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RESUMO - Objetivou-se avaliar os atributos sensoriais (dureza, odor, sabor, suculéncia e cor) e fisicos (forca de
cisalhamento, perda por cocgéo e parametros de cor L”, a*, b*), além do contetido de ferro da carne de cordeiros dos grupos
Santa Inés (SlI), Dorper x Santa Inés (DP x Sl) e Sem Padrdo Racial Definido (SRD) terminados em confinamento com
dietas formuladas com duas relagdes volumoso:concentrado (50:50 e 20:80). Foram utilizados 54 animais (18 de cada
genotipo, com peso médio inicial de 23 kg e 150 dias de idade) abatidos com 36 kg de peso vivo. As dietas aplicadas
favoreceram a diferenciagdo na cor da carne. A intensidade de brilho (L*) diferiu entre os grupos genéticos. Nos animais
terminados com a dieta com alto nivel de concentrado, a carne apresentou menores perdas por cocg¢do. Observou-se a
existéncia de correlacdo entre a intensidade de vermelho (a*) e a cor da carne in natura e entre a concentragéo de ferro
dietético na carne e a intensidade de brilho (L*). A carne de cordeiros Sl e SRD possui menor dureza e maior suculéncia
a carne de cordeiros Dorper x Santa Inés. A relacdo volumoso:concentrado na dieta ndo promove modificagdes nos
atributos sensoriais e parametros fisicos da carne.

Palavras-chave: cor, dureza, perda por coccdo, sabor, suculéncia

Physical and sensorial quality of lamb meat of three different genotypes fed
diets formulated with two roughage:concentrate ratios

ABSTRACT - The objective of this work was to evaluate sensory atributes (tenderness, odor, flavor, juiciness and color)
and physical attributes (shearing force, cooking losses and the color parameters of L*, a*, b*) in addition to content of iron
in the meat of Santa Inés (SI), Dorper x Santa Inés (DP x Sl) and Without Definite Breed Pattern (WDB) lambs, finished in
feedlots, in function of two roughage:concentrate (50:50 and 20:80) relationships in the diet. It was used 54 whole lambs
(18 from each genotype, with initial average weight of 23 kg and at 150 days of age) slaughtered at 36 kg of live weight. The
fed diets favored differentiation in meat color. Bright intensity (L*) differed among the genetic groups. In animals fed diet
with high level of concentrate, the meat presented fewer cooking losses. It was observed the existence of a correlation between
the intensity of red (a”) and the color of fresh meat and among dietary iron concentration in the meat and and bright intensity
(L*). Meat of SI and SRD lambs is less tough and more juicy than meat of Dorper x Santa Inés. The ratio roughage:concentrate
in the diet does not promote changes in sensory attributes and physical parameters of the meat.

Key Words: color, cooking losses, flavor, juiciness, toughness

Introducao

O mercado, potencialmente promissor para carne ovina
no Brasil, aliado ao novo perfil dos consumidores, mais
perceptiveis a qualidade, tem induzido o aprimoramento
técnico e organizacional na atual cadeia produtiva. O
desenvolvimento de técnicas adequadas de manejo
nutricional para cordeiros em terminacao que conduzama
modificacBes desejaveis no contetdo dos acidos graxos
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da carne tem promovido, em alguns casos, a depreciacéo
nos atributos sensoriais da carne, a exemplo do aroma e
sabor (Vasta & Priolo, 2006). Neste contexto, a utilizagdo
de niveis adequados de volumoso na dieta de cordeirosem
terminacao, pode promover modificacdes desejaveis no
perfil dos acidos graxos da carne (Gallo et al., 2007) e
alteracdes na qualidade sensorial da carne. Essas
informacdes permitirdo viabilizar a diferenciacdo dos
produtos e desenvolver estratégias especificas para cada



1782

empreendimento produtivo, otimizando os processos de
comercializacéo.

