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RESUMO - Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar o efeito da castragdo e da idade de abate sobre as
caracteristicas subjetivas einstrumentaisdacarne de cordeiros Corriedal e criados em condi ¢es extensivas de pastagem natural .
Foram utilizados 60 cordeiros machos (30 ndo-castrados e 30 castrados) abatidos no ano de 2003, aos 120, 210 e 360 dias
de idade, nos meses de fevereiro, maio e outubro, respectivamente. As avaliagfes da carne foram realizadas no musculo
Longissimus dorsi. Pela andlise da variancia, verificou-se que ndo houve efeito da interacéo castragdo ~ idade de abate nas
caracteristicas estudadas. Foi encontrada significancia para aidade de abate nas caracteristicas subjetivas espessura de gordura
de cobertura e marmoreio (os indices foram mais baixos nos animais mais vel hos) e em todas as caracteristicas instrumentais
avaliadas, principal mente maciez, que diminuiu com o aumento daidade de abate. O efeito dacastracéo foi significativo somente
no componente de cor L*. A qualidade da carne foi similar entre cordeiros Corriedale castrados e ndo-castrados criados
extensivamente em pastagem natural, entretanto, aidade de abate influenciou aqualidade da carne, quefoi melhor nosanimais
abatidos aos 120 dias.

Palavras-chave: cor, maciez, ovinos, pH, qualidade

Effects of castration and slaughtering age on the subjective and
instrumental characteristics of meat from Corriedale lambs

ABSTRACT- Theobjective of thistrial wasto evaluate the effects of castration and slaughtering age on subjective and
instrumental characteristics of meat from Corriedale lambs raised on native pasture. Sixty male lambs (30 castrated and 30
intact) slaughtered at 120, 210 and 360 days of age were used in this experiment. The Longissimus dorsi muscle was used
for all meat evaluations and analysis. No significant castration” slaughtering age interaction was observed for the studied
variables. A significant slaughtering age effect was found for meat fat thicknessand marbling, which had lower scoresinanimals
slaughtered at more advanced age aswell asfor all instrumental characteristicsof the meat, mainly tendernessthat wasreduced
inolder lambs. However, asignificant castration effect was observed only for meat color (brightnessaccordingtothe CIELAB
system). It can be concluded that meat quality from Corriedal e lambs grazing native pasture was not affected by castration.
Slaughtering age affected meat quality with lambs slaughtered at 120 days of age showing the best results.
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Introducéo

A atual expansdo na demanda de consumo de carne de
cordeiro viabiliza economicamente a ovinocultura, impul-
sionando o setor a incrementar sua eficiéncia produtiva.
Entretanto, com um mercado consumidor cada vez mais
exigente, o produtor buscaalternativasparaampliar aoferta,
diminuindo a estacionalidade, com carne de qualidade,
padronizada e certificada.

Correspondéncias devem ser enviadas para: nicerota@ufpel.tche.br

Para atender as exigéncias do mercado consumidor,
que, por suavez, édiversificado e passivel de mudancas,
0 setor produtivo precisa conhecer os fatores que
interferem nas caracteristicas do animal in vivo e na
qualidade da carne.

Ascaracteristicasfisico-quimicasdacarne determinam
suaqualidadeeaceitabilidade(Martinez-Cerezoetal ., 2005),
sendo importante tanto para os varejistas como para 0s
consumidores.
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Entre estas caracteristicas, as de maior relevancia séo
acor, no momento da compra (Safiudo, 2004), e a maciez,
durante o consumo (Safari et al., 2001). Atualmente, a
auséncia de padronizagdo da maciez da carne consiste em
um dos principais problemas enfrentados pela industria
(Koohmaraie, 1994), sendo muito estudada por diversos
autores (Bickerstaffe et al., 1996; Hopkins et al., 1995).

Diversos fatores influenciam a qualidade da carne
(Okeudo & Moss, 2005), podendo ser amplamente classifi-
cados em intrinsecos (espécie, raga, sexo e idade) e
extrinsecos ao animal (nutri¢do, ambiente e manejos pré e
pés-abate). Esses fatores afetam a estrutura muscular e a
bi oquimica do muscul opost-mortem agindo sobre os atri-
butos sensoriais e tecnol 6gicos da carne (Gardener et al.,
1999; Hopkins & Fogarty, 1998).

