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RESUMO

BAERLEY, V. R. Efeito da suplementacdo com erva-mate (Ilex paraguaiensis) sobre as
caracteristicas de carcaca de cordeiros terminados em pastagens de Brachiaria brizantha
cv. Marandu. 2021. £.52. Dissertagdo (Mestrado) — Faculdade de Medicina Veterinaria e
Zootecnia, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande, MS, 2021.

Objetivou-se avaliar a inclusdo de erva-mate (llex paraguariensis) na dieta de cordeiros
terminados em pastagens de Brachiaria brizantha cv. Marandu. Foram utilizados vinte
cordeiros cruzados Texel x Ile de France que foram distribuidos em delineamento inteiramente
casualizado em dois tratamentos: Controle (CL) ¢ Erva-mate (EM), concentrado sem adicao de
erva-mate e concentrado com adi¢do de erva-mate (110 g/dia), respectivamente. O nivel de
suplementagdo empregado foi de 1,5% do peso corporal. O periodo experimental compreendeu
207 dias, tendo inicio em novembro de 2019 e término em maio de 2020. Foram avaliados o
desempenho produtivo (peso vivo inicial, peso vivo final, ganho médio didrio, ganho de peso
total), medidas morfométricas (comprimento corporal, perimetro tordcico, largura toracica,
altura de cernelha, altura de garupa e largura de garupa), caracteristicas de carcaca (peso de
carcaca quente, area de olho de lombo, espessura de gordura subcutanea), caracteristicas da
carne (pH, forca de cisalhamento, perdas por coccdao e coloracdo da carne e da gordura) e
composi¢ao da carne (proteina, extrato etéreo e matéria mineral). Nao houve efeito das dietas
sobre o peso vivo inicial (26,78 kg), peso final (51,77 kg), peso da carcaga quente, area de olho
de lombo, pH, for¢a de cisalhamento, acabamento e matéria mineral. O tratamento CL refletiu
melhores resultados para ganho médio didrio (128,68 vs. 112,32 g/dia), ganho de peso total
(26,78 vs. 23,36 kg), espessura de gordura subcutanea (6,79 vs 5,19 mm), proteina bruta (18,15
vs. 16,97) e extrato etéreo (5,40 vs. 3,71). O grupo EM apresentou mudanga na coloragdo
amarela (b*) (10,83 vs 9,48) e luminosidade (L*) (71,70 vs 68,48) da gordura, promoveu maior
perda por coccdo da carne (41,52 vs 26,43) e reduziu a altura da garupa (70,17 vs 66,63 cm) e
largura da garupa (26,67 vs 23,63 cm). Nao houve efeito da inclusdo de EM na atividade
antioxidante nem no aumento de compostos bioativos na carne dos cordeiros, porém a inclusao
do ingrediente na racdo melhorou o nivel de acidos graxos poliinsaturados na carne, que sao
benéficos para a saude. Este estudo demonstra que a inclusdo de erva-mate na dieta de cordeiros
em pastagem modifica os parametros de luminosidade e coloracdo amarelada da gordura, ao
mesmo tempo que promove aumento nas perdas por coc¢do da carne.

Palavras-chave: antioxidante natural, 4cidos graxos, ovinos, saude humana



ABSTRACT

BAERLEY, V. R. Effect of yerba mate supplementation (Ilex paraguaiensis) on carcass
characteristics of lambs finished in Brachiaria brizantha cv. Marandu pastures. 2021.
Dissertacdo (Mestrado) — Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia, Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande, MS, 2021.

The objective of this study was to evaluate the inclusion of yerba mate (Ilex paraguariensis) in
the diet of lambs finished on pastures of Brachiaria brizantha cv. Marandu. Twenty crossbred
lambs Texel x Ile de France were used and distributed in a completely randomized design in
two treatments: Control (CL) and Yerba mate (EM), concentrate without addition of yerba mate
and concentrate with addition of yerba mate (110 g /day), respectively. The supplementation
level was 1.5% of body weight. The experimental period comprised 207 days, starting in
November 2019 and finishing in May 2020. Productive performance (initial live weight, final
live weight, average daily gain, total weight gain), morphometric measurements (body length,
thoracic perimeter, thoracic width, withers height, rump height and rump width), carcass
characteristics (hot carcass weight, ribeye area, subcutaneous fat thickness), meat
characteristics (pH, shear force, cooking losses and meat and fat coloring and meat composition
(protein, ether extract and mineral matter) There was no effect of diets on initial live weight
(26.78 kg), final weight (51.77 kg), hot carcass weight, ribeye area, pH, shear force, finish and
mineral matter The CL treatment reflected better results for average daily gain (128.68 vs.
112.32 g/day), total weight gain (26.78 vs. 23.36 kg), fat thickness only subcutaneous (6.79 vs.
5.19 mm), crude protein (18.15 vs. 16.97) and ether extract (5.40 vs. 3.71). The EM group
showed a change in the yellow color (b *) (10.83 vs 9.48) and luminosity (L *) (71.70 vs 68.48)
of the fat, promoted greater loss by cooking the meat (41.52 vs 26.43) and reduced croup height
(70.17 vs 66.63 cm) and croup width (26.67 vs 23.63 cm). There was no effect of including EM
on the antioxidant activity or on the increase of bioactive compounds in the meat of lambs, but
the inclusion of the ingredient in the ration improved the level of polyunsaturated fatty acids in
the meat, which are beneficial to health. This study demonstrates that the inclusion of yerba
mate in the diet of lambs on pasture modifies the parameters of luminosity and yellowish color
of the fat, while promoting an increase in losses by cooking meat.

Keywords: natural antioxidant, fatty acid, sheep, human health
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Introduciao

A producido de carne ovina de qualidade envolve diversos fatores, e o equilibrio na inter-
relacdo desses fatores contribui para melhor eficiéncia da cadeia produtiva. Idade, raga, sexo,
condicdo corporal, sistema de terminagdo e nutri¢cao sdo os principais influentes na obten¢ao de

um produto de qualidade (Alves et al., 2014).

Atingir as expectativas do consumidor ¢ de extrema importidncia para aumentar a
demanda por um produto e, quando se trata de um alimento, especialmente a carne, as
caracteristicas organolépticas ¢ que ditam a aceitabilidade. A oxidacdo lipidica ¢ um fendmeno
natural e inevitavel, principal responsavel pela reducao de qualidade dos produtos carneos pois
promove alteragdes de cor, sabor, odor, valor nutricional, além de reduzir o tempo de prateleira

desses produtos no mercado (Padilha, 2007).

A carne ovina, por ser uma boa fonte de proteina animal com plena expansao no mercado,
despertou o interesse no desenvolvimento de alternativas para a redugdo desse fenomeno e
garantir que a carne conserve suas caracteristicas por um periodo de tempo maior, tendo como
principal exemplo a utilizacdo de antioxidantes. Os antioxidantes sdo substancias que agem
diretamente na ac¢do dos radicais livres, responsaveis pelo inicio da oxidacdo, doando elétrons

e estabilizando-os e assim interrompendo o ciclo da oxidagdo (Lima Junior et al., 2013).

A preocupacdo com a satide e também a limitacdo do uso de antioxidantes sintéticos nos
alimentos, despertou o interesse pelo estudo de antioxidantes naturais e seus efeitos sobre os
alimentos (Costa, 2016). De maneira geral, os antioxidantes naturais de origem vegetal sdao
constituidos por compostos fitoquimicos como carotenoides, tocoferois, compostos fenolicos e

nitrogenados e acido ascorbico (Degaspari e Waszczynskyj, 2004).
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10

A erva-mate, planta origindria da América do Sul e de grande importancia economica,
principalmente para a regido sul do Brasil, possui em sua composi¢do quimica a presenga de
compostos fenolicos, cafeina e saponinas, que sdo compostos que conferem a planta
propriedade antioxidante (Serafim, 2016) e demonstra um potencial uso desse produto como

ingrediente de ra¢des para a terminacao de cordeiros em pastagens.

Revisao de Literatura
1. Producio de ovinos em pastagem com suplementacio

A producao de ovinos de corte brasileira, especialmente na regido do Cerrado Central
se caracteriza, em sua maioria, pelo uso de pastagens cultivadas. Neste caso, a rusticidade de
algumas espécies forrageiras, sobretudo as do género Brachiaria, confere as gramineas alta
adaptabilidade edafoclimatica e baixa exigéncia nutricional, o que, representa uma forma mais
barata para produzir carne, uma vez que os gastos com o manejo das pastagens sdo reduzidos

(ITAVO ¢ ITAVO, 2019).

Apesar de ser boa fonte alimentar para os animais no periodo chuvoso, o uso constante
do pasto a longo prazo pode, principalmente no periodo da seca, reduzir o ganho de peso do
rebanho e se fazer necessario aumentar o tempo de terminacdo para que os animais atinjam o
peso minimo de abate. Dessa maneira, o uso de suplementos protéico-energéticos representa
uma alternativa para que as exigéncias nutricionais sejam atingidas ndo s6 em menor tempo,

mas também para proporcionar a maximizacao do uso das pastagens (GERON et al., 2012).

Estudos demonstram que a suplementagdo de cordeiros em pastagem, com niveis a
partir de 0,9% até 2,4% do peso vivo, possibilitam o aumento da ingestdo e da digestibilidade

dos nutrientes da dieta sem comprometer os pardmetros ruminais, refletindo em carcagas com
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rendimento e qualidade superiores, o que ¢ importante para se obter melhores precos de

comercializacdo (Silva et al., 2017).

Além de corrigir o déficit nutricional, a suplementagao ¢ uma ferramenta nutricional
que auxilia no manejo das pastagens, pois aumenta a taxa de lotacao e a capacidade de suporte,
mesmo quando a qualidade e a quantidade de alimento sdo limitadas. (ALMEIDA, 2010;

GURGEL et al., 2018).

