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Qualidade da Carne de Cordeir os Santa I nés Puros e M esticos com Texel Abatidos com
Diferentes Pesos!

Sarita Bonagurio?, Juan Ramém Olalquiaga Pérez3, Iraides Ferreira Furusho Garcia?, Maria
Cristina Bressan®, Ana Lucia da Silva Corréa Lemos®

RESUM O - Propbs-se avaliar os parametros de qualidade pH, cor, perda de peso por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento
(FC) no musculo Longissimus dorsi (LD) e Semimembranosus (SM) de 13 cordeiros machos e 14 fémeas Santa Inés puro (Sl x SI) eo
mesmo numero de animais Texel x Santalnés (T x Sl), abatidos com 15, 25, 35 e 45 kg PV. A carcagafoi resfriada por 24 horas a 2°C,
realizando-se, durante este periodo, as medidas de pH. Retiraram-se os musculos LD e SM paraas andlises de cor, PPC e FC. Utilizou-seum
DIC, fatorial 2x2x4, e asmédiasforam analisadas pelo Proc GLM do programa estatistico SAS. Asmedidas de pH foram analisadas em
parcelasubdividida. A quedado pH no LD e SM foi mais acentuada para os animais mais leves. A carne dasfémeas T x S| apresentou
pH final maior que ados machose cordeiros Sl x Sl. A luminosidade diminuiu e aintensidade da cor vermel ha el evou-se com o aumento
do peso de abate. A carne dos machosedos cordeiros Sl x Sl apresentou coloragdo maisvermelhae menosluminosanoLD e SM. A PPC
foi menor nacarne dos cordeiros mais pesados; no musculo LD, dos machos houve menor perda de &gua que nos das fémeas. Os machos
tiveram carne mais dura e, com o aumento do peso de abate, houve diminui¢do de FC, sendo maior parao T x Sl parao misculo LD e
Santa Inés puro para o musculo SM.

Palavras-chave: ovinos, musculos, cor, cozimento, maciez, pH

Quality of Meat Production of Purebred Santalnésand Crossbred Texel x Santalnés
Lambsat Different Slaughter Weights

ABSTRACT - The objective of this study was analyze the colour, pH, weight loss by cooking (PPC) and shear force (FC) of the
Longissimus dorsi (LD) and semimembranosus (SM) muscles of Santalnés (Sl x Sl) and Texel x Santalnés (T x SI) lambs, slaughtered
at different live weights. Thirteen males and fourteen femal es were slaughtered at 15, 25, 35 and 45 of live weight. The carcasses were
kept during twenty-four hoursat 2°C and during that time the pH wasmeasured. A compl etely randomized designin alatin square (2x2x4)
arrange for analyse of colour, PPC and FC was used. Split plot arranged was used for the pH values analysis. The decrease of pH of
both muscles (LD and SM) was greater in the lighter animals. T x S| females meat showed higher pH values than SI x SI males lambs.
The lightness values increased and darkness was |lower when the slaughter weight increased. The muscles (LD and SM) of the Sl x SI
males were reader and darker. The PPC was lower in the heaviest animalsand in the LD muscleit was lower in the female lambs. Male
lambs muscles lost more water were harder than of the females muscles. The decrease of the FC was related to the increase in the
slaughtering weight, and this effect was higher in the LD muscle of T x Sl animals and in the SM muscle of the Sl x Sl animals.

Key Words: ovine, muscle, colour, lightness, cooking, tenderness, pH

Introducéo

A tendéncia da produg¢do mundial da carne mu-
dou de guantidade para qualidade, uma vez que o
produtor é obrigado autilizar técnicasparaotimizar a
suaprodugado, como o uso de cruzamento entre ragas
e 0 abate de animais com peso diferente para suprir
a demanda do mercado, apesar de, muitas vezes,
desconhecer a qualidade da carne do produto final.

Ao pensar em qualidade de carne, devem-se

1 Projeto financiado pela FAPEMIG.

observar algunsparametroscomo pH, cor, capacidade
de retencdo de &gua e maciez. O pH modifica as
caracteristicas de qualidade dacarne (cor, capacida-
de de retencéo de &gua e maciez), além de alterar as
caracteristicas organol épticas da carne, que se cons-
titui em um dos fatores determinantes na vel ocidade
deinstalagdo dorigor mortis. Eimportantefrisar que
0 momento de resfriar a carcaga deve corresponder
ao momento do final dainstalagdo do rigor mortis,
podendo haver prejuizo a maciez da carne, se o

2 Doutoranda - FMVZ - Unesp/Botucatu. E.mail: sasabona@Ilaser.com.br

3 Departamento de Zootecnia - UFLA. E.mail: jroperez@ufla.br

4 Departamento de Zootecnia - FAC -FAFEID. E.mail: ifurusho@fafeod.br
> Departamento de Ciéncias dos Alimentos - UFLA. E.mail: bressan@ufla.br
6 Centro de Tecnologia de Carne - ITAL - Campinas. E.mail: analucia@ital.org.br



1982 BONAGURIO etal.

resfriamento for feito antes, resultando no encurta-
mento pelofrio ou cold shorting (Forrest et al., 1979;
Prandal et al., 1994).

A cor é a caracteristica mais importante para o
consumidor no momento dacompraerefleteo estado
quimico eoteor de mioglobinano masculo. O consu-
midor assumiu que a cor vermelho brilhante serela-
ciona a animais jovens com carne mais macia. No
entanto, a cor da carne é também uma gquestdo
cultural, jaque, em paises como a Espanha, o consu-
midor prefere a carne de coloracdo mais clara,
enguanto outros paises da Europa dao preferénciaa
carne de coloragéo um pouco mais escura (Osorio et
al., 1998; Safudo et al., 1998; Felicio, 1999).

