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RESUMO

Objetivou-se avaliar as caracteristicas instrumentais da carne de ovinos
"Pantaneiros” de diferentes categorias. Foram utilizados 29 animais (onze cordeiros ndo
castrados, nove machos adultos castrados e nove ovelhas de descarte), os cordeiros
foram desmamados e terminados em confinamento, os machos adultos castrados foram
alimentados a pasto, Cynodon spp. Cv.Tifton com suplementacdo e as ovelhas de
descarte também alimentadas a pasto, Bracchiaria bryzanta cv. Piatd com sal mineral a
vontade. Ap6s o abate dos animais, as carcacas foram acondicionadas em camara de
refrigeracdo com ar forcado a 1°C por um periodo de 24 horas, sendo apds esse periodo,
divididas em cortes comerciais. Para a determinacdo das caracteristicas sensoriais da
carne, foram retiradas amostras dos musculos Semimenbranosus, Triceps brachii e
Longissimus dorsi, localizados na paleta, pernil e lombo, respectivamente. Foram
realizadas as andlises de pH, cor da carne e gordura, capacidade de retencdo de agua,
perda de liquido ao cozimento e forca de cisalhamento. A categoria animal influencia as
caracteristicas qualitativas da carne, apresentando maior luminosidade, intensidade de
vermelho e intensidade de amarelo a carne proveniente de cordeiros. O musculo
semimembranosus apresentou maior intensidade de vermelho, intensidade de amarelo e

maior maciez para a carne de ovelhas de descarte entre os muasculos estudados.
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INTRODUCAO

Na pecuaria nacional, a ovinocultura é atualmente responsavel por uma parcela
importante na producéo e desempenha papel exploratorio em distintas regides do Brasil,
como é o caso do Sul e do Nordeste, e além disso, existe mercado com grande potencial
para 0 consumo da carne ovina e seus subprodutos (Geron et al., 2012). Dentre o0s
estados promissores na criacdo, o0 Mato Grosso do Sul, possui localizacdo geogréafica
estratégica que possibilita atender demandas de grandes centros consumidores. Além
disso, recentemente foi identificado & existéncia de grupamento genético de ovinos
adaptados as condi¢Ges ambientais do Estado (Gomes et al. 2007), momentaneamente
denominada de Nativo Sul-Mato-Grossense, ou “Pantaneiro”, cujo potencial produtivo
necessita de maiores estudos.

Sabe-se também, que a racga, a nutricdo, 0 manejo, o0 peso de abate e a condi¢do
sexual dos ovinos interferem nos parametros obtidos de qualidade da carne. Todavia,
essas avaliacdes tém sido muito estudadas em cordeiros, enquanto as demais categorias,
que também tém grande importancia econdmica e social, estdo esquecidas quanto aos
aspectos qualitativos da carne. No entanto, é fundamental conhecer os caracteres
qualitativos da carne proveniente de ovinos de descarte, que ndo mais produzem com
eficiéncia (Pinheiro et al., 2009).

Diante do exposto e pelo fato de que a avaliacdo das caracteristicas instrumentais
da carne ovina esté relacionada a qualidade do produto final é de suma importancia a
realizacdo de pesquisas sobre 0s ovinos nativos “Pantaneiros”, cujas informagdes sdo
escassas, uma vez que esses se destacam pela rusticidade e capacidade de adaptacdo, e
por isso podem se firmar como material genético capaz de propiciar o fortalecimento da

ovinocultura regional.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Centro de Pesquisa de Ovinos (CPO) da
Faculdade de Ciéncias Agrarias na Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD),
Dourados-MS, Brasil. Todos os protocolos e procedimentos experimentais foram
aprovados pelo Comité de Etica em Experimentacio Animal (CEUA) da UFGD
(protocolo n °. 007/2013- CEUA / UFGD). Foram utilizados 29 animais naturalizados



“Pantaneiros”, sendo onze cordeiros, nove borregos castrados e nove ovelhas de
descarte.

Os cordeiros foram desmamados com peso medio de 20,38+ 4,60 kg e
terminados em confinamento com dieta total com 80% de concentrado e 20% de
volumoso, fornecida trés vezes por dia. A dieta foi formulada para ganho de 250 g/dia,
seguindo as exigéncias nutricional para a categoria (NRC, 2007), composta por
concentrado comercial com 16% proteina bruta (PB) e 70% de nutrientes digestiveis
totais (NDT) e feno de aveia com 7% PB e 55,64 % NDT.

Os borregos castrados, com idade média de 12,5+ 1,18 meses foram mantidos
em pasto de Cynodon spp. Tifton, com suplementacdo de 1% do peso corporal do
mesmo concentrado fornecido para os cordeiros, e livre acesso a agua. As ovelhas de
descarte, com idade média de 68 + 13 meses foram mantidas em sistema extensivo em
pastagem de Brachiaria brizantha cv. Piatd com sal mineral a vontade. Em relacéo as
ovelhas, estas foram descartadas pela idade e ap6s o diagnostico de gestacdo ser
negativo.

