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ESTUDO DA QUALIDADE DA CARNE OVINA DO NORDESTE
BRASILEIRO: PROPRIEDADES FiSICAS E SENSORIAIS!

JF.F. ZAPATA%" LM.J. SEABRAZ, C.M. NOGUEIRA Z, N. BARROS?

RESUMO

No presente estudo foram utilizados 21 animais machos, sendo 10 %2 Somalis Brasileira % Crioula (SB-C) e 11
% Santa Inés 2 Crioula (SI-C), submetidos a duas dietas durante a amamentacao: feno de capim-gramao +
feno de leucena (D1) e feno de capim-gramao + feno de leucena + concentrado com 20% de proteina bruta
(D2). Os resultados de pH da carne crua, assim como os da determinagado de cor, perdas na cocg¢ao, forca de
cisalhamento e analise sensorial foram analisados num arranjo fatorial 2 * 2 (duas ragas " 2 sistemas de
alimentacao). Nao foi verificado efeito das cruzas nem dos sistemas de alimentagdo sobre os parametros de
qualidade estudados. Na carne analisada, o pH variou de 5,62 a 5,65, as perdas na coc¢ao de 21,45 a 23,90%
e a forca de cisalhamento de 4,46 a 4,85 kg-f. A cor das carnes variaram de 36,67 a 37,70 para o valor de L*,
de 14,85 a 15,54 para o valor de a* e de 0,83 a 1,37 para o valor de b*. A andlise sensorial indicou uma boa
aceitacao das carnes avaliadas, sem diferencas entre os fatores estudados. De acordo com os resultados
obtidos, a carne de borregos proveniente de animais do Nordeste brasileiro, apresentou caracteristicas
satisfatorias, tanto nas medigdes objetivas como subjetivas, independente do genotipo ou da dieta utilizada.
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SUMMARY

STUDY ON LAMB QUALITY FROM NORTHEAST BRAZIL - PHYSICAL AND SENSORY
PROPERTIES. The study utilized 10 2 Somalis-Brasileira 2 Crioula (SB-C) rams and 11 2 Santa-Inés Y4
Crioula (SI-C) rams from two feeding treatments during weaning: grass hay + leucena hay (D1) and grass hay
+ leucena hay + 20% crude protein concentrate (D2). Experimental data for pH, color, cooking losses, shear
force and sensory analysis were analyzed in a randomized block design 2 “ 2 (2 breeds " 2 feeding treatments).
It was not observed effect of crossbreed or feeding treatments on meat quality attributes. Meat pH values
varied from 5.62 to 5.65, cooking loss varied from 21.45 to 23.90 % and shear force varied from 4.46 to 4.85
kg-f. Meat color parameters varied from 36.67 to 37.70 for L*, from 14.85 to 15.54 for a* and from 0.83 to
1.37 for b*. Sensory analysis of lamb showed a good acceptability with no differences between treatments.
Regardless of crossbreed or feeding regime used in this study lamb from Northeast Brazil is acceptable as
measured by subjective or objective means.
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1 — INTRODUCAO

A produgdo de carne de pequenos ruminantes apresenta grande importancia econdmica em vdrias regides do
mundo [13]. A ovinocultura, assim como a caprinocultura, representam uma alternativa econémica para o
Nordeste brasileiro, principalmente pela adaptagcao dos animais as condi¢des climaticas da regiao [2]. As
carnes ovinas e caprinas porém, ndo tem contribuido significativamente a dieta da populacao, devido, em
parte, as caracteristicas sensoriais desagradaveis como sabor e odor ativos e também ao baixo padrao de
qualidade nas operagdes de abate, armazenamento e comercializacao desse tipo de carne [19].

A composi¢ao e a qualidade da carcaga, bem como o sabor da carne, sdo caracteristicas importantes para se
determinar a aceitacdo de novas ragas e seus cruzamentos, além da aplicacdo de novos métodos de manejo e
sistemas de produ¢ao animal. Contudo, estas caracteristicas ndo tem recebido devida atencao, talvez pelo fato
do consumidor ndo exigir melhor qualidade [14].