A perdade aguapelacarne é outracaracteristica
importante e pode ser influenciadapor diversosfato-
res. Safiudo et al. (1997) estudaram quatro racas
ovinas de origem espanhola e identificaram que os
cordeiros da raca Churra perderam menos agua e
depositaram maisgordurasubcuténea, intramuscul ar
einternaqueasragasCastellana, Manchegae Awassi.
A quantidade de gorduradaraga Churrainfluenciou
de forma indireta e positiva a perda de peso por
cozimento, poispreveniu osefeitosdo encurtamento
pelo frio, protegendo a integridade das células e
diminuindo aperdade &guano momento do cozimento.

A maciez foi considerada, pelos provadores, a
caracteristica mais importante da carne na analise
sensorial, segundo Safari et al (2001). Podem-se
encontrar variacdes nos valores de forca de
cisalhamento dentro damesmaespécie, poisexistem
diferencas entre asragas namuscul aridade, idade de
maturac&o do animal, além daacéo enzimética, como
a das cal pastatinas (Rubensan et al., 1998). O sexo
pode influenciar a maciez, pois os machos normal-
mente apresentam uma constituicdo muscular mais
densa e com menos quantidade de gordura. As car-
cagas com mais gordura, normamente, sdo mais
macias, devido aprotecdo contraosefeitosnegativos
da temperatura de resfriamento.

Neste estudo, analisaram-se as caracteristicas
fisico-quimicas dacarne (pH, cor, perdade peso por
cozimento e forca de cisalhamento) para ambos os
sexos dos grupos genéticos Santa | nés puro e cruzas
com Texel, abatidos com diferentes pesos.

Material e Métodos

Oexperimentofoi realizadono Setor deOvinocultura
do Departamento deZootecniadaUniversidade Federal
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delLavras, MinasGerais. Utilizaram-se13machosinteiros
e 14 fémeasdaraga SantaInéspuro (Sl x Sl) eo mesmo
ndmero de animais do cruzamento de Texel com Santa
Inés (T x SI). Osanimaisforam sorteados e distribuidos
para 0s pesos vivos ao abate de 15, 25, 35 e 45 kg.

Os animais permaneceram confinados em gaio-
las individuais de 1,3m 2de &rea coberta com bebe-
douroecocho. A alimentacéofoi fornecidaad libitum,
duasvezesao dia, no mesmo horario, calculandouma
sobra de 20%, sendo que a dieta foi balanceada
segundo as recomendagfes do ARC (1980), para
ganho de 300 g por dia. Os ingredientes da dieta
(milho, farelo de soja, feno de coastcross, calcario,
sal comum, suplemento mineral e vitaminico) apre-
sentaram em torno de 15% proteina bruta e
2,876 kcal/kg de energiametabolizavel.

Os animais foram evermifugados e entravam no
experimento logo apds o desmame, sendo pesados
semanal mente. A medida que os animais atingiam o
peso de abate, eram submetidos a um periodo de
jejum solido de 16 horas e abatidos por sec¢do da
carétidaejugular, pararealizacao dasangria. Depois
dasangria, eraretirado o couro efeitaaevisceracgéo.

Asleiturasde pH etemperaturaforamrealizadas
as0, 2,4, 6, 8, 10, 12 e 24 horas post mortem, nos
musculos Longissimus dorsi e Semimembranosus,
do lado esquerdo da carcaga, com auxilio de um
pHmetro portétil da marca Digmed, modelo DM 20,
com eletrodo de penetragdo com resolucéo de 0,01
unidades de pH.

Completada as 24 horas de resfriamento, as carca-
cas foram seccionadas longitudinalmente em duas
meias-carcacas e realizados os cortes comerciais no
lado esquerdo, com retirada do musculo Longissimus
dorsi do lombo e da costeleta e do musculo
Semimembranosusdo pernil. Osmuscul osforam iden-
tificados, embalados em papel aluminio e saco de
polietileno e congelados a-10°C paraposterior analise.

As analises de cor, perda de peso por cozimento
(PPC) e forca de cisalhamento (FC) foram realizadas
no Centro de Tecnologia de Carne do Instituto de
TecnologiadeAlimentos(ITAL), Campinas, Sdo Paulo.

OsmusculosLongissimusdors e Semimembranosus
foram descongelados a temperatura de 4°C, por 24
horas, e cortados em fatias de 2 cm de espessura.
Nosanimaisde 15 e25kg, foramretiradas, emmédia,
trés amostras por musculo e para os grupos de 35 e
45kg, cinco amostras, expostasao ar atmosf érico por
um periodo de 30 minutos.

Apos este periodo, foi realizada a leitura com o
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colorimetro Minolta Chroma Meter, calibrado para
um padrado brando em ladrilho. O sistema de avalia-
¢do usado foi 0 CIELAB, no qual L* corresponde ao
teor de luminosidade; b*, ao teor de vermelho; e a*,
ao teor de amarel 0, segundo a metodol ogia utilizada
por Bressan (1992).

Paraandlise de PPC, foram utilizadas as mesmas
amostras das medidas de cor, sendo identificadas,
pesadas em bal anca semi-analitica, embrulhadas em
papel-aluminio e colocadas em uma chapa pré-
aguecidaa 150°C. Com o auxilio de um termémetro,
foi controlada a temperatura interna da amostra e
retiradaao atingir atemperaturainternade 72 a75°C.
A amostra esfriada em temperatura ambiente, nova-
mente pesada e a diferenca de peso determinou a
perdade peso por cozimento (Felicio, 1999).

As mesmas amostras foram usadas para medir a
forca de cisalhamento. Em cada amostra foram reti-
rados, em média, seis cilindros homogéneos, com o
auxiliodeumafuradeiraacopladaaumasondadel,5¢cm
de di@metro. Oscilindros foram retirados no sentido
dafibra, evitando nervosegorduras. A FCfoi medida
com o aparelho Instron, modelo 1122, acoplado ao
Warner Bratzler, em uma escala de 0 a 10, como
descrito por Prado (1999).

