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RESUMO

No Brasil, a producédo de carne bovina depende principalmente do abate de
animais criados a pasto. Estratégias como a suplementacéo durante a secae o
confinamento na fase final ttém sido adotadas para melhorar a produtividade e a
qualidade da carne. O uso de 6leos essenciais como alternativa aos antibioticos
na alimentacdo animal tem sido estudado, evidenciando propriedades
antimicrobianas e impactos positivos na fermentacéo ruminal e na qualidade da
carne bovina, especialmente o 6leo essencial de orégano (Origanum vulgare).
Portanto objetivou-se avaliar as caracteristicas sensoriais de carne de bovinos
terminados em confinamento ou de forma intensiva a pasto (TIP) com adicao de
monensina ou 6leo essencial de orégano no concentrado. Utilizou-se para as
avaliacbes amostras de carne de novilhas com idade e peso médio inicial de
aproximadamente 17 meses e 250 kg, com nove animais por tratamento que
foram terminados em dois sistemas recebendo concentrado em proporcao de
1,5% do peso vivo (PV) da matéria natural. -1 (6 g.animal™.dia!). O periodo total
do experimento foi de 114 dias, sendo os 10 dias iniciais de adaptacdo. Foram
recrutados 63 avaliadores néo treinados, sendo 39 mulheres e 24 homens, (com
idades entre 18 e 53 anos). O delineamento foi o delineamento inteiramente
casualizado (DIC) com estrutura fatorial 2 x 2, onde os fatores foram sistema de
producédo e uso de aditivo, com nove repeticdes (animais) por tratamento. Foi
usado o PROC MIXED do SAS (Statistical Analysis System). As médias dos
tratamentos foram obtidas usando o comando LSMEANS. Para comparagao das
meédias, foi usado o teste de Tukey com nivel de significancia de a=0,05. Ao
realizar a avaliagdo do painel sensorial do consumidor n&o foi verificado efeito
de interacdo (p>0,05) entre os sistemas de confinamento ou TIP e os aditivos
utilizados. Ao se avaliar os fatores separadamente nao foi verificada diferenca
significativa (P>0,05) para nenhuma das variaveis avaliadas neste trabalho.
Apesar dos animais serem criados em sistemas diferentes, os consumidores
relataram semelhancas entre os tratamentos. Ao associar 0 sexo dos
avaliadores a suas respostas da avaliacdo sensorial houve efeito significativo
(P>0,05) para as variaveis aroma e cor. Nao foi verificada diferenca significativa
(P>0,05) para as variaveis sabor, suculéncia e maciez. A terminacgédo intensiva
de animais em confinamento ou a pasto utilizando os aditivos monensina ou 6leo
essencial de orégano nao afetou as caracteristicas sensoriais cor, suculéncia,
maciez, aroma e sabor da carne de novilhas nelore. Ao fazer correlacédo entre
avaliacdo sensorial e fisico quimica da qualidade da carne e associacao entre o
sexo dos avaliadores e suas respostas da avaliacdo sensorial, verificou-se que
mulheres tem uma tendéncia de dar uma nota mais alta que os homens nas
variaveis cor e aroma.

Palavras-Chave: Confinamento, Monensina, Oleo essencial de orégano,

Terminacgao intensiva a pasto.
ABSTRACT

In Brazil, beef production depends mainly on the slaughter of animals raised on
pasture. Strategies such as supplementation during drought and confinement in



the final phase have been adopted to improve meat productivity and quality. The
use of essential oils as an alternative to antibiotics in animal feed has been
studied, showing antimicrobial properties and positive impacts on ruminal
improvement and beef quality, especially oregano essential oil (Origanum
vulgare). Therefore, the objective was to evaluate the sensory characteristics of
meat from cattle feedlot finished or intensive pasture with the addition of
monensin or non-concentrated oregano essential oil. It was used to evaluate
meat samples from heifers with an initial age and average weight of
approximately 17 months and 250 kg, with new animals per treatment that were
prepared in two absorption systems concentrated at a proportion of 1.5% of live
weight. (PV) of natural matter. The treatments were Confinement finishing +
monensin (280 mg.kg* DM); Finishing in confinement + OEO (6 g.animal* day
1); Termination in TIP + monensin (280 mg.kg? DM) and Termination in TIP +
OEO. (6 g.animal! diameter). The total period of the experiment was 114 days,
with the initial 10 days of adaptation. 63 untrained evaluators were recruited, 39
women and 24 men (aged between 18 and 53 years). The design was a
completely randomized design (DIC) with a 2 x 2 factorial structure, where the
factors were production system and additive use, with nine replications (animals)
per treatment. PROC MIXED from SAS (Statistical Analysis System) was used.
Treatment media were obtained using the LSMEANS command. To compare
means, the Tukey test was used with a significance level of a=0.05. When
carrying out the evaluation of the consumer's sensory panel, no interaction effect
(p>0.05) between the confinement systems or TIP and the additives used was
selected. When evaluating the factors separately, no significant difference
(P>0.05) was found for any of the variables evaluated in this work. Despite the
animals being raised in different systems, consumers report similarities between
the treatments. When associating the sex of those evaluated with their sensory
evaluation responses, there was a significant effect (P>0.05) for the aroma and
color variables. There was no significant difference (P>0.05) for the variables
flavor, juiciness and tenderness. The intensive finishing of animals in confinement
or on pasture using the additives monensin or oregano essential oil did not affect
the sensory characteristics of color, juiciness, tenderness, aroma and flavor of
Nelore heifer meat. When confirming the sensorial and physical-chemical
evaluation of meat quality and the association between the sex of the evaluators
and their sensory evaluation responses, it is shown that women have a tendency
to give a higher score than men in color and color variations aroma.

