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1 – INTRODUÇÃO

Os atributos de qualidade de carne apresentam gran-
des variações. Essas alterações influenciam a preferên-
cia dos consumidores e, dentre os atributos que se re-
lacionam com a aceitação da carne, a cor é associada
com o frescor do corte e a idade de abate do animal, a
maciez determina a aceitação do corte, e, a perda de
peso por cozimento é associada ao rendimento após o
preparo.

As características de cor, maciez e rendimento são
influenciados por fatores: ante mortem (sexo, raça, ida-
de de abate e alimentação) e post mortem (tempo e tem-
peratura de resfriamento e armazenamento) [1, 4, 5,
12, 14, 16, 17, 27, 35]. Considerando os aspectos ante
mortem, DRANSFIELD, NUDE & HOGG [10] descreve-
ram que os efeitos da raça apresentam baixa intensi-
dade e podem ser explicados por diferenças na maturi-
dade em decorrência de maior ou menor precocidade e

que o peso ao abate pode afetar a qualidade, desde que
a diferença entre os pesos seja suficiente para influ-
enciar na maturidade fisiológica do animal. Entretan-
to, SAÑUDO et al. [25] citam que carcaça que varia de
8-27kg apresentam, nessa faixa, variações sobre a cor,
a maciez, a perda de peso por cocção e o sabor.

A influência de fatores como grupos genéticos, sexo
e grupo de peso ao abate sobre a qualidade de carne de
ovinos foi estudada em algumas raças por: SINNETT-
SMITH et al. [32] (East Friesland, Oxford e Texel);
DRANSFIELD, NUTE & HOGG [10] (Dorset e Suffolk);
HORCADA [12] (aragonesa Espanhola e Lacha); e, por
BRESSAN et al. [8] que avaliaram carnes de cordeiros
de 15, 25, 35 e 45kg das raças Bergamácia e Santa Inês).
Entretanto, não existem trabalhos que avaliam o efei-
to da utilização da Santa Inês em cruzamentos com
raças que apresentam maior desenvolvimento corporal
sobre a qualidade da carne.

A raça Santa Inês tem mostrado, nos últimos anos,
uma ampla expansão nas regiões Norte e Nordeste do
Brasil, pois, além da aptidão para a produção de carne
e pele, essa raça demonstra boa adaptação a regiões
áridas [3].

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito dos fa-
tores grupo genético, sexo e grupo de peso ao abate
sobre o pH post mortem, a cor, a perda de peso por cozi-
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SUMMARY
EFFECTS OF BREED GROUP, GENDER AND SLAUGHTER WEIGHT GROUP ON THE PHYSICAL-CHEMICAL PARAMETER OF THE GROWING
LAMBS. The objective of this work was to evaluate the post mortem pH evolution, color, cooking losses and shear force of longissimus
dorsi (LD) and semimembranosus (SM) muscles of forty nine sheep from two breed group, Bergamácia x Santa Inês (BgxSI) and Ile de
France x Santa Inês (IFxSI), males and females of four slaughter weight groups of 15, 25, 35 and 45kg. The breed group presented
differences of pH in the LD and SM muscles (P<0,05). The breed group BgxSI showed higher pH than breed group IFxSI. The color, the
gender factor presented no significant effect differences for color, however breed group had effect: L* (P<0.001) of 35.25 and 32.89 for
breed group IFxSI and BgxSI, respectively; and value a* (P<0.001) of 16.09 and 14.64 for breed group BgxSI and IFxSI, respectively. In the
cooking losses LD and SM muscles showed no significant effect of the breed group, sex and slaughter weight group. The factors studied
shear force had no effect on SM muscle. However, the slaughter weight group had effect on the shear force (P<0.005) of the LD muscle,
with slaughter weight groups of 15 and 25kg showing higher shear force (13.57 and 10.98kgf, respectively) than slaughter weight groups
of 35 and 45kg (8.56 and 7.97kgf, respectively).
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RESUMO
O objetivo desse trabalho foi avaliar a evolução do pH post mortem, cor, perda de peso por cozimento e força de cisalhamento dos
músculos Longissimus dorsi (LD) e Semimembranosus (SM) de 49 cordeiros provenientes de cruzamentos entre as raças Bergamácia com
Santa Inês (BgxSI) e Ile de France com Santa Inês (IFxSI), machos inteiros e fêmeas, distribuídos nos grupos pesos ao abate de 15, 25,
35 e 45kg. Os grupos genéticos apresentaram diferenças (P≤0,05) sobre o pH dos músculos LD e SM, sendo que BgxSI apresentou média
de pH mais elevada, do que IFxSI. O fator sexo não afetou a cor, entretanto o grupo genético influenciou (P<0,001) o valor L* e o valor
a*; o valor L* de 35,25 e 32,89, para IFxSI e BgxSI, respectivamente; e o valor a* de 16,09 e 14,64, para BgxSI e IFxSI, respectivamente.
A perda de peso por cozimento não foi influenciada pelos fatores grupos genéticos, sexos e grupos de peso. A maciez no músculo SM não
foi afetada pelos fatores estudados. Entretanto no LD, os grupos de peso afetaram a maciez (P<0,05). Os grupos de 15 e 25kg apresen-
taram força de cisalhamento mais elevada (13,57 e 10,98kgf, respectivamente), do que os cordeiros de 35 e 45kg (8,56 e 7,97kgf,
respectivamente).
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mento e força de cisalhamento nos músculos semimem-
branosus e longissimus dorsi.

