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CONSIDERACOES INICIAIS

A Regido Nordeste do Brasil tem na ovinocultura uma atividade econdmica
importante e detém um grande efetivo do rebanho nacional proporcionando empregos no
meio urbano e rural. Entretanto, essa cadeia produtiva tem dificuldades na coordenacéo dos
seus elos, resultando em crescimento inadequado do setor (BRASIL, 2006).

A maioria do rebanho ovino do Nordeste é constituida por animais deslanados e
semilanados. Os principais representantes sdo os Sem Padrdo Racial Definido (SPRD) e os
gendtipos Santa Inés, Morada Nova e Somalis (SILVA & ARAUJO, 2000).

As ragas Santa Inés e Somalis Brasileira sdo bastante difundidas na Regido Nordeste e
apresentam potencial para utilizacdo como racgas paternas com matrizes Sem Padrédo Racial
definido (SPRD), em sistema de cruzamento industrial, pratica interessante, particularmente
guando o objetivo é a producdo de carne e pele, j& que favorece a conjugacdo das
caracteristicas desejaveis de cada raga, resultando em cruzas com desempenho superior ao
observado para a média de seus pais (SHERIDAN, 1981; NOTTER, 2000). Embora as
informacBes disponiveis na literatura brasileira sobre a utilizacdo da raca Dorper sejam
limitadas, presume-se que seja um gendétipo bastante promissor para o Nordeste, por ser
originaria do Sul da Africa, regifo que possui condigdes edafo-climaticas semelhantes as do
Nordeste brasileiro (SOUZA & LEITE, 2000).

Por outro lado, a intensificacdo da exploracdo de pequenos ruminantes no Nordeste
brasileiro encontra-se vinculada a um processo de modernizacdo na estrutura produtiva. O
desempenho produtivo de um rebanho depende, dentre outros fatores, da disponibilidade de
alimentos de boa qualidade em proporcdes e quantidades adequadas aos seus requerimentos,
dai decorre a importancia do confinamento para a terminacdo dos animais (GUIMARAES
FILHO et al., 2000).

O confinamento € uma préatica que vem sendo utilizada com sucesso em varias regides
do Brasil. No Nordeste, se reveste de grande importancia por regularizar a oferta de animais
para abate, disponibilizar a forragem das pastagens para o rebanho, acelerar o retorno do
capital aplicado, resultando em aumento da produtividade e renda do produtor. Contribui
ainda para a melhoria do desempenho dos ovinos, tais como o ganho de peso diario e a
converséo alimentar (BARROS et al., 2001; FURUSHO et al., 1997).



Estudos tém sido realizados visando a melhoria da qualidade da carne ovina através de
préaticas melhoradas de manejo alimentar associadas ao cruzamento industrial, indicando que
uma melhor qualidade de alimentacdo pode promover taxas de ganhos em pesos maiores,
abates de animais mais jovens e carcacas com adequada cobertura de gordura.

Desse modo, no presente estudo é apresentada inicialmente uma revisdo de literatura,
de modo a dar subsidios para a compreensdo do capitulo seguinte onde foram realizadas as
determinacfes das caracteristicas quimicas, a perda de peso por coccdo e os atributos
sensoriais das carnes de cordeiros, avaliando a influéncia dos genotipos ¥2Dorper x %SPRD,

% Santa Inés x ¥.SPRD e %Somalis X ¥.SPRD terminados em confinamento.
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CAPITULO 1

REFERENCIAL TEORICO



INTRODUCAO

1. CARACTERISTICAS DA OVINOCULTURA

A ovinocultura esta presente em praticamente todos os continentes. Sua difusdo se
deve principalmente & sua capacidade de adaptacdo a diferentes climas. A criacdo ovina é
destinada tanto a subsisténcia das familias nas zonas rurais quanto a explora¢do econdmica.

O consumo de carne ovina ainda é baixo em comparagdo a outros produtos de origem
animal e o grande desafio da ovinocultura mundial esta em aumentar o consumo do produto,
principalmente nos grandes mercados, o que implicard em maior demanda por carne no
mercado internacional (VIANA, 2008).

A demanda de carne nos paises em desenvolvimento vem sendo impulsionada pelo
crescimento demogréfico, pela urbanizacéo e pelas variacGes das preferéncias e mudancas dos
habitos alimentares dos consumidores. Assim, estima-se um crescimento anual de 2,1 % na
producdo de carne ovina no periodo de 2005 a 2014, principalmente nos paises em
desenvolvimento (FAO, 2007).

No Brasil, a procura por carne ovina vem crescendo consideravelmente. Entretanto, a
existéncia de gargalos no setor impedem a oferta suficiente e constante do produto tanto em
termos quantitativos quanto em qualidade. Os principais entraves sao 0s sistemas de
alimentacdo deficientes, especialmente nos periodos criticos, a baixa qualidade genética dos
rebanhos, os problemas sanitarios, 0 manejo reprodutivo e a organizacdo da cadeia produtiva
(BRASIL, 2006).

O rebanho de ovinos no Brasil é de 16 milhdes de cabecas, com o Nordeste brasileiro
detendo cerca de 58,5% do rebanho nacional (IBGE, 2006). E também a regido que
apresentou maior crescimento efetivo do rebanho no periodo compreendido entre 1990 e 2005
(CNA, 2007).

Ao se comparar, porém, o consumo de carne ovina no Brasil com o de outros paises
verifica-se que € baixo. Enquanto na Australia, Nova Zelandia e no vizinho Uruguai, o
consumo médio anual por pessoa € de 15 kg, 33 kg e 7,5 kg, respectivamente, estima-se que
no Brasil seja de apenas 0,5 kg. Nos grandes centros urbanos, o consumo anual é estimado em

cerca de 1 kg por pessoa, com maior valor na regido Nordeste, sendo que mais de 80% deste



ocorre na forma de autoconsumo ou através de feiras e agcougues (BRASIL, 2006; COLODO,
2004).

Além da falta de tradi¢éo, o baixo consumo € atribuido a insatisfagdo do consumidor,
qgue normalmente encontra no mercado carne de baixa qualidade e com preco Unico, sem
considerar os diferentes cortes da carcaca. As dificuldades do setor se devem a problemas de
comercializagdo, pouca diferenciacéo dos produtos, baixo valor agregado e uso insuficiente de
tecnologia (BRAGA & RODRIGUES, 2005). Porém, acbes de degustacdo no ponto de venda
e informacdes sobre os atributos dos alimentos estimulam as vendas e aumentam a
competitividade do setor (MEGIDO, 2000).

Nos grandes centros urbanos, onde a populagdo tem maior poder aquisitivo e é mais
exigente, a preferéncia recai nas carnes de cordeiro e de borrego, que além de ter maior
aceitacdo no mercado consumidor, é também mais rentavel para o produtor. Ja no interior,
carnes de animais castrados, ovelhas e carneiros também tém mercado garantido (PILAR et
al., 2005).