Key words: Feedlot, Monensin, Oregano essential oil, Intensive pasture

finishing.
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1. INTRODUCAO

No Brasil 0 abate de animais terminados a pasto corresponde a 81,98%
(ABIEC,2023), desta forma a producédo de carne quase em sua totalidade
dependente das forrageiras. Sabe-se o impacto que o sistema extensivo de
producdo de carne bovina tem sobre a produtividade e qualidade da carne,
assim cada vez mais tem se buscado estratégias para otimizar o desempenho
animal e, ao mesmo tempo melhorar as caracteristicas das carcacas e da carne
produzida no Brasil.

Devido a sazonalidade das pastagens ao longo do ano, alternativas como
a suplementacdo a pasto surgem com o0 objetivo de corrigir a deficiéncia de
nutrientes como o fornecimento de compostos nitrogenados, “combustivel” para
0s microrganismos do ruminais (DETMANN et al.,2014). Suplementar o pasto,
por meio da oferta de concentrado durante o periodo das secas € uma boa
alternativa, quando as plantas forrageiras apresentam baixo valor nutritivo,
levando a queda na produtividade por ndo atender as exigéncias necessarias
dos animais (Sanchez, 2014), o que pode melhorar de forma consideravel a
produtividade do sistema e a qualidade da carcaca dos animais.

A prética de confinamento na terminacéo de bovinos é empregada como
uma tecnologia integrada que oferece certas vantagens para a pecuaria de
corte. Essa estratégia possibilita aprimorar a eficiéncia produtiva e a qualidade
do produto final, a0 mesmo tempo em que reduz a idade de abate, impulsiona o
ganho de peso e permite um retorno mais agil do capital investido na fase de
engorda (LIMA, 1994; PAULA NETO, et al., 2018).

A busca por alimentos de alta qualidade tem elevado o interesse dos
consumidores quanto aos diferentes processos na producdo até chegar a sua
mesa. Quando se trata da carne bovina existem diversos fatores que o publico
consumidor esta atento, como o bem-estar animal, questbes ambientais e o uso
de aditivos e promotores de crescimento, temas esses relevantes para toda a
cadeia da carne (ORNAGHI, 2020) e muitas vezes determinantes para a
aquisicao do produto.

Apesar de os consumidores estarem buscando cada vez mais produtos

saudaveis, existem variados fatores como habitos alimentares, ambiente de
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consumo, poder aquisitivo e qualidade sensorial no momento da escolha do
produto. Dentre estes, as caracteristicas sensoriais ainda constituem um
importante impulsionador para a apreciacdo e aceitacdo dos alimentos
(SAMANT, CHAPK, SEO, 2017; YANG, LEE, 2019; VAN ECK, STIEGER, 2020).
Desse modo, é importante a realizacdo de estudos que avaliem o impacto do
uso de aditivos na alimentac&o de bovinos sobre a qualidade da carne bovina.

O uso de aditivos antibidticos na alimentagcédo animal iniciou-se durante a
década de 1950 com o intuito de prevenir patologias. Sabe-se que a Unido
Europeia baniu o uso de antibiéticos utilizados como promotores de crescimento
e, diversos outros paises também estdo reduzindo o uso de dessas substancias,
surgindo a necessidade de aditivos alternativos. (TORRES et al., 2021,
RIVAROLI et al., 2017).

Os Oleos essenciais sdo uma op¢do aos antibidticos porque possuem
diferentes modos de acdo que dificultam possiveis surgimentos da resisténcia
bacteriana e desempenham um papel crucial na modulacdo da fermentacao
ruminal, contribuindo para a reducdo da producdo de metano. Além de ter efeito
positivo nas propor¢cdes de propionato ruminal e desviar as proteinas para o
intestino do animal e assim melhorando o desempenho do animal (CUTRIM et
al., 2019; TORRES et al., 2021). A utilizacdo de extratos vegetais na dieta dos
animais é citada por varios autores como uma interessante alternativa por ser
considerado um aditivo alimentar natural e seguro (CALSAMIGLIA et al., 2007,
BENCHAAR et al., 2008).

As pesquisas relacionadas a introducéo de 6leos essenciais na dieta de
bovinos indicam que essas substancias possuem propriedades antimicrobianas
comparaveis as dos antibidticos convencionais. Esses efeitos incluem a sele¢éo
de bactérias Gram-Negativas, a regulacdo do pH no riamen, a modificacdo da
proporcédo de acidos graxos volateis e a diminuigdo da producdo de metano no
sistema ruminal. (SANTOS, 2016; CONEGLIAN et al., 2019; MELO et al., 2020).
O 6leo essencial de orégano (Origanum vulgare) é considerado uma opc¢éao
eficaz como aditivo, pois contém principios ativos que podem substituir o uso de

antibidticos e ionoforos na alimentacdo animal.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Importancia das Avaliacdes Sensoriais da Carne

A avaliacéo sensorial dos alimentos foi impulsionada por volta da década
de 1940 a 1950, em decorréncia do desenvolvimento econémico e mudancas
no consumo provocadas pela segunda guerra mundial com objetivo no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios (ROGERS, 2018; STONE et
al., 2021).

