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RESUMO

Avaliou-se com este estudo a influéncia de
diferentes gendtipos sobre a composicao
centesimal, perda de peso por coccdo e
qualidade sensorial da carne de cordeiros meio
sangue obtidos por cruzas entre animais Sem
Padréo Racial Definido com Dorper, Santa Inés
e Somalis terminados em confinamento no
semiarido nordestino. Foram avaliadas amostras
provenientes de 24 animais, oito de cada
gendtipo. A dieta foi constituida de milho,
farelo de trigo, farelo e éleo de soja e continha
2,8Mcal de EM/kg de MS para todos os
animais. Os animais foram desmamados entre
70 e 84 dias. A terminacdo durou 90 dias,
quando foram abatidos e as carcacas mantidas
em uma camara frigorifica a 4°C, por 24 horas.
Apbs esse periodo, foram seccionados o0s
musculos Longissmus dorsi, embalados a
vacuo, identificados e armazenados a -20°C
para analises da composi¢cdo centesimal, perda
de peso por coccdo e avaliacdo das
caracteristicas sensoriais. Nao foi observada
diferenca nos percentuais de proteinas, lipidios,
cinzas e nos parametros suculéncia, aroma e
sabor. Em contrapartida, o teor de umidade, a
perda de peso por coccdo, a dureza e aceitacao
global apresentaram diferencas estatisticas entre

0S grupos, o que evidencia a influéncia do
gendtipo sobre os atributos da carne de
cordeiros, e isto confere ao produto
caracteristicas sensoriais diferenciadas.

Palavras-chave:cruzamento, dureza, perda por
coccgao, sabor, suculéncia

SUMMARY

The aim of this study was to evaluate the
influence of different genotypes on the
proximate composition, weight loss due to
cooking, and sensory quality of lamb meat from
half-blooded lambs obtained by crosses between
undefined breed animals with Dorper, Santa
Inés and Somalis feedlot finished in the
northeastern semiarid region of Brazil. Samples
from 24 animals were evaluated, eight from
each genotype. The diet consisted of corn,
wheat bran, soybean bran and oil, containing
2.8Mcal EM/kg of DM for all animals. The
animals were weaned between 70 and 84 days
of age. The termination lasted 90 days, when
they were slaughtered and the carcasses brought
to a cold room at 4°C for 24 hours. After this
period, the Longissmus dorsi muscles were
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sectioned, vacuum packaged, identified and
stored at -20°C for analysis of the proximal
composition, weight loss due to cooking, and
evaluation of sensory attributes. No difference
was observed in the percentage of protein, fat,
ash and parameters succulence, aroma and
flavor. In contrast, the moisture content, weight
loss due to cooking, hardness and overall
acceptability showed statistical differences
between groups, suggesting that the genotype
would have influenced the lamb meat attributes,
indicating a product with differentiated sensory
characteristics.

Keywords: crossbreeding, flavor, hardness,
juiciness, loss by cooking

INTRODUCAO

A ovinocultura na Regidao Nordeste do
Brasil € uma atividade econdmica
importante e detém um grande efetivo
do rebanho nacional além de gerar
empregos no meio urbano e rural.
Entretanto, a cadeia produtiva tem
dificuldades na coordenagédo dos seus
elos, 0 que resulta em crescimento
inadequado do setor (BRASIL, 2006).

A maioria do rebanho ovino da regido é
constituida por animais deslanados e
semilanados, e tem como principais
representantes os Sem Padrdo Racial
Definido (SPRD) e as racas Santa Inés,
Morada Nova e Somalis (SILVA &
ARAUJO, 2000).

As racas Santa Inés e Somalis Brasileira
sdo bastante difundidas na regidao e
apresentam potencial para uso como
racas paternas com matrizes Sem
Padréo Racial Definido, em
cruzamentos que visem o melhoramento
do rebanho, pois resultam em cruzas
com desempenho superior ao observado
para a média de seus pais (SHERIDAN,
1981; NOTTER, 2000), especialmente
quando o objetivo é a producdo de
carne. Embora as  informacdes
disponiveis na literatura brasileira sobre

a utilizacdo das racas exoticas sejam
relativamente abundantes, para a
Dorper, bem como a Somalis Brasileira
mais pesquisas, Sa0 necessarias,
presumindo que seja um gendtipo
bastante promissor para o Nordeste, por
ser originaria de uma regido da Africa
com condigdes edafoclimaticas
similares (SOUZA & LEITE, 2000).

