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RESUMO

Estudaram-se a composi¢do centesimal do masculo Longissimus lumborum e a aceitagdo sensorial do
musculo Longissimus thoracis, provenientes de ovelhas de descarte da raga Santa Inés, abatidas em
distintos estagios fisiol6gicos. Foram utilizadas 21 ovelhas, distribuidas nos seguintes grupos: OL =
ovelhas que permaneceram por 60 dias em lactacdo com seus respectivos cordeiros e que foram abatidas
um dia apés o desmame deles; OSC = ovelhas que permaneceram por 60 dias em lactacdo com seus
respectivos cordeiros e mais um periodo aproximado de 30 dias sem o0s cordeiros e que, posteriormente,
foram abatidas; e ONP = ovelhas que ndo pariram durante 0 ano. Os teores de proteina e de cinzas da
carne ovina foram semelhantes entre 0s grupos experimentais, e os valores de umidade e de gordura da
carne diferiram entre os grupos. Ndo houve diferenca significativa na aceitacdo sensorial da carne,
segundo os grupos. Concluiu-se que o abate de ovelhas de descarte em diferentes estagios fisioldgicos
promove alteracdo na composic¢éo centesimal, quanto ao teor de gordura e de umidade da carne, e que ndo
ha diferenca da aceitacdo sensorial da carne, de acordo com 0s grupos experimentais.
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ABSTRACT

The objective of this research was to know the centesimal composition of the Longissimus lumborum
muscle and the sensorial quality of the Longissimus thoracis muscle, proceeding from Santa Inés discard
ewes slaughtered in distinct physiological stages. 21 ewes were used, arranged into the following groups:
EL = ewes which remained in lactation for 60 days with their respective lambs and slaughtered one day
after weaning; EWL = ewes which remained in lactation for 60 days with their respective lambs for one
more period of approximately 30 days without the lambs and slaughtered afterwards; and ENC = ewes
which did not give birth during the year. Protein and ashes contents of the sheep meat were close to each
other among experimental groups; however, moisture and fat values of the meat were different among
them. Significant difference was not found in the sensorial evaluation of the meat proceeding from the
distinct groups. It is concluded that the slaughter of discard ewes in different physiological stages
promotes alteration in the centesimal composition of the meat concerning its fat and moisture content and
there is no difference in the sensorial quality of the meat in the distinct experimental groups.

Keywords: sheep, consumer, meat quality

INTRODUCAO de aminoéacidos, minerais, agua, gordura e

vitaminas. A busca por alimentos saudaveis e de

A carne tem grande importancia nutricional na qualidade tem sido frequente, e cada vez maior é
alimentagdo dos seres humanos, sendo a preocupacdo da populagdo em saber a
considerada alimento altamente nutritivo, fonte composicdo nutricional da carne a ser consumida

(Pinheiro, 2006). De acordo com Fozooni e
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Zamiri (2007), ha a preocupacdo de reduzir os
teores de gordura na dieta da maioria das
pessoas, €, por este motivo, muitos paises estdo
exigindo menor teor de gordura em cortes
carneos, principalmente por razGes relacionadas
a salde humana e a qualidade de vida. Para esses
autores, tal fato tem levado a maior investigagdo
de como obter carnes com menores teores de
gordura.

Os fatores que levam o consumidor a gostar ou
ndo de uma determinada carne sdo 0s aspectos
relacionados principalmente a aparéncia, a
maciez, a suculéncia e ao sabor. Segundo Safiudo
(1991), esses aspectos podem variar muito de
acordo com idade, sexo, raca e alimentacdo do
animal. O autor relatou que a qualidade da carne
pode ser analisada sob VArios pontos de vista:
nutricional, higiénico, facilidade de utilizagao,
imagem  preestabelecida, apresentacdo do
produto e avaliacdo sensorial. Conforme Gularte
et al. (2000), o grau de satisfacéo relacionado ao
consumo de carnes, de modo geral, depende de
respostas psicologicas e sensoriais inerentes a
cada individuo.

Pesquisas realizadas no Brasil, com o objetivo de
avaliar a terminacdo de vacas de descarte em
confinamento ou em pastagem cultivada com ou
sem suplementacdo (Restle et al., 2001; Restle et
al.,, 2002), tém apresentado resultados
satisfatorios quanto a melhoria das caracteristicas
qualitativas da carcaca e da carne, quando
comparados aos de fémeas terminadas em
sistema extensivo (Perobelli et al., 1994;
Perobelli et al., 1995). No entanto, estudos neste
sentido com a espécie ovina sdo raros.

