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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho, avaliar dife-
rentes formas de processamento da casca de
mandioca para uso na alimentacéo de ovinos e
seus efeitos sobre a composi¢cdo centesimal,
qualidade de carne, perfil lipidico e morfometria
ruminal. Para o experimento foram utilizados um
total de 20 ovinos machos da raga Santa Inés
desmamados com peso inicial 19,02+0,21 kg. O
esquema fatorial utilizado foium DIC (delineamento
inteiramente casualizado), sendo 4 tratamentos
(tratamento A: suplemento com casca de mandio-
ca desidratada triturada em moinho com peneira
de 12 mm; tratamento B: suplemento com casca de
mandioca desidratada triturada em moinho com
peneira de 5 mm; tratamento C: suplemento com
casca de mandioca ensilada; tratamento D: suple-
mento com casca de mandioca hidrolisada), cada
animal foi considerado uma repeticao, totalizando
5 repetigbes por tratamento. Os animais foram
criados em sistema semiextensivo, em pastagem
de Brachiaria decumbens e o fornecimento dos
tratamentos na forma de suplemento na proporcao
de 1,5 % do peso vivo (relacéo volumoso:concen-
trado de 62,5:37,5%), sendo a quantidade corrigida
semanalmente em fung&o do peso dos animais. O
experimento teve duracéo de 84 dias, incluindo o
periodo de 14 dias de adaptacao as dietas e os
animais foram abatidos com peso final de
30,72+1,46 kg, sendo coletado apos abate e res-
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friamento (24 horas a +2 °C), amostras do mudsculo
Longissimus lumborum para realizacao das
analises fisico-quimicas e do perfil lipidico. Os
resultados mostraram que n&do houve diferenca
significativa para as cinzas, umidade e proteina.
Os animais que receberam suplemento com casca
de mandioca hidrolisada apresentaram maiores
valores de extrato etéreo. Nao foi verificado
modificagao do perfil de acidos graxos em virtude
do processamento da casca de mandioca. A
avaliacdo histoldgica revelou alteragéo no epitélio
dordmen e areadalamina do omaso, com maiores
valores no suplemento com uso da casca de
mandioca moida grosseiramente. Para as variaveis
da composicéo fisico-quimicas nédo foram verifi-
cadas influéncia dos suplementos. Os diferentes
suplementos néo foram suficientes para alterar os
parametros de qualidade de carne, entretanto, a
casca de mandioca hidrolisada ocasionou maior
acumulo de lipideos no musculo.

SUMMARY

This work evaluated different forms of
processing of cassava peel for use in sheep
feeding and its effects upon composition, meat
quality, lipid profile and rumen morphometrics. A
total of 20 weaned Santa Inés male sheeps, with
initial weight 19.02+0.21 kg, were used. The fac-
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torial scheme utilized was a completely randomized
design, with 4 treatments (A: supplement with
dehydrated cassava peel ground, using a 12 mm
sieve; B: supplement with dehydrated cassava
peel ground using a 5 mm sieve; C: supplement
with ensiled cassava peel; D: supplement with
hydrolyzed cassava peel). Each animal was
considered a replication, with 5 replications per
treatment. The animals were reared in semiexten-
sive system, on Brachiaria decumbens pasture.
Treatments were supplied as supplement at
proportion of 1.5 % of live weight (ratio roughage:
concentrate of 62.5:37.5 %), amounts of food
were adjusted, every week, according to the
animals' weight. The experiment lasted 84 days,
including 14 days for adaptation to the diets.
Animals were slaughtered at 30.72+1.46 kg final
weight; after slaughter and cooling (24 hours at
+2 °C), samples of Longissimus lumborum muscle
were collected to carry out the physicochemical
analyses, and establish lipid profile. There were
no significant differences for ashes, moisture and
protein. The animals fed supplement with
hydrolyzed cassava peel, presented higher values
for ether extract. The fatty acid profile was not
affected by processing type of cassava peels.
The histological evaluation revealed alteration in
the rumen epithelium and area of the omasal
lamina, with higher values for coarsely ground
cassava peel supplement. No influence of the
supplements was found for physicochemical
composition. The different supplements were not
enough to alter the meat quality parameters,
however, hydrolyzed cassava peel brought about
increased accumulation of lipids in the muscle.

INTRODUCAO

A mandioca(Manihot esculenta, Crantz)
destaca-se pela grande variedade de
produtos e subprodutos, sendo que os
residuos gerados, como acascade mandio-
ca, farinhadevarreduraemassadefecul aria,
podem ser utilizadoscomo fonte alternativa
naalimentac&o deruminantes(Zeoulaetal .,
2003), contribuindo dessa forma para
reducéo daperdadestematerial ediminuicéo
doscustosnaproducgéo animal (Fariaetal.,
2011).

