EFEITOS DO SEXO E DO TEMPO DE MATURACAO
SOBRE A QUALIDADE DA CARNE OVINA!

Lorrance A. G. GONCALVES?, Jorge F.F. ZAPATA?**, Maria do Carmo P. RODRIGUES?,
Angela S. BORGES?

RESUMO

Foi realizado um estudo para verificar os efeitos do sexo e do tempo de maturacao sobre a qualidade da carne de alguns cortes de ovinos.
Foram utilizados os musculos Longissimus dorsi e Semimembranosus de cinco machos inteiros, cinco machos castrados e cinco fémeas,
com peso aproximado de 35kg. As variaveis pH, indice de fragmentacao miofibrilar, perdas na coccao, forca de cisalhamento, gordura
intramuscular, cor e maciez sensorial foram determinadas apos 1, 3, 7 e 14 dias de maturacao da carne em refrigeracao a 2°C. A carne
dos machos castrados e a das fémeas apresentaram menor forca de cisalhamento e maior maciez sensorial do que as de macho inteiro.
Na carne de animais castrados foi observado um maior nivel de gordura e menores perdas na coc¢ao que na dos animais inteiros. O
tempo de maturacao da carne nao afetou significativamente (p>0,05) a forca de cisalhamento e maciez sensorial, indicando que a
comercializacdo da carne destes animais, principalmente a dos machos castrados, podera ser realizada com um dia (24 horas) de
acondicionamento sob refrigeracao a 2°C.
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SUMMARY

THE EFFECTS OF SEX AND AGING ON LAMB MEAT QUALITY. A study to verify the effects of sex and aging time of selected carcass cuts
on meat quality was conducted. Longissimus dorsi and Semimembranous muscles from five intact males, five castrated males and five
female lambs with average slaughter weight of about 35kg were used. Meat pH, myofibrillar fragmentation index, cooking losses, shear
force, intramuscular lipids, color and sensorial tenderness were measured after 1, 3, 7 and 14 days of aging at 2°C. Meat from castrated
males and from female lambs showed lower shear force values than those from intact male lambs. Higher levels of fat and lower cooking
losses were observed in meat from castrated animals related to those from intact lambs. Aging time did not significantly (p>0.05) affect
shear force or sensory tenderness of meats. This observation suggests that lamb meat, mainly from castrated males, can enter the fresh

meat market soon after holding carcasses for 24 hours at 2°C.

Keywords: shear force; myofibrillar fragmentation index; cooking losses; sensorial tenderness.

1 -INTRODUCAO

Os principais fatores que contribuem para a quali-
dade da carne sao a textura, sabor, cor, aparéncia e odor.
Embora o consumidor avalie apenas os aspectos da qua-
lidade visual da carne crua, como a cor do musculo e da
gordura, propor¢ao musculo/gordura, marmorizacao e
firmeza do tecido muscular, a textura também deveria
ser determinante na hora da compra [35]. Segundo
LAWRIE [27], a textura visivel é funcdo do tamanho dos
feixes de fibras que é determinado nao somente pelo
numero de fibras, mas também pelo diametro destes. O
diametro das fibras musculares da carne ovina, menor
que o das suina e bovina, tende a aumentar levemente
com a idade, dando uma caracteristica de maior firmeza
a essa carne [49].

O amaciamento progressivo da carne durante perio-
dos variaveis de acondicionamento da carcaca ou de cor-
tes comerciais sob refrigeracao, chamado de maturacao,
tem sido extensivamente estudado [20, 21, 27]. Duran-
te este periodo, as enzimas proteoliticas do musculo,
notadamente as calpainas, enzimas dependentes de
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calcio, agem produzindo degradacao parcial da integrida-
de estrutural do sarcomero [29]. Apesar da possibilidade
do processo de maturacao estar influenciado por fatores
como sexo, alimentacdo e outros, € comumente reco-
nhecido que o mecanismo de amaciamento da carne € o
mesmo em todos os tipos de musculos e espécies de
animais produtores de carne [34]. Contudo, para se con-
seguir um 6timo amaciamento da carne durante o perio-
do de maturacao, € necessario que os animais apresen-
tem, no momento do abate, niveis adequados de
glicogénio muscular que permitam a obtencao de valo-
res de pH final da carne em torno de 5,5 [28].

