UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
PROGRAMA DE DOUTORADO INTEGRADO EM ZOOTECNIA

UTILIZACAO DO FARELO GROSSO DE TRIGO NA ALIMENTACAO DE CAPRINOS

ARGELIA MARIA ARAUJO DIAS SILVA
Zootecnista

RECIFE - PE
DEZEMBRO - 2006



UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
PROGRAMA DE DOUTORADO INTEGRADO EM ZOOTECNIA

UTILIZACAO DO FARELO GROSSO DE TRIGO NA ALIMENTACAO DE CAPRINOS

ARGELIA MARIA ARAUJO DIAS SILVA

RECIFE - PE
DEZEMBRO - 2006



ARGELIA MARIA ARAUJO DIAS SILVA

UTILIZACAO DO FARELO GROSSO DE TRIGO NA ALIMENTACAO DE CAPRINOS

Tese apresentada ao Programa de Doutorado Integrado
em Zootecnia, da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, do qual participam a Universidade Federal
da Paraiba e Universidade Federal do Cear4, como
requisito parcial para obtencdo do titulo de Doutor em
Zootecnia.

Area de Concentracdo: Nutricdo Animal

Comité de Orientacéo:

Prof2. Dra. Angela Maria Vieira Batista — Orientador Principal
Prof. Dr. Francisco F. Ramos de Carvalho

Prof?. Dra. Adriana Guim

RECIFE - PE
DEZEMBRO - 2006



Ficha catalografica
Setor de Processos Técnicos da Biblioteca Central - UFRPE

S586u  Silva, Argélia Maria Araujo Dias
Utilizag&o do farelo grosso de trigo na alimentacdo de caprinos
Argélia Maria Araujo Dias Silva. -- 2006.
108 f. : il.

Orientador: Angela Maria Vieira Batista
Tese (Doutorado em Zootecnia) — Universidade Federal
Rural de Pernambuco. Departamento de Zootecnia.
Inclui bibliografia.

CDD 636.3

. Analise sensorial
. Buchada

. Consumo

. Cortes comerciais
. Dieta

. Dissecacao

. Ganho de peso

. Rendimento

. Visceras

. Batista, Angela Maria Vieira
[l. Titulo

—_ O oo ~NO O~ WN -

Suely Manzi
Bibliotecéaria / CRB 809




ARGELIA MARIA ARAUJO DIAS SILVA

UTILIZACAO DO FARELO GROSSO DE TRIGO NA ALIMENTACAO DE CAPRINOS

Tese defendida e aprovada pela Comissédo Examinadora em 18 de dezembro de 2006

Comissdao Examinadora:

Prof. Dr? Angela Maria Vieira Batista
Universidade Federal Rural de Pernambuco
Departamento de Zootecnia/UFRPE

Prof. Dr2 Adriana Guim
Universidade Federal Rural de Pernambuco
Departamento de Zootecnia/UFRPE

Prof. Dr. Ariosvaldo Nunes de Medeiros
Universidade Federal da Paraiba
Departamento de Zootecnia/CCA

Dr. Gherman Garcia Leal de Aradjo
EMBRAPA Semi-Arido

Prof. Dr Severino Gonzaga Neto
Universidade Federal da Paraiba
Departamento de Zootecnia/CCA

RECIFE-PE
DEZEMBRO - 2006



DOMINGOS ARAUJO (EM MEMORIA) meu pai, pelo incentivo
sempre me valorizando e demonstrando o ensinamento com base em “ndo a gloria sem
sacrificios” a qual me baseei em todas as fases de minha vida.

ELIZABETE, minha mae pela dedicacéo, e exemplo de vida de uma
mulher de garra, determinacao, disposicao, atravessando limites sem perceber fronteiras para
conseguir objetivos, a qual sou feliz por ter herdado parte dessa capacidade.

A HELENO FERREIRA (em memoria) meu sogro, pela
oportunidade de ter convivido momentos felizes de dedicacdo familiar.

NOEMI, minha sogra e todas as cunhadas em especial Gloria pelo estimulo nas horas
mais dificeis, estando sempre disposta a ajudar, batalhar e agir.

Dedico



A RAFAEL E ELIZABETH, meus filhos, peco desculpas
por aguentar firme e com carinho a esta mde que muitas
vezes ofereceu menos tempo e dedicacdo do que gostaria.

Amo vocés.

AOS MEUS IRMAOS E SOBRINHOS,

D. NINA

pela dedicagdo a toda familia, sempre presente com 0s

meus filhos, quando eu precisava estar ausente.

A meus amigos e alunos do CODAI pelo incentivo e apoio

A GILVAN SILVA, meu esposo

por esses anos todos de convivios de momentos bons e
amadurecendo nos dificeis, mas sempre juntos,
valorizando sempre a “familia” colocando-a acima de
tudo, pelo carinho, companheirismo e paciéncia, ajudando-

me a alcancar mais essa etapa de minha vida.

Ofereco



AGRADECIMENTOS

A Deus, pela certeza de sua existéncia e amparo nos momentos dificeis, dando-me
coragem, forca de vontade e a humildade suficiente para ndo desistir e sempre lutar pela
realizacdo de nossos sonhos e alcancar mais um objetivo estabelecido durante o percurso da
minha vida.

Ao programa de Poés-graduacdo em Zootecnia da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, pela oportunidade de realizagao deste curso;

A Proft. Dr2. Angela Maria Vieira Batista, orientadora por todos esses 12 anos de
convivéncia, por sempre incentivar, acreditando e apostando no meu potencial. Além do seu
profissionalismo, participacdo, confianca, através de orientacdo segura e objetiva, proporcionando
oportunidade para que eu crescesse como pessoa e pesquisadora. As palavras sdo poucas para
tamanha gratiddo. Obrigada, por tudo!

Ao Professor Francisco (Chiquinho) que sempre muito ocupado, mas complementando seu
tempo de dedicacdo académica nos finais de semana, sempre disponivel! Obrigada pelo apoio e
incentivo nas minhas solicitacOes.

Aos professores Adriana Guim, Marcelo de Andrade, Francisco Fernando, Marcilio
Azevedo, Wilson Dutra, Severino Benone, Dubeux, Mércia e demais professores com quem tive
a honra de estudar ou conviver durante o curso.

Aos amigos da Pos-graduacdo Gladston, Geovergue, Daniele (baiana), Kedes, Ana Maria,
Kaliandra, Ednéia, Airon Melo, Carla Wanderley, Fabio Cunha, Ricardo Gomes, Solon,
Guilherme, Estélio, Elton, Erinaldo, Glauco, Mércia, Karlinha, Walmir, Tatiane, Valéria, Laine,
Liz, Chiara, Ménica, Safira, Ligia, Andrezza e todos 0s outros, obrigada pela amizade durante
todo esse periodo.

A Profa. Antbnia Sherlanea Chaves Véras e Prof® Wilson Dutra, pela atencdo e valiosas
sugestdes nos artigos, e palavras de estimulos.

As ex-alunas Sheila, Renata, Tatiana, Julia e, principalmente Aline Candido da Silva que
desempenhou atividades do inicio ao término do experimento, pela agradavel amizade e imensa
contribuicdo na execucao da pesquisa.

A Carla Wanderley, no auxilio das atividades antes e durante o abate dos animais,
colocando-se sempre a disposi¢cdo quando solicitada, além da agradavel convivéncia durante
crédito de disciplina. A Daniela pela seguranca na amizade e contribuicdo na area de informaética,



além dos excelentes dotes culinarios baianos. A Ednéia, 6timo ter convivido novamente com
VOCE, sempre amiga e solidaria!

A Gladston e Geovergue, uma excelente dupla pela estimada contribui¢do prestada na
identificacdo de problemas e auxilio nas solu¢Ges durante o decorrer do curso, além das
participacdes e sugestdes na elaboracdo do trabalho. Agradeco a Deus, em época de exting¢do, por
ter amigos como Vocés.

A todo o pessoal de laboratério que realizei as diversas analises: as Profas. Mana, Belmira
e Malu - e mestranda Fabiola Lacerda UFPE/fisiologia do metabolismo lipidico; Prof2 Maria Inés
Sucupira — Analise Sensorial, UFRPE/Economia Doméstica; técnico Luciano — Analise de
Minerais UFRPE/Quimica do solo; técnicos Priscyla Andrade e Sr° Lacio Costa — leituras dos
acidos graxos UFRPE/Quimica Fundamental. a técnica Raquel - Andlises Bromatologicas —
UFRPE/Nutricdo em Zootecnia e o funcionario sr° Anténio José. Agradeco a todos pela
disponibilidade das informagdes técnica para realizacdo de todas essas analises, onde fui muito
bem atendida.

A Priscila, do Setor de Caprino-Ovinocultura do DZ, sou muito grata pela amizade e pelo
seu voto de confianga sempre acreditando que eu era capaz, além dos ensinamentos na area de
processamento do leite.

Aos professores do CODALI, Silvana, Paulo Dutra (apoio), Carlos Rosa (amigos de area),
Marcelo Apolinario (ajuda abate dos animais e incentivo), Luiz Augusto, Eduardo, Claudinha,
Silvinha, Patricia, Ricardo, Benedito, Fabricia, Vilma, Paulo Cisneiros, Ferreira, Sherlanea,
Inés,Nara, Mabel, a todos os técnicos administrativos Vania, Nizalda, Marta, D. Antonia,
Ivanilda, Cris e os demais se sintam homenageados e fortemente abracados.

A Silvana Branddo pelo apoio incansavel em busca de reduzir minha carga horéria,
assumir projetos da area, planejar e executar eventos dentre outras atividades, sem essa imensa
contribuicdo nédo seria possivel concluir o trabalho e ministrar aulas ao longo desses anos.

Ao secretario Sr° Nicacio parabéns pelo profissionalismo, além disso, consegue ser amigo
de todos.

Finalmente, agradeco a todos aqueles que, de alguma maneira, colaboraram para
realizacdo desta tese. A TODOS MEUS SINCEROS AGRADECIMENTOS. MUITO
OBRIGADA!



BIOGRAFIA DO AUTOR

ARGELIA MARIA ARAUJO DIAS SILVA, filha de Domingos de Araujo Dias e Elizabete
Gongcalves de Menezes, natural de Recife-PE, naturalizada portuguesa, graduou-se em Zootecnia
em 1986, e em Licenciatura em Ciéncias Agrarias em 1989, pela Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE). Em 1986, prestou assisténcia técnica em propriedades particulares. em
1990, assumiu geréncia da “campestre” loja comercial de produtos agropecuarios Recife-PE. Em
1999, obteve o grau de Mestre em Zootecnia pelo Programa de P6s-graduacdo em Zootecnia pela
UFRPE. Em 2000, foi coordenadora de producao animal pela Prefeitura Municipal do Cabo de St°
Agostinho em projetos com ovinocultura e carcinicultura. No mesmo periodo, foi também
instrutora do FAT/IPA na area de producdo animal. Em 2001, obteve o grau de especializacdo em
“Agroindustria Alimenticia” pela Universidade Federal da Paraiba (UFPB). Em 2002, cursou
varias disciplinas na condi¢cdo de aluno especial no Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal de Pernambuco (UFRPE). No ano de 2003, ingressou no Programa de Doutorado
Integrado em Zootecnia da Universidade Federal Rural de Pernambuco, na area de Nutricdo
Animal, no mesmo ano, assumiu, como professora efetiva, as disciplinas da “AgroindUstria

alimenticia” no Colégio Agricola Dom Agostinho IKAS-UFRPE.



SUMARIO

LiStA 08 TADEIAS. ......eiieeeiieie ettt bbbt 12
IS - W [T T U TSRS 14
RESUMO GEIAL ... ettt sttt et e bt e e beesbe et e 15
N 0L i = Uod OSSP 17
CONSIAEIACOES GRIAIS. ... ecveereereeiteeiteete st este et e ste e st e et e s e et e e e s te e teeseesteeteaseesbeeseaseestaenseaneesneenas 19
RefernCias BibIIOGIAfICaS. ........uiiiiiiiiee et 22
Capitulo 1 - Consumo e digestibilidade dos nutrientes e desempenho de caprinos recebendo
farelo grosso de trigo na dieta em substituicdo ao milho............cccccoeeeiievnennne. 24
RESUIMO. ...t b e b e b et e e e e st et e e sb e e e e st e e e nb e e s nn e e annnas 25
N 01 1 - Tod SO PSR 26
L1 00 1o o TS 27
MaLErial € MELOUOS. ........eiuieieieie ettt ettt bbb benne e 30
RESUITAN0S € DISCUSSAD. .....evveuveietisiestesiesieeieesieie sttt sttt e e e st e sbesbesbe e b e b e e seeneenee e e ans 34
(O00] 101 (11102 F ST RPPRRTR 40
Referéncias BIDHOGIATICaS. ........coviiiiiiiieie s 40

Capitulo 2 - Caracteristicas de carcaca e rendimento de buchada de caprinos recebendo

farelo grosso de trigo na ragdo, em substituicdo a0 Milho..........cccccvevviieiieennen, 43
RESUMIO. ...ttt e st R r e e e ne e n e 44
N 011 - T PSSRSO 45
INEFOAUGED. ...t bbbttt bbbt 46
MaLErial € MELOUOS. ........ecuieieieec ettt e re e reere e e e e e saestestenreaneens 49
RESUITAU0S € DISCUSSAOD. .....cvveueereetirie sttt ettt sttt sb b bbbttt b et neens 53
CONCIUSDES. ...ttt ettt b e bbbt e s et e b e bbb be e bt e s e e st et et et 59

RefernCias BibIIOGIafiCaS. ... ....uiiiiiiiiee ettt 59



Capitulo 3 - Composicdo tecidual, quimica e perfil de acidos graxos da perna de caprinos

recebendo dietas com farelo grosso de trigo..........cccevveveiieiiceveece e 63
RESUIMO. ...t b e e bt e b bt e e bb e e e bb e e e b e e e e e e e st e e e anne e e nnneas 64
N 0L = Tod OSSP 65
L1 00 1o o J SR 66
MaLErial € MELOUOS. ......cueiuieiiiieie ettt ettt bbb ne e 68
RESUITAA0S € DISCUSSAD. ... ccuviveeieeiiesieestesiie sttt ettt sttt st be e sbeebe s st e sbeeteaneesbeensee e 71
(@70 000 1170 2SS 77
Referéncias BiDIIOGrATICaAS. .........ccueiiiieiie e 77

Capitulo 4 - Efeito da substituicdo do milho por farelo grosso de trigo sobre as propriedades

fisicas e sensoriais da Carne CaPIiNG.......c.cccververieerurerierieseesieseesreeseesreeseeneeseeseeas 82
RESUMIO. ...ttt h et h e e e e b et e bt e s hn e e b e e e rn e e nbe e enr e e b e e nnn e 83
0L = Tod PSPPSR 84
INEFOAUGED. ...ttt bbb bttt e bbbt bbb 85
MaLErial € MELOUOS. ... ..ottt bbbttt b bbbt 88
RESUITAN0S € DISCUSSAD. .....cuveuveieitisiestesiesieeieesie ettt sttt e e st et sb e beabesbe e s ene e e e e e anes 93
(O00] 001 (11102 F OSSPSR ORRTR 98
Referéncias BIDHOGIATICaAS. ........coviiiiieiiei s 98
CONSIAEIAGOES FINAIS. ... .ccveeieieieiie ettt te e b et e s e s ae e steereesbeebeaneesreenneenes 103

F AN 415D (0 TR 105



LISTA DE TABELAS

Capitulo 1

Teores de matéria seca (MS), matéria organica (MO) e mineral (MM), proteina
bruta (PB), extrato etéreo (EE), fibra em detergente neutro (FDN), fibra em
detergente neutro corrigido para proteina (FDNp), fibra em detergente acido (FDA)
e nutrientes digestiveis totais (NDT) dos ingredientes das dietas...........c..ccocververvennene.

Participacdo dos ingredientes (%) e composi¢do quimica da racao (% da MS)..........
Consumo de matéria seca (CMS), matéria organica (CMO), proteina bruta (CPB),
fibra em detergente neutro (CFDN), fibra em detergente acido (CFDA), carboidrato
total (CCHOT), carboidrato ndo fibroso (CCNF) e nutrientes digestiveis totais
(CNDT), em funcéo dos niveis de incluséo do farelo grosso de trigo na dieta............
Coeficientes de digestibilidade aparente (CDA) dos nutrientes e percentual de
nutrientes digestiveis totais (NDT) por caprinos em funcéo dos niveis de incluséo
do farelo grosso de trigo Na dieta .........ccecveiieireie s

Peso inicial, peso de abate, ganho médio diario, conversdo alimentar e coeficientes
de variacdo (CV) em funcgéo dos niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo............

CorrelacBes de Person entre o peso vivo final (PVF) e o ganho de peso médio
diario (GPMD) em relacao ao consumo de nutrientes digestiveis totais (CNDT).......

Consumo de nutrientes digestiveis totais (CNDT) observado, consumo de energia
metabolizavel (CEM) eStIMada..........coviviiiiiieieieiese e

Capitulo 2
Participacdo dos ingredientes (%) e composi¢do quimica da racao (% da MS)..........

Caracteristicas de carcaca de caprino em funcdo dos niveis de inclusdo do farelo
QrosSO de trig0 NA QIETA .......eecveeieiee e enee e

CorrelagcGes de Person com a area de olho de lombo (AOL) em relacdo ao peso da
carcaca quente (PCQ), peso da carcaca fria (PCF) e peso do corpo vazio (PCVz).....

Valores médios dos pesos (kg) e rendimento (%) dos cortes comerciais, em fungédo
dos niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo na dieta de caprinos............cccccvevenee.

Rendimento de componentes comestiveis de caprinos em funcdo dos niveis de
inclusdo do farelo grosso de trigo Na dieta ..........cocvevverienieiesie e

Pagina

31

32

34

37

38

39

39

50

54

55

56



Capitulo 3

Participacdo dos ingredientes (%) e composicao quimica da racdo (% da MS)..........

Composicdo quimica da perna de caprinos em funcdo dos niveis de inclusdo do
farelo grosso de trigo Na AIETA...........ccvreriiieieee e

Componentes da perna de caprinos em fungdo dos niveis de inclusdo do farelo
gross0 de trig0 NA QIETA.........cceeiiiiei e

Médias das areas dos picos de acido graxos do pernil caprino em funcdo dos niveis
de incluséo do farelo grosso de trigo Na dieta .........ccooeveririnieieieeee e

Capitulo 4
Participacdo dos ingredientes (%) e composicdo quimica da racao (% da MS)..........

Valores de pH, cor (I*,a*,b*) e perdas no cozimento (PC) da carne caprina em
funcdo do nivel de inclusdo de farelo grosso de trigo na dieta..........ccccceeveieerieennenne.

73

76

89



LISTA DE FIGURAS

Capitulo 1

Consumo de matéria seca (g/dia) em funcdo do consumo FDN (%PV).........cccccevene..

