UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
ESCOLA DE MEDICINA VETERINARIA E ZOOTECNIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ZOOTECNIA

QUALIDADE DA CARNE E DOS PRODUTOS CARNEOS DE TOURINHOS
ANELORADOS SUBMETIDOS A DIETAS COM TORTA DE LICURI

ANA ALICE LIMA DE GOUVEA

SALVADOR - BAHIA
2014



i

\-"IR1L:‘UTE I"sﬁﬁ}:'rus
Universidade Federal da Bahia

Escola de Medicina Veterinaria e Zootecnia
Programa de P6s-Graduacao em Zootecnia

QUALIDADE DA CARNE E DOS PRODUTOS CARNEOS DE TOURINHOS
ANELORADOS SUBMETIDOS A DIETAS COM TORTA DE LICURI

ANA ALICE LIMA DE GOUVEA

Médica Veterinaria

SALVADOR - BAHIA
2014



il

ANA ALICE LIMA DE GOUVEA

QUALIDADE DA CARNE E DOS PRODUTOS CARNEOS DE
TOURINHOS ANELORADOS SUBMETIDOS A DIETAS COM TORTA
DE LICURI

Dissertagdo apresentada ao Programa de Mestrado em Zootecnia da
Universidade Federal da Bahia, como requisito parcial para

obtencao do titulo de Mestre em Zootecnia.

Area de Concentracio: Producio de Ruminantes

Orientador: Prof. Dr. Ronaldo Lopes Oliveira

Co-orientador: Prof. Dr. André Gustavo Leao

SALVADOR - BA
FEVEREIRO - 2014



v

G719

anelorados submetidos a dietas com torta licuri / por Ana Alice Lima de
Gouvéa . —2014.
71 1.

Gouvéa, Ana Alice Lima de,

Qualidade da carne e dos produtos carneos de tourinhos

Escola de Medicina Veterinaria e Zootecnia, 2014.

1. Veterinaria 2. Ruminantes |. Universidade Federal da Bahia.

[I. Titulo.

Orientador : Prof. Dr. Ronaldo Lopes Oliveira.
Dissertacao (mestrado) — Universidade Federal da Bahia

CDD - 036.089
CDU -619




QUALIDADE DA CARNE E DE PRODUTOS CARNEOS DE TOURINHOS
ANELORADOS SUBMETIDOS A DIETAS COM TORTA DE LICURI

Ana Alice Lima de Gouvéa

Dissertaciio defendida e aprovada para obtencio do grau de
Mestre em Zootecnia

Salvador, 19 de fevereiro de 2014

Comissiio examinadora:

Dr. Ronaldo Lopes Oliveira
UFBA
Orientador / Presidente

fii [ kot A

Dr, @icidsun Gidrdano Pinto De Carvalho
UFBA

..'.I_ __. .
*Lw\}x}a elp I\

] Dra. Ana Sancha Malveira Batista
UVA-CE




vi

O que sabemos € uma gota,
0 que ignoramos € um oceano.

Isaac Newton



vii

DEDICATORIA

Dedico este trabalho aos

Meus pais, José Augusto Gaspar de Gouvéa e Marlene Simas Lima de Gouvéa, pelo
apoio, forca, tempo, fé e

oragOes dedicadas a mim, e principalmente pela VIDA.

Esta conquista € nossa.



viii

AGRADECIMENTOS

A Deus, presente em todos os momentos de minha caminhada nessa vida terrena.

Aos meus pais, José Augusto Gaspar de Gouvéa (Tio Juca) e Marlene Simas Lima de
Gouvéa; aos meus tios, Maria José (Zete) e Fernando Mattos; e a tia Silvia e a0 amigo
Dallyson Assis, que ndo mediram esfor¢os e participaram com apoio e sacrificio para
tornar possivel a realizacdo deste trabalho, a minha inefavel gratidao.

A Universidade Federal da Bahia, através da Faculdade de Medicina Veterindria e
Zootecnia, pela oportunidade da realizacdo desta pds-graduacdo em Zootecnia.

Ao meu orientador, Prof. Dr. Ronaldo Lopes Oliveira, € ao meu co-orientador, Prof. Dr.
André Gustavo Ledo, pela orientacdo recebida, conhecimentos transmitidos e dedicagcao
no laborar deste trabalho, meu reconhecimento.

A CAPES - Comissado de Aperfeicoamento de Pessoal de Ensino Superior, pelo suporte
financeiro, através da bolsa de estudo concedida.

A Abrado Nunes, Arinalva Silva, Carolina Ferreira, Claddia Horne, Claudilene Abreu,
Elisangela Santos, Elisiane Sateles, Henry Daniel, ftalo Albuquerque, Iuran Dias,
Jaqueline Caselly, Juliana Lima, Jonival Costa, Jusaline Vieira, Lorena Pita, Lindomar
Brito, Marcos Menezes, Marco Sampaio, Mayara Sabedot, Maria Leonor Aratijo, Marilia
Lima, Nivaldo Filho, Patricia Dultra, Rebeca Ribeiro, Renata Oliveira, Silvana Teixeira,
Tais Pinheiro, Tadeu Costa, Thadeu M.Silva, Thiago Nascimento e Vanessa Bomfim, pela
colaboracdo e estimulo, a gratidao e lembranga dos momentos compartilhados no
transcorrer do curso e a todos aqueles que contribuiram de alguma forma para a realiza¢do

desta disserta¢do, meu profundo agradecimento.



SUMARIO

L. INTRODUGAO . ..ottt ettt s s sensesnanes 3
2. REVISAO DE LITERATURA ....ccovttiimiriiniiniireieeintensisessessssissie s s sss s ssesssenes 5
2.1 BOVINOCUILUTA € COTLE ......veeiiiiiiiiiieiieeit ettt sttt 5

2.2 Torta de licuri na alimentacao de ruUMINANTES..........ccueeerveeereeeerieeeiieeeireeeieeeereeeeneees 7

2.3 Nutricao animal e qualidade da Carne ..........ccceevueeeiiieiiiieiiiieeeeeeeeee e 9
2.3.1 Composi¢ao quimica da carne bOVINA.........cceeevveerriieeniieniieenieeeiiee e 10

2.3.2 Caracteristicas fisico-quimicas da Carme ..........ccccueeeveeeriieerieeeniee e 11

2.3.3 Caracteristicas SENSOTriais da CAIME .........c.eeevueeriierieeniienieeiee et 13

2.4 PrOdULOS CATTIEOS . ...ccuveiurieiieeiieeite ettt et estee st et et e seeesene e st e e bt e sseesneesaneeaneesaneennees 14
2.4.1 Carne de SOL......eoiuiiiiiiiieiieee ettt 15

2.4.2 HAMDUIZUET .....ceeevieiiiieeeiiieeeite et e etteeeteeeeteeesaaeeessaaeeseseeensseeensseeensaeesnsaesnnseeas 17

2.4.3 LinGUICa fIESCAL....vieiiiieiiiieeiie ettt et et et sree e s 18
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......cooumriimreonreiseresseresssssssssssessssssssssssssssesssssssnas 20
CAPITULO Tttt sttt

Caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas e sensoriais da carne in natura e de produtos

carneos de tourinhos submetidos a dietas contendo torta de licuri. .....c..cccoveevieeiienienneennene 32
RESUMO ...ttt ettt sttt ettt ettt e e es 33
ABSTRACT ...ttt ettt st e sa e ettt et e saa e e b e e saeeeanees 34
I = INTRODUGAO........coooieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt annaee 35
2 - MATERIAL E METODOS .......ovimiieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 36
2.1 Local dO EXPEITMENTO ..cc.uueieiuiiieiiieeriiieeniteesitte et ee et ee et e et e e sbteesabteesbeeesabeeesabeeesans 36

2.2 ANImais, MANEJO € ADALE .....cueeeruiiiiiiiieiiieeit ettt ettt et e st e et eesabeeeeans 36

2.3 Processamento dos produtos CAIMEOS. .......cccueeeruiierriiieiniieiiiieeniieesieee e esieeesiee e 39
2.3.1 CarNe de SOL......eiiiiiiiiiie et 39

2.3.2 HAMDBUIZUET ..c..einiieiiteeite ettt ettt sttt e 39

2.3.3 LinGUICa fTESCAL.....eiiiiiiiiiiieiiie et 40

2.4 Analises 1aDOTatOrIals . ...coceeruiiriiiriiiieeteeee ettt 41

2.5 Delineamento experimental € andlise estatiStiCa ........ccccvveeerveeerieeniieeniieeeieeeeiee e 42

3 —RESULTADOS E DISCUSSAOQ ......oooiiieiieeeeieeeeeeeeeeeeeeeeee e 44
CAINE 17 MATUF A ..ottt ettt ettt e st e st e st eesabeeeeans 44

CAINE AE SOL ..ottt ettt e e e e e e e ettt eeeeseeee et aaaseeseeesesasanseseaeeans 49



HaMBUIZUET ...ttt ettt e et e et e e s e e 53

LinGUiCa fTESCAL .....viiiiiiiiiieeeie ettt st 56
A4 — CONCLUSOES ... et e et e e e e s e s e e e s e s e s e s e s e s e e es e s e e e e s eseneesens 60
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..o 61



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Composi¢cdo quimico-bromatoldgica dos ingredientes das dietas
EXPETIIMEIILAIS. 1o .vvveeerieesitieesteeerieeestteeestteeesseeeeseeesseeeasseeeasseeesseeessseesnsseeessseesssseesseens
Tabela 2 — Composi¢do percentual dos ingredientes e quimico-bromatoldgica das
dICLAS EXPETIMEILAIS. . .eeuvveeeerreeireeeiieeeitreeetteesteeesteeesseeensseeessseeessseeasseessssesenssessnsees
Tabela 3 — Composicdo centesimal e caracteristicas fisicas da carne in natura de
tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusao da torta de licuri.......
Tabela 4 — Coeficiente de correlacdo (r) entre as varidveis da andlise centesimal e
fisicas da carne in natura do coxdo mole de tourinhos alimentados com dietas
contendo niveis de inclusao da torta de LiCUI..........eeevieiieeiiiiiireeeeeeeeeccireeee e
Tabela 5 — Valores médios (+ desvio padrdo) das caracteristicas sensoriais da
carne in natura de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusdo
da tOTtA A€ TICUT .. .eiiieiiiiie et e e et e e et e e e e et e e e e eeaaaeeeeernseeaaans
Tabela 6 — Composicdo centesimal e caracteristicas fisicas da carne de sol de
tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusao da torta de licuri.......
Tabela 7 — Valores médios (+ desvio padrdo) das caracteristicas sensoriais da
carne de sol de tourinhos alimentados com niveis de inclusio da torta de
JECUT Tttt ettt ettt e e ettt e e e e saaa e e e e esatbeeeessbaaeeeanssaaeeenssseaeeasssseaesanssseeeannns
Tabela 8 — Composi¢do centesimal e caracteristicas fisicas do hambirguer da
carne de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusao da torta de

Tabela 9 — Valores médios (+ desvio padrdo) das caracteristicas sensoriais do
hamburguer da carne de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de
INCluSA0 da tOrta e LICUTT.....eeeiiiiiiiiieeiieeeee et
Tabela 10 — Composi¢ao centesimal e caracteristicas fisicas da linguica frescal da
carne de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusdo da torta de

Tabela 11 — Valores médios (+ desvio padrdao) das caracteristicas sensoriais da
linguiga frescal da carne de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de
INClUSA0 da tOrta A€ JICUTIT....eeuviiiiiiiiiriieiieeeee e

viii

37

38

44

48

49

50

53

54

56

57



LISTA DE FIGURAS

CAPITULO 1

Figura 1 - Percentual de umidade da carne in natura de tourinhos alimentados com
dietas contendo niveis de inclus@o da torta de liCUTi........cceeevieeeriieeniieeieeciee e
Figura 2 - Forca de cisalhamento da carne de sol de tourinhos alimentados com dietas
contendo niveis de inclusao da torta de liCUTT.......c.eeeeviiieiiierieecieecee e
Figura 3 - Luminosidade (L*) do hamburguer da carne de tourinhos alimentados com
dietas contendo niveis de inclus@o da torta de 11CUTT......ccccueerviiiiiiieniiienieeeeeeeeeeeeeee
Figura 4 - Indice da cor vermelha (a*) da linguica frescal da carne de tourinhos
alimentados com dietas contendo niveis de inclusdo da torta de licuri.........ccceeveeviveennnnenn.
Figura 5 - Perdas de peso por coccdo da linguica frescal da carne de tourinhos
alimentados com dietas contendo niveis de inclusdo da torta de licuri.........ccceoveerviieennnnenn.

X

45

51

55

58



LISTA DE ABREVIATURAS

AOAC - Association of official analytical chemistry
CZ - Cinza

EE — Extrato etéreo

EPM - Erro padrao da média

FC — Forca de cisalhamento

FDA - Fibra em detergente acido

FDN - Fibra em detergente neutro

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
MM - Matéria mineral

MS — Matéria seca

NDT - Nutrientes digestiveis totais

NIDA - Nitrogénio insoluvel em detergente acido
NIDN - Nitrogénio insolivel em detergente neutro
NRC - Nutrient Research Council

PB — Proteina bruta

RISPOA - Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitidria de Produtos de Origem
Animal

UM — Umidade



QUALIDADE DA CARNE E DOS PRODUTOS CARNEOS DE TOURINHOS
ANELORADOS SUBMETIDOS A DIETAS COM TORTA DE LICURI

Autor: Ana Alice Lima de Gouvéa
Orientador: Ronaldo Lopes Oliveira
RESUMO:

O crescimento da pecudria de corte no Brasil e o substancial avanco nas exportagdes de
carne bovina preconizam a maximizac¢io e modernizacdo do setor, em especial no segmento
da producao animal, abate e processamento da carne. Estudos sobre processamento da carne
produzida nos confinamentos sao importantes para avaliar as caracteristicas quantitativas e
qualitativas da carne e produtos cdrneos. Uma alternativa para o processamento da carne in
natura € a producdo de derivados carneos, tais como: carne de sol, hamburgueres e linguigas,
que sdo maneiras de aumentar a lucratividade e a op¢ao de produtos ao consumidor que busca
alimentos considerados convenientes, de fécil preparo e de sabor diferenciado. Objetivou-se
avaliar a qualidade da carne in natura e de seus produtos (carne de sol, hambitrguer e linguica
frescal) de tourinhos anelorados submetidos a dietas contendo niveis da torta de licuri. Foram
utilizados 32 tourinhos anelorados, alojados em baias individuais e distribuidos em
delineamento experimental inteiramente casualisado. Os animais foram alimentados com feno
de capim Tifton-85 e concentrado contendo inclusdo da torta de licuri nos seguintes niveis 0;
7; 14; e 21% na matéria seca total da dieta. Foram quantificados os teores de umidade, Cinzas,
proteina bruta e extrato etéreo; para a andlise fisica as varidveis mensuradas foram para cor,
luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*), pH, forca de
cisalhamento e perda de peso por cocg¢ao e, andlise sensorial (aparéncia, aroma, sabor, maciez,
suculéncia, aceitacdo global e preferéncia) da carne in natura e de seus processados carneos.
A umidade da carne in natura aumentou linearmente com a inclusao da torta de licuri na dieta
dos tourinhos. Para a carne de sol, a inclusdo da torta de licuri nas dietas ndo influenciou a
composi¢do centesimal e, nas varidveis fisicas, houve efeito quadratico sobre a forca de
cisalhamento. Dos parametros sensoriais, houve efeito no aroma, onde a inclusao de 7% da
torta de licuri diferiu daquela de 14%, sendo este ultimo menos apreciado. Quanto ao
hamburguer nao houve efeito sobre a composi¢ao centesimal e caracteristicas sensoriais, mas
nas caracteristicas fisicas, houve efeito linear crescente para a luminosidade (L*) do
produto. Nao se observou efeito significativo na composi¢do centesimal da linguica
frescal. Quanto as caracteristicas fisicas, observou-se comportamento quadratico para o teor
de vermelho (a*), com menor valor no nivel de inclusdo de 11,87% e também houve efeito
sobre todas as caracteristicas sensoriais do produto. A utilizacdo da torta de licuri em até
21% de inclusdo pode ser utilizada na dieta de bovinos, sem depreciacdo da carne in natura
e dos produtos cdrneos (carne de sol, hambirguer e linguica tipo frescal), pois ndo alterou
a maior parte das caracteristicas, fisicas, quimicas e sensoriais.

Palavras-chave: andlise sensorial, caracteristicas fisico-quimicas, carne de sol, hamburguer,
linguica frescal.



QUALITY OF MEAT AND MEAT PRODUCTS OF ZEBU YOUNG BULLS FED
WITH DIETS INCLUDING LICURI CAKE

Author: Ana Alice Lima Gouvea
Adyvisor: Ronaldo Lopes Oliveira
ABSTRACT:

The growth of beef cattle production in Brazil and substantial advance in exports of beef
increase the maximizing and modernizing of the sector, especially in the segment of food
production, slaughter and meat processing. Studies on processing of meat produced in
feedlots are important to assess the quantitative and qualitative characteristics of meat and
meat products. An alternative for the processing of fresh meat is the production of meat
products, such as dried sun meat, burgers and sausages, which are ways to increase
profitability and choice of products to consumers seeking foods considered convenient, easy
to prepare and distinctive flavor. This study aimed to evaluate the quality of fresh meat and its
products (sun dried meat, burger and fresh sausage) of Zebu young bulls fed with diets
containing levels of licuri cake. Were used 32 Zebu young bulls, housed in individual pens
and distributed in completely randomized design. The animals were fed with hay Tifton -85
and concentrate containing inclusion of licuri cake on the following levels 0, 7, 14, and 21 %
in total dry matter diet. The moisture , ash , crude protein and ether extract were quantified ,
for the physical examination variables measured were for color , brightness (L*) , redness (a*)
and yellow intensity (b*) , pH , shear force and weight loss cooking and sensory evaluation
(appearance, aroma, flavor, tenderness, juiciness, overall acceptance and preference ) of fresh
meat and their meat processed . The moisture of fresh meat increased linearly with the
inclusion of licuri cake in the diet of young bulls. For the sun dried meat, including licuri cake
in the diets did not influence the chemical composition and the physical variables, there was a
quadratic effect on shear force. Of sensory parameters, there was no effect on the aroma, the
inclusion of 7% of the licuri cake differed from that of 14 %, the latter being less appreciated.
As for the burger had no effect on the chemical composition and sensory characteristics, but
in physical characteristics, there was increased linearly for lightness (L*) of the product. No
significant effect was observed in the chemical composition of fresh sausages. The physical
characteristics, quadratic behavior for the content of red (a*), with the lowest value in the
inclusion level of 11.87% and also was no effect on all sensory characteristics could be
observed. The use of licuri cake up to 21 % can be used for inclusion in the diet of cattle
without depreciation of fresh beef and meat products (dried sun meat, burger and fresh
sausage type), because it did not changed significantly most features physical, chemical and
sensory.

Keywords: sensory analysis, physicochemical characteristics, dried sun meat,
hamburger, fresh sausage.



1. INTRODUCAO

O Brasil € detentor de uma grande extensdo territorial, com amplas dareas de
exploragdo agropecudria, € possui 0 maior rebanho comercial de bovinos do mundo, com
aproximadamente 212,8 milhdes de cabecas, sendo o segundo maior produtor de carne bovina
e em numero de abates. A regido Nordeste detém 13,9 % do rebanho nacional, e estima-se que
a Bahia seja o Estado com maior producao (40%) desta regido, com cerca de 11 milhdes de
cabecas (IBGE, 2012). Entretanto, com o crescimento da pecudria de corte no Brasil e o
substancial avanco nas exportacdes de carne bovina € premente a maximizacdo e
modernizacdo do setor, em especial nos segmentos da producdo animal, abate e
processamento da carne.

O desenvolvimento da pecudria faz com que os produtores de bovinos de corte
aumentem o grau de especializa¢cdo; com isso, cresce o nimero de propriedades que executam
apenas parte da cadeia produtiva da carne, desenvolvendo atividades especificas de cria,
recria ou engorda.