2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Animais e tratamentos

Foram utilizados 49 cordeiros machos inteiros e
fêmeas (22 e 27, respectivamente), provenientes dos
grupos genéticos Ile de France x Santa Inês (IFxSI) e
Bergamácia x Santa Inês (BgxSI). A distribuição dos
cordeiros de cada grupo genético e cada sexo foi feita
aleatoriamente para a composição dos diferentes gru-
pos de pesos ao abate (15; 25; 35 e 45kg).

Os animais entraram no experimento aos 15kg e
permaneceram em confinamento até alcançar 25, 35 e
45kg (sendo que um lote foi abatido com 15kg no início
do período de confinamento). Os cordeiros receberam a
ração com os componentes em proporções recomenda-
das pelo NATIONAL RESEARCH COUNCIL [18], com a
evolução de peso controlada.

Os cordeiros, no pré-abate, submetidos a jejum de
16 horas, foram abatidos após o atordoamento mecâni-
co, por corte transversal na região do pescoço. Em se-
guida, foram procedidas a esfola, a evisceração e o res-
friamento da carcaça em câmara fria a 2ºC por 24 horas.

2.2 – Coleta de amostras

As amostras foram retiradas das meias carcaças
esquerdas após a desossa e congeladas a –10ºC. As
amostras utilizadas nas análises foram descongeladas
a 4ºC por 24 horas.

2.3 – Análises laboratoriais

As análises de cor, perda de peso por cozimento
(PPC) e força de cisalhamento (FC) foram realizadas no
Laboratório de Certificação da Qualidade de Carne e
Derivados do Centro de Tecnologia de Carnes do Insti-
tuto de Tecnologia de Alimento (Campinas – SP).

2.3.1 – Evolução do pH post mortem (pm)

Nessa análise foi usado o potenciômetro digital
(Digimed DM-20) com sensibilidade de 0,01 unidades
de pH, dotado de eletrodo de vidro e dispositivo calibrador
de temperatura. As leituras foram realizadas nos mús-
culos longissimus dorsi (LD) no espaço entre a 11a e 12a

costela e no semimembranosus (SM) em sua porção pos-
terior. As leituras de pH foram tomadas as 2, 6, 12 e
24h pm, de forma que, os dados obtidos nesses horári-
os foram submetidos à análise estatística. Os valores
de pH final (24h pm), também foram submetidos à aná-
lise estatística separadamente.

2.3.2 – Coloração

A cor foi determinada pelo Sistema CIELAB
(L* = luminosidade, a*= teor de vermelho e b* = teor de
amarelo) com colorímetro (Minolta CR-200b). As amos-
tras dos músculos LD e SM foram divididas em fatias

de 2,5cm e após 30min foram executadas as leituras
em 3 pontos distintos em cada fatia. A média de cada
componente de cor, por fatia, foi usada na análise es-
tatística.