Pode ser considerada uma disciplina cientifica usada para medir, evocar,
analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais,
como sao percebidas pelos sentidos da visédo, gosto, olfato, tato e audicdo. O
resultado pode ser influenciado por fatores externos de avaliagcdo, como o
estado emocional e de salude do avaliador, por depender da interpretacédo
causada pelos 6rgaos dos sentidos e pela capacidade de compreensdo do
avaliador (ABNT,1993). Os métodos sensoriais se baseiam em sensacoes, que
nada mais sdo do que respostas aos estimulos dos sentidos (LANZZILOTTI;
LANZILLOTTI, 1999).

O avanco da pecuaria em meados de 1960 até os dias atuais tem
promovido a avaliacdo sensorial afim da criacdo de novos alimentos, matérias
primas disponiveis, internacionalizagdo do mercado, produtos de fontes
alternativas. Tudo isso contribui para a necessidade de informagdes sensoriais
das reais expectativas dos consumidores quanto a novos produtos (STONE et
al., 2021).

Além disso, € uma ferramenta usada para obter informacdes necessarias
sobre a qualidade sensorial de um produto sob certa analise dos consumidores,
sendo utilizada durante o processo de desenvolvimento ou modificacdo de
novos produtos. E uma avaliagéo recorrente nas industrias de alimentos, pois
pode prever o sucesso de um certo produto no mercado, levando em
consideracao que os desejos dos consumidores sejam esclarecidos inicialmente
no momento do consumo (ANDRADE et al., 2018). Portanto a analise sensorial

€ capaz de transformar dados subjetivos em informacdes objetivas.
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2.2 Caracteristicas Fisicas da Carne

As caracteristicas fisicas sdo aquelas propriedades mensuraveis, como
capacidade de retencdo de agua, cor e maciez da carne, também capazes de
determinar a aceitabilidade e qualidade, tornando-se relevante tanto para os
consumidores como para os varejistas (ROTA et al., 2006). Podem ser avaliadas
subjetivamente por analise sensorial ou objetivamente por aparelhos
especificos.

A cor da carne é a primeira avaliacao feita pelo consumidor ao efetuar a
compra do produto. Geralmente, carnes vermelho escuro sdo rejeitadas pelo
consumidor (VAZ & RESTLE, 2002). Fatores como raca, sexo, idade do animal
e sistema de alimentacdo podem determinar a quantidade de mioglobina e por
decorréncia afetar a coloracdo da carne. Outros fatores como o estresse pré-
abate que o animal é submetido pode alterar o pH, capacidade de retencao de
agua e a cor da carne (FERGUSON & WARNER, 2008). O animal estressado
mostra um maior consumo de glicogénio muscular antes do abate, ocasionando
uma menor queda do pH no post mortem e escurecimento da carne (POSO E
PUOLANNE, 2005; JELENIKOVA et al., 2008).

A sensacdo de maciez destaca-se como uma das caracteristicas
principais percebida pelo consumidor durante o consumo do alimento. Durante
0 processo de mastigacéo, as aplicagdes da forca mecanica, aliada aos sabores
e aromas liberados, desempenham um papel crucial na aceitagéo ou rejeicédo do
produto pelo consumidor. (Etaio et al., 2013)

Conforme Magno (2014) destaca-se que a textura macia da carne esta
intimamente ligada ao teor de colageno, pois animais mais velhos tendem a
apresentar um maior numero de ligacdes cruzadas termoestaveis de colageno.
Essa ocorréncia resulta em uma redugdo da maciez da carne, que aumenta sua
forca de cisalhamento. A medida que os animais envelhecem, a quantidade de
exercicio que realizam influencia diretamente no teor de colageno nos musculos.

Estudos tém indicado uma correlagéo significativa entre os resultados de
medicdes fisicas e as avaliagbes sensoriais, variando de média a alta, ou seja,

quando a maciez da carne € determinada com base na for¢a de cisalhamento,
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h& uma forte probabilidade de que seja percebida como macia por avaliadores
treinados. (FELICIO, 1999).

A suculéncia e a maciez estdo diretamente correlacionadas. Uma carne
mais macia rapidamente libera os sucos presentes, o que aumenta a salivacao
e consequentemente a sensacao de suculéncia. Nas carnes de animais jovens,
a primeira impressao de suculéncia ocorre nas primeiras mastigadas devido a
rapida liberacéo de liquido pela carne, no entanto, com uma percepcao final da
carne mais seca pela falta de gordura intramuscular. (CROSS, 1994).

A gualidade de uma carne é caracterizada pela presenca de suculéncia,
sendo atribuida ao teor de gordura intramuscular. Nesse sentido, a gordura
intramuscular da carne € um dos aspectos determinantes para a suculéncia da
carne. (GONSALVES et al, 2012; OSORIO et al, 2009).

O sabor e aroma da carne sdo determinados por fatores antes do abate
como idade, espécie, raca, sexo, manejo e alimentacdo. Outros fatores como
condicBes de resfriamento, armazenamento, pH final do musculo e procedimento
culinario também afetam essas caracteristicas sensoriais. (ROCA, 1997).
Durante o processo de coccao da carne € liberado o aroma.

Porém, sua sensacdo inicia-se apenas no momento do consumo,
tornando-se um fator relevante para a aceitacdo da comercializacéo do produto.
(COSTA et al., 2009; ALBUQUERQUE et al., 2014).

