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INFLUENCIA DOS FATORES INTRINSECOS NAS CARACTERISTICAS
QUANTITATIVAS E QUALITATIVAS DA CARNE DE OVINOS: REVISAO

RESUMO: Objetivou-se com o presente trabalho realizar uma revisdo bibliogréafica sobre a
influéncia dos fatores intrinsecos (idade ao abate, grupo sexual e racas) sobre as
caracteristicas quantitativas e qualitativas da carne de ovinos. A cadeia produtiva da
ovinocultura de corte brasileira precisa focar em oferecer carne de qualidade e em quantidade
para atender ao consumidor durante todo o ano. O Brasil é um pais com grande potencial
para a producdo de ovinos de corte devido a grande area destinada a pecuéria, clima
favoravel e, atualmente, possui insumos de qualidade para serem utilizados na criacéo, além
de um mercado interno que necessita importar carne devido a baixa produgdo, mesmo com
0 consumo do pais ainda ser considerado pequeno quando comparado ao de outras espécies.
O baixo consumo se deve a diversos fatores, tais como: costume de consumir carne de
cordeiro somente em datas comemorativas, poucos sabem como prepara-la, presenca de
sabor e cheiro intenso devido ao abate de animais mais velhos, apresentacao do produto de
forma inadequada (cortes, embalagens, dentre outros), auséncia de produtos de qualidade
durante todo o ano, dentre outros. Diante desse contexto, uma forma de aumentar e incentivar
0 consumo de carne ovina é o abate de animais jovens denominados de cordeiros (5 a 6

meses de idade).

Palavras-chave: castrado, cordeiro, flavour, ovelha, ovinocultura, sabor.



INFLUENCE OF INTRINSIC FACTORS ON QUANTITATIVE AND
QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF MEAT SHEEP: A REVIEW.

ABSTRACT: The objective of this study was to carry out a bibliographic review on the
influence of age at slaughter, the sexual group of the animals (castrated, non-castrated and
females) and the racial group on the quality of sheep meat. The Brazilian beef sheep
production chain needs to focus on offering quality and quantity meat to serve consumers
throughout the year. Brazil is a country with great potential for the production of beef sheep
due to the large area intended for livestock, favorable climate and, currently, it has quality
inputs to be used in breeding, in addition to an internal market that need to import meat due
to the low production, even with the country’s consumption still being considered small
when compared to that of other species. Low consumption is due to several factors, such as:
custom of consuming lamb meat only on holiday dates, few know how to prepare it,
presence of intense flavor and smell due to the slaughter of older animals, inadequate
presentation of the product (cuts, packaging, among others), absence of quality products
throughout the year, among others. Given this context, one way to increase and encourage
the consumption of sheep meat ins the slaughter of young animals called lambs (5 to 6

months of age).

KEYWORDS: Castrated flavor, lamb sheep, sheep farming,
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1. INTRODUCAO

O Brasil possui uma grande distribuicdo de ovinos por todo pais totalizando
18.410,551 cabecas efetivos na pecuéria, sendo que a maior parte esta concentrada no estado
do Rio Grande do Sul e na Regido Nordeste. A criacdo de ovinos no Sul é baseada em racas
para carne, |& e mistas, adaptadas ao clima subtropical, desse modo, obtendo-se I& e carne.
J& na Regido Nordeste os ovinos sdo adaptados ao clima tropical, predominando racas
desprovidas de &, apresentando maior rusticidade, sendo a carne e a pele os principais
produtos (IBGE, 2015). Viana (2008) ressaltou que a ovinocultura vem se destacando nos
Estados de Séo Paulo, Parana e na Regido Centro-Oeste, consideradas assim regides de

grande potencial para a producéo da carne ovina.

A idade ao abate de ovinos possui grande influéncia na qualidade da carne, tais como:
sabor, aroma, flavour, dentre outras. Pinheiro et al. (2009) citaram que a qualidade da carne
realmente depende da idade de abate, no entanto os autores ressaltaram que a qualidade esta
relacionada ao gosto dos consumidores, questdes religiosas ou até mesmo tradicdes
culinarias regionais, existindo assim uma grande varia¢cdo na idade de abate dos animais, ndo
s0 no Brasil, como no mundo. Os autores relataram ainda que a grande variedade de carcacas
disponiveis no mercado, indica que a carne ovina possui diferentes caracteristicas
qualitativas e quantitativas, sendo estas influenciadas tanto pelo sistema de producéo, raca,
sexo, categoria e idade do animal. Essas variacfes ndo criam nenhuma inconveniéncia ao
mercado, ja que a diversidade de oferta das carcacas inclui todos os mercados, atendendo a

todas diferentes regifes do pais.

Apesar da boa qualidade da carne ovina e preco acessivel, 0 consumo no pais ainda
é baixo. Recentemente, a EMBRAPA (2018) realizou uma pesquisa que indicou que 25
milhGes de consumidores de carne nunca experimentaram a carne ovina. Os motivos listados

quanto ao baixo consumo vao desde pouca disponibilidade do produto no mercado, até a

11



falta de costume e inexisténcia de cortes mais apropriados para o consumo no dia a dia. Para
maior disseminagdo do consumo da proteina ovina podera ser indicada campanhas de
comunicacdo e degustacdo do produto nos grandes centros, além de desenvolver novos

produtos, ndo somente a carne.

Segundo MILKPOINT (2013), citando uma pesquisa realizada na Faculdade de
Zootecnia e Engenharia de Alimentos da USP, sempre ocorrem reclamacgdes de cheiro
“ruim”, sabor desagradavel e “ranco” na carne, pois os abates de animais velhos ainda sdo
recorrentes e, consequentemente, esse produto proporciona ma impressdo e desestimula
futuros consumidores. A pesquisadora descreveu que para reverter o quadro negativo do
produto no cenario nacional é necessario que haja estimulos as pesquisas de qualidade do
produto, ajudando a verificar a melhor idade de abate e a condigcdo sexual, para que néo tenha

influéncia negativa sobre a carne do cordeiro.

