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Introducao

O interesse pela carne de budfalo vem crescendo satisfatoriamente, isso
devido a estudos demonstrarem que € a mais saudavel entre as carnes vermelhas
conhecidas para o consumo humano (KANDEEPAN et al., 2013). Diante disto, torna-
se necessario lancar mao de novas tecnologias alimentares que busquem um maior
ganho de peso, carne de melhor qualidade em um menor espaco de tempo. Dietas
de alto gréo tem sido utilizadas nos confinamentos em busca desse propésito. No
entanto, o alto custo dos ingredientes utilizados nesse tipo de sistema, torna a
atividade onerosa. Objetivou-se avaliar as caracteristicas da carcaca e qualidade da
carne de bufalos confinados e alimentados com palma forrageira associada ao

caroco de algodao em substituicdo a dietas de alto gréo.

Materiais e Métodos

O trabalho foi conduzido na Fazenda Tapuio, ho municipio de Taipu, situada
na regido Agreste do Estado do Rio Grande do Norte. Foram utilizados 24 bufalos
machos nado castrados da raca Murrah, com idade entre oito e dez meses. Os
animais foram confinados com peso corporal médio inicial de 300 + 14,1 kg por um

periodo experimental de 146 dias. Os tratamentos experimentais consistiram em
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substituir uma dieta de alto grdo (100%) a base de milho em grdo e proteinado
comercial (Supra Maxxipeso Alto Grdo®), sem uso de volumosos por palma
forrageira associada a caroco de algoddo (0, 33, 66 e 100%). Ao final do
experimento, 12 bufalos foram abatidos em abatedouro comercial, apos jejum de
sélidos por 16 horas.

As perdas por coccdo (PPC) foram determinadas em amostras de carne
descongeladas a temperatura ambiente, utilizou-se um termdémetro para monitorizar
a temperatura interna do bife até o centro atingir 71°C (AMSA, 1978). A andlise de
textura instrumental foi realizada de acordo com o procedimento padrdo do Centro
de Investigacdo de Carnes (SHACKELFORD; WHEELER; KOOHMARAIE, 1999). A
determinacdo dos componentes de cor L*, a* e b* de acordo com a metodologia de
MacDougall e Taylor (1975). As analises quimicas foram realizadas segundo (AOAC,
1990). O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado com
quatro tratamentos e os dados analisados através de modelos mistos, utilizando o
PROC MIXED do SAS (versao 9.0).

Resultados
A substituicdo de dietas nado influenciaram a composicao quimica da carne,
umidade, matéria seca, proteina, lipideos e minerais, perda por cocc¢do, e

capacidade de retencdo de 4gua (Tabela 1).

Tabela 1 - Analise fisico-quimica da carne de bufalos em confinamento recebendo diferentes
niveis de palma forrageira associada a caroco de algoddo em substituicdo a uma dieta de alto grao

Variaveis Palma + Caroc¢o de Algodéo (% MS) P<valor®
0% 33% 66%  100% EPMZ L Q
PPC (g/Kg) 43,4 43,0 46,0 51,8 3,05 0,333 0,629
FC (kgf °™) 4,08 2,96 2,96 2,56 0,18 0,003 0,260
CRA (9/Kg) 1,47 1,51 1,59 1,66 0,04 0,144 0,917
Umidade (%) 76,2 76,4 76,4 77,2 0,23 0,203 0,524
Matéria seca (%) 23,8 23,6 23,6 22,8 0,23 0,203 0,524
Proteina (%) 18,3 20,9 19,7 19,3 0,52 0,703 0,173
Lipideos (%) 4,38 8,01 7,93 6,48 0,80 0,405 0,147
Minerais (%) 2,59 4,04 3,14 1,23 0,58 0,371 0,193
L* 37,9 39,3 40,0 38,9 0,41 0,052 0,004
a* 20,8 21,7 21,9 22,1 0,25 <0,001 0,173

b* 6,15 6,66 6,99 7,00 0,22 0,007 0,260
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c* 21,7 22,7 23,0 23,2 0,29 <0,001 0,157

AEPM = Erro padréo da média, bSignific:ante com P<0.05 com efeitos L = Linear e Q= Quadratico. L*
luminosidade; a* indice de vermelho; b* indice de amarelo; C* croma; PPC = Perda de peso por
coccao; FC = Forca de cisalhamento; CRA
= Capacidade de retencéo de agua. (Fonte: Autoria prépria, 2017).

A substituicdo da dieta de alto gréo por palma forrageira e caroco de algodao
reduziu linearmente a forca de cisalhamento e os indices de coloragdo vermelho a*,
amarelo b* e cromo C*, apresentando ainda um efeito quadratico negativo para a
variavel luminosidade L* (Tabela 1). Esse efeito pode estar relacionado com o
aumento do teor de lipideos e pigmentos carotenoides na dieta a medida que os
niveis de participacdo da palma associada a caro¢o de algoddo aumentavam, o que
pode ter contribuido para uma maior deposi¢ao de gordura intramuscular (marmoreio)
e tendenciando para um maior indice de b* no nivel de 100% de substituicdo, uma
vez que pigmentos carotenoides presentes na palma podem ter contribuido para uma
coloracdo mais amarelada da gordura depositada. As caracteristicas qualitativas e
guantitativas da carne sdo de suma importancia para uma boa aceitabilidade do
produto pelo consumidor, a unido de diversas caracteristicas fisicas e quimicas é

que diz o grau de qualidade da carne.

Concluséo
O uso de palma forrageira associada a caroco de algodao em substituicdo a
dietas de alto gréo, melhora os indices de coloracéo e reduz a forca de cisalhamento

da carne.
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