2. Consumo de carne ovina

O consumo da carne ovina no Brasil ainda ¢ foi de aproximadamente 550 gramas por
pessoa no ano de 2020. Quando comparado a outras fontes de proteina animal possui grande
potencial de expansdo. Parte da demanda brasileira ¢ abastecida pelo mercado externo, uma vez
que a produ¢do nacional ainda ndo consegue suprir essa procura; fator que eleva o preco do

produto e restringe a compra a uma parcela da populagdo com maior poder aquisitivo (CEPEA,

2020).

O prego ndo ¢ o unico fator influente na demanda desse produto no pais, as
propriedades organolépticas como cor, textura, maciez, odor e sabor também contam muito
para a decisdo de compra, sendo a carne marmorizada a preferida pelos consumidores por

apresentar maior suculéncia (FRIAS et al., 2018).

A mudanca na cadeia produtiva da carne ovina tem priorizado os interesses do
consumidor, focando no combate a informalidade dos abates e formando um elo entre a
industria e o varejo, isso ajuda a padronizar a producao e garantir maiores condigdes sanitarias
ao comprador que tem se mostrado cada vez mais exigente quanto a qualidade do que consome

(ALVES et al., 2014).
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Por fim, as caracteristicas socioculturais também exercem influéncia na procura e
consumo pela carne ovina. No Brasil, esse consumo se d4 de forma regionalizada,
concentrando-se nas regides que também sdo as maiores produtoras, como Nordeste e Sul
(BARRETO NETO, 2010). A ancestralidade da populacao atrelada a religiosidade e a tradigdes
na atividade da ovinocultura também implicam em maior consumo (VIANA, 2008). De acordo
com Osorio et al. (2009), ndo basta apenas produzir um alimento de qualidade e bem
padronizado, ¢ preciso manter o consumidor informado sobre as caracteristicas sensoriais da

carne e suas particularidades, dessa maneira o interesse em consumi-la aumenta.

3. Qualidade da carne ovina

Entende-se por carne todo e qualquer tecido animal que possa ser utilizado na
alimentacdo humana, principalmente o tecido muscular esquelético, mas também incluindo
nesta classificagcdo as gorduras, os tecidos dsseos, visceras e 0rgaos, desde que atendam as-as
exigéncias minimas de sanidade e higiene. Porém, para o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, a carne ¢ constituida singularmente pelos tecidos muscular esquelético e seus
tecidos associados, como gordura, tecidos conjuntivos, ossos e cartilagens (GOMIDE et al.,

2013).

As projegdes e expectativas sobre qualidade sdo determinadas por diversos fatores.
Assim como o consumo, a qualidade exigida, que ¢ a que o consumidor espera obter quando
compra um produto, tem influéncia direta pela idade, educagdo, poder aquisitivo e evolui de
acordo com suas experiéncias ao longo da vida. As informacgdes disseminadas pela midia sobre
nutricdo e saude e a praticidade de se obter cortes especiais, carnes temperadas, desossadas e
mais faceis de preparar também ajudam nessa percep¢do e¢ podem mudar a forma como o

mercado define a qualidade e sobre o que deseja consumir (FELICIO, 1998).
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A carne vermelha ¢ um dos componentes mais importantes da alimentagdo humana
dado o seu elevado teor proteico, sendo também fonte de vitaminas hidro e lipossuluveis e
minerais como ferro, zinco, fésforo, magnésio e potissio que sdo importantes para a

manuteng¢ado da saude (CRUZ et al., 2016).

A carne ovina possui em média 19% de proteina, 4% de gordura e 1,1% de matéria
mineral, porém esses valores sdo influenciados por fatores como genoétipo, interagdo com o
ambiente ¢ composicao da dieta animal (PRATA, 1999; ZEOLA et al., 2004). Além da
composi¢ao quimica da carne, que ¢ importante para expressar a qualidade do produto de ponto
de vista nutricional, existem atributos que o consumidor associa diretamente a qualidade e
definem sua aprovagdo sobre o que esta sendo consumido. Esses atributos estdo relacionados
aos aspectos visuais e gustativos do alimento e também sofrem influéncia dos fatores ja citados
(ante mortem), mas também de fatores extrinsecos (post mortem) que se iniciam no abate no
frigorifico (resfriamento, estimulagdo elétrica, maturagdo) e terminam no preparo do alimento

pelos métodos de cocgio e temperatura (FELICIO, 1997).

Lipidios sdo substancias organicas que tem como caracteristica serem insoluveis em
agua, mas soluveis em solventes apolares como éter, cloroférmio e hexano. Desempenham
inimeras fungdes importantes no organismo tais como o fornecimento de energia que pode ser
armazenada até o momento de sua utilizagdo, ddo forma e estrutura a membranas celulares,
influenciando na permeabilidade e flexibilidade destas; tém a funcao de transportar vitaminas
lipossoluveis (A, D, E, K) e absorvé-las; e influenciam na palatabilidade de alimentos,
conferindo odor, textura e sabor, além de ajudar na saciedade. Existem diferentes tipos de
lipideos como triglicerideos, diglicerideos, monoglicerideos, fosfolipideos, acidos graxos,
colesterol e ésteres de colesterol. Quimicamente os lipideos sdo formados pela associacdo de

um glicerol a uma, duas ou trés moléculas de acidos graxos, sendo essa sua estrutura quimica
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basica. Associados as proteinas e carboidratos, formam os principais nutrientes necessarios ao

funcionamento dos organismos animais (LEHNINGER et al., 1993; SALEM et al., 1999).

A qualidade da carne do ponto de vista sensorial (cor, textura, sabor e aroma) esta
intimamente relacionada aos acidos graxos contidos em sua composicdo, a maciez ¢ a
suculéncia sao os principais atributos beneficiados pela presenca desses compostos, visto que a
gordura subcutanea promove a prote¢ao da carne, evitando perdas e refletindo em maior maciez
e a gordura intramuscular (marmoreio) estimula o fluxo salivar aumentando a sensacdo de
umidade (OSORIO et al., 2009). Apesar de ser proveniente de um animal jovem, o que
representa menor deposicao de gordura, a carne de cordeiro ainda ¢ preferéncia da maioria dos
consumidores por ser mais magra ¢ macia que a carne de animais adultos que, com o avango da
idade torna-se muito gordurosa e pode apresentar maior off-flavour (odor e sabor

intensificados), caracteristica pouco atraente ao consumidor.

4. Oxidacao lipidica e antioxidantes

Os lipidios tém grande importancia para diversos processos fisiologicos dos animais,
influenciam na composi¢cdo nutricional da carne e nas suas caracteristicas sensoriais, porém
estdo ligados também ao processo de oxidagdo dos produtos carneos, ou seja, sua degradacao,
o que resulta na rancificagdo, mudangas de sabor e odores indesejaveis. E uma das principais
causas da deterioragdo dos alimentos de origem animal, reduzindo seu valor nutricional e
contribuindo para a formacdo de componentes toxicos (PADILHA, 2007). Esse processo

interfere diretamente no tempo de prateleira dos produtos.

Os acidos graxos sdo classificados de acordo com o tamanho da sua cadeia carbonica,
podendo ter de 3 a 24 atomos de carbono, pelo numero de duplas ligagdes e pela posicao destas.

Sao classificados em saturados, quando ndo hé presenca de dupla liga¢do, ou insaturados,
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quando ha presenca de dupla ligagdo, subdividindo-se ainda em monoinsaturados quando s6 ha
uma dupla liga¢do na cadeia e poliinsaturados, havendo a presenca de duas ou mais duplas

ligacdes (BELL et al., 1997; MARZOCCO & TORRES, 2007).

A oxidacao lipidica depende de alguns fatores para ser iniciada, como a presenca de
metais pro-oxidantes, luz e calor, da natureza dos acidos graxos e o numero de insaturagdes da
cadeia. Além disso, ¢ necessario que haja a presenca também de radicais livres, que sdo
substancias reativas as cadeias hidrocarbonadas dos acidos graxos; essa reagdo, conhecida
como autoxidacao, forma um perdxido que reagird a outra cadeia hidrocarbonada formando um
hidroperéxido, dessa forma o ciclo se perpetua até a total deterioragdo da matéria. Essa reacao
representa o principal mecanismo de oxidacdo de 6leos e gorduras (WHEATLEY, 2000;

BERGER & HAMILTON, 1995).

O grau de insaturacdo do acido graxo estd intimamente relacionado a velocidade de
oxidacdo da reagdo, uma vez que os radicais livres presentes reagem com as duplas ligagdes do
acido. A carne ovina, apesar de apresentar maior concentragcdo de acidos graxos saturados como
o estearico (C18:0), palmitico (C16:0) e miristico (C14:0), também possui os monoinsaturados
palmitoléico (C16:1) e oléico (C18:1) e ainda os acidos graxos poliinsaturados representados
pelos araquiddnico (C20:4), linoléico (C18:2) e linolénico (C18:3), sendo esses essenciais para

a manutencao do organismo dos seres humanos (REIS, 2013; GOIS et al., 2016).

Essas caracteristicas tornam a produ¢@o de carne ovina complexa pois, se por um lado
a ingestdo de 4cidos graxos saturados representa um maior risco para a saude humana devido a
sua associacdo a doengas cardiovasculares (LIMA et al., 2000), por outro o aumento da
presenca de acidos graxos insaturados (que sdo benéficos para a saude) implica em maior
possibilidade e rapidez no processo de oxidagao lipidica e consequente redugao da qualidade
da carne. Sendo necessaria a busca por um equilibrio entre os niveis de gordura saturada e

insaturada a fim de oferecer um produto mais seguro para a saude humana, mas que mantenha
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suas caracteristicas nutricionais € organolépticas aceitaveis até o0 momento do consumo (GOIS

etal., 2016).

