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O residuo da industria de doces/sucos pode ser uma fonte alimentar alternativa ocasionando
bons desempenhos produtivos, reducdo nos custos de producdo e aumento na lucratividade.
Diante desta premissa, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e atributos
sensoriais da carne de ovinos alimentados com diferentes niveis de substituicdo do milho por
residuo da industria de doces/sucos. Foram utilizados 36 ovinos da raca Santa Inés, macho
ndo castrado, confinados em galpdo constituido de baias providas de comedouros e
bebedouros individuais. Os animais foram distribuidos nos tratamentos 0, 33, 66 e 100% de
substituicdo do milho por residuo da industria de doces/sucos + farelo de glaten de milho 21
(RIDS + FGM), com base na matéria seca. Apos 60 dias de confinamento os ovinos foram
submetidos a jejum de sélidos por 16 horas, e posteriormente pesados e abatidos. Os lombos
das carcacas foram retirados, embalados individualmente a vacuo e congelados para
posteriores andlises sensoriais e fisico-quimicas. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado. Os dados foram submetidos & analise de varidncia e contrastes
polinomiais, utilizando o peso corporal inicial como covariavel, adotou-se o nivel de 5% de
significancia. Apds as analises, constatou-se que a inclusdo do RIDS + FGM néo afetou as
caracteristicas fisico-quimicas e os atributos sensoriais da carne. Na andlise fisico-quimica
obteve-se 0 seguinte valores médios: pH de 5,6; forca de cisalhamento de 14,8 N; perda de
peso por coccao de 32,2%; capacidade de retencdo de agua de 34,2%; coordenadas L* a* b*
de 45,8; 14,7 e 7,4; respectivamente, e 74% de umidade, 1% de matéria mineral, 17% de
proteina e 4% de gordura. Na analise sensorial, em escala heddnica ndo estruturada de 10 cm,
obteve-se a pontuacdo média de 7,4 para aparéncia geral; 5,5 para cor; 3,6 para aroma
caracteristico; 6,9 para maciez; 3,7 para sabor caracteristico e 5,4 para suculéncia. O RIDS +
FGM pode substituir totalmente o milho moido na dieta de ovinos sem afetar as
caracteristicas fisico-quimicas e os atributos sensoriais da carne.
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