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MATURAGAO E QUALIDADE DE CORTES CARNEOS DE CORDEIROS
TERMINADOS EM CONFINAMENTO

RESUMO

Foi avaliada a qualidade dos cortes carneos contrafilé (Longissimus dorsi), picanha
(Biceps femoris), coracdo da paleta (Triceps brachii) e filé-mignon (Psoas major),
provenientes de cordeiros terminados em confinamento. As carnes foram embaladas
a vacuo e, em seguida, analisadas apo6s 30 horas (carne refrigerada a 6°C) do
abate e maturadas (2°C) por 3, 7 e 14 dias. Foram realizadas analises qualitativas
da carne, determinando-se pH, cor, oxidagao lipidica, capacidade de retencéo de
agua, forgca de cisalhamento, exsudato, perda por gotejamento, evaporagao e
cocgdo; também foi realizada analise sensorial da carne in natura, maturada por 3 e
7 dias. O delineamento experimental da analise sensorial foi o inteiramente
casualizado, tendo 4 tratamentos (Longissimus dorsi, Biceps femoris, Triceps brachii
e Psoas major) e 30 repeticbes (provadores); nas demais analises, o delineamento
foi também o inteiramente casualizado, tendo 4 tratamentos constituidos por carne in
natura, maturada por 3, 7 e 14 dias, com 8 repetigdes por tratamento. A coloragao
das carnes apresentou alteragbes, evidenciando-se tonalidade alaranjada e
escurecimento com a maturacéo. A quantidade de exsudato presente na embalagem
aumentou com a maturagao; as perdas apresentaram diferencas com a maturagéo,
tendo o valor menor no nono dia, 30,53 e 33,58, respectivamente, por evaporagao e
cocgdo. A menor capacidade de retencdo de agua foi 57,60, no oitavo dia. A
maturacdo promoveu aumento da maciez; a maxima maciez foi obtida na carne
maturada por 14 dias, 4,32 kgflcm®. Os valores de pH e oxidagdo lipidica
encontrados estdo em acordo com o preconizado na literatura; respectivamente,
sendo o maximo de 5,69, no quarto dia, e 0,29 mg malonaldeido/kg de amostra, no
nono dia. Qualquer alteragdo relativa a cor da carne é indesejavel, podendo
acarretar prejuizos a comercializagdo, pois, a coloragcdo é um dos quesitos
analisados pelo consumidor, no ato da compra. A perda de exsudato pela carne néo
pode ser neglicenciada, pois, provoca a diminuigdo de seu peso; comercializadas
normalmente por peso, temos evidéncias de minimizagdo dos lucros. A maturagao
aumenta a maciez da carne; todos os cortes apresentaram indicativos para boa
maciez, durante o periodo de maturagdo, evidenciando-se como importante
estratégia para a melhorar a qualidade da carne de cordeiros. Por meio da analise
sensorial foi possivel delinear-se que os provadores notaram diferencgas relativas a
maciez entre os cortes carneos integrantes do presente estudo e a cor das carnes,
nos diferentes tempos de analises.

Palavras—chave: Caracteristicas sensoriais. Forga de cisalhamento. Maciez.
Musculos. Ovinos.



MATURATION AND QUALITY OF LAMB CARNEOUS CUTS TREATED IN
CONFINEMENT

ABSTRACT

It was evaluated the quality of sirloin (Longissimus dorsi), top sirloin cap (Biceps
femoris), heart of beef shoulder (Triceps brachii) and tenderloin (Psoas major) cuts
from lambs treated in feedlot. The meat was vacuous packed and analyzed after 30
hours from the slaughter (meat refrigerated at 6° C) and maturation (2° C) for 3, 7
and 14 days. Qualitative meat analysis were made determining the pH, color, lipid
oxidation, water retain capacity, power of shearing stress, exudate, drip loss,
evaporation and cooking; sensorial analysis in natura meat matured for 3 and 7 days
were also made. The experimental design of sensory analysis was totally
randomized, were made with 4 treatments (Longissimus dorsi, Biceps femoris,
Triceps brachii and Psoas major) and 30 repetitions (tasters); the other analyses the
design in totally randomized with 4 treatments with in natura meat, matured for 3, 7
and 14 days, with 8 repetitions per treatment. The meat coloring alternated, all of
them presented orange hue and darkening after matured. The quantity of exudate in
the package raises in the maturation process. The losses presented difference in the
maturation, the lower value was on the ninth day, 30.53 and 33.58 for evaporation
and cooking respectively. The lower capacity of water retain was 57.60 on the eighth
day. The maturation increased the softness, the maximun level was obtained in the
meat matured for 14 days, 4.32 kgf/cm. The pH values and lipid oxidation identified
are according to the recommended ones in the literature, the maximum was 5.69 on
the fourth day and 0.29 mg of the malonaldehyde/kg sample on the ninth day. The
undesirable modification on the color of the meat may not be good for the
commercialization because it is one of the requirements analyzed by the consumers
when they buy it. The loss of meat liquid is also undesirable because it reduces the
weight of the meat; as it is commercialized by the weight it is responsible for the
minimization of the profit. All the cuts present good softness which was increased by
the maturation so it is an important strategy to improve the quality of the lamb meat.
Due to the sensorial analyses it was possible to know the tasters realized the
difference among the the carneous cuts and the color in the different analysis
moments.

Key words: Sensorial characteristics. Power of shearing stress. Softness. Muscles.
Sheep.
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1 INTRODUCAO

A tendéncia mundial da producgdo de carne esta mudando de quantidade para
qualidade, impelindo o produtor a utilizar técnicas para otimizagdo da producao
(BONAGURIO et al., 2004). A busca por alimentos de qualidade desafia os setores
da producdo a se profissionalizarem, instigando e estimulando os sistemas de
producdo de carne ovina a oferecerem produtos diferenciados com qualidade e
caracteristicas que atendam a preferéncia do mercado consumidor (COSTA et al.,
2009).

Os cordeiros podem apresentar crescimento rapido, além de elevado
rendimento de carcaga e carne de maior qualidade em relagdo a outras categorias
animais. A producg&o de carne ovina é uma atividade muito rentavel ndo sé para os
ovinocultores, mas também para toda a cadeia produtiva (PIRES et al., 2000).
Entretanto a irregularidade da oferta, os altos precos, a falta de padronizagdo dos
cortes de carcaga e da carne, ainda comprometem o atendimento ao mercado cada
vez mais exigente em produtos de qualidade (SILVA SOBRINHO et al., 2008).

O conceito de qualidade de carne € dinamico, evoluindo de acordo com a
preferéncia dos consumidores, envolvendo caracteristicas diversas relacionadas as
tradicdes e cultura de cada regidao do pais. Um produto de qualidade deve atender
as expectativas pelas quais o consumidor anseia, tendo prevaléncia neste
julgamento a busca por alimentos mais saudaveis, nutritivos e agradaveis ao
paladar (ROTA et al., 2004). Para atender as exigéncias do mercado consumidor o
setor produtivo deve avaliar os fatores que tém influéncia nos atributos fisicos e
quimicos da carne, pois estes determinam sua qualidade e aceitabilidade
(MARTINEZ-CEREZO et al., 2005).

Nas caracteristicas da carne destacam-se as sensoriais, percebidas pelos
orgaos olfativos, visuais, tateis e gustativos. Entre as caracteristicas basicas para
avaliacdo da qualidade de um alimento temos: composi¢gao quimica, valor nutritivo,
contaminagdo microbiana, qualidade higiénica, propriedades fisicas e sensoriais,
tecnoldgicas e culinarias (COSTA et al., 2009).

