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CARACTERISTICAS E QUALIDADE DE CARCACA DE OVELHAS DE
DIFERENTES IDADES

Resumo

Objetivou-se neste trabalho a avaliacdo das caracteristicas e a qualidade de
carcaca de ovelhas de diferentes idades. Foram avaliadas carcagas de 74 ovelhas com idades
variando de 5 a 48 meses. O abate ocorreu apds jejum hidrico e alimentar de 16 horas e os
animais foram insensibilizados com eletrochoque e foi feita a sangria. As caracteristicas de
carcaga avaliadas foram escore de condi¢do corporal (ECC), comprimento de carcaga (CC),
peso de carcaga quente (PCQ), rendimento de carcaca quente (RCQ), comprimento de carcacga
(CC), peso de cortes comerciais sendo esses paleta, lombo, fralda, pescoco, costela e pernil no
qual, além do peso, foi avaliado o perimetro e o comprimento do pernil. A qualidade de
carcaga foi avaliada na forca de cisalhamento, anélise de cor e perda por coccdo. A estatistica
foi feita usando o programa SAS e os procedimentos usados foram analise de varidncia,
regressoes, correlagdes e componentes principais. As avaliagdes mostraram que a idade
influenciou os pesos dos cortes. Entre as caracteristicas de carcaca houve diferenca
significativa no peso dos cortes comerciais. O pernil, costela, lombo e a paleta foram menores
em peso em comparacdo com animais mais novos. O rendimento de carcaca quente (RCQ)
também foi menor. Na qualidade da carne a cor da carne foi mais escura em animais mais
velhos, o que prejudica a comercializagdo do produto. A forga de cisalhamento foi maior em
animais de maior idade, porém todas as amostras desse experimento podem ser consideradas
macias. As correlacdes foram altas e positivas entre a idade e o peso vivo (PV), comprimento
de carcaca (CC), peso do lombo, paleta, comprimento de pernil, e a for¢ca de cisalhamento.
Aumentando a idade ocorreu aumento do peso vivo (PV) e da for¢a de cisalhamento. Sendo
que esta Ultima ndo ¢ desejavel, pois torna a carne mais dura. A andlise de componentes
principais mostrou a perda de peso com a diminui¢@o dos cortes comerciais e também a perda
em qualidade com a diminui¢ao da area de olho de lombo (AOL), a largura (A), profundidade
do profundidade do musculo Longissimus dorsi (B) e também o escurecimento da carne de
animais mais velhos.

Palavras-chave: cortes, peso, rendimentos, cor, textura.
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EVALUATION OF CHARACTERISTICS OF HOUSING AND QUALITY OF SHEEP
OF DIFFERENT AGES

Abstract

The objective of this work to evaluate their characteristics and carcass quality
of sheep of different ages. Evaluated carcasses of 74 sheep with ages ranging from 5 to 48
months. The killing occurred after food and water fasting for 16 hours and the animals were
anesthetized with electroshock and was bleeding. Carcass characteristics were evaluated body
condition score (BCS), carcass length (CL), hot carcass weight (HCW), hot carcass yield
(HCY), carcass length (CL), weight of retail cuts and these shoulder, loin, diaper, neck, rib
and leg in which, besides the weight, we measured the circumference and length of the shank.
The carcass quality was evaluated in shear force analysis, color and cooking loss. Statistical
analysis was performed using SAS software and procedures used were analysis of variance,
regressions, correlations and principal components. The evaluations showed that age
influenced the weights of the cuts. Among carcass traits were no significant differences in
weight of retail cuts. The shank, rib, loin and shoulder were lower in weight compared with
younger animals. The hot carcass yield (HCY) was also lower. On meat quality meat color
was darker in older animals, which affect the marketing of the product. The shear force was
higher in older animals, but all samples from this experiment can be considered soft. The
correlations were high and positive correlations between age and body weight (BW), carcass
length (CL), weight of loin, shoulder, leg length, and shear force. Increasing age there was an
increase of live weight (LW) and shear force. Since the latter is not desirable because it makes
the meat tougher. The principal component analysis showed weight loss with the decrease of
retail cuts and also the loss in quality with decreased loin eye area (LEA), width (A), depth of
depth of the Longissimus dorsi (B ) and the browning of meat from older animals.

Keywords: cuts, weight, income, color, texture.
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CAPITULO 1 - CONSIDERACOES INICIAIS

1 INTRODUCAO

As dimensdes continentais do Brasil, associadas as condi¢cOes ambientais
favoraveis, levam a crer que a producdo ovina brasileira tem um grande potencial a ser
explorado, o que tem despertado o interesse de muitos produtores rurais. A espécie apresenta-
se como alternativa de exploragdo tanto para o pequeno, médio ou grande produtor, podendo
se adaptar a diferentes sistemas de producdo, desde os mais tecnificados até os mais simples
(Perez et al., 2008).

A ovinocultura moderna tem se direcionado para a producdo de carne que
comega a ser mais aceita pelos grandes mercados consumidores do Brasil. No entanto, ¢
importante salientar que estes mercados exigem uma carne com exceléncia em qualidade e
padronizagdo tanto em tamanho como em maciez e teores de gordura. Esse tipo de produto
somente pode ser obtido mediante o abate de animais jovens e pode-se esperar que o
consumidor pague precos melhores por um produto mais nobre (Villas Boas et al., 2003).

Segundo Carvalho (2003), a carne ovina possui melhor textura, menor indice
de colesterol, melhor digestdo, além de maior quantidade de proteina e ferro, se comparada
aos outros tipos de carne vermelha. A busca por habitos alimentares mais saudaveis pode ser
um fator contribuinte para o incremento no consumo de carne ovina.

Modificagdes vém ocorrendo na ovinocultura nacional, visando atender as
necessidades do mercado, principalmente devido a competicdo com produtos de origem
animal, provenientes dos demais paises pertencentes ao MERCOSUL, uma vez que estes
levam vantagens, pois as condi¢des climaticas e de fertilidade do solo favorecem o abate de
cordeiros precoces, com boa qualidade de carne (Pereira & Santos, 2001).

Nos sistemas de produgdo ovina os animais com idade avangada e com
problemas reprodutivos constituem os chamados ovinos de descarte e sdo destinados ao abate
(Rocha et al., 2007). A carne desses animais, embora seja uma rica fonte de proteina, ¢
subaproveitada, em razdo de suas caracteristicas sensoriais destacadas como odor e sabor
acentuados (Junior et al., 2009).

A exploracdo da carne de cordeiro estd consolidada como uma opgdo para o
produtor, entretanto a produgdo de cordeiros gera ovelhas de descarte, e existem poucas
pesquisas no Brasil sobre a utilizagdo da carne de animais de idade mais avancada (Zeola et

al., 2005).



O conhecimento da composi¢do tecidual dos cortes da carcaga de ovinos
adultos e o aproveitamento dessa carne sdo importantes, pois visam melhorar os aspectos
qualitativos dos produtos e facilitar sua comercializagdao. Por isso, pesquisas que informem
sobre a composicao tecidual dos cortes da carcaga, de animais adultos e seu aproveitamento,
apresentam importancia, visto que sdo escassos os estudos que avaliam a composi¢ao tecidual
dos cortes da carcacga de ovinos de diferentes categorias o que propiciaria ao consumidor mais
opgoes de compra, além de agregar valor aos animais de descarte para os produtores (Pinheiro
et al., 2007).

As matrizes constituem um dos pilares fundamentais para a exploracdo da
ovinocultura, elas sdo fundamentais na reposicdo do plantel (Silva et al., 2006). Ovelhas
deslanados apresentam um elevado potencial reprodutivo por serem poliestricas anuais,
apresentando estro, ovulacdo e pari¢ao, durante o ano todo. Na exploragdo de ovinos para
producdo de carne e pele deve-se obter de uma alta taxa de fertilidade. A reprodugdo ¢ um
fator importante na maximizagao da produ¢ao animal, uma vez que existe uma estreita relacao
entre o numero de crias produzidas por fémea por ano e a lucratividade do empreendimento
(Santana et al., 2003). Além da reposicdo do rebanho as fémeas ovinas sdo usadas para

producdo de carne.



2 REVISAO DE LITERATURA
Ovinocultura

A ovinocultura estd presente na historia da humanidade, sendo uma atividade
que proporciona maior fonte de alternativa para subsisténcia, pois fornece 1a e pele para
vestuario, bem como carne e leite para alimentacdo. A ovelha foi a primeira espécie a ser
domesticada e acompanha o homem desde os primordios da civiliza¢do, tendo se tornado
cosmopolita (Serafim et al., 2007).

Os ovinos estdo presentes no Brasil ha quase 500 anos. As racas domésticas de
ovinos sao provavelmente descendentes a partir do muflao selvagens (orientalis Ovis aries) da
Asia (McManus et al., 2010). A expansio das espécies seguiu a rota migratéria e o
estabelecimento do ser humano nas mais diversas regides, pois quando a América foi
colonizada, as ragas Ibéricas, foram trazidas pelos portugueses e espanhois, sendo estas racas
submetidas a selegdo natural em diferentes ambientes, para os quais desenvolveram
caracteristicas especificas de adaptagdo a tais condi¢des (Egito et al., 2002).

A producdo de ovinos tem-se apresentado como uma das opgdes do
agronegocio brasileiro, em virtude de o Brasil possuir baixa oferta da carne e consequente
baixo consumo interno e dispor dos requisitos necessarios para ser um exportador desta carne,
como: extensdo territorial, mao-de-obra de baixo custo, rebanho expressivo, entre outros
(Madruga et al., 2005).

O baixo consumo da carne ovina esta relacionado, primeiramente, com a pouca
oferta e, depois, com a baixa qualidade do produto colocado a venda. A falta de fornecimento
de carcacas que apresentem boas caracteristicas e de cortes para facilitar o preparo da carne €
um dos principais fatores que prejudicam o crescimento do consumo e a sua comercializa¢do
(Garcia et al., 2004).

Estima-se que 50% da carne ovina consumida no Brasil seja importada do
Uruguai, Argentina e Nova Zelandia (Holanda Junior et al., 2003). A ovinocultura nacional ¢
promissora, pois o Brasil, além de possuir grande lacuna a ser preenchida no consumo interno
de carne ovina, tem todos os atributos necessarios para ser também um grande exportador
(Almeida Junior et al., 2004).

O aperfeicoamento dos processos de produgdo e comercializagdo, para
obtencdo de produtos de boa qualidade prima por metodologias praticas que descrevam
caracteristicas da carne, que possam ser medidos na carcaga e tenham relagdo biologica com

uma avalia¢do no animal vivo (Osorio & Osorio, 2003).



A pesquisa de campo quantifica o potencial produtivo dos ovinos, conforme
caracteristicas genéticas e ao ambiente a que sdo submetidos os animais nos diferentes
sistemas de criacdo. Paralelamente, resultados de pesquisas de mercado devem fundamentar o
direcionamento da produgdo e fornecer subsidios como: estimativa de demanda, época e
periodicidade da procura, onde e como oferecer o produto, qual a preferéncia dos
consumidores com relacdo as formas de cortes na carcaca, para facilitar no momento da
culinaria, associado a melhor faixa etaria dos ovinos de acordo com as exigéncias dos
consumidores (Silva, 2001).