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, em um esquema fatorial 2x2x4, sendo
dois grupos genéticos (Santa Inés com Santa Inés e
Texel com Santa Inés), dois sexos (macho e fémea)
e quatro peso de abate (15, 25, 35 e 45 kg). Nos
valoresparapeso de abate significativo, foi utilizada
andlisederegressao. O programaestatistico utilizado
foi 0 SASversdo 6.12 (SAS, 1985).

A andlisede pH foi feita por parcelasubdividida
no tempo (horadas medidas). A andlise devariancia
foi feita utilizando-se o programa estatistico SAS
(SAS, 1985) e as medidas foram submetidas a andli-
ses de regressdo pelo programa estatistico Table
Curve v. 2.03 (Jandel Scientific, incorporatinon) e
FCalc 32 for Windows V.11.

Resultados e Discussao

Os valores de temperatura estdo demostrados
nas Figuras 1 e 2, que correspondem ao musculo
Longissimus dorsi e Semimembranosus, respecti-
vamente. Observou-se, pelotestedet, que oscordei-
ros mais leves perderam temperatura do musculo
mai s rapi damente que os cordeiros mais pesados, em
ambos 0s muscul os.
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Figura 1 - Valores médios de temperatura (°C) do mus-
culo Longissimus dorsi dos cordeiros abati-
dos em diferentes pesos.

Figure 1 - Average values of temperature (°C) of Longissimus
dorsi of lambs slaughtered at different weights.

~-15kg = 25kg ~35kg < 45kg

Figura 2 - Valores médios de temperatura (°C) do musculo
Semimembranosus dos cordeiros abatidos
em diferentes pesos.

Figure 2 - Average values of temperature (°C) of
Semimembranosus of lambs slaughtered at
different weights.

O pH no musculo Longissimus dorsi apresentou
interac8o dosfatores sexo x grupo genético x peso de
abate x hora (Tabela 1).

No muscul o Semimembranosus, houveinteragéo
entre sexo X peso x horae entre grupamento genético
x peso x hora(Tabela2). A curvadaquedado pH tem
comportamento exponencial, sendo mais acentuada
nas primeiras seis horas. Em todos 0s pesos, 0 grupo
genético Sl x Sl apresentou pH inferior em compara-



BONAGURIO etal.

1984

'sinoy wayow isod Je asealoap yd Ino puels 0} pasn ale

s18119| [ended ‘saul 8y U] "Inoy wayow 1sod yoea uiynm ybram 1aybnes pue xas ‘dnoib ondualb ayl 10 puels 0} pasn ale or|g Ul SIBNI| [[eWS ‘SUWIN|OD Y} U] "1S8) 1 Ag JayIp ‘Siana| Jualaylp AQ pamo||o} ‘suealy

‘wallow 3sod seloy seu Hd op epanb e Jeioualalip eied Bnosniew ses1s| ‘seyul] SeN "Wwalow

1s0d eioy eped ap onuap a1eqge ap osad 8 0xas ‘0on9uab odnib o sepuslayip ered o1iBaU WS BINISNUIW ‘SBUN|0D SEN 1 918 0jad IS 811Ud WalIsyIp ‘Sa1UBIa)IP Sels| ap sepinbas ‘seipan

98'G6 8T'0 ge98's aqe98's ges6's a0qe90'9 aqeye'o aqe6z'9 avase's  vees89 Sy
9/'86 8T'0 2'Z9'g 0Q09's  09e69's 04d4qgeL's 24d0de/6's gdeT'9 avaesy's  vevs'9 €
79'%6 9r'o JeIg8's 0dOe/0'9  0der0'9  0ddeso’9 aqese’9 v oeos'o avaeel'9  Vvees8'9 <
80'66 8T'0 o®e/9's ge0z'9 get1e'o gete'9 gesy'9 aveo.l'9 aveve's vevl', 1) =
20'86 8T'0 ge//l's aqe06's ge/8's a0qezo‘9 aqeegz'9 avoewy'o avae/s'9  Vve06'9 Sy
68'9%6 8T'0 JeGl's J0ge6l's  0dgess’'s  09del0'9 dqege’9 dvoeor'o avaeso’9  veTe'9 €
15'66 220 gevs8's aqes6's geT10'9 a0e9r’9 aqeTe’9 avoesy'o avae9o'9 VveTo'L <
0’86 8T'0 oep8's 0doeys's  0der0’9 0d0err9 gqege’9 9vOers'o avaqe0g’9 Vvee6'9 1) N ISXL
L£'66 8T'0 geq/l's aqe68's devs's aqege's aqeg6's a4avT'9 avagec'9 Vveo0e6'o Sy
2€'66 9r'0 0e08's oqe/l's J®e6L'S oQees's 290qe/6's 094209 gdee'9  vels'o €
26'86 ar'o o' /9's o0qevL's oeg/'s  09Qe/s8's 290qe/6's 2494.T'9 gq1e'9  Vveog'o <
65'€6 220 ge69's aqe/8's de/0'9 aqegr’'s  gvoese'o aves.'9 avaeel'9 Vvess'9 1) S|
€5'66 8T'0 ges8s's gqegs's ge/8's aqe66's a0e80'9 aqe0z'9 avaeor's  vecge'9 Sy
8c'86 220 de/9's gqes9's geg/l's aqegg’'s g088's 90609 gdce'9  vees'o €
20'% ST'0 JeG.'S  0dOero’9  0deso'9  0ddess's ddqegz'9  dvoe.ly'o vaevl's VveTre'9 <
6226 8T'0 ge9/'s a0e80‘9 ge9r’9 dqege'o aqe/z'9 a0qesz'9 avaeos’9  veo06'9 1) N ISXIS
B eM PES
(%) .o de e ar or 8 9 14 4 0 (63) osad  oxes 33)
1(U) warlow 1s0d seloH
sinoy wauow
1sod jualaylp 1e ‘(srewa) pue ajew) Saxas Yioq Jo ‘(IS X 1) |9Xa1 X Sau| elues paigssold pue (IS X |S) sau| eues paigaind jo 9josnw Isiop snwissibuo jo sanjea Hd - T 9|qel

wayow 1sod seloy sajuaialp

seu ‘(4) seawg} @ (IN) soydew ‘(IS x1) |8xa1 wod seznid a (IS X |S) 0ind sau| eiues soanauab sodnib sop Isiop snwissibuo onosnw op Hd ap salofeA - T elagqel

