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REsSumMO

Na fase de terminag&o em confinamento, 14 cordeiros machos da raca Hampshire Down e 14 da raga Santa
Inés foram divididos em dois fotoperiodos: 7 cordeiros Hampshire Down e 7 Santa Inés foram submetidos ao
fotoperiodo de 12 horas luz x 12 horas escuro, considerado fotoperiodo curto (FC), e os demais a 18 horas
luz x 6 horas escuro ou fotoperiodo longo (FL). A distribuicdo dos animais nos tratamentos foi ao acaso, de
acordo com um arranjo fatorial 2 x 2 (duas racas, dois fotoperiodos). Os cordeiros foram abatidos quando
atingiram 31 kg. O lombo direito foi congelado para posterior andlise sensorial. Na analise o musculo
Longissimus dorsi foi separado e preparado para o painel de provadores que avaliaram o aroma, o sabor, a
maciez, a suculéncia, a cor e a aparéncia geral. A carne dos cordeiros do fotoperiodo curto foi mais macia e
apresentou indices mais elevados para suculéncia, cor e aparéncia geral do que a carne de cordeiros do
fotoperiodo longo (p<0,05). A carne dos cordeiros Santa Inés foi mais dura e apresentou menores indices
para sabor e suculéncia do que a carne dos cordeiros Hampshire Down (p<0,05). Os indices para odor e
sabor estranho foram baixos. Estes resultados mostram que é possivel produzir carne com caracteristicas
qualitativas especificas.
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TITLE

SENSORY CHARACTERISTICS OF CARCASS OF HAMPSHIRE DOWN AND SANTA INES RAM LAMBS
UNDER TWO PHOTOPERIODS IN DRYLOT

ABSTRACT

Fourteen Hampshire Down and fourteen Santa Inés ram lambs were assigned to two photoperiods: seven
Hampshire Down and seven Santa Inés lambs were submitted to the 12 hours light x 12 hours darkness
photoperiod, or short photoperiod, and the remaining to the 18 hours light x 6 hours dark photoperiod, or long
photoperiod. The animals were assigned randomly to the treatments in a factorial scheme of 2 photoperiods
and 2 breeds. Lambs were slaughtered at 31 kg. The right half of loin was frozen for posterior evaluation of
sensorial characteristics. The Longissimus dorsi was removed and prepared to the taste panels that evaluated
odour, flavour, tenderness, juiceness, color and general acceptability. Meat from lambs of short photoperiod
had higher tenderness and escore to juiceness, color and general acceptability than meat from lambs of long
photoperiod (p<0.05). Meat from Santa Inés lambs had lower tenderness and escore to flavour and juiceness
than meat from Hampshire Down lambs (p<0.05). The escores for abnormal odour and abnormal flavour were
low. These findings suggest that possibilities exist for the production of meat with specific quality
characteristics.
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INTRODUCAO

A influéncia do fotoperiodo na reproducdo € amplamente estudada. Entretanto, muitas ddvidas devem ser
elucidadas sobre a influéncia da luminosidade nos fatores produtivos. Analisando trabalhos sobre fotoperiodo
e crescimento de ovinos, Brinklow & Forbes (1984) concluiram que existe um efeito marcante do fotoperiodo
longo no ganho de peso e consumo dos animais e, consequentemente, nas caracteristicas da carcaca e da
carne. Os ovinos podem responder de forma diferente ao fotoperiodo de acordo com a raga, sendo que a
raca por si sO pode influenciar na qualidade da carne produzida. Segundo reviséo realizada por Sa (2001),
além das caracteristicas de carcaca, a qualidade da carne pode afetar de forma negativa ou positiva o
consumo. A qualidade pode ser considerada sob o ponto de vista nutricional e/ou por suas caracteristicas
sensoriais. Por isso, este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a influéncia da luminosidade e da
raca nas caracteristicas sensoriais da carne ovina, tais como o aroma, sabor, maciez, suculéncia, cor e
aparéncia geral.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Setor de Ovinocultura da Faculdade de Medicina Veterinaria e
Zootecnia e no Laboratério de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal, da Faculdade de
Ciéncias Agrondbmicas, ambos pertencentes a UNESP, Campus de Botucatu. Foram utilizados 28
cordeiros machos e inteiros sendo 14 da raca Hampshire Down e 14 da raca Santa Inés,
terminados em confinamento. Os animais foram divididos em dois fotoperiodos: 7 cordeiros
Hampshire Down e 7 Santa Inés foram submetidos ao fotoperiodo considerado neste experimento
curto, de 12 horas de luz x 12 horas de escuro. Os outros 7 animais Hampshire Down e 7 Santa
Inés foram expostos ao fotoperiodo longo de 18 horas de luz x 6 horas de escuro. A luz artificial foi
utilizada em ambos os fotoperiodos e a intensidade na altura dos olhos dos cordeiros era de 350
lux. A distribuicdo dos animais nos tratamentos foi ao acaso, em um arranjo fatorial 2 x 2 (duas
racas, dois fotoperiodos):

