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RESUMO GERAL

A procura por carne de qualidade tem proporcionado ao setor de ovinocultura a adogao
por técnicas de produgdo que possam contribuir para disponibilizar ao mercado produtos
que atendam as necessidades dos consumidores, que se tornam cada vez mais exigentes
quanto a aquisicdo de produtos que possam trazer beneficios a saude. Assim, objetivou-se
determinar a qualidade da came de ovinos puros e cruzados criados no semiarido
Nordestino. Utilizaram-se 30 cordeiros machos e fémeas, oriundos dos cruzamentos
Morada Nova x Morada Nova, Rabo Largo x Morada Nova e Santa Inés x Morada Nova,
alojados em baias e alimentados com dieta a base de capim Canarana, milho farelo de
soja e calcario. Os animais foram abatidos com peso médio de 24 kg de peso vivo e as
carcagas mantidas em camara frigorifica a 4°C, por 24 horas. Apds esse periodo, foi
seccionado o musculo Longissimus dorsi que foi embalado, identificado e armazenado a
20°C. Foram determinados os atributos fisicos de capacidade de reteng¢do de dgua, perda
de peso por coccdo e forga de cisalhamento; os atributos quimicos como umidade,
proteina, cinza, lipidios e colesterol; avaliagdes subjetivas da carcaca como cor,
marmoreio, textura da carne, distribui¢do da gordura, espessura da gordura e area de olho
de lombo; os sensoriais de dureza, suculéncia, sabor, aroma e aceitagdo global e o perfil
de acidos graxos. O delineamento utilizado foi em esquema fatorial 3x2 (trés grupos
genéticos e dois sexos) e as médias comparadas pelo teste de Duncan a 5%. Nao houve
diferenga (p>0,05) entre os genotipos para a composi¢do quimica da carne, exceto para a
variavel lipidio (p<0,05). Para as caracteristicas subjetivas da carcaca o genotipo
influenciou (p<0,05) nas varidveis cor, marmoreio e textura da carne. O genotipo
promoveu efeito (p<0,05) para as caracteristicas fisicas de capacidade de retencdo de
agua e perda de peso por cocgdo. Os atributos sensoriais ndo sofreram efeitos (p>0,05)
dos genotipos avaliados. Os gendtipos influenciaram (p<0,05) as concentragdes dos
acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-insaturados assim como, nas relagoes
®3:06 e AGM:AGS. O fator sexo influenciou (p<0,05) nas varidveis umidade, forga de
cisalhamento, dureza, acidos graxos desejaveis e relacdo ®3:06. O cruzamento entre
ragas nativas mostrou-se com potencial para a producdo de carne de qualidade, a raga
Morada Nova melhorou os atributos fisico-quimicos da carne e em seu perfil lipidico e, o
fator sexo melhorou o atributo maciez dando destaque a carne das fémeas.

Palavras-chave: ovino, carne, racas nativas.
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GENERAL ABSTRACT

The demand for quality meat products has given the sheep industry sector productions
techniques that can contribute providing the market with products that supply the needs
of consumers require, who are becoming more demanding as the acquisition of
differentiated and bring health benefits. The objective was to evaluate the quality of the
pure sheep meat and cross bred in the semiarid Northeast of Brazil. It was used 30 male
lambs and female, that came from crosses Morada Nova x Morada Nova, Rabo Largo x
Morada Nova and Santa Ines x Morada Nova, housed in pens and fed a diet of grass
Canarana, corn soybean meal and limestone. The animals were slaughtered at average
weight of 24 kg, live weight, and carcasses kept in refrigeration chamber at 4 ° C for 24
hours. After this period the Longissimus dorsi muscle was selected, packaged, labeled
and stored at 20°C. The physical attributes were determined such as water holding
capacity, cooking weight loss and shear force; the chemical attributes such as moisture,
protein, ash, lipids and cholesterol; Subjective evaluations such as color, marbling, meat
texture, fat distribution, fat thickness and loin eye area; the hardness sensory, juiciness,
flavor, aroma and global acceptance and fatty acid profile. The design was a 3x2 factorial
arrangement (three genetic groups and two genders) and the measures compared by
Duncan test at 5%. There was no difference (p> 0.05) between genotypes for the
chemical composition of meat, except for the lipid variable (p <0.05). To the subjective
characteristics of the carcass, the genotype influenced (p <0.05) in the variables color,
marbling and meat texture. The genotype promoted significant effect (p <0.05) for the
physical characteristics, water retention capacity and weight loss on cooking. The sensory
attributes did not suffer significant effects (p> 0.05) of the evaluated genotypes. The
genotypes influenced (p <0.05) in the concentrations of saturated fatty acids,
monounsaturated and polyunsaturated as well as in the relations ®3: w6 and AGM:AGS.
The gender factor influenced (P <0.05) in the variables moisture, shear strength,
hardness, desirable fatty acids and relation ®3: 6. The cross between native breeds
showed up with potential for quality meat production, the Morada Nova improved the
physical and chemical attributes of the flesh and in their lipid profiles and sex factor
improved softness attribute highlighting the meat of females.

