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RESUMO

Diversos fatores relacionados ao animal (peso, idade, sexo, genotipo) e
ao ambiente (alimentacdo, sistema de criacdo, estresse pré-abate, refrigeracao,
congelamento, tipos de embalagem) afetam os pardmetros de qualidade de carne.
A racga parece influenciar a maciez, coloragao, teor de gordura intramuscular e
composi¢do em minerais e gordura, enquanto o manejo alimentar (pastagem,
confinamento, relagdo volumoso:concentrado, uso de aditivos e antioxidantes)
influenciam nas caracteristicas fisico-quimicas, qualidade sensorial e perfil de
acidos graxos da carne. A producdo de carne ovina no Brasil tem avan¢ado nos
ultimos anos, mas ainda ndo ¢é suficiente para abastecer o mercado interno, nem
em quantidade nem em qualidade. Nao hd um sistema padrao para criacdo de
ovinos que seja ideal para todas as regioes do pais, sendo necessario considerar
as diferengas entre clima, disponibilidade de alimentos e gendtipos. No entanto,
todos os sistemas buscam produzir animais que oferecam carne de qualidade.
Considerando que nos ultimos anos a populagdao tem buscado consumir
alimentos mais saudaveis, com reduzidos teores de gordura e colesterol, e que
a carne ¢ uma das principais fontes de gordura dos seres humanos, o estudo dos
fatores que possam influenciar sua composicao e seus parametros qualitativos ¢
de relevada importancia. Esta revisdo tem como objetivo abordar os principais
aspectos relacionados a influéncia dos genétipos € do manejo nutricional sobre
a qualidade da carne de cordeiros.

PALAVRAS-CHAVE: acidos graxos, antioxidantes, nutricdo, ovinos,
racga.

ABSTRACT

Several factors related to the animal (weight, age, gender, genotype) and
the environment (food, farming system, pre-slaughter stress, chilling, freezing,
packagingtypes) affectthe meat quality parameters. The breed appears to influence
the softness, color, intramuscular fat content and composition in minerals and
fat while feeding management (pasture, feedlot, roughage: concentrate, use of
additives and antioxidants) influence the physical and chemical characteristics,
sensory quality and profile of meat fatty acid. The production of sheep meat in
Brazil has advanced in recent years, but still not enough to supply the domestic
market or in quantity or in quality. There is no standard system for sheep that is
ideal for all regions of the country, being necessary to consider the differences in
climate, food availability and genotypes. However, all systems seek to produce
animals that provide quality meat. Whereas in recent years the population has
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sought to consume healthier foods with reduced fat and cholesterol levels, and
the meat is a major source of fat in humans, the study of the factors that may
influence its composition and qualitative parameters it is of high importance.
This review aims to address the main issues of the influence of genotype and
nutritional management on the quality of lamb meat.

KEYWORDS:

INTRODUCAO

A producdo de carne ovina no Brasil
tem avancado nos ultimos anos, mas ainda nao
¢ suficiente para abastecer o mercado interno,
nem em quantidade nem em qualidade, tornando
0 pais um importador de carne de paises como
Uruguai e Argentina. Por outro lado, ¢ indiscutivel
a potencialidade do Brasil, por possuir area para
expansao da ovinocultura, poder aumentar o
consumo per capta desta carne e ter um rebanho
diversificado em genética e sistemas de criagdao
para as diferentes condicdes de seu territdrio
(OSORIO et al., 2014). O Brasil deve assumir a
ovinocultura como atividade capaz de produzir e
abastecer o mercado de carnes, gerando emprego
e fixando o homem no campo. No entanto, ainda
ha um longo caminho a ser percorrido para que a
cadeia produtiva da ovinocultura seja organizada o
suficiente para atingir tais metas.

