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RESUMO

Avaliaram-se a qualidade fisica do musculo Longissimus lumborum de ovelhas de descarte da raga Santa Inés,
abatidas em diferentes estagios fisioldgicos, a cor da gordura subcutdnea desse musculo e as possiveis
correlagbes entre as variaveis de qualidade da carne. Utilizaram-se 21 ovelhas, distribuidas nos seguintes
tratamentos: T1= ovelhas que permaneceram por 60 dias em lactacdo com seus respectivos cordeiros e abatidas
um dia ap6s o desmame das crias; T2= ovelhas que permaneceram por 60 dias em lactacdo com seus
respectivos cordeiros e mais um periodo aproximado de 30 dias sem os cordeiros e posteriormente abatidas; e
T3= ovelhas que ndo pariram durante o ano. A cor da carne e da gordura subcutanea ndo foram influenciadas
pelo estagios fisiolégico dos animais no momento do abate, com excecdo da luminosidade da carne (T1=
41,13; T2= 37,56 e T3= 38,12 L*). A qualidade fisica da carne apresentou pouca varia¢do entre os tratamentos,
porém a forca de cisalhamento (T1= 4,08; T2=2,86 e T3=2,35 kgf/cm?) e as perdas por coccdo (T1=31,97;
T2=35,70 e T3= 31,91 %) da carne diferiram entre os tratamentos. Ndo se observou alta correlacéo entre a
maioria das caracteristicas avaliadas.

Palavras-chave: ovino, correlacdo , forca de cisalhamento, pH da carne
ABSTRACT

The physical quality of the Longissimus lumborum muscle of Santa Inés culled ewes slaughtered at different
physiological stages was evaluated as well as the color of the subcutaneous fat of the same muscle, and the
correlations between meat quality traits. Twenty-one ewes were randomly allotted in the following treatments:
T1= ewes which remained in lactation for 60 days with their respective lambs and slaughtered one day after
weaning of the lambs; T2= ewes which remained in lactation for 60 days with their respective lambs, followed
by an additional period of 30 days without the lambs and slaughtered afterwards; and T3= non pregnant ewes.
The colors of meat and subcutaneous fat were not influenced by the physiological stage of the animals at the
moment of slaughtering, except meat luminosity (T1= 41.13; T2= 37.56 and T3= 38.12 L*) . The physical
quality of the meat presented little variation between treatments; however, shear force (T1=4.08; T2=2.86 and
T3=2.35 kgf/cm2) and losses by cooking (T1=31.97; T2=35.70 and T3= 31.91 %) were affected by treatments.
No high correlation between most of the evaluated traits was observed.
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Coloracao da gordura e qualidade...

A qualidade da carne pode ser avaliada pelo pH,
cor, capacidade de retencdo de agua, maciez e
perdas por cocgdo, e pelos aspectos sanitarios e
nutricionais.  Tais  caracteristicas  podem
evidenciar carnes de melhor ou pior qualidade, e
0s resultados podem ser utilizados para
determinar o preco dos produtos com distintas
qualidades e serem direcionados para diferentes
tipos de mercado.

As caracteristicas de qualidade da carne sao
importantes na comercializagdo do produto
(Brondani et al.,, 2006). As pesquisas que
avaliaram a qualidade da carne ovina
investigaram diferencas entre sexos (Gularte et
al., 2000; Siqueira et al., 2001), idades de abate
(Dawson et al., 2002), racas (Hopkins e Fogarty,
1998; Siqueira et al.,, 2002), alimentacdo
(Tonetto et al., 2004; Madruga et al., 2005) e
sistemas de producdo (Astiz, 2008) e, na maioria
dos casos, foram realizadas com cordeiros.
Quanto aos ovinos adultos, estudos dessa
natureza sdo escassos na literatura consultada. Os
produtos desses animais sdo considerados de
baixa qualidade, e ndo foram encontrados
estudos que sinalizassem o melhor destino dos
cortes cérneos, qual o momento de descarte
desses animais (estagio fisioldgico) e como
prepard-los (tipo de sistema de criagdo,
alimentacdo e manejo) para o abate.

Os objetivos deste trabalho foram estudar a
qualidade fisica do muisculo Longissimus
lumborum, proveniente de ovelhas de descarte da
raca Santa Inés, abatidas em distintos estagio
fisiologicos, a cor (valores de L*, a* e b*) da
gordura subcutdnea do mesmo muisculo e as
possiveis correlagdes entre as varidveis estudadas
da qualidade da carne.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em uma cabanha
comercial, localizada no municipio de
Jaguaritna, no estado de S&o Paulo.