Entre os principais procedimentos que podem ser adotados, a fase da termina¢do em
confinamento se destaca e tem como principais objetivos as melhorias tanto dos indices
produtivos como da taxa de desfrute, com redugdo da idade ao abate, que afeta diretamente a
qualidade da carne. Com o crescimento do nimero de confinamentos em todo pais, foram
terminados em confinamento 4,08 milhdes de cabecas (ABIEC, 2012).

No sistema intensivo, desconsiderando o valor do animal entre os principais limitantes
do uso do confinamento estd o elevado custo de produ¢do, com a alimentacao componente de
maior representatividade, cerca de 70-75% dos custos operacionais, com o item mais oneroso
sendo o concentrado (PACHECO et al., 2006; ZORZI et al., 2013).

A melhoria da eficiéncia produtiva da criagdo de bovinos, por meio do aprimoramento
no manejo alimentar, utilizando produtos nido convencionais, é fundamental para aumentar a
rentabilidade de todo o sistema de producao (LOPES et al., 2011; CUNHA et al., 2012).

Na procura por fontes alternativas, as tortas e farelos do dend€é, babagu, carogo de
algoddo, girassol, licuri, entre outras, com viabilidade econdmica e produtiva, quando
comparadas com fontes convencionais disponiveis na alimenta¢do dos rebanhos, podem ser
uma alternativa vidvel (CORREIA et al., 2012; CARRERA, et al., 2012; MACOME et al.,
2012; OLIVEIRA, et al., 2012a).

O liculizeiro (Syagrus coronata (Martius) Beccari), palmeira adaptada as regides
semidridas, produz frutos que sdo utilizados tanto na alimentacdo humana como animal e,

através do processo de extragdo de seu 6leo para abastecimento de industrias de cosméticos e



sabdo, resulta como coproduto a torta de licuri, sendo importante estudar sua utilizacdo na
alimentacdo de ruminantes e sua interferéncia na qualidade da carne bem como de produtos
carneos.

Neste sentido, a torta de licuri encontrada na regido semidrida da Bahia poderd se
tornar um alimento alternativo para a producdo de bovinos de corte, desde que sejam
estudados os efeitos que este ingrediente tenha sobre a qualidade nutricional, fisico-quimica e
sensorial da carne e dos produtos carneos.

Diante do exposto, objetivou-se avaliar a qualidade da carne in natura e de seus
produtos (carne de sol, hamburguer e linguica frescal) de tourinhos anelorados submetidos a

dietas contendo niveis da torta de licuri.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Bovinocultura de corte

A bovinocultura de corte vem se desenvolvendo de forma bastante expressiva nos
ultimos anos, vérios fatores contribuem para a evolug¢do da bovinocultura nacional. O perfil da
pecudria brasileira consiste em um rebanho composto por 212 milhdes de bovinos que
ocupam uma drea de 171 milhdes de hectares de pastagens onde se aufere uma taxa de
ocupacdo de 1,2 Cab/ha, perfazendo, uma taxa de desfrute de 19,5% (ABIEC, 2012).

Dados obtidos através do abate anual registrado pelos frigorificos totalizam 40,4
milhdes de cabecas, sendo que deste total, 82% destinou-se ao mercado interno com um
consumo per capta de 40 kg/hab/ano. Foram terminados em confinamento 4,08 milhdes de
cabecas com peso médio das carcacas de 234 kg, para um rendimento médio variando de 51 a
55% em animais da raca nelore. Deste volume de abate, 18% foram destinados ao mercado
externo, 1,69 milhdes de toneladas de carne, dentre o qual 1,2 milhdo foi in natura enviada
para 92 paises; 272 mil de carne industrializada destinadas para 106 paises e, 190 mil
toneladas de mitdos e outros para 71 paises (ABIEC, 2012). Diante desse cendrio €
importante destacar que a pecudria de corte € uma das principais atividades do agronegdcio
brasileiro na pauta de exportacao.

Tradicionalmente a pecudria brasileira tem sido caracterizada, segundo Peixoto (2010),
como atividade ndo conservacionista, pouco eficiente no uso de recursos naturais, pois se
baseia no modelo de exploracdo extensivo, o que confere em grandes impactos ambientais.
No momento atual, a pecudria brasileira vem sofrendo fortes pressdes sejam de ambito social,
cultural, econdmico e ambiental. Assim, o avango da agricultura empresarial, silvicultura e
sucroalcooleiro, ocasionou grande valorizacdo das terras em regides tradicionalmente de
pecudria e criaram um movimento migratério para novas fronteiras pecudrias em especial o
Norte e Nordeste do Brasil, onde existem ainda grandes extensdes territoriais € menor
valorizacdo fundidria. No entanto, o maior problema enfrentado hoje € justamente a cobranca
da sociedade no que tange a abertura de novas dreas com a utilizacdo do desmatamento.

Esta conjuntura exigiu uma nova postura dos pecuaristas, buscando melhores indices de
produtividade e maximizacgdo da utilizagdo dos recursos naturais disponiveis. Com isso, t€ém-
se iniciado adocdo de tecnologias que visam a intensificacdo da bovinocultura de corte. A fim
de embasar estes incrementos produtivos, foram aperfeicoados os manejos: sanitdrio,

z

reprodutivo e nutricional. O grande mérito desses desenvolvimentos € beneficiar o



consumidor final através de produtos mais elaborados, com qualidade, facil preparo, com
melhor custo-beneficio, além de novas apresentacdes e variedades.

A pecudria intensiva, baseada no confinamento de bovinos, visa evitar os impactos
mercadolégicos proporcionados pela entressafra e a reduzir o tempo de abate evitando o efeito
sanfona dos animais nos periodos de baixa qualidade das pastagens. Para o pais, o
confinamento deve representar uma técnica de modernizacdo da pecudria de corte,
melhorando os indices de desempenho e de produgao (PEIXOTO, 2010).

Esse modelo de producdao proporciona melhor uniformidade do rebanho e melhor
rendimento e acabamento de carcaca, qualidade da carne e produtos cdrneos. Neste aspecto, o
confinamento é uma ferramenta que possibilita o abate de animais jovens e bem acabados,
proporcionando, em geral, carcacas e carne de melhor qualidade (COSTA et al., 2005).
Porém, este é um sistema que deve ser muito bem analisado para que se torne
economicamente vidvel, pois seu ponto de equilibrio s6 poderd ser obtido através de duas
varidveis bésicas, a conversdo e o custo de aquisi¢do dos alimentos.

O rebanho brasileiro, composto principalmente por animais Zebuinos (Bos Indicus), que
apresentam maior adaptabilidade aos tropicos e ao modelo de pecudria extensiva,
principalmente a raga Nelore. No entanto, a carne de animais Zebuinos possui uma maciez e
marmoreio menos apreciado pelos consumidores mais exigentes, especialmente ao mercado
internacional. Este fato € corroborado por Climaco et al. (2011), ao enfatizarem que animais
com maior porcentagem de sangue zebuino apresentam carnes mais duras.

De acordo com Lawrie (2005), um animal produtor de carne tem que ter boa cobertura
de carne, macica e compacta, com redu¢do na proporcdo de ossos e desenvolvimento
muscular notadamente superior no traseiro, ao longo do dorso e inferior nos membros. Nesse
intuito, a pecudria nacional tem fortalecido os aspectos de melhoria genética através dos
cruzamentos industriais, e consequente aumento da qualidade da carne no que tange a
melhoria da maciez e, consequentemente, melhor palatabilidade.

Deste modo, Damez e Clerjon (2013) atribuem alguns fatores para classificar o nivel de
exceléncia da carne para o consumidor final, sendo estes: qualidade visual, gustativa,
nutricional e seguranca alimentar. No entanto, na tecnologia de alimentos, o termo qualidade
tem sentido amplo, associado as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaga, da
carne e dos produtos cdrneos.

Apesar de todas as preocupagdes com qualidade da carne e indices zootécnicos, a
atividade pecudria sofre forte influéncia dos fatores climaticos com mais ou menos impacto de

acordo com o seu sistema operacional. O Nordeste brasileiro ainda se apresenta como a regidao



mais suscetivel a esses impactos devido a suas caracteristicas edafoclimaticas, caracterizadas
por longos periodos de estiagem. Por isso, se torna grande desafio a produ¢do de volumosos
ou graos para alimentacdo animal, levando o produtor a encontrar alternativas alimentares em

meio ao bioma da sua regido.

2.2 Torta de licuri na alimentacao de ruminantes

Dos diversos nomes conhecidos popularmente, o fruto do licurizeiro no sertdo baiano é
mais conhecido como licuri. O-heuvrizeiro+Syagrus coronata (Martius) Beccari) é uma das
principais palmeiras nativas do semidrido brasileiro, apresenta importante papel
socioecondmico e, por suportar bem as secas prolongadas € fonte de recursos para a
subsisténcia, do homem e animais (RAMALHO, 2006), tais como para a alimentagdo do
gado, aves e animais silvestres (DRUMOND, 2007).

De acordo com Santos e Santos (2002), o licurizeiro frutifica apds seis anos de seu
plantio e sua producdo média anual por hectare nativo € de 2.000Kg de coquinhos. Porém, em
um licurizal plantado, cultivado e manejado corretamente, a sua produtividade nao € inferior a
4000 quilos. Segundo Crepaldi et al.(2001), a palmeira reconhecida na composi¢do da
caatinga € de alta produtividade considerando que um unico cacho de licuri tem em média
1.357 frutos. Corroborando, MEC (2006) descreve que uma palmeira possui potencial para
produzir aproximadamente oito cachos de cada vez, com 10.856 coquinhos, em média.

Crepaldi et al. (2001) pesquisaram a composi¢ao nutricional do fruto e destacaram o
teor de lipideos (49,2%) e de proteinas (11,5%) da améndoa e o teor de carboidratos totais
(13,2%) da polpa dos frutos. Os resultados apresentados ampliaram o conhecimento do
potencial do licuri para a nutricdo tanto humana quanto animal. Por ser altamente caldrico
pode ser explorado nutricionalmente para aumentar a densidade energética da dieta, trazendo
grandes beneficios no periodo seco, quando a oferta de alimentos para os animais é baixa e
suas exigéncias de ganho ndo sdo supridas.

A producio de licuri no ano de 2012 foi de 3.881 toneladas, movimentando um total de
3.9 milhdes de reais, estando essa producdo concentrada na regido Nordeste do Brasil,
principalmente no estado da Bahia (IBGE, 2012).

Embora durante alguns meses do ano seja observada a queda de producdo em torno de
50%, essa palmeira tem como principal caracteristica a tolerdncia as secas prolongadas,
podendo produzir o ano todo, com florescimento entre novembro a abril e pico de produgao
entre margo e abril, periodo em que a colheita pode chegar em torno de 300 toneladas por

més, no municipio de Caldeirdo Grande na regido de Jacobina — BA. Portanto, ressalta-se a



importancia do licuri como principal provedor de recursos para a subsisténcia de comunidades
do semidrido baiano através da venda de améndoas, aproveitamento em industrias de sabao,
alimentacdo para o gado e demais criacdoes (MEC, 2006).

O dleo extraido da améndoa do licuri destinado a producdo de sabdes € de alta
qualidade, considerado o melhor 6leo brasileiro para essa industria, o que representa um
importante papel no potencial socioecondmico para diversas comunidades locais (SANTOS e
SANTOS, 2002; JESUS et al., 2010).

Santos (2011), com o objetivo de promover essa oleaginosa como fonte alternativa de
biocombustivel no semidrido nordestino, averiguou que o Oleo de licuri apresenta
caracteristicas excelentes para producdo de biodiesel pelo fato de possuir uma grande
porcentagem de dcidos graxos saturados e pequena de insaturados, o que apresenta elevada
estabilidade oxidativa.

A torta de licuri € um coproduto resultante do processo de extracdo a frio do dleo, cuja
utilizagio ainda é pouco avaliada na alimentacdo animal. E oriunda da extragio pelo processo
de prensagem para a industria de sabao e pode também, vir a ser produzida em quantidade
ainda maior com o incentivo governamental para a producdo de biodiesel.

Alternativa regional para substituicdo de alimentos proteicos, a torta pode se configurar
vantajosa pelo fato de permitir a redu¢cdo dos custos das racdes e menor dependéncia dos
produtores por alimentos tradicionais de custos mais elevados (BORJA et al., 2010). Ainda de
acordo com estes autores, o licuri € um coproduto com potencial para ser aproveitado na
alimentacdo animal, sendo caracterizado como um alimento proteico, mas que tem
caracteristicas energética e fibrosa, pois em sua composi¢do quimica apresenta teor de
proteina bruta de 23,6%, 10,1% de extrato etéreo e 51,5% de fibra em detergente neutro, com
base na matéria seca.

Entretanto, Carrera et al. (2012), avaliaram a composicao bromatoldgica de diferentes
coprodutos do biodiesel observaram que a torta de licuri apresentou teor proteico de 18,92% e
extrato etéreo (EE) de 16,92%, podendo a variacdo desses valores ser atribuida aos diferentes
tipos de prensagem realizada, o que é comumente observado com as demais tortas destinadas
a alimentacao animal.

Devido aos elevados teores de EE, derivados do processo de extragdo do 6leo, a torta
podera ter sua inclusdo limitada nas dietas, fundamentados no efeito nocivo dos lipidios na
dieta, quando superiores a 7% da matéria seca (MS) total sobre a microbiota ruminal e
decréscimos na digestibilidade de carboidratos fibrosos e na ingestdo de MS, o que diminui o

desempenho dos animais (PALMQUIST, 1993; JENKINS e McGUIRE, 2006).



Conforme Silva et al. (2011) indicaram o nivel de 4,5% de inclusao de 6leo de licuri na
dieta, ndo comprometer a composicdo quimica, as caracteristicas sensoriais e o perfil de
acidos graxos da carne de cabritos. Segundo Queiroga et al. (2010), dietas contendo 3% de
6leo de licuri ndo apresenta efeito negativo sobre a producdo e composi¢do do leite de cabras
mesticas Moxotd. Contudo, para vacas mantidas a pasto, Borja et al.(2009) recomendaram a
utilizacdo de 6leo de licuri no concentrado até o nivel de 4,5%.

Por outro lado, Borja et al. (2010) estudaram a inclusdo da torta de licuri e indicaram
seu uso em até 45% na MS da dieta para caprinos em crescimento, pois ndo foram observados
efeitos adversos no consumo e digestibilidade.

Diante da potencialidade da torta de licuri como fonte alternativa de proteina e/ou
energia em dietas para ruminantes € relevante avaliar seus efeitos nas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais da carne in natura e de produtos carneos bovinos, pois, s30 varidveis
que interferem de forma direta na qualidade e, sobretudo, na aceitacdo pelo mercado

consumidor.

2.3 Nutricao animal e qualidade da carne

Animais alimentados com racdes balanceadas expressam diferentes composi¢oes
teciduais de acordo com os componentes da dieta ou com a transformacao metabdlica que ha
com os mesmos. O sexo, idade, tamanho corporal e sistema de producdo tém grande
influéncia na qualidade da carne (COSTA et al., 2005). O desempenho de tourinhos na fase de
terminacao, rendimento de carcaca e qualidade da carne dependem da combinacdo de fatores
como raga e alimentagdo, que afetam ainda a precocidade no acabamento do animal.

De acordo com Ribeiro et al. (2011), gendtipo, tipo de mdusculo e nutricdo sao
impactos que podem alterar o grau de marmoreio € mudar a distribuicdo de acidos graxos
entre as estruturas lipidicas no musculo. Assim, deve-se sempre lembrar que os diferentes
locais de deposi¢do tendem a assumir uma propor¢do razoavelmente fixa em relacdo ao total
de gordura.

Animais submetidos a maior nivel de concentrado na dieta diminuem a maturidade
fisioldgica da carcaca e aumentam a participagdo de cortes nobres, diminuindo a textura e
melhorando o aspecto visual da carne de tourinhos (MISSIO et al., 2010), diante do exposto a
utiliza¢do de dietas que suprem as exigé€ncias nutricionais permite obter carnes com melhor

qualidade, pois os animais ganham peso rapidamente e sdo abatidos precocemente.
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Segundo Lopes et al. (2012), a carne bovina fornece ao ser humano fontes de
nutrientes essenciais e de alto valor bioldgico, como proteinas, vitaminas, 4cidos graxos
essenciais e minerais, tornando-se importante alimento na composicao da dieta humana, essas
caracteristicas estdo intimamente ligadas a alimentacdo dos animais, em que certos alimentos
ou ingredientes ofertados alteram suas concentragdes e composicdes da carne, corroborando
com Menezes et al. (2010), ao relatarem que tourinhos terminados em confinamento e a pasto
apresentam diferenca na colorac¢do da carne e na maciez. Desta forma, o sistema de criacdo e
alimentacdo altera as caracteristicas organolépticas da carne sendo repassado ao consumidor
final.

Estudos demonstram que alteracdo na dieta € fator determinante para caracterizar
possiveis variacdes na carcaga € na composi¢ao tecidual e quimica da carne. Neste contexto,
os fatores que podem determinar maior ou menor variacdo sdo: diferentes proporcoes de
concentrados e volumosos, assim como sistema exclusivo em pastejo ou em confinamento,
diferentes fontes de volumosos, diferentes fontes de concentrado e dentre estes, diferentes
fontes de lipideos. O perfil dos nutrientes presentes em cada sistema alimentar vai determinar
a diferenca na qualidade da carne (BOMFIM et al., 2008).

Portanto, como a alimentacdo do animal modifica a qualidade da carne, nada mais
assertivo do que os pesquisadores através da nutri¢do animal buscarem estratégias para elevar
nutrientes com efeitos benéficos para o ser humano, assim como pesquisar os nutrientes
ofertados aos animais com intuito de observar os produtos oriundos dos mesmos, como a

carne bovina.

2.3.1 Composicao quimica da carne bovina

A composi¢do quimica da carne bovina pode sofrer influéncia da dieta sendo um dos
parametros mais estudados, visto que este pode estar associado a outras caracteristicas
qualitativas, como as organolépticas. De acordo com Prado et al. (2011), a composicao
centesimal da carne bovina é de 74% de umidade, 21,4% de proteina, 1,84% de gordura,
0,99% de matéria mineral e 37,9% de colesterol total em mg/100g. Essas varidveis podem ser
modificadas em fun¢do da idade do animal, genétipo, sexo, castracdo, manejo pré e pos-abate
e alimentacao.

Conforme dados da literatura (VAZ et al., 2001; MOREIRA et al., 2003; ROSSATO et
al., 2010), a composicao quimica da carne de tourinhos nelores terminados em confinamento

ou em pastagem, obedece as seguintes faixas para umidade, 71,3 — 75,28%, Cinzas, 0,98 —
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1,09%, proteina bruta, 20,94 — 26,4%, lipideos totais, 1,86 — 2,99% e colesterol, 35,16 —
45,45mg/100g.

Na composicdo centesimal de carnes, a gordura é o componente que apresenta maior
varia¢do, e as quantidades depositadas normalmente resultam do balanco entre energia da
dieta e requerimentos metabdlicos (ERIKSSON; PICKOVA, 2007).

Os teores de proteina na carne sdo praticamente constantes, enquanto os de umidade e
gordura apresentam correlagdo negativa, ou seja, quando o teor gordura € mais elevado, a
umidade é menor e vice-versa. Com exce¢do da gordura, existe pequena diferenca na
composicio quimica para a mesma espécie animal e o mesmo miisculo estudado (ABRAHAO

et al., 2008; ZORZI et al., 2013).

2.3.2 Caracteristicas fisicas da carne

As caracteristicas fisico-quimicas da carne determinam sua qualidade e aceitabilidade
(MARTINEZ-CEREZO et al., 2005), sendo importante tanto para os varejistas como para os
consumidores. Os atributos fisico-quimicos da carne compreendem as mensuracdes
instrumentais de pH, e os parametros fisicos a cor, perdas por coccdo e textura. O pH da carne
¢ um dos fatores de aferi¢cdo das transformagdes quimicas que envolvem a transformacao do
musculo em carne.