De acordo com Zundt et al. (2003), o teor de
proteina na carcaga dos ovinos jovens diminui
com o aumento da idade deles, enquanto a
quantidade de gordura aumenta. A definicdo do
ponto ideal de abate dos ovinos, em geral, é
preconizada pelo peso vivo do animal;
entretanto, nem sempre um animal com um
determinado peso tem um acabamento desejado
de gordura de cobertura e apresenta boa
qualidade da carne. Sabe-se que sexo, nutri¢do
(Kozloski et al., 2006), musculo (Zeola et al.,
2007), sistema de terminacdo (Santos et al.,
2010), e raca (Cartaxo et al., 2011) influenciam
na qualidade da carne, principalmente na oriunda
de ovinos jovens. No entanto, ndo se conhece
muito a qualidade da carne de ovinos adultos de
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descarte, bem como néo se sabe a melhor forma
de terminar estes animais para o abate e em qual
momento (estagio fisioldgico) deve-se realizar
tal procedimento para que apresentem boa
qualidade da carne e esta seja bem aceita pelo
consumidor.

Pelo exposto e pela escassez de informacBes na
literatura cientifica sobre este assunto, o presente
trabalho teve como objetivos estudar a
composicdo centesimal do musculo Longissimus
lumborum e a aceitacdo sensorial do musculo
Longissimus thoracis, provenientes de ovelhas de
descarte da raga Santa Inés, abatidas em
diferentes estdgios fisioldgicos, bem como
estimar as possiveis correlagbes entre a
composicdo centesimal e as caracteristicas
sensoriais da carne.

MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se 21 ovelhas de descarte da raga
Santa Inés, ap6s um periodo de estacdo de
monta, de um rebanho comercial. No inicio do
estudo, 0s animais apresentaram peso corporal
de, aproximadamente, 43+2,87kg, com idade
média de 72+11 meses. Utilizaram-se sete
ovelhas por tratamento. As ovelhas foram
distribuidas nos seguintes grupos: OL= ovelhas
que permaneceram por 60 dias em lactacdo com
respectivas crias e que foram abatidas um dia
ap6s o desmame dos cordeiros; OSC= ovelhas
que permaneceram por 60 dias em lactacdo com
suas respectivas crias e mais um periodo
aproximado de 30 dias sem 0s cordeiros e que,
posteriormente, foram abatidas; ONP= ovelhas
gue permaneceram por 60 dias junto das ovelhas
do OL e OSC até o abate e que ndo pariram
durante o ano.

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente ao acaso, com trés grupos de
animais e sete repetices, para determinar a
composicao centesimal da carne. Para as analises
estatisticas dos dados da avaliacdo sensorial da
carne, foi adotado o delineamento em blocos ao
acaso, com trés grupos e 42 repeticdes
(provadores).

As ovelhas permaneceram em regime de
confinamento em uma instalagdo coberta com
area de solério, alimentacdo e &gua a vontade
durante todo o periodo do experimento. Todas as
ovelhas foram abatidas no mesmo dia, portanto
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as fémeas do OSC pariram um més antes das do
OL, e todos os partos foram simples.

A dieta fornecida apresentou  relagdo
volumoso:concentrado de 70:30 e foi fornecida
em quantidade correspondente a 4% do peso
corporal/dia. O volumoso foi o feno de Tifton —
85, e 0 concentrado constituido por 69,6% de
grdo de milho moido, 24,8% de farelo de
algoddo, 0,8% de calcario calcitico, 0,8% de
fosfato bicalcico e 4% de suplemento vitaminico
e mineral. Os animais receberam duas refeicdes
diérias, as sete e as 16 horas, em cocho de
madeira, que permitiu o acesso de todos os
animais ao mesmo tempo. Os cordeiros tiveram

acesso a comedouro seletivo, onde foi oferecido
concentrado a vontade. Todos os animais tiveram
acesso a sal comum fornecidos em cocho.

Foram coletadas amostras da dieta — inicio, meio
e final do experimento — fornecida as ovelhas
para determinacdo dos teores de matéria seca,
proteina bruta, extrato etéreo, matéria mineral,
lignina, fibra em detergente neutro, fibra em
detergente A&cido, assim como do nitrogénio
insolvel em detergente neutro e do nitrogénio
em detergente 4cido, conforme descrito
na Tab. 1.

