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CONSIDERACOES INICIAIS

O rebanho ovino nacional é composto por dezesseis milhdes, dezenove mil e cento
e setenta cabecas (IBGE, 2008). A regido Nordeste detém 59% do efetivo de ovinos,
enquanto que a regido Sul, tradicional produtora, concentra 28% do total de animais. As
demais regides, Centro-Oeste, Sudeste e Norte, representam 6, 4 e 3% do rebanho nacional,
respectivamente. Até 1995, a regido Sul concentrava a grande maioria do rebanho ovino,
56% do efetivo em média. A partir de 1996 esse quadro se inverteu, o rebanho da regido
Nordeste apresentou certo crescimento, enquanto que a regido Sul teve seu rebanho
reduzido em 56%, de 1995 a 2005. Essa inversdo foi favorecida pela baixa do preco
internacional da Ia, provocando reducdo do rebanho gadcho, e deve ter ocorrido também,
devido as caracteristicas raciais dos ovinos Santa Inés, raca mais adaptada as condicdes
edafoclimaticas da regido Nordeste, e cuja rusticidade também facilitou sua expanséo pelas
demais regides do pais.

A demanda por carne ovina aumentou consideravelmente nos ultimos anos devido
principalmente, a um maior consumo deste produto pela populagdo dos grandes centros
urbanos. Entretanto, a producdo de cordeiros ainda € insuficiente e ndo consegue atender
essa crescente demanda (TURINO, 2003). A ovinocultura ainda é caracterizada como uma
atividade econémica de pouca expressdo devido ao fato de ser desenvolvida em sistemas
extensivos e de baixo nivel tecnolégico, acarretando, portanto, a irregularidade do mercado
da carne ovina (KROLOW, 2004).

O consumo de carne ovina no Brasil é de 0,8 kg/per capita/ano (GALVAO, 2004).
Na regido Nordeste o consumo per capita anual de carne ovina e caprina € de 1,2 kg,
chegando a 11,7 kg na cidade de Petrolina, Estado de Pernambuco (BARROS &
SIMPLICIO, 2001). O baixo consumo de carne ovina no pais como um todo, se comparado
com paises como Austrdlia e Nova Zelandia que apresentam consumo de 15,9 e 18,0
kg/per capita, respectivamente (CORDEIRO BRASILEIRO, 2006), esta relacionado,
principalmente, com a qualidade do produto colocado a venda, o qual é proveniente de
animais velhos e que apresentam carcagas de baixa qualidade. Um aumento no consumo de
carne de cordeiros, e nas suas formas de utilizacdo, foi observado em regides onde ha
oferta de carcacas com qualidade comprovada, apresentadas em cortes especiais, portanto,
0 aumento na producédo de carne ovina deve ser acompanhado por técnicas que propiciem a

apresentacdo de carcagas de alta qualidade, levando-se em conta as variagdes regionais
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(MACEDO et al.,, 2000; MONTEIRO et al., 2000; FURUSHO-GRACIA, PEREZ &
TEIXEIRA, 2003).

A Santa Inés é uma raca ovina deslanada encontrada principalmente na regido
Nordeste do Brasil. Considera-se que teve sua origem do cruzamento de ovinos da raca
Bergamécia de origem italiana, com ovinos da raga Crioula e Morada Nova. No contexto
da caracterizacdo racial, a Santa Inés é uma raca de porte médio, de acordo com 0s
parametros utilizados pelo NRC (1985), entretanto, alguns autores consideram-na uma raga
de porte grande. As ovelhas adultas pesam entre 60 e 70 kg e machos adultos entre 80 e
120 kg. Apresenta cabeca de tamanho mediano com perfil semiconvexo e mocha, sendo
que a coloracdo da pelagem varia muito entre os animais, podendo ser branca, preta,
vermelha ou chitada (FIGUEIREDO, SHELTON & BARBIERI, 1990; SILVA
SOBRINHO, 1997).

Uma das principais vantagens da Santa Inés em relacdo as racas lanadas, € o fato de
suas matrizes serem poliéstricas anuais. Por ser uma raca deslanada, formada em regido de
clima tropical, sua estacionalidade reprodutiva € pouco marcante. Dessa forma, a
introdugdo de um reprodutor em um lote de fémeas promoverd em qualquer época do ano,
a manifestacdo de estros férteis, permitindo assim, a formacdo de lotes homogéneos de
acasalamento, pari¢cdo e desmame ao longo do ano, resultando em constante e homogénea
oferta de carne ovina ao mercado consumidor (TRALDI, 2001). Aléem disso, as fémeas
Santa Inés apresentam boa habilidade materna, com producéo de leite satisfatoria e parigdo
de cordeiros vigorosos (SOUSA, 1998).

Apesar de ser considerada uma raca de dupla aptiddo, produtora de pele e carne,
BARROS, SIMPLICIO e BARBIERI (1996) consideram, dentre as racas ovinas
predominantes no Nordeste, a raga Santa Inés a que apresenta melhores ganhos de peso em
confinamento, podendo chegar a 267 g/dia. Esses resultados também foram verificados na
regido Sudeste, em confinamento, por MORAIS et al. (1999), MENDES et al. (2000) e
SUSIN, ROCHA e PIRES (2000), os quais obtiveram ganhos de peso de 297, 278 e 268
g/dia, respectivamente.

De um modo geral, os ovinos da raga Santa Inés tém conquistado espaco em varias
regides do pais devido a sua grande capacidade de adaptacdo e a um potencial aceitavel de
producdo, tendo sua demanda e importancia aumentada significativamente nos Gltimos
anos (SOUSA & MORAIS, 2000).
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Hé& algumas décadas, o abate de animais era considerado uma operacao tecnoldgica
de baixo nivel cientifico e ndo se constituia em um tema pesquisado seriamente por
universidades, institutos de pesquisa e industrias. A tecnologia do abate de animais
destinados ao consumo somente assumiu importancia cientifica quando se observou que 0s
eventos que se sucedem desde a propriedade rural até o abate do animal tinham grande
influéncia sobre a qualidade da carne (SWATLAND, 2006).

O manejo ante-mortem, envolvendo as etapas de transporte, descarga, descanso,
movimentacao, insensibilizacdo e sangria dos animais, € importante para o processo de
abate de animais, devendo-se evitar todo o sofrimento desnecessario (CORTESI, 1994), e
comprometimento do produto final. As modificacdes bioguimicas e estruturais que
ocorrem apo6s o sacrificio, denominadas de “conversdo do mdsculo em carne”, ou
modificacdes post-mortem, sdo dependentes dos tratamentos ante-mortem, do processo de
abate e das técnicas de armazenamento da carne (ROCA, 2006a).

Os procedimentos de abate variam entre as espécies de animais domésticos criados
para a producdo de carne devido a diferengas anatémicas no tamanho e forma do animal e
pelo tipo de pele ou tecido que envolve o corpo do animal (p.ex. pélo, 1&, penas, etc.)
Muitos dos procedimentos basicos e objetivos no abate de ovinos sdo similares aqueles
encontrados no abate de bovinos. Em muitas plantas comerciais de pequeno porte para
abate de ovinos, o animal passa pela sangria e a maior parte da pele € removida com a
carcaga pendurada pela parte posterior em um gancho fixado no chdo. Os objetivos do
abate de ovinos incluem o cumprimento de procedimentos higiénicos de toalete da carcaca
e a aprendizagem da localizacdo anatdbmica dos Orgdos internos. Esses dois pontos séo
muito importantes e obrigatorios para o procedimento de abate (EICHENBERGER et al.,
2006).

Segundo dados oficias, somente a partir de 2002 estdo disponiveis registros de
abates da espécie ovina sob inspec¢do federal. Em 2002, foram abatidos no Brasil 112.642
cabecas, enquanto que em 2007, foi registrado abate de 267.433 animais, um crescimento
de 137%, tendo o estado do Rio Grande do Sul registrado 82% do total de ovinos abatidos
nesse periodo (BRASIL, 2008). Mesmo com o crescimento do numero de animais abatidos,
0 mercado da carne ovina ainda pode ser considerado informal, principalmente pelo fato de
0s precos praticados pelos matadouros frigorificos estarem aquém do praticado na
informalidade. Enquanto empresas que possuem inspecdo sanitaria pagam em média R$

2,50 pelo quilo de peso vivo (PV), a clandestinidade oferece, em média, R$ 4,50.



© 00 ~N oo o B~ w N e

W W W W N DN N DD N DD DN DD DN PR, R R, R, R, R R
w N PO © 00 N OO 0o A W N PP O ©O 00N o 0o B W NN+, O

As carcagas de cordeiros podem ser comercializadas inteiras, meia-carcaga ou sob a
forma de cortes. Nesse contexto, € importante a boa apresentacdo do produto para a
comercializacdo (CARVALHO & PEREZ, 2006). O sistema de corte realizado na carcaca
deve contemplar aspectos como a composicao fisica do produto oferecido (quantidades
relativas de musculo, gordura e 0sso), versatilidade dos cortes obtidos (facilidade de uso
pelo consumidor) e aplicabilidade ou facilidade de realizacdo do corte pelo operador que o
realiza (SANTOS & PEREZ, 2000). Os distintos cortes que compdem a carcaga possuem
diferentes valores econdmicos e a proporcdo dos mesmos constitui um importante indice
para avaliacdo da qualidade comercial da carcaga (PILAR, PEREZ & NUNES, 2005).

O tipo de corte utilizado varia de regido para regido e principalmente entre paises,
em razdo dos habitos do seu povo, constituindo um importante fator a ser considerado
(CARVALHO, 2002). No Brasil, o sistema de obtencdo de cortes comerciais de cordeiros
da regido Sul, mais especificamente do estado do Rio Grande do Sul, € o mais difundido. A
maneira mais simples é aquela em que se procede a divisdo da carcaca ao meio, separando
depois, 0 quarto, a costela (com meio espinhaco aderido), a paleta e o pescoc¢o. Outra forma
de se cortar a carcaga € pela separagdo do quarto, costela, espinhaco inteiro e paleta,
serrando as costelas a uma distancia do espinhaco que permita deixar nesse também o filé.
Esse pode ser fatiado (subcorte) e aproveitado para fazer a chuleta de 12 e 22, conforme for
a parte, anterior ou posterior (UCHA, 1998).