A oxidagdo dos lipidios, além de promover a redugdo da qualidade sensorial dos
alimentos também forma compostos potencialmente toxicos como aldeidos, alcoois, cetonas,
¢ésteres e hidrocarbonetos. Essas substancias estdo associadas a problemas de degeneracao de
tecidos, hepatica e renal, sdo capazes de modificar carboidratos, lipideos e proteinas
provocando mutacdes e lesdes no material genético, € a sua ingestdo em excesso estd
relacionada a ocorréncia de diversos tipos de cancer, sendo de extrema importancia o seu

controle para a garantia da seguranga alimentar (FERRARI, 1998).

Existem maneiras de prevenir ou retardar o processo oxidativo da carne, dentre elas as
principais sdo a utilizacdo de embalagens com atmosfera modificada, que reduzem a
concentragcdo de gases em contato com o alimento e ajudam a prolongar o tempo de prateleira
desses produtos, outra maneira ¢ a utilizacdo de aditivos antioxidantes tanto na forma de

aplicacdo direta quanto na alimentagdo animal.

Segundo o decreto da ANVISA de 1961, os antioxidantes se enquadram em aditivos
para alimentos, que sdo substincias que podem ter ou ndo poder alimenticio, podem ser
adicionadas aos alimentos conferindo melhora na cor e sabor, modificar seu aspecto fisico geral
ou prevenir alteracdes indesejaveis, sendo entdo responsdveis por retardar as alteragdes
oxidativas quando utilizados. Espera-se também que apresentem estabilidade na sua produgao
e armazenamento, devem ser compativeis com o alimento e ter facilidade na aplicacdo sem
apresentar componentes toxicos nos seus produtos de oxidagdo. Além disso, sua utilizagdo deve
seguir a legislacdo de cada pais e apresentar eficdcia em baixas concentragdes (ANVISA, 1961;

BAILEY, 1996).
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Durante muito tempo foram utilizados antioxidantes sintéticos para a prevengdo do
processo oxidativo em alimentos. Os principais produtos empregados pela industria alimenticia
sdo o butil-hidroxi-anisol (BHA), butil-hidroxi-tolueno (BHT), terc-butil-hidroquinona
(TBHQ) e propil-galato (PG). Esses antioxidantes atuam doando um préton a um radical livre,
fazendo com que os acilglicerois se regenerem e o mecanismo de oxidagdo ¢ interrompido.
Apesar de apresentarem bom desempenho para o controle de oxidagdo lipidica em diversos
tipos de gorduras e alimentos, alguns estudos demonstraram a associacdo desses produtos a
problemas relacionados a hiperplasia gastrointestinal, de células basais, redu¢do do nivel de
hemoglobina e potencial efeito carcinogénico (RAMALHO & JORGE, 2006). Por esse motivo
o uso de antioxidantes sintéticos tem sido limitado na producao de alimentos e o interesse por
antioxidantes naturais surgiu como uma forma de reduzir o uso dos sintéticos ou até substituir

totalmente a sua utilizagao.

Os antioxidantes naturais estdo presentes em todas os tipos de plantas, desde
aromaticas, especiarias, medicinais e também nas plantas utilizadas na alimentagdo, presentes
em folhas, frutos e graos e sdo representados pelas vitaminas, carotenoides e compostos

fenolicos (OLIVEIRA et al., 2012).

Os compostos fendlicos sdo os principais componentes naturais que atuam sobre a
oxidacao lipidica dos alimentos e sdo definidos por terem um anel aromatico com uma ou mais
hidroxilas; fazem parte desse grupo os flavonoides e acidos fenolicos. Nas plantas, esses
compostos se apresentam como metabolitos secundarios, que tem a fungdo de protecao contra
ataques de insetos e patdgenos, e também atuam como atrativos para polinizadores pois
influenciam no aroma, cor e sabor das plantas. Além dessas propriedades os compostos
fendlicos também demonstram ser efetivos como antiinflamatorios, antialérgicos,
antimicrobianos, vasodilatadores, cardioprotetora e antitrombodtica, dessa forma, sendo

importantes ndo sO para as plantas, mas também para os seres humanos e animais que fazem o
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consumo de vegetais ricos desses compostos. Todas essas caracteristicas vém chamando
atengdo para sua importancia, principalmente pelo poder antioxidante, mas também para o
potencial de utilizagdo nas industrias farmacolégicas (DEL RE & JORGE, 2012; VIZZOTTO,

KROLOW & WEBER, 2010).

A atividade antioxidante dos compostos fendlicos ¢ uma das mais importantes devido
as suas diferentes formas de acao: combate e interrupgao das reagdes de propagacao dos radicais
livres, repara as lesdes causadas pelo ataque desses radicais, atuam quelando metais de transicao
e modificando o potencial redox do meio (PODSEDEK, 2007). Por esse motivo, o estudo de
fontes naturais de compostos fendlicos tem ganhado destaque, assim como sua aplicacdo e
atuacdo nos organismos humanos e até mesmo para utilizagdo como aditivo natural na nutri¢ao

de animais de producao.

5. Erva-mate

A Erva-Mate (llex paraguariensis St. Hil.) é origindria da América do Sul, com
principal ocorréncia na Argentina, Brasil e Paraguai. No Brasil, a producdo e o consumo de
erva-mate se concentram no sul do pais, estados como Rio Grande do Sul, Santa Catarina e
Parana fazem uso da erva beneficiada para o preparo de uma infusdo de 4gua quente conhecida

como Chimarrdo, bebida tipica dessas localidades (SANTOS, 2004).

Segundo o IBGE (2020), a produgdo nacional de erva-mate no ano de 2019 chegou a
362.545 toneladas, sendo o estado mais produtivo o Parand, contribuindo com 314.728
toneladas do total produzido, seguido de Santa Catarina (23.981 ton) e Rio Grande do Sul
(23.835 ton). Nesse mesmo ano o estado de Mato Grosso do Sul contribuiu com 1,5 toneladas
de erva-mate. Apesar de ser um grande consumidor de erva, tanto na forma da bebida gelada

conhecida como tereré, quanto pela infusdo do mate torrado para a preparagao de chas, a maior
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parte do produto precisa ser importada de outros estados para suprir o consumo local devido a
baixa produtividade da regido. Essa baixa produtividade pode ser explicada pelo desinteresse
dos produtores em criar uma concorréncia com estados mais produtivos, a substitui¢ao da
cultura por outras mais rentaveis como soja, milho e cana-de-agucar, além da propria
competitividade do processo produtivo entre a erva-mate e as outras culturas (WOLF &

PEREIRA, 2015).

A composicdo quimica da erva-mate ¢ rica em flavonoides, cafeina, taninos,
saponinas, minerais, vitaminas, aminoacidos, resina aromadtica, 6leos essenciais € componentes
volateis. Essa composi¢ao diversa possibilita a utilizagcdo da planta de maneiras diferentes além
da ingestao como bebidas; € possivel o desenvolvimento de medicamentos, produtos de higiene
pessoal e na industria alimenticia como insumos para a produ¢ao de balas, bombons, sorvetes,
refrigerantes, sucos, etc, porém a diversificagao depende do aumento da produgdo, investimento
na tecnificacdo da cultura, pesquisas e também no aumento da demanda para consumo além

dos tradicionais chimarrao e tereré (FREITAS et al., 2011; RODIGHERI & MOSELE, 2000).

A concentragdo e composi¢cdo dos compostos nutricionais e antioxidantes da erva
sofrem influéncia de diversos fatores como a presenga ou ndo de ramos no produto final
(KASEKER et al., 2010), o nivel de sombreamento da area produtiva (FERRERA et al., 2016),
o processamento ou ndo (GARCIA et al., 2019) e o tipo de extracdo (em casos em que se utilize

extratos da planta para inibir a atividade oxidativa) (CHAICOUSKI et al., 2014).

Alguns estudos ja demonstraram o sucesso na utilizagdo de extrato aquoso de erva-
mate aplicado em produtos carneos para avaliar o estresse oxidativo e conservagdo da carne
(PADILHA, 2007; COSTA, 2016), porém ainda s3o necessarios trabalhos utilizando a erva-
mate comercial como ingrediente do alimento concentrado, visto que esse produto ¢ de facil

acesso no pais, principalmente nas regides mais produtoras, para avaliar o seu efeito no
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desempenho animal e na qualidade da carne, desde sua composicao centesimal até a influéncia

na estabilidade oxidativa do produto.
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Efeito da suplementacio com erva-mate (Ilex paraguaiensis) sobre as caracteristicas de
carcaca de cordeiros terminados em pastagens de Brachiaria brizantha cv. Marandu

Resumo: Objetivou-se neste estudo avaliar a inclusdo de erva-mate na dieta de cordeiros
cruzados Texel x Ile de France terminados em pastagens de Brachiaria brizantha cv. Marandu
e seus efeitos sobre desempenho animal, métricas corporais, caracteristicas de carcaca
(acabamento, marmoreio, peso da carcaga quente, drea de olho de lombo e espessura de gordura
subcutanea) e da carne (pH, for¢a de cisalhamento, perdas por coc¢do) e composicao da carne
(proteina, extrato etéreo, matéria mineral). Foram utilizados 20 cordeiros distribuidos em
delineamento inteiramente casualizado em dois tratamentos. Os tratamentos alimentares foram:
Controle (CL) - concentrado sem adi¢ao erva-mate ¢ Erva Mate (EM) — concentrado com adigao
de erva-mate (110 g/dia). Os resultados demonstram que nao houve (P>0,05) influéncia das
dietas sobre o peso vivo inicial (26,26 kg) e peso vivo final dos cordeiros (51,77 kg), contudo
os cordeiros do grupo CL apresentaram ganho médio didrio (128,68 vs. 112,32 g/dia) e ganho
de peso total (26,78 vs. 23,36 kg) superiores. Além disso, a inclusdao de EM reduziu a espessura
de gordura subcutanea (6,79 vs 5,19 mm), altura da garupa (70,17 vs 66,63 cm) e largura da
garupa (26,67 vs 23,63 cm), respectivamente. No entanto, a adicdo de EM na dieta mudou o
amarelo (b*) (10,83 vs 9,48) e luminosidade (L*) (71,70 vs 68,48) da gordura (P<0,05) e
promoveu maior perda por cocgdo nas amostras (41,52 vs 26,43). As demais variaveis estudadas
ndo foram influenciadas pelas dietas. Portanto, a inclusdo de EM apresentou resultados nos
parametros de luminosidade e de amarelo da gordura e perdas por coc¢do, sem aumentar os
valores para as medidas morfométricas e parametros de qualidade da carne em cordeiros
terminados em pastagem.