2. OVINOS DO NORDESTE BRASILEIRO

Com relacdo aos ovinos presentes no Nordeste, especialmente nas regifes semiaridas,
alguns grupos desenvolveram caracteristicas adaptativas as condi¢des climaticas, destacando-
se como representantes naturalizados. Dentre eles destacam-se os deslanados Morada Nova,
Santa Inés, Somalis Brasileira, Bergaméacia Brasileira, Cariri, Barriga Preta, Rabo Largo,
Cabugi, entre outros. Apesar de estes grupamentos apresentarem excelentes qualidades de
adaptacdo e reproducdo, exibem baixos indices de produtividade, especificamente o0s
relacionados a qualidade de carcaca (SOUSA & LEITE, 2000).

Uma alternativa poderia ser a utilizagdo de ovinos semideslanados, como, por
exemplo, a raca Dorper, em cruzamentos planejados com ovelhas do tipo SPRD ou mesmo
Santa Inés. Sua utilizacdo pode melhorar o desempenho e as caracteristicas de carcaga, por
possibilitar a geracdo de crias com maior potencial para ganho de peso, diminuindo o tempo
para o abate e os custos de producdo. (CEZAR et al. 2004; SOUSA, 1998).

A raga Santa Inés desenvolveu-se no Nordeste brasileiro, resultante do cruzamento das
racas Bergamacia, Morada Nova, Somalis e outros ovinos sem padrdo racial definido. Séo

animais de grande porte, boa produtividade e que suportam bem o manejo extensivo. A raca



vem sendo apontada como uma alternativa promissora em cruzamentos para producdo de
cordeiros para abate, por apresentar excelente capacidade de adaptacdo, associada a alta
fertilidade e prolificidade. Destaca-se ainda na producdo de proteina, principalmente naquelas
areas de clima seco, como as regides do semiarido nordestino, onde a oferta de alimentos é
precaria (ALBUQUERQUE, 2006; ARAUJO et al., 2004).

A raca Dorper foi desenvolvida durante a década de 1940 na Africa do Sul, objetivando
a producdo de carne de qualidade em condicdes tropicais. E resultante do cruzamento das
racas Dorset Horn e Blackhead Persian (Somalis). O principal objetivo da utilizacdo deste
novo genotipo € a obtencdo em cruzamentos com ovelhas de outras racas, ou como raga pura,
devido a sua adaptabilidade, habilidade materna, altas taxas de crescimento e musculosidade,
produzindo carcacas de boa qualidade (ROSANOVA et al., 2005).

Por outro lado, a raca Somalis Brasileira tem origem africana e foi introduzida no
Brasil em 1939. E uma das mais risticas dentre os ovinos deslanados do Nordeste,
apresentando em regime semi-intensivo, indice de mortalidade pré-desmame de cerca de 10%.
Uma caracteristica da raca € o acimulo de gordura na regido da garupa e na base da cauda,
formada durante a época de boa disponibilidade de forragem, e que podera ser usado na época
de escassez alimentar. Pode ser criada em regides cujas condi¢cdes de alimentagdo sdo menos
favoraveis e que ndo dispdem de areas potenciais para a producdo de alimento. O peso médio
do macho adulto é 60 kg e o da fémea, 45 kg. Além disso, as crias mostram também um bom
desempenho produtivo nas condicdes semidridas. Devido a essas caracteristicas, ovinos
Somalis Brasileira sdo recomendados para cruzamento com ovelhas SPRD nestas regides,
objetivando a producéo de mesticos com melhor conformacao de carcaca (SILVA, 2009).

A aceitacdo de novas racgas e seus cruzamentos, além da aplicacdo de novos métodos
de manejo e sistemas de producdo animal, exige que sejam atendidas certas caracteristicas
importantes, como a composicdo e a qualidade da carcaca e o sabor da carne (ZAPATA et al.,
2000).

3. QUALIDADE DA CARNE OVINA

Qualidade é um atributo que envolve uma série de fatores. Ao se avaliar uma carcaca,

devem-se considerar as "caracteristicas de satisfacdo", variantes no espago e no tempo, de



acordo com as exigéncias dos consumidores, e relacionadas as questdes econdmicas, culturais
e religiosas (OSORIO, 1992).

A qualidade pode ser analisada sob varios pontos de vista: nutricional, higiénico, da
facilidade de utilizacdo, da imagem pré-estabelecida, da apresentacdo, e sensorial. A Gltima,
definida como as caracteristicas percebidas pelos sentidos, no momento da compra ou do
consumo (SANUDO, 1992).

Os ovinos, em geral, principalmente nos primeiros seis meses de vida, tém capacidade
de aportarem grandes quantidades de nutrientes para a producdo de mdasculos e isso se
constitui em caracteristica vantajosa, uma vez que estes tecidos refletem a maior parte da
porcdo comestivel (SANTOS & PEREZ, 2000).

Em termos gerais, a composicdo e a qualidade da carne sdo completamente
determinadas durante a vida do animal e influenciadas por diversos fatores, dentre os quais
idade, sexo, nutricdo, distribuicdo da gordura, funcionalidade muscular e estresse e é
fortemente afetada por fatores, tanto ante, como post mortem. Em geral tem se observado que
animais criados em confinamento possuem carne de melhor qualidade, a exemplo de uma
maior suculéncia, em relacdo aqueles criados no campo, devido ao seu estado de engorda
(BATISTA, 2008; MADRUGA, 2003).

A qualidade da carne é uma combinacdo dos atributos sabor, suculéncia, textura,
maciez e aparéncia, associados a uma carcaga com menos gordura, muito musculo e grau de
conformacdo e principalmente idade, além de precos acessiveis (TEIXEIRA et al., 2005;
SILVA SOBRINHO, 2001). Para os consumidores, porém, 0s principais atributos de
qualidade da carne séo a cor, a maciez e a suculéncia (ABULARACH et al., 1998). A raca do
animal e o sistema de alimentacdo podem influenciar algumas das caracteristicas de
qualidade. O efeito da raca foi demonstrado por autores que observaram influéncia na cor,
perdas na coc¢do, maciez sensorial da carne cozida, forca de cisalhamento e capacidade de
retencdo de dgua (TEIXEIRA et al., 2005; CARSON et al., 1999; SANUDO et al., 1997).

Em relacdo a qualidade da carne, Safiudo et al. (1998) reportaram efeito da dieta na
maciez da carne ovina, observando que animais que receberam dieta com alto teor energético
apresentam maior maciez.

A escolha do corte carneo depende da experiéncia anterior do consumidor e de seu
grau de satisfacdo na refeicdo, que por sua vez dependem da qualidade da carne, definida pela
cor, quantidade e distribuicdo da gordura e firmeza. Para este consumidor, a deciséo de voltar
a comprar no mesmo ponto de venda, ou do mesmo tipo de carne, vai depender de terem sido

satisfeitas suas expectativas iniciais (FELICIO, 1998).



Os estudos relativos a qualidade da carne envolvem testes fisicos e quimicos,
dependendo do segmento observado, se producdo, inddstria, comércio ou consumidor. As
avaliacdes tém se tornado cada vez mais objetivas (SILVA SOBRINHO et al., 2005; DABES,
2001), incluindo diversos métodos, sendo os aspectos de maciez, cor e capacidade de retencéo
de &gua aqueles que mostraram resultados mais satisfatorios, enquanto os atributos de sabor e
aroma mostram-se menos satisfatorios (LAWRIE, 2005).

