimento conforme se aumentou o nivel
de inclusdo de feno de erva-sal. Os valores encontrados pelo autor, foram
superiores aos observados neste estudo, sendo estes de 12,15%, 11,92%, 11,20% e
10,83%, para os niveis de 30, 40 50 e 60% de inclusdo de feno de erva-sal na dieta,
respectivamente. O autor encontrou valores de 1,88%, 2,49%, 3,10% e 3,71% de
sédio (% MS) e 2,28%, 3,02%, 3,78% e 4,52% de cloro (%MS), para os niveis de
feno de erva-sal supracitados.

Os valores observados neste estudo para o rendimento do lombo séo
levemente superiores (9,92%) aos obtidos por Mattos et al. (2008) quando
forneceram diferentes niveis de feno de erva-sal na dieta de cordeiros Santa Inés.
Os autores encontram rendimentos de 10,04%, 9,63%, 9,87% e 9,87% para o0s
niveis de 12,5%, 25%, 37,5% e 50% de inclusdo de feno de erva-sal,
respectivamente, sendo possivel concluir que o fornecimento de feno de erva-sal na
dieta de cordeiros pode ser utilizado como alternativa uma vez que foram obtidas
carcagas mais pesadas sem, no entanto, comprometer o rendimento dos cortes
comerciais.

Analisando-se os resultados obtidos neste estudo para os rendimentos dos
cortes comerciais, € possivel inferir que o fornecimento de agua com elevados niveis
de salinidade para cordeiros Santa Inés pode ser uma alternativa interessante para
promover a dessedentacdo animal, uma vez que seu consumo nao afetou os
parametros estudados.

Ndo foram observadas diferencas (P> 0,05) para o rendimento dos
componentes extra-carcaga de cordeiros Santa Inés recebendo agua com diferentes
teores de salinidade (Tabela 6). Os rendimentos de sangue, pele, trato

gastrointestinal, aparelho reprodutor e bexiga, aparelho respiratério, baco, coracéo,
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rim e gordura perirrenal e cabeca dos cordeiros recebendo agua com diferentes

teores de salinidade.

Tabela 6. Rendimento dos componentes extra-carcaca de cordeiros recebendo agua

de beber com diferentes teores de salinidade

Rendimento (%) Tratamentos® EPM? Eq. r°
640 3.188 5.740 8.326 regressao

Sangue 339 339 339 320 0,26 Y=3,34 0,10
Pele 762 839 836 8,00 0,95 Y=8,08 0,11
Trato gastrointestinal 6,37 6,06 6,17 7,38 0,64 Y=6,50 0,31
Ap. reprodutor + bexiga 1,19 1,45 1,08 1,35 053 Y=1,27 0,07
Aparelho respiratorio 155 152 154 149 0,21 Y=1,53 0,01
Baco 0,19 0,15 0,18 0,16 0,06 Y=0,17 0,05
Figado 154 137 162 142 0,16 Y=1,49 0,35
Coracao 042 045 043 043 0,04 Y=0,43 0,06
Rim + gord. perirrenal 1,02 09 1,00 1,00 0,30 Y=0,99 0,01
Cabeca 457 485 49 466 050 VY=4,76 0,10
Patas 244 258 240 247 018 VY=247 0,14

" Tratamentos: T1= 640 mg SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg SDT na agua (5 dS/m); T3= 5.740 mg SDT na
agua (9 dS/m) e T4=8.326 mg SDT na agua (13 dS/m); 2 Erro padrdo da média.

Moreno (2011) observou efeito linear decrescente com relacdo ao peso do
figado de cordeiros Santa Inés recebendo niveis crescentes de feno de erva-sal na
dieta. Os animais que receberam o nivel de 60% de inclusdo de feno de erva-sal
apresentaram rendimento do figado igual a 0,47%, observando valores de 0,66%,
0,65% e 0,54% para os niveis de inclusédo de feno de erva-sal iguais a 30%, 40% e
50%, respectivamente, sendo estes inferiores aos encontrados neste estudo para a
mesma caracteristica avaliada.

Pérez e Carvalho (2012) afirmaram que o peso relativo dos constituintes
extra-carcaca pode variar de 40% a 60% do peso corporal do animal, dependendo
de fatores como racga, sexo, idade, peso vivo, tipo de parto, condigbes nutricionais e
categoria animal, observando aumento de peso absoluto dos componentes com o
aumento do crescimento do animal. Os referidos autores observaram valores de
rendimento de figado de 2,21% para animais abatidos com 25 kg de peso corporal,

sendo superior ao valor médio observado no presente estudo (1,49%, com peso
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médio de abate de 26,69 kg), sugerindo que tal diferenca pode estar relacionada a
fatores inerentes ao manejo nutricional aplicado e também a caracteristicas

relacionadas ao animal.
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CONCLUSAO

O fornecimento de aguas salinas até o nivel de 8.326 mg/L de sélidos
dissolvidos totais pode ser indicada para ovinos deslanados, pois nhdo causaram

alteragdes nas caracteristicas quantitativas da carcaga.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE AGUAS — ANA. Atlas Nordeste —
abastecimento urbano de agua — relatério sintese . Brasilia — DF, 2005.

. AGENCIA NACIONAL DE AGUAS — ANA. Atlas Brasil — Abastecimento
urbano de agua. Panorama Nacional . Brasilia — DF, 2010.

COLACELLI, N. A. Calidad de agua para bebida animal. Disponivel em: <
www.produccion.com.ar/1997/97abr_11.htm>. Acesso em: 18 set. 2012.

