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Caracteristicas Sensoriais da Carne de Cordeiros das Racas Hampshire Down, Santa
Inés e Mesticos Bergamacia x Corriedale Abatidos com Quatro Distintos Pesos

Edson Ramos de Siqueiral, Roberto Oliveira Roga?, Simone Fernandes3, Alberto Uemi*

RESUMO - Cordeiros das racas Hampshire Down (20), Santa Inés (24) e mesticos Bergamacia x Corriedale (36), abatidos com 4
distintos pesos: (28, 32, 36 ¢ 40 kg), foram comparados quanto aos caracteres sensoriais da carne. Os animais, desmamados aos 60 dias
de idade, foram encaminhados para terminagdo em confinamento total, onde recebiam dieta composta por 35% de feno e 65% de
concentrado. Apds o abate e resfriamento da carcaga, foi extraido o musculo longissimus dorsi para efeito de realizagdo das provas
sensoriais. Nao se constatou efeito de peso ao abate sobre os caracteres sensoriais avaliados. Na carne dos cordeiros mesti¢os detectou-
se maior valor ao sabor do que a apresentada pela raga Santa Inés, igualando a raga Hampshire Down. Quanto a maciez, ajustada para
peso de abate, os cordeiros mesticos exibiram valores superiores em relagdo as duas ragas puras. Para as demais caracteristicas, os trés
gendtipos se assemelharam. De maneira geral, os resultados experimentais mostraram alta qualidade sensorial.

Palavras-chave: carne de cordeiro confinado, qualidade da carne, provas sensoriais

Meat Sensorial Traits from Hampshire Down, Santa Inés and Bergamacia x Corriedale
Lambs, Slaughtered at Four Weights

ABSTRACT - Twenty Hampshire Down, 24 Santa Inés and 36 crossbred Bergamécia x Corriedale lambs, slaughtered four
liveweights (28, 32, 36 and 40 kg), were compared in relation to the meat sensorial traits. These animals were weaned at 60 days of age
and full fed in feedlot with a diet composed by hay (35%) and concentrate (65%). After the slaughter and carcass cooling, longissimus
dorsi muscle was taken off to the sensorial tests. There was not liveweight effects on the evaluated sensorial traits. The taste value for
crossbred lamb meat was similar to Hampshire Down and higher than Santa Inés. For meat tenderness, the crossbred lambs surpassed
the purebreed. The value for meat tenderness were higher for the crossbred lambs. For the other traits the genotypes were similars.
Generally, the results show that the experimental lamb meat presented a high sensorial quality.
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Introducao

O mercado de carne ovina no Brasil expande-se
de forma significativa nos ultimos tempos. Entretan-
to, interpde-se a um grave problema, devendo ser
minimizado urgentemente: a qualidade do produto.

Qualidade é um atributo que envolve uma série de
fatores. Ao se avaliar uma carcaga, devem-se consi-
derar as “ caracteristicas de satisfagdo”, variantes no
espaco e no tempo, de acordo com as exigéncias dos
consumidores, e relacionadas as questdes econdmicas,
culturais e religiosas (Osorio, 1992).

A qualidade pode ser analisada sob varios pontos
de vista: nutricional, higiénico, da facilidade de utiliza-
¢do, da imagem pré- estabelecida, da apresentagao,
e sensorial. A ultima, definida como as caracteristi-

cas percebidas pelos sentidos, no momento da com-
pra ou do consumo (Safiudo, 1992).

A importancia concedida a cada uma das varia-
veis componentes do sistema de analise sensorial ¢
variavel, destacando-se, no caso da Europa, a cor,
eem destaque, o sabor (Lopez-Francos, 1991).

A alimentacdo ¢ preponderante na determinagao
dos caracteres sensoriais da carne. Segundo Cafieque
et al. (1989), os concentrados promovem o aumento
da suculéncia e, pelo fato de alterarem a composigao
em acidos graxos da gordura, permitem modificar o
sabor e o odor.

Por outro lado, em se tratando do efeito de
genotipo, a questdo ¢ discutivel. Estudando diversas
racas e seus cruzamentos, Fahmy et al (1992) e
Griffin (1992) detectaram diferengas para algumas
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variaveis. Entretanto, Kirton (1982), Safiudo etal (1992),
Young et al. (1993) e Lemos Neto (1997), ndo consta-
taram diferencas entre racas e/ ou cruzamentos.

O presente estudo teve por objetivo comparar
cordeiros das racas Hampshire Down, Santa Inés e
mesticos Bergamacia x Corriedale, abatidos com
quatro distintos pesos, quanto aos caracteres senso-
riais da carne.

Material e Métodos

O experimento realizou-se nas dependéncias da
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia e no
laboratorio de carnes da Faculdade de Ciéncias Agro-
ndémicas, ambas no campus da UNESP, Botucatu.