A cadeia produtiva de carne ovina no Brasil é considerada, pela maioria dos
estudiosos na area, como desestruturada. Consequentemente, fica evidente a falta de
organizacdo entre os agentes envolvidos na atividade, devido a falta de dados, de
gerenciamento e de profissionalizacdo da atividade. Essa desorganizacdo esta diretamente
ligado aos fatores relacionados a comercializacdo, ao abate informal, a falta de padronizacéo
do produto e ao oportunismo dos agentes nas negociacdes. Porém, a atividade tem grande
potencial de crescimento, considerando as mudangas nos sistemas produtivos — padronizacao
do rebanho, escala de producdo e eficiéncia produtiva — e diferenciacdo de produto para

alcancar nichos especificos de mercado (CANOZZI, 2013).

Diante desse contexto, objetivou-se com este trabalho realizar uma revisdo
bibliogréafica sobre a influéncia dos fatores intrinsecos (idade ao abate, grupo sexual e racas)

sobre as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carne de ovinos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Producéo brasileira e mundial de carne ovina

Através de pesquisas 0 ano de 2018, pode-se notar que a criagdo de ovinos obteve
um aumento significante de 4,3%. Historicamente a Regido Nordeste e Regido Sul de
destacam na producdo de ovinos, contudo, 0 Nordeste merece maior destaque, ja que sua
com sua cultura de criacdo e consumo de ovinos, foi responsavel por 93,9% dos 18,9 milhGes
de ovinos estimados para o Brasil em 2018. A Bahia deteve 22,1% do rebanho ovino do pais.
Destaca-se 0 municipio de Casa Nova (BA), que liderou o ranking de municipios com
criacdo de ovinos, seguido por Santana do Livramento (RS), Juazeiro (BA), Remanso (BA)

e Dormentes (PE) (Figura 1) (IBGE, 2019).

Efetivo de caprinos e ovinos (%)

Nordeste
Caprinos 93,2% do total

Ovinos 64,2% do total

—

-

Figura 1: Efetivo de caprinos e ovinos (%).

Fonte: IBGE (2017).

Nota-se na tabela 1 que a Regido Sul e Sudeste, apresentaram reducdo do rebanho, a

Regido Nordeste apresentou um crescimento de 18%, sendo que os autores (EMBRAPA,
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2018) destacaram que isso € algo muito bom, pois esse aumento do rebanho, ocorreu durante
um periodo de baixo indice pluviométrico (seca severa) evidenciando assim a alta rusticidade
e adaptabilidade do rebanho, nordestino de ovinos, que sdo adequados para producdo na

regido semiérida do pais (IBGE, 2018; EMBRAPA, 2018).

Tabela 1 - Rebanho ovino e caprino por regido brasileira.

Regido Ano/2006 Ano/2017
Norte 481.462 408.398
Nordeste 7.790.624 9.032.191
Sudeste 794.387 429.730
Centro-oeste 918.672 595.628
Sul 4.182.359 3.304.397

Fonte: IBGE (2018).

A producdo mundial de carne ovina vem crescendo a cada ano e em 2015 alcangou
16 milhGes de toneladas, sendo que a carne e 0s demais produtos oriundos de carne ovina
movimentam cerca de US$ 11 bilhdes no ano. O Brasil esta entre os 20 maiores produtores
de carne ovina do mundo, contando com 1,6% de todo o rebanho mundial, com um total de
17,6 milhdes de animais. A Regido Nordeste é a que mais se destaca, pois € responsavel por
produzir 10,11 milhGes de animais (BRITO, 2017). Ja o consumo per capita &€ mais que o
dobro do registrado no Brasil, chegando ao indice de 1,5 kg/habitante/ano, com destaque
para as cidades de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE) que apresentaram consumo de 10,8 e 11,7

kg per capita, respectivamente (NOGUEIRA FILHO, 2006).

Porém, o consumo médio de carne ovina/pessoa/ano no Brasil ainda € baixo quando
comparado a paises desenvolvidos, sendo necesséria a importacdo, principalmente do

Uruguai. Estudos realizados mostram resultados de consumo de 700 gramas/pessoa/ano,
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para o Brasil, enquanto que o consumo em paises do primeiro mundo varia de 20 a 28
kg/pessoa/ano. Contudo, o consumo ainda € muito baixo comparado com as carnes mais
consumidas no brasil, como a carne de frango com 46,4%, seguida da carne bovina com

38,8% e por ultimo a carne suina com 14, 8% (CASTRO JUNIOR, 2017).

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) publicou no Diério
Oficial da Unido a Lei 13.854, um incentivo a ovinocapricultura com o objetivo de aumentar
o0 rebanho de ovinos e caprinos para producdo de carne, 1a, couro, leite e outros derivados.
Com essa lei, 0 governo deseja padronizar 0s processos para garantir regularidade no
fornecimento e eficiéncia na produtividade, além de priorizar a qualidade e seguranca
alimentar, o que ocorrera por meio da regularizacdo do abate e do comércio de produtos da
ovinocaprinocultura. A legislacdo ainda assegura ao produtor um estimulo a fabricacdo
industrial, familiar e artesanal dos produtos, pesquisa, assisténcia técnica e extenséao rural,
modernizacdo tecnoldgica e de gestdo de cadeias produtivas. Serd priorizado o
melhoramento genético dos animais, com preferéncia as racas mais produtivas, adaptadas e

capazes de gerar produtos padronizados e de qualidade para o consumidor (BRASIL, 2019).

A producdo de ovinocultura € bastante concentrado em poucas areas, apenas trés
paises - China, India e Australia - criam quase 30% do rebanho mundial. Por outro lado,
China, Australia, Unido Europeia e Nova Zelandia juntas produzem mais de 40% da carne.
No quesito consumo, China e Europa séo destaques, ja que sozinhas consomem mais de 1/3

da carne ovina produzida no mundo (SORIO, 2017).