COLOMER-ROCHER, F.; MORAND-FEHR, P.; KIRTON, A.H. Standard methods
and procedures for goat carcass evaluation, jointing and tissue separation.
Livestock Production Science ,v.17, p.149-159, 1987.

COLOMER-ROCHER, F.; DELFA, R.; SIERRA, I. Método normalizado para el
estudio de los caracteres cuantitativos y cualitativos de las canales, segun los
sistemas de produccion. In: Método normalizado para el estudio de los
caracteres cuantitativos y cualitativos de las cana les caprinas y ovinas . Madrid:
INIA, 1988. p.19-41.

CUNHA, M. G. G.; CARVALHO, F. F. R.; GONZAGA NETO, S.; CEZAR, M. F.
Caracteristicas quantitativas de carcaca de ovinos Santa Inés confinados
alimentados com ra¢des contendo diferentes niveis de caroco de algodao Integral.
Revista Brasileira de Zootecnia , v.37,n.6, p.1112-1120, 2008.

FURUSHO-GARCIA, I. F.; COSTA, T. I. R.; ALMEIDA, A. K.; et al. Performance and
carcass characteristics of Santa Inés pure lambs and crosses with Dorper and Texel
as different management systems. Revista Brasileira de Zootecnia ,v. 39, n. 6, p.
1313 -1321, 2010.

MARTINS, R.C.; OLIVEIRA, N.; OSORIO, J.C.S. et al. Peso vivo ao abate como
indicador do peso e das caracteristicas quantitativ as e qualitativas das
carcacas em ovinos jovens da raca Ideal . Bagé: Embrapa Pecuaria Sul, 2000.
29p. (Boletim de Pesquisa, 21).

MATTOS, C. W.; CARVALHO, F. F. R.; GUIM, A_; et al. Efeito dos diferentes niveis
de feno de erva-sal (Atriplex nummularia L.) sobre o rendimento e caracteristicas de
carcaca de cordeiros Santa Inés. V Congresso Nordestino de Producdo Animal
Aracaju — SE, novembro, 2008.



35

MORENO, G. M. B. Feno de erva-sal ( Atriplex nummularia ) na terminagao de
cordeiros Santa Inés. 2011. 106f. Tese (Doutorado em Zootecnia). Universidade
Estadual Paulista, Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinaris, Campus
Jaboticabal — Sao Paulo.

NATIONAL RESEARCH COUNCIL — NRC. Nutrient requeriments of small
ruminants: Sheep, Goats, Cervids, and New World Cam  elids . Washington, D.C.;
2007, 384 p.

PEREIRA NETO, E.; BESERRA, F. J.; SANTOS FILHO, J. M.; et al. Caracteristicas
quantitativas e qualitativas de carcacas de ovinos Dorper X Sem Raca Definida e
Santa Inés x Sem Raca Definida abatidos aos 12 ou 14 meses de idade. Ciéncia
Animal , v. 16 (1), p. 7 — 15, 2006.

PEREZ, J. R. O.; CARVALHO, P. A. Consideracées sobre carcacas ovinas
Disponivel em rede em: <http://www.editora.ufla.br/adm/upload/boletim/bol61.pdf>.
Acesso em 02 out. 2012.

RICARDO, H. A. Desenvolvimento de padrdes para a avaliagcéo e class ificacédo
comercial de carcacas ovinas . 2011. 79f. Tese (Doutorado em Zootecnia).
Universidade Estadual “Julio Mesquita Filho”, Campus Botucatu — Sao Paulo.

SAS Institute. SAS proprietary software release 9.1. SAS Institute Inc ., Cary, NC.
(2003).

SILVA SOBRINHO, A. G. Aspectos quantitativos e qualitativos da produgao de carne
ovina. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 38.,
2001, Piracicaba, SP. Anais... Piracicaba: ESALQ, 2001. p. 425-446.



36

CAPITULO 2 - CARACTERISTICAS QUALITATIVAS DA CARNE DE
CORDEIROS SANTA INES INGERINDO AGUA COM DIFERENTES TEORES DE
SALINIDADE

RESUMO

Com o objetivo de avaliar os efeitos do fornecimento de agua com diferentes
niveis de salinidade sobre as caracteristicas qualitativas da carne de cordeiros,
utilizaram-se 32 cordeiros machos ndo castrados da raca Santa Inés, com idade
entre sete e onze meses e peso médio inicial de 21,76+1,25 kg, distribuidos em
delineamento inteiramente casualizado em quatro tratamentos, sendo estes os
diferentes niveis de salinidade na agua de bebida (T1 - 640 mg/L — 1 dS/m (baixa
salinidade), T2 - 3.188 mg/L — 5 dS/m (salinidade média), T3 - 5.740 mg/L — 9 dS/m
(salinidade alta) e T4 - 8.326 mg/L — 13 dS/m (salinidade muito alta) de sélidos
dissolvidos totais na agua). Os animais foram pesados no inicio do experimento e a
cada 14 dias apés jejum de sdlidos. Ao final do periodo experimental (73 dias), os
animais foram pesados, encaminhados ao local do abate e, apds jejum de solidos e
dieta hidrica, sendo novamente pesados antes do abate. As carcacas foram
pesadas e encaminhadas a camara frigorifica por 24 horas e temperatura constante
de 5T, onde foram novamente pesadas. As carcacas foram divididas
longitudinalmente em duas meias-carcacas sendo a meia-carcaca esquerda
seccionada em seis regides anatdbmicas (pescoco, paleta, costelas, lombo, perna e
baixos). O corte lombo foi pesado, separado e posteriormente dissecado,
separando-se o0s diferentes tecidos (muasculo, 0sso, gordura subcutdnea e
intermuscular e outros tecidos), sendo pesados individualmente para calculo do
rendimento dos tecidos em relacdo ao peso do lombo. No musculo Longissimus
lumborum foram feitas mensuracbes de cor, capacidade de retencdo de &agua,
perdas por cocgéo e forca de cisalhamento e avaliagbes de composi¢do quimica.
N&o foram observadas diferencas (P>0,05) para a composicao tecidual do lombo,
caracteristicas de cor, capacidade de retencdo de agua, perdas por coccao, for¢a de
cisalhamento e composicdo quimica da carne de cordeiros recebendo niveis
crescentes de salinidade na agua de beber. Os valores médios de area de olho de
lombo (7,55 cm?), cor (L* - 38,46; a* - 13,59 e b* - 9,92), forca de cisalhamento (3,50
kgf/cm?), umidade (73,47%), proteina (22,81%) e matéria mineral (4,30%) ndo foram
afetadas pela ingestdo de niveis crescentes de salinidade na agua por cordeiros. O
consumo de niveis de salinidade da agua de beber de até 8.326mg/L de soélidos
dissolvidos totais por cordeiros é possivel uma vez que a composicao tecidual do
lombo e as caracteristicas qualitativas da carne, bem como sua composicao quimica
nao foram afetadas por tais niveis.