Segundo Luchiari Filho (2002), em animais bem alimentados e descansados no pré-
abate, a concentracdo de glicogénio € satisfatria para que ocorra o declinio adequado do pH,
com transformag¢do do miusculo em carne tornando assim, o produto final adequado ao
consumo. O pH da carne é um importante parametro de qualidade pois, pode modificar as
caracteristicas organolépticas da carne.

Rossato et al. (2010) reportaram que a carne bovina apresenta valor de pH final com
variagdo de 5,88 a 5,95. Essas médias encontradas sdo superiores aos valores considerados
adequados para carne para exportacdo (pH<5,8) e para manutencdo da vida de prateleira
(MACH et al., 2008).

O pH final ou a acidificagdo da carne corresponde ao actimulo de 4cido latico oriundo
da ressintese do ATP a partir da glicose proveniente das reservas de glicogénio e
normalmente tourinhos terminados com pastagem possuem menor disponibilidade de
glicogénio no momento do abate e pH final da carne mais elevado (NEATH et al., 2007). Por

outro lado, muitos fatores podem atuar no desencadeamento do estresse pré-abate, reduzir as



12

reservas de glicogénio no ante mortem e determinar carnes com valores de pH elevado
(JELENIKOVA et al., 2008).

A cor é uma caracteristica decisiva no momento da compra da carne in natura e reflete
o estado quimico e o teor de mioglobina no musculo: carne vermelha escura normalmente €
rejeitada, pois, intuitivamente € associada a deterioracio (BONAGURIO et al., 2003;
OLIVEIRA et al., 2012b). A mioglobina € uma proteina que estd envolvida nos processos de
oxigenacdo do musculo e caracteriza-se como principal pigmento responsavel pela cor da
carne. Normalmente, as concentracdes de mioglobina aumentam com o avanco da idade e,
consequentemente, a intensidade da cor da carne. Portanto, na carne fresca encontra-se
reduzida (Fe**), de cor vermelha purpura. Esta ao ser exposta por trinta minutos a presencga de
oxigénio, transforma-se em oximioglobina, mudando sua cor para vermelho brilhante e, apds
prolongada exposicdo do corte, ocorre oxidacdo excessiva, convertendo a mioglobina em
metamioglobina, com coloracdo marrom indesejivel (SAINZ, 1996).

As coordenadas fundamentais de cor L*, a* e b* na carne retratam: a luminosidade, que
¢ influenciada pela quantidade de dgua na superficie da peca, consequéncia da capacidade de
retengdo de 4gua (PURCHAS, 1990), e pela quantidade de gordura (CANEQUE et al., 2003);
o teor de vermelho, que reflete a quantidade de pigmento vermelho presente na mioglobina e
no citocromo C (HEDRICK et al., 1983); e o teor de amarelo, que € associado a composi¢ao
de carotenoides (PRIOLO et al., 2001). Muchenjea et al. (2009) descreveram que, em
bovinos, os teores médios de luminosidade variam entre 33,2- 41,0, de cor vermelha entre
11,1 - 23,6 e de cor amarela, entre 6,1-11,3.

A perda de peso por coc¢do estd relacionada ao rendimento da carne apds o preparo e
reflete a perda de peso sob forma de dgua que ocorre durante o cozimento da matriz cirnea.
Sua importancia consiste em influenciar caracteristicas de cor, forca de cisalhamento e,
principalmente, suculéncia da carne. No entanto, segundo Geay et al. (2001), a suculéncia da
carne ndo pode ser medida somente pela capacidade de retencdo de 4gua pds-cozimento, pois
este atributo estd também relacionado as caracteristicas intrinsecas ao proprio consumidor,
como a quantidade de saliva liberada no momento da mastigacdo, fato que confirma a
importancia da afericdo de carater sensorial realizada com provadores.

A textura da carne, medida pela forca de cisalhamento, € provavelmente a caracteristica
mais estudada quando a preocupacdo é o consumidor, pois este comumente utiliza atributos
de textura para determinar a qualidade e a aceitabilidade da carne, sendo a melhor qualidade
expressa em termos de maior maciez (BORGES et al., 2006). Viarios autores descrevem que a

menor maciez € resultado da maior atividade da calpastatina, uma protease cdlcio dependente,
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que atua inibindo a ac@o das calpainas responsdveis pela fragmentacdo das estruturas
miofibrilares e pelo amaciamento da carne no post mortem (KOOHMARAIE, 1992).
Entretanto, alguns trabalhos apontam outros fatores responsdveis por variagdes na maciez
entre ragas, como: comprimento de sarcomero (KOOHMARAIE et al., 2002) e quantidade de
coldgeno total e coldgeno insoluvel (PURSLOW, 2005).

A forca de cisalhamento, além de ser influenciada pelo tipo de misculo, pode variar
significativamente da parte proximal a distal como no musculo semimembranosus bovino, o
que pode causar alguns erros caso despreze partes do musculo quando analisados. (LAWRIE,
2005). Em avaliacoes da forca de cisalhamento pelo Warner-Blatzer de 40 miusculos de
bovinos, Belew et al. (2003) categorizaram em: muito macia < 3,2 kgf/cmz, macia 3,2 <
kgf/cm2 < 3,9, intermediaria 3,9 < kgf/cm2 <4,6 kg, e dura>4,6 kgf/cm2 "’no qual o musculo

semimembranoso foi classificado com 4,53 kgf/cm2 de maciez intermediaria.

2.3.3 Caracteristicas sensoriais da carne

A avaliacdo da qualidade da carne, com base na satisfacdo e preferéncia do
consumidor, deriva do seu consumo e depende de um conjunto de respostas psicoldgicas e
sensoriais unicas de cada individuo. Fatores como aparéncia, aroma durante o cozimento,
perda de peso por cocc¢do, maciez, suculéncia e sabor, governam as reacdes de um individuo
frente s qualidades sensoriais de um produto (GALVAO, 2006).

Brondani et al. (2006) relataram que ndo hé variacdo na suculéncia da carne proveniente
de animais alimentados com diferentes niveis de energia na dieta, no entanto, observaram
correlagdo negativa entre a palatabilidade e perdas por descongelamento, o que demonstra que
perdas maiores de nutrientes no descongelamento podem diminuir a palatabilidade da carne.
Por outro lado, Kuss et al. (2005), avaliaram tourinhos abatidos em diferentes pesos e
verificaram correlagdo negativa entre palatabilidade e quebra ao cozimento.

Costa et al. (2002) associaram ainda as caracteristicas sensoriais da carne com o grau de
marmorizagdo, corroborando com Luchiari Filho (2000). A percepcao da qualidade da carne
pelos consumidores inicia-se pela avaliacdo da cor e da quantidade de gordura de cobertura,
seguidas por aspectos envolvidos no seu processamento, como as perdas de 4gua por coccao e
palatabilidade. As caracteristicas da carne que contribuem com a “palatabilidade” sdo aquelas
agradaveis aos olhos, olfato e paladar, dentre as quais sobressaem os aspectos organolépticos

de sabor e de suculéncia.



14

2.4 Produtos carneos

De acordo com Pardi et al. (2001), produtos carneos sdo aqueles em que as propriedades
originais da carne fresca sdo modificadas por processos fisicos, quimicos e biolégicos ou
ainda pela combinacdo destes tratamentos. Os métodos envolvem normalmente cortes,
fragmentacdes de diversas intensidades, adi¢io de condimentos, especiarias e aditivos
diversos.

Os produtos carneos sdo definidos como produtos alimenticios produzidos total ou
parcial com as proprias carnes, mitidos ou gorduras e subprodutos comestiveis procedentes
dos animais de abate, podendo ser utilizados também eventualmente, ingredientes de origem
vegetal ou animal, como também condimentos, especiarias e aditivos autorizados
(ORDONEZ, 2007). Tais produtos representam grande parcela da alimentacio humana e sua
qualidade é motivo de preocupagdo pelos consumidores que estdo mais informados e
exigentes.

Além disso, por ser a carne bovina classificada pelo mercado como sendo alimento
nobre e indispensdvel na mesa dos consumidores, a cadeia produtiva teve que se adequar as
demandas do mercado, com este fato e em face da mudanca no perfil do consumidor, com o
surgimento da segmentacdo familiar, onde muitas pessoas passaram a viver sozinhas ou em
pequenas familias, a procura por produtos carneos processados e/ou por pratos de facil
preparo se tornou cada vez maior. Entre os diversos produtos carneos disponiveis atualmente
no mercado, e com boa aceitabilidade, destacam-se o hamburguer, a linguica frescal, os
embutidos e defumados em geral e, principalmente na regido Nordeste, a carne de sol.

A selecdo das matérias-primas utilizadas bem como a sua natureza e propor¢do dos
ingredientes na elaboraciao de qualquer produto cirneo é um pré-requisito fundamental para a
obten¢do de produtos de boa qualidade e com caracteristicas organolépticas tipicas de cada
produto.

Virios trabalhos foram publicados envolvendo melhorias no processo de elaboracdo ou
quanto a qualidade fisico-quimica, nutricional e sensorial, da carne de sol (ALVES, et al.
2010; ISHIHARA et al. 2013), do hambirguer (ALESON-CARBONELL et al. 2005;
AKWETEY e KNIPE, 2012; BERNADINO FILHO et al. 2012; CHABBOUH et al. 2012
ZEOLA et al. 2012; ROSA et al. 2013) e da linguica frescal (FERREIRA et al. 2009;
MANTOVANI et al. 2011; BAER e DILGER, 2014), em que ha ampla preferéncia de
consumo em todas as faixas etdrias e classes sociais, apresentando-se como alternativa vidvel

de aproveitamento das carnes.
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2.4.1 Carne de sol

A colonizacdo do Brasil se baseou em determinadas regides pela atividade pecudria
que se expandiu pelos sertdes adentro, distanciando-se da costa litoranea onde havia as
maiores concentracdes populacionais e econdmicas deste periodo. Diante do processo de
colonizagdo se fez necessdria a adocao da salga como principal técnica para conservagao de
carnes. Assim surgiu a carne de sol como uma alternativa frente as dificuldades encontradas a
sua conservacao (GOUVEA e GOUVEA, 2007).

O surgimento da carne de sol deu-se em decorréncia da necessidade de garantir o
aproveitamento total e conserva¢do por um tempo mais prolongado. Até meados do século
XX, o consumo da carne de sol era praticamente restrito a regido Nordeste, mas, ao final do
século, os estados de Sdo Paulo e Rio de Janeiro, além da cidade de Brasilia também
despontaram como consumidores deste produto ciarneo em razdo da migracdo de populacdes
nordestinas e a popularizacio do produto como prato tipico nacional (GOUVEA e GOUVEA,
2007).

Desde quando comecou a ser produzida, a carne de sol vem recebendo diferentes nomes
e firmando a tradicao como alimento bésico na cozinha nordestina, podendo ser preparada de
vdrias formas, e permitindo muitas combinagdes. Seu processamento é baseado em tecnologia
artesanal, e consiste normalmente na salga seca e na desidratacio de mantas de carne por
algumas horas, sendo considerado um produto semidesidratado de vida de prateleira curta e
consumo localizado.

A produgdo e consumo da carne de sol se destaca na regidio Nordeste e apesar das
estatisticas oficiais ndo quantificarem na totalidade sua producdo. A Bahia se destaca na
producdo, com um consumo em torno de 1,871 kg/per capita/ano, apresentando-se, como um
dos maiores consumidores de carne de sol do Brasil se destacando em seguida os estados do
Rio Grande do Norte e a Paraiba com consumo de 1,585 kg e 1,405 kg /per capita/ ano,
respectivamente (IBGE, 2009).

Sendo avaliada como um alimento nutritivo com alto teor caldrico, proteico e com vasta
aceitacdo entre os consumidores por suas caracteristicas sensoriais peculiares, a carne de sol é
elaborada a partir de cortes da carcaca bovina, principalmente do quarto traseiro dos animais
(especificamente o cox@o mole), submetida aos processos de salga e secagem, tendo assim
maior durabilidade quando comparada a carne fresca, apresentando umidade entre 64% e 70%

e teor de cloreto de sédio (NaCl) entre 5% e 6% (FARIAS, 2010).
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Embora esteja ligada a histdria da cultura brasileira e enraizada em habitos alimentares
da populagdo, especialmente a nordestina, a carne de sol tem sido objeto de poucas pesquisas.
A elaboragdo deste produto ndo possui uma regulamentacio técnica que lhe confira defini¢des
de critérios e padrdes fisico-quimicos ou microbiolégicos ou que lhe atribua um memorial
descritivo para a sua elaboracdo. Também ndo hd no Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitdria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA (BRASIL, 1997) qualquer artigo que
forneca um conceito, caracterizando-a de forma legal. A elaboracdo deste produto segue,
entdo, conceitos ou normas tipicas regionais, cujas tecnologias de fabricagdo sdo descritas por
Gouvéa e Gouvéa, (2007) descreveram sua tecnologia de fabricacdo.

De maneira geral, os produtores de carne de sol, nos diferentes pontos regionais,
seguem um mesmo fluxograma de producdo, que se baseia em quatro etapas: a obtengao da
matéria-prima, o processo de salga, o processo da secagem e a comercializacdo do produto
final. As quatro etapas podem sofrer variagdes dependendo da regido onde € produzida. Em
cada estado ou regido, a maneira de realizagdo das etapas com os seus itens proprios garantem
ao produto final uma caracteristica peculiar inerente (PARDI et al., 2001).

Com relacdo a matéria-prima bdsica, os salgadores sempre utilizam os cortes do quarto
traseiro para a elaboracdo do produto (AZEVEDO; MORAIS, 2005), segundo PARDI et al.
(2001), os cortes mais utilizados sdo o coxdo mole, também chamado de chd de dentro
(musculo semimembranoso), o coxdo duro, conhecido como chda de fora (musculo biceps
femoral), o patinho (musculo vasto), a alcatra (musculo gliteo) e o lombo (musculo longo
dorsal).

O processo de salga utilizado € a seco, consiste no friccionamento do sal nas
superficies das pecas ou na simples deposicdo sobre elas (PARDI, et al., 2001). Ao adotar o
método do friccionamento, os salgadores utilizam as maos, procurando distribuir o sal de
maneira uniforme, esse procedimento facilita a penetragao do sal nos cortes realizados sobre
as mantas. E, apesar do nome carne de sol, ela é raramente exposta ao sol no processo de
fabricagdo, sendo, pelo contrario, deixada em locais cobertos e bem ventilados.

A composic@o quimica da carne apds a cura a seco € modificada, sofrendo redu¢do no
teor de umidade, proteina total, coldgeno e consequente elevacdo nos demais componentes
quimicos como: lipidios, cinzase cloretos, sendo esta composi¢do quimica varidvel conforme
a quantidade de sal utilizada no seu preparo. Conforme Franco (2008), a composicao quimica
e valor energético da carne in natura de boi do quarto traseiro em 100g t€m 200,6 calorias,

20g de proteinas e 13,40g de lipidios, o mesmo referencia a carne de sol com teores de 213
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calorias, 37,70g de proteinas e 6,90g de lipidios, porém nao especifica de que corte cirneo foi
analisado.

Esperava-se que, com o advento da refrigeracdo o consumo de carne de sol fosse
desaparecer, porém, nos dltimos tempos estd sendo mais consumida e a refrigeracdo tem sido
utilizada para aumentar o tempo de prateleira do produto. Pode-se citar a carne soleada do
Pantanal como um produto similar a carne de sol que, conforme Alves et al. (2010), as carnes
salgadas podem ser uma alternativa para agregar valor a producdo de tourinhos no Pantanal.
Corroborando com a mesma assertiva, Coutinho (2011) recomenda a utilizacdo 7% de cloreto
de sodio na salga para producdo de carne de sol caprina, pois observou boa aceitacdo

sensorial, agregando valor comercial a carne caprina.

2.4.2 Hamburguer

Nos ultimos anos, especial ateng¢do tem sido dada a alimentos que demandam menos
tempo de preparo para o consumidor e que tenham preco acessivel e ainda, oferecam sabor
agradadvel e de boa qualidade. Neste contexto, 0 hamburguer se tornou um alimento popular
pela praticidade no seu preparo, com destaque para o consumo deste em lanches, sendo mais
preferido entre as criancas e adolescentes e muito apreciado por adultos.

Pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hamburguer “entende-se
por hamburguer o produto cdrneo industrializado, obtido de carne moida dos animais de
acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo
tecnolégico adequado”. “Trata-se de produto cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou
resfriado”, de acordo com sua classificacdo (BRASIL, 2000a).

Este produto, por sua vez, deve ter como ingrediente obrigatdrio na formulacio carne
de diferentes espécies de animais de agougue, enquanto os ingredientes opcionais incluem
gorduras animal, vegetal, dgua, sal, proteinas, leite em po, agicares, maltodextrina, aditivos
intencionais, condimentos, aromas e especiarias, além de vegetais, queijos e outros recheios
(BRASIL, 2000a).

O produto serd designado de Hamburguer ou Hamburguer, seguido do nome da
espécie animal, acrescido ou ndo de recheio, seguido das expressdes que couberem. Ainda de
acordo com Brasil (2000a), os requisitos das caracteristicas sensoriais do hamburguer
envolvem textura, cor, sabor e odor préprios. Também devem atender as seguintes
caracteristicas fisico-quimicas: gordura, mdaxima 23,0%; proteina, minima 15,0%;

carboidratos totais 3,0%; teor de cdlcio, maximo base seca 0,1% em hambirguer cru e 0,45%
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em hambirguer cozido. O acondicionamento prevé embalagem com materiais adequados as
condi¢des de armazenamento e que confiram protecdo apropriada ao hamburguer. Na
exposi¢ao a venda, os produtos devem ser mantidos sob congelamento.

O hamburguer se tornou um alimento popular pela praticidade que representa
atualmente, pois possui nutrientes que alimentam e sacia a fome rapidamente, o que combina
com o modo de vida que vem se instalando nos centros urbanos, corroborando com Pinheiro
et al. (2008), para o consumidor, ¢ uma boa opcdo diante da necessidade crescente de
minimizar o tempo de preparo dos alimentos, principalmente para as pessoas dos grandes
centros urbanos.

Com isso, o aproveitamento de partes menos nobres de determinadas matrizes
alimentares na elaborac@o de novos produtos com valor agregado é cada vez mais utilizada na
inddstria de carnes, que possuem elevados custos de producdo e estimulam o estudo e o
desenvolvimento de novas tecnologias visando a utilizacdo de todas as partes do animal com
objetivo de minimizar as perdas e maximizar o lucro das empresas. Isso inclui o uso de cortes
de baixo valor comercial para melhorar a aparéncia e textura do novo produto (hamburguer),
aumentando, com isso, o valor de mercado (CASTRO-BRIONES et al., 2009).

A indudstria busca produzir hamburguer com carnes reestruturadas que possam
competir com musculos integros em relacdo as caracteristicas sensoriais como aparéncia,
odor, sabor e textura, importantes para aceitacdo pelo consumidor (MARQUEZ et al., 2006).
Sendo refor¢ado por Tavares et al. (2007), que afirmam ser o hamburguer uma alternativa
para o aproveitamento das carnes menos nobres, o que vem a aumentar o lucro dos
abatedouros.

Dentre as caracteristicas sensoriais de produtos cdrneos, a0 menos a textura deve se
assemelhar a dos cortes integros. Para isto, a propriedade funcional mais importante € a de
ligacdo entre os fragmentos da carne (SEIDEMAN; DURLAND, 1983). Para alcancar esta
ligacdo, as proteinas na superficie dos fragmentos carneos devem ser solubilizadas e tais
fragmentos sdo moldados por compressdo na forma desejada e unidos em uma s6 peca
(WESTPHALEN et al., 2005), visando a elaboracdo de novos produtos que apresentem

mesma qualidade da matéria-prima preservando seus valores nutritivos e sensoriais.