Brito (2017) ressaltou ainda que a Nova Zelandia € um dos principais paises
produtores de ovinos, localizado em uma regido muito montanhosa e que tem um clima com
a temperatura muito baixa, mas mesmo assim, 0s produtores se adequaram a essas condicdes
e produzem em grande escala. Alguns produtores do Sul do Brasil adotam as mesmas

técnicas dos produtores da Nova Zelandia, sendo que a raga mais utilizada nestas condicdes
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é a Southdown, animais que possuem caracteristicas excelentes para regides frias e alem de
carne, eles também produzem I3, subproduto utilizado para producdo de casacos e outros

produtos.

A Nova Zelandia e Australia correspondem por mais de 2/3 das exportacoes de carne
ovina, sendo os fornecedores preferenciais dos paises mais exigentes. E notdrio que esses
dois paises delimitam o comportamento do mercado internacional, sendo que a Oceania é
referéncia de qualidade e competitividade da carne ovina mundial. Quanto ao consumo, o
mercado interno australiano consome cerca de 1/3 da producéo, enquanto a Nova Zelandia,
apenas 10%. Nesses paises é evidente a atencdo dos produtores com a imagem da cadeia da
carne ovina entre a sua prépria populacdo. Ha grandes incentivos para estimular o consumo
da carne no dia a dia dos consumidores australianos e neozelandeses. Desse modo, é possivel

observar que 0 consumo per capita € dos maiores do mundo (SORIO, 2017).

Entre os 10 maiores exportadores de carne ovina, no continente americano, ha dois
paises que se destacam, dentre eles — Uruguai e Chile. Apesar do continente contar com
grandes exportadores, a América detém somente 7% do rebanho ovino mundial. Sendo
assim, o Uruguai € o principal pais exportador de carne ovina para o Brasil, jA que sua
producdo é insuficiente para atender o mercado interno, representando 60% das exportacdes

(SORIO, 2017).

Para estimular a producéo de carne ovina no Uruguai, hd 15 anos o governo instituiu
um programa chamado “Cordero Pesado”, com o objetivo de estimular a producéao de carne
no pais, que até entdo era voltada somente para a producéo de 1, esse estimulo foi um marco
na producao de carne ovina do pais. Atualmente das 10 mil maiores propriedades 93% detém
0 rebanho ovino do pais. No entanto, apenas 4 mil tem a ovinocultura como atividade

principal, ocupando uma area média de 1 milhdo de hectares (SORIO, 2017).
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2.2 Propriedades fisico-quimico da carne: qualidade

Sepulveda et al. (2011) realizaram um estudo a fim de comparar o significado de
qualidade da carne ovina tanto para produtores de ovinos quanto para consumidores desta
carne. O estudo foi realizado em Aragon, na Espanha, uma regido conhecida por ser grande
produtora e consumidora de cordeiros, apresentando um consumo de 6,5 kg/habitante/ano,

sendo que esse valor é superior a média espanhola que é de apenas 2,4 kg/habitante/ano.

Os autores supracitados entrevistaram 371 compradores de carne de cordeiro e 49
produtores. Os produtores e a agro-industria definiram a qualidade do produto de forma
simples e objetiva. Ja para o consumidor o conceito em si € muito mais subjetivo. Dessa
forma, foi proposto os fatores (tabela 2 e 3) intrinsecos e extrinsecos para que fosse possivel
compreender a opinido do consumidor, uma vez que os fatores intrinsecos sao 0s aspectos
fisicos da carne, como coloracdo, odor, quantidade de gordura e 0s extrinsecos sdo aqueles
que ndo fazem parte do produto, mas podem agregar valor a carne, como por exemplo, pode

ser citado a rastreabilidade.

As tabelas abaixo, representam os aspectos que foram avaliados pelos consumidores

e pelos produtores de carne ovina.

Tabela 2 - Aspectos de qualidade Tabela 3 — Aspectos produtivos que podem
observados ho momento de compra. afetar na qualidade de cordeiro.
Aspecto Aspectos
Preco Alimentacdo animal
Etiqueta assegurando qualidade Raca dos animais
Regido de producéo Sistema de producéo
Bem-estar animal na producéo Respeito ao meio ambiente na producédo
Alimentacdo dos animais Controle sanitario
Respeito ao meio ambiente Bem-estar animal na producao
Caracteristicas diretas (cor, frescor, etc.) Préticas de higiene na producéo
Fonte: SEPULVEDA et al. (2011) Fonte: SEPULVEDA et al. (2011)

17



A respeitos dos aspectos relacionados ao momento da compra (Figura 2), tanto
consumidores quanto os produtores concordaram que as caracteristicas diretas da carne sao
um fator decisivo no momento da compra da carne. Os produtores julgaram o pre¢co como o
fator mais importante para os consumidores. Ja para os consumidores, esse aspecto foi menos
importante que as caracteristicas diretas do produto. O quesito "etiquetamento” foi
posicionado por consumidores e produtores depois de caracteristicas diretas da carne, como
um aspecto muito importante. Esta é uma estratégia que vem sendo usada para transmitir
confianga ao consumidor, e para garantir destaque aos produtores que possuem sistemas
diferenciados de criacdo. Ja a regido de producéo teve maior importancia para consumidores

do que para os produtores (SEPULVEDA, 2011).