Palavras-chave: aditivo, antioxidante natural, carcaga, desempenho produtivo, ovinos
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Effect of yerba mate supplementation (Ilex paraguaiensis) on carcass characteristics of
lambs finished in Brachiaria brizantha cv. Marandu pastures

Abstract: The objective of this study was to evaluate the inclusion of yerba mate in the diet of
Texel x Ile de France crossbred lambs finished on Brachiaria brizantha cv. Marandu and its
effects on animal performance body metrics, carcass characteristics (finish, marbling, hot
carcass weight, ribeye area and subcutaneous fat thickness) and meat (pH, shear force, cooking
losses) and meat composition (protein, ether extract, mineral matter). Twenty lambs were
distributed in a completely randomized design in two treatments. The food treatments were:
Control (CL) - concentrate without addition of yerba mate and Yerba Mate (EM) - concentrate
with addition of yerba mate (110 g/day). The results show that there was no (P>0.05) influence
of the diets on the initial live weight (26.26 kg) and final live weight of the lambs (51.77 kg),
however the lambs in the CL group added average daily gain (128.68 vs. 112.32 g/day) and
higher total weight gain (26.78 vs. 23.36 kg). In addition, EM inclusion reduced subcutaneous
fat thickness (6.79 vs 5.19 mm), rump height (70.17 vs 66.63 cm) and rump width (26.67 vs
23.63 cm), respectively. However, adding EM to the diet changed the yellow (b*) (10.83 vs
9.48) and luminosity (L*) (71.70 vs 68.48) of fat (P < 0.05) and promoted greater cooking loss
in s (41.52 vs 26.43). The other variables studied were not influenced by diets. Therefore, the
inclusion of EM presents results in the luminosity and fat yellowness parameters and cooking
losses, without increasing the values for the morphometric measures and meat quality
parameters in lambs finished on pasture.

Keywords: additive, carcass, natural antioxidant, productive performance, sheep
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1. Introducao

O consumo de carne ovina esté relacionado, além dos aspectos culturais de uma regido, a
qualidade do produto oferecido ao consumidor. Cor, textura, sabor, maciez e teor de gordura
representam os principais atributos nutricionais e sensoriais que influenciam na aceitacao e
procura pela carne e resultam no aumento da rentabilidade para o produtor (Osorio ef al., 2009;
Gois et al., 2018). Outro fator importante e esperado pelos consumidores € que a carne apresente
aspecto de frescor e que essas caracteristicas se mantenham pelo maior tempo possivel, quando

armazenadas, sem que o alimento perca seu valor nutricional (Lima Janior et al., 2013).

A oxidacdo lipidica ¢ um fendmeno natural e inevitavel que acomete os produtos que
possuem 4cidos graxos em sua composicao, ela afeta diretamente o odor, sabor e coloragao da
carne, alterando a qualidade e influenciando na aceitacdo do produto. Desta forma, busca-se
cada vez mais solugdes para reduzir ou atrasar este processo com o intuito de aumentar o tempo
de prateleira da carne e manter suas caracteristicas sensoriais agradaveis (Souza, 2007; Costa
et al., 2009). As embalagens a vacuo, de atmosfera modificada e a utilizagdo de aditivos
antioxidantes tanto na forma de aplicagdo direta quanto na dieta dos animais sdo algumas

alternativas que surgiram para a redu¢do da oxidagao lipidica (Lima Junior et al., 2013).

Nesse contexto, a erva mate (Ilex paraguariensis St. Hil.) planta origindria da América
do Sul, e amplamente consumida nessas regioes e de grande importancia cultural e econdmica
para o sul do Brasil, tem despertado interesse pela sua composi¢do quimica e potencial
utilizacao alternativa, além do uso tradicional no consumo de bebidas (Zeoula et al., 2019). O
interesse nessa planta ¢ principalmente pelos compostos bioativos presentes, como exemplo,
antioxidantes hidrofilicos naturais, como flavonoides, taninos e derivados do acido caféico,
além de alcal6ides purinicos, flavonoides e saponinas em menor quantidade (Lobo et al., 2020).

Assim, as propriedades benéficas dos compostos fenodlicos tém sido atribuidas a sua capacidade
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de neutralizar os radicais livres, inibindo a peroxidacao lipidica quando usados na preservagao

de alimentos (Pena — Bermudez ef al., 2020).

Na produgdo animal, estudos anteriores com erva-mate demonstram melhora no
desempenho sanitario € nos parametros produtivos em cordeiros na fase de terminagao (Lobo
et al., 2020). A suplementagdo com diferentes niveis de erva mate (0, 1, 2 e 4% de inclusao

MS) em cordeiros melhorou a cor amarela da carne (Pena — Bermudez et al., 2020).

Sendo assim, sdo necessarios estudos para melhor compreender os efeitos da erva-mate
no desempenho animal e suas implicagdes na qualidade da carne (Pena — Bermudez et al.,
2020). Neste sentido, objetivou-se com este estudo avaliar a inclusdo de erva-mate na dieta de
cordeiros cruzados Texel x Ile de France terminados em pastagens de Brachiaria brizantha cv.
Marandu e seus efeitos sobre desempenho animal, métricas corporais e caracteristicas de
carcaga e da carne. Nossa hipotese ¢ que a inclusdo da erva-mate na dieta de cordeiros
terminados em pastagem poderia melhorar as caracteristicas de carcaca e os parametros de

qualidade da carne.

2. Material e Métodos
Local, periodo experimental e animais

O experimento foi realizado no Setor de Ovinocultura da Fazenda Escola, pertencente a
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia (FAMEZ) da Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul, localizada no municipio de Terenos - MS com coordenadas geograficas de
latitude 20°26’ 34.31°’ sul e longitude 54°50° 27.86"" oeste, e esta a 530,7m de altitude.

O periodo experimental compreendeu 207 dias, utilizando-se 20 cordeiros

contemporaneos cruzados provenientes de matrizes Texel e reprodutor Ile de France, com peso

vivo inicial (PI) médio de 26,00 kg, com idade média de 90 dias. Os cordeiros foram
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distribuidos em dois tratamentos nutricionais: controle (CL) - concentrado sem adicao de erva-

mate e Erva Mate (EM) — concentrado com adi¢@o de erva-mate (110 g/dia).

Manejo alimentar

Os cordeiros foram mantidos em pastagens de Brachiaria brizantha cv. Marandu em
uma area de 3,27 ha, divididos em quatro piquetes com média de 0,81 ha cada, utilizando — se
dois piquetes por tratamento em sistema de pastejo rotacionado, com taxa de lotagdo fixa.

As dietas foram fornecidas uma vez ao dia, as 8 horas da manha, e foram formuladas
para atender as exigéncias de ganho de peso dos cordeiros, conforme recomendagdes do NRC,
(2007), com consumo de 1,5% do PV. Todos os cordeiros tinham livre acesso a adgua. Os

ingredientes e a composi¢ao quimica das dietas encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 — Ingredientes e composicio quimica das dietas experimentais: tratamento
controle (CL) e tratamento erva-mate (EM)

Ingredientes (g kg' de MS) Tratamentos

(CL) (EM)
Farelo de soja 138.0 119,0
Erva mate - 110,0
Milho moido 812,0 721,0
Mistura mineral' 50,0 50,0

Andlise quimica (base na MS)

Matéria seca (g/kg' MS) 880,4 886,6
Matéria Organica (g/kg”' MS) 948,40 932,80
Matéria Mineral (g/kg™! MS) 51,6 67,2
Proteina bruta (g/kg™! MS) 157,0 147,0
Extrato etéreo (g/kg™! MS) 31,5 22,7
Fibra em detergente neutro (g/kg! MS) 265,2 269,2

'Composi¢do média (por kg do produto): Ca 150 g; P 90 g; S 50,0 g; Na 72,0 g; F 900 mg; Zn 1.800
mg; Cu 250 mg; Mn 600 mg; I 28 mg; Co 20 mg; Se 9 mg.
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A erva-mate utilizada foi do tipo crioula e apresentou a seguinte composi¢do média: 84,36% de
matéria seca (MS); 11,42% de proteina bruta (PB); 1,82% de extrato etéreo (EE) e, 59,44% de fibra
detergente neutro (FDN).

Tabela 2 — Composi¢cio quimica das laminas foliares de Brachiaria brizantha cv. Marandu
durante o periodo experimental.

Folhal.laminas foliares

Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro Marco Abril Maio
MS 30,20 23,87 27,42 25,30 35,17 39,15 33,82
PB 11,73 11,31 8,64 11,88 6,11 8,34 8,57
EE 2,99 2,58 2,17 2,51 2,11 2,61 2,30
MM 8,82 11,92 11,75 8,45 6,78 7,88 8,26
FDN 61,43 57,87 62,48 56,92 57,09 56,80 58,46
FDA 32,26 35,58 40,08 36,41 31,12 28,20 45,97

MS: Matéria seca (%); PB: Proteina bruta (%); EE: Extrato etéreo (%); MM: Matéria mineral (%); FDN: Fibra em
detergente neutro (%); FDA: Fibra em detergente acido (%).

