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RESUMO - O objetivo neste trabalho foi avaliar o efeito do sexo e de três sistemas de terminação nas características
sensoriais da carne de cordeiros Texel × Corriedale e na aceitação da carne pelo consumidor. Foram utilizados 90 animais, 45
cordeiros machos não-castrados e 45 fêmeas mantidos em pastagem até o desmame (70 dias) e terminados em três sistemas
de produção: pastagem; pastagem ao pé da mãe; e pastagem com suplementação (casca de soja em nível correspondente a 1%
do peso vivo dos cordeiros). Após o abate, as carcaças foram armazenadas em câmara fria, com ar forçado, a 1oC, durante 24
horas, para retirada do músculo longissimus dorsi, que foi congelado a –18oC para análise sensorial. A caracterização sensorial
da carne foi realizada por meio da análise descritiva quantitativa: 22 termos descritivos foram desenvolvidos por uma equipe
de julgadores selecionados, que geraram também a definição de cada termo e as amostras-referência. Foi realizado um teste
de aceitação utilizando escala hedônica híbrida de nove pontos. A carne dos machos e dos animais terminados em pastagem
ao pé da mãe caracterizou-se pelo odor e sabor residual mais suaves de carne ovina e gordura, menor maciez e maior
mastigabilidade em comparação à das fêmeas e dos animais terminados nos demais sistemas. As carnes dos cordeiros terminados
nos sistemas de pastagem e de pastagem com suplementação são semelhantes quanto aos aspectos sensoriais. A carne é
igualmente aceita pelos consumidores, independentemente do sexo e do sistema de terminação, apresentando boa aceitação.

Palavras-chave: análise descritiva quantitativa, ovinos, qualidade, sexo

Sensory evaluation of meat lambs from males and femeles Texel ×
Corriedale finished in different systems

ABSTRACT - The objective of this work was to evaluate the effect of sex and of three finishing systems on sensory traits
of Texel × Corriedale lamb meat an on the consumer acceptance of the meat. It was used 90 animals, 45 non-castrated male
lambs and 45 females kept on pasture until weaning (70 days of age) and finished in three production systems: pasture, pasture
with mother, and pasture with supplementation (soybean hull corresponding to 1% of life weight of the lambs). After slaughter,
carcasses were stored in cold chamber, with forced air at 1oC until reaching 24 hours for removal of longissimus dorsi muscle
which had been frozen at –18oC for sensory analysis. Meat sensorial characterization was performed by quantitative descriptive
analyses: 22 descriptive terms were developed by a team of selected judges who also created the definition for each term and
the reference-samples. Acceptability test was performed by using a nine-point hybrid hedonic scale. Meat of male animals
and of animals finished in pasture with the mother was characterized by the flavor and softer residual taste sheep meat and
fat, less softness and higher chewiness in comparison to the meat of female and of animals finished in the other systems. Meat
of lambs finished in pasture systems and pasture with supplementation were similar regarding to sensory aspects. Meat was
equally accepted by the consumers, regardless of sex and finishing system, presenting good acceptability.
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Introdução

A última década foi caracterizada por importantes
mudanças nos hábitos alimentares dos consumidores de
carne (Hoffman et al., 2003). A busca por alimentos mais
saudáveis e a maior exigência em relação à qualidade dos

produtos direcionaram parte do nicho de mercado a
consumir carnes de melhor qualidade nutricional e sensorial
(Costa et al., 2008).

Entre as carnes vermelhas consumidas no Brasil, a
ovina tem se destacado pela melhoria nas condições de
abate, com fiscalização oficial e maior disponibilidade de
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categorias jovens, que resultam em carcaças de melhor
qualidade (Sobrinho et al., 2005). Segundo Costa et al.
(2008), para obtenção de carne de qualidade, a produção de
ovinos deve ser planejada visando à obtenção de carnes
com níveis aceitáveis de gordura, visto que promove melhor
qualidade sensorial do produto. De acordo com esses
autores, o genótipo, o peso de abate, o sexo, o sistema de
produção e principalmente a dieta devem ser considerados
no planejamento produtivo, priorizando-se a qualidade
nutricional e sensorial da carne, como forma de atender às
novas perspectivas do mercado, sem deixar de se estabelecer
adequada relação custo/benefício.

A alimentação dos animais pode determinar das
características sensoriais da carne. Segundo Cañeque et al.
(1989), os concentrados, por exemplo, promovem aumento
da suculência da carne de cordeiros e, como alteram a
composição em ácidos graxos da gordura, permitem modificar
o sabor e o odor.