Foram utilizados 80 cordeiros, machos inteiros,
da seguinte maneira: 20 daraga Hampshire Down, 24
da raca Santa Inés e 36 mesticos Bergamacia x
Corriedale. Quando os animais alcancaram a idade
média de 60 dias, efetuou-se a desmama. Nesse
momento, foram levados para recria e terminacgéo,
em sistema de confinamento total. Alimentados a
vontade, com dieta composta (base MS) por: feno de
Cynodon dactylon (cv. coast cross) 35%; farelo de
soja 23%; milho 41%; calcario calcitico 1%; com o
seguinte indice de valor nutricional: 16,9% de prote-
ina bruta, 67,5% de NDT; 0,57% de calcio; 0,31% de
fosforo; 15,9% de fibra bruta.

Cada gendtipo foi subdividido em quatro grupos
iguais, abatidos com 28, 32,36 ou40 kg. Previamente
ao abate, os cordeiros permaneceram 18 horas sob
jejum de sélidos. As carcacas foram resfriadas a 4°
C por 24 horas, e, posteriormente, divididas ao meio,
reservando-se a parte esquerda para o laboratorio.

Para as provas sensoriais, extraiu-se o musculo
Longissimus dorsi. Cada amostra do musculo era
conservado em salmoura a 10% a proporcao de 1:1
de peso, a temperatura de 5°C, por uma hora. Poste-
riormente, era aquecida em vapor por 45 minutos,
cortada em fatias de 2 a 3 mm e servida a uma
temperatura entre 45-50°C aos provadores. Eles
avaliaram os seguintes quesitos: aroma, aroma estra-
nho, sabor, sabor estranho, maciez, suculéncia,
mastigabilidade, cor e aparéncia (Meilgaard et al.,
1990). Aplicaram-se os seguintes testes sensoriais:
intensidade do aroma - escala ndo estruturada de
nove centimetros, variando de “fraco” a “intenso”;
aroma estranho - escala estruturada de nove pontos,
variando de 1 = nenhum a 9 = extremamente forte;
sabor - escala ndo estruturada de nove centimetros,
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variando de “péssimo” a “muito bom”; sabor estranho
- escala estruturada de nove pontos, variando de 1 =
nenhum a 9 = extremamente forte; maciez - escala
estruturada de nove pontos, variando de 1 = extrema-
mente macia a 9 = extremamente dura; suculéncia:
estruturada de nove pontos, variando de 1 = extrema-
mente seco a 9 = extremamente suculento;
mastigabilidade: escala ndo estruturada de nove cen-
timetros variando “elastica” a “facil de deglutir”; cor
- escala ndo estruturada de nove centimetros, varian-
do de “ndo caracteristica” a “caracteristica” e apa-
réncia geral - escala ndo estruturada de nove centi-
metros, variando de “péssima” a “boa”.

O delineamento experimental adotado foi o intei-
ramente casualizado com verificagdo dos efeitos de
grupo genético, de peso ao abate e da interagdo grupo
x peso. Na avaliagdo sensorial empregou-se blocos
aleatoriamente, com oito provadores (blocos), em
duas sessoOes distintas de analise, com cinco trata-
mentos para peso ao abate e trés para genotipos. A
comparacao das médias dos tratamentos foi obtida
com o emprego do teste de Tukey, conforme Snedecor
& Cochran (1978). As analises foram realizadas pelo
Programa Statistical Analysis System (SAS, 1988).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo demonstradas as médias dos
caracteres sensoriais, tendo em vista a comparagao
dos quatro distintos pesos de abate. Houve similarida-
de entre os grupos, em todas as variaveis estudadas.
Poder-se-iam esperar diferencas em algumas, decor-
rentes da elevagdo dos teores de gordura,
concomitantemente ao aumento do peso vivo ao
sacrificio. As porcentagens de gordura, determina-
das por dissec¢ao do lombo, foram: 12,5; 12,9; 14,3;
e 18,7%, respectivamente para os pesos ao abate de
28,32, 36 ¢ 40 kg, considerando-se a média dos trés
gendtipos.

Perez (1995) embasa esta afirmagao, ao salientar
que a composi¢do fisica da carcaga ¢ afetada pelo
sistema de terminagao.

A relacdo dos niveis quantitativos de gordura,
com os caracteres sensoriais da carne foi confirma-
da, entre outros, por Kemp etal. (1981), provando que
as carcacas com maiores contetidos de tecido adiposo
possuiam carne mais macia, mais suculenta e com
alteracdo de sabor e aspecto. Ha que se acrescentar
ainda, o efeito da alimentacdo rica em concentrados,
fato presente neste estudo, sobre o aumento da
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Tabela 1 - Médias dos caracteres sensoriais da carne de cordeiros(ajustados para genoétipos) sacrificados com quatro

distintos pesos

Table 1 - Meat sensorial traits means of lambs(adjusted for genotypes) slaughtered at four live weights
Peso abate (kg) Aroma  Aroma Sabor  Sabor Maciez Suculéncia  Mastigabilidade Cor  Aparéncia
Slaughter weight Flavor estranho Taste estranho Tenderness Juiciness Mastigability Color Aspect
Strange Strange
Flavor Strange
2 6,72 1,72 6,82 1,52 4,43 6,32 6,22 6,62 6,62
2 6,32 1,58 7,12 1,58 4,12 6,42 6,62 6,92 6,82
36 6,62 1,72 7,22 1,42 4,28 6,62 6,62 7,12 6,92
40 6,82 1,82 7,12 1,62 4,43 6,22 6,72 6,92 6,92

Letras distintas na coluna, indicam diferenga significativa(P<0,05).

