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INTRODUCAO GERAL

A produgdo de carne ovina tem aumentado no Brasil, contudo, o consumo ainda é
baixo, cerca de 700g/hab/ano, bem inferior aos 14 kg/hab/ano registrado na Austrélia e aos

24 kg/hab/ano na Nova Zelandia (FAO, 2007).

Porém, s@o dois problemas a serem enfrentados para viabilizar a criacdo de cordeiros
no semidrido brasileiro, o primeiro estd na aceitacdo do produto pelos consumidores e o
segundo relaciona-se com a estiagem e falta de forragem que a regido Nordeste sofre
durante a maior parte do ano. Para superar o primeiro deve-se realizar campanhas e
estudos para divulgacao dos beneficios e qualidade desse produto. Em rela¢do ao segundo
problema deve-se procurar alternativas vidveis para diminuir o tempo de abate e os gastos

com alimentagdo, visto que esse € o maior gasto durante a producao.

Os consumidores, atualmente, tem dito uma maior atencdo a alimentacdo, pois a
relacdo dieta:sadde ja estd bastante explicita nas pesquisas que relacionam a saide humana
aos seus hébitos alimentares. Com isso0, cresce a preocupagdo em consumir alimentos que
contenham bons teores de proteinas, minerais e vitaminas e baixas quantidades de
carboidratos e gorduras. A carne, que é considerado um alimento protéico, recebe uma
atencdo especial, principalmente, no seu teor de gordura e no seu perfil de dcidos graxos,
visto que esse influencia no controle do colesterol plasmético e na qualidade sensorial da

carne (ELMORE, 2000).

Assim sendo a carne de cordeiro apresenta-se como uma alternativa para atender este
mercado consumidor exigente. Por apresentar um teor de proteina superior se comparavel

com a carne bovina, suina e caprina, € com uma menor quantidade de gordura que a carne



bovina e suina, e com um perfil de 4cidos graxos com maior propor¢do de dacidos

insaturados, com mais beneficios para a saide humana (Madruga et al. 2005).

Uma alternativa ja consolidada na bovinocultura de corte € o fendmeno do
crescimento compensatorio (Sainz et al.,1998), onde os animais apds sofrerem um periodo
de restri¢do alimentar, recebem alimentacdo adequada e apresentam um crescimento mais
rapido, resultando em melhor conversao alimentar. Porém poucos estudos foram realizados
para relacionar os efeitos produzidos pelo crescimento compensatério na qualidade da

carne de cordeiros.
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CAPITULO 1

Composicao quimica e caracteristicas fisicas da carne de cordeiros Santa Inés

submetidos ao regime alimentar para ganho compensatério em confinamento
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Composicao quimica e caracteristicas fisicas da carne de cordeiros Santa Inés

submetidos ao regime alimentar para ganho compensatério em confinamento !

1 - Pesquisa financiada pela Financiadora de Estudos e Projetos - FINEP

RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar a composi¢do quimica —
umidade, extrato seco total (EST), cinzas, proteinas e lipidios; as caracteristicas fisico-
quimicas — perda de peso por coc¢do (PPC), forca de cisalhamento (FC) e cor da carne
de cordeiros Santa Iné€s, submetidos a um periodo de restri¢do e posteriormente a
realimentacdo no semidrido nordestino. Foram utilizados 40 cordeiros inteiros Santa
Inés, com peso médio inicial de 17 £ 1,7 kg e 100 dias de idade. O trabalho foi
desenvolvido em duas etapas experimentais: 1) Periodo de restricdo alimentar (42 dias);
Os animais foram divididos em 4 tratamentos (T0, T20, T40 e T60, os valores indicando
o percentual de restricdo alimentar) e dez repeti¢des; os animais do TO recebiam
alimentacdo ad libitium e a restricdo dos demais tratamento era calculada em relagcao
aos animais desse tratamento. 2) Periodo de realimentacdo (42 dias); os animais de
todos os tratamentos recebiam alimentacdo ad libitium, sendo a ra¢io do tipo completa
e fornecida as 7:00 h da manha e 15:00 h da tarde. Ao final do periodo de realimentagcao
os animais foram abatidos e suas carcacgas resfriadas, sendo posteriormente divididas
longitudinalmente em esquerda e direita; a regido do lombo da meia metade esquerda de
todos as carcagas foram retirados e embalados em sacos plasticos identificados e
congelados em freezer (-18°C), para as analises foi retirado o musculo Longissimus
dorsi. Os animais que sofreram uma de restri¢ao alimentar de 20% apresentaram maior
percentual de proteina (24,99%) enquanto os animais que sofreram uma restricdo de
60% o menor percentual de proteinas (23,56%), ndo interferindo na qualidade geral da
carne. Os demais parametros nao apresentaram diferenga significativa (P>0,05) em
relacdo aos niveis de restricdo. Animais submetidos ao um periodo de 42 dias com
diferentes niveis de restricdo, e posteriormente a 42 dias de realimentacdo ndo
apresentaram qualidade de carne inferior aos animais que ndo sofreram nenhum periodo

de restri¢ao.

Palavras-chave: cor, gordura, maciez, proteina, qualidade da carne

12



Chemical composition and physical characteristics of meat of Santa Ines lambs

subjected to diet for compensatory gain in feedlot

ABSTRACT: This study aimed to evaluate some centesimal composition -
moisture content, total solids (TS), ash, proteins and lipids, physical and chemical
characteristics - weight loss in cooking (WLC), shear force (SF) and color) related to
meat quality of Santa Ines lambs undergoing a period of restriction and subsequent
refeeding in the nordestino semiarid. A total of 40 Santa Inés lamb whole, with average
initial weight 17 + 1,7 kg and 100 days old. The study was conducted in two
experimental steps: 1) The period of food restriction (42 days), animals were divided
into four treatments (TO, T20, T40 and T60, the figures indicating the percentage of
food restriction) and ten repetitions of the TO animals were fed ad libitium and
restriction of other treatment was calculated for animals of this treatment. 2) Period of
refeeding (42 day), animals from all treatments were fed ad libitium, and the complete
type of food provided and the 7:00 am and 15:00 pm. At the end of the refeeding the
animals were slaughtered and their carcasses were cooled and was subsequently divided
longitudinally into left and right, the region of the left half of the half backs of all the
carcasses were removed and packed in labeled plastic bags and frozen in freezer (- 18 °
C) for analysis was taken from the Longissimus dorsi. Animals that experienced a food
restriction of 20% showed a higher percentage of protein (24,99%) while that of T60
animals the lowest percentage (23,56%), not interfering in the general quality of the
meat. The other parameters showed no significant difference (P> 0,05) compared with
levels of restriction. Animals undergoing a period of 42 days with different levels of
restriction, and later to 42 days of refeeding did not have lower quality of meat of

animals that suffered no period of restriction.

Key Words: color, fat, softness, protein, meat quality
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INTRODUCAO

A ovinocultura de corte encontra-se em expansdo em todas as regides brasileiras,
atingindo um rebanho de 16.628.571 cabecas, sendo a regido Nordeste a de maior
rebanho com 9.371.905 cabecas, composto de animais deslanados e semi-deslanados
(IBGE, 2008). A raca Santa Inés estd entre as principais racas ovinas do Nordeste
brasileiro, devido a sua adaptacdo ao clima quente, a sua prolificidade, seu elevado
crescimento, baixa susceptibilidade a endo e ecto parasitas e por ndo apresentar

comportamento reprodutivo estacional (Bressan et al, 2001; Sousa, 1987).

A alimentagdo dos animais é uma das grandes dificuldades na ovinocultura na
regido Nordeste, por apresentar longos periodos de estiagem que reduz a oferta de
pastagens adequadas, limitando o méximo desenvolvimento do potencial genético dos
animais. Uma das alternativas utilizadas para diminuir a idade ao abate e possibilitar um
maior ganho de peso € o confinamento (Barros et al., 2003), contudo essa prética eleva
os custo de produgdo, principalmente relacionada a alimentacdo, alcancado até 80% do

custo total da producao (Ribeiro, 1997).

Sendo de fundamental importincia a busca de alternativas na producdo para
reduzir os custos na alimentacdo garantindo uma maior sustentabilidade econdmica.
Uma alternativa ja consolidada na bovinocultura de corte € o fendmeno do crescimento
compensatério (Sainz et al.,1998), onde os animais apds sofrerem um periodo de
restri¢ao alimentar, recebem alimentacao adequada e apresentam um crescimento mais

rapido, resultando em melhor conversao alimentar.

Virios fatores influenciam na qualidade da carne, podendo ser intrinsecos ao
animal: espécie, raca, sexo e idade (Madruga et al., 2006; Silva Sobrinho et al., 2005); e

extrinsecos: nutricdo e ambiente (Aradjo Filho et al.,, 2010). Tais fatores afetam a

14



estrutura muscular e alteram a bioquimica do musculo “post-mortem” influenciando as

caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne.

O efeito do crescimento compensatorio sobre a composi¢do tecidual,
caracteristicas fisicas e sensoriais da carne ainda ndo estd bem definida. Fox et al.
(1972) observaram que novilhos realimentados ganharam mais proteinas do que os
animais controle durante a fase de crescimento, mas na fase de terminagdo apresentaram
maior deposicdo de gordura. Segundo Tudor et al.(1980), animais submetidos a
restri¢cdo alimentar, terminados sem suplementagdo apresentaram menor teor de gordura
do que os animais controle, porém, quando suplementados apresentaram maior teor de

gordura que o grupo controle.

Estudos realizados por Asghar e Yeats (1979) encontraram que cordeiros mantidos
em diferentes planos nutricionais: sub-mantenga, mantenga e ad libitum, apresentaram
diferenca na Perda de Peso por Coc¢do (PPC) no musculo Longissimus dorsi, sendo
detectada uma menor PPC em animais submetidos a restri¢do alimentar e uma maior
PPC nos animais ad libitum, que apresentaram também uma maior quantidade de

gordura.