Por outro lado, o efeito do sexo do animal, a questão é
discutível. Touralle (1991) e Gularte et al. (2000) verificaram
que a carne das fêmeas é mais macia que a dos machos
quando o animal tem a mesma idade, porém Sañudo (1991),
em pesquisa  com animais jovens, não encontrou diferença
na maciez da carne de machos e fêmeas.

Os atributos sensoriais são importantes para o
consumidor, pois, na avaliação da qualidade de carne,
termos como maciez, suculência e cor são destacados
(Pearson & Dutson, 1994). A avaliação sensorial da carne
depende de fatores como tipo de julgador, método de
cozimento, forma de preparação das amostras e tipo de
músculo utilizado (Resurreccion, 2003).

Em face disso, realizou-se este trabalho com os objetivos
de investigar o efeito do sexo e de diferentes sistemas
de terminação de cordeiros Texel × Corriedale nas
características sensoriais da carne e avaliar a aceitação
desse produto pelo consumidor.

Material e Métodos

O trabalho experimental, em sua fase de campo foi
realizado entre os meses de outubro de 2006 a maio de 2007
em uma propriedade rural situada no município de Arroio
Grande no estado do Rio Grande do Sul, localizada entre os
paralelos 32°14'16" sul e 53°05'13" oeste, onde o clima é
subtropical, com estações bem definidas e temperatura
média anual de 17,5 °C. A fase laboratorial foi desenvolvida
no Laboratório de Análise Instrumental e Sensorial do
Departamento de Zootecnia da Faculdade de Agronomia
Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas.

Foram utilizados 90 animais: 45 cordeiros machos
não-castrados e 45 fêmeas. Os animais foram mantidos em
pastagem até o desmame (70 dias) e terminados em três
sistemas de produção: pastagem, pastagem ao pé da mãe e
pastagem com suplementação (casca de soja em nível
correspondente a 1% do peso vivo). Em cada sistema de
produção, foram alocados 15 fêmeas e 15 machos não-
castrados, porém, durante o experimento, duas fêmeas do
sistema de pastagem com suplementação morreram,
permanecendo 28 animais.

Os cordeiros criados em pastagem ao pé da mãe
foram mantidos em um piquete com predominância de
Eryngium horridum (31,96%), Pennisetum clandestinum
(22,86%), Baccharis trimera (18,05%) e Piptochaetium
montevidense (6,02%), enquanto no sistema de terminação
em pastagem a vegetação predominante foi composta de
Cynodon dactylon (32,63%), Lolium multiflorum (10,31%),
Eryngium horridum (3,51%) e Avena strigosa (1,96%). Já
os cordeiros terminados em pastagem com suplementação
alimentaram-se de vegetação composta predominantemente
de Pennisetum clandestinum (22,52%), Eryngium
horridum (7,43%), Lolium multiflorum (7,24%) e Cynodon
dactylon (5,34%). A avaliação da pastagem foi realizada
pelo método botanal (Tothill et al., 1992).

Os animais foram abatidos conforme as normas do
Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de produtos
de Origem Animal – RIISPOA (Brasil, 2000). O critério
utilizado para determinação do abate dos cordeiros foi a
condição corporal variando na faixa de 2 a 3, seguindo a
exigência do mercado naquele momento. A avaliação da
condição corporal foi realizada através da palpação ao
longo das apófises espinhosas dorsais, lombares e da base
da cauda conforme metodologia descrita por Osório et al.
(1998). Após o abate dos animais, as carcaças foram
armazenadas em câmara fria, com ar forçado, à temperatura
de 1°C, até completar 24 horas post mortem. As carcaças
foram então divididas ao meio e o músculo longissimus
dorsi retirado e congelado a -18°C para análise sensorial.

Para realização da análise sensorial, o músculo
longissimus dorsi foi primeiramente descongelado sob
refrigeração a 4°C, durante 24 horas, enrolado em papel
alumínio e assado até atingir temperatura interna de 70°C.
As amostras da carne assada foram cortadas paralelamente
às fibras musculares em cubos de 1,5 cm e servidas a
temperatura de aproximadamente 60°C (Rota, 2005).

As características sensoriais de cada amostra de carne
foram determinadas utilizando-se a Análise Descritiva
Quantitativa (ADQ) descrita por Stone & Sidel (1998), com
julgadores treinados. Foi ainda realizado um teste de



1760

R. Bras. Zootec., v.40, n.8, p.1758-1766, 2011

Avaliação sensorial da carne de cordeiros machos e fêmeas Texel × Corriedale terminados em…

aceitação com consumidores do produto, conforme
recomendações de Meilgaard et al. (1987).