Key Word: sheep, meat, native breed
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CONSIDERACOES GERAIS

A crescente procura por carne ovina nos ultimos anos tem impulsionado os
ovinocultores a investirem em tecnologias no ciclo de produgdo. O setor de
ovinocultura ainda ndo estd totalmente estruturado e passa por transformacdes, uma
vez que as ofertas inconstantes de seus produtos e sua falta de padronizagdo aos
produtos finais como a carcaga e carne ainda atingem uma pequena parte do mercado
consumidor.

A utilizacdo de ragas nativas em cruzamentos terminais tem sido umas das
alternativas utilizadas por produtores do setor da ovinocultura de corte, pois sdo
consideradas ragas rusticas e de facil aptiddo as diversidades de climas, além de
proporcionar ao fim do seu ciclo de producdo carcacas de qualidade e rentdveis.
Assim, adogdes de tecnologias de cruzamentos, bem como escolha das ragas a serem
utilizadas, podem proporcionar ao produtor ao ciclo final de producdo, produtos de
qualidade além de um sistema de producdo sustentdvel e produtivo no Nordeste
Brasileiro. Entretanto, a escolha do sexo em um sistema de produgéo visando produtos
carneos de qualidade torna-se primordial, uma vez que, fatores como maiores
percentuais de gordura na carcaca, maciez ¢ em especial os atributos sensoriais sdo
fortemente influenciados pelo sexo.

Dentre outros fatores que ocasionaram mudangas na cadeia da ovinocultura, vale
ressaltar a exigéncia de consumidores quanto a qualidade da carne nos aspectos
nutricionais e funcionais, que em busca de melhor qualidade de vida tonaram-se mais
exigentes aos teores de lipidios e o impacto destes na carne; maior suculéncia,
rendimento pds-preparo, sabor e maciez, conjunto de fatores que agradam a maioria
dos consumidores de carne ovina.

Assim, objetivou-se determinar a influéncia do gendtipo e sexo sobre a qualidade

da carne de ovinos criados no semiarido Nordestino.
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INTRODUCAO

O consumo de carne ovina no Brasil vem aumentando nos ultimos anos,
tornando a cadeia de produgdo de carne atrativa para produtores que investem no setor,
impulsionando a atividade rural no setor de ovinocultura. Porém desafios ainda sdo
encontrados na cadeia produtiva, o desconhecimento dos produtores sobre técnicas que
os auxiliem no processo de producdo, tende a disponibilizar ao mercado produtos
carneos oriundos de elevada idade de abate e baixas tecnologias de produgao, alterando
parametros qualitativos da carne que s@o buscados por consumidores (Fernandes Junior
et al.,2013 e Santos Costa et al.,2011).