Embora a avaliacdo das caracteristicas sensoriais da
carne ovinapromova resultados geralmente inquestionaveis
sobre os diversos fatores que determinam as tendéncias de
consumo (Martinez-Cerezoetal., 2005a), trabalhos contendo
esta metodologia ainda ndo sdo amplamente utilizados. A
analise sensorial representa uma importante ferramenta de
avaliacdo da qualidade da carne, contudo, a aplicagédo
simultanea com técnicas instrumentais pode especificar com
maior eficaciaaaceitacdo do produto no mercado (Martinez-
Cerezoetal., 2005b). A cor desempenhaimportante papel na
qualidade sensorial da carne e destaca-se como principal
fator de apreciagdo no momento dacompra. Normalmente, a
coloracdo da carne é determinada pela concentracgéo total de
mioglobina (proteinaenvolvida nos processos de oxigenacéo
do musculo) e pelas proporcdes relativas desse pigmento no
tecido muscular, que pode ser encontrado na forma de
mioglobinareduzida, com coloracdo purpura, oximioglobina,
de cor vermelho brilhante e metamioglobina, normalmente
marrom (Renerre, 1990).

Entre os fatores pré-abate que podem promover
alteracdes na qualidade sensorial da carne ovina, destaca-
se 0 genotipo animal (Martinez-Cerezoetal., 2005b). Neste
sentido, a caracterizacdo dos atributos sensoriais da carne
de cordeiros Santa Inés, de mesticos procedentes de
cruzamentos terminais como o Dorper x Santa Inés e de
animais sem padrdo racial definido ou SRD, parcela
significativado efetivo ovino presente na Regido Nordeste
do pais, pode possibilitar a ampliagdo na demanda desses
produtos por meio de desenvolvimento de estratégias
adequadas de marketing.

Objetivou-se avaliar os atributos sensoriais (dureza,
odor, sabor, suculénciae cor) e fisicos (forca de cisalhamento,
perda por coccéo e os parametros de cor L*, 2", b™) da carne
de cordeiros Santa Inés, Dorper x Santa Inés e SRD
alimentados com dietas formuladas com duas relacdes
volumoso:concentrado.

Tabela 1 - Composicéo quimica dos ingredientes das dietas (% MS)

Costa et al.

Material e Métodos

A pesquisa foi conduzida na Estacdo Experimental de
Pendéncia, pertencente a Empresa Estadual de Pesquisa
AgropecuériadaParaiba (EMEPA), localizadano municipio
de Soledade, microrregido do Cariri Paraibano.

Foram utilizados 54 cordeiros inteiros, 18 daraca Santa
Inés, 18 F, Dorper x Santa Inés e 18 SRD, com peso médio
inicial de 23 kg e média de 150 dias de idade, distribuidos
individualmente em gaiolas, medindo 0,80 x 1,20 m, providas
de comedouros e bebedouros. O periodo de adaptacédo
consistiu de 14 dias e as pesagens dos cordeiros foram
efetuadas semanalmente para o controle do ganho de peso.

Os animais foram inicialmente vacinados contra
clostridioses e vermifugados com aplicacéo subcutanea de
ivermectinaa 1%.

As dietas isoproteicas (Tabelas 1 e 2), fornecidas duas
vezesao dia, foram calculadas para atender as exigénciasem
proteina bruta e energia metabolizavel, de modo a permitir
aos animais ganhos de 250 g/dia, de acordo com as
recomendacdes contidasno NRC (2007). Foi preestabelecido
consumo de 5% de matéria seca em relacdo ao peso vivo,
ajustando-se conforme sobra do dia anterior, de acordo
com metodologia utilizada por Cartaxo (2009). As dietas
consistiram de duas relagdes volumoso:concentrado,
correspondentes a 50:50 e 20:80.

Os cordeiros foram abatidos, apos jejum de solidos de
18 horas, com 36 kg de peso vivo ou, quando ndo atingiam
este peso em 63 dias de confinamento, eram abatidos. O
abate foi realizado em concordancia com as normas vigentes
do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal (Brasil, 1997). As carcacas
foram penduradas pelos tend6es em ganchos apropriados,
distanciadas 17 cm uma da outra e resfriadas em cdmara
frigorifica a temperatura de 4 + 1°C, por 24 horas, todas
envoltas em sacos plasticos transparentes, para reduzir a
perda de umidade superficial, comum no processo de
resfriamento. Ap6s o periodo de refrigeracdo, foram

