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RESUMO

CESCO, Gabriela de Oliveira. Desempenho e caracteristicas de carcaca de cordeiros Lacaune
alimentados com niveis de gordura protegida de 6leo de palma. Dissertacdo (Mestrado em
Zootecnia) — Programa de P6s-Graduagdo em Zootecnia, Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana, Campus Dois Vizinhos, 2015.

O objetivo do experimento foi avaliar o desempenho, caracteristicas de carcaca e morfometria
e composicao tecidual do lombo de cordeiros Lacaune, alimentados com niveis de gordura
protegida de 6leo de palma, na terminacdo em confinamento. Foram utilizados 28 cordeiros
desmamados, pertencente ao grupo genético Lacaune, com peso inicial de 21 kg, distribuidos
em quatro tratamentos, 0,0%, 2,0%, 4,0% e 6,0% de gordura protegida de 6leo de palma
incluso no concentrado. As dietas foram elaboradas para uma estimativa de ganho de 250
g/dia, sendo isoenergética e isoproteica, na proporcdo de 80% de concentrado e 20% de
volumoso. Ao atingirem o peso vivo pré estabelecido de 37 kg, os animais foram pesados e
submetidos a uma dieta hidrica de 18 horas, findado este periodo foi realizada a avaliacdo de
escore corporal e pesagem para obtencdo do peso vivo ao abate. Os cordeiros foram abatidos
seguindo 0 método de insensibilizacdo por eletronarcose e sangria por seccdao das artérias
carotidas e veias jugulares. Apos evisceracdo, as carcacas foram pesadas e acondicionadas em
camara frigorifica por 24 horas a temperatura de 2°C, posterior a este periodo seccionou-se a
carcaca ao meio, tomando na metade esquerda os seguintes cortes comerciais: pernil, lombo,
paleta, costelas, costelas descobertas, baixos e pescoco. Em seguida, realizadas as
mensuracdes de profundidade maxima do musculo, largura maxima do musculo, espessura
minima de gordura e espessura méxima de gordura no musculo Longissimus lumborum. Os
lombos foram identificados e congelados, a dissecacdo ocorreu apos 0 descongelamento em
geladeira, a fim de determinar a composicao tecidual através da separacdo de tecido muscular,
tecido 0sseo e tecido adiposo. N&ao foram observadas diferencas (P>0,05) para periodo de
confinamento (48 dias), ganho médio diario (330 g/dia), condi¢do corporal (3,55), peso de
carcaca quente (17,08 kg), peso de carcaca fria (16,58 kg), rendimento comercial de carcaca
(46,33%), perda por resfriamento (2,93%), indice de compacidade da carcaca (0,22 kg/cm?2) e
indice de compacidade da perna (0,51). Os niveis de gordura protegida de 6leo de palma
proporcionaram efeito (P<0,05) clubico para percentagem de pernil. O peso de ¥ carcaca
(8,29 kg), percentagem de paleta (18,20%), lombo (10,86%), costela (10,79%), costela
descoberta (6,49%), baixos (11,54%) e pescoco (9,06%) ndo foram afetados pelo acréscimo
de gordura protegida na dieta. As variaveis de peso de lombo (745 g), area de olho de lombo
(12,19 cm?) e espessura de gordura menor (1,40 mm), também ndo foram alteradas (P>0,05)
pelos niveis de gordura protegida. A dieta ofertada modificou (P<0,05) os parametros de
percentagem de tecido muscular, adiposo e 6sseo, propor¢do de musculo/osso, proporgédo de
porcdo comestivel/osso e espessura de gordura maior. A inclusdo de niveis de gordura
protegida de Oleo de palma na dieta ndo apresenta interferéncia no desempenho e
caracteristicas de carcaga de cordeiros Lacaune, desta forma ndo recomenda-se a utilizagéo
deste produto na terminacdo de cordeiros em confinamento.

Palavras-chave: Cortes Comerciais. Lombo. Ovinos. Rendimentos. Tecido Muscular.



ABSTRACT

CESCO, Gabriela de Oliveira. Performance and characteristics of carcasses of Lacaune lambs
fed with levels of protected fat from palm oil. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia) —
Programa de P0s-Graduacdo em Zootecnia, Universidade Tecnologica Federal do Parand,
Campus Dois Vizinhos, 2015.

The objective of this experiment was to evaluate performance, characteristics of carcasses and
morphometry and loin tissue composition of Lacaune lambs fed with protected fat from palm
oil at feedlot. Twenty eight males lambs were used, belonging to the genetic group Lacaune,
after weaning and initial 21 kg weight, distributed in 4 treatments based on the inclusion of
0.0%, 2.0%, 4.0% and 6.0% of protected fat from palm oil supplied in the concentrate given
to the animals. The diets were formulated to estimate gain of 250 g/day, isocaloric and
isoproteic in proportion of 80% concentrate and 20% hay. When the animals reached 37 kg
weight, were weighed and subjected to a water diet 18 hours after this period was performed
to evaluate body condition and weight to obtain the live weight at slaughter. The lambs were
slaughtered following the stunning method for electro and bleeding by sectioning the carotid
arteries and jugular veins. After slaughter, complete carcass were stored in cold chamber at
2°C during 24 hours and then cut in half. The left side was divided in order to obtain
commercial cuts: leg, loin, chuck, ribs, undercover ribs, breast and neck. Then, was
measurements maximum muscle depth, maximum muscle width, minimum thickness of fat
and maximum thickness of fat in the Longissimus lumborum. The loins was identified and
frozen for later dissection. After the thawing in the refrigerator, there was the weighing of
same and dissection, the tissue to determine the composition through the separation of muscle
tissue, bone tissue and adipose tissue. There were no differences observed (P> 0.05) between
feedlot periods (48 days), daily weight gains (330 g/day), body condition score (3.55), carcass
weights hot (17.08 kg), weight of cold carcass (16.58 kg), yield commercial carcass (46.33%),
losses in the cooling (2.93%), compactness index of the carcass (0.22 kg/cm?) and
compactness index of the leg (0.51). The inclusion of different percents of protected fat from
palm oil provided effect (P<0.05) cubic difference to yield of leg. There were no differences
observed (P> 0.05) between weight of %% carcass (8.29 kg), yield of chuck (18.20%), loin
(10.86%), ribs (10.79%), undercover ribs (6.49%), breast (11.54%) and neck (9.06%). The
variables of loin weight (745 g), loin eye area (12.19 cm?) and lower fat fat thickness (1.40
mm) were not modified (P>0.05) by levels of protected fat. The diet offered containing levels
of protected fat altered (P<0.05) percentage of muscle tissue, fat, and skeletal, muscle
tissue/bone, proportion of edible portion/bone and greater thickness greater fat. The inclusion
of different percents of protected fat from palm oil no promote differences in performance and
characteristics of carcasses of Lacaune lambs. Therefore not recommended the use of this
product in the finishing feedlot lambs.

Key words: Commercial Cuts. Loin. Muscle Tissue. Sheep. Yield.
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1 INTRODUCAO

A ovinocultura esta se destacando ano ap6s ano no Brasil, devido ao seu crescimento
constante, sendo considerada uma boa alternativa de trabalho e renda para os produtores, além
de produzir alimentos de alto valor biol6gico e capacidade de adaptar-se ao clima brasileiro.

A area territorial brasileira possibilita um crescimento numérico dos rebanhos
ovinos, mas para isso é fundamental que as acBes ndo sejam focadas somente na
produtividade, mas também no méximo retorno econdmico. Sendo assim, o custo de
producdo, a diversificagdo da producdo, a qualidade de produtos e servigos, a constancia da
oferta, a logistica e a competitividade sdo primordiais para o crescimento e desenvolvimento
da atividade (SIMPLICIO & SIMPLICIO, 2006).

Apesar da crescente difusdo da carne ovina nos ultimos anos, o consumo ainda
encontra-se abaixo quando comparado a outra espécies, contudo o potencial de expansdo do
mercado consumidor é amplo. Um dos principais fatores a serem melhorados, para consolidar
0 mercado € a organizacdo da cadeia produtiva, assim pode-se produzir carne de qualidade,
provenientes de animais jovens, com elevadas caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas, impulsionando o habito de consumo de carne ovina.

Quando objetiva-se a producdo de carne é essencial o conhecimento de fatores que
determinem o crescimento e desenvolvimento dos tecidos dos animais. O crescimento
caracteriza-se pelo aumento de peso, comprimento, altura e circunferéncia em funcdo da
idade, ja o desenvolvimento refere-se a conformacéo corporal e fungdes do organismo animal.

Osoério & Osério (2001) descrevem a carcaca como, resultados de um processo
bioldgico individual, sobre o qual interferem fatores genéticos, ecoldgicos e de manejo e que
podem ser diferenciados através das caracteristicas quali-quantitativas das carcacgas. Portanto,
0 estudo dessas caracteristicas € de suma importancia para a producdo e comercializacao
permitindo maior homogeneidade de lotes regularizando a oferta do produto.

A carcaca é o elemento de maior importancia do animal, pois contém a porcao
comestivel (carne). E importante que se realizem avalia¢es de carcaca, precisa e relevantes,
para que os dados gerados em distintas pesquisas possam ser comparados e considerados para
melhoria da producdo (AVILA, 1995).

A escolha da raga ou grupo genético exercerd influéncia nos resultados de producéo,
assim quando busca-se a producdo de carne, deve-se escolher ragas com potencial para

deposicdo muscular, desenvolvimento corporal uniforme, elevado ganho de peso e adaptacédo
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ao ambiente de criacdo. A raca escolhida certamente influenciara na producéo e qualidade do
produto final, sendo fundamental para o estabelecimento de resultados econémicos
satisfatorios (SIQUEIRA, 1999). A eficiéncia de producdo de cada raca dependera da
individualidade dos animais e do nivel nutricional oferecido (SILVA SOBRINHO, 1997).

A raca de ovinos Lacaune é origindria da Franga, mundialmente conhecida pela
producdo de leite para a fabricacdo de queijo Roquefort, no entanto, é considerada raca de
dupla aptiddo, produzindo matrizes proliferas, com elevada producdo leiteira e cordeiros
apresentando rapido crescimento e boa qualidade de carne (SANUDO, 2008).