A casca de mandioca corresponde aum
residuo que apresenta como caracteristica:

baixa quantidade de proteina e grande
qguantidadedefibraeenergia, sendo princi-
pa menteusadaem animaisparaengordaem
sistemaintensivo ou extensivo, complemen-
tando acomposicéo da pastagem (Abrahéo
etal., 2005).

Aspectosrelacionadosao processamen-
to e caracteristicas do alimento podem in-
terferir com o perfil lipidico da carne de
ruminantes, commodificacdo dacomposi ¢céo
doséacidosgraxosdasérie w6 ew3 devidoao
processo de biohidrogenagdo no rimen
(Nuernbergetal., 2008; Woodet al., 2008).
Além disso, avaliagdo histol 6gicadoscom-
ponentes ruminais € uma técnica utilizada
paraverificar alteracbesnosprocessos mor-
fofisiol 6gicosemrel agdo ao comportamento
da mucosa e suas partes para diferentes
alimentos, considerando modificagdesrela-
cionadasaestruturafisica, degradabilidade,
digestibilidade e producéo de acidosgraxos
voléteis (Costaet al., 2008).

Apesar dos trabalhos avaliando o uso
da casca de mandioca ndo terem mostrado
influénciasobreascaracteristicasdecarcaga
e desempenho pararuminantesem diferen-
tes sistemas de terminac&o (Lakpini et al .,
1997; Faria et al., 2011; Abrahdo et al.,
2005), paraovinos, aindandoforamrealiza-
dos estudos relacionados a qualidade de
carne.

O objetivo destetrabalho foi avaliar di-
ferentesformasde processamento da casca
de mandioca (Manihot Sculenta, Crantz)
sobre as caracteristicas fisico-quimicas,
composicao centesimal, perfil de acidos
graxosdo muscul o LongissimusLumborum
eavaliacdo histol 6gicadoscompartimentos
dos pré-estomagos.

MATERIAL EMETODOS

O experimentofoi conduzido nafazenda
doIFMT- CampusSé&o Vicente. Parao expe-
rimento foram utilizados 20 ovinosmachos
inteiros desmamados da raca Santa Inés,
com idade aproximada de 90 dias e peso
inicial de19,02+0,21 kg. O esquemafatorial

Archivos de zootecnia vol. 63, nim. 243, p. 438.



CASCA DE MANDIOCA E QUALIDADE DA CARNE DE OVINOS

utilizado foi um delineamento inteiramente
casualizado (DIC, 4x5), sendo 4 tratamentos
(SCMG: Suplemento com cascade mandio-
ca desidratada triturada em moinho com
peneirade 12 mm; SCMF: suplemento com
cascademandiocadesidratadatrituradaem
moinho com peneirade5 mm; SCME: suple-
mento com casca de mandioca Umidatritu-
rada sem 0 uso de peneiras e ensilada €;
SCMH: suplemento com cascade mandioca
Umida triturada sem o uso de peneiras e
hidrolisadacom 0,5 % decal virgem (6xido
decélcio- Ca0).

Nos suplementos com cascade mandio-
cadesidratada, estasforam picadasinicial-
mente com auxilio de um triturador sem
peneiras, sendo depositadas para secar
sobre uma lona em cima do piso em local
coberto, até que a matéria seca fosse supe-
rior a75 %. Posteriormente, esse material foi
novamente passado no triturador com uso
depeneirascom malhade12 mm (rol&o) e5
mm (quirera), respectivamente. No suple-
mento com casca de mandioca Umida
ensilada, ascascasde mandiocaforam pica-
dasedesidratadasatéatingir emtorno de 30
% de matéria seca e, em seguida, foram
ensiladas por 30 diasem tambor de pl&stico
(capacidade de 200 litros) para posterior
uso. No suplemento com cascade mandioca
Umidahidrolisadacom 6xido de célcio, es-
tasforamtrituradassem peneiraeo processo
dehidrdliserealizado comusodacal virgem
(Ca0), colocadanaproporgdo de 0,5 % em
relagdo ao peso da matéria natural. Esse
material hidrolisado foi desidratado até
atingir em torno de 30 % damatériasecae
armazenado emtambor pléasticode200litros
comtamparemovivel parauso duranteduas
semanas.

A cascademandiocautilizadafoi consi-
derada o subproduto resultante da pré-
limpezadaraiz quechegaainduistria, forma-
do por cepa, ponta de raiz, casca e entre-
casca.