No manejo pré-experimental, foram colocadas 48
ovelhas de descarte da raca Santa Inés, com
condicdo corporal de aproximadamente 2,5, em
estacdo de monta, por um periodo de 60 dias,
com um reprodutor da mesma raga. O motivo do
descarte dos animais foi por ndo mais se
enquadrarem nos critérios de selecdo adotados,
diagnosticados por meio da escrituragdo
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zootécnica. Quando uma ovelha era coberta,
anotava-se a data do ocorrido. As cobrigdes
foram acompanhadas mediante  marcagdo
realizada com tinta colocada no peito do
carneiro.

Sessenta dias ap6s o término da estacdo de
monta, foi realizado o diagnostico de gestacdo e
separacdo de 21 ovelhas para o experimento -
sete animais por tratamento -, que apresentaram
média de peso corporal de 43+2,87kg e de idade
de 72411 meses. As fémeas foram distribuidas
nos seguintes tratamentos: T1= ovelhas que
permaneceram por 60 dias em lactagdo com seus
respectivos cordeiros e abatidas um dia apés o
desmame das crias; T2= ovelhas que
permaneceram por 60 dias em lactagdo com seus
respectivos cordeiros e mais um periodo
aproximado de 30 dias sem as crias, no intuito de
recuperar o peso corporal perdido durante o
periodo de amamentacdo, e posteriormente
abatidas; e T3= ovelhas ndo paridas no ano e que
permaneceram por 60 dias junto as ovelhas do
Tl e T2 até o abate. O delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente ao
acaso, com trés tratamentos e sete repeticdes.

As ovelhas permaneceram em regime de
confinamento em uma instalacdo coberta com
area de solario e alimentacdo e agua a vontade
durante todo o periodo do experimento. Foram
abatidas no mesmo dia, portanto as fémeas do T2
pariram um més antes das do T1, e todas tiveram
partos simples.

A dieta fornecida apresentou  relagdo
volumoso:concentrado de 70:30. O volumoso foi
o feno de Tifton — 85, e o0 concentrado
constituido por 69,6% de grdo de milho moido,
24,8% de farelo de algoddo, 0,8% de calcério
calcitico, 0,8% de fosfato bicélcico e 4% de
suplemento vitaminico e mineral. Receberam
duas refeicdes diarias, as 7h e as 16h, em cocho
de madeira que permitiu o acesso de todos os
animais a0 mesmo tempo. Os cordeiros tiveram
acesso ao comedouro seletivo, onde foi oferecido
concentrado a vontade, no intuito de minimizar o
desgaste promovido pelo periodo de lactagdo das
ovelhas. Todos os animais tiveram acesso ao sal
comum, fornecido em cocho.

No manejo pré-abate, as ovelhas, em jejum de

16h de dieta solida e insensibilizadas com
eletronarcose, foram submetidas a sangria pela

469



Pinheiro et al.

seccdo das veias jugulares e artérias carétidas.
Apds a retirada da pele e das extremidades dos
membros e da cabeca e evisceragdo, as carcacas
foram transferidas para camara frigorifica a 5°C
por 24 horas. Ao final desse periodo, as carcagas
foram divididas longitudinalmente em duas
partes, retirando-se da meia carcaga direita o
corte do lombo e deste corte, o musculo
Longissimus lumborum, desprovido da gordura
subcutanea. O musculo e a gordura subcutanea
foram transferidos para uma geladeira, onde
permaneceram por aproximadamente 24 horas, a
temperatura de 6°C, apds o que se realizaram as
andlises de qualidade fisica da carne, em
triplicata, e da cor da gordura subcuténea,
também em triplicata.

A medida de pH foi determinada por meio de um
peagbmetro digital portétil, com introducdo do
eletrodo  diretamente no muasculo. Para
determinar a cor da carne e da gordura
subcutanea, foi utilizado colorimetro Minolta
Chrome Meter CR-300, operando no sistema
CIE (L* Iluminosidade, a* intensidade de
vermelho, b* intensidade de amarelo), calibrado
para um padrdo branco em ladrilho. A
capacidade de retencdo de &gua foi calculada
utilizando-se a metodologia descrita por Hamm
(1960).