O estudo das carcagas ¢ uma avaliacdo de parametros relacionados com
medidas objetivas e subjetivas, devendo estar ligado a aspectos e atributos inerentes a por¢ao
comestivel. Atualmente, a meta em ovinos de corte ¢ a obtengdo de animais capazes de
direcionar grandes quantidades de nutrientes para a produ¢do de musculo, uma vez que este
tecido reflete a maior parte da por¢cdo comestivel (Santos & Pérez, 2000). Entretanto, para
atingir essa meta ¢ necessario ter mais informagdes sobre os sistemas de produciao, bem como
a qualidade do produto e a melhor época de abate com a finalidade de se obter carcacas com

bom acabamento (Macedo et al., 2000).

2.1 O mercado da carne ovina

O consumo de carne magra tem-se intensificado em muitos paises devido a
mudangas no padrao de consumo. O excesso de gordura, como conseqiiéncia do abate tardio,
além de afetar a qualidade da carcacga, repercute na viabilidade econémica do sistema de
producdo, tendo em vista a transformacdo de parte dos nutrientes ingeridos em tecido
indesejavel. Atualmente, o consumidor tem procurado carne ovina mais tenra, com menor teor
de gordura, estimulando a producao de animais mais precoces (Neres et al., 2001).

A carne ovina apresenta grande variabilidade dos caracteres quantitativos e
qualitativos que definem os diferentes tipos de carcagas comercializadas. Esta variabilidade
ndo constitui inconveniente para a comercializacdo, por oferecer ao mercado carcacas
diferentes, que podem satisfazer as mais variadas preferéncias de demanda (Silva & Pires,
2000).

A carne ovina ¢ uma importante fonte de proteina animal, no entanto, o seu
consumo sofre restricdes devido a fatores que envolvem desde a cadeia produtiva, preco,

disponibilidade de oferta e também os aspectos qualitativos da mesma (Pelegrini et al., 2008).



A maioria da carne ovina comercializada nos grandes centros urbanos nao
apresenta em seus rotulos comerciais dados de procedéncia, como sexo e idade do animal (se
jovem ou adulto). Assim, o consumidor pode adquirir produtos de diversas qualidades e com
proporg¢des variaveis de musculo, osso e gordura, o que prejudica a expansao do consumo e a
comercializacdo dessa fonte de nutrientes de origem animal e impede a escolha de produtos
de sua preferéncia (Pinheiro et al., 2007). A carne ovina, produzida a partir de animais jovens,
tem maior aceitabilidade pelo mercado consumidor dos grandes centros urbanos (Oliveira et
al., 2004).

No Brasil, a carne de animais abatidos at¢ 12 meses de idade apresenta
caracteristicas sensoriais como menor quantidade de gordura, maior maciez e sabor mais
suave em contraste com a carne de animais adultos, principalmente inteiros e de descarte que
sao mais dificeis de serem comercializados, por apresentar menor maciez, textura mais firme
e um sabor e odor caracteristico mais intenso (Madruga, 2005).

A remuneracdo ao produtor ¢ pelo peso vivo sendo comercializado em média
por R$3.25 o quilograma do cordeiro e R$2,50 o quilograma para animais de descarte ou
animais com idade acima de 12 meses, valor esse pago ao produtor no Distrito Federal em
2010. Em razdo do baixo preco pago por animais acima de 12 meses ¢ essencial que a
producdo seja eficiente para que os animais cheguem ao peso ideal em menos tempo
aumentando a renda do produtor. Outra possibilidade seria levar as fémeas ao abate apos o
primeiro parto como ja € feito na producdo bovina gerando aumento de renda ao produtor.
Entretanto, ¢ necessario avaliar a carcaca para saber até que idade o animais produz carcagas
de qualidade (Gleeson et al., 2008).

A maioria dos ovinos destinada ao abate, no Brasil, ¢ comercializada com peso
elevado, pois o produtor ¢ remunerado em fun¢do do peso ao abate. Esses animais mais
pesados, geralmente sdo mais velhos e possuem maior percentual de gordura na carcaga
(Bressan et al., 2001).

A carne de animais mais velhos ndo deve ser totalmente desvalorizada, pois em
determinada fase do ciclo de producao € necessario o seu descarte. A carne proveniente desses
animais pode ser utilizada na producdo de embutidos e, além disso, a procura pela carne de
animais jovens ou adultos pode estar relacionada com as tradi¢des culindrias e a preferéncia
dos consumidores (Frangois, 2009).

E necessario melhorar as condi¢des de produgio e marketing para atender as

preferéncias dos consumidores brasileiros, buscando-se elevar o consumo dessa fonte de



proteina alternativa que, em regides mais pobres, representa importante fonte de subsisténcia,

e que tem elevada repercussdo econdmica em regides ricas (Siqueira, 2003).

2.2 Sistema de producao

Ha o interesse em intensificar a termina¢dao de ovinos em confinamento,
objetivando rapidez para a comercializacdo e produg¢do de carcaga de melhor qualidade
(Garcia et al., 2000). Uma das estratégias para elevar a producdo e manter a qualidade do
produto final ¢ a exploragdo da variabilidade genética da espécie ovina com o uso de
cruzamentos (Barnard, 2000). O cruzamento industrial ¢ utilizado como uma pratica que
favorece a conjugacao das caracteristicas desejaveis de cada raga e a exploracao da heterose,
que ¢ maxima na primeira geragao (Notter, 2000).

A utilizagdo de animais de racas ou cruzamentos de maior tamanho corporal
quando adulto, que apresentam taxas de crescimento mais elevadas por maior periodo de
tempo, somente sera viavel se as condigdes ambientais, principalmente a nutri¢ao, permitirem,
porque sdao animais que tém requerimentos nutricionais elevados, em decorréncia
principalmente, das altas exigéncias de mantenca. Animais desta categoria sdo Uteis quando se
desejam carcagas mais pesadas ou com menores teores de gordura (Lanna, 1997).

A utilizagdo do cruzamento de ovelhas adaptadas a uma regido com ragas
paternas especializadas para carne ¢ uma alternativa para aumentar a eficiéncia dos sistemas
produtivos, que necessitam manter a oferta de um produto de qualidade ao longo do ano
(Osoério et al., 2002). Entretanto, o custo de produgdo de animais cruzados ¢ mais alto em
razdo de suas exigéncias nutricionais. O custo de producdo do quilograma de carcaca de
animais cruzados foi R$2,26 em pastagem de coast-cross ¢ R$ 2,31 em confinamento com
racao completa (Macedo et al., 2000). Carvalho et al. (2006) apresenta valores de R$ 1,13 em
confinamento com ragdo completa e R$ 0,70 em pastagens de Tifton-85 e suplementagao,
ambos sem considerar o custo da terra e instalacdes e depreciacdo durante o periodo de
terminagdo. Santello et al. (2006) considerando as varidveis terra e instalacdes, o custo de
producdo do quilograma da carcaga foi de R$ 7,15 em pastagem mais suplementagdo e
R$7,62 em confinamento.

O produtor recebe em média R$ 2,50 por carcacas de ovinos adultos no DF em
2010, sendo o custo de produgdo em torno de R$ 1,13 sem contar instalagdes, terra e

depreciagdo a produgdo ovina se torna economicamente inviavel.



As matrizes constituem um dos pilares fundamentais para a exploragdo da
ovinocultura, elas sdo fundamentais na reposi¢do do plantel. A demanda por matrizes ¢ maior
que a oferta, afetando o preco da matriz praticado no mercado, o qual pode ser considerado
extremamente elevado. Borregas entrando em fase de reprodugdo tém sido comercializadas
numa faixa de R$ 180 a R$ 230, enquanto seu valor para abate seria de aproximadamente
R$90,00. Ou seja, o valor da mesma borrega para reproducao ¢ o dobro do seu valor para
carne (Silva et al., 2006). Observa-se que ha um alto investimento e custo de manuten¢do com
as fémeas desde o nascimento até o primeiro parto. Porém, sdo escassos os estudos de
viabilidade econdmica, os quais sdo fundamentais para que o criador possa fazer sua opgao de
maneira objetiva (Zundt et al., 2002).

Uma das alternativas para incrementar a produgdo brasileira ¢ por meio do
melhoramento genético animal e consiste em aproveitar o potencial das diferentes racas e/ou
grupos genéticos, utilizando estratégias de cruzamentos, acompanhadas da selecdo (Barbosa
Neto et al., 2010).

Os cruzamentos visam explorar os beneficios da heterose nas caracteristicas
econOmicas, especialmente naquelas em que a selecdo individual ou em massa sdo pouco
efetivas. A pratica de cruzamento em ovinos pode contribuir para o aumento da eficiéncia dos
sistemas de produg¢do (Osério et al., 2002).

Heterose ¢ definida como sendo a diferenca entre a média da caracteristica
avaliada, ou seja, fenotipo, nos individuos oriundos do cruzamento, os mesticos, ¢ a média
desta mesma caracteristica medida nos pais (Lobo & Lobo, 2007). O aumento do vigor nos
descendentes de cruzamentos ¢ denominado vigor hibrido, o qual ¢ causado pelo aumento da
heterozigose (Barbosa Neto et al., 2010).

O desempenho dos animais e as caracteristicas da carcaga sdo estudados em
sistemas de terminacdo, entretanto, a analise econdmica ndo ¢ realizada, apesar de ser
importante e permitir o conhecimento detalhado dos custos de producdo. Isso ¢ importante
para auxiliar na melhoria da produtividade com lucratividade (Barros et al., 2009).

Em bovinos, apdés a década de 1990, houve mudancas no sistema de
classificacdo da carcaca visando estabelecer um sistema de precos e identificar os produtos
aos consumidores. Alteragdes graduais no sistema de negociagdo foram feitas, comecando
com a remuneragdo por peso de carcaga, ¢ ao pagamento de um prémio para a melhor
qualidade de carcaga (Pascoal et al., 2010).

O sistema de producdo de ovinos no Brasil é preferencialmente extensivo, a

pasto. Este tipo de sistema ndo apresenta lucratividade de acordo com ao avaliado por Silva et
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al. (2006). Este tipo de sistema somente apresenta lucratividade quando as fémeas F1 sdo
usadas para repor o plantel e as que sobrarem forem destinadas ao abate.

Paim et al. (2011) trabalhando com cordeiros cruzados terminados em
confinamento teve como conclusdo que a produgdo nao ¢ lucrativa no DF. Com o cruzamento,
o custo de producao do quilo vivo e do peso da carcaga foi diminuido, e também que o peso
mais rentdvel ao abate foi de 45 kg no peso vivo.

O modo de criacdo extensiva dos rebanhos ovinos brasileiros geralmente
existentes sob condi¢cdes muito aquém daquelas demandadas para uma exploragdo racional.
Dentro deste universo, ¢ necessaria a verticalizagdo da produgdo, maior tecnificagdo e
competitividade aos produtores para acatar as exigéncias do mercado, aliado a resultados
lucrativos (Nunes et al., 2007).

O sistema de criagdo deve ser escolhido de acordo com a finalidade de entrega
do produto, o que garantird o melhor retorno financeiro. No Brasil, definiu-se como
prioridade aumentar a capacidade produtiva e, em conseqiiéncia, o desfrute dos rebanhos
ovinos, com o propdsito de atender as necessidades do mercado (Notter, 2000).