A intensificagdo da exploragdo de
pequenos ruminantes na regido, por
outro lado, depende de melhor
estruturacdo da cadeia produtiva. Dai
decorre a importancia do confinamento
para a terminacdo dos animais, visto
gue o desempenho produtivo de um
rebanho depende da disponibilidade de
alimentos em propor¢des e quantidades
adequadas aos seus requerimentos. O
confinamento permite a regularizagéo
da oferta de animais para abate, além de
acelerar o retorno do capital aplicado, o
gque resulta em aumento da
produtividade e renda do produtor e em
melhoria do desempenho dos ovinos
(BARROS et al., 2001).

Outro aspecto que exige a organizagao
da cadeia produtiva € a qualidade do
produto ofertado. A preferéncia pela
carne ovina apresenta aspectos comuns,
como a busca por carne macia com
pouca gordura e muito musculo. E
fundamental, portanto, a adocdo de
técnicas racionais de criacdo, que
tenham por finalidade a obtencdo de
carne de melhor qualidade para atender
as crescentes exigéncias dos
consumidores (ZEOLA et al., 2004).
Neste estudo objetivou-se avaliar a
influéncia dos genotipos sobre a
composicdo quimica, a perda de peso
por coccao e os atributos sensoriais da
carne de cordeiros ¥2Dorper x ¥2SPRD,
%Santa Inés x ¥2SPRD e %“:Somalis x
%SPRD, terminados em confinamento
durante a época seca no semiarido do
Nordeste brasileiro.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na
Embrapa Caprinos e Ovinos e as
andlises realizadas nos Laboratérios de
Nutricdo Animal da Universidade
Estadual Vale do Acarad (UVA) e de
Andlise Sensorial do Instituto Federal
do Ceara (IFCE), ambos localizados em
Sobral-CE.

Foram utilizados 24 cordeiros, quatro
machos inteiros e quatro fémeas de cada
gendtipo, ¥2Dorper x %SPRD, “.Santa
Inés x ¥2SPRD e “:Somalis x ¥%SPRD,
gue entraram na fase experimental apds
o0 desmame com peso medio de 19Kkg.
Os animais foram submetidos a manejo
sanitario durante todo o experimento, de
modo a nado comprometer o
desenvolvimento ponderal dos mesmos.
Foram separados por grupo genético e
sexo e permaneceram em confinamento

por 90 dias, quando foram
encaminhados para o abate. Todos o0s
animais receberam dieta  Unica,

composta de milho, farelo de trigo,
farelo e Oleo de soja, que continha
14,7% de PB e 2,8Mcal de EM/kg de
MS.

Ao final do periodo de confinamento,
guando atingiram o peso meédio de 27,9
+ 2,94kg, os animais foram abatidos de
acordo com a legislacdo vigente
(BRASIL, 2003), apos dieta hidrica e
jejum alimentar de 16 horas. Os
mesmos foram contidos pelas patas
traseiras, atordoados por meio de
descarga elétrica de 220V por oito
segundos, suspensos e sangrados
através do corte das veias jugulares e
artérias  carotidas. Posteriormente
procedeu-se a esfola, evisceragdo e a
retirada dos 6rgdos. As carcacas foram
lavadas, pesadas e refrigeradas em
camara frigorifica a 4°C, por 24 horas.
Foram coletadas amostras do musculo
Longissimus dorsi da regido dorso

lombar, seccionado na altura da 102 a
132 costela. Em seguida, as amostras
foram embaladas, identificadas e
armazenadas a -20°C.