Different letters in column, differ to Tukey test (P<.05).

suculéncia e amolecimento da gordura, em fungéo de
mudangas de sua composicdo em acidos graxos;
todavia, o sabor difere pela elevacdo da proporgao de
acidos graxos insaturados dos lipidios e dos teores de
agua da gordura (Cafieque et al, 1989).

De qualquer forma, ndo se poderia considerar
atipica a inexisténcia de efeito de peso ao sacrificio
observada, ja que as diferengas de idade entre os
grupos ndo eram tao distantes para justificar altera-
¢Oes substanciais nas principais caracteristicas sen-
soriais.

Os resultados da comparacdo dos trés genotipos
estudados constam da Tabela 2. Constatou-se simila-
ridade para a maioria das variaveis, exceto sabor ¢
maciez.

A carne dos cordeiros mesticos Bergamacia x
Corriedale teve alto indice numérico para sabor,
similar todavia, sob o ponto de vista estatistico, aos
Hampshire Down, que por sua vez, ndo diferiram dos
Santa Inés. Fahmy et al. (1992) e Griffin (1992),
também obtiveram efeito de genotipo para o sabor da
carne, em contrapartida aos resultados de Kirton
(1982), Safiudo et al. (1992) e Lemos Neto (1997).

Com relagdo a maciez da carne, os cordeiros mes-
tigos apresentaram melhores resultados que os
Hampshire Down e Santa Inés, dada a semelhanca
entre eles. O valor de 3,4 registrado para a carne dos
cordeiros Bergamacia x Corriedale foi praticamente
igual aos conseguidos por Lemos Neto (1997) para a
raca Corriedale (3,6) e Ile de France x Corriedale (3,4).

A superioridade do genotipo Bergamicia x
Corriedale, em relacdo as varidveis sabor e maciez,
surpreendeu. Apesar de Lemos Neto (1977) ter
constatado resultados semelhantes para gendtipos
com sangue Corriedale, evidenciando possivel supre-
macia desta raga, ndo ha registro na literatura sobre
a carne da raga Bergamacia. De qualquer forma,
deduzir que o referido genétipo produza carne de
melhor sabor e maciez, indistintamente, seria precipi-
tada e temeréria.

Dada a analise dos resultados, constata-se que a
carne dos cordeiros dos trés genoétipos, sacrificados
nos quatro pesos considerados, apresentaram valores
caracteristicos de elevada qualidade, sob o ponto de
vista organoléptico. Tal realidade, confirma a conve-
niéncia da adogdo do sistema de confinamento, por-

Tabela 2 - Médias dos caracteres sensoriais da carne de cordeiros (ajustados para o peso ao abate), das ragas
Hampshire Down(HD), Santa Inés(Sl) e mesticos Bergamacia x Corriedale(BC), terminados em confinamento

Table 2 - Meat sensorial traits means (adjusted for slaughter weight) of Hampshire Down(HD), Santa Inés (SI) and Bergamacia
x Corriedale(BC) lambs, finished in feedlot
Gendtipo Aroma  Aroma Sabor  Sabor Maciez Suculéncia  Mastigabilidade Cor Aparéncia
Genotype Flavor estranho Taste estranho Tenderness Juiciness Mastigability Color Aspect
Strange Strange
flavor taste
HD 6,92 1,52 6,92b 1,42 5,02 6,42 6,62 6,82 6,52
SI 6,62 2,08 6,6° 1,92 5,02 6,12 6,32 6,82 6,92
BC 6,52 1,52 7,42 1,32 3,4b 6,52 6,62 6,92 7,02

Letras distintas na coluna, indicam diferenca significativa(P<0,05).

Different letters in column, differ to Tukey test (P<,05).
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que, além de resolver o problema sanitario, decorren-
te das altas cargas de larvas de helmintos nas pasta-
gens de zonas umidas (Siqueira et al., 1993), da
origem também a um produto compativel as exigéncias
do consumidor moderno. Nesta filosofia, ha que se
ressaltar que tanto o genodtipo, como pesos de abate
dentro da faixa estudada, sdo fatores secundarios na
determinagdo dos caracteres sensoriais da carne.

Conclusoes

Pesos ao sacrificio na faixa de 28-40 kg ndo
proporcionaram alteragdes nos caracteres sensoriais
da carne de cordeiros confinados.

Os trés genotipos estudados apresentaram car-
ne com caracteristicas bastante semelhantes,
exceto em relacdo as variaveis sabor e maciez,
para as quais os mestigos Bergamacia x Corriedale
mostraram-se superiores.
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