2.3 Influéncias dos Oleos Essenciais Sobre a Qualidade da Carne

Os aditivos tém sido utilizados na producéo animais como promotores de
crescimento atuando na fermentacéo ruminal, visando a reducéo significativa
das perdas energéticas e a minimizacao de distlirbios metabdlicos. Esse uso
contribui para a melhoria do desempenho dos animais. (BERGEN & BATES,
1984). No entanto, a utilizacdo desses antibioticos tem sido questionada pelos
consumidores devido a preocupagcdo com o surgimento de possiveis bactérias
resistentes e possivel residuo nos produtos de origem animal, o que vem sendo
estudado (RUSSELL & HOULIHAN, 2003; FERNQVIST & EKELUND, 2014).

Por medida de precaucéo, a Unido Europeia programou uma proibicao
do uso de antibioticos e ionéforos desde o ano de 2006, em conformidade com

as regulamentacdes da Autoridade Europeia da Seguranca Alimentar (OJEU,
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2003). Recentemente, o 6rgdo que controla os produtos alimenticios das
industrias dos Estados Unidos publicou um documento fazendo alusdo a
possibilidade de excluir o uso de antibidticos, reforcando que essa decisao deve
ser feita de forma passiva pelos produtores, levantando questionamentos
significativos acerca dos potenciais riscos associados ao uso de ionoforos na
alimentacdo animal, o que tem impulsionado um aumento nas pesquisas
voltadas para aditivos naturais. (ZAWADZKI et al., 2011a, ZAWADZKI et al.,
2011b, FERNQVIST & EKELUND, 2014)

Os dleos essenciais utilizados na alimentacdo animal foram objeto de
estudo muito antes dos aditivos, inicialmente em testes de inibicdo de metano e
também para diminuir a concentracdo de amoénia (NH3) (BENCHAAR et al.,
2007, CALSAMIGLIA et al., 2007).

O estudo destes compostos como aditivos na nutricdo animal, demostra
gue os Oleos essenciais possuem propriedades antioxidante, antiparasitaria,
antibacteriana e antimicrobiana, efeito apresentando principalmente devido ao
alto conteudo de compostos fendlicos (AESCHBACH et al., 1994; FASSEAS et
al., 2008, DIDRY et al., 1994).

As propriedades antioxidantes séo atribuidas aos componentes dos 6leos
essenciais devido a presenca de compostos fendlicos, terpenoides, radicais
livres e outros componentes volateis, representando uma atividade biolégica
crucial. Componentes que agem no atraso ou na redugdo dos processos
oxidativos, refletindo uma alternativa para alongar a vida de prateleira do
produto final, como é o caso da carne bovina (JAYASENA & JO, 2013).

2.4 Uso dos Oleos Essenciais na Producdo Animal

Alguns autores afirmam que os 6leos essenciais atuam melhorando a
digestdo sob o estimulo da atividade enzimética, além de ter efeitos
antimicrobianos e atividade antioxidante (MELLOR, 2000; BENCHAAR et al.,
2008; PATRA, 2011). Assim como o0 Oleo essencial de orégano que vem
causando interesse por possuir atividade biologica (antifungica, antibacteriana,
e antioxidante), reagindo contra certas bactérias que possuem a capacidade de

serem resistentes aos antibioticos.
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Contém um aroma caracteristico forte, devido a alta concentracdo de
carvacrol em sua composicdo. Descreve-se que 0 6leo essencial Origanum
vulgare possui mais de 34 principios ativos, sendo os principais timol, gama
terpeno, carvacrol e p-cimeno que representa aproximadamente 85% da
composicéo total do 6leo (ZHANG et al., 2010).

A acdo do carvacrol pode ser atribuida a capacidade de tornar a
membrana das bactérias permeaveis, principalmente as bactérias gram-
positivas (LAMBERT et al., 2001; LAMBERT et al., 2004). Contudo, também
pode ser capaz de desintegrar a membrana externa das bactérias gram-
negativas ampliando a permeabilidade da membrana citoplasmatica. (ULTEE et
al., 2000; BURT, 2004).

Verificou-se na produgéo de ruminantes que o carvacrol pode aumentar
a proporc¢ao de propionato, sendo este, um precursor da glicose em ruminantes,
gue posteriormente podera refletir em maiores ganhos de peso ao animal
(CHAVES et al., 2008; CHAVES et al., 2011).

A adicdo de dleo essencial na dieta de ruminantes tem demonstrado ser
uma forma eficaz na modulacdo dietética, aumentando os niveis de acido
linoleico conjugado (CLA) e acidos graxos poli-insaturados (AGPn-3), com
reducao da razdes wn-6: wn-3 (BENCHAAR et al., 2008). Esses fatores vao de
encontro com as modernas recomendacdes nutricionais expressadas por
(SCOLLAN et al 2006) como perfil lipidico importante para a dieta humana.

No entanto, niveis elevados de AGP na carne pode diminuir a vida de
prateleira, pois se torna mais suscetiveis a oxidacdo (WOOD et al., 2004). As
modificacdes que sdo ocasionadas pela oxidacao lipidica diminuem a qualidade
da carne, pois acontecem alteracdes organolépticas (odor, perda de agua,
sabor), também na coloracdo da carne (oxidacdo do pigmento muscular) e na
viscosidade da gordura (BRADLEY & MIN,1992).

Djenane et al. (2002) e Fasseas et al. (2007), ao avaliarem o efeito do
Oleo essencial na qualidade relataram resultados na prevencao oxidativa em
carnes de bovinos e suinos, as quais obtiveram significativa redugédo de
hidroperoxidos lipidicos, quando mantidas sob refrigeragéo, cozidas ou cruas.