A condicdo corporal foi utilizada como critério de abate para cordeiros e
borregos castrados, sendo realizado com condicdo corporal entre 2,5 a 3,0, segundo
metodologia descrita por Osorio e Osodrio (2005). As ovelhas foram abatidas nas
condicdes que se encontravam no momento do descarte. O peso corporal médio ao abate
dos cordeiros, borregos castrados e ovelhas foram 35,72, 43,04 e 49,58 kg,
respectivamente.

Ao final do periodo experimental e previamente ao abate que foi realizado de
acordo as normas do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de produtos de
Origem Animal - RIISPOA (BRASIL, 1980), os animais permaneceram em jejum de
solidos, recebendo agua ad libitum por um periodo de 18 horas.

Apls o0 abate as carcacas foram transferidas para a cAmara fria onde foram
mantidas a uma temperatura de 4°C durante 24h. Apds o resfriamento as carcacas foram
seccionados ao longo da linha média, obtendo-se duas meias carcacas e separados 0s
cortes, conforme técnica adaptada Cafieque et al. (1989): pescoco (obtido pelo corte
entre a sétima vertebra cervical e primeira toracica), paleta (separada pela seccdo dos
musculos que a unem a caixa toracica), pernil (separado pelo corte entre a ultima
vértebra lombar e primeira sacra), costelas fixas (obtidas pelo corte entre a sétima
vértebra cervical e primeira toracica e entre a quinta e sexta toracicas), as costelas

flutuantes (obtidas corte entre a quinta e sexta vértebras toracicas e entre décima terceira



toréacica e primeira lombar), lombo com vazio (obtido pelo corte entre a décima terceira
vertebra tordcica e primeira lombar e sexta lombar e primeira sacra), baixo (separado
pelo corte transversal das costelas, obedecendo a linha imaginaria desde o apéndice
xiféide do esterno até a extremidade inferior da décima costela) e rabo (vértebras
coccigeas).

Das costelas fixas e flutuantes, pernil e paleta da meia carcaga esquerda foram
retiradas os musculo Longissimus dorsi, Triceps brachii e Semimembranosus para
realizacdo das andlises instrumentais da carne e da meia carcaca direita foram retirados
0s mesmos musculos para realizacdo das analises sensoriais.

Foram realizadas anélises de pH, capacidade de retencdo de agua (CRA), perda
de peso por cocgdo (PPC), cor e forca de cisalhamento (FC). O pH foi registrado na
carcaca quente, denominado pH inicial, e na carcaca fria, pH final, com a utilizacdo de
um medidor de pH digital portatil Testo 205 / 206. A CRA foi calculada segundo a
metodologia descrita por Hamm (1960).

De cada musculo foram retiradas amostras de 2,5 cm de espessura, para
posterior coc¢do em forno a uma temperatura de aproximadamente 170° C. A
temperatura interna foi monitorada com termémetros individuais colocado no centro
geométrico da fatia. Quando a interna temperatura atingiu 70° C, as amostras foram
removidas do forno e deixada esfriar até a temperatura ambiente e pesadas para calculo
da porcentagem de perdas por cozimento. Em seguida, amostras cilindricas medindo
cerca de 13 mm de didmetro foram retirados a partir de cada fatia na diregéo das fibras
do musculo com um perfurador manual. A forca de cisalhamento foi determinada
utilizando lamina de Warner-Bratzler acoplada ao aparelho Texture Analyser TA-XT?2i,
sendo os valores expressos em kgf/cm2 como descrito por AMSA (1995).

A cor foi mensurada de acordo com Cafieque e Safiudo (2000) utilizando-se
colorimetro Minolta Chroma Meter CR-400 (sistema CIELAB L*, a* e b*), 30 minutos
apos o corte do masculo, para exposicdo da mioglobina ao oxigénio.

Foi realizado um ensaio fatorial com trés categorias de animais em relacao a trés
musculos (3 x 3) para as caracteristicas instrumentais e dois musculos para composi¢do
centesimal (3 x 2). Os dados foram analisados com o auxilio do pacote computacional
SAS versdo 9.2 (SAS Institute, Cary, NC, USA), e submetidos aos testes de Shapiro-
Wilk para verificar a normalidade dos residuos e Bartlett para homogeneidade entre as

variancias. Os efeitos de categoria animal, musculos e a interacdo entre ambos foram



estudados e as medias das varidveis que apresentaram diferenca foram comparadas pelo
teste de Tukey, aos niveis de significancia de 0,01, 1 e 5 %.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve diferenca (P>0,05) dos valores de pH para as categorias animais com
valores médios de pH 0 minutos e pH 24 horas de 6,62 e 5,88, respectivamente. Nao
tem sido observado diferenca no pH entre os musculos Longissimus dorsi e Triceps

brachii entre categorias animais (Oliveira 2004) (Tabela 1).