R. Bras. Zootec.,Vv.32,n.6, p.1981-1991, 2003 (Supl. 2)



1985

Estimacdo de Parametros Genéticos para Producdo de Leite no Dia do Controle e Producdo Acumulada ...

'sinoy wauow 1sod Je asealdsp yd INo puels 0} pasn ale

slana| [ended ‘saull 8yl Ul Inoy wanow 1sod yoea uiyim 1ybiam Jayybne|s pue xas ‘dnolB o118uab Byl INO puels 03 PASN aJe ¥oe|q Ul SISN3| [[ews ‘SUWN|0D a8y} U] 18} 1 AQ JayIp ‘S1ana| Juaiayip Ag pamoj|o} ‘sueap

‘wauow 1sod seioy seu Hd op epanb e Jejoualayp eled ejnosniew sesa| ‘'seyull SeN ‘wauow

1s0d eloy epeo ap oljusp a1ege ap osad 8 oxas ‘0onguab odnib o Jeiousisyip vied ouibau We BINOSNUIW ‘SeuNn|od SeN ‘1 91Sa1 ojad IS aJjus Walalip ‘salualajip sens| ap sepinbas ‘seipa\

98'66 TT°0 oeyl's o®e6L'S oe6L'S oeT8's J®06'S 0de00'9  9d62'9 VeT6'9 Sy
£9'66 TT°0 aes.'s aes.'s aoes.'s aoe/ll's anecs's oego'9  ddeey'9 VeG6'9 o3
89'86 (040 ae99's aeo.'s dae/9's aoes.'s oe/6'S odecz'9  dqeIv'9 Ve66'9 14
2'86 4%0) oe/9's oe/l's oe6L'S 0deT16's ode/0'9 ge6c'9  VveG.'9 Ve66'9 18 =
€£'66 zr'o oegl's oegg's oeeg's J®06'S oe/6'S odeTz'9  dqeor'9 VeER'9 Sy
1€'66 €T'0 eSS oegs's JeE9'S oe69'S oee8's 0deQr'9  dgecy'9 Ve06'9 o3
19'66 zr'o de99's  @OeS.L'S aoess's aoe/g's oeS0'9 odegez'9  dge0s'9 Ver6'9 &
LE'16 zr'o de/9's  @O®TE'S aoezs's aoees's aoess's JeTT'9  ddelv'o Ve /6'9 18 N
05'66 110 oetl's oe/8's 0e98's 0eE6's Jego'9 0daesg'9 9qov'9 Ve6'9 Sy
€T'66 TT°0 dezo's aeol's daeegl's aesl's aoeen'9g oqe/z'9  d0e09'9 ve/0'L o3
66'86 110 aego's  @oesl's aoeo0s's aoews's oey0'9 odete’s  ddev'9 Vve00', 14
70'86 €T'0 oeg9's oe/8's 0e18's 0dese's 0ges0'9 aqeTe’d  veggg vegr'. 18 ISX 1
28'66 110 oe/l's oe9l's oe9l's oe/l's 0e18's 0d4.6's  9dce'9 vee68'9 Sy
GT'66 €T'0 oeel's oey9's 0e89's JeTL'S oegl's 0d9416's 9992’9 ve/l'9 &€
25’66 (0]40) dev9's ae/o's aoezl's aoee.'s Jeg86's  0daegr'd  9azy'9 VeEgs'9 &
66'86 €T'0 oe/9's oe18's 0e08's oeyg's Jegg's  0daego'9  9qlE9 Vee6.L'9 18 ISXIS
W6 eM IES
(©0) A do 174 a o 8 9 v 4 0 (63) osad  0xeS 33)
1(4) wariow 1s0d seloH
sinoy wsyow wmoa
JuaIaIp 1e ‘(sjewa) pue ajew) saxas yioq Jo ‘(]S X 1) [8Xal X Sau| elueS paiqssold pue (IS X |S) sau| elues paligaind Jo 9josnw snsoueiquawiwas Jo sanjeA Hd - Z 9|qel

walow 1sod seioy sajualayip seu ‘(4) eawsa) 8 (IN) oys

-eW ‘SOXas SO soquwe ap o (IS X 1) [8xa1 wod seznid 8 (|S X |S) 0ind Sau| rvlueS sodngualb sodnif sop snsoueiquawiwas ojnasnw op Hd ap SalojeA - g elagel

R. Bras. Zootec.,Vv.32, n.6, p.1981-1991, 2003 (Supl. 2)



1986 BONAGURIO etal.

¢do aos cordeiros T x SI. O grupamento Sl x S
apresentou maior quantidade de cobertura de gordura
de carcaga em relacdo a0 T x Sl, podendo ser esta a
explicagdo paraeste comportamento do pH. Asfémeas
tiveram pH menor que osmachos, sendo que no muscu-
lo Semimembranosus amaior diferencafoi no peso de
15 kg; os demais pesos néo apresentaram efeito signi-
ficativo pratico. O pH final foi semelhante paratodosos
gruposde peso de abate, tanto no muscul o Longissimus
dorsi como no Semimembranosus, ficando, em média,
com pH final de 5,76 parao Longissimus dorsi e 5,69
para 0 Semimembranosus.