Capitulo 2

Cortes comerciais na meia carcaca de caprino mestico, segundo as regides
QT 1 (0] 0107 TSRO PSPPSR

Capitulo 4

Caracterizacdo cromatica da Carne CapriNa ........cccveeereerieeieseereseeseeseeseesieeseesseees

Sistema CIELAB, L* (luminosidade), varia do preto (0%) ao branco (100%); o
eixo a*, do verde (-a) ao vermelho (+a) e o eixo b*, do azul (-b) ao amarelo

Atributos sensoriais da carne caprina em funcdo dos niveis de incluséo do farelo
QroSSO de trig0 NA QHETA .......eeivieieiie et

Anélise de comparacdo mdaltipla para o atributo sabor da carne caprina em fungédo
dos niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo na dieta.........cccccevvveeveeiiesieesn s,

52

90

90

92

95



15

RESUMO GERAL

Foram realizados quatro experimentos utilizando vinte e quatro cabritos mesticos de
Anglonubiano, machos ndo castrados, com peso inicial médio de 20 kg, com objetivo de avaliar a
inclusdo de farelo grosso de trigo (FGT), nos niveis 0,0; 8,9; 19,8 e 31,7%, em substitui¢do ao milho
na dieta animal. Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado, com quatro tratamentos e seis
repeticdes. O primeiro experimento teve como objetivo determinar o consumo e a digestibilidade dos
nutrientes e o desempenho animal. A inclusdo do FGT influenciou de forma quadratica o consumo de
matéria seca (CMS), matéria organica (MO), proteina bruta (PB) e nutrientes digestiveis totais (NDT)
com ponto de maxima médio de 14,54%. O consumo de fibra em detergente neutro (FDN) aumentou
e o de carboidratos nao fibrosos (CNF) decresceu em funcdo da adigdo do FGT. Nao houve efeito
significativo no consumo de extrato etéreo (EE) nem de carboidratos totais (CHOT). Houve efeito
linear decrescente nos coeficientes de digestibilidade (CD) da MS, MO, CHOT e CNF, nio sendo
alterados os CD da PB, EE ¢ FDN. O ganho de peso e a conversao alimentar ndo foram afetados pela
inclusdao do FGT. Assim, o farelo grosso de trigo pode ser incluido em até 14% na dieta para caprinos
em crescimento, desde que o percentual da FDN nao ultrapasse 48% da matéria seca da dieta. O
segundo experimento avaliou as caracteristicas de carcagas, cortes comerciais e rendimento de
buchada. Houve efeito linear decrescente nos pesos e rendimentos de carcaca quente (PCQ) e fria
(PCF). O peso vivo ao abate (27,85 kg), perda no jejum (4,02%), perda no resfriamento (4,15%), e
area de olho de lombo (7,2cm?) ndo foram influenciados pelo aumento do FGT. Para o peso dos
cortes comerciais houve efeito linear decrescente para o lombo, perna e baixo ¢ no percentual do
baixo. Para o peso da buchada houve efeito quadratico, com ponto de maxima de 14,22%. No terceiro

experimento, foram avaliados a composicao tecidual e quimica e o perfil de acidos graxos da perna
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de caprinos. Houve efeito linear decrescente no peso da perna, peso da gordura subcutanea, relagao
musculo:osso, indice de musculosidade da perna, percentual do total de osso ¢ gordura subcutanea e
efeito quadratico para peso dos cinco musculos, total dos musculos e outros tecidos (%), com ponto
maxima de 11,14%, 10,86% e 14,18%, respectivamente. No entanto, ndo foram afetados a gordura
intramuscular (54,20g), o total de gordura (98,97g), o total de osso (284,31g), outros tecidos,
comprimento do fémur, relacdo musculo:gordura além dos percentuais do total de musculo, gordura
interna ¢ gordura total. Também ndo foram alteradas a composi¢cdo quimica e¢ o perfil de acidos
graxos. O farelo grosso de trigo substitui o milho em dieta de caprino em crescimento, o percentual
de inclusdo depende do custo de producdo e tipo de perna que o mercado exigir. No quarto
experimento avaliaram-se atributos sensoriais (aroma caprino, aroma estranho, cor, textura, maciez,
sabor caprino, suculéncia e aparéncia geral), propriedades fisico-quimicas (pH, perdas na cocg¢do) e
cor da carne, operando no sistema CIE (L*, a*,b*) no musculo Longissimus. A inclusdo do FGT nao
influenciou o aroma e a suculéncia da carne, no entanto, houve efeito significativo para a cor da carne
e sabor caracteristico caprino. A textura e a aparéncia geral foram decrescentes e a maciez apresentou
efeito crescente.O pH da carne foi quadratico, enquanto a perda da coc¢do ndo foi alterada (25,5%).
Nos parametros de cor, a luminosidade (*L) sofreu efeito linear decrescente com a inclusdo do FGT;
a cor vermelha (*a) foi intensificada, enquanto a cor amarela (b*) apresentou-se de forma quadratica
(ponto de maxima de 14,53%), com aumento dos niveis de FGT. A inclusdo de niveis crescentes de
farelo grosso de trigo na dieta animal altera todos os atributos da carne caprina, exceto aroma e

suculéncia.
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ABSTRACT

Four experiments were accomplished using four twenty-four male goats anglonubian cross-
bred, not castrated males , 20 kg live weight, with objective of evaluating the inclusion of 0,0; 8,9;
19,8 and 31,7% of rough wheat bran (RWB) to replace corn in the diet. Was used randomized design
with four treatments and six repetitions. The first experiment had as objective to determine intake and
nutrient digestibility and performance of animal. The inclusion of rough wheat effected intake were
quadratically of dry matter dry (DM), organic matter (OM), crude protein (CP) and total digestible
nutrient (TND) with point of maximum of 14,54%. Intake neutral detergent fiber (NDF) increased
and the nonfiber carbohydrates (NFC) decreased inclusion of RWB. There was not significant effect
on ether extract (EE) and total carbohydrates (TC) intake. RWB inclusion linrealy decreased
digestibility of DM, OM, TC and NFC, however, had no effect on digestibility of CP and EE nether
on NDF percentage. The weight gain and the feed conversion were not effected by RWB inclusion.
The rough wheat bran inclusion of until 14% goat diet in growth, since the percentile of FDN doesn't
surpass 48% of the dry matter of the diet. The second experiment evaluated carcass characteristics,
commercial cuts and buchada dressing. There was effected linrealy decreased weight and dressing
hot carcass and cold. The slaughter live weight (27,85 kg), fasting losses (4,02%), cooling losses
(4,15%), 1ib eye area loin (7,2cm”) were not effected by the increase of RWB in the diet. For
commercial cuts weights there was effected linrealy decreased leg, loin and breast and percent of
breast. The buchada weight effected quadratically (point of maximum 14,22%). Rough wheat bran
can replace corn, however, economic evaluation must be done. In the third experiment evaluated
tissue composition and fat acid profile of leg of goat. There was effected linrealy decreased the

weight of leg, subcutaneous fat, muscle:bone ratio, leg muscularity index, percentile of the bone total
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and subcutaneous fat and increased quadratically the five muscles, muscle total and other tissues with
point of maximum of 11,14%, 10,86% and 14,18%, respectively. However, intramuscular (54,20)
and total fat (98,97), the bone total (284,31), other tissues, length of the femur, muscle:fat, percent of
the muscle total, intern and total fat and other tissues were effected by RWB inclusion in diets. The
fat acid profile were not effected by RWB inclusion in diets. Chemical composition and fat acid
profile not affected. Rough wheat bran can replace corn, however, economic evaluation must be
done. The fourth experiment they were evaluated on sensorial attributes (goat aroma, strange aroma,
color, texture, tenderness, flavor goat, juiciness and general appearance), physico-chemical quality
(pH, cooking losses), and color of meat, operating in the system CIE (L*, a*b*) and muscle
Longissimus . Rough wheat bran inclusion did not effect goat aroma and juiciness meat, however,
there was significant effect color, texture, tenderness, flavor goat and general appearance of meat.
However, color of the meat and flavor characteristic goat, while the texture and general appearance
were decreasing and, the tenderness presented growing effect. In the color parameters the brightness
(L*) I had decreasing lineal effect with the inclusion of the rough wheat bran ; the red color (a*) it
was intensified with increase of the levels, while the quadratic yellow color. Rough wheat bran
inclusion in the diets it altered negatively sensorial attributes of goat meat, except for aroma and

juiciness.
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CONSIDERACOES GERAIS

A crescente demanda por melhor utilizagdo dos recursos alimenticios no mundo tem
evidenciado a necessidade de fontes alternativas ndo competitivas com a alimenta¢do do homem.

As estimativas globais indicam que os residuos agroindustrias contribuem anualmente com
até 2,9 trilhdes de Mcal de energia metabolizavel, ¢ os subprodutos processados com
aproximadamente 0,6 trilhdes de Mcal de EM. Somente nos EUA, 250 bilhdes de Mcal de EM a
partir de residuos culturais e subprodutos sdo originados de culturas agricolas (Lima, 2005).

O uso de subprodutos agroindustriais na alimenta¢do animal é uma alternativa viavel, tendo em
vista que muitos desses alimentos poderdo substituir, mesmo em parte, alimentos convencionais. A
alimentagdo representa um dos maiores custos na producdo animal, principalmente, quando se
utilizam alimentos como o milho ¢ a soja, que apesar das elevadas qualidades nutricionais apresentam
em geral um custo elevado.

Os residuos agroindustriais representam recurso alimentar de alto potencial de
aproveitamento na alimentagdo de ruminantes. Entretanto, apesar do grande volume produzido e do
alto potencial de uso, estes alimentos tém sido pouco explorados e, quando muito, sdo utilizados de
forma empirica, nas proximidades das Industrias de processamento (Silva, 2006).

O farelo grosso de trigo (FGT) ¢ um dos ingredientes que compdem o farelo de trigo
normalmente comercializado na ra¢do animal e corresponde a camada mais externa que recobre o
grao e que ¢ constituido da por¢ao mais fibrosa, ou seja, a casca.

Caracterizando os farelos fino e grosso de trigo Silva, (2006) atribuiu ao farelo grosso de
trigo uma maior efetividade fisica da fibra. Assim, esse co-produto quando utilizado em ragdo para

ruminantes, possivelmente proporcionara um maior potencial a cinética ruminal, maior estimulo a
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mastiga¢ao, maior producao de saliva com manutengdao do pH ruminal, maior tempo de retencao, ou
seja, menor taxa de passagem, o que conseqiientemente, uma maior disponibilidade desse alimento
para a digestdo e utilizagdo microbiana.

Assim, o farelo grosso de trigo dependendo de suas caracteristicas nutricionais e de seu
efeito sobre o desempenho animal e qualidade dos produtos de origem animal, ele podera ser
comercializado separadamente, o que podera agregar valor a este co-produto ou propiciar um novo
segmento para o balanceamento de ragdes para animais ruminantes.

A produgdo do farelo grosso de trigo ndo pode ser estimada individualmente, tendo em vista
que ele ¢ um dos componentes do farelo de trigo comercial. No entanto, a cada tonelada de grao de
trigo moido tem-se o equivalente a 770 kg de farinha e 230 kg de farelo de trigo (Fetzer, 2005).

Um dos fatores limitantes na utilizagdo de subprodutos ¢ a falta de uniformidade dos produtos
que podem estar relacionados a diversos aspectos, dentre os quais: processo de colheita, tipo de solo,
variedade e principalmente ao tipo de processamento ao qual o grao foi submetido.

A viabilidade de utilizagao dos subprodutos da agroindustria ¢ dependente de varios fatores,
dentre os quais a distancia entre os locais de producdo e de utilizagdo, composi¢do quimica e valor
nutricional dos alimentos, preg¢o do residuo e custos de processamento e transporte.

No Nordeste, devido as condi¢des climaticas, principalmente da regido semi-arida, onde a
quantidade e a qualidade da pastagem ¢ reduzida no periodo de escassez de chuvas as alternativas para o
incremento da produgdo animal seria o uso racional de subprodutos da agroindustria.

A espécie caprina por sua rusticidade, prolificidade e capacidade de adaptagdo as condi¢des
climaticas muito varidveis, tem se difundido nas diferentes regides do mundo, produzindo carne de
aceitacdo universal, apresentando-se dessa forma, como uma fonte alimentar protéica com grande

potencial a ser explorado.
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A caprinocultura ¢ uma atividade cada vez mais importante em todo o mundo, fato
demonstrado pelo aumento da quantidade de carne e leite de cabra produzida e consumida.
Particularmente no Brasil, a produgdo de caprinos vem ocupando gradualmente mais espago e
despertando o interesse dos produtores, tornando-se uma alternativa rentavel (Yanéz, 2002).

Apesar da crescente demanda, varios s3o os fatores limitantes na produtividade ou qualidade da
carne caprina, dentre os quais, pode-se citar os baixos rendimentos de carcaga, a falta de padronizagio
dos cortes, ma qualidade dos produtos, falta de canais adequados de comercializagdo, auséncia de crédito
e assisténcia técnica deficiente (Bezerra et al., 2003). Além disso, outros fatores influem na producio e
no consumo da carne caprina, estando estes diretamente ligados a qualidade, dentre os quais a raga, a
idade de abate, o sistema de produgdo e castragdo (Madruga et al., 2003) e, auséncia de trabalhos de
marketing que demonstrem as qualidades da carne caprina.

Nesses ultimos anos tem havido um interesse pela manipulagdo dos 4acidos graxos na
composicao dos produtos de origem animal. Esse fato resulta de que a carne e o leite s3o considerados as
principais fontes de gordura dietética, em especial de acidos graxos saturados. Assim, pesquisas vém
demonstrando o envolvimento desses acidos graxos principalmente com doengas corondrias e cancer,
essas associadas ao novo ritmo de vida moderna. Apesar da identificacdo do perfil de 4cidos graxos que
compde a carne como importante fungdo nutricional para a saide do homem, geralmente na pratica tem
pouca influéncia no valor comercial da carcaga quando comparado com o contetdo total de gordura.
Todavia, ¢ importante ressaltar que as propriedades fisicas e quimicas dos lipidios afetam diretamente as
qualidades nutricionais, sensoriais e de conservacao da carne (Madruga et al., 2006).

A carne caprina tem sido avaliada sensorialmente por alguns autores com o propoésito de
investigar as melhores condi¢gdes de manejo para esses animais, visando contribuir com os padroes de

qualidade dessa carne (Arruda, 2003).
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Apesar da vasta literatura avaliando os diferentes aspectos que envolve a espécie caprina, Sao
poucos os dados existentes utilizando fontes alternativas na alimentacdo caprina. Assim, este trabalho
objetivou avaliar a inclusdo do farelo grosso de trigo em substituicio ao milho em ragdes para
caprinos sobre: consumo e digestibilidade dos nutriente, desempenho animal, caracteristicas e
rendimentos de carcaca, cortes comerciais, rendimento de buchada, composicdo tecidual, quimica e

perfil de 4cidos graxos e, propriedades fisicas e sensoriais da carne caprina.
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Consumo e digestibilidade dos nutrientes e desempenho de caprinos recebendo farelo grosso de
trigo na dieta em substituicdo ao milho

RESUMO

Foram utilizados vinte e quatro cabritos mestigos, machos ndo castrados, com peso inicial médio
de 20 kg, alojados em gaiolas individuais, em delineamento inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos e seis repeti¢des, durante 74 dias, para avaliar a inclusdo de farelo grosso de trigo (FGT) nos
niveis 0,0; 8,9; 19,8 e 31,7%, em substituicao ao milho. Os coeficientes de digestibilidade foram obtidos
por coleta total de fezes. Os animais foram pesados no inicio e término do experimento. A inclusdo do
FGT influenciou de forma quadratica o consumo de matéria seca (CMS), matéria organica (MO),
proteina bruta (PB) e nutrientes digestiveis totais (NDT). O consumo de fibra em detergente neutro
(FDN) aumentou e o de carboidratos nao fibrosos (CNF) decresceu em funcgao da adicdo do FGT. Nao
houve efeito significativo no consumo de extrato etéreo (EE) e carboidratos totais (CHOT). Houve efeito
linear decrescente nos coeficientes de digestibilidade (CD) da MS, MO, CHOT e CNF, nio sendo
alterados os CD da PB, EE e FDN. O ganho de peso e a conversdo alimentar nao foram afetados pela
inclusdo do FGT. O farelo grosso de trigo pode ser incluido em até 14% na dieta para caprinos em

crescimento, desde que o percentual da FDN ndo ultrapasse 48% da matéria seca da dieta.

Palavras-chave: conversao alimentar, ganho de peso, sub-produto do trigo
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Intake and Nutrient Digestibility and Performance of Goat fed Rough Wheat Bran in
replacment of corn

ABSTRACT

Twenty-four male goats anglonubian cross-bred, 20 kg live weight, were allocated in
individual cages in a randomized design with four treatments and six repetitions, for 74 days, to
evalluat the inclusion of 0; 8,9; 19,8 and 31,7% of rough wheat bran (RWB) inclusion to replace
corn in the diet. The digestibility were evalluated by total collection of feces. The animals were
weighted in the begnin and the end of the experiment. Dry matter dry (DM), organic matter (OM),
crude protein (CP) and total digestible nutrient (TND) intake were quadratically effected by RWB
inclusion, while neutral detergent fiber (NDF) intake increased and the nonfiber carbohydrates (NFC)
decreased. There was not significant effect on ether extract (EE) and total carbohydrates (TC) intake.
RWB inclusion linrealy decreased digestibility of DM, OM, TC and NFC, however, had no effect on
digestibility of CP and EE nether on NDF percentage. The weight gain and the feed conversion were

not effected by RWB inclusion. The rough wheat bran replace corn until 14%, since NDF.

Key Words: intakes, feed conversion, weight, by-products
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos tem havido crescimento expressivo na agroindustria nacional o que tem
possibilitado a abertura de fronteiras agricolas em vérias regidoes. A colheita e o processamento dos
graos geram consideravel quantidade de residuos, ou subprodutos, que precisam ser avaliados como
fontes alternativas na alimentacao animal.

A substituicdo de alimentos convencionais por subprodutos da agroindustria ¢ uma
alternativa cujo potencial ¢ ainda pouco explorado, embora o uso de subprodutos na alimentagdo
animal, normalmente, permita diminuir os custos com alimentagdo dentro do sistema de produgdo
(Carmo et al, 2004; Lima, 2005).

A utilizagao de subprodutos em ragdes de ruminantes dependem de varios fatores, sendo a
disponibilidade, o preco e, forma de armazenamento € a composi¢do quimica importantes pontos a
serem avaliados na tomada de decisao no momento de inclui-los na ragao.

O principal objetivo na moagem do grao de trigo ¢ a obtencao da farinha que ¢ utilizada na
alimentacdo humana. A cada tonelada de grao beneficiado sdo produzidos 230 kg de farelo de trigo.
No processo de obtencao da farinha o grao inicialmente ¢ quebrado e passa em subseqiientes peneiras
em etapas repetidas, onde se obtém separadamente os residuos denominados de “farelo grosso”,
“farelo fino”, “remoido escuro” e “remoido claro”, que sdo separados durante o processamento.
Porém, para a comercializagdo esses residuos sao misturados, constituindo entdo o farelo de trigo
tradicional, que ¢ largamente utilizado nas ra¢des de ruminantes € monogastricos.

Silva et al (2006) relatam para o farelo grosso de trigo (FGT) a seguinte composi¢do: 83,6%

de matéria seca, 93,4% de matéria organica, 15,8% de proteina bruta, 3,8% de extrato etéreo, 53,3%
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de fibra em detergente neutro, 25,3% de carboidratos nao fibrosos e 68,1% de nutrientes digestiveis
totais (NDT).

Borges et al. (2003) trabalhando com grao de trigo e seus subprodutos em dieta para frango
de corte determinaram no FGT 88,0% de matéria seca, 18,5% de proteina bruta e 41,7% de fibra em
detergente neutro.

Avaliando a composicao bromatologica do grao de trigo e de seus subprodutos, provenientes
de diferentes fornecedores, Nunes et al. (2001) encontraram variagdes de 15,51 a 16,78% de proteina
bruta; 1,92 a 3,39 de extrato etéreo e 44,09% de fibra em detergente neutro. Algumas variagdes na
composi¢ao podem, segundo Borges et al. (2003), ser atribuidas as diferentes oscilagdes entre solos e
climas em que ¢ cultivado o grao de trigo, além de diferencas no processamento desses alimentos
pelos diversos moinhos.

Singh et al. (1999), avaliando o efeito da substituicdo do grao de cevada nos niveis de 50 e
100% pelo farelo de trigo, observaram que até 50% de substituicdo ndo afeta o valor nutritivo,
enquanto o nivel de 100% reduziu o valor da mistura concentrada porque aumentou a concentragiao
de fibra e diminuiu a digestibilidade.

Avaliando diferentes niveis de energia na dieta de caprinos utilizando o milho triturado e
substituindo-o por farelo de trigo nas proporgdes de 30, 60 e 86%, Saikia et al. (1995) observaram
que a medida que aumentava a inclusao do farelo de trigo houve a redugdo no consumo de matéria
seca, no peso vivo final e nos coeficientes de digestibilidade da matéria seca. Os autores atribuiram
os efeitos negativos promovidos pelo farelo de trigo, a redugdo nos teores de NDT, que caiu de 72,9

para 60,4% com o aumento da substituicdo do milho por farelo de trigo.
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Um dos problemas ligados a determinagdao da digestibilidade ¢ o efeito associativo ou
interagdo entre diferentes componentes de uma ragao, sendo conhecido o fato de que a incorporagao
de graos numa ragdo reduz a digestibilidade da fibra (Rocha Junior et al., 2003).