O estudo da textura da carne pode ser feito median-
te medicao de parametros fisicos ou através da avalia-
cao sensorial por provadores treinados e padronizados.
O método fisico de medir a forca de cisalhamento atra-
vés de uma célula de Warner-Bratzler tem sido bastan-
te utilizado, tendo-se encontrado uma alta correlacao
deste com a analise sensorial da carne [33]. BOLEMAN
et al. [6], de acordo com os resultados encontrados na
analise de forca de cisalhamento pelo método de Warner-
Bratzler, classificaram a textura da carne em muito ma-
cia (2,3 a 3,6kg), moderadamente macia (4,1 a 5,4kg) e
pouco macia (5,9 a 7,2kg). SHACKELFORD et al. [39] su-
geriram o valor de 4,6kg de forca de cisalhamento, pelo
meétodo de Warner-Bratzler, como padrées sendo o limi-
te aceitavel para a comercializacao da carne bovina.

A fragmentacao miofibrilar pode ser utilizada para
medir a tenderizacao da carne [10]. Esta € uma medida
do comprimento médio das miofibrilas, onde miofibri-
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las mais curtas refletem um maior indice de fragmen-
tacao miofibrilar [44].

Recentemente, a determinacdo do comprimento do
sarcomero mediante difracdo de raios laser, tem sido
utilizada como forma de avaliacdo da integridade das
miofibrilas da carne [28].

O presente trabalho teve como objetivo verificar o
efeito do sexo do animal e do tempo de maturacio de
alguns cortes sobre as caracteristicas fisicas e senso-
riais da carne ovina.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Procedéncia da carne e preparacdao das amos-
tras

Foram utilizados 15 animais ovinos, sendo 5 ma-
chos inteiros, 5 machos castrados e 5 fémeas, do tipo
Sem Raca Definida (SRD), criados em regime semi-in-
tensivo, com idade aproximada de 15 meses, ou 2 den-
tes permanentes e com peso médio de aproximadamen-
te 35kg.

As operacoes de abate foram realizadas de acordo
com os métodos recomendados pelo Regulamento de
Inspecao Industrial de Produtos de Origem Animal [7]
em frigorifico industrial. As carcacas foram acondicio-
nadas em camara a 2°C e resfriadas por 12 horas. Os
lombos e as pernas de cada carcaca foram utilizados
para se obter os musculos Longissimus dorsi, entre a
72 vértebra toracica e 5° vértebra lombar, e os muscu-
los Semimembranosus, respectivamente.

Os musculos L. dorsi, direito e esquerdo (10 pecas
por sexo), foram cortados em 12 bifes de 2,5cm de es-
pessura. Os oito primeiros bifes de cada musculo (di-
reito e esquerdo), no sentido cranial-caudal, foram des-
tinados a determinacao de forca de cisalhamento, os
dois bifes seguintes de cada lado, para a analise da cor
e pH, e os dois ultimos bifes de cada lado para a deter-
minacao do indice de fragmentacao miofibrilar e gordu-
ra intramuscular. Todos os bifes foram embalados in-
dividualmente a vacuo, em filme flexivel de alta barreira
ao oxigénio. Os bifes foram agrupados por tipo de de-
terminacao e em seguida distribuidos, ao acaso, entre
quatro tempos de maturacao a 2°C de temperatura: 1,
3, 7 e 14 dias, contados a partir do dia do abate. Apds a
colheita dos bifes, em cada tempo de maturacao, os
mesmos foram congelados e mantidos a -18°C até o
momento da analise.

Os musculos Semimembranosus de cada perna (10
pecas por cada sexo), destinados a analise sensorial
de maciez da carne, foram cortados pela metade, no
eixo longitudinal das fibras musculares, sendo emba-
lado cada fragmento muscular da mesma forma descri-
ta acima. Os quatro fragmentos musculares da perna
de cada animal foram distribuidos, ao acaso, entre cada
um dos tempos de maturacao a 2°C (1, 3, 7 e 14 dias).
As amostras colhidas foram congeladas e mantidas a
-18°C até o momento da avaliacao sensorial.

2.2 - Andlises na carne maturada

As analises das carnes foram realizadas apdés um
periodo de 18 horas de descongelamento na embala-
gem, a 5°C.

O pH da carne foi medido segundo o método descri-
to por BELTRAN et al. [5]. Aproximadamente 3g da por-
c¢ao muscular do bife foram homogeneizados com 20mL
de agua destilada por 15 segundos. Em seguida, o pH
foi determinado com medidor digital de pH (Digimed,
modelo DMPH-2, Sao Paulo) provido de eletrodo de vi-
dro (Analyser, modelo 2A09E, Sao Paulo).