Borges et al. (2006) relataram que, entre os atributos de textura, a maciez da
carne é, provavelmente, a caracteristica mais estudada quando a preocupagao € o

consumidor. O segundo atributo, segundo o autor supracitado, parece ser a
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suculéncia da carne; o consumidor utiliza os atributos de textura para determinar a
qualidade e a aceitabilidade da carne e, normalmente, a melhor qualidade é
expressa em termos de maior maciez e suculéncia.

Entre as técnicas utilizadas para amaciamento da carne a maturagcéo é
amplamente aplicada pelos frigorificos (COSTA, 2011). A maturacédo € a
denominagéo do processo de amaciamento progressivo da carne, durante periodos
de armazenamento em refrigeragdo, podendo variar de 7 até 30 dias. Esta técnica
tem como finalidade tornar a carne macia e melhorar outras qualidades sensoriais,
como o sabor (PUGA; CONTRERAS; TURNBULL, 1999). Segundo Costa (2011), a
maturacdo € uma pratica natural promovida pelas préprias enzimas da carne,
dispensando a utilizagdo de produtos quimicos.

De acordo com Moraes (2004), o desenvolvimento das embalagens a vacuo
propiciou melhor aproveitamento do processo de maturacédo da carne com limitagao
significativa do crescimento de microrganismos e eliminagdo dos riscos de
contaminagdo. Porém, de acordo com Manco (2006), uma desvantagem das
embalagens a vacuo esta relacionada a cor da carne quando, devido a auséncia de
oxigénio no interior da embalagem, ha oxidacdo da mioglobina que conduz a cor
vermelha escuro; coloracéo indesejavel no momento da aquisicdo do produto, a
preferéncia do consumidor é por carnes com coloragcéo vermelho-cereja brilhante.

O alto potencial produtivo dos ovinos e o crescimento do mercado consumidor
de carne ovina de qualidade sao fatores que estimulam a realizacdo de pesquisas
com ovinos, no Brasil. Pires et al. (2000) discutem que a intensificagao da produc¢ao
promove incremento dos indices produtivos, além de garantir ao consumidor um
produto de qualidade.

Nos grandes centros urbanos, ja € possivel encontrar-se a venda carne ovina
desossada proveniente de animais jovens, ndo havendo porém mencgédo de
informagbes a respeito da qualidade da carne relativas a maioria dos cortes,
rotineiramente comercializados. Igualmente, os grandes mercados de carne nas
principais capitais do Brasil ja iniciaram a venda da carne ovina refrigerada, nao
havendo informacdes disponiveis sobre o tempo maximo que permita o consumo e
qualidade dessas carnes, nos locais de comercializagdo. Portanto ainda sao

necessarios estudos para se conhecer a qualidade de cortes maturados de forma
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a disponibilizar informacgdes relativas a qualidade das carnes e a atender a crescente
demanda de consumo em diferentes nichos de mercado.

O objetivo da pesquisa foi avaliar a qualidade fisica dos cortes comerciais
desossados contrafilé (Longissimus dorsi), picanha (Biceps femoris), coracao da
paleta (Triceps brachii) e filé-mignon (Psoas major) provenientes de cordeiros
terminados em confinamento, resfriados por 30 horas apds o abate e maturados por
3, 7 e 14 dias. Também foi analisada a qualidade sensorial dos cortes in natura e

maturados por 3 e 7 dias.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Produc¢ao de carne ovina no Brasil

Em 2011, o rebanho ovino do Brasil apresentou 17.668.063 animais, sendo
627.563 cabecas, na regiao Norte; 771.190, na regido Sudeste; 1.209.581, na regiao
Centro-Oeste; 4.947.003, na regidao Sul; e 10.112.726, na regido Nordeste
(FERRAZ, 2013). Ainda em conformidade com o Sant Anna (2011), o estado de S&o
Paulo apresentou a maior concentracdo de ovinos da regido Sudeste com 452.281
animais, neste ano. Em 2008, no ranking mundial, o Brasil colocou-se em 15 ° lugar
em numero de ovinos e caprinos com um rebanho aproximado de 26.000.000 de
cabecas.

Animais terminados em confinamento necessitam de alimentacdo com
elevado valor nutritivo, condigédo indispensavel a obtencdo de bom ganho de peso e
boa qualidade de carcacga ovina, fatores que independem da regido e mercado
(PINTO et al., 2005).

O Brasil apresenta déficit na cadeia produtiva de ovinos em relagdo a
producdo de carne de qualidade, impossibilitando competitividade (SANT ANNA,
2011), deixando de atender a potenciais nichos de mercado onde haja prevaléncia
da aquisicdo e consumo de produtos de melhor qualidade. Deste modo, a cadeia
produtiva deixa de atender a possiveis consumidores que pagam mais por produtos

de melhor qualidade (principalmente carne mais macia e com pouco tecido adiposo).
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2.2 Consumo de carne ovina no Brasil

Segundo Gianlorengo (2013), o consumo anual per capita de carne ovina, no
Brasil, é de 0,7 Kg e o de carne bovina & de 37 Kg. O consumo de carnes caprina e
ovina pelos brasileiros é menor, quando comparado ao de outras carnes (bovina,
suina, aves); ressaltando-se que nos grandes centros urbanos, principalmente na
regidao Sudeste, ha evidéncia de aumento significativo do consumo de carnes ovinas
com promissoras perspectivas de comercializacdo (MONTE et al., 2012), enquanto
algumas regides do Nordeste e do Sul ja apresentam tradicdo no consumo de tais
carnes, em relagao as demais regides brasileiras.

Segundo Villas Bbas et al. (2003), a maciez e os teores de gordura sao
parametros muito importantes para o mercado consumidor de carne ovina, no Brasil,
cada vez mais exigente a procura de produtos com qualidade e padrdes definidos.

A cada ano, o consumo de carne ovina no Brasil vem aumentando,
independentemente, da regido do pais. O objetivo de muitas criacées de ovinos com
ciclo completo é produzir cordeiros precoces, principalmente terminados em
confinamento.

Segundo Siqueira et al. (2002), ha um grave problema na cadeia produtiva
que deve ser minimizado urgentemente: a qualidade da carne ovina. Além do
problema analisado pelo autor supracitado, também é premente a necessidade de
padronizacao dos cortes carneos oferecidos ao mercado consumidor. Atualmente, o
problema (qualidade da carne ovina) vem sendo minimizado, porém em escala lenta
frente a conjuntura da relagéo produgao-consumo.

Em principio, no momento da compra, o consumidor costuma avaliar a
qualidade da carne pelo prego, quantidade de gordura e cor; posteriormente, por
aspectos como perda de liquidos, no descongelamento e na coc¢do (COSTA et al.,
2002). A disponibilizagdo ao mercado consumidor de cortes desossados também
vem se tornando, gradativamente, um atrativo no julgamento para a aquisicdo da
carne ovina porque representa facilidade no preparo; fator ambicionado por muitos
consumidores e redes varejistas que comercializam alimentos prontos para
consumo.