No Nordeste Brasileiro o setor de ovinocultura ainda apresenta baixos indices de
producdo, quando comparado a outras regides do Brasil e do mundo, apesar do seu
niamero expressivo de animais. Os gendtipos encontrados no Nordeste Brasileiro tais
como; Morada Nova, Rabo Largo e Santa Inés s@o considerados, ragas nativas ou locais,
as quais apresentam grande rusticidade e adaptabilidade local, além de serem
consideradas fontes de proteina animal de alto valor nutricional e ja incorporada a
cultura gastrondmica da regido Nordeste (Faco6 et al.,2008 ; Malhado et al.,2009).

A qualidade da carne ¢ definida a partir de caracteristicas sensoriais e fisico-
quimicas que fazem com que os consumidores os identifiquem e aprovem a sua
presenga na carne. Fatores como suculéncia, rendimento pos-cozimento, gordura e
colesterol se tornam caracteristicas marcantes, uma vez que, os consumidores atuais se
preocupam com dietas saudaveis e a qualidade nutricional dos alimentos. Portanto, a
presenca de acidos graxos poli-insaturados em niveis desejaveis na carne contribui para
uma dieta saudavel, uma vez que atuam no controle do colesterol, diminuindo seus
niveis no sangue, sdo anticarcinogénico, e imunoestimulatorio (Ricardo et al.,2015).
Diante disso, pesquisas relacionadas a quantidade e perfil de acidos graxos nos produtos
de origem animal se tornam importantes, uma vez que podem trazer beneficios a saude.

Considerando a importancia das ragas locais devido a adaptabilidade ao
ambiente que as mesmas enfrentam para sobreviver em regides semiaridas (Lobo et
al.,2014), somada a demanda por produtos carneos de qualidade, objetivou-se com esta
pesquisa avaliar a qualidade da carne ovina de diferentes genotipos criados no semiarido

Nordestino.
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1. UTILIZACAO DE RACAS NATIVAS EM SISTEMA DE CRUZAMENTO

A ovinocultura é uma atividade exercida mundialmente, no entanto, a sua
presenca em areas com “dificuldades edafoclimaticas” a qualifica como importante
fonte de proteina animal e valorizagdo da cultura local. O aumento do mercado
consumidor de carne ovina tem proporcionado maior interesse por produtores em
adquirir conhecimentos técnicos sobre melhoramento genético de seus rebanhos, onde a
utilizagdo de cruzamentos tem sido proposto como solugdo para melhoria na
produtividade e adaptabilidade nesses ambientes (Santos Costa et al.,2011).

Entretanto, produtos gerados no final da cadeia de produ¢do da ovinocultura se
destacam no mercado de paises desenvolvidos ou em desenvolvimento, onde os intuitos
de producdo diferenciam em; subsisténcia, quantidade e qualidade, muitas vezes
resultando em objetivos imprecisos para fortalecimento da cadeia de produtos carneos
(Sanudo et al., 2012).

Diante disso, o cruzamento terminal, torna-se uma das alternativas para
caracterizacdo do sistema de producdo de ovinos de corte, onde a utilizacdo de
diferentes ragas ou grupos genéticos em sistemas de cruzamentos (Neto et al.,2010), tem
por finalidade abater cordeiros com melhores indices de carcacas (McManus et
al.,2010); resultado da exploragdo de caracteristicas desejaveis de cada raca, bem como
heterose da primeira geracdo (Dickerson,1970).

As ragas nativas de ovinos estdo presentes na regido Nordeste do Brasil desde a
época de colonizagdo, submetidas a sele¢do natural em ambientes de origem, deste
modo desenvolveram particularidades exclusivas como; tolerdncia climatica,
rusticidade, resisténcia a enfermidades e a endo e ectoparasitas (Mariante et al., 2011).
No entanto, devido a crescente demanda por producdo de alimento de origem animal,
muitos produtores vém utilizando racas exoéticas, na busca de melhores indices de
producdo por carne, leite e 12 o que contribui para diminuicdo dos rebanhos que
apresentam em sua caracterizagdo ragas nativas altamente adaptadas as condigdes
locais.