A idade do animal ao abate também exerce influéncia na qualidade do produto final.
O animal jovem é potencialmente a categoria que oferece carne de maior aceitabilidade no
mercado consumidor, com melhores caracteristicas de carcaca e menor ciclo de producédo
(FIGUEIRO e BENAVIDES, 1990). Para garantir que chegue até o consumidor carne de
animais jovens, com padrdo de qualidade, deve-se dar énfase a nutricdo desde o nascimento a
terminacdo, adotando diferentes praticas de manejo, como o creep feeding e acesso a
forragem de elevado valor nutritivo.

Dentre as estratégias para viabilizar a exploracdo de carne ovina, a terminacdo de
cordeiros em regime de confinamento possibilita abater os animais precocemente e obter
carcacas de qualidade, o que reflete em melhor preco pago pelo mercado consumidor,
garantindo ao produtor retorno mais rapido do capital investido (OLIVEIRA et al., 2002).

Em regides onde a area para producao de carne € reduzida e cara o confinamento de
cordeiros pode ser vantajoso, apresentando uma série de beneficios, como menor mortalidade
dos animais devido a menor incidéncia de verminoses (SIQUEIRA et al., 1993) e maior
controle da parte nutricional. Além disso, o confinamento de cordeiros agiliza o retorno do
capital aplicado, permite a producdo e padronizacdo de carne durante todo o ano, reduz a
idade de abate dos cordeiros e disponibiliza a forragem das pastagens para as demais
categorias do rebanho. No entanto, a maior desvantagem se encontra nos altos custos de
producdo, principalmente, relacionados a alimentacdo (GASTALDI e SOBRINHO, 1998).

O ponto determinante para o sucesso na terminagdo de cordeiros em confinamento é
fornecer uma dieta com elevado valor nutritivo, garantindo que o animal expresse todo
potencial genético e maximizando o ganho de peso. Para que isso ocorra, deve-se ofertar dieta
com elevada proporcdo de gréos, todavia o excesso de amido na alimentacdo animal pode
ocasionar distarbios metabolicos.

Uma alternativa para aumentar a densidade energética da racdo, sem comprometer a

digestibilidade ¢ através da inclusdo de gordura na dieta. A suplementacéo lipidica melhora a
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eficiéncia alimentar, uma vez que ha maior energia metabolizavel nos lipidios em comparacéao
aos carboidratos ou proteinas (HUANG et al., 2009).

O aumento da energia da racdo por meio da adi¢do de lipideos no concentrado
implica em maior ingestdo de energia sem aumentar demasiadamente a quantidade de
concentrado ingerido por dia. Entretanto, a suplementacdo lipidica superior a 5% da matéria
seca compromete 0 consumo, seja por mecanismos regulatorios que controlam a ingestdo de
alimentos, seja pela capacidade limitada dos ruminantes de oxidar os &cidos graxos
(PALMQUIST & MATTOS, 2011).

A incluséo de niveis elevados de lipidios na dieta possui efeito contrério ao esperado,
uma vez que, a gordura interfere na acdo dos microorganismos sobre as particulas de
alimento, ocasionando um decréscimo na digestibilidade e afetando a disponibilidade de
energia ao animal.

Quando se deseja inserir gordura na dieta, sem afetar a fermentag&o ruminal, deve-se
fazer através da utilizacdo de gordura protegida, um suplemento nutricional obtido a partir de
acidos graxos de cadeia longa que ficam livres num processo de cisdo dos triglicerideos de
Oleos vegetais. Esses acidos graxos reagem com sais de céalcio especificos e aumentam a
quantidade dos &cidos linoléico e linolénico na racdo (CHURCH & DWIGHT, 2002).

Os acidos graxos da gordura protegida passam intactos pelo rumen e sao
metabolizados no intestino, onde h& melhor aproveitamento de suas caracteristicas

particulares, maximizando os resultados (CERVONI, 2007).
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2 OBJETIVOS

Avaliar o efeito da utilizacdo de gordura protegida de Oleo de palma sobre o
desempenho produtivo, caracteristicas de carcagca e morfometria e composi¢do do lombo de

cordeiros Lacaune terminados em confinamento.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Avaliar o efeito da inclusdo de gordura protegida de 6leo de palma sobre o
desempenho de cordeiros Lacaune confinados

- Avaliar o efeito da inclusdo de diferentes niveis de gordura protegida no
rendimento comercial da carcaca de cordeiros Lacaune.

- Avaliar a perda por resfriamento de carcaca de cordeiros alimentados com
suplementacao lipidica.

- Avaliar o rendimento da carcaca, rendimento dos cortes comerciais e perdas por
resfriamento de carcaga de cordeiros confinados alimentados com gordura protegida.

- Avaliar os niveis de inclusdo de gordura protegida de 6leo de palma no concentrado

de cordeiros sobre morfometria e composicéo tecidual do lombo (longissimus lumborum).
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 OVINOCULTURA DE CORTE

A origem da criacdo de ovinos no Brasil ocorreu inicialmente para a exploracdo de
14, onde os rebanhos situavam-se na Regido Sul do pais. Devido a necessidade de fontes de
proteina animal e necessidade do mercado nacional, os animais foram sendo selecionados
para duplo propdsito, carne e 1a. No inicio da década de 90, devido ao aparecimento de fibras
sintéticas, ocorreu a crise mundial da 14, exigindo mudanca no perfil da criacdo. Como
conseqiiéncia da inevitavel crise mundial que atingiu as criagdes de ovinos lanados,
programas de engenharia genética passaram a buscar novos padrfes de animais que fossem
especializados, também, na producdo de carne (MARTINS, 2006).

Conforme o levantamento da producdo pecuéaria do Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE), o rebanho de ovinos em 2012 alcancou 16,789 milhGes de cabecas. A
regido Nordeste apresentou o maior nimero de cabecas ovinas, totalizando 9,32 milhdes de
cabecas, enquanto a regido Sul apresentou o segundo maior rebanho com 5,04 milhdes de
cabecas e a regido Centro-Oeste deteve o terceiro maior rebanho com 1,07 milhdes de
cabecas. O Brasil contribui com cerca de 0,5% da producdo mundial de carne ovina, produzindo 85
mil toneladas provenientes de 5,3 milhdes de ovinos abatidos anualmente (FAOSTAT, 2012).

O consumo de carne ovina per capta no Brasil é de, aproximadamente, 0,7kg (FAO,
2007) e € muito baixo quando comparado ao consumo de carne bovina, de frango e suina,
respectivamente, 37,4kg, 43,9kg e 14,1kg (MAPA, 2010).

Apesar do constante aumento de criacBes de ovinos, o Brasil ainda ndo consegue
suprir a demanda do mercado interno, havendo a necessidade de importar a carne de outros
paises. O maior volume de carne ovina importada € originado do Uruguai, responsavel por
98% das exportacOes para o Brasil, tornando-se essencial para o atendimento da demanda do
mercado domeéstico e correspondendo a cerca de 60% do total de carne ovina formal
consumida no pais (SOUZA, 2006).

O ponto critico da equalizacdo da oferta/demanda é a baixa produtividade da
ovinocultura de corte no Brasil. Algumas das razbes referem-se ao regime de manejo da

exploracdo, utilizacdo de racas ndo especializadas e de praticas inadequadas de manejo,
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somadas a uma assisténcia técnica deficitaria e a baixos niveis de organizacao e de gestdo da
unidade produtiva (VASCONCELOS & VIEIRA, 2005).

Da carne ovina consumida no Brasil, a maior parte é procedente de ovinos adultos.
Segundo Pinheiro et al. (2007), a maioria da carne ovina comercializada nos grandes centros
urbanos ndo apresenta em seus rotulos comerciais dados de procedéncia, como sexo e idade
do animal (se jovem ou adulto). Assim, o consumidor pode adquirir produtos de diversas
qualidades e com proporcdes varidveis de musculo, 0sso e gordura, 0 que prejudica a
expansdo do consumo e a comercializacdo dessa fonte de nutrientes de origem animal
(PINHEIRO et al., 2009).

Simplicio & Simplicio (2006) afirmam que para conquistar e manter estavel o
mercado é imprescindivel: a) que se mantenha a oferta constante do produto; b) que este seja
proveniente de animais jovens e bem acabados; c) que a carcaca apresente boa conformacao e
tamanho compativeis com as exigéncias de cada mercado e, €) que 0S pregos sejam
competitivos.

No Brasil, para que a carne ovina tenha maior expressdo no mercado, devera haver a
padronizacdo das carcacas e dos cortes disponiveis aos consumidores, oferecendo carcacas
com teor de gordura e desenvolvimento muscular adequados, que determinardo o valor
comercial desses produtos, aumentando a competitividade dos mesmos (SILVA SOBRINHO,
1999).

Apesar desses entraves, a atividade é promissora, considerando que o tempo entre o
nascimento e o abate € bem menor em comparacdo com a bovinocultura, além da
possibilidade de criacdo em pequenas propriedades, tornando-se uma alternativa para
investimento (ALENCAR & ROSA, 2006).

3.2 CARNE OVINA

A carne pode ser definida como o produto resultante das continuas transformacées
que ocorrem no masculo apés o abate do animal, é utilizada como alimento de elevada
qualidade nutricional, influenciando na formacdo de novos tecidos e na regulacdo de
processos fisiologicos e organicos, além do fornecimento de energia (ZEOLA, 2002).

Os animais apresentam o crescimento de acordo com a idade, sendo que cada tecido

possui velocidade diferente de crescimento. O tecido nervoso é o primeiro tecido a ser
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depositado, sendo seguido pelo 6sseo, muscular e adiposo. Quando o animal atinge a
puberdade os horménios de crescimento sdo substituidos por horménios de reproducéo,
resultando em maior deposi¢do de gordura na carcaca, entretanto, quando eleva a quantidade
de gordura na carcaca a proporcao de carne diminui, influenciando no rendimento de carcaca.