2.3.3 – Perda de peso por cozimento (PPC)

Na análise da PPC foram empregadas as amostras
de músculos LD e SM utilizadas na análise de cor. As
amostras foram pesadas e envolvidas em papel alumí-
nio e colocadas para assar em chapa pré-aquecida a
150ºC. Ao alcançar a temperatura interna de 35ºC, as
amostras foram viradas e mantidas até atingir a tem-
peratura interna de 72ºC. Em seguida, as mesmas fo-
ram resfriadas a temperaturas ambientes. A PPC para
cada músculo foi calculada pela média (%) das diferen-
ças de pesos entre as amostras antes do cozimento e
após o resfriamento [2].

2.3.4 – Força de cisalhamento (FC)

Para determinar a FC foram utilizadas as amostras
da PPC. De cada fatia foram extraídos, no sentido das
fibras, 4 cilindros com 12,7mm de diâmetro e 20mm de
comprimento, utilizando uma sonda acoplada a uma
furadeira. A FC foi medida pela secção dos cilindros,
usando o Instron M1122, acoplado ao Warner-Blatzer,
com a escala variando de 0 a 50kgf [7].

2.3.5 – Delineamento experimental e análise es-
tatística

O experimento foi organizado em delineamento in-
teiramente casualizado, em fatorial com 16 tratamen-
tos, sendo 2 grupos genéticos (IFxSI e BgxSI), 2 sexos
(machos inteiros e fêmeas) e 4 grupos de peso ao abate
(15, 25, 35 e 45kg). Cada tratamento foi composto de
2 a 5 parcelas e cada parcela de 1 animal. Os resulta-
dos das diferentes variáveis foram submetidos à análi-
se de variância com o programa SAS [28]. Os resulta-
dos significativos para os grupos de peso foram
submetidos a teste de média [29].

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Evolução do pH post mortem (pm) nos múscu-
los SM e LD

As médias de pH, obtidas as 2, 6, 12 e 24 horas pm,
revelaram diferenças (P<0,01) entre os horários e quan-
do os dados foram submetidos à análise de regressão
mostraram um curva ajustada com um coeficiente de
determinação (R2) de 0,9843 (Figura 1). Essa curva mos-
tra que houve uma maior velocidade de declínio do pH
nos três primeiros horários e tendência à estabilização
a partir de 12 horas. Essa queda de pH é resultado da
utilização das reservas de glicogênio via glicólise pm
que tem como produto final o ácido lático. A velocidade
de queda do pH e o pH final podem afetar as estruturas
protéicas da carne, alterando a coloração, o brilho su-
perficial, a capacidade de retenção de água, o rendi-
mento no cozimento e a maciez [11, 35].
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FIGURA 1. Curva de declínio do pH nos músculos longissimus
dorsi e semimembranosus.

Os fatores grupos genéticos, pesos ao abate e mús-
culos influenciaram (P<0,01) as médias de pH obtidos
no post mortem (médias dos horários 2, 6, 12 e 24 horas)
e sobre as médias de pH final. Entretanto, o fator sexo
não afetou as médias de pH e o pH final (Tabela 1).
Interação significativa (P<0,01) foi encontrada entre os
fatores grupos genéticos e pesos ao abate (Tabela 2).

TABELA 1. Médias de pH nos músculos semimembranosus e
longissimus dorsi.

** – diferença significativa pela análise de variância (P<0,01); n.s. – fator não
significativo.
ABC – letras diferentes, na linha, indicam valores médios de pH diferente pelo teste
de Tukey;
IFxSI – cruzamento entre Ile de France e Santa Inês;
BgxSI – cruzamento entre Bergamácia e Santa Inês