Em relacdo aos quesitos da qualidade da carne (Figura 3), consumidores e produtores
concordaram que a alimentacdo animal € o quesito mais importante, porém diferem no
segundo lugar, para o produtor, a raca animal vai interferir mais na qualidade da carne do
que o controle sanitario, j& os consumidores acreditam que o controle sanitario va inferir
mais na qualidade da carne do que as racas, o0 que indica que 0s consumidores se mostraram
inclinados a associar a qualidade da carne a aspectos sanitarios e de higiene. Em terceiro
lugar para as préaticas de higiene na producéo, ambos entrevistados concordaram. Somente
no quarto lugar os consumidores indicam a raca como um fator importante na qualidade da
carne ovina, e o controle sanitario foi o aspecto escolhido pelos produtores para a quarta
posicdo. Além disso, produtores e consumidores concordaram em classificar o sistema de
producdo, o bem-estar animal e o respeito ao meio ambiente, como 0s trés aspectos menos

pertinentes & qualidade do produto final (SEPULVEDA, 2011).
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Ranking mean (Quality aspects related to the purchase of lamb
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¢ Comect disease 1 Hygiene practices
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A Ammal feeding % Anmal welfare 0 Production system % Ammal welfare
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Figura 2: Aspectos de qualidade Figura 3: Aspectos produtivos que podem
observados no momento de compra. afetar na qualidade de cordeiro.
Fonte: SEPULVEDA et al. (2011) Fonte: SEPULVEDA et al. (2011)

Felicio (1998) relatou que a qualidade da carne que € definida pela cor, maciez, sabor
e suculéncia, sendo que essas caracteristicas sdo imprescindiveis na decisdo de comprar o
produto (Tabela 4). O autor ressaltou ainda que os consumidores escolhem o corte de acordo
com a experiéncia anterior, com o modo de preparo e com o grau de satisfacdo na refeicéo,
tendo grande influéncia a aparéncia, ou seja, a cor da carne, quantidade e distribuicdo da
gordura, firmeza e, no caso do produto embalado, pela quantidade de liquido livre. Desse
modo, para o consumidor voltar a comprar no mesmo local, ou 0 mesmo tipo de carne,

dependera do quanto que o produto tenha satisfeito suas expectativas iniciais.
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Tabela 4- Exemplos de qualidade exigida pelo consumidor e das caracteristicas de qualidade

mais relacionadas a cada item.

Itens de Qualidade Exigida Caracteristicas de Qualidade
Cor vermelha de carne fresca, nem muito pH da carne; valor L (luminosidade
escura nem muito clara. medida com colorimetro).
Capinha de gordura, porém ndo muita. espessura de gordura medida ou avaliada

na carcaca (acabamento).
Macia, facil de cortar com a faca. pH e grau de marmorizacdo da carne
fresca; forca de cisalhamento da carne
assada; analise sensorial.
Suculenta acabamento; grau de marmorizacgao ou teor
de lipidios intramusculares; analise

sensorial.

Fonte: FELICIO (1998).

Segundo Monte el al. (2012), o estudo da qualidade da carne vem se aprimorando
cada vez mais, pois a demanda do mercado é de produtos de alta qualidade, desse modo,
consiste em testes quimicos e fisicos e ndo em julgamentos pessoais. Dentre as caracteristicas
mais importantes destacam-se a qualidade quimica, baseada no estudo dos niveis de proteina,
lipidios, colesterol e acidos graxos; a fisica analisa os parametros do pH, cor, perda de peso
por coccdo, capacidade de retencdo de agua e a qualidade sensorial avalia o sabor, maciez,

aroma, suculéncia entre outros.
2.2.1 Capacidade de retencdo de agua (CRA)

A capacidade de retencdo de agua (CRA) é um termo utilizado para definir a
capacidade de um material em reter 4gua em sua estrutura, podendo ser utilizado para

diferentes tipos de alimentos (RAMASWAMY, 2013).

Para Silva Sobrinho (2005), CRA pode ser considerado a habilidade da carne de reter

agua quando for exposta a forcas de compressdo, gravidade e cisalhamento, e pode
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compreender processamentos tecnoldgicos, como maturagdo, cozimento e congelamento.

2.2.2 Potencial Hidrogenidnico (pH)

O pH € considerado um dos mais importantes parametros de qualidade da carne, pois
pode interferir na cor, a capacidade de retencdo de &gua, a maciez, dentre outros fatores

(BONAGURIO, 2003).

O pH muscular logo apds o abate esta em torno de 7,0 e ap6s 24 horas (pH final) esta
em torno de 5,80 a 5,50 (Figura 4). Quando o pH atinge esses valores ocorre a inibicéo

enzimatica e a glicolise anaerdbica paralisa (BIANCHINI, 2007).

7,00 -
6,60 |
DFD
- 620 1
f =
5,80 - NORMAL
5,40 PSE
5,["] T T T T T |
1] 4 H 12 16 20 24

Hora Post Mortem
Figura 4 — Reacdo do pH ao decorrer das horas ap0os abate.
Fonte: GALLO (2006).

Maganhini (2007) explicou que logo apos o abate o pH podera cair drasticamente,
ocasionando uma carne com aparéncia palida, flacida e com baixa capacidade de retencao
de agua, sendo entdo chamada de PSE (pale, soft, exudative). No entanto, caso ocorra poucas
alteracdes no pH e, consequentemente, permanecendo acima de 6,20, a carne tera grandes
chances de apresentar coloragdo escura, firme e seca, sendo que essa anomalia é denominada

DFD (dark, firm, dry) (Figura 5).
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Valores entre 2.0 e
5,0 sdo considerados
normas.

Figura 5 — Demonstracgdes de carnes do tipo PSE e DFD.
Fonte: GALLO (2006).

