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No Brasil, o consumo de carne de ovinos, ainda é baixo, devido a
caracteristicas culturais, onde é associada, com baixa qualidade por falta de
informagéo. Objetivou-se com esse trabalho descrever o manejo pré-abate e
pos abate, de cordeiros mesticos Dorper. O abate foi realizado no laboratério
de carne na Universidade Federal da Grande Dourados — UFGD. Foram
abatidos dois cordeiros machos inteiros, com média de 35 kg. Os animais
ficaram de jejum de sdlidos por 16 horas. Uma hora antes do abate os animais
foram pesados e levados para o laboratério de carne, ficando em baia coletiva,
até o momento do abate, para os animais descansarem. As atividades foram
realizadas em conjunto, por professores da UFGD, alunos de graduagéao e de
poés-graduacdo. Os animais recebiam dietas com 0% e 50% de substituicao de
farelo de soja, por residuo liquido da industria sucroalcooleira. Apds o abate
realizou-se as analises post-mortem, analisando a qualidade das carcagas.
Realizou-se o0 abate, iniciando pela insensibilizagdo, seguido de sangria e
esfola. O pH das carcagas foram medidos logo apds avaliagdo e 24 horas
depois, conforme Osério et al. (2008), para prever suas caracteristicas
sensoriais e de armazenamento, pois essa avaliagao influéncia diretamente
nas caracteristicas fisico-quimicas da carne. 24 horas depois do abatate
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também foi realizado analise de conformacdo da carcaga, cor, textura e
marmoreiro, espessura de gordura. O pH das carcagas no momento do abate
estava de 6,7 animais 1 e 6, 33 animais 2, 24 horas apds o abate 5,68 e 5,5
respectivamente. Em uma escala de 1 a 5 para cor, conformacgao os resultados
foram, cor: 3 para ambos e a conformacéo: 3 para o animal 1 e 3,5 para o
animal 2, marmoreiro: 2 e 1, textura: 3,5 e 3, espessura de gordura:2,8 e 1,65,
para os animais 1(0%) e 2 (50%) respectivamente. As variaveis avaliadas séo
fundamentais para agrupar as carcagas de acordo suas caracteristicas e
destina-las adequadamente para os nichos de mercado. Esses animais foram
criados em sistema de confinamento, o que influenciou para as carcacas
estarem homogéneas e com boa conformagao. A compra e consumo de carne
de ovinos esta relacionada a aparéncia, sendo muito influenciada pela cor e
pelo teor de gordura, assim experimentos que avaliam as caracteristicas
qualitativas das carcagas de ovinos, buscando trazer beneficios a toda cadeia
produtiva, elevando os padrées de qualidade, sao importantes.
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