Os fatores extrinsecos, amplamente estudados,
influenciam as caracteristicas de qualidade da carne,
particularmenteo pH final, acor, amaciez eacapacidade
deretencéo de dgua (Gardener et al., 1999; Mohan Raj et
al., 1992), porém, sdo controlaveis, embora néo possibi-
litem esclarecer todas as causasdevariacdo aposo abate
(McGeehin et al., 2001).

Fatoresinerentesao animal, como sexo (Jeremiahetal.,
1991; Dransfield et al., 1990), raca(Sanz et al ., 1996; Whipple
et al., 1990), estacdo do ano (Brown et al., 1993), peso de
abate (Jeremiahetal., 1998) eidade (Varnham & Sutherland,
1995; Ono et al., 1984), também podem influenciar a quali-
dade do produto final.

Caracteristicas subjetivas da carne podem ser influen-
ciadaspor diversosfatores. Entretanto, Osérioetal . (2002),
em cordeiros cruza de ovelhas Corriedale e |[deal com cor-
deiros Border Leicester, e Rota et al (2004), em cordeiros
cruza Corriedale x Texel e Ideal x Texel, ndo verificaram
diferencasentre osgendtiposparacor, texturaemarmoreio.
Siqueiraet al. (2001) encontraram incremento naespessura
degorduradacarcagacomoaumento daidadeemcordeiros
mesti¢os|lede Francex Corriedale machos e fémeas. Entre
0S sexos, entretanto, ndo houve diferencas.

A idade de abate influencia significativamente aquali-
dade dacarne, ocasionando variag6esnacomposi ¢do enas
caracteristicas metabdlicas dos musculos (Osério et al.,
2000). Alémdisso, alterao pH final, acapacidade dereten-
¢do de aguae modificaacoloracédo dacarne ao aumentar a
concentracdo de mioglobina no masculo, (Rousset-Akrim
etal.,1997), incrementando agorduradecoberturaeaperda
da permeabilidade capilar.

Entre os parametros avaliados nacarne, o pH final éo
de maior relevancia. De acordo com Young et al. (2004),
muitas caracteristicas da carne dependem do seu valor,

sendo que carnes com pH entre 5,4 e 5,6 possuem as
propriedades mais desejaveis. Além disso, valores de pH
normais sugerem que outros parametros indicadores de
qualidade, como capacidade de retencdo de agua, cor e
textura, apresentem bons resultados.

Neste contexto, pesquisas sobre os possiveis efeitos da
castracdo edaidade de abate nascaracteristicasfisico-quimi-
cas da carne de cordeiro sdo relevantes para a melhoria da
producéo e conseqiiente qualidade, pois a oferta de um pro-
duto padronizado garante a fidelidade dos consumidores.

Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar o
efeitodacastracdo edaidadedeabatesobreascaracteristicas
subjetivas e instrumentais da carne de cordeiros da raca
Corriedale criados em condiges extensivas de pastagem
natural no Rio Grande do Sul.

M aterial e M étodos

O experimento foi realizado na Agropecuéria Santa
Tereza, em SantaVitériado Palmar — RS (fase de campo), e
no Laboratério de Andlise Instrumental e Sensorial do
Departamento de Zootechia da Faculdade de Agronomia
Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas (fase
laboratorial).

Foram utilizados 60 cordeiros machos (30 n&o-castra-
dos e 30 castrados) daraca Corriedal e, criados em condi-
¢Oes extensivas de pastagem natural e desmamados aos 60
diasdeidade. Oscordeirosforam abatidosem 2003 aos 120,
210e360diasdeidade (mesesdefevereiro, maioeoutubro,
respectivamente). Em cadaetapa, foram abatidos 20 cordei-
ros (dez ndo-castrados e dez castrados).

ApGso abate, foi medido o pH zero hora(pH inicial) no
muscul o Longissimusdorsi, entrea122ea132costel a, com
eletrodo depenetracéo (peagdmetroMarteM B 10), segundo
Osoério et al. (1998). As carcacas foram mantidas por 18
horas em camarafria, com ventilagdo forgada, a+1°C, para
determinag&o do pH 24 horas post-mortem (pH final) no
muscul o Longi ssimusdor si. Posteriormente, foi realizadaa
avaliacéo visual da gordura de cobertura da carcaga, da
quantidade e distribui¢éo das gorduras de cobertura, renal
e pélvica utilizando-se escala subjetiva com indices de 1
(excessivamentemagra) a5 (excessivamentegorda) (Osorio
& Osdrio, 2003).