Por outro lado, uma dificuldade observada quanto a coleta de dados referentes a
carcaca e a qualidade da carne, reside na impossibilidade de abate de animais selecionados
além do objetivo de selecdo, que muitas vezes ndo inclui a composicdo da carcaga
(SUGUISAWA, 2005; OSORIO et al., 2002).

4. COMPOSICAO CENTESIMAL DA CARNE OVINA

O conhecimento da composicdo de alimentos é importante para inimeras atividades.
Permite avaliar aspectos, como por exemplo, o suprimento e o consumo alimentar de um pais,
verificar a adequacdo nutricional da dieta de individuos e de populacGes, examinar o estado
nutricional e desenvolver pesquisas sobre as relagdes entre dieta e doenca, tanto em
planejamento agropecudrio, quanto na indudstria de alimentos (BATISTA, 2008).

O valor biologico da carne é devido a sua constituicdo rica em proteinas, a
disponibilidade de aminoacidos essenciais para humanos e por sua elevada digestibilidade. As
proteinas da carne sdo provenientes dos mausculos, tecidos conjuntivos, miofibrilas e do
sarcoplasma. A ingestdo diaria de 100 gramas fornece, aproximadamente, de 45 a 55% da
proteina diaria recomendada para humanos. Além disso, a carne fornece quantidades relativas
de energia devido ao contetdo de proteinas, lipidios e pequenas quantidades de carboidratos.
Por esses aspectos, a carne é a fonte protéica preferida pela humanidade (PINHEIRO et al.,
2008; PARDI et al., 1993).

O valor bioldgico da carne depende diretamente de sua composi¢do centesimal que
pode ser influenciada por diferentes fatores, como espécie, raca, sexo, nutricdo e peso ao
abate. De acordo com Prata (1999), a composicao centesimal da carne ovina apresenta valores
médios de 75% umidade, 19% de proteinas, 4% de gordura e 1,1% de matéria mineral. Estes
valores podem variar com a idade de abate do animal, resultando em reducéo do percentual de

proteinas e agua e elevacéo do teor de gordura da carne. Desta forma, com maiores idades de



abate ha tendéncia em aumentar o teor de gordura e reduzir o teor de &gua na carne
(BONAGURIO et al., 2004; SOUZA et al., 2001).

Zapata et al. (2001), avaliando a carne de ovinos do Nordeste brasileiro observaram
que a composicdo centesimal e lipidica é similar aos de clima temperado, encontrando
variagOes de 76,12 a 76,19% para umidade; 19,19 a 19,46% para proteina; 1,08 a 1,10% para
cinzas e 2,01 a 2,39% para gorduras. Os valores de colesterol variaram de 54,43 a 60,05 mg
por 100g de carne.

A agua € o principal constituinte da carne, podendo ser encontrada ligada, imobilizada
e livre. Do total de 4gua no musculo, 4 a 5% se apresenta ligada. Cerca de 75% da carne
consiste de agua e esse valor é praticamente constante de um musculo para outro no mesmo
animal e, mesmo entre espécies (LAWRIE, 2005). A agua interfere na qualidade da carne,
influenciando em aspectos como suculéncia, textura, cor e sabor. Sua presenca afeta
diretamente as reagdes que ocorrem na carne durante o armazenamento e processamento. Por
outro lado, o teor de &4gua dos animais abatidos guarda estreita relacdo com a proteina, essa
relacdo agua:proteina pode ser considerada como uma constante biolégica (ROCA, 2000).

A carne ovina é considerada como um alimento importante por sua composi¢do de
acidos graxos, uma vez que os lipidios desempenham um importante papel na alimentag&o por
sua capacidade de fornecimento de energia e de acidos graxos essenciais. Além disso, sdo
responsaveis por caracteristicas sensoriais especiais que se revelam pela sua textura, aroma e
sabor (BATISTA, 2008).

A gordura intramuscular e de cobertura contribuem de forma direta e indireta,
respectivamente, para a suculéncia e maciez da carne. A contribuicdo direta se revela pelo
efeito lubrificante e sensacdo de umidade produzida na boca durante as primeiras mordidas,
enquanto a contribuicdo indireta deve-se a baixa condutividade térmica da gordura que se
mostra através do cozimento mais lento da carne e a reducdo da perda de liquido durante o
cozimento (LAWRIE, 2005).

A gordura subcutanea e intramuscular, conhecida como marmorizagéo, tem recebido
maior atencdo como fatores que afetam a qualidade da carne. A suculéncia em carne bovina
marmorizada é superior aquela sem marmorizacdo e a porcentagem de liquido exsudado tende
a decrescer com o0 aumento do conteudo de gordura na carne de cordeiros e de ovinos adultos.
(SILVA SOBRINHO et al., 2005; HAWRYSH et al., 1985).

O nivel de gordura na carne varia em fungdo da racga, espécie, sexo, manejo,

alimentacdo, regido anatdmica, idade e clima. Contudo, a idade do animal é considerada um



dos fatores que mais influenciam na quantidade e distribuicdo da gordura depositada na
carcaca (LAWRIE, 2005).

5. CARACTERISTICAS FISICAS

O conceito de qualidade de carne € dindmico, evolui com a demanda do mercado
consumidor e estd intimamente relacionado com habitos e cultura de cada regido. Entretanto,
para ser considerado como um produto de qualidade deve atender inteiramente as expectativas
gue o consumidor pretende encontrar no mesmo, ou seja, um alimento sadio, nutritivo e
aprazivel ao paladar (ROTA et al., 2004).

Atualmente, o mercado consumidor apresenta elevada exigéncia quanto a qualidade
das caracteristicas fisicas da carne, tornando necessario o conhecimento destas, nos diferentes
gendtipos ovinos destinados ao abate (BRESSAN et al., 2001).

Ao comprar uma carne, o consumidor costuma valorizar alguns aspectos como a cor
do musculo e da gordura de cobertura. Na fase seguinte, etapa de processamento, avalia a
perda de liquidos durante o descongelamento e coccdo. Na etapa final que corresponde ao
consumo do produto, sdo avaliadas as caracteristicas de palatabilidade, suculéncia e maciez,
sendo esta Gltima a principal (COSTA et al., 2009).

Pesquisando os efeitos do gendtipo e dieta nas caracteristicas da carne de cordeiros das
racas Santa Inés, Morada Nova e mesticos Dorper e Santa Inés nas condi¢des semiaridas,
Costa et al. (2009) verificaram que a composi¢do quimica da carne é influenciada por ambos
os fatores, enquanto as caracteristicas fisicas sdo influenciadas apenas pela dieta, sendo que
um menor conteudo de fibras na dieta esta relacionado com uma carne com menores valores
para perda por cocc¢éo e forca de cisalhamento, resultando em carne mais macia.