A falta de conhecimento pelos produtores do potencial de producdo sustentavel
das ragas locais coloca em risco de extingdo populacdes nativas pequenas e distintas,
que, quando submetidas a corretos manejos de producdo expressam seu potencial

genético e produtivo criando assim, interesse comercial pelos produtores.
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Os ovinos Morada Nova e Rabo Largo sdo mantidos em pequenos efetivos
populacionais e criados nos sistemas de producdo para carne, sdo animais proliferos
com alta frequéncia de partos multiplos, boa habilidade materna, resistentes a
endoparasitas e rusticidade (Faco6 et al.,2008; McManus et al.,2010; Alves et al.,2013),
porém torna-se necessario uma ampliacdo desses rebanhos para avaliagbes mais
detalhadas de seus desempenhos (Souza et al.,2011).

Por sua vez a utilizacdo de ovinos Santa Inés em sistemas de cruzamentos como
raga paterna ou materna, tem alcancado bons resultados na melhoria das caracteristicas
de producdo das ragas locais, constituindo um diferencial para a obten¢do de animais
cruzados com maior crescimento e melhor qualidade de carcaca (Paim et al.,2013), uma
vez que se destacam pela habilidade materna, permitindo as crias mesticas fornecer
informagdes basicas para melhorias na qualidade da carne (Selaive Villaroel.,2006).

Segundo Malhado et al. (2009) as ragas Morada Nova e Rabo largo sdo
altamente resistentes e especializadas para serem inseridas no semiarido, sendo
portanto, promissoras para sistema de producdo da regido nordestina, entretanto, a
importancia dos programas de melhoramento genético em ragas locais, sdo
imprescindiveis para o ciclo de produ¢do da carne ovina, onde caracteristicas no pos
desmame ja se encontram melhoradas na raga Santa Inés, diferenciando-a em
cruzamentos terminais.

O consumo de carne ovina vem aumentado nos ultimos anos. A procura do
consumidor por uma carne que se diferencie em maciez, aroma, associado a ingestdo de
uma carne saudavel e sua agregacao de valor pela alta gastronomia tem alavancado sua
procura. Segundo Peixoto et al. (2011) a preferéncia pela carne ovina apresenta aspectos
comuns pelos consumidores como busca por uma carne macia, pouca gordura e muito
musculo. Entretanto, o seu consumo sofre restricdes devido a fatores da cadeia
produtiva como, preco, disponibilidade de produtos e os aspectos relativos a sua
qualidade (Pellegrin et al.,2008).

Assim, as caracteristicas de carcaca e qualidade da carne vém sendo estudadas
utilizando as racas nativas e os produtos de seus cruzamentos, em decorréncia da
modificacdo de comportamento pela populacdo consumidora, o oferecimento de
produtos considerados saudaveis tem estimulado diversos pesquisadores a tentar
manipular a composicdo dos alimentos, principalmente aqueles que mais estdo
relacionados a problemas cardiacos (Oliveira et al., 2013). Costa et al. (2015) avaliando

as caracteristicas fisico-quimicas e o perfil de 4cido graxos da carne de cordeiros de
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diferentes genotipos encontraram maiores percentuais de gordura na carne de ovinos
Dorper x Santa Inés (9,8g/100g) em relagdo aos outros gendtipos, como os Sem Raga
Definida (7,2g/100g) e Santa Inés (5,3g/100g), caracterizando a carne magra de ragas
locais.

O conhecimento das caracteristicas qualitativas da carne dos cordeiros de ragas
localmente adaptadas torna-se imprescindivel para a utilizacdo desta na regido
semiarida, tornando-se atrativas no sentido de sua importancia econdmica e cultural
para as populagdes rurais, porém, poucos estudos sdo direcionados para a Morada Nova
como raga materna nos sistemas de cruzamento, dificultando a caracterizagdo da raga no
sistema de produgdo. Para Carneiro et al. (2007) a utilizacdo de ovinos Morada Nova na
ovinocultura de corte, apresenta vantagens quanto as caracteristicas de fertilidade e
adaptabilidade, o que muitas vezes apresenta-se indspitos a outras racas.