Tabela 1. Avaliagdo do pH inicial e final dos musculos Triceps brachii (paleta),

Longissimus dorsi (lombo) e Semimembranosus (pernil) de ovinos de diferentes

categorias
Categoria P
Borrego C x
Item?! Cordeiro Castrado Ovelha Média C M M
N
pH inicial * S NS
6,57+0,23 6,55+0,17 6,53+0,17 6,55+0,1
Triceps 9
6,79+0,26 6,65+0,25 6,59+0,19 6,68+0,2
Longissimus 4
Semimembranosu 6,83+0,29 6,56+0,27 6,49+0,34 6,64+0,3
S 3
6,73°+0,2 6,59°+0,23 6,54"+0,2
Media 8 4
** N
pH final * S NS
5,99+0,24 5,64+0,13 6,12+0,30 5,93+0,3
Triceps 0
6,18+0,63 5,60+0,20 6,05+0,46 5,96+0,5
Longissimus 3
Semimembranosu 5,85+0,34 5,47+0,09 6,08+0,49 5,81+0,4
S 2
6,01°0,4 5,57°+0,16 6,08°+0,4
Media 4 1

Médias com letras maitsculas diferem, na linha para Categoria e na coluna para Mdsculo, para * P <
0,05, ** P < 0,01, *** P < 0,0001 e ns = ndo significativo. Médias com letras minusculas diferem para
Categoria x Musculo, para * P < 0,05, ** P < 0,01, *** P < 0,0001 e ns = ndo significativo.

Os valores de luminosidade, intensidade de vermelho e intensidade de amarelo
diferiram (P<0,05) entre as categorias, com maiores valores para 0s cordeiros,

comparados a borregos castrados e ovelhas de descarte (Tabela 2).



Tabela 2. Avaliacdo da cor - Luminosidade (L*); Intensidade de vermelho (a*);
Intensidade de amarelo (b*) dos musculos Triceps brachii (paleta), Longissimus dorsi

(lombo) e Semimembranosus (pernil) de ovinos de diferentes categorias

Categoria P
Borrego C x
Item? Cordeiro Castrado Ovelha Média C M M
**
L* * Ns NS
41,74 + 34,30 £ 38,48 +
Triceps 2,68 38,68 £ 2,15 1,35 3,77
41,49 + 35,31 38,22 +
Longissimus 1,85 37,13+ 1,77 1,36 3,15
Semimembrano 41,35+ 33,07 £ 37,38 £
sus 2,92 36,85+ 1,67 2,57 4,24
41,53" + 34,23 +
Media 2,45 37,555 + 1,98 2,01
** **
ax * * NS
21,42 + 20,07+ 21,44+
Triceps 1,46 22,82 £2,63 1,36 2,11
23,45 + 21,46+  22,74%+
Longissimus 1,03 23,16 £ 0,85 1,88 1,54
Semimembrano 24,78 + 2214+ 2357+
sus 1,38 23,51 +£1,95 1,48 1,90
23,22% + 21,225 +
Media 1,88 23,16% + 1,90 1,76
** **
b* * * NS
6,96° +
Triceps 6,98+157 762+232 6,27+1,12 1,75
8,60" +
Longissimus 944+090 853+084 7,63+1,23 1,23
Semimembrano 10,77 + 9,40" +
S0 1,42 9,13+1,45 8,01+1,28 1,78
9,07* + 7,30°% +
Media 2,05 8,42" +1,71 1,39

! Capacidade de retencio de 4gua (CRA); Perda de peso por coccéo (PPC); Luminosidade (L*); Intensidade de
vermelho (a*); Intensidade de amarelo (b*). Médias com letras maidsculas diferem, na linha para Categoria e
na coluna para Musculo, para * P < 0,05, ** P < 0,01, *** P < 0,0001 e ns = ndo significativo. Médias com
letras minasculas diferem para Categoria x Musculo, para * P < 0,05, ** P < 0,01, *** P < 0,0001 e ns = ndo
significativo.

A cor da carne é usada para julgar o frescor e a qualidade da carne pelos
consumidores no momento da compra (Ekiz et al., 2009). A luminosidade, intensidade
de vermelho e intensidade de amarelo tendem a modificar com o0 aumento do peso de
abate, devido a maior musculosidade do animal. Com o desenvolvimento muscular,

aumenta a quantidade de mioglobina presente no musculo. O depoésito de gordura



comeca a ficar mais evidente e, consequentemente, diminui a quantidade de &gua do
musculo, como resultado menor intensidade luminosa. Machos apresentam mdusculos
com maior concentracdo de mioglobina que fémeas, enquanto a concentracdo de
mioglobina aumenta com a idade, de forma que cores mais réseas sdo indicativas de
carnes provenientes de cordeiros machos (Urbain, 1952).