2.4.3 Linguica Frescal

Desde a Antiguidade, o homem fabrica diferentes tipos de linguigas, visando

conservar ou melhorar o aspecto sensorial da carne e fornecer um produto agradavel ao
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consumidor. Conforme Mateus (1997), diversos historiadores resgataram em estudos as
tradicoes e costumes dos povos antigos e dos principais tipos de alimentos consumidos,
produzidos e comercializados por algumas civilizagdes como chineses e babilonios, que as
linguigas ja eram produzidas por volta de 1500 a. c.. Atualmente, por ser de facil preparo, este
produto estd cada vez mais presente na culindria brasileira, sendo um processado cirneo em
ampla expansdo de produgdo e consumo.

Segundo Brasil (2000b), a linguica é o produto carneo industrializado, elaborado com
carnes de animais de agougue, adicionado ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido
em envoltdrio natural ou artificial e submetido a processo tecnoldgico adequado, e pode ser
fresca, seca, defumada, cozida curada ou maturada e/ou dessecada (CHAVES et al., 2000). E
dentre estes tipos, a linguiga frescal € uma das mais consumidas devido a seu processamento
relativamente simples e preco acessivel.

As tripas naturais, tradicionalmente empregadas no processamento de linguicas
frescais, apresentam algumas vantagens em relacdo as artificiais, como a prote¢do ao sabor
puro, uma vez que mantém a suculéncia e permite o sabor caracteristico nas por¢des internas
desse produto.

A Normativa n.° 4, de 31 de marco de 2000, do Departamento de Inspecao de Produtos
de Origem Animal (DIPOA) (BRASIL, 2000b) exige um Padrdo de Qualidade e Identidade
(PIQ) para a linguica frescal. Sdo estabelecidos parametros fisico-quimicos voltados ao teor
maximo de umidade de 70% e gordura de 30%, teores de proteina devem ser apresentados na
forma de valor minimo de 12%, nao sendo permitida a adicdo de amido. Cabe a industria
seguir os padrdes de higiene e qualidade, em condi¢des previstas pela legislacdo especifica

(ORDONEZ, 2007).



20

03. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
ABIEC - ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS EXPORTADORAS DE

CARNE. Pecuaria Brasileira, 2012. Disponivel em: <http://www.abiec.com.br/

texto.asp?id=8>. Acesso em: 30 de junho de 2013.

ABRAHAO, J. J. S.; MARQUES, J. A.; MACEDO, L. M.; PRADO, J. M.; VISANTAINER,
J. V.; PRADO, I. N. Composicao quimica e perfil de dcidos graxos do musculo Longissimus
de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento. Acta Scientiarum Animal

Science, v.30, n.4, p.443-449, 2008.

AKWETEY, W. Y.; KNIPE, C.L. Sensory attributes and texture profile of beef burgers with
gari. Meat Science,v.92, p.745-748, 2012.

ALESON-CARBONELL, L.; FERNANDEZ-LOPEZ, J.; PEREZ-ALVAREZ, J. A.; KURL
V. Characteristics of beef burger as influenced by various types of lemon albedo. Innovative

Food Science & Emerging Technologies, v.6, 247-255 p. 2005.

ALVES, L. L. ; DELBEM, A. C. B. Avali¢do fisico-quimica e microbioldgica da carne
soleada do Pantanal. Ciéncia Tecnologia de Alimentos, v.30, n.3, p. 729- 734, 2010.

AZEVEDO, P. R. A.; MORAIS, M. V. T. A tecnologia da produ¢do da carne de sol e suas
implicagdes nos aspectos higi€nico-sanitarios. Revista Nacional da Carne, v. 29, n. 98, p.

12-13, abril, 2005.

BAER, A.A. & DILGER, A.C. Efect of fat quality on sausage processing, texture, and
sensory characteristics, Meat Science, v. 96, p. 1242-1249, 2014.

BELEW, J.B.; BROOKS, J.C.; MCKENNA, D.R.; SAVELL, J.W. Warner—Bratzler shear
evaluations of 40 bovine muscles. Meat Science, v.64, 507-512, 2003.

BERNADINO FILHO, R,; OLIVEIRA, C, P,; GOMES, Q.O. Elaboracio de hamburguer
bovino adicionado de inulina como ingrediente funcional prebidtico e substituto de gordura,

Revista Verde, v. 7, n. 4, p. 33-37, 2012.



21

BOMFIM, M. A. D.; OLIVEIRA L. S.; FERNANDES, M.F. Uso da nutricdo para a
diferenciacao e a valorizacdo da qualidade do leite e da carne: um novo paradigma na nutricao

de pequenos ruminantes. In: I Congresso Brasileiro de Nutricao Animal, 2008.

BONAGURIO, S.; PEREZ, J. R .0.; GARCIA, I. F. F.; BRESSAN, M. C.; LEMOS, A.L.S.
C. Qualidade da Carne de Cordeiros Santa Inés Puros e Mesticos com Texel Abatidos com

Diferentes Pesos. Revista Brasileira de Zootecnia, v.32, n.6, p.1981-1991, 2003.

BORGES, A.S.; ZAPATA, J.F.F.; GARRUTIL D .S.; RODRIGUES, M. C. P.; FREITAS,
E.R.; PEREIRA, A.L.F. Medi¢des Instrumentais e Sensoriais de Dureza e Suculéncia na

Carne Caprina. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.26, n.4, p. 891-896, 2006.

BORJA, M. S.; GARCEZ NETO, A. F.; OLIVEIRA, R. L.; LIMA, L. S.; BAGALDO, A. R.;
BARBOSA, L. P.;FARIA, E. F. S. Oleo de licuri no concentrado administrado a vacas
Holandesas X Zebu, sobre o comportamento ingestivo e conforto térmico. Revista Brasileira

Saide Producao Animal, v.10, n.2, p.344-355, 2009.

BORJA, M.S.; OLIVEIRA, R.L.; RIBEIRO, C.V.D.M.; BAGALDO A.R.; CARVALHO,
G.G.P.; SILVA, T.M.; LIMA, L.S.; BARBOSA, L.P. Effects of Feeding Licury (Syagrus
coronate) Cake to Growing Goats. Asian-Australasian Jounal Animal Science. v.23, n.11,
p.1436-1444, 2010.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Departamento de Inspecao e
Produtos de Origem Animal. Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal. Aprovado pelo Decreto n°. 30.691 de 29 de marco de 1952, alterado pelo
Decreto no 1.225 de 25 de junho de 1962, Decreto n°. 1236 de 2 de setembro de 1994,
Decreto n°. 1.812 de 8 de fevereiro de 1996, Decreto no 2.244 de 4 de junho de 1997.
Brasilia, 1997. 174 p

. Regulamento técnico de identidade e qualidade de hambirguer. Instru¢io
normativa n°20, de 31/07/2000. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
2000a.



22

. Instru¢do Normativa n° 4, de 31 de margo de 2000. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Lingiiica. Didrio Oficial da Reptblica Federativa do Brasil,
Brasilia, 2000b.

BRONDANI, LL.; SAMPAIO, A.A.M.; RESTLE, J.; ALVES FILHO, D. C.; FREITAS, L.
S.; AMARAL, G. A.; SILVEIRA, M. F.; CEZIMBRA, .M. Composic¢ado fisica da carcaca e
aspectos qualitativos da carne de tourinhosde diferentes ragas, alimentados com diferentes

niveis de energia. Revista Brasileira de Zootecnia, v.35, n.5, p.2034-2042, 2006.

CANEQUE, V.; VELASCO, S. DIAZ, M.T., HUIDOBRO, F. R.; PEREZ, C;
LAUZURICA, S. Use of whole barley with a protein supplement to fatten lambs under

different management systems and its effect on meat and carcass quality. Animal Research,

v.52, p.271-285, 2003.

CARRERA, R. A. B.; VELOSO, C. M.; KNUPP, L. S.: SOUZA JUNIOR, A. H.;
DETMANN, E.; LANA, R. P. Protein co-products and by-products of the biodiesel industry
for ruminants feeding. Revista Brasileira de Zootecnia, v.41, n.5, p.1202-1211, 2012.

CASTRO-BRIONES, M.; CALDERON, G.N.; VELAZQUEZ, G.; RUBIO, M.S.;
VAZQUEZ, M.; RAMIREZ, J.A. Mechanical and functional properties of beef products

obtained using microbial transglutaminase with treatments of pre-heating followed by cold

binding. Meat Science, v.83, p.229-238, 2009.

CHABBOUH, M.; AHMED, S. B. H.; FARHAT, A.; SAHLI, A.; BELLAGHA, S. Studies on
the Salting Step of Tunisian Kaddid Meat: Experimental Kinetics, Modeling and Quality.
Food Bioprocess Technol, v.5, p.1882-1895, 2012.

CHAVES, G.M.C.; GOLCALVES, P.M.R.; FRANCO, R.M.; CARVALHO, J.C.A.P.
Avaliac@o bacterioldgica de linguica frescal suina comercializada no municipio do Rio de

Janeiro, RJ. Higiene Alimentar, v. 14, n. 73, p. 48-52, 2000.

CLIMACO, S. M.; RIBEIRO, E. L. A.; MIZUBUTL 1. Y.; SILVA, L. D. F.; BARBOSA, M.
A. A. F.; RAMOS, B. M. O.; CONSTANTINO, C. Caracteristicas de carcaca e qualidade da



23

carne de tourinhosde corte de quatro grupos genéticos terminados em confinamento. Revista

Brasileira de Zootecnia, v.40, n.12, p.2791-2798, 2011.

CORREIA, B. R; Oliveira, R. L.; JAEGER, S. M. P. L.; BAGALDO, A. R.; CARVALHO,
G. G. P,; OLIVEIRA, G. J. C.; LIMA, F. H. S.; OLIVEIRA, P. A. Comportamento ingestivo
e parametros fisolégicos de tourinhos submetidos a dietas com tortas do biodiesel em

substituicdo ao farelo de soja. Archivos de Zootecnia, v. 61, p. 79-89, 2012.

COSTA, E.C.; RESTLE, J.; BRONDANI, I. L.; PEROTTONI, J.; FATURI, C.; MENEZES,
L. F. G. Composicao fisica da carcaca, qualidade da carne e conteido de colesterol do
musculo Longissimus de tourinhos Red Angus superprecoce terminados em confinamento,

abatidos com diferentes pesos. Revista Brasileira de Zootecnia, v.31, n.1, p.417-428, 2002

(supl.).

COSTA, M. A. L.; VALADARES FILHO, S. C.; PAULINO, M. F.; VALADARES, R. F. D ;
CECON, P. R.; PAULINO, P. V. R;; MORAES, E. H. B. K.; MAGALHAES, K. A.
Desempenho, digestibilidade e caracteristicas de carcaga de tourinhos zebuinos alimentados

com dietas contendo diferentes niveis de concentrado. Revista Brasileira de Zootecnia, v.34,

n.1, p.268-279, 2005.

COUTINHO, J. P. Producao e Caracterizaciao da carne de sol da Carne de Caprinos da
Raca Anglo Nubiana Elaborada com Diferentes Teores de Cloreto de Sédio. Itapetinga-
BA: UESB, 2011. 58 p. (Dissertacio — Mestrado em Engenharia de Alimentos, Area de

Concentracao Engenharia de Processos de Alimento)

CREPALDI, 1. C.; ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; RIOS, M. D. G.; PENTEADO, M. de V.
C.; SALATINO, A. Composi¢do nutricional do fruto de licuri (Syagrus coronata (Martius)
Beccari). Revista Brasileira Botanica, Sdo Paulo, v. 24, n. 2, p. 155-159, 2001.

CUNHA, O. F. R.; NEIVA, J. N. M.; Maciel, R. P.; MIOTTO, F. R. C.; NEIVA, A. C. G. R;;
RESTLE, J. AVALIACAO BIOECONOMICA DO USO DA TORTA DE DENDE NA
ALIMENTACAO DE VACAS LEITEIRAS. Ciéncia Animal Brasileira, v. 13, p. 315-322,
2012.



24

DAMEZ, J.L.; CLERJON, S. Quantifying and predicting meat and meat products quality

attributes using electromagnetic waves: An overview. Meat Science, v.95, p. 879-896, 2013.

DRUMOND, M. A. Licuri Syagrus coronata (Mart.) Becc. Petrolina:. EMBRAPA SEMI-
ARIDO, 2007, 16 p. (EMBRAPA SEMI-ARIDO. Documentos, 199).

ERIKSSON, S.F.; PICKOVA, J. Fatty acids and tocopherol levels in m. longissimus dorsi of
beef cattle in Sweden — a comparison between seasonal diets. Meat Science, v.76, p.746-754,

2007.

FARIAS, S. M. O. C. Qualidade da carne de sol comercializada na cidade de Joao
Pessoa-PB. 2010. 142f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) —
Programa de pdsgraduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal da

Paraiba. Joao Pessoa.

FERREIRA, A. C. B.; FONSECA, L. M.; SANTOS, W.L. M. Composi¢cdo centesimal e
aceitacdo de lingiiica elaborada com reduzido teor de gordura e adicionada de concentrados

protéicos de soro de leite. Ciéncia Rural, v. 39, n. 1, p. 209-214, 2009.

FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9 ed. Sdo Paulo: editora
Atheneu, 2008 . 307 paginas.

GALVAO, M. T. E. L. Anilise sensorial de carnes. Qualidade da carne. Sio Paulo: Varela,
p. 185-199, 2006.

GEAY, Y.; BAUCHART, D.; HOCQUETTE, J.F.; CUCIOLI, J. Effect of nutritional factors
on biochemical, structural and metabolic characteristics of muscles in ruminants,
consequences on dietetic value and sensorial qualities of meat. Reproduction Nutrition

Development, Paris, v.41, n.1, p.1-26, 2001.

GOUVEA, J. A. G.; GOUVEA, A. A. L. Tecnologia de fabricaciio da carne de sol . Bahia:
Rede de Tecnologia da Bahia — RETEC/BA, 2007. 23 p. Dossié Técnico.



25

HEDRICK, H.B.; PATERSON, J.A.; MATCHES, A.G.; THOMAS, J. D.; MORROW, R. E_;
STRINGER, W. G.; LIPSEY, R. J. Carcass and palatability characteristics of beef produced

on pasture, corn silage and corn grain. Journal of Animal Science, v.57, p.791-801, 1983.

IBGE - INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Populagio.
Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-2009. Aquisi¢do Alimentar Domiciliar per Capita
Brasil e Grandes Regides. IBGE, 20009. Disponivel em:
<http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008_2009_aq

uisicao/default.shtm.> Acesso em: 27 de dezembro de 2012.

. Efetivo de tourinhose participacdes relativa e acumulada no efetivo total,
segundo as Unidades da Federacdo e os 20 municipios com os maiores efetivos, em ordem
decrescente - 2012. Disponivel em:<
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/economia/ppm/2011/default_zip_brasil_xls.shtm>.
Acesso em: 14 dez. 2012.

. Quantidade e valor dos produtos da extracdo vegetal e da silvicultura, segundo
0s principais produtos - Brasil - 2012 em:<
http://www.ibge.gov.br/estadosat/temas.php?sigla=ba&tema=extracaovegetal2012>. Acesso
em: 19 jan. 2014.

ISHIHARA, Y.; MOREIRA, R.; SOUZA, G.; SALVIANO, A.; MADRUGA, M. Study of
the Warner-Bratzler Shear Force, Sensory Analysis and Sarcomere Length as Indicators of the

Tenderness of Sun-Dried Beef. Molecules, v.18, p.9432-9440, 2013.

JELENIKOVA, J.; PIPEK, P.; STARUCH, L. The influence of ante-mortem treatment on
relationship between pH and tenderness of beef. Meat Science, v.80, p.870-874, 2008.

JENKINS, T.C.; MCGUIRE, M.A. Major advances in nutrition: impact on milk
composition. Jounal of Dairy Science, v.89, p.1302-1310, 2006.

JESUS, I. B.; BAGALDO, A. R.; BARBOSA, L. P.; OLIVEIRA, R. L.; GARCEZ NETO, A.
F.; SILVA, T. M.; MACOME, F. M.; RIBEIRO, C. V. D. M. Niveis de 6leo de licuri



26

[Syagrus coronata (Martius) Beccari] na dieta de cabritos % Boer. Revista Brasileira Saude

e Producao Animal, v.11, n.4, p. 1163-1175, 2010.

KOOHMARAIE, M. Role of the neutral proteinases in postmortem muscle protein
degradation and meat tenderness. In: RECIPROCAL MEAT CONFERENCE, 1992, Boulder.
Proceedings... Boulder: Colorado State University, v.45, p.63-71, 1992.

KOOHMARALIE, M.; KENT, M.P.; SHACKELFORD, S.D.; VEISETH, E.; WHEELER, T.
L. Meat tenderness and muscle growth: is there any relationship? Meat Science, v.62, p.345-
352, 2002.

KUSS, F.; RESTLE, J.; BRONDANI, LL.; ALVES FILHO, D. C.; PEROTTONI, J.;
MISSIO, R. L.; AMARAL, G. A. Composicao fisica da carcaga e qualidade da carne de vacas
de descarte de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento com distintos pesos.

Revista Brasileira de Zootecnia, v.34, n.4, p.1285- 1296, 2005.

LAWRIE, R. A. Ciencia da carne / Trad. Jane Maria Rubsensam, 6. Ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

LOPES, L. S.; LADEIRA, M. M.; MACHADO NETO, O. R.; SILVEIRA, A. R. M. C,;
REIS, R. P.; CAMPOQOS, F. R. Viabilidade econdmica da termina¢ao de tourinhos Nelore e
Red Norte em confinamento na regido de Lavras-MG. Ciéncia Agrotecnologia, v. 35, n. 4, p.

774-780, 2011.

LOPES, L. S.; LADEIRA, M. M.; MACHADO NETO, O. R.; RAMOS, E. M.; PAULINO, P.
V. R.; CHIZZOTTI, M. L.; GUERREIRO, M. C. Composi¢do quimica e de dcidos graxos do
musculo longissimus dorsi e da gordura subcutinea de tourinhos Red Norte e Nelore Revista

Brasileira de Zootecnia, v. 41, n. 4, 978-985, 2012.

LUCHIARI FILHO, A. Pecuaria da carne bovina. 1.ed. Sdo Paulo. p.134, 2000.

. Qualidade da Carne. O rendimento da carcaca bovina. 2002. Beef Point, 2002.
Disponivel em: <http://www.beefpoint.com.br>. Acesso: 1/10/2013.



27

MACH, N.; BACH, A.; VELARDE, A.; DEVANT, M. Association between animal,
transportation, slaughterhouse practices, and meat pH in beef. Meat Science, v.78, p.232-238,
2008.

MACOME, F. M.; Oliveira, R. L.; Aragjo, G. G. L.; BARBOSA, L. P.; CARVALHO, G. G.
P.; GARCEZ NETO, A. F.; SILVA, T. M. Respostas de ingestdo e fisiologicas de cordeiros

alimentados com torta de dendé (Elaeis guineensis). Archivos de Zootecnia, v. 61, p. 335-

342, 2012.

MANTOVANI, D.; CORAZZA, M. L.; CARDOZO FILHO, L.; COSTA, S.C. Avaliacdo
higiénico-sanitdria de linguigas tipo frescal apds inspecdo sanitdria realizada por Orgaos
federal, estadual e municipal na regido noroeste do Parana. Revista Satide e Pesquisa, v.4,

n.3, p.357-362, 2011.

MARQUEZ, E.; AREVALO, E.; BARBOZA, Y.; BENITES, B.; RANGEL, L.; ARCHILE,
A. Efecto de la concentracion de transglutaminasa y tiempo de reaccion en la estabilidad de

productos reestructurados. Revista Cientifica FCV-LUZ, v.16, n. 6, p.662-667, 2006.

MARTfNEZ—CEREZO, S.: SANUDO, C.; PANEA, B.; OLLETA, J. L. Breed, slaughter
weight and ageing time effects on consumer appraisal of three muscles of lamb. Meat

Science, v.69, p.797-805, 2005.

MATEUS, P. Sausage processing: An ancient art. Meat Processing. v.4, n.2, p.12-13.
1997.