2.2.3 Cor

Sarcinelli (2007) relatou que a coloracdo vermelha da carne esta relacionada com as
fibras musculares, e com o pigmento da mioglobina e da hemoglobina, que estdo presentes
no sangue. Essas proteinas, quando se ligam ao ferro, podem reagir com oxigénio, desse
modo, podendo provocar alteragdo na cor da carne, como a carne PSE (Palida, Flacida e
Exsudativa) e a DFD (Escura, Firme e Seca). A carne PSE é causada devido a queda do ph,
estando abaixo de 5,50. O que leva a esse decréscimo do pH € a elevacdo do teor de lactato
no sangue e a alta temperatura no musculo isso faz com que a carne libere agua, tornando-
se flacida e de coloracdo amena. Essa alteracdo é causada por problemas de estresse no
momento do abate. Ja a carne DFD esta relacionada com problemas de estresse a longo prazo
sofrido pelo animal antes do abate, acabando com as reservas de glicogénio, impedindo a
queda do pH, (permanecendo a cima de 6,20) e consequentemente 0 musculo retém mais
agua, ficando fibroso e mais escuro devido & menor refracdo da luz e maior aco enzimatica,

com gasto de oxigénio.
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2.2.4 Sabor e Aroma

Costa et al. (2009) relataram que o sabor e aroma da carne ovina séo influenciados
por fatores intrinsecos e extrinsecos, dentre os quais se destacam espécie, dieta, idade de
abate, condicdo sexual, tipo de musculo, estado de engorduramento, efeitos ambientais e de
alimentacdo, temperatura e tempo de cozimento da carne, pH, maturacdo e preferéncia
individual dos consumidores. Quando a base da alimentacéo do animal € de graos, aumenta-
se 0s acidos graxos insaturados na carne proporcionando uma elevacdo de sabores
indesejaveis e redugdo do tempo de vida util. Desse modo, é necessario incrementar de uma
dieta saudavel, com baixos indices de triglicerideos. A gordura é precursora de grande
namero de compostos responsaveis pelo aroma, como aldeidos, cetonas, acidos graxos
volateis e alcoois secundarios, que podem contribuir para a formacao de aromas e sabores,
tanto desejaveis como indesejaveis. Todavia, 0s sabores indesejaveis sao influenciados pela

dieta, cor, processamento e cozimento, crescimento bacteriano e oxidagéo lipidica.

2.2.5 Suculéncia

Osorio et al. (2009) descreveram que a suculéncia da carne pode ser percebida de
duas formas: inicialmente de umidade ao comecar a mastigacdo, pela rapida liberacdo de
suco e a causada pela liberacdo do soro e pelo efeito estimulante da gordura sobre o fluxo
salivar. A carne de animais jovens, se enguadrariam no primeiro tipo de suculéncia, pois
costumam ser suculenta no inicio, mas, pela falta de gordura, torna-se seca ao final do
processo de mastigacdo A carne de boa qualidade é mais suculenta devida, em parte, ao
contedo de gordura intramuscular. A quantidade de gordura intramuscular (de infiltracdo

ou marmoreio) da carne é dos fatores determinantes da suculéncia.
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2.2.6 Textura (dureza ou maciez)

A maciez é definida como a facilidade em que a carne se deixa perfurar, que pode
ser decomposta em trés sensagdes pelo consumidor: uma inicial, a facilidade a penetragéo e
corte, outra mais prolongada que seria a resisténcia que oferece a ruptura ao longo da
mastigacao e a final, que daria sensagdo de residuo mais ou menos importante. A maciez da
carne esta diretamente relacionada com as estruturas proteicas e os tecidos conjuntivos e
musculares. O tecido conjuntivo tem duas proteinas fibrilares: coldgeno e elastina, o
colageno ¢é o principal responsavel da “dureza de base” da carne, ja que quase ndo € afetado

pela maturacdo (OSORIO et al., 2009).

2.3 Qualidade da carne — fatores intrinsecos ao animal
2.3.1 Influéncia da idade na qualidade da carne

A demanda pela carne ovina de animais jovens ou adultos pode variar, e sempre esta
relacionada a questdes religiosas, tradicGes culindrias e regionais ou preferéncia dos
consumidores. Desse modo, € possivel encontrar grandes variacdes no peso das carcacas, em
ambito mundial, nacional e entre diferentes regides dentro de um mesmo pais. Assim, 0 peso
médio mundial da carcaca ovina é aproximadamente de 15kg, que coincide com os da Nova
Zelandia, estando 0s menores pesos nas regides leiteiras dos paises mediterraneos com 7kg,
enguanto gue as carcacas mais pesadas, de 22kg, sdo produzidas pela Gra-Bretanha e Irlanda
(SIQUEIRA, 1999). No Brasil o consumo desta proteina € maior no Sul e Nordeste, sendo
gue os nordestinos consomem carne de animais mais velhos, entretanto, nos grandes centros
urbanos (Centro-Oeste e Sudeste), a preferéncia é maior por carne de animais jovens

(cordeiro) (PINHEIRO et al., 2009).

Com o aumento da idade, consequentemente também o peso, a eficiéncia da
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conversao alimentar do cordeiro diminui, portanto, quanto mais se antecipa a idade de abate,
melhor é aproveitada a eficiéncia alimentar. O mercado tem preferéncia para carne de
cordeiros abatidos com peso vivo final préximo de 30 kg, o que proporcionard ao produtor
a utilizacdo do confinamento, em que o animal ficar& por um curto tempo, mas obtendo peso
consideravel em menor tempo, uma vez que os sistemas de producao em pastejo geralmente
contemplam reduzidos ganhos de peso diario, obrigando os produtores a abaterem seus

animais mais tardiamente (SIQUEIRA et al., 2001).

De acordo com Brito (2017), o problema mais comum para grande parte dos
consumidores de carne ovina é a falta de diferenciacdo entre a carne de cordeiro (animais
jovens de 5 a 6 meses de idade) e a carne de carneiro (animais tardios, acima de 7 meses de
idade), assim como fémeas de descarte. No mercado a carne ndo é diferenciada, causando
grande desmotivacdo de compra aos clientes, pois a carne de carneiro tem um gosto mais
forte, o que ndo agrada o paladar de uma grande parte de consumidores. Com o consumidor
cada vez mais exigente os frigorificos estdo incentivando os produtores com bonificacdes
pela carcaca Premium (alta qualidade), visando assim, maior direcionamento na producao

de carne e maior rentabilidade.