A ovinocultura de corte constitui atividade de destaque e em crescimento na

pecuaria brasileira, oferecendo importante fonte de proteina animal para a
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alimentagcdo humana e alternativas para geracado de empregos, no campo, industria
e comércio . Todavia é de extrema importancia o desenvolvimento de tecnologias
nutricionais, reprodutivas e de manejo que garantam a estabilizagdo da oferta da
carne ovina no mercado (YAMAMOTO et al., 2004). Premissas iniciais a serem
consideradas s&o pesquisar, conhecer e determinar métodos que comprovem o
prolongamento da vida util de prateleira da carne comercializada, refrigerada ou
congelada da espécie ovina, além de medidas que melhorem a qualidade do
produto.

A busca continua por melhorias nas caracteristicas percebidas pelo
consumidor pode assegurar lugar de destaque para as carnes, no futuro da
alimentacdo humana (PRADO et al., 2007); os sistemas produtivo e industrial
necessitam constantemente de informacdes para obter o produto que satisfaga as

exigéncias do mercado consumidor (OSORIO et al., 2013).

2.3 Estrutura da carne

Na composigcdo da carne s&o encontrados quatro tipos de tecidos: muscular,
conjuntivo, epitelial e esquelético. O musculo, principal constituinte da carne, é
dividido em estriado esquelético (voluntario), liso (involuntario) e estriado cardiaco. O
de maior importancia em razao do valor econdmico e maior porcentagem na carcaca
€ o musculo esquelético (LUCHIARI FILHO, 2000), composto por fibras musculares
contituidas de membrana externa (sarcolema) e de citoplasma diferenciado
(sarcoplasma), praticamente tomado pelas miofibrilas (ALVES et al., 2005).

O sarcébmero € a unidade contractii do musculo, composto por filamentos
finos(actina) e grossos (miosina), dispostos entre duas linhas Z (ou discos Z)
(RAMOS; GOMIDE, 2007).

A carne apresenta como pigmento a mioglobina; ja o pigmento presente no
sangue é a hemoglobina. A maior parte da hemoglobina presente no musculo é
retirada ao se abater o animal e realizar-se a sangria, sendo este pigmento
responsavel em 90%, ou, as vezes, até em maior escala, pela pigmentagéo de
carnes de animais abatidos. A quantidade de sangue residual depende do tempo,
método e condi¢cdes de sangria, podendo a hemoglobina constituir cerca de 5 a 30%
do pigmento total do musculo (RAMOS; GOMIDE, 2007).
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Segundo Costa et al. (2009), ha diferengas entre os musculos devido ao
papel fisioldgico de cada um deles. A deposigcdo de gordura pode ser mais evidente
em alguns cortes de carcaga que em outros, indicando diferengas entre os cortes

com relagéo a intensidade de sabor e aroma.

2.4 Bioquimica da maturacao

Duas enzimas, agindo ambas de modos diferentes no processo de
maturacao, sdo responsaveis por hidrolisar as proteinas miofibrilares: as calpainas,
proteases ativadas por calcio presente no sarcoplasma, e as catepsinas, proteases
acidas localizadas nos lisossomos (ANDRIGHETTO et al., 2006).

Cerca de 15 a 20 catepsinas estéo relacionadas a protedlise do musculo, as
mais importantes sao: B, D, H e L; elas atuam em pH menor que 6, sendo muito
ativas na degradacéo do disco Z, além de degradar miosina, actina,  a-actinina,
titina, nebulina, troponina e exercer atividades sobre o tecido conjuntivo, como o
colageno(RAMOS; GOMIDE, 2007).

As calpainas sao enzimas dependentes do calcio, constituidas por calpaina
tipo | (p-calpaina) e calpaina tipo Il (m-calpainas); a primeira requer nivel baixo (5 a
50 micromolares) de calcio e a segunda mais elevados (aproximadamente 1
milimolar) (RAMOS; GOMIDE, 2007). As calpainas n&o atuam diretamente sobre a
miosina e actina, porém degradam as linhas Z e digerem as proteinas desmina,
titina, nebulina, tropomiosina, troponina e proteina C (ANDRIGHETTO et al., 2006).

O sistema enzimatico denominado calpainas é considerado o principal
mecanismo relacionado a protedlise que conduz ao amaciamento da carne; a
calpastatina é o inibidor da acdo da calpaina durante o processo (ALVES et al.,
2005). A velocidade das mudangas bioquimicas, com ocorréncia no post mortem, &
influenciada pela temperatura, constituindo-se em importante fator nas
caracteristicas sensoriais da carne (OLIVEIRA et al., 2004).

E crucial a consideracdo das bases bioquimicas no processo de amaciamento
da carne durante a maturacéao, ferramenta que melhora as caracteristicas sensoriais,
possibilitando a apresentacéo de produtos de melhor qualidade e, ao mesmo tempo,
aumento do valor de mercado, junto aos consumidores (ANDRIGHETTO et al.,
2006).
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2.5 Maturagao da carne

De acordo com Puga, Ontreras e Turnbull (1999), a maturagcdo consiste em
manter a carne, apés o processo de rigor mortis, sob refrigeracdo (temperatura
proxima a 0°C) em periodos que podem variar de 7 a 28 dias. Durante o processo,
ha necessidade de se embalar a carne a vacuo, retardando-se o crescimento de
bactérias aerodbicas putrefativas e favorecendo-se o crescimento das bactérias
laticas produtoras de substancias antimicrobianas (PUGA; ONTRERAS;
TURNBULL, 1999).

Durante o armazenamento em baixas temperaturas, as enzimas proteoliticas
do musculo, notadamente as calpainas, enzimas dependentes de calcio, agem
produzindo degradacdo parcial da integridade estrutural do sarcémero (McKEITH;
BEERMANN, 1994). A maturagédo é uma alternativa para melhorar a maciez da
carne, viabilizando assim um produto de melhor qualidade para o consumidor
(ANDRIGHETTO et al., 2006).

Os mecanismos bioquimicos atuantes na maturagdo n&o estdo ainda
claramente definidos porque a velocidade de maturacao € bastante variavel de um
animal para outro, variando inclusive entre os musculos de um mesmo animal
(SILVA SOBRINHO et al., 2008). De acordo com o autor supracitado, diferentes
proteinas endogenas e inibidores ainda ndo bem caracterizados intervém na
regulacdo da maturagédo da carne, exercendo essa agao essencialmente sobre as
proteinas miofibrilares e traduzindo-se em diversas modificagbes microscopicas,
ultraestruturais e proteoliticas: ruptura das linhas Z, fragmentacado das miofibrilas e,
em definitivo, destruicdo parcial da estrutura, degradacao de troponina T, desmina e
conectina.

Apesar de varios estudos avaliarem a qualidade da carne maturada de
diferentes espécies animais (GONCALVES et al., 2004; MORAES, 2004; BORGES
et al., 2006; BIACHINI et al., 2007), sao raros os trabalhos que avaliam os cortes
desossados de ovinos comercializados pelos frigorificos, nos grandes centros

urbanos, para atender principalmente a mercados especificos.

2.6 Qualidade da carne

A carne ovina é excelente fonte de proteina de alto valor nutricional, sendo
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constituida, aproximadamente, por 20% de proteina e 75% de agua, apresentando
quantidade de gordura inversamente proporcional a de agua, exercendo ambas
influéncia na suculéncia, textura, cor e sabor (DABES, 2001).

