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LEITE OVINO: ATIVIDADE RENTAVEL E
FONTE DE BENEFICIOS PARA A SAUDE
HUMANA

José Luiz Leonardo de Araujo Pimenta', Arléia Medeiros Maia'

ovinocultura esta se expandido no

Brasil, demonstrando que a producao

do leite ovino e seus derivados torna-
-se um atrativo nicho do mercado nacional.
Ainda em pequena escala, o leite ovino apre-
senta apenas 1,6% da producao leiteira mun-
dial, ficando bem aquém da producao de lei-
te bovino que atualmente dispdée de 78% da
producdo mundial. A ovinocultura leiteira no
Brasil iniciou na década de 90, com os pri-
meiros ovinos da ra¢a Lacaune importados da
Franca para o estado do Rio Grande do Sul.

A Lacaune (Figura 1) € uma raga que pode
ser utilizada com duplo propésito, tanto para
producao de leite, com o qual sédo fabricados
queijos e derivados, quanto para producédo de
carne proveniente do abate precoce dos cor-
deiros. A fémea produz em média 1,5 litro de
leite por dia, sendo que o periodo de lactagao é
em torno de cinco meses e, com aproximada-
mente cinco litros de leite de ovelha € possivel
fazer um quilo de queijo.

A criacao de ovelhas leiteiras pode se encai-
xar como uma nova fonte de renda ao produ-
tor, devido a possibilidade do consoércio entre
ovelhas e vacas leiteiras na mesma area de
pastagem, assim como podera ser acrescenta-
da a renda da producéao de cordeiros e 1a.

O leite de ovelha apresenta caracteristicas
nutricionais superiores ao leite de bufala, ca-
bra e vaca, exibindo padrdes superiores de
energia, proteina, calcio, fosforo e vitaminas,
além de ter um sabor Uinico, que se tornou
referéncia para a culinaria em determinadas
regides do pais e do mundo.

Para satidde humana, o leite ovino apresenta
diversos beneficios, pois ele possui uma gran-
de quantidade de nutrientes essenciais para
saude geral do corpo. No sistema imunologi-
co, atua com a combinacdo rica de minerais
e nutrientes, incluindo a Vitamina A e Vita-
mina E, obtendo maior resisténcia e vigor ao

corpo humano. Ambas vitaminas atuam como
antioxidantes em busca de radicais livres e eli-
minando-os do sistema, evitando assim o apa-
recimento de doencas cronicas e estresse oxi-
dativo, assim como é excelente para melhorar
a saude e a aparéncia da pele, principalmente
através da atividade da Vitamina E.

Com grande quantidade de proteinas, o leite
ovino se torna um alimento fundamental para
auxiliar o crescimento e desenvolvimento de
criancas e aumentar o ganho de massa mus-
cular para adultos, apresentando cerca de 5,4
gramas de proteina por 100 gramas de leite,
estas proteinas sdo consideradas completas e
essenciais para a producao de tecidos, células
e a matéria 6ssea no corpo.

O leite de Ovelha contém uma impressionan-
te variedade de minerais essenciais, incluindo
Calcio, Magnésio e Zinco. Estes elementos sao
importantes para aumentar a densidade mi-
neral 6ssea no corpo, o que tende a diminuir
a medida que envelhecemos. Para prevenir a
osteoporose e garantir um estilo de vida ativo
e saudavel, o leite de ovelha ou seus produtos
derivados podem ser uma opcao eficaz, con-
tendo cerca de duas vezes mais calcio do que
os leites de cabra e vaca, protegendo os ossos
e dentes.

O leite de ovelha também é considerado um
agente de combate contra o Cancer, pois os
nucledosidos e nucledtidos encontrados em
grandes quantidades no Leite de ovelha tém
sido associados a reducao aos riscos de can-
cer e estresse oxidativo de radicais livres, e ao
melhor crescimento celular ao longo do corpo,
evitando que células saudaveis passem por
um crescimento desordenado (mutacdo), que
é a forma inicial do cancer.

Por ser rico em antioxidantes, o leite de ove-
lha é um boa fonte de Vitamina A e Vitamina
C, ajudando a impulsionar a imunidade e eli-
minar os radicais livres do corpo.
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Sindicato dos Trabalhadores nas
Industrias de Materiais Plasticos de
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Figura 1 - Ovelha da raca Lacaune, Cabanha Porto Feliz, Porto
Feliz/SP.