Tabela 1. Composic¢Bes percentual e bromatoldgica da dieta experimental fornecida as ovelhas (% MS)

Composigao percentual (%) (% MS)
Gréo de milho moido 20,88
Farelo de algodao 7,44
Calcério calcitico 0,24
Fosfato bicalcico 0,24
Suplemento mineral* 1,20
Feno de Tifton — 85 70,00
Composi¢do bromatoldgica (%)

Matéria seca 89,13
Matéria mineral 4,97
Proteina bruta 11,81
Extrato etéreo 2,12
Fibra em detergente neutro 58,46
Nitrogénio insollvel em detergente neutro 0,29
Fibra em detergente &cido 30,29
Nitrogénio insollvel em detergente acido 0,14
Lignina 4,08

ISuplemento mineral (nutrientes por quilograma do produto): fésforo 80g; calcio 140g; magnésio 7g; enxofre 12g;
sodio 133g; zinco 4.200mg; cobre 300mg; manganés 800mg; ferro 1500mg; cobalto 100mg; iodo 150mg; selénio
15mg; fldor (méx) 800mg; solubilidade do fésforo em acido citrico a 2% (min) 95%.

No manejo pré-abate, as ovelhas permaneceram
em jejum de 16 horas de dieta solida e, em
seguida, foram insensibilizadas por
eletronarcose, quando entdo foram seccionadas
as veias jugulares e as artérias car6tidas para
sangria. Apoés a retirada da pele, a evisceracéo e
a retirada da cabeca e das extremidades dos
membros, as carcacas foram transferidas para
camara frigorifica a 5°C por 24 horas. Ao final
desse periodo, as carcacas foram divididas
longitudinalmente em duas partes, sendo
retirados da meia carcaca esquerda os cortes do
lombo e das costelas, e destes cortes foi retirado
0 musculo L. lumborum do corte do lombo, e do
corte das costelas o musculo L. thoracis, ambos
desprovidos de gordura subcuténea.
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As carnes foram congeladas em freezer a -18°C,
por um periodo aproximado de quatro meses, e,
posteriormente, analisou-se a composi¢do
centesimal do mdsculo L. lumborum. Essa
andlise foi realizada em triplicata, e 0 musculo L.
thoracis foi utilizado para a avaliagéo sensorial.

As analises de umidade, proteina, extrato etéreo
e cinzas foram realizadas segundo os métodos
recomendados pela AOAC (Association...,
1995).

A anélise sensorial da carne foi realizada de
acordo com o descrito por Pinheiro (2006),
da qual participaram 42 consumidores ndo
treinados, apreciadores de carne ovina. Utilizou-
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se 0 teste de aceitacdo sensorial, com escala
hedbnica de 9 pontos, considerando-se 0s
seguintes atributos: sabor — sensacdo de
gosto e odor liberados pela amostra durante a
mastigacdo —, maciez — percepcdo da forca
necessaria para obter o cisalhamento da amostra
ao morder —, aparéncia — visualizacdo da
aparéncia do produto. Também se aplicou o teste
de preferéncia — somatéria de todas as
percepgdes sensoriais sobre a qualidade da carne.
Os 9 pontos da escala variaram de 1 — desgostei
muitissimo — a 9 — gostei muitissimo.

Para as andlises de variancia, foi utilizado o
procedimento do SAS (Statistical..., 1996). As
médias dos grupos foram comparadas pelo teste
Tukey a 5% de probabilidade. Para determinar o
coeficiente de correlacdo entre as variaveis
estudadas, fez-se uso da correlagdo de Pearson,
segundo o procedimento CORR do programa
SAS (Statistical..., 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A composicdo centesimal da carne proveniente

de ovelhas de descarte abatidas em distintos
estagios fisioldgicos encontra-se na Tab. 2.

Tabela 2. Composi¢do centesimal do musculo Longissimus lumborum de ovelhas de descarte abatidas em

diferentes estagios fisioldgicos

Estagio fisioldgico

Variavel (%) oL e ONP CV (%) Teste F
Umidade 75,61a 74,63b 74,82ab 0,92 4,89*
Protefna 19,43 19,51 19,42 2,36 0,36
Extrato etéreo 3,95b 4.81a 4,74a 10,22 7,52*%*
Cinzas 1,00 1,04 0,99 7,60 0,77

Valores seguidos por letras distintas na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste Tukey a 5% de
probabilidade. NS = ndo significativo (P>0,05). *= Significativo (P<0,05). ** = Significativo (P<0,01).