Palavras-chave : Cor. MUsculo. Proteina. Semiarido
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ABSTRACT

With the objective to evaluate the effects of water supply with different levels
of salinity on the quality characteristics of lamb meat, It was used 32 lambs non-
castrated Santa Ines, at age between seven and eleven months and average weight
of 21.76 + 1.25 kg, distributed in a completely randomized into four treatments, which
are the different levels of salinity in drinking water (T1 - 640 mg/L - 1 dS/m (low
salinity), T2 - 3.188 mg/L - 5 dS/m (average salinity), T3 - 5.740 mg/L - 9 dS/m (high
salinity) and T4 - 8,326 mg/L - 13 dS/m (very high salinity) of total dissolved solids in
water). The animals were weighed at baseline and every 14 days fasting period. At
the end of the experimental period (73 days), the animals were weighed, sent to the
place of slaughter, and after solid fasting diet and water, and weighed again before
slaughter. The carcasses were weighed and reported to cold storage for 24 hours
and constant temperature of 5 °C, where they were re-weighed. The carcasses were
divided longitudinally into two half-carcasses being left half carcass sectioned into six
anatomical regions (neck, shoulder, ribs, loin, leg and breast and ribs points). The cut
loin was weighed separately and subsequently dissected, separating different tissues
(bone, muscle, subcutaneous and intramuscular fat and other tissues), and
individually weighed to calculate the yield of the tissues based on the weight of the
loin. In Longissimus lumborum measurements were done in color, water holding
capacity, cooking loss and shear force and ratings of chemical composition. There
were no differences (P> 0.05) for the tissue composition of the loin, color
characteristics, water holding capacity, cooking loss, shear force, and chemical
composition of meat from lambs receiving increasing levels of salinity in the water
drinking. The average values for loin eye area (7.55 cm?), color (L*- 38.46, a* - 13.59
and b*- 9.92), shear force (3.50 kgf/cm?), humidity (73.47%), protein (22.81%) and
ash (4.30%) were not affected by the ingestion of increasing salinity levels in the
water for lambs. The consumption levels of salinity of drinking water up to 8.326mg/L
of total dissolved solids by lambs is possible once the tissue composition of the loin
and meat qualitative characteristics as well as their chemical composition were not
affected by these levels .

Keyworks: Color. Muscle. Protein. Semiarid
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INTRODUCAO

O semiarido brasileiro encontra-se inserido quase que totalmente na regiao
Nordeste. Esta regido apresenta caracteristicas peculiares com relacdo as suas
condicoes de clima e disponibilidade de agua superficial, pois detém apenas 3% de
toda a agua doce superficial do Brasil (ANA, 2005).

A utilizacdo de aguas oriundas de fontes subterraneas constitui-se em
importante estratégia para promover a dessedentacdo animal, devido a pouca
disponibilidade de agua superficial em certas épocas do ano. Entretanto, as aguas
subterraneas localizadas na regido semiarida apresentam altos teores de salinidade
causados pelas caracteristicas de formacgao geoldgica desta regido (ANA, 2006).

Fatores como distribuigcdao irregular das chuvas, com concentracdo das
mesmas em poucos meses do ano, aliados ao baixo volume de escoamento de
agua dos rios presentes nesta regiao, justificado pela variabilidade climatica (Cirilo et
al.; 2012) afetam a producédo de forragens e, consequentemente, a producdo de
alimentos de origem animal, como a carne.

A 4gua participa ativamente de todas as rea¢des quimicas e bioquimicas do
corpo (MELO, 2012), sendo um nutriente de extrema importancia na producao
animal. Sua escassez, na regido semiarida do Brasil em determinadas épocas do
ano, causada por fatores ambientais, pode ser um fator de grande influéncia na
producdo de pequenos ruminantes.

Agua com altos teores de salinidade pode ser o Unico recurso encontrado
pelos animais para sua dessedentacéo em certas épocas do ano. Entretanto, ndo se
sabe com exatiddo os efeitos dessas aguas sobre os parametros de qualidade da
carne de ovinos como cor, capacidade de retencdo de agua, forca de cisalhamento,
perdas por coccdo e sua composicao centesimal.