Coletas

A cada 28 dias foi realizada a coleta de pasto pelo método proposto por McMeniman,
(1997) para analisar a composicdo da forragem (Tabela 2) e para manter a oferta de folhas
semelhante entre os tratamentos. Foram coletadas quatro amostras por piquete utilizando-se um
quadrado de 1,0 m x 0,5 m, totalizando 0,5 m? de 4rea. As amostras (folhas) obtidas foram secas
em estufa de ventilagdo for¢ada a 55° C por 72 horas de acordo com Silva; Queiroz, (2002) e,
posteriormente trituradas em moinho de facas dotado de peneiras com crivo de 1 mm. As
determinagdes da matéria seca (MS), matéria mineral (MM), proteina bruta (PB), extrato etéreo
(EE), fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em detergente acida (FDA) foram realizadas de

acordo com a metodologia AOAC, (2016).

Manejo animal
Os cordeiros foram pesados ao inicio e ao fim e a cada 28 dias ao decorrer do periodo

experimental. Concomitantemente foram realizadas as avaliacdes de escore de condigdo
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corporal (ECC), de acordo com a metodologia de Russel et al. (1969), em que foram atribuidos
valores de 1 (magro) a 5 (gordo). Para controle parasitologico de rotina as andlises de OPG
foram realizadas no Laboratdrio de Doencgas Parasitarias da FAMEZ, sendo vermifugados com
doses de anti-helminticos, utilizando uma combinagdo de produtos com principio ativo a base
de closantel, albendazole e cloridato de levamisol, sempre que o resultado da contagem foi igual

ou superior a 500.

Desempenho, abate e qualidade da carne

Para a determinacdo do desempenho dos cordeiros, calculou-se o ganho médio diario
(GMD), em gramas, por diferenca entre peso final (PF) e o peso inicial (PI), divididos pelo
nimero de dias experimentais. O ganho de peso total (GPT), em gramas, foi calculado
subtraindo o peso inicial (PI) do peso final (PF).

Anteriormente ao dia do abate, os animais foram submetidos a avaliagdo morfométrica
para obten¢do dos valores, comprimento corporal (CC), perimetro do térax (PT), largura da
garupa (LG), largura de torax (LT), altura de cernelha (AC) e altura da garupa (AG) ¢ todas as
medidas foram expressas em centimetros com o auxilio de uma fita métrica.

O abate ocorreu em frigorifico comercial e os animais permaneceram em dieta hidrica
por 18 horas antes do procedimento. As carcacas foram identificadas por ordem de abate,
lavadas e pesadas para obtenc¢do do peso de carcaga quente. Posteriormente foram levadas para
camara fria a 4°C onde permaneceram por 24 horas. No dia seguinte foram obtidos os valores
de coloragdo da carne e da gordura utilizando-se de um colorimetro portatil, fonte D65 e com
angulo de observacao 10°, o aparelho foi posicionado em trés partes diferentes da carcaga para
afericao dos valores Luminosidade (L*), variagcdo do verde ao vermelho (a*) e variagdo do azul
ao amarelo (b*). O pH das carcacgas foi obtido por meio de um pHmetro digital previamente

calibrado e introduzido diretamente no musculo longissimus, entre a 12* e 13% costelas.
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O acabamento (ACAB) foi obtido observando-se a distribui¢ao e quantidade de gordura
na altura da 6%, 9* e 122 costelas e atribuindo valores de 1 a 5, sendo 1-ausente; 2-escassa; 3-
mediana; 4-uniforme e 5-excessiva (BRASIL, 1989).

O marmoreio (MAR) foi obtido por meio de avaliagcdes subjetivas com o auxilio de
escores fotograficos do USDA — Quality Grade Norte-Americano. A avaliacao foi feita na se¢ao
transversal do musculo /ongissimus, entre a 12* e 13* costelas, comparando o corte as escalas
fotograficas e anotando o valor que mais se aproximou da marmorizagdo observada (AMSA,
2001).

Tanto a area de olho de lombo (AOL) quanto a espessura de gordura subcutanea (EGS)
foram obtidas apos o abate, ainda no frigorifico, e foram avaliadas no musculo /longissimus,
entre a 12% e 13? costela. Para AOL, foi utilizado um papel manteiga para a tomada da area e
posteriormente calculada usando uma escala quadriculada e expressa em centimetros
quadrados. Ja a EGS foi avaliada do lado esquerdo de cada carcacga utilizando um paquimetro
e expressa em milimetros.

As andlises de Forga de Cisalhamento (FC) e Perdas por Coccao (PPC) foram realizadas
no laboratério QualiCarnes da FAMEZ. Foram extraidas amostras de 2,5 cm de espessura do
musculo Longissimus e armazenadas em freezer a -20° C; 24 horas antes da andlise as amostras
foram levadas para a geladeira a 4°C, onde permaneceram até o dia seguinte. No dia da andlise
as amostras foram pesadas em balanga convencional e em seguida assadas em forno elétrico até
atingirem 72°C internos; as amostras foram imediatamente pesadas de novo apos o cozimento
para obtencdo dos valores de Perda de Por Coccdo. Apds o resfriamento em temperatura
ambiente, até atingir 23°C, as amostras foram seccionadas no sentido das fibras, resultando em
subamostras com 1,20cm de didmetro. Essas subamostras foram utilizadas para a determinagao
da Forga de Cisalhamento, utilizando-se um texturdmetro pelo método Warner-Bratzler Shear

(AMSA, 1995).Para as analises de composicdo centesimal da carne (PB, MM, EE) foram
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aplicadas as mesmas metodologias utilizadas nos alimentos, porém sem a realizacdo da pré-

Secagem.

Extracao e determinacio de substancias biotivas na carne

A extragdo dos compostos biotivos da carne foi realizada com metanol 100% (1:4), por
meio de homogeneizacao com ultra turrax, centrifugagao durante 15 minutos a 4.000 rpm (4°C)
e posterior filtragdo utilizando papel filtro. O sobrenadante foi recuperado e utilizado para as
analises de compostos fenolicos totais e atividade antioxidante por meio do sequestro dos
radicais DPPH e ABTS (Santos et al., 2017).

Os compostos fenolicos totais (CPT) foram determinados de acordo com o protocolo de
Singleton e Rossi (1965), com algumas modificagdes. O extrato (125 pL) foi misturado com
um volume equivalente de reagente Folin-Ciocalteu (diluido 1: 1 em agua desionizada) e 2,25
mL de carbonato de sédio (28 g/ L). A mistura foi incubada no escuro por 30 min, entdo a
absorbancia medida a 725 nm usando um espectrofotdmetro (EvolutionTM 300, Thermo Fisher
Scientific, UK). Uma curva de absorbancia padrao foi preparada usando 0—300 mg-/-L de 4cido
galico, e os resultados foram obtidos por interpolagdo nesta curva € expressos como mg
equivalente de acido galico (EAG)/g.

A atividade antioxidante foi determinada pelo ensaio 2,20-Azinobis (4cido 3-
etilbenzotiazolina-6-sulfonico) (ABTS) de acordo com o protocolo de Re et al. (1999), com
algumas modificac¢des. O cation ABTS foi formado incubando ABTS (7 mM) com persulfato
de potassio (140 mM) durante 16h a temperatura ambiente no escuro. O radical ABTS ativado
foi diluido com etanol até que uma absorbancia de 0,70 = 0,02 fosse atingida, e 1960 uL da
solucdo resultante misturados 40 pL do extrato. A absorbancia a 734 nm foi medida ap6s 6 min
e a atividade de elimina¢do de radicais (%) foi calculada usando a Eq. 1:

Atividade de eliminagao radical de ABTS (%) = (1- (Abs t/ Abs t =0)) * 100
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onde At = absorbancia da amostra em 6 min, €

At = 0 = absorbancia da amostra no tempo zero.

A atividade antioxidante foi determinada pelo ensaio de 2,2-difenil-1-picrilhidrazil
(DPPH) de acordo com Li et al. (2009), com algumas modificagdes. O extrato (150 uL) foi
misturado com solugcdo DPPH (2,85 mL) (60 uM) por 10 s, foi incubado por 30 min no escuro
e a absorbancia medida a 515 nm. A atividade antioxidante foi calculada usando a Eq. 2:

Atividade de eliminagao radical de DPPH (%) = (1- (Abs t / Abs t =0)) * 100

onde At = absorbancia da amostra em 30 min, €

At = 0 = absorbancia da amostra no tempo zero.

Analise de substancias reativas ao acido tiobarbitirico - TBARS

A andlise de substincias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS) foi realizada no
Laboratério QualiCarnes da FAMEZ. Foram pesadas 10 g de cada amostra in natura e
homogeneizadas em Turratec utilizando 50 ml uma solucdo de é4cido tricloroacético (TCA)
7,5% durante um minuto a 18000 rpm. Apods esse procedimento a solugdo foi filtrada em balao
volumétrico de 50 ml com o auxilio de um papel filtro e o volume completado com TCA 7,5%
até atingir o menisco. Foram pipetados 5 ml do filtrado em trés tubos de ensaio e adicionados
5 ml de 4cido tiobarbiturico (TBA) a 0,02 M em cada tubo. A boca dos tubos foi tampada com
papel aluminio e eles foram agitados em vortex para homogeneizacao.

Os tubos foram aquecidos em banho maria a 85° C por 35 minutos e, ap6s esse tempo,
foram resfriados com um banho de gelo e 4gua gelada. Apds o resfriamento as amostras foram

lidas em espectofotdmetro a 532 nm para a quantificacdo do malonaldeido presente na solugao.
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Perfil de acidos graxos da carne e da gordura

Para a extragdo foram pesadas 5g de tecido muscular e 1,5g de tecido adiposo, e colocadas
em tubo de ensaio largo, foram adicionados 28ml de uma solu¢do de Hexano/Isopropanol (3
partes de hexano para 2 de isopropanol) e levadas para o homogeneizador polytron por 60
segundos. Em seguida a solucdo foi deixada para descanso até a parte sélida se depositar no
fundo do tubo de ensaio. Esse contetdo foi filtrado para outro tubo de ensaio usando papel filtro
e funil, em seguida foram adicionados 12ml de sulfato de sodio (1g para 15ml de dgua destilada)
para que o hexano se separe do isopropanol. Os tubos foram levados ao vortex por 30 segundos
e posteriormente foram deixados descansando por cerca de 10 minutos. Foi adicionado 1g de
sulfato de s6dio anidro em tubos de extragdo e transferidas a camada superior dos tubos de 50ml
para os tubos de extrag¢do previamente seco em estufa a 120°C. Com o auxilio de uma pipeta
Pasteur foram transferidas a camada superior (hexano contendo os lipidios) para o béquer e
levados para a capela até a completa evaporagdo. Apds isso as amostras foram estocadas a -

20°C.