Considerando os grupos genéticos (IFxSI e BgxSI
com pH de 5,95 e 6,09 e pH 24h de 5,67 e 5,75, respec-
tivamente), os cordeiros IFxSI mostraram reações bio-
químicas de acidificação da carne mais rápidas do que
aqueles BgxSI, bem como uma maior acidificação da
carne às 24h post mortem. Essas informações sugerem
que, no momento do abate, os ovinos IFxSI possivel-
mente apresentaram reservas de glicogênio muscular
mais elevadas, do que os ovinos BgxSI. Vários autores
estudando o efeito de raças sobre o comportamento de
pH post mortem não relataram, em ovinos, diferenças
significativas: SINNETT-SMITH et al. [32], utilizando
as raças East Friesland, Oxford e Texel; e DRANSFIELD,
NUTE & HOGG [10], as raças Dorset e SuffolK. Entre-
tanto, confirmando os resultados encontrados no pre-
sente experimento: BRESSAN et al. [8] relataram em
ovinos das raças Santa Inês e Bergamácia, curvas de
pH que diferiram, de forma que a instalação do rigor
mortis foi mais rápida em músculos de animais da raça
Bergamácia; e, HORCADA et al. [12] encontraram mé-
dias de pH final elevado na raça Aragonesa Espanhola,
quando comparada à raça Lacha, em cordeiros de 24kg.
Essa diferença para pH post mortem entre raças ou cru-
zamento é atribuído, normalmente, a variações entre
grupos genéticos a susceptibilidade ao estresse pré-
abate [11, 35].

A diferença para média de pH e pH final nos mús-
culos LD e SM (6,09 e 5,95; 5,75 e 5,70, respectivamen-
te) demonstrou que a instalação do rigor mortis foi mais
rápida no músculo SM do que no LD; e a acidificação do
músculo da perna foi mais intensa do que no músculo
do lombo. Os conhecimentos clássicos de morfologia
descrevem que os músculos apresentam distintas com-
posições em quantidades de fibras vermelhas, inter-
mediárias e brancas em decorrência das funções dos
grupos musculares em vida [35]. Assim, embora a car-
ne de ovinos seja considerada como carne vermelha,
os grupos musculares que compõem o lombo apresen-
tam uma maior quantidade de fibras brancas (metabo-
lismo glicolítico), do que os grupos musculares da per-
na (metabolismo oxidativo) [11, 35]. Os músculos com
maiores quantidades de fibras brancas, segundo
LAWRIE [17], apresentam uma maior concentração de
glicogênio, do que aqueles com maiores quantidades
de fibras brancas, causando no post mortem uma maior
produção de ácido lático, e maior acidificação da carne.
Entretanto, esse raciocínio não descreve os resultados
encontrados no presente trabalho. Nesse caso, é pos-
sível que a maior acidificação no músculo da perna, do
que no lombo seja decorrência das diferenças morfoló-
gicas e vias de utilização das reservas energéticas, de
forma que: no ante mortem, o músculo LD utilizou prefe-
rencialmente o metabolismo glicolítico e suas reservas
de glicogênio e o músculo SM usou preferencialmente
o metabolismo oxidativo; e, no post mortem, em que a
energia é fornecida pela via glicolítica (ausência de oxi-
gênio), os músculos da perna tenham apresentado uma
reserva energética, na forma de glicogênio.

O teste de média identificou diferença no pH médio
entre os grupos de peso ao abate (Tabela 1), em que o
grupo de 25kg mostrou pH mais baixo (5,96) do que os
grupos de 15, 35 e 45kg (6,07; 6,07 e 6,04, respectiva-
mente). Comportamento semelhante foi verificado para
pH final entre os grupos de peso avaliados. Esses re-
sultados discordam daqueles observados por BRESSAN
et al. [8], que comparando cordeiros de 15, 25, 35 e
45kg das raças Bergamácia e Santa Inês, observaram
declínio de pH mais rápido em animais de 35 e 45kg,
cujo resultado foi atribuído a presença de gordura sub-
cutânea que possivelmente tenha atuado como isolan-
te térmico, gerando temperaturas post mortem no inte-
rior das massas musculares mais elevadas, que acelerou
a glicólise [13]. Entretanto, no presente experimento,
o comportamento de pH do grupo de 25kg pode ser jus-
tificado pelo fator genético, pois foram utilizados ovi-
nos oriundos de cruzamentos de raças com diferentes
aptidões [3] que apresentam diferentes curvas de cres-
cimento do tecido muscular e gordura [22] e com dife-
rentes padrões de deposição de gordura na carcaça [20].