Os animais foram criados em sistema
semiextensivo, sendo pesados individual-
mentenoinicio e semanal mente paraajuste

da quantidade de suplemento a ser forne-
cidoduranteo periodo experimental . A area
experimental foi compostade quatro pique-
tescom tamanho de 0,16 hacada, formados
exclusivamentepor pastagemdeBrachiaria
decumbens com produg&o média estimada
de3216,49kg/M Stha(Costaetal., 2009). Os
ovinos foram separados em grupos com-
posto de 5 animais e cada grupo recebeu a
dieta especifica, fornecida no cocho duas
vezes ao dia e sal mineral ad libitum em
cocho préprio. O suplemento eramisturado
no momento do fornecimento e oferecido
aosanimais em quantidade aj ustada sema-
nalmente de acordo com o peso médio de
cada grupo. Os animais eram manejados
diariamente com uso de rodizio, ou sgja,
cada grupo permanecia apenas um dia em
cadapiquete eretornavaaoinicial somente
apo6so quarto dia. Esse manejo foi aplicado
parareduzir possiveisvariacoesdecorrentes
da auséncia de uniformidade dos piquetes
em termos de producéo de forragem.

As dietas foram calculadas de acordo
com as recomendacdes do NRC (1985), os
tratamentos foram cal culados para atender
um fornecimento de 12 % de proteinabruta
(PB), com uma estimativa de consumo de
4,0% M Spor pesovivo (PV) eganhodiario
de 150 g para cordeiros com 20 kg de PV,
sendo os suplementos cal culadoscom 21 %
PB e fornecidos na proporc¢éo de 1,5 % do
PV, deformaarepresentar 37,5 % dadieta
total. Nas dietas experimentais, aincluséo
decascade mandiocaficou estabel ecidoem
45 % do total da matéria seca para cada
suplemento, sendo o peso deste ingredien-
te gjustado em funcédo do valor de matéria
seca determinado para casca de mandioca
Umidaedesidratada(tabelal).

O experimento teve duragéo de 84 dias,
incluindo o periodo de 14 diasde adaptacéo
as dietas, e os animais foram abatidos com
peso final de 30,72+1,46 kg. O abate foi
realizado em condig¢des humanitérias e de
acordo com as boas préticas de fabricagao.
Em seguida, osanimaisforam conduzidosa
camarafriaonde permaneceram num perio-
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Tabelal. Composi¢do (%/MS) da casca de mandioca, Brachiariadecumbens e dos suplemen-
tos experimentals. (Composition (%/DM) of cassava peel, Brachiaria decumbens and experimental
supplements).

Ingredientes CMU CMD BD SCMG SCMF SCME SCMH
Farelo de soja - - - 35,70 35,70 35,70 35,70
Milho moido - - - 16,20 16,20 16,20 16,20
Fosfato bicalcico - - - 2,00 2,00 2,00 2,00

Premix - - - 0,40 0,40 0,40 0,40

Sal - - - 0,20 0,20 0,20 0,20

Uréia - - - 0,50 0,50 0,50 0,50

Casca de mandioca - - - 45,00 45,00 45,00 45,00
Composigao quimica (%)

Matéria seca 33,93 76,29 24,46 85,34 85,93 59,84 51,09
Cinzas 4,14 5,00 9,19 5,76 6,25 5,57 7,66

Proteina bruta 3,94 4,38 5,69 23,22 25,03 26,30 19,97
Extrato etéreo 0,90 0,39 0,84 0,81 0,53 0,66 0,65

FDN - - - 23,8 21,1 21,8 16,7

FDA - - - 11,5 12,5 10,3 12,1

CMU=casca de mandioca umida; CMD= casca de mandioca desidratada; BD= Brachiaria decumbens;
SCMG= suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em moinho com peneira de 12 mm;
SCMF= suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em moinho com peneira de 5 mm;
SCME-=suplemento com casca de mandioca imida ensilada; SCMH= suplemento com casca de mandioca

Umida hidrolisada.

dode24 hatemperaturade+2°C. Apdsesse
periodo, realizou-seacol etadeamostrasdo
musculo Longissimus lumborum para
realizagdo das andlises fisico quimicas,
centesimaisedo perfil lipidico.

OsvaloresdepH final foramregistrados
no muscul o Longissimus lumborum apds o
resfriamento das carcagas (24 h), com uso
pHmetro Hanna I nstruments.

Para realizagdo da analise de cor, foi
utilizado colorimetro MINOLTA CR 200b
(Osaka-Japéo), operando no sistema
CIEL*a*b*, com iluminante D65. Na cor,
ainda foram determinados os indices de
saturac@o (C*) e o angulo de tonalidade
(h*) (Ramose Gomide, 2007).