MEC- Ministério da Educacdo; Série Cartilhas Tematicas: Licuri. Secretaria de Educacao

Profissional e Tecnolégica. Brasilia — DF, novembro 2006. 32 p.

MENEZES, L. F. G.; RESTLE, J.; BRONDANI, L. L.; SILVEIRA, M. F.; FREITAS, L. S;
PIZZUTI, L. A. D. Caracteristicas da carcaca e da carne de tourinhos superjovens da racga
Devon terminados em diferentes sistemas de alimentacdo. Revista Brasileira de Zootecnia,

v.39,n.3, p.667-676, 2010.



28

MISSIO. R. L.; BRONDANL. L. L.; ALVES FILHO, D. C.; RESTLE, J.; ARBOITTE, M. Z.;
SEGABINAZZ, L. R. Caracteristicas da carcaca e da carne de tourinhos terminados em

confinamento, recebendo diferentes niveis de concentrado na dieta. Revista Brasileira de

Zootecnia, v.39, n.7, p.1610-1617, 2010.

MOREIRA, F.B.; SOUZA, N.E.; MATSUSHITA, M.; PRADO, 1. N.; NASCIMENTO, W.
G. Evaluation of carcass characteristics and meat chemical composition of Bos indicus and

Bos indicus X Bos taurus crossbred steers finished in pasture systems. Brazilian Archives of

Biology and Technology, v.46, p.607-614, 2003.

MUCHENIJEA, V.; DZAMAC, K.; CHIMONYO, M.; STRYDOM, P. E.; HUGO, A,
RAATS, JG. Some biochemical aspects pertaining to beef eating quality and consumer health:

areview. Food Chemistry, v.112, p.279-289, 20009.

NEATH, K.E.; DEL BARRIO, A.N.; LAPITAN, R.M.; HERRERA, J. R. V.; CRUZ, L. C,;
FUJIHARA, T.; MUROYA, S.; CHIKUNI, K.; HIRABAYASHI, M.; KANALI, Y. Difference
in tenderness and pH decline between water buffalo meat and beef during post mortem aging.

Meat Science, v.75, p.499-505, 2007.

OLIVEIRA, R. L.; LEAO, A. G.; RIBEIRO, O. L.; BORJA, M. S.; PINHEIRO, A. A.;
OLIVEIRA, R. L.; SANTANA, M. C. A. Biodiesel by-products used for ruminant feed.
Revista Colombiana de Ciencias Pecuarias, v. 25, p. 627-640, 2012a.

OLIVEIRA, E. A.; SAMPAIO, A. A. M.; HENRIQUE, W.; PIVARO, T. M.; ROSA, B. L,;
FERNANDES, A. R. M.; ANDRADE, A. T. Quality traits and lipid composition of meat
from Nellore young bulls fed with different oils either protected or unprotected from rumen

degradation. Meat science, v. 90, n. 1, 28-35, 2012b.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed Editora, 2007.

PALMQUIST, D.L.; WEISBJERG, M.R.; HVELPLUND, T. Ruminal, intestinal, and
total digestibilities of nutrients in cows fed diets high in fat and undegradable protein.

Jounal of Dairy Science, v.76, p.1353-1364, 1993.



29

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia
da carne: Tecnologia da sua obtencao e transformaciao. Volume 1 — 2ed. Goiania: Editora
UFG, 2001. 623p.

PACHECO, P. S.; RESTLE, J.; VAZ, F. N.; FREITAS, A. K.; PADUA, J. T.; NEUMANN,
M.; ARBOITTE, M. Z. Avaliagdao econdmica da termina¢do em confinamento de tourinhos
jovens e superjovens de diferentes grupos genéticos. Revista Brasileira de Zootecnia, v.35,

n.1, p.309-320, 2006.

PEIXOTO, A.M. Evolucao histérica da pecuaria de corte no Brasil. Bovinocultura de
corte, Piracicaba, FEALQ, 2010, v. 1, 760p.

PINHEIRO, R. S. B.; JORGE, A. M.; FRANCISCO, C. L.; ANDRADE, E. N. Composi¢ao
quimica e rendimento da carne ovina in natura e assada. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,

v. 28 (Supl.) p. 154-157, dez. 2008.

PRADO, 1. N.; MAGGIONI, D.; ABRAHAO, J. J. S.; ZAWADZKI, F.; VALERO, M. V_;
MARQUES, J. A;; ITO, R. H.; PEROTTO, D. Composi¢ao quimica e perfil de dcidos graxos
do musculo Longissimus de tourinhosde diferentes grupos genéticos alimentados com silagem
de sorgo ou cana-de-actcar e terminados com 3,4 ou 4,8 mm de espessura de gordura de

cobertura. Semina: Ciéncias Agrarias, Londrina, v. 32, n. 4, p. 1461-1476, 2011.

PRIOLO, A.; MICOL, D.; AGABRIEL, J. Effects of grass feeding systems on ruminant

meat colour and flavour: a review. Animal Research, v.50, p.185-200, 2001.

PURCHAS, R.W. An assessment of the role of pH differences in determining the relative

tenderness of meat from bulls and steers. Meat Science, v.27, p.120-140, 1990.

PURSLOW, P. P. Intramuscular connective tissue and its role in meat quality. Meat Science,

v.70, p.435-447, 2005.

QUEIROGA, R. C. R. E.; MAIA, M. O.; MEDEIROS, A. N.; COSTA, R. G.; PEREIRA, R.
A. G.; BOMFIM, M. A. D. Produ¢ao e composi¢do quimica do leite de cabras mesticas



30

Moxot6 sob suplementacio com Oleo de licuri ou de mamona. Revista Brasileira de

Zootecnia. vol.39, nl, p.204 — 209, 2010.

RAMALHO, C. I LICURI (Syagrus coronata). 2006. Disponivel em: <
http://www.cca.ufpb.br/lavouraxerofila/pdf/licuri pdf >. Acesso em: 09/12/2012

RIBEIRO, C. V. D. M.; OLIVEIRA, D. E.; JUCHEM, S. O.; SILVA, T.M.; NALERIO, E. S.
Fatty acid profile of meat and milk from small ruminants: a review. Revista Brasileira de

Zootecnia. v.40, p.121-137, 2011.

ROSA, C. S.; KUBOTA, E.; STEIN, M.; NOGARA, G. P.; VIZZOTO, M. Avaliacdo do
efeito de extrato de farinha de alfarroba (Ceratonia siliqua L.) na estabilidade oxidativa e cor
de hamburgueres congelado. Semina: Ciéncias Agrarias, Londrina, v. 34, n. 5, p. 93-98,
2013.

ROSSATO, L. V.; BRESSAN, M. C.; RODRIGUES, E. C.; GAMA, L. T.; BESSA, R. J. B;;
ALVES, S. P. A. Pardmetros fisico-quimicos e perfil de 4cidos graxos da carne de
tourinhosAngus e Nelore terminados em pastagem. Revista Brasileira de Zootecnia. v.39,

n.5, p.1127-1134, 2010.

SAINZ, R. D. Qualidade das carcacas e da carne ovina e caprina. In: REUNIAO ANNUAL
DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 33., 1996, Fortaleza. Anais... Fortaleza:
Sociedade Brasileira de Zootecnia, p.3-14, 1996.

SANTOS, H. M. V.; SANTOS, V. J. Estudos etnobotanico do licuri Syagrus coronata
(Martius) Beccari em Senhor do Bonfim, Bahia. 2002. Disponivel em:<

http://projetolicuri.ubbihp.com.br/pages/resultados2.htm.> Acesso em: 20/11/12.

SANTOS, J. A. R. Avaliacao das propriedades fisico fluidodinamicas e oxidativas do
biodiesel de licuri (Syagrus coronata fisico-quimicas, coronata) e das blendas
(licuri/soja). 2011. Dissertacdo (Mestrado em P6s-Graduacdo em Quimica) - Universidade

Federal da Paraiba.



31

SEIDEMAN S.C. & DURLAND P.R. Restructured red meat products: in review. Journal of
Food Quality., v.6, p.81-101, 1983.

SILVA, T. M.; OLIVEIRA, R. L.; BARBOSA, L. P.; NETO, A. F. G.; BAGALDO A. R;;
LANNA, D. P. D.; SILVA, M. C.A.; JESUS, L.B. Preliminary Study on Meat Quality of
Goats Fed Levels of Licury Oil in the Diet. Asian-Australasian Journal Animal Science.
v.24,n.8, p.1112-1119, 2011.

TAVARES, R. S.; CRUZ, A. G.; OLIVEIRA, T. S.; BRAGA, A. R. Processamento e
aceitacdo sensorial de hamburguer de coelho. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, p. 633-

636, jul — set 2007.

VAZ, FN.; RESTLE, J.; FEIJO, G.L.D.; BRONDANI, 1. L.; ROSAS, J. R. P.; SANTOS, A.
P. Qualidade e composi¢do quimica da carne de tourinhosde corte inteiros ou castrados de

diferentes grupos genéticos Charolés x Nelore. Revista Brasileira de Zootecnia, v.30, p.518-

525, 2001.

WESTPHALEN A. D.; BRIGGS J. L.; LONERGAN S. M. Influence of pH on rheological
properties of porcine myofibrilar protein during heat induced gelation. Meat Science, v.70,

p-293-299, 2005.

ZEOLA, N. M. B. L.; SILVA SOBRINHO, A. G.; BORBA, H.; MANZI, G. M.; NONATO,
A.; ALMEIDA, F. A. Avaliacdo do modelo de producdo e da inclusdo de gordura nos
parametros qualitativos e sensoriais do hamburguer ovino. Arquivo Brasileiro de Medicina

Veterinaria e Zootecnia, v.64, n.3, p.727-734, 2012.

ZORZI, K.; BONILHA, S.F.M.; QUEIROZ, A.C.; BRANCO, R.H.; SOBRINHO, T.L,;
DUARTE, M.S. Meat quality of young Nellore bulls with low and high residual feed intake.
Meat Science, v. 93, p. 593-599, 2013.



CAPITULO 1

Caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais da carne in natura e de

produtos carneos de tourinhos submetidos a dietas com torta de licuri.

32



33

CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS E SENSORIAIS DA CARNE
IN NATURA E DE PRODUTOS CARNEOS DE TOURINHOS
SUBMETIDOS A DIETAS COM TORTA DE LICURI

Autor: Ana Alice Lima de Gouvéa

Orientador: Ronaldo Lopes Oliveira

RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade da carne in natura e de seus produtos (carne de sol,
hamburguer e linguica frescal) de tourinhos anelorados submetidos a dietas contendo niveis
da torta de licuri. Foram utilizados 32 tourinhos anelorados, alojados em baias individuais e
distribuidos em delineamento experimental inteiramente casualisado. Os animais foram
alimentados com feno de capim Tifton-85 e concentrado contendo inclusdo da torta de licuri
nos seguintes niveis 0; 7; 14; e 21% na matéria seca total da dieta. Foram quantificados os
teores de umidade, Cinzas, proteina bruta e extrato etéreo; para a andlise fisica as varidveis
mensuradas foram para cor, luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de
amarelo (b*), pH, for¢a de cisalhamento e perda de peso por coc¢do e, andlise sensorial
(aparéncia, aroma, sabor, maciez, suculéncia, aceitacdo global e preferéncia) da carne in
natura e de seus processados carneos. A umidade da carne in natura aumentou linearmente
com a inclusdo da torta de licuri na dieta dos tourinhos. Para a carne de sol, a inclusdo da torta
de licuri nas dietas ndo influenciou a composicdo centesimal e, nas varidveis fisicas, houve
efeito quadrético sobre a forca de cisalhamento. Dos parametros sensoriais, houve efeito no
aroma, onde a inclusdo de 7% da torta de licuri diferiu daquela de 14%, sendo este ultimo
menos apreciado. Quanto ao hamburguer ndo houve efeito sobre a composi¢do centesimal e
caracteristicas sensoriais, mas nas caracteristicas fisicas, houve efeito linear crescente para a
luminosidade (L*) do produto. Nao se observou efeito significativo na composi¢io
centesimal da linguica frescal. Quanto as caracteristicas fisicas, observou-se
comportamento quadritico para o teor de vermelho (a*), com menor valor no nivel de
inclusdo de 11,87% e também houve efeito sobre todas as caracteristicas sensoriais do
produto. A utilizacdo da torta de licuri em até 21% de inclusao pode ser utilizada na dieta de
bovinos, sem depreciacdo da carne in natura e dos produtos cdrneos (carne de sol,
hamburguer e linguica tipo frescal), pois ndo alterou a maior parte das caracteristicas,
fisicas, quimicas e sensoriais.

Palavras-chave: andlise sensorial, caracteristicas fisico-quimicas, carne de sol, hamburguer,
linguiga frescal.



34

PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY FEATURES OF FRESH MEAT AND
MEAT PRODUCTS OF ZEBU YOUNG BULLS SUBJECT TO DIETS WITH LICURI
CAKE

Author: Ana Alice Lima Gouvea
Adyvisor: Ronaldo Lopes Oliveira
ABSTRACT:

This study aimed to evaluate the quality of fresh meat and its products (sun dried meat,
burger and fresh sausage) of Zebu young bulls fed with diets containing levels of licuri cake.
32 Zebuyoung bulls housed in individual pens and distributed in completely randomized
design were used . The animals were fed hay Tifton -85 and concentrate containing inclusion
licuri cake on the following levels 0, 7, 14, and 21 % in total dry matter diet. The moisture ,
ash , crude protein and ether extract were quantified , for the physical examination variables
measured were for color , brightness (L*), redness (a*) and yellow intensity (b*) , pH , shear
force and weight loss cooking and sensory evaluation (appearance, aroma, flavor, tenderness,
juiciness, overall acceptance and preference) of fresh meat and their meat processed. The
moisture of fresh meat increased linearly with the inclusion of licuri cake in the diet of young
bulls. For dried sun meat, including licuri cake in the diets did not influence the chemical
composition and the physical variables, there was a quadratic effect on shear force. Sensory
parameters, there was no effect on the aroma, the inclusion of 7% of the licuri cake differed
from that of 14 %, the latter being less appreciated. As for the burger had no effect on the
chemical composition and sensory characteristics, but in physical characteristics, there was
increased linearly for lightness (L*) of the product. No significant effect was observed in the
chemical composition of fresh sausages. The physical characteristics, quadratic behavior for
the content of red (a*), with the lowest value in the inclusion level of 11.87% and also was no
effect on all sensory characteristics could be observed. The use of licuri cake up to 21 % can
be used for inclusion in the diet of cattle without depreciation of fresh meat and meat products
(sun dried meat, burger and fresh sausage type), because it did not changed significantly most
features physical, chemical and sensory.

Keywords: sensory analysis, physicochemical characteristics, sun dried meat,
hamburger, fresh sausage.
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1-INTRODUCAO

O Brasil se destaca mundialmente pelo maior rebanho bovino comercial e por
concentrar a maior parte de sua producio pecudria no sistema extensivo, tendo como o maior
diferencial a transformacio de forragem em proteina de alto valor nutritivo (FERNANDES et
al, 2009). A carne bovina € considerada a principal fonte proteica na dieta humana consumida
no mundo inteiro, na forma in natura ou processada (WARREN et al., 2008a)

A baixa eficiéncia do rebanho nacional, a falta de padroniza¢do das carcacgas e a
qualidade da carne sdo fatores que diminuem a competitividade da carne brasileira no
mercado internacional, mas que podem ser minimizadas pela produ¢do de animais em sistema
intensivo. Eficiéncia de produgdo e qualidade do produto final sdo diretrizes a serem seguidas
no mercado produtivo da carne bovina. Neste sentido, a nutricdo animal permite atuar nestes
dois ambitos, pois € capaz de promover beneficios quantitativos e qualitativos ao produto
carneo final (BOMFIM et al., 2008; WARREN et al., 2008b).

A terminagdo de tourinhos em confinamento se destaca por proporcionar ganhos
constantes e reduzir a idade ao abate, resultando em produtos cirneos de qualidade superior.
Entretanto, os alimentos que participam da dieta dos animais podem alterar as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais da carne e dos produtos cdrneos, que resultardo em um
incremento nessas caracteristicas ou um decréscimo na qualidade (COSTA et al., 2005).

O alto custo com o concentrado € grande entrave no sistema de confinamento, e uma
alternativa € a inclusdo da torta da torta de licuri em sua composi¢do, pois esse alimento
possui 23,6% de proteina bruta e 10,1% teor de extrato etéreo, com base na matéria seca
(BORJA et al., 2010). As tortas oriunda pés-extragao de dleo apresenta potencial para uso na
dieta de ruminantes, e tem sido utilizada em alguns estudos (CORREIA et al.,, 2012;
CARRERA, et al., 2012; MACOME et al., 2012; OLIVEIRA, et al., 2012). Entretanto ha
escassez de informagdes sobre os efeitos adversos e/ou positivos que podem inferir na carne
in natura ou produtos carneos.

Desta forma, objetivou-se avaliar a qualidade da carne in natura e de seus produtos
carneos (carne de sol, hamburguer e linguica frescal) de tourinhos anelorados submetidos a
dietas contendo niveis da torta de, por intermédio das caracteristicas fisicas, quimicas e

sensoriais
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2 - MATERIAL E METODOS

2.1 Local

O experimento foi realizado na Fazenda Experimental da Escola de Medicina
Veterindria e Zootecnia da Universidade Federal da Bahia- UFBA, situada no municipio de
Sao Gongalo dos Campos — BA, de julho a outubro de 2012. As andlises da carne in natura, o
processamento e andlises dos produtos carneos foram realizados nos Laboratérios da Escola
de Medicina Veterindria e Zootecnia da Universidade Federal da Bahia, situada no municipio

de Salvador — Bahia, nos meses de maio a setembro de 2013.

2.2 Animais, manejo e abate

Foram utilizados 32 tourinhos anelorados, com peso corporal médio inicial de 368 + 32
kg e idade média de 24 meses. Os animais foram identificados com brincos plasticos,
vacinados (clostridioses) e vermifugados com Ivermectina (Ranger LA 3,5% ®).
Posteriormente, foram confinados em baias individuais de 2 x 4 m, com piso de concreto,
parcialmente cobertas e providas de comedouros e bebedouros.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com oito
repeti¢des. Os animais foram distribuidos em quatro tratamentos, constituidos por dietas com
0; 7; 14; e 21% de inclusio de torta de licuri na matéria seca (MS) total da dieta. O volumoso
utilizado foi feno de capim Tifton moido com tamanho de particulas de aproximadamente 5
cm, e a propor¢do volumoso:concentrado foi de 40:60. As dietas foram formuladas para
serem isonitogenadas e calculadas de acordo com as exigéncias preconizadas pelo NRC
(1996) para tourinhos em termina¢c@o com ganhos de peso estimados em 1,2 kg/dia. Durante
todo o periodo experimental foram coletadas amostras dos ingredientes e das dietas para
andlise da composicdo quimica das mesmas (Tabelas 1 e 2).

As andlises para a avaliagdo dos teores de MS, matéria mineral (MM), proteina bruta
(PB) e extrato etéreo (EE) foram realizadas de acordo com a AOAC (1990), fibra em
detergente neutro (FDN) e fibra em detergente acido (FDA) segundo Van Soest et al. (1991).
Os carboidratos ndo fibrosos foram calculados de acordo com Mertens et al. (1997). Os
teores de proteina insoluvel em detergente neutro (PIDN) e d4cido (PIDA) foram
determinados, seguindo-se a metodologia de Licitra et al. (1996). A lignina foi determinada
conforme metodologia descrita por Silva e Queiroz (2002), a partir do tratamento do residuo
de FDA com 4cido sulfirico a 72%. Os nutrientes digestiveis totais (NDT) foram calculados

conforme as férmulas de estimativas de digestibilidade de cada fracdo analitica (NRC, 2001).
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Tabela 1- Composi¢do quimico-bromatoldgica dos ingredientes das dietas experimentais.