O flavour da carne ovina e caprina esta relacionada principalmente com os acidos
graxos de cadeia ramificada, sendo que estas combinac@es volateis sdo formadas a partir do
propionato, dentro do rimen durante a fermentacdo dos carboidratos da dieta (MOTTRAN,
1998). O sabor e aroma dessa proteina pode sofrer alteraces quanto a relagdo volumoso:
concentrado, e outros alimentos também podem mudar a composicao dos acidos graxos do
tecido adiposo dos animais. A silagem é um exemplo de alimento que pode aumentar a

intensidade de sabor da carne, enguanto os grdos podem reduzir (MILKPOINT, 2009)

Madruga et al. (2006) realizaram um estudo com a finalidade de avaliar os efeitos do

sexo e do genotipo sobre a composicdo centesimal e o perfil de &cidos graxos do musculo
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Semimembranosus (SM) de ovinos submetidos as mesmas condi¢fes de confinamento.
Foram utilizados 12 cordeiros: 4 machos inteiros, 4 fémeas da raca Santa Inés e 4 machos
mesticos Santa Inés x Dorper (S1 x D). Os teores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios ndo
diferiram entre 0s sexos e 0s genotipos. Os autores destacaram que o cruzamento Santa Inés
x Dorper, visando a obtencdo de melhores caracteristicas de carcaca, ndo influenciou a
composicao centesimal da carne, em especial o teor de gordura dos animais experimentais,
sendo que isso pode ter ocorrido devido ao abate precoce dos cordeiros, ndo havendo tempo
habil para a genética da raga Dorper se expressar, e assim proporcionando maior deposicao
de tecido gorduroso. As concentracOes de fosforo, ferro e célcio apresentaram diferencas
estatisticas na carne dos animais Santa Inés machos e fémeas, com o0s cordeiros machos
apresentando médias superiores para P (203,10 mg/100g) e Ca (10,34 mg/100g) e as fémeas
para Fe (1,83 mg/100g). Ja o perfil de &cidos graxos dos ovinos mesticos SI x D apresentaram
melhor valor nutricional, comprovado pela maior concentragdo de A&cidos graxos
poliinsaturados e pelas maiores relagdes de acidos graxos poli-insaturados e &cidos graxos

saturados (SI = 0,28 e SI x D = 0,44) e menor de w6:w3 (SI = 0,09 e SI x D = 0,05).

Silva Sobrinho et al. (2005) trabalharam com cordeiros criados a pasto, provenientes
de ovelhas Romney acasaladas reprodutores das racas Romney, East Friesian x (Finn X
Texel) e Finn x Poll Dorset) e abatidos aos 150 e 300 dias de idade, visando avaliar as
caracteristicas de qualidade da carne de animais de diferentes Genotipos e Idades ao Abate.
Os autores observaram que a carne dos cordeiros Romney foi mais macia (6,38kg) que a dos
demais genotipos; o pH final do masculo Semimembranosus dos cordeiros abatidos mais
precocemente foi superior (5,61) ao dos abatidos mais tardiamente (5,58), entretanto estes
altimos apresentaram carne com menor maciez (11,16 kg) que os abatidos aos 150 dias de
idade (7,45 kg). Com relac&o a cor, a luminosidade da carne de cordeiros abatidos aos 150

dias foi maior (38,20) que a dos abatidos mais tardiamente (36,80), mas ndo foi afetada pelo
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genotipo. Portanto, concluiram que os gendtipos afetaram as caracteristicas de qualidade da
carne ovina, com maior maciez naquelas provenientes de cordeiros contendo a raga Romney

e 0 abate de animais precoces proporcionaram melhores resultados qualitativos na carne.

Em um estudo conduzido por Constantino et al. (2018), com o objetivo de avaliar as
caracteristicas quantitativas da carne de ovinos de diferentes idades e géneros, utilizaram 25
animais, sendo: 5 borregas (12 meses de idade), 5 cordeiros (6 meses de idade), 5 machos
ndo castrados (24 meses de idade), 5 machos castrados (24 meses de idade) e 5 ovelhas (96
meses de idade). Os animais foram submetidos a um periodo de 50 dias de pastejo diario e
suplementacdo no periodo da noite e foram abatidos apds esse periodo experimental. Com
relacdo as caracteristicas quantitativas avaliadas (biometria, rendimentos de carcaca e cortes
nobres), 0s autores observaram que todos os parametros avaliados apresentaram
comportamento semelhante, sendo que ovelhas, machos ndo castrados e castrados
apresentaram valores superiores, seguidos pelas borregas e pelos cordeiros. Os autores
relacionaram isso a diferenca de idade e o fato de que as borregas e 0s cordeiros ainda se
encontravam em fase de crescimento. Com relagdo as caracteristicas qualitativas da carne,

0s animais mais jovens apresentaram melhores valores do que os mais tardios.

2.3.2 Influéncia do grupo sexual sobre a qualidade da carne: castrado x inteiro x

fémea de descarte

A castracdo é uma técnica utilizada no pais, realizada pelos criadores para facilitar o
manejo, proporcionando assim animais mais doceis e carne sem o odor provocado pelas
glandulas sexuais que prejudica a comercializacdo. Porém, atualmente, os ovinos sdo
abatidos em idades inferiores, no Sul, Sudeste e Centro — Oeste. Ainda pouco se sabe sobre
o0 efeito na qualidade da carne entre os animais castrados e ndo castrados, principalmente

sobre os atributos sensoriais (OSORIO et al., 2013).
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Gongalves et al. (2004) realizaram um estudo para avaliar os efeitos do sexo sobre a
qualidade da carne de ovinos sem raca definida (SRD), sendo cinco machos inteiros, cinco
machos castrados e cinco fémeas, criados em regime semi-intensivo, com idade média de 15
meses e com 0 peso aproximado de 35 kg. Quanto a forca de cisalhamento, a carne
proveniente de macho inteiro teve média de 4,17kg e foi superior a de macho castrado
(3,50kg) e de fémea (3,24kg), sendo que estas duas ultimas ndo diferiram entre si, sendo que
esses valores estdo de acordo com os resultados da analise sensorial para a caracteristica de
maciez da carne, com 0 macho castrado alcan¢ando o maior total ordenado (91) segundo o0s
provadores, seguido da carne de fémea (90) e por ultimo a de macho inteiro (59). Esses
valores podem ser explicados pela maior presenca de gordura intramuscular encontrada na
carne dos machos castrados (3,76%), seguido das fémeas (3,28%) e dos machos inteiros com
(2,40%). Assim sendo, concluiram que o sexo do animal interferiu as caracteristicas
qualitativas, com as carnes de macho castrado e de fémea apresentaram melhor textura do
que a carne de macho inteiro, como demonstraram os resultados das andalises instrumental e

sensorial para este atributo.