Entre os atributos de qualidade mais importantes para os consumidores, estdo a cor da carne, a sua
capacidade de reteng¢ao de dgua, assim como sua maciez e suculéncia [1]. A ragca do animal e o sistema de
alimentag¢io podem influenciar algumas das caracteristicas de qualidade. SANUDO et al [15], estudando o
efeito da raga na qualidade da carne ovina, observaram influéncia na cor, perdas na coc¢ao € na maciez
sensorial da carne cozida. CROUSE et al [5] verificaram o efeito da dieta na maciez sensorial de carne ovina,
observando que a carne dos animais que receberam dieta com alto teor energético foram mais macias.
CARSON et al [4], encontraram efeito dos genes Texel e Rouge de I'Ouest nos valores de forca de
cisalhamento, perdas na cocg¢ao e cor da carne ovina.

O presente estudo objetiva avaliar a qualidade da carne ovina de grupos raciais amplamente distribuidos no
Nordeste brasileiro e o efeito de diferentes sistemas de alimentagdo, no que se refere as suas caracteristicas
fisicas e sensoriais.

2 — MATERIAL E METODOS

2.1 — Procedéncia dos animais e desenho do experimento

O estudo foi realizado no Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara, em
Fortaleza, em colaboragdo com a Embrapa Caprinos em Sobral, CE, esta tltima responsavel pela produgao
dos animais. Foram utilizados 21 borregos, machos, inteiros, sendo animais > Somalis Brasileira %2 Crioula
(SB-C) e 11 animais 72 Santa Inés 2 Crioula (SI-C). Até 15 dias de idade, os animais foram mantidos com as
respectivas maes. Em seguida foram retidos no aprisco e submetidos a amamentac¢do controlada. No aprisco,
receberam duas dietas durante o restante da fase de amamentagao : feno de capim-gramao + feno de leucena
ad libitum (D1) e feno de capim-gramao + feno de leucena + concentrado com 20% de proteina bruta (D2).
O desmame foi efetuado aos 70 dias de idade. Em seguida, os animais foram submetidos a acabamento em
confinamento, durante 70 dias, com dieta Unica para os dois grupos genéticos, formulada segundo o NRC
[11], para obtencdo de ganho de peso de 200 g/animal/dia. Os animais foram abatidos aos 140 dias, de acordo
com as técnicas do RIISPOA [3].

Apos resfriamento das carcacas por 24 horas, foram coletados o pernil e o lombo do lado direito de cada
carcaga. As pegas foram pesadas, envolvidas em filme de PVC e colocadas em sacos plasticos individuais
devidamente identificados. As amostras foram transportadas em caixas de isopor com gelo até o Laboratorio
de Carnes do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara - UFC. Os lombos
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(musculo Longissimus dorsi) foram separados dos ossos, embalados a vacuo e congelados em freezer
horizontal a -18°C para as andlises de perdas por coccao e for¢a de cisalhamento da carne. Os pernis foram
utilizados para determinagdo do pH, medi¢ao de cor e andlise sensorial.

2.2 — Determinacio do pH da carne

Para a determinag¢do do pH, pesou-se uma amostra de 5g de carne, que foi homogeneizada com 50mL de
agua deionizada. A suspensao foi filtrada de acordo com RHEE et al [12]. A medi¢do do pH foi realizada em
medidor de pH digital (Digimed, modelo DMPH-2, Sdo Paulo) combinado com um eletrodo de vidro
(Analyser, modelo 2A09E, Sao Paulo).

2.3 — Perdas por coccio

As determinagdes das perdas na cocgdo foram realizadas de acordo com ABULARACH, ROCHA, FELICIO
[1]. As amostras foram previamente descongeladas durante 24 horas sob refrigeracao (4°C) e cortadas em
bifes de 2,5cm de espessura. Em seguida, os bifes foram assados em forno elétrico pré-aquecido a
temperatura de 170°C, até atingir 70°C no centro geométrico, monitorada através de termémetro de termopar
de cobre/constantan, equipado com leitor digital (Delta OHM, modelo HD9218, Italia). As perdas durante a
coccao foram calculadas pela diferenga de peso das amostras antes e depois da cocgao e expressas em
porcentagem.