Para a realizacdo das perdas por cocgdo, foi
utilizado um forno industrial a gas pré-aquecido
a temperatura de 170°C. Amostras de carnes
cruas foram pesadas e colocadas em bandejas
com grelhas de ferro e novamente pesadas. Em
seguida, foram transferidas para o forno, onde
permaneceram até a temperatura interna do
centro da amostra atingir 75°C. Apds serem
resfriados  (temperatura  ambiente), foram
novamente pesadas para o0 calculo da
porcentagem de perdas durante 0 cozimento. A

temperatura interna da carne foi determinada
com termdmetro digital portatil tipo espeto.

As perdas por gotejamento foram calculadas
pesando-se a bandeja com grelha de ferro antes
do preparo da carne e apds a cocgdo. As perdas
por evaporacdo foram calculadas subtraindo-se
da perda por coccdo a perda por gotejamento. As
perdas por gotejamento, por evaporagdo ou por
coccdo foram determinadas em percentagem.
Para a forca de cisalhamento, foram utilizadas as
mesmas amostras da analise de perdas de agua
por cocgdo, as quais, apos serem pesadas, foram
cortadas em cilindros e submetidas ao corte no
sentido transversal das fibras musculares, por
meio de lamina Warner-Bratzer acoplada ao
aparelho Texture Analyser. Esses valores foram
expressos em kgf/cmz.

Para comparacBes de médias dos tratamentos,
utilizou-se teste Tukey a 5% de probabilidade e,
para as andlises de varidncia, o SAS/1996. Para
determinar o coeficiente de correlacdo entre as
variaveis estudadas nesta pesquisa, foi utilizada a
correlacdo de Pearson, segundo o procedimento
CORR do programa SAS/1996.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores referentes & cor do musculo
Longissimus lumborum e da gordura subcutanea
sdo apresentados na Tab. 1. A luminosidade da
carne diferiu entre os tratamentos experimentais
(P<0,05), com maior valor para o T1 em relacdo
ao T2; o valor de T3 foi préximo aos dos demais
tratamentos. Os valores de L* da carne estdo
préximos aos teores obtidos por Madruga et al.
(2005), ao avaliarem a qualidade da carne de
cordeiros da raca Santa Inés, e também aos
obtidos por Rota et al. (2006), ao avaliarem a
luminosidade da carne de ovinos abatidos com
diferentes idades (120, 210 e 310 dias de vida).

Tabela 1. Valores médios da cor do musculo Longissimus lumborum e da gordura subcutanea,
provenientes de ovelhas de descarte abatidas em distintos estagio fisiologicos

Variavel T1 T2 T3 CV (%)
Cor da carne

L* 41,13a 37,56b 38,12ab 6,26
a* 17,92 18,18 18,79 8,09
b* 3,94 3,56 3,55 14,91
Cor da gordura

L* 68,15 69,26 70,50 5,19
a* 6,27 7,15 6,27 15,92
b* 7,76 8,30 7,01 15,51
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T1: ovelhas abatidas um dia ap6s o desmame das crias; T2: ovelhas abatidas 30 dias ap6s o desmame das crias; T3:

ovelhas ndo paridas.

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. L*=
luminosidade; a*= intensidade de vermelho; b*= intensidade de amarelo. CV: coeficiente de variag&o.

De acordo com Safiudo et al. (1997), o teor de
vermelho estd relacionado com o contetdo de
mioglobina no masculo, e quanto maior for o seu
valor, mais vermelha sera a carne. Os valores de
vermelho e amarelo obtidos ndo diferiram entre
si (P>0,05), com valores médios de 18,29 e 3,68,
respectivamente. Estes resultados  séo
semelhantes aos obtidos por Pinheiro (2006), ao
estudar a cor da carne de ovelhas e capdes
adultos de descarte. De acordo com esse autor, a
carne oriunda de ovinos adultos é mais vermelha
em relacdo a carne de cordeiros. Segundo Lawrie
(2005), o aumento da concentracdo de
mioglobina ocorre com a maturidade do animal.