A maciez da carne pode ser medida por métodos subjetivo ou objetivo. O
método subjetivo utiliza painel sensorial, onde um grupo de pessoas treinadas
classifica a carne em relagdo a maciez e outros atributos (cor, sabor, preferéncia). O
método objetivo utiliza equipamento como o texturébmetro, quantificando a forga
necessaria para o cisalhamento de uma secéo transversal de carne, onde, quanto
maior a forca dispensada, menor é a maciez (ALVES et al., 2005). O método
subjetivo também pode ser realizado por provadores nao treinados que se
voluntariam para experimentar e avaliar as amostras.

As intercorréncias que podem afetar a maciez da carne sao os fatores ante e
post mortem. Sao considerados fatores ante mortem: idade ao abate, sexo, genética
(raca), estresse antes do abate, alimentagado, uso de agentes hormonais, presenca
de tecido conjuntivo, espessura e comprimento do sarcomero (ALVES et al., 2005;
ROCA, 2013). Os fatores post mortem relacionam-se a estimulagao elétrica, rigor
mortis, resfriamento da carcaga, maturagcéo, pH final, método e temperatura de
cozimento (ROCA, 2013).

A capacidade de retencdo de agua é a capacidade que a carne tem para reter
agua durante aplicacéo de forgas externas, como o corte, aquecimento, moagem ou
presséo; traduz-se na sensagédo de suculéncia pelo consumidor, no momento da
mastigagdo (MONTE et al., 2012). A gordura intermuscular funciona como uma
barreira contra a perda do suco muscular, durante o cozimento, favorecendo, pois, a
retenc&o de agua pela carne que conduz ao aumento da suculéncia (ROCA, 2013).

A nutricdo e a saude humana s&o importantes e merecedoras de atencgéo de
estudos diversos, justificando-se assim a necessidade de estudos cujos escopos
sejam a avaliagcéo da qualidade da carne, visando conhecer a composigao fisica do
produto in natura e maturado por diferentes periodos.

A busca por alimentos de qualidade tem aumentado nos ultimos anos,
tornando-se necessaria a profissionalizagdo dos setores de producao,
industrializagdo e comercializagdo. Os fatores determinantes da qualidade de

carnes estao relacionados a composicgéo fisica, principalmente a quantidade dos



19

tecidos adiposos e as caracteristicas sensoriais.

A qualidade final da carne é resultante dos procedimentos aos quais o animal
foi submetido, durante todo o sistema de produgdo. Devem-se assegurar
procedimentos adequados para criagao, transporte, armazenamento, manipulagéo,

exposicao e preparo da carne (ALVES et al., 2005).

2.7 Exsudato liberado da carne

Durante a maturagédo e o armazenamento da carne podem ocorrer perdas por
exsudato (liquido organico liberado através das paredes celulares do musculo) com
decorrentes perdas de nutrientes cujas auséncias comprometem a qualidade da
carne (DABES, 2001), além do seu peso. As carnes sdo comercializadas por peso,
as perdas por exsudato representam perda de lucro; por esse motivo ha constante
preocupagdo com vistas a minimizacdo de perdas, eliminando-se potenciais
prejuizos econdmicos a cadeia produtiva.

A capacidade da carne em reter agua em seu interior € um dos parametros
indicadores da sua qualidade, traduzindo-se em sensac&o de suculéncia para o
consumidor, no momento do consumo. A menor capacidade de retengdo de agua
pela carne implicara& em maiores perdas do valor nutritivo por meio do exsudato
liberado, resultando em carnes mais secas e com menores indices de maciez
(ZEOLA et al., 2002).

Sao evidentes as perdas de nutrientes no exsudato de carnes resfriadas e
congeladas, sendo fundamental quantificar as perdas efetivas de peso ocorrentes na
carne, durante a maturagao em diferentes periodos (dias), pois a maioria das carnes

€ comercializada por peso.

2.8 Acondicionamento da carne

O armazenamento das carnes deve ser realizado de modo a preserva-las até
o limite maximo que permita o consumo, mantendo adequadamente suas
caracteristicas essenciais como cor, sabor, textura, odor, aparéncia e qualidade
nutricional. E vital que seja mantida a estabilidade da cor da carne, durante sua
estocagem e comercializagdo, podendo sua coloragdo estar diretamente

correlacionada ao tipo de embalagem utilizada, no armazenamento (MORGADO et
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al., 2011). Segundo os autores supracitados, a cor da carne depende da
concentragdo e da forma quimica da mioglobina, metamioglobina e da
oximioglobina. No interior da carne fresca, a mioglobina encontra-se reduzida, fator
que atribui cor vermelha purpura a carne; expostos a presenca de oxigénio, os
pigmentos da carne reagem com o oxigénio, formando um pigmento relativamente
estavel denominado oximioglobina, de cor vermelha brilhante; apds prolongada
exposicao do corte ao oxigénio, a metamioglobina sera o pigmento predominante,
passando a carne a apresentar coloragdo marrom, aspecto indesejado pelo
consumidor.

Para acondicionamento das carnes podem-se utilizar dois tipos de
embalagens: uma com atmosfera modificada (vacuo, O,, CO;) e outra com
atmosfera ambiente, mediante a presenca de ar. O tipo de embalagem com
atmosfera modificada mais empregada no acondicionamento de carnes é a
embalagem a vacuo. Ela tem por objetivos proteger o produto carneo do contato
com o oxigénio do ar, evitar oxidacdo da mioglobina e manter o controle na
multiplicagdo microbiana, uma vez que o oxigénio também favorece a multiplicagao
de microrganismos aerobios de alto potencial de deterioracdo que alteram o odor, a
cor e a aparéncia dos produtos carneos (SARANTOPOULO; SOLER, 1991).

3 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 32 musculos (8 Longissimus dorsi, 8 Biceps femoris, 8
Triceps brachii e 8 Psoas major) para analises fisicas e 24 musculos para analises
sensoriais (6 Longissimus dorsi, 6 Biceps femoris, 6 Triceps brachii, e 6 Psoas
major), provenientes de cordeiros ndo-castrados, 1/2 % lle de France 2 Santa Inés,
com peso corporal inicial médio de 16kg e 70 dias de vida, confinados em instalagao
coberta com acesso a agua e alimentacao a vontade. A dieta foi composta por 30%
de feno de Tifton e 70% de concentrado. O concentrado foi composto por grao de
milho moido, farelo de soja, calcario calcitico, fosfato bicalcico e sal comum. Os
animais foram abatidos, quando atingiram peso corporal aproximado de 36kg, aos
8 meses de idade.

Os animais foram abatidos em frigorifico comercial com Servi¢co de Inspecao

Municipal, onde permaneceram por 16 horas em jejum de dieta sdélida, sendo
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posteriormente insensibilizados por eletronarcose; em seguida, foram seccionadas
as veias jugulares e as artérias carétidas para sangria. Apds a retirada da pele e
evisceracdo, as carcacas foram transferidas para camara frigorifica a 4°C por 24
horas. Ao final desse periodo, as carcagas refrigeradas foram divididas
longitudinalmente para realizagado da desossa dos cortes carneos.

Durante o procedimento de desossa das carcagas, os musculos Longissimus
dorsi, Biceps femoris, Triceps brachii, e Psoas major foram retirados de ambos os
lados das carcagas. Cada um dos musculos, direito e esquerdo, foi imediatamente
identificado com etiquetas previamente confeccionadas; os musculos do lado direito
foram utilizados para analise fisica e do esquerdo para analise sensorial.