Nao hé um sistema padrao para criagao de
ovinos que seja ideal para todas as regioes do pais,
sendo necessario considerar as diferencas entre
clima, disponibilidade de alimentos e gendtipos
(CARVALHO & SIQUEIRA, 2001). No entanto,
todos os sistemas buscam produzir animais que
oferecam carne de qualidade, e este conceito de
qualidade de carne também muda de acordo com
a regido do pais, habitos alimentares e culturais da
populacdo. Devido ao fato de o mercado consumidor
estar mais exigente quanto a qualidade da carne,
¢ de grande relevancia atentar-se as condi¢des de
criagdo dos animais, como sistemas de alimentacao
e genotipos que imprimam a carcaga bons indices
de cortes nobres e qualidade de carne.

A qualidade da carne ¢ estudada através dos
parametros de pH, cor, capacidade de retencao de

antioxidants, breed, fatty acid, nutrition, sheep

agua, for¢a de cisalhamento (maciez), composicao
nutricional, perfil de 4cidos graxos e colesterol.
Diversos fatores relacionados ao animal (peso,
idade, sexo, genotipo) e ao ambiente (alimentacao,
sistema de criacdo, estresse pré-abate, refrigeracao,
congelamento, tipos de embalagem) afetam esses
parametros de qualidade de carne. Nos ultimos
anos, tem aumentado o interesse da populacio por
alimentos mais saudaveis, com reduzidos niveis de
gordura e colesterol. A carne ¢ um dos principais
alimentos que tém sido manipulados quanto ao
perfil de 4cidos graxos, especialmente os saturados,
que estao relacionados a ocorréncia de doencas
cardiovasculares, cancer ¢ aumento do colesterol
plasmatico (BESSA, 1999). Devido as pressoes
e exigéncias dos consumidores, a composi¢ao da
carcaga e da carne vem sendo modificada ao longo
dos anos, por meio do uso de ragas mais precoces,
reducdo na idade e peso de abate e também pela
alimentagdo dos rebanhos. Considerando que a
carne ¢ uma das principais fontes de gordura dos
seres humanos, o estudo dos fatores que possam
influenciar sua composi¢do € seus parametros
qualitativos € de relevada importancia.

Esta revisao tem como objetivo abordar
os principais aspectos relacionados a influéncia
dos genoétipos e do manejo nutricional sobre a
qualidade da carne de cordeiros.

GENOTIPO E QUALIDADE DA CARNE DE
CORDEIROS

Efeito de Raca
O parametro raga tem efeito sobre a

velocidade de crescimento, morfologia e locais
de deposi¢ao de gordura no corpo dos ovinos
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(FERNANDES JUNIOR et al., 2013). No que
concerne a qualidade da carne, a raga parece
influenciar a maciez, coloragdo, teor de gordura
intramuscular e composi¢do em minerais ¢ gordura
(HOPKINS & MORTIMER, 2014).

A composicdo centesimal (umidade,
proteina, minerais e gordura) da carne tem
importancia fundamental na sua qualidade, e a raga
pode influenciar nesse parametro. Komprda et al.
(2012) compararam trés ragas ovinas (Zwartbles,
Suffolk e Oxford Down) e verificaram diferencas
nos teores de umidade, matéria mineral e gordura
intramuscular da carne entre os genétipos. Em
pastagem nativa, Menezes Junior et al. (2014)
compararam mesti¢os de trés racas ovinas (Santa
Inés, Dorper e Somalis) e observaram maiores
teores de lipideos na carne dos ovinos Dorper.
Os teores de gordura na carne ovina foram
referenciados por Mortimer et al. (2014) como
parametros de herdabilidade média a alta, portanto,
variaveis com o gendtipo do animal.

A gordura da carne ¢ composta,
majoritariamente, por triglicerideos e fosfolipidios,
sendo os primeiros mais afetados pelo parametro
raca. A gordura intramuscular, ou de marmoreio,
¢ derivada do preenchimento de adipocitos entre
as fibras musculares. Racas precoces como Dorper
€ seus cruzamentos apresentam, para uma mesma
idade, maior quantidade de gordura intramuscular
que ragas nao especializadas na producao de
carne (ARVIZU et al., 2011). Costa et al. (2015)
avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas € o
perfil de 4cidos na carne de ovinos de diferentes
genotipos e observaram menor teor de gordura na
carne de animais Santa Inés quando comparados
aos cruzados Dorper x Santa Inés e sem padrao
racial definido.