Em um sistema de corte o produto final ¢ a obtencdo de uma carcaca de
qualidade. Esta pode ser obtida por criagdo extensiva, onde ha varios subprodutos ou uma
criagdo intensiva, onde ha apenas um subproduto e a matriz ¢ levada ao abate. No sistema
intensivo de bovinos a novilha deve ser abatida com idade de 30 a 36 meses, ou antes, de
obter os seis dentes incisivos permanentes. Assim ainda ¢ considerada na categoria de novilha
e seu valor obtido no frigorifico serd mais alto e, além disso, tera como subproduto o bezerro
(Gleeson et al., 2008).

E importante considerar a eficiéncia de conversio alimentar do ovino, que
diminui, a medida que o peso vivo aumenta (Siqueira et al., 2001). Uma das peculiaridades da
espécie ovina ¢ apresentar alta eficiéncia para ganho de peso e qualidade da carcaga, nos
primeiros seis meses de vida, possuindo, um rapido ciclo reprodutivo, pois com oito meses,
incluindo cinco de gestacdo, ja € possivel o abate dos animais (Reis et al., 2001).

Nas condi¢des brasileiras, o consumo da carne de ovina é emergente, portanto,
sdo fundamentais os estudos que possam estabelecer o peso ideal de sacrificio, tanto sob o
ponto de vista qualitativo como econdmico (Siqueira et al., 2001).

O sexo influencia nas caracteristicas de carcaga, ¢ de acordo com Garcia et al.
(2000) o rendimento de carcaca em fémeas ovinas foi maior, podendo ser explicada pela
maior probabilidade de as fémeas depositarem mais gordura na carcaca, levando-se em conta

idade e pesos similares aos machos. Em relagdo aos cortes carneos, o lombo de fémeas se
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apresenta maior que dos machos, fato que pode ser explicado pela vantagem anatomica delas,
nesta regido, em fun¢do do parto (Siqueira et al., 2001).

De acordo com Ponnampalam et al. (2008), fazer comparagdes entre a mesma
idade ¢ util, pois assim ¢ possivel determinar uma idade em que o animal sera mais rentavel
para a producdo de carnes. Foi observado que animais abatidos aos 14 meses apresentam
menos gordura do que animais abatidos aos 22 meses, sendo que os dois grupos foram
abatidos ao mesmo peso de 30 kg.

No Brasil ainda ndo hé trabalhos descrevendo a idade ideal de abate para
fémeas. Alguns trabalhos como de Siqueira et al. (2001) e Silva & Pires (2000), relatam que o
peso ideal de abate tanto para machos como para fémeas deve ser de 28 kg, pois neste peso ha
o maior equilibrio quanto as caracteristicas quantitativas da carcaca e melhores resultados
econdmicos.

Os estudos do crescimento das regides da carcaca sdo informagdes importantes
para a eficiéncia da producdo, uma vez que, conhecendo o ritmo de crescimento de cada
constituinte corporal, sera possivel determinar com maior precisdo o peso 0timo de abate para
cada grupo genético (Silva et al., 2000).

A composi¢do tecidual ¢ obtida pela dissecagdo da carcaga, processo que
envolve a separa¢do de musculo, osso, gordura subcutanea e intermuscular. A paleta (corte de
segunda) e a perna (corte de primeira) sdo os cortes mais importantes da carcaga, pois sao
cortes nobres e de maior valor comercial (Frescura et al., 2005). O corte do lombo também ¢
considerado um corte de primeira, entre os demais da carcaga ovina. Ao analisar a
composicdo tecidual de uma carcaga ovina, devem ser considerados os aspectos de
desenvolvimento tecidual de cada regido anatomica isoladamente, pois o crescimento ¢

precoce na paleta, intermedidrio na perna e tardio no lombo (Pinheiro et al., 2007).

2.3 Diferenca entre carne de cordeiros ¢ de animais de descarte

As medidas realizadas na carcaca permitem comparagdes entre tipos raciais,
peso, idades de abate, sistemas de alimentagdes e, também, o estabelecimento de correlacdes
com outras medidas ou com os tecidos constituintes da carcaga, possibilitando a estimagao de
sua composicao fisica (Silva & Pires, 2000).

A idade ¢ um dos fatores que afeta a qualidade e distribuic¢do de gordura
depositada na carcaga ¢ na carne ovina, ou seja, animais mais velhos tendem a possuir

camadas mais espessas de gordura (Monteiro, 2006).



O excesso ou a falta de gordura ¢ indesejavel na produg¢do de carne ovina.
Excesso de gordura acumulada significa desperdicio no foilet da carcaga e preparo dos cortes
para venda e consumo. Por outro lado, a falta de gordura na carcaga significa aporte
insuficiente de energia, de acordo com caracteristicas do animal, indicando uma ineficiéncia
produtiva. Niveis adequados de gordura na carcaga contribuem positivamente para diminuir a
perda de liquidos e evitar o encurtamento das fibras musculares e escurecimento da carne
durante o processo de resfriamento. Além da prote¢dao a carne a gordura estd associada com
sabor, suculéncia e maciez da carne (Monteiro, 2000).

Animais mais velhos e mais pesados apresentam alteracdo de cor na sua
carcaga. Reis et al. (2001), avaliando as caracteristicas da carcagca de cordeiros alimentados
com dietas contendo graos de milho, observaram que houve alteracdo na cor da carne em
relagdo ao peso vivo, em que o maior peso do animal ao abate resultou em carne mais escura.

O consumidor discrimina a carne escura, pois associa esta cor com carne de
animais velhos e com maior dureza (Silva Sobrinho et al., 2008).

O sabor e o aroma da carne ovina sdo alterados pela idade do animal e pelas
condig¢des de criagdo e manejo. A carne de cordeiro tem sabor suave, quando comparada com

a da ovelha adulta, sendo entdo o cordeiro preferido pelos consumidores (Krolow, 2005).

2.4 Qualidade da carne ovina

A qualidade da carne ¢ uma combinacdo dos atributos sabor, suculéncia,
textura, maciez e aparéncia, associados a uma carcaga com pouca gordura, muito musculo e
pregos acessiveis (Silva Sobrinho, 2001).

As caracteristicas de qualidade mais importantes na carne vermelha sdo
aparéncia (cor, brilho e apresentacdo do corte) responsavel pela aceitacio do consumidor no
momento da compra e a maciez que € responsavel pela aceitacdo global do corte e do tipo da
carne, no momento do consumo. Esses atributos ou caracteristicas fisicas apresentam
variagdes que estdo associadas a varios fatores, tais como: diferencas na idade e/ou peso ao
abate, manejo pré e pos-abate e tipos de ragas. Atualmente, o mercado consumidor apresenta
elevada exigéncia quanto a qualidade das caracteristicas fisicas da carne, o que torna
necessario o conhecimento dessas caracteristicas nas diferentes faixas de peso dos ovinos
destinados ao abate (Bressan et al., 2001).

O conceito de “qualidade de carne” ¢ dindmico e evoluiu com a demanda do

mercado consumidor, compreendendo distintos aspectos, estando intimamente relacionado
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com habitos e cultura de cada regido, por isso ndo ¢ valido um conceito com aceitacao
mundial. Um produto de qualidade deve satisfazer as expectativas que o consumidor pretende
encontrar no mesmo, ou seja, um alimento sadio, nutritivo e aprazivel ao paladar (Rota et al.,
2004).

A raga, as idades ao abate, alimentagdo e sistema de producdo influenciam nas
caracteristicas de qualidade da carne, assim como boa distribui¢do das gorduras de cobertura,
intermuscular e intramuscular, tecido muscular desenvolvido e compacto e carne de
consisténcia tenra, com colora¢ao variando de rosa nos cordeiros até¢ vermelho-escuro nos
animais adultos (Silva Sobrinho & Silva, 2000).

As propriedades sensoriais sdo as caracteristicas do alimento percebidas pelos
sentidos, intervindo em maior ou menor medida todos os o6rgdos dos sentidos (Osorio et al.,
2009):

- A visdo intervém fundamentalmente no momento da compra, dando a
primeira sensacdo, de aceitacdo ou recusa. Pelo aspecto do alimento percebe-se as
caracteristicas como a cor, forma, firmeza, tamanho, tipo de superficie, etc.

- O olfato percebe o aroma e odor, que estd localizado nas fossas nasais,
através da mucosa olfativa.

- A audigdo percebe a textura, através do ouvido, pelas vibracdes da cadeia de
ossinhos durante a mastigacdo, diferenciando produtos crepitantes, como, batata frita,
bolacha, etc. Mas, na valorizagdo da carne influi pouco.

- O tato percebe a textura, peso, caracteristicas de superficie, temperatura, etc.,
localizado debaixo da pele, nos dedos, palma da mao, lingua, gengiva, parte interior das
bochechas, garganta e paladar. No caso da carne, principalmente, pelas mucosas da cavidade
bucal e lingua, durante a mastigacdo. Igualmente a textura se percebe pela for¢a necessaria
para a deformag¢do do produto, avaliada nas terminagdes nervosas da articulagdo da mandibula
e dos musculos. Tudo isso, em conjunto, nos permite ter idéia da textura do alimento;
determinando a dureza, elasticidade, aspereza, rugosidade, suavidade, suculéncia, sensagdes
mais ou menos mistas, gordurosa.

O aspecto da carne fresca determina sua utilizagdo para o comércio, sua atracao
para o consumidor ¢ sua adaptabilidade para um futuro processamento. As mudancas mais
perceptiveis para o consumidor sdo as que podem alterar as propriedades fisicas da carne,
relacionadas com o frescor, influenciando diretamente sua aquisicdo, a cor ¢ a primeira

caracteristica a ser observada pelo consumidor na compra (Osorio et al., 2009).
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A cor da carne ¢ o fator de qualidade mais importante que o consumidor pode
apreciar no momento da compra, constituindo o critério basico para sua sele¢do, a ndo ser que
outros fatores, como o odor, sejam marcadamente deficientes. O conteido de mioglobina
muscular influencia a cor da carne e seu teor varia nos musculos durante o crescimento
(Trout, 2003). Outro fator que influencia a cor da carne ¢ a forma quimica da mioglobina que
pode se apresentar reduzida (Fe++), de cor vermelha plrpura, caracteristica da carne fresca
embalada a vacuo ou do interior da massa muscular recém cortada; ou quando sob altas
pressdes de oxigénio, na forma de oximioglobina, de cor vermelha brilhante, ou ainda sob
baixas pressdes de oxigénio ou na presenca de substincias oxidantes, o ferro passa para a
forma oxidada (Fet+++), originando a metamioglobina, de cor marrom, associada pelos
consumidores a carnes estocadas por longos periodos (Trout, 2003).

Indiretamente a cor determina a vida de prateleira da carne, uma vez que
aquelas carnes que desviam da cor ideal (vermelho cereja) tendem a acumular-se no balcao
(Dabés, 2001).

A capacidade de retencdo de agua ¢ de grande importdncia econOmica e
sensorial. (Pardi et al., 2001). A capacidade de retencao de dgua pode ser definida como um
parametro que avalia a capacidade da carne em reter dgua apos a aplicacdo de forcas externas
(corte, moagem, pressdo) e que no momento da mastigagdo traduz sensagdo de suculéncia ao
consumidor. Quando o tecido muscular apresenta baixa retencdo de agua a perda de umidade
e conseqliente perda de peso durante a estocagem serdo maiores. Essas perdas ocorrem pelas
superficies musculares expostas de carcagas ou cortes (Dabés, 2001).