A cor da gordura subcutdnea do miusculo
Longissimus lumborum foi similar entre os
tratamentos (Tab. 1). As xantofilas e os
carotenos sd0 0s  principais  pigmentos
responsaveis pela cor do tecido adiposo (Kirton
et al., 1975). Segundo Forrest (1981), os ovinos
ndo acumulam grandes quantidades desses
pigmentos e, consequentemente, 0s depdsitos
adiposos deles apresentam coloragdo mais branca
na maioria dos casos. A cor da gordura pode
influenciar a preferéncia do consumidor no
momento da compra da carne ovina, portanto séo
necessarios estudos que avaliem a qualidade da
gordura, além de estudos que determinem s6 a
qualidade da carne desprovida de tecidos
adiposos.

Na Tab. 2, constam os valores referentes a
qualidade fisica da carne. O pH e a capacidade

de retencdo de agua da carne foram similares
(P>0,05) entre os tratamentos, com valores
médios de 5,50 e 60,0%, respectivamente. Os
resultados obtidos neste estudo para a capacidade
de retencdo de dgua da carne sdo mais altos que
0s obtidos por Pinheiro (2006), que utilizou a
mesma metodologia para determinar esta analise,
ao avaliar diferentes musculos da carcaca,
proveniente de distintas categorias de ovinos.
Carnes com maior capacidade de retengdo de
agua apresentam menores perdas de nutrientes
por exsudato e normalmente sdo mais saborosas.

Ovelhas abatidas um dia ap6s o desmame dos
seus cordeiros apresentam carne com maior forca
de cisalhamento (Tab. 2) em relacdo a das
ovelhas dos demais tratamentos, que ndo
diferiram entre si (P>0,05), com valor médio de
2,60kgf/cm?. Safiudo (2002) relatou que valores
crescentes ou decrescentes para forca de
cisalhamento da carne ovina podem existir em
funclo de interacBes entre diferentes taxas de
deposicdo de colageno e de gordura entremeada
no masculo. A maciez da carne é uma das
principais caracteristicas de qualidade desejada
pelo consumidor, portanto carnes mais tenras sao
normalmente mais valorizadas. As ovelhas de T2
e T3 apresentaram maciez do muisculo
Longissimus lumborum préximo ao valor obtido
por Yamamoto (2006), no mesmo musculo
estudado, ao utilizar a mesma metodologia de
analise, porém obtidos na carne de cordeiros
terminados em confinamento.

Tabela 2. Valores médios da qualidade do musculo Longissimus lumborum de ovelhas de descarte

abatidas em diferentes estagio fisioldgicos

Variavel T2 T3 CV(%)
pH? 5,54 5,51 5,48 1,37
Capacidade de retengdo de agua (%) 60,88 62,54 56,60 9,87
Forca de cisalhamento (kgf/cm?) 4,08a 2,86b 2,35b 9,30
Perdas por coccéo (%) 31,97b 35,70a 31,91b 8,64
Perda por gotejamento (%) 2,18 2,27 1,84 15,33
Perda por evaporacao (%) 29,80 33,42 30,07 10,06

T1: ovelhas abatidas um dia ap6s o desmame das crias; T2: ovelhas abatidas 30 dias ap6s o desmame das crias; T3:

ovelhas ndo paridas.

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. *pH
determinado na carne apds 48 horas do abate do animal. CV: coeficiente de variagdo.
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Rota et al. (2004) obtiveram forca de
cisalhamento de 2,24kgf/cm? no musculo
Longissimus dorsi de cordeiros abatidos com
idade média de 180 dias de vida. Resultados
semelhantes foram verificados por Rota et al.
(2006), que avaliaram a qualidade do musculo
Longissimus dorsi de ovinos abatidos em
diferentes idades (120, 210 e 360 dias de vida), e
constataram forca de cisalhamento de 1,97, 2,34
e 2,52kgf/cm?, respectivamente. Os resultados de
forca de cisalhamento da carne obtidos pelos
autores citados sdo proximos aos obtidos no
musculo Longissimus lumborum das ovelhas de
descarte deste estudo para os T2 e T3. Portanto,
0 estagio fisioldgico em que as ovelhas foram
abatidas (T2 e T3) resultou em boa qualidade da
carne, quanto ao atributo maciez, pois foram
semelhantes aos resultados j& obtidos por Rota et
al. (2006) em ovinos jovens.