O indice de fragmentacao miofibrilar da carne foi
determinado de acordo com CULLER et al. [10]. De cada
amostra, ainda congelada, foram retirados trés cilin-
dros de 1,27cm de diametro, os quais foram picados
com tesoura, retirando-se qualquer tecido conectivo ou
gordura aparente. Quatro gramas do musculo picado
foram homogeneizados em triturador (Marconi, modelo
TE102, Piracicaba, Sao Paulo) por 30 segundos, com
40mL da solucdo de extracdo contendo KCl 100mM,
fosfato de potassio 20mM, EDTA 1mM, MgCl, ImM e
azida sodica 1mM. Em seguida, a solu¢cao homogenei-
zada foi centrifugada, por 15 minutos, a 1000 x g, a 4°C
(Beckman, modelo J2-21, rotor JA-17). Apés descartar
o sobrenadante, o precipitado foi disperso com 40mL
da solucéao de extracao, agitado com um bastao de vidro
e centrifugado novamente, por 15 minutos, a 1000 x g,
a 4°C. Ap6s descartar o sobrenadante, ao precipitado
foram adicionados 10mL da solucao de extracao e a sus-
pensao obtida foi passada através de peneira de polie-
tileno para remocao do tecido conectivo. Mais 10mL da
solucao de extracao foram utilizados para lavar e facili-
tar a passagem das miofibrilas através da peneira. Na
suspensao de miofibrilas foi determinada a concentra-
cao de proteina pelo método do biureto, descrito por
GORNALL, BARDAWILL & DAVID [17]. Uma aliquota
da suspensao de miofibrilas foi entdo diluida com a
solucdo de extracao até uma concentracao protéica de
0,5 + 0,05mg/mL. A suspensao diluida de miofibrilas
foi agitada e colocada na cubeta, sendo logo em segui-
da feita a leitura da densidade o6tica a 540nm em
espectrofotomero (Ultrospec 1000 Pharmacia Biotech,
Cambridge, Inglaterra). Para obtencao do indice de frag-
mentacao miofibrilar, foi multiplicado o valor obtido de
densidade 6tica a 540nm por 200.

As perdas na coc¢ao da carne foram determinadas
de acordo com DUCKETT et al. [12]. Os bifes foram pe-
sados e em seguida cozidos em forno elétrico pré-aque-
cido a 170°C, até que a temperatura interna atingisse
71°C no centro geométrico. Os bifes foram retirados do
forno e pesados novamente. A perda de peso durante a
coccao foi expressa como percentual do peso da carne
antes da coccgao.

A textura foi avaliada através da medida de forca de
cisalhamento. Ap6s a coccao descrita acima, os bifes
foram resfriados a 5°C por 24 horas. Posteriormente,
de cada bife foram retirados dois cilindros de 1,27 de
diametro, no sentido das fibras musculares. Os cilin-
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dros foram cortados transversalmente utilizando-se um
texturéometro TA.XT2 (Stable Micro System, Surrey,
England) equipado com uma lamina tipo Warner
Bratzler, operando a 20cm/min, conforme DUCKETT et
al. [13]. O pico da forca de cisalhamento foi registrado,
sendo o resultado expresso em kg.

A determinacao de gordura intramuscular foi reali-
zada mediante extracdo com hexano em equipamento
de Soxlhet, de acordo com o procedimento descrito pela
AOAC [4]. O peso da gordura extraida foi relacionado,
percentualmente, ao peso da carne umida.

A medida de cor foi feita de acordo com ABULARACH,
ROCHA & FELICIO [2]. Utilizou-se o colorimetro Minolta
CR300 (Minolta Co., Osaka, Japao), medindo-se as
unidades L* (luminosidade), a* (intensidade da cor ver-
melha) e b* (intensidade da cor amarela) do sistema
CIE (Commissiom Internationale de I'Eclairage) [30].
Apos o descongelamento, as embalagens das amostras
foram abertas e a superficie dos bifes exposta ao ar
sob refrigeracdo a 5°C por 30 minutos, para permitir a
oxigenacao superficial da mioglobina. Foram realizadas
trés medidas por ponto, em trés diferentes pontos do
bife, anotando-se os valores médios de L*, a* e b*.

Como a medicao instrumental de textura nao detec-
tou efeito (p>0,05) do tempo de maturacao da carne, a
analise da maciez sensorial foi realizada em uma unica
oportunidade, com 3 dias de armazenamento a 2°C. Para
isso, as amostras dos trés tipos de animais (macho in-
teiro, macho castrado e fémea) foram cortadas em bifes
de 2,5cm de espessura. Apos a coccao, realizada da mes-
ma forma descrita acima para perdas na cocc¢ao, foram
retirados cubos de 1 x 1 x 2,5cm e servidos imediata-
mente aos provadores, segundo DUCKETT et al. [12].