Ingrediente Matéria Proteina Extrato Energia Nutrientes Fibra em Carboidratos Matéria
seca bruta etéreo metabolizavel” digestiveis detergente nao-fibrosos mineral
(%) (%) (%) totais (%) neutro (%) (%) (%)
Feno de tifton 88,96 8,96 1,63 2,01 55,59 78,78 7,44 6,72
Farelo de soja 88,61 48,78 2,95 2,95 81,59 14,62 30,00 6,32
Milho moido 87,64 9,11 4,07 3,15 87,12 13,98 74,47 1,55
Farelo de trigo 89,00 16,63 3,53 2,61 72,19 44,30 33,93 5,58
Oleo de soja 99,55 - 99,04 7,48 207,27 - - -
Calcério 99,00 - - - - - - 100,00
Sal mineral 99,00 - - - - - - 100,00

* Mcal/kg MS - NRC (1985).
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removidos em ambiente climatizado os musculos
longissimus lumborum, acondicionando-o0s em embalagens
avacuo e armazenando-os em camara frigorificaa-18+1°C,
para posteriores analises laboratoriais.

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de
Anélise de Alimentos do Centro de Ciéncias da Saude da
Universidade Federal da Paraiba e contou com a avaliacéo
de oito provadores treinados, em concordancia com
metodologia detalhada por Stone et al. (1974), conforme
listade descri¢des e definicGes de pardmetros (Tabela 3). A
equipe foi composta por quatro homens e quatro mulheres,
com idade entre 20 e 30 anos.

Apds o descongelamento, sob temperaturade 4 +1°C
por 24 horas, as amostras isentas de tecido conectivo visivel,
foram cortadas em cubos de 2 cm de aresta (no sentido
perpendicular e longitudinalmente as fibras) e submetidas
a processo de coccdo em grill, marca Arno, pré-aquecido
a 200 °C, até temperatura interna (centro geométrico das
amostras) de 71 °C, mensurado com termdmetro digital
(DeltaOHM modelo HD 9218, Caselle di Selvazzano, Itélia).

Tabela 2 - Composi¢cdo percentual e quimica das dietas
experimentais
Ingrediente (%)

Volumoso:concentrado

20:80 50:50
Feno de capim-tifton 21,2 50,0
Milho moido 54,3 12,8
Farelo de soja 20,8 16,8
Farelo de trigo - 19,0
Oleo de soja 2,0 -
Sal mineral” 0,5 0,5
Calcério 1,2 0,9
Composicdo bromatolégica (% MS)
Matéria seca (MS) 80,50 88,80
Proteina bruta 17,00 17,00
Energia metabolizavel (Mcal/kg MS) 2,90 2,40
Nutrientes digestiveis totais 80,20 66,40
Fibra em detergente neutro 27,30 52,05
Caélcio 0,71 0,73
Fosforo 0,32 0,43
Extrato etéreo 4,89 2,29
Carboidratos n&o-fibrosos 48,20 24,74

* Composigao do sal mineral por quilograma: sédio - 147 g; calcio - 120 g; fésforo -
87 g; enxofre - 18 g; zinco - 3.800 mg; ferro - 3.500 mg; manganés - 1.300 mg;
fldor - 870 mg; cobre - 590 mg; Mo 300 mg; iodo - 80 mg; cobalto - 40 mg;
cromo - 20 mg; selénio - 15 mg; vit. A (Ul) - 250 mg; vit. D (Ul) - 100 mg; vit.
E (U1) - 500 mg.

A energia metabolizavel foi determinada conforme metodologia descrita por

Cartaxo (2009).

Em seguida, as amostras foram acondicionadas em papel
aluminio, identificadas com cddigo simples de quatro
digitos e mantidas aquecidas para as analises.

As amostras foram servidas seguindo-se o balancea-
mento da posi¢do das amostras proposto por Macfie et al.
(1989). Os testes foram realizados em cabines individuais,
sob condicdes de temperatura e iluminacdo controladas e
a intensidade de cada atributo foi avaliada em escala ndo-
estruturadade 9 cm, ancorada nas extremidades com termos
que expressam intensidade. Todas asanalises foram realizadas
emtriplicata.