As carcagas foram divididas longitudinalmente, de
forma simétrica, com o auxilio de serra elétrica. Na meia-
carcagaesquerda, foi feitaumaseccao transversal no mis-
culo Longissimusdorsi, entre a 122 e a 132 costela, para
avaliacéo subjetiva de textura, marmoreio e cor em sua
superficie, de acordo com Osorio & Osorio (2003):
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textura: avaliacdo visual do tamanho dos feixes de
fibras utilizando escala subjetiva com indices de 1 (muito
grosseira) a5 (muito fina);

mar mor ei 0: avaliagao visual daquantidade degordura
intramuscular utilizando escala subjetivacom indicesde 1
(inexistente) a5 (excessivo);

cor: avaliagao visual dacoloragdo dacarne utilizando
escalasubjetivacomindicesdel (rosaclaro) a5 (vermelho
€scuro);

As avaliagOes foram realizadas por trés avaliadores
treinados, utilizando-se como indice final a média dos
valores atribuidos pelos trés.

Na seqiiéncia, o musculo Longissimus dorsi foi
retirado das meia-carcagas, sendo embalado individual-
mente e armazenado sob refrigeracdo a+4°C, paraas ava-
liacBes instrumentais:

capacidade de retencdo de agua: determinada 48
horasapdso abate, pelo método de pressdo (Grau & Hamm,
1953, modificado por Sierra, 1973). Utilizaram-se amostras
de5gdecarnetriturada, queforam col ocadasentre papéis-
filtro circulares (Albert 238) de 12,5 cm de didmetro. I sola-
ram-se as partes superior e inferior entre duas placas de
Petri, mantidas sob um peso de 2,250 kg durante cinco
minutos. A amostrade carneresultantefoi pesadaeovalor
foi expresso em porcentagem de agua expelida.

cor: avaliada 48 horaspost-mortempor dois métodos:
fisico-quimico- método de Horsney, 1956). Utilizaram-se
5 g de carne picada, adicionados sucessi vamente e mistu-
rados a 1 mL de agua destilada, 20 mL de acetona (que
permiteextrair amioglobina) e0,5mL deé&cidocloridrico. O
acido hidrolisaogrupohemeeaglobinaformandocloridrato
de hematina, que ficadissolvido naacetona. A misturafoi
fortemente agitada e, ap6s 24 horas de repouso em total
ausénciadeluz, foi filtrada. No liquido obtido, efetuou-se
aleitura em espectofotdmetro para medicao da densidade
Otica com longitude de onda de 512 nm, obtendo-se o
resultado em mg/L de ferro-heminico em leitura por
transmiténcia; colorimetria - utilizando-se colorimetro
(MinoltaChromaMeter CR-300), realizaram-setrésmedidas
em trés diferentes pontos do musculo Longissimusdorsi,
obtendo-se, por meiodosistemaCIELAB, osval oresmédios
deL* (luminosidade), a* (intensidadedacor vermelha) eb*
(intensidade da cor amarela).

forcadecisalhamento:realizada72 horas ap6so abate
pelo método de cisalha de Warner-Bratzler, conforme
metodol ogiapropostapor Osoério et al. (1998). Asamostras
foramassadasemforno convencional pré-aguecidoa+165°C
até atingir temperatura interna de £70°C, monitorada com
termémetro digital. Segliencialmente, foram cortadas para-

ledlamente asfibrasmuscul arescom auxilio deumvazador
com 1 cm? de diametro. A cisalha desliza realizando a
forca de corte em sentido perpendicular ao das fibras
musculares, medindo a forca maxima de cisalhamento,
expressa em kg/cm?2.