As elevadas concentragGes lipidicas e expressiva quantidade de &cidos graxos saturados na
carne vermelha classificam-na, no contexto da saude publica, como um dos principais
alimentos responsaveis pelo aumento dos niveis de colesterol plasmatico e, portanto, pela
incidéncia de doencas cardiovasculares e aterosclerose (SOLOMON et al., 1990). A busca por
alimentos mais saudaveis e a maior exigéncia em relacdo a qualidade dos produtos
direcionaram parte do nicho de mercado a consumir carnes de melhor qualidade nutricional e
sensorial (COSTA et al., 2008).

Para atender as exigéncias do mercado consumidor, o setor produtivo precisa
conhecer os fatores que interferem nas caracteristicas fisicas e quimicas da carne, pois estas
determinam sua qualidade e aceitabilidade (MARTINEZ-CEREZO et al., 2005). O valor
comercial da carne esta baseado no seu grau de aceitabilidade pelos consumidores, o qual esta
diretamente correlacionado aos parametros de palatabilidade do produto. As caracteristicas da
carne que contribuem com a “palatabilidade” sdo aquelas agradaveis aos olhos, nariz e
paladar, dentre as quais sobressaem o0s aspectos organolépticos de sabor e de suculéncia
(MADRUGA et al., 2005).

A carne ovina pode, eventualmente, apresentar caracteristicas sensoriais indesejaveis,
como sabor e aroma mais intensos que aquele caracteristico da espécie. Esse fato tem sido
associado a diversos fatores como alimentacgdo, condicdo fisiologica, castracdo e estresse dos
animais antes do abate (DIAS et al., 2008). Silva Sobrinho & Silva (2000) relataram que raca,
idade ao abate, alimentacdo e sistema de producédo influem nas caracteristicas de qualidade da
carne, como boa distribuicdo das gorduras de cobertura, intermuscular e intramuscular, tecido
muscular desenvolvido e compacto e carne de consisténcia tenra, com coloragéo variando de
rosa nos cordeiros até vermelho-escuro nos animais adultos.

O perfil de &cidos graxos, caracteristico desta carne, é de 45% de acidos graxos
monoinsaturados, seguido de 40% de &cidos graxos saturados e com uma pequena
concentracédo de poliinsaturados, correspondendo a aproximadamente 15% da composicéo de
acidos graxos na fracdo lipidica (MADRUGA et. al., 2005). Monteiro (1998) afirma que os
acidos graxos saturados mais encontrados nesta espécie sao o miristico, palmitico e estearico;
0s monoinsaturados sdo o palmitoléico e oléico e os poliinsaturados sdo o linoléico, linolénico

e araquiddnico.
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O cordeiro é a categoria animal com carne de melhor qualidade, por apresentar maior
maciez, baixo teor de gordura e maior suculéncia, e é nessa fase que apresenta maiores
rendimentos de carcaca e melhor eficiéncia de producéo, devido a sua alta capacidade de
crescimento e elevada conversdo alimentar (LOPES, 2008).

A alimentagdo do animal exerce grande influéncia sobre seu crescimento e
desenvolvimento, pois composi¢do da dieta interfere na deposicdo dos tecidos muscular e
adiposo. Salienta-s que varios fatores podem afetar o processo de biohidrogenacdo e a
composicao dos acidos graxos depositados na carne, bem como seu teor de colesterol. Entre
esses fatores, destacam-se o sistema de alimentagdo, a composicdo das dietas, a relacdo
volumoso:concentrado e o tipo de volumoso utilizado (NUERNBERG et al., 2008).

3.3 CARACTERISTICAS DA CARCACA

De acordo com Cezar e Sousa (2007), a definicdo de carcaca é o corpo do animal
abatido, sangrado, esfolado, eviscerado, sem patas, cauda, pénis e testiculos em machos e sem
a glandula mamaria em fémeas. A carcaca ideal é aquela que apresente porcentagem minima
de ossos e de gordura, deposicao muscular distribuida e adequada, principalmente nas regides
onde ha maior valor comercial (SANUDO et al., 1998). Em virtude disso, devem ser
comparadas suas caracteristicas para que seja possivel detectar as diferencas existentes entre
animais, identificando aqueles que produzam melhores carcacas (CARVALHO, 1998).

O estudo das carcagas € uma avaliacdo de parametros relacionados com medidas
objetivas e subjetivas em relacdo a mesma e deve estar ligado aos aspectos e atributos
inerentes a porcdo comestivel. Atualmente, o objetivo em ovinos de corte € a obtencdo de
animais capazes de direcionar grandes quantidades de nutrientes para a producdo de
musculos, uma vez que o acumulo desse tecido é desejavel e reflete a maior parte da porcéo
comestivel de uma carcaca (SANTOS e PEREZ, 2000).

Em ovinos, as caracteristicas de carcaca permitem diferenciar ou estabelecer padrdes,
onde sdo necessarios observar o conjunto das caracteristicas como 0 peso de carcaca,
conformacéo, acabamento, comprimento, rendimento, espessura de gordura subcutanea, pois
dependendo dos niveis de gordura depreciam o valor comercial dessas carcacas (SILVA
SOBRINHO et al., 2008).
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Silva et al., (2000), constataram que medidas realizadas na carcaca permitem
comparar tipos raciais, pesos e idades diferentes de abate, sistemas de alimentacdo e manejos,
e também estabelecer correlagdes com outras medidas de carcaca, podendo estimar as
caracteristicas fisicas do animal.

As mensuragdes morfométricas, realizadas para definir o tamanho corporal,
permitem ainda determinar tendéncias ao longo dos anos em uma raga, embora néo
substituam as caracteristicas de desempenho peso e ganho de peso (MAGNOBOSCO et al.,
1996)

Apobs a terminacdo dos cordeiros, 0os animais sdo abatidos, gerando carcacas de
qualidade, que podem ser comercializadas inteiras, em meias carcagas ou em forma de cortes.
Os cortes carneos sdo pecas individualizadas, associados a apresentacdo do produto, sao
importantes fatores na comercializacdo, pois, além de proporcionarem precos diferenciados
entre diversas partes da carcaca, permitem aproveitamento racional, evitando desperdicios,
sem contar que a proporcao destes cortes constitui um importante indice para avaliagdo da sua
qualidade (SILVA SOBRINHO & SILVA, 2000).

Os cortes comerciais podem ser agrupados de acordo com as regides anatbmicas:
cortes de primeira, que compreendem a perna e o lombo; de segunda, a paleta e as costelas; e
de terceira, com costelas descobertas, baixos e pescoco (REIS et al., 2001). Segundo Os6ério et
al. (1997) a paleta, a perna e o lombo sdo as pecas mais importantes da carcaga, pois séo
cortes nobres e, por conseguinte, de maior valor comercial.

O conhecimento das caracteristicas da carcaca € importante para complementar a
avaliacdo do desempenho animal. No sistema de producdo de carne, as caracteristicas
quantitativas e qualitativas da carcaca sdo de fundamental importancia, pois esta diretamente
relacionada ao produto final carne. Assim, uma avaliacdo de carcaca € uma ferramenta
fundamental para o estabelecimento de um sistema de classificacdo e tipificacdo de carcaca
que atenda as necessidades do mercado consumidor, tanto em quantidade como em qualidade.
(SILVA etal., 2008).

3.4 GORDURA PROTEGIDA

Os animais sdo impossibilitados de sintetizar acidos graxos essenciais, por ndo possuirem

enzimas especificas para a sintese, havendo necessidade de acréscimo de gorduras e 6leos na
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dieta. No entanto, a exigéncia de acidos graxos essenciais € baixa, sendo suprida quando
adicionado aproximadamente 2% da energia metabolizdvel (PALMQUIST & MATTOS,
2006).

A introducdo de lipidios nas racOes eleva a absorcdo de vitaminas lipossoluveis,
fornece &cidos graxos essenciais, eleva a concentracdo energética da ragdo, melhora a
palatabilidade dos alimentos, aumenta a eficiéncia dos animais na deposicdo de gordura em
seus produtos, além de eliminar o p6 do concentrado. A suplementacédo lipidica é adotada
principalmente em regides de altas temperaturas, onde o consumo geralmente ¢é
comprometido, portanto € uma alternativa para animais em lactagdo, onde a demanda de
nutrientes é elevada, e também quando ha utilizagdo de dietas ricas em amido, propiciando
distdrbios metabdlicos digestivos.

A incluséo de niveis elevados de 6leo nas ra¢des, alcancando em torno de 6 - 7% de
extrato etéreo na matéria seca pode apresentar efeitos negativos e inibitérios na fermentacao
ruminal (KOZLOSKI, 2009). Os acidos graxos, quando adicionados em grandes quantidades
na dieta, podem reduzir a digestdo da matéria seca no rumen, ocasionando menor
disponibilidade de energia, esse fato ocorre devido a alta quantidade de lipidio apresentar
efeito toxico para os microorganismos presentes no rumen comprometendo a digestdo, ou
podem aderir-se as particulas do alimento, formando uma pelicula protetora, impedindo a
acao dos microorganismos e comprometendo a digestibilidade da fibra.

Uma maneira de se adicionar lipidios na ragdo, reduzindo os efeitos negativos na
fisiologia da digestdo, é por meio da utilizacdo de sais calcicos de acidos graxos (gordura
protegida), que sdo obtidos através da hidrélise de diferentes éleos vegetais, geralmente soja
ou palma, ou seja, quebra dos triglicerideos em &cidos graxos de cadeia longa, onde os AG
reagem com ions de célcio, formando sais (R-COO-Ca), mais conhecidos como sabfes de
calcio.

O uso de gordura protegida de sais de célcio de cadeia longa, como suplemento
contendo lipideos inertes no ramen, além de aumenta a densidade calorica da dieta sem
comprometimento da digestdo da fibra, possibilita maior ingestdo de matéria seca e melhor
eficiéncia de utilizacdo de energia (KRONFELD et al., 1980).

Segundo Church e Dwight (2002), a gordura protegida é estavel apos ser ingerida
pelos animais, sendo somente digerida em meio acido. O rumem possui pH basico em torno
de 6,5 a 7, assim a digestdo da gordura ndo ocorrera se estiver sob a forma protegida,

ocorrendo somente no abomaso, que possui pH &cido em torno de 2 a 3. Apbs o
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desdobramento da gordura, ocorre a liberagcdo dos &cidos graxos e dos ions de célcio para o
intestino onde serdo absorvidos.