A menor capacidade de retengdo de dgua da carne implica perdas do valor
nutritivo pelo exudato liberado, resultando em carne mais seca € com menor maciez.

Os fundamentos quimicos da capacidade de retencdo de dgua admitem que a
mesma apresenta-se sob a forma de agua ligada (5%), imobilizada (10%) e livre (85%), sendo
que o teor total de 4gua da carne ¢ importante nos processamentos que a mesma ira softrer,
como resfriamento, congelamento, salga, cura, enlatamento, etc. Quanto maior o teor de dgua
ligada, maior a capacidade de reteng@o de agua do tecido muscular (Dabés, 2001; Pardi et al.,
2001). Todos os fatores que influenciam a capacidade de retengdo de agua da carne in natura
afetam também a capacidade de retencdo de dgua da carne congelada e descongelada. No
congelamento, partes das células rompidas durante o processo passam para 0S €spagos
intercelulares formando, ao descongelar, o chamado drip (Zeola et al., 2007).

A percepcao da qualidade da carne pelos consumidores inicia-se pela avaliacao

da cor e da quantidade de gordura de cobertura, seguidas por aspectos envolvidos no seu
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processamento, como perda de liquidos por descongelamento e coc¢do e, finalmente, a
maciez, considerada o mais importante aspecto qualitativo da carne (Luchiari Filho, 2000).

Historicamente no Brasil, a carne dos ovinos era identificada como uma carne
de textura mais firme (dura), considerando que os mesmos eram criados em pastagens e
abatidos mais velhos se comparados as ragas precoces da atualidade. Justifica-se também essa
menor maciez pela correlacdo entre a idade de abate e o aumento do numero de ligagdes
cruzadas termoestaveis do colageno, a menor deposicdo de gordura nas carcagas e ainda a
escassez de gordura intramuscular (Silva Sobrinho et al., 2005).

O sexo pode influenciar a maciez, pois os machos normalmente apresentam
uma constituicdo muscular mais densa e com menos quantidade de gordura. As carcacas com
mais gordura, normalmente, sdo mais macias, devido a proteg¢do contra os efeitos negativos da
temperatura de resfriamento (Bonagurio et al., 2003).

A maciez da carne pode ser medida por meio subjetivo ou objetivo. O método
subjetivo se utiliza um painel sensorial em que um grupo de pessoas treinadas que classificam
a carne em relagdo a maciez apos ter provado as amostras. O método objetivo utiliza um
equipamento, como o texturdmetro, que mede a forca necessaria para o cisalhamento de uma
secdo transversal de carne e, quanto maior a forca dispensada, menor ¢ a maciez apresentada
pelo corte de carne (Alves et al., 2005).

A avaliagdo objetiva da textura da carne ¢ feita por meio de um texturometro,
um dispositivo que permite medir a resisténcia do tecido, tanto para corte como para
compressao. O método mais comum, normalmente usado como um indicador de dureza
sensorial da carne (maciez) ¢ o teste de cisalhamento feito em um aparelho denominado
Warner-Braztler (Huidobro et al., 2005). A maciez foi considerada, pelos provadores, a
caracteristica mais importante da carne na andlise sensorial (Safari et al., 2001). Ha variacdes
nos valores da for¢a de cisalhamento entre os sexos. Carnes de macho castrado ¢ fémea
apresentam melhor textura do que as carnes de macho inteiro (Gongalves et al., 2004).

De acordo com Boleman et al. (1998) os resultados encontrados na andlise de
for¢a de cisalhamento pelo método de Warner-Bratzler, classificaram a textura da carne em
muito macia (2,3 a 3,6kg), moderadamente macia (4,1 a 5,4kg) e pouco macia (5,9 a 7,2kg).
A carne de macho inteiro pode ser definida como moderadamente macia, enquanto que a de

macho castrado e a de fémea como muito macia.
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2.5 Area de Olho de Lombo (AOL)

Um fator importante ¢ medido objetivamente ¢ a area de olho de lombo,
considerado de grande valor na predicao da quantidade de musculo da carcaga, ja que este
constitui a carne magra, comestivel e disponivel para venda (Zundt et al., 2003).

Os musculos de maturidade tardia sdo indicados para representar o indice mais
confiavel do desenvolvimento e do tamanho do tecido muscular, assim, o Longissimus dorsi &
o mais indicado, pois, além da maturidade tardia, ¢ de facil mensuragdo (Macedo et al., 2000).

A éarea de olho-de-lombo (AOL) e espessura de gordura subcutinea (EGS),
medidas realizadas entre a 12* e 13? costelas, que indicam, respectivamente, o potencial
genético do individuo para musculosidade, composi¢do da carcaga e rendimento dos cortes de
alto valor comercial (AOL), e o potencial genético do individuo para precocidade de
acabamento da carcaca (EGS), sendo um indicativo da idade ao abate dos animais sdo as mais
importantes (Luchiari Filho, 2000).

Hé diferengas quanto ao gendtipo (ragas e cruzamentos) dos animais, em
relagcdo aos diferentes depositos de gordura corporal. Animais de ragas melhoradas para corte
depositam maior quantidade de gordura na carcaca (subcutinea, intramuscular e
intermuscular), contudo, os animais de origem leiteira, de aptiddo laneira ou aqueles que
sofreram menor pressdo de selecdo para corte, como as ragas brasileiras Santa Inés e Morada
Nova, depositam maior propor¢cdo de gordura visceral e menor propor¢cao de gordura na

carcaca (Cunha et al., 2007).

2.6 Qualidade da carne ovina comercializada

O mercado tem preferéncia por carnes de ovinos que sejam magras devido a
mudangas no padrao de consumo e o cuidado em relagdo a satde (Neres et al., 2001). A cor ¢
0 aspecto mais importante na hora da compra, pois remete ao consumidor o frescor da carne.
A carne deve ter cor vermelho vivo (Osorio et al., 2009). O consumidor exige uma carne com
exceléncia em qualidade e padronizacdo, tanto em tamanho como em maciez e teores de
gordura. Esse tipo de produto somente pode ser obtido mediante o abate de animais jovens e
se pode esperar que o consumidor pague precos melhores por um produto mais nobre (Villas
Boas et al., 2003).

O consumidor tem preferéncia por carcacas de tamanho moderado entre 12-14

kg, o que determina o abate dos animais entre 28-30 kg de peso vivo (Siqueira e Fernandes,
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1999). A carne proveniente de animais mais velhos pode ser utilizada na producgdo de
embutidos, defumados e de carne maturada, pois visam melhorar os aspectos qualitativos dos
produtos e facilitar sua comercializagao (Pinheiro et al., 2007).

A qualidade da carne também ¢ afetada pelo pH. Em geral o pH ¢ avaliado 24
pés-mortem e deve estar entre 5,4 e 5,7. O baixo pH tem efeito bacteriostatico na carne.
Carcacas com pH acima de 6,0 sdo consideradas imprdprias para armazenamento € consumo
(Sebsibe, 2006).

O local de compra ¢ muito variando podendo ser em mercados, agougues ou
boutiques de carne. Souza (2006) encontrou que 79% dos consumidores de carne ovina do
Distrito Federal utilizam supermercados como o local de compra. O consumidor deseja que os
cortes carneos sejam em pegas individualizadas e com boa apresentacdo do produto podendo
assim escolher o corte que mais lhe agrada (Silva Sobrinho & Silva, 2000).

Antes da comercializacdo as carcacas sdo classificadas e tipificadas. A
classificagdo consiste em agrupar em classes aquilo que tem caracteristicas semelhantes ou
iguais. Por exemplo: as categorias de sexo, maturidade e peso dos animais (formagao de
categorias homogéneas). A tipificacdo ¢ a diferenciacdo de classes em tipos hierarquizados
segundo critérios que incluem as categorias da classificagdo j4 mencionadas e outras como
gordura de cobertura e conformagado de carcaga.

O acabamento expressa a distribui¢do e a quantidade de gordura de cobertura
da carcacga, sendo descrito através dos seguintes numeros: (1) Magra — gordura ausente, (2)
Gordura escassa - 1 a 2mm de espessura, (3) Gordura mediana — acima de 2 até 5 mm de
espessura, (4) Gordura Uniforme — acima de 5 até 10 mm de espessura, (5) Gordura excessiva
—acima de 10mm de espessura.

A conformagdo ¢ um parametro obtido pela verificagdo dos perfis musculares,
os quais definem anatomicamente as regioes de uma carcaga. Este pardmetro elimina o
aspecto puramente subjetivo passando a ser quase que mensuravel. Desse modo, na medida
em que a carcaga for convexa, arredondada, exprimird maior desenvolvimento; sendo concava
refletira o contrario, isto é, menor desenvolvimento muscular.

As carcagas serdo descritas como se segue: carcacas convexas (C), carcagas
sub-convexas (SC), carcagas retilineas (RE), carcacas sub-concavas (S), carcagas concavas

(CO), e carcagas destinadas a industrializagao (I).
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2.7 Tipos de cortes da carne ovina

As carcagas podem ser comercializadas inteiras ou sob forma de cortes
(Figuras 1, 2 e 3). Os cortes carneos em pecas individualizadas associados a apresentagdao do
produto sdo importantes fatores na comercializagdo. O tipo de corte varia de regido para
regido dentro do pais e principalmente entre paises. Todavia, os sistemas de cortes, além de
proporcionarem obtengdo de pregos diferenciados entre diversas partes da carcaga, permitem
aproveitamento racional, evitando-se desperdicios (Silva Sobrinho & Silva, 2000).

No Brasil, poucas sdo as pesquisas que visam a avaliacdo de cortes da carcaca
de cordeiros e os efeitos que diversos fatores podem ter sobre os mesmos. Entre esses fatores
estdo os pesos de abate associados com a genética, a qual deve ser direcionada para obtencao
de animais resistentes e produtivos (Garcia et al., 2004).

O sistema de corte realizado na carcaga deve contemplar aspectos como a
composicao fisica do produto oferecido (quantidades relativas de musculo, gordura e 0sso),
versatilidade dos cortes obtidos (facilidade de uso pelo consumidor) e aplicabilidade ou
facilidade de realizagdo do corte pelo operador que o realiza (Santos & Pérez 2000).

De acordo com Pilar (2002), os distintos cortes que compde a carcaga possuem
diferentes valores economicos e a propor¢ao dos mesmos constitui um importante indice para
avaliacdo da qualidade comercial da carcaga.

Em razdo dos musculos terem crescimento acentuado em animais jovens ao
abater esses animais a carcaca sera de melhor qualidade e consequentemente terao melhores
cortes carneos. Assim o consumidor podera escolher entre os diferentes cortes da regido do

pais e estara consumindo um produto de boa qualidade.
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Sugestdo 1: Osorto et al., 1998, Sugestdo 2: Corte de fazenda.

Figural: Cortes carneos realizados tradicionalmente em carcagas ovinas no
Estado do Rio Grande do Sul.
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1 - Pernil 5 - Costelas do fundo
2 - Sela 6 - Paleta

3 - Lombo 7 - Peito

4 - Costelas com pé 8 - Pescogo

Figura 2: Esquema de distribui¢do anatdmica de cortes de carne realizados em carcagas ovinas
no sul da Franga (Ucha, 1998).
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Figura 3: Cortes carneos realizados em Porto Alegre.
(Osorio & Osorio, 2003).
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

e Avaliar a influéncia dos diferentes pesos e idades de ovelhas na qualidade de carcaga.

