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Influéncia da castracdo de borregos sobre a qualidade da carne ovina
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Resumo: Avaliou-se o efeito da castracdo de borregos terminados em confinamento sobre as
caracteristicas da carne e sobre a eventual expectativa de compra dessa carne por consumidores.
Amostras dos musculos Longissimus dorsi de 18 borregos castrados ou nio a entrada do confinamento
foram avaliadas para aspectos quali-quantitativos (rendimentos, maciez, sabor, suculéncia, for¢a de
cisalhamento) e amostras de paleta e pernil foram usadas para avalia¢cdes com consumidores. Nao houve
diferenca (P>0,05) entre castrados e inteiros para as caracteristicas quali-quantitativas avaliadas. Os
consumidores ndo identificaram diferencas (P>0.05) entre as amostras provenientes de animais castrados
ou inteiros. Apds consumirem carne ovina, enquanto mais de 45% dos consumidores gostaram e
comprariam a carne, apenas 17% dos mesmos ndo gostaram. Em conclusdo, borregos terminados em
confinamento, independente de serem castrados ou inteiros, produzem carne de qualidade satisfatoria e
podem ser uma alternativa de produg@o na ovinocultura.
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Effect of castration on mutton meat quality

Abstract: Mutton castration effects on meat quality and on costumer acceptance of ovine meat were
evaluated. Longissimus dorsi samples from 18 muttons castrated or not at the feedlot entrance were used
for meat quality evaluation (yield, tenderness, shear force, flavor, and juiciness), and samples from
shoulder and leg were used for acceptance evaluation with potential consumers. There was no difference
(P>.05) between castrated and non-castrated mutton for all meat quality characteristics evaluated.
Costumers were unable to identify differences (P>.05) between samples from castrated or intact males.
After sheep consumption, while more than 45% of the costumers liked and were willing to buy that kind
of ovine meat, just around 17% of the costumers did not like the meat. In conclusion, feedlot finished
muttons, castrated or not, produce meat with satisfactory quality and they are an alternative for marketing
sheep production.
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Introducdo

No mercado mundial de carne, a oferta de um produto de qualidade é valorizada e o consumidor
estd cada vez mais preocupado com a qualidade do alimento que esta ingerindo. No que se refere ao
agronegocio brasileiro, a ovinocultura tem-se apresentado como uma boa opgdo para pequenos
produtores, em virtude de o Brasil possuir baixa oferta no consumo interno (MADRUGA et al., 2005).
Atualmente, um dos grandes entraves da ovinocultura brasileira estd associado a condigdo sexual do
animal. Entre outras distor¢des existentes, ha o preconceito de que animais erados sdo inadequados para
o consumo. Em conseqiiéncia, ha a uma procura maior pela carne ovina produzida a partir do abate de
cordeiros. Em linhas gerais, com o aumento da idade do animal h4 diminui¢cdo na qualidade da carne,
principalmente pelo aumento na dureza da carne, no entanto, existe confusdo entre ovinos adultos
preparados para o abate e animais de descarte.

A raca do animal, o sexo, a idade e o sistema de alimentagdo podem influenciar as
caracteristicas mais importantes de qualidade da carne ovina, que seriam a maciez, a cor ¢ o rendimento
comercial (GONCALVES et al., 2004; SOUZA et al., 2004). Neste contexto, pesquisas sobre efeitos da
castragdo e da idade de abate sobre as caracteristicas da carne sdo relevantes para a melhoria da produgao
e conseqiiente oferta de um produto padronizado, podendo aumentar a demanda do mercado consumidor
e garantir melhoria nos indices zootécnicos e econdmicos da ovinocultura. Assim, os objetivos desse
trabalho foram caracterizar a carne de borregos e fazer um estudo do efeito da castragdo sobre a
qualidade e a aceita¢do dessa carne pelos consumidores.



Material e Métodos

O experimento foi realizado na Embrapa Gado de Corte, Campo Grande-MS. Foram utilizados 18
borregos confinados com peso vivo médio de 30 kg e idade entre 14-15 meses ao inicio do experimento.
Os animais foram distribuidos em dois grupos com médias e desvios padrdes similares para peso vivo e
idade. Esses grupos foram sorteados para definir o tratamento: manter inteiro ou castragdo. O método de
castragdo foi cirurgico, realizado no inicio do periodo de adaptagdo as instala¢des de confinamento. Os
animais foram mantidos em um piquete semi-coberto medindo 12x17 m e cobertura de 2m sobre o lado
contendo os cochos. Os animais receberam feno de estilosantes ad libitum e concentrado na proporg¢do de
1% do peso vivo, distribuidos em cochos (acesso linear de 7,5m) uma vez ao dia. Os animais foram
pesados a cada 21 dias e abatidos em dois lotes, os seis mais pesados (trés de cada tratamento) foram
abatidos apos 42 dias de confinamento e os restantes depois de mais um més de confinamento.