O delineamento experimental utilizado foi o inteira-
mente casualizado, em um fatorial 2 x 3 (efeitos da castra-
¢do: ndo-castradosecastradosx efeitosdaidade deabate:
120, 210 e 360 dias). A analises estatisticas dos dados
obtidosforam processadas por meio do GLM do programa
Statistical Analysis System (SAS, 2005) considerando-se
0 modelo matemético:

Yijk =m+ G+ 1+ G*lj + g,
em que: Yj;y = valor observado; m=médiageral do experi-
mento; G = efeito dacastragéo (i=1, 2); Ij = efeito daidade
de abate (j = 1,2,3); G* IJ- = efeito dainteracao castracao”
idade de abate; ¢, = erro aleatorio associado a cada
observacéo.

As médias foram comparadas pelo teste Tukey a 5%
de significancia.

Resultados e Discussao

Pela andlise da variancia, ndo houve interacéo castra-
¢cdo” idade de abate, assim como ndo ocorreu efeito da
castracdo sobre as caracteristicas subjetivas estudadas,
sendo encontrada diferencga significativa somente para o
efeito daidade de abate (P<0,001) sobreaavaliagao visual
da gordura de cobertura e do marmoreio, como verificado
por Fariaet al. (1997), em cordeiros Corriedale.

Os carne dos cordeiros abatidos aos 120 e 210 dias
apresentou maiores indices de marmoreio que a dos aba-
tidos aos 360 dias, provavel mente em virtude da diminui-
¢do da qualidade e quantidade das pastagens durante o
inverno (Carvalho, 2004), visto que o abatefoi atingido ao
final do inverno.

A correlagdo entreasvariaveismarmoreio egordurade
coberturafoi significativa(P<0,001), comum coeficientede
correlacdo de 0,49, indicando que, com o aumento da
gordura de cobertura, ha incremento da gordura
intramuscular (marmoreio).

Né&o houve efeito significativo (P>0,05) da interacdo
castracdo ~ idade de abate sobre as caracteristicasinstru-
mentaisestudadas, sendo observado efeito (P<0,05) paraa
idade de abate emtodas ascaracteristicasavaliadase para
efeito da castragéo, unicamente no componente de cor L*
(luminosidade).

Houve diferencga significativa no pH zero e 24 horas
paraidadede abate (Tabela?2), entretanto, osvaloresde pH
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Tabela 1 - Médias e coeficientes de variacao das caracteristicas subjetivas avaliadas na carne de cordeiros Corriedale

Table 1 - Means and coefficients of variation of the subjective characteristics of meat from Corriedale lambs
Caracteristica | dade de abate (dias) Castragdo CV%
Item Slaughtering age (days) Castration
120 210 360 Sg. N&o-castrados Castrados Sig.

Non-castrated Castrated
Textural (Texture) 4,43 4,23 4,28 ns 4,32 4,30 ns 8,64
Cor? (Color) 1,83 2,20 1,95 ns 2,02 1,97 ns 25,82
Marmoreio® (Marbling) 1,66a 1,63a 1,33b ok 1,54 1,53 ns 18,08
cGt (SFT) 2,53a 2,10b 1,63c * ok 2,05 2,12 ns 30,18

1Textura: 1 = muito grosseira; 5 = muito fina.
2Cor: 1 = rosa claro; 5 = vermelho escuro.
3 Marmoreio: 1 = inexistente; 5 = excessivo.

4 Cobertura de gordura: 1 = excessivamente magra; 5 = excessivamente gorda.
Médias seguidas de letras minusculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste Tukey (P<0,05).

1 Texture: 1 = very coarse; 5 = very thin.

2 Color: 1= pale rose; 5 = dark red.

3 Marbling: 1 = no marbling; 5 = excessive marbling.

4 Score of fat thickness: 1 = too lean; 5 = too fatty.

Means followed by small letters in the same row differ (P<0.05) by Tukey test.

Tabela 2 - Médias e coeficientes de variacdo do pH e capacidade de reten¢édo de dgua da carne de ovinos Corriedale

Table 2 - Means and coefficients of variation of pH and water holding capacity of meat from Corriedale lambs
Caracteristica | dade de abate (dias) Castragdo CV%
Item Slaughtering age (days) Castration
120 210 360 Sg. N&o-castrados Castrados Sig.