A umidade da carne diferiu (P<0,05) entre os
grupos estudados, com a maior porcentagem para
a carne das ovelhas abatidas um dia ap6s o
desmame dos seus cordeiros em relagdo a carne
das ovelhas do grupo OSC. Quanto ao teor de
umidade da carne, o dos animais do grupo ONP
foi proximo aos obtidos nos demais grupos
experimentais (Tab. 2). Tal resultado pode ser
explicado pelo fato de a carne das ovelhas OL ter
apresentado menor teor de gordura em relagdo a
carne das ovelhas OSC. Resultados préximos aos
deste estudo para o teor de umidade foram
registrados por Zapata et al. (2001), que, ao
avaliarem borregos Somalis Brasileira x Crioula
e Santa Inés x Crioula, obtiveram valor de
umidade da carne de 76,1% e 76,2%,
respectivamente.

O teor de extrato etéreo do masculo L. lumborum
diferiu (P<0,01) entre 0s grupos experimentais
(Tab. 2), com menor valor para o grupo OL em
relacio aos grupos OSC e ONP, que
apresentaram  valores de extrato etéreo
semelhantes (P>0,05) entre si. A explicagdo
deste resultado foi em razdo do estagio
fisiologico das ovelhas OL — lactagdo —, que é o
periodo de maior exigéncia nutricional, quando,
provavelmente, ocorreu perda de peso corporal e,
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consequentemente, de tecido muscular e adiposo,
em comparagdo aos animais dos demais grupos
desta pesquisa. Entre os componentes da carne, a
dgua é o maior constituinte, e seu teor ¢é
inversamente proporcional ao de gordura (Dabés,
2001), como observado neste estudo (Tab. 2 e 4).

Berge et al. (1999) verificaram que ovinos
adultos apresentam valores de extrato etéreo no
musculo L. dorsi de 2,4% a 3,0%. Os valores de
extrato etéreo obtidos na carne ovina por Souza
et al. (2002) oscilaram de 1,2% a 5,2%,
explicado pelo fato de os autores terem
trabalhado com ovinos abatidos com diferentes
pesos (15, 25, 35 e 45kg) e sexos (machos néo
castrados e fémeas). Os resultados obtidos neste
estudo para o teor de extrato etéreo sdo mais
altos que os registrados por Berge et al. (1999) e
menores que os obtidos por Klein Janior et al.
(2006) no musculo L. lumborum de cordeiros.
Tal resultado pode ser explicado pelo fato de o
teor de extrato etéreo na carne ovina variar
muito, principalmente em fun¢do do sexo do
animal, da raca, da alimentacdo, do tipo de
musculo, do peso de abate e, tambhém, do estagio
fisioldgico em que o animal se encontra, como
pode ser verificado neste estudo.
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Carnes provenientes de animais adultos
normalmente sdo associadas como prejudiciais a
salde humana, por apresentarem alto teor de
gordura na sua composicdo; no entanto, 0s
resultados desta pesquisa evidenciaram que é
possivel ~ obter carnes com  diferentes
composices centesimais, sobretudo o teor de
gordura, abatendo os animais em diferentes
estagios fisiolégicos (Tab. 2). Fozooni e Zamiri
(2007) relataram que ha a necessidade de reduzir
0 teor de gordura da carne pelo fato de muitos
consumidores de diversos paises estarem
exigindo menores teores de gordura nos
alimentos,  principalmente  por  questdes
relacionadas a qualidade de vida e salde.

A composi¢do nutricional dos alimentos vem
sendo investigada em  diversos  estudos
cientificos, especialmente o teor de gordura, pela
sua influéncia na qualidade dos alimentos. Kemp
et al. (1981) relataram que os cortes carneos com
maior contetdo de tecido adiposo, normalmente,

sd0 0s que apresentam maior suculéncia na carne
e também alteracdo do sabor. De acordo com
Madruga et al. (2005), o sabor e o aroma
caracteristicos da carne de cada espécie animal
estdo relacionados ao teor de gordura no
musculo.

No presente estudo, os teores de proteina e de
cinzas do musculo L. dorsi foram proximos
(P>0,05) entre os grupos experimentais, com
valores meédios de 194% e 1,01%,
respectivamente. Os resultados obtidos por
Horcada et al. (1998), Pérez et al. (2002) e
Madruga et al. (2005) sdo proximos aos
verificados no presente estudo, para os teores de
proteina e de cinzas da carne ovina.

Na Tab. 3 constam os valores médios dos
atributos sensoriais — aparéncia, sabor, maciez e
preferéncia — da carne de ovelhas abatidas em
diferentes estagios fisioldgicos.