2.4 — Forc¢a de Cisalhamento

Os bifes assados, utilizados para medir as perdas por coc¢ao, foram deixados a temperatura ambiente por no
minimo 2 horas. Posteriormente foram tirados seis cilindros de cada, com um vazador de 1,27cm de didmetro.
A for¢a necessaria para cortar transversalmente cada cilindro foi medida em texturometro TA-XT2 (Stable
Micro System, Surrey, England), equipado com acessorio de Warner-Bratzler, operando em velocidade de 20
cm/s. A média da forca de cisalhamento de seis cilindros representou o valor da dureza de cada bife.

2.5 — Medicao de Cor da Carne

Foi realizada de acordo com ABULARACH, ROCHA, FELICIO [1] em bifes de 2,5cm de espessura. As
medidas foram realizadas em colorimetro MINOLTA CR300 (Osaka - Japao), operando no sistema CIE (L*,
a*, b*), sendo L* a luminosidade, a* a intensidade da cor vermelha e b* a intensidade da cor amarela. O
colorimetro foi calibrado com placa de ceramica branca e o iluminante utilizado foi o D65. Foram feitas trés
medidas, em quatro diferentes pontos do bife, anotando-se os valores médios de L*, a* e b*.

2.6 — Analise Sensorial

As amostras de carne foram descongeladas por 48h a 4°C. Retiraram-se cubos de 1,9cm de lado, segundo
JEREMIAH, TONG, GIBSON [7]. Em seguida os cubos foram assados em forno elétrico a 177°C até
alcancarem uma temperatura interna de 75°C.

Foi realizado o teste de Escala Hedonica com uma escala de 9 pontos (9= gostei muitissimo, 1= desgostei
muitissimo) de acordo com STONE E SIDEL [16]. O teste contou com 24 consumidores. Cada consumidor
recebeu uma amostra de cada tratamento, totalizando 4 amostras. Para remover o sabor residual entre as
amostras, serviu-se agua destilada a temperatura ambiente e "crackers" sem sal.

2.7 — Analise estatistica dos dados

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com arranjo fatorial 2 “ 2 (2 genétipos “ 2 niveis de
alimentacdo). Dentro de cada gendtipo e alimentacdo haviam seis animais. A andlise de variancia foi realizada
usando-se o MINITAB Statistc Software [10]. O modelo utilizado foi:
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Y =m+ Gi+ Aj+ G*A + Ejj

Onde:

m = media geral

Gi = efeito do gendtipo

Aj = efeito de alimentacdo

Gi*Aj = efeito da interacdo gendtipo ~alimentagao
Eij = Erro experimental

3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

pH, Perdas na coccio, Forca de cisalhamento e Cor

Nao foi observado efeito de genotipo ou alimentacao (P 3 0,05) sobre os parametros objetivos de qualidade da
carne estudados (Tabela I). Isto pode ser devido, em parte, ao fato dos animais terem sido finalizados com a
mesma dieta.

Os valores de pH da carne encontrados situaram-se entre 5,62 e 5,65 (Tabela 2). Valor de pH levemente
inferior (5,50) tem sido reportado por DEVINE et al [6] na carne de carneiros da Raga Romney com 7 meses
de idade. SANUDO et al [15], estudando o efeito da raga sobre a qualidade da carne ovina, encontraram
valores de pH entre 5,65 e 5,76, considerados normais. Similarmente ao observado neste estudo, os referidos
autores, nao observaram diferenca significativa entre varias ragas ovinas espanholas.
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Os valores de perdas na coc¢do da carne variaram de 21,45 a 23,90% (ZTabela 2). KEMP et al [8], estudando
a qualidade da carne de ovinos castrados e fémeas, encontraram perdas na coc¢do de 31,40% para os dois
sexos. SUMMERS et al [17], por outro lado, verificaram valores de perdas na coc¢do de 20,00% na carne de
ovinos que receberam concentrado de proteina durante a amamentacao.