Para a determinacdo da perda de peso
por coccéo (PPC), asamostras foram pesa-
das em balanga semi-analitica, METTLER
M P1210 (Toledo, Brasil), envolvidas em
papel aluminio esubmetidasacozimentoem
chapael étricaa150°C até ultrapassar 72°C.

Para determinac&o da maciez foi utilizada
metodol ogia de Froning e Uijttenboogarte
(1988), ondeasamostrasforam obtidascom
amostrador cilindricode 1,27 cmdediémetro
e posteriormente seccionadas no sentido
transversal dasfibrasmusculares, utilizan-
do uma sonda Warner Bratzler acoplada a
um Texturébmetromodelo TA XT-2.

Asandlisesdeumidade, proteina, extrato
etéreoecinzasforamrealizadasemtriplicatas
edeacordo comHorwitz (1980).

Os lipideos totais foram extraidos com
clorof érmio-metanol, segundo o método de
Folch et al. (1957) e separados e esterifi-
cados segundo conceitos estabel ecidos por
HartmanelLago (1973). A analisedosacidos
graxos foi realizada em cromatégrafo
Shimatzu CG 2010 (Agilent Technologies
Inc., Palo Alto, CA, USA), equipado com
detector deionizagdo dechama, injetor split
narazdo 1:50 e coluna capilar da Supelco
SP™-2560, 100mx0,25mmx 0,20um(Supelco
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Inc., Bellefonte, PA, USA). As condic¢des
cromatograficas foram temperaturainicial
dacolunade 140 °C/5 minutos, aumentada
4 °C/minuto até 240 °C e mantida por 30
minutos, totalizando 60 minutos. A tempe-
raturado injetor foi 260 °C e a do detector
260°C. Ogasdearrasteutilizadofoi ohélio.
Os éacidos graxos foram identificados por
comparacao aos tempos de retencdo apre-
sentados pelo padréo SupelcoTM37 stan-
dard FAME Mix (Supelco Inc., Bellefonte,
PA, USA) e expressos em porcentagem do
total de acidos graxos identificados.

Foi estimada a atividade da enzima A®
dessaturase eel ongasedeacordocom Mal au-
Aduli etal. (1997) eKazalaet al. (1999).

O indice de aterogenicidade e trombo-
genicidade, considerado comoindicador de
saude relacionado ao risco de doenca
cardiovascular, foram determinados de
acordo com Ulbricht e Southgate (1991).

Paraaavaliagao histol 6gicadaspapilas,
foram coletados fragmentos da parede do
saco cranial dorimenefixadosemformalina
(10 %) por 24 horas e mantidos em alcool
etilicoa70°GL atéserem processados. Para
aanalisemorfométricadas papilasruminais
eadeterminacdo do indicemitotico (IM) das
células da camada basal dos epitélios do
ramen, reticulo e omaso, aslaminas foram
coradascom Hematoxilina-Eosina(HE). A
altura e a area das papilas ruminais foram
mensuradas com o software K S300 contido
em um analisador de imagens e para a
determinagdodo| M, utilizou-semicroscopio
deluzemaumento de400X. Foram contados
todos os nucleos das células da camada
basal do epitélio e todas as células com
nucleo apresentando figuras mitéticas. O
indicemitéticofoi calculadodividindo-seo
numero de nicleos com figuras mitéticas
pelo total de nacleos contados. O exame
histoldgico constou de uma avaliagéo de
todo corte histoldgico presente na lamina
de cadaanimal por tratamento nas diferen-
tesregides (Costaet al., 2008).

O delineamento utilizado no experimen-
tofoi inteiramente casualizado, consideran-

do cadaanimal umaunidade experimental .
Os dados obtidos foram submetidos a
andlise de variancia utilizando o teste de
Scott-Knott a 5 % de significancia com o
programacomputacional SISVAR®.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os ovinos apresentaram um consumo
médi o de matériasecaparaossuplementos,
variando de 362,28 a 412,78 g/dia, apre-
sentando umataxade substituicdo emrela-
¢ao a pastagem de Brachiaria decumbens
de36,42a41,19% (tabelall),indicamqueo
fornecimento de nutrientes paraosanimais
foi semelhante paratodos 0s suplementos.

Os resultados da composicdo centesi-
mal, mostraram que somentehouvediferenca
para o teor de extrato etéreo no musculo
Longissimuslumborum (lombo). N&o sendo
verificadas modificacbes dos demais
parémetros de composicdo centesimal e
fisico-quimicaanalisados, independentedo
tratamento reali zado paracascade mandio-
canossuplementos(tabelalll).