Em regides onde a ovinocultura de corte é desenvolvida, técnicas de obtencdo de
cortes diferenciados proporcionam produtos com valor agregado. Na Europa, alguns
sistemas de seccionamento da carcaca, possibilitam a obtencdo de um maior nimero de
cortes do que os comumente realizados no Brasil. Nesses sistemas, sdo obtidos cortes como
pernil, sela, lombo, costelas com pé, costelas do fundo, paleta, peito e pescogo. Esses
cortes, por sua vez, podem ser seccionados originando subcortes de mais facil utilizacdo na
culindria doméstica. Tal procedimento, além de possibilitar um aproveitamento mais
racional da carcaca, origina produtos diferenciados que podem vir a satisfazer necessidades
de consumidores mais exigentes quanto a qualidade e a forma de apresentacdo do produto a
ser consumido.

As propriedades da carne determinam sua utilidade para o comerciante, atracao para
0 consumidor e adequacdo para processamento posterior (ROCA, 2006b). Atualmente, a
busca por alimentos com qualidade tem aumentado, forcando uma profissionalizacdo dos

setores de producdo, industrializacdo e comercializagdo (KROLOW, 2004). A qualidade de
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um alimento pode ser avaliada levando em consideragdo 10 caracteristicas basicas:
composicdo quimica, estrutura morfolégica, propriedades fisicas, qualidades bioquimicas,
valor nutritivo, propriedades sensoriais, contaminagdo microbiana, qualidade higiénica,
propriedades tecnologicas e propriedades culinarias (ZAPATA, 1994).

O pH é o principal indicador da qualidade final da carne. Normalmente, na primeira
hora post-mortem, quando a temperatura da carcaca esta entre 37 e 40°C, o pH declina de
7,2 a aproximadamente 6,2 (MURRAY, 1995), podendo decrescer para 5,4, quando se
estabelece o rigor mortis. Neste processo, o glicogénio muscular presente na carne
favorece a formagdo de acido latico, diminuindo o pH e tornando a carne com odor e sabor
ligeiramente 4cidos (CANEQUE et al., 1989). A queda de pH é importante para a
conservacao e qualidade da carne, uma vez que as bactérias causadoras da decomposicéo e
putrefacdo, ndo encontrardo condi¢cbes adequadas para sua multiplicacdo (YAMAMOTO,
2006). De acordo com SANUDO (1980), o pH pode ser influenciado por fatores
intrinsecos como raca, idade, sexo, individuo e tipo de musculo e extrinsecos como
alimentacédo, tempo de jejum e refrigeracéo.

A anélise da composicdo centesimal permite conhecer o valor nutritivo da carne e,
de modo geral, ndo sofre grandes alteracdes dentro da espécie animal (PRICE &
SCHWEIGERT, 1976; ESENBUGA, YANAR & DAYIOGLU, 2001). Contudo, o0s
percentuais de umidade, cinzas, proteina total e extrato etéreo sofrem influéncia em funcéo
do peso de abate e a localizagdo anatémica do corte carneo, chegando a influenciar na
comercializacdo (SANTOS et al., 2003). Da mesma forma, a determinacdo da composicao
fisico-quimica da carne por meio de procedimentos laboratoriais tem importancia para o
estudo dos efeitos que influenciam a composicdo da carcaca (STANFORD, JONES &
PRICE, 1998). Outra importancia seria a de quando se deseja utilizar a carne como
derivado, integrante de produtos emulsionados, pois, além de responderem pela
composicao do produto final, caracterizam sua qualidade (PINHEIRO & TERRA, 1987).

A composicdo centesimal da carne ovina apresenta valores médios de 75% de
umidade, 19% de proteina, 4% de gordura, 1,1% de cinzas e menos de 1% de carboidratos
(PRATA, 1999). Esses valores podem variar pelo grau de acabamento do animal. Com
maiores pesos de abate ha tendéncia em aumentar o teor de gordura e diminuir o de
proteina e umidade na carne. A interacdo do sexo e/ou grupo genético com o peso de abate

pode também alterar os teores de extrato etéreo e cinzas. Como as fémeas depositam mais



© 00 ~N oo o B~ w N e

W W W W N DN N DD N DD DN DD DN PR, R R, R, R, R R
w N PO © 00 N OO 0o A W N PP O ©O 00N o 0o B W NN+, O

gordura que os machos, estas podem ser abatidas com menor peso vivo (BONAGURIO et
al., 2004; SOUZA et al., 2004).

O colesterol (Cy;Hs0) € um dos mais importantes esterdides encontrados nos
tecidos animais. E uma substancia do tipo lipidio-derivado ou lipidio-esterdide presente,
predominantemente, nas gorduras animais. E o precursor para a sintese de horménios e
vitamina D3 e constituinte essencial das membranas celulares (BRAGAGNOLO &
RODRIGUEZ-AMAYA, 1995).

Devido a atencdo que o consumidor tem dado para a relacdo entre dieta e satde, ha
uma crescente preocupacdo com o conteido de colesterol dos produtos de origem animal
(HARRIS et al., 1993). Recomenda-se a reducdo da ingestdo de gordura, principalmente as
ricas em colesterol e &cidos graxos saturados e um aumento do consumo de acidos graxos
mono e poliinsaturados, com o proposito de diminuir o risco de obesidade, cancer e
doencas cardiovasculares (JAKOBSEN, 1999). Com relagdo ao consumo de colesterol, &
desejavel uma ingestdo de quantidades menores que 300 mg/dia (USDA, 2005).

A carne de ruminantes € considerada rica em 4&cidos graxos saturados e
monoinsaturados, com pequenas quantidades de poliinsaturados (SINCLAIR, SLATTER &
O’DEA, 1982). Para atender as atuais exigéncias dos consumidores, os estudos vém-se
direcionando para 0 aumento da massa muscular nas carcagas ovinas, com a diminuicdo do
seu teor de gordura (SANUDO et al., 1998; TAHIR, AL-JASSIM & ABDULLA, 1994).

Estudos realizados por MIR et al. (2000), GEAY et al., (2001) e LUDOVICO
(2002) revelaram a importancia dos &cidos graxos no metabolismo dos mamiferos,
especialmente alguns &cidos graxos poliinsaturados, como o linoléico (C18:2w6) e seus
derivados, que formam a familia dos acidos graxos 6mega-6 e principalmente o acido
graxo linolénico (C18:3w3) e seus derivados que formam a familia dos éacidos graxos
omega-3.

Nos ruminantes, devido ao processo de biohidrogenacdo pelos microrganismos
ruminais, os acidos graxos da dieta sdo modificados, com formacdo de acidos graxos
saturados e trans-monoinsaturados, que se depositam nos tecidos (DEMEYER &
DOREAU, 1999). Alguns &cidos graxos insaturados ndo sofrem biohidrogenacdo completa
no rimen, dentre 0s quais 0s acidos graxos caracteristicos dos pescados, como encontrados
na farinha de peixe (STAPLES, THATCHER & MATTOQOS, 2001).

Os é&cidos graxos saturados mais encontrados na carne ovina sdo 0 miristico,

palmitico e estedrico; os monoinsaturados sdo o palmitoléico e oléico e os poliinsaturados
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sdo o linoléico, linolénico e araquidonico (MONTEIRO, 1998). No entanto, € possivel
aumentar a insaturacdo e reduzir o teor relativo de acidos graxos saturados e trans-
monoinsaturados nas carnes dos ruminantes, aumentando a proporcdo de acidos graxos
poliinsaturados na dieta desses animais (GEAY et al., 2001).

As caracteristicas fisicas sdo aquelas propriedades mensurdveis, como cor e
capacidade de retencdo de agua da carne fresca e maciez da carne cozida. Estas podem ser
avaliadas subjetivamente ou medidas com aparelhos especificos. Vale salientar que na
moderna metodologia de desenvolvimento de produto, denominada QFD - Quality
Function Deployment (Desdobramento da Fungdo Qualidade), os atributos de qualidade
organoléptica “percebida pelo consumidor” sdo denominados “qualidade exigida” e
aqueles mensurados em laboratério sdao denominados “caracteristicas de qualidade”
(FELICIO, 1999).

A cor da carne é uma importante caracteristica para o consumidor no momento da
compra, constituindo o principal critério para sua selecdo (SANUDO, 1980). A cor da
carne depende da concentracdo e da forma quimica da mioglobina, que na carne fresca
encontra-se reduzida, de cor vermelha purpura. Esta ao ser exposta por trinta minutos a
presenca de oxigénio, transforma-se em oximioglobina, mudando sua cor para vermelho
brilnante. Apds prolongada exposicdo do corte ao oxigénio, a metamioglobina serd o
pigmento predominante, e a carne passara a ter coloracdo marrom indesejavel (SAINZ,
1996).

A cor da carne pode ser medida pelo método objetivo, utilizando-se colorimetro, o
qual determina as coordenadas L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b*
(intensidade de amarelo). Carnes com menor L* e maior a*, apresentaram cores mais
vermelhas (SIMOES & RICARDO, 2000). Para carne ovina, sio descritos valores de 31,36
a 38,0 para L*, 12,27 a 18,01 para a* e 3,34 a 5,65 para b* (SOUZA et al., 2004).
SANUDO (1992) ressaltou que a nutricio, a idade ao abate e 0 processo de congelamento
influenciam a cor da carne.

A maciez, avaliada pela forca de cisalhamento, & uma das principais caracteristicas
sensoriais da carne, considerada pelo consumidor tdo ou mais importante que o sabor e o
aroma (CANHOS & DIAS, 1983). A maciez é um parametro da textura do alimento e pode
ser definida como a facilidade com que a carne se deixa mastigar (OSORIO et al., 1998).