Foi aplicado o teste de ordenacao, seguindo-se o
delineamento experimental de blocos completos balan-
ceados, descrito por STONE & SIDEL [42]. Este teste
foi realizado em duas sessoes, com 21 provadores em
cada uma delas. Antes de testar os provadores recebe-
ram instrucdes basicas sobre o procedimento de ava-
liacao das amostras. Cada provador avaliou as trés
amostras simultaneamente, em cabines individuais, sob
luz vermelha. As amostras foram apresentadas de for-
ma aleatéria e em ordem balanceada em relacdo aos
provadores e ordenadas em ordem crescente, com rela-
cao ao atributo maciez (1=amostra menos macia e
3=amostra mais macia). Para remover o sabor residual
entre as amostras foram servidos biscoitos “cream-
cracker” e agua a temperatura ambiente.

2.3 - Anilise estatistica

Os dados de pH, IFM, perdas na coccao, forca de
cisalhamento e cor foram submetidos a analise descri-
tiva segundo BUSSAB & MORETTIN [8]. Para verificar os
efeitos do sexo do animal e do tempo de maturacido da
carne sobre as variaveis, foi aplicada analise de varian-
cia, e para comparacoes entre médias o teste de Tukey
ao nivel de 5% de significancia [32]. Os calculos foram
efetuados utilizando o procedimento GLM do programa
computacional SAS (SAS Institute, Carry, USA).

Os dados da analise sensorial foram analisados
através do teste de Friedman [42], utilizando-se a ta-
bela de Newell e MacFarlane [1].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - pH da carne ovina

Os valores de pH encontrados neste trabalho varia-
ram entre 5,40 e 5,77 (Figura 1), os quais foram simila-
res aos encontrados por outros autores no musculo ovi-
no Longissimus [36, 37, 38, 47]. Os resultados acima
confirmam o fato de que a carne ovina raramente apre-
senta problemas relacionados com pH, como a ocorrén-
cia de carne escura seca e firme ou palida suave e gote-
jante. Os animais ovinos parecem dispor de mecanismos
de adaptacao melhores que os dos bovinos e suinos para
condicoes de estresse que ocorrem no transporte e aba-
te [36]. Valores de pH entre 5,4 e 5,9 sdao desejaveis
também porque carnes ovinas com valores acima de 6,0,
apesar de apresentarem maciez satisfatéria, sdo consi-
deradas inadequadas para a embalagem a vacuo, devido
a sua vida-de-prateleira ser reduzida [11].
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FIGURA 1. Valores de pH da carne ovina, proveniente de
fémea (F), macho castrado (MC) e macho inteiro (MI),
mantida durante 14 dias de maturacao a 2°C.

Quanto ao efeito do sexo, o valor médio de pH da
carne de macho castrado de 5,61, foi superior (p=0,0001)
ao de fémea (5,51) e de macho inteiro (5,5), os quais
nao diferiram entre si. O maior valor de pH da carne de
macho castrado pode ter ocorrido em decorréncia da
baixa quantidade de glicogénio no musculo destes ani-
mais, no abate. SANUDO et al. [38], trabalhando com
ovinos de clima temperado, também nao observaram
diferenca relevante no pH entre a carne de macho in-
teiro e a de fémea.

Com relacao ao efeito do tempo de maturacao, foi
encontrado efeito significativo (p=0,0092) no sétimo dia
de maturacdo, quando o pH da carne baixou para 5,49,
em relacdo ao do inicio da maturacao (5,59). Apds a
morte do animal, um declinio gradual do pH, desde va-
lores proximos a neutralidade, no animal vivo, até 5,4
a 5,7 na carne, € resultado da glicolise e do acumulo de
acido latico [18].

3.2 - Indice de fragmentacao miofibrilar (IFM)

Os valores obtidos para o IFM podem ser observa-
dos na Figura 2. Foi detectada interacao entre o sexo e
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o tempo de maturacao. No primeiro dia ap6s a morte do
animal, nao houve efeito significativo de sexo, sendo o
valor médio do IFM de 96,05. No terceiro dia post mortem,
o valor médio do IFM (129,88) para a carne de macho
castrado foi superior (p=0,0008) ao da carne de fémea
(83,90) e de macho inteiro (73,60). Em relacao ao pri-
meiro dia post mortem, o valor para a carne de macho
castrado foi superior aos das carnes de fémea e macho
inteiro. Nos dias seguintes de maturacdo nao foram
encontradas diferencas significativas neste parametro
devido ao sexo do animal. Os valores médios de IFM
para o sétimo e décimo quarto dia post mortem foram,
respectivamente, 114,73 e 127,89. Estes valores encon-
trados correspondem a uma carne macia. Segundo
CULLER et al. [10], carnes com valores de IFM acima de
60 sao consideradas de textura satisfatoria.
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FIGURA 2. Valores do indice de fragmentacao miofibrilar
da carne ovina proveniente de fémea (F), macho castra-
do (MC) e macho inteiro (MI), mantida durante 14 dias
de maturacao a 2°C.