Para realização da ADQ, foram recrutados 25 julgadores
(Queiroz & Treptow, 2006), entre os alunos e funcionários
da Universidade Federal de Pelotas. Foram realizados testes
de reconhecimento de odor e gostos básicos, bem como
testes de ordenação utilizando escalas não-estruturadas,
para familiarizar os candidatos à técnica de análise sensorial.
Depois, para seleção dos julgadores com maior acuidade
sensorial, foi aplicado o teste triangular com amostras de
carne ovina.  A análise dos resultados do teste triangular
foi realizada por análise sequencial de Wald (Queiroz &
Treptow, 2006) mediante um sistema de decisão obtido de
acordo com as retas de aceitação (NA = H0 + Sn) e rejeição
(RN = –H1 + Sn), calculadas a partir dos parâmetros
estatísticos: P0=0,45 (máxima habilidade inaceitável),
P1= 0,70 (mínima habilidade aceitável), α=0,05 (probabilidade
de acertar sem acuidade), β=0,05 (probabilidade de rejeitar
com acuidade). As equações 1, 2 e 3 fornecem os valores da
inclinação da reta (S) e as variáveis independentes da reta
de aceitação (H0) e rejeição (H1).

     Eq. (1)                         Eq. (2)                      Eq. (3)
Traçam-se as retas definidas por essas equações em

um eixo de coordenadas, plotando-se na ordenada o
número de respostas acumuladas e nas abscissas o número
de provas (Figura 1).

O desenvolvimento da terminologia descritiva das
amostras de carne foi feito utilizando-se o método de rede,
descrito por Kelly e citado por Moskowitz (1983). Em cabines
individuais de avaliação sensorial, as seis amostras de

carne foram apresentadas aos pares, envolvendo todas as
combinações possíveis, a 12 julgadores previamente
selecionados. Os julgadores foram solicitados a descrever
as similaridades e diferenças entre as amostras de cada par
com relação aos atributos sensoriais.

Depois que cada julgador gerou seus próprios termos,
foi realizada uma discussão em grupo, sob a supervisão
de um moderador, com o objetivo de agrupar termos
semelhantes e eliminar aqueles que não eram percebidos
pela maioria dos julgadores. Em seguida elaborou-se uma
ficha de avaliação contendo os termos escolhidos em
consenso pela equipe e a escala não-estruturada de 9 cm,
ancorada nos extremos, à esquerda pelo termo “pouco” e
a direita “muito” para cada atributo listado. Nessa etapa
foi também elaborada uma lista de definições dos termos
descritivos com as respectivas referências, para melhor
uniformizar a avaliação dos julgadores (Tabela 1).

O treinamento dos julgadores quanto à terminologia
e sua quantificação foi realizado utilizando testes de
ordenação e uso de escala não-estruturada, conforme
Szczesniak (1979) e Muñoz (1999). Durante o treinamento,
os julgadores foram solicitados a avaliar nas amostras de
carne ovina a intensidade dos atributos sensoriais, sendo
permitido consultar a qualquer momento a lista de
definições e as referências. O treinamento foi encerrado
após verificar as habilidades individuais dos julgadores,
sendo selecionados os que apresentaram maior poder
discriminatório e reprodutibilidade dos resultados.

A caracterização sensorial das seis amostras de carne
ovina foi realizada por nove julgadores resultantes do
treinamento. Foi utilizado o delineamento inteiramente
casualizado com três repetições para cada amostra por
julgador, usando-se a técnica de apresentação monádica. A
intensidade de cada descritor foi medida nas amostras
utilizando a escala não-estruturada de 9 cm.

A aceitação das seis amostras de carne foi avaliada
por 84 consumidores, 38 mulheres e 46 homens, com
idade na faixa de 19 a 68 anos. A frequência de consumo
de carne ovina pelos consumidores que participaram do
teste variou entre pelo menos uma vez na semana até uma
vez ao ano.

O teste foi realizado em laboratório, sob condições
controladas. As amostras de carne foram conservadas em
salmoura a 10% a proporção de 1:1 de peso, a temperatura
de 5oC, por uma hora (Siqueira et al., 2002). Depois, a carne
foi enrolada em papel-alumínio e assada até atingir
temperatura interna de 70oC, sendo então cortada
paralelamente às fibras musculares em cubos de 1,5 cm e
servidas a 60oC.