Muitos fatores podem influenciar a maciez da carne, como genética, sexo,

maturidade, acabamento, promotores de crescimento, velocidade de resfriamento, taxa de
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queda de pH, pH final e tempo de maturacdo. As comparagOes de tratamentos
experimentais envolvendo esses e outros fatores podem ser feitas com base na forca de
cisalhnamento em célula de Warner-Bratzler (FELICIO, 1999).

O equipamento Warner-Bratzler Shear Force mede a forca maxima necessaria para
o cisalhamento de uma amostra de carne, indicando que a grandeza da forca aplicada
corresponde a maior resisténcia ao corte (BOURNE, 1982). Em trabalho realizado por
BABIKER, EL KHINDER e SHAFIE (1990), a forca de cisalhamento medida no musculo
Longissimus dorsi de cordeiros teve resultados médios de 3,6 kgf/cmz.

Trabalhos realizados com vérias racas de bovinos mostraram que os valores de
forca de cisalhamento mais altos foram verificados em animais mais velhos e,
sensorialmente, o atributo maciez também apresentou diferenca entre 0s sexos desses
animais. Em ovinos, o sexo e a idade dos animais sdo determinantes da maciez da carne
(JEREMIAH, 1978; TOURALLE, 1991; HUFF & PARRISH, 1993). A diminui¢do da
maciez ocorre com o0 avanco da idade do animal, como resultado de mudangas no tecido
conjuntivo. O conteddo em colageno varia pouco com a idade dos animais, mas seu estado
de reticulacdo, nimero de ligacBes cruzadas intermoleculares das fibras de colageno,
provavelmente, aumenta com o crescimento, deixando as fibras coldgenas mais robustas,
tornando-se cada vez mais insoluveis, resultando numa carne mais dura, de dificil
mastigacdo (PRANDL et al., 1994; OSORIO et al., 1998).

Por outro lado, pesquisas com carne ovina relatadas por OSORIO et al. (1998)
mostraram um aumento da maciez, desde um més de idade até os cinco meses. Para
TOURALLE (1991), a concentracdo de colageno varia com a idade do animal, diminuindo
conforme aumenta a idade, deixando a carne menos macia.

As diferengas entre os sexos dos animais para a caracteristica maciez, sdo bem
comuns quando os animais tém a mesma idade, sendo que as fémeas fornecem carne mais
macia (TOURALLE, 1991). Trabalhando com animais jovens, SANUDO (1991) ndo
encontrou diferencas na maciez de carne de machos e fémeas. Mas em animais adultos,
parece existir uma tendéncia dos machos produzirem carne mais dura. Da mesma maneira,
em cordeiros jovens, de 70-90 dias, OSORIO et al. (1998) também n&o encontraram
diferencas entre machos e fémeas, e em adultos, a carne de carneiros parece ser

significativamente mais dura do que as de ovelhas.



© 00 ~N oo o B~ wWw N e

W W W W N N NN DD N DN N DNDDN PR R R, R, R, R, R R
w N PO © 00 N o OB~ W N PP O O 0o N oo o w N O

10

Desta maneira, o efeito do sexo na maciez da carne de cordeiros jovens, segundo
OSORIO e ASTIZ (1996), parece ndo ser importante, pois, corroborando os trabalhos

anteriores, ndo encontraram diferengas significativas entre machos e fémeas.

A necessidade de se conhecer algumas caracteristicas qualitativas dos cortes
carneos de cordeiros produzidos industrialmente e comercializados nos grandes centros
urbanos, levou a realizacdo desta pesquisa, onde o tema foi tratado no Capitulo 2 da

presente dissertacéo:

O Capitulo 2, denominado PROPRIEDADES QUIMICAS E FISICAS DOS
CORTES CARNEOS DE CORDEIROS SANTA INES PRODUZIDOS NO
CENTRO-OESTE DO BRASIL, apresenta-se de acordo com as normas para publicacéo
na revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A meta especifica deste trabalho foi de
avaliar algumas caracteristicas quimicas e fisicas dos cortes carneos de cordeiros Santa Inés
abatidos com 35,0 kg de peso vivo, que séo produzidos no Centro-Oeste e comercializados

no Sudeste do Brasil.
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PROPRIEDADES QUIMICAS E FISICAS DOS CORTES CARNEOS DE
CORDEIROS SANTA INES PRODUZIDOS NO CENTRO-OESTE DO BRASIL
Hélio A. RICARDO" 2, Roberto O. ROCA™®, Claudia M. KOMIYAMA*

RESUMO

Foram utilizadas cinco meias-carcacgas congeladas de cordeiros Santa Inés, obtidas
de um frigorifico comercial, abatidos com 35,0 kg de peso vivo, divididas em cinco cortes
comerciais: pescoco, paleta, costela, lombo e perna. Foram registrados 0 peso e as
porcentagens dos cortes, e avaliadas as propriedades quimicas e fisicas. Ndo houve
diferenca entre os valores de pH para os cortes, com varia¢do de 5,88 a 6,08. O lombo e a
perna apresentaram maior teor de proteina (20,79 e 20,66%), enquanto que pescogo e
costela apresentaram maior teor de extrato etereo (4,44 e 4,95%). O teor de colesterol ndo
apresentou diferenca entre os cortes, variando de 59,09 a 69,29 mg/100g. A composicéo de
acidos graxos saturados e insaturados nao apresentou diferenca entre os cortes. Nos cortes,
o oléico foi o acido graxo que mais contribuiu para o perfil total de &cidos graxos (47,55%
em média) enquanto que o acido linoléico apresentou tracos no pescoco, lombo e perna,
com teores de 0,33 e 0,35% para paleta e costela, respectivamente, e o acido linolénico
apresentou tracos no lombo e perna, e teores de 0,27, 0,28 e 0,14% para 0 pescoco, paleta e
costela, respectivamente. A perna apresentou maior forga de cisalhamento em comparacgao
com a paleta e o lombo, enquanto que para cor, ndo houve diferenca entre os cortes para
luminosidade (L*), a perna apresentou menor intensidade de vermelho (a*) e o lombo

maior intensidade de amarelo (b*).

Palavras-chave: ovinos, carne, rendimento de cortes, Longissimus, colesterol, maciez.
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CHEMICAL AND PHYSICAL TRAITS OF MEAT CUTS FROM SANTA INES
LAMBS PRODUCED IN CENTRE WEST OF BRAZIL

SUMMARY

Five halves frozen carcass of Santa Ines lambs, obtained from a commercial
slaughterhouse, slaughtered at 35.0 kg of live weight were separated in five commercial
cuts: neck, shoulder, ribs, loin and leg. There were recorded weight and cuts percentage
and evaluated chemical and physical traits. There wasn’t difference between pH values for
cuts, with variation of 5.88 to 6.08. Loin and leg had higher protein level (20.79 and
20.66%), while neck and ribs showed higher lipids levels (4.44 and 4.95%). Cholesterol
level wasn’t different between cuts, raging by 59.09 to 69.29 mg/100g. The composition of
saturated and unsaturated fatty acids didn’t showed difference between cuts. Oleic had
higher contribution for total fatty acid profile (mean of 47.55%), while linoleic had traces
in neck, loin and leg, showing for shoulder and ribs, levels of 0.33 e 0.35% respectively,
and linolenic showed traces in loin and leg, with levels of 0.27, 0.28 and 0.14% for neck,
shoulder and ribs respectively. Leg had higher shear force than shoulder and loin, and for
color, there wasn’t significative difference between cuts for luminosity (L*), leg showed

higher red intensity (a*) and loin higher yellow intensity (b*).

Keywords: sheep, meat, cuts yield, longissimus, cholesterol, shear force.
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1 - INTRODUGCAO

O consumo de carne ovina no Brasil é de 0,8 kg/per capita/ano, considerado baixo,
quando comparado com paises como Australia e Nova Zelandia, que apresentam um
consumo de 159 e 18,0 kg/per capita, respectivamente. Este baixo consumo esta
relacionado principalmente com a qualidade do produto colocado a venda, proveniente de
animais velhos e que apresentam carcacas de baixa qualidade (GALVAO, 2004;
CORDEIRO BRASILEIRO, 2006). Um aumento no consumo de carne de cordeiros, e nas
suas formas de utilizacdo, foi observado em regiGes onde ha oferta de carcacas com
qualidade comprovada, apresentadas em cortes especiais, indicando que o0 aumento na
producdo de carne ovina deve ser acompanhado por técnicas que propiciem a apresentacdo
de carcacas de alta qualidade, levando-se em conta as varia¢des regionais (MACEDO et al.,
2000; MONTEIRO et al., 2000).

As carcagas de cordeiros podem ser comercializadas inteiras, meia-carcaga ou sob a
forma de cortes. Nesse contexto, é importante a boa apresentacdo do produto para a
comercializagdo. O sistema de corte realizado na carcaca deve contemplar aspectos como a
composicdo fisica do produto oferecido (quantidades relativas de muasculo, gordura e 0sso),
versatilidade dos cortes obtidos (facilidade de uso pelo consumidor) e aplicabilidade ou
facilidade de realizacdo do corte pelo operador que o realiza. Os distintos cortes que
compdem a carcaca possuem diferentes valores econdémicos e a propor¢do dos mesmos
constitui um importante indice para avaliacdo da qualidade comercial da carcaca (PILAR,
PEREZ & NUNES, 2005; CARVALHO & PEREZ, 2006).

Além dessa qualidade comercial da carcaca, as propriedades da carne sdo
importantes, pois determinam sua utilidade para o comerciante, atragdo para o consumidor
e adequacdo para processamento posterior (ROCA, 2006). Atualmente, a busca por
alimentos com qualidade tem aumentado, forcando uma profissionalizacdo dos setores de
producdo, industrializacdo e comercializacdo (KROLOW, 2004).