3.2 Objetivos especificos

e Determinar pesos de cortes comerciais de carcaca ovina em fémeas de idades
diferentes. Estes cortes serdo pescoco, paleta, pernil, costela, fralda e lombo, e o
comprimento do pernil e sua circunferéncia.

e Determinar peso da carcaca quente, peso da carcaga fria, rendimento de carcaca
quente, rendimento de carcaga fria, medi¢ao da area do musculo Longissimus dorsi
(area de olho de lombo), espessura de gordura de cobertura, comprimento de carcaga

em fémeas de idades diferentes.

e Avaliar a carcaga quanto a cor, a forca de cisalhamento e a perda por cocgao.
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CAPITULO 2 CARACTERISTICAS E QUALIDADE DE CARCACA DE OVELHAS
DE DIFERENTES IDADES

Resumo

Objetivou-se com este trabalho avaliar a carcaga de 74 ovinos fémeas com
idades variando de 5 a 48 meses. As ovelhas foram abatidas apds jejum de 16 horas e foram
insensibilizadas por eletrochoque e logo apo6s foi feito a sangria com seccdo das veias
jugulares e artérias carotidas. Foram realizadas medidas de peso de carcaca quente (PCQ),
rendimento de carcaca (RCQ), comprimento de carcaga (CC), espessura de pele (EP) e foram
avaliados seis cortes comercias. Os cortes avaliados foram paleta, pescogo, lombo, fralda,
costela, pernil, além do comprimento de pernil e perimetro do pernil. Na avaliagdo de
qualidade foram feitas avaliagdes de area de olho de lombo, cor, forca de cisalhamento e
perdas por coccao. Os dados foram analisados no programa estatistico SAS e foram usados os
procedimentos de andlise de variancia, regressdes, correlacdes € componentes principais.
Houve diferenca significativa no peso dos cortes comerciais. Os animais mais novos
obtiveram pesos maiores em cortes de maior valor comercial como paleta, lombo e pernil. O
peso de carcaca quente (PCQ) foi de 15,75 e o rendimento de carcaga quente foi de 43,65%.
O peso obtido ¢ considerado um bom peso para comercializagdo de carcacas. Nas avaliagdes
de qualidade houve diferenca na cor da carne. A cor da carne de animais mais velhos foi mais
escura em comparagdo com as ovelhas mais novas. A éarea de olho de lombo avaliada teve
valor de 11,76 e ficou proxima a valores encontrados em animais mais velhos. A correlacdo
mostrou que com o passar da idade ha perdas em cortes comercias e consequentemente hé
perda em renda para o produtor. Para as caracteristicas de cor da carne e a idade as
correlagdes foram negativas, assim em animais mais velhos a carne tende a ser mais escura
tornando-a de dificil comercializagdo. A andlise dos componentes principais demonstra que
aumentando a idade ocorrem perdas tanto de quantidade nos cortes comercias como ha
aumento de caracteristicas de qualidade como a cor, perda por cocgcdo e a forca de
cisalhamento.

Palavras-chave: abate, descarte, qualidade, cielab, maciez.
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CHAPTER 2 CARCASS CHARACTERISTICS AND QUALITY OF SHEEP OF
DIFFERENT AGES

Abstract

The objective of this study was to evaluate the carcasses of 74 sheep females
aged 5-48 months. The sheep were slaughtered after fasting for 16 hours and were
desensitized by electroshock and soon after was made to bleed section of the jugular veins and
carotid arteries. Measurements were made of hot carcass weight (HCW), carcass yield (HCY),
carcass length (CL), skin thickness (EP) and were evaluated six commercial courts. The cuts
were evaluated shoulder, neck, back, diaper, ribs, shank, and shank length and girth of shank.
Assessing the quality assessments were made of rib eye area, color, shear force and cooking
loss. The data were analyzed with the SAS statistical procedures were used and analysis of
variance, regressions, correlations and principal components. There was significant difference
in weight of retail cuts. The younger animals had higher weights in cuts of higher commercial
value as shoulder, loin and ham. The hot carcass weight (HCW) was 15.75 and the hot carcass
was 43.65%. The weight obtained is considered a good weight for marketing of carcasses. In
the evaluations of quality were no differences in meat color. The color of meat from older
animals was darker compared to the younger sheep. The loin eye area was assessed value of
11.76 and was close to values found in older animals. The correlation showed that with
increasing age there is loss in percentage of commercial cuts and henceloss in income for the
farmer. For the characteristics of meat color and age, correlations were negative, and in older
animals the meat tends to be darker making it difficult to trade. The principal components
analysis shows that with increasing age occurs both quantity losses in commercial cuts as
there is an increase in color, cooking loss and shear force.

Keywords: slaughter, disposal, quality, cielab, tenderness.
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1 INTRODUCAO

O interesse do consumidor de carne por alimentos de origem da
ovinocaprinocultura tem se tornado cada vez mais evidente. Provavelmente, por conta da sua
qualidade organoléptica, seu valor nutritivo e palatabilidade. Apesar do elevado potencial para
producao, o setor ainda nao apresenta indices satisfatorios de producdo em virtude do manejo
inadequado, acarretando baixa eficiéncia dos sistemas de producdo tendo como principais
prejuizos o abate de animais em idades avancadas e auséncia de padronizacdo de carcaga
(Rocha et al., 2009).

A ovinocultura moderna no Brasil tem se direcionado para a produgdo de carne
que comeca a ser mais aceita pelos grandes mercados consumidores do Brasil. No entanto, ¢
importante salientar que esse mercado consumidor exige uma carne com exceléncia em
qualidade e padronizada, tanto em tamanho como em maciez e teores de gordura. Esse tipo de
produto somente pode ser obtido mediante o abate de animais jovens e pode-se esperar que o
consumidor pague precos melhores por um produto mais nobre (Villas Boas et al., 2003).

Diversos sistemas de criacdo de ovinos t€ém sido propostos, entretanto, poucos
estudos tém sido realizados para comparar esses sistemas de producdo no Brasil. Nota-se
tendéncia a divulgagdo de tecnologias com uso excessivo de concentrados, o que se aplicaria a
ovinocultores com nivel mais alto de gerenciamento e investimento. Historicamente, o que se
registra ¢ a exploragdo de pastagens com baixissimo nivel tecnologico, o que leva a um baixo
desempenho animal e favorece a ocorréncia de infec¢des parasitarias (Poli et al., 2008). A
producdo de ovinos em pastagem favorece a maior produgdo de 4cidos graxos benéficos a
saude e melhores atributos sensoriais (Scollan et al., 2005).

O mercado de carnes em geral estd cada vez mais competitivo e globalizado,
sendo que a preocupacdo do consumidor ¢ de diminuir o consumo de gorduras saturadas e
aumentar o das poliinsaturadas com o propdsito de diminuir riscos de doengas
cardiovasculares. Neste sentido, destacam-se os acidos graxos linoléico e linolénico, que sao
considerados 4cidos graxos essenciais pertencentes as séries Omega 6 e Omega 3,
respectivamente, e também o 4cido linoléico conjugado (Pelegrini et al., 2007). A carne ovina
¢ caracterizada pela alta concentracdo de acidos graxos saturados e pela baixa relagao
poliinsaturados:saturados (Cooper et al., 2004). Alguns 4cidos graxos como o acido linoléico
conjugado sdo absorvidos pelo animal e sdo depositados na gordura ou excretados no leite.
Esses acidos graxos tém efeitos anticancerigenos e benéficos a saude cardiovascular (Tapiero

et al., 2002).
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Com aumento do interesse dos ovinocultores em intensificar a producao, ¢
importante obter informagdes para auxiliar produtores que tém como desafio aumentar a
producao de carne para atender um mercado exigente. Nesse contexto, estudos sobre sistemas
de terminacdo de cordeiros devem ser realizados considerando os aspectos produtivos,
economicos e de sustentabilidade com objetivo do produtor permanecer na atividade (Barros
et al., 2009).

Alguns trabalhos como de Paim et al. (2011) e Silva et al. (2006) mostraram
que a producao ovina ndo ¢ economicamente viavel no Distrito Federal. A producao tera um
custo mais baixo se forem usados animais cruzados como propde o trabalho de Paim et al.
(2011). O custo de producao e de reposi¢do de fémeas ¢ alto e seu valor de venda para abate,
sendo animais adultos, ¢ em torno de R$ 2,50 o kg da carcaca. Silva et al. (2006), propde o
uso das fémeas F1 para repor o plantel e as que sobrarem devem ser destinadas ao abate,
concluindo que o sistema de produ¢do podera ser rentavel.

O conhecimento da composi¢do tecidual dos cortes da carcaga de ovinos
jovens e adultos e o aproveitamento da carne de ovinos adultos de descarte para produgdo de
embutidos sdo de grande importancia, pois visam melhorar os aspectos qualitativos dos
produtos e facilitar sua comercializagdo, uma vez que o mercado consumidor ainda possui
restrigdes quanto a aceitacdo da carne de animais adultos. Por isso, pesquisas que informem
sobre a composi¢do tecidual dos cortes da carcaga, de animais jovens e adultos e seu
aproveitamento, apresentam grande importancia, visto que sdo escassos os estudos que
avaliam a composicao tecidual dos cortes da carcaga de ovinos de diferentes categorias, que
poderiam contribuir para as industrias, na elaboragao de diferentes produtos, o que propiciaria
ao consumidor mais opg¢des de compra, além de agregar valor aos animais de descarte para os
produtores (Pinheiro et al., 2007).

Objetivou-se neste trabalho determinar a diferenga nos pesos dos cortes
comerciais, a qualidade da carne, a area de olho de lombo, a cor e a for¢a de cisalhamento em

fémeas ovinas de diferentes idades.
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2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Local

O experimento foi conduzido no Centro de Manejo de Ovinos (CMO) da
Fazenda Agua Limpa de propriedade da Universidade de Brasilia, localizada no Nucleo Rural
Vargem Bonita-DF, no periodo de dezembro de 2009. Foram utilizadas 74 ovinos fémeas da
raca Santa Inés com idade entre 5 e 48 meses. Os pesos variaram de 25 a 58 kg.

Os animais foram pesados antes de serem submetidos a jejum, obtendo-se o
peso vivo sem jejum (PV) juntamente com a avaliagdo de escore de condigdo corporal (ECC).
Os animais foram abatidos apos jejum de aproximadamente 16 horas de dieta hidrica e solida.
Os animais sofreram dessensibilizacdo por eletrochoque, sendo em seguida seccionadas as
veias jugulares e as artérias cardtidas para a sangria.

Pesaram-se as carcacas quentes (PCQ) para obtencdo do rendimento da carcaga
quente (RCQ) (RCQ= PCQ/PCJ x 100). Logo apds, foi obtido o comprimento externo da
carcaga (CC) com auxilio de uma fita métrica.

Ap0s 24 horas de resfriamento em camara fria a 4 °C, a carcaga foi seccionada
em seis regides denominadas cortes comerciais realizados no lado esquerdo do animal, que
estdo exemplificados na figura 1. Os cortes foram feitos conforme Silva Sobrinho (2001):
pescogo, paleta, costela, fralda, lombo e pernil que foram individualmente pesados e com o
auxilio de uma fita métrica mediu-se o comprimento do pernil e também o perimetro do

pernil.
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/ PERMNA

COSTELA / FRALDA

PALETA

PESCOCO

Figura 1 Cortes carneos efetuados na meia carcaga dos animais experimentais.