O IFM € uma medida do tamanho médio das miofi-
brilas e esta relacionado com a textura da carne. Du-
rante a estocagem postmortem ocorre um enfraquecimen-
to das miofibrilas e, portanto, uma fragmentacao destas
na banda I acontece durante a fase de homogeneizacao
das amostras de carne [44]. Segundo os resultados ob-
tidos por KOOHMARAIE et al. [25], o processo de frag-
mentacao das miofibrilas é mediado pelo Ca?", através
da ativacao das calpainas. Esses autores relataram que
o IFM nao muda quando o musculo € incubado com
uma solucao contendo EDTA e EGTA, compostos que-
lantes do Ca?*. Ao contrario, o IFM aumenta quando os
musculos sao incubados com solucao contendo calcio.

Varios estudos reportaram que o IFM na carne au-
menta continuamente durante o tratamento de matu-
racao [25, 31, 44, 46]. Os valores aqui encontrados si-
tuam-se acima dos reportados por KOOHMARAIE et al.
[25] que verificaram um aumento no IFM de 46,2 no dia
1 até 63,5 no dia 7 e por MORGAN et al. [31] que obser-
varam um IFM de 28,6 no dia 1 e de 72,9 no dia 14,
ambos no musculo Longissimus bovino. Ja FAROUK,
PRICE & SALIH [14], trabalhando com o musculo
Longissimus ovino, encontraram um valor para IFM, apos
24 horas da morte do animal, de 64,71. Os dados obti-
dos neste estudo foram similares aos encontrados por
TAYLOR et al. [44] no musculo Semimembranosus bovi-
no. Estes autores afirmaram que o valor absoluto do

IFM pode variar bastante entre animais, mas o impor-
tante € o aumento do IFM ap6s a morte do animal.

MORGAN et al. [31] também observaram que o mus-
culo bovino Longissimus de macho inteiro tinha um
menor IFM do que o de castrado, estando o IFM alta-
mente correlacionado com a textura da carne.

3.3 - Perdas na coccéo

Os dados referentes as perdas na coccao podem
ser visualizados na Figura 3. As porcentagens de per-
das na coccao em média variaram entre 17,67 e 24,59%,
e nao houve efeito significativo do tempo de maturacao
sobre este parametro. Com relacao ao efeito do sexo,
foram observadas perdas maiores (p=0,0006) na carne
de macho inteiro em relacdo a de macho castrado. As
perdas na coccao da carne de fémea nao foram signifi-
cativamente diferentes das demais. SANUDO et al. [38]
também nao observaram diferenca apreciavel nas per-
das por coccao da carne de ovinos macho e fémea. KEMP
et al. [23] e SUMMERS et al. [43], por outro lado, nao
encontraram maiores diferencas entre a carne ovina de
fémea e a de macho castrado.
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FIGURA 3. Porcentagem de perdas na coc¢ao da carne ovina
proveniente de fémea (F), macho castrado (MC) e macho
inteiro (MI), mantida durante 14 dias de maturacao a 2°C

A porcentagem de perdas na coc¢ao da carne de
macho inteiro (22,95) foi superior a de macho castrado
(19,55), provavelmente devido o pH da carne de macho
inteiro ser inferior e o conteudo de gordura ser menor.
A reducao da capacidade de retencao de agua ocorre
quando o pH muscular diminui apés a morte do animal
e se aproxima cada vez mais do ponto isoelétrico das
proteinas miofibrilares. Quando isso ocorre, as cargas
elétricas das proteinas miofibrilares tendem a se atrair
€ nao mais se ligar com a agua [18]. Como encontrado
no presente trabalho, SANUDO et al. [36] estudando o
efeito da raca sobre a qualidade da carne, verificaram
que as perdas na coc¢ao foram menores nas carnes
com maior conteudo de gordura.

Os valores observados para perdas na coc¢ao foram
inferiores aos encontrados por alguns autores com o
musculo Longissimus de ovinos. SHACKELFORD,
WHEELER & KOOHMARAIE [40] relataram valor médio
de 29,8% apos 7 dias de maturacao, enquanto DUCKETT
et al. [12] encontraram para a carne de macho castra-
do, apos 14 dias de maturacdao, uma porcentagem de
28,2. JEREMIAH, TONG & GIBSON [22] estudando os
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efeitos da maturacao em carne embalada a vacuo, re-
portaram valores de 31,03% apo6s 6 dias de maturacao,
tendo este valor aumentado de modo significativo para
34,80 e 37,29% apos 27 e 41 dias de estocagem a 1°C,
respectivamente. Resultados similares foram obtidos
por ZAPATA et al. [51] que reportaram valores na carne
de macho inteiro, dos cruzamentos Somalis Brasileira
x Crioula e Santa Inés x Crioula, variando entre 21,45
e 23,90%. Ja SANUDO et al. [36] trabalhando com ra-
cas espanholas (Churra, Castellana, Manchega e
Awassi) observaram valores inferiores (12,00 a 16,02%)
aos aqui reportados.

