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RESUMO

As caracteristicas sensoriais da carne, como sabor e aroma, podem ser influenciadas por diversos fatores, sendo que a
alimentacdo é considerada o de maior importancia. Objetivou-se avaliar o efeito de diferentes dietas sobre as propriedades sensoriais
da carne de cordeiros, trés dietas a base de silagem de cana-de-aglicar e polpa decitrus, em diferentes relagdes concentrado: volumoso
(100:0; 75:25; 50:50), foram fornecidas a 21 cordeiros, machos, da raca Santa Inés, que foram abatidos aos 35kg, com idade médiade
199 dias. ApGs o abate, as carcagas foram mantidas resfriadas a -2°C/24h e em seguida retirado o musculo Longissimus dorsi (LD),
para a andlise sensorial. As amostras cozidas foram servidas a um painel de 12 provadores treinados para avaliaggo sensorial dos
atributos de aparéncia, sabor, aroma, maciez e suculéncia. A avaliagao realizada pel os provadores demonstrou que ndo houve efeito
significativo (P>0,05) da dieta sobre os atributos de sabor, maciez e suculéncia. Entretanto, a aparéncia e o aroma sofreram influéncia,
com diferenca significativa entre os tratamentos 100:0 e 50:50. O aroma mais forte a“ovino” e a aparénciamais “ desagradavel” foram
mais evidentes nos animais alimentados com a dieta 100:0. As amostras provenientes dos animais alimentados com a dieta 50:50
apresentaram-se de melhor qualidade sensorial em relagdo as demais dietas.

Termos para indexagdo: Andlise sensorial, qualidade, cordeiro, aimentaggo.

ABSTRACT

The sensory characteristics of meat, such as flavor and aroma, may be influenced by several factors, and the use asfood is
considered the most important. With the aim of evaluating the effects of different diets on the sensorial properties of the meat of
lambs, three diets having sugar cane ensilage and pulp of citrus as abase, differing only in the proportion of concentrated: forage
(200:0; 75:25; 50:50), were offered to 21 lambs of Santa Inés breed, that were slaughtered with 35 kg, with an average age of 199 days.
After daughter, the carcasses were kept refrigerated at -2°C/24h then the longissimus dorsi (LD) muscle was removed for the
sensorial analysis. The cooked samples were served to a panel of 12 judges trained for sensorial evaluation of the attributes of
appearance, taste, flavor, juiciness and succulence. The evaluation made by the judges demonstrated that there was not significant
effects (P>0.05) of the diet on the attributes of taste, tenderness and juiciness. However, the appearance and the flavor were
influenced, with significant difference between treatments 100:0 and 50:50. The strongest “ sheep” flavor and the most “distasteful”
appearance were evident in the meat of animals fed with diet 100:0. The samples proceeding from the animals fed with 50:50 diet
presented better sensorial quality in comparision to the other diets.

Index terms: Sensory analysis, quality, lamb, feeding.
(Recebido em 6 de junho de 2006 e aprovado em 31 dejaneir o de 2008)

INTRODUCAO de gordura nas carcagas. Dessa forma, a producdo de carne

i ovina vem suprindo apenas uma pequena parte do

No Brasil, apesar do crescente aumento da  congumo interno, onde o cordeiro é a categoria de maior
ovinocultura de corte, o mercado consumidor de cane  demanda (PILAR et al., 2002).

ovina ainda € bastante reduzido, umavez que ha umaoferta Zapata et al. (2000) observam que o baixo consumo

inconstante do produto, sem padronizagéo e com excesso  da carne ovina pode estar associado, em parte, as
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caracteristicas sensoriais, algumas vezes consideradas
desagradaveis, como odor e sabor ativos e também ao
baixo padrdo de qualidade nas operacBes de abate,
armazenamento e comercializag&o.