Diversos tipos de suplementos comerciais contendo lipidios inertes no rimen estéo
disponiveis no mercado. O mais comum deles contém sais de célcio (sabdes) dos acidos
graxos do 6leo de palma, que contem 45% a 50% de acido palmitico e 35% de &cido oléico.
Apesar de haver dissociacdo parcial dos sab8es de célcio no rumen, ndo se observa aumento
na concentracdo de acidos graxos ndo esterificados em nivel suficiente para prejudicar o
metabolismo microbiano (PALMQUIST & MATTOS, 2006).

Ha diversos 6leos que podem ser utilizados como fonte de &cidos graxos na forma de
gordura protegida na alimentacdo de ruminantes, dentre eles, o 6leo de palma (6leo de dendé),
obtido da polpa do fruto do dendezeiro. O 6leo de dendé caracteriza-se por ter um percentual
aproximado de 90% de triglicerideos e uma elevada acidez devido aos seus acidos graxos
livres, em torno de 2% a 5%. Possui aproximadamente 50% de acidos graxos saturados e 50%
de acidos graxos insaturados, sendo rico em carotenoides, vitamina E e antioxidantes. Os
triglicerideos que compBem o O6leo possuem como principal caracteristica, a relacdo
aproximada de 1:1, entre acidos graxos saturados e insaturados, onde ha predominancia do
acido palmitico, saturado, e &cido oléico, insaturado (TRUJILLO-QUIJANO; ESTEVES;
WIRTH, 1988).

Um dos cuidados que devem ser tomado quando houver a introducdo de gordura na
dieta é a forma como sera feita a inclusdo. A suplementacdo com gordura causa reducao da
palatabilidade do alimento e reducdo do consumo quando estas sdo adicionadas
separadamente, porém quando os suplementos de gordura sdo misturados a concentrados 0s
problemas desaparecem (GRUMMER et al., 1990). Entretanto é recomendado que seja
realizado um periodo de adaptacdo, observando se ndo ocorrera queda no consumo ou
problemas metabdlicos nos animais.

Além da palatabilidade, outro fator limitante para o uso da gordura protegida na dieta
é o0 custo elevado do produto (em torno de R$ 4,50 kg), associado a incertezas de resultados,
havendo necessidades de maiores estudos sobre a real influéncia da gordura protegida e a

viabilidade da sua utilizagdo na alimentagdo animal.
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O Capitulo a seguir foi redigido na forma de artigo respeitando as normas da revista

“Semina: Ciéncias Agrarias” (Anexo).

Capitulo I: Desempenho e caracteristicas de carcaca de cordeiros Lacaune alimentados

com niveis de gordura protegida de 6leo de palma

Performance and characteristics of carcasses of Lacaune lambs fed with levels of

protected fat from palm oil.

Resumo

O objetivo do experimento foi avaliar o desempenho e caracteristicas de carcaca de cordeiros
Lacaune, alimentados com niveis de gordura protegida de 6leo de palma, na terminacdo em
confinamento. Foram utilizados 28 cordeiros machos, pertencente ao grupo genético Lacaune,
com peso inicial de 21 kg, distribuidos em quatro tratamentos, com incluséo de 0,0%, 2,0%,
4,0% e 6,0% de gordura protegida no concentrado. As dietas foram elaboradas para uma
estimativa de ganho de 250 g/dia, sendo isoenergética e isoproteica, na proporcao de 80% de
concentrado e 20% de volumoso. Ao atingirem o peso vivo pré estabelecido de 37 kg, os
animais foram pesados e submetidos a uma dieta hidrica de 18 horas, findado este periodo foi
realizada a avaliacdo de escore corporal e nova pesagem. Os cordeiros foram abatidos
seguindo o método de insensibilizacdo por eletronarcose e sangria por seccdo das artérias
carétidas e veias jugulares. Apos evisceracdo, as carcacas foram pesadas e conduzidas a
camara frigorifica por 24 horas a temperatura de 2°C, posterior a este periodo seccionou-se a
carcacga ao meio, tomando na metade esquerda os seguintes cortes comerciais: pernil, lombo,
paleta, costelas, costelas descobertas, baixos e pesco¢co. Em seguida, realizadas as
mensura¢fes no masculo Longissimus lumborum. Os lombos foram identificados e
congelados para posterior dissecagdo. Ap6s o descongelamento, realizou-se a pesagem dos
mesmos e dissecacdo, a fim de determinar a composicéo tecidual atraves da separacdo de
tecido muscular, 6sseo e adiposo. N&o foram observadas diferencas (P>0,05) para periodo de
confinamento (48 dias), ganho médio diario (330 g/dia), condicdo corporal (3,55), peso de
carcaca quente (17,08 kg), peso de carcaca fria (16,58 kg), rendimento comercial de carcaca
(46,33%), perda por resfriamento (2,93%), indice de compacidade da carcaca (0,22 kg/cm?) e
indice de compacidade da perna (0,51). Os niveis de gordura protegida na terminacdo de
cordeiros proporcionaram efeito (P<0,05) cubico para percentagem de pernil. O peso de %
carcaca (8,29 kg), percentagem de paleta (18,20%), lombo (10,86%), costela (10,79%),
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costela descoberta (6,49%), baixos (11,54%) e pescogo (9,06%) ndo foram afetados pelo
acréscimo de gordura protegida na dieta. As variaveis de peso de lombo (745 g), area de olho
de lombo (12,19 cm?) e espessura de gordura menor (1,40 mm), também nao foram alteradas
(P>0,05) pelos niveis de gordura protegida. A dieta ofertada contendo niveis de gordura
protegida modificou (P<0,05) os parametros de percentagem de tecido muscular, adiposo e
0sseo, propor¢do de musculo/osso, propor¢do de porcdo comestivel/osso e espessura de
gordura maior. A inclusdo de niveis de gordura protegida de 6leo de palma na dieta nao
interfere no desempenho e caracteristicas de carcaca de cordeiros Lacaune, desta forma néo
recomenda-se a utilizacdo deste produto na terminacéo de cordeiros em confinamento.

Palavras-chave: Cortes Comerciais. Lombo. Ovinos. Rendimentos. Tecido Muscular.

Abstract

The objective of this experiment was to evaluate performance and characteristics of carcasses
of Lacaune lambs fed with protected fat from palm oil at feedlot. Twenty eight males lambs
were used, belonging to the genetic group Lacaune, after weaning and initial 21 kg weight,
distributed in 4 treatments based on the inclusion of 0.0%, 2.0%, 4.0% and 6.0% of protected
fat from palm oil supplied in the concentrate given to the animals. The diets were formulated
according to the nutrition requirements, isocaloric and isoproteic, in proportion of 80%
concentrate and 20% hay. When the animals reached 37 kg weight, were weighed and
subjected to a water diet 18 hours after this period was performed to evaluate body condition
and weight to obtain the live weight at slaughter. The lambs were slaughtered following the
stunning method for electro and bleeding by sectioning the carotid arteries and jugular veins.
After slaughter, complete carcass were stored in cold chamber at 2°C during 24 hours and
then cut in half. The left side was divided in order to obtain commercial cuts: leg, loin, chuck,
ribs, undercover ribs, breast and neck. Then, were measurements in the Longissimus
lumborum. The loins was identified and frozen for later dissection. After the thawing in the
refrigerator, there was the weighing of same and dissection, the tissue to determine the
composition through the separation of muscle tissue, bone tissue and adipose tissue. There
were no differences observed (P> 0.05) between feedlot periods (48 days), daily weight gains
(330 g/day), body condition score (3.55), carcass weights hot (17.08 kg), weight of cold
carcass (16.58 kg), yield commercial carcass (46.33%), losses in the cooling (2.93%),
compactness index of the carcass (0.22 kg/cm?) and compactness index of the leg (0.51). The
inclusion of different percents of protected fat from palm oil provided effect (P<0.05) cubic

difference to yield of leg. There were no differences observed (P> 0.05) between weight of ¥
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carcass (8.29 kg), yield of chuck (18.20%), loin (10.86%), ribs (10.79%), undercover ribs
(6.49%), breast (11.54%) and neck (9.06%). The variables of loin weight (745 g), loin eye
area (12.19 cm?) and lower fat fat thickness (1.40 mm) were not modified (P>0.05) by levels
of protected fat. The diet offered containing levels of protected fat altered (P<0.05)
percentage of muscle tissue, fat, and skeletal, muscle tissue/bone, proportion of edible
portion/bone and greater thickness greater fat. The inclusion of different percents of protected
fat from palm oil no promote differences in performance and characteristics of carcasses of
Lacaune lambs. Therefore not recommended the use of this product in the finishing feedlot
lambs.

Key words: Commercial Cuts. Loin. Muscle Tissue. Sheep. Yield.

Introducéo
A ovinocultura de corte brasileira esta em ampla expansdo, desde a ocorréncia da crise
mundial da & na década de 90, quando houve uma mudanca no perfil das criaces,
provocando um processo de transformacédo e garantindo destaque no cendrio de producao de
proteina animal de qualidade. Devido a diversidade de racas existentes no Brasil, torna-se
possivel a criacdo de ovinos nas diversas regides do pais, atraindo cada vez mais produtores
(MARTINS, 2006).
Embora o consumo de carne ovina ainda seja demasiadamente baixo no pais, a producdo de
ovinos ainda é viavel, pois mercado consumidor absorve toda a oferta produzida,
principalmente a matéria prima oriunda de animais jovens, com elevado padrdo de qualidade.
Apesar da atividade ser promissora, ainda ha obstaculos que necessitam ser superados, como a
inconstancia da oferta de produto de qualidade ao consumidor durante todo o ano, fator que
pode ser sanado planejamento, organizacdo da cadeia produtiva, escolha de racas com perfil
para o esperado e principalmente a alimentacdo adequada e de qualidade.

Desde 0 nascimento até o abate, a nutricdo € um dos fatores mais importantes, se nao
o principal, no desenvolvimento do animal, podendo afetar a composicéo da carne (GARCIA
et al., 2007). A nutricdo e o manejo alimentar estdo entre os principais fatores responsaveis
pelo aumento da produtividade ovina, refletindo na rentabilidade dos sistemas (CARVALHO
& SIQUEIRA, 2001). Gracas a nutricdo € possivel a producdo de carcacas com bom
desenvolvimento muscular, acabamento adequado, em menor tempo possivel, garantindo a
chegada de alimento de qualidade ao mercado.