Ao adicionar Oleo essencial na dieta dos animais, s&o absorvidos,

atingem a circulagéo e se distribuem em todos os tecidos, se inserindo entre os
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fosfolipidios das membranas biolégicas, impedindo o inicio e a propagacdo dos

radicais livres retardando a peroxidacao lipidica (SU et al., 2007).

3. Influéncia dos Sistemas de Producédo Sobre a Qualidade Sensorial

da Carne

3.1 Confinamento

O confinamento € uma estratégia usada para a terminacdo de bovinos,
pois possibilita abater animais mais jovens, com maior ganho de peso e
eficiéncia alimentar, além de carcacas com maior grau de acabamento,
melhorando a qualidade da carne e aumentando a taxa de desfrute, essa
estratégia também é usada para aliviar as areas de pastagem durante o periodo
seco do ano e para e intensificar o giro de capital (MEDEIROS; GOMES;
BUNGENSTAB, 2015).

Durante a fase de terminagdo os animais passam a ter aumento na
deposicado de tecido adiposo diminuindo a deposicdo de tecido muscular
(OWENS et al.,1993). Devido a isso, ocorre um aumento da exigéncia de
energia para ganho visto que a deposicéo de tecido adiposo é menos eficiente
por unidade de massa que o tecido muscular (LANNA, 1997; BR-CORTE, 2016).

O aumento dos numeros de animais confinados intensificou a incluséo de
alimentos concentrados na dieta (MONTESCHIO et al., 2017; OLIVEIRA et al.,
2014; PINTO et al., 2018). Esse acréscimo de alimentos concentrados pode
acarretar problemas metabdlicos, como a acidose e a laminite, que juntas
representam 37,9% das causas de adoecimento nesse sistema (ABDELA, 2016;
NAGARAJA & TITGEMEYER, 2007; PINTO & MILLEN, 2018). As estratégias
nutricionais sao fundamentais para zelar pela saude e potencializar o
desempenho dos animais.

Uma estratégica nutricional comumente usada para aumentar a
concentragdo de acido propidnico no rumen € a utilizacdo de ionoforos
melhorando a eficiéncia energética e o desempenho animal (CHAUCHEYRAS-
DURAND & OSSA, 2014; HENDERSON et al., 2015; MATTHEWS et al., 2019;

MYER et al., 2015). Os ionoforos, além de possibilitar melhor desempenho,
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podem reduzir os riscos de acidose e por isso sdo amplamente utilizados
(TORRES et al., 2021)

Entretanto, deve-se atentar as preocupacdes em relagdo ao uso de
antibidticos, sendo cada vez mais necessario o estudo dos efeitos de possiveis
substituintes naturais, para que haja melhorias no sistema de producdo de
animais confinados, e para diminuir as entraves da exportacdo da carne
brasileira para os paises europeus (VALERO et al., 2011; ZAWADZKI et al.,
2011a; ZAWADZKI et al., 2011b).

3.2 Sistema Intensivo a Pasto

Intensificar a eficiéncia do uso das pastagens por meio de técnicas
agrondmicas ou por incrementacdo do seu uso aliadas a fatores nutricionais
contribuem com o crescimento da producéo de bovinos de corte, visto que essas
técnicas de manejo e de nutricdo animal reduzem a idade de abate e aumentam
a producéao de carne de qualidade (MAPA, 2015).

Visando aumentar os niveis de producdo de ganho de peso por animal e
ganho de peso por &rea, as técnicas de suplementacdo, principalmente a
terminacdo intensiva a pasto (TIP), sdo adotadas como uma estratégia de
manutenc¢ao do equilibrio entre a oferta e a demanda de alimentos (REIS et al.,
2011).

A TIP é uma alternativa para intensificar a producdo e também para o
fornecimento da quantidade necessaria de volumoso na dieta reduzindo os
custos do sistema. Tornou-se uma pratica bastante comum devido ao baixo
custo com infraestrutura quando comparado ao confinamento e por maiores
desempenhos quando comparado a suplementacdo mineral e/ou estratégica
(GOMES et al., 2015).

Dessa forma, € uma opcao para tornar a terminacao mais eficiente, ja que
séo fornecidas elevadas quantidades de concentrado aos animais mantidos em
pastagem (PROGMANN, 2015). Uma estratégia utilizada para reduzir os riscos
a saude dos animais devido ao acréscimo na quantidade de concentrado € a
inclusdo de aditivos na dieta, pois auxilia no bom funcionamento do trato
gastrointestinal dos animais, atuando também como promotores de crescimento
e de engorda (TRONCOSO, 2015).
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Objetivando melhorar o desempenho produtivo dos bovinos, a utilizagao
de aditivos nas dietas atua principalmente sobre os fatores ruminais de modo a
intensificar a atividade dos microrganismos, tendo como consequéncia o
aumento da eficiéncia digestiva (SARTORI, 2016).

As caracteristicas da carcaca e do crescimento dos bovinos continuam
sendo importantes para obtencéo de carcacas e cortes superiores que venham
atender os mercados consumidores mais exigentes (CAVALCANTE, 2017). A
idade final de abate, o peso e o grau de acabamento da carcaca estdo
intimamente ligados a algumas caracteristicas como, cortes carneos, cobertura
de gordura, maciez, entre outros. Logo, como somente o peso do animal nao
determina o seu valor como um produto carneo, se fez necessario o uso de
tecnologias para mensurar adequadamente a composicdo da carcaca
(TAVEIRA et al., 2016).