Dentre as propriedades quimicas, o pH é o principal indicador da qualidade final da
carne. Normalmente, na primeira hora post-mortem, quando a temperatura da carcaca esta
entre 37 a 40°C, o pH declina de 7,2 a aproximadamente 6,2 (MURRAY, 1995), podendo
decrescer para 5,4, quando se estabelece o rigor-mortis. A queda de pH é importante para a
conservacdo e qualidade da carne, uma vez que as bactérias causadoras da deteriorizagdo

ndo encontrardo condigOes adequadas para sua multiplicacdo (YAMAMOTO, 2006). De
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acordo com SANUDO (1980), o pH pode ser influenciado por fatores intrinsecos como
raca, idade, sexo, individuo e tipo de masculo e extrinsecos como alimentacdo, tempo de
jejum e refrigeracéo.

A analise da composicao centesimal permite conhecer o valor nutritivo da carne e,
de modo geral, ndo sofre grandes alteracbes dentro da espécie animal (PRICE &
SCHWEIGERT, 1976; ESENBUGA et al., 2001). Contudo, os percentuais de umidade,
cinzas, proteina total e extrato etéreo sofrem influéncia em fungdo do peso de abate e a
localizacdo anatdmica do corte carneo, chegando a influenciar na comercializacdo
(SANTOS et al., 2003). A composicdo centesimal da carne ovina apresenta valores médios
de 75% de umidade, 19% de proteina, 4% de gordura, 1,1% de matéria mineral e menos de
1% de carboidratos (PRATA, 1999).

No perfil de &cidos graxos da carne ovina, os &cidos graxos saturados mais
encontrados sdo o miristico, palmitico e estearico; os monoinsaturados séo o palmitoléico e
oléico e os poliinsaturados sdo o linoléico, linolénico e araquidénico (MONTEIRO, 1998).
No entanto, € possivel aumentar a insaturacdo e reduzir o teor relativo de acidos graxos
saturados e trans-monoinsaturados nas carnes dos ruminantes, aumentando a proporgéo de
acidos graxos poliinsaturados na dieta desses animais (GEAY et al., 2001).

As caracteristicas fisicas mais importantes sdo a cor, capacidade de retencdo de
agua da carne fresca e maciez da carne cozida. Estas podem ser avaliadas subjetivamente
ou medidas com aparelhos especificos (FELICIO, 1999). A cor da carne é uma importante
caracteristica para o consumidor no momento da compra, constituindo o principal critério
para sua selecédo, sendo influenciada pelo plano nutricional, idade ao abate e processo de
congelamento (SANUDO, 1980; 1992). A cor pode ser medida pelo método objetivo,
utilizando-se colorimetro, o qual determina as coordenadas L* (luminosidade), a*
(intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo). Para carne ovina, sdo descritos
valores de 31,36 a 38,0 para L*, 12,27 a 18,01 para a* e 3,34 a 5,65 para b* (SOUZA et al.,
2004).

A maciez, avaliada pela forca de cisalhamento, & uma das principais caracteristicas
sensoriais da carne, considerada pelo consumidor tdo ou mais importante que o sabor e 0o
aroma (CANHOS & DIAS, 1983). Muitos fatores podem influenciar a maciez da carne,
como genética, sexo, maturidade, acabamento, promotores de crescimento, velocidade de

resfriamento, taxa de queda de pH, pH final e tempo de maturacdo (FELICIO, 1999).
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Trabalhos realizados com vérias racas de bovinos mostraram que 0s valores de
forca de cisalhamento mais altos foram verificados nos animais mais velhos e,
sensorialmente, o atributo maciez se apresentou diferente entre os sexos desses animais.
Em ovinos, o sexo e a idade dos animais sdo determinantes da maciez da carne
(JEREMIAH, 1978; TOURALLE, 1991; HUFF & PARRISH, 1993). A diminuicdo da
maciez ocorre com 0 avanc¢o da idade do animal, como resultado de mudancas no tecido
conjuntivo. O contetdo em colégeno varia pouco com a idade dos animais, mas seu estado
de reticulacdo, numero de ligacbes cruzadas intermoleculares das fibras de colageno,
provavelmente, aumenta com o crescimento, deixando as fibras coldgenas mais robustas,
tornando-se cada vez mais insollveis, resultando numa carne mais dura, de dificil
mastigacdo (OSORIO et al., 1998).

Com o aumento da idade do animal, a flexibilidade e solubilidade do colageno
existente no tecido conjuntivo diminuem, aumentando a dureza da carne (PRANDL et al.,
1994). Para animais mais jovens, pesquisas com carne ovina relatadas por OSORIO et al.
(1998) mostraram um aumento da maciez, desde um més de idade até os cinco meses. Para
TOURALLE (1991), a concentragdo de colédgeno varia com a idade do animal, diminuindo
conforme aumenta a idade, deixando a carne menos macia.

As diferencas de maciez da carne entre os sexos dos animais s&o bem comuns,
quando os animais tém a mesma idade, as fémeas fornecem uma carne mais macia
(TOURALLE, 1991). Trabalhando com animais jovens, SANUDO (1991) n&o encontrou
diferencas na maciez da carne de machos e fémeas. Mas em animais adultos, parece existir
uma tendéncia dos machos produzirem carne mais dura. Em cordeiros jovens, de 70-90
dias, OSORIO et al. (1998) ndo encontraram diferencas significativas entre machos e
fémeas. Em adultos, a carne de carneiros € significativamente mais dura do que as de
ovelhas.

O efeito do sexo na maciez da carne de cordeiros jovens, segundo descrito no
trabalho de OSORIO e ASTIZ (1996), pode ndo ser importante, pois ndo encontraram
diferencas significativas entre machos e fémeas. SANUDO (1991), também n&o encontrou
diferencas na maciez da carne entre cordeiros machos e fémeas jovens, mas, em animais
adultos parece existir uma tendéncia da carne dos machos apresentarem maior dureza.

A Santa Inés ¢ uma raca ovina deslanada encontrada principalmente na regido
Nordeste do Brasil. No contexto da caracterizacdo racial, a Santa Inés é uma raca de porte

médio, de acordo com os pardmetros utilizados pelo NRC (1985), entretanto, alguns
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autores consideram-na uma raga de porte grande. As ovelhas adultas pesam entre 60 e 70
kg e machos adultos entre 80 e 120 kg (FIGUEIREDO, SHELTON & BARBIERI, 1990;
SILVA SOBRINHO, 1997).

Uma das principais vantagens da Santa Inés em relacdo as racas lanadas, é o fato de
suas matrizes serem poliéstricas anuais. Dessa forma, a introducdo de um reprodutor em
um lote de fémeas promovera em qualquer época do ano, a manifestacdo de estros férteis,
permitindo assim, a formacéo de lotes homogéneos de acasalamento, parigédo e desmame
ao longo do ano, resultando em constante e homogénea oferta de carne ovina ao mercado
consumidor (TRALDI, 2001). Apesar de ser considerada uma raca de dupla aptidao,
produtora de pele e carne, BARROS, SIMPLICIO e BARBIERI (1996) consideram, dentre
as racas ovinas predominantes no Nordeste, a ragca Santa Inés a que apresenta melhores
ganhos de peso em confinamento, podendo chegar a 267 g/dia. Esses resultados também
foram verificados na regido Sudeste, em confinamento de cordeiros Santa Inés, por
MORAIS et al. (1999), MENDES et al. (2000) e SUSIN, ROCHA e PIRES (2000), os
quais obtiveram ganhos de peso de 297, 278 e 268 g/dia, respectivamente.

Como as propriedades quimicas da carne nos fornecem informacfes sobre sua
qualidade nutricional, e as propriedades fisicas maciez e cor sdo consideradas
determinantes na escolha do consumidor por um tipo ou outro de carne, ou corte carneo, o
presente estudo foi conduzido para avaliar as caracteristicas qualitativas dos cortes carneos
de cordeiros Santa Inés, abatidos com 35,0 kg de peso vivo, produzidos em um sistema

industrial de producéo de carne ovina.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 — Animais

Os animais utilizados no experimento foram obtidos de um confinamento comercial
mantido pelo Margen Cordeiro Nobre, sistema intensivo de producdo de carne ovina
pertencente ao frigorifico Margen, no municipio de Rio Verde, Estado de Goias. A empresa
adquiri animais de terceiros, na faixa de 25,0 a 35,0 kg de peso vivo (PV), com no maximo
seis meses de idade, e os confina até atingirem o peso de abate de 35,0 kg PV. Mesmo se
0S animais apresentam o peso de abate ao chegarem ao confinamento, estes permanecem

confinados por um periodo de sete dias antes de serem abatidos. Durante o periodo de
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confinamento os animais receberam ad libitum, uma dieta comercial peletizada, com 10%
de casca de soja como volumoso incorporado, adquirida de uma cooperativa da regiao
(Tabela 1). Ao longo da terminacéo, os cordeiros receberam agua e sal mineral & vontade, e
como medidas de manejo sanitario, foram desverminados e vacinados contra clostridioses

no inicio do periodo de confinamento.

TABELA 1. Composicdo bromatolédgica (% da matéria seca) e perfil de acidos graxos (% do total de
acidos graxos) da dieta fornecida aos animais durante o periodo de confinamento

Componente Teor (%)
Matéria seca 90,96
Proteina bruta 18,57
Extrato etéreo 4,10
Cinzas 5,29
Fibra bruta 16,15
Fibra em detergente neutro 54,98
Fibra em detergente acido 22,31
Extrativo ndo-nitrogenado 55,89
Nutrientes digestiveis totais 70,20
Célcio 3,00
Fésforo 0,44
Acidos graxos saturados (AGS) 61,88
Acido palmitico (C16:0) 23,36
Acido esteérico (C18:0) 38,52
Acidos graxos insaturados (AGI) 38,12
Acidos graxos monoinsaturados (AGMI) 37,06
Acido oléico (C18:1) 37,06
Acidos graxos poliinsaturados (AGPI) 1,06
Acido linoléico (C18:2) 1,06
AGS/AGI 1,62
AGS/AGMI 1,67
AGS/AGPI 58,38

Os animais foram submetidos a um periodo de 24 horas de jejum antes do abate,
devido ao fato de que os cordeiros sdo abatidos apds o abate de bovinos, sendo que é
realizada uma higienizacgdo da linha entre os abates. No jejum, foram escolhidos ao acaso
cinco cordeiros Santa Inés, para que suas meias-carcacgas congeladas fossem doadas para a
realizacdo do experimento. O sistema de abate utilizado para os cordeiros € 0 mesmo
instalado na planta de bovinos que a empresa possui, com insensibilizagdo por pistola
pneumatica com dardo cativo, sendo que foi realizada uma adaptacdo no sistema de
suspensao das carcagas, por meio de um prolongamento da corrente que sustenta as
carcacas na linha de abate, fazendo com que estas ficassem na altura correta para o

funcionario efetuar a toalete das carcacas dos cordeiros.
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2.2 — Andlises e avaliaces

Os pesos e porcentagens dos cortes comerciais, 0 pH e as avaliagdes laboratoriais
para composicdo centesimal, valor caldrico, perfil de acidos graxos, colesterol, forca de
cisalhamento e cor foram realizadas no Laboratério de Tecnologia dos Produtos de Origem
Animal, do Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Ciéncias

Agrondmicas da UNESP, Campus de Botucatu, Estado de Sdo Paulo.