3.4 - Forca de cisalhamento

Nao houve efeito do tempo de maturacao sobre a
forca de cisalhamento. A carne proveniente de macho
inteiro, porém, teve média de 4,17kg e foi superior
(p=0,0001) a de macho castrado (3,50kg) e a de fémea
(3,24kg), sendo que estas duas ultimas nao diferiram
entre si (Figura 4). Segundo a classificacao realizada
por BOLEMAN et al. [6], a carne de macho inteiro pode
ser definida como moderadamente macia, enquanto que
a de macho castrado e a de fémea como muito macia.
Todas as carnes analisadas neste trabalho encontram-
se abaixo do limite maximo de forca de cisalhamento
desejavel para a comercializacdo, de acordo com
SHACKELFORD et al. [39].
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FIGURA 4. Valores da forca de cisalhamento da carne ovina
proveniente de fémea (F), macho castrado (MC) e macho
inteiro (MI), mantida durante 14 dias de maturacao a 2°C.

KEMP et al. [23] e SUMMERS et al. [43], trabalhando
com carne ovina, também nao encontraram diferencas
entre a carne de macho castrado e a de femea. SANUDO
et al. [38], ao contrario do observado neste trabalho, nao
encontraram diferenca apreciavel entre macho inteiro e
fémea, quanto a for¢ca de cisalhamento dessas carnes.
Esses autores trabalharam com animais ovinos de apro-
ximadamente 78 dias de idade, enquanto neste experi-
mento, os animais com aproximadamente 15 meses de
idade ja haviam completado a maturidade. A menor ma-
ciez encontrada na carne dos machos inteiros pode ser
atribuida, por um lado, a uma maior concentracao e
maturidade do colageno intramuscular neste tipo de
animais e, por outro, a uma menor degradacao proteolitica
ap6s a morte. Talvez, o colageno intramuscular apre-
sente-se numa proporcao relativamente maior em ani-

mais mais velhos do que nos mais novos, sendo esta a
causa provavel da diferenca entre os resultados encon-
trados neste estudo e os obtidos por SANUDO et al.
[38]. Similarmente ao observado nesta pesquisa,
MORGAN et al. [31] analisando a textura da carne bovi-
na, reportaram diferencas significativas na forca de ci-
salhamento das carnes dos machos inteiro e castrado.

No geral, os trabalhos realizados com carne ovina
demonstraram uma diminuicao da forca de cisalhamento
24 horas post mortem durante a maturacao [12, 25, 26,
48]. Essa diminuicao na forca de cisalhamento provavel-
mente nao foi observada nesta pesquisa, pelo fato dos
valores encontrados no primeiro dia post mortem para ma-
cho inteiro, macho castrado e fémea de 4,25, 3,74 e 3,35Kkg,
respectivamente, ja serem suficientemente baixos. Os
valores para forca de cisalhamento 24 horas post mortem
no musculo ovino Longissimus reportados por FAROUK,
PRICE & SALIH [14], KOOHMARAIE et al. [24] e
WHEELER & KOOHMARAIE [48] foram de 8,19; 7,60 e
5,79kg, respectivamente. Os demais valores relatados
neste estudo sao similares aos observados por diversos
autores, no musculo ovino Longissimus. SANUDO et al.
[38] encontraram valores de 3,89kg para a carne de ma-
cho inteiro e de 3,62kg para a de fémea no terceiro dia
post mortem. Apos 7 dias da morte de ovinos machos cas-
trados KOOHMARAIE, DOUMIT & WHEELER [26] e
SHACKELFORD et al. [39] reportaram valores de 3,34 e
4,50 kg, respectivamente. FIELD et al. [15] e TAYLOR &
KOOHMARAIE [45] verificaram valores de 2,86 e 2,80kg,
respectivamente, na carne ovina apés 14 dias de matu-
racao.

3.5 - Gordura intramuscular

Na Figura 5 encontram-se os valores de percenta-
gem de gordura intramuscular dos ovinos estudados.
Os machos castrados apresentaram em média 3,76%
seguido das fémeas com 3,28% e dos machos inteiros
com 2,40%. Apenas a diferenca entre os valores para
machos castrados e machos inteiros foi significativa
(p=0,0431). Os valores obtidos para machos inteiros e
fémeas nao apresentaram diferenca significativa pro-
vavelmente devido ao pequeno numero de amostras
(n=5) para cada sexo.