AN = reta de aceitação               RN = reta de rejeição

Figura 1 - Representação gráfica da sequencial de Wald (Queiroz
& Treptow, 2006)
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Os julgadores receberam as amostras de forma
monádica, codificadas com número de três dígitos
aleatórios, sendo a ordem de apresentação de forma
balanceada. Para avaliar a aceitação das amostras de
carne, os julgadores utilizaram uma escala hedônica híbrida
de 9 cm, ancorada na região central e nos extremos com
anotações verbais: desgostei muitíssimo à esquerda;

gostei muitíssimo à direita; e nem gostei/nem desgostei
ao centro.

Para análise dos dados, foi utilizando o software
Estatística 6.0 (Statsoft, 2001). Os resultados da análise
descritiva quantitativa foram submetidos à análise de
variância de duas fontes de variação amostras e repetição
para cada termo e julgador. Foram computados para cada

Atributo Definição Referências

Odor
Carne ovina Odor associado à espécie animal (carne ovina) Fraco: carne bovina assada

Forte: carne assada de ovino castrado adulto
Gordura Odor a matéria gordurosa Fraco: carne de frango assada

Forte: gordura ovina aquecida
Sangue Odor a sangue (carne crua) Fraco: carne ovina assada até 90 oC interno

Forte: carne ovina assada até 50 oC interno
Fígado Odor a fígado (metálico) Fraco: carne bovina

Forte: fígado bovino

Aparência
Textura visual (suculência) Percepção visual da quantidade de Fraco: carne ovina assada até 80 oC interno

líquido na carne Forte: carne ovina assada até 60 oC interno
Brilho Qualidade de apresentar reflexão a luz Fraco: carne ovina assada até 80 oC interno

Forte: carne ovina assada até 60 oC interno

Textura
Maciez Força para deformar a amostra com os Pouco: cenoura crua sem casca

dentes molares Muito: requeijão
Suculência Líquido percebido durante a mastigação da carne Pouco: bolacha cream craker

Muito: tomate
Fibrosidade Presença de fibras durante a mastigação Pouco: azeitona

Muito: peito de frango assado
Mastigabilidade Tempo para mastigar a amostra para deglutição Pouco: pão

Muito: bala toffe

Gosto
Salgado Sensação levemente percebida associada a Pouco: solução de cloreto de sódio a 0,1%

cloreto de sódio Muito: solução de cloreto de sódio a 0,5%
Doce Sensação levemente percebida associada a Pouco: solução de sacarose a 0,5%

sacarose Muito: solução de sacarose a 2%
Ácido Sensação levemente percebida associada à Pouco: solução de ácido cítrico a 0,007%

presença de ácidos Muito: solução de ácido cítrico a 0,03%

Sabor
Carne ovina Sabor associado à espécie animal (carne ovina) Fraco: carne bovina assada

Forte: carne assada de ovino castrado adulto
Gordura Sabor a matéria gordurosa Fraco: embutido carne bovina

Forte: embutido 70% carne ovina + 20% gordura ovina
Sangue Sabor a sangue (carne mal passada) Fraco: carne ovina assada a 90 oC

Forte: carne ovina assada a 50 oC

Aroma
Carne ovina Aroma associado à espécie animal (carne ovina) Fraco: carne bovina assada

Forte: carne assada de ovino castrado adulto
Gordura Aroma a matéria gordurosa (untuosos) Fraco: embutido carne bovina

Forte: 70% carne ovina + 20% gordura ovina
Sangue Aroma a sangue (carne mal passada) Fraco: carne ovina assada a 90 oC

Forte: carne ovina assada a 50 oC

Sabor residual
Carne ovina Sabor que permanece na boca após a deglutição Fraco: carne bovina assada

Forte: carne assada de ovino castrado adulto
Gordura Sensação de recobrimento na cavidade oral Fraco: embutido carne bovina

Forte: 70% carne ovina + 20% gordura ovina
Sangue Permanece na boca após deglutição (metálico) Fraco: carne ovina assada a 90 oC

Forte: carne ovina assada a 50 oC

Tabela 1 - Lista de definição dos termos e respectivas referências
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julgador em cada termo os valores de Famostra significativos
para p<0,5 e Frepetição não-significativos para p>0,05, para
demonstrar poder discriminativo e reprodutibilidade dos
julgamentos, respectivamente, conforme metodologia

proposta por Damásio & Costell (1991). Aplicou-se o teste de
Tukey a 5% de significância para a comparação entre as
médias. Os resultados do teste de aceitação foram analisados
por meio da análise de variância e teste Tukey.