A interação entre peso ao abate e grupos genéticos
(Tabela 2) mostrou que, nos animais de 15 e 25kg, as
médias de pH entre animais IFxSI e BgxSI diferem sig-
nificativamente, sendo que os animais IFxSI mostram
pH final mais baixo do que os BgxSI. Esse comporta-
mento também é verificado nos animais de 45kg, em-
bora sem diferença significativa.
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TABELA 2. Médias de pH final para a interação entre gru-
pos genéticos e pesos ao abate.

AB – letras diferentes na linha indicam valores médios de pH diferente pelo teste Scott
e Knott;
IFxSI – cruzamento entre Ile de Francis e Santa Inês;
BgxSI – cruzamento entre Bergamácia e Santa Inês;
As médias de pH final, neste trabalho, oscilaram entre 5,56 a 5,83. Em cordeiros são
citadas variações entre 5,5 a 5,9 [21, 23, 31] e são considerados valores normais
para carne vermelha, pH entre 5,5 a 5,8 [11].

3.2 – Cor nos músculos SM e LD (L*, a*, b*)

3.2.1 – Índice L* (luminosidade) nos músculos
SM e LD

A análise de variância indicou que o grupo genético e
peso ao abate influenciaram (P<0,001) a luminosidade.
Entretanto, o fator sexo não influenciou o L* (Tabela 3).

Com relação aos grupos genéticos, observa-se que
ovinos IFxSI mostraram L* mais elevado do que os ovi-
nos BgxSI com médias de 35,25 e 32,89, respectiva-
mente no músculo SM, e de 35,02 e 33,06, respectiva-
mente, no músculo LD. Esses resultados confirmam
os achados de PRADO [23] que, comparando L* de cor-
deiros Santa Inês com cordeiros Bergamácia, verificou
maior luminosidade nos animais Bergamácia; SAÑUDO
et al. [26] encontraram L* mais baixo em ovinos da raça
Castelana, do que em cordeiros da raça Manchega e
Awassi. Esses autores compararam, nos respectivos
trabalhos, animais de mesma idade e submetidos a
condições zootécnicas e manejos de abate semelhan-
tes. Entretanto, como as raças comparadas apresen-
tam aptidões distintas, é possível que o tecido muscu-
lar apresente adaptações em função de demandas
energéticas, determinando significativas diferenças com
relação à luminosidade de amostras.

TABELA 3. Médias para os componentes de cor (L*, a*, b*)
nos músculos SM e LD de cordeiros.

ab – Letras diferentes na coluna, significa diferença entre as médias a nível de
(P<0,05);
L* = luminosidade; a* = tendência para o vermelho; b* = tendência para o amarelo.
n = número de unidades experimentais.

Considerando o fator peso ao abate, observa-se, nos
músculos SM e LD, que os animais de 15kg apresenta-
ram L* mais elevado, enquanto os animais de 45kg
mostraram L* mais baixo. PRADO [23] e PEREZ et al.
[21], trabalhando com cordeiros 15, 25, 35 e 45kg, veri-
ficaram maior L* em cordeiros de 15kg. Esses autores
descrevem que, com o aumento de peso, ocorre varia-
ção na composição química da carne (redução na umi-
dade e aumento na gordura), assim, animais mais jo-
vens com maior % de água no tecido muscular,
resultaram L* mais elevado.

As médias de luminosidade (L*) variaram de 31,36 a
38,00 no músculo SM e de 30,58 a 38,25 no músculo
LD. Em ovinos, são citadas variações de 30,03 a 49,47
[10, 23, 25, 26, 33, 34].

3.2.2 – Índice a* (tendência para o vermelho)

A análise de variância indicou que os grupos gené-
ticos GP (P<0,001) e grupos de peso ao abate (P<0,001
para SM e P<0,05 para LD) afetaram o teor de verme-
lho. Enquanto que o sexo não influenciou o valor a*
(Tabela 3).