Bonagurio et al. (2003) avaliaram a influencia do peso (15, 25, 35 e 45 kg) sobre a
Forca de Cisalhamento (FC) e concluiram que essa caracteristica sofre influencia do

peso.

Os componentes da cor (L*, a* e b*) foram estudados por Bressan et al. (2001)
que detectaram uma maior luminosidade (L*) no musculo Longissimus dorsi de
cordeiros com menor peso ao abate, a intensidade de vermelho (a*) e a intensidade de

amarelo (b*) aumentou com peso (15, 25, 35 e 45 kg).
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Santos et al. (2009) reportaram que animais que receberam uma suplementacao
alimentar (1 e 1,5% do peso vivo) apresentaram um nivel de matéria seca (MS),
proteinas, cinzas e gordura maior que os animais sem suplementa¢do, na composicao

quimica do lombo de cordeiros.

Apesar de um bom nimero de estudos sobre a influencia da alimentagdo, do peso
ao abate, do gendtipo, da castracdo e de métodos de conservagdo pds-abate na qualidade
da carne; sdo quase inexistentes dados a cerca do efeito da restricdo alimentar e da
realimentacdo na qualidade da carne de cordeiros. Assim, objetivou neste experimento
avaliar a composi¢do quimica (Umidade, Extrato Seco Total, Cinzas, Proteinas e
Gordura) e as caracteristicas fisico-quimicas (Cor, Forca de Cisalhamento e Perda de
Peso por Cocg¢do) do misculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos ao regime

alimentar para ganho compensatorio.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na Estacdo Experimental de Pendéncia, pertencente a
Empresa Estadual de pesquisa Agropecudria da Paraiba S. A. — EMEPA-PB, localizada
na microrregido do Cariri Ocidental, no municipio de Soledade - PB, posicionada nas
coordenadas geogréficas 07° 08’ 18” e 36° 21° 02” W. Gr, a uma altitude em torno de
521 m e com uma drea de 727 hectares. O clima, segundo a classificacdo de Koppen, é
do tipo semi-arido quente — Bsh. A média de temperatura méaxima anual € de 24,5 °Ce a
minima de 16,5 °C. A umidade relativa € em torno de 50%. A precipitacdo pluvial €, em
media, de 400 mm/ano, segundo dados meteorolégicos obtidos na propria estacao
experimental (MEDEIROS, 2007). Durante o experimento a média de temperatura

maxima e minima foi 28,3 e 26,9, respectivamente.
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Para realizacdo deste estudo foram utilizados 40 cordeiros, inteiros, desmamados,
oriundos de rebanhos de ovinos Santa Inés, com média de 17 + 1,7 kg de peso vivo
(PV) e 100 dias de idade. Os animais foram alojados em baias individuais com
dimensdes de 1,0 x 2,8 m com bebedouros e comedouros, alocadas em galpao com piso
de cimento e coberto com telhas de barro. Inicialmente, os animais foram identificados,
tratados contra ecto e endoparasitas e vacinados contra clostridioses. O alimento foi

fornecido duas vezes ao dia, as 7 € 15h.

O experimento teve duracdo de 98 dias, incluindo os 14 primeiros dias destinados
a fase de adaptacdo ao manejo e a dieta. Sendo o periodo experimental composto por
duas etapas: 1* etapa: periodo de restricdo alimentar, do 1° ao 42° dia, sendo os animais
divididos em quatro tratamentos (TO, T20, T40 e T60), em relagdo ao nivel de restri¢cao
alimentar ao qual foram submetidos em: 0, 20, 40 e 60% de restricdo alimentar,
respectivamente. Os animais do Tratamento TO receberam alimentacdo ad libitum com
reajuste didrio que permitiam uma sobra de 10% garantindo o consumo voluntario. Os
animais dos demais tratamentos recebiam alimentacdo de acordo com o nivel de
restricdo ao qual foram submetidos, sendo calculado esse nivel em relacdo ao consumo
médio dos animais do tratamento TO. 2* etapa: periodo de realimentacdo alimentar, do
43° ao 84° dia, nesse periodo todos os animais receberam uma alimentacdo ad libitum

com reajuste didrio que permitiam uma sobra de 10%.

Todos os animais receberam o mesmo tipo de dieta, na forma de racdo completa
com base nas exigéncias do NRC (1985), visando um ganho de 250g/dia, conforme

ingredientes e a composi¢do bromatoldgica apresentados na Tabelal.
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Tabela 1 - Participacdo dos ingredientes e composicdo na racdo (% em

matéria seca)

Ingredientes (%) da matéria seca da ra¢do

Feno de tifton 30,0
Milho moido 47,0
Farelo de soja 16,5
Farelo de trigo 4,0
Sal mineral 1,0
Calcario 1,5

Composicao quimico-bromatolégica (% MS)

Matéria Seca 90,07
Matéria Organica* 93,86
Matéria Mineral* 6,14
Proteina Bruta* 16,25
Energia Bruta (Mcal/KgMS) 4,72
Extrato Etéreo* 3,17
Fibra de Detergente Neutro* 63,84
Fibra de Detergente Acido* 19,21

* % em relacdo a matéria seca

Ap6s término do periodo de confinamento (84 dias), os animais foram submetidos
a jejum de sélidos por 24 horas e jejum hidrico por 16 horas, sendo posteriormente
pesados, para obtencdo do peso ao abate. Em seguida, foram abatidos segundo as
técnicas e normas preconizadas pelo RIISPOA (BRASIL, 1997). As carcacas apods

serem resfriadas em cdmara frigorifica com temperatura inferior a 4°C por 24 horas
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foram avaliadas e divididas em duas meias-carcagas. A meia-carcaga esquerda, por sua
vez, foi seccionada em cinco cortes comerciais primarios: pescogo, paleta, costilhar,
lombo e perna. O lombo obtido foi congelado para posterior dissecacdo tecidual
(musculo, osso e gordura). O musculo Longissimus dorsi de cada lombo dissecado foi
enrolado em filme PVC, embalados em sacos pldsticos e armazenados em freezer
comercial, com temperatura nio superior a -15°C, por dois meses até a realizacdo das

analises (Cezar, 2007).

Para o inicio das analises quimicas, os musculos foram descongelados em
geladeira, por 24 horas. Logo apds foi retirada a gordura de cobertura e dividido em trés
partes (cranial, medial e caudal) para serem submetidas as analises laboratoriais. Para
analisar a composi¢do centesimal optou-se pela parte cranial de cada musculo, a parte
medial foi submetida as avaliacOes fisico-quimicas. As amostras destinadas a
composi¢do centesimal foram trituradas individualmente em liquidificador para
obtencdo de uma massa homogénea e acondicionadas em plésticos vedados, congelados
e armazenados em freezer comercial a -18°C até sua utilizacdo. As analises foram

realizadas em duplicata e os resultados obtidos submetidos as analises estatisticas.

A determinacdo de umidade foi realizada segundo os procedimentos analiticos da
AOAC (2000), utilizando estufa a 105°C (marca TECNAL, modelo TE 397/4), até
atingirem peso constante. As cinzas foram determinadas segundo os procedimentos
analiticos da AOAC (2000), pelo método gravimétrico, que consiste da incineragdo do
material em mufla a 550°C (marca FORNITEC, modelo 1557). A determinacao
quantitativa de proteina bruta foi realizada segundo procedimentos analiticos da AOAC
(2000), segundo método de Kjeldahl utilizando-se um digestor (marca FANEN, modelo
TE 0007), um destilador (TECNAL, modelo TE 036/1) e aplicando um fator de 6,25

para a conversdo do nitrogé€nio total em nitrogénio protéico. Os lipidios totais foram
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dosados usado a metodologia de Folch et al. (1957), submetendo a amostra a extragao
com uma mistura de cloroférmio e metanol, propor¢ao de 2:1, seguida pela evaporagao

do solvente em estufa a 105° C.

Para as analises fisico-quimicas de cor, forca de cisalhamento e perda de peso por
cocgdo, as amostras congeladas foram fatiadas em porcoes de 2,5cm de espessura, as

quais foram enroladas em filme de PVC e embrulhadas em papel aluminio.

O musculo Longissimus dorsi dos cordeiros foi submetida a analise de cor pelo
sistema CIE, onde L* corresponde a teor de luminosidade; a* ao teor de vermelho e b*
ao teor de amarelo, seguindo a metodologia de Abularach, Rocha e Felicio (1998) para
sua quantificacdo. A amostra in natura foi descongelada por 24 horas a 4°C, sendo
entdo exposta ao ar, permitindo-lhe a oxigenacao superficial da mioglobina por 5
minutos, sendo realizadas trés leituras em cada fatia em pontos distintos, o valor médio

desses resultados foi utilizado na analise estatistica.

Para a determinac¢do da Perda de Peso por Coc¢do (PPC) foram utilizadas as
mesmas amostras submetidas a medi¢do de cor. Seguindo a metodologia de Duckett et
al. (1998), as amostras foram pesadas e posteriormente assadas em forno pré-aquecido a
170°C até o centro geométrico atingir 70°C. A temperatura era monitorada utilizando
um termOmetro com termopar de cobre/constatam, equipado com leitor digital. As
amostras apoés resfriadas a temperatura ambiente eram novamente pesadas, e as perdas
foram calculadas pela diferenca de peso antes e apds a coccdo, sendo identificadas as
Perdas por Evaporagdo (PE), Perdas por Gotejamento (PG), e as Perdas de Peso por

Coc¢ao (PPC), sendo a PPC igual a soma da PE mais a PG.