Com a utilizagdo de animais de alta producdo e o uso cada vez mais freqiiente de uma
grande quantidade de concentrados e subprodutos da industria nas ragdes de ruminantes, outro
conceito mais recente tem sido apresentado aos nutricionistas, que ¢ o da efetividade da fibra
(Rodrigues, 1998).

Nos tltimos anos, diversos foram os trabalhos desenvolvidos com bovinos, principalmente
leiteiros, e ovinos, enfocando a importancia da fibra na dieta animal e os efeitos relacionados com a
digestao e o desempenho produtivo. No entanto, pouca atengdo tem-se dado aos efeitos da fibra
dietética quando utilizada por caprinos, devendo-se ter cuidado ao se comparar ou transferir as
observacdes feitas em bovinos para os caprinos, devido as particularidades desta espécie,
principalmente relacionados ao seu habito alimentar (Lu et al., 2005).

Os caprinos, como os ruminantes de modo geral, requerem uma quantidade adequada de
fibra na dieta para funcionamento normal do rimen. A fibra ¢ importante para manutencao favoravel
da relagdo acetato:propionato na digesta ruminal. Para caprinos em crescimento entre 4 ¢ 8 meses de
idade ¢ recomendado em torno de 23% de fibra em detergente acido (FDA) na dieta (Lu et al., 2005).

A fibra ¢ importante na nutri¢do animal, pois, além da fun¢do ruminal e crescimento dos
microrganismos do rimen que digerem os carboidratos e os converte a acidos graxos volateis (AGV),
esta relacionada com a digestibilidade e com os valores energéticos, envolvida no controle da
ingestao de alimentos (Mertens, 1992; Rodrigues, 1998). Assim, presen¢a de uma quantidade elevada
de fibra na dieta resulta em maior tempo de ruminagdo e limitagdo no consumo voluntario de

alimento (Lu et al., 2005).
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Com o presente trabalho, objetivou-se avaliar a inclusdo do farelo grosso de trigo em
substitui¢do ao milho em dietas para caprinos sobre o consumo, a digestibilidade ¢ o desempenho

animal.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Departamento de Zootecnia da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, localizada em Recife-PE.

Foram utilizados vinte e quatro cabritos machos mesti¢os de Anglonubiano, ndo-castrados, com
peso vivo médio de 20 kg. Os animais foram, inicialmente, identificados, pesados ¢ tratados contra ecto
e endoparasitas. Em seguida, foram alojados em gaiolas individuais de madeira medindo 1,20 m x 0,72m
com acesso a comedouros e bebedouros.

Os tratamentos consistiram da substituicao do milho por farelo grosso de trigo a partir de uma
dieta base composta por feno de Tifton (Cynodon dactylon, (L.) Pers), milho triturado, farelo de soja e
mistura mineral (Tabela 2). A relagdo volumoso:concentrado foi de 50:50 e a dieta foi calculada para
permitir ganho didrio de 150 g, segundo NRC (1981). A racao foi fornecida em duas por¢des diarias, as
8:00 e as 14:00 horas.

O feno foi adquirido em casa comercial na forma de fardos de 13 kg cada e, posteriormente,
triturado em maquina forrageira com peneira de crivo de § mm e acondicionados em sacos de ndilon
para facilitar o armazenamento. O farelo grosso de trigo foi fornecido pela Bunge alimentos com sede
em Recife-PE. Enquanto, o milho, a soja e o sal mineral foram adquiridos no comércio local. Os
ingredientes que compuseram as dietas experimentais foram amostrados no momento de sua chegada e

armazenados adequadamente.
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Antes do fornecimento da ragdo, o feno era misturado ao concentrado de acordo com cada
tratamento e ofertado em mistura completa aos animais.

O experimento teve duragdo de 74 dias, sendo 14 dias para adaptagdo dos animais ao ambiente
e dietas experimentais e 60 para avaliagdo do consumo voluntario ¢ desempenho.

A composi¢ao bromatologica dos alimentos e os percentuais dos ingredientes € sua composi¢ao

bromatologica nas dietas experimentais encontram-se, respectivamente, nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Teores de matéria seca (MS), matéria organica (MO) e mineral (MM), proteina bruta
(PB), extrato etéreo (EE), fibra em detergente neutro (FDN), fibra em detergente
neutro corrigido para proteina (FDNp), fibra em detergente acido (FDA) e nutrientes

digestiveis totais (NDT) dos ingredientes das dietas

Table 1. Contents of organic matter(OM), crude protein (CP), ether extract (EE), neutral detergent fiber (NDF),
neutral detergent fibe corrected for protein (NDFp), acid detergent fiber(ADF) and total digestible
nutrient(TND) of the ingredients of the diets

Nutrientes (%MS) (Nutrients, % DM)

Ingredientes (ingredients) MS MO PB EE FDN  FDNp MM NDT!

Milho 8431 9841 9,55 415 1524 1520 159 87,85
(corn)

Farelo grosso de trigo 85,59 93.68 16,95 3,48 48,15 43,48 6,32 69,73
(rough wheat bran)

Farelo de soja 85,52 92,44 52,64 1,53 1448 12,71 7156 77,23
(soybean meal)

Feno de tifton 85,74 92,61 9,05 1,72 77,50 7340 739 51,60
(Tifton hay)

'NDT dos alimentos estimados segundo NRC (2001)

Para estimativa do consumo voluntario, diariamente antes do fornecimento matinal, as
sobras das ragdes eram recolhidas e pesadas. A quantidade de ragdo a ser fornecida era ajustada
diariamente, com base na ingestdo voluntaria de cada animal e estimada para garantir sobras de 20%.

Assim, o consumo foi determinado mediante diferenca entre o fornecido e as sobras.



Tabela 2. Participacdo dos ingredientes (%) e composicao quimica da ragao (% da MS)
Table 2. Participation of the ingredients (%) and chemical composition of the ration (%DM)

Niveis de inclusdo do farelo grosso

quredlgntes (Levels inclusion of rough wheat bran)
(ingredients) 0.0 8.9 19.8 31.7

Milho (corn) 25,2 18,1 9,7 0
Farelo grosso de trigo(rough wheat bran) 0 8,9 19,8 31,7
Feno de tifton (Tifion hay) 50 50 50 50
Farelo de soja (soybean meal) 23,8 22,0 19,5 17,3
Sal mineral (mineral salt) 0,5 0,5 0,5 0,5
Calcario (limestone) 0,5 0,5 0,5 0,5

Nutrientes % Composi¢ao quimica (%)

(Nutrients, %) (chemical composition)
Matéria seca (dry matter) 85,4 85,5 85,7 85,8
Matéria organica (organic matter) 93,6 93,3 92,4 92,5
Proteina bruta (crude protein) 19,5 19,3 19,1 19,0
Extrato etéreo (Ether extract) 2.3 2,3 2,2 2,2
Fibra detergente neutro (Neutral detergent fiber) 46,0 48,9 52,6 56,5
Fibra em detergente neutro corrigido para proteina
(NDF corrected of crude protein) 43,6 46,1 49,3 32,7
Fibra em detergente acido (Acid detergent fiber) 22,9 23,8 24,8 25,9
Carboidratos totais (Total carbohydrates) 71,9 71,7 71,6 71,3
Carboidratos nao fibrosos (Nonfiber carbohydrates) 28,3 25,5 22,3 18,6
Nutrientes Digestiveis Totais (Total digestible 66,3 64.9 63,2 613

nutrients)

Para o ensaio de digestibilidade, os animais foram transferidos para gaiolas metabdlicas,
medindo 1,2m X 0,60m, com comedouros e baldes para fornecimento de agua. O periodo
experimental foi constituido de dez dias de adaptagdo dos animais as gaiolas metabolicas e quatro
dias de coleta de fezes. O fornecimento da ragdo e o procedimento para coleta de sobras de alimentos
foram os mesmos utilizados na avaliacdo da ingestdo voluntaria. Durante esse periodo foram
colocadas bolsas coletoras nos animais para realizagdo da coleta total de fezes. Em seguida, as fezes

eram pesadas e amostrada 20% do total, que era acondicionada em sacos plasticos previamente

identificados e armazenados sob congelamento a temperatura de -15°C.



33

Ao final do experimento, as amostras foram descongeladas a temperatura ambiente.
Posteriormente, foram pré-secas em estufa com circulagao forgada a 55°C, por 72 horas e em seguida
moidas em moinho com peneira de crivo de 1mm, para determinagdo de MS, MO, PB, EE e matéria
mineral (MM), segundo Silva & Queiroz, (2002). FDN e¢ FDA foram determinadas segundo
metodologia de Van Soest et al. (1991).

Para estimativa dos carboidratos totais (CHOT) , foi usada a equagdo proposta por Sniffen et
al. (1992), CHOT= 100 — (%PB + %EE + %MM) e, para estimativa dos carboidratos-ndo-fibrosos
(CNF), a equacdo preconizada por Hall et al. (1999) CNF=%CHOT - %FDNp, sendo a FDN
corrigida para proteina. Para o calculo do consumo de nutrientes digestiveis totais (NDT), utilizou-se
a equagao proposta pelo NRC (2001), NDT= PBD + (EED * 2,25) + CNFD + FDNpD, onde PBD;
CNFD; FDNpD; e EED significam, respectivamente, consumos de PB, CNF, FDN ¢ EE digestiveis,
sendo a FDN corrigida para proteina. O percentual de nutrientes digestiveis totais foi calculado
através da formula %NDT = Consumo de NDT/Consumo de MS proposta por Sniffen et al. (1992).

Na avaliacio do ganho de peso os animais foram pesados no inicio e término do
experimento, com pesagens intermediarias.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com quatro tratamentos
e seis repeticdoes. Os dados foram submetidos a analises de varidncia e regressdo, em funcdo dos

niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo, utilizando o pacote Estatistico SAS.( 1999).
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O consumo de matéria seca, matéria organica, proteina bruta e NDT expressos em g/dia,

foram influenciados de forma quadratica (P<0,05) pela inclusdo do FGT, com ponto de maxima

médio de 14%. O consumo de FDN (%PV e g/PV*"®) aumentou e o de carboidratos ndo fibrosos

(CNF) (g/dia) decresceu linearmente (P<0,05), enquanto o consumo de extrato etéreo (EE), FDN

(g/dia) e carboidratos totais (CHOT) (g/dia) ndo foram afetados pela inclusdo do farelo grosso de

trigo (Tabela 3).

Tabela 3. Consumo de matéria seca (CMS), matéria organica (CMO), proteina bruta (CPB), fibra em
detergente neutro (CFDN), carboidrato total (CCHOT), carboidrato ndo fibroso (CCNF) e
nutrientes digestiveis totais (CNDT), em func¢do dos niveis de inclusdo do farelo grosso de

trigo na dieta

Table 3. Intakes of dry matter (DMI), organic matter (OMI), crude protein (CPI), ether extract(EEI), neutral detergent
fiber(NDFI), total carbohydrates (TCHOI), nonfiber carbohydrate(NFCI) and total digestible nutrients(TDNI)

in function of the levels of inclusion of wheat rough bran and diets

Niveis de inclusdo (%) Cv r
Variaveis Farelo grosso de trigo (%) Equacao de regressao
(Variables) (Levels inclusion of wheat rough (Regression equation)
bran)
0,0 8,9 19,8 31,7
CMS, (mDI) (g/dia) 769,2 8857 866,5 731,5 16,5 Y=77421+16,339X-0,5620X 0,94
CMS, (MDI) (%PV) 3.2 3.4 3,5 3,1 12,0 Y=3,3 -
CMS, (D1 (g/PV"7) 70,5 77,5 77,5 69,1 12,9 Y=73,65 -
CMO, (om1) (g/dia) 720,2  826,6 8050 6769 16,5 Y=725,10+14,904X-0,5219X 0,94
CPB, (cpi) (g/dia) 150,1 180,0 172,6 1422 16,7 Y=151,99+3,9124X-0,1347X 0,93
CEE, (EEI) (g/dia) 17,8 205 19,1 16,8 17,7 Y=18,55 -
CFDN, (NDFI) (g/dia) 347,5 409,2 434,44 4059 159 Y=399,25 -
CFDN, (NDFI) (%PV) 1,4 1,5 1,6 1,6 11,9 Y=1,4237+0,0087X 0,82
CFDN, WpFp (g/PV®™) 30,7 342 368 363 12,8 Y=31,877+0,1820X 0,73
CHOT, (TCHOI), (g/dia) 552,5 626,0 6133 644,7 159 Y= 609,12 -
CCNF, (NFCI), (g/dia) 217,6  235,1 2019 133,8 18,8 Y=240,07-2,7130X 0,73
CNDT, (TDNI) (g/dia) 536,9 6189 5930 4784 18,5 Y=541,05+11,645X-0,4329X 0,94
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O maior consumo de matéria seca foi obtido com a inclusdo de 14,54% de farelo grosso de
trigo, que corresponde a aproximadamente 46,0% de substituicdo do milho. Provavelmente, o
percentual de fibra proveniente do farelo grosso de trigo associado a disponibilidade de carboidrato
ndo fibrosos fornecido pelo milho, tenha proporcionado uma condi¢do favoravel ao equilibrio do
ambiente ruminal através da manutengdo do pH ruminal e boa relagcdo acetato:propionato e por
conseguinte, promoveu melhores ingestdes de nutrientes digestiveis totais (Tabela 3). Esse fato pode
ser confirmado com base nos dados encontrados por Silva et al. (2006) que avaliaram tamanho de
particulas e concentracdo de FDN do FGT. Assim foi possivel estimar o fator de efetividade fisica do
FGT com valor de 0,37; atribuindo a0 mesmo um potencial de efetividade dentro da faixa
estabelecida por Mertens. (1997).

Observa-se que a partir do ponto médio de 14% de inclusdo do FGT, o aumento na ingestao
de FDN limitou o consumo de matéria seca, como pode ser comprovado pela analise de regressao
avaliando-se a ingestdo de FDN (%PV) e o consumo de MS (Figura 1) verificou-se efeito quadratico

(P<0,05), com ponto de maxima de 1,66%PV (Figura 1).

1200,00 -
1000,00 +

800,00 -

600,00 -

400,00 y = 3681.5+ 5519.1x-1658.1x2
R? = 0.69

Consumo de MS (g/dia)

200,00 +

0,00 T T T T 1
1,00 1,20 1,40 1,60 1,80 2,00

Consumo de FDN (%0 do PV)

Figura 1. Consumo de matéria seca (g/dia) em fun¢do do consumo FDN (%PV)
Figure 1 Consumption of DM (g/dia) in function and consumption of NDF (%PV)
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O consumo de proteina bruta apresentou comportamento quadratico em fun¢do da inclusao
de FGT na ragdo, refletindo o comportamento do consumo de MS.

O consumo de carboidratos ndo fibrosos (CNF), expressos em g/dia e %PV, decresceu
lincarmente com a inclusdo do farelo grosso de trigo. Essa resposta estd relacionada com as
concentragdes desses nutrientes nas dietas experimentais (Tabela 3), pelo fato do farelo grosso
possuir maiores teores de fibra em sua composi¢cdo, enquanto o milho maior concentragdo de
carboidratos ndo estruturais.

Para o consumo de extrato etéreo (CEE) nao foi observado efeito significativo (P>0,05) do
aumento dos niveis de inclusdo de FGT, em fungdo das dietas apresentarem niveis de extrato etéreo
muitos proximos (Tabela 3). De modo semelhante, os consumos de carboidratos totais (CHOT) nao
foram influenciados.

O consumo de NDT apresentou comportamento quadratico, o mesmo comportamento
verificado para o consumo de MS.

Em geral, o aumento no consumo de fibra na dieta reduz a digestibilidade da maior parte dos
nutrientes que compdem a dieta, exceto o da fibra, que normalmente aumenta sua digestibilidade (Lu
et al., 1995).

Com a inclusdo de farelo grosso de trigo na dieta, houve decréscimo linear (P<0,05) na
digestibilidade aparente da MS, MO, CHOT e CNF (Tabela 4), entretanto, ndo foram verificadas
diferencas nos coeficientes de digestibilidade da PB, EE, FDN, FDN,. O efeito linear decrescente
(P<0,05) sobre a digestibilidade da matéria seca (CDAMS), matéria organica (CDAMO), dos
carboidratos nao fibrosos (CDACNF) e dos carboidratos totais (CDACHOT) pode ser atribuido ao
aumento do teor de FDN das dietas com aumento de FGT. Portanto ao se incluir FGT, cujo

percentual de NDT ¢ de aproximadamente 69,73% em substitui¢do ao milho com 87,85%, associado
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a capacidade de enchimento provocado pelo FGT no ambiente ruminal e menor ingestdo de NDT,

esses resultados sdo justificados.

Tabela 4. Coeficientes de digestibilidade aparente (CDA) dos nutrientes e percentual de nutrientes
digestiveis totais (NDT) por caprinos em fungdo dos niveis de inclusdo do farelo grosso de

trigo na dieta
Table 4. Apparent digestibility of the nutrients and total digestible nutrients percentage for goat in function of the levels
of inclusion of wheat rough bran and diet

Niveis de inclusdo (%)

Variaveis Farelo grosso de trigo Ccv Equagdo de regressao I
(Variables) (Levels inclusion of wheat rough bran) (%) (Regression equation)
0,0 8,9 19,8 31,7

CDAMS, (DMDA) % 72,9 72,2 70,4 66,8 5,1 Y=73,502-0,1889X 0,94
CDAMO, (OMDA) % 73,9 73,4 71,7 68,2 4,9 Y= 174,526-0,1755X 0,94
CDAPB, (CPDA4) % 81,1 82,5 81,7 80,4 2,8 Y=81,42 -
CDAEE, (OMDA) % 71,2 72,3 73,9 73,6 8,1 Y=172,75 -
CDAFDN, (NDFDA) % 57,2 58,9 59,5 59,2 16,7 Y=58,7 -
CDAFDN,, (NDFDAp) % 56,1 58,9 59,5 58,9 18,1 Y= 58,35 -
CDACHOT, (TCHODA) % 71,8 70,7 68,8 65,1 6,2 ¥=72,279-0,2074X 0,93
CDACNF, (NFCDA) % 88,3 88,6 86,4 81,6 3,3 ¥=89,528-0,2119X 0,85
%NDT, (TDNP) % 69,2 70,0 68,5 65,5 92  Y=683 -

Soares et al. (2004), trabalhando com niveis crescentes de farelo grosso de trigo (0, 33, 67 ¢
100%) em substituicdo ao fuba de milho para vacas leiteiras, também verificaram decréscimos nos
coeficientes de digestibilidade da matéria seca das dietas. Dalke et al. (1997) avaliando a substituicdo
do farelo de trigo (5, 10 e 15%) por subproduto do milho encontraram decréscimo linear nos CDMS e
CDMO. Ao contrario, Dhakad et al, (2002) avaliando a substituicdo do fuba de milho por farelo de
trigo em dietas para ovino, ndo encontraram variagdes nos coeficientes de digestibilidade da MS, MO
e CHOT; também Moore et al. (2002) avaliando diversos subprodutos inclusive o farelo de trigo em
dietas de caprino ndo verificaram variagdes nos coeficientes de digestibilidade.

Auséncia de efeitos significativos (P>0,05) na digestibilidade da proteina bruta (CDPB) e

extrato etéreo (CDEE) podem ser atribuidos as concentragdes desses nutrientes nas dietas
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experimentais (Tabela 2), sendo as dietas isoprotéicas e com concentracdes de extrato etéreo bastante
proximos.

Apesar do aumento nos teores de fibra nas dietas (Tabela 2), ndo houve diferenca nos
coeficientes de digestibilidade da FDN nem da FDNp com a inclusdo do FGT, embora tenha-se
verificado tendéncia de aumento.

A inclusao do FGT na dieta ndo afetou o peso final, o ganho de peso médio, nem a
conversao alimentar (Tabela 5). Apesar de ndo ter havido diferenca significativa (P>0,05) verifica-se
que os valores observados para essas varidveis refletem o comportamento do consumo de nutrientes

digestiveis totais.