Para o desenvolvimento das analises instrumentais,
amostras de carne descongeladas, isentas de tecido
conectivo visivel e com espessura média de 2,5 cm, foram
expostas ao ar atmosférico por 30 minutos para que ocorresse
a reacdo da mioglobina do musculo com o oxigénio do ar,
formando aoximioglobina, principal pigmento responsavel
pela cor vermelho brilhante da carne (Renerre, 1990). Em
seguida, foram analisadas com o aparelho Minolta Chrome
Meter (modelo CR-10, MINOLTA, Japdo), aplicado
perpendicularmente sobre a superficie do produto, para
determinacgdo da cor. Concluido o procedimento, procedeu-
se ao corte das amostras em cubos de 25 mm (no sentido
perpendicular e longitudinalmente as fibras) e ao processo
de cocgdo, similarao aplicado naanalise sensorial. Em etapa
posterior, as amostras foram acondicionadas em papel
aluminio, identificadas e expostas a temperatura ambiente
pararesfriar. Apos o processo de resfriamento, foram pesadas
para determinacéo da perda de peso por coc¢do (PPC) e
novamente cortadas em cubos de 13 mm, para analise da
forca de cisalhamento (FC). As determinacdes da forca de
cisalhamento, indicativas da dureza da carne, foram
realizadas utilizando-se um texturdmetro TA-XT2 (Surrey,
England), equipado com uma laminatipo Warner Bratzler,
operando a 20 cm/min conforme metodologia descrita por
Duckett et al. (1998). O pico da forca de cisalhamento foi
registrado e o resultado expresso em Kgf/cm2,

Na determinacdo do pH final, avaliado 24 horas ap6s o
abate na carcaca, utilizou-se potenciémetro digital com
eletrodo de penetracdo (DIGIMED, modelo pH 300M, Séo
Paulo, Brasil), introduzido em corte de 2 a 4 cm de
profundidade, feito com bisturi no musculo longissimus

Tabela 3 - Descricéo e definicdo de parametros da analise sensorial quantitativa descritiva

Descricao Definicéo

Dureza Dureza sentida ao mastigar a carne com os dentes molares

Odor Intensidade de odor associado a espécie ovina

Sabor Intensidade de sabor associado a espécie ovina

Suculéncia Suculéncia global (inicial + sustentavel) perceptivel durante a mastigacdo

Cor da carne in natura

Cor observada em amostras de carne in natura
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lumborum, entre a 4° e 52 vértebras lombares, evitando-se
dentro do possivel, o contato com gordura e tecido conectivo
(Cezar & Sousa, 2007). Paraarealizacdo das analises de ferro,
amostras do mdasculo longissimus lumborum foram
descongeladas a temperatura de 4 + 1 °C, por 24 horas. Em
seguida, as amostras foram trituradas em liquidificador
doméstico, marca Arno, por um periodo médio de 5 minutos,
até completahomogeneizacdo do material para determinacéo
de cinzas, conforme metodologia descritana AOAC (2000),
método 920.153. Os teores de ferro foram obtidos seguindo
método colorimétrico, descrito por Ranganna (1991), em
espectrofotdmetro UV/visivel (Coleman SP/295, S&o Paulo),
com comprimento de onda de 480 nm.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 3 x 2 (trés genotipos e
duas dietas), com nove repeticfes para as analises de cor
(L™, a",b™), perda por coccéo, forca de cisalhamento e ferro,
e trés repeticBes por provador para a andlise sensorial.
Procedeu-se a interpretacao estatistica dos resultados por
meio de analise de variancia e desenvolveu-se correlacdo
de Pearson entre as caracteristicas fisicas (PPC, FC, L",a",
b*) e os atributos sensoriais (suculéncia, dureza, cor in
natura e cor cozida) e entre os parametros de cor (L*, a" e
b*) e o teor de ferro da carne. O modelo estatistico utilizado
foi: Yj = u + G; + D; + GDj; + g, em que: Yy, = valor
observado da varidvel dependente estudada; u = média
geral; G; = efeito do gendtipo i; Dj = efeito da dieta j; GDij =
interacdo genoétipo x dieta; Ejjk = €rro aleatdrio associado a
cada observacdo. As médias foram comparadas pelo teste
Tukey a5% de probabilidade, utilizando-se o PROC GML do
programaSAS (2001).

Resultados e Discussao

O gendtipo ndo influenciou o peso final, o ganho de
peso médio diario e o periodo de confinamento (Tabela 4).
A dieta com 20:80 de volumoso:concentrado favoreceu a
obtencédo de indices produtivos mais satisfatérios (ganho
de peso e periodo de confinamento).