Non-castrated Castrated
pH zero hora (pH at 0 hour) 6,72b 6,77ab 6,88a * 6,81 6,77 ns 3,05
pH 24 horas (pH at 24 hours) 5,54b 5,67a 5,53b * 5,59 5,57 ns 3,00
CRA (%)l (WHC, %) 19,80a 14,89b 18,18a *Hx 17,40 17,84 ns 15,28

1 Capacidade de retengédo de agua, em % de agua expelida.

Médias seguidas de letras diferentes, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste Tukey (P<0,05).

1 water holding capacity, expressed as % of expelled water.
Means followed by small letters in the same row differ (P<0.05) by Tukey test.

estdo dentro dafaixaconsideradanormal por Y oung et al.
(2004), Koohmaraie et al. (1995) e Safiudo et al. (1992), ndo
caracterizando carnes DFD (dura, firme e seca) nem PSE
(pdlida, flacida e exudativa), anomalias qualitativas que
interferem na qualidade da carne.

OsvaloresdepH final foram semelhantesaosverifica-
dos por outros autores em cordeiros Corriedale (Monteiro
et al., 2000; Osorio et al., 2000; Souzaet a., 2002) e Texel
% Corriedale (Rota et a ., 2004a).

OsvaloresmédiosdepH 24 horasnacarnedosanimais
abatidos aos 210 dias foram mais elevados que os obtidos
nacarnedaquel esabatidosaos120e360diasdeidade, que
ndo diferiram entre si. Esse resultado esta de acordo com o
obtido por Journe & Teisseir (1982), que afirmaram que a
variacdo de pH em funcao daidade n&o élinear, e sim com
tendéncia sigmadide. Além disso, segundo Safiudo (2004),
ha uma tendéncia de o pH final apresentar valores mais
baixos com o aumento daidade.

Oresultado obtido aos210 diaspoderiaser explicado
pela idade dos animais, pois, com o aumento da idade,

ocorrem modificagcdes no tipo de fibra muscular. Inde-
pendentemente da raca e do sexo, a composi¢cao dos
muscul osvariacom o aumento daidadedo animal, embora
as taxas de incremento n&o sejam idénticas em todos os
muscul os.

O pH final modifica em relagdo inversa ao contelido de
glicogéniopresentenomuscul o pré-abate(Monin, 1991). A
velocidade de degradacdo do glicogénio é diferente entre
ostipos de musculo, sendo que o valor de pH final é mais
elevado naquel esricosemfibrasvermel has, por ser mantido
por um periodo mais longo, em comparagdo aos ricos em
fibrasbrancas, que produzem mai oresquantidadesde acido
latico (Osorio, 1996).

Segundo Pinkas et al. (1982), cordeiros mais velhos
possuem maisfibrasvermelhasquefibrasbrancas, quando
comparados a animais jovens. Além disso, as fibras
glicoliticas tendem a ser oxidativas (Ouali, 1990) e a apre-
sentar valoresdepH final maiselevados, o quendo ocorreu
nos cordeiros abatidos aos 360 dias, os quai s apresentaram
valoresdepH finalmaisbaixos. Diferengas substanciaisna
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composi ¢do dos miscul os sdo causadas por fatores ainda
ndo explicados (Lawrie, 2005).

Resultado semelhante ao deste estudo foi obtido por
McGeehin et al. (2001), que encontraram diferencas signi-
ficativas(P<0,05) nosvaloresde pH 24 horasem funcao da
idade dos animais (4 a 12 meses). Devine et al. (1983), ao
compararem cordeirosem cresci mento com peso semel hante
ao abate, mascom diferentesidades, constataram que o pH
final da carne dos cordeiros mais jovens foi ligeiramente
menor. OsvaloresmédiosparapH 24 horas obtidosaos 360
diasforam similares aos encontrados por Sen et al. (2004) e
Rota et al. (2004b) em cordeiros abatidos aos 12 meses.

Bueno et al. (2000) encontraram ef eito dai dadede abate
(P<0,001) no pH final, que decresceu de formalinear com
0 aumento da idade dos animais. Esses autores
atribuiram esses resultados a variagdo na concentragéo
de glicogénio muscular no momento do abate.

N&o foram encontradas diferencas para o efeito da
castracdo, o queestade acordo comosresultadosdescritos
por Vergara & Gallego (1999), Velasco et al. (2000), Hopkins
et al. (2001), McGeehin et al. (2001) e Diaz et al. (2003), que
nao encontraram diferenca para pH entre fémeas, machos
néo-castrados e machos castrados. Entretanto, Gongalves
et al. (2004) e Bonagurio et al. (2003) encontraram efeito
significativo para sexo.