A padronizacdo das carcagas a serem colocadas no mercado é necessaria para

valorizar o produto e atrair o consumidor. As carcacas devem apresentar elevada porcentagem
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de mdsculos, cobertura de gordura subcutanea uniforme e teor de gordura adequado ao
mercado consumidor, caracteristicas definidas pelo grau de maturidade do gendétipo (BUENO
et al., 2000).

A terminacdo em confinamento com alimentacdo de alto valor nutritivo constitui-se
uma prioridade, quando o sistema de producéo visa atingir niveis elevados de ganho de peso e
a obtencdo de carcagas de qualidade. Em sistemas de confinamento, o aprofundamento no
segmento nutricional, a determinacéo das interacfes entre 0s niveis nutricionais e as respostas
fisioldgicas que modificam a composicdo corporal, sdo imprescindiveis para aproveitar a
potencialidade produtiva dos animais a um custo de produgdo adequado (CARVALHO &
SIQUEIRA, 2001).

A suplementacdo na dieta de ruminantes com a inclusdo de concentrados é uma das
alternativas para melhorar os indices produtivos e obter carcacas de melhor qualidade, porém
o fornecimento de elevadas quantidades de concentrados contendo altos teores de amido, pode
acarretar em varios problemas, como reducdo na digestibilidade da fibra e queda do consumo
de matéria seca (VAN SOEST, 1994).

Conforme Jaeger et. al. (2004), gorduras e 6leos tém sido amplamente utilizados na

alimentacdo de ruminantes, na substituicdo as grandes proporcdes de grdos utilizados, tendo
como objetivo o0 aumento da densidade energética da dieta, além de melhorar a eficiéncia
alimentar dos animais. A utilizacdo de fontes de gordura na alimentacdo de ruminantes é uma
forma de aumentar a densidade energética da dieta dos animais, uma vez que elas possuem
2,25 vezes mais conteudo energético que os carboidratos (REDDY et al., 1994).
Quando acentuada, a suplementacdo lipidica pode alterar os mecanismos de fermentacdo
ruminal, de maneira que, os lipidios promovem uma barreira fisica sobre os carboidratos com
a formacdo de uma pelicula de lipidios sobre a fibra e microrganismos, o que dificulta a
superficie de contato entre os microrganismos e as particulas de alimentos (VALADARES
FILHO & PINA, 2011).

Para minimizar os efeitos negativos derivados da alta suplementacdo lipidica com
Oleos vegetais, buscam-se maneiras de fornecimento do aporte energético com menores
influéncias sobre a fermentacdo ruminal. O uso de gordura protegida de sais de célcio de
cadeia longa, como suplemento contendo lipideos inertes no ramen, além de aumentar a
densidade calorica da dieta sem comprometimento da digestdo da fibra, possibilita maior
ingestdo de matéria seca e melhor eficiéncia de utilizagdo de energia (KRONFELD et al.,
1980). Assim, com a utilizacdo de suplementacéo lipidica, sem afetar a digestdo da matéria

seca, havera maior disponibilidade de energia para o animal, garantindo a maximizacgdo do
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desenvolvimento muscular, acabamento uniforme e consequentemente producdo de carcacga
com elevado padrdo de qualidade, homogéneas e que sejam ofertadas ao consumidor durante
todo o ano.

A pesquisa avaliou os efeitos da utilizacdo de niveis de gordura protegida de dleo de
palma na dieta sobre desempenho e caracteristica de carcaca de cordeiros Lacaune terminados

em confinamento.

Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido na Unidade de Ensino e Pesquisa — UNEPE em
ovinos, da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR, campus Dois Vizinhos,
situada a 25°, 42°, 52”’ de latitude S e longitude de 53°, 03’, 94” W, a 520 metros acima do
nivel do mar. A regido é caracterizada por clima subtropical umido mesotérmico (Cfa)
segunda a classificacdo de Koppen (MAAK, 1968).

Foram utilizados 28 cordeiros machos desmamados, pertencentes ao grupo genético
Lacaune, com peso vivo médio inicial de 21 kg. Os cordeiros foram previamente identificados
com brincos, pesados em balanca eletrénica com capacidade para 120 kg e escala de precisdo
de 5 gramas, e distribuidos aleatoriamente em quatro tratamentos (7 cordeiros por
tratamento), sendo a inclusdo de 0,0%, 2,0%, 4,0% e 6,0% de gordura protegida de 6leo de
palma no concentrado fornecido aos animais (Tabela 1).

Os animais foram submetidos a um periodo inicial de adaptacdo de 7 dias e
permaneceram durante todo o periodo experimental no aprisco da UNEPE, alojados em baias
coletivas, com piso ripado suspenso, contendo bebedouro, comedouro e cocho de sal.

As dietas foram elaboradas para uma estimativa de ganho de peso de 250 g/dia,
seguindo as exigéncias nutricionais do NRC (2007), sendo isoenergética (78% NDT) e
isoproteica (18% PB), na proporcdo de 80% de concentrado e 20% de volumoso,
recomendou-se 10% de sobra caracterizando consumo ad libtum.

A dieta era ofertada duas vezes ao dia, as 8 e as 17 horas, misturando o concentrado e
volumoso diretamente no cocho. Para monitorar o desempenho dos cordeiros, 0S mesmos
foram submetidos & pesagem em balanca eletronica a cada 14 dias, para ajuste da quantidade
dieta de acordo com o incremento de peso corporal dos animais, visando atender os
requerimentos nutricionais e obter os niveis de desempenho estimados.

Ao atingirem 0 peso vivo pré estabelecido de 37 kg, os animais foram pesados,
obtendo o peso vivo na origem (PVO) e submetidos a uma dieta hidrica por 18 horas, findado

este periodo foi realizada a avaliagcdo de escore corporal (RUSSEL et al. 1969) por meio da
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palpacgdo da regido dorsal da coluna vertebral, verificando a quantidade de gordura e musculo
encontrada no angulo formado pelos processos dorsais e transversos, atribuindo valores de 1 a
5 em que 1 representa um animal magro e 5 um animal obeso. Apos a avaliacao realizou-se a

pesagem dos animais, para obtencdo do peso vivo ao abate (PVA).

Tabela 1. Ingredientes e composi¢do das ra¢des experimentais.

Niveis de gordura protegida (%)

Ingredientes (%0)

0,0 2,0 4,0 6,0
Farelo de soja 21,3 20,4 20,9 21,2
Milho gréo 58,7 47,6 45,1 35,1
Farelo de trigo 0,0 10,0 10,0 17,7
Gordura Protegidat 0,0 2,0 4,0 6,0
Sal Mineral? 1,5 1,5 1,5 1,5
Calcario Calcitico? 0,5 0,5 0,5 0,5
Feno 20,0 20,0 20,0 20,0

Nutrientes (%)

Proteina Bruta 19,4 19,8 19,9 20,6
NDT 73,38 76,36 80,34 82,63
Matéria Seca 88,12 86,44 84,69 83,02
Extrato Etéreo 2,93 452 6,11 7,71
FDN 64,82 60,80 59,00 55,03
Matéria Mineral 3,84 4,43 4,69 5,25

Magnapac® - Extrato Etéreo — 84%, Umidade — 3,5%, Calcio — 9%, Cinzas — 12,5%, Acido Palmitico — 45%,
Acido Esteérico — 15%, Acido Oleico — 40% e Acido Linoleico — 6%.

2Sal Mineral — Célcio — 143 g, Cobalto — 30 mg, Enxofre — 12 mg, Ferro — 1400 mg, Flior — 1100 mg, Fdsforo —
65 g, lodo — 60 mg, Manganés — 1400 mg, Selénio — 16 mg, Sodio — 140 g, Zinco — 2500 mg.

3Calcério Calcitico: Matéria Mineral — 960,00 g/kg, Calcio Minimo — 320,00 g/kg, Calcio M&ximo — 360,00 g/kg
e Magnésio — 30,00 g/kg.

Os cordeiros foram abatidos no abatedouro experimental da Universidade
Tecnologica Federal do Parand, Campus Dois Vizinhos, seguindo o método de
insensibilizacdo por eletronarcose e sangria por sec¢do das artérias carotidas e veias jugulares.
As carcacgas foram pesadas (PCQ) e acondicionadas em camara frigorifica por 24 horas a
temperatura de 2°C, posterior a este periodo de refrigeracdo, foram novamente pesadas,
obtendo peso de carcaca fria (PCF), utilizado para estimar o rendimento da carcaca fria (RCF
= PCF/PVA x 100) e a perda por resfriamento (PR), obtido pela formula (PR = ((PCQ-
PCF)/PCQ) x 100).

Ainda nas mesmas, foram tomadas as medidas morfometricas de comprimento
interno da carcaca (distancia entre a borda anterior da sinfise isquio-pubiana e a borda anterior
da primeira costela em seu ponto médio), largura da garupa (distancia maxima entre os dois
trocanteres de ambos os fémures e comprimento de perna) e comprimento de perna (distancia

mais curta entre a borda anterior da sinfise isquio-pubiana e a por¢cdo média dos 0ssos do
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tarso), informagdes utilizadas para célculo dos indices de compacidade da carcaga (ICC) e
perna (ICP).

Ap0s as pesagens e medidas, seccionaram-se as carcacas longitudinalmente, sendo a
metade esquerda utilizada para obtencdo dos seguintes cortes comerciais: paleta (abrange o
cingulo escapular e o antebracgo), pernil (seccionado ao nivel da articulagdo da Ultima vértebra
lombar e primeira sacral e ao nivel da posicdo mediana dos 0ssos do tarso), lombo (desde a
primeira até a ultima vértebra lombar), costela (oito Gltimas vértebras dorsais, juntamente com
a metade superior das costelas correspondentes), costela descoberta (apresenta como base
Ossea as cinco primeiras vértebras dorsais, junto com a metade superior das costelas
correspondentes), pescoco (compreende a regido anatbmica das sete primeiras vértebras
cervicais) e baixos (sdo obtidos tracando uma linha reta da borda dorsal do abdémen a ponta
do esterno). Os respectivos cortes foram pesados a fim de estimar o rendimento dos mesmos
em relacdo a carcagca fria.