Para maturacéo os cortes carneos comerciais contrafilé (Longissimus dorsi),
picanha (Biceps femoris), coragao da paleta (Triceps brachii) e filé-mignon (Psoas
major) foram embalados, individualmente, a vacuo, tendo permanecido em
incubadora BOD em temperatura controlada de 2°C, durante todo o periodo do
estudo. As carnes foram maturadas por 3, 7 e 14 dias e também foi utilizada, neste
trabalho, a carne submetida a refrigeracéo (in natura) por 30 horas ap6s o abate. A
maturagéo e as analises qualitativas foram realizadas no Laboratério de Tecnologia
dos Produtos de Origem Animal, UNESP, Campus de llha Solteira.

Para a analise fisica da carne (Longissimus dorsi, Biceps femoris, Triceps
brachii e Psoas major) o delineamento experimental foi inteiramente casualizado
constituido por carne in natura, maturada por 3, 7 e 14 dias, com 8 repeticbes por
tratamento. O delineamento experimental para a analise sensorial da carne in natura
e maturada por 3 e 7 dias foi inteiramente casualizado, com 4 tratamentos (musculos
Longissimus dorsi, Biceps femoris, Triceps brachii e Psoas major) com 30 repeticoes

(provadores).

3.1 Exsudato

A quantidade de exsudato foi calculada por meio da diferenga dos pesos das
embalagens, juntamente com as carnes, antes e depois da maturacdo. No inicio
dos procedimentos de quantificagdo do exsudato liberado, as carnes embaladas
foram pesadas, antes do processo de maturagédo. Apos a maturagéo, as embalagens

foram abertas para secagem de seu interior, com auxilio de papel absorvente,
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quando ocorreu a consequente absorcdo e retirada do exsudato para pesagem
posterior, a seguir, somente da carne com a sua respectiva embalagem, sendo sido

a expressado do exsudato demonstrada por meio de porcentagem.

3.2 Cor

A medicao da cor da carne foi realizada, apds a abertura da embalagem da
carne para exposi¢cao de suas superficies ao ar, por um periodo de 30 minutos,
objetivando permitir a oxidacdo superficial. Apds este periodo, foi realizada a
medi¢cdo cor da carne com o colorimetro Minolta CR-410, por meio do sistema
CIELAB, medindo-se as coordenadas L*(luminosidade), a*(intensidade de vermelho)
e b*(intensidade de amarelo) em triplicata; antes de dar inicio as medicdes, o
equipamento foi calibrado no padréao branco. No sistema CIELAB, adotaram-se
ainda as coordenadas: tonalidade (h*) e saturagcédo (C*). Para estabelecimento de
escalas uniformes de representacéo da cor foi necessario utilizarem-se os valores

de L*,C*, e h* que melhor se ajustam a resposta visual do observador, sendo

h*=arco tangente(b*/a*) e C*=\/(a*)? + (b*)2 (ALBERTI et al., 2005).

3.3 Potencial hidrogenidnico (pH)
Os valores de pH foram determinados em ftriplicata, utilizando-se um

peagdmetro digital com eletrodo de penetracédo, introduzido diretamente no musculo.

3.4 Capacidade de retencao de agua

A determinacao da capacidade de retencdo de agua foi efetuada em triplicata
como descreve a metodologia de Hamm (1960). Utilizaram-se amostras de 500 mg,
acondicionadas entre duas folhas de papel filtro, mantidas entre duas placas
acrilicas sob agdo de um peso de 10 kg, durante cinco minutos. Na sequéncia, a
amostra de carne resultante foi pesada; por diferenga foi calculada a quantidade de
agua perdida, em relagdo ao peso da amostra inicial, sendo a capacidade de

retencao de agua expressa em porcentagem de agua perdida.

3.5 Oxidacéao lipidica

As analises das substancias reativas ao acido 2- tiobarbiturico (TBARS) para
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determinar a oxidacgéo lipidica da carne foram realizadas em triplicatas, segundo o
método descrito por Pikul, Leszczynski e Kummerow, (1989). Inicialmente, foram
pesados 5 g de carne em tubo Falcon aos quais adicionaram-se 25 mL de TCA
(tetrametoxipropano) a 7,5%. A amostra, juntamente com o acido, foi triturada por 2
minutos no homogenizador Turrax; posteriormente, o produto resultante foi
depositado em um novo tubo de Falcon, apods filtragem em papel comum. Em
seguida, 5mL do filtrado in retro foram transferidos para um tubo de ensaio e ai
adicionados 5mL de TBA (acido tiobarbiturico), quando foram tampados com bolas
de vidro e colocados em banho-maria por 40 minutos, a 95°C. Os tubos foram
resfriados em agua com gelo até atingirem a temperatura ambiente; ap6s o
resfriamento, realizou-se a leitura em espectrofotdmetro a 538nm. O resultado foi

expresso em mg de malonaldeido (MDA) /kg de carne.

3.6 Perda por cocgéao, evaporagéo e gotejamento

As perdas de peso por cocg¢do, evaporagdo e gotejamento foram realizadas
conformemente a metodologia descrita por Pinheiro et al. (2008) em forno a gas
pré-aquecido a 170°C. Inicialmente, foram pesadas as bandejas, juntamente com as
grelhas de inox. Em seguida, colocaram-se as amostras de carne sobre as grelhas
que, ap6s nova pesagem dos conjuntos bandeja-grelha-amostras de carne, foram
levadas ao forno e mantidas até a temperatura do centro da amostra atingir 75°C. A
pesagem das carnes teve por objetivo permitir o calculo posterior da perda de agua,
durante o cozimento. As perdas por gotejamento foram calculadas, pesando-se a
bandeja com grelha de inox, antes e apdés a cocgao da carne. As perdas por
evaporacao foram calculadas por meio da perda por cocgdo menos a perda por

gotejamento. Todos os valores foram expressos em porcentagem.

3.7 Forga de cisalhamento

A forga de cisalhamento foi determinada utilizando-se as mesmas amostras
da analise de perdas por cocgdo. Foram utilizados pedagos de carne com
aproximadamente 1,0 X 1,0 X 1,0 cm; em seguida, foram cortados no sentido
transversal das fibras musculares, utilizando-se lamina Warner-Bratzer acoplada ao

aparelho Texture Analyser CT3; os valores foram expressos em kgf/cm?, tendo sido
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a analise em ftriplicata.

3.8 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada segundo metodologia descrita por Moraes
(1993). As amostras de carne foram assadas em churrasqueira elétrica até a
temperatura interna atingir 75°C. A seguir, foram cortadas e servidas a cada
provador, em cabine individual, em recipientes plasticos codificados com trés digitos,
correspondentes aos respectivos tratamentos (Figura 1). Para a avaliagdo sensorial

foram utilizados 30 provadores nao-treinados.