A instalagéo do rigor mortisocorrecom valor de
pH em torno de 5,90. A queda do pH foi menos
acentuada e ainstalacéo do rigor mortis ocorreu de
forma mais tardia nos pesos de 15 e 25 kg. As
carcagas mais pesadas apresentaram maior quanti-
dade de gordura de cobertura de carcaca, o que pode
ter atuado comoisolante térmico, mantendo atempe-
ratura da carcaga alta por mais tempo, favorecendo
a queda da glicose e do Ph, a semelhanga do que
ocorreu nos dados de temperatura e pH.

Apesar de sexo ser um fator significativo, a
diferenca de pH é pequena, semelhante & observada
por Alvi (1980), Vergara& Gallego (1999), Vergara
et al. (1999) e Velasco et al. (2000), que ndo encon-
traram diferenca para pH entre carnes de machos,
fémeas, animais castrados e criptorquidas. O pH
pode ser determinado pelo fator raga, devido a pos-
sivel susceptibilidade ao estresse e a quantidade de
gordura de cobertura da carcaga. Cordeiros da raca
Texel apresentaram pouca gordura de cobertura na
carcaga, possivelmente resultando em uma carne
com pH maiselevado, como observado pel o presente
trabalho e por Hopkins & Fogarty (1998). A raca
Santa Inés, ao contrario, pode apresentar queda de
pH mais acentuada em relag&o a outras ragas, coOmo
pode ser observado no trabalho de Perez (1997) e
Prado (1999). No entanto, Zapata et al. (2000) néo
encontraram diferencas no pH considerando a raca
Santa | nés cruzada com outras ragas encontradas no
Nordeste brasileiro, provavelmente por apresenta-
rem genética semelhante. Da mesma forma,
Dransfield et al. (1990), Safiudo et al. (1997) e Safari
et al. (2001) ndo encontraram diferenca de pH entre
as ragas por eles estudadas.

No entanto, Safiudo et al. (1996) encontraram
valor de pH final maior para o grupo abatido mais
pesado, mas os autores justificam essa ocorréncia
pela menor quantidade de glicogénio muscular no
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momento do abate. Immonen et al. (2000) afirmam
guebifescom maior quantidadedeglicogénioresidual
apresentaram valores de pH final menor. Portanto,
cordeiros que sofrem algum tipo de estresse apresen-
tam menor reserva de glicogénio muscular e valores
depH acimade5,80 (Devineetal., 1993; Appleetal.,
1995). Essas afirmagdes mostram que adiferencade
pH encontrada nos diferentes pesos de abate ndo foi
devidaaestresse, poisosvaloresdepH final ficaram
abaixo de 5,80. Isso confirma a hipétese de que os
animais mais pesados poderiam apresentar mais
glicogénio muscular, associadaao fato deacobertura
gordura da carcaga colaborar na manutencdo da
temperatura da carcaga, acentuando a queda do pH.

Os valores médios do parametro L* da cor do
musculo longissimus dorsi estédo apresentados na
Figura 3. Foi significativaainteracdo triplaentre os
fatores sexo x grupo genético x pesos de abate. Foi
realizadaandlise deregresséo paraos pesos de abate,
observando-se que o valor de L* diminuiu com o
aumento do peso de abate, indicando uma carne
menosluminosa. Paraambos 0s sexos, o grupamento
Sl x Sl teve menores valores de L*, ou sgja, uma
carne mais escura, quando comparadaaosdo T x Sl.

No musculo Semimembranosus, os valores de
L*, a* e b* diferiram entre os pesos de abate dentro
do grupo genético. O valor de L* diminuiu com o
aumento do peso de abate. Os animais T x Sl apre-
sentaram maior teor deluminosidade, indicando uma
carne mais clara em todos os pesos de abate, com
excecdo de 35 kg, para o qual ndo houve diferenca
significativa(Figura3).

Osvaloresde a* (teor de vermelho) elevaram-se
com o0 aumento do peso de abate para ambos os
muscul os. Os cordeiros Santa I nés puros apresenta-
ram tons de carne mais vermelhos que os animais
cruzados com Texel, mas no musculo
Semi membranosus o grupo de peso de abate de 35 kg
ndo foi diferente estatisticamente. No musculo
Longissimus dorsi, as fémeas eram mais escuras do
gue os machos em todos os pesos de abate, com
excecdo do grupo de abate de 15 kg, para o qual néo
houve diferencasignificativa(Figura4).

O teor de amarelo (b*) diferiu entre os pesos de
abate somente dentro dos grupamentos genético,
sendo gue os teores diminuiram com o aumento do
peso, para ambos os musculos. No musculo
Longissimus dorsi, os valores de b* foram maiores
paraT x S| nos grupos de peso de abate de 25 e 45 kg,
ndo sendo diferentes estatisticamente nos pesos de
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Figura 3 - Valores médios de L* no masculo Longissimus
dorsi para machos e fémeas do grupo gené-
tico Santa Inés puro (SIxSI) e cruzados com
Texel (TxSI).

Figure 3 - Average values of L* for Longissimus dorsi muscle
of males and females of purebred Santa Inés (Sl x
Sl) and crossbred with Texel (T x SI).

15 e 35 kg. Este comportamento do teor de amarelo,
no musculo Longissimus dorsi, esta demonstrado na
Tabela 3.

O valor de b* no mascul o semimembranosus foi
menor para Sl x Sl nospesosde 15, 25, 45 kg de peso
Vivo ao abate do que T x Sl e ndo houve diferenca
significativa para o grupo de 35 kg.

