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Resumo: Foram utilizados seis cordeiros machos da racéada#ds, castrados, com idade média de
quatro meses, que foram abatidos com peso entB5 3@ com o objetivo de avaliar o efeito de trés
tipos de acondicionamento da carne ovina (natwesffriada e congelada) na qualidade sensorial e
microbiolégica da carne. Para a analise sensaiaeparado e preparado o musdubogissimus dorsi

para um painel de provadores que avaliaram a cqua®to ao aroma, sabor, maciez, suculéncia,
mastigabilidade e aparéncia geral. O mesmo mugoulgilizado para a anélise microbioldgica onde se
determinaram coliformes totais e fecais, bolordsveduras. A carne in natura foi mais macia e de
melhor mastigabilidade (p<0,05) em relacé@o a r@dérie congelada. Observou-se também nas carcagas
ndo resfriadas maior incidéncia de bolores e lens=da presenga de coliformes fecais. Apesar da& carn
in natura ter apresentado maior maciez, o cres¢ammictrobiano foi maior neste tipo de conservacéo
pos abate, o que pode comprometer a salde humana.

Palavras—chaveabate , carcaca, carne , conservacdo , ovino

Sensory and microbiological characteristics of sh@emeat with different conservation after
slaughter

Abstract: Six Santa Inés ram lambs, castrated, with fourthmage, were slaughtered at 30-35 kg with
the objective to evaluate the effect of three typksonservation of the sheep meiat ifatura, cooled
and frozen) in the sensorial and microbiologicaligy of the meat. Theongissimus dorsi was removed
and prepared to the taste panels that evaluatedroffavour, tenderness, juiceness, mastigabilitgt a
general acceptability. The same muscle was usethéomicrobiological analysis to determine totadl an
fecal coliformes, bolores and leavenings. Thaatura meat had higher tenderness and mastigability
score (p<0,05) than cooled and frozen meat andiwder incidence of bolores, leavenings and presenc
of fecal coliforme. Although the in natura meat &avigher tenderness, the microbiano growth was
higher in this type of conservation after slaughtdrat it can damage the health human.

Keywords: carcass , conservation , meat , slaughter , sheep
Introducéo

Na regido Nordeste os ovinos de corte séo criadosipalmente por pequenos produtores que
sem condi¢des de levar seus animais até um abateddaatem ou vendem os animais para marchantes
que fazem o abate e comercializam as carcacaginas $em que elas tenham passado pelo resfriamento
e, em muitas vezes, sem condicfes adequadas dménigPor outro lado, parte dos consumidores
apresenta restricdo a carne resfriada. E comunmaiisa carne ser comercializada fora dos balcdes
frigorificos por causa desta restricdo, que provaeste ocorre em funcdo do receio de adquirir uma
carne mal congelada e depois colocada a venda cesfnada. Neste contexto, este trabalho foi
realizado com o objetivo de avaliar as carcaca®wileos Santa Inés, nos seus aspectos sensorial e
microbiolégico, da carne in natura (sem resfriamgrits abate), resfriada e congelada.

Material e Métodos
Foram abatidos seis cordeiros machos castradosjdamle média de quatro meses, apos jejum
de 16 horas, com peso entre 30 e 35 kg, terminad®snesmas condicdes ambientais e nutricionais.
ApOs o abate as carcagas foram submetidas adtémgntos (in natura, resfriada e congelada) cam du
repeticdes. Para o tratamento in natura, os anifoEs abatidos e as carcacas permaneceram em local
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fresco por 24 horas até o momento de serem pregmpda a andlise sensorial e microbiologica. Ja as
carcagas resfriadas apds o abate, passaram p&iamesito de 24 horas a 4°C para posteriormente
serem analisadas. Os animais que tiveram seus a@tearcaca congelados foram abatidos com um més
de antecedéncia das andlises sensoriais e miadglmas, sendo que suas carcacgas foram resfriadas po
24 horas e os lombos congelados em freezer doméstitle permaneceram por um més. A analise
sensorial foi realizada por painel de provadoreseodos lombos das carcagas utilizadas, foi reticad
musculoLongissimus dorsi, que permaneceu a temperatura ambiente por 45tarjnem salmoura a
10%, na proporcdo de 1:1 de peso. Posteriormest@nwstras cobertas por papel aluminio foram
cozidas em chapa elétrica até a temperatura d&C86dbrtadas em fatias de 2 a 3 mm e servidas aos
provadores na temperatura de 45 a 50° C. As adalkagensoriais foram conduzidas conforme ROCA et
al. (1988), com 9 provadores treinados e selecmsadoram aplicados 0s seguintes testes sensoriais:
aroma — escala néo estruturada de nove centimetsando de “fraco” a “intenso”; aroma estranho —
escala estruturada de nove pontos, variando dedkum a 9= extremamente forte; sabor — escala ndo
estruturada de nove centimetros, variando de ‘mé@Ssa “muito bom”; sabor estranho - escala
estruturada de nove pontos, variando de 1= nenhu@* @&xtremamente forte; maciez — escala
estruturada de nove pontos, variando de 1= extremgmmacia a 9= extremamente dura; suculéncia -
escala estruturada de nove pontos, variando detlengamente seco a 9=extremamente suculento; cor —
escala ndo estruturada de nove centimetros, varigled “ndo caracteristica” a “caracteristica” e
aparéncia geral — escala ndo estruturada de nowémetros, variando de “péssima” a “boa”. Os
resultados foram submetidos a analise de variareimdo os provadores as repeticdes, pelo
procedimento GLM (general linear model) do progr&8aé (1989). As médias foram comparadas pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Antes do preparo para andlise sensorial, foi itatirada de aproximadamente 40 gramas por
tratamento do muasculbongissmus dorsi para posterior andlise microbiolégica. As analis@am
realizadas no laboratério de microbiologia do Dtgmento de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Sergipe, onde se observantores e leveduras, coliformes fecais e totais de
acordo com o método descrito por LANARA (1981).