As amostras usadas para a determinagdo da PPC foram as mesmas utilizadas para a

quantificacdo da Forca de Cisalhamento (FC), das quais foram retirados cilindros no
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sentido das fibras musculares, com o auxilio de um vazador de 1,6 cm de diametro
acoplado a uma furadeira. Os cilindros foram cortados transversalmente utilizando um
texturdmetro equipado com uma lamina tipo Warner Bratzler, operando a 20 cm/min,

sendo registrado o pico da forca de cisalhamento e o resultado expresso em Kgf/cm?2.

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente por meio de analise de
variancia (ANOVA) pelo programa PROC GLM (General Linear Models) do SAS
(2002), em delineamento inteiramente casualizado com quatro tratamentos (TO: animais
sem restricdo alimentar em nenhumas das etapas; T20: animais com restri¢do de 20% da
alimentacdo na 1? etapa; T40: animais com restri¢do de 40% da alimentagdo na 1? etapa;
T60: animais com restricdo de 60% alimentacdo na 1% etapa) e dez repeticdes. A
comparagdo entre as médias foram realizadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de

probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Um parametro eficaz que contribui para reconhecer o valor nutritivo dos alimentos
€ a avaliacdo da sua composicio centesimal, sendo de fundamental importincia para
verificar o teor de proteina, umidade e sais minerais na carne de cordeiros € com isso

determinar o seu potencial energético.

A Tabela 2 apresenta as médias e os coeficientes de variagdo da composi¢ao
centesimal do musculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos a diferentes niveis de
restricdo alimentar e posterior realimentacdo. Nao foram observadas diferencas
significativas (P>0,05) para os parametros de umidade, extrato seco total (EST), cinzas
e lipidios totais. Diferenca significativa (P<0,05) foi observada para o nivel de

proteinas, onde as amostras da carne provenientes dos animais do grupo que receberam
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restricdo de 20% (24,99¢g/100g) diferiram das amostras provenientes dos animais que
receberam restricado de 60% (23,56g/100g), entretanto ndo diferindo entre os demais

tratamentos.

Tabela 2. Médias e coeficientes de variacdo (CV) da composi¢do quimica do
Longissimus dorsi de cordeiros que foram submetidos ao regime

alimentar para ganho compensatorio

Niveis de Restricao (%)

Média CcV
0 20 40 60
Umidade (2/100g) ~ 71,94* 71,93  72,60°  7241° 72,22 1,72
EST (g/100g)* 28,06 28,07 27.40°  27,60° 27,78 4,49
Cinzas (g/100g) 1.03*  1,01* 098  1,00" 1,00 5,33
Proteinas (g/100g) 23,88  24.99* 24,06® 23,56 24,12 3,74
Lipidios (g/100g) 3,15 2,07 236" 3,04 2,66 26,36

*EST — Extrato Seco Total; **Letras diferentes na mesma linha difere significativamente (P<0,05).
Contudo, os niveis de proteinas registrados nesse experimento estdo de acordo com
a literatura consultada: Macedo et al. (2008), ao estudarem a incorporacdo de semente
de girassol na rag¢do de cordeiros em terminacao e abatidos ao atingirem 28kg; Madruga
et al (2008), quando investigaram o efeito da adi¢do de niveis (0, 20, 30 e 40%)
crescentes de caroco de algodao integral na ragdo, sobre a qualidade da carne de
cordeiros terminados em confinamento (70 dias) e abatidos com pesos entre 30,41-
33,50kg; Ortiz et al. (2005) que estudaram o efeito da porcentagem (15, 20 e 25%) de
Proteina Bruta (PB) na racdo de cordeiros terminados em confinamento abatidos ao
atingirem 28kg de peso vivo, demonstrando que a proteina € o componente que menos
sofre alteracdes na composi¢do da carne apds a fase de crescimento, visto que o0s

cordeiros foram abatidos com 7 meses de idade, fase de terminacdo e acabamento,
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portanto os percentuais de proteinas obtidos no presente estudo sdo considerados

normais.

Valores semelhantes, de umidade e cinzas foram observados por Madruga et al.
(2008); mas inferiores aos valores encontrados por Macedo et al. (2008), 74,69 e 1,08%,
umidade e cinzas, respectivamente. E também menores que os relatados por Almeida Jr.
et al. (2004), umidade (74,75%) e cinzas (1,22%), que utilizaram silagem de grdos
umidos de milho na alimentacdo de cordeiros em terminacdo e abatidos aos atingirem

28kg, contudo tais valores encontram-se no padrao de qualidade da carne de cordeiros.

A restricdo alimentar ndao afetou (P>0,05) os niveis de lipidios totais, que
apresentaram valores médios entre 2,07 — 3,15%, valores semelhantes aos encontrados
por Macedo et al. (2008), 2,68%; aos relatados por Madruga et al (2008), 3,64% e aos
apresentados por Ortiz et al. (2004), 2,08%, nesses experimentos os animais foram
abatidos com peso entre 28 — 33,5 kg, com idade variando de 2 — 5 meses,
provavelmente idade e peso insuficientes para ocasionar deposi¢do de gordura,
especialmente intramuscular (marmoreio), situagdo observada também no presente
estudo, onde os animais foram abatidos com idade média de 7 meses e pesos variando

de 35,8 a 44,04 kg.

Os niveis de restri¢do alimentar ndo interferiram significativamente (P>0,05) nas
caracteristicas fisico-quimicas (PPC, FC e Cor) dos miusculos Longissimus dorsi de

cordeiros, os resultados sdo apresentados tabela 3.
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Tabela 3. Médias e coeficientes de variacdo (CV) das caracteristicas fisico-quimicas
do musculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos ao regime

alimentar para ganho compensatorio.

Niveis de Restricao

Média Cv
0 20 40 60

PE (%) 28,72° 21,80° 25,30° 24,68" 25,15 26,46
PG (%) 0,94° 0,72° 0,88" 1,13* 0,91 55,27
PPC (%) 29,67° 22,52° 26,18" 25,82° 26,06 25,36
FC (kgf/cm?) 191" 1,74° 1,95° 2,06" 1,91 24,07

L* 29,85 30,53" 31,67° 31,09° 30,77 7,56
COR a* 10,31° 9,53" 10,61° 10,08" 10,13 16,85

b* 13,92° 13,99° 14,92° 15,31° 14,49 9,29

PE — Perda por Evaporagio; PG — Perda por Gotejamento; PPC — Perda de Peso por Coc¢do; FC —

Forca de Cisalhamento.

A perda de peso por cozimento € uma medida de qualidade associada ao
rendimento da carne no momento do consumo (PARDI et al., 1993), sendo influenciada
principalmente pela capacidade de retencdo de dgua da carne. Segundo os autores, a
gordura presente na carne, derretida por acdo do calor, também ¢é registrada como

perdas de peso por cozimento.

As Perdas de Peso por Coc¢do foram registradas como Perdas por Evaporacao
(PE) e Perdas por Gotejamento (PG). A PE ¢ a varidvel que quantifica a evaporagao dos
acidos voléteis, de forma que quanto maior o marmoreio, ou seja, maior a quantidade de
gordura intramuscular, maior serd a PE. Corroborando com tal afirmativa, observou-se
que os animais que nio sofreram restri¢do alimentar por apresentarem maior peso ao
abate (44,04 kg) e, com isso, um maior marmoreio demonstraram também niveis de

lipidios totais superiores (3,15%) e maior PE (28,72%). A PG, por sua vez, é o resultado
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da perda de 4dgua, os animais que sofreram a maior restricao foram os que obtiveram a

maior PG (1,13%), esses animais foram os que tiveram o menor peso ao abate (35,8 kg).

As Perdas de Peso por Coccdo (PPC) encontrada no presente estudo variou entre
22,52 —29,67%, valores proximos foram relatados por Zapata et al. (2000), entre 21,41
—23,90%, quando estudaram o efeito da adi¢cao de 20% de proteina Bruta (PB) na racao
de cordeiros amamentados e terminados em confinamento. Estudos realizados por Zeola
et al. (2002), quando avaliaram o efeito de diferentes propor¢des entre concentrado e
volumoso contido na racdo de cordeiros, encontraram valores superiores, 36,89 —
38,23%. Experimentacdes realizadas por Bressan et al. (2001), analisando o efeito do
peso ao abate sobre as caracteristicas fisico-quimicas da carne de cordeiros, detectaram
uma PPC entre 27,2 — 29,1%, muito préxima ao do presente estudo. Os valores de PPC
encontrados no presente estudo sdo semelhantes aos encontrados na literatura,
demonstrando que a carne de cordeiros que sofrerdo restricdo alimentar e

posteriormente uma realimentacdo apresenta um bom rendimento para o consumo.

A maciez da carne é provavelmente a caracteristica mais estudada quando a
preocupacio € o consumidor (BORGES et al., 2006). Pois a maciez estd relacionada a

maior aceitacao da carne apds a compra.

O regime alimentar para ganho compensatério nao influenciou (P>0,05) na maciez
da carne. Valores da for¢a de Cisalhamento do musculo Longissimus dorsi encontrados
variaram de 1,74 — 2,06 kgf/cm?, sendo a carne considerada macia, pois Bickerstaffe et
al. (1997) estabelecem que a carne € considerada macia com valores de forca de
cisalhamento até a 8 kgf/cm? De acordo com a literatura consultada os valores
encontrados no presente estudo sdo considerados baixos ao se compara com os obtidos

por: Ortiz et al. (2005), 2,31kgf/cm?; Almeida Jr. et al. (2004), 2,84kgf/cm?; Zeola et al.
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(2002), 4,35kgf/cm?; Bressan et al. (2001) de 2,3 — 2,8 kgf/cm? e Zapata et al. (2000),
4,63 kgf/cm?, confirmando a maciez da carne de cordeiros, resultando em um produto

de melhor qualidade para o consumidor.