Safudo et al. (1996), estudando a influéncia do
peso de abate, notaram que o teor deL* diminuiueo
teor de a* aumentou, com o aumento do peso de
abate. O teor de amarelo também apresentou com-
portamento quadrético, em que o0 grupo de peso
intermedi&rio apresentou val oresmaiores, como des-
crito neste estudo. Os valores de L* encontrados
pelosautoresvariaram de48,15a45,61; osvaloresde
a*, de 13,94 a 16,95; e o teor de amarelo, de 5,90 a
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Slaughter weight (kg)
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Fémea  y=8,3082+2,6961x R2=93,32%
SIxSl  y=9,4304+2,3863x R?=91,16%
TxSl  y=6,5053+2,6255x R2=97,07%
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Figura 4 - Valores médios do teor de vermelho (a*) para o
musculo longissimus dorsi para machos e fé-
meas dos grupamentos genéticos Santa Inés
puro (Sl x SlI) e cruzados com Texel (T x SI).

Figure 4 - Average values of red content (a*) for Longissimus
dorsi muscle of males and females of purebred Santa
Inés (Sl x Sl) and crossbred with Texel (T x SI).

6,86, no musculo Longissimus dorsi. Os valores de
L* e b* foram superiores aos descritos neste traba-
Iho, o que se deve ao baixo peso dos animais estuda-
dos pelos autores (8 a 13 kQ).

OsvaoresdeL* a* b* tendem a modificar com
0 aumento do peso de abate, devido a maior
muscul osidade do animal. Com o desenvolvimento
muscular, aumenta a quantidade de mioglobina pre-
sente. O depdsito de gordura comega a ficar mais
evidente e, consegiientemente, diminui aquantidade
dedguado muscul o, como resultado menor intensida-
deluminosa.

Outros fatores, como o sexo, também estdo rela-
cionados com essas mudancasfisiol 6gicasdo animal
e podem causar modifica¢des na cor, mas, em geral,
essadiferencaé pequenae podeter poucainfluéncia

Tabela 3 - Valores médios e erro-padrao (ep) para os parametros de cor b*, do musculo Longissimus dorsi, de cordeiros
Santa Inés puros e mesticos com Texel, parametro de regressao (b) e coeficiente de determinacao (R?)

Table 3 - Average values and standard error for the parameters of colour b* of Longissimus dorsi muscle of purebred Santa Ines
and crossbred with Texel, regression parameter (b) and coefficient of determination (R?)

b* Peso

Weight
Sexo 15kg ep! 25kg ep 35kg ep 45kg ep /bl R?
Sex
SIx Sl 539 04 331 03 03 233 04 08695 77,27%
TxSI 531 0,3 517 0,3 0,3 4,36 0,3 0,3249 9587%
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no momento de o consumidor adquirir a carne.
Dransfield et al. (1990), Hopkins & Fogarty (1998) e
Velasco et al. (2000) ndo encontraram diferencas
entre machos, fémeas e criptorquidas nos muscul os
Longissimus dorsi e Semimembranosus, mas Veri-
ficaram val ores semel hantes aos obtidos neste traba-
lho, para machos e fémeas, em ambos os musculos.

Prado (1999) encontrou, para a raga Santa Inés,
valoresum pouco maioresparalL* (33a40) eb* (6,5
a 8,5) e valores menores para a* (10 a 14), nos
mesmos pesos estudados neste trabalho. O autor
encontroumaior luminosidade paraaracaBergamacia,
comparada a raga Santa Inés. Com essas informa-
¢Oes, pode-se notar que a carne da raga Santa Inés
foi mais escura gque a dos animais Bergamécia e de
cordeirosmesticoscom Texel, quesdo ragaslanadas.
No entanto, ndo foram diferentes, quando se obser-
VOU O cruzamento com outras ragas deslanadas do
Nordeste do Brasil (Zapatta et al., 2000).

A perda de peso por cozimento no musculo
Longissimusdorsi foi significativaentre os pesosde
abate x sexo e entre 0os pesos de abate x grupos
genéticos (Figurab).

Os grupos genéticos tiveram comportamento
guadratico no musculo Longissimusdorsi. Osvalores
de PPC para T x Sl foram mais altos que S| x S
somenteno grupo de peso de 15 kg, ndo sendo diferen-
tes estatisticamente para 0os demais pesos de abate.

No musculo Longissimus dorsi, os machos aba-
tidos com 15 kg tiveram menor PPC gue as fémeas
e, nos pesos de 25 e 45 kg, as fémeas perderam
menos agua gue os machos, provavelmente devido a
maior quantidade de gordura na carcaga em relagéo
aos machos. No entanto, ndo houve diferenca entre
0S Sexos no peso de abate de 35 kg.

No muscul o Semimembranosus, aPPC foi influen-
ciadapel 0 sexo x peso de abate. Osmachos (36,12%)
perderam mais &gua que as fémeas (33,67%). Acre-
dita-se que este fato também se deva a quantidade de
gordura de cobertura da carcaca das fémeas. Com o
aumento do peso de abate, houvediminui¢do daperda
de peso por cozimento, como pode ser observado na
Figura 5. A gordura protege a carcaca dos efeitos
negativos da baixa temperatura de resfriamento e
congelamento e a perda excessiva de agua pela
formacdo de cristais de gelo dentro das células.
Esses cristais causam |esdes celulares, no momento
de descongelar a carne, com aumento da perda de
agua, além de outros nutrientes, como proteinas,
mineraisevitaminas(Safiudoet al ., 2000). Associado
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¢ Sixsl y=39,48-0,30X +0,0058x2 R?=99,57%
B TxS y=47,08-0,83x +0,014x2  R2=90,88%
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Figura 5 - Médias da perda de peso por cozimento (PPC)
do musculo Semimembranosus e valores de
sexo dos grupos genéticos Santa Inés puro
(SI x SlI) e mesticos com Texel (T x Sl) do
musculo Longissimus dorsi.