2.3 — Obtencéo das amostras

As meias-carcagas esquerdas foram descongeladas em refrigerador da marca
Consul, modelo Pratice 340, a 5°C de temperatura, e apds esse procedimento, as meias-
carcacas foram seccionadas em cinco regides anatdmicas (COLOMER-ROCHER, 1986;
Figura 1): PERNA: base 6ssea que abrange a regido do ilio, o isquio, o pubis, as vértebras
sacrais, as duas primeiras vértebras coccigeas, o fémur, a tibia e o tarso, obtida por corte
perpendicular a coluna entre a ultima vértebra lombar e a primeira sacra; LOMBO:
compreende a regido das vertebras lombares, obtido perpendicularmente a coluna, entre a
132 vértebra toracica-primeira lombar e Gltima lombar-primeira sacra; COSTELA: envolve
as treze vértebras toracicas, com as costelas correspondentes e o esterno; PALETA: regido
que compreende a escapula, o umero, o radio, a ulna e o carpo; PESCOCO: refere-se as
sete veértebras cervicais, obtido por corte obliquo entre a sétima cervical e a primeira
toracica.

Os cinco cortes comerciais foram identificados e pesados, para o célculo da
porcentagem dos cortes comerciais, efetuada com base no peso da meia-carcaga esquerda.
Para cada regido anatémica foi escolhido um musculo como representante do corte. Para a
perna foi escolhido o musculo Semimembranoso, musculo Longissimus dorsi para o lombo,
musculo grande dorsal para a costela e m. triceps do bragco para a paleta. Para 0 pescogo
foram escolhidos varios musculos ao acaso para representar este corte, devido a dimenséo
reduzida destes.

As medidas de pH foram obtidas diretamente no musculo representativo de cada
regido anatomica, em triplicata, por meio da utilizacdo de um peagbmetro digital Hanna,
modelo HI 8314, com eletrodo de penetracdo. De cada musculo escolhido, foram colhidas

amostras de tecido muscular, livre de demais tecidos, que posteriormente foram trituradas
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em multiprocessador de alimentos, da marca Arno, para serem utilizadas nas analises

laboratoriais.

Paleta

FIGURA 1. Cortes carneos realizados na meia-carcaca esquerda de cordeiros Santa Inés, segundo
as regides anatdémicas: perna, lombo, costelas, pesco¢o e paleta (Adaptado de COLOMER-
ROCHER, 1986).

2.5 — Composicéo centesimal e valor caldrico

A composicdo centesimal foi realizada em duplicata, onde a umidade foi avaliada
segundo o método 950.46 da A.O.A.C. (1990) e o nitrogénio total foi determinado pelo
método de Kjeldahl-micro, (928.080, A.O.A.C., 1990). A proteina foi calculada em funcéo
dos teores de nitrogénio total, multiplicado pelo fator 6,25, segundo resolugdo RDC n°.
360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003). O teor de extrato etéreo foi determinado
segundo o item 960.39 e o residuo mineral fixo pelo 920.153 da A.0.A.C. (1990). O valor
caldrico de cada amostra foi determinado em duplicata, pela utilizacdo de calorimetro
PARR 1281.

2.6 — Teor de colesterol e perfil de acidos graxos
O teor de colesterol dos mdsculos foi determinado pelo método enzimatico,

segundo metodologia descrita por SALDANHA, MAZALLI e BRAGAGNOLO (2004).

Para a realizacdo do método foi utilizado um kit laboratorial da Laborlab S/A, composto
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por dois reativos de cor, o n° 1, contendo 0,025 mol/L de 4 aminofenazona, e 0 n° 2
contendo 0,055 mol/L de fenol, além do reativo enzimatico (Colesterol-oxidase 3 U/mol,
POD 20 U/mol, Lipase 300 U/mol). Preparou-se o reagente de trabalho por meio da adigéo
de 0,5 ml do reativo de cor n° 1, 0,5 ml do reativo de cor n° 2, 19 ml de &gua destilada e
0,4 ml do reativo enzimatico. Adicionou-se 3 mL do reagente de trabalho as amostras e
procedeu-se tratamento térmico por dez minutos a 37 °C em banho-maria. Apds repouso de
noventa minutos, leu-se a absorbancia contra o branco, igualmente preparado, a 499 nm. A
curva de calibracdo foi construida a partir de uma solucdo padrdo de colesterol (1,08
mg/mL), com concentragdes variando de 0,03 a 0,25 mg/mL.

O perfil de acidos graxos foi determinado por meio de cromatografia gasosa, sendo
0s ésteres de &cidos graxos analisados em cromatografo Shimadzu modelo GC-17A, com
coluna capilar de silica fundida (FOLCH, LEE & SLOANE STANLEY, 1957,
HARTMAN & LAGO, 1973).

2.7 — Forga de cisalhamento e cor

Devido a dificuldade em recolher amostras para determinacdo da forca de
cisalnamento (FC) e utilizar o colorimetro, o pescoco e a costela foram excluidos dessas
analises, sendo avaliadas somente a paleta, lombo e perna.

Para FC as amostras foram submetidas a coc¢do em banho-maria a 75°C por
sessenta minutos (HONIKEL, 1998). Na operacdo subseqiiente efetuou-se o corte em fatias
no sentido transversal as fibras na espessura de 2,5 cm e de cada uma removeu-se cilindros
de 1,27 cm de didmetro que foram submetidos a uma forca de cisalhamento aplicada
transversalmente ao comprimento das fibras, com estas orientadas paralelas ao eixo do
cilindro usando texturdbmetro (WHEELER, SHACKELFORD & KOOHMARAIE, 2005)
TA.XTplus Texture Analyser fabricado pela Stable Micro Systems, acompanhado do
software Exponent, para medi¢édo do pico da FC.

A cor foi determinada com auxilio de colorimetro Minolta, modelo Chroma Meter
CR-400, no sistema CIE, parametros L* (luminosidade), a* (vermelho), e b* (amarelo),

efetuando cinco repeti¢Ges por amostra (HONIKEL, 1998).

2.8 — Andlise estatistica
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O delineamento estatistico utilizado foi inteiramente casualizado, e os registros de
pH, composicdo centesimal, valor caldrico, colesterol, perfil de acidos graxos, forca de
cisalhamento e cor foram analisados por meio de procedimentos GLM (General Linear
Models) e as comparacdes de médias feitas pelo teste Tukey a 5% de significancia,
disponiveis no programa Statistical Analysis System, versdo 9.1.0.0 (SAS INSTITUTE,
2003).

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 — Peso, porcentagem dos cortes comerciais e pH

As médias e respectivos desvios padrdo dos pesos dos cinco cortes avaliados, de
suas porcentagens em relacdo a meia-carcaca e de seus valores de pH, se encontram na
Tabela 2.

TABELA 2. Valor médio e desvio padrdo do peso, porcentagem e pH dos cortes carneos de cordeiros
Santa Inés abatidos com 35,0 kg de peso vivo

Componente Pescoco Paleta Costela Lombo Perna

Peso, kg 0,55240,04 1,482+0,12 1,862+0,10 0,87310,04 2,403+0,16
Peso, % 8,0040,70 21,0041,10 26,0041,10 12,00+0,80 34,00+0,90
pH 6,08+0,24 5,92+0,36 6,00+0,33 5,94+0,30 5,88+0,27

As porcentagens de paleta, lombo e perna foram superiores aos encontrados por
OLIVEIRA et al. (2002), que abateram cordeiros Santa Inés com peso vivo médio de 43,0
kg. Apesar de 0s autores apresentarem um maior peso ao abate, as meias-carcagas foram
segmentadas em sete cortes, contra cinco do presente estudo, e, além disso, 0s cortes
comparados apresentaram pesos semelhantes, e em uma meia-carcaga mais leve, como a
estudada, com peso médio de 7,20 kg, suas porcentagens sdo maiores.

Em ambos os trabalhos pode-se evidenciar ampla vantagem da perna em relagéo
aos demais cortes. DEAMBROSIS (1970) também ja havia relatado que a perna é o corte
mais importante da carcacga, devido ao seu maior rendimento de carne, implicando assim
em maior valor comercial. Em comparacdo com resultados obtidos por OSORIO et al.
(2002), que avaliaram a producdo de carne em cordeiros cruza Border Leicester com
ovelhas Corriedale e Ideal abatidos com peso vivo médio de 33,0 kg, 0 pescoco e a costela

apresentaram maior porcentagem, enquanto que a paleta foi superior e a perna apresentou
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proporcdo semelhante, devido provavelmente as diferencas raciais. FURUSHO-GARCIA,
PEREZ e TEIXEIRA (2003), encontraram porcentagens inferiores para pescoco (6,02 vs.
8,00%), paleta (9,19 vs. 21,00%), costela (21,89 vs. 26,00%), lombo (3,30 vs. 12,00%) e
perna (15,48 vs. 34,00%), para cordeiros Santa Inés terminados em confinamento com
casca de café como parte da dieta, abatidos com 180 dias de idade. Da mesma maneira
como observado anteriormente, foi realizado um ndmero maior de cortes pelos autores, e 0
peso ao abate e peso de carcaca fria ndo foram informados, que provavelmente podem ter
sido inferiores ao utilizado no presente trabalho, devido aos resultados encontrados.