HORCADA et al. [19], estudando o efeito do sexo
sobre a qualidade da carne ovina comercializada na
Espanha, encontraram valores de gordura intramuscu-
lar menores para a carne de macho inteiro em relacédo a
de fémea. Esses valores para macho inteiro e fémea
foram, respectivamente, de 1,87 e 2,74 % para a raca
Lacha e 3,15 e 3,54 % para a raca Aragonesa. CROUSE
et al. [9] também reportaram menores porcentagens de
gordura na carne de macho inteiro (2,73) que na de fe-
mea (3,59). A carne proveniente de macho inteiro é re-
conhecida como de baixo conteudo de gordura. Segun-
do HEDRICK et al. [18] esta variacao na qualidade da
carne entre animais de condicao sexual diferente se
deve basicamente aos diferentes niveis de hormoénios
sexuais.
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FIGURA 5. Porcentagem de gordura intramuscular da car-
ne ovina proveniente de macho inteiro (MI), fémea (F) e
macho castrado (MC) mantida durante 14 dias de matu-
racao a 2°C.

Valores de gordura intramuscular proximos ao des-
te estudo foram verificados por outros autores. ZAPATA
et al. [50] encontraram porcentagens de gordura intra-
muscular entre 2,01 e 2,39 para a carne de macho in-
teiro proveniente de ovinos de racas caracteristicas do
Nordeste brasileiro. GARCIA, SOBRINHO & ROCA [16]
verificaram valores de gordura entre 1,41 e 3,00 % para
ovinos machos inteiros Y2 Texel %2 SRD e ALMEIDA [3]
relatou porcentagens de 4,25% na carne de ovinos Mo-
rada Nova.

A maijor porcentagem de gordura nas carnes de fé-
mea e de macho castrado do que na de macho inteiro
coincide com os resultados obtidos na analise de tex-
tura instrumental e sensorial. A carne com maior con-
teudo de gordura intramuscular apresentou também
menor forca de cisalhamento e melhor maciez, segun-
do a analise sensorial realizada.

3.6 - Cor da carne ovina

Os valores médios de L* obtidos neste estudo va-
riaram entre 30,24 e 34,02 (Figura 6). Estes valores man-
tiveram-se praticamente constantes durante os 14 dias
de maturacdo. De acordo com a analise de variancia,
nao houve interacdo entre o sexo e o tempo de matura-
cao, nem foi encontrada diferenca significativa nos dois
efeitos estudados. HORCADA et al. [19], estudando o
efeito do sexo sobre as caracteristicas da carne prove-
niente de racas espanholas, também nao verificaram
efeito do sexo sobre o componente de luminosidade.
Entretanto, SANUDO et al. [38] observaram diferencas
estatisticas nos valores de L* encontrados para as car-
nes de macho inteiro (41,26) e fémea (39,80).

Em geral, os dados obtidos para a variavel L* foram
inferiores aos reportados na literatura [19, 36, 37, 38,
41, 50]. Contudo, as carnes ovinas avaliadas por esses
autores eram procedentes de animais mais novos do
que os do presente experimento. SANUDO et al. [37],
estudando a influéncia do peso da carcaca sobre a qua-
lidade da carne, verificaram que as carnes dos ovinos

464

mais leves tinham maiores valores de L* (48,15) do que
as de animais mais pesados (45,61). Os autores suge-
riram que essas variacdes poderiam ser causadas pe-
las diferentes idades na hora do abate e tipo de ali-
mentacao.
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FIGURA 6. Valores de luminosidade (L*) da carne ovina pro-
veniente de fémea (F), macho castrado (MC) e macho in-
teiro (MI), mantida durante 14 dias de maturacao a 2°C.

A variavel a* indica a intensidade da cor vermelha e
esta relacionada com o conteudo de mioglobina no
musculo, quanto maior for o seu valor, mais vermelha
sera a carne [36]. Em média, o valor minimo encontra-
do foi de 14,30 no terceiro dia de maturacao, enquanto
que o maximo foi de 17,19 no primeiro dia de matura-
cao para carne de macho inteiro (Figura 7). Da mesma
forma que a variavel L*, a analise de variancia para a*
demonstrou nao haver interacao entre o sexo e o tem-
po de maturacdo, nem diferenca significativa nos dois
efeitos estudados. Como observado nesta pesquisa,
HORCADA et al. [19] e SANUDO et al. [38] também nao
encontraram diferencas apreciaveis entre as carnes de
macho e de fémea para a variavel a*.
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FIGURA 7. Valores da intensidade da cor vermelha (a*) da
carne ovina proveniente de fémea (F), macho castrado
(MC) e macho inteiro (MI), mantida durante 14 dias de
maturacao a 2°C.