Quando se trata de bovinos criados a pasto, um fator importante sera a
suplementacdo, ela pode ser uma ferramenta essencial na busca desses
aspectos positivos na producao, para se chegar a uma desejavel qualidade de
carne e carcaca (LOUREIRO, 2018). A quantidade de fibra na dieta de
terminacdo dos bovinos de corte altera a composicdo da carcaca e as
caracteristicas da carne (SIGNORETTI et al. 1999), pois esta diretamente
relacionada ao consumo de matéria seca.

A qualidade final da carne bovina resulta do que aconteceu com o animal
durante toda a sua cadeia produtiva, ou seja, 0s critérios de producado exercem
influéncias sobre o bovino afetando a carne do mesmo. (ALVES et al., 2006).

Por fim, o sistema de terminagao intensiva a pasto consegue ter uma
grande produtividade, e chega a se equiparar ao sistema de confinamento
(PIRES, 2021).

4. HIPOTESE

O uso do oOleo essencial de orégano em substituicdo a monensina em dietas
de bovinos terminados em confinamento ou intensivamente nao afeta a
qualidade das caracteristicas sensoriais da carne. A terminacao intensiva de

bovinos a pasto, com mesmo tempo de terminagcdo, permite semelhante
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aceitacdo da carne pelos consumidores que aquela carne produzida em

confinamento.

5. OBJETIVO
O objetivo geral desse trabalho foi avaliar as caracteristicas sensoriais de
carne de bovinos terminados em confinamento ou de forma intensiva a pasto

com adicdo de monensina ou 6leo essencial de orégano no concentrado.

5.1 Objetivos Especificos

e Avaliar as caracteristicas sensoriais da carne de bovinos terminados com
6leo de orégano;

e Avaliar os efeitos sobre a cor da carne de animais terminados em
confinamento e intensivamente a pasto com aditivos;

e Avaliar os efeitos sobre a maciez, a suculéncia e o sabor da carne de
animais terminados com 0Oleo de orégano;

e Observar possiveis mudancas na aceitacdo dos consumidores de carne
de animais terminados em confinamento ou intensivamente a pasto, com

monensina ou 6leo de orégano.

6. MATERIAL E METODOS
6.1 Tratamentos e Delineamento Experimental

O experimento foi realizado no Laboratério de Carnes do Programa de
Pos-Graduacao Integrado em Zootecnia nos Tropicos do Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal do Norte do Tocantins. Foram avaliadas as
caracteristicas sensoriais da carne de novilhas zebuinas terminadas em
confinamento ou intensivamente em pastagem (TIP) com os aditivos monensina
ou 6leo essencial de orégano (OEO). Utilizou-se para as avaliagbes amostras
de carne de novilhas com idade e peso médio inicial de aproximadamente 17
meses e 250 kg, com nove animais por tratamento. Os animais foram

terminados em nos dois sistemas recebendo concentrado em proporcdo de



22

1,5% do peso vivo (PV) da matéria natural. Os tratamentos estédo especificados

abaixo:

1- Terminagdo em confinamento + monensina (280 mg.kg de MS)
2- Terminacdo em confinamento + OEO (6 g animal dia)
3- Terminacdo em TIP + monensina (280 mg.kg de MS)

4- Terminacdo em TIP + OEO. (6 g animal dia)

O periodo total do experimento foi de 114 dias, sendo os 10 dias iniciais
de adaptacao, quatro periodos de 21 dias e o ultimo periodo com 20 dias de
avaliacdo. Apos o0 experimento os animais foram abatidos em frigorifico
comercial com Servico de Inspecao Federal (SIF). Apds 24 horas na camera
fria, foi retirada a secdo HH da meia carcaca esquerda. A sec¢éao foi levada para
o laboratério de carne do CCA, onde se procedeu as analises. Para a realizacao
do painel, foi utilizada a porcéo interna correspondente ao musculo Longissimus
lumborum, que foi limpa, fatiada em bifes de 2,4cm de espessura e congelada
em ultrafreezer -80°C até a realizacdo do painel. As amostras foram
descongeladas em geladeira a 4°C por 24 horas.

6.2  Avaliacdo Sensorial

Foram recrutados 63 avaliadores n&o treinados, sendo 39 mulheres e 24
homens, (com idades entre 18 e 53 anos), considerando-se o interesse em
participar da pesquisa e disponibilidade de tempo. O painel sensorial foi
conduzido no Laboratério de Carnes do CCA (Centro de Ciéncias Agrarias), e
realizado em trés dias, entre 9h e 11h. Durante trés dias, os avaliadores foram
dispostos em cabines individuais com sete participantes por sesséo (trés
sessoOes por dia) com duracdo aproximada de 10 minutos.

Os avaliadores foram previamente instruidos sobre o uso dos limpadores
de palato e procedimentos de avaliacdo e pesquisa. Cada avaliador atribuiu
notas entre 0 e 100 para os parametros avaliados de aroma, cor, maciez, sabor
e suculéncia. Cada avaliador recebeu quatro amostras, cada uma
correspondendo a carne de um animal, avaliando o total de quatro amostras,

uma de cada tratamento. Os consumidores receberam guardanapos e palitos de



23

madeira. Além disso, foram disponibilizados biscoitos cream cracker e agua para
uso como limpadores do palato entre as amostras.

As amostras de carne foram assadas em forno elétrico pré- aquecido a
180°C até que a temperatura interna atingisse 40°C, momento em que foram
viradas e assadas até atingirem 70°C para sua retirada do forno. A temperatura
dos bifes foi monitorada com termémetro culinario (Rhayner-TP101). Apoés
assada a carne foi fatiada em cubos de 2,0 cm?. Cada consumidor foi servido de
um cubo de carne, por repeticdo, que foram disponibilizadas em ordem aleat6ria
determinada por sorteio prévio.