Figure 5 - Means of cooking loss (PPC) for Semimembranosus
muscle and sex values of Longissimus dorsi muscle
of purebred Santa Inés (S| x Sl) and crossbred with
Texel (T x SI).

a isso, sabe-se que animais mais novos apresentam
maior quantidade de aguanos muscul os e, talvez por
iss0, ocorram maiores perdas de Aguano momento do
cozimento.

Associadosaquantidadedegordura, fatorescomo
temperatura de resfriamento e de cocgdo afetam a
PPC, no momento deseatingir o pontofinal decoccéo,
guando atemperaturainternadaamostraatinge 75°C
+ 2°C (Felicio, 1999). Nesta temperatura, pode ter
ocorrido levedesnaturacéo dasproteinase, por conse-
guinte, maior perda de dgua. Esses efeitos da tempe-
raturapodemter sido maisdrasticosparaosanimaisde
15kg, explicando ofato destegrupo depesoter perdido
maisagua. Além disso, asamostras destacategoriade
cordeiros ficaram mais tempo congeladas, ou sgja,
mais tempo estocadas, prejudicando ainda mais os
valores de PPC (Krausgrill et al., 1999).

A racapodeinfluenciar aperdadeagua, comofoi
observado por Safari et al. (2001), que encontraram
perda de dgua (em torno de 33,11%) para cordeiros
do cruzamento com Texel. Essesvaloresforam infe-
riores aos encontrados neste trabalho com os cordei-
rosmesticoscom Texel, masadiferencafoi pequena.
Provavel mente, as carcagas oriundas de cruzamento
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industrial comaracaTexel apresentam poucagordu-
rade cobertura da carcaga e, dependendo das condi-
¢coes de resfriamento e cocgdo, podem resultar em
maior perda de peso por cozimento.

Nos trabalhos realizados por Prado (1999) e
Zapatta (2000) com araca Santalnés puraou cruzada,
os valores de perda de peso por cozimento foram
inferiores aos encontrados neste estudo e n&o houve
diferenca entre esta raga e as ragas por eles estuda-
das. Neste experimento, as carcagas foram resfriadas
a uma temperatura inferior a utilizada nos trabalhos
citados, podendo ter influenciado negativamente na
perda de peso por cozimento. Acrescenta-se que o
periodo longo de estocagem tenhasido um fator nega-
tivo, como foi descrito por Krausgrill et al. (1999) e
Vergara e Gallego (2000), que descrevem valores
semelhantes aos encontrados neste experimento.

Vergaraet al. (1999) verificaram que 0 sexo e 0
peso de abate influenciaram a capacidade de retencéo
de agua, sendo esta maior para o grupo de peso de
abate mais pesado e para os machos, de acordo com
estetrabalho. Algunsautores ndo encontraram influén-
cia do peso de abate sobre a perda de peso por
cozimento, o que sedeve apequena diferencade peso
estudada, ndo sendo possivel encontrar valor significa-
tivo (Solomon et al., 1980; Safiudo et al., 1996).

Osvalores de forga de cisalhamento dos muscu-

FC (kgficm?)
©

3 T T T T |

15 25 35 45
Peso de abate (kg)
Slaughter weight (kg)
M SIxS! y=-22,9961+56,4677x-25,3906x2+3,3357x°  R?=99,98%
M TxSI y=31,6803-32,6305x+15,7865x2-2,2946x>  R?=99,98%
F SIxsl y=5,0890+1,7575x-0,3796x? R?=97,51%
FTxSl y=-18,4220+41,4418x-18,6250x%+2,4553x3  R?=99,98%

X » o 1

Figura 6 - Valores médios de for¢a de cisalhamento (FC),
no musculo Longissimus dorsi dos sexos dentro
dos grupamentos genéticos Santa Inés puro
(SI x Sl) e cruzados com Texel (T x Sl).

Figure 6 - Means of shear force (PPC) for Longissimus dorsi
and of sexes of purebred Santa Inés (S| x Sl) and
crossbred with Texel (T x SI).

R. Bras. Zootec.,Vv.32, n.6, p.1981-1991, 2003 (Supl. 2)

los Longissimus dorsi e Semimembranosus varia-
ram com o peso de abate x sexo e peso de abate X
grupo genético. Em geral, as fémeas tiveram carne
mais macia que os machos em todos os pesos de
abate e grupamentos genéticos, para o musculo
Longissimus dorsi (Figura 6).
No peso de abate de 15 kg, as fémeas Sl x Sl e
T x Sl foram iguai s e mais macias gue os machos de
ambos 0s grupos genéticos. Os cordeiros abatidos
com 25 e 45 kg tiveram comportamento semel hante
entre si, em que os machos Sl x Sl se apresentaram
mais duros que as fémeas S| x Sl e os cordeiros T x
SI. No entanto, no grupo de peso de abate de 35 kg,
os machos T x Sl foram mais duros que os demais.
No musculo Semimembranosus, as fémeas S| x
Sl tiveram carne mais macia do que os machos nos
pesos de 15 e 45 kg, sendo menos macia nos demais
pesos. Nos grupamentos genético T x SI, em geral, as
fémeastiveram menor FC gue os machos. Osanimais
T x Sl tenderam aapresentar carne mais maciague S
X SI. As amostras de animais abatidos com 15 kg
foram mais duras que as dos demai s pesos (Figura 7).
As carcagas foram resfriadas a 2°C em camara
fria, em média, depois de 3 horas post mortem.
Provavelmente, esta temperatura tenha sido muito
baixa e o tempo descorrido do abate até aentrada da
carcaca ha camara fria tenha sido insuficiente para
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FSIxSI  y=-3,4171+10,5620x-2,0535x?  R?=96,25%
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FTxSI  y=17,9012-9,2357x+1,5598x2  R?=90,48%

Figura 7 - Valores médios de forca de cisalhamento (FC),
em kgf/cm?, no misculo Semimembranosus, dos
sexos dentro dos grupamentos genéticos Santa
Inés puro (Sl x Sl) e cruzados com Texel (T x Sl).