A cor é um importante critério pelo qual o consumidor julga a qualidade da carne,
sendo considerado um findice de frescor da carne e que mais influéncia na hora da
compra. Mesmo ndo sendo registrada diferenca significativamente (P>0,05) entre os
niveis de restricdo para a determinacdo da cor (L*, a*, b*), a carne dos animais que
sofreram restricdo apresentaram uma tendéncia de serem mais pédlida a medida que
aumentou o nivel de restricdo, pois de acordo com Miltenburg et al. (1992), quanto
maiores os valores de L*, mais palida € a carne. Safiudo et al. (1996) ao estudarem o
efeito do peso ao abate (8 — 13 kg) sobre os parametros de cor da carne, encontraram
valores superiores para L* (48,15 — 45,61), a* (13,94 — 16,95) e inferiores para b* (5,90
— 6,86), aos do presente estudo L* (29,85 — 31,67), a* (9,53 — 10,61) e b* (13,92 —
15,31). Todavia, com a mesma observagdo, a intensidade de L* diminui, enquanto a de
a* aumenta a medida que aumenta o peso de abate, indicando carnes mais escuras; os
valores (L* e a*) relatados pelos autores foram superiores aos encontrados nesse
experimento, o que € justificado devido ao baixo peso de abate dos animais estudados

por aqueles autores.

Bressan et al. (2001) encontraram valores de L* (42,29 — 32,46) e a* (10,39 —
13,89) e b* (6,73 — 8,15) concluindo que a medida que aumenta o peso de abate, 15 —
45 kg, a carne tornou-se mais escura, tais valores concordam com os encontrados no
presente estudo. Os valores obtidos no presente estudo sdo considerados normais para
cor da carne ovina, classificando a carne como de boa qualidade, ndo caracterizando
uma carne DFD - escura, firme e seca — ¢ nem uma carne PSE — pélida, pouco

consistente e exudativa — (Safiudo & Osoério, 2004).
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CONCLUSAO

O regime alimentar para ganho compensatério, constituido de periodo de restricao
alimentar e periodo de realimentacdo, ndo afetaram a composi¢do quimica € nem as
propriedades fisico-quimicas da carne, embora o teor de proteina tenha sido menor nos
animais submetidos ao nivel de restricio de 60% e maior nos animais que sofreram o
nivel de restricdo de 20%, conclui-se que a qualidade da carne de cordeiros Santa Inés
terminados em confinamento sofre pouco efeito do regime alimentar para ganho

compensatorio.
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Caracteristicas sensoriais e o perfil de acidos graxos da carne de cordeiros Santa

Inés submetidos ao regime alimentar para ganho compensatério em confinamento
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Caracteristicas sensoriais e o perfil de acidos graxos da carne de cordeiros Santa

Inés submetidos ao regime alimentar para ganho compensatério em confinamento!

1 - Pesquisa financiada pela Financiadora de Estudos e Projetos - FINEP

RESUMO: Este experimento foi realizado objetivando avaliar as caracteristicas
sensoriais e o perfil de dcidos graxos do miusculo Longissimus dorsi de cordeiros Santa
Inés submetidos a um periodo de restri¢do e posteriormente realimentacdo no semidrido
brasileiro. Foram utilizados 40 cordeiros inteiros Santa Inés, com peso médio inicial de
17 £ 1,7 kg e 100 dias de idade. O trabalho foi desenvolvido em duas etapas
experimentais: 1) Periodo de restricdo alimentar (42 dias); Os animais foram divididos
em 4 tratamentos (TO, T20, T40 e T60, os valores indicando o percentual de restricao
alimentar) e dez repeti¢des; os animais do TO recebiam alimentagdo ad libitium e a
restricdo dos demais tratamento era calculada em relagdo aos animais desse tratamento.
2) Periodo de realimentagcdo (42 dias); os animais de todos os tratamentos recebiam
alimentacdo ad libitium, sendo a racao do tipo completa e fornecida as 7:00 h da manha
e 15:00 h da tarde. Ao final do periodo de realimentacdo os animais foram abatidos e
suas carcacgas resfriadas, sendo posteriormente divididas longitudinalmente em esquerda
e direita; a regido do lombo da meia metade esquerda de todos as carcagas foram
retirados e embalados em sacos plasticos identificados e congelados em freezer (-18°C),
para as analises foi retirado o musculo Longissimus dorsi. Os animais que sofrerdo uma
restricdo de 20% foram os que receberam as maiores notas na avaliacdo sensorial, nao
apresentando diferenca significativa (P>0,05) na qualidade da carne. O perfil de 4cido
graxo nao sofreu influencia (P>0,05) dos niveis de restricao alimentar, sendo o 4cido
oléico (C18:1) o que mais contribui para esse perfil, 50,35%. Animais submetidos ao
um periodo de 42 dias com diferentes niveis de restricdo ndo apresentaram qualidade de

carne inferior aos animais que nao sofreram nenhum tipo de restri¢do.

Palavras-chave: flavour, gordura, lombo, maciez, suculéncia

32



Sensory characteristics and fatty acid profile of beef and Santa Ines lambs
subjected to diet for compensatory gain in feedlot
ABSTRACT: This experiment was conducted to evaluate the sensory characteristics
and fatty acid profile of Longissimus dorsi muscle of Santa Ines lambs subjected to a
period of restriction and subsequent refeeding in the Brazilian semiarid. A total of 40
Santa Inés sheep whole, with average initial weight 17 £ 1,7 kg and 100 days old. The
study was conducted in two experimental steps: 1) The period of food restriction (42
days), animals were divided into four treatments (TO, T20, T40 and T60, the figures
indicating the percentage of food restriction) and ten repetitions of the TO animals were
fed ad libitium and restriction of other treatment was calculated for animals of this
treatment. 2) Period of refeeding (42 day), animals from all treatments were fed ad
libitium, and the complete type of food provided and the 7:00 am and 15:00 pm. At the
end of the refeeding the animals were slaughtered and their carcasses were cooled and
was subsequently divided longitudinally into left and right, the region of the left half of
the half backs of all the carcasses were removed and packed in labeled plastic bags and
frozen in freezer (- 18 © C) for analysis was taken from the Longissimus dorsi. Animals
that suffer a restriction of 20% were those who received the highest scores in sensory
evaluation, no significant difference (P> 0,05) on meat quality. The fatty acid profile
was not affected (P> 0,05) levels of food restriction, and oleic acid (C18: 1) the major
contributor to this profile, 50,35%. Animals undergoing a period of 42 days with
different levels of restriction had no quality of meat lower than the animals not

subjected to any restriction.

Key Words: flavor, fat, loin, tenderness, juiciness
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INTRODUCAO

Os consumidores, atualmente, tem tido uma maior ateng@o a relagao entre dieta e
saiude, com isso, passam a se preocupar em adquirir produtos que apresentem menor
teor de gordura, colesterol e dcidos graxos saturados, procurando produtos que tenham
na sua composicado uma maior propor¢cao de 4dcidos graxos mono e poliinsaturados, tais
produtos devem manter a mesma qualidade, satisfazendo as exigéncias dos
consumidores, onde esses avaliam o produto através das caracteristicas organolépticas:
aroma, sabor, maciez, textura, suculéncia, que sdo percebidos pelos sentidos: visdo,

gustacao e olfato.

A producdo de carne ovina tem aumentado no Brasil, contudo, o consumo ainda é
baixo, cerca de 700g/hab/ano, bem inferior aos 14 kg/hab/ano registrado na Austrilia e
aos 24 kg/hab/ano na Nova Zelandia (FAO, 2007). A ovinocultura de corte encontra-se
em expansdo em todas as regides brasileiras, atingindo um rebanho de 16.628.571
cabecas, sendo a regido Nordeste a de maior rebanho com 9.371.905 cabecas, composto
de animais deslanados e semi-deslanados (IBGE, 2008). A raca Santa Inés estd entre as
principais racas ovinas do Nordeste brasileiro, devido a sua adaptacdo ao clima quente,
a sua prolificidade, seu elevado crescimento, baixa susceptibilidade a endo e ecto
parasitas e por ndo apresentar comportamento reprodutivo estacional (Bressan et al,

2000; Sousa, 1987).

A alimentacdo dos animais € uma das grandes dificuldades na ovinocultura na
regido Nordeste, por apresentar longos periodos de estiagem que reduz a oferta de
pastagens adequadas, limitando o méximo desenvolvimento do potencial genético. Uma
das alternativas utilizadas para diminuir a idade ao abate e possibilitar um maior ganho

de peso € o confinamento, contudo essa pratica eleva os custo de producio,
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principalmente relacionada a alimentacao, alcancado até 80% do custo total da produgao

(Ribeiro, 1997).

Assim sendo é de fundamental importancia a busca de alternativas na produgdo
para reduzir os custos na alimentagdo garantindo uma maior sustentabilidade
econdmica. Uma alternativa ja consolidada na bovinocultura de corte € o fendmeno do
crescimento compensatdrio (Sainz et al., 1998), onde os animais apds sofrerem um
periodo de restricdo alimentar, recebem alimentacdo adequada e apresentam um

crescimento mais rapido, resultando em melhor conversao alimentar.

Segundo Mottram (1998) o perfil dos dcidos graxos tem pouca influenciam no
valor comercial da carne, quando comparado ao conteido de gordura, contudo, as
propriedades fisicas e quimicas dos lipidios afetam as caracteristicas nutricionais,
sensoriais e de conservagdo. As gorduras saturadas solidificam apds cozimento
influenciando a palatabilidade da carne e o maior teor de 4cidos insaturados aumentam
o potencial de oxidagdo diminuindo a vida de prateleira da carne in natura ou cozida

(Madruga et al., 2003).