Descritor p Julgador

J1 J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9

Odor
Carne ovina pam 0,047 0,043 0,006 0,005 0,040 0,001 0,116 0,056 0,001

prep 0,774 0,710 0,837 0,775 0,557 0,606 0,902 0,524 0,834
Gordura pam 0,003 0,017 0,183 0,109 0,084 0,260 0,716* 0,122 0,077

prep 0,717 0,230 0,829 0,223 0,607 0,440 0,273 0,843 0,575
Sangue pam 0,649 0,808 0,539 0,722 0,940 0,718 0,599 0,743 0,552

prep 0,894 0,210 0,977 0,554 0,011* 0,962 0,697 0,302 0,977
Fígado pam 0,150 0,310 0,325 0,141 0,129 0,312 0,019 0,404 0,473

prep 0,789 0,637 0,381 0,922 0,086 0,153 0,884 0,491 0,746
Aparência

Textura visual (suculência) pam 0,058 0,001 0,031 0,450 0,005 0,051 0,358 0,035 0,003
prep 0,481 0,215 0,581 0,594 0,955 0,866 0,724 0,504 0,785

Brilho pam 0,040 0,028 0,002 0,027 0,001 0,031 0,064 0,002 0,003
prep 0,318 0,256 0,983 0,955 0,733 0,965 0,388 0,747 0,728

Textura
Maciez pam 0,171 0,134 0,097 0,240 0,112 0,025 0,051 0,028 0,041

prep 0,867 0,258 0,444 0,285 0,679 0,523 0,944 0,327 0,722
Suculência pam 0,007 0,001 0,147 0,194 0,075 0,121 0,297 0,001 0,036

prep 0,958 0,614 0,901 0,784 0,344 0,437 0,757 0,506 0,705
Fibrosidade pam 0,002 0,007 0,122 0,067 0,163 0,008 0,002 0,183 0,013

prep 0,759 0,810 0,914 0,475 0,351 0,549 0,842 0,244 0,975
Mastigabilidade pam 0,010 0,013 0,006 0,338 0,326 0,002 0,003 0,025 0,023

prep 0,425 0,989 0,802 0,961 0,737 0,735 0,964 0,631 0,691
Gosto

Salgado pam 0,589 0,898 0,683 0,962 0,959 0,582 0,978 0,738 0,452
prep 0,284 0,053 0,818 0,124 0,174 0,951 0,414 0,147 0,995

Doce pam 0,003 0,009 0,112 0,195 0,411 0,099 0,004 0,012 0,187
prep 0,971 0,799 0,860 0,264 0,899 0,851 0,736 0,779 0,943

Ácido pam 0,045 0,057 0,025 0,014 0,468 0,498 0,353 0,329 0,471
prep 0,948 0,924 0,580 0,548 0,757 0,439 0,299 0,789 0,146

Sabor
Carne ovina pam 0,075 0,018 0,316 0,298 0,306 0,117 0,456 0,011 0,069

prep 0,321 0,663 0,615 0,655 0,356 0,434 0,388 0,881 0,469
Gordura pam 0,005 0,006 0,036 0,022 0,086 0,190 0,458 0,156 0,004

prep 0,282 0,400 0,945 0,216 0,845 0,974 0,273 0,559 0,953
Sangue pam 0,715 0,717 0,535 0,980 0,728 0,596 0,883 0,805 0,903

prep 0,270 0,529 0,967 0,839 0,141 0,498 0,948 0,675 0,039*
Aroma

Carne ovina pam 0,056 0,069 0,075 0,143 0,002 0,104 0,226 0,410 0,054
prep 0,409 0,379 0,585 0,799 0,319 0,052 0,110 0,993 0,388

Gordura pam 0,064 0,259 0,027 0,339 0,035 0,177 0,035 0,289 0,088
prep 0,089 0,576 0,426 0,981 0,978 0,093 0,964 0,326 0,793

Sangue pam 0,787 0,814 0,661 0,666 0,622 0,725 0,703 0,665 0,522
prep 0,924 0,666 0,766 0,228 0,871 0,490 0,200 0,742 0,310

Sabor residual
Carne ovina pam 0,134 0,031 0,017 0,215 0,664* 0,353 0,035 0,002 0,004

prep 0,065 0,590 0,177 0,940 0,428 0,122 0,811 0,878 0,481
Gordura pam 0,053 0,454 0,047 0,498 0,088 0,017 0,334 0,150 0,062

prep 0,220 0,125 0,448 0,569 0,965 0,187 0,986 0,946 0,861
Sangue pam 0,524 0,564 0,837 0,617 0,645 0,520 0,673 0,796 0,698

prep 0,412 0,038* 0,391 0,591 0,802 0,477 0,818 0,108 0,863
Para avaliação sensorial, a equipe de julgadores utilizou uma escala de 9 cm.
* valores não atendendo aos valores especificados para pamostra e prepetição.
pamostra < 0,5 significa que o julgador discriminou as amostras para o termo sensorial avaliado.
prepetição > 0,05 significa que o julgador não apresentou repetibilidade para o termo sensorial avaliado.