Osanimaisquereceberam adietasuple-
mentadacom cascade mandiocahidrolisada
(SCMH) com 6xido de célcio (Ca0), apre-
sentaram maiores val ores de extrato etéreo
(p<0,05). De acordo com Macedo et al.
(2000), agorduraéo componentedacarcaca
gue apresenta maior variacdo, sendo in-
fluenciadapel o sistemadeterminagéo, pelo
gendtipo e pelarazéoidade/peso doanimal.
Madruga et al. (2005) avaliando diversas
dietas para alimentacdo de cordeiros Santa
Inés, verificaram resultado semelhante ao
descrito nesse estudo, com diferencas ob-
servadas entre os tratamentos com relagéo
aoteor delipideo nacarne. Contudo, Macedo
etal. (2008) ndorelataram efeito do sistema
de alimentagdo sobre a composic¢ao cente-
simal da carne de cordeiros. Esse compor-
tamento verificadoparao SCMH, indicaque
0 processo de hidrdlise apresentou efeito
positivo sobreadisponibilidadedenutrien-
tes para 0s animais, umavez que 0 Consumo
de matéria seca e taxa de substiui¢do ao con-
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Tabela |1. Fornecimento, consumo e taxa de substituicéo dos diferentes suplementos com
casca de mandioca para ovinos em pastagem de Brachiaria decumbens. (Supply, consumption
and rate of substitution of different supplements with cassava peel for sheep grazing Brachiaria
decumbens).

Variaveis (n=5) SCMG SCMF SCME SCMH

2,162+0,102 2,108+0,092 3,449+0,146 3,647+0,179
369,01+17,41 362,28+15,81 412,78+17,47 372,65+18,29
37,75+1,78 37,06+1,62 42,22+1,76 38,12+1,87

Consumo por grupo (kg/dia)
Fornecimento por animal (g/dia MS)
Taxa de substituicdo da pastagem?

*Consumo estimado de 4 % de matéria seca (MS) por peso vivo/animal/dia.

SCMG= suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em moinho com peneira de 12 mm;
SCMF= suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em moinho com peneira de 5 mm;
SCME-= suplemento com casca de mandioca Umida ensilada; SCMH= suplemento com casca de

mandioca Umida hidrolisada.

sumo de pastagem foi semel hante.

O aumento na deposicao de lipideos na
carneencontradono SCMH, estariarelacio-
nado ao menor valor de FDN observado
paraestesuplemento (tabelal), umavez que
essa fracdo € inversamente correlacionada
ao consumo, influenciando a taxa de
degradacéo, passagem pel o reticul o-rimen
eingestdo de matériasecatotal (Van Soest,
1994; Kozl oski et al., 2006).

Em relagdo a qualidade de carne, néo
houve influéncia dos tratamentos sobre 0s
parémetros fisico-quimicos (tabela I11).
Rodrigueset al. (2008) verificaram compor-
tamento semelhante com uso de diferentes
niveis de polpa citrica na alimentacéo de
cordeiros, citandomaioresvaloresdeL* ea*
e, semelhantesparab*. Madrugaetal. (2005),
avaliando diferentes dietas também néo
encontraram influéncia sobre os parémetros
de cor para acarne de cordeiros Santa Inés.

Neste trabalho ndo houve efeito dos
suplementos sobre 0 angulo de tonalidade
(h*), queficouentre29,84e31,82°¢, oindice
de saturacdo (C*) de 14,54 a 15,02, o que
mostra de acordo com escala de cor no
SistemaCiel *a* b*, umatonalidadevarian-
dodevermelho paraolaranja(Vermelhode
Oa25°elL aranjade25a70°), porémcombaixa
intensidade. Por outro lado, Velasco et al.
(2004) encontraram resposta semelhante

paraC* (16,75a17,93) porém com menores
valoresdeh* (12,19a18,20). Essadiferenca
esta relacionada aos maiores val ores de b*
ereduzido de a* encontrados na carne dos
animaisdesteestudo, umavez que, Velasco
etal. (2004) relatammédiade3,72a5,48ede
16,24 a 17,44, respectivamente para estes
parametros.

O perfil lipidico da carne de cordeiro
podeser alterado emfuncdo dotipo dedieta
esistemadealimentago (Woodet al., 2008),
contudo, neste experimento devido acompo-
Si¢&o econsumo semel hante dos suplemen-
tosem sistemade produgdo semi-extensivo,
estesndo promoveram alteracéo emrelacéo
ao composicdo dos &cidos graxos (AGs),
tabelal V.

Os &cidos graxos em maior proporgao
encontrados foram: oleico (C18:1w9cis),
palmitico (16:0), estedrico (C18:0), linoleico
(C18:2mw6c), elaidico (C18:1w9trans) e
miristico (C14:0). Estesresultadosestao de
acordo com os trabal hos de Bonagurio Ga-
lloetal. (2007) e Madrugaet al. (2005).