Os valores de a* obtidos por SANUDO et al. [37, 38]
para animais ovinos da raca Aragonesa e por ZAPATA
et al. [61] para animais ovinos tipicos do Nordeste bra-
sileiro foram similares aos encontrados neste traba-
lho. Entretanto, HORCADA et al. [19] e SANUDO et al.
[36], trabalhando com diversas racas ovinas tipicas dos
paises do Mediterraneo, encontraram valores de a* abai-
xo de 10,0. Carnes ovinas de animais jovens, de cor
vermelha suave, sao tradicionalmente produzidas e con-
sumidas nestes paises.
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As carnes de animais mais jovens possuem valo-
res de a* mais baixos, possivelmente pelas diferentes
idades de abate e dietas a que estes sdo submetidos.
Animais mais jovens recebem proporcionalmente mais
leite, com baixo conteudo de ferro, resultando em uma
menor quantidade de mioglobina na carne.

Com relacao a variavel b*, a qual indica a intensi-
dade de cor amarela, os valores médios obtidos varia-
ram entre 1,87 e 3,67 (Figura 8), sem que tenha sido
observado efeito significativo do sexo do animal ou do
tempo de maturacao da carne.
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FIGURA 8. Valores da intensidade da cor amarela (b*) da
carne ovina proveniente de fémea (F), macho castrado
(MC) e macho inteiro (MI), mantida durante 14 dias de
maturacao a 2°C.

HORCADA et al. [19] e SANUDO et al. [38], estu-
dando o efeito do sexo sobre as caracteristicas da car-
ne ovina, também nao encontraram diferenca significa-
tiva sobre a variavel b*. Os valores reportados por esses
autores, assim como os obtidos por SANUDO et al. [36,
37] e SIMMONS et al. [41], variaram entre 5,90 e 10,75.
Esses resultados, bem acima dos encontrados neste
estudo, indicaram que as tonalidades de vermelho nes-
tas carnes estao mais perto da regiao do amarelo, dife-
rentemente da cor mais perto da regiao do cinza obtida
nesta pesquisa.

ZAPATA et al. [51] reportaram valores de b* entre
0,83 e 1,37 em carnes de ovinos provenientes de cruza-
mentos Somalis Brasileira e Crioula, e Santa Inés e
Crioula, que se aproximaram dos resultados obtidos
neste trabalho.

3.7 - Andlise da maciez sensorial da carne

Os resultados da analise sensorial para a caracte-
ristica de maciez da carne indicou que a de macho cas-
trado alcancou o maior total ordenado (91), segundo os
provadores, seguido da carne de fémea (90) e da de ma-
cho inteiro (59). Utilizando a tabela de Newell e Mac
Farlaine, verificou-se que nao houve diferenca significa-
tiva (p>0,05) entre os dois maiores totais ordenados. Mas,
tanto a carne de fémea como a de macho castrado foram
significativamente (p<0,05) mais macias que a de macho
inteiro. A menor maciez da carne de macho inteiro con-
firmou os resultados obtidos na analise de textura ins-
trumental, indicando que os provadores foram capazes
de detectar pequenas diferencas na resisténcia ao corte

das carnes. DEVINE et al. [11] observaram uma relacao
linear entre a analise sensorial e a forca de cisalhamen-
to, com coeficiente de regressao de 0,7.

Como observado nesta pesquisa, KEMP et al. [23] e
SUMMERS et al. [43] também nao verificaram diferenca
no atributo maciez entre a carne de macho castrado e a
de féemea. MORGAN et al. [31] estudando a textura da
carne bovina, observaram apenas uma tendéncia
(p<0,07) da carne de macho castrado possuir melhor
textura que a de macho inteiro nos resultados obtidos
na analise sensorial.

4 - CONCLUSOES

O sexo do animal influiu sobre a qualidade da car-
ne ovina. As carnes de macho castrado e de fémea apre-
sentaram melhor textura do que a carne de macho in-
teiro, como demonstraram os resultados das analises
instrumental e sensorial para este atributo.

A carne de macho castrado quando comparada a de
macho inteiro apresentou maior conteudo de gordura e
menores perdas na cocgao.

O tempo de maturacao de até 14 dias nao afetou os
parametros estudados da carne de animais ovinos do
tipo SRD. Portanto, os produtores regionais poderao
oferecer carnes ovinas frescas de qualidade mediante
um curto periodo de 24 horas de acondicionamento sob
refrigeracao a 2°C.
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