O tecido conectivo que confere resisténcia ao
masculo e aos tendBes €  constituido
principalmente pelo colageno. Segundo Cranwell
et al. (1996), o colageno total é relativamente
constante nos animais nas diferentes idades, mas,
com o aumento da idade, as ligagdes tornam-se
mais resistentes e estaveis, conferindo a carne
maior resisténcia ao corte. Portanto, quando

ocorre acréscimo de proteina, como nos animais
em ganho compensatério, € necessdria a
formacdo adicional de colageno, que é mais
solGvel, resultando em carne mais macia.
Cranwell et al. (1996) observaram que vacas de
descarte, confinadas por 28 ou 56 dias,
apresentaram maior quantidade de colageno
solivel e carne mais macia que vacas ndo
confinadas. Certamente, no musculo Longissimus
lumborum das ovelhas de T2 e T3 ocorreu a
formacdo de colégeno sollvel.

Os valores de perdas por coccdo foram diferentes
(P<0,05) entre os tratamentos (Tab. 2), com
maiores perdas para a carne dos animais do T2
em relacdo aos de T1 e T3, que ndo diferiram
entre si (P>0,05), com valor médio de 31,90%.
Durante a coccdo da carne, ocorrem perdas
guantitativas e qualitativas, e sdo desejaveis
menores perdas durante o preparo da carne.
Quanto as perdas por gotejamento e evaporagao
da carne durante sua coccdo, elas ndo diferiram
(P>0,05) entre os tratamentos.

O coeficiente de correlacdo de Pearson entre as
avaliacOes de qualidade da carne de encontram-
se na Tab. 3.

Tabela 3. Coeficiente de correlacdo de Pearson (r) e probabilidade (P) entre as caracteristicas de
qualidade da carne de ovelhas de descarte da raga Santa Inés medidas no musculo Longissimus lumborum

Variavel pH' L* a* b* CRA FC PCC PPG
L* P 0,12
r-033
a* P 0,01 0,55
r -059 0,13
b* P 0,16 0,01 0,03
r -032 0,55 0,48
CRA P 0,50 0,32 0,40 0,59
r 015 -023 -019 -012
FC P 0,07 0,26 0,07 0,97 0,17
r 0,40 0,25 -0,39 0,07 0,31
PCC P 0,39 0,79 0,57 0,78 0,68 0,85
r-020 -0,06 0,13 0,06 009 -0,04
PPG P 0, 63 0,81 0,32 0,65 0,04 0,82 0,88
r -011 0,05 0,22 0,10 0,44 0,05 0,03
PPE P 0,50 0,74 0,82 0,90 0,81 0,80 0,01 0,19

r  -015

- 0,07 0,05

003 -005 -0,06 0,94 -0,29

T1: ovelhas abatidas um dia ap6s o desmame das crias; T2: ovelhas abatidas 30 dias apds o desmame das crias; T3:

ovelhas ndo paridas.

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. *pH
determinado na carne ap6s 48 horas do abate do animal. CRA: Capacidade de retencdo de agua; FC: forca de
cisalhamento; PCC: perdas por coc¢do; PPG: perda por gotejamento; PPE: perda por evaporacdo. L*= luminosidade;

a*= intensidade de vermelho; b*= intensidade de amarelo.
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Né&o se observou (P>0,05) alta correlacéo entre a
maioria das caracteristicas de qualidade da carne
estudadas (Tab. 3). A correlacdo negativa
(P<0,01) entre 0 pH e o teor de vermelho da
carne indica valores menores de a* e maiores de
pH ou vice-versa. De acordo com Melo (1985),
citado por Marques (2006), a cor da carne nao é
determinada apenas pelo teor de mioglobina e
pela forma molecular na qual se encontra, mas
também pelo pH.

Observou-se correlacdo significativa entre o teor
de amarelo e os valores de L* e a*. Entre as
perdas por coc¢do e perdas por evaporacao,
observou-se alta correlacdo (Tab. 3). Assim,
guanto maior for a perda por evaporagdo maior
sera a perda por cocgdo. Perda por gotejamento e
capacidade de retencdo de 4&gua da carne
apresentaram baixa correlacéo.

CONCLUSOES

O estagio fisioldgico de ovelhas de descarte da
raca Santa Inés influencia a maciez, a
luminosidade e as perdas por coc¢do do musculo
Longissimus lumborum. Valores mais altos de
pH indicam teores mais baixos de vermelho na
carne, ou vice-versa. Quanto maior o teor de
amarelo maiores serdo os valores de
luminosidade e de intensidade de vermelho da
carne ovina.
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