Fonte: Adaptado de Silva Sobrinho (1999).

Pescoco: refere-se as sete vértebras cervicais, efetuando-se um corte obliquo
entre a sétima cervical e a primeira toracica;

Paleta: compreende a regido que tem como base anatdmica a escapula, o
umero, a ulna, o radio e o carpo;

Fralda: esse corte compreendeu a regiao anatdmica da parede abdominal,

Costela: corresponde a 2/3 da regido ventral tordcica. Sua base Ossea foi
metade correspondente do esterno cortado sagitalmente, aproximadamente os 2/3 ventrais das
oito costelas e ter¢o ventral das cinco restantes;

Lombo: compreende as 6 vértebras lombares;

Pernil: secionado na articulagdo da ltima vértebra lombar e a primeira sacra e
na junta tarso — metatarsiana, tendo como base dssea o ilio, o pubis, o isquio, o fémur, a tibia
e o tarso.

Entre a 12* ¢ a 13" costelas foi realizada uma secgdo transversal no musculo

Longissimus dorsi, tracado o contorno do musculo em papel vegetal (figura 2). A area da
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figura foi determinada por meio de gabaritos quadriculados, cada um com 1 cm” , obtendo

assim a medida da area de olho de lombo (AOL).

Figura 2 Area do masculo Longissimus dorsi, ¢ medidas de largura (A), profundidade do
musculo (B) e espessura de gordura subcutanea (C).
Fonte: Osorio & Osorio, 2003.

A “medida A”, (Figura 2) foi a distancia maxima no corte transversal do
musculo Longissimus dorsi, no sentido centro-lateral da coluna vertebral. A “medida B” foi a
distancia da profundidade do musculo Longissimus dorsi, no sentido dorso-ventral do animal,
perpendicular a medida A.

A espessura da gordura de cobertura, também denominada de “Medida C” ¢ a
espessura de gordura sobre a sec¢do do Longissimus dorsi, tomado a continuacao da “medida
B”.

Para o calculo das perdas por coccao, foi utilizado um forno a gas pré-aquecido
a 170°C. Amostras de carnes cruas com tamanho aproximado de 1 c¢m’ foram pesadas e
colocadas em bandejas e novamente pesadas. As amostras ficaram no forno até que o display
do termopar mostrasse a temperatura de 40 °C. Nesse momento foi feito a virada da posi¢ao
da amostra, colocando para cima o lado que estava para baixo. Foram mantidas no forno até
que a temperatura interna do centro da amostra atingisse 70 °C. Em seguida, as bandejas
foram retiradas do forno e, quando esfriaram, foram pesadas novamente para calculo da
porcentagem de perdas por cozimento.

A forca de cisalhamento foi determinada utilizando-se as mesmas amostras da
analise de perdas de agua por cocgdo. As amostras foram resfriadas por completo e
armazenadas em sacos e levadas para a geladeira por 24 horas. Apos as 24 horas de

refrigera¢do, as amostras foram cortadas com o auxilio de um cilindro de aco inoxidavel
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cortante e foram obtidos trés cilindros de cada amostra. Os trés cilindros de todas as amostras
foram cisalhados no sentido transversal das fibras musculares com auxilio do aparelho de
Warner Bratzler e foi obtida a média sendo que os valores foram expressos em kgf/cm?.

A cor da carne foi avaliada no musculo Longissimus dorsi com auxilio de um
colorimetro de modelo Minolta Chrome, que foi calibrado para um padrao branco em ladrilho,
por meio do sistema CIELAB L*, a* e b*, onde (L*) ¢ a luminosidade, (a*) ¢ o teor de
vermelho e (b*) o teor de amarelo. De cada amostra de carne foram feitas quatro avaliagdes

de cor e posteriormente foi feito a média.

2.2 Analise estatistica

Os dados foram analisados por meio do software Statistical Analysis System —
SAS®™ (2004) pela aplica¢io dos procedimentos de analise de variancia (GLM), e regressdo
(REG). Uma vez encontrado efeito significativo de idade na andlise de variincia, regressoes
lineares e quadraticas foram testadas para determinar o efeito de idade sobre o
desenvolvimento da carcaga. As associacdes entre as caracteristicas foram investigadas

usando analises de correlagdo (CORR) e componentes principais (PRINCOMP).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados as caracteristicas quantitativas da carcaca de
ovinos de diferentes idades, foi verificado efeito quadratico da idade do animal sobre as

caracteristicas de carcaga de espessura de pele (EP) e escore de condigao corporal (ECC).

Tabela 1 Dados do rendimento de carcaca quente (RCQ) (%), espessura de pele (EP) (cm),
escore de condi¢do corporal (ECC), comprimento de carcaga (CC) (cm) e peso de carcaga

quente (PCQ) (kg).
Variavel X Cv R’ Equacio
RCQ (%) 43,65 13,53 0,27 ns
EP(ecm) 1,92 23,09 0,9 EP=14,44 - 0,21x + 0,002x*
ECC 3,17 18,17 0,13 ECC=3,74-0,078x + 0,001x"
CC(em) 69,17 745 0,8 CC=52,19 + 1,64x — 0,02x"
PCQ (kg) 15,75 23,27 0,009 ns

R?=Coeficiente de determinagdo, CV= coeficiente de variagdo, X=média ¢ x= idade em dias.

O comprimento médio da carcaga (CC) foi de 69,17 cm (Tabela 1) similar ao
obtido por Garcia et al. (2000) que trabalharam com cordeiros machos e fémeas com seis
meses de idade ao abate e oriundos dos grupos genéticos Santa Inés, Texel x Bergamacia e
Texel x Santa In€s com peso de abate variando entre (41,8 a 46,4 kg) de peso vivo. Os
animais do presente experimento tinham peso variando de (25 a 58 kg) e idades variando de 5
a 48 meses. Essa diferenca de idade foi demonstrada no comprimento de carcaca que se
desenvolve continuamente com o crescimento 0sseo.

O corpo tem diferentes fases de crescimento. A parte 6ssea € a que desenvolve
primeiramente e seu desenvolvimento ocorre até que os animais atinjam a idade de
aproximadamente um ano. Neste experimento as carcagas foram mais comprida em animais
mais velhos isso pode ter ocorrido em razao da idade de abate que foi elevada em comparagao
aos cordeiros abatidos por Garcia et al. (2000), que foram abatidos aos seis meses de idade e
nessa idade € possivel que o crescimento Osseo ndo tenha finalizado. Em comparacdo as
animais abatidos no trabalho de Costa Junior et al. (2006) este valor de 69 cm foi a média de
comprimento de carcaca de animais machos e fémeas da raca Santa Inés com idades inferiores
a um ano. Em animais acima de terceira muda a média de comprimento de carcaga foi de 74,5
cm para fémeas e 85,5 cm para machos. As diferencas no comprimento de carcagca dos
animais sdo indicativas de diferenca na velocidade de crescimento 6sseo em relagdo ao

aumento no peso na carcaca (Costa Junior et al., 2006).
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Carneiro et al. (2007) quando avaliaram o desenvolvimento de cordeiros
cruzados Dorper x Santa Inés, Dorper x Morada Nova e Dorper x Rabo Largo observaram que
estes apresentaram maior velocidade de crescimento € maior comprimento de carcaca em
idades mais avangadas.

O PCQ médio foi de 15,75, considerado um peso médio com facilidade para
comercializacdo (Siqueira & Fernandes (1999). O peso médio foi semelhante quando
comparado com o trabalho de Alves et al. (2003), que abateu ovinos da raga Santa Inés
machos inteiros com idade de 6 meses € com peso vivo médio de 33 kg terminados em
confinamento com trés diferentes niveis de energia nas dietas utilizadas. As médias obtidas de
PCQ foram de 14,50, 16,57, ¢ 16,33 kg.

O RCQ foi inferior aos valores encontrados por Siqueira et al., (2001) que
abateu cordeiras cruzadas de 28, 32, 36 ¢ 40 kg de peso vivo e obtiveram rendimentos de
48.80; 52,80; 57,26 ¢ 50,60. E de se esperar que maiores pesos ao abate impliquem em
rendimentos superiores, porém ha também que se considerar que a eficiéncia de conversao
alimentar dos animais tende a diminuir a medida que a idade aumenta (Siqueira et al., 2001).

As variaveis escore de condi¢do corporal (ECC), comprimento de carcaga (CC)
e espessura de pele (EP) apresentaram comportamento quadratico em relacdo a idade. Ou seja,
as variaveis aumentam até certa idade, em torno de 30 meses, e depois estabilizam (Figura 3).
A variavel PCQ nao foi significativa na regressao mostrando que a idade nao teve influéncia
na sua variagdo. Esta variacdo pode ter ocorrido em funcao da diferenca dos pesos de abate

que foram de 25 a 58 kg.

100 -
80 -
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8 60 | CC=-0,02¢ + 1,64x + 52,19
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0 10 20 30 40 50 60
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Figura 3 Comprimento de carcaca (CC) em ovinos fémea em funcdo da sua idade.
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A média de peso da costela (Tabela 2) foi inferior a média obtida por Cardoso

(2008) que trabalhou com fémeas da raga Santa Inés e mestigas e obteve como média 2,45 kg.

Alves et al. (2003) trabalharam com ovinos machos inteiros com idade de seis meses e usando

trés niveis de energia tiveram como médias para a costela os valores de 1,92 kg 2,14 kg e 2,24

kg. Estes valores e a regressao mostram que a idade teve influéncia na costela, pois todos os

valores foram superiores ao obtido no presente experimento.

A costela apresentou comportamento quadratico na andlise de regressao, ou

seja, o peso do corte sofre perdas diminuindo seu tamanho até que essa perda se estabilize. O

peso desse corte tende a diminuir antes dos 30 meses de idade (Figura 4), o que significa que

o abate dos ovinos deve ocorrer antes dos 30 meses.

Costela = 0,0009x2 - 0,07x + 2,55

3 _
L
]
o 1-
o
0 T T T T 1
0 10 20 30 40 60
Idade (meses)
Figura 4 Peso da costela em ovinos fémea em fun¢do da sua idade.
Tabela 2 Peso dos cortes comerciais em ovinos fémeas.
Variavel X CV R’ Equacoes
Costela (kg) 1,83 23,99 0,56 Costela=2,55-0,07x + 0,0009 x>
Fralda (kg) 0,43 38,1 0,14 ns
Lombo (kg) 0,67 2443 0,51 ns
Pescoco (kg) 0,71 2441 0,12 ns
Paleta (kg) 1,43 19,7 0,31 ns
Pernil (kg) 2,33 17,8 0,14 ns
Diametro pernil (cm) 36,8 7,59 0,1 ns
Comprimento Pernil (cm) 54,93 5,6 0,33 ns

R”= Coeficiente de determinacdo, CV= coeficiente de varia¢do, X=média ¢ x= idade em dias.