A carne foi descongelada em geladeira
comercial na noite que antecedeu o
inicio das analises. Na manha seguinte,
apos a retirada da gordura de cobertura
da carne, foi obtida uma amostra com
cerca de 6cm e aproximadamente um
terco da amostra foi picada,
homogeneizada e utilizada para anélises
da composicdo centesimal. A porcao
restante foi cortada em cubos com cerca
de 2cm de lado para determinacdo da
perda de peso por coccdo e avaliagao
das caracteristicas sensoriais.

Os teores de wumidade, cinzas e
proteinas foram avaliados segundo
metodologia descrita pela AOAC
(2000). Os lipidios totais foram dosados
de acordo com Folch et al. (1957).

A perda de peso por coccéo (PPC) foi
determinada pela metodologia de
Duckett et al. (1998). Para tanto, as
amostras foram cobertas com papel
aluminio e assadas em forno elétrico,
pré-aquecido a 170°C, até que a
temperatura do centro geométrico
atingisse 71°C, verificado através de
termometro infravermelho da
“Incoterm”, quando foram retiradas do
forno e resfriadas a temperatura
ambiente. As perdas durante a coccao
foram calculadas pela diferenca de peso
das amostras antes e depois de
submetidas ao tratamento térmico,
expressas em porcentagem (g/100g9).
Para a avaliagdo sensorial foram
selecionados os principais atributos para
descrever a qualidade da carne cozida:
dureza, suculéncia, aroma, sabor e
aceitacao global, esta ultima
representada pelo somatorio de todas as
percep¢cbes sensoriais. Os julgadores
foram selecionados a partir de um grupo
de 15 pessoas consumidoras de carne
ovina, que em seguida passaram por
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testes sensoriais para que a
sensibilidade em distinguir diferencas
entre amostras fosse avaliada, e, aquelas
pessoas com pelo menos 75% de acerto
foram selecionadas, o que resultou em
um grupo de oito individuos composto
por sete mulheres e um homem, o qual
desenvolveu nesse interim, um glossério
de termos descritivos e amostra
referéncia (STONE et al., 1974).

As amostras foram cozidas conforme
calibracdo prévia, embaladas em papel
aluminio e acondicionadas em um
aquecedor, de modo a manter a
temperatura até a avaliacdo sensorial.
Foi adicionado 1% de sal em relagcéo ao
peso das amostras. A intensidade de
cada atributo foi avaliada em uma
escala ndo estruturada de nove
centimetros, ancorada nas extremidades
com termos que expressam intensidade,
e as analises realizadas em triplicata.
Cada avaliador submeteu-se a trés
sessbOes, e receberam em cada uma
delas, trés cubos de carne cozida de
cada tratamento em copinhos de
plastico, codificados com numeros
aleatérios de trés digitos e servidas
conforme o balanceamento da posicao
de Macfie et al. (1989), acompanhadas
de biscoitos ¢rackers’ e de agua
mineral. Os testes foram realizados em
cabines individuais sob condi¢bes de
temperatura e iluminacdo controladas.

O delineamento utilizado foi o
inteiramente casualizado com trés
gendtipos e oito repeticdes, e teve como
fonte de variacdo o genotipo. Os dados
obtidos foram submetidos a analise de
variancia. As caracteristicas fisico-
quimicas foram comparadas pelo teste
de Tukey e os atributos sensoriais foram
comparados pelo teste de Rayan-Einot-
Gabriel-Walsh, ambos ao nivel de 5%
de probabilidade. As analises
estatisticas foram realizadas através do
modelo linear geral (GLM) do

programa Statistical Analysis System
(SAS, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O gendtipo nao exerceu influéncia

(P>0,05) sobre os teores de proteina,
lipidio e cinza. Os valores médios de

proteina (Tabela 1) sdo superiores aos
relatados por Santos et al. (2008) e
Madruga et al. (2005) que encontraram

médias compreendidas entre 19,08% e
21,6%, respectivamente, ao avaliarem a
carne de cordeiros Santa Inés e seus
mesticos, possivelmente em virtude da
dieta a qual foram submetidos, uma vez

gque a resposta fisiolégica ao
desenvolvimento muscular é inerente ao
genotipo.