Analisando o efeito do grupo genético, os cordeiros
BgxSI apresentam maior teor de vermelho do que os
animais IFxSI. Nesses grupos foi observado também
que ovinos BgxSI apresentaram pH mais elevado (5,67)
do que os IFxSI (5,75). HEDRICK et al. [11] descreve-
ram que carnes com pH mais elevado às 24 horas post
mortem resulta em carnes mais escuras. Entretanto,
SAINZ [24] menciona que a variação no teor de verme-
lho (a*) pode estar relacionada com a capacidade do grupo
genético em influenciar a proporção entre as formas de
mioglobina (desoximioglobina e oximioglobina). Contra-
riando esses resultados, PRADO [23] e PEREZ et al.
[21] trabalhando com os grupos genéticos SI e Bg e,
SAÑUDO et al. [26] avaliando os cordeiros Churra,
Castelana, Manchega e Awassi, não verificaram dife-
renças no teor de vermelho entre raças ou grupos ge-
néticos.

As médias de a* foram mais elevadas à medida
que os animais aumentaram de peso. Esse compor-
tamento foi verificado no músculo SM (12,27; 15,17;
16,81 e 18,01 para animais de 15, 25, 35 e 45kg, res-
pectivamente) e no músculo LD (10,83; 14,84; 15,80 e
17,05 para animais de 15, 25, 35 e 45kg, respectiva-
mente). Resultado semelhante foi observado por
PRADO [23] trabalhando com animais puros SI e Bg.
Esse autor justifica o aumento no teor de vermelho
em função do aumento de peso em decorrência do
aumento na concentração de pigmentos hêmicos à
medida que aumenta o peso ao abate [4, 5]. Em tra-
balhos que compararam cordeiros de 21,7 e 27,8kg e
10 e 12kg não foi observada diferença para o teor de
vermelho [33; 34].

As médias de a* variaram de 12,27 a 18,00 para o
músculo SM e de 10,83 a 17,05 em LD. Variações mé-
dias entre 8,24 a 23,53 foram relatadas para ovinos [10,
23, 26, 33, 34].

 Peso ao abate 

Grupos genético 15kg 25kg 35kg 45kg 

IFxSI 5,63B 5,56C 5,77A 5,73A 

BgxSI 5,80A 5,67B 5,73A 5,83A 

Músculos Fatores Tratamento n L* a* b* 

IFxSI 16 35,25
a

 14,64
b 

4,82
a

 
Grupo Genético 

BgxSI 28 32,89
b

 16,09
a 

3,86
b 

Macho 20 34,13
a

 15,32
a 

4,32
a 

Sexo 
Fêmea 24 33,43

a
 15,77

a 
4,11

a 

15 kg 11 38,00
a

 12,27
d 

4,76
a 

25 kg 11 33,41
b

 15,17
c 

3,89
a 

35 kg 11 32,22
c

 16,81
b 

4,07
a 

SM 

Peso ao abate 

 

45 kg 11 31,36
c

 18,01
a 

4,13
a 

IFxSI 16 35,02
a

 13,95
b 

4,40
a

 
Grupo Genético 

BgxSI 28 33,06
b

 15,03
a 

4,24
a 

Macho 20 34,19
a

 14,27
a 

4,07
a 

Sexo 
Fêmea 24 33,45

a
 14,93

a 
4,49

a 

15 kg 11 38,25
a

 10,83
c 

5,65
a 

25 kg 11 33,64
b

 14,84
b 

4,02
b 

35 kg 11 32,65
b

 15,80
b 

4,22
b 

LD 

Peso ao abate 

 

45 kg 11 30,58
c

 17,05
a 

3,34
b 
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3.2.3 – Índice b* (tendência para o amarelo)

Os grupos genéticos afetaram o teor de amarelo
(P<0,05) no músculo SM. Cordeiros IFxSI apresenta-
ram tendência para o amarelo mais elevada (4,82), do
que os cordeiros SIxBg (3,86). Entretanto, esse com-
portamento não aparece quando comparado o valor b*
no músculo LD.

Comparando ovinos de diferentes raças, SAÑUDO
et al. [25] encontraram índices de b* mais elevados nos
cordeiros Churra e Manchega, do que em cordeiros
Manchega, Castelana e Awassi. Por outro lado, PRADO
[23] encontrou resultados semelhantes em cordeiros
puros das raças Santa Inês e Bergamácia.

O valor b* normalmente determina o teor de ama-
relo, que é influenciado pela presença de betacaroteno
na gordura [26]. Como no presente estudo, o percen-
tual de extrato etéreo (%) foi semelhante e os animais
receberam a mesma alimentação, é possível que essa
diferença seja resultado de uma maior aptidão na de-
posição de betacaroteno [10] entre os animais dos gru-
pos genéticos em questão.