Deformageral éverificadoumaumento
nos teores dos acidos graxos poliinsa-
turados em relagdo aos saturados para
animais criados em sistema de pastagem,
sendo observado um aumento na quanti-
dadedeécidosgraxosdasériem-3emrelacdo
am6 (Rossatoet al., 2010; Fariaetal ., 2012).
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Tabela l11. Caracteristicas da carne de ovinos alimentados com suplementos com casca de
mandioca. (Meat characteristics of sheep fed different supplements with cassava peel).

Variaveis SCMG SCMF SCME SCMH CV (%) Valor p
Luminosidade (L*) 38,61 38,67 39,21 37,94 4,60 0,7330
Teor de vermelho (a*) 12,53 12,78 12,76 12,81 8,18 0,9718
Teor de amarelo (b*) 7,35 7,29 7,86 7,43 10,71 0,6697
indice de saturagéo da cor (C*) 14,54 14,76 15,02 14,84 5,06 0,7860
Angulo de tonalidade da cor (h*) 30,43 29,84 31,82 30,10 13,83 0,8824
Perda de peso por cozimento (%) 30,39 29,10 30,57 29,51 12,05 0,9019
pH final as 24 h 5,67 5,64 5,64 5,64 0,58 0,3709
Forca de cisalhamento (kgf) 3,17 3,28 3,56 3,67 15,57 0,4431
Cinzas (% MN) 1,13 1,18 1,14 1,10 8,72 0,6598
Umidade (%) 76,14 76,45 75,93 75,68 0,72 0,1763
Extrato etéreo (% MN) 1,25° 1,35° 1,53° 2,212 33,13 0,0437
Proteina (% MN) 22,76 21,58 21,62 21,75 5,20 0,3412

abMédias seguidas por letras mintsculas distintas na linha diferem pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).
SCMG= suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em peneira de 12 mm; SCMF=
suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em peneira de 5 mm; SCME= suplemento com
cascade mandioca Umida ensilada; SCMH= suplemento com casca de mandioca Umida hidrolisada; CV=

coeficiente de variagdo; MN= matéria natural.

Nestetrabal ho, osanimaisforam criadosem
pastagem e receberam uma suplementagdo
comasdietas, apresentando umacarnecom
perfil lipidico semelhante ade ovinoscria-
dosem sistemaextensivo (Bonagurio Gallo
etal.,2008; Fariaetal., 2012; Nuernberg et
al.,2008). Macedoet al. (2008), também nao
verificaram efeito da dieta no lombo de
cordeirossobreosval oresdosacidosgraxos
miristico (C14:0), heptadecantico (C17:1) e
estearico (C18:0).

Apesar dos maioresvalores de lipideos
encontrados na carne dos animais com uso
da casca de mandioca hidrolisada, o perfil
lipidicofoi semelhanteentre ostratamentos,
indicando que as caracteristicas dos dife-
rentes suplementos nao foram suficientes
para promover alteracdo nos parametros
relacionados a composicdo dos é&cidos
graxos(tabelal V). Resultadossemel hantes
foram encontradospor Velasco et al. (2004)
trabalhando com diferentes suplementos
naterminacdo de cordeirosqueencontraram
somenteefeito paraoséacidosgraxosC12:0,
C18:1, C20:4w6 etotal demonoinsaturados.

Estes resultados sugerem que 0 processo
de hidrdlise apesar de melhorar a disponi-
bilidadedenutrientes, o fator determinante
dacomposicéo lipidicaestariarel acionado
amaiores quantidades de acidos graxos ®3
encontrados na pastagem (Wood et al.,
2008). Efeitossobreo perfil deécidosgraxos
dacarne de cordeiro foram observados nos
trabal hos com inclus&o de ingredientes ri-
cos em lipideos como caroco de algodéo e
semente de girassol (Macedo et al., 2008;
Madrugaet al., 2008).

Considerando as recomendagdes nutri-
cionais da Organizagdo Mundial da Sadde
(World Health Organization, 2003) em quea
relacdo entre&cidosgraxospoliinsaturados
e saturados (P/S) deve ser superior a 0,4;
verifica-se neste trabalho que nos diferen-
tes tratamentos, a carne ovina apresentou
valoresinferioresaesteindice(0,17 a0,20),
tabelal V. Resultadosinferioresforamrela-
tados por Madruga et al. (2005), que
encontraram para relacéo (P/S) médias de
0,05 a 0,10 e proporc¢éo de &cidos graxos
poliinsaturados de 2,25 a 5,01 %. Contudo,
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Tabela 1V. Perfil lipidico da carne de ovinos alimentados com diferentes suplementos com
casca de mandioca. (Lipid profile of sheep meat fed different supplements with cassava peel).