A qualidade sensorial da carne pode ser entendida como a capacidade que esta tem
de satisfazer as expectativas do consumidor, em termos de cor, sabor e maciez, no
momento de ser consumida. Independente dos hdbitos das diferentes populagdes,
verifica-se que dois fatores sdo importantes, maciez e paladar (flavour), que engloba os

conceitos de suculéncia, sabor e odor (Ramos & Silveira, 2002).

Segundo Larick et al. (1987) bovinos inicialmente mantidos em pastejo e que
passaram a receber um regime alimentar rico em concentrados, apresentaram carnes
mais macias, devido a quantidade de gordura intramuscular, que reduz a resisténcia a

mastigacao.
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Apesar de um bom numeros de estudos sobre a influencia da alimentacdo, do peso
ao abate, do gendtipo, da castracdo e de métodos de conservagdo pds-abate na qualidade
da carne, s@o quase inexistentes dados a cerca do efeito da restricdo e da realimentagcao
na qualidade da carne de cordeiros. Assim, objetivou nesta pesquisa avaliar a qualidade
da carne, através das caracteristicas organolépticas e o perfil de acidos graxos do
musculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos a um periodo de restricdo e a

realimentacao.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na Estacdo Experimental de Pendéncia, pertencente a
Empresa Estadual de pesquisa Agropecudria da Paraiba S. A. — EMEPA-PB, localizada
na microrregidao do Cariri Ocidental, no municipio de Soledade - PB, posicionada nas
coordenadas geograficas 07° 08” 18” e 36° 21’ 02” W. Gr, a uma altitude em torno de
521 m e com uma drea de 727 hectares. O clima, segundo a classificacdo de Koppen, é
do tipo semi-drido quente — Bsh. A média de temperatura maxima anual é de 24,5 °C e a
minima de 16,5 °C. A umidade relativa € em torno de 50%. A precipitagcdo pluvial é, em
media, de 400 mm/ano, segundo dados meteoroldogicos obtidos na prépria estagao
experimental (MEDEIROS, 2007). Durante o experimento a média de temperatura

maxima e minima foi 28,3 e 26,9, respectivamente.

Para realizacdo deste estudo foram utilizados 40 cordeiros, inteiros, desmamados,
oriundos de rebanhos de ovinos Santa Inés, com média de 17 + 1,7 kg de peso vivo
(PV) e 100 dias de idade. Os animais foram alojados em baias individuais com
dimensdes de 1,0 x 2,8 m com bebedouros e comedouros, alocadas em galpao com piso

de cimento e coberto com telhas de barro. Inicialmente, os animais foram identificados,
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tratados contra ecto e endoparasitas e vacinados contra clostridioses. O alimento foi

fornecido duas vezes ao dia, as 7 € 15h.

O experimento teve duracdo de 98 dias, incluindo os 14 primeiros dias destinados
a fase de adaptacdo ao manejo e a dieta. Sendo o periodo experimental composto por
duas etapas: 1* etapa: periodo de restricdo alimentar, do 1° ao 42° dia, sendo os animais
divididos em quatro tratamentos (TO, T20, T40 e T60), em relagdo ao nivel de restri¢ao
alimentar ao qual foram submetidos em: 0, 20, 40 e 60% de restricdo alimentar,
respectivamente. Os animais do Tratamento TO receberam alimentacdo ad libitum com
reajuste didrio que permitiam uma sobra de 10% garantindo o consumo voluntario. Os
animais dos demais tratamentos recebiam alimentacdo de acordo com o nivel de
restricdo ao qual foram submetidos, sendo calculado esse nivel em relacdo ao consumo
médio dos animais do tratamento TO. 2* etapa: periodo de realimentacdo alimentar, do
43° ao 84° dia, nesse periodo todos os animais receberam uma alimentacdo ad libitum

com reajuste didrio que permitiam uma sobra de 10%.

Todos os animais receberam o mesmo tipo de dieta, na forma de racdo completa
com base nas exigéncias do NRC (1985), visando um ganho de 250g/dia, conforme

ingredientes e a composi¢do bromatoldgica apresentados na Tabelal.
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Tabela 1 - Participagdo dos ingredientes e composicao na ra¢do (% em matéria seca)

Ingredientes (%) da matéria seca da racdo

Feno de tifton 30,0
Milho moido 47,0
Farelo de soja 16,5
Farelo de trigo 4.0
Sal mineral 1,0
Calcario 1,5

Composicao quimico-bromatoldgica (% MS)

Matéria Seca 90,07
Matéria Organica* 93,86
Matéria Mineral* 6,14
Proteina Bruta* 16,25
Energia Bruta (Mcal/KgMS) 4,72
Extrato Etéreo* 3,17
Fibra de Detergente Neutro* 63,84
Fibra de Detergente Acido* 19,21

* % em relacdo a matéria seca

Ap6s término do periodo de confinamento (84 dias), os animais foram submetidos
a jejum de sélidos por 24 horas e jejum hidrico por 16 horas, sendo posteriormente
pesados, para obtencdo do peso ao abate. Em seguida, foram abatidos segundo as
técnicas e normas preconizadas pelo RIISPOA (BRASIL, 1997). As carcagas apds

serem resfriadas em camara frigorifica com temperatura inferior a 4°C por 24 horas
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foram avaliadas e divididas em duas meias-carcagas. A meia-carcaga esquerda, por sua
vez, foi seccionada em cinco cortes comerciais primarios: pescogo, paleta, costilhar,
lombo e perna. O lombo obtido foi congelado para posterior dissecacdo tecidual
(musculo, osso e gordura). O musculo Longissimus dorsi de cada lombo dissecado foi
enrolado em filme PVC, embalados em sacos pldsticos e armazenados em freezer
comercial, com temperatura nio superior a -15°C, por dois meses até a realizacdo das

analises (Cezar, 2007).

Para o inicio das analises sensoriais, os musculos foram descongelados em
geladeira, por 24 horas. Logo ap6s foi retirada a gordura de cobertura e dividido em trés
partes (cranial, medial e caudal) para serem submetidas as analises. Para analisar as
caracteristicas sensoriais foram utilizadas as parte caudal de cada musculo. Foram
retirados cubos de 3 cm de aresta para serem assados em chapa elétrica, previamente
aquecida a 170°C, até a temperatura interna no centro geométrico atingir 85°C, as

amostras eram colocados em recipientes plasticos tampados e identificados.

O painel era composto por nove provadores, treinados e selecionados. As amostras
foram servidas aos provadores acompanhadas de dgua e biscoito do tipo cream cracker
sem sal. Foram realizadas trés repeticdes por grupo de amostra, em cada repeticao

foram oferecidas quatro amostras codificadas, respectiva aos tratamentos realizados.

Para a avaliacdo das caracteristicas sensoriais utilizou-se uma ficha com escalas
nao-estruturadas de 9 cm, com mensuragdo de intensidade dos atributos que variaram da
condi¢do menos favordvel a condi¢do mais favordvel. Sendo avaliados os pardmetros de

maciez, suculéncia, sabor e avaliagao global (Madruga et al., 1999).

O perfil de 4cidos graxos foi determinado com base na metodologia descrita por

Folch et al. (1957) para a etapa de extragdao de gordura, o método de Hartmam e Lago

39



(1973) para as saponificacdo e esterificacdo, seguido de analise Cromatografica Gasosa,
utilizando cromatégrafo a gds modelo CG MASTER, para identificacdo do perfil de
acidos graxos. Os cromatogramas, com dados sobre os tempos de retencdo e as
percentagens de dreas dos 4cidos graxos, foram registrados em software tipo

Peaksimple (ARI Instruments — USA).

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente por meio de analise de
variancia (ANOVA) pelo programa PROC GLM (General Linear Models) do SAS
(2002), em delineamento inteiramente casualizado com quatro tratamentos (TO: animais
sem restricdo alimentar em nenhumas das etapas; T20: animais com restri¢do de 20% da
alimentacdo na 1? etapa; T40: animais com restri¢do de 40% da alimentacdo na 1? etapa;
T60: animais com restricdo de 60% alimentacdo na 1% etapa) e dez repeticdes. A
comparagdo entre as médias foram realizadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de

probabilidade.

RESULTADOS E DUSCUSSAO

A analise sensorial € um conjunto de técnicas utilizado para identificar, medir e
interpretar as principais caracteristicas dos produtos alimenticios através das sensacoes
percebidas pelos sentidos da visdo, olfato e gustacdo e determinados por vérios

atributos, a citar: aroma, sabor, textura, maciez e suculéncia.

Os valores médios encontrados para os parametros (maciez, suculéncia, sabor e
avaliacdo global) avaliados na analise sensorial estdo listados na tabela 2. Os niveis de
restricao alimentar ndo afetaram significativamente a avaliacdo sensorial da carne de

cordeiros.
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Tabela 2. Médias e Coeficientes de Variancia (CV) da analise sensorial do musculo
Longissimus dorsi de cordeiros submetidos ao regime alimentar para
ganho compensatorio.

Niveis de Restri¢ao (%)
Média CV(%)

0 20 40 60
Maciez 6,60 6,70 5,90 5,46 6,16 23,76
Suculéncia 6,35 6,50 6,00 5,65 6,12 19,94
Sabor 5,85 6,30 5,97 6,04 6,04 20,05
Avaliagio ¢ o, 6,48 6,18 6,13 6,29 17,02
Global ’ ’ ’ ’ ’ ’

Os animais que sofreram um nivel de restricio de 20% apresentaram os
melhores resultados para todos os atributos sensoriais mensurados, provavelmente
devido ao pequeno estresse nutricional sofrido no periodo de restricdo em
comparacdo aos animais que sofreram uma restricdo mais severa. Segundo Bruce et
al. (1991) animais com baixo nivel alimentar leva a uma diminuicdo ndo apenas na
gordura subcutanea mas também na gordura intramuscular (marmoreio), sendo essa
relacionada principalmente as caracteristicas de maciez, pois diminui a resisténcia
muscular ao corte por causa da menor propor¢do proteina:gordura e suculéncia da
carne, pela capacidade da gordura estimula uma maior salivagdo, concordando com o
presente estudo onde os animais que sofreram restricdo de 20% apresentaram maior

relacdo proteina:gordura.