Feno de Milho Farelo de Torta de
Item

Tifton-85  Moido soja Licuri
Matéria seca (%) 91,18 89,17 93,07 92,68
Matéria mineral (% MS) 6,08 1,22 6,40 6,51
Proteina bruta (% MS) 5,10 6,58 50,05 23,01
Extrato etéreo (% MS) 1,13 4,39 1,87 15,61
Fibra em detergente neutro (% MS) 75,23 13,10 15,64 51,92
Fibra em detergente 4cido (% MS) 38,05 3,73 7,72 29,05
PIDN' (% PB) 38,63 21,28 11,07 13,39
PIDA® (% PB) 6,86 10,18 597 3,61
Lignina (% MS) 5,36 1,08 0,85 11,63
Celulose (% MS) 32,69 2,65 6,87 17,42
Hemicelulose (% MS) 37,18 9,37 7,92 22,87
Carboidratos totais (% MS) 87,69 87,81 41,68 54,87
Carboidratos nao fibrosos (% MS) 12,46 74,71 26,04 2,95
Nutrientes digestiveis totais (% MS) 54,16 87.38 78,10 71,01

1= proteina insolivel em detergente neutro, 2= proteina insolivel em detergente 4cido, Nutrientes
digestiveis totais (%) = Valores estimados com base nas equagdes do NRC (2001)

O periodo de confinamento foi de 84 dias, precedido de 15 dias de adaptagdo dos
animais ao ambiente, manejo e dietas. Os animais foram alimentados diariamente, as 9 h e
16h, na forma de racgao total, ajustadas diariamente para obtenc¢do de sobras entre 10 a 20% e
a dgua foi fornecida ad libitum. As pesagens foram realizadas no inicio do periodo de
confinamento e a cada 21 dias, apds jejum de solidos.

Ao final do periodo experimental, os animais foram submetidos a jejum sélido por 16
horas e entdo pesados para obtencdo do peso corporal ao abate (PCA). O abate foi realizado
em abatedouro comercial situado a 1 km de distancia da fazenda Experimental, onde foram
insensibilizados por pistola pneumética, seguindo as diretrizes do Servico de Inspecio Federal
(SIF), de abate humanitidrio segundo normativa do MAPA (Normativa n°03/00, MAPA
BRASIL, 2000) e finalmente foi realizada a sangria (mediante um corte sagital da barbela,
ruptura da musculatura e seccao dos grandes vasos do pescog¢o), a esfola, evisceracdo e
retirada da cabeca e dos membros.

Posteriormente, as carcagas foram divididas longitudinalmente e, as meias carcagas
transferidas para camara frigorifica a 4° C, onde permaneceram sob refrigeracao por 24 horas.

De cada meia carcaca esquerda foi retirado o coxdo mole, identificado, embalado com
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plastico filme e congelado em freezer (-20°C) para posteriores andlises e processamento para
producdo da carne de sol, hamburguer e linguica frescal.

O descongelamento foi realizado em geladeira (4°C) por um periodo de 30 horas, e
para a realizacdo das andlises da carne in natura e processamentos dos produtos carneos
foram retirados e utilizados amostras padronizadas (mesmo local do corte e quantidade de

carne).

Tabela 2 - Composi¢ao percentual dos ingredientes e quimico-bromatolégica das dietas

experimentais.

Composicio Nivel de inclusdo da torta de Licuri (%)
0 7 14 21

Percentual (%MS)
Feno de Tifton-85 40,00 40,00 40,00 40,00
Milho moido 49,80 44,80 40,80 36,80
Farelo de soja 8,00 6,00 3,00 0,00
Torta de licuri 0,00 7,00 14,00 21,00
Ureia + Sulfato de Amonia 1,20 1,20 1,20 1,20
Mistura mineral' 1,00 1,00 1,00 1,00

Quimico-bromatoldgica

Matéria seca (%) 90,52 90,69 90,82 90,95
Matéria mineral (% MS) 4,55 4.82 5,03 5,25
Proteina bruta (% MS) 12,68 12,96 12,81 12,65
Extrato etéreo (% MS) 2,79 3,62 448 5,35
Fibra em detergente neutro (% MS) 37,87 40,53 43,17 45,82
Fibra em detergente dcido (% MS) 17,70 19,39 21,04 22.69
PIDN? (% PB) 15,21 15,15 15,28 15,41
PIDA’ (% PB) 5,62 5,23 4,84 4,43
Lignina (% MS) 2,75 3,49 4,24 4,98
Celulose (% MS) 14,95 15,89 16,80 17,71
Hemicelulose (% MS) 20,17 21,15 22,13 23,12
Carboidratos totais (% MS) 79,98 78,60 77,67 76,75
Carboidratos nao fibrosos (% MS) 42.11 38,06 34,50 30,94
Nutrientes Digestiveis Totais (% MS) 71,43 70,47 69,60 68,73

1 Niveis de garantia (por kg em elementos ativos): cédlcio (mdx) 220,00g; (min) 209,00g fé6sforo 163,00g; enxofre 12,00g; magnésio 12,50g;
cobre 3.500,00mg; cobalto 310,00mg; ferro 1.960,00mg; iodo 280,00mg; manganés 3.640,00mg; selénio, 32,00mg; zinco 9.000,00mg; fldor
maximo 1.630,00mg; 2 Mistura de uréia e sulfato de amonio na proporcdo de 9:1.

2= proteina insoliivel em detergente neutro, 3 = proteina insolivel em detergente dcido, Nutrientes digestiveis totais (%) = Valores estimados
com base nas equagdes do NRC (2001)
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2.3 Processamento dos produtos carneos.

2.3.1 Carne de sol

O preparo da carne de sol utilizou-se a tecnologia de fabricagdo descrita por Gouvéa e
Gouvéa (2007), como se segue: foi retirada uma amostra representativa do cox@o mole,
musculos Semimenbranosus e Adductor femoris, com peso de 3 kg, aproximadamente. Em
seguida, foi realizada a “toalete” da amostra, eliminando-se o excesso de gordura e tecido
conjuntivo da matéria-prima, de modo a facilitar a penetragdo do sal no interior das mesmas,
deixando aparente a capa de gordura, caracteristica da carne de sol.

Cada peca foi aberta ao meio e dividida paralelamente com quatro a cinco cortes de
aproximadamente cinco centimetros de espessura cada, no sentido das fibras. Essa etapa de
adelgacar em mantas e fazer cortes padronizados na espessura da peca de carne € realizada
com o objetivo de acelerar a penetracdo do cloreto de sddio e a perda de umidade.

Para a salga, foi pesado individualmente por amostra, em balanca analitica, sal fino
comercial, na propor¢ao de 5% (£150g) em relacdo ao peso da matéria natural (£3kg), o qual
foi friccionado manualmente sobre as superficies das pecas e nos cortes realizados
paralelamente a fibra muscular, de maneira uniforme, sendo metade em cada lado para
facilitar a penetragdo do mesmo nos cortes. Apds esse processo, as pecas foram mantidas na
temperatura ambiente de 25°C, em bandejas pldsticas brancas identificadas, e foram viradas
duas vezes a cada 8 horas para melhor penetragcao do sal.

Ao final da salga de 16 horas foi feita uma drenagem do exsudato e lavagem das pecas
em 4gua potdvel para remocdo do excesso de sal. Em seguida, para a secagem em temperatura
ambiente, as pecas foram suspensas em ganchos metalicos inoxiddveis, espacados entre si, de
modo que permitisse a circulagdo homogénea do ar e deixadas por 8 horas para remocao do
excesso de dgua da lavagem, perfazendo um total de 24 horas do inicio até a finalizacdo do
processamento do produto.

Posteriormente, as pecas de carne de sol foram individualmente acondicionadas em
sacos plasticos etiquetados e submetidas a refrigeracao a 4°C para posteriores andlises. A
quantidade de carne excedente a que foi utilizada para as andlises foi imediatamente

congelada em freezer -18°C, para eventuais repeticoes.

2.3.2 Hamburguer

O processamento dos hamburgueres realizou-se o preparo das massas de acordo com

0s passos a seguir: as amostras dos musculos Semimenbranosus e Adductor femoris foram
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limpas de forma manual, deixando-se apenas a carne, sendo adicionado toucinho suino na
propor¢do de 15%, como fonte de gordura. As principais matérias-primas (81,3% de carne e
15% de toucinho) foram pesadas, moidas em disco de 8 mm, misturadas e passadas por duas
vezes no aparelho Skymsen, modelo PSEE - 22, para obten¢do de massas homogéneas, as
quais foram colocadas individualmente em bandejas plésticas identificadas.

Os demais ingredientes foram adicionados a cada massa nas seguintes propor¢des: carne
bovina (813 g), toucinho suino (150 g), 3% (30 g) de sal, 0,2% (2 g) de pimenta do reino
moida e 0,3% (3 g) de alho em pasta e 0,2% (2g) de acticar. Em seguida, as massas foram
misturadas novamente, de forma manual, por 20 minutos e deixadas em descanso por 12
horas em geladeira a temperatura de 4 °C. Apds esse periodo, os hamburgueres foram
modelados em prensa manual de 9,5 cm de diametro, com peso de 100 g.

Logo apéds, os hambirgueres foram embalados individualmente em filme de PVC,

identificados e submetidos ao congelamento em freezer -18°C para posteriores andlises.

2.3.3 Linguica Frescal

As amostras dos musculos Semimenbranosus e Adductor femoris foram individualmente
cortados, e retirados aponeuroses e nervos, foi adicionado toucinho suino como fonte de
gordura. As matérias-primas principais (79% de carne e 15% de toucinho) foram pesadas,
misturadas, moidas em disco de 8 mm por duas vezes no aparelho Skymsen, modelo PSEE -
22, para obtencdo de massas homogéneas, as quais foram colocadas individualmente em
bandejas plésticas identificadas.

Os demais ingredientes foram adicionados a cada massa nas devidas proporg¢des,
totalizando: carne bovina (790 g), toucinho suino (150 g), 3% (30 g) de sal, 0,2% (2 g) de
pimenta do reino moida e 0,5% (5 g) de alho em pasta, 2% (20 g) de cebola desidratada e
0,3% (3g) de acticar, mas antes foram dissolvidos em dgua gelada, e incorporado as massas,
para que essas ficassem com uma boa liga. Em seguida, as massas foram misturadas
novamente de forma manual, por 20 minutos e deixadas em descanso por 12 horas em
geladeira a temperatura de 4 °C.

Apoés esse periodo, procedeu-se o embutimento das linguicas, por meio do aparelho
Skymsen, modelo PSEE — 22 e funil em nylon préprio para alimentos, evitando-se a presenga
de bolhas de ar para impedir que ndo ocorresse uma oxidacdo acentuada, e evitar o
escurecimento das regides circunvizinhas, e consequentemente, o comprometimento da

apresentacdo do produto. Como envoltério foram utilizadas tripas naturais de tourinhoscom
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calibre médio de 28 a 32 mm, salgadas. Antes do embutimento, as tripas foram dessalgadas
em 4gua corrente potdvel, e ficaram de molho em solucdo de 4cido acético a 10% (vinagre)
por 1 hora, aproximadamente.

Paralelamente ao enchimento da tripa com a massa, foram realizadas tor¢des a cada 10
cm aproximadamente, que foram amarradas (amarrilho), com fio de algoddo (barbante), com
pressdo dos nds leve para ndo causar o corte na tripa e vazamento da massa.

Posteriormente, as linguicas frescais foram acondicionadas em sacos plasticos
etiquetados e submetidas refrigeradas em geladeira a 4°C para posteriores andlises. A

quantidade de linguica excedente a que foi utilizada para as andlises foi imediatamente

congelada em freezer - 18°C para eventuais repetigoes.

2.4 Analises laboratoriais

Nas amostras de carne in natura e dos produtos carneos (carne de sol, hamburguer e
linguica frescal) foram avaliados os teores de umidade (UM), cinzas (CZ), proteina bruta (PB)
e extrato etéreo (EE), segundo metodologias descritas pela AOAC (2000).

O pH foi medido em triplicata por meio de potencidmetro digital com extremidade do
tipo espeto (pHmetro) diretamente no corte carneo e nos seus processados, obtendo
posteriormente um valor médio.

Apds a exposicdo da amostra a atmosfera por 30 minutos para oxigenacdo da
mioglobina, as mensuracdes relativas a cor foram realizadas em triplicata, por meio de
colorimetro Minolta, empregando o sistema CIE L*, a*, b*, ao término obtendo uma média
das varidveis. Foram, avaliados os parametros L* - luminosidade (L* O = preto; 100 =
branco), a* - indice de vermelho e b* - indice de amarelo MILTENBURGET et al., 1992). A
calibracdo do aparelho foi realizada antes da leitura das amostras com um padrido branco e
outro preto.

Para obten¢do das perdas por coccdo as amostras foram pesadas e assadas em forno
elétrico a temperatura de 170° C, até atingirem 71° C no centro geométrico, sendo monitorado
por meio de um termopar, equipado com leitor digital. Em seguida, as amostras foram
resfriadas em temperatura ambiente e novamente pesadas. As perdas de peso por cocgdo
(PPC) foram calculadas pela diferenca de peso das amostras antes e depois de submetidas ao
tratamento térmico e expressas em porcentagens, segundo metodologia proposta por Felicio

(1999).
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A maciez de cada amostra foi medida pela forca de cisalhamento (FC), conforme a
metodologia de Purchas e Aungsupakorn (1993). Foram retirados seis cilindros de 1 cm de
diametro da parte central de cada amostra, com o auxilio de vazador manual. A FC, expressa
em kgf/cm” foi determinada utilizando-se texturdmetro equipado com uma ldmina tipo
Warner Bratzler perpendicularmente as fibras.

As caracteristicas sensoriais foram avaliadas de acordo com a metodologia descrita
por Moraes (1993), utilizando-se método afetivo em escala heddnica estruturada de nove
pontos, € um painel composto por 70 provadores nao treinados. Foram retiradas amostras da
carne in natura € de todos os processados cdrneos (carne de sol, hamburguer e linguica
frescal), para compor uma amostra homogeneizada por niveis de inclusdo da torta de licuri na
dieta, as quais foram assadas em forno elétrico pré-aquecido a 170°C até que a temperatura do
centro geométrico atingisse 71°C. Em seguida, as amostras foram cortadas em cubos de
aproximadamente 2,0 cm correspondentes aos diferentes tratamentos (0, 7, 14 e 21%) e entdo
transferidos para béqueres pré-aquecidos, codificados e cobertos com papel aluminio para
assegurar perda minima de calor e volateis do aroma. Os béqueres foram mantidos em banho-
maria a 75°C, objetivando-se manter a temperatura das amostras entre a faixa de 65 a 70° C.

Duas amostras por tratamento foram fornecidas a cada provador em recipientes
plasticos codificados com 3 digitos, com tampas e servidas em pratos descartdveis,
acompanhadas de dgua e biscoitos do tipo cream cracker para que fossem utilizados entre as
amostras degustadas para remover o sabor residual. Os testes foram realizados entre 9 e 11
horas da manha em cabines individuais, através da ficha para andlise sensorial (Anexo 1)
utilizando a escala estruturada de nove pontos. Avaliaram-se os seguintes atributos: aparéncia,
aroma, sabor, maciez, suculéncia, aceitacdo global e preferéncia. As notas variaram de 1 a 9,
sendo 1 - desgostei muitissimo; 2 - desgostei muito; 3 - desgostei moderadamente; 4 -
desgostei ligeiramente; 5 - indiferente; 6 - gostei ligeiramente; 7 - gostei moderadamente; 8 -

gostei muito e 9 - gostei muitissimo.

2.5 Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos (niveis de inclusdo da torta de licuri na dieta) e 8 repeti¢cOes/tratamento. As
varidaveis do experimento foram analisadas segundo o seguinte modelo estatistico:

Yi=p + T+ e (1
No qual Yj; corresponde a varidvel resposta na unidade experimental ; submetida ao

tratamento i, u refere-se ao efeito da média geral, 7; € efeito relativo ao tratamento i € e (;); 0
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erro aleatério associado a cada observacdo. O modelo 1 foi ajustado por meio do
procedimento PROC GLM do programa SAS (2000). Contrastes polinomiais foram utilizados
para se determinar o efeito linear e quadrdtico dos tratamentos. Associagdes entre as
caracteristicas fisicas e quimicas da carne in natura foram avaliadas por meio de anédlises de
correlagcdo de Pearson.

Quanto aos produtos foram avaliadas pela escala hedonica, estruturada de nove pontos,
ou seja, para cada caracteristica foi escolhida uma resposta entre nove alternativas. Tais dados
sdo caracteristicos da distribuicio multinomial, a qual € pertencente a classe de modelos
baseados na familia exponencial, permitindo assim, a abordagem dos Modelos Lineares
Generalizados - MLG (NELDER; WENDDERBURN, 1972; MYERS et al., 2002; KUSS et
al.,, 2010) nas andlises. Nessa metodologia, ao contrario dos métodos de transformacdo
matemadtica para a normalizacdo dos dados, a natureza da distribuicdo dos dados ¢é
incorporada, e a transformacdo se dd apenas no componente sistemdtico do modelo,
aumentando o poder do teste. A fun¢do de ligagdo utilizada foi a cumulative logit, a candnica
(fungdo natural) para modelos com distribuicao multinomial.

Por meio do procedimento GENMOD do programa SAS (2000) efetuou-se a anélise de
deviance (ANODEV), uma generalizagdo da ANOVA para Modelos Lineares Generalizados.
Quando significativa, a diferenca entre tratamentos foi investigada por meio do Teste de

Contrastes disponivel no PROC GENMOD.
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3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Carne in natura

Em relacdo a composi¢ao centesimal da carne in natura (Tabela 3), apenas a umidade
(Figura 1) aumentou linearmente de acordo com os niveis de inclusdo da torta de licuri na
dieta dos tourinhos (P<0,05), porém para as demais varidveis analisadas, tal comportamento
nao foi observado (P>0,05).

A umidade da carne é em torno de aproximadamente 75%, e esse valor é constante
entre os musculos do mesmo animal e mesmo entre espécies diferentes, vale destacar que
mesmo com o efeito linear crescente no percentual de umidade, a mesma permaneceu dentro
do padrao citado por Zorzi et al. (2013) e manteve a qualidade final do produto.

A média da umidade, cinzas e proteina foram respectivamente 74,02%, 1,08% e
20,18%, de modo geral estes resultados foram compativeis aos apresentados por Macedo et.
al. (2007), observados no coxdo mole (musculo Semimembranoso e Adutor femural) de
novilhas nelores ndo gestantes terminadas em confinamento. A similaridade entre os
resultados encontrados demonstra que os niveis utilizados da torta de licuri manteve a

composi¢ao centesimal dentro do padrao de qualidade para carne bovina.

Tabela 3 — Composi¢do centesimal e caracteristicas fisicas da carne in natura de tourinhos
alimentados com dietas contendo niveis de inclusio da torta de licuri.

Nivel de inclusao da torta de licuri (%) Significancia
Item 0 7 14 21 EPM' L’ Q’
Composi¢do centesimal (%)
Umidade 73,56 72,72 74,41 75,38 0,668 0,0239 0,1861
Cinzas 1,05 1,09 1,09 1,08 0,022 0,4620 0,2797
Proteina 20,06 20,12 20,25 20,16 0,260 0,7233 0,7773
Extrato etéreo 7,17 7,11 7,27 7,06 1,203 0,9754 0,9483
Caracteristicas Fisicas
Cor L* 32,78 34,52 33,16 34,56 0,935 0,3590 0,8593
Cor a* 18,88 19,13 19,09 19,95 0,610 0,2640 0,6310
Cor b* 5,72 6,12 5,56 6,49 0,487 0,4351 0,6015
FC (kgf/cm®) 4,01 4,77 4,35 4,47 0,521  0,6947 0,5652
pH 5,86 5,66 5,87 5,77 0,119 0,9287 0,6856
PPC % 32,84 34,41 34,46 35,78 2,214 0,3989 0,9585
" Erro Padrdo da Média; * SignificAncia para efeito linear; * SignificAncia para efeito quadritico. L* = luminosidade; a* = intensidade de

vermelho; b* = intensidade de amarelo; FC = forca de cisalhamento; PPC = perda de peso por cocgdo.