O grau de marmoreio pode influenciar nas
diversas impressdes sensoriais da carne ovina,
principalmente na suculéncia. Ragas crioulas
tem carne descrita como pouco suculenta,
principalmente pela pequena deposi¢do de gordura
intramuscular. Em estudo avaliando ragas com
diferentes aptidoes, Cloete et al. (2012) observaram
que a menor quantidade de gordura intramuscular
na carne dos ovinos Merino estava associada a
menores escores para as caracteristicas sensoriais

de suculéncia inicial e suculéncia duradoura,
quando comparado a ovinos de gendtipos dupla
aptidao ou corte.

Associado a suculéncia, a maciez da
carne ¢ outro atributo influenciado pelo gendtipo.
Monaco et al. (2015) estudando seis gendtipos
ovinos (sem padrdo racial definido, Santa Inés,
Dorper x Santa Inés, Suffolk, Hampshire Down
e Ile de France) encontraram que o sem padrdo
racial definido do Brasil apresenta carne com
maior forca de cisalhamento (mais dura) que as
demais ragas estudadas. As diferencas quanto ao
grau de musculosidade, idade fisiologica e agdo do
complexo enzimatico calpainas-calpastatinas sao
as principais responsaveis pela variagdo da maciez
na carne ovina (THOMPSON et al., 2006).

Avaliando genotipos nativos (Santa Inés
e sem padrao racial definido) e cruza nativo x
exotico (Santa Inés x Dorper), Costa et al. (2011)
observaram menor dureza e maior suculéncia
observada pelo painel sensorial para o genotipo
cruzado. Bagatoli et al. (2013) observaram que
ovinos Santa Inés apresentam carne menos macia
devido a alta expressao do gene da calpastatina,
que ¢ um inibidor especifico da calpaina, enzima
que proporciona a maciez da carne.

O consumo de produtos carneos vem
sofrendo diversas restricdes, principalmente
devido a quantidade e qualidade da gordura. O
perfil de &cidos graxos da carne de ruminantes ¢
bastante saturado e, frequentemente, associado
a problemas cardiovasculares e alguns tipos de
cancer, dai a importancia de estudar o perfil das
gorduras dos ovinos. O perfil de acidos graxos
no musculo também pode ser influenciado pelo
material genético. De acordo com Muchenje et al.
(2009), diferencas entre ragas refletem diferencas
subjacentes na expressao de genes ou nas atividades
de enzimas envolvidas na sintese de acidos graxos,
dessaturagdo ou alongamento da cadeia, e assim
merecem mais atengao.

Efeito de Genes
O estudo da influéncia dos genes sobre a

qualidade da carne ¢ recente e suas implicagdes
ainda sdo pouco conhecidas (THOMPSON et al.,
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2006). Na espécie ovina, os principais conjuntos
de genes (loci de caracteristicas quantitativas) que
afetam as caracteristicas da carcaga ¢ da carne
ovina sao: Callipyge, Carwell ou rib eye muscling
(REM) e Double Muscling (COCKETT et al.,
2005).

Recentemente, foi identificada a existéncia
de um gene em ovinos que causa a hipertrofia
muscular. A evidéncia preliminar sugere que um
gene autossomico dominante pode ser responsavel
por esse efeito na musculatura e composi¢do da
carcaca. Comparados com cordeiros normais,
cordeiros “Callipyge” possuem musculosidade
superior em 32,3%, sem alteragdes no peso
de nascimento. Uma vantagem do fenotipo
“Callipyge” ¢ que, ao contrario da musculatura
dupla em bovinos, a condi¢do dos ovinos ndo se
manifesta até algumas semanas apds o nascimento.
Assim, distorcias no parto ndo ¢ um problema nos
animais portadores (MASRI et al., 2011a).