A perda de peso por cozimento corresponde a perda de agua ou suco carneo durante a
exposicdo da carne ao calor de coccdo. E um fator importante por estar associada ao
rendimento da carne no momento do consumo e por afetar sua aceitacdo visto que pode alterar
significativamente a maciez, cor, suculéncia e textura, além de interferir no valor nutritivo,
pois no suco séo perdidas proteinas soluveis, vitaminas e minerais. A menor suculéncia da
carne deve-se a perda de dgua durante o cozimento, sendo menor, quanto maior a capacidade
de retencdo de &gua, definida como aptiddo da carne reter o conteddo aquoso durante a

aplicacdo de forcas externas (compressdo, impacto ou cisalhamento) ou ao longo de um



determinado processo (congelamento ou cozimento). Durante o cozimento, quando a
temperatura atinge valores entre 60 e 70°C ocorre uma forte contracdo das células musculares
e perda de suco, provocando, consequentemente, uma diminuicdo significativa na maciez
(SILVA SOBRINHO et al., 2005; ODA et al., 2004; SA, 2004).

A interacdo entre os teores de gordura da carne e a perda de dgua foi demonstrada por
Safiudo et al. (1997) ao estudarem quatro racas ovinas de origem espanhola: Churra,
Castellana, Manchega e Awassi. Os autores observaram que os cordeiros da raca Churra,
depositam mais gordura e esta caracteristica impediu os efeitos do encurtamento pelo frio,
protegendo a integridade das células e diminuindo a perda de 4gua no momento do cozimento.

A perda de peso na cocgdo ndo se deve apenas a perda de agua, mas também a outros
elementos que se perdem no momento da coccdo, como, por exemplo, as gorduras de
marmoreio (MATURANO, 2003; MENESES et al., 2005).

De acordo com Bressan et al. (2001), as variacdes obtidas nos valores de perda de
peso por coc¢cdo ndo podem ser atribuidas somente a diferengas no genotipo, mas também a
metodologia empregada, tais como a remocao ou padronizacdo da capa de gordura externa,

temperatura e tipo de forno empregado no processo de cocgéo, entre outros.

6. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

A importancia crescente da qualidade de carne de cordeiro para 0os consumidores tem
sido objeto de varios estudos nos ultimos anos, sob a influéncia de vérios fatores, como raca,
peso ao abate, sexo, alimentacdo (HOFFMAN et al., 2003; SANUDO et al., 2000).

O consumidor de hoje demonstra maior atencdo as caracteristicas sensoriais de
alimentos, especialmente as classes de maior poder aquisitivo, embora sua preferéncia para
carne seja dificil de definir, sem dlvida nenhuma o aspecto sensorial é importante na
caracterizacdo da carne e produtos carneos (BUKALA & KEDZIOR, 2001). O produtor, a
industria e os segmentos da cadeia devem ter em conta que as propriedades sensoriais
aceitaveis sio fundamentais no momento da venda e consumo (OSORIO et al., 2000).

Os aspectos sensoriais também vém ganhando destaque, principalmente no que diz
respeito a correlacdo entre os atributos sensoriais e a composi¢do quimica (ZAPATA, 2003;
MADRUGA et al., 2002). Contudo, a carne é um produto complexo e nem sempre é facil

avaliar sua qualidade quimica, fisica e sensorial (THOMPSON, 2002).



O valor comercial da carne esta relacionado com seu grau de aceitabilidade pelos
consumidores, diretamente correlacionado aos parametros de palatabilidade do produto. As
caracteristicas da carne que contribuem com a palatabilidade sdo aquelas agradaveis aos
olhos, nariz e paladar, dentre as quais sobressaem 0s aspectos organolépticos de sabor ou
“flavour” e de suculéncia. Estas propriedades podem ser influenciadas por diversos fatores,
que por sua vez sdo fortemente influenciadas pela quantidade e qualidade das gorduras
(MADRUGA et al., 2005).

Diversos métodos instrumentais sao utilizados na avaliacdo da qualidade da carne,
sendo Uteis pelo baixo custo de execucdo e objetividade apresentadas, porém, s6 oferecem
explicagOes parciais, pois, a avaliagdo completa depende subjetivamente do consumidor, no
momento da interacdo entre a carne cozida e os 6rgdos dos sentidos, antes e durante sua
ingestdo (BATISTA, 2008).

A andlise sensorial é uma técnica eficiente na avaliacdo da qualidade dos alimentos
por sua habilidade em caracteriza-los quanto as propriedades perceptiveis pelos érgdos dos
sentidos humanos, utilizando-os como instrumentos de medida multidimensional integrada.
Envolve diversas caracteristicas da carne, destacando-se textura, suculéncia e sabor. No
entanto, exige a utilizacdo de uma equipe treinada, requisito que demanda tempo e mostra-se
dispendioso. Disso resulta a importancia de se conhecer a efetividade das medidas
instrumentais da maciez da carne quanto as predicBes das caracteristicas sensoriais
(BATISTA, 2008).

Para Paz & Luchiari Filho (2000), de todas as caracteristicas de qualidade da carne
bovina, a maciez assume posicdo de destaque, sendo considerada como a caracteristica
organoléptica de maior influéncia na aceitacdo da carne por parte dos consumidores.

A maciez da carne pode ser determinada por meio subjetivo ou objetivo. No método
subjetivo, um grupo de pessoas treinadas classifica a carne em relacdo a maciez apos ter
provado as amostras (painel sensorial). No método objetivo, se utiliza um texturdbmetro,
aparelho que mede a forca necessaria para o cisalhamento de uma secdo transversal de carne.
Quanto maior a forca empregada, menor € a maciez apresentada pelo corte de carne.

Dentre os fatores que influenciam a maciez da carne, destacam-se: genetica, raca,
idade ao abate, sexo, alimentagéo e tratamentos post-mortem (ALVES et al., 2005).

A raga estd altamente associada com a maciez. Estudos desenvolvidos por Oliveira
(2000) demonstraram que a menor maciez verificada na carne dos zebuinos esta relacionada
ao fato de ndo apresentar gordura intramuscular, o que favorece o resfriamento mais rapido

das massas musculares, provocando o encurtamento dos sarcOmeros e, consequentemente, o



endurecimento da carne. Dessa forma, a precocidade da raca ou linhagem determina a
quantidade de gordura intramuscular depositada e assim, animais mais precoces irdo
apresentar maiores taxas de gordura intramuscular que os animais tardios, como se pode
verificar em cordeiros da raga Dorper, cuja carne apresenta elevada maciez e suculéncia,
comprovada através de avaliacdo sensorial (SNOWDER & DUEKETT, 2003).

A genética afeta também a maciez da carne através da relacdo das enzimas
calpaina/calpastatina. A calpaina € a principal enzima proteolitica responsavel pelo
amaciamento da carne durante o processo de protedlise pds-morte. A calpastatina é o inibidor
da calpaina. Animais com maior atividade de calpastatina apresentam carnes menos macias,
por estas inibirem a agdo das calpainas sobre a hidrolise protéica muscular (OLIVO &
SHIMOKOMAKI, 2002).

O sistema enzimatico denominado calpainas é considerado o principal mecanismo
relacionado com a protedlise que conduz ao amaciamento da carne. Este sistema é constituido
por duas calpainas (calpaina tipos | e 11) ambas ativadas pelo célcio livre e inibidas por uma
outra enzima denominada calpastatina (KOOHMARAIE, 1992).