Segundo Furusho-Garciaetal. (2004), o cruzamento de
ovinos Santa Inés com ragas especializadas para corte tem
sido preconizado como importante ferramenta paraelevar a
producdo de carne e melhorar a eficiéncia produtiva. De
acordo com Barros et al. (2005), aterminacdo de cordeiros
Dorper x Santa Inés em confinamento caracterizou-se como
pratica de manejo produtivo economicamente viavel na
Regido Nordeste do Pais, mas neste trabalho os cordeiros
deste grupo genético ndo se sobressairam (P>0,05), em
termos de ganho de peso, em relacdo aos animais dos demais
grupos pesquisados.

A dieta com alto nivel de concentrado, e consequente-
mente com maior (P<0,05) valor energético, favoreceu o
acimulo mais acentuado de gordura na carcaca (Tabela 4).
Os cordeiros Dorper x Santa Inés apresentaram maior
quantidade de gordura na carcaca, seguido dos SRD e dos
Santa Inés, com menor percentual, resultado possivelmente
decorrente da maior precocidade dos mesticos de Dorper
(Madrugaetal., 2006).

As relacdes volumoso:concentrado favoreceram a
diferenciagdo na cor da carne in natura (Tabela 5). A
coloracdo menos intensa (menos vermelha e mais amarela)
observada na carne dos cordeiros terminados com a dieta
comrelacdo 20:80 de volumoso:concentrado, possivelmente
decorreu damaior concentracdo de pigmentos carotenoides
presentes nos lipidios da carne, que determinou tonalidade
de amarelo mais acentuada (Bressan et al., 2004).

As relacdes volumoso:concentrado na dieta dos
cordeiros ndo influenciaram os parametros de odor, dureza,
suculéncia e sabor. O gen6tipo, no entanto, interferiu na
suculénciaenadurezadacarne, frequentemente o principal
parametro qualitativo utilizado para avaliar a satisfacdo do
consumidor (Martinez-Cerezo et al., 2005a). A carne dos
ovinos Santa Inés e SRD destacou-se com menor durezaem
relacdo a dos cordeiros DP x SlI, bem como pela maior
suculéncia em relacdo ao meio sangue. De acordo com
Safiudoetal. (1998), possivelmente maiores concentracdes
de gordura intramuscular favorecem a obtencéo de carnes
mais macias. Segundo Siqueiraetal. (2001) e Pardietal. (2001),

Tabela 4 - Desempenho de cordeiros em confinamento recebendo dietas formuladas com duas relagdes volumoso:concentrado na dieta

Variavel Volumoso:Concentrado Gendtipo Significancia
20:80 50:50 Santa Inés Dorper x Santa Inés  SRD Dieta Geno6tipo Dieta x Gendtipo

Peso inicial (kg) 224 + 16 229 + 15 233 + 227 +11 225+ 16 ns ns ns
Peso final (kg) 36,6 + 2,6a 353 +2.2b 36,6 £ 355 + 23 357 £ 2,6 * ns ns
Ganho de peso total (kg) 173 + 2,7a 13,8 = 1,7b 151 + 153 £ 2,7 16,2 £ 29 * ns ns
Ganho de peso médio diario (g)  258,2 + 58,9a 204,2 + 44,8b 240,6 + 61,4 2230 + 53,7 2299 + 62,1 * ns ns
Periodo de confinamento (dias) 56,3 £+ 7,1a 614 + 4,4b 56,8 + 7,1 60,7 £ 5,3 59,1 + 6,4 * ns ns
Gordura (%) 8,4 + 29 6,5+ 2,3b 53+ 1,6¢c 9,8 +29 72 +18b * * ns

a,b - Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey.
ns, valores ndo-significativos (P>0,05); * P<0,05.
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a gordura subcutanea e inter e intramuscular pode ter
influéncia direta na dureza da carne, ao atuarem como
isolante térmico, evitando o resfriamento rapido da carcaca
e o encurtamento dos sarcomeros, acarretando maior dureza
da carne.