Saniudo et al. (1996) obtiveram notas semelhantes as do presente estudo para os
atributos: textura (6,62), suculéncia (6,67), sabor (6,83) e satisfagao (6,60), quando
avaliaram a carne de cordeiros terminados em confinamento abatidos com diferentes

pesos (8 — 13 Kg). Siqueira et al. (2002) ao avaliaram os atributos sensoriais da carne
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de cordeiros abatidos com peso de 32 Kg obtiveram os seguintes valores: textura
(4,1), suculéncia (6,4), sabor (7,1) e aparéncia geral (6,1), valores semelhantes ao do
presente estudo, onde o peso médio dos cordeiros foram semelhantes. Valores
inferiores aos relatados por ZAPATA et al. (2000) que obtiveram uma nota de
aceitacdo para a carne de cordeiros no Nordeste Brasileiro de 7,13. Todavia as notas
atribuidas para os atributos sensoriais mensurados no presente estudo, indicam que a
carne de cordeiros submetidos ao regime alimentar para ganho compensatério

tiveram boa aceitacgao.

O perfil de 4cidos graxos do misculo Longissimus dorsi de cordeiros
representa a soma dos 4cidos graxos presentes nos fosfolipidios sendo compostos
pelos triacilglicerideos e pequenas quantidades de 4cidos graxos livres. Segundo

Elmore et al. (2000) a composi¢ao de dcidos graxos afeta o flavour da carne.

Foram identificados sete 4cidos graxos no musculo Longissimus dorsi de
cordeiros submetidos ao regime alimentar para ganho compensatério, os valores
estdo apresentados na Tabela 3, destes &4cidos, trés (C 16:0, C 18:0 e C 18:1)
constituem cerca de 90% das dreas totais dos cromatogramas, sendo o 4cido oléico

(C18:1) o que mais contribui para o perfil de dcidos graxos, 50,35 %.
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Tabela 3. Média e Coeficiente de Variancia (CV) do perfil de acidos graxos do
musculo Longissimus dorsi de cordeiros submetidos ao regime alimentar
para ganho compensatdrio.

Niveis de Restri¢ao (%)

Acidos Graxos Média CV (%)
0 20 40 60
Saturados 42,34 43,19 42,31 44,70 43,39 6,92
C 14:0 (Miristico) 2,76 2,83 2,97 2,82 2,84 14,55
C 16:0 (Palmitico) 25,96 26,30 26,71 26,03 26,23 5,70
C 17:0 (Margérico) 1,62 1,22 1,12 1,30 1,32 38,81
C 18:0 (Estedrico) 12,00 12,84 11,51 14,55 12,77 22,97
Insaturados 53,18 53,23 53,54 52,44 53,34 491
C 16:1 (Palmitoléico) 2,68 2,83 3,26 2,64 2,84 23,40
C 18:1 (Oléico) 50,90 50,40 50,28 49,80 50,35 4,53
Poliinsaturados 2,52 2,60 2,18 2,86 2,55 17,90
C 18:2 (Linoléico) 2,52 2,60 2,18 2,86 2,55 17,90
AGMI/AGS 1,28 1,24 1,25 1,18 1,24 11,33
AGPI/AGS 0,09 0,08 0,70 0,06 0,08 47,73
AGD 69,67 69,65 68,16 69,85 69,38 2,70

Os niveis de restricdo alimentar ndo afetaram significativamente (P>0,05) o
perfil de &cidos graxos do musculo Longissimus dorsi de cordeiros. O 4acido
palmitico (26,23%) foi o 4cido graxo saturado que mais contribui para o perfil de
acido graxo no musculo Longissimus dorsi, valor semelhantes aos relatados por
Madruga et al. (2005), que encontraram valores para o 4cido palmitico (22,08 —
24,80%), que avaliaram quatro tipo de racdo de cordeiros abatidos com peso médio
de 29,3 kg. Nesse mesmo estudo os valores médio dos acidos: miristico (1,97 —

2,75%) e oléico (40,09 — 46,40%) foram inferiores aos do presente experimento,
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miristico (2,84%) e oléico (50,35%), enquanto o 4cido estedrico (18,42 — 20,76%) foi

superior ao do presente (12,77%).

Tendéncia similar para o perfil de dcidos graxos do musculo Longissimus dorsi
de cordeiros alimentados com racdo contendo diferentes niveis de semente de
girassol e abatidos com 28 kg, foi apresentado por Macedo et al. (2008), 4cidos:

oléico (44,04%), palmitico (22,82%), estedrico (15,12%), miristico (4,17%).

A concentragdo plasmatica de colesterol € influenciada pela composi¢ao de
acidos graxos, onde o 4cido palmitico (C16:0) eleva as taxas de colesterol, o acido
oléico (C18:1) reduz os niveis de colesterol e o acido estedrico (C18:0) ndo
influencia (Banskalieva et al. 2000). O 4cido graxo poliinsaturado linolénico (C18:2)
ndo pode ser sintetizado pelos animais, sendo considerado essencial, e deve ser
fornecido pela dieta (Lehninger, 1990), assim sdo 4cidos de grande importancia para

a saude humana.

Acidos Graxos Desejaveis (AGD) é a soma dos 4cidos monoinsaturados,
poliinsaturados mais o dcido estedrico. Os valores dos Acidos Graxos Desejdveis
(AGD) nao foi influenciado (P>0,05) pelos niveis de restricao alimentar, com valor
médio de 69,38%, confirmando a qualidade da carne de cordeiros submetido ao
regime alimentar para ganho compensatdrio no controle do colesterol plasmaético, tais
valores concordam com Madruga et al. (2008) que obtiveram valores de AGD entre
67,79 — 75,41%, confirmando a qualidade nutricional da fracdo lipidica da carne de

cordeiros Santa Inés submetidos ao regime alimentar para ganho compensatdrio.
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CONCLUSAO

Os diferentes niveis de restricdo alimentar ndo afetaram as caracteristicas
sensoriais e o perfil de 4cidos graxos do musculo Longissimus dorsi de cordeiros
Santa Inés, demonstrando que a qualidade da carne de cordeiros Santa Inés
terminados em confinamento sofre pouco efeito do regime alimentar para

crescimento compensatorio.
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CONCLUSAO GERAL

Os diferentes niveis de restricdo alimentar ndo afetaram a composi¢do quimica, o
perfil de acidos graxos, avaliacdo sensorial e nem as propriedades fisico-quimicas da
carne, embora o teor de proteina tenha sido menor naqueles animais submetidos aos
maiores niveis de restri¢do, demonstrando que a qualidade da carne de cordeiros Santa
Inés terminados em confinamento sofre pouco efeito do regime alimentar para ganho
compensatdrio, € 0 mesmo nao interferindo na qualidade nutricional e sensorial da carne
de cordeiros submetidos a restricdo alimentar prévia de 20, 40 e 60%, sendo portanto

considerada uma carne de boa qualidade.
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(= (ORI,
' FICHA DE DADOS DO
SOLICITANTE
NUMERO DE
PRODUTO AMOSTRAS
SOLICITANTE
DELINEAMENTO
E-MAIL: EXPERIMENTAL
TEL(S) PARA CONTATO
ORIENTADORES OBJETIVOS
' L]
|
EQUIPE MATRICULA -
e
_{

Obs: Deve ser preenchida pelo solicitante antes do ensaio fisico-quiniico ou sensorial




FORMULARIO DE

RESULTADO DE ENSAIOS

SETOR:
Produto: - Codigo da Amostra:
Data de Entrada da Amostra no Setor: Data Prevista de Entrega do Certificado:
_ ’ REALIZACAO DO ENSAIO
ENSAIO METODO ANALITICO INICIO CONCLUSAO RESULTADOS

DATA HORA DATA HORA

Solicitante do Ensaio:

Obs: Anexar a ficha de dados do solicitante

Técnico(a) Responsavel pelo Setor Coordenador(a) do Setor




REGISTRO DE ENSAIO:

| DETERMINACAO DE EXTRATO

SECO TOTAL
R
Data de Inicio do Ensaio: ;o Codigo da Amostra:
Data de Saida do Resultado: I Periodo:
| | - | |
Amostra P.Cap P.Amostra | Pcap+Amost(13) | Pcap+Amost(2%) |
Técnico{a) Responsavel Analista

"




REGISTRO DE ENSAIO:

RESIDUO MINERAL FIXO

i i s

Data de Inicio do Ensaio: / Codigo da Amostra:
Data de Saida do Resultado: / Periodo:
| - ] |
Amostra P.Cad P.Amostra | Pcad+Amostra ]
|
Técnico(a) Responsavel Analista

"



REGISTRO DE ENSAIO:

LIPIDEOS

Data de Inicio do Ensaio:

Codigo da Amostra:

Data de Saida do Resultado: / / Periodo:
| l | I
VOL. VOL " Vol.
Amostra P. Becker P.Amostra Extrato Na,S0s P. Final inferior
Técnico(a) Responsavel Analista



REGISTRO DE ENSAIO:

DETERM"INACAO DE
NITROGENIO TOTAL

DRI

Data de Inicio do Ensaio: Codigo da Amostra:
Data de Saida do Resultado: Periodo:
Amostra P.Amostra FC [ Titulagdo }

. !