Diante disto, objetivou-se observar os efeitos da ingestdo de aguas com
diferentes teores de salinidade sobre os parametros qualitativos e de composi¢céo
guimica da carne de cordeiros Santa Inés.
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MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no setor de Metabolismo Animal, localizado na
Embrapa Semiarido, em Petrolina, PE. Foram utilizados 32 ovinos da raca Santa
Inés, machos nao castrados, com idade entre sete e onze meses e peso corporal
médio inicial de 21,76+1,25 kg.

Os animais foram alojados em baias individuais, providas de comedouro e
bebedouro, recebendo alimentacdo composta por feno de capim buffel (Cenchrus
ciliaris) e concentrado a base de milho, farelo de soja, nucleo vitaminico e mineral,
com relacdo volumoso: concentrado de 50:50, fornecida ad libitum. A racdo foi
formulada de acordo com as exigéncias do NRC (2007) para cordeiros com ganhos
de até 200 g/dia. A composi¢cado quimico-bromatoldgica dos ingredientes da racéo e

da racéo experimental constam na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo quimico-bromatoldgica dos ingredientes da ragdo composta
por feno de capim Buffel e concentrado a base de milho e soja
Componentes Fenode Concentrado Farelo de Milho moido Racéo

(%) capim soja (50:50)
buffel

MS 85,20 84,90 85,80 85,80 85,08
MO 88,30 93,50 93,10 94,87 90,90
MM 11,70 6,50 6,92 5,13 9,10
PB 4,81 21,20 49,10 10,10 13,00
EE 1,31 2,54 1,62 3,58 1,92
FDNcp 71,87 17,50 15,16 18,73 44,68
FDA 47,90 4,83 6,42 5,39 26,41
CHT 82,20 73,30 42,30 81,20 77,73
CNF 7,07 57,80 26,90 61,80 32,45

MS: matéria seca; MO: matéria organica; MM: matéria mineral; PB: proteina bruta; FDNcp: fibra em detergente
neutro corrigido para cinzas e proteinas; FDA: fibra em detergente acido; NIDA: Nitrogénio indigestivel em
detergente acido; NIDN: Nitrogénio indigestivel em detergente neutro; EE: extrato etéreo; CT: carboidratos totais;
CNF: carboidratos nao-fibrosos.

Os tratamentos consistiram de quatro niveis de salinidade da agua de bebida,
sendo T1- 640 mg/L de sdlidos dissolvidos totais (SDT); T2- 3.188 mg/L SDT; T3-
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5.740 mg/L SDT; e T4- 8.326 mg/L SDT, representando condutividade elétrica de 1
dS/m, 5dS/m, 9 dS/m e 13 dS/m, respectivamente, com oito repeticdes, distribuidos
em um delineamento inteiramente casualizado.

A agua fornecida aos animais foi preparada adicionando-se sal comum (NacCl)
até que se atingisse a salinidade de cada tratamento, a qual foi aferida por meio de
um condutivimetro, aferindo-se também parametros de temperatura e pH das aguas

utilizadas em cada tratamento (Tabela 2).

Tabela 2. Valores de condutividade, solidos dissolvidos totais (SDT), pH,
temperatura, sédio (Na), cloretos do calcio (Ca), magnésio (Mg) e potassio (K) e da
alcalinidade das aguas ofertadas para ovinos Santa Inés

Tratamentos’
Variaveis 640 3.188 5.740 8.326
Condutividade (dS/m) 1.00 4.98 8.97 13.01
SDT (g/l) 0,64 3,18 5,74 8,32
pH 8,02 8,09 8,09 8,11
Temperatura (°C) 25,60 25,15 24,70 24,86
Na (mg/l) 230,00 805,00 1725,00 2415,00
Cloretos (mg/l) 490,72 1898,34 2892,72 4519,87
Ca (mg/l) 17,56 23,04 27,41 36,02
Mg (mg/l) 12,51 18,48 24,86 26,23
K (mg/l) 2,71 3,32 3,52 4,10
Alcalinidade (mg/l) 30,40 29,45 27,00 31,20

" Tratamentos: T1= 640 mg SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg SDT na agua (5 dS/m); T3= 5.740 mg SDT na
agua (9 dS/m) e T4=8.326 mg SDT na agua (13 dS/m);

O experimento teve duracdo de 73 dias, sendo 10 dias de adaptacdo dos
animais as dietas e as instalacdes, sendo os animais pesados no inicio do
experimento e a cada 14 dias. As pesagens foram realizadas pela manha, apos
jejum de sélidos de 16 horas.

Ao final do periodo experimental, os animais foram pesados, submetidos a
jejum de solidos por 16 horas e encaminhados ao Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia (IF-Sertdo Pernambucano), localizado na zona rural de
Petrolina — PE, a 31,6 km de distancia do local do experimento, onde procedeu-se 0
abate dos mesmos, realizando-se insensibilizacdo por concussao cerebral, sangria,

esfola e evisceracéo e pesagem das carcacas.
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Os animais foram insensibilizados por concussao cerebral, realizando-se em
seguida, sangria, esfola e evisceragdo das carcagas, sendo pesadas e entédo
transferidas a camara de resfriamento a 5C, onde f oram mantidas por um periodo
de 24 h, quando foram novamente pesadas, realizando posterior avaliacdo subjetiva
e objetiva das mesmas. Posteriormente as carcacas foram divididas
longitudinalmente em duas meias-carcacas, sendo a meia carcaca esquerda pesada
e seccionada em seis regides anatomicas (pescoco, paleta, costelas, lombo, perna e
baixos), representando os cortes comerciais, de acordo com metodologia adaptada
de Colomer-Rocher (1987).