A carne bovina é considerada como tendo uma maciez aceitavel, se apresentar valores de forca de
cisalhamento menores que 8 kg-f [18]. Os valores da for¢a de cisalhamento da carne ovina encontrados
variaram de 4,46 a 4,85kg-f (Tabela 2). Consequentemente, esta carne pode ser considerada macia,
independente do genotipo ou da alimentagdo. SUMMERS et al [17] encontraram valores de for¢a de
cisalhamento menores (5,6kg-f) na carne de ovinos que nao receberam concentado protéico do que na dos
animais suplementados com concentrado durante a amamentacao (6,1kg-f) em acordo com o presente estudo.
SANUDO et al [15] estudando o efeito da raca sobre a qualidade da carne de cordeiros de 1 més de idade,
ndo encontraram diferengas para os valores de forca de cisalhamento, que foram de 3,65, 4,04, 4,33 ¢ 3,43
para as ragas Churra, Castellana, Manchega e Awassi, respectivamente.

A cor ¢ um importante critério pelo qual o consumidor julga a qualidade da carne. Esta pode ser influenciada
pela dieta oferecida ao animal [14]. De acordo com MILTENBURG et al [9], quanto maiores os valores de
L*, mais palida ¢ a carne de vitelo, e maiores valores de a* e b* indicam maior intensidade das cores
vermelha e amarela, respectivamente. Os valores de L* (luminosidade), encontrados no presente trabalho,
variam de 36,67 a 37,70 (Tabela 3). MILTENBURG et al [9] estudando o efeito da suplementagao de 60mg
ferro por kg de ragdo de novilhos, encontraram no musculo Semimembranosus de vitela, que ¢ considerada
uma carne palida, valores de L* de 50,6. SANUDO et al [14] estudando a influéncia do peso da carcaca nas
caracteristicas de qualidade da carne, encontraram valores de L* de 48,15 em ovinos machos com peso de
8,07kg e de 45,61 em ovinos com peso de 13,42kg, sendo que as carcagas mais pesadas apresentaram carne
mais escura.
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Os valores de a* (intensidade de vermelho) se situaram entre 14,85 e 15,54 (Tabela 3). SANUDO et al [14]
encontraram valores de a* de 13,94 e 16,95 para ovinos da raga Aragonesa, cujas carcacas pesavam 8,07 e
13,42 respectivamente, indicando que as carcagas mais pesadas apresentaram maiores valores de a*, ou seja,
carne mais vermelha.

Com relagdo aos valores b* (intensidade de amarelo), obteve-se valores entre 0,83 e 1,37 (Tabela 3), bem
menores que aqueles encontrados por SANUDO et al [14] em carne ovina espanhola (5,90 e 6,86).

Analise Sensorial

Nao foram encontradas diferencgas significativas (P* 0,05) na aceitacdo das carnes provenientes dos diferentes
genotipos ou sistemas de alimentagao (7abela 4). Pode-se observar que as maiores notas dadas pelos
provadores coincidem com os menores valores de for¢a de cisalhamento, ou seja, carnes mais macias sao
mais bem aceitas (Tabela 2). Esses tratamentos correspondem a suplementacdo de forragem durante a
amamentacao sem o concentrado de proteina.

As notas atribuidas pelos consumidores indicam que as carnes dos borregos analisadas apresentaram uma
Otima aceitagdo, independente da racga ou sistema de alimentagdo. Tanto o tratamento SB-C/D1, quanto o
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SI-C/D2 apresentaram 75% das notas igual ou superior a 7. J& o tratamento SB-C/D2 apresentou 70,83%.

4 — CONCLUSOES

— A carne de borregos 2 Somalis Brasileira-Crioula e % Santa Inés-Crioula apresentou caracteristicas
satisfatorias, tanto nas medigdes objetivas como subjetivas, independente do genotipo;

— A adicdo de concentrado a dieta de borregos, durante a fase de amamentacao, ndo influenciou a qualidade
da carne.
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