-Tratamento 1- raca Hampshire Down, com fotoperiodo de 12 horas de luz x 12 horas de escuro
-Tratamento 2- raca Hampshire Down, com fotoperiodo de 18 horas de luz x 6 horas de escuro
-Tratamento 3- raca Santa Inés, com fotoperiodo de 12 horas de luz x 12 horas de escuro
-Tratamento 4- raca Santa Inés, com fotoperiodo de 18 horas de luz x 6 horas de escuro

Com idade de aproximadamente 60 dias os cordeiros foram desmamados, desverminados e
distribuidos nos tratamentos. Durante a fase de terminacdo permaneceram em baias individuais
onde receberam, a vontade, dieta balanceada com 16% de proteina bruta (PB) e 75% de
nutrientes digestiveis totais (NDT). Ao atingirem 31 kg de peso vivo os animais foram abatidos,
apos jejum de 18 horas com agua a disposicao. O lombo direito foi separado e congelado para
posterior andlise sensorial. Na analise sensorial por painel de provadores, foi retirado com bisturi o
musculo Longissimus dorsi, que permaneceu a 5° C por uma hora, em salmoura a 10%, na
proporcao de 1:1 de peso. Em seguida, a amostra coberta por papel aluminio foi cozida em chapa
elétrica até a temperatura de 85°C, cortada em fatias de 2 a 3 mm e servida aos provadores na
temperatura de 45 a 50° C. As avaliacbes sensoriais foram conduzidas conforme Roca et al.
(1988), com 5 provadores treinados e selecionados. Foram aplicados 0s seguintes testes
sensoriais: aroma - escala ndo estruturada de nove centimetros, variando de “fraco” a “intenso”;
aroma estranho - escala estruturada de nove pontos, variando de 1 = nenhum a 9 = extremamente
forte; sabor - escala ndo estruturada de nove centimetros, variando de “péssimo” a “muito bom”;
sabor estranho - escala estruturada de nove pontos, variando de 1 = nenhum a 9 = extremamente
forte; maciez - escala estruturada de nove pontos, variando de 1 = extremamente macia a 9 =
extremamente dura; suculéncia estruturada de nove pontos, variando de 1 = extremamente seco a
9 = extremamente suculento; cor - escala ndo estruturada de nove centimetros, variando de “nédo

CA053 - pag.2



412 Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Zootecnia
19 de Julho a 22 de Julho de 2004 - Campo Grande, MS

caracteristica” a “caracteristica” e aparéncia geral - escala ndo estruturada de nove centimetros,
variando de “péssima” a “boa”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas de carcaca, principalmente o peso, tém maior importancia para os criadores, do
gue as caracteristicas da carne, tendo em vista que o produtor recebe por kg de carne produzida
independente da sua qualidade. Entretanto, é a qualidade da carne que estimula o consumo. Do
ponto de vista de salde, a qualidade pode ser avaliada através da determinacdao dos niveis de
acidos graxos saturados, insaturados e colesterol na carne, ja que atualmente profissionais da
saude estdo recomendando dietas com baixos niveis de gordura saturada e colesterol. Porém, a
gordura € necessaria na carne por estar relacionada com as caracteristicas sensoriais,
principalmente, com o sabor, a suculéncia e a maciez.

De acordo com Sanudo et al. (2000), muitos fatores na producdo tais como dieta, idade ao
desmame, raca, sexo e peso corporal tem efeito no tecido adiposo e na composicdo dos acidos
graxos no mausculo, apesar da acdo dos microorganismos do rumen. Também estes autores
observaram inter-relagcdes entre o teor e a composicao da gordura com as caracteristicas
sensoriais, principalmente o sabor.