O corte lombo foi separado e nele foram realizadas mensuragdes no perfil do
musculo Longissimus lumborum (localizado entre a 132 costela e a 12 vértebra
lombar) sendo estas a medida A (comprimento maximo do musculo), medida B
(profundidade maxima do musculo), medida C (espessura minima de gordura de
cobertura sobre o musculo) e medida GR (espessura maxima de gordura de
cobertura sobre a superficie da 132 costela, a 11 cm da linha dorso-lombar). Tais
medidas foram obtidas com o auxilio de paquimetro digital, a fim de calcular-se a
area de olho de lombo (AOL) a partir da utilizacdo da férmula proposta por Silva
Sobrinho (1999).

soL=[+2]

Em que,

AOL= area de olho de lombo (cm?),

A= comprimento maximo do musculo (cm),
B= profundidade maxima do musculo (cm), e

= constante matematica.

Posteriormente, o lombo foi dissecado, separando-se o musculo Longissimus
lumborum juntamente com os demais musculos presentes no corte, bem como as
gorduras (subcutdnea e intermuscular), o 0sso e outros componentes (fascias,
nervos, vasos, etc.), objetivando-se calcular as propor¢cbes de cada um destes

componentes apds pesagem dos mesmos separadamente.
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Por fim, o masculo Longissimus lumborum foi dividido em duas porgdes iguais
e congelado, sendo uma das por¢cdes encaminhada para o Laboratorio de
Tecnologia dos Produtos de Origem Animal da Faculdade de Engenharia de llha
Solteira, Unidade da Universidade Estadual Paulista “Julio Mesquita Filho”, Ilha
Solteira — SP, para realizacdo das analises de qualidade da carne.

As amostras de carne foram previamente descongeladas, colocadas em
refrigerador 12 horas a uma temperatura de 15C antes da realizagdo das analises
de temperatura, cor, capacidade de retencdo de agua (CRA), perdas por coccdo
(PPC), por gotejamento de gordura (PPGg) e por evaporacdo (PPE) e forca de
cisalhamento (FC).

Para determinagéo da temperatura, foi utilizado um termdmetro de bancada
tipo penetracdo, onde este foi introduzido em trés pontos distintos da amostra
carnea, obtendo-se os valores médios de temperatura.

A caracteristica de cor da carne foi determinada com a utilizacdo de
colorimetro Minolta CR-200, por meio do sistema CIELAB, sendo este colocado em
trés pontos diferentes da carne, com o objetivo de obter maior representatividade da
amostra, realizando a leitura das coordenadas de L* (luminosidade), a* (intensidade
de vermelho) e b* (intensidade de amarelo), com o colorimetro calibrado para um
padrdo branco, realizando-se a avaliagdo cinco minutos apés o corte do muasculo,
para exposicdo da mioglobina ao oxigénio, de acordo com Cafleque & Safiudo
(2000).

A caracteristica de capacidade de retencdo de 4gua (CRA) foi determinada
utilizando subamostras das carnes com peso inicial de 0,5 g, pesadas em balanca
analitica, sendo posteriormente colocadas entre papel filtro e este entre placas de
acrilico, sendo colocado um peso constante de 10 kg sobre as subamostras por um
periodo de cinco minutos. As amostras foram novamente pesadas obtendo-se o
peso final conforme metodologia adaptada por SILVA SOBRINHO (1999), sendo

entdo calculada a CRA de acordo com a seguinte equacao:

PF =100
CRA= ——
Fi

Sendo,
CRA-= capacidade de retencédo de agua (%),
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PF= peso final da amostra (g), e

Pl= peso inicial da amostra (Q)

Em relacdo as perdas por coccédo (PPC), por gotejamento de gordura (PPGQ)
e por evaporacdo (PPE), estas foram determinadas realizando-se a pesagem inicial
do conjunto bandeja+grelha e das amostras de carne, sendo estas posteriormente
levadas ao forno industrial com temperatura de 175°C, onde as amostras
permaneceram até a temperatura interna do centro do musculo atingir 75C, aferida
por meio de termdmetro digital tipo espeto. Apos resfriamento, foram novamente
pesados o conjunto bandeja + grelha com a amostra e a amostra apds a cocc¢ao,
utilizando-se equagBes matematicas para a obtencdo dos valores de perdas por

coccao, perdas por gotejamento de gordura e perdas por evaporacao.

A4 =100
PPC =100 — [—]
AC
Onde,
PPC= perdas por coccao (%),
AA= peso da amostra de carne assada (g), e

AC= peso da amostra de carne crua (Q).

PRPGgy = [(CAA— A4) —CI]
Em que,
PPGg= perdas por gotejamento de gordura (%),
CAA= peso de conjunto de bandeja com grelha e amostra assada (g),
AA= peso da amostra de carne assada (g), e
Cl= peso de conjunto de bandeja com grelha inicial(g).

PPE = (AC — AA) + PPGg
Sendo,
PPE= perdas por evaporacao (%),
AC= peso da amostra de carne crua (g),
AA= peso da amostra de carne assada (g), e

PPGg= perdas por gotejamento de gordura (%).



ApoOs o resfriamento e pesagem das amostras assadas, estas foram divididas
em cubos medindo 1 cm? onde foram colocadas em aparelho Texture Analyser,
acoplado ao dispositivo Warner-Bratzler para determinacdo da forca de
cisalhamento da amostra, sendo esta medida em quilograma forca por centimetro
quadrado (kgf/cm?).