Apesar das vantagens no peso e rendimento
de carcaga, tem-se observado que a carne de
ovinos “Callipyge” ¢ considerada extremamente
dura e pouco saborosa, devido a seu baixo indice
de marmoreio (GOODSON et al., 2001). A dureza
da carne pode ser atribuida aos elevados teores
de calpastatina, que sdo inibidores do sistema
calpaina (enzimas responsaveis pela protedlise
do musculo post-mortem) (KOOHMARAIE &
GEESINK, 2006; KEMP et al., 2010). A carne de
ovinos “Callipyge” apresenta reducao significativa
de fragmentagao miofibrilar, um indicativo de
diminui¢do na degradagdo proteica (HOPKINS
et al., 2011). Conforme Kuber et al. (2003), a
atividade da calpastatina no fenotipo “Callipyge”

foi 58% maior que no gendtipo normal (Figura 1).
MCLPG BINML

Atividade da calpastatina/g de
musculo

Dia zero post-mortem

Figura 1. Efeito do fendtipo “callipyge” (CLPG)
e fenotipo normal (NML) sobre a atividade da

calpastatina (unidade de atividade/ g de musculo)
no musculo Longissimus dorsi de ovinos. Adaptado
de Kuber et al. (2003).

Abdulkhaliq et al. (2007) relataram forga
de cisalhamento (kgF) de 2,9 para ovinos de
gendtipo normal e 5,4 para ovinos “Callipyge”,
demonstrando maior dureza na carne em ovinos
portadores deste gene. Em ovinos “Callipyge”,
além do incremento na hipertrofia, ocorrem
mudangas no tipo de fibra muscular. Essa mutagao
eleva a quantidade de fibras glicoliticas e reduz as
fibras de metabolismo oxidativo. Pode-se inferir
que os musculos “Callipyge” sdo mais sensiveis a
queda brusca de pH (WARNER et al., 2010). As
alteragdes de pH podem ser responsaveis pelas
maiores perdas por coccdo observadas na carne
dos ovinos “Callipyge” (ABDULKHALIQ et al.,
2007).

Outra mutacdo no genoma ovino que
influencia na qualidade da carcaga e da carne foi
documentada em ovinos Poll Dorset na Austrélia.
O fenotipo “Carwell” corresponde a incrementos
de 8 a 10% na area de olho de lombo em pesos de
carcaga similares (WARNER et al., 2010). Efeitos
significativos na musculosidade, com incremento
na deposic¢do de proteina e aumentos de até 35% na
dureza da carne foram documentadas nos ovinos
“Carwell” pelos autores supracitados. Todavia,
Hopkins et al. (2007) nao relataram aumento na
for¢a de cisalhamento do musculo Longissimus
ou Semimembranosus, nem quaisquer outros
efeitos sobre o pH ou as caracteristicas de cor da
carne. Pode-se concluir que os efeitos do fenotipo
“Carwell” sdao bem menos impactantes sobre
a qualidade da carne que os documentados no
fenotipo “Callipyge” (HOPKINS et al., 2011).

Segundo Bell et al. (2016), a miostatina
controla a proliferacdo das fibras musculares
por meio da transcricdo de grupos de genes
responsaveis pela diferenciagdo dos fibroblastos e
mioblastos e sua posterior agregagao em miotubo.
Mutagdes no gene da miostatina provocaram
alteragdes na deposicdo de musculo e gordura
subcutanea na carcaga dos ovinos cruza Santa
Inés x Dorper (QUIRINO et al., 2016). Masri et
al. (2011b) observaram que na raga Texel e Poll
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Dorset a mutagdo do gene da miostatina reduz a
gordura intramuscular no Longissimus. Os autores
recomendaram atenc¢do para qualidade da carne,
principalmente suculéncia, dos animais mutantes.

Em outro estudo avaliando as caracteristicas
de qualidade de carne de ovinos Texel mutantes
para o gene da miostatina, a for¢a de cisalhamento
nos musculos Longissimus e Semimembranosus
nao foi afetada pela mutagdo (LAMBE et al. 2011).
No entanto, Bagatoli et al. (2013) observaram que
ovinos Santa Inés apresentam carne menos macia
devido a alta expressdao do gene da miostatina.
Segundo Warner et al. (2010), mutagdes no gene
da miostatina em ovinos nao parecem ter qualquer
influéncia sobre a forca de cisalhamento, apesar
de haver uma reducao na percepcao da suculéncia
pelo consumidor, talvez devido a reducdo na
quantidade de gordura intramuscular.