Tabela 5. Peso inicial, peso de abate, ganho médio diario, conversdo alimentar e coeficientes de
variagdo (CV) em fun¢do dos niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo
Table 5. Initial weight , slaughter weight , weight gain , and feed conversion and and coefficient de variation in function
of the levels of inclusion of wheat rough bran

Niveis de inclusdo (%)

Varidveis F arglo grosso de trigo C(iV Média
(Variables) (Levels inclusion of wheat rough (%) (mean)
bran)
0,0 8,9 19,8 31,7

Peso vivo inicial (Initial weight) 20,4 21,5 21,5 20,4 6,72 Y=20,98
Peso ao abate (slaughter weight) 27,6 29,6 28,5 25,7 10,37 Y=2785
Ganho de peso médio diario 110,4 125,1 108,7 81,7 33,67 Y= 106,45
(weight gain daily)
Conversdo alimentar 7,7 7,4 8,0 9,9 24,65 Y= 38,28

(feed conversion)

O peso vivo final e o ganho médio diario foram positivamente correlacionados com o
consumo de nutrientes digestiveis totais (g/dia), com coeficientes de correlagdo de 0,91 e 0,84,
respectivamente (Tabela 6). Essas elevadas correlagdes permitem inferir que dietas com melhor

aporte energético ¢ seu maior consumo elevam o ganho de peso dos animais.
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Tabela 6. Correlagdes de Person entre o peso vivo final (PVF) e o ganho de peso médio diario

(GPMD) em relag@o ao consumo de nutrientes digestiveis totais (CNDT)
Table 6. Correlations of Person among slaughter weight, weight gain in relation digestible nutrients intakes

Variavel Variavel Observagoes Correlagao T Significancia
(Variables) (Variables) (Observations) (Correlation)
PVF (kg) CNDT(g) 24 0,9149 8,5091 0,0000
GPMD CNDT(g) 24 0,8443 0,8143 0,0000

A partir do consumo de NDT, podem-se estimar consumos médios de EM (Mcal/dia).
Considerando-se a exigéncia do NRC (1981) para caprinos com o peso vivo dos animais estudados,
observa-se que o consumo de energia metabolizavel foi compativel com os ganhos de peso obtidos.
Esses resultados também refletem o menor potencial de crescimento dos animais estudados.
Resultados semelhantes foram obtidos por Lu & Potchoiba (1989) que, avaliando o desempenho de
cabras em crescimento submetidas a dietas com diferentes niveis de energia, verificaram ganhos

médios de peso de 125g/dia nos animais que consumiram dietas com 2,4 Mcal EM/kg de MS.

Tabela 7. Consumo de nutrientes digestiveis totais (NDT) observado, consumo de energia

metabolizdvel (CEM) estimada
Tabela 7. Intakes rotal digestible nutrients (TDNI) observed, energy metabolizavel intake estimated

Niveis de inclusdo (%)

Variaveis Farelo grosso de trigo Cv Equagdo de regressao 2
(Variables) (Levels inclusion of wheat rough (%) (Regression equation)
bran)

00 89 198 317

CNDT, gpeervado (TDND) (g/dia) 5369 618,9 593,0 4784 18,5 Y=541,05+11,645X-0,4329X> 0,94

CEM . timado Mcal/dia 1,94 223 214 1,73 18,51 Y=1,9561+0,0421-0,0015X" 0,98
CEM Mcal EM/kg MS 2,50 2,53 247 237 7,69 Y=247 -
Exigéncia para 100g/dia* 2,01 2,01 2,01 2,01 - - -
Balango -0,05 +022 +0,13 -0,28 - - -

* Média de exigéncia nutricional para caprinos com 25 kg de PV (mantenga + 100 g/dia).
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Em func¢do dos resultados ¢ possivel inferir que o FGT pode substituir o milho em dietas
para caprinos, entretanto, deve-se avaliar a possibilidade de redu¢do do percentual de volumoso

dessas dietas, para evitar aumentos de FDN acima dos valores que interfiram com o consumo de MS.

CONCLUSOES

O farelo grosso de trigo pode ser incluido em até 14% na dieta para caprinos em

crescimento, desde que o percentual da FDN nao ultrapasse 48% da matéria seca da dieta.
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CAPITULO 2

Caracteristicas de Carcaca e Rendimento de Buchada de Caprinos recebendo Farelo Grosso de

Trigo na Racéo, em substituicdo ao Milho
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Caracteristicas de carcaca e rendimento de buchada de caprinos recebendo farelo grosso de

trigo na racao, em substitui¢cdo ao milho

RESUMO

Foram utilizados vinte e quatro cabritos mesti¢os, machos nao castrados, com peso inicial
médio de 20 kg, alojados em gaiolas individuais, em delineamento inteiramente casualizado, com
quatro tratamentos e seis repeti¢des, durante 74 dias, para avaliar a inclusdo de farelo grosso de trigo
(FGT) nos niveis 0,0; 8,9; 19,8 e 31,7%, em substituicdo ao milho. Houve efeito linear decrescente
nos pesos e rendimentos de carcaga quente e fria, enquanto o peso vivo ao abate (27,85 kg), perdas
com jejum (4,02%), perdas com resfriamento (4,15%) e area de olho de lombo (7,2cm?) ndo foram
influenciados pelo aumento do FGT na ragdo. Os pesos do lombo, perna e baixo e o percentual do
baixo foram reduzidos linearmente, enquanto, o peso da buchada foi influenciado de forma
quadratica (ponto de maximo 14,22%) pela inclusdo do FGT. O farelo grosso de trigo pode substituir

o milho, no entanto deve-se avaliar a viabilidade econdmica de utilizacao desse produto.

Palavras-chave: carne, cortes comerciais, 6rgaos, subprodutos
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Carcass characteristics and buchada dressing of goat fed rough wheat bran in replacment of
corn

ABSTRACT

Twenty-four male goats anglonubian cross-bred, 20 kg live weight, were allocated in
individual cages in a randomized design with four treatments and six repetitions, for 74 days, to
evalluat the inclusion of 0; 8,9; 19,8 and 31,7% of rough wheat bran (RWB) inclusion to replace
corn in the diet. Hot and cold carcass weight and dressing decreased linearly as the level of RWB in
the diet increased. The slaughter live weight (27,85 kg), fasting losses (4,02%), cooling losses
(4,15%), rib eye area loin (7,2cm?) were not effected by the increase of RWB in the diet. RWB
inclusion linrealy decreased loin, leg, and breast weight, and percent of breast and increased
quadratically the buchada weight (point of maximum 14,22%). Rough wheat bran can replace corn,

however, economic evaluation must be done.

Key Words: by-products, meat, organs, trading cuts, yields
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INTRODUCAO

O incremento na producdo de carne caprina tem se expandido de forma expressiva nos
ultimos anos, o que pode ser atribuido principalmente as suas propriedades dietéticas e sua
aceitabilidade pelo consumidor. A carcacga caprina ¢ geralmente pobre em gordura de cobertura e
reduzida gordura intramuscular, em relagao aos demais ruminantes (Tahir et al., 1994, Nogueira et
al., 2004), fato que justifica sua procura, nos dias atuais, uma vez que os consumidores estdo mais
exigentes e preocupados com sua saude e bem-estar.

Dentre os varios fatores que contribuem para os baixos indices de producao de carne caprina
ao longo do ano, destaca-se a falta de alternativas alimentares, em periodos de seca, quando a
caatinga, considerada principal fonte alimentar, fica com oferta reduzida de forragens. Nessas
condi¢gdes, o confinamento pode ser uma alternativa viavel, principalmente, quando se pretende
intensificar o sistema de producdo e melhorar a oferta de carne e qualidade das carcagas.

Considerando que a alimentacdo de cabras em sistema de confinamento representa mais de
60% do custo de producdo (Leite, 1999), pesquisas com residuos agroindustriais tém sido
desenvolvidas na busca de substituir total ou parcialmente alimentos convencionais que concorrem
com a alimentacdo humana, como milho e soja. A reducao nos custos de producao, entretanto, deve
ser obtida sem prejudicar a qualidade da carcaca, devendo ainda aumentar a rentabilidade do sistema
(Gonzaga Neto et al., 2006).

Moore et al., (2002) avaliando farelo de trigo em dieta para caprinos, ndo encontraram
diferenca no peso final dos animais, peso ao abate, peso da carcaca quente nem no rendimento de

carcaca.
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O farelo grosso de trigo (FGT) ¢ um dos ingredientes que compdem o farelo de trigo
normalmente comercializado. Pouco se conhece sobre sua caracterizacao ¢ utiliza¢do na alimentagao
animal ¢ nenhuma pesquisa avaliando o desempenho e caracteristicas de carcagas de caprinos foi
encontrada na literatura consultada. Silva. (2006) relata para o FGT a seguinte composicdo: 83,6% de
matéria seca, 93,4% de matéria organica, 15,8% de proteina bruta, 3,8% de extrato etéreo, 53,3% de
fibra em detergente neutro, 25,3% de carboidratos ndo fibrosos e 68,1% de nutrientes digestiveis
totais.

O conhecimento das caracteristicas nutricionais de FGT, bem como dos outros constituintes
do farelo de trigo, poderd agregar valor a esses produtos se sua comercializacdo for feita
separadamente ¢ nao na forma do tradicional farelo de trigo.

No Nordeste, pelo fato dos rebanhos serem compostos, predominantemente, de animais de
racas nao especializadas para producao de carne, associados ao deficiente manejo nutricional, o abate
¢ geralmente realizado tardiamente, quando os animais apresentam 25 a 30 kg de peso corporal,
resultando em carcagas com média de 12 a 13 kg, procedentes, contudo de animais com mais de um
ano de idade (Mattos et al., 2006). A comercializagdo dos caprinos ¢ baseada no peso vivo dos
animais, considerado o principal critério de avalia¢ao (Silva & Pires, 2000). No entanto, importante
seria aplicagdo de sistema de comercializagdo que leve em consideragdo as caracteristicas
quantitativas e qualitativas da carcaga, pois estdo diretamente relacionados ao aspecto comercial da
carne.

A conformagdo e a composicdo da carcaca sdo pontos muito importantes e devem ser
considerados quando se pretende introduzir novos alimentos na dieta dos animais, uma vez que essas
caracteristicas influenciam, no rendimento da carcaga, na qualidade da carne e no retorno econdmico

do sistema de exploragdo (Santana et al., 2004).
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Os principais fatores que determinam as caracteristicas qualitativas e quantitativas da
carcaga sdo, dentre outros, sexo, idade, genotipo, sistema de produgdo e nutrigdo (Bueno et al.,1999;
Dhanda et al., 1999, Cameron et al., 2001). O rendimento de carcaga quente na espécie caprina varia
de 41 a 56% (El Khidir et al., 1998; Johnson & Mcgowan, 1998; Bueno et al., 1999; Moore et al.
2002), enquanto o rendimento de carcaca fria varia de 38 a 51% (EI khidir et al., 1998; Bueno et al.,
1999; Yamamoto et al., 2000; Zundt et al., 2001).

O peso ideal de abate ¢ determinado pelo mercado consumidor, sendo a quantidade de
gordura na carcaga o ponto de referéncia (Silva & Pires, 2000). O excesso de gordura na carcaga ¢
menos desejavel, porque reduz a eficiéncia da conversdao do alimento refletindo no baixo valor da
carcaga (Sen et al., 2004).

No Brasil ndo existe padronizacdo na comercializacdo da carcaga caprina e nem de seus
cortes (Yanez, 2002) e geralmente t€ém-se seguido métodos europeus, principalmente o espanhol e o
francés, com algumas modifica¢cdes em fun¢do do habito alimentar de seus consumidores (Silva
Sobrinho & Gonzaga Neto, 2004).

Além do conhecimento do peso e do rendimento da carcaca, proporcionado pelo
desempenho animal, quando se esta testando um novo alimento na dieta ¢ necessaria avaliagdo de
outros componentes do peso vivo animal (6rgdos, visceras, cabega, pele, etc) definidos como
componentes nao-carcaga (CNC). No Nordeste Brasileiro ¢ comum a utilizacdo de alguns
componentes ndo carcagca na culinaria local, como exemplo os tradicionais pratos ‘“‘sarapatel” e
“buchada” (Silva Sobrinho & Gonzaga Neto, 2004). Apesar de serem alimentos muito apreciados
pela gastronomia nordestina, ainda existem restri¢gdes quanto ao seu consumo devido a auséncia de

melhor padronizagdo do produto e cuidados especiais nos diversos segmentos na linha de produgao.
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Além das partes comestiveis a pele caprina também ¢ muito comercializada, contribuindo também
para fornecer fonte de renda adicional ao produtor.

O trabalho tem o objetivo de avaliar o efeito da inclusdo do farelo grosso de trigo, em
substitui¢dao ao milho, em dietas para caprinos sobre o peso ao abate, caracteristicas de carcaga, cortes

comerciais ¢, rendimento de buchada.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Setor de Caprinocultura-ovinocultura, do Departamento de
Zootecnia, da Universidade Federal Rural de Pernambuco, localizado em Recife-PE.

Foram utilizados vinte e quatro cabritos mesticos de Anglonubiano, machos nao castrados, com
peso vivo inicial de 20 kg e idade entre 6 ¢ 7 meses.

Na chegada ao setor, os animais foram identificados, pesados e tratados contra ecto e
endoparasitos. Em seguida, foram alojados em gaiolas individuais de madeira medindo 1,20 m x 0,72
m, com acesso a comedouros e bebedouros. Os animais foram divididos em quatro tratamentos com
seis repetigdes.

As ragdes experimentais foram constituidas por feno de capim-Tifton-85 (Cynodon dactylon,
(L.) Pers) moido em maquina forrageira ¢ acrescido com os diferentes concentrados (Tabela 1),
ofertados em mistura completa com 50% de volumoso ¢ 50% de concentrado. Os concentrados foram
calculados com diferentes niveis de inclusdo de farelo grosso de trigo (0,0; 8,9; 19,8; ¢ 31,7%) em
substitui¢do ao milho, sendo adicionado de uma mistura mineral. A ragdo foi formulada para atender
aos requerimentos de ganhos de peso diarios médios de 150g/animal/dia, segundo o NRC (1985).

O experimento teve duracdo de setenta e quatro dias, sendo quatorze dias de adaptacdo dos
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animais ao ambiente e dietas experimentais e sessenta de coleta de dados.

Os animais foram pesados ao inicio (PVI) e término (PVF) do experimento, seguidas de
pesagens antes do abate, quando permaneceram em jejum de solidos e liquido por periodo de 18 horas.
Em seguida, foram novamente pesados (PVA) objetivando determinar a perda de peso ocorrido durante

o jejum (PJ%), sendo expresso como PJ (%) =PVF- PVA /PVA *100.

Tabela 1. Participacao dos ingredientes (%) e composi¢ao quimica da ra¢ao (% a MS)
Table 1. Participation of the ingredients (%) and chemical composition of the ration (%DM)

Niveis de inclusdo do farelo grosso

Ingredientes (ingredients) Levels inclusion of rough wheat bran)
0,0 8,9 19,8 31,7

Milho (corn) 25,2 18,1 9,7 0
Farelo grosso de trigo(rough wheat bran) 0 8,9 19,8 31,7
Feno de tifton (Tifton hay) 50 50 50 50
Farelo de soja (soybean meal) 23,8 22,0 19,5 17,3
Sal mineral (mineral salt) 0,5 0,5 0,5 0,5
Calcario (limestone) 0,5 0,5 0,5 0,5

Nutrientes % (Nutrients, %) Composic¢io quimica (%) chemical composition
Matéria seca (dry matter) 85,4 85,5 85,7 85,8
Matéria organica (organic matter) 93,6 93,3 92,4 92,5
Proteina bruta (crude protein) 19,5 19,3 19,1 19,0
Extrato etéreo (Ether extract) 2,3 2,3 2,2 2,2
Fibra detergente neutro (Neutral detergent fiber) 46,0 48,9 52,6 56,5
Fibra em detergente neutro corrigido para proteina
(NDF corrected of crude protein) 43,6 46,1 49,3 52,7
Fibra em detergente acido (Acid detergent fiber) 22,9 23,8 24,8 25,9
Carboidratos totais (Total carbohydrates) 71,9 71,7 71,6 71,3
Carboidratos ndo fibrosos (Nonfiber carbohydrates) 28.3 25.5 22.3 18,6
Nutrientes Digestiveis Totais (Total digestible nutrients) 66,3 64,9 63,2 61,3

*NDT calculado com base no resultado do produto entre o percentual de cada ingrediente na ra¢do e o NDT estimado,
esse com base no (NRC, 2001)

No momento do abate, os animais foram insensibilizados por atordoamento, seguida por
sangria, através da se¢do das carotidas e jugulares. O sangue foi recolhido apds intervalo médio de
trés minutos, em recipientes identificados e previamente tarados com pesagem e registros em fichas

apropriadas para, posteriormente compor o peso de corpo vazio.
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Apo6s o abate, seguido da sangria e esfola, foi realizada a evisceragao com a retirada do trato
gastrintestinal (TGI). As visceras (rumen-reticulo, omaso, abomaso, intestino delgado e grosso)
foram individualmente pesados cheios, esvaziados, lavados, em seguida pesados vazios, para
determinagdo do contetido do trato gastrintestinal (CTGI). O peso do corpo vazio (PCVz) foi obtido
através da diferenca entre o peso de abate e do conteudo gastrintestinal.

O peso da carcaga quente foi obtido através da retirada da cabeca, extremidades dos
membros e 6rgdos genitais, incluindo cauda rins e gordura pélvica e renal. As carcagas foram pesadas
quente (PCQ) e determinados rendimento de carcaga quente (RCQ = PCQ/PVA x 100). Foram
avaliados também o rendimento biolégico ou verdadeiro (RV) expresso em: RV (%) =
PCQ/PCVz*100.

Apds o abate, as carcagas foram identificadas e encaminhadas a cdmara frigorifica por 24
horas a 4°C, onde permaneceram penduradas por ganchos apropriados obedecendo a uma distancia de
14 cm entre as articulagdes tarso-metatarsianas. Apos esse periodo, as carcagas foram pesadas para
obtencdo do peso da carcaca fria (PCF). Em seguida, foram retirados os rins, gordura pélvica renal,
cauda, cujos pesos registrados foram subtraidos dos pesos da carcaca quente ¢ fria. Posteriormente,
foram determinados a perda de peso por resfriamento e o rendimento da carcaga fria ou comercial da
carcaga de acordo com as expressdes:PR (%) = (PCQ — PCF/PCQ)*100; RC(%) = (PCF/PVA)*100,
respectivamente.

As carcagas foram seccionadas ao meio e, na meia-carcaga esquerda foi efetuado um corte
transversal a altura da 12%-13* costela, para mensuragdo da area de olho de lombo (AOL) no musculo
Longissimus dorsi, que foi tomada utilizando-se transparéncias contornando toda area do musculo.
Posteriormente, com auxilio de um planimetro através de médias de trés leituras sob o material

anteriormente coletado, foram obtidos valores em cm? da 4rea de olho de lombo.
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Para realizacao dos cortes comerciais, apds a retirada da cauda, as carcacgas foram divididas
longitudinalmente, na altura da linha média, obtendo-se as meias carcagas direita e esquerda, que
foram seccionadas em seis regides anatomicas: pescogo, paleta, costela, lombo, perna e baixo,
adaptado de Colomer-Rocher (1987) e Yanez (2002). Cada peca da meia carcaga esquerda foi pesada
individualmente e depois pesadas juntas com sua pega correspondente da carcaca direita, para

posteriores determinagdo de sua porcentagem em relacdo a soma das meias carcagas.

Lombo

) s =

1 Costelas

5 Pescoco

Figura 1. Cortes comerciais na meia carcaga de caprino mestigo, segundo as regides anatomicas: 1 -
paleta; 2 - perna; 3 - lombo; 4 - costelas; 5 — pescoco; 6 — Baixo
Figure 1. Commercial cuts in to half carcass of mestizo goat, according to the anatomical
areas: 1 - shoulder; 2 - leg; 3 - loin; 4 - ribs, 5 - neck; 6 - breasts
As analises estatisticas das variaveis estudadas foram interpretadas por analises de variancia

e regressdao, em fungdo dos niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo nas dietas experimentais,

utilizando-se o Sistema Estatistico SAS. (1999).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O peso vivo ao abate, o peso do corpo vazio e o percentual de perdas ao jejum ndo foram
influenciados pela inclusdo do farelo grosso de trigo, cujas médias foram 27,86 kg; 23,14kg e 4,05%,
respectivamente (Tabela 2). Contudo, os pesos da carcaga quente e fria foram reduzidos linearmente
(P<0,05) e o conteudo do trato gastrintestinal aumentou linearmente (P<0,05) com a inclusdao do
farelo grosso de trigo (FGT) na dieta.