Acidos graxos

(% composicgéo lipidica) SCMG SCMF SCME SCMH CV (%) Valor p
C12:0 0,14 0,27 0,26 0,36 88,21 0,5307
C14:0 2,08 2,41 2,08 2,65 19,43 0,1671
Cl4:1 0,15 0,11 0,06 0,09 101,12  0,5117
C15:0 0,40 0,33 0,27 0,43 55,56 0,5989
C16:0 22,93 23,80 23,45 22,99 3,86 0,4013
Cl6:1 1,44 1,31 1,37 1,36 18,43 0,8806
C17:.0 1,04 1,11 0,90 1,10 37,70 0,8304
Cl7:1 0,45 0,22 0,38 0,77 89,54 0,2242
C18:0 21,59 22,08 21,53 20,69 10,78 0,8170
C18:109 trans 2,24 1,58 1,63 1,86 33,02 0,3238
C18:1w9 cis 37,23 37,28 38,94 37,71 7,41 0,7524
C18:2w6 cis 5,95 6,10 5,19 5,84 27,70 0,8145
C20:0 0,19 0,24 0,10 0,14 45,26 0,0856
C18:3w3 0,79 0,52 0,51 0,50 35,62 0,1154
C21:0 0,60 0,30 0,70 0,63 41,46 0,0642
C20:2 0,33 0,46 0,04 0,57 183,91 0,6127
C20:3w6 0,15 0,14 0,10 0,07 76,33 0,4373
C20:406 1,57 1,25 2,21 1,79 38,44 0,1749
C22:2 0,56 0,27 0,05 0,34 211,67 0,6720
C20:5w3 0,14 0,14 0,18 0,06 94,01 0,4507
C22:6w3 0,03 0,10 0,06 0,07 69,85 0,1644
Total acidos graxos saturados 48,97 50,53 49,29 48,99 511 0,7363
Total acidos graxos monoinsaturados 41,52 40,50 42,37 41,79 6,70 0,7589
Total acidos graxos poliinsaturados 9,51 8,97 8,33 9,23 22,81 0,8265
Total &cidos graxos da série ®3 0,96 0,76 0,75 0,63 32,57 0,2652
Total acidos graxos da série w6 7,67 7,49 7,49 7,69 20,85 0,9948
Relagédo do total de w6/w3 8,33 10,75 11,16 13,19 36,33 0,3166
Relacéo total poliinsaturados/saturados 0,20 0,18 0,17 0,19 25,29 0,8236
Atividade da A9-desaturase®'® 5,91 5,20 5,50 5,60 18,62 0,7609
Atividade da A9-desaturase®® 63,32 62,73 64,44 64,50 6,22 0,8678
Atividade da elongasec®-c8 44,76 44,09 45,66 45,52 6,02 0,7818
Atividade da thioesterasec¢-14 91,65 90,81 91,85 89,67 1,94 0,2313
indice de aterogenicidade 0,54 0,57 0,56 0,58 7,04 0,3721
indice de trombogenicidade 1,70 1,84 1,74 1,74 9,91 0,6375

SCMG=suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em moinho com peneira de 12 mm;
SCMF= suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em moinho com peneira de 5 mm;
SCME= suplemento com casca de mandioca Umida ensilada; SCMH= suplemento com casca de
mandioca Umida hidrolisada; CV= coeficiente de variacéo.

Madrugaet al. (2008) citammédiade0,21a Paraadietahumanaédesejavel queseja
0,26 pararelacdo P/S, commaior propor¢do  mantidaumaproporgéo de consumo de4:1
de &cidos graxos poliinsaturados (10,40 a  emrelacéo aosacidosgraxos w6/w3 (World
13,54 %) emenoresvaloresdeéacidosgraxos  Health Organization, 2003). Entretanto, na
monoinsaturados (35,86 a40,82 %). carne dos animais desse estudo, osresulta-
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dos mostraram valores médios de relacé@o
6/0w3de8,33a13,19, oquerepresentade?2
a3vezesorecomendado, constituindo fator
de risco para desenvolvimento de certos
tipos de cancer e doengas cardiacas se con-
siderado somente o seu consumo.
Osindicesdeaterogenicidade etrombo-
genicidade, encontrados neste trabal ho séo
semelhantes aos obtidos por Arruda et al.
(2012) paracordeiros (0,64 e1,37, respecti-
vamente). Estes indices estéo relacionados
as quantidades de acidos graxos saturados,

poliinsaturados e da série @6, sendo um
indicador de salde associado ao risco de
doenca cardiovascular (Ulbritch e South-
gate, 1991). Dessaforma, quanto menor for
os indices de aterogenicidade e trombo-
genicidade dedeterminado produto, melhor
sera para a salde 0 seu consumo.
Considerando os diferentes suplemen-
tos, verifica-sequeocorreram alteracbesno
ramen em relacé@o a &rea do epitélio e do
epitéliototal (queratina+ epitélio) enoomaso
paraareadalamina(tabelaV).