A capacidade deretencéo de agua (CRA) nacarnedos
cordeiros abatidos aos 210 dias deidade foi superior ados
abatidos aos 120 e 360 dias, que ndo diferiram entre si
(Tabela?2), seguindo amesmatendénciadosval oresmédios
de pH final. O pH influencia diretamente a capacidade de
retencdo de agua, poisdeterminaonimerodecargaslivres
das cadeias de actomiosina e sua capacidade paraligar a
agua (Bond et al., 2004).

O coeficiente de correlagdo entre a capacidade de
retencao de &guaeo pH 24 horasfoi significativo. Obteve-se
correlacdo negativa entre as variaveis (r = -0,36), pois 0s
val ores médi os da capacidade de retencéo de agua (Tabela2)
foram expressos em porcentagem de agua expelida. As
diferencas encontradas ndo apresentam importanciapratica
que desvalorize a carne nas diferentes idades de abate,
visto queosvaloresobservadosindicam queessascarnes
n&o apresentam problemas exudativos e estéo dentro de
umaamplitudenormal paracarneovina(Safudoetal., 1997;
Perez et a., 2002).

Osvaloresencontradosparaasporcentagensdeliquido
expelido estdo de acordo com os obtidos em cordeiros %2
Border Leicester ¥2 Corriedale, 19,62% (Osorio et al., 2002)
e em cordeiros ¥2 Texel ¥z Corriedale, 13,01% (Rota et al.,
2004a).

Asinformacdesacercadainfluénciado peso edaidade
de abate na capacidade de retencao de agua séo contradi-
térias (Diaz et al., 2003). Alguns autores relatam que este
parémetro nao é af etado por peso/idade de abate (Solomon
et al., 1980), enquanto outrosinformam que maiores pesos
estao rel acionados abai xacapacidade deretencdo de agua
(Velascoetal., 2000) ou altacapaci dadederetencdo deagua
(Aziaetal., 1993).

Neste estudo, com a castragdo ndo houve diferengana
capacidade deretencéo deagua. Essesresultadoscorrobo-
ram osdescritospor Expésito et al. (2003), Rotaet al. (2004c)
e Souzaet al. (2002), porém, contrapdem-seaosobtidospor
Diaz et al. (2003), Vergara & Gallego (1999).

Os indices de composicéo da cor L*, a*, b* estdo em
concordanciacom osval ores médios citados nabibliogra-
fiaparaas carnesvermelhas (Tabela3). Osvalores médios
deL* (luminosidade) variaram de 39,12 a42,35. Emovinos,

Tabela 3 - Médias e coeficientes de variagdo de cor avaliados na carne de ovinos Corriedale

Table 3 - Means and coefficients of variation of color evaluated in Corriedale lambs meat
Caracteristica Idade de abate (dias) Castragéo CV%
Item Slaughtering age (days) Castration
120 210 360 Sg. N&o-castrados Castrados Sg.

Non-castrated Castrated
Cort 44,32b 49,50a 40,72b *x 44,87 44,82 ns 4,80
Color
L* 40,19ab 41,39a 39,38b * ok ok 39,65B 40,99A *x 7,27
a* 15,39b 16,85a 15,63b *okx 15,90 16,02 ns 34,60
b* 5,01a 2,56¢ 3,59 *oxx 3,70 3,77 ns 14,56

Img/L de ferro-heminico em leitura por transmitancia.

L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha) e b* (intensidade da cor amarela)
Médias seguidas de letras mindsculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste Tukey (P<0,05).
Médias seguidas de letras mailsculas, na linha, referem-se ao efeito da castragdo pelo teste Tukey (P<0,05).

1 mgl/L of heminic-iron using spectrophotometer at 512 nm wavelength.

L* (lightness), a* (redness) and b* (yellowness).