Os rendimentos das carcagas quente e fria reduziram linearmente (P<0,05) com a inclusao
de FGT na dieta, enquanto o rendimento verdadeiro, as perdas no resfriamento e a area de olho de
lombo ndo foram alterados (P>0,05).

A reducio linear observada nos pesos e rendimentos de carcaga é decorrente do aumento nos
niveis de fibra e conseqiiente reducio dos carboidratos nao fibrosos (CNF), devido a inclusdo do FGT
nas dietas experimentais (Tabela 1). Esse efeito pode ser confirmado pelo aumento linear no
conteudo do trato gastrintestinal (Tabela 2), o que possivelmente limitou o consumo pelo maior
tempo de permanéncia da fibra no rimen-reticulo em relacdo a dietas com menor concentragao desse
alimento. Outro aspecto a ser considerado ¢ a redug¢ao no consumo de NDT em fun¢do do aumento de
FGT nas dietas, como observado no Capitulo 1. Logo, a redu¢do no aporte energético aos animais
com o incremento de FGT nas dietas experimentais refletiu negativamente nos pesos ¢ rendimentos

das carcagas (Tabela 2).
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Tabela 2. Caracteristicas de carcaca de caprino em fun¢ao dos niveis de inclusdo do farelo grosso de

trigo na dieta
Table 2. Carcass characteristics of goat as function of the levels of inclusion of wheat rough wheat bran on diets

Niveis de inclusdo (%)

Variaveis Farelo grosso de trigo Cv Equacao de regressao 2
Variables (Levels inclusion of rough wheat bran) % (Regression equation)
0 8,9 19,8 31,7

Peso vivo ao abate, ke, 276 296 285 257 104 ¥=27.85 .
(Slaughter LW) ’ ’ ’ ’ ’ ’

. o A
Perda} ao jejum, % 42 3.5 3.7 47 48,6 ¥=4,02 -
(Fasting losses)
Peso do corpo vazio kg o_
(Empty body weight) 234 25,3 233 20,6 11,4 Y=23,15 -

'Conteudo do TGI, kg
(Digestive tract content)
Peso carcaca quente, kg 126 133 123 104 13,7 ¥=13,3646-0,07448X 0,65
(Hot carcass weight)

Peso carcaga fria, kg

(cold carcass weight) 12,1 12,7
Rend. carcaga quente, %
(Hot carcass dressing)
Rend. carcaga fria, %
(cold carcass dressing)

4,2 4,2 5,1 5,2 144 Y=4,1071+0,03747X 0,76

11,8 9,9 13,9  Y=12,8263-0,07245X 0,65
45,7 45,0 43,1 40,2 6,0  Y=46,2088-0,17299X 0,94

43,8 43,1 41,5 38,3 6,1 Y=144,3443-0,17012X 0,94

Rendimento biologico (%) 539 555 537 504 45 ¥=15237 .
(Biological or true dressing)

Perda} no resfriamento, % 4.0 43 3.6 47 20,1 V=415 _
(cooling losses)

i 2

Area de olho de lombo (cm”) 7.6 8.0 6.6 6.6 18,5 V=72 )

(rib eye drea)

'Conteudo do trato gastrintestinal em relagiio ao peso vivo ao abate; ns — Nio significativos (P>0,05).

Em relagdo ao rendimento bioldgico, ndo houve diferenca significativa, devido ao conteudo
total gastrintestinal ter sido eliminado. Esse comportamento observado estd de acordo com o relatado
por Zundt at al. (2001), que nao verificaram efeito significativo quando alimentaram caprinos com
diferentes niveis de energia.

A perda de peso por resfriamento (PPR), que corresponde a perda de umidade da carcaca na
camara fria, ¢ resultado das rea¢des quimicas que ocorrem na transformag¢do do musculo em carne
durante o processo de resfriamento. Essas perdas sdo maiores em carcacas com menor gordura de

cobertura (Silva Sobrinho, 1999). Como houve decréscimo linear na concentragdo de gordura
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subcutdnea na perna caprina com aumento do FGT na dieta, conforme relatado no capitulo 3,
esperava-se que esse fato fosse refletir em maiores perdas por resfriamento com inclusao do FGT, o
que nao foi verificada diferengas significativas (P>0,05).

Para quebra por resfriamento verificou-se média de 4,15%, proxima a observada por
Gonzaga Neto et al. (2006), que ao estudarem as caracteristicas de cordeiros, encontraram valor
médios de 4,89%.

.Apesar de nao ter havido diferengas significativas (P>0,05) na area de olho de lombo
(AOL), no estudo de correlagdes dessa variavel com PCQ, PCF e PCVz (Tabela 3) foram obtidos
valores de 0,79; 0,78 e 0,75%, respectivamente, indicando a elevada correlagdo existente entre as
variaveis analisadas. Valores médios de AOL com 8,8cm” foram encontrados por Johnson &

Mcgowan, (1998) avaliando efeito do manejo e dieta sobre atributos da carcaga em caprinos.

Tabela 3. Correlagdes de Person com a Area de Olho de Lombo (AOL) em relagio ao peso da
carcaga quente (PCQ), peso da carcaca fria (PCF) e peso do corpo vazio (PCV)

Table.3. Correlations of Person with rib eye area in relation hot carcass weight, cold carcass weight, empty body weight

Variavel Variavel Observagoes Correlacdo T Significincia
(Variables) (Variables) (Observations) (Correlation)
AOL PCQ 24 0,7903 5,4719 0,0000
AOL PCF 24 0,7818 5,3191 0,0000
AOL PCVz 24 0,7577 4,9262 0,0001

Na Tabela 4 sdo descritos os pesos e rendimentos dos cortes comerciais. Observa-se
decréscimo linear para os pesos do lombo, perna e baixo dos animais alimentados com niveis

crescentes de FGT na dieta. No entanto, o peso do pescogo, paleta e costela ndo foram influenciados.
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Tabela 4. Valores médios dos pesos (kg) e rendimento (%) dos cortes comerciais, em fun¢do dos niveis de
inclusdo do farelo grosso de trigo na dieta de caprinos

Table 4. Mean values weights (kg) and dressing (%) of commercial cuts in function of the levels of inclusion of wheat
rough wheat bran and diets goat

Niveis de inclusao (%)

Variaveis Farelo grosso de trigo CV  Equagdo de regressao 2
Variables (Levels inclusion of rough wheat bran) % (Regression equation)
0,0 8,9 19,8 31,7

(Kg) .
Pescogo (Neck) 1,52 1,47 1,35 1,25 234 Y=1,40 -
Paleta (Shoulder) 2,50 2,68 2,42 2,18 12,9 Y=2,44 -
Costela ( rib) 2,11 2,22 2,04 1,8 146  Y=2,04 -
Lombo (Loin) 1,17 1,25 1,18 0,90 154  Y=1,2569-0,0083X 0,56
Perna (Leg) 3,54 3,77 3,46 3,09 10,4 ¥=3,7215-0,0158X 0,58
Baixos (Breasts) 1,27 1,40 1,33 0,93 14,7 Y=1,3987-0,0101X 0,50
(%) .
Pescocgo (Neck) 12,37 11,32 11,40 12,09 15,7 Y=11,79 -
Paleta (Shoulder ) 20,58 20,87 20,43 21,37 33  Y=20,81 -
Costela (7ib ) 17,38 17,22 17,22 17,7 40 Y=17,38 -
Lombo (Loin ) 9,58 9,71 9,91 8,85 82 Y¥=9,51 -
Perna (Leg) 29,34 29,39 29,22 30,42 4,8 Y=29,59 -
Baixo (Breast) 10,48 10,90 11,23 9,17 9.3  Y=10,985-0,0315X 0,50

Quando os cortes foram expressos em peso relativo (%), ndo houve diferenca significativa

(P>0,05) entre tratamentos, exceto para o baixo que foi reduzido linearmente (P<0,05) com aumento

do FGT na racdo. Essa similaridade esta relacionada com a lei da harmonia anatomica (Boccard &

Dumont 1960, citado por Siqueira et al., 2001), a qual preconiza que em carcaca com peso €

quantidade de gordura similares, quase todas as regides corporais apresentam-se em proporcoes

semelhantes.

A perna apresentou maior rendimento percentual, seguida pela paleta e costelas, cujos

valores médios foram, respectivamente, 29,59%; 20,81% e 17,38%. O valor da perna estd proximo

aos relatados por Sen et al. (2004), estudando caprinos em clima semi-arido, submetidos a dietas “ad

libitum” com relagdo volumoso:concentrado de 50:50, que citam rendimento de 28,19% para a perna.
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Por possuir maior musculosidade, a perna apresenta maior rendimento da parte comestivel (Silva
Sobrinho, 2002).

A buchada é um prato tradicional nordestino que apresenta boa aceitacdo pelos
consumidores e tem como principais ingredientes coracao, rins, bago, figado, pulmao, intestinos,
ramen e sangue (Madruga, 1999; Santos et al., 2005). Porém, para o preparo da buchada, ainda ndo
existe padroniza¢dao dos componentes utilizados, havendo variagdes dentro do mesmo estado.

Costa et al. (2005) avaliando constituicdo da buchada pré-cozida produzida no Estado da
Paraiba em cinco diferentes municipios, observaram variagdes no rendimento de buchada de 5,35% a
12,41% que foram atribuidas aos elevados percentuais de intestinos, sangue, gordura (omental e
mesentérica) e condimentos utilizados em alguns municipios, enquanto outros auséncia ou reducao.

Os componentes nao-carcaga comestiveis sdo apresentados na Tabela 5. Houve efeito
quadratico (P>0,05) da inclusdo de FGT sobre o peso da “buchada”, cujo ponto de maxima foi
14,22%. Para a cabega+patas, ndo houve efeito da substitui¢ao do milho por FGT.

Na regido metropolitana do Recife-PE e municipios proximos, a buchada é acompanhada da
cabega + patas (kg). Para que esses componentes sejam comercializados em conjunto com a
“buchada”, passam por um processo de limpeza no qual sdo retirados em torno de 50% de
componentes ndo comestiveis, como a pele da cabeca e das patas, orelhas, olhos, todo o chanfro e os

maxilares superior e inferior, além do pré-cozimento a que sdo submetidos (Medeiros et al, 2006).
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Tabela 5. Rendimento de componentes comestiveis de caprinos em funcao dos niveis de inclusao do
farelo grosso de trigo na dieta
Table 5. Edible offals yeild of goat in function of the levels of inclusion of wheat rough wheat bran and diets

Niveis de inclusdo (%)

Componentes Farelo grosso de trigo CV Equag50~de 5
(Components) (Levels inclusion of rough wheat bran) (%) regressao r
0,0 8.9 19,8 31,7 (Regression equation)
i Y=3,6452+0,06199X
Buchada, kg (Buchada, kg) 3,6 4,0 4,0 3.4 11,7 10,0022X 0,94
Rendimento da buchada (%PVA) 5 )
(“Buchada’offals vield:SW),% 13,2 13,5 14,0 13,3 6,6 Y =13,5
Cabega + patas , kg o )
(Head + paws,Kg) 2,6 2,6 2,6 2,5 10,9 Y=2,57
Cabega + patas:PVA 9.4 8.9 8.9 9.6 7.4 ¥=92 -

(Head + paws:SW)

'somatorio dos pesos do sangue, figado, rins, pulmdes, bago, lingua, coragdo, omento, rimen-reticulo, omaso e intestino
delgado. Sum of the blood, liver, kidneys, lungs, spleen, tongue, heart, oment, rumen-reticulum, omasum, small intestine
weights ,

Considerando o somatério dos pesos da buchada (3,77 kg) com o da cabeca + patas apos
limpeza e pré-cozimento (1,28 kg), sdo obtidos em torno de 5,05 kg para serem comercializados a
pregco médio de R$ 3,90/kg. Esse peso representa aproximadamente 18% de rendimento total em
relacdo ao peso vivo ao abate. Esse resultado estd de acordo com Costa et al. (2003) os quais citando
varios autores relatam rendimentos de buchada caprina entre 18,73% e 18,82%, sendo computado
para obten¢ao destes valores, toda a gordura omental e mensentérica, intestinos e sangue no produto.
Portanto, verifica-se que a utiliza¢do das visceras comestiveis no preparo de pratos como a buchada,
demonstra ser uma excelente e vidvel alternativa econOmica, agregando valor e aumentando a
lucratividade da producdo e gerando renda adicional ao produtor (Costa et al., 2005; Santos et al.,

2005).
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CONCLUSOES

O farelo grosso de trigo pode substituir o milho, no entanto deve-se avaliar a viabilidade

econdmica de utilizagdo caso o produto venha a ser disponibilizado no mercado consumidor.
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CAPITULO 3

Composicdo Tecidual e Quimica e Perfil de Acidos Graxos da Perna de Caprinos recebendo

Dietas com Farelo Grosso de Trigo em substituicdo ao Milho
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Composicao tecidual, quimica e perfil de acidos graxos da perna de caprinos recebendo dietas
com farelo grosso de trigo

RESUMO

Foram utilizados vinte e quatro cabritos mesti¢os, machos ndo castrados, com peso inicial de
20 kg, para avaliar a inclusao (0,0; 8,9; 19,8 e 31,7%) de farelo grosso de trigo (FGT) em substituicao
ao milho na dieta sobre a composicao tecidual, quimica e o perfil de acidos graxos da perna caprina.
Apds o abate dos animais, as pernas foram armazenadas sob congelamento e posteriormente
descongeladas sob resfriamento, para determinagdo da composi¢ao tecidual (musculo, gordura e
0ss0). Os cinco principais musculos que circundam a perna foram triturados e amostrados para
determinagdo da composicao quimica e do perfil de 4cido graxos (PAG). Apds extracdo e metilagao
dos lipidios a identificagdo e quantificacdo dos ésteres de acidos graxos foram obtidas por andlises
em cromatografo gasoso, e os resultados foram expressos em percentual de area (%) ocupada pelos
¢ésteres dos acidos. Houve efeito linear decrescente no peso da perna, peso da gordura subcutanea,
relacdo musculo:osso, indice de musculosidade da perna, percentual do total de osso e gordura
subcutanea; efeito quadratico para peso dos cinco musculos, total dos musculos e outros tecidos com
ponto de maxima de 11,14%; 10,86% e 14,18%, respectivamente. No entanto, ndo foram afetados a
gordura intramuscular, o total de gordura, o total de osso, outros tecidos, comprimento do fémur,
relagdo musculo:gordura nem os percentuais do total de musculo, gordura interna e gordura total.
Também nao foi alterado o PAG, cujos valores médios foram: 31,71; 30,94; 11,67; 7,31 e 5,04% para
os acidos oléico, palmitico, estearico, laurico e linolé€ico, respectivamente. O farelo grosso de trigo
pode substituir o milho, contudo deve-se avaliar a viabilidade econdmica de utilizagdo desse produto.

Palavras-chave: carne caprina, milho, osso, subprodutos
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Tissue composition and fat acid profile of leg of goat fed rough wheat bran in replacment of
corn

ABSTRACT

Twenty-four male goats anglonubian cross-bred, 20 kg live weight, were allocated in
individual cages in a randomized design with four treatments and six repetitions, for 74 days, to
evalluat the inclusion of 0; 8,9; 19,8 and 31,7% of rough wheat bran (RWB) inclusion to replace
corn in the diet. After 74 days of intake and weight gain evaluation, the animals were slaughtered.
The left leg was separated and stored under freezing at -20°C, for posterior evaluation. The legs were
removed from freezer and thawed at 10°C, for 24 hours. Then, they were dissected in muscles, fat and
bones. The weights were expressed in absolute weight and in percentage of leg. RWB inclusion in
diet decreased linearly the weight of leg, subcutaneous fat, muscle:bone ratio, leg muscularity index,
percentile of the bone total and subcutaneous fat and incresed quadratically the five muscles, muscle
total and other tissues. However, intramuscular and total fat, the bone total, other tissues, length of
the femur, muscle:fat, percent of the muscle total, intern and total fat and other tissues were efected
by RWB inclusion in diets. The fat acid profile were not efected by RWB inclusion in diets. The
proportions of fat acid were: 31,71; 30,94; 11,67; 7,31 e 5,04% to oleic, palmitic, estearic, lauric and
linoleic, respectivelly. Rough wheat bran can replace corn, however, economic evaluation must be

done.

Key Words: by-products, corn, goat meat, bone
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INTRODUCAO

O farelo grosso de trigo (FGT) ¢ um dos ingredientes que compdem o farelo de trigo
normalmente comercializado na ragdo animal, todavia, dependendo de suas caracteristicas
nutricionais e¢ de seu efeito sobre o desempenho animal, ele poderd ser comercializado
separadamente, o que poderd ou nao agregar valor a esse produto.

Os animais nascem com uma determinada composicdo tecidual e, durante seu
desenvolvimento, as proporcoes entre os diferentes tecidos alteram-se continuamente (Silva Sobrinho
et al. 2002). Em condi¢des nutricionais 6timas, o crescimento de cada tecido segue uma taxa propria
até alcancar determinado tamanho pela constituicdo genética do animal (Rosa et al.2002). Fatores
como peso vivo (Tahir et al.1994), raga (Sen et al.2004), nutricdo (Cameron et al.2001; Yafiez et
al.2006), bem como suas interacdes, interferem na velocidade e na intensidade destas alteracdes
(Forrest at al., 1979).

Apesar da complexidade dos tecidos que compdem uma carcaga, a composicao tecidual, na
pratica, se reduz a osso, musculo e gordura (Osoério, 1992), sendo estes para avaliagdo do peso e da
composi¢do percentual. Os tecidos sdo os responsaveis, quase que exclusivamente, pelas
caracteristicas quantitativas e qualitativas das carcacas (Galvao et al., 1991) e, uma vez que a melhor
carcaca ¢ aquela que possui maxima propor¢cdo de musculos, minima de 0ssos € uma propor¢ao de
gordura adequada para atender as exigéncias do mercado consumidor (Osério, 1992).

A gordura ¢ o tecido de maior variabilidade no animal, seja do ponto de vista quantitativo,
seja por sua distribuicdo. A gordura da perna, independentemente de sexo e método de alimentagao,

cresce tardiamente. O crescimento muscular ¢ isométrico, indicando que a maior relagdo
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musculo:gordura, nesse corte, sera obtida com carcaca de animais jovens, enquanto o tecido dsseo ¢
precoce (Rosa et al. 2002).

A perna caprina representa o maior rendimento da porgdo comestivel da carcaga. E nesse
corte que estdo as maiores massas musculares, constituindo-se o corte carneo mais nobre no ovino
(Silva Sobrinho et al. 2002). Por isso a composi¢ao tecidual da perna pode ser um bom indicador da
composi¢ao tecidual da carcaga (Lathan et al.1964).

Dhanda et al. (1999) e Cameron et al. (2001) avaliando a composic¢ao tecidual da perna de
caprinos de diferentes genotipos (Boer x Angora,Boer x Aaanen, Feral x Feral, Saanen x Angora,
Sanen x Feral), observaram valores percentuais médios para os tecidos musculares,dsseo e adiposo de
66,3; 23,06 ¢ 6,94%, e 66,9; 24,3 e 6,83%, respectivamente.

Tem-se observado recentemente grande interesse pela manipulagdo de acidos graxos na
composi¢ao das carnes em geral.Esse fato resulta de que a carne ¢ a principal fonte de gordura na
dieta, em especial de acidos graxos saturados, envolvidos em doengas coronarias e cancer, doengas
associadas a vida moderna (Rhee et al. 2000; Madruga et al. 2006). Porém, segundo (Banskalieva et
al., 2000) sdo poucos os estudos sobre a composi¢ao de acidos graxos no tecido muscular e adiposo
de caprinos.