Cada consumidor recebeu duas fichas impressas para realizar as
avaliacdes (APENDICES 1 e 2). Uma para avaliar as caracteristicas
organolépticas da carne e a outra contendo as instrucfes para a avaliacao.

O painel avaliou cada amostra para 0 aroma, cor, maciez, sabor e
suculéncia em uma escala de linha continua de 0 a 100. Em que o valor fixo O
foi considerado como sem aroma, muito escura, extremamente dura, sem sabor
e sem suculéncia, respectivamente. E para o valor fixo 100, considerado
extremamente aromdatica, muito clara, extremamente macia, extremamente
saborosa e extremamente suculenta. O valor fixo neutro foi rotulado nos 50
pontos médios, considerado com ndo duro nem macio, nem seco nem suculenta,
nem muito escura e nem muito clara, um aroma mediano e medianamente
saborosa (LAROCHE et al., 2022).

6.3 Andlise Estatistica

Os atributos foram analisados usando delineamento inteiramente
casualizado (DIC) com estrutura fatorial 2 x 2, onde os fatores foram sistema de
producdo e uso de aditivo, com nove repeticdes (animais) por tratamento. De
cada repeticdo foi retirado um bife para avaliagdo sensorial, foram utilizados
cubos de carne com 2,0 cm? totalizando sete amostras por bife, de forma que
cada tratamento foi analisado por 63 avaliadores. Foi usado o PROC MIXED do
SAS (Statistical Analysis System). As médias dos tratamentos foram obtidas

usando o comando LSMEANS. Conforme o modelo descrito abaixo:

yijk =u +Si +Aj +SAij + el-jk
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Em que;
Vijx € a k-ésima repeticdo do sistema (i) e aditivo (j) ;
u é a média geral;
S;é o efeito do sistema (i);
Aj é o efeito do aditivo;
SA;; efeito da interagado entre sistema (i) e aditivo (j);
e;ji € 0 erro experimental residual
Para comparacdo das médias, foi usado o teste de Tukey. O nivel de
significancia usado foi de a=0,05.
Para analises de associacdo entre o sexo dos avaliadores e suas
respostas as caracteristicas sensoriais de carne foi realizado teste QUI-
quadrado, através do PROC FREQ, disponiveis no software estatistico SAS

Studio®. Adotando- se a=0,05 de nivel de significancia.

7. RESULTADO E DISCUSSAO
Na Tabela 1 estédo apresentados os resultados para avaliagdo sensorial
do painel consumidor de carne de novilhas terminadas em confinamento ou

Intensivamente em pastagens com monensina ou 6leo essencial de orégano.



25

Tabela 1 — Avaliacdo sensorial do painel consumidor de carne de novilhas

terminadas em confinamento ou intensivamente em pastagens com diferentes

aditivos.
Tratamento F1
Valor- P

Variaveis Confinamento TIP *
Monensina OEO Monensina OEO Média EPM F1 F2 F2
Suculéncia 56,1 59,4 59,9 60,0 58,9 3,12 0,58 0,48 0,61
Maciez 58,4 66,8 64,2 61,4 62,7 3,04 0,36 0,96 0,07
Cor 59,7 57,8 61,3 63,4 60,6 255 09 0,17 0,43
Sabor 54,8 59,8 59,8 57,9 58,3 3,00 04 0,74 0,19
Aroma 52,8 56,2 56,0 51,4 54,1 320 08 0,80 0,21

OEO= Oleo essencial de orégano; EPM: erro padrdo da média; F1= Monensina e OEO; F2=

Confinamento e TIP. Médias comparadas pelo teste Tukey (P<,0,05).

Ao realizar a avaliagdo do painel sensorial do consumidor néo foi
verificado efeito de interagéo (p>0,05) entre os sistemas de confinamento ou TIP
e os aditivos utilizados. Ao se avaliar os fatores separadamente néo foi verificada
diferenca significativa (p>0,05) para nenhuma das variaveis avaliadas neste
trabalho. Apesar dos animais serem criados em sistemas diferentes, 0s
consumidores relataram semelhangas entre as amostras.

A taxa de crescimento animal e as caracteristicas organolépticas, como
cor, maciez, sabor e suculéncia, sdo afetadas pelos sistemas produtivos
(GOMEZ et al. 2022). Conforme discutido por Nascimento (2012), animais
alimentados com concentrado demonstram maior ingestdo de energia,
resultando em taxas de crescimento superiores. Esse fendbmeno exerce uma
influéncia positiva na maciez e suculéncia da carne, devido a maior deposicao
de gordura intramuscular. Portanto, fica evidente que o sistema de terminacéo
dos animais desempenha um papel crucial na composicdo quimica e na
qualidade da carne.

No presente estudo, a auséncia de diferenca entre os tratamentos, pode
ser explicada como um reflexo das condi¢cbes de terminacdo dos animais que
receberam teor igual de concentrado, e foram abatidos com pesos semelhantes
(333 kg) e mesmo tempo de terminacao.

Os animais terminados a pasto apresentam carnes mais escuras mesmo

com um pH normal, maiores concentracbes de glicogénio residual e mais
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enzimas do metabolismo oxidativo do que animais terminados em sistema de
confinamento (APAOBLAZA et al. 2019).