Para Diaz et al. (2002), o sistema de producdo nao influencia a concentracdo do
colageno na carne de cordeiros, contudo, observou-se uma tendéncia de maior solubilidade e,
portanto, de maior maciez, na carne dos animais submetidos ao sistema intensivo. Carnes
mais macias também foram observadas por Priolo et al. (2002) em cordeiros confinados, em
comparagdo com animais a pasto.

A suculéncia é avaliada durante a mastigacdo e esta relacionada diretamente aos
lipidios intramusculares e ao teor de umidade da carne. A sensacéo inicial de boca molhada
durante as primeiras mordidas se deve a rapida liberacdo do suco celular da carne. A sensacao
seguinte de suculéncia permanente é causada pela lenta liberacdo da umidade e,
provavelmente, pela estimulacdo da gordura sobre a saliva. Dessa forma, a suculéncia esta
relacionada com o percentual de umidade presente na carne cozida e com a quantidade de
gordura intramuscular (LAWRIE, 2005).

Sabor ou “flavour” é um importante atributo de qualidade dos alimentos, incluindo as
carnes. Em geral, a carne crua tem pouco aroma e apenas sabor de sangue, e o cozimento, é
necessario para desenvolver o sabor caracteristico da carne. Este resulta de reagdes
envolvendo diferentes precursores durante o processo de cozimento (MADRUGA, 2004).

O sabor de um alimento corresponde ao conjunto de impressoes olfativas e gustativas,
provocadas no momento do consumo, antes da ingestdo do alimento, durante a mastigacgéo e

apos a degluticdo, sendo influenciado pelas caracteristicas organolépticas (PINHEIRO, 2006).



E uma sensagdo bastante complexa, envolve odor, textura, temperatura e pH, sendo de dificil
definicdo objetiva. Sua avaliacdo depende basicamente do painel sensorial. Ressalte-se que a
variabilidade entre individuos na intensidade e na qualidade da resposta a um dado estimulo,
em um dado individuo, devido a fatores estranhos, torna a escolha dos membros do painel
sensorial, bem como suas condi¢des de aplicacdo, assunto de grande importancia (BATISTA,
2008).
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CAPITULO 2

ATRIBUTOS FISICO-QUIMICOS E SENSORIAIS DA CARNE DE
CORDEIROS DE DIFERENTES GENOTIPOS TERMINADOS EM
CONFINAMENTO



RESUMO

Obijetivou-se avaliar a influéncia de diferentes gendtipos na composi¢do quimica, perda de
peso por cocgédo e qualidade sensorial da carne de cordeiros Y2Dorper x %2SPRD, Y2Santa Inés
X ¥%SPRD e %Somalis x %2SPRD terminados em confinamento no semiarido nordestino.
Avaliou-se amostras provenientes de 24 animais, sendo oito de cada gendétipo. A dieta foi
constituida de milho, farelo de trigo, farelo de soja e 6leo de soja contendo 2,8 Mcal de
EM/kg de MS para todos os animais. Os animais foram desmamados entre 70 e 84 dias. A
terminacdo durou 90 dias, quando foram abatidos e as carcacgas levadas para uma camara
frigorifica a 4°C, por 24 horas. ApoOs esse periodo, foram seccionados os musculos
Longissimus dorsi, embalados a vacuo, identificados e armazenados a -20°C para analises da
composicao centesimal, perda de peso por cocgéo e avaliagdo dos atributos sensoriais. N&o foi
observada diferenca (p>0,05) nos percentuais de proteinas, lipidios, cinzas e nos parametros
suculéncia, aroma e sabor. Em contrapartida, o teor de umidade, a perda de peso por cocgéo, a
dureza e aceitacdo global apresentaram diferencas estatisticas (p<0,05) entre 0s grupos,
evidenciando que o gendtipo influencia os atributos da carne de cordeiros indicando um
produto com caracteristicas sensoriais diferenciadas.

Palavras chave: cruzamento industrial, dureza, perda por coc¢ao, sabor, suculéncia.



PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY ATTRIBUTES OF LAMB MEAT
FROM DIFFERENT GENOTYPES IN FEEDLOT FINISHED

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the influence of different genotypes on chemical
composition, weight loss by cooking and sensory quality of meat from “2Dorper x %
SPRD, %:Santa Inés x %.SPRD and “2Somalis x %SPRD crossbred lambs feedlot
finished in the Brazilian Northeastern semi-arid region. Samples from 24 animals were
evaluated, eight from each genotype. The diet consisted of corn, wheat bran, soybean
meal and soybean oil containing 2.8 Mcal ME / kg DM for all animals. The animals
were weaned between 70 and 84 days of age. The termination lasted 90 days, when
they were slaughtered and the carcasses taken into a cold chamber at 4°C for 24 hours.
After this period, the Longissimus dorsi muscles were sectioned, vacuum packaged,
identified and stored at -20°C for analysis of composition, weight loss by cooking and
evaluation of sensory attributes. There was no difference (p>0.05) in the percentage of
proteins, lipids, ash and parameters juiciness, aroma and flavor. However, the moisture
content, weight loss by cooking, hardness and overall acceptability showed statistical
differences (p<0.05) between groups, suggesting that the genotype influences the lamb
meat attributes, indicating a product with differentiated sensory characteristics.

Keywords: flavor, hardness, industrial crossbreeding, loss by cooking, juiciness



INTRODUCAO

A ovinocultura consolida-se como um importante segmento pecuério do agronegocio
brasileiro. No Nordeste, a atividade possui grande importancia econdmico-social e se
caracteriza principalmente pela producdo de carne e pele. Os ovinos sdo importantes nas
pequenas propriedades, destacando-se como fonte de proteina na alimentacdo da populacéo
rural, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida das familias dos produtores através
do aumento na sua renda, constituindo-se numa op¢do das mais rentaveis para o agricultor,
capaz de assegurar estabilidade de renda ao longo do ano. Além disso, a ovinocultura é uma
das atividades mais adotadas pelo agricultor familiar.

Em decorréncia da importancia da atividade para o produtor rural nordestino justifica-
se a necessidade de tecnologias para melhorar o desempenho animal e a nutricdo dos rebanhos
através de estratégias de cruzamentos associados a melhoria na qualidade da nutricéo.

Vérios cruzamentos e estratégias de alimentacdo vém sendo testadas para a producéo
de carne ovina, dentre as quais, para 0 Nordeste pode ser destacada a utilizacdo do
cruzamento industrial que proporciona inimeras vantagens, dentre elas a reducdo dos custos
de producédo e a melhoria da qualidade do produto final, ou seja, a producdo do cordeiro
precoce, um produto mestico que combina caracteristicas desejaveis de duas ou mais racas,
agregando valor e aumentando a lucratividade.

No cruzamento industrial utilizado na regido prevalecem as ragas exoticas como
paternas, principalmente Dorper, Somalis brasileira ou mesmo Santa Inés em ovelhas Sem
Padrdo Racial Definido (SPRD) trazendo com elas como caracteristicas mais relevantes o fato
de manifestarem cio durante o ano todo, a grande fertilidade e prolificidade, associadas a boa
habilidade materna e capacidade de producéo de leite.