MANEJO NUTRICIONAL E QUALIDADE
DA CARNE DE CORDEIROS

Sistemas de  Alimentacio e
Volumoso:Concentrado

Relacio

A terminagdo de cordeiros para abate
normalmente € feita em sistemas confinados,
onde os animais recebem diferentes relagdes
volumoso:concentrado, tendendo a niveis de
concentrado superiores a 50% da dieta total,
buscando promover o ganho de peso e reduzir o
tempo de confinamento. No entanto, alguns paises
e regides do Brasil tém utilizado pastagens (com
ou sem suplementacdo) como principal aporte
nutricional nesta fase de terminagao. Para Carvalho
et al., (2007), o limite fisico do rimen pode afetar
negativamente o desempenho dos cordeiros
alimentados exclusivamente em pastagens, pois
cordeiros recém-desmamados que sdo mantidos
exclusivamente nesse sistema possuem carcacas
que, normalmente, ndo sdo bem aceitas pelo
mercado consumidor. Mesmo com uma boa
forragem, cordeiros tem mostrado desempenho
limitado devido ao efeito de seletividade, estresse
pos-desmame e sdo mais vulneraveis aos parasitos,
dessa forma, ndo conseguem alcancar o peso
ao abate entre trés e quatro meses, idade que

proporciona parametros superiores de qualidade
de carne de cordeiro (FERNANDES et al., 2011).

Dietas que possuem maior aporte energético
e proteico aliadas ao menor deslocamento
pelos animais, caracteristicas do sistema de
confinamento, aumentam a eficiéncia de ganho de
peso, bem como melhora a qualidade da carcaca,
e sdo responsaveis por aumentar a deposi¢ao de
gordura nos animais (CARVALHO et al., 2007;
PESCE, 2008). Dentre os componentes da carcaga,
a gordura € o componente mais passivel a variacao,
visto que pode ser influenciada por diversos
fatores como genotipo dos animais e sistema
de terminacdo, assim, sistemas de alimentacao
adequados associados a ragas com boa precocidade
para ganho de peso resultam em carcagas com
melhor conformagdo e acabamento (ALMEIDA et
al., 2000).

Diaz et al. (2002), ao testar o uso de
concentrado ou volumoso para cordeiros em
terminacdo e seu efeito sobre a qualidade da
carcaca e da carne, observaram que o sistema de
producdo ndo afetou o pH da carne, mas afetou
a cor do musculo Longissimus dorsi, com menor
luminosidade (L*) na carne oriunda dos ovinos
mantidos a pasto, o que pode estar relacionada
a diferenga na intensidade de atividade fisica
dos animais. Lee et al. (2008), ao estudarem as
caracteristicas nutricionais e qualidade de carne
de cabritos e cordeiros terminados sob o mesmo
regime alimentar, ndo encontraram diferengas
significativas na luminosidade (L*) do lombo e
costelas entre as espécies. No entanto, o corte da
costela dos caprinos teve menor intensidade de
vermelho (a*) quando comparado ao dos ovinos,
demonstrando que a cor da carne também pode ser
influenciada pela espécie animal.

E sabido que a alimentacio influencia
diversas caracteristicas da carne, em que
animais alimentados com maiores proporgoes
de concentrado tendem a apresentar carnes com
maior teor de gordura, que por sua vez, aumenta a
sensagao de suculéncia e maciez, e ainda modifica
sua composicdo em acidos graxos (MORENO
et al., 2015). A composicdo de 4acidos graxos
das forragens ¢ completamente diferente dos
concentrados, promovendo alteracdo no sabor
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da carne, principalmente devido a diferencas
existentes na composi¢do dos acidos graxos nos
tecidos, especialmente na relagdo w6:w3. Maiores
propor¢des de forragem em dietas de terminacao
de ovinos e caprinos promovem maior deposi¢ao
de acidos graxos poliinsaturados (PUFA) ®3 no
tecido muscular, devido aos elevados niveis de
acido linolénico (C18:3) na forragem (DEMIREL
et al., 2006; LOPES et al., 2014).