A segunda por¢do do musculo L. lumborum foi encaminhada ao laboratorio de
NutricAo e Bromatologia Animal, localizado no campus de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal do Vale do S&o Francisco — Univasf. Apds descongelamento,
as amostras foram moidas com auxilio de processador de alimentos e colocadas em
potes de vidros, quando foram encaminhados a estufa de circulacdo forcada com
temperatura de 55C por 72h, virando o material dia riamente para evitar perda do
material por surgimento de fungos.

Apés este processo, as amostras foram moidas em moinho de bola para
posterior analise de umidade, proteina bruta, extrato etéreo e matéria mineral, de
acordo com metodologia de Silva e Queiroz (2002).

Os resultados foram analisados pelo programa computacional Statistical
Analysis System (Versao 9.1, 2003), sendo anteriormente verificada a normalidade
dos residuos pelo Teste de SHAPIROWILK (PROC UNIVARIATE) e as variancias
comparadas por contrastes ortogonais e regressao polinomial (PROC GLM e PROC

REG, respectivamente) com nivel de significancia de 5%.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

N&o foram observadas diferencas (P>0,05) para o peso do lombo, proporc¢des
de musculo, osso, gorduras subcutanea, intermuscular e total, nas relacdes
musculo: gordura e musculo: 0sso, bem como as medidas de comprimento maximo
(medida A) e profundidade méaxima (medida B) do musculo, espessura minima de
gordura (medida C), espessura maxima de gordura de cobertura (medida GR) e area
de olho de lombo (AOL) de cordeiros recebendo agua com diferentes teores de
salinidade (Tabela 3).

Tabela 3. Composicédo tecidual e medidas do lombo de cordeiros recebendo agua

com diferentes niveis de salinidade.

Parametro® Tratamentos® EPM® Eq. r°
640 3.188 5.740 8.326 regressao

Peso lombo (g) 584,06 530,69 532,29 568,93 1503 VY=553,99 0,07

Musculo (%) 48,54 49,88 49,35 51,12 2,20 Y= 49,72 0,03

Osso (%) 31,06 31,73 27,94 26,62 2,16 Y=29,34 0,12

Gord. Sub. (%) 7,95 7,18 8,84 9,29 0,89 Y=8,32 0,10
Gord. Inter. (%) 7,57 6,15 7,83 7,46 0,81 Y=725 0,08
Gord. Total (%) 15,52 13,33 16,67 16,75 1,39 Y=1557 0,11

Outros (%) 488 506 604 552 040 Y=538 0,15
RMG 325 4,06 3,05 350 040 Y=347 0,11
RMO 1,68 1,74 1,81 198 020 Y=1,80 0,04

Medida A (mm) 4285 4517 4292 4551 1,02 Y=44,11 0,05
Medida B (mm) 21,19 19,73 2344 2278 063 Y=21,78 0,17
Medida C (mm) 1,58 1,28 1,21 1,22 0,10 Y=1,32 0,07
Medida GR (mm) 2,98 2,50 3,11 313 0,17 Y=293 0,07
AOL (cm?) 7,19 7,04 7,92 8,06 0,27 Y=755 0,08

' Gordura subcutanea; gordura intermuscular; gordura total; RMG: relacdo musculo: gordura; RMO: relacdo
musculo: osso; Medida A - comprimento maximo do musculo; medida B - profundidade maxima do musculo;
medida C - espessura minima de gordura de cobertura sobre o masculo Longissimus lumborum; GR- espessura
méaxima de gordura de cobertura sobre a superficie da 132 costela, a 11 cm da linha dorso-lombar; 2
Tratamentos: T1= 640 mg SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg SDT na agua (5 dS/m); T3= 5.740 mg SDT na
agua (9 dS/m) e T4= 8.326 mg SDT na agua (13 dS/m); ® Erro padrdo da média.

Foram observados valores médios das propor¢cbes de muasculo, 0sso e
gordura total de 49,72%, 29,34% e 15,57%, respectivamente. Estes valores sdo

inferiores aos obtidos por Siqueira et al. (2001) em cordeiros machos com peso
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corporal ao abate de 28 kg, onde as propor¢des de musculo, osso e gordura foram
de 59,59%, 18,12% e 16,48%, respectivamente. Contudo, tal diferenca é justificada
devido a utilizacdo de animais mesticos com aptiddo para corte (lle de France x
Corriedale).

Avaliando os efeitos do fornecimento de diferentes niveis de feno de erva-sal
para cordeiros Santa Inés abatidos com peso corporal de 22,0 kg, Moreno (2011)
observou valores médios de 5,12 cm, 2,70 cm, 1,45 mm, 3,22 mm e 10,88 cm? para
as variaveis de comprimento (medida A) e profundidade (medida B) maxima do
torax, espessura minima (medida C) e maxima (medida GR) de gordura de
cobertura e area de olho de lombo (AOL), respectivamente. O autor observou efeito
linear decrescente, com diminuicdo das medidas conforme se aumentou o nivel de
feno de erva-sal na dieta, sendo tais valores superiores aos obtidos neste estudo
para as mesmas caracteristicas.

O valor médio observado para area de olho de lombo neste estudo (7,55 cm?)
encontra-se abaixo do valor observado por Ricardo (2011), que foi de 11,57 cm?
para cordeiros com até 30 kg de peso corporal ao abate quando o mesmo trabalhou
com o desenvolvimento de padrdes para a avaliacdo e classificacdo comercial de
carcacas ovinas.