Na avaliacdo do perfil de acidos graxos na carne caprina pesquisas tem sido desenvolvidas
com destaque para peso ao abate (Dhanda et al, 2003; Bezerra et al. 2004); gendtipo e sexo (Madruga
et al.2006) dieta (Johnson &McGowac, 1998; Potchoiba et al, 2003; Santos-Filho et al. 2005).
Bankalieva et al. (2000) reporta a dificuldade de compara¢des de dados atribuindo as diferentes
formas de coleta de amostras (muscular e adiposo), localizagdo anatomica, procedimentos e

metodologias diferentes.
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Os éacidos graxos saturados que ocorrem com maior freqiiéncia em tecido muscular de
caprinos sao o palmitico (C16:0) e o estearico (C18:0); dentre os acidos graxos insaturados
predominam o oléico (18:1) por sua presenga em forma abundante, e o linoleico (C18:2) (Johnson &
McGowan, 1998; Madruga et al. 2001; Arruda, 2003; ).

Considerando-se a importancia da alimentagdo sobre o desempenho animal com reflexo nas
caracteristicas gerais da carne caprina, justifica-se a necessidade de estudos sobre a influéncia que
determinados subprodutos agroindustriais possam alterar a qualidade da carne, visando melhorar
producao de carne caprina.

Assim sendo, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito da inclusdo do farelo grosso de
trigo em substituicdo ao milho sobre a composi¢do tecidual, quimica e perfil de acidos graxos da

perna caprina.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Departamento de Zootecnia, da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, localizado em Recife-PE.

O experimento teve duracdo de setenta e quatro dias, sendo quatorze dias de adaptacdo dos
animais ao ambiente e dietas experimentais, e sessenta de coleta de dados.

Foram utilizados vinte e quatro cabritos mesticos de Anglonubiano, machos nao castrados, com
peso vivo inicial de 20 kg e idade entre 6 ¢ 7 meses. Os animais foram divididos em quatro tratamentos
com seis repeticoes.

As ragdes experimentais foram constituidas por feno de capim-Tifton-85 (Cynodon dactylon,

(L.) Pers) moido em maquina forrageira e acrescido com os diferentes concentrados (Tabela 1),
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ofertados em mistura completa com 50% de volumoso e 50% de concentrado. Os concentrados foram
calculados com diferentes niveis de inclusdo de farelo grosso de trigo (0; 8,9; 19,8; e 31,7%) em
substituicao ao milho, sendo adicionado de uma mistura mineral. A ragao foi formulada para atender aos
requerimentos de ganhos de peso diarios médios de 150g/animal/dia, segundo o NRC (1985).

Apds um periodo de 18 horas de jejum de sélidos e liquido, os animais foram pesados e
abatidos. Ap6s o abate, as carcagas foram encaminhadas a camara frigorifica por 24 horas a 4°C. As
carcagas foram seccionadas ao meio e, na meia-carcaga esquerda foram obtidos os cortes comerciais. Em
seguida, as pernas foram armazenadas em embalagens plasticas, devidamente fechadas, sob
congelamento a -20°C durante 150 dias.

Tabela 1. Participagdo dos ingredientes (%) e composi¢do quimica da ra¢do (% a MS)
Table 1. Participation of the ingredients (%) and chemical composition of the ration (%DM)

Ingredientes (ingredients) Niveis de inclusdo do farelo grosso
Levels inclusion of rough wheat bran)
0,0 8,9 19,8 31,7
Milho (corn) 25,2 18,1 9,7 0
Farelo grosso de trigo (rough wheat bran) 0 8,9 19,8 31,7
Feno de tifton (Tifton hay) 50 50 50 50
Farelo de soja (soybean meal) 23,8 22,0 19,5 17,3
Sal mineral (mineral salt) 0,5 0,5 0,5 0,5
Calcario (limestone) 0,5 0,5 0,5 0,5
Nutrientes % (Nutrients, %) Composic¢ao quimica (%) chemical composition
Matéria seca (dry matter) 85,4 85,5 85,7 85,8
Matéria organica (organic matter) 93,6 933 92,4 92,5
Proteina bruta (crude protein) 19,5 19,3 19,1 19,0
Extrato etéreo (Ether extract) 2,3 2,3 2,2 2,2
Fibra detergente neutro (Neutral detergent fiber) 46,0 48.9 52,6 56,5
Fibra em detergente neutro corrigido para proteina 43,6 46,1 49,3 52,7
(NDF corrected of crude protein)
Fibra em detergente acido (Acid detergent fiber) 22,9 23,8 24.8 25,9
Carboidratos totais (Total carbohydrates) 71,9 71,7 71,6 71,3
Carboidratos nao fibrosos (Nonfiber carbohydrates) 28,3 25,5 22,3 18,6

Nutrientes Digestiveis Totais (Total digestible nutrients) 66,3 64,9 63,2 61,3
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Ap6s esse periodo, as pernas foram retiradas do freezer, pesados, descongelados a 10°C durante
24 horas, e dissecadas conforme metodologia descrita por Silva Sobrinho (1999), visando determinar as
propor¢des de musculos, osso e gordura (subcutinea, intermuscular e total); e posterior relagdes
musculo:osso e musculo:gordura. Com auxilio de bisturi e pingas, retirou-se a gordura subcutanea, a
seguir os musculos que circundam o fémur na seguinte ordem: Biceps femuris, Semitendinosus,
Adductor, Semimembranosus e Quadriceps femuris que foram pesados individualmente. Os outros
musculos foram retirados e pesados juntos, para posterior registro da composi¢cdo do peso total de
musculos nas pernas. Os pesos dos musculos foram expressos em peso absoluto e em porcentagem da
perna.

A gordura intermuscular da perna foi retirada e pesada, e os 0ssos (isquio, iliaco, ptbis, fémur,
tibia, fibula e patela) foram pesados em conjunto. De posse da medida do comprimento do fémur (cm)
calculou-se o indice de musculosidade da perna (IMP), pela formula proposta por Purchas et al. (1991):
IMP= (VP3M/CF)/CF. Em que: IMP = indice de musculosidade da perna; PSM = peso dos cinco
musculos, g (Biceps femuris, Semitendinosus, Adductor, Semimembranosus e Quadriceps femuris); CF =
comprimento do fémur, cm.

Ap6s a dissecacdo, os cinco principais musculos que circundam o fémur foram triturados e
homogeneizados. Em seguida, foram retiradas amostras para determinagdo de proteina, umidade, cinzas,
calcio e ferro, segundo AOAC, (2000). Como também, amostra de 1g para determinagdo do perfil de
acidos graxos. Foram utilizadas amostras de dezesseis pernas (provenientes de 4 tratamentos x 4
repeticdes cada). que seguiram as seguintes etapas:

A extracdo lipidica ocorreu segundo metodologia adotada por Folch et al. (1957). Enquanto, a
transmetilagdo dos acidos graxos foi realizada segundo metodologia descrita por Berry et al. (1965). A

identificacdo e quantificagdo dos ésteres de acidos graxos foram obtidas através de andlise em



71

cromatdgrafo a gas modelo Shimadzu-QP5050A, acoplado ao espectrofotdometro de massa. A coluna
utilizada foi uma DBS5 formada por 5% diphenyl e 95% dimethylpolysiloxane com dimensdes: 30m x
0,25mm. As amostras de ésteres metilicos (1,0uL) foram introduzidas em um injetor tipo splitless a
220°C e, os cromatogramas foram registrados em um software tipo GCMS Postrun Analysis. As
temperaturas iniciais e finais da coluna foram de 40°C e 280°C, respectivamente com uma rampa
intermediaria de 6°C/min . A temperatura do detector foi mantida em 250°C.

A quantificagdo relativa dos acidos graxos foi realizada pela normalizacdo das areas dos ésteres
metilicos, os resultados dos acidos graxos foram expressos em percentagem de area (%).

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com quatro tratamentos
e seis repeticdes para determinacdo da composi¢do tecidual e, quatro tratamentos com quatro
repeti¢des para determinacdo da composi¢do quimica e perfil de acidos graxos da perna. Os dados
foram submetidos a analises de variancia e regressdo, em fungdo dos niveis de inclusdo do farelo

grosso de trigo, utilizando o pacote Estatistico SAS. ( 1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao foi observada influéncia significativa (P>0,05) da inclusdo do FGT em substitui¢cao ao
milho sobre o teor de umidade, proteina, cinzas, célcio e ferro na perna caprina (Tabela 2). Com excegdo
dos minerais, esses valores sdo proximos aos citados por Madruga et al. (2005), avaliando cortes
comerciais de caprinos sem padrdo racial definido, cujas médias foram 75,82%; 20,25%; 1,14%; 7,7%;
8,64%, para, respectivamente, umidade, proteina, cinzas, calcio e Ferro. Arruda (2003), em revisao de
literatura sobre carne caprina, reporta valores de 75,93%; 20,74% e 1,07%, para umidade, proteina e

cinzas, respectivamente.
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Em relag@o as concentracdes de Fe e Ca, Madruga & Arruda (2000) relatam valores de 2,59%
de Fe e 3,87% de Ca em perna caprina. Observa-se que, apesar da concentracdo de Fe ndo ter
apresentado diferenca significativa (Tabela 2), em termos absolutos, houve um aumento desse mineral
na carne com inclusdo do FGT. Como também, um maior percentual de Fe em relagcdo ao Ca, quando

comparados com a literatura consultada.

Tabela 2. Composi¢do quimica da perna de caprinos em fungdo dos niveis de inclusdo do farelo

grosso de trigo na dieta
Table 2. Chemical composition of leg of goat as function of levels of inclusion of rough wheat of the diets

Niveis de inclusao (%)

Variaveis Farelo grosso de trigo (oY% Médias
Variables (levels of inclusion of rough wheat) (%) Averages
0,0 8,9 19,8 31,7
Umidade g/100g (Moisture) 75,7 74,8 76,0 75,6 1,3 Y=175,5
Proteina g/100g (Protein) 19,5 19,2 18,6 18,7 4,8 Y=19,0
Cinzas g/100g (4sh) 1,1 1,2 1,1 1,1 4,1 Y=1,1
Calcio ppm (calcium) 1,7 1,7 1,7 1,7 3,9 Y=1,7
Ferro ppm (Iron) 2,1 2,3 2,5 3,1 16,2 Y=2,5

Houve efeito quadratico (P<0,05) da inclusdo do FGT na dieta sobre o peso dos cinco
musculos e peso do total dos musculos com ponto de maxima de 11,14% e 10,86%, respectivamente.
Enquanto, linear decrescente para o peso da perna, peso da gordura subcutanea, relacdo musculo:osso
e indice de musculosidade da perna. No entanto, ndo foram alterados (P>0,05) o peso da gordura

intermuscular e total, nem o peso dos 0ssos e outros tecidos (Tabela 3).
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Tabela 3. Componentes da perna de caprinos em fungdo dos niveis de inclusdo do farelo grosso de

trigo na dieta
Table 3. Components of the leg of goat as function of the levels of inclusion of rough wheat of the diets

Niveis de inclusao (%)

Componente Farglo grosso de trigo Ccv Equacdo de regressdo 2
(Component) (levels of inclusion of rough wheat) (%) (Regression equation)
0,0 8.9 198 317

Perna (g) (Leg) 1758,8 18452 1708,8 1532,7 10,9 Y=1848,1 - 8,3576X 0,68
1 . 7

Peso dos cincomiisculos g5 5 6647 6110 5305 94 Y=613,14+6,6276X- 0,2075X> 0,92
(g) (Weight of live muscle)
Musculo total (g), 1088,9 1180,7 10958 9469 114 ¥=1099,7+11,101X-0,5110X> 0.95
(Total muscle)g

Gordura subcutanea (g) 49,64 6585 36,68 17,37 235 ¥=69,131-1,5415X 0,83
(sub-cutaneous fat)

Cordura intermuscular (g) - 441 6153 5230 5165 1938 ¥=54,20 -
(inter-muscle fat)

Gordura Total (g) 93,74 12738 8898 69.02 216 ¥=98.87 ]
(total fat)
Osso total (g) 279,5 294,93 2865 27542 13,1 ¥=28431 -
(total bone)
Outros tecidos (g) 218,7 2075 2001 20127 148 V=242.53 ]
(other tissues)
Comprimento do fémur &

(em) (Femur length) 18,7 18,58 18,72 18,70 3.9 A ¥=18,67 -
Relagdo musculo:osso 4.02 403 380 342 79 Y=4,1353 -0,0195X 0.86
(Muscle:bone ratio) > > ’ ’ > K
Relagao musculo:gordura 14555 1955 1512 1519 123 ¥=12,84 -
{Muscle.fat ratio)
Indice de musculosidade i
da perna 031 032 030 028 69 Y= 10,3199 - 0,0091X 0,58
(Leg muscularity index)
(%)
Musculo total 6549 6594 64,60 63,0 3,67 Y=64,76 -
(Total muscle)
Osso total 1621 1596 16,79 1845 7.77 ¥=15.539 + 0,0731X 091
(total bone) N
Gordura subcutanea 2.87 3.56 2.09 L1 18,7 Y=13,8357 -0,0825X 0.88
(sub-cutaneous fat)
Gordura intermuscular 255 337 3.0 326 168 V=314 )
(inter-muscle fat) ’ ’ ’ ’ ’ ’
Gordura Total (total fat) 543 694 509 437 - Y=15,68 -
Outros tecidos 12,77 11,16 11,77 13,27 142 Y=12,640-0,1957X+0,0069X> 0,92

(other tissues)

T N ; N 3 N 3
Biceps femuris,quadriceps femuris, semimenbranosus,semitendinosus e adductor
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Os pesos médios dos musculos que circundam o fémur e o total de musculo variaram na
mesma propor¢do. Esse resultado € conseqiiéncia do aumento nos niveis de fibra das dietas devido a
inclusao do farelo grosso de trigo (FGT), proporcionando reducdo no consumo de nutrientes
digestiveis totais pelos animais conforme relatado no capitulo 1. Portanto, a redu¢do no aporte
energético aos animais, devido ao incremento de FGT nas dietas experimentais, refletiu em
decréscimo no peso da perna e dos musculos. Observa-se que a inclusdo de 8,9% e valores préximos
apresentaram, conforme demonstrado para peso dos cinco musculos e total de misculos, os maiores
valores de musculos e gorduras subcutaneas com decréscimos posteriores.

O indice de musculosidade da perna, indicativo da quantidade de musculo na perna,
apresentou mesma tendéncia do peso da perna (Tabela 3).

Segundo Callow (1948), durante o crescimento e engorda, os tecidos adiposos
intramusculares sdo depositados em pequenas quantidades, enquanto os intermusculares e
subcutaneos, em grandes quantidades. A gordura subcutinea teve efeito linear decrescente (P<0,05)
com inclusdo do FGT, apesar de ndo ter sido observada diferenga na gordura intermuscular. A
quantidade de gordura estd relacionada com o peso vivo e o peso da carcaca, pesos elevados
implicam em maior deposi¢do de gordura (Teixeira et al., 1992). Considerando-se os resultados do
peso de carcacga e do corte da perna com comportamentos lineares decrescentes conforme relatado no
Capitulo 2 com inclusdo do FGT, era de se esperar que esse fato contribuisse para menor deposito de
gordura. Essa reducdo na concentragdo de gordura na perna caprina pode ser um aspecto positivo,
tendo em vista a procura por carne caprina com menor quantidade de gordura de cobertura.

A relagdo musculo:osso, de acordo com Kempster et al. (1981), é potencialmente a mais
importante funcdo de conformagdo da carcaga. A quantidade de osso na perna dos caprinos nao

variou, como observado na quantidade de musculo (Tabela 3), resultando em decréscimo linear
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(P<0,05) da relacao musculo:osso com o aumento do FGT. Enquanto, a relagdo musculo:gordura nao
variou significativamente (P>0,05), apesar do efeito linear decrescente da quantidade de gordura
subcutanea com a inclusdo do FGT, possivelmente a deposi¢do da gordura subcutinea ndo tenha sido
suficiente para alterar a relagdo como demonstrado também no total de gordura.

As porcentagens de musculo e gordura em func¢do do peso total da perna ndo foram
influenciados pela inclusdo de FGT (Tabela 3). Entretanto, o percentual de osso aumentou ¢ o de
gordura subcutanea reduziu, enquanto outros musculos teve efeito quadratico com ponto de maxima
de 14,18% em fun¢ao do aumento dos niveis de FGT na dieta (P<0,05).

Assim, se o objetivo for produzir perna caprina com maiores quantidades de musculos e
gordura de cobertura recomenda-se niveis baixo de inclusdo de FGT, entre 8,9% e 19,8%, em
substitui¢do ao milho. Tendo em vista que, maiores percentuais reduz o indice de musculosidade,
proporg¢ao da gordura subcutanea e aumenta o percentual dos 0ssos na perna caprina.

No perfil de 4cidos graxos da carne caprina, foram identificados seis acidos graxos
saturados, quatro monoinsaturados e trés dacidos graxos poliinsaturados (Tabela 4). Tendo-se
verificado para os maiores acidos graxos os seguintes valores médios: Acido oléico (31,71%),
palmitico (30,94%), estearico (11,67%), linoléico (5,04%). Observa-se que nao houve influéncia dos
niveis de inclusdo do FGT sobre o perfil de acidos graxos na carne caprina, como também no total
dos acidos graxos: saturados (AGS), monoinsaturado (AGMI), poliinsaturado (AGPI).

Embora nao tenha sido detectada influéncia significativa no perfil dos acidos graxos, os
acidos (oléico, palmitico e estearico) encontrados nessa pesquisa confirmam as observagdes de
(Banskalieva et al, 2000), que relata dados de diversos autores em trabalhos com carne caprina

registrando presenga desses acidos graxos em maior percentual.
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Como houve influéncia de inclusdo do FGT sobre o consumo animal e digestibilidade da
dieta (capitulo 1), peso e rendimento de carcaga (capitulo 2), composicao tecidual da perna (gordura
subcutanea) e, principalmente no atributo sabor da carne caprina resultado da analise sensorial
(capitulo 4). Esperava-se efeito linear decrescente também no perfil de 4cidos graxos em decorréncia
das alteragdes proporcionada pelo FGT no ambiente ruminal. Possivelmente, se amostra coletada
tivesse sido proveniente da gordura subcutinea, em vez do tecido muscular, poderia ter apresentado
resultado diferenciado tendo em vista que a mesma tenha sido significativa com inclusdo do FGT.

Tabela 4. Médias das areas dos picos de acido graxos do pernil caprino em fungdo dos niveis de

inclusdo do farelo grosso de trigo na dieta
Table 4. Means of areas from fatty acids Length from goat in function of the levels of inclusion of rough wheat of the diet

Niveis de inclusao de farelo grosso de trigo cv

: . Médias

Componente (Component) 0 (levels é)f;mcluszo;; ;jjgrough whe?a’tl),7 (%) Averages
Saturados (Saturated)
C12:0 8,25 4,87 5,16 10,99 87,7 Y=7,31
C14:0 1,7 1,29 1,95 1,09 400,0 Y=1,51
C16:0 30,42 30,66 29,06 33,62 192,5 Y=30,94
C17:0 0 0 0,59 0 400,0 Y=0,15
C18:0 9,8 11,51 14,84 10,54 237,9 Y=11,67
C23:0 0 0,41 0 0 400,0 ¥=0,10
Monoinsaturado (Unsaturated)
Cl6:1 0,91 0 0,93 0,92 56,75 Y=0,69
Cl17:1 10,89 21,36 0 0 204,0 Y=8,06
Cl18:1 30,09 25,43 37,85 33,48 51,9 Y=31,71
C19:1 0,41 0 0 0 400,0 Y=0,10
Poliinsaturados (Poli-unsaturated)
Cl6:2 0 0 0 0,2 400,0 Y=0,05
C18:2 3,62 3,16 7,24 6,14 216,8 Y=5,04
C20:4 3,56 1,3 2,36 3,64 84,8 Y=2,71
Saturado (saturated) SFA 50,17 48,74 51,60 56,24 13,2 Y=51,69
Monoinsaturado (monounsaturated) o
MUFA 42,30 46,79 38,78 33,75 23,2 Y=40,40
Poliinsaturado (polyunsaturated) 7.18 4,46 9.6 9,78 65.6 V=775

PUFA
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Segundo, Wong et al. (1975) propuseram que certos acidos graxos com cadeias ramificadas
com grupo metil, presente na gordura subcutanea dos caprinos seriam os componentes diretamente

responsaveis pelo odor caprino.