Nao foi observado efeito da torta de licuri sobre os percentuais de extrato etéreo (EE)

(P>0,05), sendo o valor médio de 7,15%. Os valores encontrados no presente estudo foram
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similares aos do estudo de Bressan et al.(2011a), que ao avaliarem o percentual do musculo
Longissimus dorsi de tourinhos terminados com graos de oleaginosas encontraram
aproximadamente 7,7% de gordura intramuscular. Vale destacar que esse resultado foi
desejavel, pois teores de EE acima de 4% favorecem a maciez, sabor e suculéncia (DUARTE
etal., 2011).

O efeito linear crescente no percentual de umidade apresentou baixa correlagdo (r = -
0,16) (Tabela 4) com os teores de extrato etéreos presente na carne, ndo havendo efeito
significativo (P>0,05), visto que geralmente o aumento da umidade provoca redug¢do na

gordura (ALFAIA et al., 2010; SILVA et al., 2011a; LOPES et al., 2012).

Carne in natura
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Figura 1. Percentual de umidade da carne in natura de tourinhos alimentados com dietas contendo
niveis de inclusao da torta de licuri.

Valores semelhantes entre os niveis da torta de licuri para os resultados de UM, MM,
PB e EE podem estar relacionados a semelhanca na idade, genética, classe sexual, sistema de
terminacdo e dieta dos animais. Contudo, a medida que se acrescentou a torta de licuri na
dieta, ndo proporcionou aumento de EE na carne, provavelmente, o nivel de energia nio foi
suficiente para provocar diferencas na deposi¢ao de gordura no musculo dos animais.

Sendo corroborado pelos resultados de Fernandes et al. (2009); Oliveira et al. (2011)
que relataram ndo haver alteracdes na composicdo da carne de tourinhos zebuinos
alimentados com diferentes oleaginosas, porém observaram que as maiores diferencgas no teor

de EE sdo atribuidas ao sexo e nao a condi¢ao nutricional.
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A correlacdo moderada negativa (r= -0,41) com efeito significativo (P>0,05) entre a
proteina e o extrato etéreo (Tabela 4), pode inferir que a dieta ingerida pelos animais foi
direcionada para formacdo de tecidos musculares e ndo deposi¢io de gordura por serem
animas jovens e abatidos com peso semelhantes.

Nao foi obtido efeito (P>0,05) com a inclusido da torta de licuri nas dietas sobre a cor
da carne in natura e as variaveis L* 32,20 — 41,00, a* 11,10 — 23,60 ¢ b* 6,10 — 11,30
encontram-se na faixa citada por Muchenje et al. (2009). Isso provavelmente ocorreu pelo fato
dos animais possuirem a mesma raga, idade e valores de pH final da carne semelhantes
(Tabela 3).

O valor de b* estd relacionado com a intesidade de cor amarela, influenciado pelo teor
de gordura e maior deposi¢ao de carotendides de plantas forrageiras, de acordo com Reis et al.
(2010). No presente experimento, assim como ao referido por Zorzi et al. (2013), valores de
b* foram inferiores provavelmente pelos animais serem jovens e alimentados com dieta de
confinamento.

A cor do musculo pode refletir o conteido de gordura intramuscular. Varios fatores
podem influenciar a cor, incluindo a dieta e o pH final, porém, os efeitos diretos da dieta
sobre a cor da carne dependem da capacidade da dieta para influenciar o contetido de
mioglobina do misculo, bem como a composi¢do do tipo de fibra muscular, os quais variam
de acordo com a idade e taxa de crescimento (MUIR et al., 1998; PRIOLO et al., 2001;
LAFAUCHER, 2010).

A dieta utilizada na presente pesquisa pode ter contribuido para uma maior
concentracdo de glicogénio muscular nos animais, o que explicaria a queda normal do pH em
niveis adequados, ndo tendo efeito da inclusdo da torta de licuri, sendo assim os teores de
carboidratos nao fibrosos na dieta foram suficiente, para manter o aporte de glicogénio
adequados pois sdo precursores de sintese de proprionato ruminal (PRIOLO et al., 2001).

A auséncia de efeito para o pH (P>0,05) pode explicar a semelhanca da coloracdo
e forca de cisalhamento da carne (Tabela 3). Na correlagdo do pH com os indices de cor L*,
a*, b*, apresentaram r= -0,35, -0,50, -0,56 (Tabela 4), respectivamente, havendo uma
moderada magnitude, o mesmo para correlacdo do pH com a forca de cisalhamento da carne
(r=-0,60). Desta forma, o pH estd intimamente correlacionado com as varidveis da colora¢io
e forca de cisalhamento, pois a queda satisfatéria do pH da carne expressa que ocorreu a
transformac¢ao adequada do musculo em carne.

Os valores de pH da carne in natura variaram entre 5,66 - 5,87, considerados adequados

para manutencao da qualidade da carne (ABULARACH et al., 1998; MACH et al., 2008). O
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pH determinado nesta pesquisa sdo corroborado por Jaeguer et al. (2004) em que ndo
observaram efeito da interacdo ou efeitos isolados da dieta e/ou grupo genético sobre o pH,
encontrando médias de pH 5,79 do coxao mole para o grupo genético Nelore.

A perda de peso por coccao nao foi influenciada (P>0,05) pela inclusdo da torta de
Licuri (Tabela 3) com valor médio de 34,37%, o mesmo fato ocorreu para a forca de
cisalhamento, cuja média foi 4,23 kgf/cmz. De maneira geral, as carnes apresentaram menor
perda de liquidos na coccdo, o que proporciona carnes de maciez adequada. Os valores
obtidos para a forca de cisalhamento classifica a carne como macia, pois de acordo com
Lawrie (2005), para esta varidvel, os valores devem ser de até 5,00 kgf/cmz. Fernandes et al.
(2009) encontraram em tourinhos nelore, mantidos com dietas a base de 60 % de concentrado,
valores de 4,67 kgf/cmz.

O valor encontrado para for¢a de cisalhamento corrobora com a classificacao Belew et
al. (2003) para o muisculo semimembranoso com maciez intermedidria com 4,53 kgf/cm2. Para
Lawrie (2005) a maciez pode variar significativamente neste musculo, podendo diminuir
sistematicamente, conforme local avaliado o que pode causar alguns erros caso despreze
partes do musculo quando analisados.

As correlagdes entre as varidveis do presente estudo (L* x a*; L* x b*; a* x b*) foram
classificados entre moderado a alta (r = 0,64; 0,62; 0,92), respectivamente (Tabela 4). Esses
valores podem ser atribuido aos parametros relativos a cor da carne serem semelhantes e o pH
por ser um dos principais fatores que compromete esses teores, apresenta-se de forma
homogénea e a criacdo dos animais foi sob as mesmas condi¢des e submetidos aos mesmos
procedimentos antes do abate.

A correlacdo positiva entre as varidveis de cor se torna coerentes e sendo determinadas
de acordo com Dancey e Reidy (2006), que classificam os valores de r em: r = 0,10 até 0,30

(baixa); r = 0,40 até 0,6 (moderado); r = 0,70 até 1 (alta).
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Tabela 4 - Coeficiente de correlagdo (r) entre as varidveis da analise centesimal e fisica da carne in natura do coxdo mole de tourinhos
alimentados com dietas contendo niveis de inclusdo da torta de licuri.

Umidade Cinzas PB EE L* a* b* FC pH PPC%
Umidade -

Cinzas 0,5800** -

PB -0,2000  -0,0220 -

EE -0,1600  -0,3100 -0,4100*

L* 0,0080  -0,0020 0,0140 -0,1200 -

a* -0,0380  -0,1700 -0,0400 0,2300 0,6400%#* -

b* -0,0340  -0,1000 -0,0700 0,2600 0,6200%*  0,9200%** -

FC -0,1400  0,0050 0,1200 -0,0100 -0,1000 0,2000 0,3300 -

pH 0,2000 0,0700 -0,3400%* 0,1200 -0,3500*  -0,5000*%* -0,560** -0,600%** -

PPC % -0,1500  -0,1200 0,1700 -0,0700 0,1300 0,3000 0,3100  0,5300** -0,68%** -

PB = proteina bruta, EE = extrato etéreo, L* = luminosidade; a* = teor de vermelho; b* = teor de amarelo; FC kgf/cm2 = for¢a de cisalhamento; PPC (%) = perdas por coc¢ao;
#hEE (P<0,001) ** (P<0,01) * (P<0,05).
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Para a carne in natura, os resultados obtidos na andlise sensorial indicaram que a
nota obtida ndo foi influenciada (P>0,05) pelos niveis de inclusdo da torta de licuri. Sendo
assim, para os degustadores, as caracteristicas de aparéncia, aroma, sabor, maciez, suculéncia,
assim como também a avaliacdo aceitagdo global ndo dependeram da inclusdo de licuri na
dieta dos animais. O efeito (P< 0,05) dos niveis de inclusdo da torta de licuri sobre a umidade
ndo causou diferencas nas caracteristicas sensoriais (Tabela 5), apesar do teor de 4gua
influenciar diretamente as caracteristicas sensoriais como, por exemplo, a maciez e a

suculéncia (ZORZI et al., 2013).

Tabela 5 — Valores médios (+ desvio padrio) das caracteristicas sensoriais da carne in natura
de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusao da torta de licuri.

Nivel de inclusdo da torta de licuri (%)

Caracteristica

0 7 14 21
Aparéncia 6,92 + 1,26 6,83 + 1,35 6,54 + 1,54 6,69 + 1,37
Aroma 6,70 £ 1,35 6,69 +1,40 6,51 +1,31 6,56 + 1,41
Sabor 6,70 + 1,26 6,61 +1,50 6,42 + 1,65 6,41 +£1,43
Maciez 5,85 +1,74 5,97 +1,76 6,04 +£2,02 5,44 +1,83
Suculéncia 6,00 = 1,51 5,93 +1,51 6,15+ 1,55 5,54 £1,52
Aceitagdo global 6,38 £ 1,33 6,21 + 1,58 6,15+1,71 5,93 + 1,66

Letras diferentes em uma mesma linha indicam diferencas significativas de acordo com o Teste de Contrastes

De maneira geral, as amostras avaliadas receberam dos provadores nota que revela
que foi indiferente a gostaram ligeiramente, o que € positivo do ponto de vista de aceitagdo,

pois 0s mesmos recomendariam a carne destes animais para o consumo.

Carne de sol

Os niveis de inclusdo de torta de licuri na dieta dos tourinhos ndo influenciaram
(P>0,05) a composic¢do centesimal da carne de sol (Tabela 6), provavelmente pela semelhanca
na composicao centesimal da carne in natura.

Porém, apds o processamento da carne de sol, em que se utilizou a técnica de salga
por esfregagdo, houve reducdo na umidade quando comparada a da carne in natura, de
74% para 67% (Tabela 3 e 6), consequentemente, promovendo um aumento na
porcentagem de cinzas e proteina, devido a adicdo do sal com consequente perda hidrica
(SOUZA, 2005; ALVES et al., 2010; FARIAS, 2010; SALVIANO, 2011).

O valor de umidade obtido nesse estudo estd de acordo com Lira e Shimokomaki
(1998), que constataram umidade média da carne de sol de 67,88%. Em contrapartida, Costa e
Silva (1999) encontraram oscilacdes entre 55,70 a 72,50% e Ishihara et. al. (2013) de 70,52 a

74,28 %. Esta variacdo entre os valores de umidade estdo atribuidos a quantidade de sal
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utilizado, pela falta de padronizacdo tecnoldgica e diferengas no processamento relacionado
com a regido e o tipo de musculo utilizado.

Verificou-se também diminuicdo no teor de extrato etéreo de 7,15% (carne in
natura) para 4,08% (carne de sol), sendo esse decréscimo explicado em parte pela acao do
sal como um agente pré-oxidante, levando a ativacdo da lipoxidase, o que pode ter
induzido a uma maior oxidacdo lipidica. Este processo pode ser devido a liberacdo de
compostos aromdticos chamado de ranco “perfumado”, responsidvel pelo aroma

caracteristico do produto (PARDI et al., 2001; ARAUJO et al., 2009).

Tabela 6 - Composicdo centesimal e caracteristicas fisicas da carne de sol de tourinhos
alimentados com dietas contendo niveis de inclusio da torta de licuri.

Nivel de inclusao da torta de licuri (%) Significancia
Ttem 0 7 14 21 EPM' L Q’
Composi¢ado centesimal (%)
Umidade 67,55 68,15 67,40 66,63 0,563 0,2133 0,2762
Cinzas 7,35 7,40 7,30 7,73 0,306 04616 0,5538
Proteina 22,60 23,58 22,65 23,16 0,491 0,7496 0,6472
Extrato etéreo 4,35 4,05 4,00 3,95 0,472 0,1589 0,8325
Caracteristicas Fisicas

Cor L* 31,51 31,65 32,07 32,52 0,659 0,2816 0,8202
Cor a* 14,42 14,39 14,27 14,70 0,395 0,7025 0,5793
Cor b* 3,63 3,67 3,32 4,06 0,376 0,5888 0,3734
FC (kgf/fcm®) 3,67 3,93 4,05 3,38 0,195  0,3917 0,0269
pH 6,00 5,81 5,95 5,82 0,081 0,2967 0,7657
PPC % 20,11 20,47 20,99 20,13 1,150 0,9123 0,6044

" Erro Padriio da Média; * Significincia para efeito linear; * Significancia para efeito quadritico. L* = luminosidade; a* = intensidade de
vermelho; b* = intensidade de amarelo; FC = for¢a de cisalhamento; PPC% = perda de peso por cocgdo.

Entre as caracteristicas fisicas da carne de sol, os niveis de inclusdo de torta de
licuri ndo causou efeito (P>0,05) sobre as varidveis relacionadas a cor, como
luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*) (Tabela 6).

Ao se comparar as caracteristicas fisicas da carne in natura (Tabela 3) com a carne
de sol (Tabela 6) foram obtidos valores médios inferiores para L*, a* e b*, em que para a
carne in natura foram de 33,75 — 19,26 — 5,97, na carne de sol de 31,93 — 14,44 — 3,67,
respectivamente. A diminui¢ao nos valores da colora¢do da carne estd intimamente ligada
a utilizacdo de sais que alteram a mioglobina, cujo ferro é oxidado, originando a
metamioglobina, favorecida pela desnaturacdo da globina, que promove alteracao na cor

levando a um tom amarronzado da carne de sol (SABADINI et al., 2000; ORDONEZ, 2007),
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sendo uma caracteristica intrinseca do produto. Corroborado por Pardi et al. (2001), que
afirmaram a influéncia oxidante do cloreto de sddio na alteragdo do teor de vermelho.

A inclusdo da torta de licuri promoveu efeito sobre a forca de cisalhamento
(P<0,05), apresentando comportamento quadritico (Tabela 6 e Figura 2), com valor
méaximo de 4,06 para o nivel de 9,41% de torta de licuri. O médximo valor da forca de
cisalhamento estd dentro dos padrdes preconizados para maciez e foi inferior ao maior valor
relatado por Ishihara et al. (2013), de 4,79 kgf/cmz. Assim, apesar do nivel de inclusdo da
torta de licuri ter efeito significativo, a carne de sol se manteve macia conforme os

critérios estabelecidos por Bellew et al. (2003) e Lawrie (2005).

5.00 Carne de sol
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b
)
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= ' *
2.50 Y=3,6404 + 0,0885x—0,0047x?
R2-= 0,9227
2.00 i
0.00 7.00 9.41 14,00 21,00

Niveis de inclusio da torta de licuri (%)

Figura 2. Forca de cisalhamento da carne de sol de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis
de inclusdo da torta de licuri.

A utilizacdo de 5% de sal no processamento da carne de sol influenciou nos valores
obtidos na forca de cisalhamento, pois a média da for¢a de cisalhamento da carne in
natura foi de 4,4 kgf/cm2, enquanto da carne de sol diminuiu para 3,75 kgf/cm2. Essa
reducdo da for¢a de cisalhamento também foi mencionada por Medynski et al. (2000) em
amostra de carne bovina com concentragao de 2% NaCl.

Nao houve efeito (P>0,05) dos niveis de inclusdo da torta de licuri no pH, o valor médio
foi de 5,89 para carne de sol. Alves et al. (2010) encontraram 5,72 para a carne Soleada do

Pantanal, produto considerado similar. J4 Ishihara et al. (2013) reportaram valores entre 5,87
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a 6,01. O pH é um parametro de qualidade mais importante, pois interfere nas caracteristicas
organolépticas da carne, este resultado indica a qualidade da carne estudada, tendo uma
melhor aceitacdo e vida util.

Os niveis de inclus@o da torta de licuri ndo causou efeito (P>0,05) sobre a perda de peso
por coc¢do (PPC%), com valor médio de 20,42%, inferior ao obtido na carne in natura, que
foi de 34,37%. Essa menor perda por coc¢do caracteriza um produto com uma suculéncia e
maciez desejada pelo consumidor, sendo comprovado pela analise sensorial (Tabela 7). De
acordo com Silva (2000), o sal extrai e solubiliza proteinas miofibrilares da carne, e estes
processos contribuem para a emulsificagdo das gorduras e aumento da capacidade de retengdo
de 4gua, reduzindo as perdas ao cozimento.

No entanto, a menor perda de dgua deve-se a extracdo e solubilizacdo das proteinas
miofibrilares da carne pelo sal, e esses processos contribuem para a emulsificacdo das
gorduras e para aumentar a capacidade de retencdo de dgua, reduzindo as perdas de peso ao
cozimento, contribuindo para melhorar a qualidade do produto (PARDI, 2001). De acordo
com Chabbouh et al. (2012), a protedlise que ocorre durante o processo da carne curada nao
sO contribui para alteracdo na textura, mas também para o desenvolvimento do aroma e sabor
do produto final.

Com relagdo as caracteristicas sensoriais da carne de sol, apenas o aroma variou
(P<0,05) (Tabela 7), somente os niveis intermedidrios foram diferentes para o aspecto
sensorial aromdtico perante aos degustadores, com o percentual de 7% apresentando a maior
média, porém todos os niveis receberam classificacdo gostei moderadamente. O aroma ocorre
pela presenca de compostos volateis que impressionam os receptores olfativos, sendo uma
sensacdo complexa, uma vez que o olfato pode discriminar vdrios tipos de compostos
(QUEIROGA et al., 2007).

A diferenca do aroma da carne de sol entre os niveis 7% e 14% de inclusdo de torta de
licuri, pode ser explicado devido a liberacdo de compostos aromdticos durante a salga e
cozimento. Nao se pode inferir que a dieta teve efeito direto nesta mudanga, pois ndo foram
quantificados componentes volateis do aroma. De acordo com Lawrie (2005), muitos tipos de
reacoes induzidas pelo calor levam a reagcdo de diferentes tipos de aroma da carne, seja pela
quebra de peptideos e aminodcidos, degradacdo de agucares, oxidacdo, desidratacdo e
descarboxilagdo de lipideos, e ainda pelas reacdes de Maillard.

Os niveis de inclusdo ndao houve efeito (P>0,05) nas demais varidveis sensoriais,
em que todas receberam nota entre 6,51 e 7,36 que significa que os provadores gostaram

de ligeiramente a moderadamente.
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Tabela 7 - Valores médios (+ desvio padrao) das caracteristicas sensoriais da carne de sol de
tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusao da torta de licuri.

Nivel de inclusdo da torta de licuri (%)

Caracteristica
0 7 14 21
Aparéncia 7,14 £ 1,50 7,14 +1,21 7,05 + 1,31 6,99 + 1,29
Aroma 7,04% + 1,42 7,18+ 1,17 7,00° + 1,32 7,05% + 1,37
Sabor 7,66 £ 1,12 7,41 £1,21 7,10 £ 1,24 7,33 £ 1,25
Maciez 7,25+ 1,59 6,68 + 1,63 7,19 +1,52 7,04 + 1,40
Suculéncia 7,04 1,33 6,51 + 1,33 6,85 + 1,29 6,67 + 1,39
Aceitacio global 7,36 +1,23 6,97 £1,26 7,25 +1,23 7,12 + 1,38

"Letras diferentes em uma mesma linha indicam diferencas significativas de acordo com o Teste de Contrastes

Desta maneira, pode-se dizer que a inclusdo da torta de licuri na dieta dos animais

ndo interfere na qualidade sensorial desse produto.