N&o foram observadas diferencas (P>0,05) entre os tratamentos para as
variaveis de pH, temperatura, coordenadas de cor (L*, a* e b*), bem como para a
capacidade de retencédo de agua, perdas por coccao, por gotejamento de gordura e
por evaporacdo, além da forca de cisalhamento da carne de cordeiros Santa Inés
recebendo agua com elevados teores de salinidade (Tabela 4).

Os valores meédios obtidos para as variaveis de luminosidade (38,46),
intensidade de vermelho (13,59) e intensidade de amarelo (9,92) encontram-se entre
os valores observados por Safiudo et al. (2000) para ovinos, em que tais valores
variam de 30,03 a 49,47 para luminosidade (L*), de 8,24 a 23,53 para intensidade de
vermelho (a*) e de 3,38 a 11,10 para intensidade de amarelo (b*).

Com o objetivo de avaliar os efeitos do grupo genético, sexo e peso ao abate
sobre a qualidade da carne de cordeiros, Souza et al. (2004) encontraram valores
médios de L*, a* e b* iguais a 35,02; 13,95 e 4,40, respectivamente, no musculo
Longissimus dorsi de cordeiros provenientes de cruzamentos da raca lle de France e

Santa Inés.
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Tabela 4. Valores de temperatura (Temp.), Luminosidade (L*), teor de vermelho (a*),
teor de amarelo (b*), capacidade de retencdo de agua (CRA), perdas por coccao
(PPC), por gotejamento de gordura (PPGg) e por evaporacdo (PPE) e forca de
cisalhamento da carne de cordeiros recebendo agua com diferentes teores de
salinidade

Parametro Tratamentos® EPM? Eq. r°
640 3.188 5.740 8.326 regressao

Temp. (T) 19,80 20,29 19,95 19,87 0,23 Y=19,97 0,02
L* 38,45 37,11 38,95 39,32 0,47 Y= 38,46 0,10
a* 14,78 13,76 13,59 12,24 0,46 Y=13,59 0,12
b* 9,22 9,22 10,57 10,67 0,34 Y=09,92 0,13
CRA (%) 5753 58,86 5854 5757 106 Y=5813 0,01
PPC (%) 30,44 33,49 30,94 30,16 1,23 Y=31,25 0,04
PPGg (%) 8,63 11,23 7,45 6,98 0,97 Y=8,57 0,09
PPE (%) 13,45 13,09 11,70 16,03 1,86 Y=13,57 0,02

FC (kgff cm?) 3,94 3,99 257 3,50 022 VY=350 0,22

" Tratamentos: T1= 640 mg SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg SDT na agua (5 dS/m); T3= 5.740 mg SDT na
agua (9 dS/m) e T4=8.326 mg SDT na agua (13 dS/m); 2 Erro padrdao da média.

Souza et al. (2004) obtiveram valores médios de 33,64; 14,84 e 4,02 para L*,
a* e b*, respectivamente, para animais abatidos com 25 kg de peso corporal, sendo
os valores médios de L* e b* inferiores aos observados no presente estudo (38,46
para L* e 9,92 para b*). Com isto, é possivel supor que a cor da carne pode ser
influenciada por fatores relacionados ao grupo genético e peso ao abate dos
animais.

A cor da carne também pode ser influenciada pela alimentacdo. No entanto,
mesmo havendo ingestédo de elevados teores de salinidade por meio da agua, estes
parecem ndo causar diferencas na caracteristica avaliada.

Com relacdo a capacidade de retencdo de agua, esta apresentou valor médio
de 58,12%, estando de acordo com os valores médios obtidos por Pinheiro et al.
(2009), de 58,03% no musculo L. lumborum, quando os mesmos avaliaram a
qualidade das carnes provenientes de cortes de carcacas de cordeiros e ovinos
adultos. No entanto, deve-se considerar o fato de que os referidos autores avaliaram
tal caracteristica em animais %z lle de France + ¥z Ideal, com peso corporal ao abate
de 32 kg, uma vez que animais com aptiddo para produgédo de carne apresentam

maior producdo de carne e tal producdo pode influenciar a capacidade de retencao
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de a4gua pela maior proporgcédo de musculo que em animais com menor producéo de
carne.

A CRA pode ser influenciada pela dieta, e os elevados niveis de salinidade
presentes na agua ingerida pelos animais nao afetaram esta caracteristica, uma vez
gue nédo foram observadas diferencas entre os tratamentos.

O valor médio observado neste estudo para a for¢a de cisalhamento (3,50 kgf/
cm?) foi levemente superior aos valores médios observados por Batista (2008) que,
avaliando a qualidade da carne de ovinos de diferentes grupos genéticos
submetidos a dietas com diferentes concentracfes energéticas encontrou valor
médio de 3,40 kgf/cm? para a carne de ovinos da raca Santa Inés. Com isto, é
possivel inferir que a forca de cisalhamento ndo foi influenciada pelos diferentes
niveis de salinidade.

Houve inferioridade do valor médio observado neste estudo para as variaveis
perdas por cocgédo (31,26%) e perdas por evaporacao (13,57%) e superioridade dos
valores médios para as perdas por gotejamento de gordura (8,57%) em comparacéo
aos observados por Pinheiro et al. (2008), que encontraram valores meédios de
35,20% para perdas por cocc¢ao, 33,84% para perdas por evaporacéo e 1,36% para
as perdas por gotejamento de gordura quando os mesmos avaliaram a composi¢cao
guimica e rendimento da carne de cordeiros ¥z lle de France ¥ Santa Inés. No
entanto, tais diferencas entre os valores observados nos parametros supracitados
podem ser atribuidas a utilizacdo de diferentes muasculos, onde os autores citados
utilizaram o musculo Triceps brachii para suas avalia¢des, sendo utilizado o musculo
L. lumborum neste estudo.

