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INTRODUCAQ

A camne ovina é uma fonte de proteina de alto valor bioldgico e assim como a carne caprina, esta presente na dieta das populages de
quase todos os paises, principalmente, dos continentes africano e asiatico (ALMEIDA, 1990).

Devido a atengdo que o consumidor tem dado para a relagdo entre dieta e saide, hi uma crescente preocupagao com o contetdo de
gordura e colesterol dos produtos de erigem animal. Para atender os padrdes de qualidade dos consumidores, 0s esfrudos tém se
direcionado para o aumento da massa muscular, e a diminuigio do teor de gordura das carcagas de animais ovinos. Varias estratégias
vem sendo utilizadas para conseguir atender a procura dos consumidores por camc saudavel, dentre estas a escolha da raga, do sexo
e da dieta oferecida aos animais (MONTEIRO E SHIMOKOMAKI, 1999). )

A composigdo quimica da carne ovina varia com a categoria do animal e com as diferentes partes da carcaga. A raga e o sistema de
alimentagdo também podem afetar as caracteristicas de composigio da carme (SANUDO et al,, 1998). Com relagdo ao contetdo de
colesterol da carne ovina regional existem poucos dados, sendo a maior parte destes de ovinos de clima temperado.

OBJETIVOS ’

O presente estudo teve como objetivo comparar as carnes ovinas das ragas Somalis Brasileira, Santa Inés ¢ Morada Nova do
Nordeste brasileiro quanto a sua composigdo centesimal, contetdo de colesterol e propriedades fisicas.

MATERIAL E METODOS

0O estudo foi realizado com a carne de 18 animais ovinos (6 da raga Somalis Brasileira, 6 da raga Morada Nova ¢ 6 da raga Santa
Inés), com idade aproximada de 15 meses criados em regime semi-intensivo. As operagdes de abate foram procedidas segundo os
métodos recomendados pelo RIISPOA (1997). Apos o resfriamento das carcagas por um periodo de 24h a 2°C, foram retiradas as
pemas sendo estas desossadas manualmente. Separaram-se 0s musculos constituintes, descartando-se toda gordura externa visivel.
As amostras de carne foram homogeneizadas com o auxilio de um multiprocessador. A composigio centesimal foi realizada de
acordo com A.0.A.C.{1990). A extragdo da fragdo lipidica da carne foi realizada segundo BLIGH & DYER (1959). A determinagdo
do colesterol pelo método colorimétrico descrito por BOHAC et al. (1988), medindo-se a densidade ética a 490 nm. As
determinagdes de perdas na cocgdo e forga de cisalhamento foram realizadas de acordo com ABULARACH et al. (1998). Os dados
de todos os pardmetros estudados foram entdo submetidos a andlise de varidncia e as médias comparadas através do teste de Tukey
utilizando-se o nivel de 5% de significincia. .

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores obtidos para umidade, cinzas, proteina e gordura nas carnes analisadas situaram-se entre 75,92% e 76,56%, 1,03% e
1,06%, 20,43% e 20,94% e 1,69% e 2,26%, respectivamente (Tabela 1). Nio foi observado efeito significativo (P>0,05) da raga
sobre os parmetros de composigio centesimal estudados. Os valores médios de umidade, cinzas, proteinas ¢ gordura da carne
destes ovinos de ragas puras foram semelhantes aos encontrados por ZAPATA et al. (2001), para carnes ovinas provenientes dos
cruzamentos das ragas Somalis Brasileira e Criola, e Santa Inés e Criola que foram de 76,12 a 76,19%, 1,08 a 1,10%, 19,19 a
19,46% e 2,01 a 2,39%, respectivamente. Da mesma forma, estes autores também ndo encontraram efeito significativo do gendtipo
(cruzamento destas ragas puras com Crioula) para os parimetros acima citados. GARCIA et al. (1995), encontraram 2,0% de
gordura no musculo Semimembranosus de ovinos das ragas Corridale e Merino, valores similares aos encantrados neste estudo

Os valores de colesterol nas carnes variaram de 75,26 a 77,03 mg por 100g (Tabela 1), sem que fosse detectado efeito significativo
(P>0,05) das ragas sobre este parametro. Esses valores se apresentaram levemente superiores aos encontrados por GARCIA et al

(1995) no musculo Semimembranosus de ovinos das ragas Corridale e Merino (50,0 mg / 100g), provavelmente devido esses
cordeiros terem sido acabados a pasto, diferentemente dos ovinos tropicais usados neste estudo que foram acabados com ragGes
concerntradas.

As porcentagens de perdas na cocgdo da carne variaram de 17,45 a 20,24 % (Tabela 2). Nao foi encontrada diferenga significativa
(P>0,05) entre as ragas para este parimetro. Resultados similares foram obtidos por ZAPATA et al (2000) que reportaram valores
de perdas na cocgdo na carne de machos inteiros dos cruzamentos Somalis Brasileira e Crioula, e Santa Inés e Crioula variando entre
21,45 e 23,90%. SANUDO et al. (1997), estudando o efeito da raga sobre a qualidade da carne, observaram para quatro ragas ovinas
Churra, Castellana, Manchega e Awassi, porcentagens de perdas na cocgdo de 12,00, 16,02, 15,43 e 13,89%, respectivamente.

Nio foi encontrada diferenga significativa (P>0,05) entre as ragas estudadas para a forga de cisalhamento da came. Segundo SWAN
et al (1998), a carne ¢ considerada de maciez aceitavel, se apresentar valores de forga de cisalhamento inferiores a 8 kg-f. Os
valores da forga de cisalhamento da carne ovina encontrados neste estudo, variaram de 3,34 2 3,94 kg-f (Tabela 2). De acordo com
estes valores, as carnes analisadas podem ser ditas como de maciez consideravel,

CONCLUSOES

Os gendtipos ovinos tropicais Somalis Brasileira, Santa Inés e Morada Nova nio afctam & composi¢do centesimal, o nivel de
colesterol, as perdas n1 cocgdo e a forga de cisalhamento da came deste tipo de animais. A carne ovina das ragas mais importantes do
Nordeste brasileiro apresenta caracteristicas de qualidade satisfatoria, compativel com os niveis exigidos no mercado internacional.
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TABELA 1 — Valores medios e desvio padrio da composicio centesimal e colesterol da carne limpa de animais
ovinos das ragas Somalis Brasileira, Santa Inés e Merada Nova ( n=6 ).

Ragas
Parimetros de composigao Somalis Brasileira Santa Inés Morada Nova
Umidade (%) 75.92+0.75 76.56 + 0.82 7597 £0.79
Cinzas (%) 1.03 £0.03 1.06 +£0.02 1.06 £0.02
Proteina (%) 0.75 £0.97 2043 £1.00 20.94 £0.60
Gordura (%) 226 +0.41 1.69 £0.57 1.99+0.54
Colesterol (mg/100g) 7526 £6.24 77.03 £6.00 76.97 + 4 .88

TABELA 2 — Valores médios e desvio padrio das perdas na cocciio e forca de cisalhamento na carne dos
animais ovinos das ragas Somalis Brasileira, Santa Inés e Morada Nova (n=6).

Ragas
Para i }
axémetros de quilidade Somalis Brasileira Santa Inés Morada Nova
Perdas na cocgdo (%) 2024 x0.59° 17.45+£0.58 19.24 + 0.94

Forga de cisalhamento (kg-f) 3344136 3.94 +1.99 3.62+£3.13
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