Hamburguer

A composicdo centesimal dos hamburgueres nao foi alterada em funcdo dos niveis
da torta de licuri (P>0,05), provavelmente pela semelhanca da composi¢do da carne in
natura utilizada e apresentaram valores médios de umidade, Cinzas, proteina e extrato
etéreo de 61,58%; 3,22%; 17,91%; 23,38%, respectivamente. Rosa et al. (2013), ao
avaliarem hambirgueres de carne bovina sem adi¢do de antioxidante, obtiveram valores de
65,25 % ; 2,33%; 18,6 %; 10,6%, respectivamente. Os valores de umidade encontrados no
presente estudo foram inferiores, no entanto, quando o teor gordura é mais elevado a
umidade é menor.

O valor de proteina encontrado estd de acordo com o regulamento técnico de
identidade do produto (BRASIL, 2000a), em que os teores minimos de proteina sdo de 15%
no produto final. Nos teores de cinzas e proteina os valores encontrados sdo semelhantes ao
mencionado por Bernadino Filho et al. (2012), que relataram valores de 3,7% e 15,8%,
respectivamente.

Contudo, Siqueira (2001) relatou teores de proteinas na faixa de 17,8 a 19,5%, no
desenvolvimento de hamburguer bovino com baixo teor de gordura, estando préximos aos
teores encontrados no referido trabalho e equiparados ao encontrado por Rosa et al. (2013).

O incremento no valor de cinzas estd relacionado com os condimentos utilizados no
processamento do hamburguer, pois houve uma adi¢do de 30 gramas de cloreto de sddio,
além da pimenta, alho e agucar, totalizando 37 gramas de condimentos, esses por sua vez tém

conteido mineral, sendo assim contabilizados.
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Os valores encontrados para extrato etéreo, com média de 23,38% estdo de acordo aos
valores mencionados no regulamento técnico de identidade e qualidade de hamburguer do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 2000a). O teor de extrato etéreo estd relacionado com a
porcentagem de toucinho de suino adicionado para melhorar a suculéncia e permitir liga na
massa para moldar os hamburgueres, pois houve um acréscimo de 15% de toucinho, de
acordo com valores preconizados por Ledo et al. (2008). Como além da carne utilizou-se
toucinho suino, esse ingrediente contribuiu para um incremento no valor total do extrato
etéreo.

Nas analises fisicas a inclusdo da torta de licuri causou efeito (P<0,05) sobre a
varidvel luminosidade (L*), apresentando comportamento linear crescente (Tabela 8 e
Figura 3), a luminosidade estd diretamente ligada com a quantidade de brilho que o
produto apresenta, e € influenciado pela quantidade de 4gua na superficie da peca.

O parametro de cor L* aumentou com a inclusdo da torta de licuri evidenciando que
nao houve um escurecimento nos hambiirgueres, sendo positivo para a aceitabilidade e
aspecto do produto. Os valores obtidos para luminosidade e intensidade de vermelho e de
amarelo no presente estudo sdo inferiores aos apresentados por Aleson-Carbonell et al.
(2005), (L* 49,13, a* 13,41 e b* 6,55), sendo explicado pelos ingredientes utilizados e
pela quantidade de gordura suina acrescentada, que no presente estudo contribuiu para um

maior valor da variavel b*.

Tabela 8 - Composicdo centesimal e caracteristicas fisicas do hambirguer da carne de
tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusdo da torta de licuri.

Nivel de inclusao da torta de licuri (%) Significancia
Item 0 7 14 21 EPM! L? Q’
Composicao centesimal (%)
Umidade 61,80 61,38 62,36 60,81 1,146  0,7140 0,6431
Cinzas 323 3,17 3,25 3,26 0,052 05149  0,5282
Proteina 17,80 17,68 18,28 17,91 0,135  0,1530  0,3900
Extrato etéreo 23,13 23,85 23,30 23,23 1,414 09123  0,9454
Caracteristicas Fisicas
Cor L* 4522 44,99 46,16 48,11 0,922  0,0305 0,2688
Cor a* 1498 15,57 14,26 13,11 0,802  0,0688  0,2961
Cor b* 10,90 11,17 10,73 10,69 0,337  0,4848  0,6661
FC (kgf/cm?) 0,64 0,69 0,59 0,71 0,049  0,5990 00,5041
pH 594 5,83 5,94 5,90 0,082  0,9466  0,6865
PPC % 26,82 27,75 25,15 25,48 1,398  0,3160 0,8402
"Erro Padrdo da Média; * SignificAncia para efeito linear; ° SignificAncia para efeito quadrdtico. L* = luminosidade; a* = intensidade de

vermelho; b* = intensidade de amarelo; FC = forca de cisalhamento; PPC% = perda de peso por coc¢ao.
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Para as variaveis a* e b* nao houve efeito (P>0,05) da inclusdo da torta de licuri e
esse resultado pode estar relacionado aos ingredientes utilizados, principalmente na
intensidade de amarelo (b*) que tem relacdo com a quantidade de gordura. Os condimentos
com ou sem valor alimenticio, como alho, cebola e pimenta do reino (piperina), promovem
sabor e aroma, e alguns possuem propriedades antioxidantes, emulsionantes e inibem o efeito
enzimatico das bactérias (CRUZ; PEREIRA, 2010; ANGELO; JORGE, 2007), e esses
ingredientes podem também alterar as varidveis de cor do produto.

A forca de cisalhamento (FC) nado foi influenciada (P>0,05) pelos niveis de
inclusdao da torta de licuri, com valor médio de 0,65 kgf/cmz. Como a textura é
influenciada simultaneamente pelo teor de umidade e gordura, em que os mesmos nao
tiveram efeito dos niveis de inclusdo da torta de licuri, entdo, era de se esperar que nao
houvesse diferencas significativas na forca de cisalhamento. No entanto, o valor obtido foi
inferior aos de Zeola et al. (2012) para hambuirguer ovino com valor de 0,83 kgf/cmz,
tendo na sua formulagcdo 20% de inclusdo de gordura suina, mesmo sendo uma carne

considerada mais macia e com um acréscimo de gordura suina superior ao utilizado neste

estudo.
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Figura 3. Luminosidade (L*) do hamburguer da carne de tourinhos alimentados com dietas contendo
niveis de inclusdo da torta de licuri.
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Os niveis de inclusdo ndo afetaram (P>0,05) os valores de pH e de perda de peso
por coc¢do (PPC%), em que o pH ficou em torno de 5,90. De acordo com Bernadino Filho
et al. (2012) os valores de pH entre 6,13 e 6,15 indicam que a carne € aceitdvel para o
consumo, porém, quando o pH estiver na faixa de 6,4 recomenda-se consumir
imediatamente.

Os valores de pH deste trabalho sugere um produto de qualidade superior e em
perfeitas condicdes de consumo, pode-se afirmar que os niveis de inclusdo da torta de
licuri na dieta ndo prejudicaram as caracteristicas do produto final.

O nivel de inclusido da torta de licuri ndo influenciou (P>0,05) nas caracteristicas
sensoriais do produto (Tabela 9). Todas as varidveis receberam nota entre 6 ¢ 7, sendo
considerado pelos provadores como gostei ligeiramente a moderadamente, obtendo uma
boa aceitagao global. Pois a matéria-prima utilizada para produc¢do dos hambirgueres, bem
como, a propor¢ao dos ingredientes na elaboracdo, sdo pré-requisitos fundamentais para

obtencdo de produtos de boa qualidade e com caracteristicas organolépticas tipicas.

Tabela 9 - Valores médios (+ desvio padrdo) das caracteristicas sensoriais do hamburguer da
carne de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusao da torta de

licuri.
. Nivel de incluséo da torta de licuri (%)
Caracteristica
0 7 14 21
Aparéncia 6,86 + 1,65 6,55 + 1,67 6,56 + 1,60 6,35 + 1,68
Aroma 6,85 + 1,51 6,96 + 1,28 6,70 £ 1,57 6,84 +1,58
Sabor 7,55+1,25 7,16 £1,38 7,16 £1,45 7,39 + 1,28
Maciez 7,34 +1,48 7,00 + 1,66 6,85 + 1,82 721 +1,43
Suculéncia 6,88 +1,45 6,30 + 1,87 6,48 + 1,66 6,76 + 1,47
Aceitacao global 7,05 +1,61 6,79 + 1,78 6,58 + 1,67 7,09 + 1,56

"Letras diferentes em uma mesma linha indicam diferencas significativas de acordo com o Teste de Contrastes

Os hamburgueres preparados no presente estudo tiveram valores superiores na escala
hedodnica da anélise sensorial pelos panelistas, aos hambirgueres elaborados por Akwetey e
Knipe (2012), com valores de 5-6 considerados como indiferente a gostei ligeiramente,

demonstrando uma melhor aceita¢do global dos hambitirgueres do presente estudo.

Linguica Tipo Frescal

Os niveis de inclusdo da torta de licuri ndo influenciaram (P>0,05) a composi¢ao
centesimal da linguica frescal, cujos valores médios encontrados para umidade, Cinzas,

proteina e extrato etéreo foram de 62,79%, 3,53%, 17,18% e 25,00%, respectivamente,
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(Tabela 10). Pode-se observar que todas as amostras apresentaram valores em conformidade
com a legislacdo vigente, que determina limite maximo de 70% para umidade, 30% para
gordura e teores de proteinas minimos de 12% (BRASIL, 2000b).

As dietas ndo influenciaram (P>0,05) os teores de umidade da linguica, este
componente € principalmente influenciado pela quantidade de gordura presente na emulsdo
carnea, que também nao foi influenciado (P>0,05) pela inclusdo da torta de licuri.

O teor de extrato etéreo relatado neste trabalho € superiores aos encontrado por
Ferreira et al. (2009), que utilizaram apenas 10% de gordura suina na emulsdo cdrnea,
obtendo um valor de 20% de extrato etéreo total no produto. Desta maneira, o acréscimo de 5
pontos percentuais no presente trabalho € explicado pela utilizacdo dos 15% de toucinho suino

na formulagao da linguica tipo frescal.

Tabela 10 - Composic¢do centesimal e caracteristicas fisicas da linguica frescal da carne de
tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusao da torta de licuri.

Nivel de inclusio da torta de licuri (%) Significancia
Ttem 0 7 14 21 EPM' L’ Q
Composicao centesimal (%)
Umidade 61,07 63,08 64,03 63,00 0,976 0,1417 0,1399
Cinzas 3,55 3,54 3,53 3,52 0,042 0,9810 03171
Proteina 16,94 17,25 17,45 17,11 0,192 0,4255 0,1028

Extrato etéreo 25,53 24,14 25,09 25,27 0,563 0,9453 0,1822
Caracteristicas Fisicas

Cor L* 45,41 46,57 47,37 46,10 1,195 0,6017 0,3311
Cor a* 12,59 9,13 9,96 10,88 0,873 0,3393  0,0346
Cor b* 12,89 13,67 13,37 13,19 0,304 0,6919 0,1774
PH 5,77 5,63 5,66 5,54 0,084 0,0967  0,9595
PPC % 14,09 17,80 15,19 21,46 1,882 0,0334 05162

" Erro Padrdo da Média; * Significancia para efeito linear; * SignificAncia para efeito quadratico. L* = luminosidade; a* = intensidade de
vermelho; b* = intensidade de amarelo; FC = for¢a de cisalhamento; PPC% = perda de peso por cocgdo.

Os valores obtidos para varidveis centesimais em conformidade com a legislagdao
foram maiores aos encontrados por Mantovani et al. (2011), que ao avaliarem umidade,
cinzas, proteina e lipidios encontraram valores percentuais para linguica frescal de 68%;
2,6%, 12%; 15% e 2,60 %, respectivamente.

Sobre as caracteristicas fisicas da lingiiica frescal (Tabela 10), verificou-se que nao
houve efeito (P>0,05) para as varidveis de cor, com excec¢do da intensidade de vermelho
(Figura 4) que apresentou efeito quadratico (P<0,05) em decorréncia da dieta fornecida aos
animais com torta de licuri, assim com a inclusdo de 11,87% de torta de licuri atinge 0 menor

valor absoluto de a* 9,22. Valor este, ndo desejado por influenciar na aparéncia do produtor
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diminui aceitacdo do consumidor. As médias dos valores para intensidade de vermelho neste

estudo foram inferiores aos referenciadas por Baer et al. (2014), que obtiveram para este teor

(a*) 13,09.

Linguica
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Figura 4. Indice da cor vermelha (a*) da lingiiica frescal da carne de tourinhos alimentados com
dietas contendo niveis de inclusio da torta de licuri.

Os niveis de inclusdo da torta de licuri nas dietas de tourinhos ndo influenciaram
(P>0,05) os valores de pH da linguica frescal, com média de 5,65 esse valor é considerado
como normal para produtos cirneos que oscila entre 5,4 € 6,2 (MANTOVANI et al. 2011). O
pH tem grande importancia, pois 0 mesmo, junto com as demais varidveis, expressam a
qualidade do produto final, garantindo aceitabilidade e a preferéncia do consumidor.

A dieta interferiu (P<0,05) na perda de peso por coccdo (PPC%) onde houve efeito
linear crescente em relagdo aos niveis ofertados da torta de licuri (Tabela 10 e Figura 5). A
perda de peso por coccdo estd ligada a umidade. Vale salientar que apesar dos valores de
umidade da linguica frescal nao terem diferido (P>0,05), a perda de peso por coccao pode ter
ligacdio com a concentracio de umidade da matéria-prima (carne in natura) que foi

influenciada (P<0,05) pela inclusdo da torta de licuri apresentando um efeito linear crescente.
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Figura 5. Perdas de peso por coccdo da linguica frescal da carne de tourinhos alimentados com dietas
contendo niveis de inclusdo da torta de licuri.

A linguiga tipo frescal, por seu préprio mecanismo de produgdo com utilizacdo de
envoltdrio natural, pode sofrer variagdo no teor da cor e perda por coccao. Os aditivos e os
coadjuvantes de tecnologia podem ser utilizados de acordo com regulamento especifico
minimizando alguns desses efeitos que no presente trabalho a sua ndo utilizacdo pode ter
interferido nessas varidveis e na qualidade sensorial do produto final.

O nivel de inclusdo da torta de licuri influenciou (P>0,05) nas caracteristicas
sensoriais do produto (Tabela 11), em que a linguica com melhor aparéncia, segundo os
degustadores, foi o que ndo incluia o licuri na dieta dos animais.

Para o aroma e maciez os niveis de inclusio de 0 %, 14% e 21% da torta de licuri ndo
apresentaram diferenga (P>0,05), contudo, foi significativa a diferenca entre os niveis 0% e
7% de inclusao. Comparando-se todas as linguicas tipo frescal desenvolvidas, observa-se
(Tabela 11) que a ndo inclusdo da torta de licuri obteve maior nota para todos os atributos
avaliados, diferindo dos demais aspectos sensoriais (P<0,05). Porém o nivel de 14% de
inclusio da torta de licuri na dieta foi semelhante estatisticamente ao nivel sem inclusio, nas
seguintes varidveis aroma, maciez, suculéncia e aceitagdo global, assim reforcando que pode

utilizar-se a torta de licuri na dieta de tourinhos.
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Desta maneira, todos os niveis de inclusdo de torta de licuri para caracteristica sensorial
da linguiga, obtiveram nota da escala hedonica em torno de 6 (gostei ligeiramente), exceto as
caracteristicas sabor, maciez e aceitagao global ao que ndo teve inclusao da torta de licuri que

obtiveram nota 7 (gostei moderadamente) perante aos degustadores.

Tabela 11 - Valores médios (+ desvio padrdo) das caracteristicas sensoriais da linguica
frescal da carne de tourinhos alimentados com dietas contendo niveis de inclusido
da torta de licuri.

Nivel de incluséo da torta de licuri (%)

Caracteristica 0 7 4 o1
Aparéncia 6,69" + 1,44 5,90°+ 1,62 5,19+ 1,92 575"+ 1,76
Aroma 6,80+ 1,30 6,07°+ 1,17 6,52+ 1,38 6,37+ 1,49
Sabor 7,12* + 1,39 6,37+ 1,45 6,59 + 1,63 6,77 + 1,54
Maciez 7,01+ 1,37 6,40°+ 1,45 6,89+ 1,32 6,84+ 1,25
Suculéncia 6,77+ 1,54 6,00°+ 1,57 6,42+ 1,42 6,32°+ 1,34
Aceitacdo global  7,05%+ 1,44 6,04°+ 1,61 6,63+ 1,54 6,40™ + 1,56

Letras diferentes em uma mesma linha indicam diferencas significativas de acordo com o Teste de Contrastes

O mesmo efeito ocorreu na aceitagdo global, em que a ndo inclusdo da torta de licuri
obteve nota 7. Este resultado de aceitabilidade representa o principal ponto critico na
elaboracdo de novo produto, sendo importante indicador do sucesso de um alimento no

mercado consumidor (CORREIA et al., 2001).

4 — CONCLUSOES

A inclusdo de até 21% da torta de licuri pode ser utilizada na dieta de tourinhos, sem

depreciagdo na qualidade da carne in natura e dos produtos carneos.
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Universidade Federal da Bahia

Escola de Medicina Veterinaria
Laboratério de Nutricdo Animal — LANA

FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Nome: N°:

Sexo: [ |[F [ M Data: /]

Vocé estd participando de uma pesquisa cientifica sobre “ANALISE SENSORIAL DE
CARNE BOVINA”. Por favor, seja o mais fiel possivel nas suas respostas, pois elas sao
de extrema importincia para o sucesso deste trabalho. Desde ja agradecemos sua
participacio e colaboracao.

Equipe do LANA
Com que frequéncia vocé consome carne bovina?
() Raramente (0 a 1 vez por més)
() Esporadicamente (2 a 5 vezes por mes)
() Frequentemente (Mais de 5 vezes por més)

APARENCIA: utilizando a escala abaixo, atribua valores as amostras de acordo com o
aspecto geral da carne.

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente
Indiferente

Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

mENW RN 00

Amostras 645 436 563 354

Valor

Observagoes:




AROMA: utilizando a escala abaixo, atribua valores as

aroma apresentado pela carne.

. Ind

— N Wk N Jd 0O

iferente

. Gostei extremamente

. Gostei muito

. Gostei moderadamente
. Gostei ligeiramente

. Desgostei ligeiramente
. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei extremamente
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amostras de acordo com o

Amostras

645

436

563

354

Valor

Observagoes:

SABOR: utilizando a escala abaixo, atribua valores as amostras de acordo com o

sabor apresentado pela carne.

ENW RN 000

Gostei extremamente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente
Indiferente
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente

Amostras

645

436

563

354

Valor

Observagoes:
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MACIEZ: utilizando a escala abaixo, atribua valores as amostras de acordo com forca

Observagoes:

mENW RN 000

requerida para romper a carne entre os dentes.

Extremamente macia

Muito macia

Moderadamente macia

Macia

Nem macia nem dura

Levemente dura

Moderadamente dura

Muito dura

Extremamente dura

Amostras

645

436

563

354

Valor

SUCULENCIA: utilizando a escala abaixo atribua valores as amostras de acordo com a

Observagoes:

ENW RN 00

formacdo de suco ou umidade na boca durante a mastigagcdo da carne.

Extremamente suculento
Muito suculento
Moderadamente suculento

Levemente suculento

Nem seco nem suculento
Levemente seco

Moderadamente seco

Muito seco

Extremamente seco

Amostras

645

436

563

354

Valor




ACEITACAO GLOBAL:

9. Gostei muitissimo

8. Gostel muito

7. Gostei moderadamente

6. Gostei ligeiramente

5. Indiferente

4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente
2. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo

Amostras 645 436 563 354

Valor

Observacoes:

PREFERENCIA : Marque a amostra de sua preferéncia.

Amostras 645 436 563 354

Valor

Observacoes:




