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RESUMO
Dissertacdo de Mestrado
Programa de Pds-Graduagdo em Zootecnia
Universidade do Estado de Santa Catarina

EFEITO DO FORNECIMENTO DE AVEIA PRETA (Avena strigosa) NA
QUALIDADE DE CARCACA E CARNE DE NOVILHAS ANGUS

PREVIAMENTE CONFINADAS

AUTOR: Mateus Alan Demeda

ORIENTADOR(A): Diego de Cordova Cucco
Chapecd, 09 de Dezembro de 2020
A producdo de animais a pasto resulta em uma producao geralmente com menor custo e carne com
a presenca de propriedades benéficas para a saude humana, quando comparada a engorda em
confinamento. A engorda somente a pasto pode resultar em maior tempo para atingir as
caracteristicas ideias para o abate. Deste modo, a utilizacdo de uma alimentacdo com pastagem
apo6s o periodo de confinamento pode ser uma alternativa para atingir o abate precoce e com
qualidade de carcaca e carne. Desta forma o objetivo deste estudo, foi verificar se a alimentacdo a
pasto pos-confinamento modifica o perfil de &cidos graxos, tornando a carne mais saudavel para o
consumo e com melhores caracteristicas sensoriais. Apds a desmama, 22 novilhas da raca Angus
(4+1 meses) foram mantidas por 6 meses em pastagem do género Cynodon, 30 dias antes da entrada
no confinamento os animais receberam suplementacdo de silagem (1,2% PV). No inicio do
confinamento foi realizada a mensuracéo da espessura de gordura subcutanea (EGS) na picanha e
entre a 12° e 13° costelas, também mensuracdo da area de olho de lombo (AOL). A alimentacdo no
confinamento foi com silagem de milho (1,16% PV) e concentrado (1,37% PV). Ap6s 94 dias de
confinamento 11 animais foram abatidos, e 0s demais permaneceram no confinamento recebendo
alimentacdo com aveia preta (Avena strigosa) (0,9% PV), durante 42 dias, apds encaminhadas ao
abate. A terminacdo com o fornecimento de pastagem proporcionou maior rendimento de carcaca
(P:0,020) e uma tendéncia de maior peso de carcaga fria (P:0,091), mas tendéncia de menor AOL
guando comparada aos animais terminados apenas em confinamento (P:0,062). Houve diferencas
significativas nas caracteristicas fisico-quimicas da carne, sendo que 0s animais que receberam a
pastagem tiveram menor perda de exsudato (P<0,0001) e menor forca de cisalhamento (P:0,011).
Modificacbes na coloragdo da gordura foram observadas no momento do abate e 24 horas apos,
porém na coloracdo do musculo somente foram observadas tendéncias de variacdo nas 48 horas
apos o abate. Na andlise sensorial, a carne dos anmais que receberam a alimentagéo a pasto obteve
maior nota para o aroma (P:0,022). Na avaliacdo do perfil de acidos graxos, a alimentacdo com
pasto proporcionou reducéo na carne de n-6, AGPI, n-3, bem como o aumento da rela¢éo n-6/n-3,
na gordura resultou em aumento dos acidos palmitoleico e acido y- linolénico. Em concluséo, o
fornecimento de aveia preta pos confinamento, proporcionou uma carne mais macia, menores
perdas de exsudato e maior escore do descritor sensorial de aroma, além de modificagdes no perfil
lipidico.

Palavras-chave: carne bovina, perfil de acidos graxos, qualidade de carne, pastagem.
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The beef cattle production on pasture results, usually, in lower costs and in meat with beneficial
properties for human health, when compared to finishing in feedlot. Grass finishing can result in a
longer time to reach the requirements for slaughter. Thus, the use of pasture feed after the feedlot
period can be an alternative to reach an early slaughter with carcass and meat quality. In this way,
the objective of this study was to verify if the grass feed after feedlot modifies the meat fatty acid
profile, making it healthier for consumption and with better sensory characteristics. After weaning,
22 Angus heifers (4 £ 1 months), were kept for 6 months grazing in Cynodon pasture and 30 days
before entering the feedlot the animals received supplementation with corn silage (1.2% LW). At
the beginning of the confinement, was performed the measurement of the subcutaneous fat
thickness on the picanha and between the 12th and 13th ribs, also measuring the rib eye area. The
feedlot diet was composed of corn silage (1.16% LW) and concentrate (1.37% LW). After 94 days
of confinement, 11 animals were slaughtered and the rest remained in the feedlot facilities receiving
black oats (Avena strigosa) (0.9% LW) for 42 days, then slaughtered. The grass finishing provided
higher carcass yield (P:0.020) and a tendency to greater cold carcass weight (P:0.091), but it
showed a tendency to lower AOL (P:0.062) when compared to animals finished only in feedlot.
There were significant differences in the physicochemical characteristics of the meat, which the
animals that received the pasture had a smaller amount of exudation losses (P<0.0001) and lower
Warner-Bratzler shear force (P: 0.011). Changes in the color of the fat were observed at the time
of slaughter and 24 hours after, however in the color of the muscle, only trends of variation were
observed in the 48 hours after slaughter. In the consumer sensory panel, the beef from grassfed
animals showed a higher score for aroma (P: 0.022). In the fatty acid profile analysis, feeding with
pasture provided a reduction of n-6 in fat and also in the beef amount of polyunsaturated, resulting
in an increase in palmitoleic acid, which is beneficial in the energy metabolism. In conclusion, the
grass finishing with black oats after feedlot, provided a meat with greater tenderness, lower
exudation losses in the thawing process and with better aroma in the panelists’ evaluation, with also
changes in the lipid profile.

Keywords: beef, fatty acid profile, meat quality, pasture.
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1. CAPITULO I
REVISAO DE LITERATURA

1.1 Introducéo

A producéo de gado de corte no Brasil tem sido historicamente desafiada para o
estabelecimento de sistemas de producao que sejam capazes de produzir, de forma eficiente,
carne de boa qualidade a baixo custo (SILVA, et al. 2009). A pecuéria brasileira é sustentada
por sistemas a base de pasto, pois 0 mesmo representa a forma mais préatica e econdmica para
a alimentag&o de bovinos. No entanto, animais mantidos exclusivamente em pastagens nem
sempre conseguem expressar todo o0 seu potencial, atingindo baixas taxas de ganho ao longo
do ano, em funcéo de varios fatores (GOES, 2008).

Varios estudos (SANTOS, et al, 2002; DANNENBERGER, et al., 2005;
LEHESKA, etal., 2008; DE LA FUENTE etal., 2009; RUBIANO, et al., 2009; MACHADO,
et al., 2012; DUCKETT et al., 2013; MELDO, et al., 2015) foram realizados para avaliar 0s
efeitos dos diferentes sistemas de producédo, seja ele totalmente a pasto e a pasto com
suplementacdo ou em confinamento sobre desempenho, caracteristicas de carcaca e
qualidade da carne de bovinos animais. Contudo, cada vez mais sdo debatidos os efeitos dos
acidos graxos presentes nas carnes, seus beneficios e prejuizos a saide humana. Neste
aspecto maiores estudos sdo necessarios para identificar claramente estas diferencas
conforme o sistema de terminacéo e buscar alternativas mais saudaveis ao consumidor final.

Ladeira et al. (2014) afirmaram que a carne bovina sofre intensos ataques por
profissionais da area da saude considerada um produto prejudicial para a saude causado pelo
alto teor de acido graxo saturado (AGS) se comparado principalmente a carne de peixes e
aves. E muito importante avaliar os sistemas de criacdo e a forma de alimentacio que sio
fornecidas aos animais, pois pode-se obter uma carne com excelente qualidade em termos de
perfil lipidico. A terminacdo de bovinos em confinamento altera o perfil de &cidos graxos
(aumenta saturacdes) em relacdo a bovinos terminados a pasto (FRENCH, 2000). A
alimentacdo em terminacéo de animais a pasto, resulta em carnes mais magras (YANG et al.,

2002), e na gordura intramuscular maiores percentuais dos &acidos graxos esteérico,



linolénico, araquidénico, eicosapentaenoico (EPA), docosapentaenoico (DHA), é&cido
linoleico conjugado e menor relagdo n-6/n-3 (REALINI et al., 2004).

Perante este cenario torna-se oportuno um estudo sobre a retirada estratégica da
alimentacdo de silagem e concentrado, fornecendo ao animais alimentacdo com pastagem
algumas semanas antes do abate, com intuito observar possiveis alteracdes nas caracteristicas
quimicas e organolépticas da carne. Com 0 presente estudo espera-se que possam ser
encontradas diferencas entre os sistemas de terminacdo de bovinos taurinos superprecoces,
principalmente relacionadas a qualidade de carcaca e carne, o que podera contribuir com a
qualidade do produto final. Deste modo, ira auxiliar nas tomadas de decisdes futuras, o que
proporciona um produto de melhor qualidade para um nicho de mercado especifico, disposto

a pagar por um produto de melhor qualidade.

1.2 Bovinocultura de Corte

O Brasil € o quinto maior pais do mundo em territorio, com uma area de 8,5 milhdes
de km2 de extensdo, sendo que 19% desta area correspondente a 162,5 milhdes de hectares
pastagens (ABIEC, 2020). E um pais com grande variabilidade climatica, com climas que
variam do equatorial ao subtropical, este presente na maior parte da regido Sul. Devido a
determinadas variacOGes gera diferentes regimes pluviométricos, estacbes do ano e vasta
diversidade de vegetacéo.

Atualmente o pais ocupa a segunda coloca¢do no ranking mundial de producdo de
carne bovina, atras dos Estados Unidos. O rebanho brasileiro possui mais de 213,68 milhdes
de bovinos, dos quais 30,83 milhdes sdo abatidos por ano (ABIEC, 2020). A producédo de
gado de corte no pais é desafiada a encontrar um sistema eficiente de produgdo, com um
produto final de qualidade e de baixo custo. Para alcancar determinada produgdo é muito
importante o valor nutricional das pastagens e o tipo de animal criado, 0 ambiente de criagao
pode ser considerado um limitante para o desempenho animal. Para utilizagéo eficiente de
uma pastagem a adocdo de taxa de lotacdo compativel com a capacidade de suporte é
preponderante para garantir correta presséo de pastejo (FAGUNDES et al; 1999). Com isso
é possivel que a forragem mantenha a producdo e defina a produtividade animal
(EUCLIDES, 2001).



A producdo de carne brasileira caracteriza-se geralmente por sistemas
exclusivamente a pasto, em que a produgdo é dividida em dois periodos, o periodo de
primavera/verdo, propicio a altas producdes de forrageiras perenes e o periodo de
outono/inverno. A producdo de pastagens perenes € limitada na regido sul do Brasil, o que
resulta em baixo desempenho, onde a implantacéo de pastagens anuais, como aveia e azevém
tornam-se uma alternativa (PRADO et al., 2003).

1.3 Acidos Graxos na Carne Bovina

Os &cidos graxos dmega 3 e 6mega 6 sdo muito importantes para a saide humana,
pois 0 corpo ndo tem capacidade de producdo, portanto é indispensavel a absorcao atraves da
alimentacdo. A ingestdo do 6mega 3 auxilia na diminuicdo dos niveis de triglicerideos e
colesterol LDL Lipoproteina de baixa densidade, enquanto pode favorecer o aumento do
colesterol HDL (Lipoproteina de alta densidade), além de ter um papel importante reducéo
de alergias e processos inflamatorios. O Omega 6, embora seja um importante nutriente para
0 organismo, se nao estiver em equilibrio com o0 dmega 3, pode ter atividade pro-inflamatoria.
O excesso de inflamac6es pode desencadear doencas graves, como por exemplo: doencas
cardiacas, sindromes metabolicas, diabetes, artrites, Alzheimer e muitos tipos de cancer
(RUXTON et al; 2004).

O equilibrio entre os &cidos graxos esta relacionado com 0s processos bioquimicos
que ocorrem apoés a ingestdo. As familias destes acidos graxos competem por enzimas que
atuam na dessaturacdo e alongamento da cadeia. Apesar destas enzimas apresentarem maior
afinidade pelo 6mega 3, uma alta concentracdo de dmega 6 interfere na metabolizacdo do
acido 6mega 3 (MARTIN, 2006). Para a Organizacdo Mundial da Saude (2003), a relagdo
entre Gmega 6/6mega 3 deve estar abaixo de 4, a Tabela 1 contém alguns resultados obtidos

em pesquisas.

Tabela 1. Relacdo entre dmega 6 e 6mega 3.

Pastagem Confinamento Autor
2,33 4,12 French et al. 2000
1,14 4,58 Purchas et al. 2005

1,72 10,38 Garcia et al. 2008



1,57 5,61 Bressan at al. 2011

A alimentacdo de ruminantes a base de forragens ou grdos, fornecem ao mesmo
acidos graxos insaturados que estdo contidos em sua composicao, estes ao chegarem o rimen,
sofrem hidrogenacéo parcial pela microbiota ruminal, fato que confere baixa razdo acidos
graxos poli-insaturados (AGPI) / &cidos graxos saturados (AGS) na carne de ruminantes
(BRIDI et al., 2011). Isto ocorre devido ao fato de que os &cidos graxos insaturados (AGI)
apresentam toxidez a um grupo de microrganismos ruminais, logo, precisam ser convertidos
de AGI para AGS, estes que sdo menos prejudiciais aos microrganismos, gerando assim uma
maior quantidade de AGS nas gorduras da carne (LADEIRA e OLIVEIRA, 2007). Segundo
Bridi et al. (2011) animais que se alimentam exclusivamente de gramineas (pasto)
apresentam menor quantidade de acidos graxos saturados na carne, e 0s teores de acidos
graxos insaturados, principalmente os poli-insaturados, séo maiores, resultando em maior
razdo AGPI/AGS.

A manipulacdo da qualidade de carne através da alteracdo nas dietas busca reduzir
principalmente os teores de acidos graxos saturados hipercolesterolémicos: acido laurico (C
12:0), miristico (C14: 0) e palmitico (C16:0), em busca de aumentar as concentragdes de
4cidos graxos benéficos a saude, principalmente &cido oleico (C18:1, cis-9) e o Acido
linoleico conjugado (C18:2, cis-9, trans-11) (LADEIRA, 2014).

Nos ruminantes, a composicdo dos acidos graxos da carne € influenciada por fatores
genéticos, e em maior extensdo, por fatores dietéticos. A carne e o leite de bovinos séo
compostos por &cidos graxos saturados e insaturados (monoinsaturados e poli-insaturados) e
pelo acido linoleico conjugado (CLA) (BAUMAN et al., 1999). A composicdo dos acidos
graxos da gordura intramuscular da carne bovina é variada conforme principalmente a
alimentacdo (FRENCH et al; 2000).

Animais terminados com pastagens apresentam um aumento em C18:0, C18:3n-3,
C20:4n-6, C20:5n-3 (EPA) e C22:5n-3 (DHA) (REALINI et al., 2004, BRESSAN et al.,

2011;). No estudo de French et al. (2000), pode-se notar que bovinos continentais cruzados,



terminados a pasto de graminea, a composicao lipidica foi mais benéfica a saide humana ao

comparar com terminados em confinamento.

Segundo McAfee et al. (2011), bovinos terminados a pasto tendem a ter maiores
porcentagens de AGPI, n-3 e &cido linoleico conjugado (CLA) quando comparados a
terminados em confinamento, porém menores propor¢des de gordura intramuscular, AGMI,
n-6 AGPI e relagdo n-6:n-3. Devido a estas caracteristicas, Bressan et al; 2011, afirmam que

a terminacao a pasto afeta positivamente o perfil de acidos graxos para a satde humana.

No trabalho realizado por Duckett et al. (2013), foram utilizados 128 bovinos em
diferentes espécies forrageiras e em confinamento. O sistema de terminacdo alterou a
composi¢do de acidos graxos do musculo Longissimus thoracis. Os autores concluiram
também que animais terminados em pastagens apresentaram menor quantidade de acidos
graxos totais (2,19% vs 6,08%), além de menor concentracdo de C14:0, de 2,43% vs 2,76%,
porém maior concentracdo de acido estedrico (C18:0) quando comparados aos terminados
em confinamento (16,88% vs 13,05%). No entanto, ndo houve diferenga estatistica para AGS
totais entre os sistemas de terminacdo. O confinamento resultou em maiores quantidades de
acido oleico (C18:1), de 41,60 vs 32,84%, AGMI (45,91% vs 35,93%) e relacdo n-6:n-3 (6,01
vs 1,33), porém menores concentracdes de CLA cis-9, trans-11 (0,26% vs 0,64%) e n-3 AGPI
(0,56% vs 2,67%), quando comparado aos animais terminados em pastagens.

1.4 Metabolismo dos lipideos

Os ruminantes e monogastricos tém exigéncia especificas de &cidos graxos
essenciais, que podem ser supridos com a adi¢do do suplemento via concentrado, pois sao de
extrema importancia na composicdo de membranas celulares e como precursores das
moléculas regulatérias (PALMQUIST e MATTOS, 2011). Em aspectos nutricionais, 0s
lipidios podem ser agrupados como de reserva (triglicerideos em sementes) e lipidios das
folhas (galactolipideos e fosfolipidios). Nas forragens o &cido graxo mais encontrado € o
acido linolénico (C18:3n-3), enquanto que nos alimentos concentrados predomina o linoleico
(C18:2 n-6), (KOZLOSKI, 2009; PALMQUIST e MATTOS, 2011).

Os lipidios sdo considerados fontes energéticas de alta concentracéo e prontamente

disponiveis, pois séo constituidos de grande proporgédo de &cidos graxos, 0s quais possuem



2,25 vezes mais energia que os carboidratos (SILVA, 2007). Sdo intensamente metabolizados
no rumen e isso tem grande correlacdo com o perfil de acidos graxos disponiveis para
absorcéo e utilizacdo dos tecidos. Durante o metabolismo dos lipidios, ocorrem no ramen
dois importantes processos, a hidrdlise das ligacdes éster dos lipidios e a biohidrogenacéo
dos 4cidos graxos insaturados (LOCK et al, 2006). A hidrélise é realizada
predominantemente por bactérias ruminais, insignificante a participacdo de protozoarios,
fungos ou lipase salivar. Fatores como o aumento do nivel de gordura na dieta, a diminuicéo
do pH ou mesmo o uso de ionéforos podem reduzir a hidrolise dos lipidios (OLIVEIRA et
al., 2009).

No processo de biohidrogenacdo dos acidos graxos insaturados 0s microrganismos
promovem a saturacdo com hidrogénio. Estas reacdes sdo realizadas para a autoprotecdo dos
microrganismos, uma vez que os efeitos nocivos dos acidos graxos saturados sao menores
do que os insaturados. Para ocorrer a biohidrogenacao os acidos graxos devem estar na forma
ndo estratificado ou livre, este processo consiste em saturar os acidos graxos com ligacGes
duplas (insaturados). Alguns &cidos graxos, especialmente os poli-insaturados, sdo toxicos
para as bactérias ruminais, principalmente as bactérias gram positivas, metanogénicas e
protozoarios (PALMQUIST e MATTOS, 2011).

Como mecanismo de defesa, a biohidrogenacdo torna-se um evento muito
importante no rimen. O processo normal da biohidrogenacéo dos acidos oleico (18:1, n-9),
linoleico (C18:2 n-6) e linolénico (C18:3n-3) formara &cido estearico (18:0), em algumas
ocasides podem ocorrer escape ruminal e o produto final podera ser alguns acidos graxos
trans como consequéncia da incompleta biohidrogenagédo (JENKINS, 2008).

Quando 4cidos graxos poli-insaturados sdo ingeridos por ruminantes, a
biohidrogenacao acontece para permitir a sobrevivéncia da bactéria Butyrivibrio fibrisolvens,
que é a maior responsavel por este processo (MAIA et al., 2007; MAIA et al., 2010). O
consumo de gréos diminui o pH do ramen, reduzindo a atividade da Butyrivibrio fibrisolvens,
ao contrario das dietas a base de capim que prevé um ambiente ruminal mais favoravel para

a sintese bacteriana subsequente (BESSA et al., 2000).

Para Oliveira (2011), apesar do processo de biohidrogenacao, o que justifica a maior
quantidade de AGPI na carne de animais alimentados em pasto € que, em geral, 10 a 35%



dos &cidos graxos poli-insaturados nao sofrem biohidrogenacdo. O excesso de &cidos graxos
insaturados pode inibir a fermentagdo e o crescimento microbiano ruminal. Dietas ricas em
concentrado também reduzem a taxa de biohidrogenacdo por provocarem reducdo e
manutencdo de baixos valores de pH ruminal, o que inibe a atividade e o crescimento das
principais bactérias envolvidas no processo de lipdlise, isomerizacéao e biohidrogenagdo dos
acidos graxos no rumen (FRENCH et al., 2000).

A quantidade de lipidios que chega ao duodeno é maior que a ingerida pelos animais,
devido a juncdo com os lipidios de origem microbiana. Os lipidios chegam ao duodeno em
duas fases: uma aderida as particulas fibrosas da digesta e outra na forma de micelas. A
absorcdo de &cidos graxos ocorre predominantemente na regido jejuno do intestino delgado
e com menor intensidade no duodeno e no ileo (PALMQUIST e MATTOS, 2011). No
intestino delgado os acidos graxos ficam sob acdo dos sais biliares e do suco pancreatico
formando micelas, que serdo absorvidos para o interior das células intestinais (KOZLOSKI,
2009).

Para Medeiros (2008), a carne oriunda de bovinos produzidos a pasto possui
caracteristicas nutricionais desejaveis e crescentemente valorizadas pelos consumidores
como niveis superiores de &cidos graxos poli-insaturados, uma menor relagdo de &cidos
graxos Omega 6: Omega 3, além de maiores quantidades de acido linoleico conjugado, se
comparados aos que sdo produzidos em confinamento. Depetris e Santini (2005) ressaltaram
em seu trabalho, que o sistema de producdo e o plano nutricional oferecido aos animais
modificam consideravelmente a composi¢do quimica da carne e particularmente o perfil de
acidos graxos, logo Pariza et al. (2001) afirmaram que a concentracdo de CLA varia
conforme a dieta fornecida para os animais. Nuerberg et al. (2005) comentaram que a carne
proveniente de animais alimentados com gramineas ou criados a campo é considerada mais
saudavel, pois contém menores teores de acidos graxos saturados, aumentando os teores de
acidos graxos insaturados e de acido linoleico conjugado (CLA), consequentemente este
melhor comparado em relagéo a animais que receberam algum tipo de concentrado. Alguns
estudos demonstraram (Tabela 2) que a carne de bovinos a pasto tem em média 1,75 vezes
mais CLA em proporcao aos acidos graxos totais que a carne de bovinos com dieta baseada

principalmente em gréos.



Tabela 2. Concentracdo de &cido linoleico conjugado (CLA) (mg/100 g) de carne bovina

produzida em sistemas de confinamento e pastagem.

Pasto Confinamento Fonte

1,08 0,37 French et al., (2000)
0,72 0,31 Garcia et al., (2008)
0,84 0,75 Nuernberg et al., (2005)
0,64 0,44 Bressan et al., (2011)

Devido varios trabalhos demonstrarem melhor perfil de &cidos graxos, quando os
animais sdo terminados a pasto, torna-se oportuna a avaliacdo se uma dieta a base de pasto

apos o periodo de confinamento pode melhorar o perfil.

1.5 Caracteristicas de Carcaca

A qualidade da carcaca e de carne pode sofrer influéncias e interesses de diferentes
formas, dentre os inumeros fatores analisados, os principais sdo peso de carcaca, rendimento
de carcaca, pH do musculo e posteriormente da carne, coloracdo da gordura e da carne,
espessura de gordura subcuténea, area de olho de lombo, textura, marmoreio, perdas por
coccao e maciez (IGARASI et al, 2008 e CLIMACO et al, 2011), perfil de acidos graxos e
(BARDUCCI et al, 2016), também as analises sensoriais com painéis treinados ou néo
também sdo utilizados para melhor avaliar caracteristicas e aceitacdo do produto (AMSA,
2001).

O rendimento de carcaca dos animais pode ser influenciado por diversos fatores entre
eles podemos destacar o tempo de transporte dos animais até o frigorifico e o jejum pré-abate,
destacando que quanto menor o enchimento do trator gastrintestinal maior sera o rendimento.

O pH e temperatura tém papel fundamental na qualidade da carne e fazem parte do
processo de transformacdo do musculo em carne, e diretamente influenciara na coloragéo e
maciez da carne, este processo necessita ser entendido para que 0s manejos pré e pos abate
sejam feitos de forma correta afim de obtermos uma carne de qualidade (FERGUSON e
GERRARD 2014). Bekhit et al, (2018), demostra que a coloragdo da carne € multifatorial,



pois pode ser influenciada pela raca, idade, ambiente, alimentacdo, pH e caracteristicas de
armazenamento, comenta também que a cor reflete o estado em que aquele alimento se

encontra, dentro do prazo de validade ou que sofreu avarias no processo produtivo.

1.6 Analise sensorial da carne bovina

As caracteristicas sensoriais mais importantes na aceitacdo dos consumidores sdo o
sabor e maciez (ROBBINS et al. 2003). A quantificacdo da maciez pode ser aferida atraves
da forca de cisalhamento, com a utilizacdo de equipamentos, mas para avaliar sabor e
suculéncia é necessaria a utilizacdo de painéis sensoriais (BREWER e NOVAKOFSKI
2008). Garcia et al. (2008), afirmam que diferentes sistemas de terminacdo promovem
diferentes perfis de acidos graxos de bovinos, este perfil pode influenciar na analise sensorial.

Duckett et al. (2013) utilizaram bifes do longissimus thoracis de 94 animais para
realizar, no primeiro ano, painel sensorial treinado e, no segundo, painel sensorial treinado
descritivo. No primeiro foram avaliadas caracteristicas como a suculéncia, maciez inicial,
maciez geral, sabor e off-flavor. No painel descritivo foram avaliados escores para sabor e
textura, os quais tinham escalas que permitem maior sensibilidade e também foram avaliados
sabores caracteristicos como de 6rgéos, ranco, acidos citricos, etc. O objetivo foi analisar o
sabor e textura da carne de bovinos terminados em pastagens consorciadas, de alfafa, milheto
ou terminados em confinamento. No primeiro ano, ao comparar 0s sistemas de terminacao
em forragem e em confinamento, foi observado que a carne de animais confinados apresentou
maiores valores para intensidade do sabor e menor intensidade de sabor ndo caracteristico.
Ao analisar o painel treinado descritivo realizado no segundo ano, os resultados de
intensidade do sabor seguiram a mesma tendéncia e apresentaram maior maciez. A carne de
animais terminados a pasto apresentou maiores escores para sabor de carne de 6rgaos, sabor
tipico de &cidos citricos na &gua, aroma nao caracteristico e para percepcao de particulas finas
e macias distribuidas dentro do produto.

Além dos painéis sensoriais treinados e treinados descritivos, ha o painel sensorial
de consumidores, que mensura diretamente a aceitabilidade do mercado a determinado tipo
de carne. Além disso, estudos mostram que consumidores podem diferenciar eficientemente
amostras de carne quanto a maciez (WHEELER et al. 2002; WYLE et al. 2003) e
caracteristicas palataveis (BROOKS et al. 2010).



Lucherk et al. (2016) verificaram que as avaliagbes dos consumidores para
caracteristicas de palatabilidade especificas foram semelhantes as avaliacbes do painel
treinado. Ademais, a aceitabilidade geral dos consumidores apresentou correlacdes altas e
positivas com o sabor (r = 0,90), maciez (r = 0,89) e suculéncia (r = 0,81), o que demonstra
a acurécia do painel. Ainda, esté aceitabilidade geral teve correlagdo com o painel treinado
para maciez (r = 0,65) e suculéncia (r = 0,43).

A palatabilidade da carne pode sofrer efeitos variaveis devido a presenca de alguns
acidos graxos, o acido oleico (C18:1) e AGMI possuem correlacdo positiva consolidada com
0 sabor (WRIGHT et al. 2015). Além de que na andlise sensorial, os AGPI sé&o
correlacionados negativamente com maciez e suculéncia, enquanto os AGMI possuem
correlacdo positiva com a maciez (ELLIES-OURY et al. 2016). Isso tende a ocorrer pois a
carne de animais terminados a pasto possui maior proporcdo de AGPI e, geralmente, é
associada com menor acabamento e gordura intramuscular do que animais terminados em
sistemas com dietas ricas em grdos. Ellies-Oury et al. (2016) citaram que a gordura
intramuscular € composta na sua maioria por triacilglicerdis que sdo formados por AGS e,
como 0s AGPI compde principalmente fosfolipidios, o aumento da deposi¢do de gordura
intramuscular ndo esté correlacionada com o aumento de AGPI.

Os aspectos sensoriais da carne podem ser influenciados através da alimentagdo dos
animais, sendo que o principal aspecto que atualmente é avaliado pelos consumidores para
determinar se a carne € considerada “boa” ou “ruim” ¢ a maciez, sendo que a composi¢ao de

acidos graxos podem influenciar nesta caracteristica.
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RESUMO

A producdo de bovinos € realizada de maneiras diversas, de acordo com as condices de cada
regido e propriedade, muitas vezes a qualidade da carne produzida néo é levada em consideracao.
O objetivo deste estudo foi avaliar se a alimenta¢do com pasto p6s-confinamento modificaria os
principais parametros fisico-quimicos de qualidade da carne e carcaca, bem como o perfil de &cidos
graxos e as caracteristicas sensoriais. Foram confinadas 22 novilhas Angus por 94 dias, momento
em que 11 animais foram abatidos, os demais permaneceram por mais 42 dias com alimentacéao
exclusiva composta de aveia preta (Avena strigosa). Houveram diferencas significativas nas
caracteristicas fisico-quimicas da carne, o grupo que recebeu a forragem teve menor perda de
exsudato da carne (P<0,001) e menor forca de cisalhamento (P=0,011). Na avaliacdo sensorial 0s
panelistas atribuiram melhor nota para o aroma da carne de animais que receberam pastagem
(P=0,022). Na avaliacao do perfil de acidos graxos, a alimentacdo com pasto proporcionou redu¢do
na carne de n-6, AGPI, n-3, bem como o aumento da relacdo n-6/n-3, na gordura resultou em
aumento dos acidos palmitoleico e acido y- linolénico. Em conclusédo, o fornecimento de aveia
preta pds confinamento, proporcionou uma carne mais macia, menores perdas de exsudato e maior

escore do descritor sensorial de aroma, além de modificagfes no perfil lipidico.

Palavras-chave: carne bovina, pastagem, perfil de acidos graxos, qualidade de carne.



ABSTRACT

Beef cattle production is conducted in different systems, according to the conditions of each region
and rural property, however the meat quality is often not considered. This study aimed to verify if
feeding pasture after feedlot diet modifies the main physical-chemical parameters of carcass and
meat, fatty acid profile, and sensory traits. Twenty-two Angus heifers were confined for 94 days,
after which 11 animals were slaughtered and the rest remained on a black oats (Avena strigosa)
diet (0.9% LW) for 42 days before slaughter. There were significant differences in the physical-
chemical characteristics of the meat. The animals that received pasture had lower exudation losses
(P<0.0001) and shear force (P=0.011). Consumers attributed a better score in the sensory panel to
the aroma of the meat from animals that received a pasture diet (P= 0.022). The fatty acid profile
analysis showed that feeding with pasture provided a reduction of n-6, PUFA, and n-3, and the
increase in the n-6/n-3 ratio. It also increased the amount of palmitoleic acid and y- linolenic acid.
In conclusion, feeding black oats after feedlot provided meat with higher tenderness, lower

exudation losses in the thawing process, better aroma score, and changes in the lipid profile.

Keywords: beef, fatty acid profile, meat quality, pasture.



INTRODUCAO

A eficiéncia na producédo de bovinos € de fundamental importancia para obtencdo de
resultados econdmicos satisfatorios, pois assim garante a estabilidade do setor pecuario na
atividade. A associacdo da qualidade de carne com a producdo economicamente viavel e
diferenciada sdo a base para uma producéo sustentavel.

A qualidade da carne engloba aspectos sanitarios, nutricionais, tecnoldgicos, sensoriais,
éticos e de preservacdo ambiental (NEVES, 2015). O produtor busca a producdo com menores
custos e maiores rendimentos, por outro lado, a industria é focada em escalas de abate e
padronizacdo e os varejistas prezam pelo aspecto visual. Por fim, o consumidor € quem realmente
tem poder de decisdo, com isso influencia as tendéncias do mercado. A melhora na qualidade da
carne, deve estar acompanhada de frigorificos e varejo cientes da modificacdo e consumidores
avidos por produtos diferenciados.

A terminacdo de animais a pasto geralmente proporciona menor custo por arroba
produzida (AVILA, 2016) e, geralmente, produz uma carne com melhor perfil lipidico para a satide
humana (TANSAWAT et al., 2013). O confinamento propicia um aumento na escala de producao,
obtencdo de abate de animais jovens, com melhor acabamento de carcaca, porém com o empecilho
de maior custo (LANNA e ALMEIDA, 2005). Os diferentes formatos de terminacao de bovinos
possuem caracteristicas especificas, a busca de uma associacdo entre eles é de fundamental
importancia. Deste modo, pode-se obter uma producao rapida e eficiente conforme preconiza o
confinamento, adicionado da producdo de carne de melhor qualidade, proporcionado pela
terminacéo a pasto.

Vaérios trabalhos demonstraram uma melhora no perfil de &cidos graxos em animais

terminados a pasto (Duckett et al. 2013; McAfee et al. 2011; Realini et al., 2004). Assim, torna-se



oportuna a avaliacdo se uma dieta com pasto apos o periodo de confinamento pode melhorar o
perfil lipidico da carne. Desta forma, o objetivo deste estudo, foi verificar se a alimentacdo com
pasto poés-confinamento modifica as caracteristicas de carcaca e carne, bem como se modifica o
perfil de &cidos graxos da carne (Longissimus thoracis) e da gordura subcutanea na regido lombar.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 22 novilhas da raca Angus, selecionadas ao desmame (51 meses). Os
animais permaneceram na fase de recria por 6 meses em pastagem do género Cynodon e
suplementacdo com sal mineral ad libitum, com lotagéo de 3,5 unidade animal (UA)/ha e consumo
estimado de 2,2% peso vivo (PV) em matéria seca, no 7° més receberam suplementacdo com
silagem (1,2% PV) na matéria seca, devido a escassez de alimento e como adaptagdo para o
confinamento. No 8° més os animais foram conduzidos ao confinamento, dividido em dois grupos
com as seguintes médias de PV: grupo 1 com 323,8 Kg e grupo 2 com 323,5 Kg, 0s animais
receberam a mesma dieta formulada com silagem de milho, com relagdo volumoso concentrado de
46:54, conforme (Tabela 3).

Apds 94 dias de confinamento 11 animais do grupo 1 foram abatidos e os demais animais
permaneceram recebendo alimentacdo com silagem e aveia preta (Avena strigosa), durante 7 dias
para adaptacdo, composi¢do conforme composicdo constante na Tabela 1. Ap6s adaptacdo foi
fornecido somente aveia preta (0,9% PV na matéria seca), em estado fenoldgico de florescimento
pleno, durante o periodo de 42 dias, sendo em seguida abatidas.

O abate dos animais foi realizado ap6s jejum e dieta hidrica de 16 horas, em frigorifico
comercial. As mensuragOes realizadas referentes aos animais abatidos foram peso de carcaca
quente, rendimento de carcaca, atribuicdo de escores conformacgéo de carcaga e deposicdo de
gordura a partir de avaliagdo visual, através dos critérios estabelecidos pelo sistema nacional de

tipificacdo (BRASIL, 1989). Foram ainda atribuidos escores para deposicao de gordura no traseiro



do animal, regido do cox&o, em uma escala de 1 a 3. As mensuragdes feitas na carcaga foram 0s
valores de pH e temperatura, com auxilio do pHmetro portéatil (TESTO 205, Brasil). A coloracdo
da gordura subcutanea foi mensurada entre a 122 e 132 costela para cada animal, em triplicata
(Minolta Chroma Meter CR 400 enquadrado no sistema CIE LAB).

As carcagas permaneceram em camara fria por 24 h e ap6s foram pesadas novamente para
obter o peso de carcaca fria e, assim, calcular a perda por resfriamento. Na carcacga resfriada
também foram mensurados valores de pH, temperatura, coloracdo do masculo Longissimus
thoracis e da gordura subcutanea sobre o masculo Longissimus thoracis sempre em triplicata, com
a mesma metodologia e localizagcdo empregada anteriormente.

A partir da seccdo do musculo Longissimus thoracis (contrafilé) entre a 112 e a 132 costela
na meia carcaca esquerda resfriada, foram retiradas quatro amostras (bifes) de uma polegada de
espessura para determinar a area de olho de lombo (AOL/cm?), com o auxilio do software ImageJ®.
A largura, profundidade do musculo e a espessura de gordura subcutanea (EGS) foram mensuradas
através de paquimetro digital. Além disso, foi atribuido um escore de marmoreio, através do padréo
do United States Departament of Agriculture - USDA (AMSA, 2001). Cada amostra foi
individualmente embalada a vacuo e armazenada refrigerada (entre 0 a 5 °C) para andlises da
qualidade de carne em laboratorio, dentre elas: perda de exsudato, pH, temperatura, coloracdo da
carne, perdas por coc¢do, maciez e perfil de acidos graxos.

No laboratério, as amostras refrigeradas por 24 h, foram expostas ao ambiente com
temperatura de 23 °C por 30 min, e ap6s foram realizadas as leituras de pH, temperatura, coloracdo
da carne em trés pontos conforme Cafieque e Safiudo (2005). As amostras de carne e embalagem
foram previamente pesadas para estimar a perda de exsudato e, entdo foram submetidas a cocgéo
até alcancarem a temperatura interna de 71°C. Apds, as amostras foram pesadas novamente para

determinacdo das perdas por coccgdo, através da diferenca de massa, conforme o procedimento



descrito pela AMSA (2015). As amostras foram refrigeradas entre 4 a 7 °C por 24 h. Apos este
periodo, foram retiradas oito sub-amostras cilindricas no sentido das fibras musculares de 1,27 cm
de didametro, para a anélise de forca de cisalhamento em (Kgf) através de um texturémetro (Texture
Analyser TA-XT2I) com a probe Warner-Bratzler.

Foi estabelecido um painel sensorial com 82 provadores, divididos em 7 sessOes,
distribuidos em cada sessao por idade e género. Foram utilizadas amostras armazenadas a vacuo e
congeladas do musculo Longissimus thoracis para essas avaliacbes. Assim, as amostras foram
descongeladas 24 h, entdo preparadas para o consumo sem adi¢cdo de temperos ou sal, assadas em
grill até atingirem a temperatura interna de 71 °C, controlada por termdmetros digitais de acordo
com as recomendacdes de Smith et al. (2001). Apds o cozimento, as amostras foram cortadas em
tamanho padrdo (cubos de 2 cm3), embaladas em papel aluminio. Cada provador recebeu duas
amostras aleatorias e codificadas, servidas uma por vez, acompanhadas de biscoito tipo gua e sal
para remocao de sabor residual e 4gua para lavagem do palato.

Para a analise do perfil de acidos graxos, a extracdo dos lipidios totais foi realizada de
acordo com o método de Bligh e Dyer (1959) modificado, 5 g de amostra homogeneizada foi
pesado em tubo tipo Falcon e, adicionados de 4 mL de &gua destilada e 8 mL de metanol. Em
seguida, as amostras foram trituradas com dispersor Turrax (Tecnal TE-102, Brasil) por 1 min.
Apds, foram adicionados 8 mL de cloroférmio e levados para uma mesa agitadora, permaneceram
por 1 h. Apos a extracdo, foram adicionados 8 mL de cloroférmio e 8 mL de solucéo aquosa de
sulfato de sodio a 1,5%. Em seguida, as amostras foram submetidas & homogeneizagdo em vortex
por 1 min, seguida de centrifugacdo a 1600 x g por 6 min. A fase inferior (cloroférmio) contendo
lipidios foi coletada e 5 mL foram submetidos a determinag&o de lipidios por anélise gravimétrica.
Para andlise de acidos graxos, aproximadamente 25 mg de lipidios foram obtidos do extrato

cloroférmico ap6s secagem sob vacuo a 40 °C. Os esteres metilicos dos acidos graxos (EMAGS)



foram obtidos de acordo método descrito por Hartman e Lago (1973) com modificacdes. Nessa
etapa, os lipidios foram derivatizados em ésteres metilicos pela adi¢do de 1 mL de KOH (0,4 M)
em metanol e submetidos a 100 °C por 10 min. Em seguida, foram adicionados 3 mL de H>SO4 (1
M) em metanol e submetido ao banho-maria novamente, nas mesmas condi¢des. Os EMAGs foram
particionados com 2 mL de hexano e ap0s agitacdo e centrifugacdo. As amostras foram analisadas
em cromatografo gasoso equipado com detector de ionizacdo de chama (GC-FID) (Varian, Star,
3600, EUA) e amostrador automatico (Varian, 8200, EUA). 1 uL de extrato foi injetado em modo
split (20:1). As separacdes dos ésteres metilicos ocorrem em uma coluna capilar HP-88 (100 m x
0,25 mm; 0,20 um de filme de espessura (Agilent Technologies, EUA). A temperatura inicial da
coluna foi de 50 °C mantida por 1 min, e entdo aumentando para 180 °C a 15 °C/min, seguido por
um aumento de 0,5 °C/min para 195 °C e finalmente para 230 °C a 15 °C/min, permanecendo por
5 min. A temperatura do detector e do injetor foram, ambos, mantidos em 250 °C. A identificacédo
foi realizada comparando os tempos de retencdo com os padrdes de ésteres metilicos Mix 37 (P/N
47885-U), ester metilico de acido vacénico (P/N 46905-U), éster metilico docosapentaendico (P/N
47563-U) e a mistura de isémeros dos esteres metilicos do acido linoléico conjugado (Sigma-
Aldrich, EUA). Os resultados foram expressos em porcentagem da area total dos cromatogramas,
considerando os fatores de correcdo do detector de ioniza¢do de chama e conversdo do éster em
acido de acordo com Visentainer (2012).

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia com um DIC (Delineamento
Inteiramente Casualizado). As médias foram comparadas pelo teste de F (Fisher-Snedcor) com 5%
de significancia, utilizando-se o software SAS. Para a analise de escores e teste sensorial, foi
realizada uma analise ndo-paramétrica, pois ndo havia normalidade de residuos, entdo, utilizado o

teste de Kruskal-Wallis (5%).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo as caracteristicas de desempenho controladas ndo observamos diferencas
estatisticas entre o grupo 1 e 2, algo suposto previamente e que indica uniformidade dos tratamentos
para este aspecto.

Os animais do grupo 2 tiveram maior rendimento de carcaca (P=0,02), bem como
tendéncias de maior peso de carcacga quente e fria (Tabela 4), estes fatores possivelmente estejam
atrelados a idade e tempo de criacdo levemente superior ao grupo 1. Contudo, no grupo 2 foi
observada tendéncia (P=0,063) de menor AOL (Tabela 4). Ndo houve diferenca entre os grupos
para a caracteristica de escore de deposi¢do de gordura no traseiro, sendo esta medida importante
para verificar o inicio da deposicdo de gordura em animais precoces. COSTA et al. (2002)
avaliaram novilhos Red Angus, com idade inicial de 8 meses e encontraram melhoria no
rendimento de carcaca quente e na deposicdo de gordura com o aumento do peso de abate, sendo
abatidos em quatro datas 114, 144, 173 e 213 dias de confinamento. Vaz e Restle (2005),
compararam novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem cultivada ou confinamento, ndo
encontraram diferencas sobre o rendimento de carcaca.

Nas caracteristicas fisico-quimicas da carne (Tabela 4), a perda por coccao foi semelhante
entre os dois grupos (P=0,40), inferior ao encontrado por Rossato et al., (2010), que avaliaram
bovinos Angus, e Nelore terminados em pastagem. A perda de exsudato diferiu entre os tratamentos
(P<0,0001), ambas perdas estdo dentro do aceitavel descrito por Johnson, (1974), que atribuiu
perdas por exsudacéo de 1 a 2% como aceitaveis, enquanto que em torno de 4% foram consideradas
excessivas. Brondani e Restle (1991) em seu estudo avaliaram a composicao fisica e qualidade de
bovinos de diferentes racas, e para a raca Angus 0s autores encontraram 6,66% de perdas de

exsudacéo.



A maciez aferida através da forca de cisalhamento foi melhor para o grupo 2 (4,82
Kgf/cm?®) em comparacéo ao grupo 1 (6,11 Kgf/cm?), uma importante caracteristica a qual muitas
vezes € levada em consideracdo para a preferéncia no consumo de carne. Rossato et al. (2010)
encontraram o valor de maciez para a raga Angus de 7,86 Kgf/cm3, enquanto Brondani et al.;
(2006), obtiveram o valor de 3,80 Kgf/cm3. Conforme esses autores, os valores de maciez podem
ser afetados por processos pré e pos abate, bem como no momento do resfriamento da carcaga e
posteriores processamentos.

As caracteristicas de cor da gordura e carne estdo apresentadas na Tabela 5. No momento
do abate o parametro de cor a* da gordura obteve maior valor no grupo 1, indicador de gordura
mais avermelhada. Na coloracdo da gordura em 24 h pés abate, os valores de L*, a*, e Croma
apresentaram diferenca significativa, ainda houve tendéncia de variagdo do valor de b*, que se
referem a coloracdo da gordura. Na avaliagdo do musculo Longissimus thoracis com 24 e 48 h os
valores foram semelhantes entre os tratamentos, somente apenas uma tendéncia de variagéo para o
valor de b* com 48 h (P=0,09), representa em um musculo com coloracdo mais amarelada.

Segundo Priollo et al., (2001), em revisdo de trabalhos com relagédo a animais confinados,
a pasto ou suplementados, quanto aos efeitos na coloracdo de carne concluiram que maior
quantidade de grdos na dieta resulta em carne com maiores valores de L* e a*, assim uma carne
com gordura avermelhada e brilhante. Os autores também concluiram que o maior fator de impacto
negativo na coloragdo sdo o pH final elevado e a baixa quantidade de gordura nos animais a pasto.

Na avaliacdo sensorial (Tabela 6) entre os cinco pardmetros observados, a Unica
caracteristica com diferencga significativa foi o aroma (P=0,02) que diferiu entre os grupos, sendo
que o grupo 2 obteve melhor avaliacdo dos consumidores. Esta € uma caracteristica interessante
em um nicho de mercado de carnes diferenciadas. CRUZ et al., (2013) n&o observaram diferencas

sensoriais na carne de animais Angus terminados em pastagem ou confinamento. Muir et al.,
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(1998), na anélise de experimentos que compararam a qualidade de carne de animais Angus criados
a pasto ou confinados, concluiram que o peso ao abate e 0 escore de gordura ndo influenciaram nas
andlises sensoriais. Com relagdo ao perfil dos painelistas participantes destaca-se que 86,96% deles
levou em conta a aparéncia no momento de compra da carne e 71,43% preferiu carne refrigerada
em relacdo a carne a vacuo ou congelada.

Na analise de perfil de &cidos graxos da carne (Tabela 7), os animais do grupo 1 obtiveram
maior quantidade de C18:2n-6-9c¢,12c (acido linoleico), C22:1n9, C20:5n-3 e C22:5n-3, também
tendéncia de maior quantidade de C18:3n-3-9c12c15c (&cido a-linolénico) e C20:2n-6. Desta
forma, o grupo 2, em termos gerais, apresentou piora no perfil de acidos graxos na carne, pois com
o fornecimento de pasto ocorre diminuicdo na taxa de passagem, havendo deste modo tempo
necessario para que os microrganismos pudessem atuar de maneira completa na saturacéo do acido
linoleico. Em consequéncia disso ocorreu a reducdo da quantidade do &cido linoleico conjugado
disponivel para absorcdo intestinal, uma vez que este produto é o primeiro intermediario no
processo de biohidrogenacdo (FERNANDES, 2009). Esta alteracdo ocorre, pois, as pastagens
contém alta concentracdo de acido a-linolénico, precursor dos &cidos graxos n-3, enquanto oS
concentrados contém altos niveis de &cido linoleico, precursor dos acidos graxos n-6 (GARCIA et
al., 2008).

O grupo 1 apresentou maior quantidade de AGPI, n-3 e n-6, dados semelhantes aos
encontrados por Garcia, et al., (2008), com bovinos Angus, em que observaram maior quantidade
de AGPI e n-6 nos animais que se mantiveram em confinamento em relacdo aos terminados em
pastagem. Este grupo ainda apresentou maior relacdo AGPI:AGS, AGPI:AGMI, o que pode ser
explicado pelo consumo em maiores proporcées de volumoso durante o periodo de confinamento.
Porém os valores estdo abaixo do recomendado por Santos Filho et al., (2001), que deve ser de no

minimo de 0,45, para prevenir doencas associadas ao consumo de gorduras. Segundo Todaro et al.,
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(2004), a carne de animais produzidos a pasto apresenta normalmente elevada concentracdo de
acidos graxos poli-insaturados, superiores aos valores minimos recomendados, entretanto em nosso
estudo ndo foi observada diferenca na concentracdo. Para uma melhor qualidade do contetdo
lipidico do alimento sdo preconizados valores maiores para AGPI/AGS (ROSSATO et al., 2010),
pois indica redugdo nos niveis de &cidos graxos prejudiciais e aumento nos niveis de acidos graxos
hipocolesterolémicos, amenizando o risco de incidéncia de doencas cardiovasculares para o
consumidor.

A utilizacdo de pastagem proporcionou redugédo da quantidade de n-6, e afetou a relagdo
n-6/n-3, ambas pertencem as gorduras boas, porém o n-6 se consumido em excesso pode ocasionar
em desequilibrio com o n-3, 0 que resulta em processos pro inflamatérios e em situagdes de excesso
de inflamac&o pode causar doengas como cardiacas, diabetes, artrite, Alzheimer, e tipos de cancer
(SIMOPOULOS, 2002). Desta forma, a dieta exclusiva de forragem ap6s o confinamento, diferente
do esperado, houve reducdo na quantidade de n-3. Conforme Tansawat et al., (2013) animais
terminados em pastagem apresentam maiores quantidade de n-3, enquanto que em nosso estudo o
menor valor pode-se explicar possivelmente pelo estado fenolégico em que a pastagem se
encontrava, o que desta forma pode intervir nos resultados devido a maior quantidade de amido
presente.

Na anélise de perfil de acidos graxos da carne (Tabela 7), o grupo 1 apresentou maior
valor de C13:0 e tendéncia de maior valor de C15:1 e maior valor de C22:1, denominado erdcico,
que apesar de insaturado, pode contrabalancear os efeitos benéficos do acido linolénico, por
aumentar as concentracdes sericas do LDL colesterol e dos trigliceridios (RASTOGI et al., 2004).
Portanto, a reducdo do acido erucico observada na carne com a inclusdo de pasto pode trazer

beneficios a satde do consumidor.
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Na analise do perfil lipidico da gordura (Tabela 7) os animais do grupo 2, houve uma
maior quantidade de C16:1 na gordura, o acido palmitoleico foi descrito como um horménio
lipidico, denominado lipocina, que é sintetizado e secretado por adipdcitos e atua em 6rgéaos alvos
distantes e modula importantes processos metabolicos e inflamatorios de tecidos corporais como o
musculo, figado e pancreas (DIAKOGIANNAKI et al; 2007; CAO et al; 2008). Estudos in vitro e
in vivo (roedores e humanos) encontraram que o acido palmitoleico possui a¢des importantes no
musculo esquelético e figado, aumenta a captacdo de glicose e a sensibilidade a insulina, bem como
reduz a esteatose hepética, respectivamente (DIMOPOULOS et al; 2006; STEFAN et al; 2010;
YANG et al; 2011). Dimopoulos et al. (2006) demonstraram que o tratamento com acido
palmitoleico bloqueou os efeitos deletérios do &cido palmitico no metabolismo da glicose e
sensibilidade a insulina em células musculares. Também o grupo que recebeu a pastagem,
apresentou tendéncia de menor C18:1n9 (&cido oleico), reconhecido por seu efeito
hipocolesterolémico (SCOLLAN et al; 2006).

Animais do grupo 2, obtiveram maior valor de C18:3n-6-6¢9c12c (acido gama-linolénico)
e maior relacdo de AGPI/AGS. De acordo com Knight et al. (2003), a enzima A9-dessaturase é
mais ativa no tecido adiposo, o que poderia justificar os maiores teores de acidos graxos de cadeia
longa, devido os animais permanecerem por mais dias no confinamento. Segundo Malau-Aduli et
al. (1997) e Beaulieu et al. (2002), esta enzima é responsavel pela dessaturacdo dos acidos graxos
saturados com 16 e 18 carbonos, convertendo-os em seus correspondentes monoinsaturados, com
ligacdo dupla no carbono nove, sua atividade pode ser influenciada pela raga, pela idade, pelo sexo
e pelo grau de maturidade fisioldgica dos animais. Os animais do grupo 2 obtiveram maior
quantidade de lipideos na carne (Tabela 7). Andrae et al. (2001) associaram o alto teor de lipidios

totais com maior percentual de &cidos graxos insaturados, o que no presente estudo é divergente.
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Por fim, conclui-se que o fornecimento de aveia preta, no periodo em questdo, reduziu
significativamente a quantidade de n-6 na gordura e na quantidade de AGPI, e aumentou a
quantidade de palmitoleico, porém outros acidos graxos e indices de satde, que normalmente na
literatura s&o melhores em animais a pasto, ndo foram modificados. Desta forma o pressuposto é
que o periodo deste tipo de alimentacdo alternativa deve ser maior para possibilitar a modificacéo

benéfica do perfil lipidico da carne e gordura.

CONCLUSAO

O fornecimento de aveia preta (Avena strigosa) por 42 dias ap0s o periodo de
confinamento, produziu carne com maior maciez, menores perdas de exsudato no momento do
descongelamento e com melhor aroma na avaliacdo dos painelistas. Na avaliacdo do perfil de
acidos graxos, a alimentacdo com pasto pés-confinamento proporcionou reducéo na carne de n-6,
AGPI, n-3, bem como o aumento da relacdo n-6/n-3, na gordura resultou em aumento dos acidos
palmitoleico e acido y- linolénico o que é benéfico no metabolismo energético. Sao necessarios
outros estudos com tempo maior de fornecimento de pasto apds confinamento e com pastagem

mais jovem para identificar a possivel modificacdo benéfica nas principais cadeias.
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Tabela 3. Proporcao dos ingredientes e composicdo bromatoldgica da dieta com base na matéria
seca (MS%).

Ingredientes no Confinamento (%)
Silagem 40,30
Milho moido 34,83
Farelo de soja 12,30
Casca de soja 10,89
Calcario 0,90
Minerais 2 0,78
Nutrientes digestiveis totais 73,83
Proteina bruta 13,40
Fibra em detergente 35,35
Extrato etéreo 3,03
Ingrediente Pastagem (Avena strigosa) (%)
Matéria seca 29,00
Proteina Bruta 16,10
FDN 64,30
FDA 36,00
Lignina 3,80
Extrato etéreo 2,30

2Composi¢do do mineral: calcio (min.) 98 g/Kg; célcio (max.) 113 g/Kg; fésforo (min.) 45 g/Kg; enxofre (min.) 40,00
g/Kg; magnésio (min.) 44,00 g/Kg; potassio (min.) 61,50 g/Kg; sédio (min.) 114,50 g/Kg; cobalto (min.) 48,50 mg/Kg;
cobre (min.) 516,00 mg/Kg; iodo (min.) 30,00 mg/Kg; manganés (min.) 760,00 mg/Kg; selénio (min.) 9,00 mg/Kg;

zinco (min.) 2.516,50 mg/Kg; flior (max.) 450,00 mg/Kg.
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Tabela 4. Caracteristicas de carcaca e fisico-quimicas da carne de novilhas Angus, terminadas em

confinamento (1) ou alimentadas com pasto pds dieta de confinamento (2).

Caracteristicas 1 2 P- valor
Peso carcaca quente (kg) 227,65 244,13 0,10
Peso carcaca fria (kg) 223,95 241,20 0,09
Rendimento carcaca (%) 54,68 55,94 0,02
Escore masculo 2,54 2,36 0,40
Escore textura 2,00 1,82 0,51
Area de olho de lombo (cm?) 65,85 61,32 0,06
Profundidade do musculo longissimus (cm) 6,20 6,16 0,79
Largura do musculo longissimus (cm) 13,12 12,80 0,40
Escore gordura na carcaca 3,55 3,45 0,68
Escore gordura no traseiro 2,82 2,73 0,80
Espessura de gordura subcutanea (mm) 10,16 10,29 0,91
Escore marmoreio 3,00 2,55 0,38
Perda cocgéo (%) 14,08 16,96 0,40
Perda exsudato (%) 0,57 0,25 <0,0001
Forca de cisalhamento (kgf/cm3) 6,11 4,82 0,01

P-valor = probabilidade; escore de marmoreio = 1 leve, 2 pequeno, 3 modesto, 4 moderado, 5, ligeiramente abundante,

6 moderadamente abundante; escore de gordura = escala de 1 a 5; Escore musculo = escalade 1 a 3.
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Tabela 5. Caracteristicas de cor da gordura e carne em diferentes periodos de novilhas Angus,

terminadas em confinamento (1), alimentadas com pasto p6s dieta de confinamento (2).

Caracteristica 1 2 P- valor
Gordura Oh
L* 62,56 61,35 0,09
a* 1,62 0,36 0,02
b* 16,28 15,39 0,37
Croma 16,39 15,42 0,34
Gordura 24 h
L* 69,46 66,77 0,01
a* 6,58 3,66 0,02
b* 19,60 17,54 0,05
Croma 20,80 18,10 0,04
Musculo longissimus thoracis 24 h
L* 39,99 40,85 0,42
a* 15,78 15,40 0,67
b* 10,74 9,91 0,28
Croma 19,10 18,33 0,49
Musculo longissimus thoracis 48 h
L* 41,30 41,63 0,62
a* 14,65 13,96 0,42
b* 12,37 11,12 0,10
Croma 19,18 17,85 0,24

Valor-p = probabilidade; L * = luminosidade; a * = parametro de cor vermelho-verde; b * = pardmetro de cor amarelo-

azul; Croma = C = (a? + b?)%>.
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Tabela 6. Avaliagdo do painel de consumidores das caracteristicas sensoriais da carne de novilhas

Angus, terminadas em confinamento (1) ou alimentadas com pasto pds dieta de confinamento (2).

Caracteristica 1 2 P-valor
Aroma 2,78 3,01 0,02
Sabor 3,08 3,22 0,27
Suculéncia 3,34 3,18 0,15
Maciez 3,22 3,40 0,23

Aceitacdo geral 3,19 3,22 0,80
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Tabela 7. Perfil lipidico da carne e gordura de novilhas Angus terminadas em confinamento (1) ou
alimentadas com pasto pds dieta de confinamento (2).

Carne Gordura
Acidos Graxos 1 2 p-valor 1 2 p-valor
Lauric acid (C12:0) 0,11 0,10 0,26 0,13 0,12 0,35
Tridecanoic acid (C13:0) 0,06 0,03 0,01 0,02 0,03 0,12
Miristic acid (C14:0) 425 411 0,68 575 5,32 0,30
Miristoleic acid (C14:1) 0,80 1,00 0,22 1,70 1,75 0,86
Pentadecilic acid (C15:0) 0,39 042 0,56 0,51 0,60 0,48
cis-10-Pentadecenoic acid (C15:1) 0,07 0,05 0,07 0,03 0,04 0,16
Palmitic acid (C16:0) 31,51 31,46 049* 3351 32,70 0,31
Palmitoleic acid isomer (C16:1n9) 0,28 0,22 0,14 0,03 0,34 <0,0001
Palmitoleic acid (C16:1n7) 456 4,39 0,55 6,40 5,59 0,11
Margaric acid (C17:0) 0,74 0,80 0,23 0,79 0,83 0,47
Heptadecenoic acid (C17:1) 0,69 0,72 0,71 0,68 0,73 0,40
Estearic acid (C18:0) 12,95 12,96 0,99 10,91 11,18 0,76
Oleic acid trans isomers (C18:1t) 1,82 1,88 0,76 3,06 2,62 0,07
Oleic acid (C18:1n9c) 36,43 37,42 0,39 33,23 34,82 0,14
Vacenic (C18:1n7c) 1,30 1,22 0,19 131 1,22 0,31
Linoleic acid isomer (C18:2n-6-
0c121) 0,10 0,11 0,37 095 1,06 0,8182*
Linoleic acid isomer (C18:2n-6-
0t120) 0,07 0,08 0,98 0,06 0,09 0,18

Linoleic acid (C18:2n-6- 9c12c) 2,10 1,53 0,01 094 1,05 0,52

y- Linolenic acid (C18:3n-6-
0,08 0,08 0,75 0,03 0,06 0,03

6c9c12c)
Arachidic acid (C20:0) 0,13 0,13 0,91 0,12 0,10 0,20
a- Linolenic acid (C18:3n-3 -
0,10 0,07 0,10 0,13 0,13 0,90
9cl12c15c¢)

cis-11-Eicosenoic Acid (C20:1n9) 0,24 0,17 0,20 0,47 043 0,40
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cis-11,14-Eicosadienoic Acid
0,19 0,29 0,10 - - -

(C20:2n-6)
cis-8,11,14-Eicosatrienoic Acid
0,15 0,13 0,48 0,04 0,06 0,1308*
(C20:3n-6)
Erucic acid (C22:1n9) 051 0,27 0,01 - - -
Eicosapentaenoic acid - EPA
0,10 0,04 <0,001 - - -
(C20:5n-3)
Nervonic acid (C24:1n9) 0,08 0,06 0,21 0,02 0,04 0,4656*
Docosapentaenoic acid - DPA
0,17 0,07 0,01 - - -
(C22:5n-3)
Docosahexaenoic acid - DHA
0,03 0,02 0,11 - - ,
(C22:6n-3)
SFA! 50,13 50,07 0,94 51,76 50,87 0,40
MUFA? 46,79 47,44 0,53 46,93 47,57 0,53
PUFA3 3,08 249 0,01 1,31 1,56 0,10
PUFA:SFA* 0,06 0,05 0,01 0,02 0,03 0,09
PUFA:MUFA® 0,07 0,05 0,03 0,02 0,03 0,12
n-3% 040 022 <0001 0,13 0,13 0,87
n-6’ 2,68 2,27 0,05 1,18 1,43 0,11
n-6/n-38 7,00 10,69 <0,001 10,01 14,42 0,36
A9 (16) desaturase index® 13,29 12,78 0,43 16,03 15,32 0,48
A9 (18) desaturase index'° 74,69 75,25 0,53 77,04 77,07 0,98
Atherogenic index!! 0,98 0,96 0,72 1,18 1,11 0,27
Health index*? 1,04 1,05 0,95 0,86 0,92 0,22
Quantidade de lipidios - - - 2,68 3,55 0,01

*Teste nao-paramétrico de Kruskal-Wallis; tSoma de C8, C10, C11, C12, C13, C14, C15, C16, C17, C18, C20 e C24;
2Soma de C14:1; C16:1; C17:1; C18:1 trans 9; C18:1 n-9; C18:1 trans 11 + C18:1 trans 10; C18:1 n-7; C20:1 n-9, cis
11; C22:1 n-9; 3Soma de C18:2 n-6 cis; C18:2 n-6; C18:2 cis 9, trans 12; C18:3 n-3; C18:3 n-6; C20:3 n-3; C20:3 n-
6; C20:4 n-6; C22:6 n-3; “PUFA=+SFA; SPUFA+MUFA; 8Soma de C18:3 n-3; C20:3 n-3; C22:6 n-3; “Soma de C18:2
n-6 cis; C18:2 n-6; C18:3 n-6; C20:3 n-6; C20:4 n-6; ®n-6+n-3; ¥[C16:1+(C16+C16:1)]x100; °[C18:1 n-
9+(C18+C18:1 n-9)]x100; HAI=[(C12:0)+(4xC14:0)+(C16:0)]+(MUFA+PUFA);
2(MUFA+PUFA)+(4xC14:0+C16:0).
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3 — CONSIDERACOES FINAIS

O fornecimento de aveia preta (Avena strigosa) por 42 dias apds o periodo de
confinamento, produziu carne com maior maciez, menores perdas de exsudato no momento do
descongelamento e com melhor aroma na avaliacdo dos painelistas. Na avaliagcdo do perfil de
acidos graxos, a alimentacdo com pasto pds-confinamento proporcionou reducdo na carne de n-6,
AGPI, n-3, bem como o aumento da relacdo n-6/n-3, na gordura resultou em aumento dos acidos
palmitoleico e acido y- linolénico o que é benéfico no metabolismo energético.

Desta forma sdo necessarios outros estudos com tempo maior de fornecimento de pasto
apos confinamento e com pastagem mais jovem para identificar a possivel modificacdo benéfica

nas principais cadeias.
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ANEXOS

Anexo 1. Certificado de aprovacdo do CEUA
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Certificamos que & proposta intitulade “Efeito da alimentssbe de pasto apds o periodo de confinaments sobfe desempenha,
tafesch & cafme de navilhas angis®, protocalada sob o CELA 79 SA1BOTOS19 jo soosow, 2ab & responsabilidsde de Diege de
Cordova Cucen & squipe; Mateus Alan Demeds - que envalve b produgio, marutencio efou wilizagia de animais pertencentes ao
lile Chordats, subfil Vertebrats (exceto o homem), para ins de pesguiss cientifics ou enting - esth de seondo cam of preceitos da
Lei 11.704 de B de putubsa de 2008, com o Decrela 6809 de 15 de julha de 2009, bem cams com &% normas aditadas pels
Conselhs Macional de Controle da Experimentacio Animal [CONCER), e foi aprovads pels Comissda de Etica no Usa de Animais da
Jdniversidade do Estade de Santa Catading (CEUAVDEST) ma reuribo de 10/05/2019.

Me centify that the proposal "Effect of pasture feeding aler feedlol pesiod an perfarmance, carcass and meal fram angus heifers®,
atilizing 22 Bowines (22 ferales), protecal number CEUA SELA0T0519 oo coosoa), under the resparsibility of Diege de Cérdova
Cucco and tearm; Matews Alan Demeds - which invalwes the production, maintenance andfar wse of animals belonging Lo the
ahylum Chordats, subphylum Vertebrata (exeept human beings), far stientific research purpases ar teaching - & in accordance
with Law 11.794 of Octaber B, 2008, Decree GB99 af july 15, 2009, as well as with the rules Bsued by the Mational Coundl for
Control af Anirmal Experimentation (CONCEA), and was approved by the Ethic Commitles on Animal se of the University af Santa
Catarina State [CELA/UDESC) in the mesting of 05/10/2019.

Finalidade da Propasta: Pesguisa (Académical
Vigéncia da Prapasta: de 0572019 a 09/2019 Mrea: Toobecnia
Origem:  Animais de proprietarios

Espbeie:  Bovinas sexn: Fémeas idade: 11 a 14 meses N 22
Linhagem: Argus Pess: 360 a 430 kg

Lotal do experimenta: Cidade de Xanxers & o ababe sera realizado em wm rigarifico com inspedao estadual CHP: 05325978000160
ndustria & Comércio de Carnes LG Lida Matadoura-Frigorifica de Boving @ Suinas BR 282 Km S10 trés Pontes dres Industrial 49-
433-0335/433-3108

Lages, 27 de junha de 2019

Wt

s
Marcia Regina Pluerenreiter Pral. Dr. Ubirajara Macie da Costa
Coordenadora da Comissho de Etica no Usa de Animais Viee-Coardenador da ComissBa de Etica no Ui de Animais

Uniwersidade do Estado de Santa Catading Universidade do Estada de Santa Catading



Anexo 2. Folha de aprovacgdo do Comité de Etica e Pesquisa com Seres Humanos

MUDESC
o= UNIVERSIDADE DO ESTADD = Plabalorma
DE SANTA CATARINA - UDESC %ﬂd

PARECER CONSUBSTANCIADD DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa; Efelio da almeniagdo de pasio apos o periodo de confinamento sobre desempenho,
Carcaga e came de nowlihas Angus.
Peaquizador: Diego de Cordowva Cucco
Arga Tematica:
Verslo: 2
CAAE: 24550219.1.000Q.0118

Institulgde Proponents: FUNDACAC UNIVERSIDADE DO ESTADO DE SC UDESC
Patrocinader Princlpal: Financlamento Pregrie

DADOS DO PARECER

Nomero do Parecer: 3.761.131

Apressntaglo do Projato:

Efelto da almentagdo de pasto apds o periodo de confinamento sobre desempenha,

carcaga e came de novilhas angus, trata-se de wma dissertagdo de mestrado do académico Mateus Alan
Demeda na qual apresanta comio pesquisador responsavel o Prof. Diegao de Cordoba Cucco. O projetn faz
parte do curso de Pos Graduagdo em Zootecnia 9o Ceniro de Educagdo do Oeste da UDESC.

Projele de Pesguisa: "Efelto da alimentagdo de paste apds o periodo de confinamento sobre desempenho,
cafcaga e came de noviihas Angus™. CEOQ - Mestrado em Zootecnla.

Desenho: “Sera realizado palnel de avalladorss que degustardo amostras de came boving (2cmT) assadas
conforme o procedimentos padrio. Esias amosiras s50 oriundas de animals submetidos a expenmento
clentifco que estudou fatores ass0clados a dista de noviias angus, pane confinadas com volumosD &
concentrado e parts allmentadas com pasio apos confinamento, sendo assim G0ls grupos. A partr desta
degustagdo sera preenchido formulario com relacio a aceltacdo e preferéncla. Este painel serd constiuldo
por perguntas com escala, relacionado com o aroma, sabor, suculéncla, mackez & aceltabiidace em geral.”

Paniclpantes: Palnel de Avalladones -120 - Avallagdo de carne bovina assada

Ensderpgoc A hiadne Bemvenutts, 2007

Balrro:  Facorubi CEF: ggoEs-0m
UF: 25 Eunioiplo:  FLORIAMCPOLE
Tedefone:  |[L5)3564-0054 Fax- |45)3563-8024 E-4malt  capshoudescaraloom
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smUDESC
= UNIVERSIDADE DO ESTADD Ploboforma
DE SANTA CATARINA - UDESC %ﬂﬂ

Contruscio do Ferscer 3. 181.1° 1

Objstivo da Pesquiza:
GERAL:

Avallar a terminagdo de bovinos 3 pasto apos wm periodo de engorda em confinamento @ s2u efelto no
desempenho Zootécnico, caracteristicas oe carcaga e came bovina.

ESPECIFICOS:

- Avallar o ganha de pesa;

- Avallar 3 qualdade de carcaga;

- Avallar a qualdade da cams;

- Avallar o perfll cxldativs & de acldos graxos na came;

- Awallar 3 aceltagio dos consumidores.

Avallagde dos Riacos & Baneficlos:

RISCOE:

08 iscos de participacdo nesta pesquisa 530 conskderados médios, pols pode oooimer algum fipo e reagdo
algrgica de algum particlpante. Mo entanto, delxamos bem claro que: o5 animals estdo divididos em
fratamentos experimentals, Isso ndo quer dizer de modo algum que 3o tratamentos com diferentes
substanclas. Contudo, deve-ge esCiarecer que esies MEcos serdo minimizados por culdados sankanos, como
por exemplo, 0 US0 de came bovina devidamenie Inspecionada orgdo credenciado pelo govema, gue
garante o aval sanltaris de allmentos de orfgem animal e vegetal. Caso algum fsco s2ja concretizado com o
particlpanie durante a dequstagdo das amosiras, como um evenio alérgico, por exemplo, © MESMO SEM3
encaminhado @ acompanhado pelo responsavel do projeto até o pronto-atendimento mals proclmo que se
encontra 6.4 Km de @stancla. A sua identidade sera preservada, pols cada Individuo sera identfcads
ApENas por um ndmero.

BEMEFICIOS:

05 beneficios & vantagens em participar deste estdo serdo o melhor compreendimenta do comporiamenio
do consUmidor em consUMIr @ came bovina. Caso os participantes Idenifiquem, por paladar, a diferenga
entre animals terminados em confinamento ou gue receberam uma allmentagde a base de pasto apés o
confinamento, e descrevam a preferdncla por wma delas, poderemos Indicar aos produtores gue realizem
determinado ipa de manejo para famecer uma came de malor aceltagdo para os consumidores. Visio que
o5 particlpantes da pesquisa refletem e

Balro:  Facorubi CEFT gaoEs-00
UF: 25 Eunioiplo: FLORIANCPOLS
Tedefone: L5 356545054 Far-  [2E)3564-0024 E-mall: cepsh.udescfipral com

Pigina (0 de 05
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w@UDESC )y ersipape Do ESTADO Platoforma
DE SANTA CATARINA - UDESC %‘m

Contrmcic do PFarscer: 3 781.131

530 pane do mercaso consumidar.

Comentarios & Conslderagies s0bre a Pesqulsa;

A pesquisa & Imporiante uma vez que trata de produzir carme de meihor qualldade para o conswmisor
principalments no que se refere ao teor de gordura. Todos os Itens obrigatérios foram aporiados nos
dacumentos.

Conslderagies sobre os Termos de apresentaglo obrigatoria:

Foram Insendos o5 documantos:

- Projeta Baslco;

- Projeto detalhado;

- Foiha de rosio atualizada;

- Carta de Clenela e Concordancla do Frigorifico com namero de reglsiros dos animals, CEUA e
Pesquisador;

- Questionarko;

- Certificado do CEUA,;

-TCLE.

Recomandaghes:

Sem recomendacies

Conclustes cu Pendéncias & Lista de Inadequaghes:

Pendénclas da versdo 1:

1. Inciulr & Foiha de Rosto com assinatura @ canmbo @o Diretor Geral. PEMDENCLA ATEMDIDA

2. Inclulr declaragdo de clénclas e Concordancia do frigorifico que Ird abater @ manlpular a came do
animal,constando também assinatura e earimbo do diretor do CEQ e do responsavel do CEUA -
PENDEMCIA ATENDIDA

3. Adequar o cronograma de aplicagdo da pesquisa em todos o doCUMENios Conslderande o pericda de

tramitagdo do processo no CEPSH.UDESC - Projeto envolvendo anallse sensodal ser humano ficou para
feverging de 2020 - PENDENCIA ATENDIDA.

Emderegoc  Av.Madre Bemvenutta, 2007

Eairro:  Eaconitd CEF: gamzs-0o
UF: 52 Munioiplo:  FLORIANOPOLE
Telsfone: |15 3562-8054 Fax-  j4813564-5054 E-mall: cepshoudescioral oo
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w=UDESC UNIVERSIDADE DO ESTADOD

Contruscio do Parscer 3181

DE SANTA CATARINA - UDESC

™

PROJETO APROVALDO.

Conslderagdas Finals a critérlo do CEP:
O Coleglado APROVA 0 Projeto de Pesquisa e Informa que, quakjuer alleragdo necassaria ap planeamento
e desenvalvimenta do Protocole Aprovado ou cronsgrama final, seja comunlcada a0 CEPSH via Plataforma
Brasl na forma de EMENDA, para anallse sendo que para a exscugdo devera ser aguardada aprovagao
final do CEPSH. A ocormencla de situagles adversas durante a execugdo da pesquisa deverd ser
comunicada imediatamente 3o CEPSH via Plataforma Erasl, na forma de NDTIFICAI;‘.AD. Em ndo havendo
alteraces a0 Profocolo Aprovado eiou shuagies adversas durants 3 execugdo, deverd ser encaminnado
RELATORIO FINAL a0 CEFSH via Plataforma Brasll até 50 dias da data final definida no cronograma, para

analse & aprovagao.

Lembramos ainda, gue o pariicipants da pesquisa ou 5eU representants legal, guando for o ¢aso, bem comn
o pesquisador responsavel, deverdo nubricar todas as folhas do Termo de Consenilments Livre &
Esclarecido - TCLE - apondo suUas a6sinaturas na oltima pagina do referido Termo.

Esta parecer ol elaborado bassads nos documentos abalao relaclenados:

Tipa Documenin Arquivo Paostagem Auor Shuagin
Informagles Dasicas | PE_INFORMAGDES _BASICAS DO _P | 04/12/2019 Acelto
do Projeto ROJETO 1432328.pal 10:16:23
Outros declaracan_clencia_concordanclajpeg | D4/12/2019 | Dlego de Cordova Acelto

10:15:52 | Cucen
Fola de Rosto Folna_ge_rosio_mateuspel 021242019 | Diego de Cordova Acelto
11:56:37 [ Cuccp
Cutros Quaslionaro FICHA_AVALIACAD PAI 14/10/2019 | Diego de Cordova Acelto
MEL SENSORIAL Matews dac 13:03:25 | Cucon
Outros cartificade_aprovacao_mateus_CEUAp| 2209/2019 |Diego de Cordova Acelto
df 21:102:12 | Cuced
TCLE/Termos de | TCLE_Mateus_22_09.doc 22/09/2019 | Diego de Cordova Acelto
Assentimento | 205126 | Cucon
Justificativa de
Aussncla
Projeir Detalhada ! | ProjetoMestradoMateus doc 22/04/2019 |Diego de Cordova Acelta
Brochura 20:32:52 | Cuwcco
Limvestgadar
Erdersgo: A Madne Benvenutts, 2007
Ealro:  Eaconubd CEF: gROIsOm
UF: &G Munioipin:  FLORIANCPOLUS
Tedsfone: |45 3cei-o0cd Fax- |48)3564-8024 E-qmalt: capsh.udescfioral oo
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Contrusgio do Ferscer 3. 181.1° 1

Sltuagio do Parscer:

Aprovada

Hecesalta Apreclaglo da COMEP:
Nao

FLORIANOPOLIS, 11 de Dezembro d2 2013

sgainade por:

Luclana Dombusach Lupaa
{Coordenadoriaj)

Endersgo:  Au.Madne Benvenutta, 2007
CEP: ga.o3s-no
UF: 50 Munioipio:  FLORIANCPOLUIS

Telsfone: [L0j3S54-O0E54 Fax= |45)3564-8024 E-mall: cepshoudescfioral oo
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