O peso ao abate e a raca utilizada no presente estudo proporcionaram menor
porcentagem dos cortes comerciais quando comparados com trabalho de MURPHY et al.
(1994), que ao abaterem cordeiros cruzados com cerca de 26,0 kg de peso vivo, e
verificaram porcentagens superiores ao presente estudo para perna, lombo e paleta. Para
cordeiros Suffolk e Texel abatidos com 36,0 kg e 119 dias de idade, LATIF e OWEN
(1980) encontraram porcentagens de perna, lombo e paleta também superiores aos
apresentados. Esses resultados se justificam pela utilizacdo de cruzamentos, que aumentam
0 potencial produtivo dos animais, mesmo com peso de abate inferior, como observado
pelo primeiro autor, e racas especificas para producao de carne, como as Suffolk e Texel.

ALMEIDA JR. et al. (2004), ao avaliarem a utilizacdo de niveis crescentes de
silagem de grédos umidos de milho para cordeiros Suffolk abatidos com 28,0 kg de peso
vivo, encontraram porcentagem média de lombo inferior ao apresentado no presente estudo
(9,75 vs. 12,00%), enquanto que ORTIZ et al. (2005), utilizando a mesma raca e peso de
abate, obtiveram porcentagens inferiores para paleta e lombo, semelhante para perna e
superior para pescoco. TONETTO et al. (2004), obtiverem percentual médio de pescoco e
costela superior, e de paleta e perna inferior ao do presente estudo, avaliando o sistema de
alimentacdo na terminacao de cordeiros cruza Texel x lle de France, abatidos com 31,0 kg.

N&o houve diferenca entre os valores de pH para pescoco, paleta, costela, lombo e
perna. Os valores de pH do lombo e da perna foram superiores aos encontrados por
BONAGURIO et al. (2003), em cordeiros Santa Inés e cruza Santa Inés x Texel, abatidos
com 35,0 kg de peso vivo, e para lombo foi semelhante ao encontrado por ALMEIDA JR.
et al. (2004), em cordeiros Suffolk abatidos com 28,0 kg. Ja para a perna, o valor de pH
observado foi semelhante ao encontrado por SILVA SOBRINHO et al. (2005).

Os resultados de pH do presente estudo concordam com obtidos por
TSCHIRHART-HOELSCHER et al. (2006), que encontraram valores de pH para paleta,



© 00 N o o B~ wWw N

e =
N R O

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

33

lombo e perna, de 6,20, 5,90 e 5,90, respectivamente, sendo o valor de pH para lombo,
superior ao encontrado por WHEELER e KOOHMARAIE (1994), de 5,74. O pH para
perna no presente estudo foi superior ao encontrado por ZEOLA et al. (2002), que
obtiveram valor médio de 5,43 para o musculo Semimembranosus de cordeiros Morada

Nova submetidos a dietas com diferentes niveis de concentrado.
3.2 — Composicao centesimal e valor calérico
A composicéo centesimal e o valor calérico dos cinco cortes estdo apresentados na

Tabela 3. Houve diferenca (P<0,05) entre os cortes para o teor de umidade, cinzas, proteina

e extrato etéreo.

TABELA 3. Média e desvio padrdo da composicdo centesimal e valor calérico (VC) dos cortes carneos de
cordeiros Santa Inés abatidos com 35,0 kg de peso vivo

Componente Pescoco Paleta Costela Lombo Perna
Umidade, % 75,53"+1,49 77,21%0,63  76,11°+1,09  7590°:0,67  76,28%+0,39
Cinzas, % 0,95+0,04 1,082+0,04 0,91°+0,17 1,06%+0,13 1,11°+0,03
Proteina, % 19,25°+1,06 19,48°+0,58  17,77°+1,33 20,79*+0,55 20,66%0,45
Extrato etéreo, % 4,44°+1,48 2,25°+0,78 4,95%+1,60 2,03°+0,38 2,22°+0,62
VC, kcal/100g 14524®+1112  133,38%6,52  148,09°+343  136,76™+3,13  133,60%8,24

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,05) pelo teste Tukey.

O teor de umidade da paleta (77,21%) foi superior (P<0,05) ao do pescoco e do
lombo (75,53 e 75,90%) e estes ndo diferiram da costela e perna (76,11 e 76,28%). Para
cinzas, o teor da perna foi semelhante ao da paleta e estes foram maiores que o teor da
costela. O teor do lombo néo diferiu da perna e paleta e nem do pescoco, que por sua vez,
ndo diferiu da costela. O lombo e a perna apresentaram maiores teores de proteina (20,79 e
20,66%), se diferenciando dos teores da paleta e do pescoco (19,48 e 19,25%) que foram
superiores ao da costela (17,77%), que foi inferior aos demais. O maior teor de proteina do
lombo pode ser justificado pelo fato de a paleta ter apresentado maior teor de umidade, e 0
pescoco e costela, de extrato etéreo. Apesar de a paleta e a perna apresentarem teores de
umidade e extrato etéreo semelhantes, o maior desenvolvimento muscular da perna,
caracteristico dessa regido anatémica, influenciou o maior teor de proteina encontrado. Os
teores de extrato etéreo da costela e do pescoco (4,95 e 4,44%) foram semelhantes e

superiores ao da paleta, perna e lombo (2,25, 2,22 e 2,03%).
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Os teores de umidade, cinzas, proteina e extrato etéreo do presente estudo foram
semelhantes aos encontrados por ALMEIDA JR. et al. (2004), para lombo de cordeiros
Suffolk abatidos com 28,0 kg de peso vivo. ROWE et al. (1999) relataram a seguinte
composicdo quimica para lombo de cordeiros terminados em pastagem e confinamento,
respectivamente: 71,0 e 66,5% para umidade, 0,9 e 0,9% para cinzas, 19,3 e 19,4% para
proteina e 6,8 e 10,8% para extrato etéreo. No presente estudo, os valores de umidade
foram superiores, devido ao menor teor de extrato etéreo apresentado no lombo, os de
cinzas e proteinas semelhantes, enquanto que os de extrato etéreo foram inferiores aos
observados pelos autores.

Teores de cinzas e proteina para perna semelhantes ao presente estudo, e teor de
umidade inferior (72,75 vs. 76,28%) e de extrato etéreo superior (6,53 vs. 2,22%), foram
encontrados por MADRUGA et al. (2005), ao avaliarem a terminacdo de cordeiros Santa
Inés com diferentes dietas, abatidos com 29,3 kg de peso vivo. J& ORTIZ et al. (2005),
analisando composicdo quimica do lombo de cordeiros Suffolk abatidos com 28,0 kg,
obtiveram teores de umidade, cinzas e extrato etéreo semelhantes aos apresentados,
enquanto que o teor de proteina foi superior. Avaliando a composi¢do quimica da perna de
cordeiros Santa Inés e cruzados Santa Inés x Dorper abatidos aos 7 meses de idade,
MADRUGA et al. (2006), encontraram teores médios de cinzas e extrato etéreo
semelhantes ao observado, enquanto que o teor de umidade foi inferior e o de proteina
superior.

PEREZ et al. (2002) obtiveram teores de cinzas e extrato etéreo semelhantes,
enquanto que a umidade do lombo de cordeiros Santa Inés abatidos com 35,0 kg foi
inferior, concordando com BABIKER, EL KHIDER e SHAFIE (1990), que avaliaram
cordeiros abatidos com 35,0 kg e GARCIA, SOBRINHO e ROCA (1998), que estudaram
cordeiros ¥ Texel e %2 Sem Raca Definida, abatidos com 31,0 kg. ZAPATA et al. (2001),
observaram teor de umidade, cinzas e extrato etéreo semelhantes e de proteina inferior aos
do presente estudo, para a perna de borregos Somalis Brasileira x Crioula e Santa Inés x
Crioula.

A costela apresentou maior valor calorico que a paleta e perna, que ndo diferiram
entre si e nem em relacdo ao lombo. O pescoco foi semelhante a costela e ao lombo.
ALMEIDA JR. et al. (2004), encontraram valor calérico médio do lombo de cordeiros
Suffolk superior ao do presente estudo (146,77 vs. 136,76 kcal/100g).
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3.3 — Teor de colesterol e perfil de acidos graxos

O teor de colesterol e o perfil de acidos graxos dos cortes estdo apresentados na
Tabela 4. Tanto o teor de colesterol como o perfil de acidos graxos ndo apresentaram
diferenca (P<0,05).

TABELA 4. Teor médio de colesterol (+ desvio padrdo) e composi¢do média e desvio padrdo dos
acidos graxos (% do total de &cidos graxos) dos cortes carneos de cordeiros Santa Inés abatidos com

35,0 kg de peso vivo

Componente Pescoco Paleta Costela Lombo Perna
Colesterol, mg/100g  63,07£13,77  69,28+9,08  59,09+13,55 63,27+11,87 62,57+14,12
AGS 49,96+3,87  48,75+3,17  48,56+3,62 50,97+3,39 50,94+3,57
C14:0 2,10+0,29 2,44+0,25 2,28+0,29 2,26+0,19 2,34+0,42
C16:0 24,46£1,21  24,50+2,81  24,13+1,37 23,53+0,44 24,11+2,09
C18:0 21,86+4,38  19,70+2,65  20,75+3,85 23,00+£3,19 22,19+4,23
C20:0 1,54+1,02 2,11+0,76 1,40+1,00 2,18+0,24 2,29+0,66
AGI 50,04+3,87  51,25+3,17  51,44+3,62 49,03+3,39 49,06+3,57
AGMI 49,77+£3,82  50,64+2,96  50,95+3,49 49,03+3,39 49,06+3,57
Cilé:1 2,17+0,49 2,14+0,61 2,45+0,82 2,39+0,65 2,54+0,50
C18:1 47,60£3,60  48,50+2,50  48,50+3,89 46,64+3,67 46,52+3,53
AGPI 0,27+0,15 0,61+0,08 0,49+0,19 0,00 0,00
C18:2 tr 0,33+0,01 0,35+0,24 tr tr
C18:3 0,27+0,15 0,28+0,15 0,14+0,01 tr tr
AGS/AGI 0,99 0,95 0,94 1,04 1,03
AGS/AGMI 1,00 0.96 0,95 1,04 1,03
AGS/AGPI 185,04 79,92 99,10 0,00 0,00

tr: tragco; AGS: acidos graxos saturados; AGI: acidos graxos insaturados; AGMI: acidos graxos monoinsaturados;
AGPI: 4cidos graxos poliinsaturados.