Lee et al. (2008), ao estudarem as
caracteristicas nutricionais e qualidade de carne de
caprinos e ovinos terminados sob 0 mesmo regime
alimentar, observaram que os maiores teores de
acidos graxos encontrados foram o palmitico
(C16:0), estearico (C18:0) e oleico (C18:1w9), que
corresponderam a 72,8% e 78,3% do total de 4cidos
graxos presentes no musculo Longissimus de
caprinos € ovinos, respectivamente. Velasco et al.
(2004), também encontraram maiores quantidades
desses acidos graxos no musculo Longissimus
thoracis de borregos terminados a pasto.

Nuernberg et al. (2008), ao avaliarem
a qualidade da carne e composicdo de acidos
graxos dos lipidios no musculo e tecido adiposo
de cordeiros Skudde alimentados com forragem ou
concentrado, constataram que o volumoso induziu
a um aumento significante na concentracdo de
C12:0, C18:2trans, CLA cis-9 trans-11, C18:3n-3
e Cl8:1trans-11 na gordura intramuscular. Os
mesmos autores deram énfase na concentragdo
de CLA cis-9 trans-11, que foi significativamente
maior no musculo e gordura dos animais
alimentados com forragem. Em cordeiros recém-
desmamados, a relacdo volumoso:concentrado
modifica as propor¢des dos acidos graxos no
tecido adiposo, sendo que os dacidos graxos
monoinsaturados aumentam a medida em que se
adiciona concentrado a dieta (VELASCO et al.,
2004).

Fontes Lipidicas

A isomerizacdo e efeito da hidrolise
das enzimas microbianas resultam em produtos
contendo elevado teor de 4cidos graxos
poliinsaturados (PUFA) e 4cido linoleico conjugado
(CLA), que tem se mostrado benéfico a saude

humana. A suplementacdo dietética com Oleos
ricos em PUFAs ¢ uma estratégia para aumentar
o nivel desses acidos na carne e nos produtos
lacteos de ruminantes (BESSA et al., 2008).
Concomitantemente, altos niveis de PUFA podem
alterar o flavour da carne e podem, por vezes, ser
um fator deletério sobre a qualidade da mesma. O
acido oleico (C18:1) ¢ considerado hipolipidémico,
reduzindo o colesterol e triglicerideos no plasma
sanguineo. Entre os PUFA, aten¢ao maior deve-
se dar aos ®3, especialmente os de cadeia longa
(EPA e DHA), que sao responsaveis por benéficos
a satde humana, e 4cido linoleico conjugado
(CLA) que tem propriedades anticarcinogénicas
e antiaterogénica (NUERNBERG et al., 2008;
MCAFEE et al., 2010). De acordo com Diaz et
al. (2005), cordeiros criados em sistema intensivo
produzem carne com alta concentracdo de ®6
(PUFA).

Diaz et al. (2011), ao avaliarem os
aspectos sensoriais e nutricionais da carne de
cordeiros alimentados com diferentes fontes de
®3, observaram que os contetidos de CLA foram
maiores na carne de cordeiros alimentados com 6leo
de peixe e linhaca com microalgas comparados aos
ovinos que receberam a dieta controle. A carne de
cordeiros alimentados com linhaga tiveram os mais
altos niveis de C18:3 ®3, enquanto que os animais
alimentados com 6leo de peixe tiveram mais PUFA
de cadeia longa ®3. Assim, 100 g de carne de
cordeiro alimentados com a dieta de 6leo de peixe
proporcionou 183 mg de PUFA ®3, representando
40% da ingestdao diaria recomendada. De acordo
com os autores, as dietas exerceram grande
influéncia sobre o odor e flavour, em que a carne dos
ovinos alimentados com a dieta controle tiveram
maiores escores de odor ovino e flavour, enquanto
que, os ovinos submetidos a dieta que continha
6leo de peixe, tiveram elevado odor rangoso, odor
de peixe e flavour de gordura, resultando na carne
menos preferida. Os consumidores ndo perceberam
diferenca na suculéncia e maciez das amostras.
Vale salientar que os principais atributos da
palatabilidade sdo a aparéncia, maciez, suculéncia
e flavour (ANDERSEN et al., 2005).