Figura 1 Ficha utilizada para analise sensorial

Data: / /

Nome: ldade:

INSTRUGOES: Por favor, prove as amostras codificadas da esquerda para a direita, avaliando-as
conforme a escala abaixo, descrevendo numericamente o quanto vocé gostou ou desgostou, para
os atributos: Sabor, Maciez, Coloragao. Assinalar qual amostra preferiu,

1- Desgostei muitissimo
2- Desgostei muito

3- Desgostei regularmente
4- Desgostei ligeiramente
5- Indiferente

G- Gostei ligeiramente

7- Gostei regularmente

8- Gostei muito

9- Gostei muitissimo

Amosira Cor Maciez Sabor Preferéncia
142
628
321
915
OBS:

Fonte: Préprio autor

Foi utilizada escala hedbnica estruturada com 9 pontos empregados para

obtencdo das respostas aos seguintes atributos: cor (impressédo que a luz
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transmitida pelos objetos produz no 6rgdo de viséo); sabor (sensacdo de gosto e
odor liberados pela amostra, durante a mastigagcao); maciez (percepcéo da forca
necessaria para cisalhar a amostra por meio da mordida). O provador também
assinalava qual sua preferéncia (somatério de todas as percepg¢des sensoriais,
expressando o exame dos julgadores sobre a qualidade do produto). Os 9 pontos da
escala consistiram em: 1- desgostei muitissimo; 2- desgostei muito; 3- desgostei
regularmente; 4- desgostei ligeiramente; 5- indiferente; 6- gostei ligeiramente; 7-
gostei regularmente; 8- gostei muito; e 9- gostei muitissimo (MORAES, 1993).

Cada provador recebia as amostras, juntamente com um copo de agua para
limpar o sabor residual da amostra anterior, e a ficha para preencher (Figura 1). A
analise sensorial foi realizada com carnes in natura e maturadas por 3 e 7 dias;

cada painel sensorial contou com a participacao de 30 pessoas.

3.9 Analise estatistica

Os resultados obtidos na analise fisica foram analisados em esquema de
parcelas subdivididas no tempo, no Statistical Analysis System (SAS®, 2003), sendo
avaliados os tempos de maturacgéo 0, 3, 7 e 14 dias e os cortes carneos comerciais
contrafilé (Longissimus dorsi), picanha (Biceps femoris), coragao da paleta (Triceps
brachii) e filé-mignon (Psoas major). Para a comparacédo entre os tempos de
maturag&o, na analise fisica, utilizaram-se contrastes ortogonais polinomiais (1°, 2° e
3° grau) como descreveram Littel et al. (2006). Os dados sensoriais foram
analisados em esquema de parcelas subdivididas no tempo, no mesmo programa
(SAS®, 2003), tendo sido avaliados os cortes carneos comerciais contrafilé
(Longissimus dorsi), picanha (Biceps femoris), coragéo da paleta (Triceps brachii) e
file-mignon (Psoas major), nos tempos de maturagdo O, 3 e 7 dias. Os dados da
analise fisica e da sensorial foram submetidos a analise de variancia pelo
procedimento GLM do pacote estatistico (SAS, 2003), a comparacdo entre as

médias foi realizada pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES
Nos musculos estudados, houve diferengas na luminosidade; na intensidade
de vermelho; na intensidade de amarelo; na tonalidade dos cortes carneos com o

decorrer do processo de maturagcéo por 14 dias. A luminosidade mais alta foi a do
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Biceps femoris, seguida do Triceps brachii e do Psoas major com o menor valor
(Tabela 1).

Segundo Ramos e Gomide (2007), a luminosidade determina a posi¢do do
ponto sobre o eixo vertical da claridade, podendo variar de 0 (cor preta) a 100 (cor
branca); quando ocorre o aumento dos valores deste parédmetro, diz-se que o
produto esta clareando (aumento do brilho); portanto, o corte que apresentou maior
brilho foi o Biceps femoris. Durante o periodo de maturagdo, o maior (46,56) brilho
ocorreu no décimo segundo dia.

O teor de vermelho foi maior no Longissimus dorsi que no Biceps femoris; 0s
demais cortes ndo apresentaram diferencas significativas para teor de vermelho
(Tabela 1).

Tabela 1- Luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*), intensidade de amarelo (b*), tonalidade
(h*) e saturagédo (C*) nos musculos Longissimus dorsi, Triceps brachii, Psoas major e
Biceps femoris de cordeiros, maturados por diferentes periodos

Variaveis
Cortes (C) L* a* b* h* C*
Longissimus dorsi 43,55 bc 16,76 a 9,71 a 30,37 b 19,45
Triceps brachii 4490 b 16,24 ab 8,52b 27,76 c 18,38
Psoas major 41,72 c 16,27 ab 8,44 b 27,53 c 18,35
Biceps femoris 48,30 a 15,21 b 10,33a 34,38 a 18,47
P (C) < 0,001 0,119 <0,001 <0,001 0,2295
Tempo de maturagéao (T)
0 dias 41,84 17,89 8,57 25,68 19,87
3 dias 44,89 15,55 9,25 30,94 18,16
7 dias 45,21 16,22 9,89 31,53 19,06
14 dias 46,57 14,81 9,29 31,88 17,56
P (T) < 0,0001 < 0,0001 0,0012 <0,0001 <0,0001
P(CxT) 0,1099 0,0447 0,0020 0,3798 0,0033
Regressao Q' Q? Q° Q* L°
R? 0,90 0,71 0,99 0,89 0,59
CV (%) 7,70 11,63 13,7 12,59 10,42

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na coluna néo diferem entre si pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade. P- probabilidade. L- linear. Q-quadratica. R% coeficente de
determinagédo. CV-coeficiente de variagdo. '-0,029x° + 0,7104x + 42,205; 20,0126x> - 0,3572x +

17,462; 3-0,0188x° + 0,3181x + 8,5375; *-0,0691x> + 1,3592x + 26,239: °-0,1287x + 19,435.

A intensidade da cor da carne é determinada pela concentracao total e pela
estrutura da mioglobina (proteina envolvida nos processos de oxigenagdo do

musculo), sendo encontrada nas formas: mioglobina reduzida (Mb), cor purpura;
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oximioglobina (MbO,), cor vermelha; e metamioglobina (MetMb), cor marrom (SILVA
SOBRINHO et al., 2005). Portanto evidencia-se que a maturagdo pode modificar a
estrutura da mioglobina e alterar os valores da intensidade de vermelho (Tabela 1).

Alguns paréametros de qualidade da carne apresentaram regressao
quadratica, como ocorrido com a intensidade de vermelho; calcula-se o ponto
maximo (quando b é positivo), ou minimo (quando b & negativo), da parabola por
meio das equacdes: tempo= - b/2a, ponto = - A /4a onde A=b* 4ac; por meio deste
recurso a menor (14,93) intensidade de vermelho foi obtida aos 14 dias de
maturacdo. Constantino et al. (2012) obtiveram para mesma espécie animal
aumento linear no musculo Longissimus dorsi maturado por 8 dias em relagédo ao
nao maturado.

Na intensidade de amarelo, os valores mais altos foram encontrados no
Longissimus dorsi e no Biceps femoris; os mais baixos, no Triceps brachii e Psoas
major. Carnes com maiores quantidades de gordura intramuscular podem
apresentar maiores diferengas de teor de amarelo, o parémetro (teor de amarelo)
atualmente também é utilizado para avaliar a coloracdo da gordura das carnes e
carcacas (RODRIGUES; ANDRADE, 2004). Soldatou et al. (2009) relataram que o
teor de amarelo ndo apresentou diferenca significativa na maturagao por 13 dias, na
carne ovina; no atual estudo, foi obtida regresséo quadratica; a maior intensidade de
amarelo foi 9,88 no oitavo dia.

O valor de tonalidade foi mais alto no Biceps femoris; intermediario, no
Longissimus dorsi e mais baixo, no Triceps brachii e no Psoas major. As médias da
tonalidade foram quadraticas. Segundo Ramos e Gomide (2007), a tonalidade é
dividida em quadrantes onde de 25" a 70" é a cor laranja; portanto, todos os cortes
apresentaram tonalidade alaranjada. A maior tonalidade para os musculos
estudados foi 32,92, no décimo dia.