Osorio et al. (2013) avaliaram os efeitos da castracdo e idade de abate sobre as
caracteristicas sensoriais da carne ovina, utilizando animais da raca Corriedale, sendo trinta
ndo castrados e trinta castrados, abatidos aos 120, 210 e 360 dias de idade, criados em
pastagem natural do Rio Grande do Sul. Apés o abate, as carcacas foram armazenadas em
camara fria, com ar forcado a 1°C, durante 18 horas, em sequéncia 0 masculo Longissimus
dorsi foi retirado e congelado a -18°C para analise sensorial. Foram analisados os atributos
odor, sabor e textura, com o auxilio de uma equipe de julgadores selecionado e treinados,

que geraram a defini¢do de cada termo e amostras de referéncia (Tabela 5).
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Tabela 5: Lista de defini¢do dos termos e respectivas referéncias.

caracteristico

animal

Atributo Definigéo Referéncias
. | Fraco: 80% carne bovina + 20% gordura
Odor Odor associado a espécie | poyina:

Forte: 80% carne ovina + 20% carne ovina.

caracteristico

animal

Odor a | Odor a matéria gordurosa | Fraco: 100% carne ovina;

gordura (untuoso) Forte: 60% gordura + 40% carne ovina.

Odor Odor associado a sangue, | Fraco: 100% carne ovina;

metalico figado Forte: 60% figado bovino + 40% carne ovina.
) | Fraco: 80% carne bovina + 20% gordura

Sabor Sabor associado a especie | p\ina-

Forte: 80% carne ovina + 20% gordura ovina.

Sabor da

Sabor a matéria gordurosa

Fraco: 100% carne ovina;

mastigacao

gordura (untuoso) Forte: 60% gordura + 40% carne ovina.
Sabor Sabor associado a sangue, Fraco: 100% carne ovina;
metalico figado Forte: 60% gordura + 40% carne ovina.
' Forca para deformar a | Pouco: cenoura crua sem casca;
Maciez ) ..
carne nos molares Muita: Requeij3o.
o Liquido percebido na Pouco: Bolacha cream cracker;
Suculéncia N _
mastigacdo da carne Muito: Tomate.
o Presenca de fibras na | Pouco: Azeitona;
Fibrosidade ¢

Muito: Peito de frango assado.

Fonte: OSORIO et al. (2013).

Osorio et al. (2013) observaram ainda que a carne dos animais mais jovens (120 dias)
apresentou maior maciez comparado aos mais velhos (210 e 360 dias), com valores de 5,29;
4,42 e 4,33, respectivamente, e para e suculéncia também com valores de 4,48, 3,84 e 3,77,

respectivamente. Quantos aos animais ndo castrados, foi detectado o odor caracteristico mais
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intenso (6,49) do que os castrados (5,69), podendo ter ocorrido devido aos hormdnios sexuais
presentes nos animais mais velhos. Portanto, concluiram que, com excecdo do odor da carne
de ovinos ndo castrados, os demais atributos analisados foram similares aos castrados, e 0s
cordeiros abatidos com 120 dias de idade (precoce) apresentam carne com melhor qualidade

sensorial que os abatidos aos 210 e 360 dias de idade.

Klein Janior et al. (2006) realizaram um estudo comparando machos inteiros e
castrados, e concluiram que os animais castrados obtiveram teores de umidade mais baixos
tanto na paleta, quanto no lombo. N&o houve efeito da condigdo sexual sobre a capacidade
de absorcéo de &gua e a perda de peso por cozimento do musculo Longissimus lumborum.
No entanto, os valores de forga de cisalhamento (maciez) da carne de animais inteiros foram

superiores aos dos animais castrados.

2.3.3 Influéncia do grupo genético: racas e seus cruzamentos

A ovinocultura surgiu no mundo como a primeira criacdo domeéstica de animais,
sendo uma espécie que se expandiu para quase todas as regides ha mais de 10.000 anos atras,
por meio de diferentes racas que podem ser PO (Puro de Origem) ou obtidas por
cruzamentos. O Brasil possui mais de 17 milhdes de cabecas de ovinos, sendo estas de
diferentes tipos raciais (Tabela 6). Desse modo, as principais racas ovinas utilizadas no
Brasil sdo: Santa Inés, Dorper, Suffolk, Hampshire Down e lle de France despontam como

as mais importantes no cenario nacional (PELISER, 2017).

Tabela 6: Principais racas ovinas criadas no Brasil e suas diferentes aptiddes.

Aptidao Principais racas ovinas

Carne Dorper, Texel, Hampshire, lle de France e Suffolk.
Leite Lacaune

Pele Santa Inés e Morada nova.