Tabela 2 - Valores p do desempenho da equipe de julgadores em relação a seu poder discriminatório (pamostra) e repetibilidade (prepetição)
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Resultados e Discussão

De modo geral, o desempenho dos julgadores foi
satisfatório (Tabela 2), pois, entre os nove julgadores
treinados, apenas os julgadores J5 e J7 apresentaram menor
capacidade discriminatória, uma vez que não conseguiram
diferenciar as amostras quanto ao sabor residual de carne
ovina e odor a gordura, respectivamente. A equipe de
julgadores não discriminou as amostras quanto ao gosto
salgado e odor, sabor, aroma, sabor residual de sangue,
indicando que as amostras não diferiram entre si quanto a
esses aspectos.

Além disso, foi verificado consenso da equipe, já que
apenas os julgadores (J2, J5 e J9) apresentaram problema de
repetibilidade para o termo sangue, fato que pode ser
devido à falta de homogeneidade das repetições fornecidas
aos julgadores, provavelmente por problemas durante a
etapa em que as amostras foram assadas.

As características sensoriais avaliadas na carne pela
equipe de julgadores não sofreram influência da interação
entre sexo e sistema de terminação dos cordeiros (P>0,05);
no entanto, os fatores isolados tiveram efeito significativo
(p<0,05) em alguns dos termos sensoriais (Tabela 3), expressos
pelos valores médios atribuídos pela equipe de julgadores a
cada descritor para cada amostra de carne de cordeiro avaliada.

As respostas sensoriais obtidas, considerando os
sistemas de terminação dos cordeiros, comprovam que a
carne dos animais terminados em pastagem ao pé da mãe foi
a que mais se diferiu dos demais sistemas, por apresentar
menor intensidade ao odor e sabor a carne ovina, bem como
menor intensidade de brilho em relação à aparência, além de
menor maciez e maior fibrosidade e mastigabilidade.
Apresentou ainda maior intensidade dos gostos doce e
ácido e menor sabor e sabor residual a gordura.

Na comparação entre sexos, a carne das fêmeas
distinguiu-se da carne dos machos por apresentar odor,

Médias seguidas de letras minúsculas diferentes na mesma linha diferem (p<0,05) entre sistemas de terminação.
Médias seguidas de letras maiúsculas diferentes na mesma linha diferem (p<0,05) entre sexos.

Sistema de terminação Sexo

Descritor Pastagem Pastagem ao pé da mãe Pastagem com suplemento Fêmea Macho

Odor
Carne ovina 4,85b 4,60a 4,85b 4,91B 4,63A
Gordura 4,28a 4,21a 4,29a 4,41B 4,11A
Sangue 2,43a 2,53a 2,50a 2,46A 2,52A
Fígado 2,11a 2,13a 2,09a 2,18B 2,09A

Aparência
Textura visual (suculência) 4,66a 4,55a 4,54a 4,96B 4,21A
Brilho 4,25b 3,89a 4,00a 4,40B 3,69A

Textura
Maciez 5,25b 5,02a 5,26b 5,38B 4,98A
Suculência 4,62a 4,59a 4,56a 4,76B 4,42A
Fibrosidade 2,62a 3,32b 2,79a 2,91A 2,92A
Mastigabilidade 2,50a 3,08b 2,72a 2,61A 2,93B

Gostos
Salgado 2,40a 2,36a 2,36a 2,40A 2,35A
Doce 1,82a 2,37c 2,08b 2,11A 2,07A
Ácido 1,97a 2,28c 2,07b 2,08A 2,13A

Sabor
Carne ovina 4,73a 4,66a 4,65a 4,76B 4,60A
Gordura 3,96b 3,66a 3,76ab 4,01B 3,57A
Sangue 2,20a 2,24a 2,30a 2,23A 2,27A