As médias obtidas para CRA e FC apresentaram diferenca (P>0,05) entre os
musculos estudados (Tabela 3).
Tabela 3. Avaliacdo da capacidade de retencdo de agua (CRA) e forca de cisalhamento

(FC) de ovinos de diferentes categorias

Categoria Média P
Borrego Cx
Item? Cordeiro Castrado Ovelha CM M
N **
CRA s * NS
77,60+ 79,44+ 78,69+
Triceps 3,42 79,28+ 4,08 5,76 4,38
74,14+ 74,46+ 74,56%+
Longissimus 3,85 75,17+ 7,97 3,77 5,26
Semimembranos 72,68+ 70,46+ 72,418+
us 3,33 74,04+ 2,35 3,55 3,35
74,81+ 74,79+
Media 4,02 76,16+ 5,62 5,69
N
FC, (kg/f) § *R**
3,37 + 2,91° + 3,205 +
Triceps 0,59 3,28° £ 0,59 0,27 0,53
3,99° + 296°+  356"°+
Longissimus 0,96 3,65° + 0,80 1,07 1,02
Semimembranos  3,45° + 4,70% + 418" +
0 1,25 4,56 + 1,13 1,68 1,44
3,52 +
Media 3,60+0,98 3,83+1,00 1,40

Médias com letras mailsculas diferem, na linha para Categoria e na coluna para Musculo, para * P <
0,05, ** P < 0,01, *** P < 0,0001 e ns = ndo significativo. Médias com letras minusculas diferem para
Categoria x Masculo, para * P < 0,05, ** P < 0,01, *** P < 0,0001 e ns = nao significativo.

A capacidade de retencdo de agua da carne consiste na habilidade de retencéo de
agua durante a aplicacdo de forca ou tratamento externo. As proteinas miofibrilares sdo
o0s principais ligadores de agua na carne (Jeffrey, 1983), sugerindo que mudancas na
capacidade de retencdo sdo causadas pelo espacamento entre os filamentos (Offer e
Trinick, 1983).

Os mausculos apresentaram diferengas na capacidade de retencdo de agua, com

maior capacidade de retencdo de agua para 0 masculo Triceps brachii, e menor valor



para 0 Semimembranosus ndo diferindo do Longissimus dorsi. Segundo Forcada (1985)
em ovinos a maior capacidade de retencdo de agua corresponde aos musculos do tergo
posterior e lombo.

Houve interacdo (P>0,05), entre categoria animal e musculo para FC com maior
valor para o musculo Semimembranosus das ovelhas (4,18 + 1,44Kg/f) sendo que das
ovelhas de descarte foi menor do que no dos cordeiros, 0 que indica uma maciez mais
acentuada da carne pelo menor valor desse parametro, e isto se deve ao maior
porcentual de extrato etéreo verificado na carne das ovelhas, uma vez que a deposicao
de gordura intramuscular esta fortemente associada a maciez da carne (Safiudo, 2002),
fato esse também verificado por Hoffman et al. (2003), Schonfeldt et al. (1993) e
Bonacina et al.(2011).

Safiudo (2002) relatou que valores crescentes ou decrescentes para FC da carne
ovina podem existir em funcdo de interacdes entre diferentes taxas de deposi¢do de
colageno e de gordura entremeada no mdsculo. Fato que explicaria os resultados
encontrados neste trabalho devido ao sexo também influenciar o contetudo de colageno,
visto que machos apresentam maior quantidade de tecido conectivo intramuscular, que
as fémeas e a castracao reduz o conteudo de colageno melhorando a qualidade da carne
(Luchiari Filho, 2001). No entanto, uma série de fatores (tamanho da fibra de colageno,
maturacdo do tecido conectivo, nimero de ligagcdes cruzadas e estabilidade destas) que
estdo relacionados com a solubilidade do colageno interferem na textura da carne.

Os valores de capacidade de retencdo de &gua ndo apresentaram interacdo (P>
0,05) entre categorias animais e musculos dos cortes da carcaca. Macias et al. (1998)
ndo encontraram diferencas para a capacidade de retencdo de dgua nos musculos da
paleta, lombo e perna de ovinos.

CONCLUSAO

A categoria animal influencia as caracteristicas qualitativas da carne,
apresentando maior luminosidade, intensidade de vermelho e intensidade de amarelo a
carne proveniente de cordeiros.

O muasculo semimembranosus apresentou maior intensidade de vermelho,
intensidade de amarelo e maior maciez para a carne de ovelhas de descarte entre 0s

musculos estudados.
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