As gestantes também se beneficiam com os
nutrientes encontrados no leite ovino, devido a
um grande numero devitaminas do complexo
B, incluindo altos niveis de folato, que é extre-
mamente importante para a satide reproduti-
va feminina. A deficiéncia de folato esta asso-
ciada com defeitos do tubo neural, que podem
afetar a qualidade de vida do bebé. Portanto, o
leite de ovelha pode ser uma 6tima maneira de
equilibrar os niveis hormonais e garantir um
parto saudavel.

Oleite de ovelha apresenta quase duas vezes
mais gordura que o leite de vaca, mas nem to-
das as gorduras sdo ruins para o organismo
humano. Na verdade, as gorduras mono-insa-
turados, como as encontradas no leite de ove-
lha pode ajudar a diminuir o colesterol total
no corpo, ajudando a prevenir o aparecimen-
to de certas condicoes cardiovasculares, tais
como acidentes vasculares cerebrais, ataques
cardiacos, aterosclerose, assim como a doenca
cardiaca coronaria. Os triglicerideos de cadeia
média também possuem cerca de 25% do teor
de gordura no Leite de Ovelha, sendo estes as-
sociados a uma maior reducao de depésitos de
gordura no corpo e uma melhora na conversao
da proteina em energia.
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RESIDUO DA INDUSTRIALIZACAO DE OVOS NA
ALIMENTACAO DE POEDEIRAS COMERCIAIS

MAURICIO BARRETA1 E MARCEL MANENTE BIOAGO2

Brasil é
destaque
no cenario

avicola mundial,
visto que € segun-
do maior produtor
e maior exportador
de carne de fran-
go € ocupa a seéti-
ma colocacao na
producao de ovos.
Toda essa evolu-
cao € decorrente de
avancos no melho-
ramento genético,
manejo, sanidade e
principalmente na
nutricao.

Durante o proces-
so de evolucao da
avicultura, a indus-
trializacao de ovos
foi um dos elos da
cadeia que deixou
de ser um artificio
utilizado apenas
pelos maiores pro-
dutores e passou a
ser uma alternati-
va para garantir a
qualidade do pro-
duto. A industria-
lizacao do ovo fa-
cilita o transporte
€ 0 armazenamen-
to, aumenta a vida
de prateleira, além
de garantir a segu-
ranca alimentar do
produto, visto que
0 mesmo passa por
um tratamento tér-
mico. Porém, esse
processo de in-
dustrializacao gera
uma  quantidade
consideravel de re-
siduos. O residuo

€ composto basica-
mente pela casca,
pela matriz protei-
ca e resquicios de
albumen. A casca,
que possui em tor-
no de 30% de cal-
cio, corresponde a
10% do peso total
do ovo, cujo princi-
pal componente € o
Carbonato de Cal-
cio (CaCO3), que €
a mesma fonte de
calcio encontrada
no calcario calciti-
co. O albumen, por
sua vez € compos-
to basicamente por
agua e proteina.

Devido ao fato de
possuir em torno
de 31% de calcio
e 7,50% proteina
bruta, o residuo
da industrializacao
de ovos desponta
como um alimento
alternativo na cria-
cao de aves, poisa
utilizacao de sub-
produtos de origem
animal, devido sua
composicao broma-
tologica € vantajosa
na formulacao das
racoes,o que reduz
os custos de pro-
ducao.

A alimentacao dos
animais nas cria-
coes avicolas chega
em torno de 70%
dos custos totais
da producao e os
ingredientes protei-
cos geralmente sao
0s que mais enca-

recem as dietas. Na
atualidade, o milho
e o farelo de soja
sao utilizados em
larga escala, com o
intuito de fornecer
energia e protei-
na bruta, respecti-
vamente, as aves.
Porém, esses dois
alimentos nao for-
necem niveis signi-
ficativos de outros
nutrientes, como €
o caso do calcio.

Os principais ali-
mentos que sao
fonte de calcio nas
racoes sao o calca-
rio calcitico e o fos-
fato bicalcico (que
é utilizado para
atender as neces-
sidades de fosforo
e também fornece
calcio), ambos de
origem nao renova-
vel. Em 100 Kg de
uma racao de poe-
deiras, por exem-
plo, a quantidade
de calcario calcitico
utilizada normal-
mente supera 10
Kg. Ao utilizarmos
o residuo como
fonte de calcio nas
racoes, O mesmo
carrega consigo a
proteina bruta, o
que diminuira a
inclusao de farelo
de soja, que atual-
mente € a principal
fonte proteica das
racoes.