As medidas de area de olho de lombo, aferida no musculo Longissimus lumborum,
foram obtidas conforme a metodologia descrita por Silva Sobrinho (1999), com o auxilio de
um paquimetro realizou-se as seguintes medidas: Profundidade méxima do musculo (A),
Largura maxima do musculo (B), Espessura minima de gordura e Espessura maxima de
gordura. Para célculo da area de olho de lombo utilizou-se a seguinte formula AOL = (A/2 x
B/2)n

Os lombos foram identificados, acondicionados em sacos plasticos e congelados,
para posterior realizacdo da dissecacao, visando a obtencdo da composicao tecidual. Apés o
descongelamento na geladeira, por 24 horas, os lombos foram retirados e pesados
individualmente em balanca de precisdo com escala de 1 grama. A dissecagédo foi realizada
com auxilio de bisturi e pin¢a, determinando a composicao tecidual através da separacdo de
tecido muscular, tecido dsseo e tecido adiposo (intermuscular e subcutdneo), em seguida
pesaram-se 0s componentes para a determinacdo do rendimento em relacdo ao corte
comercial.

Os dados foram submetidos & analise de variancia, utilizando o sistema de analises

estatisticas e genéticas SAEG (1993), conforme o seguinte modelo matematico:

Yij=p+Bi+ &

Yij— valor observado da varidvel observada no individuo j recebendo o tratamento i;

M - constante geral;
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Bi— efeito do nivel de gordura protegida i, i = 0,0%; 2,0%; 4,0%; 6,0%;
&ij— erro aleatorio associado a cada observagao;

Resultados e Discussao

Os niveis de inclusdo de gordura protegida de 6leo de palma na dieta de cordeiros
Lacaune ndo influenciaram (P>0,05) as variaveis de desempenho e caracteristicas de carcaca
estudadas (Tabela 2), apresentaram média para periodo de confinamento (48 dias), ganho
médio diario (330 g/dia), escore corporal (3,55), peso de carcaga quente (17,08 kg), peso de
carcaca fria (16,58 kg), rendimento comercial de carcacga (46,33%), perda por resfriamento
(2,93%), indice de compacidade da carcaca (0,22 kg/cm?) e indice de compacidade da perna
(0,51).

Tabela 2 — Médias estimadas e coeficiente de variagdo para desempenho e caracteristicas de carcaca de
cordeiros Lacaune alimentados com niveis de gordura protegida de 6leo de Palma

Variaveis Niveis de gordura protegida (%) Média CV  Efeito
00 20 40 60 (%)
Periodo de Confinamento, dias 48 49 46 51 48 23,33 NS
Ganho Médio Diério, g dia™ 316 347 341 316 330 1546 NS
Escore Corporal 3,38 3,62 3,70 3,48 3,55 10,21 NS
Peso de Carcaga Quente, kg 16,92 17,49 16,81 17,09 17,08 820 NS
Peso de Carcaca Fria, kg 16,39 17,05 16,31 16,56 16,58 831 NS
Rendimento Comercial Carcaga, % 46,75 46,29 46,23 46,06 46,33 4,64 NS
Perda por Resfriamento, % 3,10 258 295 3,08 293 21,02 NS
'Crr‘ﬁ_'fe Compacidade Carcaga, kg 59 29 023 023 022 753 NS
indice Compacidade Perna 051 051 050 0,50 0,51 513 NS

NS — ndo houve diferenca significativa (P>0,05)

Apesar da gordura protegida de 6leo de palma ndo ter exercido efeito nas varidveis
acima, os resultados obtidos foram bastante satisfatérios. A igualdade entre os periodos de
permanéncia dos animais no confinamento deve-se ao fato do ganho de peso médio diario
também ndo ter sido influenciado pelos niveis de gordura protegida, e também devido a
similaridade de peso dos animais ao inicio do experimento, acarretando em resultados
analogos para ganho de peso, periodo de confinamento e condi¢do corporal entre os
tratamentos.

Esperar-se-ia que a adi¢do de gordura protegida influenciasse o ganho de peso médio
diario, devido a dissociacdo e absor¢cdo da gordura protegida ocorrer somente no abomaso,

favorecendo a disponibilidade de &cidos graxos essenciais aos animais.
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Fernandes et al. (2011) testando desempenho de cordeiros Santa Inés, terminados em
confinamento, alimentados com dietas contendo soja grédo ou gordura protegida, utilizando a
proporcéo de 40:60 (volumoso:concentrado), verificou diferenca significativa para ganho de
peso diario entre os tratamentos, controle (0,160 kg/dia), soja grdo (0,190 kg/dia) e gordura
protegida (0,240 kg/dia), sendo superior no tratamento com gordura protegida. Ortiz (2011)
avaliando a inclusdo de niveis de gordura protegida na dieta de cordeiros mestigos Suffolk
terminados em confinamento, utilizando uma mistura de 20:80 (volumoso:concentrado),
constatou que o tratamento contendo maior nivel de gordura protegida (5,8%), obteve o
menor ganho de peso do experimento (0,203 kg/dia). No entanto, os valores acima foram
inferiores ao obtido no presente trabalho (330 g/dia). Salienta-se que 0 grupo genético
estudado (Lacaune) € uma raca leiteira, e 0 ganho de peso observado foi superior ao esperado,
equivalendo a ganhos obtidos em ragas para carne.

A avaliacdo de Escore Corporal é um parametro utilizado para predizer o estado de
engorduramento da carcaga, podendo estimar a quantidade de musculos e tecido adiposo, em
relacdo a proporcdo Ossea, funcionando como um indicador para momento o abate dos
animais aos ovinocultores. Embora ndo tenha havido influéncia da utilizacdo de gordura
protegida no parametro avaliado (3,55), os resultados obtidos nos tratamentos encontram-se
dentro do esperado para o abate, indicando que as carcagas apresentam quantidade de gordura
adequada, sem haver necessidade de retirada no toilet e dificultando a perda de liquidos
durante o resfriamento. Quando os animais estdo com pesos e idades semelhantes, a utilizacédo
de escore corporal (que estima a cobertura de gordura) e da conformacdo (morfologia) sdo
critérios para uniformidade e podem ser usados na melhoria da carcaga (OSORIO et al.,
2012).

De acordo com Silva Sobrinho et al., (2001) o peso de carcaca é de extrema
importancia na comercializacdo, apresentando variagdes de acordo com a raca € a idade dos
animais, definindo a qualidade e a quantidade da carne. Mesmo que o0s niveis de gordura
protegida ndo tenham afetado o peso de carcaca quente (17,08 kg) e peso de carcaca fria
(16,58 kg), e conseqlientemente perdas por resfriamento (2,93%) os valores encontrados
foram aceitaveis.

Os resultados foram analogos ao observados por Homem Junior et al. (2010),
constatando que a inclusdo de grdos de girassol ou gordura protegida em dietas com alto
concentrado para cordeiros machos da raca Santa Inés, abatidos com 32,5 kg, ndo
promoveram diferencas nos pesos da carcacga quente (15,5 kg) e da carcaca fria (15,1 kg) e

nas perdas por resfriamento (2,5%).
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Segundo Martins et al. (2000), em ovinos, os indices de perda por resfriamento estéo
em torno de 2,5%, podendo ocorrer oscilagéo entre 1 e 7%, de acordo com a uniformidade da
cobertura de gordura, 0 sexo, peso, temperatura e umidade relativa da camara fria. Da mesma
forma, Silva Sobrinho (2001) avaliando dados de frigorificos e trabalhos cientificos, observou
que a média para perda ao resfriamento foi de 4%.

A inclusdo de gordura na dieta tende a acentuar a deposicdo de gordura na carcaga,
proporcionando quantidade adequada de gordura de cobertura e diminuindo perdas no
resfriamento, fato constatado neste experimento, pois as carcacas apresentaram baixa perda
por resfriamento, devido a uniformidade e quantidade adequada de gordura de cobertura.

Entende-se por rendimento a quantidade de carcaca gerada apds seu abate, ou seja, 0
rendimento é o quanto do animal, em termos relativos, é constituido de carcaca (CEZAR et
al., 2007). Segundo Silva Sobrinho (2001), o rendimento de carcaca apresenta grandes
variaces na especie ovina, incidindo em tal caracteristica uma grande quantidade de fatores
intrinsecos (raca, sexo, tipo de parto, peso, idade, estado de engorduramento entre outros)
e/ou extrinsecos (sistema de criacdo, alimentacdo, conformacdo in vivo, estresse, periodo de
jejum, condicdes de resfriamento, etc.).

A adicdo de niveis de gordura protegida na dieta ndo foram suficientes para alterar o
rendimento de carcaca. Farias (2013) testando niveis de gordura protegida (0%, 4,2% e 5,8%)
em cordeiros mesticos Suffolk no confinamento, ndo observou diferengas nas caracteristicas
de carcaca, em funcdo dos niveis de gordura protegida na dieta, entretanto o rendimento
comercial da carcaca relatado pelo autor foi de 1,8% superior ao encontrado neste trabalho.

O indice de compacidade (IC) é um indicativo de boa conformacdo da carcaca,
quanto mais elevado for o indice, maior serd a por¢do comestivel presente. A composicao
tecidual do pernil é uma caracteristica de importancia, por se tratar de um corte de primeira e
possuir alta correlacdo com a avaliacdo da qualidade de carcaca. Salienta-se que na presente
pesquisa, 0s animais apresentaram idade e peso ao abate semelhante, e ingeriram dietas
contendo valores energéticos similares, ndo ocasionando variagdo na deposicdo dos tecidos
entre 0s tratamentos.

O peso da carcaga, rendimento de carcaga e dos cortes comerciais sdo medidas de
interesse dos frigorificos para avaliagdo do valor do produto e para custos operacionais, Vvisto
que carcacgas com peso diferentes demandam a mesma mao de obra e tempo de processamento
(COSTA et al., 2002).