A saturagdo nao apresentou diferenga para os cortes estudados (Tabela 1).
Em relacdo ao tempo de maturacgéo, foi obtida regressao linear para saturagao. A
saturacao representa o comprimento do vetor no plano, onde o teor de vermelho &
representado no eixo das abscissas e o teor de amarelo no eixo das ordenadas; o
ponto (0,0) &€ a cor cinza, quando, quanto menor o valor da saturagdo mais escura a

carne (RAMOS, GOMIDE, 2007). Portanto, a maturagdo fez com que a carne se
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tornasse mais escura. Kasapidou et al. (2012) também encontraram diminui¢cado da
saturagcédo nos Semi-membranosus de cordeiros embalados a vacuo (75% Oz, 25%
CO;) maturado por seis dias, corroborando com o estudo atual.

Vieira e Fernandez (2014) ndo obtiveram diferenga significativa de tonalidade
na comparagao de carcacgas, in natura e maturadas por cinco dias; porém houve
diferenca para a saturacdo de cor. Na presente pesquisa, houve diferenca na
tonalidade e ndo na saturacao, discordando dos autores supracitados (Tabela 1).

As quantidades de exsudatos liberados foram maiores para o Longissimus
dorsi e 0 Psoas major, menores, para Triceps brachii e Biceps femoris (Tabela 2). O
exsudato presente na embalagem aumenta com a maturacdo (CONSTANTINO et
al., 2012), corroborando com o resultado da pesquisa, onde foi obtido aumento linear
do exsudato. Quando ha menor retengao de agua (no interior do musculo) ocorre o
aumento do exsudato (ZEOLA et al., 2007b), pois a agua retida na estrutura da
carne € liberada; s&o parametros inversamente proporcionais. Carnes com maior
capacidade de retencdo de agua apresentam menores perdas de nutrientes por
exsudato e, normalmente, sdo mais saborosas (PINHEIRO et al., 2010).

A capacidade de retencdo de agua do Triceps brachii diferiu do Biceps
femoris que apresentou a menor capacidade de retencdo. A menor capacidade de
retencao de agua foi 57,60%, no oitavo dia. Zeola et al. (2007a) obtiveram valores
para os musculos Biceps femoris, Longissimus e Triceps brachii, de 56,08; 55,52; e
54,68%, respectivamente, para o mesmo tempo de maturagao (14 dias); assim, ha
evidéncia de capacidade de retencdo de agua préxima as encontradas na presente
pesquisa em todos os musculos estudados (Tabela 2).

O Biceps femoris diferiu dos demais cortes em relacdo a perda por
gotejamento; esse fato pode ser devido a quantidade de gordura do musculo.
Durante a maturagéo, constatou-se aumento linear da perda por gotejamento nos
cortes avaliados.

O Triceps brachii e o Psoas major apresentaram perdas por evaporagao mais
altas; o Longissimus dorsi, intermediaria; e o Biceps femoris, a menor. As perdas por
cocgao foram maiores no Triceps brachii e no Psoas major; diferindo do Longissimus
dorsi e Biceps femoris, onde foram menores. Gongalves et al. (2004) encontraram

médias variando entre 17,67 e 24,59% para perda na cocgéo no Longissimus dorsi,
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maturado por 14 dias; ndo houve efeito significativo do tempo de maturagéo. Zeola
et al. (2006) ndo observaram influéncia do tempo de maturacao (14 dias) em relacao
a perda por coccédo dos musculos Biceps femoris, Longissimus e Triceps brachii,
com valores medios de 34,66; 30,50; 34,59%.

Tabela 2- Exsudato (EXS), capacidade de retengcdo de agua (CRA), perda por gotejamento (PG),

perda por evaporacao (PE) e perda por coc¢do (PC) nos musculos Longissimus dorsi,
Triceps brachii, Psoas major e Biceps femoris de cordeiros, maturados por diferentes

periodos
Variaveis (%)

Cortes (C) EXS CRA PG PE PC
Longissimus dorsi 292a 59,30 ab 1,31b 33,94 b 34,26 b
Triceps brachii 1,18 b 59,81 a 1,21b 37,83 a 39,04 a
Psoas major 3,25 a 57,88 bc 0,76 b 41,06 a 41,83 a
Biceps femoris 1,10 b 56,72 c 8,69 a 25,18 c 33,86 b
P (C) < 0,001 0,0064 < 0,001 < 0,001 < 0,001
Tempo de maturagéao (T)
0 dias 1,07 59,65 2,93 39,18 42,11
3 dias 1,54 57,67 2,82 33,85 36,67
7 dias 2,32 58,09 3,07 31,43 34,50
14 dias 3,52 58,29 3,15 32,55 35,70
P (T) < 0,0001 0,0154 0,9543 <0,0001 <0,0001
P(CxT) <0,0001 <0,0001 0,9737  <0,0001 <0,0001
Regressao L Q? L3 Q* Q°
R? 0,99 0,67 0,70 0,98 0.98
CV (%) 45,21 4,34 83,64 15,7 17,18

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na coluna néo diferem entre si pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade. P- probabilidade. L- linear. Q-quadratica. R% coeficente de
determinagao. CV-coeficiente de variagao. '0,1767x + 1,0521; %0,0248x" - 0,4174x + 59,355; °0,0203x
+2,8709; “0,0963x” - 1,7987x + 38,932; °0,0968x> - 1,7855x + 41,814.

As perdas por evaporagao e coc¢ao foram quadraticas, tendo ocorrido o valor
menor no nono dia, 30,53 e 33,58%, respectivamente. Perdas por cocgéo,
evaporacao e gotejamento altas podem, apds o cozimento, gerar carnes com menor
teor de umidade, menos macias, desagradando ao consumidor.

O pH apresentou diferengcas entre os cortes, sendo os valores mais altos os
do Triceps brachii (5,77) e Psoas major (5,70); o Triceps brachii diferiu do
Longissimus dorsi; o Psoas major foi significativamente igual ao Biceps femoris; o
Triceps brachii diferiu do Biceps femoris. Com o decorrer da maturagéo, o pH
apresentou regressao quadratica com valor maximo de 5,69, no quarto dia.

Gongalves et al. (2004) obtiveram efeito significativo ao comparar o pH do
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Longissimus dorsi de ovinos, no primeiro (5,59) e no sétimo (5,49) dia de maturagao,
apresentando redugéo. O valor ideal do pH na carne ovina varia de 5,5 a 5,8 (SILVA
SOBRINHO et al., 2005); portanto, todos os valores obtidos na presente pesquisa
apresentam pH de carnes de boa qualidade. Segundo Constantino et al. (2012),
quando o pH é baixo, proximo a 5,6, as proteinas miofibrilares encontram-se no
ponto isoelétrico apresentando a mesma quantidade de cargas positivas e
negativas, ndo conseguindo ligar-se a agua que ira para superficie e reflitira a luz,
resultando em maiores valores de luminosidade; foi constatado, no presente estudo,

maior luminosidade no décimo segundo dia.