Com o intuito de
avaliar a utilizacao
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do Residuo de In-
dustrializacao de
Ovos na nutricao de
poedeiras comer-
ciais, os integran-
tes do GEAVI (Gru-
po de Estudos em
Avicultura) do De-
partamento de Zoo-
tecnia da UDESC

Oeste — Chapeco
conduziram um
estudo  primeira-

mente avaliando os
percentuais de re-
tencao de nutrien-
tes (Calcio, fosforo,
proteina bruta) e
energia metaboliza-
vel do residuo. Os
resultados obtidos
foram 209,95 kcal/
kg de energia me-
tabolizavel aparen-
te e coeficientes de
digestibilidade apa-
rente de 42,81%,
51,66% e 17,81%
para proteina bru-
ta, calcio e fosforo,
respectivamente.
Posteriormente, a
utilizacao do resi-
duo foi avaliada em
cinco dietas expe-
rimentais, cujas 4
dietas consistiram
na adicao de niveis
crescentes do ali-
mento em substi-
tuicao ao calcario
(25%, 50%, 75% e
100%) e uma dieta
controle com o cal-
cario calcitico como
principal fonte de
calcio. Aspectos
produtivos (produ-
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A forca que vocé precisa para vencer
os desafios.

Figura 1. Exemplos de dleos essenciais, especiarias e produtos

carneos.

cao de ovos, massa
de ovos conversao
alimentar) e aspec-
tos de qualidade de
ovos (espessura da
casca, resisténcia
da casca e peso das
casca dos ovos) fo-
ram avaliados. Ao
término do estudo
concluiu-se que o
Residuo de Indus-
trializacao de Ovos
nao pode ser utili-
zado por um longo
periodo de tempo
na racao de aves
poedeiras, pois o
mesmo leva as aves
a uma deficiéncia
nutricional, princi-

palmente em rela-
cao ao calcio. Suge-
re-se sua utilizacao
como substituto do
calcario  calcitico
apenas por curto
espaco de tempo.
Para frangos de
corte, devido a me-
nor exigéncia nu-
tricional de calcio,
quando compara-
do as galinhas po-
edeiras, o Residuo
da Industrializacac
de Ovos mostrou-
-se eficiente, con-
forme artigo publi-
cado nesse encarte
na edicao 2018, em
13/09/2018.
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TERMINACAO DE BOVINOS EM
CONFINAMENTO ALTO GRAO: CARNE COM
GOSTO DIFERENTE?

HORACIO LUIS DE LIMA1, IDACIR ANTONIO SANTIN JUNIOR1, NATAN MARCOS SOLDA1,NICOLAU DIEL2, THAINA TOMASI2, FERNANDA BOTTIN2, ALINE ZAMPAR3,

terminacao de bovinos em confina-
Amento é realizada em currais fecha-
dos, em que recebem toda a oferta de
alimentos e agua em comedouros e bebedou-
ros artificiais, na busca por alta performan-
ce e altos ganhos diarios. A alimentacédo pode
variar geralmente de 50 a 80% de volumosos
tradicionais como silagem de milho, silagem
de sorgo, cana picada, silagem de capim, etc.,
ou até 100% de alimentos concentrados, como
ja existe na atualidade.

O confinamento com dietas de alto grao tam-
bém sdo denominadas de gréao inteiro, milho
inteiro ou 100% concentrado. Esta técnica de
terminacdo de bovinos consiste em fornecer o
milho em sua forma inteira, sem nenhum tipo
de processamento, misturado a um concen-
trado proteico-vitaminico-mineral, mistura
esta fornecida a vontade (ad libitum). Estudos
apontam que nao ha prejuizo no desempenho
dos animais quando se retira todo o volumoso
da dieta e ainda, diminui-se o custo em cerca
de 5% com o nao processamento do milho. No
entanto, € necessario um periodo de adapta-
cao dos bovinos ao submeté-los a estas dietas.

ADAPTACAO DOS ANIMAIS A DIETA DE
ALTO GRAO

A adaptacao esta principalmente relaciona-
da as modificacoées nos microrganismos e pa-
pilas ruminais, em que mudancas bruscas na
dieta podem até mesmo causar a morte dos
animais. A adaptacdo pode ser realizada em
um periodo de 2 a 4 semanas, em que sdo
utilizadas de 2 a 4 dietas com diferentes pro-
porcoes de concentrado e volumoso, forneci-
das por 4 a 10 dias cada. A transicdo deve ser
feita gradualmente, da dieta com menor nivel
de concentrado para a com maior proporcao,
assim, as mudancas no metabolismo e fisiolo-
gia dos animais acontece pouco a pouco. Este
periodo de adaptacdo € necessario e impres-
cindivel para a satilde ruminal, principalmente
para reduzir a incidéncia de acidose, porém
ainda assim essa doenca metabdlica pode afe-
tar alguns individuos.Alguns animais podem
ter maior facilidade na adaptacao, o que pode
estar relacionado a fatores de criacdao ante-
riores, como por exemplo, o fornecimento de
suplementacdo com graos.