Means followed by small letters in the same row differ (P<0.05) by Tukey test.
Means followed by capital letters in the same row differ (P<0.05) by Tukey test.
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Bressan et al. (2004), Souza(2001) e Prado (2000) verificaram
valores de 31,94 a 35,86; 31,36 a 38,00 e 33,00 a 43,00,
respectivamente, no musculo Longissimus dorsi. Na
carne dos cordeiros abatidos aos 210 dias, foram obser-
vados valoresde L* mais elevados, apresentando-se com
mais brilho e diferindo da carne dos animais abatidos aos
360 dias (P = 0,0068).

Houve efeito da castracéo para a caracteristicalL*; a
carne dos cordeiros castrados apresentou maior
luminosidade em relacdo a dos ndo castrados. Todavia,
essa diferenca foi pequena e pode ter pouca influénciana
qualidadefinal dacarne. Dransfield et al.(1990), Hopkins&
Fogarty (1998) e Velasco et a. (2000) ndo encontraram
diferencasentremachos, fémeasecriptorquidasno muscul o
Longissimus dorsi.

Os valores de a* foram mais elevados nos animais
abatidos aos 210 dias (P<0,001), que apresentaram carne
com col oragdo mai svermel haemrel agéo ados abatidosaos
120 dias, pel o aumento naconcentragéo de mioglobinacom
o avancar daidade (Lawrie, 2005). Entretanto, Bergeet al.
(1998) descreveram que, nafaseadulta, ocorreestabilizagéo
nos teores de pigmentos muscul ares heminicos.

Estes resultados podem também ser explicados pelo
aumentodo pH, visto que carnescom pH maisalto apresen-
tam coloragéo mais vermelha, em virtude dastrocas estru-
turais, e alta proporcao de dgua entre as fibras musculares
(Osorio, 1996). Estasinformagdespodemjustificar osvalores
mais baixos de a* nos animais abatidos aos 360 dias.

A caracteristicaa* teve correlagao significativacom o
pH 24 horas e a capacidade de retencdo de agua, com
coeficientes de correlagdo der = 0,42 e r =-0,37, respecti-
vamente, o quejustificaainfluénciado pH 24 horassobre
a intensidade de vermelho da carne ovina

A cor dacarneavaliadasubjetivamentetambém esteve
positivamente correlacionada ao valor de a* (r = 0,40). A
intensidade devermelho obtidaneste estudo assemel hou-se
asobtidas por Souza (2001), querelatou valoresde 12,27 a
18,01, superiores ascitados por Prado (2000), que variaram
entre 10 e 14.

Quantoacor, determinadapel o métododoferroheminico,
observaram-sediferencasparaidadedeabate (P=0,005),com
valoresmaisel evados paraosanimaisabatidosaos210dias,
e, portanto, umacol oragdo mai svermel ha, concordando com
aavaliacdosubjetiva, eosvaloresdea* obtidospelosistema
CIELAB. Segundo Safiudo (2004), nos ovinos, aidade é um
importante fator de variagdo na cor da carne.

Em geral, o teor de amarelo determina os pigmentos
carotendides que se depositam na gordura (Bressan et al.,
2004). Ascarnesdecordeirosabatidosaos120diasdiferiram
(P<0,001) da dos demais, pois as carcacgas desses animais
apresentaram maior gordura de cobertura e marmoreio na
carne.

Asdiferencasentreacarnedeovinosabatidosaos210
dias e a dos abatidos aos 360 podem ter sido ocasionadas
pelatendéncia de animais mais velhos apresentar gordura
mais amarelada, pois, com o aumento da idade, ocorre
deficiéncia da enzima xantofila oxidase (Lawrie, 2005),
mesmo que os cordeiros de 210 dias tenham apresentado
maior quantidade de tecido adiposo.

Conformedemonstrado naTabela4, acarneobtidanas
diferentes idades pode ser considerada macia se compara-
dos os resultados de forca de cisalhamento aos valores
encontrados por Safiudo et al. (1997), Hopkins & Fogarty
(1998) e Safari et al. (2001) no miscul o Longissimus dorsi
de vériasragas ovinas.

Os resultados deste estudo corroboram os encontra-
dos por Villas Bbas (2001), em cordeiros Hampshire Down
abatidos aos 69 dias de idade (1,57 kg/cn?); AlmeidaJr. et
al. (2004), em cordeiros Suffolk abatidos aos 28 dias
(2,84 kg/cn®); Zapataet al. (2000), em cordeiros %2 Somélis
Brasileira’zCrioula(5,65) e¥2 Santal nés2 Crioulaabatidos
aos 140 dias (4,74 e 4,63 kg/cr?, respectivamente); Perez et
al. (1997), em cordeiros BergaméaciaBrasileira (3,88 kg/cn?);
ePrado (2000), em cordeiros Santalnés(2,30a3,20 kg/cr?).