CONCLUSAO

O farelo grosso de trigo substitui o milho em dieta de caprino em crescimento, o percentual
de inclusdo esta em fun¢do do custo de producdo e tipo de perna que o mercado exige. O perfil de

acidos graxos ndo foram alterados com inclusdo do farelo grosso de trigo na dieta.
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Efeito da substituicdo do milho por farelo grosso de trigo sobre as propriedades fisicas e

sensoriais da carne caprina

RESUMO

Avaliou-se o efeito de diferentes niveis de inclusao do farelo grosso de trigo (FGT) (0,0; 8,9;
19,8 e 31,7%) na dieta sobre os atributos sensoriais (aroma caprino, aroma estranho, cor, textura,
maciez, sabor caprino, suculéncia e aparéncia geral) e nas qualidades fisico-quimicas (pH, perdas de
peso na coccdo e cor da carne, operando no sistema CIE - L*, a*b*), de lombos caprinos em
delineamento inteiramente casualizado (4 tratamentos e 4 repeticdes). A substituicado do milho por
FGT nao influenciou (P>0,05) o aroma e a suculéncia da carne, mas, houve efeito significativo para a
cor da carne e sabor caracteristico caprino. A textura, a aparéncia geral e a maciez pioraram com a
inclusdo do FGT. Nos parametros de cor a luminosidade (*L) foi linearmente reduzida, a cor
vermelha (*a) foi linearmente intensificada e cor amarela (b*) foi intensificada ou reduzida de forma
quadratica em fun¢do do aumento dos niveis de FGT na dieta. A inclusdo de farelo grosso de trigo na

dieta alterou negativamente todos os atributos da carne caprina, exceto o aroma e suculéncia.

Palavras-chave: maciez da carne, sabor caprino, subprodutos, textura da carne
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Effect of corn replacement by rough wheat bran on physical and sensorial properties of goat

meat

ABSTRACT

The effect of rough of wheat bran inclusion (0; 8,9; 19,8 and 31,7%) in the diet on sensorial
attributes (goat aroma, strange aroma, color, texture, tenderness, flavor goat, juiciness and general
appearance), physico-chemical quality (pH, cooking losses), and color of meat, operating in the
system CIE (L*, a*,b*). Rough wheat bran inclusion did not effect goat aroma, strange aroma, color,
texture, tenderness, flavor goat, juiciness and general appearance of meat. However, color of the meat
and flavor characteristic goat, while the texture and general appearance were lineally decreasing and,
the tenderness presented growing effect. In the color parameters the brightness (L*) I had decreasing
lineal effect with the inclusion of the thick; the red color (a*) it was intensified with increase of the
levels, while the quadratic yellow color. Rough wheat bran inclusion in the diets it altered negatively

sensorial attributes of goat meat, except for aroma and juiciness.

Keywords: by-products, flavor goat, texture the meat, tenderness the meat
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INTRODUCAO

A carne caprina vem se sobressaindo ao longo das ltimas décadas como uma das grandes
opgOes dentre as carnes vermelhas, seja por seu valor nutricional, seja por suas qualidades
organolépticas (Madruga, 2003). As vantagens comparativas, em termos nutricionais, da carne
caprina relativamente as demais carnes consumidas no mercado, estdo relacionadas aos baixos teores
de gordura e colesterol, baixa caloria e alta digestibilidade, além de elevados niveis de proteina e
ferro (Carlucci et al., 1998; Madruga et al., 1999a). Fato que justifica sua procura nos dias atuais,
uma vez que os consumidores estdo cada vez mais conscientes da influéncia do consumo dos
alimentos na preservacao de sua saude.

O valor comercial da carne estd baseado em seu grau de aceitabilidade, o qual esta
diretamente correlacionado aos parametros de palatabilidade do produto. As caracteristicas da carne
que contribuem com a palatabilidade sdo aquelas agradaveis a visao, odor e paladar, dentre as quais
sobressaem os aspectos organolepticos de sabor ou “flavour” e de suculéncia (Madruga et al., 2005).

Os alimentos sdo avaliados primeiro pela visao (forma, aspecto, cor), depois pelo olfato
(odor) e, em algumas situacdes, pelo tato. A impressao causada por essas sensagoes predispde ao seu
consumo. Depois, mediante a mastigacao o sentido do tato informa sobre sua textura e o do gosto
sobre seu sabor. Portanto, a sensacao agradavel ou desagradavel que provoca a aceitacao ou a recusa
de um alimento ¢ o resultado da combinagdo de todos os estimulos captados pelos cinco sentidos
(Ordonez, 2005).

A cor ¢ um atributo de importancia fundamental no julgamento da qualidade, uma vez que
seu estimulo atinge precisamente o sentido da visao, decisivo na escolha e aceitacao de um alimento.

Os pigmentos da carne estao formados em sua maior parte por proteinas, como a hemoglobina que ¢
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0 pigmento sanguineo e a mioglobina, pigmento muscular que representam de 80 a 90% dos
pigmentos totais. Deficiéncias nutricionais na alimentacdo animal refletem nos teores da mioglobina,
como, por exemplo, dietas pobres em ferro originam concentragdes de mioglobina muito baixas
(Lawrie, 1999a). Dentre os espacos de cores desenvolvidos com o intuito de obter a caracterizagdo
objetiva da cor da carne, a Commission Internationale de I’ Eclairage (CIE), em 1976, especificou o
sistema CIELAB (L*a*b*), no qual uma cor particular tem uma tnica localiza¢do, especificada
numericamente em um espaco tridimensional esférico, definido por trés eixos perpendiculares; o eixo
L* (luminosidade), varia do preto (0%) ao branco (100%); o eixo a*, do verde (-a) ao vermelho (+a)
e o eixo b*, do azul (-b) ao amarelo (+b). Carne com menor L* e maior a* apresentam cores mais
vermelhas (Simdes & Ricardo, 2000).

As carnes de caprino e ovino apresentam caracteristicas sensoriais desejaveis, como sabor e
aroma mais intenso que aquele caracteristico da espécie. Esse fato tem sido associado a diversos
fatores como alimentacdo, idade, condigdes fisiologicas, castragdo e estresse dos animais antes do
abate. Todavia, a verdadeira causa do problema ainda nio estd bem esclarecida (Zapata et al., 2003).

A qualidade da carne de pequenos ruminantes estd influenciada por fatores pré-abate que
podem ser intrinsecos a espécie, racga, individualidade, grau de exercicio dos animais, estresse,
condi¢des ambientais e composi¢ao da dieta, e por fatores pos-abate, que incidem sobre a qualidade
da carne, estes se referem ao acondicionamento das carcagas, condicdo de passagem pelo rigor
mortis, maturagdo da carne, técnicas de preservagdo ¢ forma de cozimento da carne (Zapata et al.,
2003). A qualidade da carne é uma combinacdo dos atributos sabor, suculéncia, textura, maciez e
aparéncia, associados a uma carcaga com pouca gordura, muito musculo e pregos acessiveis (Silva

Sobrinho, 2001).
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No semi-arido nordestino, a alimentacao ¢ fator limitante da producdo de carne caprina.
Devido as estiagens prolongadas ao longo do ano, quando fica reduzida a oferta de forragens, o que
incide negativamente no desempenho animal. Nesse contexto, o confinamento pode ser uma
alternativa viavel, principalmente, quando se pretende intensificar o sistema de produ¢ao ¢ melhorar a
oferta de carne de qualidade.

Em busca de alternativas alimentares, tém-se pesquisado ao longo desses anos, a utilizagao
de alimentos alternativos na alimenta¢do animal, principalmente visando minimizar os custos de
producgdo e, mais recentemente, avaliar os possiveis fatores que possam alterar a qualidade da carne
caprina. Alguns trabalhos avaliam qualidade da carne caprina com enfoque maior para o efeito do
peso ao abate e castragdo (Madruga &Arruda, 2000; Madruga et al., 2002; Bezerra et al, 2004), sexo
(Tadoro et al. 2002), genotipo (Dhanda et al. 2003) e sistema de criacdo (Johnson & McgGowan,
1998). Embora a alimentacdo seja preponderante na determinagdo das caracteristicas sensoriais da
carne, hd poucos dados disponiveis na literatura consultada sobre o efeito da utilizacdo de alimentos
alternativos sobre os aspectos sensoriais da carne caprina.

O farelo grosso de trigo (FGT) ¢ um dos ingredientes que compdem o farelo de trigo
normalmente comercializado na ra¢dao animal. O conhecimento das caracteristicas nutricionais deste
co-produto, bem como dos outros constituintes do farelo de trigo, podera agregar-lhe valor, se sua
comercializacdo for feita separadamente e ndo na forma do tradicional farelo de trigo.
Comparativamente ao milho, o FGT possui mais proteina e fibra em detergente neutro (capitulo 1),
portanto sua utilizagdo podera baratear o custo da ragdo e reduzir os disturbios ruminais causados por

alimentos ricos em amido, como o milho.
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Assim sendo, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito da inclusao do farelo grosso de
trigo na dieta, em substituicdo ao milho, sobre as propriedades fisicas e atributos sensoriais da carne

caprina.

MATERIAL E METODOS

O material utilizado foi proveniente de um experimento com vinte e quatro cabritos mesticos de
Anglonubiano, machos nao castrados, com peso vivo inicial de 20 kg e idade entre 6 e 7 meses.

As ragdes experimentais foram constituidas por feno de capim-Tifton-85 (Cynodon dactylon,
(L.) Pers), moido em maquina forrageira, milho moido, farelo de soja, farelo grosso de trigo e mistura
mineral, com 50% de volumoso e 50% de concentrado (Tabela 1), ofertados em mistura completa.

Apds um periodo de 18 horas de jejum de sélidos e liquido, os animais foram pesados e
abatidos. As carcagas foram encaminhadas a camara frigorifica, onde permaneceram por 24 horas a 4°C.
Apds esse periodo, as carcagas foram seccionadas ao meio e, na meia-carcaga esquerda, foram obtidos
os cortes comerciais. Os musculos Longissimus dorsis foram imediatamente embalados em sacos
plasticos a vacuo, previamente identificados, e armazenados a -20°C durante 150 dias.

Para realizagdo das analises fisico-quimicas e sensoriais da carne caprina, foram utilizados
dezesseis lombos, sendo quatro de cada tratamentos e quatro repeti¢des. As pegas foram retiradas do
freezer e descongeladas em refrigeracdo a 4°C durante um periodo de 18 horas, em seguida foram

desossadas para obtengdo dos musculos “Longissimus dorsis”.
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Tabela 1. Participacdo dos ingredientes (%) e composicdo quimica da ra¢do (% a MS)
Table 1. Participation of the ingredients (%) and chemical composition of the ration (%DM)

Ingredientes (ingredients) Niveis de inclusdo do farelo grosso
Levels inclusion of rough wheat bran)
0,0 8,9 19,8 31,7
Milho (corn) 25,2 18,1 9,7 0
Farelo grosso de trigo (rough wheat bran) 0 8,9 19,8 31,7
Feno de tifton (Tifton hay) 50 50 50 50
Farelo de soja (soybean meal) 23,8 22,0 19,5 17,3
Sal mineral (mineral salt) 0,5 0,5 0,5 0,5
Calcario (limestone) 0,5 0,5 0,5 0,5
Nutrientes % (Nutrients, %) Composic¢ao quimica (%) chemical composition
Matéria seca (dry matter) 85,4 85,5 85,7 85,8
Matéria organica (organic matter) 93,6 93,3 92,4 92,5
Proteina bruta (crude protein) 19,5 19,3 19,1 19,0
Extrato etéreo (Ether extract) 2,3 2,3 2,2 2,2
Fibra detergente neutro (Neutral detergent fiber) 46,0 48,9 52,6 56,5
Fibra em detergente neutro corrigido para proteina 43,6 46,1 49,3 52,7
(NDF corrected of crude protein)
Fibra em detergente acido (Acid detergent fiber) 22.9 23,8 24.8 25,9
Carboidratos totais (Total carbohydrates) 71,9 71,7 71,6 71,3
Carboidratos ndo fibrosos (Nonfiber carbohydrates) 28,3 25,5 22,3 18,6
Nutrientes Digestiveis Totais (Total digestible nutrients) 66,3 64,9 63,2 61,3

A caracterizagdo cromadtica foi realizada no musculo “longissimus dorsis” (Figura 1), apds
dissecacao e exposi¢do ao ar (sob refrigeragao a 5°C), por 30 minutos, para permitir a oxigenagao
superficial da mioglobina. Utilizou-se um colorimetro MINOTA Color reader CR-400, operando no
sistema CIE (L*,a*b*), sendo L* a luminosidade, a* a intensidade da cor vermelha e b* a
intensidade da cor amarela (Figura 2). Foram aferidas trés medi¢des em diferentes pontos do musculo

anotando-se os valores médios, segundo metodologia de Abularach et al. (1998).
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Figura 2. Sistema CIELAB, L* (luminosidade),
varia do preto (0%) ao branco (100%); o eixo
a*, do verde (-a) ao vermelho (+a) e o eixo b*,
do azul (-b) ao amarelo (+b)

Para determinacdo do pH da carne amostras de 10g foram coletadas em varios pontos do
musculo “Longissimus dorsis” e, trituradas para compor uma amostra composta por animal. Desse
material, foram pesados 5g que foram diluidos com 100ml de dgua destilada a 25°C, e agitado até que
as particulas ficassem uniformemente suspensas, em seguida, executou-se a leitura com auxilio de um

potencidometro.
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O preparo para as analises sensoriais foram realizadas apds retiradas de amostras de 200g de
cada musculo “Longissimus dorsis” descongelado foram retiradas e cortadas em cubos de 2,5 cm’,
envolvidas em papel aluminio e assadas em forno pré-aquecido a 200°C, até que a temperatura
interna da amostra atingisse 75°C. Em seguida, quatro cubos, escolhidos ao acaso, foram transferidos
para um béquer pré-aquecido, codificado, e coberto para evitar perdas de substincias volateis. O
béquer contendo cada amostra foi mantido sob aquecimento (65-75°C) até o momento de ser ofertado
aos participantes do painel sensorial segundo metodologia de Madruga & Arruda, (2000).

A andlise sensorial foi realizada contando com a participacao de nove provadores treinados.
Esses participantes foram selecionados, entre trinta pessoas, apos ter sido testada sua capacidade de
sensibilidade aos sabores: acido, amargo, azedo e doce. Em seguida, passaram por mais cinco sessoes
nas quais foram trabalhados os atributos da carne caprina (Anexo'). Estes atributos foram avaliados
através do teste descritivo, utilizando o método de Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ), em uma
escala ndo-estruturada de 9cm e com intensidade dos atributos (Anexo”) variando de 1 (menor
intensidade) a 9 (maior intensidade) descrito por Ferreira et al. (2000).

Nas cabines individuais foram disponibilizadas, para cada provador, amostras de todos os
tratamento, servidas em pratos e garfos descartdveis de polietileno de cor branca. Para remover o
sabor residual entre as amostras, utilizou-se d4gua mineral, em temperatura ambiente, e bolachas sem
sal (Figura 3).

As fichas contendo todos os atributos foram entregues aos julgadores, aos quais foi
solicitado que, apds degustarem cada amostra, assinalassem o ponto na escala que melhor refletisse o
seu julgamento da intensidade do atributo, fazendo um traco vertical na escala e escrevendo o co6digo
da amostra. Posteriormente, todos os dados foram transformados em notas variando de 1 a 9, de tal

forma que 1 se referiu a uma condi¢do menos favoravel e 9 a uma condi¢do mais favoravel.
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Figura 3. Cabine utilizada na analise sensorial

Com a mesma equipe de provadores treinados e as mesmas amostras, foi realizado o teste de
diferenca, utilizando o método de comparagdo multipla (Anexo’) para o atributo de sabor da carne
caprina, segundo metodologia descrita por Chaves, (2001).

O material utilizado para avaliar as perdas na coc¢do foram os mesmos musculos
“Longissimus dorsis” provenientes da analise sensorial, que foram pesados embrulhados em papel
aluminio antes e apds serem assados em forno pré-aquecido a 200°C por aproximadamente 20
minutos. O excesso de liquido retido no papel aluminio foi desprezado de cada amostra. As
determinagdes das perdas pela coccdo foram realizadas pela diferenca de peso das amostras antes e
depois da cocgdo e expressas em porcentagem.

As andlises estatisticas das varidveis estudadas foram submetidas a andlises de variancia e
regressdo, em func¢do dos niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo nas dietas, utilizando o

programa Estatistico SAS, (1999).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A cor apresentada pela carne depende, fundamentalmente da quantidade total e do tipo de
mioglobina presente (Ordonez, 2005) e a quantidade total de mioglobina depende de varios fatores,
entre os quais se podem destacar a espécie, o sexo, a idade, manejo, o tipo de musculo e por¢ao que
se analisa, e o tipo de dieta.

Resultados da avaliagdo cromatica da carne caprina utilizando o sistema CIE (L*a* b*) dos
musculos “longissimos dorsis” constam na Tabela 2. Observou-se decréscimo linear (P<0,05) no indice
de luminosidade (*L) em fungdo do aumento de FGT, indicando reducdo do grau de luminosidade a
medida que a carne tornou-se mais escura. A intensidade da cor vermelha (*a) aumentou linearmente,
enquanto a cor amarela sofreu efeito quadratico da inclusdo de FGT na dieta, com ponto de maximo de
14,53%. A coloragdo da carne caprina mais avermelhada, com maior concentragdo de mioglobina, esta
relacionada com o nivel de Fe nos tecidos (Madruga et al., 1999a; Zapata et al., 1995). O aumento de
FGT na dieta resultou em maior concentragao de ferro, possivelmente a maior absor¢ao desse mineral
pelos animais. Como conseqiiéncia, apesar de ndo ter havido diferenga significativa (P>0,05), em termos
absolutos verificou-se aumento da concentragdo de Fe na perna dos caprinos (capitulo 3). Portanto,
aumento do FGT nas dietas pode ter contribuido para teores elevados de mioglobina no tecido muscular
e proporcionado o maior escurecimento do musculo.

A determinagdo da velocidade de declinio de pH na carcaga nas primeiras horas post-mortem
¢ um importante parametro na qualidade da carne. O pH final da carne influencia na textura, cor e
perfil microbiologico (Hultin, 1993). Como nessa pesquisa o valor de pH (Tabela 2) foi mensurado
na amostra do musculo ap6s periodo de estocagem, correlacdes mais precisas com a qualidade da

carne ficam dificeis, entretanto ¢ importante como pardmetro para avaliar a qualidade da carne no
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momento em que foi oferecido a equipe de julgadores. Observa-se que, apesar do efeito quadratico
com ponto de maxima de 18,53% de nivel de inclusdo do farelo grosso de trigo, os valores médios
foram muitos proéximos para justificar uma maior ou menor acidez na carne. Vale salientar que os
valores médios encontrados estdo de acordo aos relatados por (Dhanda et al., 1999) numa faixa de

5,6-5,8 e (Marinova et. al., 2001.) com 5,5-5,8 para a carne caprina.

Tabela 2. Valores de pH, cor (L*,a*,b*) e perdas no cozimento (PC) da carne caprina em fungdo do
nivel de inclusdo de farelo grosso de trigo na dieta

Table 2. pH values, colour (L*a* b*) and cooking losst goat meat in function of the levels of inclusion of wheat rough
bran and diets

Niveis de inclusao (%)
Farelo grosso de trigo Cv Equagdo de regressao 2
levels of inclusion of rough wheat (%) (Regression equation)

0,0 8,9 19,8 31,7

Variaveis
Variables

Parametros de cor

(Colour parameters)
L* (luminosidade) 32,2 324 31,3 30,2 7,0 ¥=32,570-0,0679X 0,85
(lightness)
a* (vermelho) 7,56 8,23 8,20 8,47 140 Y=7,7216 + 0,0251X 0,94
(redness)
b* (amarelo) 533 637 6,14 501 150 Y=5,3752+0,1368 X - 0,0047X> 0,84
(vellowness)
pH 5,85 5,73 5,57 5,75 1,1  ¥=5,8663-0,0277X + 0,0007X*> 0,75
Perdas na cocgdo (%) 27,3 20,7 29,2 24.8 18,9 Y=25,5 -
(Cooking loss (%))

A perda de peso no cozimento ¢ uma importante caracteristica de qualidade, associada ao
rendimento da carne no momento do consumo (Pardi, et al., 1993). Nesse experimento ndo foram
verificadas diferencas de perda no cozimento, estando os valores encontrados na faixa dos resultados
citados por (Dhanda et al., 2003), avaliando pardmetros de qualidade de carne caprina de diferentes
genotipos.