O cruzamento industrial traz grandes vantagens para o produtor, sobressaindo-se
aumento do rendimento de carcaca dos cordeiros, reducdo na idade de desmame e na idade de
abate, além de reducdo no indice de mortalidade de animais jovens, resultando em um produto
com qualidade superior e que remunera melhor o produtor.

Outra medida associada ao cruzamento industrial e que contribui para melhorar o
desempenho do setor é a terminacdo em confinamento de cordeiros, alternativa que apresenta
uma série de beneficios, destacando-se o aumento da taxa de desfrute, a produtividade e a

rentabilidade. Complementarmente, contribui para a reducdo da pressédo de pastejo durante a



seca e possibilita a obtencdo de animais na entressafra e que pode contribuir para a
regularidade na oferta do produto ao longo do ano e expansao do consumo.

Essas medidas tém gerado muita informacdo do ponto de vista da producdo e
produtividade.

Por outro lado, tendo em vista que a carne € a principal fonte protéica utilizada pelas
pessoas € necessario que se aprofunde o conhecimento dos aspectos relacionados a qualidade
nutricional e aceitacdo pelos consumidores da carne produzida por diferentes gendtipos em
confinamento. Neste contexto, pesquisas sobre parametros indicadores da qualidade de carne
ovina de grupos genéticos ainda ndo estudados revestem-se de grande importancia, visando
atender as exigéncias do mercado consumidor através do estabelecimento de padrbes
alimentares que proporcionem caracteristicas desejaveis a este produto. Com este propdsito, a
realizacdo de estudos capazes de fornecer informacGes relevantes para 0s segmentos
envolvidos na cadeia produtiva de carne ovina constitui-se em um instrumento necessario e
efetivo de grande importancia, em face das exigéncias dos consumidores por um produto de
maior qualidade.

Diante do exposto, objetivou-se avaliar a influéncia dos genotipos sobre a composicéao
quimica, a perda por coccdo e a qualidade sensorial da carne de cordeiros “2Dorper x %2SPRD,
,Santa Inés x %LSPRD e Y%Somalis x %2SPRD, submetidos a terminacdo em confinamento

durante a época seca no semiarido do Nordeste brasileiro.



MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Caprinos e Ovinos e as andlises realizadas
nos Laboratorios de Nutricdo Animal da Universidade Estadual VVale do Acarau (UVA) e de
Analise Sensorial do Instituto Federal do Ceara (IFCE), ambos localizados em Sobral-CE.

Foram utilizadas 90 ovelhas Sem Padréo Racial Definido, selecionadas de acordo com
a condicdo corporal entre a 22 e a 52 ordem de parto, trinta dias antes da estacdo de monta para
a formacgédo de trés grupos, cada um com 30 animais. Aquelas que apresentaram escore
inferior a 2,5 (escala de 1 a 5) receberam reforco alimentar a base de feno de leucena
(Leucaena leucocephala), 20 dias antes do inicio da estacdo de monta. Cada grupo de ovelhas
foi coberto com dois reprodutores da mesma raca: Dorper, Santa Inés ou Somalis. A estacédo
de monta durou 49 dias, e nos sete primeiros dias foram colocados rufides para estimulagédo
do estro.

As matrizes foram mantidas em pastagem nativa (caatinga), numa lotacédo de 25 kg de
peso Vivo por hectare e suplementadas com capim elefante (Pennisetum purpureum), durante
a época seca. No terco final da prenhez e nos primeiros 50 dias de lactacdo a suplementacéo
foi a base de cana + uréia e feno de leucena. As crias foram submetidas a amamentacéo
controlada a partir da terceira semana de idade, permanecendo com as maes somente durante
a noite e, ao longo do dia, receberam racdo completa com 14% de proteina, a base de feno de
guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp.), milho (Zea mays L.) em grdo moido e sal mineral, ad
libitum. A pesagem foi realizada a cada 14 dias e o0 desmame ocorreu entre 70 e 84 dias.

Apbs o desmame, foram vermifugadas e levadas para currais de confinamento e
separadas conforme o grupo genético e o sexo. O periodo de confinamento ocorreu durante a
época seca e teve duracdo de 90 dias. Todos os animais receberam dieta Unica, a base de
milho, farelo de trigo, farelo e 6leo de soja contendo 2,8 Mcal de EM/kg de MS.

A carga parasitaria também foi monitorada no periodo de terminacdo dos ovinos, com
acompanhamento quinzenal, de forma a ndo comprometer o desempenho ponderal.

Ao final do periodo de terminagdo, os animais foram abatidos de acordo com a
legislagdo vigente (RIISPOA, 2003). As carcagas foram lavadas, pesadas e refrigeradas em
camara frigorifica a 4°C, por 24 horas e coletadas amostras do muasculo Longissimus dorsi de
24 cordeiros, escolhidos aleatoriamente, oito de cada gendtipo. Em seguida, foram embaladas,

identificadas e armazenadas a -20°C.



A carne foi descongelada na noite que antecedeu ao inicio das analises. Apds a
retirada da gordura de cobertura da carne, cada amostra foi dividida em duas porg¢des (Figura
1, adaptada de Cafieque & Safiudo, 2000). Cerca de um terco foi picada e homogeneizada
sendo utilizada para a realizacéo de analises da composic¢ao quimica. Os dois tercos restantes,
foram cortados em cubos para determinacdo da perda de peso por cocc¢do e avaliacdo dos

atributos sensoriais.

I

Composicao Anélise
Quimica PPC  Sensorial

Figura 1 — Divisdo do m. Longissimus dorsi para realizacdo de analises.

Os teores de umidade, cinzas e proteina foram avaliados seguindo metodologia
descrita pela AOAC (2000). Os lipidios totais foram dosados de acordo com Folch et al.
(1957).

A perda de peso por coccdo (PPC) foi determinada pela metodologia de Duckett et al.
(1998). As amostras, compostas por cubos medindo aproximadamente 2,0 cm de lado, foram
pesadas, distribuidas em recipiente coberto com papel aluminio e, em seguida, assadas em
forno elétrico da marca Suggar, pré-aquecido a 170 °C, até que a temperatura do centro
geométrico atingisse 71 °C. Para essa verificacdo, utilizou-se um termoémetro infravermelho
da Incoterm, equipado com leitor digital. Em seguida, foram resfriadas a temperatura
ambiente e novamente pesadas. As perdas durante a coccdo foram calculadas pela diferenca
de peso das amostras antes e depois de submetidas ao tratamento térmico, expressas em
porcentagem (g/1009).

Para a avaliacdo sensorial foram escolhidos os atributos mais importantes para
descrever a qualidade da carne cozida: dureza, suculéncia, aroma, sabor e aceitacdo global,
esta Ultima representada pelo somatorio de todas as percepgdes sensoriais. Os testes sensoriais
foram efetuados por uma equipe de oito julgadores treinados, composta por sete mulheres e
um homem, com idades entre 18 e 30 anos. A equipe foi previamente selecionada e treinada
segundo metodologia detalhada por Stone et al. (1974), a qual desenvolveu, durante o

treinamento, um glossario dos termos descritivos e amostras referéncia (Quadro 1).