A Tabela 3 evidencia que, os niveis de inclusdo de gordura protegida de 6leo de

palma na terminacdo de cordeiros proporcionaram efeito (P<0,05) cubico para percentagem
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de pernil, no entanto torna-se dificil uma explicagdo bioldgica para tal resultado. Os niveis de
gordura protegida ndo afetaram (P>0,05) o peso de %2 carcaga (8,29 kg) e percentagens de
paleta (18,20%), lombo (10,86%), costela (10,79%), costela descoberta (6,49%), baixos
(11,54%) e pescoco (9,06%).

Tabela 3 — Médias estimadas e coeficiente de variacdo para peso de meia carcaca e rendimento dos principais
cortes comerciais de carcaca de cordeiros Lacaune alimentados com niveis de gordura protegida de 6leo de
Palma

Variaveis Niveis de gordura protegida (%) Média (04V/ Efeito
0,0 2,0 4,0 6,0 (%)

Y Carcaga, kg 8,06 8,70 7,91 8,50 8,29 8,75 NS
Pernil, % 33,18 31,99 34,15 32,24 32,89 6,16 3

Paleta, % 19,04 17,73 18,56 17,45 18,20 6,64 NS
Lombo, % 10,58 10,69 11,12 11,03 10,86 10,62 NS
Costela, % 10,02 10,75 11,74 10,65 10,79 11,89 NS
Costela Descoberta, % 6,36 6,74 6,37 6,51 6,49 14,40 NS
Baixos, % 11,82 11,07 11,77 11,49 11,54 6,86 NS
Pescoco, % 8,71 9,13 8,33 10,09 9,06 13,91 NS

NS — ndo houve diferenca significativa (P>0,05)
3 - Efeito significativo cubico (P<0,05)

Segundo Gonzaga Neto et al. (2006), o desempenho e as caracteristicas da carcaca
sdo influenciados diretamente pela composic¢do nutricional da dieta. A suplementacao na dieta
de ruminantes com a inclusdo de concentrados é uma das alternativas para melhorar os indices
produtivos e obter carcacas de melhor qualidade. Osério et al. (2002) afirmam que, quando as
carcacas apresentam pesos e quantidade de gordura semelhantes, quase todas as regides do
corpo tém proporcBes similares, independentemente da raca.

A elevada densidade energética da dieta, juntamente com os niveis de gordura
protegida de 6leo de palma poderiam ocasionar maior deposicdo de tecido carneo na carcaca,
uma vez que, os animais permaneceram confinados durante todo o periodo experimental, com
gastos minimos de energia, todavia a similaridade do ganho de peso e peso ao abate pode ter
gerado grande influéncia na uniformidade da carcaga.

Sousa (1993) ressalta que o pernil apresenta a maior contribuicdo na carcaga de um
ovino, devido principalmente, ao rendimento superior da porcdo comestivel, onde estdo as
maiores massas musculares, constituindo o corte mais nobre na espécie. Mesmo com a
utilizacdo de animais da raca Lacaune, raga com fendtipo para producéo leiteira, os resultados

alcancados para rendimentos de pernil e paleta foram satisfatorios, por se tratar de cortes



43

nobres, com elevado valor econdmico e maior percentual de deposicdo de por¢do comestivel,
agregando valor ao produto.

Fernandes et al. (2011) testando desempenho de cordeiros Santa Inés, terminados em
confinamento, alimentados com dietas contendo soja grdo ou gordura protegida e abatidos
com peso médio de 36 kg, ndo verificaram diferenca para rendimento de paleta (17,67%),
rendimento de perna (29,31%) e rendimento de pescogo (11,12%), em fungédo da dieta. Apesar
da similaridade dos rendimentos entre os experimentos, os rendimentos de pernil e paleta no
presente estudo foram superiores aos alcangados nos cordeiros Santa Inés.

Sabe-se que a densidade energética da dieta exerce grande influéncia na deposicao de
musculo e gordura na carcaca, sendo assim, poderia ter ocorrido uma variagdao no rendimento
do lombo e costela, visto que, quando cessado o crescimento do tecido muscular dos animais,
inicia-se a deposicdo de tecido adiposo (interno, intermuscular, subcutaneo e intramuscular),
acarretando variacdo no rendimento dos cortes, todavia, como 0s animais foram abatidos
ainda jovens, ndo houve varia¢do da quantidade de gordura na carcaca.

As variaveis de peso de lombo, area de olho de lombo e espessura de gordura menor,
ndo foram alteradas (P>0,05) pelos niveis de gordura protegida de Oleo de Palma,
apresentando os seguintes valores 745 g, 12,19 cm? e 1,40 mm, respectivamente, conforme

demonstrado na Tabela 4.

Tabela 4 — Médias estimadas e coeficiente de variacdo de morfometria e composicdo tecidual do lombo de
cordeiros Lacaune alimentados com niveis de gordura protegida de 6leo de Palma

Variaveis Niveis de gordura protegida (%) Média CV Efeito
0,0 2,0 4,0 6,0 (%)
Lombo, g 700 767 735 778 745 1399 NS
Area de olho de lombo, cm™ 12,82 1290 11,34 11,72 12,19 1585 NS

Espessura menor de gordura, mm 1,41 1,35 1,25 1,60 1,40 20,41 NS

Espessura maior de gordura, mm 3,00 3,12 351 347 3,28 25,88 1
Tecido muscular, % 65,82 61,20 58,99 58,60 61,15 10,91 1
Tecido adiposo, % 23,22 25,01 27,76 29,57 26,39 19,13 1
Tecido 0sseo, % 10,57 13,31 13,12 15,79 13,20 26,91 1
Musculo/Osso 543 493 480 3,77 4,76 4,47 1
Por¢do comestivel/Osso 99 687 7,03 565 7,38 16,71 1

NS — ndo houve diferenca significativa (P>0,05)
1 - efeito linear (P<0,05)

A érea de olho de lombo (AOL) é uma caracteristica indicadora da composi¢édo da

carcacga, ja que esta tem sido relacionada a musculosidade do animal e ao rendimento dos
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cortes de alto valor comercial, tendo correlagdo positiva com a por¢do comestivel da carcaca
(LUCHIARI FILHO, 2000).

Farias (2013) avaliando a terminacao de cordeiros mestico Suffolk com diferentes
niveis de gordura protegida (0%, 4,2% e 5,8%), abatidos com peso meédio de 34,8 kg, ndo
observou diferengas na area de olho de lombo, entretanto os cordeiros apresentaram 4,39 cm?
a mais de AOL que os animais do presente estudo. Fernandes et al. (2011) ndo observaram
influéncia das dietas contendo soja grdo ou gordura protegida na terminacdo de cordeiros
Santa Inés sobre a AOL, o tratamento com a gordura protegida apresentou a maior area (12,95
cm?), valor similar ao obtido no experimento.

O resultado obtido neste estudo, juntamente com os resultados obtidos pelos autores
citados acima, evidenciam que a gordura protegida ndo modifica a area de olho de lombo,
independente de raca ou quantidade de gordura protegida adicionada a dieta.

A gordura subcuténea tem grande importancia nas carcagas ovinas e consiste em
fator determinante nos sistemas de classificacdo de carcacas (Yamamoto, 2006). Desempenha
papel de protecdo da carcaca durante o resfriamento, evitando a desidratacdo e exposicdo de
partes do musculo, conservando a qualidade da mesma.

Para carcagas de ovinos, ainda ndo existe um valor padrdo para espessura minima de
gordura de cobertura que determine uma condicdo ideal de acabamento (FERNANDES et al.,
2009). Silva Sobrinho (2001) afirma que a espessura de gordura média varia de 2 a 5 mm. Os
niveis de gordura protegida na dieta dos cordeiros ndo foram suficientes para influenciar na
espessura da gordura de cobertura, e o valor médio obtido (1,40 mm) encontra-se abaixo do
recomendado pelo autor, entretanto, como ja citado anteriormente, a perda ocasionada durante
o resfriamento encontra-se dentro do aceitavel. Portanto, mesmo com valores considerados
baixos para espessura de gordura, ndo houve o comprometimento da qualidade da carcaca em
funcdo das perdas por resfriamento.

Ressalta-se que a utilizagcdo de animais jovens pode justificar os baixos valores de
gordura de cobertura mensurados, pois encontravam-se em pleno crescimento, com elevada
exigéncia nutricional, demandando os nutrientes ingeridos para o desenvolvimento muscular,
diferentemente do que ocorre com animais adultos, onde h& a diminuicdo do crescimento de
tecido muscular e 0sseo conforme avanga a idade do animal, e a energia consumida em
excesso destina-se a deposi¢édo de gordura.

Em pesquisa realizada por Ortiz (2011) nédo foi detectada diferencas na espessura de
gordura de cobertura (2,42 mm) e perdas por resfriamento (2,39%), nas carcagas de cordeiros

Suffolk alimentados com dietas contendo diferentes niveis de incluséo de gordura protegida.
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Mesmo a espessura de gordura de cobertura do autor citado acima ter sido 1,02 mm superior
ao observado no presente experimento, as perdas por resfriamento foram bastante similares.

A espessura de gordura maior foi influenciado (P<0,05) pela dieta fornecida, houve
maior deposicdo de gordura intermuscular conforme elevaram-se 0s niveis de gordura
protegida de 6leo de palma. No entanto, 0 aumento da quantidade de gordura intermuscular
ndo é um resultado desejavel, visto que, esta gordura ndo interfere nas perdas por resfriamento
e possivelmente sera descartada no momento do cozimento.

A separacdo tecidual dos cortes da carcaca é de fundamental importancia na
determinacdo da qualidade da carcaca e especificamente do corte. O ideal seria realizar a
separacdo tecidual de toda a carcaca nos trabalhos experimentais. Porém, por motivo de custo
e tempo, a composicao tecidual é feita nos principais cortes da carcaca (OSORIO & OSORIO,
2005).

A dieta ofertada contendo niveis de gordura protegida modificou (P<0,05) a
percentagem de tecido muscular, adiposo e 6sseo, propor¢do de muasculo/osso e propor¢édo de
porcdo comestivel/osso, conforme pode ser observado na tabela 4. Segundo Santos et al.
(2001), os musculos tém crescimento mais acelerado em animais mais jovens, e o teor de
gordura é mais acentuado em animais adultos, sendo que 0s 0ssos apresentam menor
velocidade de crescimento que os demais componentes da carcacga e dos cortes.