Resultados e Discussao

Na andlise sensorial observou-se diferenca (p¥(at mastigabilidade e maciez. A carne da
carcaga que ndo passou pelo resfriamento (in natomastrou-se mais macia e de melhor
mastigabilidade, sendo considerada mais facil dgutle do que a carne das carcagas resfriadas e
congeladas que ndo diferiram entre si (TabelagguSdo ROCA (1993) as condicdes de resfriamento e
temperatura de armazenamento das carcacas de amgnam-abatidos podem determinar alteracbes
significativas na velocidade das rea¢fes quinpoasmortem e, conseqiientemente, nas caracteristicas
sensoriais da carne. Segundo o autor, o que toroarree resfriada e congelada mais dura é o
encurtamento do musculo pelo frio, que se agrawndm a carne é congelada sem passar pelo
resfriamento. O fato do congelamento ter sidozadb neste experimento em freezer doméstico, Ho qua
ocorre o congelamento lento, talvez justifique existéncia de diferenca estatistica (p>0,05) r@ddisan
sensorial para a carne resfriada e congelada. 8egs®BRINHO et al. (2004), o congelamento do
tecido muscular pode acarretar sérios danos a @stey a ruptura das células por cristais de gelo, a
injuria celular por forca do aumento da pressaodbisan e a precipitagdo irreversivel ou a desnafirag
dos constituintes coloidais da célula. O principabnveniente do método de congelamento utilizado d
respeito a ruptura das células provocada pela fifimde cristais de gelo, que se apresentam de maior
tamanho no congelamento lento. Como conseqiénuigaeforte exsudacao ao descongelamento, com
perda de elementos nutritivos. No trabalho reatizadr estes autores nédo foi observada diferenca na
maciez para a carne ovina submetida ao resfriamend® congelamento lento, assim como neste
experimento. Ja4 as amostras submetidas ao congetand@ido (nitrogénio liquido) foram mais macias
(forca de cisalhamento) do que aquelas resfriada®ogeladas em freezer doméstico. Por outro kslo,
carnes nao congeladas tiveram menores perdas moeta.

Como ndo foi observada diferenga para sabor €agiargeral apés o preparo (p>0,05), é possivel
gue a resisténcia do consumidor nordestino peleacarresfriada se deva a menor maciez da carne.
Evidéncias mostram que a resisténcia também aoamsihto ocorre devido a dificuldade de realizagao
desta forma de conservacéo, levando-se em consideigue a maior parte da carne que chega ao
consumidor provém de abates clandestinos e versldeiras. Apesar da carne “in natura” ser mais
macia e, por isso, talvez, mais aceita pelos coitkues, observou-se através da andlise microbiddgi
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(Tabela 2) uma maior ocorréncia de leveduras eré®le, principalmente, presenga de coliformes gecai
em relagdo as carcagas resfriadas e congeladasostra sem refrigeracdo apresentou contagens para
bolores e leveduras superiores a ordem ddJET/g, e as amostras resfriada e congelada apaesen

na ordem de F0e 1G UFC/g. A presenca d@oliformes fecais indica a possibilidade de ocorréncia de
outros patégenos. Sugere-se que 0 abaixamentongzitatura é bastante eficiente na prevencédo da
proliferacéo da flora microbiana, pois neste expento o congelamento reduziu dois ciclos logaribsiic
gquanto ao desenvolvimento de bolores e leveduras.

Segundo BASSANI (2003), a melhor temperatura paralesenvolvimento das bactérias
patogénicas é de 37°C. Entre 5°C e 60°C, as kmxtgodem se multiplicar rapidamente, e fora dessa
temperatura, seu desenvolvimento é reduzido. Anaadlas bactérias morre numa temperatura superior
a 100°C, e abaixo de 0°C elas pouco se multiplicam.

Tabela 1 - Analise sensorial do miscutmgissimus dorsi de carcacgas ovinas com diferentes formas de
conservagao no pos-abate.

“INNATURA” RESFRIADA  CONGELADA Coeficiente de
Variagdo (%)

SUCULENCIA 5,55 5,11 5,22 25,17
COR 5,56 5.78 6,42 43,66
MASTIGABILIDAD 6,762 2,73 3,8P 41,56
E

APARENCIA 6,36 6,79 6,91 31,55
MACIEZ 3,00 5,22 5,00° 31,94
SABOR 1,56 2,78 1,89 80,36
ESTRANHO

SABOR 5,66 4,13 5,66 39,75
AROMA 3,00 2,33 2,44 62,09
ESTRANHO

AROMA 4,02 3,92 4,36 49,50

Médias na mesma linha seguidas de letras distpi@sentam diferenca estatistica (p<0,05).

Tabela 2 —Analise microbioldgica do musculingissimus dorsi de carcacas com diferentes formas de
conservagao no pos-abate.

“IN NATURA” RESFRIADA CONGELADA
Leveduras e bolores (UFC/g) %0 10:2‘3 10
Coliformes totais (NMP/g) 1o 10 10°
Coliformes fecais (NMP/g) fo ausente ausente
Conclusdes

A forma de conservagdo pds abate da carcacga @vimatura, resfriada e congelada) afetou a
qualidade da carne nos aspectos sensoriais e micgicos.

Apesar da carnein natura ter apresentado melhores caracteristicas fisicaaci¢z e
mastigabilidade), houve comprometimento qualitatpela ocorréncia de Coliformes fecais e alta
incidéncia de bolores e leveduras em relacédo aagaresfriadas e congeladas.
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