Os cortes da paleta, lombo e pernil obtiveram no presente experimento valores

semelhantes aos encontrado por Siqueira et al. (2001) nos pesos de abate de 36 e 40 kg, que
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foram 1,50; 1,47; para paleta, 0,96 e 0,97 para o lombo e 2,68 e 2,58 para pernil. A média de
peso de abate deste experimento foi de 36 kg. Isso mostra que mesmo 0s animais com peso ao
abate parecido os cortes comerciais nobres foram menores em fun¢do da idade avangada de
abate dos animais. Indicando que o aumento da idade de abate leva a diminui¢cdo da parte
mais nobre da carcaga. Este indica que os animais devem ser abatidos mais cedo para manter
os cortes nobres maiores na carcaca. Os menores cortes deste experimento podem ser
explicados em funcao do sexo e do grupo genético que neste caso foi a raca Santa Inés e os
animais de Siqueira et al. (2001) foram animais cruzados e que apresentam melhor
desenvolvimento de carcaga.

Cardoso (2008) trabalhando com fémeas cruzadas abatidas aos 35 e 40 kg
obteve peso médio da fralda de 0,33 e 0,44 respectivamente, que foram semelhantes ao peso
obtido neste experimento. A fralda ¢ um corte que apresenta diferenca de peso em relagdo ao
sexo, sendo que este se apresenta maior em fémeas do que em machos. De acordo com Silva
& Portugal (2000), a fralda, como faz parte de uma regido que se desenvolve mais
tardiamente, apresenta incrementos na porcentagem com o aumento do peso do animal. Essa
afirmacgao corrobora com o ocorrido no presente experimento, pois o peso da fralda foi maior
em animais abatidos mais tardiamente.

O diametro do pernil (Tabela 2) foi menor do que os valores obtidos por
Cardoso (2008), que comparou varios grupos genéticos e também o efeito do sexo e obteve de
média para as fémeas o valor de 37,40 cm, sendo que o didmetro do pernil foi maior em
animais cruzados quando comparados aos animais puros, porém entre os animais cruzados
ndo houve diferenga estatistica. Os animais do presente experimento foram animais mais
puros o que explica o tamanho de didmetro ter sido menor.

Gomes et al. (2010), trabalharam com machos cruzados (SIxXSRD) obtiveram
menor comprimento de pernil. A média por eles obtida foi de 48,80 cm. Essa medida mostra o
valor do comprimento do pernil, entretanto para ter certeza que em pernis de menos tamanho
ha maior quantidade de carne ¢ necessario realizar a propor¢ao de musculo em relagiao ao osso
e comparar os valores, pois o comprimento pode ser menor e a quantidade de musculo ser
maior. Além disso, o pernil é um corte que apresenta mais osso do que musculo de acordo
com Pinheiro et al. (2007), e neste caso os pernis foram mais compridos e apresentam peso
menor o que ndo ¢ desejavel, pois ha perda de carne. Geralmente animais mais pesados tém
baixa propor¢do de musculo e osso e alta propor¢ao de gordura e carcacas de animais com
pernas longas sdo de pior conformacdo, pois apresentam menor quantidade de musculo

(Sebsibe, 2006).
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Tabela 3 Rendimentos dos cortes da carcaga. Em relacdo ao peso de meia carcaga.

Variavel X CvV R’ Equacées

% Costela 23,26 14,06 0,74  %Costela = 32,68 - 0,94x + 0,01x*
% Fralda 544 26,28 0,09 ns

% Lombo 8,74 15,15 0,75 %Lombo = 6,02 + 0,20x

% Pescoco 8,97 18,25 0,07  %Pescoco=10,11-0,17x + 0,003){2
% Paleta 18,59 10,56 0,64 %Paleta = 15,46 + 0,25x
%Pernil 30,11 9,58 0,31 %Pernil = 32,64 - 0,29x

R?=Coeficiente de determinagdo, CV= coeficiente de variagdo, X=média ¢ x= idade em dias.

Os rendimentos dos cortes da costela, lombo e o pernil (Tabela 3) foram
menores do que os rendimentos obtidos por Pinheiro et al. (2009) que trabalhou com fémeas
de descarte da raca Santa Inés com média de seis anos e em diferentes estagios fisiologicos
(60 dias em lactagdo (OL), 60 dias em lactagdo e mais 30 dias sem os cordeiros (OSC) e
confinadas sem parir (ONP)). Os cortes de costela, lombo e pernil foram menores em relagao
ao peso e também apresentaram menor rendimento. Os rendimentos de costela foram de
27,31%; 26,93%; 27,85%; do lombo foram de 9,16%; 10,09% ¢ 10,08%; para o pernil os
rendimentos foram de 34,54%; 35,51% e 34,07% respectivamente, mostrando que os animais
tiveram perda em cortes nobres. A paleta e o pescoco tiveram rendimentos parecidos e foram
de 19,07%; 19,01% e 18,28% para paleta; e de 9,89%; 8,44% e 9,70% para o pescoco. Esses
valores ratificam que a idade tem influéncia tanto no peso como no rendimento dos cortes dos
animais. A andlise de regressao confirma a perda de rendimentos em fungdo da idade.

Segundo Osério et al. (2002), quando o peso de carcaca aumenta em valor
absoluto, o peso dos cortes comercial também aumenta em valor absoluto. Quanto ao valor
relativo, os resultados obtidos Osorio et al. (2002) mostram que, quando o peso de carcaga
aumenta, as porcentagens dos cortes comerciais de desenvolvimento precoce (paleta e perna)
sdo reduzidas. Esta afirmacdo corrobora com o ocorrido no presente experimento,
demonstrando mais uma vez que o corte do pernil, que é considerado nobre, perde tanto em
peso como em rendimento. O mesmo aconteceu com a paleta que mesmo nio sendo
considerado um corte nobre ¢ um corte muito apreciado por consumidores por ser mais barato
em relagdo ao pernil e também por ser menor e consumido por familias menores (Sorio et al.,
2008).

O rendimento da fralda foi superior ao encontrado por Cardoso (2008), que
obteve como média para as fémeas o valor de 1,67% e para machos obteve a média de 1,24%.

A fralda por ser um corte de desenvolvimento tardio apresenta incrementos no tamanho em
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funcdo do peso e assim como o peso foi maior o rendimento deste corte também se apresentou
maior. Este corte ndo sofre influéncia da idade e sim do peso vivo do animal (Silva &
Portugal 2000).

A andlise de regressdao (Tabela 3) mostra que as porcentagens dos cortes
diminuem a partir de 30 meses de idade, o produtor deve entdo abater seus animais antes
dessa idade, assim tera maior rentabilidade nos cortes e nos sistemas que pagam em funcao da
qualidade da carcaga terd mais renda.

Os pesos da costela, e os rendimentos de pescogo e da costela (Figura 6)
tiveram comportamento quadratico na regressdo. Os rendimentos de lombo, de paleta, pernil

(Figura 5) apresentaram comportamento linear, ou seja, as varidveis aumentaram em funcao
da idade.
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Figura 5 Porcentagem dos cortes pernil e lombo de ovinos fémeas em fun¢ao da sua idade.
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Figura 6 Porcentagem dos cortes de pescoco e costela de ovinos fémeas em func¢do da sua
idade.

Tabela 6 Resumo da andlise de variancia para area de olho de lombo (AOL), altura A, largura
B, e espessura de gordura subcutanea (EGS) ou medida C.

Variavel X Cv R Equacoes
AOL (cm”) 11,76 2047 0,19 ns
Largura A (cm) 5,53 9,06 0,05 ns
Altura B (em) 2,81 19,89 0,22 ns
EGS (mm) 3,2 44,61 0,21 ns

R*=Coeficiente de determinacdo, CV= coeficiente de variacdo, X=média e x= idade em dias.

A medida de area de olho de lombo (AOL) (Tabela 6) ficou proxima da
encontrada por Pelegrini et al. (2008) que trabalharam com ovelhas descarte das racas Ideal e
Texel e encontrou valores de 11,9 cm” e 13,4 cm?, respectivamente. Zundt et al. (2003)
trabalhando com cordeiros cruzados obteve em média para area de olho de lombo 13,84 cm?.
Silva & Pires (2000) encontraram valores de 10,97 cm” ¢ 11,00 cm” para pesos de abate de 28
e 30 kg, respectivamente. Apesar dos animais deste experimento ser mais velhos a medida de
area de olho de lombo ndo diferiu dos valores encontrados. Neste caso a area de olho de
lombo ndo teve influéncia da idade por ser um musculo de maturidade tardia (Macedo et al.,
2000), ou seja, o seu tamanho pode ser maior em animais mais velhos, pois ¢ quando o

musculo termina seu desenvolvimento.
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Pinheiro et al. (2010) encontraram valores inferiores para espessura de gordura
subcutanea (EGS) trabalhando com ovelhas em diferentes estados fisiologicos (60 dias em
lactagao (OL), 60 dias em lactacdo e mais 30 dias sem os cordeiros (OSC) e confinadas sem
parir (ONP)) 1,37 mm, 2,04 mm e 2,72 mm. O valor encontrado neste experimento para EGS
foi superior, isto se deve em funcdo da fémea apresentar maior deposi¢do de gordura e
também devido a idade avangada de abate. A capa de gordura tem participa¢cdo na maciez da
carne ao atuar como isolante evitando o resfriamento brusco da carcaca, que produz
encurtamento dos sarcomeros e maior dureza da carne (Siqueira et al., 2001).

A média da largura do musculo Longissimus dorsi (A) ndo diferiu da
encontrada por Pinheiro et al. (2010) que avaliaram ovelhas em diferentes estados fisiologicos
(60 dias em lactacao (OL), 60 dias em lactagdo e mais 30 dias sem os cordeiros (OSC) e
confinadas sem parir (ONP)) e tiveram médias de 5,2lcm, 5,52 cm, e 5,72 cm,
respectivamente. A profundidade do musculo (B) deste experimento foi parecida com a
encontrada por Pinheiro et al. (2010) que obtiveram médias de 2,28 cm, 2,44 cm, e 2,60 cm.
Essas medidas mostram o desenvolvimento do musculo Longissimus dorsi que nesse caso foi

similar por se tratar de ovelhas adultas nos dois experimentos.

Tabela 7 Dados da Luminosidade (L*), teor de vermelho (a*) e teor de amarelo (b*) na carne
de ovinos fémeas.

Variavel X Ccv R’ Equagoes
L* 36,36 7,65 0,51 Luminosidade = 40,88 - 0,48x + 0,006x*
a* 16,74 7,57 0,18  Teor de vermelho = 17,99 - 0,18x + 0,0035x°
b* 7,34 17,44 0,41 Teor de amarelo = 9,44 - 0,26x + 0,004x°

R”= Coeficiente de determinacdo, CV= coeficiente de varia¢do, X=média ¢ x= idade em dias.

A luminosidade (L*) (Tabela 7) foi préxima a obtido por Silva Sobrinho et al.
(2005), trabalharam com cordeiros cruzados abatidos aos 300 dias (36,80 para L* 7,53 para a*
e 4,05 para b*). Valores semelhantes também para luminosidade (L*) foram relatados por
Bressan et al. (2001) que obtiveram de 32,46 a 42,29 de luminosidade (L*), para o teor de
vermelho (a*) de 10,39 a 13,89; e, para o teor de amarelo (b*) de 6,73 a 8,15 ao abater
cordeiros machos inteiros das racas Santa Inés e Bergamacia. Os teores de vermelho (a*)
foram maiores do que os relatados por Silva Sobrinho et al. (2005) e Bressan et al. (2001).