Aroma
Carne ovina 4,36a 4,29a 4,31a 4,41B 4,20A
Gordura 3,52a 3,37a 3,42a 3,54B 3,33A
Sangue 2,25a 2,31a 2,28a 2,29A 2,28A

Sabor residual
Carne ovina 4,18b 3,73a 3,98b 4,08B 3,85A
Gordura 3,37b 2,96a 3,08a 3,23B 3,09A
Sangue 2,10a 2,16a 2,22a 2,19A 2,13A

Tabela 3 - Média dos valores atribuídos pelos julgadores para as amostras de carne
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sabor, aroma e sabor residual a carne ovina e gordura mais
intenso, além de maior intensidade ao odor a fígado e maior
textura visual (suculência) e brilho, bem como maior maciez
e suculência.

Parte desses resultados pode ser explicada pelo fato de
que a carne dos machos e a dos animais terminados em
pastagem ao pé da mãe, ter apresentaram menor teor de
gordura (Bonacina et al., 2011), pois, conforme Kemp et al.
(1981), há relação entre os níveis quantitativos de gordura
e os atributos sensoriais da carne, de modo que, quanto
maior o teor de gordura, maior a maciez e suculência da
carne. Fisher et al. (2000) salientam que as diferenças
sensoriais percebidas na carne ovina por julgadores
treinados são, em grande parte, resultado da variação do
teor de gordura presente na carne. Segundo Osório et al.
(2009), as características da carne ovina estão diretamente
relacionadas ao teor de gordura presente no músculo.

Madruga et al. (2005) estudaram a qualidade da carne
de cordeiros Santa Inês terminados com diferentes dietas
e também verificaram que a carne com maior conteúdo
de gordura possui odor a carne ovina mais intenso, bem
como maior maciez e suculência. Sañudo et al. (2000)
também constataram carnes mais macias e com maior
intensidade de sabor em decorrência dos maiores escores
de gordura. De acordo com Lawrie (2005), a gordura tende
a diluir o tecido conjuntivo dos elementos da fibra
muscular na qual está depositada, proporcionando maior
maciez.

A menor maciez da carne de machos e animais
terminados em pastagem ao pé da mãe confirmou os
resultados obtidos na análise instrumental de maciez
(Bonacina et al., 2011), indicando que os julgadores foram
capazes de identificar pequenas diferenças na resistência
ao corte da carne. Gonçalves et al. (2004) também
observaram que a carne das fêmeas foi significativamente
mais macia que a dos machos não-castrados. De acordo
com Bonagurio et al. (2003), os machos, além de menor
quantidade de gordura na carne em comparação às fêmeas,
normalmente apresentam constituição muscular mais
densa, o que resulta em carne menos macia.

No entanto, Tajeda et al. (2008) não notaram diferença
significativa nos atributos sensoriais quando compararam
o sexo dos cordeiros, porém a intensidade do odor, sabor,
maciez e suculência foi maior nas fêmeas.

A suculência da carne segue a mesma tendência da
maciez, quando considerado o sexo, concordando com os
estudos de Kemp et al. (1981). Os resultados obtidos
devem-se, provavelmente, ao maior conteúdo de gordura
encontrado na carne das fêmeas (Bonacina et al., 2011),
pois, segundo Pardi et al. (1996), a gordura tem efeito

estimulante sobre a salivação, prolongando a sensação de
suculência ao longo da mastigação.

A presença de concentrado na dieta dos cordeiros
provocou pouca alteração nas características sensoriais da
carne, ocasionando diferença significativa (p<0,05) apenas
para o gosto doce, ácido e sabor residual de gordura em
comparação à carne dos cordeiros terminados em pastagem.
Ferrão et al. (2009) verificaram que o uso de dietas com
concentrado não promoveu diferenças significativas
perceptíveis pelo painel sensorial nos parâmetros de sabor,
maciez e suculência na carne de cordeiros Santa Inês.

Em estudo sobre as propriedades sensoriais da carne
ovina no Nordeste brasileiro, Zapata et al. (2000), utilizando
mestiços Somalis Brasileira × Crioula e Santa Inês × Crioula
submetidos a duas dietas (feno e feno + 20% de concentrado)
concluíram que não houve efeito da dieta sobre os parâmetros
sensoriais avaliados nas carnes de pernil. No entanto,
segundo Cañeque et al. (1989), os concentrados promovem
aumento da suculência da carne de cordeiros por alterar a
composição em ácidos graxos da gordura permitindo
modificar o sabor e o odor.