Houve efeito (P = 0,0035) da idade de abate sobre a
maciez da carne, indicando menor maciez com o aumento
da idade, o que pode ser explicado pela diminuicao da
gordura de cobertura e da gordura intramuscular com o

Tabela 4 - Médias e coeficientes de variagdo da forca de cisalhamento (FC) na carne de ovinos Corriedale

Table 4 - Means and standard deviations of shear force (SF) of meat from Corriedale lambs
Caracteristica Idade de abate (dias) Castragéo CV%
Item Slaughtering age (days) Castration
120 210 360 Sg. N&o-castrados Castrados Sg.
Non-castrated Castrated
FC (kg/cmz) 1,97b 2,34ab 2,52a *x 2,29 2,27 ns 22,04
SF (kg/cm?)

Médias seguidas de letras minusculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste Tukey (P<0,05).

Means followed by small letters in the same row differ(P<0.05) by Tukey test.
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aumento daidade de abate, resultando, provavel mente, em
menor maciez da carne. Houve correlacdo significativa
entre asvariaveis.

Oaumento dagorduraintramuscul ar diminui proporcio-
nalmente aumidade dacarne, sendo o efeito sobreposto as
tendénciasdeidade. A gordurade marmoreio tendeadiluir
otecido conjuntivo doselementosdafibramuscul ar naqual
estddepositada (L awrie, 2005), podendo também explicar a
maior maciez na carne de cordeiros maisjovens.

Safiudo (2002) relatou que valores crescentes ou
decrescentesparaforgade cisal hamento podem ser encon-
tradosem animaisjovens, conformeaidadedeabate, talvez
em decorréncia de interacdes das diferentes taxas de depo-
sicao de colageno e gordura no muascul o do animal.

Embora nado tenha havido diferenca para os animais
abatidos aos 210 dias em relag@o aos demais, os valores
comprovaram decréscimo gradual damaciez com o aumento
daidade. Comaidade, ocorreumasériedemodificacbesnas
proteinas estromaticas, principal mente no colageno, que
aumentam asligacdescruzadas (formacéo de pontescruza-
das), diminuindo a maciez da carne (Osorio, 1996).

A forga de cisalhamento apresentou correlacéo nega-
tivacomacoberturadegordura(r=-0,51) ecomomarmoreio
(r=-0,41), permitindoinferir que, comoaumento dagordura,
ocorre aumento da maciez, conforme demonstrado por
Ramsey et al. (1987), que relataram associagdo positiva da
gorduraintramuscular com amaciez.

Devine et al. (1993) encontraram pequeno efeito da
idade na maciez da carne de cordeiro. Y oung & Braggins
(1993) encontraram correlagdes em torno de 0,38 entre a
maciez easolubilidade do col ageno, quetambém apresen-
taram declinio significativo com o aumento da idade.
Hawkinset al. (1985) sugeriram queadurezadacarnepode
permanecer estavel ou diminuir comoaumento daidadede
abate, em virtude da infiltracdo de gordura.

Os resultados obtidos por Schonfeldt et al. (1993)
indicaram que agordurada carcagaovinaapresentacorre-
lag&o positiva com amaciez da carne.

N&o houve efeito da castracdo para forca de
cisalhamento, confirmando os resultados obtidos por
Kempetal. (1981), Vergara& Gallego (1999) e Hopkins et
al. (2001). Gongalves et al. (2004) encontraram diferenca
entre animais ndo-castrados e castrados paraessamesma
caracteristica.

Conclusbes
A carnede cordeiros Corriedal e criados extensivamente

em pastagem natural no Rio Grande do Sul apresentou
gualidade similar em cordeiros ndo-castrados e castrados,

podendo ser comercializadaem mesmacategoriacomercial .
Entretanto, a idade de abate influenciou a qualidade da
carne, sendo obtidos os melhoresresultados nacarne dos
cordeiros abatidos aos 120 dias.
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