A determinacdo do teor de colesterol em tecido animal pode apresentar diferencas
quanto a sua metodologia e, consequentemente, resultados. Mesmo com essa diferenca,
alguns dados disponiveis na literatura foram comparados com os obtidos no presente
estudo. O teor de colesterol observado na perna foi superior (62,57 vs. 57,48 e 51,50
mg/100g) ao encontrado por ZAPATA et al. (2001), para cordeiros Somalis Brasileira x
Crioula e Santa Inés x Crioula abatidos com 140 dias, e aos de MADRUGA et al. (2005),
para cordeiros Santa Inés abatidos com 29,3 kg, enquanto que para lombo, PEREZ et al.
(2002), encontraram teor de colesterol superior, variando de 63,64 a 75,43 mg/100g.

Valores superiores aos do presente trabalho para paleta, lombo e perna, também
foram relatados por SOLOMON et al. (1991) que, estudando cordeiros Suffolk x
Hampshire com 70 kg, encontraram variagdo no teor de colesterol de 70,4 a 77,0 mg/100g.
Valores semelhantes para o lombo, foram mencionados por LOUGH et al. (1992), em
cordeiros com 52,1 kg, com variacdo de 61,2 a 63,6 mg/100g. GARCIA et al. (1995a)
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apresentaram valores inferiores de colesterol, 50,00 mg/100g, no mdsculo
Semimembranosus de ovinos em comparacdo a outras espécies. Em carnes de caprinos
SRD, o colesterol variou de 61,50 a 76,10 mg/100g, na paleta e perna de animais
alimentados com uma dieta suplementada com calcio, abatidos com 22,5 kg de peso vivo
(ALMEIDA et al., 1997), diferentemente do observado no presente estudo, com variagdo
de 59,09 a 69,28 mg/100g.

RUSSO et al. (1999), estudando o efeito de diferentes concentrados sobre o
colesterol do lombo e perna de cordeiros Apennine abatidos aos 105 dias de idade,
encontraram valores inferiores ao do presente trabalho (48,06 vs. 63,27 e 48,61 vs. 62,57
mg/100g, para lombo e perna respectivamente) sem terem observado algum efeito da dieta
sobre este componente. MONTEIRO e SHIMOKOMAKI (1999) também nédo observaram
diferencas no teor de colesterol do musculo L. dorsi entre ovinos da raca Corriedale e da
cruza lle de France x Corriedale. Esses valores foram de 39,16 e 38,37 mg/100g de carne e
podem ser considerados baixos para este tipo de carne. Contudo, o aporte de 60,00 mg de
colesterol que forneceria uma refeicdo contendo 100g de carne ovina do Nordeste do Brasil
representa aproximadamente 20% do valor maximo aceito por 06rgaos internacionais
(USDA, 2000).

O perfil de acidos graxos ndo apresentou diferenca entre os cortes para os acidos
graxos saturados (AGS) miristico (C14:0), palmitico (C16:0), estedrico (C18:0) e
araquidico (C20:00), e insaturados (AGI) palmitoléico (C16:1) e oléico (C18:1). O
percentual de AGS do lombo obtido no presente estudo foi superior (50,97%) aos relatados
por PEREZ et al. (2002), com média de 43,60%, SOLOMON et al. (1990; 1991) com
variacdo de 45,09 a 45,77% e 41,48 a 42,09%, respectivamente, e SOLOMON, LYNCH e
LOUGH (1992) e LOUGH et al. (1992), que relataram variacdes de 31,66 a 36,98%. O
total de acidos graxos monoinsaturados (AGMI) observado também foi superior (49,03%)
aos encontrados por PEREZ et al. (2002) com variac¢do de 33,77 a 47,56%, LOUGH et al.
(1992) de 30,27 a 33,20% e SOLOMON et al. (1991) com variacdo de 39,99 a 40,54%.

Foram encontrados tracos do acido graxo linoléico (C18:2) no pescogo, lombo e
perna, enquanto que para a paleta e costela, os teores foram de 0,33 e 0,35%
respectivamente. J& o &cido linolénico (C18:3) apresentou tracos no lombo e perna, com
teores de 0,27, 0,28 e 0,14% para 0 pescogo, paleta e costela, respectivamente (Tabela 5).

Os cortes avaliados apresentaram razdo semelhante e equivalente de AGS/AGI

(0,99; 0,95; 0,94; 104 e 1,03, para pescoco, paleta, costela, lombo e perna
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respectivamente). Devido a recente preocupacdo com a melhoria da qualidade de vida, pela
manutencdo da saude, principalmente cardiovascular, os cortes avaliados apresentaram
melhor qualidade nutricional pelas razdes AGS/AGI obtidas, pelo fato de que naturalmente
a carne de ruminantes apresenta maior quantidade de AGS, e consequentemente razéo
AGS/AGI superior as encontradas no estudo. O teor médio de A&cidos graxos
monoinsaturados (AGMI) dos cortes foi de 49,89%, e estes apresentaram alta razédo
AGS/AGPI devido ao baixo teor de C18:2 e C18:3. Esses resultados mostram que 0s cortes
dos animais avaliados apresentaram razdo média de AGS/AGPI muito aguém da
recomendada (121,35 vs. 0,70), segundo RAES, DE SMET e DEMEYER (2004).

Nos cortes, o C18:1 foi 0 acido graxo que mais contribuiu para o perfil total de
acidos graxos (47,60, 48,50, 48,50, 46,64 e 46,52% para 0 pescoco, paleta, costela, lombo
e perna, respectivamente), enquanto que C18:3 apresentou 0 menor teor dentre os acidos
graxos (0,14% para a costela).

Os éacidos graxos com comprimento de cadeia variando de 4 a 10 atomos de
carbono néo sdo considerados capazes de aumentar o colesterol sérico (GRANDE, 1962).
Porém, os &cidos graxos saturados C12:0 (BONANOME & GRUNDY, 1988) e C14:0
(KEYS, ANDERSON & GRANDE, 1965) sdo considerados hiperlipidémicos. No presente
trabalho, a concentracdo média de C14:0 nos cortes foi baixa, de 2,10 a 2,44%. Resultados
semelhantes foram obtidos por SOLOMON et al. (1990) que consideraram gque 0 CONSUMO
de carne de cordeiros ndo afeta os niveis de colesterol sérico em decorréncia da ingestéo de
acidos graxos C12:0 e C14:0.

De acordo com GAILI e ALI (1985), os &cidos graxos palmitico, estearico e oléico
sdo responsaveis por cerca de 90% do total de acidos graxos da carne de ruminantes. Maior
proporcdo média dos &cidos palmitico (26,73%), estearico (21, 47%) e oléico (48,83%), em
concordancia com o presente estudo, foi encontrada por ZAPATA et al. (2001). Essa
tendéncia também foi observada na carne ovina por WOOD et al. (1999), porém, com
valores relativamente inferiores aos encontrados, para os acidos palmitico, estearico e
oléico (22,2, 18,1 e 32,5%, respectivamente). Do mesmo modo, 0s principais acidos graxos
encontrados por SANUDO et al. (2000), no musculo Longissimus de cordeiros de duas
racas espanholas e duas inglesas, com valores médios inferiores, foram o palmitico
(23,10%), estearico (17,58%) e oléico (36,78%).

Com variacdo semelhante a encontrada no presente estudo, na raca Morada Nova,

tipicos da regido Nordeste do Brasil, BESERRA (1983), encontrou como principais &cidos
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graxos o palmitico (23,0 a 25,5%), esteérico (18,0 a 27,0%) e oléico (40,0 a 47,0%). Da
mesma maneira, 0s acidos graxos encontrados em maior propor¢do por GARCIA et al.
(1995b), no muasculo Semimembranosus de ovinos foram o palmitico, com valor superior
(25,70 vs. 24,11%), estearico, com valor inferior (15,0 vs. 22,19%) e oléico, com valor
inferior (36,60 vs. 46,52%) ao apresentado no presente trabalho.

MADRUGA et al (2005), encontraram valores inferiores de palmitico e estearico
para a perna de cordeiros Santa Inés abatidos com 29,3 kg. Enquanto que no presente
estudo foram encontrados tracos de linoléico e linolénico na perna, 0s mesmos autores
encontraram valores de 2,73 e 0,77% para os referidos acidos graxos, no mesmo corte, e
razdo AGS/AGMI e AGS/AGPI de 1,00 e 14,30 respectivamente. Em outro estudo,
MADRUGA et al. (2006) obtiveram teores inferiores de C16:0 e C18:0, e os &cidos graxos
C18:2 e C18:3 apresentaram teores superiores aos do estudo anterior (14,00 e 0,93%,
respectivamente), sendo que as razdes AGS/AGMI e AGS/AGPI foram de 1,06 e 2,80,

respectivamente.

3.4 — Forca de cisalhamento e cor

A forca de cisalhamento (FC) e os componentes de cor (L*, a* e b*) dos cortes

estdo apresentados na Tabela 5.

TABELA 6. Valores médios e desvios padrdo da forga de cisalhamento (FC) e dos componentes de cor
(L*, a* e b*) dos cortes carneos de cordeiros Santa Inés abatidos com 35,0 kg de peso vivo

Componente Paleta Lombo Perna

FC, kg 3,92%+1,23 4,10°+0,84 5,00°%+1,12
L* 36,06+2,53 35,08+2,42 36,01+3,46
a* 15,42+2,00 15,25%+1,84 13,37°+2,56
b* 1,91%+1,46 3,05"+1,84 2,64°°+2 08

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,05) pelo teste Tukey.