A maior intensidade do gosto ácido na carne de
cordeiros sob suplementação pode ser explicada pela
digestibilidade da FDN da casca de soja, que é bastante
alta, proporcionando elevada produção de ácidos graxos
voláteis no rúmen, em razão da excelente fermentabilidade
da fibra no rúmen (Bach et al., 1999) e dos benefícios
decorrentes da digestão da fibra da dieta total sobre o pH
ruminal (Ludden et al., 1995; Gomes, 1998). Além disso,
nos ruminantes, parte dos ácidos graxos insaturados
provenientes da dieta é saturada por meio de um processo
de biohidrogenação no ambiente ruminal como forma de
neutralizar o efeito tóxico desses ácidos graxos aos
microrganismos ruminais. Como resultado desse processo,
a classe dos ácidos graxos saturados é absorvida e
incorporada ao nível de tecido muscular (Ponnampalam
et al., 2001). Petrova et al. (1994) salientaram que uma dieta
à base de concentrado tem elevada quantidade de
carboidratos rapidamente degradáveis no rúmen, fato que
pode ter intensificado o gosto doce na carne dos cordeiros
sob suplementação.

Na carne dos cordeiros (Tabela 3) terminados em
pastagem ao pé da mãe, o gosto doce provavelmente é
decorrente da presença de carboidratos no leite, enquanto
o gosto ácido pode ser oriundo da quantidade de ácidos
graxos saturados nos lipídios do leite, pois, de acordo com
Todaro et al. (2006), a dieta exclusiva de leite induziu maior
concentração de ácidos graxos saturados na carne de
cabritos, possivelmente em virtude da quantidade de
saturados nos lipídios do leite.
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Em análise dos resultados do teste de aceitação, não
houve interação entre o sexo e o sistema de terminação dos
cordeiros (p>0,05), assim como não foi observado efeito
significativo dos fatores isolados (sexo e sistema de
terminações) sobre a aceitação da carne de cordeiro, cujo
valor médio foi de 6,6, pelos julgadores, variando na escala
hedônica entre os termos “gostei ligeiramente” a “gostei
moderadamente”. Zapata et al. (2000), estudando a qualidade
da carne ovina do Nordeste brasileiro, realizaram análise
sensorial utilizando escala hedônica de 9 pontos com
julgadores não treinados e obtiveram pontuação média de
7,1 para a aceitação da carne.

Embora a equipe treinada de julgadores tenha
identificado diferenças nas características sensoriais
das carnes de cordeiros, as amostras foram igualmente
aceitas pelos consumidores e isso pode estar relacionado
ao tipo de julgador, pois a equipe treinada pode ter
apresentado grande sensibilidade nas respostas sensoriais,
ou ainda devido ao fato de se terem utilizado alguns julgadores
para o teste de aceitação que não consomem carne com
frequência (apenas uma ou duas vezes ao ano), ficando
assim pouco familiarizado com o produto. Esse resultado
confirma a observação realizada por Font I Furnols et al.
(2006), que estudaram a aceitabilidade da carne de cordeiros
por consumidores de diferentes países europeus e
concluíram que um dos fatores que influem na aceitabilidade
da carne é o hábito de consumo.

Além disso, conforme Font I Furnols et al. (2009), a
consideração dos consumidores como um todo pode
induzir a erros, pois, quando os dados são analisados com
mais cuidado, podem ser detectados diferentes nichos de
consumidores. Esses autores estudaram, entre consumidores
europeus, a aceitabilidade da carne de cordeiros alimentados
a pasto, concentrado ou combinação dos dois sistemas e
verificaram que, em geral, os consumidores preferem carne
de cordeiros alimentados com concentrado ou mistura de
concentrado e pastagem. Alguns consumidores apresentam
maior aceitabilidade da carne de cordeiros alimentados a
pasto em comparação à de animais terminados em sistema
a pasto com concentrado.

Ressalta-se ainda que houve boa aceitação global das
amostras, enquanto, na análise descritiva quantitativa, os
atributos foram avaliados de forma individual, dessa forma,
os consumidores podem ter relacionado os atributos de
maior e menor aceitação, assim, o grau de satisfação foi
avaliado em função do conjunto, ou seja, alguns julgadores
podem ter apreciado o odor e sabor menos intenso a carne
ovina e a gordura, enquanto outros preferiram a carne de
maior maciez e suculência.

Conclusões

O sistema de terminação e o sexo dos cordeiros Texel ×
Corriedale influencia as características sensoriais da carne.
Apesar de uma diferença significativa nos aspectos
sensoriais, as amostras são igualmente aceitas pelos
consumidores.
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