DIEGO DE CORDOVA CUCCO3

Figura 1 - Imagem de minhocas em solosob sistema plantio direto. Fonte: Kraft, 2018.

CARNE DE ANIMAIS TERMINADOS EM CON-
FINAMENTO ALTO GRAO POSSUI GOSTO DI-
FERENTE?

Tem-se observado uma certa rejeicio da carne
proveniente de animais terminados em confina-
mento alto grao, tanto por parte de consumidores
e até mesmo de alguns frigorificos. No entanto,
nao ha estudos efetivos que comprovem a ocor-
réncia de alteracdes nos aspectos sensoriais desta
carne. A modificacdo no sabor poderia ser explica-
da pela maior concentracdo de gordura ou perfil
deacidos graxos diferenciado que poderiam confe-
rir sabor de ranco a carne, principalmente quando
armazenada por periodos de tempo mais longos.

EXPERIMENTO REALIZADO NO PROGRA-
MA DE POS-GRADUACAO EM ZOOTECNIA DA
UDESC OESTE

Parte do experimento de mestrado do académi-
co Horacio Luis de Lima foi realizado com o obje-
tivo de verificar se os sistemas de confinamento
convencional e de alto grao promovem diferentes
aspectos qualitativos de carcaca e carne, além de
determinar se ha diferenca na aceitacao da car-
ne dos dois sistemas pelos consumidores. Foram
utilizados 21 bovinos castrados da raca Aberdeen
Angus com 12+2 meses, sendo 10 submetidos a
confinamento com silagem e concentrado e 11 sub-
metidos a confinamento com alto grao (Figura 1).

1Académico do Curso de Mestrado em Zootecnia - UDESC Oeste
2Académico(a) do Curso de Graduag¢do em Zootecnia - UDESC Oeste

3Professor do Curso de Zootecnia - UDESC Oeste. Contato: diego.cucco@udesc.br
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A dieta do confinamento convencional teve adap-
tacdo gradativa da relacdovolumoso:concentradc
até atingir a proporcao de 60% silagem de milho -
40% concentradocomercial, que foi fornecida at¢
o abate. A dieta de alto grao teve adaptacao que
comecoucom 1,4% peso vivo, feita com feno de
azevém na proporcao de 50% da dieta e diminuit
até atingir100% de concentrado, que foi compostc
de 85% milho inteiro + 15% de concentradopro-
teico-vitaminico-mineral comercial. Ambos trata:
mentos tiveram periodo de adaptacdo del6 dias
em que a porcentagem de volumoso foi reduzida ¢
cada 4 dias. Os animais terminados em confina
mento alto grao apresentaram maior rendimentc
de carcaca e espessura de gordura subcutanea
porém os dos sistemas de confinamento nao dife:
riram quanto a ganho médio diario, peso de car
caca quente, marmoreio e maciez aferida por meic
de equipamento.Em estudo posterior de analise
sensorial da carnecom 96 consumidores foram
avaliados os seguintes aspectos: aroma, sabor
suculéncia, maciez e aceitacdo geral. Os sistemas
de confinamento nado apresentaram diferencas
nas caracteristicas sensoriais da carne, mesmc
apos as amostras terem ficado 4 meses armaze:
nadas congeladas antes da analise sensorial. Enr
conclusao, os consumidores nao identificaramn
diferencas nos aspectos sensoriais da carne pro-
veniente de confinamento convencional e de altc
grao, nem mesmo para sabor e aceitacao geral.
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Tempo

Sexta-feira (01/03):

Tempo: no Oeste e Meio Oeste, predominio
de sol, com mais nebulosidade e condicées
de chuva/chuviscos isolados no inicio e fi-
nal do dia, com sol entre nuvens no decor-
rer do dia periodo do Planalto ao Litoral.
Temperatura: elevada.

Vento: sudeste a nordeste, fraco a mode-
rado.

Sistema: Jato Subtropical e sistema de alta
pressao.