TabelaV. Morfometriaruminal deovinosalimentadoscomdiferentessuplementoscomcasca
de mandioca. (Morphometrics rumen of sheep fed different supplements with cassava peel).

Variaveis SCMG SCMF SCME SCMH CV (%) Valor p
Rumen

Epitélio (um?) 0,432 0,32° 0,412 0,31° 17,75 0,0150
Queratina (um?) 0,05 0,05 0,05 0,04 29,18 0,2619
Epitélio total 0,482 0,36° 0,462 0,35° 17,79 0,0189
indice mitético 0,01 0,01 0,02 0,01 34,62 0,2003
indice mitético (%) 1,39 1,11 1,57 1,04 35,30 0,2486
Area papila (um?) 2,49 1,15 1,56 1,64 51,88 0,1531
Altura papila (um) 3,60 2,73 3,72 2,94 26,93 0,2396
Reticulo

Epitélio (um?) 0,46 0,46 0,48 0,49 14,40 0,8163
Queratina (um?) 0,09 0,08 0,09 0,08 23,64 0,7295
Epitélio total 0,55 0,54 0,57 0,57 13,54 0,8837
indice mitético 0,02 0,02 0,02 0,02 29,76 0,1384
indice mitotico % 1,81 2,09 1,59 2,47 30,11 0,1533
Area prega (um?) 0,18 0,34 0,24 0,21 79,64 0,5721
Altura prega (um) 0,69 0,79 0,89 0,80 22,01 0,3734
Omaso

Epitélio (um?) 0,39 0,38 0,37 0,41 19,78 0,7816
Queratina (um?) 0,06 0,05 0,06 0,05 24,19 0,1991
Epitélio total 0,45 0,43 0,43 0,46 19,18 0,8788
indice mitético 0,01 0,01 0,01 0,01 27,49 0,6218
indice mitético (%) 1,16 1,07 0,96 0,99 27,15 0,6900
Altura lamina (um) 4,37 2,78 3,23 2,47 32,34 0,0516
Area lamina (um2) 2,722 1,55° 1,72° 1,38° 38,45 0,0370
Altura papila (um) 0,33 0,26 0,25 0,25 18,81 0,0687
Area papila (um?) 0,12 0,08 0,07 0,08 43,42 0,2406

abMédias seguidas por letras minUsculas distintas na linha diferem pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).
SCMG= suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em moinho com peneira de 12 mm;
SCMF= suplemento com casca de mandioca desidratada triturada em moinho com peneira de 5 mm;
SCME-=suplemento agéo com casca de mandioca Umida ensilada; SCMH= suplemento com casca de
mandioca Umida hidrolisada; CV= coeficiente de variagao.
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Apesar de ndo se verificar efeito sobre
osvaloresdealturade papilasno ramen, as
dietas com maior tamanho de particula
(SCM G e SCME), ocasionaram aumento da
areado epitélio e epitélio total. O aumento
do epitélio é citado como reflexo da maior
producdo e absorcdo dos &cidos graxos
volateis(AGVs) (Costaet al., 2008). Apesar
de ndo ter sido avaliado a producéo de
AGVs, oresultado encontrado nesteestudo,
estariarelacionado principalmenteaforma
fisica da casca de mandioca desses suple-
mentos, pois segundo Beharkaet al. (1998)
eCoverdaleet al. (2004) em bezerros, 0 uso
dedietas com particulas grosseiras promo-
veu maior desenvolvimento do epitélio
ruminal com maioresconcentracdesdepro-
pionato e butirato.

N&o foi verificado modificagdo dos
demais parametros avaliados no rimen e
reticulo, com os suplementos com cascade
mandioca. Wang et al. (2009) também nao
verificaramefeito sobrealarguraedensidade
das papilas do saco ventral e dorsal do
rimen, avaliando diferentesniveisdeamido
nadieta. Segundo Netoet al. (2000), éveri-
ficado uma maior fermentac&o ruminal
guando os animais sdo alimentados com
ragdes que contenham como fonte energé-
tica a mandioca em comparac&o ao milho,
devido amaior quantidade de amilopectina
e baixa quantidade de proteina neste ali-
mento, favorecendo degradacdo ruminal
pelosmicrorganismos(Moronet al., 2000).

O suplemento SCMG, promoveu nho
omaso aumento na area da lamina, o que
segundo Medeiros et al. (2008), esta rela-
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