Nao foram observadas diferencas (P> 0,05) para os teores de umidade,
proteina bruta, extrato etéreo e matéria mineral da carne de cordeiros ingerindo
agua com diferentes niveis de salinidade (Tabela 5).

O valor médio obtido para o teor de umidade foi de 73,62%. Carvalho (2008),
em trabalho avaliando as caracteristicas quantitativas e a composi¢cdo quimica do
corte do lombo de cordeiros Santa Inés castrados e ndo castrados encontrou valor
médio de umidade de 71,99% para cordeiros ndo castrados com idade de abate de
252 dias.
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Tabela 5. Composi¢cao quimica da carne de cordeiros em crescimento recebendo

agua com diferentes teores de salinidade

Parametro (%) Tratamentos® EPM? Eq. r°
640 3.188 5.740 8.326 Regresséo
Umidade 73,77 74,19 73,82 72,71 0,22 Y=73,62 0,20

Proteina bruta 23,35 22,82 22,98 22,11 0,23 Y=22,82 0,12
Extrato etéreo 2,23 2,41 2,58 2,85 0,12 \?=2,52 0,11

Matéria mineral 4 33 447 427 413 0,05 Y=4,30 0,17

" Tratamentos: T1= 640 mg SDT na agua (1 dS/m); T2= 3.188 mg SDT na agua (§3 dS/m); T3=5.740 mg SDT na
agua (9 dS/m) e T4=8.326 mg SDT na agua (13 dS/m); 2 Erro padrdo da média; ~ Efeito: Valor de P para o teste
de regresséo polinomial: L= linear; Q= quadratico.

Contudo, apesar de mostrar-se levemente superior ao observado por
Carvalho (2008), o valor médio observado neste estudo encontra-se abaixo dos
valores médios observados por Santos et al. (2009), sendo estes valores de 79,58%,
76,11% e 74,94% para os niveis de suplementacéo de zero, 1,0 e 1,5% do peso vivo
de cordeiros Santa Inés terminados em pastagem nativa.

A variacdo observada entre os diferentes trabalhos pode ser explicada devido
ao fato de que a composi¢cao quimica da carne varia de acordo com fatores como a
categoria animal, localizagcdo do musculo na carcaca (JARDIM, 1983) e também
fatores relacionados a raca e sistema de alimentacdo (SANUDO et al.; 1998;
SANUDO et al., 2000).

Observou-se valor médio de proteina bruta de 22,81%, sendo este superior
aos observados por Zapata et al. (2001), que encontraram valores médios de
proteina de 19,9% para animais ¥ Somalis Brasileira ¥2 Crioula e 19,46% para a
carne de animais %2 Santa Inés % Crioula. A diferenca observada entre os estudos
pode estar relacionada com a regido anatdmica analisada, uma vez que os referidos
autores avaliaram a composicao quimica dos musculos presentes no corte pernil.

O valor médio de 2,52% de extrato etéreo no musculo L. lumborum observado
neste estudo sao levemente superiores aos valores obtidos por Zeola et al. (2004),
sendo o teor de extrato etéreo observado pelos referidos autores de 2,21% quando
0s mesmos estudaram os efeitos do fornecimento de 45% de concentrado sobre a
composicdo quimica do musculo Semimembranosus de cordeiros da raca Morada
Nova.

O valor médio observado para o teor de matéria mineral da carne de cordeiros

recebendo agua com diferentes niveis de salinidade foi 4,30%. Este valor € superior
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aos encontrados por Santos et al. (2009), onde 0 mesmo observou valores de
matéria mineral da carne do lombo de cordeiros Santa Inés terminados em pastejo
recebendo diferentes niveis de suplementacdo, com teores de 0,80% (sem
suplementacéo), 0,84% (1% do PV de suplementacdo) e 1,21% (1,5% do PV de
suplementacao).

O valor médio de matéria mineral observado neste estudo (4,30%) pode estar
relacionado a fatores como alimentacédo fornecida aos animais, uma vez que esta foi
balanceada com relacdo ao seu teor de minerais, onde os animais, independente do
tratamento, receberam a mesma alimentacéo.

Por ndo se observar diferengas entre os tratamentos com relacdo ao teor de
minerais encontrados na carne avaliada, é possivel sugerir que 0S minerais

ingeridos pelos animais através da agua ndo foram depositados na carne.
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CONCLUSAO

Cordeiros em terminacdo podem consumir agua com nivel de salinidade de
até 8.326 mg/L de solidos dissolvidos totais, uma vez que os niveis testados (640
mg/L; 3.188 mg/L; 5.740 mg/L e 8.326mg/L de sdlidos dissolvidos totais) néo

afetaram os parametros qualitativos e composi¢édo quimica da carne.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados observados neste estudo para as variaveis analisadas podem
ser considerados positivos ja que em muitos casos, aguas com elevados teores de
salinidade séo a Unica fonte para dessedentacdo dos animais no semiéarido.

Contudo, vale ressaltar a necessidade de realizacdo de mais estudos sobre o
tema, ja que diferencas observadas podem estar relacionadas a diferenca de idade
entre 0s animais, uma vez que este pode ser um fator de grande influéncia para as

caracteristicas de carcaca e qualidade de carne de ovinos deslanados.
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