Fonte: adapto de OLIVEIRA et al. (2011).
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Carvalho et al. (2005) conduziram um estudo com o objetivo de comparar o
desempenho e as caracteristicas quantitativas de carcacas de cordeiros da raca Texel, Suffolk
e cruzados Texel x Suffolk. Os cordeiros receberam alimentagdo concentrada na forma de
creep-feeding, desmamados aos 64 dias de idade e foram submetidos ao regime de
confinamento total, recebendo uma dieta composta por feno de Tifton-85 (Cynodon
dactylon) + concentrado, na proporc¢do 40:60 na Matéria Seca (MS), sendo abatidos com
média de 128 dias de idade. Assim, observaram que os cordeiros das ragas Suffolk e a cruza
Texel x Suffolk apresentaram maior ganho de peso (0,325 e 0,387 kg/dia, respectivamente),
em relacdo a raca Texel (0,291 kg/dia), quando submetidos ao sistema creep-feeding. Ja na
fase de ganho de peso do nascimento ao abate foi superior na cruza Texel x Suffolk (0,335
kg/dia), quando comparado com cordeiros Texel (0,274 kg/dia). Porém na fase de
confinamento os mesticos Texel x Suffolk apresentaram maior consumo de matéria seca
(4,60 kg/dia) em relacdo aos demais animais experimentais (Suffolk = 3,59 e Texel = 3,85

kg/dia).

Observaram ainda que o peso vivo ao abate dos cordeiros provenientes da cruza
Texel x Suffolk foi superior aos animais Texel e Suffolk (48,25; 37,73 e 43,92 kg,
respectivamente), sendo que os autores relataram que isso pode ser explicado por causa do
vigor hibrido obtido pelo cruzamento, que proporcionou aos mesticos maior produtividade
nas fases de cria e terminacdo, devido a maior velocidade de crescimento quando comparado
com os puros de raca. No entanto, os valores obtidos para peso de carcaca quente (PCQ) e
rendimento de carcaca quente (RCQ) foram estatisticamente semelhantes entre os diferentes

grupos genéticos, apresentando média de 21,27 kg para PCQ e 48,95 para RCQ.

Furusho-Garcia et al (2004) avaliaram o desempenho e carcaterisitca de carcaca de
cordeiros Santa Inés puros (SS) e cruzas de matrizes Santa Inés com Texel (TS), lle de France

(FS) e Bergamacia (BS), além de estudar também a influéncia do sexo (macho e fémea) dos
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animais e do peso de abate (15, 25, 35 e 45 kg de peso vivo ) sobre animais confinados. Com
relacdo ao ganho de peso diario (GPD), os autores observaram diferenca estatistica para os
animais dos grupos SS e TS entre machos e fémeas na segunda e terceira fases de
crescimento, sendo que 0s machos apresentaram maior ganho. Os machos FS também

apresentaram ganhos superiores que as fémeas FS, mas somente na 2a fase.

Os autores destacaram que, apesar da auséncia de diferencas no grupo FS, abatido
aos 45 kg, os machos apresentaram ganho médio de 244 g/dia e as fémeas de 199 g/dia,
valores que devem ser considerados pelo produtor, pois, no caso de 50 dias de confinamento
0s machos ganhariam 12,2 kg de peso, enquanto as fémeas apenas 9,95 kg, apresentando
assim uma diferenca de 2,25 kg, mostrando que é mais vantajoso terminar machos em

confinamento do que fémeas.

Diante disso, os autores concluiram que a escolha de raca especializada para carne,
no cruzamento com matrizes Santa Inés, tais como a Texel e a Ile de France, proporciona
animais com melhores desempenhos durante o confinamento, pois 0s cordeiros Texel x
Santa Inés apresentaram resultados superiores e, consequentemente, foram abatidos mais
precocemente, em funcdo dos maiores ganhos de peso e das melhores taxas de conversao

alimentar, sendo que o contrario foi observado para os cordeiros Bergaméacia x Santa Inés.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

O consumidor estd cada vez mais instruido quanto a qualidade das carnes e,
consequentemente, mais exigentes no momento ao adquirir uma carne de ovinos. Portanto,
para atender esse consumidor, é necessério produzir carne de ovinos com qualidade (sabor,
maciez, suculéncia e cor), sendo que o conhecimento dos fatores intrinsecos ao animal
(idade, raca e sexo) sdo de suma importancia porque poderdo interferir diretamente nas

caracteristicas qualitativas e quantitativas do produto final, a carne.

A idade ao abate é um fator importante a ser considerado, pois animais jovens (cordeiros —
5 meses de idade) apresentam carne com sabor e odor mais suaves, assim como mais macias
do que carnes de animais tardios (carneiros e/ou ovelhas de descarte — acima de 6 meses de
idade). O sistema de terminacéo em confinamento é uma excelente alternativa para obtengéo
de cordeiros com peso adequado ao abate (35 a 40 kg), no entanto, importante utilizar ragas
e Seus cruzamentos que possuem aptiddo para producdo de carne (corte), com boa
conformacéo de carcaca, rapido ganho de peso (300 g/dia), com adequado desenvolvimento
muscular e com deposicao de gordura subcutanea, pois essa é responsavel por uma maior

maciez, textura e suculéncia.

Outro fator a ser considerado € o grupo sexual, sendo que as fémeas sdo mais rapidas em
depositar gordura na carcaca, seguidos pelos castrados e por Gltimo os ndo castrados. Por
outro lado, os machos ndo castrados possuem maior rapidez em depositar musculo (ganho
de peso), seguido pelos castrados e por ultimo as fémeas. Vale ressaltar que a carne oriunda
de machos inteiros e acima de 6 meses de idade ao abate possuem sabor e odor acentuado,
caracteristicas ndo desejadas nos grandes centros urbanos brasileiros. No entanto, na
producéo de cordeiros nédo existe a necessidade em castrar 0s machos, pois 0s animais sao
submetidos a um sistema intensivo de terminagdo com altos ganhos de peso, sendo abatidos

no maximo com 5 meses de idade, antes da sua puberdade e maturidade sexual.
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5. GLOSSARIO

Flavour - E uma sensacao fisiologica da interacio do paladar e olfato.

Creep — feeding — A utilizacdo de um cocho privativo, dentro de um cercado, ao qual s6 o
borrego tem acesso
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