Os teores de lipidios determinados neste
trabalho foram semelhantes aos
divulgados por Zapata et al. (2000) e
Garcia et al. (2000), porém contraria o
gue afirmam Rosanova et al. (2005) a
respeito da raca Dorper em relacdo a
precocidade de terminacao,
caracteristica responsavel pela rapida
deposicdo de gordura na carcacga,
principalmente quando terminados em
confinamento.  Provavelmente esse
menor teor lipidico na carne de cordeiro
deslanado seja devido a caracteristica
desses gendtipos em acumularem menos
gordura intramuscular e subcutanea e
mais na cavidade abdominal.

Os teores medios de cinzas obtidos
neste trabalho contemplam resultados
citados pela literatura como Ortiz et al.
(2005), Zapatta et al. (2001) e Prata
(1999), que encontraram 1,2%, 1,08% e
1,1%, respectivamente. Provavelmente
a falta de resposta significativa para teor
de cinza entre os trés grupos estudados,
reflete a mesma capacidade de acumular
mineral no tecido muscular. Isto pode
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valores foram inferiores aos divulgados
por Ortiz et al (2005) e Prata (1999),
gque ao trabalharem com carne de
cordeiros, encontraram teores de
umidade de 75%. Por sua vez, Zapata et
al. (2000) encontraram teores meédios de
76,1% para esta variavel.

ser explicado pela proximidade genética
entre os grupamentos (Tabela 1).

O teor de umidade foi influenciado

pelos gendtipos (p<0,05), os cordeiros
mesticos  %Somalis x  ¥%SPRD

apresentaram médias superiores aos
outros grupamentos genéticos. Estes

Tabela 1. Composicédo centesimal e perda de pesacqugédo (PPC) da carne de
cordeiros meio sangue entre Sem Padréo Racial iDef(S8PRD) e Dorper
(DO-SPRD), Santa Inés (SI-SPRD) e Somalis (SO-SPRD)

Gendtipos

ltem CV (%)
DO-SPRD SI-SPRD SO-SPRD

Composicéao (g/100g)

Umidade 73,66 +0,32 73,78+0,60 74,53+0,64 0,87
Proteina 22,74+056 22,48+1,16 22,09+0,64 ,753
Lipidio 269+0,16 2,66+056 2,30+0,35 6,49
Cinza 0,90+0,33 1,07+0,09 1,09+0,13 801,
PPC (g/100g) 32,02 +0,78 34,29+ 1,18 35,05 + 0,22 4,49

Médias seguidas de letras distintas na colunaedifemtre si pelo teste de Tukey (p <0,05).

Os resultados da perda de peso por
coccdo para 0s genotipos estudados
situaram-se entre 32,02 e 35,05%. Estes
valores sao superiores aos verificados
por Bressan et al. (2001) para cordeiros
Santa Inés (29,1%) e Zapata et al.
(2001) para mesticos Somalis Brasileira
x Crioula, Santa Inés e Crioula (21,45 a
23,90%). Entretanto, a média de perda
de peso por coccgao reportada por Zeola
et al. (2002) para cordeiros Morada
Nova foi superior ao deste trabalho
(37,63%), essa diferenca possivelmente
se deu em funcéo do modo de preparo
das amostras.

Verificou-se a influéncia (p<0,05)
exercida pelo genoétipo para a perda de
peso por cocgado (PPC), com a carne de
cordeiros mesticos ¥2Dorper x %2SPRD
melhor que 0s outros grupamentos
genéticos avaliados. Segundo
Silva Sobrinho et al. (2005), a

porcentagem de liquido exsudado tende
a decrescer com o aumento do contetudo
de gordura na carne de cordeiro e
ovinos adultos, o que afeta diretamente
a qualidade sensorial da mesma.

A partir dos valores obtidos, é possivel
classificar a carne oriunda dos
cruzamentos entre ¥2Dorper x %2SPRD e
%Santa Inés x %SPRD como bem
macias, uma vez que a escala sensorial
utilizada atribui ao valor 1 uma
indicagcdo de pouca dureza e os dois
genotipos apresentaram valores de 2,56
e 2,39, respectivamente. Verificou-se
também, que a carne procedente de
ovinos Y2Somalis x %»SPRD classifica-
se como de média dureza, visto que em
escala de dureza, o valor encontrado foi
4,06 (Tabela 2).