O sabor e odor da carne de ovinos sdo
freguentemente mencionados como o motivo do baixo
consumo dessa carne. A exata causa para 0 chamado
“flavour” indesgjével ainda no estd bem definido, mas
acredita-se que a alta proporcdo de acidos graxos
saturados, além da degradacéo e reacBes de compostos
solliveis em &gua, durante 0 cozimento, sejam os principais
responséveis (MELTON, 1990; VESELY, 1973).

No entanto, Safludo et al. (1998) relatam que os
fatores de aceitabilidade e as preferéncias especificas por
distintos tipos de carcagas e carnes podem variar entre 0s
consumidores de diferentes paises e regides. Em alguns
paises como, por exemplo, na Espanha, o sabor e odor
caracteristicos da carne de ovinos séo apreciados e
representam cerca de 53% das razdes que levam a compra
do produto, seguidos da maciez e suculéncia (13%).

As caracteristicas sensoriais da carne estéo
relacionadas com maciez, suculéncia, sabor e aroma do
produto cozido. Essas caracteristicas podem ser
influenciadas por fatores intrinsecos como idade, sexo,
raca e pH final do musculo, e por fatores extrinsecos como
tecnologias pos-abate, tipo de cozimento e sistema de
alimentacdo, que é considerado um dos fatores de variagdo
de maior importancia, exercendo efeito significativo sobre
0 aroma e o sabor da carne. A textura e a maciez sdo
secundérias ao sabor e aroma no que diz respeito a
aceitabilidade ou ndo da carne de ovinos e, geralmente,
nao constituem o principa problema. Normamente, a carne
de animais jovens e de fémeas é mais macia que ade animais
velhos e machos (BERIAIN et ., 2000; JAMORA & RHEE,
1998; MELTON, 1990; ROUSSET-AKRIM et al., 1997).

Segundo Young et a. (1994), as caracteristicas
sensoriais da carne de ovinos sdo dificeis de avaliar
objetivamente. Assim, os parametros indicadores de
qualidade organoléptica sdo geramente verificados por
meio de um painel sensorial, que utiliza questionamentos
apropriados, e que pode ser utilizado posteriormente para
complementar o entendimento dos critérios de qualidade
utilizados pel os consumidores.

Objetivou-se, neste trabalho, avaiar o efeito de
diferentes dietas sobre as propriedades sensoriais dos
musculoslongissimus dorsi, de cordeiros da raca Santa Inés.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 21 cordeiros machos, da raga Santa
Inés, provenientes de ovelhas do rebanho do Setor de

Ovinocultura do Departamento de Zooctenia da
Universidade Federal de Lavras/MG. Quando 0s animais
acancaram o peso de 15kg, com idade média de 60 dias,
foram desmamados e distribuidos, aleatoriamente, em 3
grupos, recebendo dietas experimentais iso-protéicas,
diferenciando apenas em seus niveis de
concentrado:volumoso (tratamento 100:0 - dieta contendo
100% concentrado; tratamento 75:25 - dieta contendo 75%
de concentrado e 25% de volumoso; tratamento 50:50 -
dieta contendo 50% de concentrado e de 50% de
volumoso). As dietas, compostas por silagem de cana-de-
aclcar e/ou polpa de citrus, farelo de soja (Glicine max
L.), uréia e suplemento mineral e vitaminico foram
balanceadas para atender as exigéncias nutricionais para
um ganho médio de 250g/dia, segundo as recomendactes
do ARC (1980). A alimentag&o foi fornecida duas vezes ao
dia, 40% de manha e 60% a tarde, em quantidades que
permitiam uma sobra de 10% do total oferecido.