Tabela 3. Valores médios da aceitacdo sensorial determinada no musculo Longissimus thoracis de
ovelhas de descarte abatidas em diferentes estagios fisioldgicos

Estagio fisioldgico

Atributo oL 0SC ONP CV (%) Teste F
Aparéncia 6,85 6,81 7,00 21,64 0,12™°
Sabor 6,70 6,63 7,44 24,50 1,90™
Maciez 6,48 6,70 7,44 24,70 2,38NS
Preferéncia 6,70 6,55 7,40 21,22 262N

NS = ndo significativo (P>0,05).

N&o houve diferenca significativa dos atributos
sensoriais estudados — aparéncia, sabor e maciez
— entre 0S grupos experimentais, bem como do
teste de preferéncia aplicado aos diferentes
grupos, com valores medios de 6,88, 6,92, 6,87 e
6,88, respectivamente. A maciez da carne &,
provavelmente, a caracteristica mais estudada
guando a preocupagdo € o consumidor
(Chambers e Bowers, 1993). A textura da carne
pode determinar a qualidade e a aceitabilidade
dela pelos consumidores, e a melhor qualidade
da carne é, normalmente, expressa em termos de
maior maciez e maior suculéncia (Borges et al.,
2006).

Os resultados obtidos no estudo de Madruga et
al. (2005) foram confirmados no presente estudo
para a aceitagdo sensorial da carne, isto §,
aparéncia, maciez e sabor da carne ovina foram
similares. Segundo os autores, esses valores de
aceitacdo sensorial da carne sdo considerados
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como indicadores de boa qualidade da carne
ovina de animais jovens. A carne utilizada nesta
pesquisa, proveniente de ovelhas adultas de
descarte da raca Santa Inés, apresentou
caracteristicas sensoriais adequadas, de acordo
com a avaliagdo sensorial realizada pelos
provadores, e semelhantes aos valores relatados
por Madruga et al. (2005), isto €, indicaram
carne de boa qualidade.

Os coeficientes de correlagdo entre 0s
componentes quimicos da carne de ovelhas de
descarte encontram-se na Tab. 4.

Os resultados evidenciaram correlacdo negativa
(P<0,05) entre o teor de umidade e de gordura da
carne ovina (Tab. 4). Segundo Forrest et al.
(1979), a umidade na carne é inversamente
proporcional a gordura. Também se verificou
correlacdo negativa (P<0,05) entre os teores de
umidade e de proteina da carne, isto é, quanto
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maior a umidade da carne menor sera o seu teor
de proteina. Ndo ocorreu correlagdo (P>0,05)
entre o extrato etéreo e o teor de cinzas da carne.

Os coeficientes de correlacdo de Pearson entre 0s
atributos sensoriais da carne ovina encontram-se
na Tab. 5. Observou-se correlagdo positiva

(P<0,01) entre maciez e sabor da carne e também
entre os atributos sensoriais estudados — sabor,
maciez e aparéncia — em relacdo a preferéncia da
carne. Na avaliacdo sensorial realizada por Silva
et al. (2007), a suculéncia da carne bovina
apresentou correlagdo positiva com maciez.

Tabela 4. Coeficiente de correlacdo (r) e probabilidade (P) entre os componentes quimicos da carne de

ovelhas de descarte da raca Santa Inés

Variavel Umidade Proteina Extrato etéreo
Proteina r -0,50
P 0,02
Extrato etéreo r -0,48 -0,23
P 0,02 0,30
Cinzas r 0,75 -0,51 0,13
P 0,07 0,82 0,57

Tabela 5. Coeficiente de correlagdo (r) e probabilidade (P) entre os atributos sensoriais da carne de

ovelhas de descarte da raca Santa Inés

Variavel Sabor Maciez Aparéncia
Maciez r 0,53
P 0,01
Aparéncia r 0,18 0,33
P 0,42 0,13
Preferéncia r 0,67 0,69 0,56
P 0,01 0,01 0,01

CONCLUSOES

O abate de ovelhas de descarte em diferentes
estadgios fisiologicos promove alteracdo na
composicao centesimal do muasculo L. lumborum
quanto ao teor de gordura e de umidade. Os
atributos avaliados no teste de aceitacdo sensorial
— aparéncia, sabor e maciez — e a preferéncia da
carne de ovelhas de descarte sdo semelhantes
mesmo quando abatidas em distintos estagios
fisioldgicos, e sdo de boa aceitacdo quanto aos
atributos sensoriais por apreciadores de carne
ovina.
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