As médias de b* variaram entre 3,34 e 5,65. Em car-
ne ovina são citadas médias de 3,38 a 11,10 [10, 23, 26,
34, 35].

3.3 – Força de cisalhamento (FC) nos músculos SM
e LD

A força de cisalhamento não foi influenciada pelos
grupos genéticos, sexo e pesos ao abate (músculo SM).
Entretanto, os pesos ao abate afetaram (P<0,05) a FC
no músculo LD (Tabela 4). Houve interação para FC no
músculo SM (P<0,05) entre os fatores sexo e peso ao
abate. E houve interação entre grupos genéticos e peso
ao abate (P<0,05) no músculo LD.

Analisando os fatores sexo e peso ao abate sobre a
FC, observa-se que em machos e fêmeas, os animais
de 15kg apresentaram uma FC mais elevada, do que os
animais de 25, 35 e 45kg. Porém, esse comportamento
não foi observado em cordeiros fêmeas, quando anali-
sado o músculo SM.

Considerando os fatores grupo genético e peso ao
abate sobre a FC, os cordeiros BgxSI de 15 e 25kg mos-
traram, no músculo LD, médias mais elevadas (15,75
e 12,48kgf, respectivamente), do que os animais de 35
e 45kg (7,30 e 8,08kgf, respectivamente). Esse com-
portamento da FC foi observado no mesmo grupo ge-
nético no músculo SM (embora sem diferença signifi-
cativa) e nos animais IFxSI as médias de FC foram
semelhantes.

Avaliando os fatores isolados, a ausência de efeito
de raças ou grupo genético sobre a maciez em ovinos
foi descrita: por SAÑUDO et al. [26] que utilizaram as
raças Churra, Castelana, Manchega e Awassi; por
BRESSAN et al. [8] que estudaram animais puros das
raças Santa Inês e Bergamácia; por NOTTER, KELLY &
BERRY [19] que utilizaram animais cruzados ½Suffolk,
½Rambouillet; ½Suffolk, ¼Finnsheep, ¼Rambouillet ou

Dorset; e por KISHORE, RAWAT & BASUTHAKUR [15]
que compararam animais Dorset x Avikalin e Avikalin.
A ausência de efeito do sexo sobre a FC foi relatada por
VELASCO et al. [33]; VERGARA, MOLINA & GALLEGO
[34]; e por KOOHMARAIE, SHAKELFORD & WHEELER
[16].

TABELA 4. Médias de força de cisalhamento (kgf) em mús-
culos semimembranosus (SM) e longissimus dorsi (LD).

ab = letras diferentes representam diferenças significativas dentro das colunas (P<0,05).

Em estudos de efeito de peso ao abate ou idade ao
abate, os resultados são contraditórios. BERGE et al.
[4, 5], trabalhando com ovinos de: 1,7; 2,8; 4,3; 7 e 12
meses, descrevem que animais mais velhos ou pesa-
dos mostram maior FC que animais mais jovens. Por
outro lado, alguns autores não encontraram diferença
em ovinos de diferentes pesos ao abate, tais como:
VELASCO et al. [33] no músculo LD de cordeiros da
raça Talaverana com 10 e 12kg; e BRESSAN et al. [8] no
músculo SM com animais de peso ao abate de 15, 25,
35 e 45kg. Entretanto, SAÑUDO et al. [25], analisando
a maciez de 3 diferentes GP de cordeiros (8,07; 10,22 e
13,42kg), encontraram FC mais elevada para cordeiros
de peso intermediário e valores iguais para os pesos
extremos e os autores justificaram que o aumento da
maciez também está relacionado com os níveis de gor-
dura da carcaça [31].