Ao atingirem 35kg de peso vivo, com idade média
de 199 dias, os animais foram abatidos e apos resfriamento
por 24 horas a temperatura de -2°C, da%: carcaca direitafria
foi removido o musculo longissimus dorsi (LD), que foi
embalado em papel filme (polietileno) e papel aluminio,
identificado, colocado em saco pléstico e congelado a -
18°C, para posterior andise sensorial. As amostras, no
momento da anélise, foram descongeladas a 5°C por
24horas. Em seguida, os musculos foram envolvidos em
papel aluminio e levados ao forno elétrico a 170°C, até
atingirem a temperatura interna de 75°C. A temperatura
internafoi determinada com auxilio de um termdémetro, que
foi inserido no centro geométrico de cada peca. Apds as
pegas estarem assadas, foram cortadas transversalmente
em cubos de 1cm?, e esses transferidos para um béquer
pré-aguecido, codificado e coberto com vidro-rel6gio,
permanecendo a temperatura de 45-50°C, néo
ultrapassando o tempo de 15 minutos do corte, até o
momento de serem servidos (FAHMY et al., 1992). As
amostras ja preparadas foram servidas aum painel de 12
provadores treinados, composto por 4 homens e 8
mulheres, com idade entre 25 e 45 anos, todos funcionérios
e estudantes de P6s-Graduacdo do Departamento de
Ciéncia de Alimentos da Universidade Federal de Lavras.
Os provadores avaliaram sensorialmente os atributos de
aparéncia, sabor, aroma, maciez e suculéncia das amostras,
utilizando-se uma escala n&o estruturada de 10 cm
(FERREIRA, 2000), com os extremos menos favoravel e
mais favoravel, com o objetivo de verificar se existiam
diferencas entre os tratamentos. O trabalho foi conduzido
no Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos— UFLA.
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O teste baseou-se em apresentar aos
provadores, que se encontravam em cabines
individuais iluminadas com luz branca,
simultaneamente trés amostras diferentes. As amostras
foram servidas em recipientes descartaveis de cor
branca, dotados de suportes codificados com trés
digitos numéricos. Os provadores receberam as
amostras e a ficha para avaliar os atributos. Apés
selecdo e treinamento prévio dos provadores, foram
realizadas 10 sessfes paraavaliacdo das amostras, com
duas repeti¢cdes: uma no periodo da manha e outra no
periodo da tarde. Para remocéo do sabor residual da
bocafoi utilizada dgua atemperatura ambiente.

A interpretag8o dos resultados foi realizada
efetuando-se primeiramente uma transformag&o do ponto
marcado para uma nota. Com auxilio de uma régua,
mediu-se 0 ponto marcado e a sua medida em centimetros
foi considerada como a nota conferida pelo provador.
Notas mais elevadas se aproximavam do extremo maximo
(dez) e indicavam carnes com aparéncia mais agradavel,
aroma caracteristico mais suave, sabor caracteristico
mai's suave, carne mais macia e com maior suculéncia
Notas mais baixas se aproximavam do extremo minimo
(zero) e indicavam carnes com aparéncia mais
desagradavel, aroma caracteristico mais forte, sabor
caracteristico mais forte, carne mais durae com menor
suculéncia.

Os lipideos totais dos muscul os longissimus dorsi
foram determinados pelo método de Soxhlet, baseado na
solubilizac&o de lipidios (HORWITZ, 1990).

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, em que foram comparadas trés dietas distintas
fornecidas a ovinos da raca Santa Inés. A unidade
experimental foi composta por um animal. Os dados
obtidos foram submetidos ao modelo Proc Mixed do pacote
estatistico SAS (SAS INSTITUTE, 1996). A andlise de
varidncia foi submetida ao teste de Tukey e identificada
quando apresentou nivel de significancia de 5%. O modelo
experimenta utilizado foi:

Yij=|~l+Mi+Ei

onde:

Y, = observac&o no misculo dos cordeiros abatidos do
tratamento i, narepeticéo j;

1= médiagera do experimento;

M, = efeito do tratamento, sendoi = 1, 2, 3;

E, = erro experimenta associado aobservagdo Y, que por
hip6tese tem distribui¢&o normal, com média 0 e varianciac?

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados obtidos pela avaliagdo sensorial em
relagdo as caracteristicas de aparéncia, aroma, sabor, maciez
e suculéncia estéo apresentados na Tabela 1.