Ao observar o comportamento dos
julgadores no tocante a aceitacao global,
verifica-se uma semelhanca entre os
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genotipos avaliados com o0s cordeiros
,Santa Inés x 2SPRD semelhante a do
¥Dorper x ¥2SPRD e esta ultima igual a
do cruzamento entre %:Somalis x
%SPRD. Dada a subjetividade da
avaliacdo, esse atributo € um somatorio

de sensacdes, positivas ou ndo, que leva
a aceitar o produto melhor, embora o
mesmo tenha um ou outro parametro
menos agradavel, o que explica a
semelhanca encontrada.

Tabela 2. Caracteristicas sensoriais da carnerdeioos meio sangue SPRD e Dorper
(DO-SPRD), Santa Inés (SI-SPRD) e Somalis (SO-SPRD)

. .. Gendtipos
Caracteristicas sensorigic
DO-SPRD SI-SPRD SO-SPRD

Dureza 2,56 +1,55 239 +1,44 4,068 +2,00
Suculéncia 3,95 + 1,90 4,11 + 2,24 4,10 + 1,47
Aroma 430+1,89 444 +2 31 462 +1,68
Sabor 4,66 + 2,10 3,90 + 2,15 4,63 +1,76
Aceitacéo global 513°+ 1,21 5,80'+ 1,45 4,68 +1,35

Médias seguidas de letras distintas na coluna,asfa efeito, diferem entre si pelo teste de RayaotEi

Gabriel-Walsh (p <0,05).

Os atributos suculéncia, sabor e aroma
nao sofreram interferéncia do genatipo,
enquanto para a dureza verificou-se
uma menor aceitagdo para carnes
obtidas do cruzamento Somalis e SPRD,
0 que caracteriza a influéncia que o
gendtipo exerce sobre os parametros
avaliados, e corrobora o que foi relatado
por Safudo et al. (2000).

N&o foram percebidas variacées para o
atributo sabor, pois foi observada uma
homogeneidade de escores obtidos,
entre 0s  gendtipos  estudados.
Provavelmente isso ocorreu em funcao
da uniformidade na idade (diferenca de
14 dias entre o primeiro e o Ultimo

nascimento) e no teor de gordura, pois €
exigido um minimo de gordura para

produzir mudancas detectaveis na
palatabilidade. Autores como Martinez-

Cerezo et al. (2005) e Teixeira et al.

(2005), ao avaliarem a qualidade da
carne de cordeiros, ndo verificaram
influéncia da ragca sobre o atributo

sabor, 0 que concorda com os dados
desta pesquisa.

AvaliagOes sensoriais em cordeiros das
racas Corriedale, Pampinta e seu
cruzamento, realizadas por Suarez et al.
(2000), indicaram que, em geral, maciez
teve nota superior a obtida pelos outros
atributos, porém o0s autores néao
encontraram nenhuma diferenca para
guaisquer destas medidas sensoriais
entre genotipos. Os resultados obtidos
neste estudo concordam com Batista et
al. (2010) que observaram baixa dureza,
suculéncia e sabor medianos nas
amostras de carne ovina das racas
Morada Nova, Santa Inés e mesticos
entre Dorper x Santa Inés.

Segundo Priolo et al. (2002) e Fischer et
al. (2000), a carne de cordeiros criados
em confinamento, apresenta-se macia e
suculenta, qualidade que pode ser
relacionada ao incremento no teor de
gordura encontrado nessas carnes, 0 que
concorda com o resultado deste
experimento.

122



Rev. Bras. Salde Prod. An., Salvador, v.12, n.1,34.7-125 jan/mar, 2011http://www.rbspa.ufba.br

ISSN 1519 9940

Conclui-se que o genotipo influencia

nos atributos da carne de cordeiros
mesticos terminados em confinamento,
e gque a carne oriunda de animais
mesticos ¥2Somalis x ¥2SPRD apresenta
maciez e aceitagdo global inferior aos
demais grupamentos analisados.
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