Figure 7 - Average values of shear force (PPC), kgf/cm?, for
Semimembranosus muscle and of sexes of purebred
Santa Inés (Sl x SI) and crossbred with Texel (T x SI).
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reduzir naturalmente a temperatura da carcaga e
completar a instalacdo do rigor mortis. Como as
carcacgas dos animais mais leves, de 15 e 25 kg,
tinham menos gordura de cobertura, os efeitos nega-
tivos datemperaturade resfriamento foram maiores,
causando provavel mente, encurtamento do sarcémero
e maior rigidez das fibras musculares, deixando a
carne mais dura (Aalhus et al., 1991; Koomaraie,
1996; Krausgrill etal., 1999).

Segundo Lepetit et al. (2000), abaixatemperatura
deresfriamento causaencurtamento das miofibrilas,
0 que se constitui no motivo base do endurecimento
dacarne. No entanto, o col &geno sofre modificactes
por causa datemperatura e das miofibrilas, resultan-
do em uma carne mais dura. De fato, a dureza da
carne cozidaacimade 60°C éresultado do equilibrio
de forgas entre colageno e fibras musculares. A
forca de compresséo aplicada pelarede de colageno
sobre osfeixes muscul aresdepende daquantidade de
colageno edasol ubilidadetérmica, sendo queamaior
solubilidade térmica do colégeno resulta em menor
forca de contragdo. Por outro lado, areacdo dafibra
muscular a compressao aplicada depende do seu
estado dematuragéo, queirainfluenciar nahabilidade
da fibra do colageno em contrair. O tamanho do
sarcdmero da carne que sofreu cold shortening é
menor nas temperaturas de cozimento de 60 a 80°C
e apresenta maior perda de peso por cozimento.
Observa-se que as amostras obtidas neste trabalho
apresentaram perda de peso por cozimento acima
das encontradas em outros estudos, podendo sugerir
oefeito negativo dabaixatemperaturaderesfriamento,
aumentando, consequentemente, a forca de
cisalhamento. As medidas de perda de peso por
cozimento e forca de cisalhamento estdo
correlacionadas positivamente (Pugaet al., 1999).

Bickerstaffe et al. (1997) estabelecem que a
carne € considerada como macia com valores de
forcade cisalhamento até 8 kgf/cm?, aceitével de8 a
11 kgf/cm? eduraacimade 11 kgf/cm?. Segundo este
critério, a carne estudada neste experimento se en-
gquadra de macia a aceitavel.

Valoresdeforgadecisalhamento dediversasragas
ovinasforamdescritospor Safiudoetal. (1997), Hopkins
& Fogarty (1998) eSafari etal. (2001), variandode2,02
a 4,33 kgf/cm?, do musculo Longissimus dorsi, sem
observar efeito de raga sobre a maciez.

Para a raga Santa Inés, Prado (1999) encontrou
valores em torno de 2,30 a 3,20 kgf/cm? e Zapata et
al. (2000), de 4,63 kgf/cm?, ambos inferiores ao
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descrito neste trabalho. No trabalho realizado por
Perez et al. (1997), a raca Santa Inés apresentou
valores superiores (4,51 kgf/cm?) aos da raca
Bergaméacia (3,88 kgf/cm?), apesar de nao terem sido
diferentesestatisticamente. Essecomportamento para
araca Santa I nés também permaneceu neste experi-
mento, sendo superior ao grupo T x Sl.

Gularteet al. (2000), estudando aragcaCorriedale,
e descreveram valores inferiores de forca de
cisalhamento para fémeas em relagdo aos machos,
como os encontrados nestetrabalho. Alvi et al. (1980)
afirmam que asfémeas (3,72 kgf/cm?) sdo maismacias
gue animais castrados (4,26 kgf/cm?) e criptorquidas
(4,27 kgf/cm?), e as desses, por suavez, mais macias
gue as dos machos inteiros (6,82 kgf/cm?).

As carnes de animais abatidos mais leves (11kg
de peso vivo) ndo apresentaram diferenca entre os
sexos etiveram val oresum pouco superiores, de4,10
a 4,50 kgf/cm? (Velasco et al., 2000), mostrando
tendéncia de os animais mais leves terem forca de
cisalhamento um pouco el evada. | sso pode ser enten-
dido porque em animais mais leves as miofibrilas
aindan&o atingiram amaturidade. A maciez dacarne
aumenta até atingir a maturidade, diminuindo com o
envel hecimentodoanimal . Em ovinos, segundo Osorio
et al. (1998), a maciez aumenta de 1 a 5 meses de
idade do animal decaindo depois deste periodo.

Conclusoes

O peso de abate influenciou pH, cor, perda de
peso por cozimento e forga de cisalhamento, sendo
que, com 0 aumento do peso, a carne apresentou
gueda de pH menos acentuada, com colora¢do mais
escura, com menor perda de 4gua e mais macia.

O fator raga influenciou, principalmente, pH e
cor. A carne do cordeiros Santa | nés puros apresen-
tou gueda mai s acentuada do pH e com maior teor de
vermelho e menor teor de luminosidade que os ani-
mai s cruzados com Texel.

Todos os parémetros de qualidade de carne fo-
ram influenciados pelo sexo, sendo que a carne dos
machos tiveram menor valor de pH, com coloragéo
mai s escura e menos luminosa, e maiores valores de
perdade peso por cozimento eforgade cisal hamento.
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