Nos atributos sensoriais ndo houve diferenca quanto aos seguintes aspectos organolépticos:

aroma da carne caprina, aroma estranho, sabor estranho e suculéncia da carne. No entanto, para cor



95

da carne, sabor caracteristico caprino, textura, maciez ¢ aparéncia geral foram influenciados pelos
niveis de inclusdo do FGT (Figura 4).

A cor da carne caprina quando avaliada pelos participantes do painel sensorial (Figura 4),
apresentou a melhor pontuacdo para esse atributo de 7,77 obtida quando a inclusdo de FGT foi de
8,9%. Observa-se que niveis crescentes de FGT possibilitaram menor aceitagdo da carne.
Possivelmente o fato da carne apresentar uma cor mais escura (vermelho mais intenso), como
observada anteriormente na avaliagdo cromatica da carne, tenha proporcionado menor preferéncia
pelos avaliadores. Geralmente, o consumidor de carne caprina prefere carne mais clara (Arruda,
2003), pois associa a cor escura a procedéncia de carne de animal mais velho. Como a cor ¢ atributo
determinante na escolha do alimento, provavelmente o efeito negativo na aparéncia geral da carne

com aumento do FGT, além de outros fatores, possa ser atribuida a coloragdo mais escura da carne.

Aroma caprino

Aparéncia Gera 10 - Aroma estranho
/ —— tratamento 0
Suculéncia cor —— tratamento 8,9
’ tratamento 19,8
Sabor estranho Textura tratamento 31,7

Sabor caprino aciez

Figura 4. Atributos sensoriais da carne caprina em fun¢do dos niveis de inclusdo do farelo

grosso de trigo na dieta
Figure 4. Sensorial attributes goat meat in function of the levels of inclusion of wheat rough bran and diets
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Observa-se efeito decrescente no atributo de textura da carne correspondendo a pontuagdo
de 8,15; 8,41; 7,41 e 7,31 respectivamente, para os niveis 0,0, 8,9, 19,8 e 31,7% de inclusao de FGT.
O fato do FGT possuir em sua composicdo maior concentracdo de fibra em relagdo ao teor
energético, houve menor consumo de energia por parte dos animais a medida que era incluido na
dieta (capitulo 1). Possivelmente, esse menor aporte energético pelos animais tenha contribuido para
reducdo da atividade fisica muscular alterando proporc¢des dos tecidos (muscular, adiposo, 0sseo),
refletindo na formagdo de estrutura diferenciada do tecido muscular, como, por exemplo, tecido
muscular com textura mais rigida, o que proporcionou menor aceitagdo da carne por parte dos
julgadores, quando FGT foi incluido nos niveis mais altos na dieta.

Estudos sobre aceitagdo de consumidores indicam que a maciez da carne ¢ freqiientemente o
atributo mais importante na satisfacdo geral do consumidor (Lawrie, 2005). A maciez da carne
também teve efeito decrescente, partindo de pontuagdo de carne macia com 0,69 a dura 2,79, com
inclusdo de FGT, ou seja, quanto maior o nivel de inclusdo do FGT na dieta mais dura a carne.
Provavelmente, a menor concentragdo de gordura subcutanea encontrada na perna de caprinos com
niveis crescentes de FGT relatado no (capitulo 3), tenha contribuido para reduzir a maciez da carne.
Siqueira et al., 2001, demonstraram que a gordura subcutinea tem participagdo na maciez da carne ao
atuar como isolante, evitando o resfriamento brusco da carcagca, que produz encurtamento dos
sarcomeros promovendo maior dureza da carne.

Quanto a suculéncia da carne, apesar dos valores estarem muito proximos (Figura 4), quando
realizada correlacdo de Person entre esse atributo com a textura foi obtido valor elevado (r = 0,82).
Em termos de valores absolutos as menores pontuagdes foram obtidas com niveis crescentes de FGT,

variando de 7,87 a 6,78.
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A inclusdo de niveis crescentes de FGT, ndo alterou o atributo de aroma caprino. Como
houve modificagdes no sabor da carne caprina, esperava-se que o aroma caprino também tivessem
alteracdes. Certos acidos graxos com cadeias ramificadas com grupo metil, presente na gordura
subcutanea dos caprinos seriam os componentes diretamente responsaveis pelo odor caprino (Wong
et al.,, 1995). Esses autores confirmaram esta hipotese através de andlise sensorial, na qual o odor
caprino foi relacionado com a presenca do acido 4-metil octandico. Pode ter ocorrido, que a
quantidade de 4cidos graxos ramificados presentes no musculo longissimus dorsis, proporcionado
pela inclusdao do FGT na dieta, ndo tenha sido suficiente para alterar o aroma caprino. Apesar de ter
contribuido para obter sabor de carne caprina diferenciada.

Avaliando o sabor da carne caprina pelo método de analise descritiva qualitativa (ADQ) foi
observado alteragdes no sabor da carne com inclusdo do FGT (Figura 4) e, com menor pontuacio
(5,72) para dieta com 19,8% de inclusdo de FGT. Acredita-se que essas altera¢des no sabor da carne
¢ resultado de um conjunto de sensagdes gustativa (suculéncia, maciez, textura), olfativa (aroma) e
tateis percebidos durante a degustacdo. Além do perfil de acido graxo presente na carne, em que a
presenga maior de gorduras saturadas solidificam apds cozimento influenciando a palatabilidade da
carne (Madruga & Arruda, 2000). Assim, fica dificil atribuir alteracdo a fator especifico, sem ter
realizado outras analises complementares.

Avaliacao do atributo de sabor da carne caprina também foi analisado através do teste de
diferenga utilizando o método de comparagdo multipla (Figura 5), tomando como referéncia uma
amostra “R” (com 0% de inclusdo de FGT) em relacdo aos diferentes niveis de inclusdo de FGT na
dieta. Esse resultado demonstrou que, quanto maior o nivel de inclusdo do FGT na dieta animal,
menor o sabor caracteristico da carne caprina, ou seja, a inclusdo do FGT reduziu o sabor

caracteristico da carne.
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Nao houve alteragao quanto ao sabor estranho na carne, o que ¢ esperado quando cuidados
especiais sdo aplicados durante preparo das amostras. Enquanto, a aparéncia geral da carne foi
reduzida com inclusdo de FGT. Possivelmente, a coloragdo escura da carne tenha sido determinante

na decisdo dos julgadores, embora outros fatores possam ter contribuido.

I
g 8 ] & sabor da carne caprina
E ¢ * * . Linear (sabor da carne caprina)

6 -» . .
E ¢ 3 -
E» 4 e - - .

- - -
x
g (0] T T T ]
0] 10 20 30 40

Niveis de inclusao de farelo grosso de trigo (%6)

Figura 5. Andlise de comparagdo multipla para o atributo sabor da carne caprina em

funcdo dos niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo na dieta
Figura 5. Multiple comparison analysis for the attribute flavor of the goat meat in function of the levels of
inclusion of wheat rough bran and diets

CONCLUSOES

A inclusdo de niveis crescentes de farelo grosso de trigo na dieta animal alteraram todos
os atributos da carne caprina, exceto o aroma e suculéncia. Como também, a cor da carne tornou-se

mais escura.



99

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABULARACH, M.L.S; ROCHA, C.E., FELICIO, P.E. Caracteristicas de qualidade do contrafilé
(M.L. dorsis) de touros jovens da raga nelore. Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimento. v.18, n° 2,
p.205-210, 1998.

ARRUDA, S.G.B. Perfil de acidos graxos e qualidade da carne de caprinos da raga saanen
inteiros e castrados, com diferentes pesos ao abate. Recife — PE: Universidade Federal de
Pernambuco, 2006, 167p., Tese (Doutorado em Nutricdo) Universidade Federal de Pernambuco,

2003.

BEZERRA, F.J; MADRUGA, M.S; LEITE, A.M. et al. Effect of age at slaughter on chemical
composition of meat from Moxotd goats and their crosses. Small ruminant research. v.55, p.177-
181, 2004.

CARLUCCI, A.; GIROLAMI, A.; NAPOLITANO, F. et al. Sensory evaluation of young goat meat.
Meat Science, v. 50; n° 1, 131-136, 1998.

CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenga em avaliagao sensorial de alimentos e bebidas. Universidade
Federal de Vigosa. Vigosa:UFV, 2001. 91p.:il.(Cadernos didaticos, 33).

COMISSION INTERNATIONALE DE I’ ECLAIRAGE.Recommendations on uniform color
spaces-color difference equations, psychomettic color terms. Supplement no.2 to CIE Publication
no. 15. 1978, Paris.

DHANDA, J.S., TAYLOR, D.G.; MURRAY, P.J.; et al. The influence of goat genotype on the
production of capretto and chevon carcasses. 2. Meat quality. Meat Science, v. 52, p.363-367, 1999.

DHANDA, J.S., TAYLOR, D.G.; MURRAY, P.J. 2003. Part 1. Growth, carcass and meat quality
parameters of male goat: effects of genotype and liveweight at slaughter. Small Ruminant
Research, v. 52, p.57-66, 2003.



100

FERREIRA, V.L.P.F; ALMEIDA, T.C.A.; PETTINELLI, M.L.C.V. et al. Analise sensorial testes
descritivos e afetivos. Campinas, SP:SBCTA, 2000. 127p. — (Manual técnico: Série Qualidade).

JOHNSON, D.D. & McGOWAN, C.H. Diet management effects on carcass atributes and meat
quality of young goats. Small Ruminant Research, v.28, p.93-98, 1998.

HULTIN, H.O. Caracteristicas Del tecido muscular. In.FENEMA, O.R. Quimica de los alimentos.
Zaragoza:Acribia, p. 515-888,1993.

LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6°. Ed. Porto Alegre:Artmed, 2005.

MADRUGA, M.S.; ARRUDA, S.G.B.; NASCIMENTO, J.A. Castration and slaughter age affects on
nutritive value of the mestico goat meat. Meat Science. V.52, p.119-125, 1999a.

MADRUGA, M.S.; ARRUDA, S.G.B.; NASCIMENTO, J.A. Castration and slaughter age effects on
nutritive value of the “mesti¢o” goat meat. Meat Science, v.52, n° 2, p.119-125, 1999b.

MADRUGA, M. S & ARRUDA, S. G. B.; A. Efeito da castracdo sobre parametros quimicos, fisicos-
quimicos e sensoriais da carne caprina de animais mestigos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.
20, n°1, p.23-26, 2000.

MADRUGA, M.S.; NARAIN,N.; ARRUDA, S.G.B. et al. Influencia da idade de abate e da castragao
nas qualidades fisico-quimicas, sensoriais e aromaticas da carne caprina. Revista Brasileira de

Zootecnia, v.31, n°3, p.1562-1570, 2002.

MADRUGA, M. S. Fatores que afetam a qualidade da carne caprina e ovina. In: 2° SINCORTE —
SIMPOSIO INTERNACIONAL DE CAPRINOS E OVINOS DE CORTE, 2003, Jodo Pessoa, PE.
Anais... Jodo Pessoa, PE: EMEPA, p. 417-432, 2003.

MADRUGA, M.S.; SOUSA, W.H.; ROSALES, M. et al. Qualidade da carne de cordeiros santa Inés

terminados com diferentes dietas. Revista Brasileira de Zootecnia, v.34, n°1, p.309-315, 2005.



101

MARINOVA, P.BANSKALIEVA, V.; ALEXANDROV.S; TZVETKOVA, V.; STANCHEV, H.
Carcass composition and meat quality of kids fed sunflower oil supplemented diet. Small Ruminant
Research. v.42, p.219-227, 2001.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, vol. 2. p.
280p. 2005

PARDI, M.C; SANTOS, L.F.; SOUZA, E.R. et al. Ciéncia higiene e tecnologia da carne:Tecnologia
da sua obtencdo ¢ transformag¢do.Goiania:Centro Editorial ¢ Grafico Universidade de Goias, 1993.

586p.

SAS STATISTICAL ANALYSIS SYSTEMS. User” guide. Versdo 8.0. North Carolina:1999.

SILVA SOBRINHO, A.G. Criacéo de ovinos. Jaboticabal:Funep, 2001. 302p.

SIMOES, J.A.; RICARDO, R. Avaliacdo da cor da carne tomando como referencia o misculo rectus
abdominis, em carcagas de cordeiros leves. Revista Portuguesa de Ciéncias Veterinérias, v.95,
n°535, p.124-127, 2000.

SIQUEIRA, E.R.; SIMOES, C.D.;FERNANDES, S. Efeito do sexo e do peso ao abate sobre a
produgdo de carne de cordeiros. Morfometria da carcaca, peso dos cortes, composicao tecidual e
componentes ndo constutuintes da carcaca. Revista Brasileira de Zootecnia, v. 30, n°4, p.1299-
1307, 2001.

SIQUEIRA, E. R.; ROCA, R.O; UEMI, A. Caracteristicas sensoriais da carne de cordeiros das ragas
hampshire down, santa in€s e mesticos bergmacia x corriedale abatidos com quatro distintos pesos.

Revista Brasileira de Zootecnia, v. 31, n°3, p.1269-1272, 2002.

TADORO, M.; CORRAO, A.; ALICATA, M.L. et al. The influence of age at slaughter and litter

size on some quality traits of kid meat. Small Ruminant Research, v.44, p.75-80, 2002.



102

WONG, E., NIXON, L.N.; JOHNSON, C.B. Volatile medium chain fatty acids and mutton flavor. J.
Agric. Food Chemistry. V.23, p.495-498, 1975.

ZAPATA, J.F.F.; BARROS, N.N.; VASCONCELOS, N.M.S. et al. Carcass tissue distribution and
composition of the lean meta from kids fe dan iron supplemented diet. Proceedings of the 41°
International Congress of Meat Science and Technology, v.2, p.40-41.San Antonio, Texas, USA, p.
20-25, 1995.

ZAPATA, J.F.F; NOGUEIRA, C.M.; SEABRA, L.M.J. Caracteristicas da carne de pequenos
ruminantes do Nordeste do Brasil. Boletim Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v.37, n°2, p.146-153, 2003.



103

CONSIDERACOES FINAIS

Neste trabalho, foram avaliados consumo e digestibilidade dos nutriente, desempenho animal,
caracteristicas e rendimentos de carcaga, cortes comerciais, rendimento de buchada, composi¢ao
tecidual e quimica e perfil de 4cidos graxos da perna de caprinos, além das propriedades fisicas e
sensoriais da carne caprina sob efeito de inclusdo de farelo grosso de trigo na dieta animal, em
substituicdo ao milho.

Em fungdo da efetividade fisica apresentada pelo farelo grosso de trigo ¢ possivel inferir que
esse co-produto pode substituir o milho em dietas para caprinos em crescimento, entretanto, deve-se
avaliar a possibilidade de redugao do percentual de volumoso dessas dietas, para evitar aumentos de
FDN acima dos valores que interfiram com o consumo de matéria seca. Nesta pesquisa, observou-se
que a partir do ponto médio de 14% (entre 8,9-19,8%) de inclusdo do FGT, o aumento na ingestdao de
FDN limitou o consumo de matéria seca.

Nas avaliagcdes dos pesos e rendimentos de carcaga, dos cortes comerciais, rendimento de
buchada e composi¢do tecidual, o decréscimo de peso observado para a maior parte das variaveis
analisadas, pode ser atribuido a limitacdo no consumo de matéria seca associada a redugdo de energia
na dieta com a inclusdo do FGT. A maioria dos resultados tendeu a ter comportamento quadratico,
entretanto, sem diferenca significativa. E possivel que a utilizagdo de um maior niimero de repetigdes
permitisse alcangar significancia para muitas das variaveis estudadas. Vale salientar que, apesar da
inclusdo do farelo grosso ter proporcionado redugdo nos pesos de algumas variaveis, esse fato pode
ser visto como um aspecto benéfico, uma vez que se deseja disponibilizar no mercado consumidor
carne caprina com reduzida quantidade de gordura de cobertura, além da redugdo no custo de

producao.
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Em relagdo ao perfil de 4cidos graxos, os resultados demonstraram que nao houve diferencas
significativas. Porém, deve-se levar em consideracdo o tipo de metodologia utilizada (amostra dos
musculos), como também a falta de especificidade da coluna utilizada durante a determinacdo dos
ésteres de metil e ao pequeno nimero de repetigdes.

Do ponto de vista de utilizagdo do farelo grosso de trigo em ragdo animal, algumas
consideragdes sao necessarias:

» Disponibilidade do produto pela Industria, que busca a viabilidade econdomica em
produzir e comercializar os subprodutos separadamente e ofertar ao mercado
consumidor co-produtos para ruminantes € monogastrico;

* Preco acessivel no comércio que justifique sua substitui¢do pelo farelo de trigo
comercial;

= Pelas caracteristicas e resultados apresentados, recomenda-se sua utilizagdo em ragao

para ruminante

Finalmente, pode afirma-se que este estudo atingiu seus objetivos em fornecer informagdes
para os diferentes segmentos da cadeia produtiva caprina, auxiliando na tomada de decisdo para
melhoria na rentabilidade do sistema de producdo. Todavia, mais pesquisas serdo necessarias para
melhor validar a utiliza¢do do farelo grosso de trigo em diferentes proporgdes volumoso:concentrado

em rac¢do de ruminante.
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ANEXO 1

ATRIBUTOS SENSORIAIS

Atributos Descricdo

=Aroma

Caracteristico Odor tipico de carne caprina

Estranho Odor nao caracteristico

=Cor Sensa¢ao produzida pela estimulagdo da
retina pelos raios luminosos de
comprimentos de onda varidvel.

Escura
Cor caracteristica da carne de animais mais
velhos

Clara
Cor caracteristica da carne de animais mais
jovens

—=Textura Propriedades reoldgicas e estruturais da
carne perceptiveis pelos receptores
mecanicos e tateis.

—Maciez Propriedades de resisténcia da carne a
primeira mordida.

=Sabor

caracteristico caprino (flavour)

Estranho

Sabor tipico de carne caprina.

Sabor ndo caracteristico da carne caprina

=Suculéncia

Propriedade de textura em relagdo a
percepcao da qualidade de umidade
absorvida ou liberada pela carne.

=Aparéncia geral

Boa Propriedades visiveis da carne como cor,
forma e brilho caracteristico da carne
caprina.

Ruim Aparéncia desagradavel como cor atipica e

textura dura, seca e firme.
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ANEXO 2

ANALISE DESCRITIVA QUALITATIVA - ADQ

NOME: IDADE: DATA:

Marque com um trago vertical na melhor posi¢ao que indique a sua resposta de acordo com os

atributos abaixo:

AROMA CARACTERISTICO “CAPRINO™:

Fraco Forte
AROMA ESTRANHO:
Forte Fraco
COR:
Escura Clara
TEXTURA:

Péssima Boa
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MACIEZ:

Macia Dura
SABOR CARACTERISTICO “CAPRINO™:

Péssimo Muito Bom
SABOR ESTRANHO:

Nenhum Forte
SUCULENCIA:

Nenhuma suculenta
APARENCIA GERAL:

Ruim Boa
Comentarios:

OBRIGADA!



ANEXO 3

ANALISE DE COMPARACAO MULTIPLA

NOME:

DATA:

108

Vocé recebera amostras de carne caprina para serem comparadas quanto ao sabor. As amostras-teste

codificadas devem ser comparadas com a referéncia, marcada com a letra R. Por favor, analise-as e

determine se elas sdo mais saborosa que R, iguais a R ou menos saborosa que R. Em seguida,

classifique o tamanho da diferenca. Enxéagilie a boca entre cada avaliacdo e espere 30-40 segundos

entre amostras.

CODIGO DA AMOSTRA

875

399 703

730

Mais saborosa que R

Igual a R

Menos saborosa que R

Intensidade da diferenca

Nenhuma

Pequena

Moderada

Grande

Extrema

COMENTARIOS:

OBRIGADA!
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