A percentagem de tecido muscular apresentou efeito linear negativo, ocorrendo o
decréscimo da quantidade de musculo. O tratamento com maior inclusdo de gordura (6,0%)
apresentou 7,22% menos tecido muscular, quando comprado ao tratamento sem adi¢cdo de
gordura protegida. O decréscimo da quantidade de tecido muscular no lombo demonstra que a
adicdo de gordura protegida na dieta de ovinos ndo proporciona maior desenvolvimento
muscular. Esperar-se-ia que devido a diminuicdo ocorrida na percentagem de tecido muscular,
ocorresse também variacdo na area de olho de lombo, no entanto, tal efeito ndo foi constatado,
a reducdo da percentagem de musculo ndo foi suficiente para alterar a area de olho de lombo.

A percentagem de tecido adiposo apresentou efeito linear positivo, acarretando no
aumento de gordura no lombo em funcdo dos niveis de gordura protegida. O tratamento sem
adicdo de gordura apresentou uma redugdo de 6,35% de tecido adiposo, quando comparado
com o tratamento com maior adigéo de gordura protegida.

De acordo com Costa et al. (2011), normalmente as mudangas propositais nos niveis
de concentrado fornecidos aos ruminantes interferem diretamente no metabolismo lipidico do
animal e, portanto, na quantidade de tecido gorduroso depositado na carcaga. O acréscimo da

quantidade de gordura na carcaca pode ter sido influenciado diretamente em virtude da maior



46

quantidade de lipideos proveniente da dissociagdo da gordura protegida no abomaso,
ocasionando maior aporte energético em nivel de intestino delgado. Conforme demonstrado
na tabela 4, a maior deposicdo de tecido adiposo ocorreu com a gordura intermuscular,
enquanto a gordura subcutanea nédo foi afetada pelos niveis de gordura protegida.

A inclusdo de gordura protegida de 6leo de palma na dieta ocasionou influéncia
linear positiva para deposicdo de tecido 6sseo, conforme eram elevados os niveis de gordura
protegida no concentrado fornecido aos animais, elevava-se também a quantidade de 0sso
presente no lombo. O tratamento com adicdo de 6,0% de gordura protegida na racao
apresentou 5,22% mais tecido 6sseo do que o tratamento sem gordura protegida. Presume-se
que uma explicacdo fisiologica para tal resultado é que, ap6s a dissociacdo da gordura
protegida no abomaso, os ions de célcio sejam absorvidos e utilizados pelo animal,
aumentando o suporte deste no metabolismo do tecido 6sseo.

De acordo como Cezar e Sousa (2010) a maior relagdo musculo:0sso representa
maior musculosidade e interfere no rendimento da por¢cdo comestivel. A influéncia da gordura
protegida na composicao tecidual do lombo leva a crer que, também haveria interferéncia na
proporcéo de musculo:0sso e por¢do comestivel:0sso.

Mesmo havendo a diminuigdo da quantidade de tecido muscular, aumento da
quantidade de tecido adiposo e tecido 6sseo, tais varia¢des nao foram suficientes para anular a
reducdo na proporcao musculo:osso e porcao comestivel:0sso. Conforme ocorreu o acréscimo
de gordura protegida, tanto a relacdo musculo:0sso quanto a porcdo comestivel:osso foram
alteradas, resultando em diminuicdo na quantidade de musculo, sendo que a melhor proporgéo
musculo:0sso e porcdo comestivel:osso foram provenientes do tratamento sem a incluséo de

gordura protegida.

Conclusotes
A inclusdo de niveis de gordura protegida de 6leo de palma na dieta ndo interfere no
desempenho e caracteristicas de carcaca de cordeiros Lacaune, desta forma ndo se recomenda

a utilizacdo deste produto na terminacao de cordeiros em confinamento.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A inclusdo de gordura protegida de Oleo de palma na terminacdo de cordeiros
Lacaune em confinamento, ndo proporcionou alteracbes nos parametros considerados

importante, ou seja, para uma maior valorizagdo das carcacas.
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ANEXO

ANEXO — Normas para publica¢des da revista “Semina: Ciéncias Agrarias”.

Artigo cientifico:

Deve relatar resultados de pesquisa original das areas afins, com a seguinte organizacdo dos topicos: Titulo;
Titulo em inglés; Resumo com Palavras-chave (no maximo seis palavras, em ordem alfabética); Abstract com
Key words (no maximo seis palavras, em ordem alfabética); Introducdo; Material e Métodos; Resultados e
Discussdo com as conclusfes no final da discussdo ou Resultados; Discussdo e ConclusBes separadamente;
Agradecimentos; Fornecedores, quando houver e Referéncias Bibliogréficas. Os topicos devem ser destacados
em negrito, sem numeracao, quando houver a necessidade de subitens dentro dos topicos, 0s mesmos devem ser
destacados em italico e se houver dentro do subitem mais divisGes, essas devem receber nimeros arabicos.
(Ex. Material e Métodos... Areas de estudo...1. Area rural...2.Area urbana).

O trabalho submetido ndo pode ter sido publicado em outra revista com o mesmo conteldo, exceto na forma de
resumo em Eventos Cientificos, Nota Prévia ou Formato Reduzido.

A apresentacao do trabalho deve obedecer a seguinte ordem:

1.Titulo do trabalho, acompanhado de sua tradugdo para o inglés.

2.Resumo e Palavras-chave: Deve ser incluido um resumo informativo com um minimo de 200 e um maximo
de 400 palavras, na mesma lingua que o artigo foi escrito, acompanhado de sua tradugdo para o inglés (Abstract
e Key words).

3.Introducdo: Devera ser concisa e conter revisdo estritamente necessaria a introducéo do tema e suporte para a
metodologia e discussao.

4.Material e Métodos: Podera ser apresentado de forma descritiva continua ou com subitens, de forma a
permitir ao leitor a compreensdo e reproducdo da metodologia citada com auxilio ou ndo de citagdes
bibliograficas.

5. Resultados e Discussao: Devem ser apresentados de forma clara, com auxilio de tabelas, gréaficos e figuras,
de modo a ndo deixar dividas ao leitor, quanto a autenticidade dos resultados e pontos de vistas discutidos.
Opcionalmente, as conclusdes podem estar no final da discuss&o.

6. Conclusdes: Devem ser claras e de acordo com 0s objetivos propostos no trabalho.

7. Agradecimentos: As pessoas, instituicdes e empresas que contribuiram na realizagdo do trabalho deverdo ser
mencionadas no final do texto, antes do item Referéncias Bibliograficas.

Observagdes:

Notas: Notas referentes ao corpo do artigo devem ser indicadas com um simbolo sobrescrito, imediatamente
depois da frase a que diz respeito, como notas de rodapé no final da pagina.

Figuras: Quando indispensaveis figuras poderdo ser aceitas e deverdo ser assinaladas no texto pelo seu nimero
de ordem em algarismos arébicos. Se as ilustracBes enviadas ja foram publicadas, mencionar a fonte e a
permissao para reproducao.
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Tabelas: As tabelas deverdo ser acompanhadas de cabecalho que permita compreender o significado dos dados
reunidos, sem necessidade de referéncia ao texto.

Grandezas, unidades e simbolos:
a) Os manuscritos devem obedecer aos critérios estabelecidos nos Cddigos Internacionais de cada area.
b) Utilizar o Sistema Internacional de Unidades em todo texto.

c) Utilizar o formato poténcia negativa para notar e inter-relacionar unidades, e.g.: kg ha. N&o inter-relacione
unidades usando a barra vertical, e.g.: kg/ha.

d) Utilizar um espaco simples entre as unidades, g L, e ndo g.L* ou gL™.
e) Usar o sistema horério de 24 h, com quatro digitos para horas e minutos: 09h00, 18h30.
8. Citagdes dos autores no texto

Devera seguir o sistema de chamada alfabética seguidas do ano de publicagdo de acordo com 0s seguintes
exemplos:

a) Os resultados de Dubey (2001) confirmaram que .....

b) De acordo com Santos et al. (1999), o efeito do nitrogénio.....

c) Beloti et al. (1999b) avaliaram a qualidade microbioldgica.....

d) [...] e inibir o teste de formacéo de sincicio (BRUCK et al., 1992).

e) [...] comprometendo a qualidade de seus derivados (AFONSO; VIANNI, 1995).
Citagdes com dois autores

CitacBes onde sdo mencionados dois autores, separar por ponto e virgula quando estiverem citados dentro dos
parénteses.

Ex: (PINHEIRO; CAVALCANTI, 2000).

Quando os autores estiverem incluidos na sentenca, utilizar o (e)

Ex: Pinheiro e Cavalcanti (2000).

Citagdes com mais de dois autores

Indicar o primeiro autor seguido da expresséo et al.

Dentro do paréntese, separar por ponto e virgula quando houver mais de uma referéncia.
Ex: (RUSSO et al., 2000) ou Russo et al. (2000); (RUSSO et al., 2000; FELIX et al., 2008).

Para citacOes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados no mesmo ano, utilizar o acréscimo de
letras mindsculas, ordenados alfabeticamente apds a data e sem espacejamento.

Ex: (SILVA, 1999a, 1999b).

As citacOes indiretas de diversos documentos de um mesmo autor, publicados em anos diferentes, separar as
datas por virgula.
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Ex: (ANDRADE, 1999, 2000, 2002).

Para citaces indiretas de varios documentos de diversos autores, mencionados simultaneamente, devem
figurar em ordem alfabética, separados por ponto e virgula.

Ex: (BACARAT, 2008; RODRIGUES, 2003).

9. Referéncias: As referéncias, redigidas segundo a norma NBR 6023, ago. 2000, e reformulacdo nimero
14.724 de 2011 da ABNT, deverdo ser listadas na ordem alfabética no final do artigo. Todos os autores
participantes dos trabalhos deveréo ser relacionados, independentemente do niimero de participantes. A
exatiddo e adequacéo das referéncias a trabalhos que tenham sido consultados e mencionados no texto do artigo,
bem como opinides, conceitos e afirmagdes sdo da inteira responsabilidade dos autores.
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