A perna apresentou maior FC em comparacdo com a paleta e o lombo, sendo que
ambos ndo apresentaram diferenca entre si (P<0,05). Dois aspectos possivelmente podem
explicar os resultados obtidos. Apesar de ndo ter sido mensurada a espessura de gordura,
apenas feita uma avaliacdo visual, as meias-carcacas utilizadas no estudo apresentaram
cobertura de gordura inadequada para se obter uma minima protecdo contra o efeito do
resfriamento sobre as fibras musculares, o encurtamento pelo frio, que influencia a FC.

Foram realizados dois descongelamentos das meias-carcagas, um primeiro para obtencao
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das amostras para analises quimicas, e um segundo, para colheita de amostras para FC e
cor. Um segundo congelamento das meias-carcacgas, apoOs retirada das amostras para
analises quimicas, possivelmente intensificou o efeito do frio sobre as fibras musculares,
que ja havia acometido o material.

BONAGURIO et al. (2003), encontraram valores de FC para lombo e perna de 8,0 e
7,0 kgf/cm?, respectivamente, para cordeiros Santa Inés abatidos com 35,0 kg de peso vivo.
GULARTE et al. (2000), obtiveram valores de 2,08; 2,31 e 3,43 kg para FC do musculo L.
dorsi de cordeiros machos da raca Corriedale abatidos aos 7, 8 e 9 meses de idade,
corroborando PRANDL et al. (1994), que mostraram que os valores mais altos de forca de
cisalhamento do musculo L. dorsi de diferentes espécies correspondem a animais mais
velhos.

Valores de FC de diversas racas ovinas foram descritos por SANUDO et al. (1997),
HOPKINS e FOGARTY (1998) e SAFARI et al. (2001), variando de 2,02 a 4,33 kgf/cmz,
no musculo L. dorsi. Para a raca Santa Inés, BRESSAN et al. (2001) encontraram valores
em torno de 2,30 a 3,20 kgf/cm? e ZAPATA et al. (2000), de 4,63 kgf/cm?. No trabalho
realizado por PEREZ et al. (1997), a raca Santa Inés apresentou valor de 4,51 kgf/cm?,
enguanto que para animais da raca Bergamécia, 3,88 kgf/cmz.

ALMEIDA JR. et al. (2004), encontraram valor médio para FC de 2,84 kg, ao
avaliarem o musculo Longissimus dorsi, de cordeiros Suffolk alimentados com niveis
crescentes de silagem de grdos Umidos de milho, abatidos com 28,0 kg de peso vivo. J&
ORTIZ et al. (2005), utilizando a mesma raca e peso de abate, com diferentes niveis de
proteina na dieta, apresentaram valor de FC para o musculo L. dorsi, de 2,31 kg.
TONETTO et al. (2004), encontraram valor médio de FC de 6,53 kgf/cm? para lombo de
cordeiros cruza Texel x lle de France, terminados em trés sistemas de alimentagéo,
abatidos com 31, kg.

Avaliando o muasculo Semimembranosus de cordeiros de diferentes grupos raciais e
idades ao abate, SILVA SOBRINHO et al. (2005), encontraram valor médio para FC de
7,30 kg. TSCHIRHART-HOELSCHER et al. (2006), obtiveram valores para FC de 3,03,
2,60 e 4,34 kg, para paleta, lombo e perna respectivamente, ao avaliarem as caracteristicas
fisico-quimicas e histologicas destes cortes e de outros musculos de cordeiros obtidos
diretamente da industria.

Os componentes de cor a* e b* apresentaram diferenca entre os cortes (P<0,05). A

paleta e lombo apresentaram valores semelhantes de a* (15,42 e 15,25), se diferenciando
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da perna, que apresentou menor valor para esse componente de cor (13,37), enquanto que
para 0 componente b*, a paleta e o lombo se diferenciaram (1,91 vs. 3,05), sendo que a
perna apresentou valor médio para este componente, intermediario (2,64). No presente
estudo, o componente L* variou de 35,08 a 36,01, a* de 13,37 a 15,42 e b* de 1,91 a 3,05.
BRESSAN et al. (2001) encontraram, para o lombo e perna de animais Bergamécia e Santa
Inés abatidos com mesmo peso, valores semelhantes para L* (33 a 40) e a* (10 a 14) e
superiores para b* (6,5 a 8,5), enquanto que ZAPATA et al. (2000), que obtiveram valores
de 36,78 a 37,42 para L*, de 15,22 a 15,27 para a*, e inferiores para b* (0,83 a 1,37), ao
avaliarem a perna e o lombo de cordeiros originados dos cruzamentos Somalis Brasileira x
Crioula e Santa Inés x Crioula. As diferencas encontradas para o componente b* podem
estar associadas as diferencas entre racas (Bergaméacia, Santa Inés, Somalis Brasileira e
Crioula) e para mesma raca, ao plano nutricional que os animais foram submetidos.

SANUDO et al. (1996), estudando a influéncia do peso de abate sobre os
parametros de cor do musculo L. dorsi, encontraram valores que variaram de 48,15 a 45,61
para L*; de 13,94 a 16,95 para a*; e de 5,90 a 6,86 para b*. Os resultados apresentados
pelos autores mostraram que o teor de L* diminuiu e o teor de a* aumentou, com o
aumento do peso de abate, sendo que o teor de amarelo também apresentou comportamento
quadratico. Os valores de L* e b* foram superiores aos descritos neste trabalho, o que se
deve ao baixo peso da carcaca dos animais estudados pelos autores (8 a 13 Kkg).
BONAGURIO et al. (2003), obtiveram valores semelhantes ao presente estudo para 0s
componentes de cor (34, 15 e 3,8 para L*, a* e b*, respectivamente) do musculo L. dorsi
de cordeiros machos Santa Inés abatidos com 35,0 kg de peso vivo.

MADRUGA et al. (2005), ao abaterem cordeiros Santa Inés com 29,3 kg,
terminados com diferentes dietas, obtiveram para perna, valores médios de L* e b*
superiores, e de a* semelhante ao obtido no presente estudo. Os valores dos componentes
de cor L* e b* foram inferiores aos encontrados por SILVA SOBRINHO et al. (2005), que
avaliaram a influéncia do gendtipo e idade ao abate sobre a qualidade da carne ovina,
enquanto que o valor de a* foi superior no trabalho apresentado.

Na avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas e histologicas de 18 musculos de
cordeiros obtidos diretamente da industria, TSCHIRHART-HOELSCHER et al. (2006),
obtiveram para paleta, resultados superiores para 0s componentes L* e b* e semelhante
para a*, superior para L* e semelhantes para a* e b* para lombo, e superiores para os trés

componentes de cor da perna.
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4 — CONCLUSOES

O sistema intensivo e industrial de producdo de carne ovina utilizado pela empresa
apresenta resultados satisfatorios para obtencdo de produtos de qualidade, por apresentar
um sistema de cortes carneos adequado a um sistema com maior volume de produgédo,
composicdo centesimal caracteristica da espécie, caracteristicas quimicas como teor de
colesterol e fornecimento de &cidos graxos saturados e insaturados adequados, segundo o
que se busca hoje em dia para uma melhoria na qualidade de vida, e pelos cortes
apresentarem uma intensidade de vermelho comumente observada para a espécie.

Mas pelo contrario, o sistema apresentou resultados insatisfatorios gquanto ao
fornecimento de 4&cidos graxos poliinsaturados, considerados essenciais para uma
manutencdo da salde e prevencdo de doencas cardiovasculares, e pela maior forca de

cisalhamento para o corte perna em relacdo a paleta e lombo.
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IMPLICACOES

A ovinocultura vem se destacando no cenario pecuario nacional. A principal
vantagem apresentada pela espécie € um ciclo produtivo precoce, com animais abatidos
com 120 a 180 dias de idade, podendo em alguns casos, apresentar idade ao abate inferior a
100 dias. Aliado a essa caracteristica favoravel, a intensificacdo do sistema produtivo, pela
utilizacdo de técnicas de manejo como confinamento e utilizagdo de dietas completas,
processadas, como no caso de racOes peletizadas, facilita ainda mais a obtencdo de
produtos de qualidade, em um periodo de tempo mais curto.

A avaliacdo das propriedades quimicas e fisicas que determinam as caracteristicas
qualitativas de um produto carneo, como foi realizada no presente estudo, se torna uma
ferramenta util para o planejamento e desenvolvimento das atividades produtivas, pelo fato
de identificar os pontos criticos de producéo, orientando o sistema na busca por préaticas de
manejo ou processos produtivos adequados para a obtengdo de produtos com qualidade
superior.

Como no caso do fornecimento de acidos graxos poliinsaturados (AGPI) e da forga
de cisalhamento (FC), o estudo permitiu verificar que para a raca Santa Inés, utilizada no
sistema de producdo adotado pela empresa, esses dois pardmetros se encontram
inadequados. Para alterar o fomecimento de AGPI, uma alteracdo no plano nutricional dos
animais, com maior fornecimento de acidos graxos poliinsaturados pela dieta, deve ser
realizada, enquanto que para a FC do corte perna, que foi maior em compara¢do com 0s
cortes paleta e lombo, uma alteragdo também no manejo nutricional utilizado ou no peso de
abate adotado para a raca Santa Inés, deve ser realizada com o intuito de melhorar a
deposicdo de gordura de cobertura na carcaca, objetivando melhor protecdo contra os
efeitos do resfriamento, e consequentemente sobre a forca de cisalhamento do corte perna.

A avaliacdo das caracteristicas qualitativas dos cortes permitiu também a obtencao
de rétulos personalizados para os produtos comercializados pela empresa. Além de auxiliar
0 marketing do produto, as informacdes disponibilizadas pelo estudo proporcionam um
melhor conhecimento do que se produz, oferecendo embasamento técnico suficiente para
que cada vez mais se saiba 0 que esta sendo discutido sobre o produto, sendo para fins

comerciais ou produtivos.
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