A avaiacdo redlizada pelos provadores do painel
sensorial demonstrou que ndo houve efeito da dieta sobre
0s atributos de sabor, maciez e suculéncia. Com relagéo a
aparéncia e ao aroma, o painel ndo identificou diferencas
entre os tratamentos de 100:0 e 75:25 e entre 75:25 e 50:50,
mas diferencgas significativas foram detectadas entre os
tratamentos 100:0 e 50:50 (P<0,05).

O aroma, que pode ser entendido como aroma
caracteristico da carne de ovino, ou aromaa“ovino”, foi
mais evidente nos animais alimentados com a dieta de 100:0,
bem como uma aparéncia mais “desagradavel”. Apesar de
ndo serem observadas diferencas para todos os atributos,
de maneira geral, a dieta de 50:50 apresentou as notas mais
€elevadas para todas as caracteristicas avaliadas, indicando
gue, em uma andlise subjetiva, as amostras provenientes
dessa dieta teriam uma qualidade sensorial superior em
relagdo as demais.

Para carne de cordeiro, os termos sabor e aroma a
“ovino”, usualmente empregados, referem-se ao sabor e
aroma caracteristicos que essa carne apresenta,
independente da idade, o que é considerado, por muitos
consumidores, como indesegjavel. Essas caracteristicas
tornam-se mai s pronunciadas quando a carne é submetida
atemperaturas mais altas de cozimento, e especialmente
guando reagdes de escurecimento acontecem (CRAMER,
1983). Considerando-se 0 aroma caracteristico, as amostras
provenientes do tratamento 100:0 poderiam ser rejeitadas
pel os consumidores em fungdo das notas mais baixas que
Ihe foram atribuidas, caracterizando carnes com aromas
mais pronunciados.

Segundo Siqueira et a. (2002), a aimentacdo é
preponderante na determinagéo dos caracteres sensoriais
da carne, e 0 uso de concentrado na dieta promove o
aumento da suculéncia e, pelo fato de alterarem a
composi¢cao em é&cidos graxos da gordura, permitem
modificar o sabor e o odor. Fisher et a. (2000) citam que a
carne de ovinos pode adquirir caracteristicas Unicas de
“flavour” em funcéo da dieta fornecida aos animais, e que
as diferencas percebidas em um painel sdo, em grande parte,
resultados da variag@o do teor de gordura e da composi¢éo
em &cidos graxos da mesma.

Em geral, algumas dietas podem dterar a composicao
dagordura e, conseqiientemente, alterar o sabor da carne.
Dietas a base de silagem podem levar aum sabor e aroma
de “suino”, quando comparadas com animais que foram
alimentados a pasto (FIELD et d., 1983).
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Tabela 1 — Médias dos val ores atribuidos aos atributos de qualidade da avaliacdo sensorial (+ DP) de carne oriunda do
musculo longissimus dorsi de cordeiros Santa Inés, alimentados com diferentes dietas.

Atributos* Dietas (Concentrado:Forragem)
100:0 75:25 50:50
Aparéncia 7,00* £ 0,10 7,35"% £ 0,13 7,41° £ 0,14
Aroma 6,70" + 0,09 6,97"% £ 0,12 7,158 +0,19
Sabor 6,54+ 0,22 6,87+ 0,23 7,01+ 0,33
Maciez 6,01+ 0,21 6,24 + 0,22 6,37 + 0,56
Suculéncia 533+ 0,25 5,33+ 0,25 5,68 + 0,49

Médias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). Nas linhas, letras maitsculas (A,B) para as

dietas.

* Os atributos de qualidade foram avaliados por meio de escala ndo estruturada de 10 cm, onde os extremos correspondem: 0 —

menos favorével e 10 — mais favorével

No presente estudo, o teor médio de lipideos nas
amostras estudadas foi de 3,28, 2,80 e 3,06% para as dietas
100:0, 75:25 e 50:50, respectivamente. O elevado teor de
concentrado na dieta ndo foi capaz de promover diferenca
significativa para a suculéncia, a maciez e o sabor, mas
para 0 aroma podemos observar que a dieta com maior
proporgao de concentrado (100:0) recebeu a menor nota
(6,70) dos provadores e pode ser considerada com maior
aroma caracteristico, coincidindo com aqueles animais que
apresentaram maiores teores de gordura (3,28%). No
entanto, como n&o houve diferenca significativa (p>0,05)
para o teor de gordura entre as dietas, ndo é possivel afirmar
gue esse parametro interferiu nos atributos sensoriais
estudados.