Para a avaliagdo das amostras, procedeu-se ao cozimento conforme calibragéo, sendo,
em seguida, embaladas em papel aluminio e acondicionadas em um aquecedor, de modo a
manter a temperatura até a avaliacdo sensorial. Foi adicionado 1% e sal em relacdo ao peso

das amostras.

Quadro 1 - Glossario dos atributos sensoriais com as respectivas amostras-referéncias.

TERMOS DEFINICAO REFERENCIAS
DESCRITIVOS POUCA MUITA
Forca necessaria para comprimir um -
DUREZA pedaco de carne entre o0s dentes FILE MIGNON PEITO BOVINO
. L i BOVINO
molares, avaliada na primeira mordida.
Percepcdo da quantidade de liquido .
- . LAGARTO FILE MIGNON
SUCULENCIA | liberado da amostra de carne na boca, BOVINO BOVINO

apos a 5% mastigada.

SABOR Sabor caracteristico da carne ovina - -

A intensidade de cada atributo foi avaliada em uma escala nédo estruturada de nove
centimetros, ancorada nas extremidades com termos que expressam intensidade (Figura 2),
sendo as analises realizadas em triplicata.

Cada avaliador submeteu-se a trés sessdes, recebendo, em cada uma delas, trés cubos
de carne cozida de cada tratamento em copinhos de plastico, codificados com numeros
aleatdrios de trés digitos. As amostras foram servidas seguindo-se o balanceamento da
posicao proposto por Macfie et al. (1989), acompanhadas de biscoitos “crackers” e de dgua
mineral, cuja finalidade é a retirada dos residuos da amostra testada, de forma que ndo
houvesse influéncia na avaliagdo seguinte. Os testes foram realizados em cabines individuais,

sob condicdes de temperatura e iluminacao controladas.



NOME: AMOSTRA: - DATA: / /

Vocé esta recebendo um pedaco de uma amostra de carne ovina. Por favor, cologque o
pedaco entre os dentes molares e dé a 12 mordida. Avalie a intensidade percebida para
DUREZA, colocando um trago vertical na escala correspondente. Depois continue
mastigando, e ap0s a 5* mastigada avalie a SUCULENCIA da amostra na escala

correspondente. |
DUREZA pouca muita
SUCULENCIA | |
pouca muita
AROMA | |
pouco muito
SABOR |
pouco muito
ACEITACAO
GLOBAL |
pouca muita

Comentarios:

Figura 2 - Ficha utilizada para avaliacdo dos atributos dureza, suculéncia, aroma, sabor e
aceitacédo global

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado com trés gendtipos e oito
repeticdes, tendo como fonte de variacdo o genétipo. Os dados obtidos foram submetidos a
andlise de variancia. Os parametros fisico-quimicos foram comparados pelo teste de Tukey e
0s atributos sensoriais foram comparados pelo teste de Rayan-Einot-Gabriel-Walsh, ambos ao
nivel de 5% de probabilidade. As andlises estatisticas foram realizadas através do modelo
linear geral (GLM) do programa Statistical Analysis System (SAS, 2002), utilizando-se o
modelo estatistico Yij= u + Gi + eij, em que:

Yij = valor observado de cada caracteristica referente ao animal do grupo genético i

(i=1, 2, 3);

M = media geral da populacéo;

Gi = efeito do grupo genetico i (i= 1, 2, 3);

eij = erro aleatorio associado a cada observagéo.



RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo quimica e a perda de peso por coccdo da carne de cordeiro sao

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo quimica e perda de peso por coccao da carne de cordeiros meio sangue
entre SPRD e Dorper (DO-SPRD), Santa Inés (SI-SPRD) e Somalis (SO-SPRD).

Gendtipos
DO-SPRD SI-SPRD SO-SPRD CV (%)

Composicao (9/100q)

Umidade 73,66 + 0,32° 73,78 + 0,60° 74,53 + 0,64° 0,87

Proteina 22,74 + 0,56 22,48 + 1,16 22,09 + 0,64 3,75

Lipidio 2,69+ 0,16 2,66 + 0,56 2,30+ 0,35 16,49

Cinzas 0,90 + 0,33 1,07 £ 0,09 1,09+ 0,13 21,80
PPC (g/100q) 32,02 +0,78° 34,29 + 1,10° 35,05 + 0,24% 4,49

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si (p <0,05).

O teor de umidade foi influenciado pelos gendtipos (p<0,05), os cordeiros mesticos %2
Somalis x ¥2 SPRD apresentaram médias superiores aos outros grupamentos genéticos. Esses
valores foram de magnitude inferior aos divulgados por Ortiz et al (2005) e Prata (1999) que
trabalhando com carne de cordeiros, encontraram teores de umidade de 75%. Por sua vez,
Zapata et al. (2000) encontraram teores médios de 76,1% para esta variavel.

Para proteina, lipidio e cinza ndo houve influéncia do genotipo (p>0,05). O valor
médio de proteina para os diferentes genotipos variaram entre 22,09 e 22,74%, superiores aos
relatados por Santos et al. (2008) e Madruga et al. (2005), que encontraram médias
compreendidas entre 19,08% e 21,06% de proteina, ao avaliarem a carne de cordeiros Santa
Inés e seus mesticos, possivelmente em virtude da dieta a qual foram submetidos.

Os teores de lipidio determinado neste trabalho oscilaram entre 2,30 e 2,69%, valores
semelhantes foram divulgados por Zapata et al. (2000) e Garcia et al. (2000). Por outro lado,
Prata (1999) trabalhando com carne ovina encontrou valores médios de 4%, superiores,
portanto, aos observados neste trabalho.

Esse resultado contraria 0 que afirma Rosanova et al. (2005) que a ragca Dorper
apresenta precocidade de terminacdo, caracteristica responsavel pela rapida deposicdo de

gordura na carcaca, principalmente quanto terminados em confinamento.



Provavelmente esse menor teor de lipidio na carne de cordeiro deslanado, deva-se a
caracteristica desses genotipos acumularem menos gordura intramuscular e subcutéanea e mais
na cavidade abdominal. Por outro lado, Garcia et al. (2000), constataram que a raca Santa
Inés, quando terminada em confinamento, produz carne com menor quantidade de gordura,
conforme comprova este ensaio.

Os teores médios de cinza nesta pesquisa variaram de 0,90 a 1,09%, amplitude que
contempla resultados citados pela literatura como Ortiz et al (2005), Zapata et al. (2001) e
Prata (1999), que encontraram respectivamente, 1,2%, 1,08% e 1,1%.

Provavelmente a falta de resposta significativa para teor de cinzas entre os trés
genotipos estudados, reflete a mesma capacidade de acumular minerais no tecido muscular,
isto pode ser explicado pela proximidade genética entre 0s grupamentos.

Os resultados da perda de peso por coccdo para 0s genotipos estudados situaram-se
entre 32,02 e 35,05%. Esses valores sdo superiores aos de Bressan et al. (2001) para cordeiros
Santa Inés (29,1%) e de Zapata et al. (2000) para mesticos Somalis Brasileira x Crioula, Santa
Inés e Crioula (21,45 a 23,90%). Entretanto, a média de perda de peso por coc¢do reportada
por Zeola et al. (2002) para cordeiros Morada Nova foi superior ao deste trabalho (37,63%).