Estudando a maciez de carnes de cordeiros vendi-
das em supermercados da Nova Zelândia, BICKERSTAFFE,
LE COUTEUR & MORTON [6], verificaram que amos-
tras com FC acima de 11kgf apresentaram níveis de
aceitação reduzida e definiram essas carnes como “du-
ras”. No presente trabalho, foram encontradas médias
de FC de: 11,76; 12,27; 12,48; 13,20 e 15,74kgf para
animais de 15 e 25kg, respectivamente. Ou seja, car-
nes de baixa maciez, seguindo o limite de 11kgf, ocor-
reram em animais de menor peso sem gordura de co-
bertura. Assim, esses valores elevados de FC podem
ser conseqüência do encurtamento de sarcômeros,
pois as carcaças foram resfriadas a partir de 2h pm em
temperaturas de 2°C (por 24h), determinando a condi-
ção conhecida como “cold shortening” nas carcaças de
cordeiros de baixos pesos (sem gordura de cobertura)
e, mais susceptíveis ao encurtamento e endurecimento
da carne após o cozimento [9, 11].

As médias para FC variaram de 7,25 a 11,76 e de
5,92 a 15,74kgf para os músculos SM e LD, respectiva-
mente. Na literatura grandes variações são encontra-
das nos resultados entre os autores, desde médias de
2,5 a 15,10kgf [16, 23, 26].

Sexos Grupos genéticos 

Machos Fêmeas IFxSI BgxSI 
Grupo 

de peso 
SM LD SM LD SM LD SM LD 

15kg 9,12a 12,4a 7,64b 13,20a 8,12a 9,85a 8,64a 15,74a 

25kg 7,25b 9,15a 11,76a 12,27a 9,50a 8,93a 9,51a 12,48a 

35kg 7,56b 9,05a 7,33b 8,41a 8,00a 10,16a 6,90a 7,30b 

45kg 7,54b 10,94a 8,01b 5,92a 8,16a 8,77a 7,39a 8,08b 
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3.4 – Perda de peso por cozimento (PPC)

As análises de variância dos dados de PPC não iden-
tificaram diferenças entre os grupos genéticos, sexo e
grupos de peso ao abate, indicando que as médias fo-
ram semelhantes quando comparados esses fatores
(Tabela 5).

Os grupos genéticos não manifestaram efeito signifi-
cativo sobre a PPC. Resultados semelhantes foram rela-
tados em ovinos por: BRESSAN et al. [8] e DRANSFIELD,
NUTE & HOGG [10]. Com relação ao sexo, vários autores
não encontraram efeito sobre a PPC, tais como: VERGA-
RA et al. [34] em cordeiros da raça Manchego; VELASCO
et. al. [33] em ovinos da raça Talaverana; e, DRANSFIELD,
NUTE & HOGG [10] em cordeiros Dorset dawn e Suffolk.

TABELA 5. Médias para perda de peso por cozimento (%) de
ovinos em crescimento.

a = Todas as médias foram semelhantes (P<0,05).
n = número de unidades experimentais.

Considerando o fator peso ao abate, a PPC não foi
influenciada. Comportamento semelhante foram descri-
tos por BRESSAN et al. [8] e VELASCO et al. [33]. Por
outro lado, SHACKELFORD, WHEELER & KOOHMARAIE
[30] e KEMP et al. [14] relatam aumento na PPC com o
aumento do peso ao abate e justificam que esse aumen-
to na PPC é resultado do aumento no teor de gordura na
carne que, quando aquecida para a quantificação da per-
da por cocção, parte da gordura se perde constituindo
parte da PPC.

As médias de PPC variaram de 33,31 a 37,93%. Va-
lores mais elevados (36,30 e 38,0%) foram descritos por
SHACKELFORD, WHEELER & KOOHMARAIE [30] e
mais baixos (28,12 e 29,15%) por VELASCO et al. [33].

4 – CONCLUSÕES

O pH final em ovinos é variável em função do grupo
genético, músculo estudado e peso ao abate.

Os ovinos do grupo genético Ile de France x Santa
Inês apresentam amostras de carnes com coloração mais
clara (luminosidade mais elevada e teor de vermelho mais
baixo) do que ovinos Bergamácia x Santa Inês (lumino-
sidade mais baixa e teor de vermelho mais elevado).

A maciez no músculo semimembranosus não é afeta-
da por grupo genético, sexo e peso ao abate. No mús-
culo longissimus dorsi, os ovinos de 15 e 25kg apresen-
tam força de cisalhamento elevada, caracterizando carne
sem maciez.
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