A maciez e flavour parecem ser as
caracteristicas sensoriais mais importantes para
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determinar a qualidade da carne. Ambos os atributos
podem ser influenciados pela quantidade e tipo
da gordura presentes na carne (TSHABALALA
et al., 2003). A maciez da carne ¢ afetada pela
solubilidade e quantidade do colageno, enquanto
que a sensagdo de suculéncia da carne cozida
¢ intimamente relacionada ao teor de gordura
intramuscular. Para Morton et al. (1999), o maior
fator que afeta a textura do musculo Longissimus
de cordeiro ¢ a atividade inicial da calpastatina,
responsavel por inibir a a¢do da calpaina que,
por sua vez, ¢ a enzima proteolitica envolvida no
processo de maciez da carne na fase de pos-morte.

Uso de Antioxidantes

Oxidagdo lipidica ¢ considerada um
grande problema, haja vista que ¢ responsavel por
produzir o off-flavour e off-odor nos alimentos. Por
outro lado, dietas enriquecidas com antioxidantes
naturais ou sintéticos protegem as células e tecidos
de danos lipoperoxidativos induzidos pelo excesso
de radicais livres. Os taninos sdo grupos complexos
de compostos polifenolicos soluveis em agua que
sdo formados a partir do metabolismo das plantas,
e podem se ligar aos radicais livres, conferindo alta
propriedade antioxidante (LIU et al., 2016).

Bueno et al. (2014), ao estudarem um
modelo de predi¢do do flavour ovino através dos
compostos quimicos do aroma ativo liberado em
lombos grelhados de cordeiros, constataram que
alcenais e alcadienos tiveram efeitos negativos
sobre a intensidade do flavour ovino e podem
determinar as caracteristicas desse fator na
gordura subcutanea e perirrenal. Peng et al. (2016)
observaram que a mudanga no flavour da gordura
subcutanea foi diminuida quando um antioxidante
foi adicionado, além desse fator negativo ser
minimizado, o uso de antioxidantes pode aumentar
a vida de prateleira da carne (ORTUNO et al.,
2015). Os mesmos autores apontam que a forma
biologica mais ativa da vitamina E (a-tocopherol)
ndo ¢ degradada no rimen e pode ser depositada
nos tecidos musculares e gordura, dessa forma, ha
amelhoria na estabilidade dos pigmentos e lipideos
nos cortes carneos.

Os antioxidantes

sintéticos,  como

hidroxitolueno butilado (BHT) e butil hidroxianisol
(BHA) sao bastante utilizados na nutricdo animal
e nas industrias alimenticias para melhorar a
estabilidade oxidativa dos alimentos, porém, os
consumidores se preocupam com a seguranga
alimentar e a toxicidade dos antioxidantes
sintéticos, assim, tem havido maior procura quanto
a substituicao destes por antioxidantes naturais
(NUERNBERG et al., 2008; JERONIMO et al.,
2012). Jeréonimo et al. (2012), ao estudarem o
efeito do extrato da semente de uva e de Cistus
ladanifer L., espécie de planta com flores da
familia Cistaceae, na dieta de cordeiros em
combinagdo com suplementagdo de oleo vegetal,
observaram que a inclusdo de C. ladanifer afetou
intensamente o perfil dos componentes volateis da
carne, porém, a inclusdo do extrato da semente de
uva imprimiu pouco efeito sobre o perfil. Apesar
dessa modificagdo, o painel sensorial ndo foi capaz
de detectar diferengas nas propriedades sensoriais
da carne dos ovinos que receberam ambos 0s
suplementos.

O o6leo essencial de orégano consiste,
principalmente, de carvacrol, timol e seus
precursores terpineno e p-cimeno, apresentando
potencial ~ antimicrobiano, antifingico e
antioxidante. Simitzis et al. (2008), ao avaliarem
o efeito da suplementacao com o6leo de orégano
na dieta sobre a qualidade da carne de cordeiros,
observaram que os valores da cor a* (intensidade
de vermelho) e b* (intensidade de amarelo)
no musculo Longissimus thoracis dos ovinos
suplementados com orégano foram maiores quando
comparados aos que foram submetidos a dieta
controle. Os autores explicam que ¢ possivel que o
oleo essencial de orégano modifique indiretamente
a coloracdo, provavelmente por diminuir a
oxidagdo da hemoglobina e ativando mecanismos
que modificam a distribui¢do dos pigmentos nos
tecidos dos animais.