Técnico(a) Responsavel Analista



Ficha do perfil dos julgadores

QUESTIONARIO
o T—
B U B G0 . vnusnvesmniussens saovmnasssnnsassonnsassnasasnsnsssassmnsss shems b s4s3 soms as vin sessnsiisban iHassmiioas varaasi sas s iiasesnebssr N
Telefone residencifil? ..o LB} [1 ] SN Trabalho:...ccoeevceuiicineciiiines
PrelSslit e TR sness s s e s A S 0 s B ey
Sexo: ( ) Masculino ( ) Feminino
Faixa etaria: ( ) 15 =20 anos ( )20 =30 anos

( )30 -40 anos ( ) 40 - 50 anos ( ) 50 — 60 anos
Escolaridade: Ensino fundamental ( ) incompleto ( ) completo
Ensino médio ( ) incompleto ()completo
Ensino superior ( ) incompleto ( ) completo
Pos-graduagio ( ) incompleto ( ) completo

Existe al. um dia ou hordrio durante o qual vocé ndo podera participar das sessdes de degustagio?
Indique o periodo em que vocé pretende tirar férias este ano.

Cite alimentos e ingredientes que vocé ndo pode comer ou beber por razdes de saide ou que ndo

tolera.
Vocé tem conhecimento de que seja alérgico a algum alimento? Qual?
Vocé usa protese dentdria (fixa ou movel) ou aparelho ortoddntico?

Indique 0 guanto vocé gosta de cada um desses produtos:

Carne bovina Carne ovina Carne caprina
Gosto muito L 3 (G «C
Gosto regularmente 6 3 (G (G
Gosto ligeiramente () () « )
Nem gosto, nem desgosto () (| )
Desgosto ligeiramente () (G| C )
Desgosto regularmente () () C 3
Desgosiv muito ) { ) \ )

Com que freqliéncia vocé consome carnes?

( ) menos de | vez por més ) | a2 vezes por més ( ) | vez por semana

( )2 a3 vezes por semana ( ) 4 vezes ou mais semana ) todos os dias ( ) nunca
Quais 0s tipos de cortes de carne de sua preferéncia?

Cite carnes que vocé considere:

O TR o s s svsmmmmsmeasapen srsrmesyana bt A S s S VA A e s b s e SR s s s T T TS s Sa

Cite trés tipos de produtos alimenticios que apresentam caracteristica de suculéncia?

Obrigada pela sua participagdo e até nosso proximo contato!




UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

NOME: DATA: / /

Vocé estd recebendo um pedago de uma amostra de carne ovina. Por favor, coloque o
pedaco entre os dentes molares e dé a 1* mordida. Avalie a intensidade percebida para
DUREZA, colocando um trago vertical na escala correspondente. Depois continue
mastigando, ¢ apds a 5" mastigada avalie a SUCULENCIA da amostra na escala

correspondente. E por fim, avalie a intensidade do SABOR psrcebido.

DUREZA | |
muito '~ pouca

SUCULENCIA | |
pouca muita
SABOR | il
pouco muito

AVALIACAO i I
GLOBAL Desgosto Costo

extremamente extremamente
Comentérios:

Muito obrigado!




Normas para preparacio de trabalhos cientificos para
publicacdo na Revista Brasileira de Zootecnia

Instrucdes gerais

A RBZ publica artigos cientificos originais nas dreas de
Aqguicultura; Forragicultura; Melhoramento, Genética e
Reprodugdo; Monogastricos; Ruminantes; e Sistemas de
Produgdo Animal e Agronegécio. A RBZ poderd publicar,
a convite, artigos de revisdo de assuntos de interesse e
relevancia para a comunidade cientifica.

0O envio dos manuscritos ¢ feito exclusivamente pelo
site da SBZ {http://www.sbz.org.br), link Revista,
juntamente com a carta de encaminhamente, conforme
instrugdes neo link "Envie seu manuscrito”,

O texto deve ser elaborado segundo as normas da RBZ
e orientagles disponiveis no link "InstrucBes aos autores".

0 pagamento da texa de tramitagie (pré-requisito para
emissdo do numero de protocole), ne valor de R$ 45,00
(quarenta e cinco reais), deve ser realizado por meio de
boleto bancario, disponivel no site da SBZ.

A taxa de publicacdo para 2010 ¢ diferenciada para
associados e ndo-associados da SBZ. Para associados,
a taxa & de R$ 140,00 (até B paginas no formato final) e
R$ 50,00 para cada pagina excedente. Uma vez aprovado
o manuscrito, todos os autores devem estar em dia com a
anuidade da SBZ do ano corrente, exceto coautor que ndo
milita na area, desde que ndo seia o primeiro autor € gue
ndo publique mais de um artigo no ano corrente (reincidéncia).
Para nac-associados, serde cobrados R$ 110,00 por pagina
(até 8 paginas no formato final) e R$ 220,00 para cada
pagina excedente.

No processo de publicacdo, os artigos sdo avaliados
por revisores ad hec indicados pelo Conselhe Cientifico,
composto por profissionais qualificados na area e coorde-
nados pelo Conselhe Editorial da RBZ. A politica editorial
da RBZ consiste em manter o altc padrdo cientifico das
publicacdes, por intermedic de colabcradores de efevado
nivel técnico. O Editor-Chefe e o Conselho Cientifice, em
casos especiais, tém autonomia para decidir sobre a
publicacdc do artigo.

Idioma: portugués ou inglés

Formatacdo de texto

QO texto deve ser digitado em fonte Times New Roman
12, espaco duplo (exceto Resumo, Abstract e Tabelas, que
devern ser elaborados em espage 1,5), margens superior,
inferior, esquerda e direita de 2,5; 2,5; 3,5; e 2,5 cm,
respectivamente,

O manuscrito pode conter até 25 paginas. As linhas
devem ser numeradas da seguinte forma: Menu ARQUIVO/
CONFIGURAR PAGINA/LAYOUT/NUMERDS DE LINHA.../
NUMERAR LINHAS e a paginagdo deve ser continua, em
algarismos arabicos, centralizada no rodapé.

Estruturado artigo

O artige deve ser dividido em se¢des com titulo
centralizado, em negrito, na seguinte ordem: Resumo,
Abstract, Introducdo, Material e Métodos, Resultados e
Discussdo, ConclusBes, Agradecimentos (opcional) e
Referéncias.

N&o so aceitos subtitulos. Os paragrafos devem iniciar
a 1,0 cm da margem esquerda.

Titulo

Deve ser preciso, sucinto e informativo, com 20
paiavras no maximo. Digitd-io em negrito e centraiizade,
segundo o exempto: Valor nutritivo da cana-de-agicar
para bovinos em crescimento. Deve apresentar a
chamada "1" somente quande a pesquisa foi financiada.
N3o citar "parte da tese..."

Autores

A RBZ permite até oito autores. A primeira letra de
cada nome/sobrenome deve ser maiuscula (Ex.: Anacleto
José Benevenutto). N3o listd-los apenas com as iniciais e o
Gltimo sobrenome (Ex.: A.). Benevenutto).

Digitar o nome dos autores separados por virgula,
centralizado e em negrito, com chamadas de rodapé
numeradas e em sobrescrito, indicande apenas a instituig@o
a gual estavam vinculados & época de realizagdo da
pesquisa (instituicdo de origem), e ndo a atual. Ndo citar
vinculo empregaticio, profissdo e titulagBo dos autores,
Informar o enderego eletrbnico somente do responsavel
pelo artigo.

Resumo

Deve conter no maximo 1.800 caracteres com espagos.
As informacgdes do resumo devem ser precisas e informa-
tivas. Resumos extensos serao devolvidos para adequacdo
as normas.

Deve surnarizar objetivos, material € métedos, resulta-
dos e conclusBes. N3o deve conter introdugdo. Referéncias
bibliograficas nunca devem ser citadas ho resumo.

O texto deve ser justificado e digitado erm paragrafo
Unico e espago 1,5, comegando por RESUMO, iniciado a 1,0 cm
da margem esquerda.

Abstract

Deve aparecer obrigatoriamente na segunda pagina e
ser redigido em inglés cientifico, evitando-se tradugdes de
aplicativos comerciais.

0O texto deve ser justificado e digitado em espago 1,5,
comegando por ABSTRACT, em paragrafo (nico, iniciado a
1,0 cm da margem esquerda.

Palavras-chave e Key Words

Apresentar até seis (6) palavras-chave e key words
imediatamente apds o resumo e abstract, respectivamente,
em ordem affabética. Devem ser elaboradas de modo que
o trabalho seja rapidamente resgatado nas pesquisas
bibliograficas. Ndo podem ser retiradas do titulo do artigo.
Digité-las em letras minusculas, com alinhamento justificado
e separadas por virgulas. N3o devem conter ponto-final.

Introducao

Deve conter no maximo 2.500 caracteres com espagos,
resumindo a contextualizacdo breve do &ssunto, as
justificativas para 2 realizagdo da pesquisa e os objetivos
do trabalho. Evitar discuss8o da literatura na intredugdo.
A comparacdo de hipdteses e resultados deve ser feita na
discussao.



http://www.sbz.org.br

Trabalhos com introducdo extensa serdo devolvidos
para adequac¢do as normas.

Material e Métodos

Se for pertinente, descrever no inicio da secdo que o
trabalho foi conduzido de acordo com as normas éticas e
aprovado pela Comissdo de Etica e Bioseguranca da
instituicao.

Descricdo clara e com referéncia especifica original
para todos os procedimentos biolégicos, analiticos e
estatisticos. Todas as modificagdes de procedimentos devem
ser explicadas.

Resultados e Discussio

Os resultados devem ser combinados com discussdo.
Dados suficientes, todos com algum indice de variacdo,
devem ser apresentados para permitir ao leitor a
interpretacd@o dos resultados do experimento. A discussao
deve interpretar clara e concisamente os resultados e
integrar resultados de literatura com os da pesquisa para
proporcionar ao leitor uma base ampla na qual possa
aceitar ou rejeitar as hipoteses testadas.