A metilagao foi feita com o descongelamento das amostras ¢ pesados 40mg de lipidios
dentro de um tubo de ensaio pequeno, em seguida foram adicionados 2ml de hexano e 40 uL.
metil acetato e levados para o vortex por 30 segundos. Foram adicionados 40uL da solugdo de
metilagdo (1,75ml de metanol + 0,4ml NaOMe) e levado ao vortex por 2 minutos, a solucao
descansou por 10 minutos e depois foram adicionados 60uL de solug¢do de terminacdo (1g de
acido oxalico + 30ml de éter dietilico) e levado ao voértex por 30 segundos. Posteriormente
foram adicionados 200mg de cloreto de célcio, levado ao vortex seguido de descanso por 1

hora.

Os tubos foram centrifugados a 3200rpm por 5 minutos a 5°C, em seguida a camada
superior foi transferida para os vials e armazenadas em freezer até a injecao no cromatografo

gasoso ¢ posterior identificagdo e quantificacdo dos acidos graxos.



677

678

679

680

681

682

683

684

685

686

687

688

89

90

691

692

693
694

695
696

697

698

34

Analise estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado. Os dados paramétricos de
desempenho, caracteristica de carcaga e carne, composi¢do centesimal da carne, compostos
fenolicos, atividade antioxidante da carne e perfil de acidos graxos foram submetidos a analises
de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
significancia. Para os dados ndo paramétricos de acabamento e marmoreio foi utilizado o teste

de Qui-quadrado a 5% de significancia.

3. Resultados
Desempenho

Conforme observado na Tabela 3 as dietas experimentais ndo afetaram (P>0,05) os
valores de peso vivo inicial (PI) e peso vivo final (PF). -No entanto, os cordeiros do grupo
controle, sem inclusdo de erva--mate na dieta, apresentaram ganho médio didrio (GMD) (128,68

vs. 112,32 g/dia) e ganho de peso total (GPT) (26,78 vs. 23,36 kg) superiores.

Tabela 3 - Desempenho produtivo de cordeiros suplementados com e sem adicao de
erva-mate na suplementacio proteico-energética

Tratamentos
CL EV cv P
PI (kg) 26,40 26,12 21,06 0,9788
PF (kg) 53,17 50,36 8,82 0,1493
GPT (kg) 26,78a 23,36b 15,25 0,0346
GMD (g/dia) 128,68 a 112,32 b 15,25 0,0346

# Médias seguidas por letras minusculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F (P<0,05)
CV = coeficiente de variacao (%)

Caracteristicas Morfométricas
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699 Com relacdo as medidas morfométricas obtidas in vivo dos cordeiros avaliados no
700  experimento, ndo se observou diferenca significativa (P>0,05) para comprimento corporal,
701  perimetro toracico, largura torécica e altura da cernelha. Por outro lado, as medidas de altura da

702  garupa e largura da garupa foram maiores nos animais do grupo controle (Tabela 4).

703

704  Tabela 4 — Medidas morfométricas de cordeiros suplementados com e sem erva-mate na
705  suplementacio proteico-energética

Tratamentos”

Varidveis (cm) CL EM v P

Comprimento Corporal 69,50 73,25 7,63 0,0842
Perimetro Toracico 101,00 100,12 6,26 0,7182
Largura Torécica 24,50 23,25 11,48 0,2416
Altura de Cernelha 67,33 66,25 6,71 0,5321
Altura de Garupa 70,17a 66,63b 6,49 0,0460
Largura de Garupa 26,67a 23,63b 5,80 0,0001

706 # Médias seguidas por letras minusculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F (P<0,05)
707  CV = coeficiente de variacio (%)
708

709
710
711
712
713

714  Carcaca e Carne

715 Os tratamentos alimentares ndo diferiram (P>0,05) entre si quanto aos valores de peso da
716  carcaga quente (PCQ), area de olho de lombo (AOL), for¢a de cisalhamento (FC), pH final e
717  coloracdo da carne. Contudo, a espessura de gordura subcutanea (EGS) apresentou aumento
718  para os animais do grupo controle. Por outro lado, o teor de luminosidade (L*), a variagdo de
719  cor do azul ao amarelo (b*) da gordura e a perda de peso por coc¢ao (PPC) foi maior nas

720  carcagas provenientes do tratamento com erva-mate (Tabela 5).

721  Tabela 5 - Caracteristicas da carcaca e da carne nos tratamentos controle (CL) e erva
722  mate (EM)
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Tratamentos

CL EM v P
PCQ 23,53 21,68 16,78 0,2082
AOL 16,83 16,88 13,64 0,8860
EGS 6,79a 5,19b 22.88 0,0045
pH final 5,59 5,60 1,23 0,5620
ML* 3411 34,10 4,64 09211
Ma* 19,14 18,51 6,21 0,1671
Mb* 9,00 8,34 10,30 0,0621
GL* 68,48 b 71,70a 5,27 0,0312
Ga* 4,02 4.45 34,33 0,4524
Gb* 9,48 b 10,83a 12,86 0,0126
PPC 26,43b 41,52a 8,99 0,0001
FC 4,85a 5,51a 27,50 0,4071

PCQ: Peso de carcaca quente (kg); AOL: Area de olho de lombo (cm?); EGS: Espessura de
gordura subcutidnea (mm); ML*: teor de luminosidade no musculo; Ma*: variacdo de cor no
musculo do verde (-) ao vermelho (+); Mb*: variagao de cor no musculo do azul (-) ao amarelo
(+); GL*: teor de luminosidade na gordura; Ga*: varia¢do de cor na gordura do verde (-) ao
vermelho (+); Gb*: variacdo de cor da gordura do azul (-) ao amarelo; PPC: Perda de peso por
cocgdo (%); FC: Forga de cisalhamento (kg).

# Médias seguidas por letras mintisculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F
(P<0,05)

CV = coeficiente de variagdo (%)

Nao houve diferencas significativas para os parametros de acabamento (ACAB) e
marmoreio (MAR) entre os tratamentos, porém no mesmo tratamento pdde-se observar
diferencgas para essas duas varidveis no mesmo grupo de animais. O grupo CL apresentou
16,67% dos animais com pontuagdo inferior a 2,5 e 83,33% dos animais com pontuagdo
superior a 2,5 para ACAB; para MAR, 16,67% dos animais apresentaram pontuacao 2 e 83,33%
apresentaram pontuagdo 3. O tratamento EM demonstrou uma porcentagem maior de animais
abaixo da pontuagdo 2,5 para ACAB (37,5%) e menor para pontuacdo acima de 2,5 (62,5%)
em relagdo ao grupo CL, refletindo assim em carcagas mais escassas em gordura. Para MAR
esse mesmo tratamento resultou em 50% das amostras analisadas para pontuacao 2 e 50% para

pontuagao 3. (Tabela 6).

Tabela 6 — Acabamento e Marmoreio da carcaca de cordeiros suplementados com dieta
controle (CL) e erva-mate (EM)
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Tratamentos

CL EM Cv P
ACAB 283 a 2.50 a 1838 0.2280
%
<25 16,67 37.50
2.5 83.33 62.50 1,93 0,5446
MAR 3834 3624 38.63 04127
%
2 16,67 50,00
3 83.33 50,00 144 0.1977

Qui-quadrado (P<0,05)

Composicao da carne

Como observado na Tabela 7, houve diferengas significativas entre os tratamentos na
composicao centesimal da carne de cordeiros suplementados com dieta Controle para valores
de Proteina Bruta e Extrato Etéreo (18,15 e 5,40%, respectivamente) vs. 16,97% de PB e 3,71%
de EE dos animais suplementados com dieta contendo erva-mate. Os valores de Matéria

Mineral ndo tiveram diferengas significativas com relacdo ao tipo de dieta utilizada.

Tabela 7 - Composiciao em % da carne de cordeiros terminados em pastagens de
Brachiaria brizantha cv. Marandu com ou sem adicao de erva-mate na suplementacio
proteico-energética

Tratamentos

CL EM cv P
PB 18,15a 16,97b 4,34 0,0137
EE 5,40 a 3,71b 23,58 0,0113
MM 0,98 a 0,96 a 13,93 0,8320

PB: proteina bruta (%); EE: extrato etéreo (%); MM: matéria mineral (%).
# Médias seguidas por letras minusculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F (P<0,05)
CV = coeficiente de variacao (%)

Tabela 8 - Acidos graxos em mg/g de lipidios totais da carne
A dieta contendo erva-mate como ingrediente diminuiu a concentracao dos acidos graxos
Caprico (C10:0), Acido Miristico (C14:0), Acido Pentadecilico (C15:0), Acido Palmitico

(C16:0), Acido Palmitoléico (C16:1) e Acido Margarico (C17:0).
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#Médias seguidas por letras mintsculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F