Ortufio et al. (2015), ao avaliarem os efeitos
antioxidante e antimicrobiano da suplementacao
dietéticacomditerpenos dealecrim (acido carnosico
e carnosol) vs vitamina E sobre a carne ovina
embalada em atmosfera modificada, verificaram
que a vitamina E apresentou-se em maior nivel
no musculo dos ovinos do que os diterpenos de
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alecrim. No mesmo estudo, foi verificado que a
suplementagao com o extrato de alecrim diminuiu
o crescimento bacteriano na carne, enquanto que a
vitamina E ndo teve efeito sobre tal crescimento.
Ambos os aditivos antioxidantes foram eficientes
no retardo da deterioragao oxidativa dos cortes
carneos embalados, mas a vitamina E se mostrou
mais efetiva nesta inibi¢do. Com relagcdo as
mudangas sensoriais, as mesmas sO foram
identificadas pelo painel sensorial no sétimo dia
de refrigeracdo, como resultado do escurecimento
gradual da carne, amarelamento da gordura e perda
de liquido, devido a rancificagdo e, em menor
grau, odor acido. Observou-se que, no geral, o
uso do extrato de alecrim e vitamina E promoveu
maior vida de prateleira da carne, pois reduziu seu
processo de deterioracao.

A suplementacao alimentar com vitamina
E tem sido utilizada em varios paises no intuito
de aumentar a vida de prateleira da carne,
especialmente em animais provenientes de
confinamentos que recebem grandes proporgdes
de graos, em que a concentragdo de vitamina E
¢ menor em relagdo aos alimentos volumosos
(RESCONI, 2007). Este mesmo autor estudou a
influéncia da alimentacdo em pastagem, animais
confinados recebendo silagem de capim ou
concentrado suplementado com vitamina E sobre
a estabilidade da cor e a oxidagao lipidica da carne
bovina, e observou maior vida de prateleira na
carne dos animais a pasto ou confinados recebendo
silagem de capim. Ainda neste trabalho, o autor
verificou efeito positivo da suplementacdo com
vitamina E sobre a oxidacao lipidica e estabilidade
da cor, mesmo na carne dos animais que receberam
alimento concentrado. KIRBY (1996) demonstrou
que a suplementacdo de 500 UI de vitamina E
aumentou a vida de prateleira da carne ovina em
quatro dias.

O uso de antioxidantes na dieta de cordeiros
ou diretamente na carne apresenta relevada
importancia para a cadeia de comercializagao da
carne ovina do Brasil, tendo em vista que esta
carne tende a ter baixo fluxo de comercializacao
nas gondolas dos supermercados, casas de carne
e acougues, onde algumas empresas distribuidoras
optam por congelar os cortes para que nao haja

perda do produto. Considerando ainda que a
carne resfriada tem maior poder atrativo para o
consumidor em relacdo a carne congelada, o uso
de antioxidantes pode aumentar a vida de prateleira
sem causar efeitos negativos na qualidade da carne.
Neste sentido, mais estudos sdo necessarios para
estabelecer quais antioxidantes a serem usados, em
que local (dieta ou carne) e o tempo de duracao
dos seus efeitos sobre a estabilidade da carne ovina
durante a comercializagao.

CONCLUSAO

Visando esclarecer os diferentes fatores
que podem influenciar na qualidade da carne
de cordeiros, os estudos citados mostraram
que este produto pode ser melhorado, tanto as
caracteristicas sensoriais como as nutricionais,
e, simultaneamente, pode-se elevar sua fatia no
mercado, utilizando as ferramentas mencionadas,
como selecdo do material genético do rebanho,
sistemas de alimentacao, e uso de antioxidantes que
vao garantir melhoria a satide dos consumidores e
na renda dos produtores.
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