N&o foi observada interacao significativa (p>0,05) entre fotoperiodo e raca (tabela 1). Por outro
lado, observou-se diferencas significativas (p<0,05) entre o fotoperiodo para maciez, suculéncia,
cor e aparéncia geral e, entre racas, para maciez, sabor e suculéncia. A carne dos animais no
fotoperiodo longo foi mais dura, menos suculenta, com indices de coloracdo e aparéncia geral
menores do que a carne daqueles no fotoperiodo curto. Ja a carne dos cordeiros Santa Inés
apresentou menor maciez, e indices de sabor e suculéncia inferiores ao da raca Hampshire Down.
Apesar destas diferencas, observando-se os indices nota-se que a carne dos animais apresentou
boa qualidade independente do tratamento, com baixos indices para aroma e sabor estranho. Isto
se deve ao fato de serem cordeiros machos inteiros abatidos jovens com um peso padrdo de 31
kg. Na pesquisa realizado por Sa (2001) com os mesmos animais deste experimento, O
fotoperiodo e a raca ndo afetaram (p>0,05) o ganho de peso e o teor de extrato etéreo do
musculo Longissimus dorsi (gordura intra-muscular), varidveis que poderiam influenciar nas
caracteristicas sensoriais aqui discutidas. Segundo Fisher et al. (2000), a quantidade de gordura
intramuscular tem uma importancia relevante na qualidade da carne.

No trabalho de Suarez et al. (2000) o genétipo ndo afetou o aroma, sabor, suculéncia e maciez da
carne mesmo quando os animais foram abatidos com a mesma idade, mas pesos diferentes. Ja
Fisher et al.(2000) encontraram diferencas significativas entre racas para as caracteristicas
sensoriais e a composi¢cdo de acidos graxos, entretanto, o efeito da alimentacdo (graos ou
forragens) sobre estas caracteristicas foi mais marcante do que a raca.

O interessante na avaliagdo sensorial da carne é que a preferéncia do consumidor tem que ser
considerada. E possivel que para consumidores de uma determinada regi&o, a carne macia de
sabor pouco intenso pode ndo ser uma qualidade desejavel. No experimento de Sanudo et
al.(2000) foram encontradas diferencas significativas para as caracteristicas sensoriais de
carcacas de racas inglesas e espanholas. Tanto o painel de provadores inglés quanto o espanhol
determinaram um sabor e odor mais intenso para as carcagas inglesas, entretanto, os ingleses
preferiram o sabor do cordeiro inglés e os espanhdis o sabor do cordeiro espanhol.

CONCLUSOES

Cordeiros submetidos ao fotoperiodo curto apresentaram uma carne mais macia, de maior
suculéncia e com um indice de cor e aparéncia geral maior do que cordeiros submetidos ao
fotoperiodo longo.

Cordeiros Santa Inés apresentaram uma carne mais dura e mais seca e com um indice de sabor
menor do que cordeiros Hamphire Down.
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Os indices para aroma e sabor estranho foram baixos para fotoperiodo e raca.
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Tabela 01 — Andlise Sensorial para os cordeiros Santa Inés e Hampshire Down, sob dois fotoperiodos.

Fotoperiodo Média C.V." (%)
Curto Longo
Aroma Estranho 39,74
Santa Inés 1,5660,89 1,6361,41 1,59
Hampshire Down 1,5660,81 1,3160,60 1,44
Média 1,56 1,47
Intensidade e Aroma 19,26
Santa Inés 5,6461,44 6,1661,38 5,90
Hampshire Down 6,2361,15 6,3961,57 6,31
Média 5,93 6,28
Maciez 18,67
Santa Inés 5,3160,79 5,7560,93 5,53%
Hampshire Down 4,1361,09 5,4461,03 4,78°
Média 4,72° 5,59 %
Sabor Estranho 30,78
Santa Inés 1,3860,72 1,3160,70 1,34
Hampshire Down 1,1961,54 1,1961,54 1,19
Média 1,28 1,25
Sabor 10,27
Santa Inés 6,1861,19 6,1361,06 6,15 b
Hampshire Down 6,8361,00 6,8360,93 6,83°
Média 6,50 6,48
Suculéncia 16,37
Santa Inés 4,9461,29 4,5061,10 4,722
Hampshire Down 5,8160,98 4,9460,77 5,38"
Média 5,38" 4,72°
Cor 10,26
Santa Inés 6,6060,90 5,7861,58 6,19
Hampshire Down 6,7160,71 6,2360,96 6,47
Média 6,65" 6,00°
Aparéncia 9,88
Santa Inés 7,0860,92 6,2661,80 6,67
Hampshire Down 7,0461,08 6,7860,89 6,91
Média 7,06" 6,52°

! Coeficiente de variacéo.

2P na coluna, indicam diferencas significativas (p<0,05) entre racas.

A8 na linha, indicam diferencas significativas (p<0,05) entre fotoperiodos.
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