(P<0,05)
CV = coeficiente de variagao (%)
Tratamentos
CL EM CV P
C10:0 (Acido Caprico) 0,134a 0,121b 10,338 0,01587
C12:0 (Acido Laurico) 0,083 0,082 30,173  0,87808
C14:0 (Acido Miristico) 1,902a 1,563b 14,238 0,00118
C15:0 (Acido Pentadecilico) 0,243a 0,200b 14,978 0,00186
C16:0 (Acido Palmitico) 25,464a 23,669b 4,470 0,00022
Cle:1 (Acido Palmitoléico) 1,167a 0,939b 15,010 0,00072
C17:0 (Acido Margarico) 0,880a 0,754b 9,376 0,00019
C17:1 (Acido cis10-Heptadecanoico) 0,240 0,266 49,698  0,59229
C18:0 (Acido Estearico) 16,725 17,808 11,328 0,16081
C18:1N9T (Acido Elaidico) 0,043b 0,179a 96,588 0,00553
C18:1N9C (Acido Oléico) 44,647 44,378 5,349 0,77037
C18:2N6T (Acido Linoelaidico) 0,082 0,089 51,153 0,71329
C18:2N6C (Acido Linoléico) 2,393 3,150 36,695 0,06025
C18:3N6 (Acido y-Linolénico) 0,035 0,037 17,565 0,44519
C18:3N3 (Acido Linolénico) 0,168b 0,248a 23,531 0,00028
C20:0 (Acido Araquidico) 0,163 0,136 58,526  0,42118
C20:1 (Acido Gadoléico) 0,081 0,084 10,807  0,39942
C21:0 (Acigio Heneicosanoico) 0,243b 0,344a 27,035 0,00331
C20:3N6 (Acido di-homo- y-linolénico) 0,074 0,099 40304  0,08178
C20:4N6 (Acido Araquidonico) 0,832 1,166 48,154 0,08698
C20:5N3 (Acido Timnodénico) 0,051b 0,081a 45,866 0,01878
C24:0 (Acido Lignocérico) 0,045 0,061 49,895 0,12828
C22:2 (Acido Docosadiendico) 0,006b 0,026a 87,764 0,00196
C22:6N3 (Acido Ceorvonico) 0,018b 0,047a 54,034  0,00048
NI 4,280 4,476 24,582  0,63922
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Por outro lado, os acidos Elaidico (C18:1N9T), Linolénico (C18:3N3), Heneicosandico
(C21:0), Timnodonico (C20:5N3), Docosadiendico (C22:2) ¢ Ceorvonico (C22:6N3)
apresentaram maiores concentragdes nas amostras provenientes de animais alimentados com
dieta contendo erva-mate na composi¢@o. Os outros acidos graxos identificados na carne nao

apresentaram diferengas estatisticas (Tabela 8).

Acidos graxos em mg/g de lipidios totais da gordura
Com relacdo aos acidos graxos presentes na gordura, a dieta controle se mostrou mais

eficiente para elevar os valores dos acidos Pentadecilico (C15:0) e Margéarico (C17:0).

Ja a dieta contendo erva-mate apresentou resultados superiores para os acidos
Palmitoléico (C16:1), Linoelaidico (C18:2N6T), Heneicosandico (C21:0), di-homo- 7v-

linolénico (C20:3N6) e Araquidonico (C20:4N6) (Tabela 9).

Tabela 9 - Acidos graxos em mg/g de lipidios totais da gordura



801
802
803
804
805
806
807

40

Tratamentos
CL EM CV P
C10:0 (Acido Caprico) 0,158 0,165 19,504 0,56223
C12:0 (Acido Laurico) 0,082 0,101 28,279 0,06383
C14:0 (Acido Miristico) 2,530 2,550 13,663 0,87813
C15:0 (Acido Pentadecilico) 0,634a 0,580b 10,189 0,02996
C16:0 (Acido Palmitico) 23,855 24,308 6,546 0,46563
C16:1 (Acido Palmitoléico) 0,306b 0,741a 49,788 0,00037
C17:0 (Acido Margarico) 2,413a 1,910b 16,058 0,00084
C17:1 (Acido cis10-Heptadecanoico) 0,614 0,472 41,666 0,11225
C18:0 (Acido Estearico) 23,245 25,431 16,711 0,17961
C18:1N9T (Acido Elaidico) 0,014 0,173 355,472  0,20296
C18:1N9C (Acido Oléico) 37,902 35,877 10,446 0,18054
C18:2N6T (Acido Linoelaidico) 0,085b 0,149a 56,900 0,02416
C18:2N6C (Acido Linoléico) 1,364 1,512 18,187 0,15918
C18:3N6 (Acido y-Linolénico) 0,042 0,033 34,755 0,08021
C18:3N3 (Acido Linolénico) 0,154 0,175 16,989 0,06389
C20:0 (Acido Araquidico) 0,125 0,172 72,413 0,27798
C20:1 (Acido Gadoléico) 0,054 0,056 22,492 0,70658
C21:0 (Acido Heneicosanoico) 0,055b 0,075a 21,178 0,00125
C20:3N6 (Acido di-homo- y-linolénico) 0,008b 0,027a 56.118 0.00012
C20:4N6 (Acido Araquidonico) 0,064b 0,083a 24,601  0,01514
C24:0 (Acido Lignocérico) 0,030 0,030 80,128 0,92944
NI 6,282 5,407 30,015 0,20588

#Médias seguidas por letras mintsculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F

(P<0,05)
CV = coeficiente de variagao (%)
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Lipidios totais identificados na carne e na gordura de cordeiros alimentados com dieta
CL e EM

A tabela 10 representa a concentracao e a relagao dos acidos graxos identificados na carne
e na gordura. Com relagio aos Acidos Graxos Poliinsaturados Totais (AGPI) da carne, o
tratamento EM se mostrou mais eficiente representando 4,942mg/g de carne analisada. J& a
relacdo entre Acidos Graxos Saturados e Poliinsaturados e Acidos Graxos Monoinsaturados e
Poliinsaturados foi maior no grupo CL (13,571 vs 9,976 mg/g) e (13,670 vs 10,267 mg/g)

respectivamente.

Com relacdo aos dacidos graxos identificados na gordura, o Unico parametro que
demonstrou diferenca estatistica foi a relagdo entre 4cidos graxos monoinsaturados e

poliinsaturados (23,217 vs 19,158 mg/g).

Tabela 10 - Lipidios totais identificados na carne e na gordura de cordeiros alimentados
com dieta CL e EV

Tratamento
CL EM cv P
Lipidios totais (mg/g) identificados na carne
AGS 45,883 44,738 5,357 0,2272
AGI 49,837 50,786 4,199 0,2508
AGMI 46,178 45,844 5,314 0,7235
AGPI 3,659b 4,942a 36,630 0,0468
Relagao AGS:AGI 0,924 0,884 9,396 0,2362
Relacdo AGS:AGMI 0,997 0,980 9,138 0,6281
Relagao AGS:AGPI 13,571a 9,976b 26,594 0,0049
Relagdo AGMI:AGPI 13,670a 10,267b 28,065 0,0118
Lipidios totais (mg/g) identificados na gordura
AGS 53,125 55,321 9,848 0,2996
AGI 40,593 39,273 9,932 0,3972
AGMI 38,876 37,295 9,925 0,2894
AGPI 1,718 1,978 17,922 0,0547
Relagao AGS:AGI 1,331 1,437 20,319  0,3388
Relagdo AGS:AGMI 1,390 1,513 20,328  0,2925
Relagao AGS:AGPI 32,190 29,058 24,509  0,2889
Relagao AGMI:AGPI 23,217a 19,158b 15,331 0,0032

AGS: Concentragdo de acidos graxos saturados totais; AGI: Concentragdo de acidos graxos insaturados totais;
AGMI: Concentragdo de acidos graxos mono-insaturados totais; AGPI: Concentracdo de acidos graxos poli-
insaturados totais

# Médias seguidas por letras minusculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F (P<0,05)

CV = coeficiente de variagdo (%)



826

827

828

829

830
831

832
833

834

835

836

837

838
839

840
841
842
843
844
845
846
847

848

42

Substancias biotivas na carne
Ambeas as dietas ndo apresentaram influéncia sobre os pardmetros de compostos fendlicos
totais (CFT), porcentagem de radicais DPPH e ABTS da carne de cordeiros alimentados com

essas dietas (Tabela 11.)

Tabela 11 — Polifenéis, DPPH e ABTS

Tratamentos
CL EM cv P
CFT (mg GAE/g) 0,237 0,237 17,25 0,9956
DPPH (%) 20,76 18,79 14,14 0,2130
ABTS (%) 64,75 62,82 8,41 0,5162

# Médias seguidas por letras minusculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F (P<0,05)
CV = coeficiente de variacao (%)

Substincias reativas ao acido tiobarbiturico - TBARS
Os tratamentos com as diferentes dietas (CL e EM) ndo foram significativos quanto a

presenga de substancias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS) (Tabela 12).

Tabela 12 - Substincias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS)

Tratamentos
CvV P

CL EM

TBARS (mg/kg) 0,0098 0,0096 3,15 0,1424

# Médias seguidas por letras minusculas distintas na mesma linha, diferem entre si pelo teste F
(P<0,05)
CV = coeficiente de variagdo (%)

4. Discussao

Desempenho

A diferenca observada nos GPT e GMD podem ser explicadas com base na composi¢ao

quimica da erva-mate, por esta conter cafeina e saponinas. Estes compostos atuam no processo



849
850
851
852
853

854

855

856
857
858
859
860

861

862
863
864
865
866
’867
868

869

870

’871

872

43

lipolitico, aumentando o gasto energético e reduzindo a absor¢do de gordura (Silva, 2018).
Além disso, had também a influéncia da erva na modulagdo de genes reguladores da adipogénese,
atuando diretamente na sinalizagdo WNT e reprimindo esses genes, impossibilitando a
diferenciagdo dos pré-adipdcitos e consequentemente reduzindo a formagao de tecido adiposo
(Argari et al., 2013). O que reduz o acimulo de gordura nos animais e reflete em menor ganho

de peso.

Carcaca, carne e medidas morfométricas

Os valores observados para o pH estdo dentro da faixa normal (5,50 a 5,80) para carne de
cordeiro (Yagoubi et al., 2018), indicando adequada acidifica¢ao da carne para todos os grupos
(5,59 vs 5,60) avaliados. Esses valores também foram semelhantes aos encontrados por Pena -
Bermudez et al. (2020) que usaram diferentes niveis de inclusdo de extrato de erva-mate (0 a

4% de inclusdo na MS) na dieta de cordeiros.