A perdade peso por coccdo (PPC) caracteriza-se como
importante parametro de avaliacdo da qualidade da carne.
Associa-se ao rendimento no preparo para 0 consumo e
influencia a suculéncia da carne e, neste estudo, diferiu
entre os gendtipos avaliados, com menores valores na
carne dos cordeiros SRD em relagdo aos obtidos na carne
dos ovinos Santa Inés (Tabela 6). A dieta com menor
percentual de volumoso proporcionou menores perdas por
coccdo na carne. De acordo com Safiudo et al. (1997),
maiores niveis de gorduraintra (marmoreio) e intermuscular
conduzem a menores perdas de peso por cocc¢do e,
consequentemente, a obtencdo de carnes mais suculentas,
visto que a gordura presente na carne atua como barreira
contra a perda de umidade. Entretanto, Pardi et al. (2001)
referenciaram que maiores PPC nacarne ovinadecorriamde
maiores quantidades de gordura presente nos tecidos,
possivelmente, porque além da umidade, parte da gordura
da carne é perdida com o processamento térmico.

Com base nos resultados desta pesquisa, pode-se
considerar que a utilizacdo de reprodutores Dorper em
sistemas de cruzamento terminais com fémeas da raca
Santa Inés na producéo de cordeiros Dorper x Santa Inés

nado proporcionaaobtencdo de carnes com melhor qualidade
sensorial.

Além de métodos sensoriais, adureza da carne também
pode ser determinada por técnicas instrumentais.
Bickerstffe et al. (1997), avaliando cortes comerciais de
bovinos, ovinos e suinos, classificaram a carne ovinacomo
muito macia, quando apresentasse forca de cisalhamento
de até 8 Kgf/cm?, aceitavel com valores variando de 8 e
11 Kgf/cm2e duraacimade 11 Kgf/cm? e, considerando que
nesta pesquisa foi utilizado amesma metodologia aplicada
por estes autores, pode-se classificar as carnes de cordeiros
avaliados (4,9 a 5,4 Kgf/cm?2) como macias.

A forca de cisalhamento mensurada em lamina de
Warner-Bratzler geralmente tem apresentado alta correlacdo
comaanalise sensorial (Otrembaetal., 1999). Devineetal.
(1993) observaram relacdo linear entre a dureza da carne
obtida por teste sensorial e a forca de cisalhamento, com
coeficiente de regressdo de 0,7, resultado ndo constatado
nesta pesquisa, cujos valores comprovaram baixos
coeficientesde correlacdo (P>0,05).

O pH final dacarneemtornode5,5 (Tabela6), proximo
ao ponto isoelétrico das proteinas e, de acordo com
Watanabe et al. (1996), com auséncia da forca de atracdo
existente entre as fibras musculares, proporcionadas pela
diferenca das cargas positivas e negativas, favoreceu o
distanciamento entre os miofilamentos que constituem o
tecido muscular, aumentando o comprimento dos

Tabela 5 - Atributos sensoriais da carne de cordeiros terminados em confinamento com dietas formuladas com duas relagdes

volumoso:concentrado

Variavel Volumoso:Concentrado Gendtipo Significancia

20:80 50:50 Santa Inés  Dorper x Santa Inés SRD Dieta  Genétipo Dieta x Gendtipo
Cor in natura 4,14 + 16b 497 + 1,8a 469 £ 19 460 £ 14 438 £ 19 *x ns ns
Odor 485 = 11 4,63 = 1.2 4,73 £ 1.2 4,76 £ 1,0 4,73 £ 1.2 ns ns ns
Dureza 285 + 1,6 2,90 + 1,8 2,64 + 1,8b 3,60 £ 1,7a 2,39 + 1,4b ns faled ns
Suculéncia 450 + 1,4 443 + 15 4,65 + 14a 4,04 +1,3b 4,69 + 1,4a ns * ns
Sabor 4,70 £ 15 4,74 = 14 469 = 14 480 = 15 468 = 1,4 ns ns ns

a,b - Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey.
ns, valores nao-significativos (P>0,05); * P<0,05; ™ P<0,01.

Tabela 6 - Parametros fisico-quimicos da carne de cordeiros em fungdo da relacdo volumoso:concentrado na dieta

Variavel Volumoso:Concentrado Gendtipo Significancia
20:80 50:50 Santa Inés Dorper x Santa Inés  SRD Dieta Gen6tipo Dieta x Genbtipo