Em ovinos sdo citadas variagdes de 30,03 a 49,47 para luminosidade (L*), de
8,24 a 23,53 para teor de vermelho (a*) e de 3,38 a 11,10 para teor de amarelo (b*) (Safiudo et
al., 2000). Estes dados mostram que os valores obtidos no presente experimento estao dentro

da normalidade qualidade para cor da carne ovina.
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As variagdes na luminosidade, teor de vermelho e teor de amarelo ocorrem em
funcdao da idade, peso, sexo, manejo pré e pos abate, assim como o valor do pH no pos
mortem.

Os parametros de for¢a de cisalhamento, luminosidade (L*), teor de vermelho
(a*) e teor de amarelo (b*) tiveram comportamento quadratico com a idade (Figura 7). Os
valores de cor neste caso tendem a diminuir e depois a aumentar. Entdo ao abate dos ovinos
deve ocorrer antes dos 30 meses, pois a partir dessa idade os valores de luminosidade (L*),
teor de vermelho (a*) e teor de amarelo (b*) irdo aumentar deixando a carne mais escura e

tornando essa carne de dificil comercializagao.
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Figura 7 Luminosidade (L*), teor de vermelho (a*) e teor de amarelo (b*) de ovinos fémeas

em funcao da sua idade.

Tabela 8 Forga de cisalhamento em kg/cm2 e perda por coc¢do (PPC) para ovinos fémeas de
diferentes idades.

Variavel X () R? Equagoes
Cisalhamento (kg/cm2) 2,09 31,6 0,5 cisalhamento= 1,05 + 0,10x - 0,001x>
PPC (%) 17,33 25,75 0,1 ns

R*=Coeficiente de determinacdo, CV= coeficiente de variacdo, X=média e x= idade em dias.

O cisalhamento (Tabela 8) obtido foi menor do que os encontrados por outros
autores. Pinheiro et al. (2010), trabalhando com ovelhas da raca Santa Iné€s em diferentes
estagios fisioldgicos e obtiveram os valores médios entre 2,35 kgf/cm® e 4,08 kgf/cm®. Zeola
et al. (2005), obtiveram o valor de 4,00 kgf/cm2 ao trabalhar com ovelhas descarte cruzadas de

% lle de France x 2 Ideal. Apesar dos animais deste experimento ser mais velhos a forca de
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cisalhamento teve média mais baixa do que o esperado. Acreditasse que iSso ocorreu em razao
da maior quantidade de gordura na carne.

O amaciamento da carne pode ser atribuido a um processo de duas fases:
mudangas nos componentes do tecido conjuntivo da carne e enfraquecimento das miofibrilas
(Warris, 2000). A primeira, mais rdpida, onde ocorrem mudangas nos componentes
miofibrilares, e uma segunda, mais lenta, onde ocorre o enfraquecimento estrutural do tecido
conjuntivo intramuscular.

No entanto, o musculo ndo se torna mais flexivel durante o amaciamento, de tal
forma que o processo de maturagdo ndo estd associado a nenhuma dissociacdo de
actiomiosina. Os filamentos finos e grossos continuam firmemente ligados pelas pontes de
miosina. A maturagdo ¢ uma técnica usada para melhorar a textura da carne. Segundo
Luchiari Filho (2000), a matura¢do consiste em um processo que mantém a carne fresca a
uma temperatura superior ao seu ponto de congelamento (-1°C), com o objetivo de torna-la
mais macia e com aroma peculiar. Este processo controla a atuacdo das enzimas naturais da
carne, que agem nas proteinas causando a protedlise, produzindo o amaciamento da mesma.
De acordo com Pardi et al. (2001) além de proporcionar amaciamento da carne, a maturagao
influencia em outras propriedades organolépticas, como o sabor, alterando acentuadamente
sua palatabilidade.

Animais acima de 24 meses obtiveram maiores valores de cisalhamento,
demonstrando que a partir de 24 meses a carne tende a ficar mais dura ao corte. De acordo
com Boleman et al. (1998) todas as amostras do experimento podem ser consideradas macias.

Quanto mais os musculos sdo trabalhados mais fortes eles se tornam e o que
aumenta a for¢a necessaria para corta-los, ou seja, animais mais velhos tém a carne mais dura.
Entretanto com a deposicdo de gordura esse efeito serd minimizado, pois a gordura sera
responsavel por diminuir a for¢a de cisalhamento (Sebsibe, 2006).

Nao houve efeito da idade sobre a perda por cocgdo. Pinheiro et al. (2010)
obtiveram valores de perda por coc¢do superior ao encontrado no presente experimento. Os
valores obtidos por este autor foram de 31,97%; 35,70% e 31,91%. Valores altos ndo sdo
desejados, pois mostra que a carne estd perdendo muita d4gua no cozimento € gera uma carne
mais dura. Zeola et al. (2005) encontraram o valor de 25,62% para perda por coccao.

O valor inferior de perda por coccdo obtido no presente experimento pode ser
devido ao congelamento da carne e no descongelamento as carnes perderam muita agua e

também em funcdo da pesagem que deveria ter sido feita com as carnes ainda congelas.
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De modo geral, os produtos carneos congelados possuem como pardmetro de
qualidade, o grau de desnaturagdo protéica que ocorre durante o armazenamento. A
desnaturagdo de proteinas ocorre devido as condi¢des do congelamento e descongelamento e
oscilagdes na temperatura de armazenamento. Com a desnaturagdo, as proteinas perdem a
capacidade de reter 4gua, o que ira alterar a textura da carne apos o descongelamento e suas
propriedades funcionais. Além da desnaturagdo de proteinas, podem ocorrer nos produtos
carneos congelados, desidratacdo da superficie, oxidacdo de gordura e alteragdes na cor
(Sarantopoulos et al., 2001).

As correlagdes foram positivas com valores médios a altos entre idade as
caracteristicas peso vivo (PV), comprimento de carcaca (CC), peso do lombo, peso da paleta,
comprimento do pernil, forca de cisalhamento e para os rendimento de lombo e da paleta. A
correlagdo confirma o ocorrido neste experimento, pois com o aumento da idade houve
aumento do peso vivo (PV), do comprimento de carcagca (CC) e da for¢a de cisalhamento,
sendo que esta torna a carne menos macia fazendo com esta carcaga sejam de dificil
comercializacdo sem o beneficiamento. Entre a idade e o peso dos cortes de costela, fralda,
pescogo e pernil os valores foram negativos, ou seja, ao aumentar a idade os pesos dos cortes
diminuem. Esta correlagdo mostra que com o passar da idade hé perdas em cortes comercias e
consequentemente ha perda em renda para o produtor. Para as caracteristicas de cor da carne e
a idade as correlagdes foram negativas, assim em animais mais velhos a carne tende a ser mais
escura tornando-a de dificil comercializagao.

O peso vivo teve valores altos para correlacdo com as caracteristicas peso de
carcaga (PQC), peso de meia carcaga (PMC) e peso de carcaga fria (PCF). Isto mostra que
com o aumento do peso vivo no animal estas caracteristicas tendem a aumenta, o que ocorreu
no experimento foi que para animais mais pesados o peso de carcaga quente foi maior assim
como o peso de meia carcaca e de carcaga fria. A forca de cisalhamento tem valor médio de
correlagdo para o peso vivo, confirmando que animais mais velhos tém a carne mais dura ao
corte. A espessura de pele (EP) teve valor negativo alto com o peso vivo, ou seja ao aumentar
uma caracteristica a outra tera diminuigao.

Em relacdo aos cortes comerciais com excecao da costela os outros cortes
tiveram correlagdo positiva com a forg¢a de cisalhamento, entretanto a correlagdo ¢ baixa. A
costela ¢ um corte que contém mais gordura o que causa a diminuicdo da forca de
cisalhamento explicando assim o valor de correlacdo negativo.

Para as caracteristicas de cor com exce¢do da costela e do valor de teor de

vermelho do pernil todos os outros cortes tiveram correlagdes negativas para luminosidade,
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teor de vermelho e teor de amarelo, ou seja, o corte foi menor e as carnes foram mais escuras.
J& a costela apresenta valores positivos e baixos na correlagdo. Apesar desses valores para a

correlagdo todas as amostras avaliadas estao dentro dos padrdes de variagao para ovinos.
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Fi
ura 8 Primeiros dois autovetores para as caracteristicas de carcaca em ovinos fémeas. ¢

As (co) variagdes entre as caracteristicas de crescimento foram representadas
através de um grafico de componentes principais (Figura 8). Os primeiros dois componentes
explicaram 63% da variancia entre as caracteristicas.

O primeiro autovetor mostra que em animais mais novos ha aumento de peso de
meia carcaca (PMC), peso de carcaga quente (PCQ), peso de carcaca fria (PCF), rendimento de
carcaca quente (RCQ), espessura de pele (EP), escore de condi¢do corporal (ECC), peso dos
cortes fralda, paleta, lombo, pernil, costela, rendimentos de pescoco, costela, pernil e fralda. Na
qualidade da carne ocorre aumento da 4rea de olho de lombo (AOL), largura (A) e profundidade
do musculo Longissimus dorsi (B) caso os animais sejam abatidos mais novos. A cor também
seria mais clara se os animais fossem mais novos. Neste experimento ocorreu o inverso, pois 0s
animais foram abatidos mais velhos e essas caracteristicas foram menores demonstrando a perda
em quantidade e qualidade destas

Nos trabalhos de Siqueira et al. (2001) e Alves et al. (2003) ¢ possivel ver que ha

maiores pesos em cortes comerciais € maior rendimentos em animais abatidos mais novos. Paim

48



et al. (2001) demonstraram que a producdo de ovinos no Distrito Federal sera rentavel quando
sdo0 usados animais novos, cruzados e terminados em confinamento com peso de 45 kg.

O segundo autovetor mostra que o aumento em peso do pernil o seu comprimento
e seu diametro causam a diminuicdo do seu rendimento. Com aumento dos cortes da paleta,
lombo fralda, pescoco e pernil houve a diminui¢do do peso da costela e também dos rendimentos
do pernil, da costela e do pescogo. Para a qualidade ao aumentar as caracteristicas ja citadas ha
diminui¢do da perda por coccao, da luminosidade, do teor de vermelho e do teor de amarelo.

A andlise dos componentes principais demonstra que aumentando a idade ocorrem
perdas tanto de quantidade nos cortes comercias como hé aumento de caracteristicas de qualidade
como a cor, perda por coccdo e a for¢a de cisalhamento. Isso contribui para que a carne
comercializada seja uma carne de pior qualidade e assim o consumidor ndo acostumado com a
carne ovina ao provar se frustra e ndo compra mais a carne ovina. Assim além de qualidade e
quantidade padronizada em carcacas deve ser feito um trabalho de marketing para aumentar o

consumo dessa carne de extrema importancia como fonte de proteinas.
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4 CONCLUSAO

Os maiores pesos de cortes carneos, o maior rendimento ¢ melhores caracteristicas
de qualidade como cor e maciez foram obtidos em ovinos abatidos antes de 30 meses de idade,
demonstrados através da regressdo. E recomendavel que o abate de ovinos ocorra quando esses
animais tenham idade inferior a 30 meses, pois assim ¢ possivel obter uma maior rentabilidade na

producao.
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