Os valores médios dos atributos de qualidade do
presente estudo estdo préximos, mas ligeiramente
superiores, indicando melhor qualidade sensorial, aos
encontrados por Siqueira et a. (2002), que estudando as
caracteristicas sensoriais do musculo Longissimus dorsi
de cordeiros abatidos com 4 pesos distintos (28, 32, 36 e
40kg) e alimentados com dieta composta por 35% de feno
e 65% de concentrado, observaram que, para araga Santa
Inés, ndo houve diferenca entre pesos para os atributos
avaliados, com pontuagdo média de 6,9 para aparéncia; 6,6
para aroma; 6,6 para sabor; 5,0 para maciez e 6,1 para
suculéncia.

No entanto, Madruga et al. (2005) encontraram,
de maneira geral, resultados mais elevados gque os do
presente estudo. Na andlise sensorial de diferentes
pedacos da perna da carne de cordeiros Santa Inés,
alimentados com dietas distintas (4 tipos de alimentos
volumosos + 40% de concentrado), os autores
encontraram para os atributos avaliados médias que
variaram de 6,65 a 7,33 para textura; 7,17 a 7,85 para maciez,

7,05 a 7,65 para sabor, € 6,57 a 7,65 para suculéncia. Apenas
0 “odor aovino” foi mais pronunciado, com pontuacdo
média de 4,87.

Tonetto et a. (2004) forneceram diferentes dietas
(pastagem natural suplementada, pastagem cultivada de
azevém e confinamento) a cordeiros cruzas de Texel x lle
de France, com o objetivo de observarem o efeito dos
tratamentos sobre as caracteristicas da carne. Um painel
treinado avaliou amostras de lombo e ndo percebeu efeito
dos tratamentos de alimentacdo para os parémetros de
maciez, palatabilidade e suculéncia, com pontuagdo média
variando de 6,8 a 7,61; 6,08 a 7,33 e 6,55 a 6,91,
respectivamente.

Em estudo sobre as propriedades fisicas e
sensoriais da carne ovina no Nordeste brasileiro, Zapata
et a. (2000), utilizando cruzas Somalis Brasileirax Crioulae
Santa Inés x Crioula submetidas a duas dietas de feno e
feno + 20% de concentrado, concluiram gque ndo houve
efeito da dieta sobre os par@metros sensoriais avaliados
nas carnes de pernil. A andlise sensorial, realizada por meio
de uma escala heddnica de 9 pontos, frente a um painel
néo treinado de 24 consumidores, indicou uma boa
aceitacdo das carnes avaliadas, com pontuagdo média
variando de 7,04 a 7,25.

Yu et al. (2001), compararam o efeito de dietas a
base de fibras (alfafae aveia), adicionadas de leguminosas
cruas e tostadas nos atributos sensoriais do muasculo
biceps femoris de cordeiros (Border Leicester x Merino x
Poll Dorset) e ndo encontraram diferencas significativas
para aroma, sabor, suculéncia, maciez e aceitabilidade total.
O painel ndo treinado de 16 provadores indicou que aroma
e sabor fortes foram mais altos na dieta com aleguminosa
tostada.
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CONCLUSOES

O uso de diferentes dietas ndo foi capaz de
promover diferencas significativas perceptiveis pelo painel
sensorial para os parémetros de sabor, maciez e suculéncia.
Os atributos de aparéncia e aroma foram influenciados pela
adimentacdo dos animais. O elevado teor de concentrado
na dieta (100% de concentrado) levou a ocorréncia de
carnes com aparéncia mais desagradavel e aroma
caracteristico mais forte.
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