Tabela 3- Potencial hidrogenidnico (pH), forca de cisalhamento (CIS) e oxidagéo lipidica (OXI) nos
musculos Longissimus dorsi, Triceps brachii, Psoas major e Biceps femoris de cordeiros,
maturados por diferentes periodos

Variaveis
Cortes (C) pH CIS (kgf/cm?) OXI (mg de MDA/kg)
Longissimus dorsi 5,57 c 5,33 0,14
Triceps brachii 5,77 a 5,97 0,25
Psoas major 5,70 ab 5,75 0,15
Biceps femoris 5,63 bc 5,62 0,21
P (C) < 0,001 0,7298 0,5722
Tempo de maturagao
0 dias 5,68 7,80 0,11
3 dias 5,69 717 0,13
7 dias 5,68 4,81 0,33
14 dias 5,62 4,39 0,19
P (T) 0,1408 < 0,0001 0,0666
P(CxT) 0,7069 0,0999 0,4500
Regressao Q' Q? Q°
R? 0,99 0,93 0,72
CV (%) 2,3 33,85 187,56

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na coluna ndo diferem entre si pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade. P- probabilidade. L- linear. Q-quadratica. R% coeficente de
determinagéo. CV-coeficiente de variaggo. '-0,0006x> + 0,0045x + 5,6807; 20,0202x° - 0,55x + 8,0597;
%.0,0029x% + 0,0497x + 0,0782.

Para forca de cisalhamento e oxidagdo lipidica ndo foram encontradas
diferencas entre os cortes (Tabela 3), quando ambas apresentaram regressao
quadratica. Constantino et al. (2012) obtiveram reducéo linear significativa da for¢a
de cisalhamento ao maturar Longissimus dorsi por oito dias. Zeola et al. (2007a) ao

estudarem a maturacéo por 14 dias de Biceps femoris e Longissiumus encontraram
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melhores valores de maciez na carne maturada; porém os mesmos autores nao
obtiveram o mesmo resultado com o musculo Triceps brachii.

Fernandes et al. (2012) n&o observaram diferenga signficativa na maciez no
Longissimus lumborum, ao longo da estocagem por 28 dias. De modo geral, o
processo da maturagdo promove, na carne, aumento de maciez evidenciada de
forma mais intensa em alguns cortes carneos; encontrando-se na literatura trabalhos
que, ao maturarem musculos, relataram menor forca de cisalhamento e outros
divergentes destes (ROTA et al.,, 2004; ZEOLA et al., 2007a). Neste trabalho, a
maior maciez foi obtida na carne maturada por 13,6 dias, 4,32 kgf/cm?; a maturagao
promoveu aumento da maciez nos cortes.

Costa (2011) obteve valores de 0,34 e 0,37 mg de malonaldeido/ kg de
amostra para carne in natura e maturada por 14 dias, respectivamente, ao estudar
Triceps brachii ovino. Valores de acido tiobarbiturico (TBARS) acima de 1,59 mg de
malonaldeido por kg de amostra podem causar danos a saude do consumidor
(TORRES; OKANI, 2000 citados por TERRA et al., 2006). Todos os valores
encontrados no presente trabalho estdo abaixo de 0,35; estando deste modo em
conformidade com o padrdo estabelecido, ndo causando danos a saude do
consumidor. Fernandes et al. (2014), ao maturarem o Longissimus lumborum por 28
dias, obtiveram 0,33 £ 0,11 mg de malonaldeido/ kg de amostra, valores préximos
aos do presente estudo; o valor maximo encontrado, na atual pesquisa, foi de 0,29
mg de malonaldeido/ kg de amostra, no nono dia.

Na avaliacéo sensorial (Tabela 4), o musculo Longissimus dorsi apresentou-
se menos macio que os demais cortes. Na comparacéo das notas da cor da carne,
no decorrer da maturagdo, constatou-se que os avaliadores atribuiram notas
maiores as carnes in natura e maturada por 7 dias, diferindo da carne maturada por
3 dias que obteve menor nota referente a cor. Na analise sensorial, ndo houve
diferenca entre os cortes para cor e sabor e entre os tempos de maturagéo para
maciez e sabor. A analise sensorial tem grande importancia porque por meio dela é
possivel obter indicios se o produto final tera ou ndo boa aceitacdo junto aos
consumidores.

Segundo Oliveira et al. (2004), o Longissimus dorsi € mais macio quando

comparado ao Triceps brachii, ndo sendo os resultados da analise sensorial obtidos
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na presente pesquisa consonantes a conclusao, acima citada. Segundo os autores,
ha correlagdo negativa (r= -0,77) entre a analise sensorial e instrumental,
demonstrando que valores menores da anadlise instrumental se correlacionam a

valores maiores da analise sensorial.

Tabela 4- Andlise sensorial nos musculos Longissimus dorsi, Triceps brachii, Psoas major e Biceps
femoris de cordeiros, maturados por diferentes periodos

Variaveis

Cortes (C) Cor Maciez Sabor
Longissimus dorsi 6,57 6,84 b 6,64
Triceps brachii 6,65 8,01 a 7,22
Psoas major 6,36 7,81 a 6,69
Biceps femoris 6,56 7,77 a 6,83
P (C) 0,5617 0,0002 0,3314
Tempo de maturagéao (T)

0 dias 6,93 a 7,74 6,76
3 dias 6,12 b 7,56 6,63
7 dias 6,66 a 7,53 7,23
P (T) 0,0392 0,6949 0,1368
P(CxT) 0,9411 0,7035 0,2640
CV (%) 25,35 20,52 25,73

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na coluna néo diferem entre si pelo
teste Tukey a 5% de probabilidade. P- probabilidade. CV-coeficiente de variagao.

Atualmente, em razdo da carne ovina ser disponibilizada para o mercado
consumidor em maior quantidade e com qualidade superior, existe no meio produtor
a preocupagao constante e crescente com o sabor da carne e as preferéncias do
comprador. A cadeia produtiva da ovinocultura tem por objetivos principais produzir
e oferecer carne de boa qualidade ao mercado consumidor e atender as exigéncias
deste mesmo consumidor, mas, segundo Oso6rio, Osorio e Safudo (2009), ndo
somente deve-se buscar no alimento as caracteristicas desejadas, mas também faz-
se necessario incentivar o consumidor para melhor apreciar estas caracteristicas
com a finalidade do possivel consumidor poder alcangar a mais alta satisfagcao ao

desgustar a carne ovina.
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5 CONCLUSAO

Ha diferenca na coloracdo entre os musculos Longissimus dorsi, Triceps
brachii, Biceps femoris e Psoas major. Também ha escurecimento das carnes com a
maturacao por 14 dias, sendo que esta alteracéo € indesejavel em relagdo a cor da
carne, fato que pode prejudicar a comercializagdo porque € um dos quesitos
analisados pelo consumidor, no momento da compra.

As perdas por exsudato, cocgdo, gotejamento e evaporacédo e a capacidade
de retengao de agua, no preparo das carnes, podem ser diferentes entre os cortes,
podendo tornar-se uma estratégia comercial a disponibilizagdo e divulgagédo de
cortes carneos que apresentam menores perdas por exsudato e cocgao.

Nao é obtida diferenca da forca de cisalhamento entre os cortes, todos os
cortes apresentam boa maciez. Durante a maturagdo, a maciez € aumentada,
quando ocorre diminuicdo da forca de cisalhamento. Esta &€ uma importante
estratégia para a melhora da qualidade de carne de cordeiros.

Por meio da analise sensorial é possivel delinear que os provadores notam
diferenca na maciez entre os cortes carneos estudados e, também, visualizam

diferengcas na cor da carne, nos diferentes tempos de analises.
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