Perda de peso por cocgdo (%) 38,5 +2,2b 40,7 £ 2,4a 409 + 24a 39,8+ 19ab 38,2+ 25b *x *x ns
Forca de cisalhamento (Kgf/cm2) 5,4 + 1,7 50+ 1,7 49+ 17 54+ 17 53+1,7 ns ns ns
L* 230+11 232+14 23,0+ 13ab 238+ 13a 225=%0,7b ns kel ns
a* 88+12 8,6 £0,9 8,7+11 8,9+ 13 8,7+0,8 ns ns ns
b* 21,4 +1,1a 20,9 £0,8b 21,3 £ 0,7 21,3+ 13 20,9 + 0,8 * ns *
pH 24 horas 55%0,1 55%0,1 55%0,1 55+0,1 55%0,1 ns ns ns
Ferro (mg/100g) 122,1 + 0,4 130,8 + 0,3 119,6 + 0,3 1355 + 0,3 1243 + 04 ns ns ns

L*, a" e b”, correspondem & intensidade de brilho, de vermelho e de amarelo na carne, respectivamente.

a,b - Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey.
ns, valores nao-significativos (P>0,05); * P<0,05; ** P<0,01.
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sarcomeros e conduzindo amenor durezadacarne. E possivel
que amaior solubilidade do colageno, e consequentemente
amenor concentracdo de ligacdes cruzadas intermoleculares
(termoestaveis), tenhafavorecido amenor dureza observada
na carne dos cordeiros avaliados (Safiudo et al., 1996).

A intensidade de brilho na carne (L") diferiu entre os
grupos genéticos (P>0,05) e possivelmente foi influenciada
peladeposicdo de pigmentos no tecido muscular e adiposo
((Dhanda et al., 2003). Os resultados observados para esta
variavel foram inferiores aos constatados por Bressan et al.
(2001), Silva Sobrinho et al. (2005) e Martinez-Cerezo et al.
(2005c), em virtude da baixa concentracdo de pigmentos
heminicos, comprovada pelo baixo conteido de ferronasamostras
pesquisadas, resultados semelhantes aos constatados nesta
pesquisa foram obtidos por Costa et al. (2009).

A intensidade de vermelho na carne (a”) néo diferiu
entre os gendtipos avaliados nem entre as dietas fornecidas,
presumindo-se que os niveis de mioglobina na carne dos
cordeiros ndo diferiram. Essa justificativa pode ser
confirmada pela auséncia de variacBes nos teores de ferro
das amostras de carne analisadas. Contudo, os valores
absolutos para esta variavel foram inferiores aos
referenciados na literatura (Martinez-Cerezo etal., 2005¢) e
possivelmente foram proporcionados pelo sistema de
producdo adotado, onde animais em confinamento sdo
menos susceptiveis ao desenvolvimento de atividades
fisicas, como observado em sistemas extensivos, 0 que
induz amenor sintese de mioglobina, tendo em vistaa menor
necessidade de oxigenagcdo do musculo, favorecendo a
coloracdo menos intensa na carne (Vestergaard etal., 2000).
Houve correlacdo entre a” e a cor da carne in natura dos
cordeiros (0,27). Ap6s o desdobramento da interacdo
constatada na intensidade de amarelo (b™), observaram-se
maiores valores na carne dos cordeiros Santa Inés alimentados
com a dieta com maior nivel de concentrado, possivelmente
decorrentes de maiores concentracfes de lipidios intra e
intermuscular e, portanto, de quantidades superiores de
pigmentos carotendides no tecido adiposo da carne (Bressan
et al., 2004). A diferenca (P<0,05) no contetdo de lipidios
(Tabela4) dacarcacados cordeiros provavelmente favoreceu
a diferenciacdo (P<0,05) observada no parametro b™ entre
estes gendtipos, visto que, de acordo com Bressan et al.
(2004), pigmentos carotenoides presentes no tecido adiposo,
intra e intermuscular, sdo os principais responsaveis pela
tonalidade amarela observadanacarne. Além daconcentracao
lipidica, a ingestdo de pigmentos carotenoides contidos na
fracdo volumosa verde pelo ruminante pode influenciar a
intensidade de amarelo da carne e, consequentemente, 0
parametro b™ (Fernandes et al., 2008).

Conclusdes

A carne de cordeiros Santa Inés e Sem Padréo Racial
Definido terminados em confinamento tem menor durezae
maior suculéncia em comparacédo a de cordeiros mesticos
Dorper x Santa Inés. A relagdo volumoso:concentrado da
dieta ndo promove modificacdes significativas nos
atributos sensoriais e parametros fisicos da carne de
cordeiros terminados em confinamento.
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