Rivaroli et al. (2016), ao avaliarem o uso de OEO em dietas de bovinos
em confinamento, evidenciaram que a suplementacdo com a inclusdo de OEO
apesar de impedir a oxidacao lipidica e preservar a estabilidade da tonalidade
da carne, atribuida a sua atividade antioxidante e ao efeito protetor sobre a
mioglobina, ndo proporcionou quaisquer influéncias na coloracéo da carne. Os
resultados apresentados por estes autores corroboram com os dados
apresentados neste trabalho, em que os consumidores nao relataram diferencas
significativas na cor da carne.

De acordo com Lima Junior (2011), consumidores tendem a avaliar uma
cor vermelho-brilhante na carne como caracteristica de animais jovens e
indiretamente associam a maciez. A cor da carne é frequentemente o primeiro
critério que o consumidor avalia no momento da compra, porém a coloracao da
carne € influenciada por diversos fatores, ndo apenas pela idade do animal, mas
principalmente pelo conteddo de mioglobina no musculo que desempenha um
papel fundamental nesse aspecto e é afetado por fatores como localizagédo
anatdbmica e funcdo do musculo, sistemas de alimentacéo, espécie e idade do
animal (ASSIS, 2020).

Como observado na Tabela 1, ndo houve influéncia dos aditivos nas
caracteristicas sensoriais da carne. Segundo Menezes et al. (2006), a literatura
cita varios dados referindo-se aos efeitos da monensina na qualidade da carne,
mas ainda sdo bastante controversos. Ja RESTLE (2000), e CLARY et al. (1993),
ndo observaram efeito da monensina sobre as caracteristicas qualitativas da
carne de vacas e novilhas terminadas em confinamento. As disparidades nos
resultados, conforme observadas por Menezes et al. (2006), podem ser
atribuidas a variacdes genéticas entre os animais, a diversidade nas dietas
oferecidas ou, alternativamente, as diferentes quantidades de iondéforo
fornecidas aos animais.

Gomes et al. (2009), ao estudarem a influéncia da adicdo de aditivos
alimentares (niveis de monensina) sobre a qualidade de carne de bovinos Nelore
terminados em confinamento, ndo constataram influéncia do aditivo sobre a

maciez da carne.
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Neste estudo, os animais terminados em confinamento em baias
separadas com inclusédo do OEO na dieta ndo apresentaram diferenca na
variavel maciez em relacdo aos outros tratamentos, porém, como observado por
Ornaghi et al. (2020), a incorporacao de antioxidante na carne atravées da adi¢do
de aditivos naturais a dieta dos animais confinados desaceleram o processo
oxidativo e retardaram a oxidacao, resultando na melhoria da protedlise e maciez
da carne.

Aditivos naturais tém demonstrado potencial para substituir os antibiéticos
na melhoria do desempenho animal, sem comprometer ou até mesmo melhorar
a qualidade da carne (Monteschio et al., 2017; Rivaroli et al., 2016). Esses
aditivos naturais possuem uma variedade de compostos com altas atividades
antimicrobianas e antioxidantes (Nikmaram et al., 2018).

Vaz et al. (2007), ao realizar painel sensorial testaram o efeito do manejo
(em pastagem e confinamento) sobre a qualidade da carne de bovinos Aberdeen
Angus castrados, e observaram que a composicdo corporal ndo diferiu. No
entanto a maciez, sabor e suculéncia foram melhores em animais terminados a
pasto.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados da associacao entre o sexo
dos avaliadores e suas respostas as caracteristicas sensoriais de carne. Ao fazer
a associacdo entre avaliacdo sensorial e fisico-quimica da qualidade da carne,
e associar o sexo dos avaliadores a suas respostas da avaliagdo sensorial,
observou-se efeito significativo (p>0,05) para as variaveis aroma e cor. Nao foi
verificada diferenca significativa (p>0,05) para as variaveis sabor, suculéncia e
maciez.

Ao associar 0 sexo dos avaliadores nas variaveis aroma e cor pode-se
observar que as mulheres tendem a dar uma nota mais alta, ja os homens tem

tendéncia de dar uma nota intermediaria.

Tabela 2 — Correlacdo entre avaliacdo sensorial e fisico quimica da qualidade
da carne e associagdo entre o sexo dos avaliadores e suas respostas da

avaliacdo sensorial.
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Aroma
18 5 11 10 44 11 11 18 13 15
0,0008
5 3 6 10 21 18 18 11 3 1
Cor
10 8 39 16 19 36 12 11
<,0001
0 6 3 11 24 16 18 10 2 6
Maciez
10 2 12 9 29 17 24 19 15 19
0,1035
1 4 5 12 13 10 13 20 10 8
Suculéncia
10 6 14 12 31 12 22 20 18 11
0,0595
2 7 4 15 11 16 11 12 12 6
Sabor
14 5 8 10 29 17 24 23 12 14
0,0983
4 0 6 13 18 15 20 13 4 3

F=Feminino; M=Masculino; Frequéncias comparadas pelo teste Qui-Quadrado (P<,0,05).

8. CONCLUSAO

A terminagéo intensiva de animais em confinamento ou a pasto utilizando
os aditivos monensina ou Oleo essencial de orégano ndo afetou as
caracteristicas sensoriais cor, suculéncia, maciez, aroma e sabor da carne de
novilhas nelore. Associacao entre o sexo dos avaliadores e suas respostas da
avaliagéo sensorial, mulheres tem uma tendéncia de dar uma nota mais alta que

0os homens nas variaveis cor e aroma.
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