A carne foi avaliada para aspectos quali-quantitativos por meio de um painel de degustadores
treinados (MULLER, 1987) e para a for¢a de cisalhamento por meio de um aparelho Warner-Bratzler
Shear mecanico (G-R Elec. Mfg. Co) e por um texturometro TA-XT Plus (Stable Microsystems Ltda).
As amostras utilizadas para essas avaliagdes foram bifes com 2,5 cm de espessura dos musculos
Longissimus dorsi de cada lado dos animais. Amostras com 2,5 cm de espessura foram serradas dos
cortes paleta e pernil congelados, foram descongeladas, temperadas com salmoura (NaCl a 2%), assadas
e oferecidas de forma comparativa a individuos ndo-treinados (consumidores). Para cada dia de avaliagdo
com consumidores, foram constituidos pares aleatoérios de amostras de um animal inteiro e de outro
castrado.

Os dados da avalia¢do sensorial foram analisados em um delineamento casualizado em que os
animais foram as unidades amostrais. Os dados das avaliagdes com consumidores foram caracterizados
por pares de amostras e foram analisados por meio do teste do qui-quadrado, com o nimero de graus de
liberdade apropriado a cada analise. Foi utilizado o pacote estatistico R versio 2.8.1 (R
DEVELOPMENT TEAM) para as analises estatisticas dos dados.

Resultados e Discusséo
A carne proveniente de animais inteiros foi similar (P>0.05) a carne produzida por animais
castrados para todos os aspectos avaliados (Tabela 1). De forma similar, os consumidores participantes
do experimento nao foram capazes de fazer distingdes (P>0,05) quanto as qualidades sensoriais da carne
de animais inteiros ou castrados (Tabelas 2 e 3).

Tabela 1. Aspectos quali-quantitativos da avaliagdo sensorial de masculos Longissimus dorsi de ovinos
castrados ou mantidos inteiros.

Variavel Inteiro Castrado P<

Peso congelado (g) 33.87 35.60 0.4876
Peso descongelado (g) 29.18 31.00 0.4094
Peso cozido (g) 18.01 20.47 0.1061
Quebra descongelamento (%) 14.08 12.70 0.3316
Quebra cozimento (%) 38.42 33.81 0.1150
Quebra total (%) 47.11 42.15 0.0848
Maciez' 5.73 4.93 0.2166
Suculéncia' 5.09 5.38 0.3208
Palatabilidade' 4.89 5.24 0.4430
Forca de cisalhamento® 8.84 8.91 0.9518
Forca de cisalhamento® 8.68 8.79 0.9250

1. Avaliadas por meio de painel de degustacdo em uma escala variando de 1 (extremamente dura, extremamente seca e sabor
extremamente desagradavel) a 9 (extremamente macia, extremamente suculenta e extremamente saborosa).

2. Medida por meio de um equipamento Warner Bratzler Shear mecanico

3. Medida por meio de um equipamento texturdmetro TA-XT Plus

As maiores criticas dos consumidores a qualidade da carne ovina disponivel no mercado
brasileiro dizem respeito ao pronunciado sabor/aroma e a falta de maciez, fatos ndo evidenciados no
presente trabalho. O excesso de gordura e a avancada idade com que os animais sdo abatidos,



principalmente ovelhas de descarte, sdo considerados criticos para rejeicdo. Mesmo entre animais
jovens existe diminui¢do na qualidade da carne em funcdo da idade. Gularte et al. (2000) observaram
carnes mais duras quando provenientes animais de nove meses em relagdo a de outros com 7 ou 8 meses.

Tabela 2. Valores absolutos (Abs) e proporcionais (Prop) para a preferéncia de consumidores em relagido
a carne ovina proveniente de animais castrados ou mantidos inteiros.

Castrado Inteiro Similar
Atributo
Abs Prop Abs Prop Abs Prop
Sabor 73 50% 55 38% 18 12%
Maciez 62 42% 54 37% 30 21%
Suculéncia 56 38% 61 42% 29 20%
Preferéncia (melhor carne) 66 45% 61 42% 19 13%

Nao houve diferenca (P>0,10) pelo teste y” entre castrados e inteiros para as varidveis estudadas.

Tabela 3. Valores absolutos (Abs) e proporcionais (Prop) para a expectativa de compra de individuos
apos degustacdo de ovina proveniente de animais castrados ou mantidos inteiros.

Gostou e compraria  Gostou mas ndo sabe Gostou mas nao Nao gostou
Amostra se compraria compraria
Abs Prop Abs Prop Abs Prop Abs Prop
Castrado 60 42% 41 29% 16 11% 26 18%
Inteiro 71 50% 34 24% 14 10% 23 16%

Nio houve diferenca (P>0,10) pelo teste y* entre castrados e inteiros para as expectativas de compra dos consumidores.

Conclusdes
A carne de borregos de 18 meses terminados em confinamento e sem excesso de acabamento, sejam
esses castrados ou inteiros, apresenta caracteristicas sensoriais apropriadas ao consumo e pode ser
explorada como alternativa de oferta de carne ovina.
Consumidores foram incapazes de apontar diferengas em termos de sabor, maciez e suculéncia para
carnes provenientes de borregos castrados ou inteiros, assim como ndo difereriram em termos de
preferéncia para aquisig¢@o de carne ovina em fungdo do estado sexual (inteiros ou castrados) dos animais.
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