Verificou-se a influéncia (p<0,05) exercida pelo gendtipo para a perda de peso por
cocgdo (PPC). A menor perda por cocgdo da carne de cordeiros mesticos %2 Dorper X %
SPRD, provavelmente se deve por este grupamento ter apresentado teores de proteina e
lipidio com maior magnitude, apesar de néo significativo (p>0,05). Segundo Silva Sobrinho et
al. (2005), a porcentagem de liquido exsudado tende a decrescer com o aumento do contetido
de gordura na carne de cordeiro e de ovinos adultos.

Os atributos sensoriais da carne de cordeiros mesticos sdo mostrados na Tabela 2. A
avaliacdo foi efetuada com base em uma escala ndo estruturada de 0 a 9 cm, em que, quanto
mais proximo de zero, menos intensa € a caracteristica avaliada. A dureza variou de 2,39 a
4,06; a suculéncia, de 3,95 a 4,11, o aroma de 4,30 a 4,62, o sabor entre 3,90 a 4,66 e a
aceitacdo global ficou entre 4,65 a 5,80. A partir dos valores obtidos, é possivel classificar
essa carne oriunda dos cruzamentos entre “2Dorper x %2SPRD e “Santa Inés x %2SPRD como
bem macias, sem, contudo apresentarem diferencas para os atributos suculéncia, sabor e

aroma. Os mesmos grupamentos apresentaram melhor aceitacdo global.



Tabela 2. Atributos sensoriais da carne de cordeiros meio sangue SPRD e Dorper (DO-
SPRD), Santa Inés (SI-SPRD) e Somalis (SO-SPRD).

Atributos sensoriais Genotipos
DO-SPRD SI-SPRD SO-SPRD
Dureza 2,56" + 1,55 2,39+ 1,44 4,06% +2,00
Suculéncia 3,95 + 1,90 411+224 4,10 + 1,47
Aroma 4,30+ 1,89 4,44 +231 4,62 + 1,68
Sabor 4,66 + 2,10 3,90 +2,15 4,63+1,76
Aceitacio global 5,13% +121 5,807 + 1,45 465" + 1,35

Meédias seguidas de letras distintas na coluna, em cada efeito, diferem entre si (p <0,05).

Os atributos suculéncia, sabor e aroma ndo sofreram interferéncia do gendtipo,
enquanto para a dureza verificou-se uma menor aceitacao para carnes obtidas do cruzamento
Somalis e SPRD, caracterizando a influéncia que o genotipo exerce sobre os parametros
avaliados.

Todavia, ao observar o comportamento dos julgadores no tocante a aceitacdo global,
verifica-se uma semelhanca entre os genotipos avaliados com os cordeiros ¥2Santa Inés x %
SPRD semelhante a do “.Dorper x “%SPRD e esta Gltima igual a do cruzamento entre
Y.Somalis x %2SPRD.

Ndo foram percebidas variagbes para o atributo sabor, observando-se uma
homogeneidade de escores obtidos, entre 0s gendtipos estudados. Provavelmente isso ocorreu
em funcdo da uniformidade no teor de gordura e porque € exigido um minimo de gordura para
produzir mudancas detectaveis na palatabilidade. Autores como Martinez-Cerezo et al. (2005)
e Teixeira et al. (2005), ao avaliarem a qualidade da carne de cordeiros, também né&o
verificaram influéncia da raca sobre o atributo sabor, concordando com os dados desta
pesquisa.

Avaliacdes sensoriais em cordeiros das racas Corriedale, Pampinta e seu cruzamento,
realizadas por Suarez et al. (2000), indicaram que, em geral, maciez teve nota superior a
obtida pelos outros atributos, porém os autores ndo encontraram nenhuma diferenca para
quaisquer destas medidas sensoriais entre genoétipos. Os resultados obtidos neste estudo
concordam com Batista (2008) que observou baixa dureza, suculéncia e sabor medianos nas
amostras de carne ovina das racas Morada Nova, Santa Inés e mestigos entre Dorper x Santa
Inés.

Segundo Priolo et al. (2002) e Fischer et al. (2000), a carne de cordeiros criados em
confinamento, apresenta-se macia e suculenta, qualidade que pode ser relacionada ao teor de

gordura encontrado nessas carnes, concordando com o resultado deste experimento.



CONCLUSAO

A carne de cordeiros mesticos engordados em confinamento, oriunda de animais
mesticos ¥2SPRD x Y2Santa Inés apresenta maciez e aceitacdo global superior aos mesticos
%SPRD x ¥Dorper e %2.SPRD x “2Somalis.
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CONSIDERACOES FINAIS E IMPLICACOES

O ovino é uma espécie bastante adaptada as regides de clima quente como o Nordeste
onde apresenta excelente potencial para producdo de carne, dada sua rusticidade e
seletividade. Existe, porém, a necessidade de se programar avangos aos atuais sistemas de
producdo visando a obtencdo de carne de melhor qualidade.

Dentre as providéncias a serem adotadas, duas merecem destaque na tentativa de se
modificar o atual estdgio da ovinocultura nordestina: a melhoria genética dos rebanhos,
através do cruzamento industrial, procurando obter crias com melhor velocidade de
crescimento e producdo de carcaca com melhor conformacdo e qualidade da carne e a
terminacdo dos animais em confinamento.

A avaliacdo da influéncia do gendtipo na qualidade da carne oriunda de ovinos de
importancia econdmica para o Nordeste brasileiro, como as ragas Dorper, Santa Inés, Somalis
e SPRD, de modo a levar ao consumidor informac6es relevantes para sua alimentacdo tem
sido realizada ao longo dos ultimos anos. A utilizacdo da terminacdo em confinamento surge
como forma a incentivar ao produtor da regido a incorporacdo dessa pratica ao processo
produtivo, que permite disponibilizar ao mercado consumidor um animal mais jovem com
caracteristicas de carcaca desejaveis e que pode contribuir com a expansdo do consumo. Além
disso, esse regime possibilita diversas vantagens econémicas, sobretudo quando o sistema de
producdo objetiva alcancar niveis elevados de ganho de peso e a obtencdo de carcacgas de
melhor qualidade. Constitui-se, portanto, um sistema de terminacdo no Nordeste capaz de
assegurar a oferta de carne com qualidade durante o ano todo.

Os gendtipos aqui avaliados se mostraram bastante homogéneos, podendo ser indicado
qualquer um deles como interessante para estar presente na mesa do consumidor. Verificou-
se, porém, nas condicdes em que foi realizada esta pesquisa, uma ligeira superioridade para a
carne de cordeiros obtida no cruzamento ¥2Santa Inés x ¥2SPRD por ter se apresentado como
um produto de melhor qualidade nos aspectos de maciez e aceitacdo geral.

Face ao interesse do mercado por este tipo de carne, sugere-se a realizacdo de mais
pesquisas de modo que sejam obtidas novas informacGes que apdiem a cadeia produtiva da
ovinocultura de corte e contribuam para a melhoria da qualidade dos produtos colocados a

disposicdo do consumidor.