Sabado (02/03):

Tempo: predominio de sol em todas as re-
gioes.

Temperatura: elevada.

Vento: nordeste a noroeste, fraco a mode-
rado.

Domingo e segunda-feira (03 e 04/03):
Tempo: no vale do Itajai, Grande Floriané-
polis, Planalto Norte e Litoral Norte, muitas
e chuviscos isolados no inicio e final do dia.
No decorrer do dia sol entre nuvens em to-
das as regides de SC.

Temperatura: em elevacgdo.

Vento: sul a sudeste, fraco a moderado.
Sistema: Jato Subtropical e sistema de alta
pressao.

TENDENCIA de 05 a 14 de marco de
2019

Maior parte do periodo com sol em SC, tem-
peratura elevada e pancadas de chuva ti-
cas de verdo entre a tarde e noite e mal
distribuidas pelo Estado. Entre os dias 06
e 09/03 a chuva serda mais significativa e
melhor distribuida.
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Rendimento: 6 porcoes

Tempo de preparo: 30min (+30min de
descanso)

Ingredientes do Cuscuz de frango

4 colheres (sopa) de 6leo

1 cebola picada

1/2 pimentao verde picado

1 lata de milho escorrido

1/2 lata de ervilha escorrida

1/2 xicara (cha) de azeitona verde picada
1 tomate picado

1 cubo de caldo de legumes

3 xicaras (cha) de frango cozido e desfiado
1 xicara (cha) de palmito picado

1/2 xicara (cha) de molho de tomate

1 e 1/2 xicara (cha) de agua morna

3 xicaras (cha) de farinha de milho

Sal, pimenta-do-reino e cheiro-verde a
gosto

Oleo para untar

Modo de preparo

Aqueca uma panela com o 6leo, em fogo
meédio, e refogue a cebola e o pimentao
até murchar. Adicione o milho, a ervilha,
a azeitona, o tomate e o caldo de legu-
mes e refogue por 3 minutos. Acrescente
o frango e o palmito e refogue por mais
2 minutos. Junte o molho de tomate, a
agua e cozinhe por mais 3 minutos. Adi-
cione a farinha de milho, tempere com
sal, pimenta e cheiro-verde a gosto e cozi-
nhe por 3 minutos ou até engrossar.
Unte uma férma de buraco no meio de
26cm de diametro e decore com tomate,
ervilha e ovo. Espalhe o cuscuz, apertan-
do com a mao, cubra e deixe descansar
por 30 minutos. Desenforme e sirva.

Indicadores &

Suino vivo R$
- Produtor independente 3,35 kg
- Produtor inte grado 322 kg
| Frango de granja vivo LET kg
Boi gordo - Chapecd o7 00 ar

- S0 Miguel do Ceste 100,50 ar

- Sul Catarinense 102,00 ar
Feijio preto (novo) 00,00 s
Trigo superior ph 78 22,00 sc
Milho amarelo 25,00 =c
Soia industrial 46,00 s
Leite—posto na plataforma ind*. 0,86 It
Adubos NPE (9: 20 | 5+micra)’ 59,00 s

(R:20 20" 55,205
(93312 61,00 sc

Fertilizants orgfnico®
Farlado - saca 40 kg* 10,80 sc
Granulado - saca 40 kg® 15,00 5¢
Granulado - granel’ 355,00 ton
Queijo colonial® 13,00 kg
Salame colonial’ 13,00 - 17,00 kg
Torresmo® laﬂn-zﬁ.mtg_l
 Linguicinha 11,00 kg |
Cories de carne suina’ 10,00 15,00kg |
Frango colonial” 9.75 - 1075 ke
Péo Caseiro” (600 gr) 3 50 uni
Cenoura agroecolégica’ 2,00 mago
Ovos 5.0de
Ovos de codoma ® 3,50030 uni
Peixe limpo, fre sco-conge lado®
- filé de tildpia 2200 kg
- carpa limpa com escama 11,00 - 14,00 kg
- peixe de coura li 1400
Ml 15,00 kg
Pélen da ahelha® (130 gr) 17,00
Muda de flor- cxa com 15 uni 13,0 cxa
Suco larania’ (copo 300 ml) 2,00 uni
Suco natral de wva’ (300 ml) 2,00 uni
Caldo de cana” (copo 300 ml) 2,00 uni
Banana praia do rio Urupuai” 2.50kg
e
- saca 50 kg' unidade 12,50 5c
-um&&ﬂl‘glmhh .00 sc
- granei - na propriedade 116,00 o
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