Evitar paragrafos soltos e citagdes pouco relacionadas
ao assunto.

Conclusoes

Devem ser redigidas no presente do indicativo, em
paragrafo Unico e conter no maximo 1.000 caracteres com
espaco.

Nao devem ser repeticdo de resultados. Devem ser
dirigidas aos leitores que ndo sdo necessariamente
profissionais ligados a ciéncia animal. Devem resumir
claramente, sem abreviacdes ou citagdes, o que os resultados
da pesquisa concluem para a ciéncia animal.

Agradecimentos

I3

Esta secdo €& opcional. Deve iniciar logo apds as
Conclusdes.

Abreviaturas, simbolos e unidades

Abreviaturas, simbolos e unidades devem ser listados
conforme indicado na pdgina da RBZ, link "Instruges aos
autores”, "Abreviaturas”.

Deve-se evitar o uso de abreviacGes ndo-consagradas,
como por exemplo: "o T3 foi maior que o T4, que ndo diferiu
do T5 e do T6". Este tipo de redacdo é muito cémoda para o
autor, mas é de dificil compreensdo para o leitor.

Tabelas e Figuras

E imprescindivel que todas as tabelas sejam digitadas
segundo menu do Word "Inserir Tabela", em células distintas
(ndo serdo aceitas tabelas com valores separados pelo
recurso ENTER ou coladas como figura). Tabelas e figuras
enviadas fora de normas serdo devolvidas para adequacao.

Devem ser numeradas sequencialmente em algarismos
ardbicos e apresentadas logo apés a chamada no texto.

O titulo das tabelas e figuras deve ser curto e informa-
tivo, evitando a descricdo das varidveis constantes no
corpo da tabela.

Nos graficos, as designagbes das varidveis dos eixos
X e Y devem ter iniciais mailsculas e unidades entre
parénteses.

Figuras ndo-originais devem conter, apds o titulo, a
fonte de onde foram extraidas, que deve ser referenciada.

As unidades, a fonte (Times New Roman) e o corpo das
letras em todas as figuras devem ser padronizados.

Os pontos das curvas devem ser representados por
marcadores contrastantes, como circulo, quadrado, trin-
gulo ou losango (cheios ou vazios).

As curvas devem ser identificadas na prépria figura,
evitando o excesso de informagbes que comprometa o
entendimento do grafico.

As figuras devem ser gravadas nos programas Word,
Excel ou Corel Draw (extensdo CDR), para possibilitar a
edicdo e possiveis corregbes.

Usar linhas com no minimo 3/4 ponto de espessura.

As figuras deverdo ser exclusivamente monocromaticas.

Ndo usar negrito nas figuras.

Os nimeros decimais apresentados no interior das
tabelas e figuras devem conter virgula, e ndo ponto.

CitagOes no texto

As citacbes de autores no texto sdo em letras
minusculas, seguidas do ano de publicacdo. Quando houver
dois autores, usar & (e comercial) e, no caso de trés ou
mais autores, citar apenas o sobrenome do primeiro,
seguido de et al.

Comunicacgdao pessoal (ABNT-NBR 10520).

N&o fazem parte da lista de referéncias, por isso sdo
colocadas apenas em nota de rodapé. Coloca-se o
sobrenome do autor seguido da expressdo “comunicacdo
pessoal”, a data da comunicacdo, o nome, estado e pais da
instituicdo a qual o autor é vinculado.

Referéncias

Baseia-se na Associagdo Brasileira de Normas Técnicas
- ABNT (NBR 6023).

As referéncias devem ser redigidas em pagina separada
e ordenadas alfabeticamente pelo(s) sobrenome(s) do(s)
autor(es).

Digita-las em espaco simples, alinhamento justificado
e recuo até a terceira letra a partir da segunda linha da
referéncia. Para formata-las, siga as seguintes instrucdes:

No menu FORMATAR, escolha a opgdo PARAGRAFO...
RECUO ESPECIAL, opgdo DESLOCAMENTO... 0,6 cm.

Em obras com dois e trés autores, mencionam-se 0s
autores separados por ponto-e-virgula e, naguelas com
mais de trés autores, os trés primeiros vém seguidos de
et al. As iniciais dos autores ndo podem conter espagos. O
termo et al. ndo deve ser italizado nem precedido de
virgula.

Indica(m)-se o(s) autor(es) com entrada pelo ultimo
sobrenome seguido do(s) prenome(s) abreviado (s), exceto
para nomes de origem espanhola, em que entram os dois
ultimos sobrenomes.

O recurso tipogréfico utilizado para destacar o elemento
titulo é negrito e, para os nomes cientificos, italico.

No caso de homdnimos de cidades, acrescenta-se o
nome do estado (ex.: Vigosa, MG; Vigosa, AL; Vigosa, RJ).

Obras de responsabilidade de uma entidade
coletiva

A entidade é tida como autora e deve ser escrita por
extenso, acompanhada por sua respectiva abreviatura. No
texto, é citada somente a abreviatura correspondente.

Quando a editora € a mesma instituicdo responsavel
pela autoria e ja tiver sido mencionada, ndo € indicada.



ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY -
AOAC. Official methods of analysis. 16.ed. Arlington:
AOAC International, 1995. 1025p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV. Sistema de
analises estatisticas e genéticas - SAEG. Versdo
8.0. Vigosa, MG, 2000. 142p.

Livros e capitulos de livro

Os elementos essenciais sdo: autor(es), titulo e sub-
titulo (se houver), seguidos da expressdo "In:", e da referén-
cia completa como um todo. No final da referéncia, deve-se
informar a paginacao.

Quando a editora ndo é identificada, deve-se indicar a
expressd@o sine nomine, abreviada, entre colchetes [s.n.].

Quando o editor e local ndo puderem ser indicados na
publicagdo, utilizam-se ambas as expressbes, abreviadas,
e entre colchetes [S.I.: s.n.].

LINDHAL, I.L. Nutricion y alimentacion de las cabras. In:
CHURCH, D.C. (Ed.) Fisiologia digestiva y nutriciéon
de los ruminantes. 3.ed. Zaragoza: Acribia, 1974.
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NEWMANN, A.L.; SNAPP, R.R. Beef cattle. 7.ed. New York:
John Wiley, 1997. 883p.

Teses e Dissertacoes

Recomenda-se ndo citar teses e dissertagbes, procurando
referenciar sempre os artigos publicados na integra em
periodicos indexados. Excepcionalmente, se necessario,
citar os seguintes elementos: autor, titulo, ano, pagina, nivel
e area do programa de pos-graduacdo, universidade e local.

CASTRO, F.B. Avaliagao do processo de digestdo do
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- Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz"/
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SOUZA, X.R. Caracteristicas de carcacga, qualidade
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Boletins e relatérios
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Institute and State University, 1979. p.133-141 (Research
division report, 175).

Artigos

0 nome do periddico deve ser escrito por extenso. Com
vistas & padronizacdo deste tipo de referéncia, ndo é

necessario citar o local; somente volume, nimero, intervalo
de paginas e ano.

MENEZES, L.F.G.; RESTLE, J.; BRONDANI, I.L. et al.
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Congressos, reunides, seminarios etc

Citar o minimo de trabalhos publicados em forma de
resumo, procurando sempre referenciar os artigos publicados
na integra em periddicos indexados.

CASACCIA, J.L.; PIRES, C.C.; RESTLE, ]. Confinamento de
bovinos inteiros ou castrados de diferentes grupos gené-
ticos. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA
DE ZOOTECNIA, 30., 1993, Rio de Janeiro. Anais... Rio de
Janeiro: Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1993. p.468.

EUCLIDES, V.P.B.; MACEDO, M.C.M.; OLIVEIRA, M.P.
Avaliacdo de cultivares de Panicum maximum em
pastejo. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASI-
LEIRA DE ZOOTECNIA, 36., 1999, Porto Alegre. Anais...
Sdo Paulo: Sociedade Brasileira de Zootecnia/Gmosis,
[1999]. (CD-ROM).

Artigo e/ou matéria em meios eletrdnicos

Na citagdo de material bibliografico obtido via internet,
o autor deve procurar sempre usar artigos assinados,
sendo também sua fungdo decidir quais fontes tém real-
mente credibilidade e confiabilidade.

Quando se tratar de obras consultadas on-line, sdo
essenciais as informagBes sobre o enderego eletrnico,
apresentado entre os sinais < >, precedido da expressdo
"Disponivel em:" e a data de acesso do documento, precedida
da expressdo "Acesso em:".
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REBOLLAR, P.G.; BLAS, C. [2002]. Digestion de la soja
integral en rumiantes. Disponivel em: <http://www.
ussoymeal.org/ruminant_s.pdf.> Acesso em: 12/10/2002.

SILVA, R.N.: OLIVEIRA, R. [1996]. Os limites pedagdgicos do
paradigma da qualidade total na educagdo. In: CONGRES-
SO DE INICIAGAO CIENTIFICA DA UFPe, 4., 1996, Recife.
Anais eletrdnicos... Recife: Universidade Federal do
Pernanbuco, 1996. Disponivel em: <http://www.
propesq.ufpe.br/anais/anais.htm> Acesso em: 21/1/1997.


http://www.cipav.org.co/!rrd/lrrdl5/7/nhanl57.htm
http://www.cipav.org.co/!rrd/lrrdl5/7/nhanl57.htm
http://www.ussoymeal.org/ruminant_s.pdf.
http://www.ussoymeal.org/ruminant_s.pdf.
http://www.propesq.ufpe.br/anais/anais.htm
http://www.propesq.ufpe.br/anais/anais.htm