Em nosso estudo foi observado efeito significativo da adi¢do de erva mate na dieta dos
cordeiros para EGS. Contudo a AOL tem-se mostrado inversamente proporcional & EGS, uma
vez que, quanto maior o acumulo de gordura, menor a propor¢do de musculo (Osorio ef al.,
2013). Assim, a relacdo entre a espessura e a area do olho de lombo pode funcionar como um
indicador importante de quio gorda ou magra ¢ a carne (Lobo ef al., 2020). Neste contexto,
cordeiros alimentados com erva--mate apresentaram maior quantidade de carne magra e menor
deposicao de gordura. De acordo com Vanham et al. (2018) a carne vermelha magra tem baixo

teor de gordura saturada, o que acaba sendo recomendado para uma dieta humana saudével.

A luminosidade da gordura (L*) e teor de amarelo (b*) foi maior para o tratamento
contendo erva--mate, o que significa que houve deposi¢do de pigmentos no tecido adiposo pela

influéncia da erva mate. Uma vez que o parametro b * (intensidade de amarelo) indica a
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quantidade de pigmentos carotenodides do tecido adiposo intra e intermuscular (Costa et al.,

2011).

A perda de peso por cocgdo (PPC) ¢ uma avaliacao importante de qualidade pois esté
associada ao rendimento no preparo da carne e na suculéncia da carne (Costa et al., 2011). Os
resultados obtidos neste estudo foram influenciados pela dieta, resultando em maior PPC nas
amostras provenientes do tratamento EM. Pode-se atribuir esse resultado ao fato de que as
carnes com maior deposicao de gordura tendem a reter mais umidade no musculo evitando
assim maiores perdas de liquido e mantendo a suculéncia, pois a gordura funciona uma barreira

fisica.

Nos demais parametros de carcaca, observou-se resposta semelhantes entre as dietas,
entretanto, as métricas de carcaca também tiveram uma reducao para altura e largura de garupa,
o que indica que a erva-mate adicionado ao concentrado afetaram negativamente os parametros
produtivos dos cordeiros. A composi¢cdo quimica da erva-mate inclui taninos e cafeina, que sdo
substancias que possuem como caracteristica o sabor amargo, a inclusdo do aditivo na dieta
pode ter influenciado a palatabilidade do alimento fazendo com que o consumo do concentrado

fosse reduzido e, dessa forma, refletindo em menor desenvolvimento corporal (Lobo et al.,

2020).

Acabamento e Marmoreio
Os resultados para ACAB e MAR ndo mostraram diferenga estatistica em funcao do tipo

de dieta empregada na terminacao dos animais.

O acabamento ¢ uma avaliacdo quantitativa importante no processo produtivo da carne
pois esta diretamente relacionada a deposi¢ao de gordura nos tecidos e essa deposi¢ao

influencia na qualidade final pois protege a carne do encurtamento pelo frio (processo que deixa
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a carne mais dura), desidratacdo e escurecimento. Portanto, ¢ desejavel que as carcacas
apresentem um valor minimo de EGS (3mm) a fim de evitar esses problemas que interferem na
qualidade e na aceita¢dao da carne pelos consumidores (Gomes et al., 2021). Os resultados de
ACAB obtidos neste estudo, apesar de muito semelhantes, estdo um pouco abaixo do esperado
pela industria (2,83 para CL vs. 2,50 para EM) enquadrando todas as carcacas do experimento
em acabamento escasso, porém as carcacas resultantes do grupo CL sdo as que mais se
aproximam da exigéncia, demonstrando uma menor suscetibilidade aos efeitos negativos da

baixa deposi¢ao de gordura.

Resultados de marmoreio também foram semelhantes entre os tratamentos desse estudo
(3,83 para CL vs. 3,62 para EM), ndo apresentando efeito significativo. Esse tipo de avaliagao
classifica as carcacas de acordo com a quantidade de gordura intramuscular, que estd
diretamente relacionada aos atributos sensoriais da carne como sabor, suculéncia, odor e maciez
(Gomes et al., 2021). A avalia¢do subjetiva de marmorizagdo deste trabalho classificou as
carcacas como levemente marmorizadas, o que significa pouca deposicdo de gordura

intramuscular.

Composicao da carne

A inclusdo de erva-mate na dieta dos cordeiros em terminacao em pastagem reduziu tanto
os valores de PB quanto os valores de EE da carne das carcacas provenientes desse tratamento.
Apesar da diferenca nos teores de PB e EE, esses valores ainda se assemelham aos obtidos por
Santos et al. (2021) ao avaliarem a qualidade da carne de cordeiros suplementados com niveis

crescentes de extrato tanino de quebracho (1, 3 e 6% da MS).

Acidos graxos da carne e da gordura
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O perfil de 4cidos graxos dos ovinos, assim como a de outros ruminantes, possui maior
predominancia de acidos graxos saturados e monoinsaturados em relacdo aos poliinsaturados
(Senegalhe et al., 2014). A dieta experimental deste estudo (EM) mostrou um aumento nos
teores dos dcidos graxos Elaidico (C18:1N9T), Linolénico (C18:3N3), Heneicosanodico
(C21:0), Timnododnico (C20:5N3), Docosadienoico (C22:2) e Ceorvonico (C22:6N3) na carne

dos animais avaliados quando comparado a dieta CL.

O 4acido Linolénico ¢ um importante poliinsaturado essencial (ndo sintetizado pelo
organismo) para a saude humana pois desempenha diversos papeis no organismo, sendo os
principais a manutengdo das membranas celulares, fungdes cerebrais e também por ser
precursor do acido linoléico conjugado (CLA), este produzido no rumen pelo processo da
fermentagdo e que estd associado a perda de peso pela possivel propriedade moduladora no
metabolismo dos lipidios (Mourdo et al., 2005). A composi¢do de acidos graxos num produto
depende de alguns fatores, sendo a dieta um dos principais influentes desse perfil. De maneira
geral, as pastagens possuem um perfil de acidos graxos bem completo, isso, associado ao fato
de que a composi¢ao quimica da erva-mate apresenta lipidios constituidos por acidos graxos
poliinsaturados (Persson & Uller, 2010), pode ter sido responséavel pelo aumento do nivel de
acido linolénico na carne dos animais provenientes do grupo EM, representando assim uma

op¢do mais saudavel de carne para o consumo humano.

Com relacdao aos acidos graxos presentes na gordura, o tratamento contendo EM foi
responsavel por melhorar os niveis dos acidos Palmitoléico (C16:1), Linoelaidico (C18:2N6T),
Heneicosanoico (C21:0), di-homo- y-linolénico (C20:3N6) e Araquidonico (C20:4N6), sendo
desses um monoinsaturado (C16:1) e trés poliinsaturados (C18:2N6T; C20:3N6 e C20:4N6).
Dentre os acidos graxos poliinsaturados identificados na gordura dos cordeiros, o Araquidonico
¢ um dos mais importantes, desempenhando papel importante para o funcionamento do cérebro

e da retina. Esse acido graxo também ¢ essencial e ¢ sintetizado a partir dos acidos linol€ico e
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alfa-linolénico, ou seja, precisam ser incluidos também na dieta para que desempenhem sua
funcdo no organismo (Martin et al., 2006). Esse estudo demonstra que mesmo havendo o
consumo de uma carne com teor alto de gordura, se esta for obtida a partir de dietas que
contenham EM em sua composic¢do, ainda serd benéfica para o organismo humano pois a erva

foi capaz de aumentar os teores de dcidos graxos mono e poliinsaturados das amostras.

Substéancias biotivas na carne
No presente trabalho nao foram observadas diferengas significativas quanto a presenga

de compostos bioativos na carne dos cordeiros alimentados com as duas dietas experimentais.

A presenga de compostos fenolicos na composicdo da erva-mate pode afetar
negativamente na digestao da parede celular dos alimentos pelos microorganismos, reduzindo
assim o acesso desses as particulas de alimento e consequentemente reducdo da producao de
acidos graxos volateis (Santana Neto et al., 2012). Os taninos também influenciam na atuagao
das bactérias responsaveis pela fermentagao dos carboidratos estruturais das plantas e essa
influéncia resulta na baixa degradabilidade das fibras, afetando o consumo voluntario dos
animais podendo levar a menor absor¢do dos nutrientes da dieta e consequentemente dos

compostos bioativos presentes na erva-mate (Kamra, 2005).

Estabilidade oxidativa da carne
As duas dietas experimentais utilizadas ndo demonstraram diferencas significativas entre

si na producdo de substincias reativas ao acido tiobarbitirico (malonaldeidos).

Em estudo utilizando extrato de orégano, Fernandes et al. (2017), observaram, ao fazer a
inclusdao dos antioxidantes naturais em hamburgueres de cordeiro, que o extrato foi capaz de
manter a estabilidade tanto da proteina quanto da gordura aceitaveis para consumo até 120 dias

de armazenamento, mostrando-se como uma alternativa para o uso de antioxidantes sintéticos.
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Observou-se que a carne de cordeiros terminados em pastagens de Brachiaria brizantha
cv. Marandu apresentou concentragdes TBARS adequadas para a alimentacdo humana e que a

inclusido da EM na dieta ndo interferiu na estabilidade oxidativa da carne.

5. Conclusoes

A inclusdo de 110 g/kg de PC de erva-mate na dieta de cordeiros na fase de terminacao
promoveu melhor perfil de dcidos graxos tanto no tecido muscular e gorduroso, a espessura de
gordura subcutanea, a luminosidade e a intensidade de amarelo foram melhoradas em cordeiros
alimentados com erva-mate; levando a uma maior produ¢ao de gordura amarelada e brilhante
e de carne com tecido magro, o que ¢ recomendado para uma alimentagdo humana saudavel e
desejado na industria frigorifica. Observou-se também aumento dos niveis de acidos graxos

mono e poliinsaturados, que sdo benéficos para a saude.
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