Atualmente ainda sdo encontrados entraves na cadeia de producdo da
ovinocultura como; baixa difusdo tecnoldgica por alguns produtores, o pouco incentivo
governamental e dificuldades edafoclimaticas, nas quais geram carcacas de baixa
qualidade afetando caracteristicas nutricionais e sensoriais da carne. Diante disso
encontra-se a necessidade de um dimensionamento adequado e ajustes técnicos para que
a producdo desses animais para o abate alimente corretamente a exigéncia do mercado

de produtos carneos.

2. CARACTERISTICAS QUALITATIVAS DA CARNE DE CORDEIRO

O consumo de carne ovina torna-se crescente necessitando sua produgdo em
quantidade e qualidade. Informacdes sobre técnicas de producdo que contribuem para
aperfeicoar a produg@o, como o uso de cruzamentos entre ragas e abates de animais com
pesos diferenciados contribuem para a qualidade do produto final, a carne (Bonagurio et
al.,2003).

Portanto, torna-se necessario conhecer os parametros da qualidade da carne
como; composicdo quimica, pH, cor, capacidade de retencao de agua, perda de peso por
cocgdo e maciez para producdo, buscando atender alta qualidade e competitividade de

produtos de origem animal (Pinheiro et al.,2009).
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2.1 Caracteristicas Nutricionais da Carne

A camme pode ser definida como o produto resultante de continuas
transformagdes que ocorrem no musculo apds a morte do animal, exerce uma fungéo
essencial para a saiide humana, pois possui elevada concentracdo de nutrientes. Para
Osorio et al. (2012) a proteina miofibrilar da carne também apresenta elevado valor
biologico pela disponibilidade em aminoacidos essenciais e pela digestibilidade dos
mesmos.

Assim, a carne fresca ¢ um tecido animal que ¢ adequado para utilizacdo como
alimento, suas caracteristicas de qualidade sdo influenciadas por varios fatores tais
como a estrutura do musculo, composicdo quimica, interacdo quimica de seus
constituintes, post-mortem, mudangas nos tecidos musculares como estresse e efeitos
pré-abate, manipulacdo do produto, processamento e armazenamento, nimeros e
populacdes microbiologicas (Joo et al., 2013).

A composicdo quimica da carne ovina varia de acordo com sexo (Madruga et
al.,2006), nutricdo, sistema de terminagdo (Santos et al., 2010), raca (Cartaxo et al.,
2011) e idade (Osoério et al.,2012). Costa et al.(2009) avaliando os genotipos Morada
Nova, Santa Inés e Dorper x Santa Inés e diferentes dietas sobre a qualidade da carne de
cordeiros, verificaram na composi¢do centesimal de carne de cordeiro Morada Nova
74,70% para umidade, 22,65% para proteina, 2,25% para lipidios e 0,89% para
minerais.

A agua, do ponto de vista quantitativo, € o constituinte mais importante na carne,
sendo que aproximadamente 75% da carne consistem de agua e esse valor € constante
de um musculo para outro no mesmo animal e, mesmo entre espécies, exercendo
influéncia na qualidade da carne, tanto na suculéncia, como na textura, sabor e cor
(Batista et al., 2010).

As proteinas da carne sdo originarias principalmente dos tecidos muscular e
conjuntivo, em particular, a qualidade da carne estd diretamente relacionada as fibras do
musculo, porque os musculos esqueléticos consistem principalmente de fibras e os
tecidos fibrosos, definidos por suas caracteristicas morfologicas, contrateis e
propriedades metabolicas (Lee et al.,2010; Joo et al., 2011). De acordo com Macedo et
al. (2012) a carne ovina apresenta valores médios de 20% de proteina.

Outro componente importante da carne sdo os lipidios que ¢ um composto

bioldgico, com moléculas constituidas de carbono, hidrogénio e oxigénio, apresentam
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valores energéticos e se associam as caracteristicas sensoriais como; aroma, textura e
sabor. O teor de gordura na carne de cordeiros de mesma raga pode ser influenciado por
fatores como; sexo, peso ¢ idade. Geralmente animais mais jovens apresentam apenas
tracos de gordura, a carne é macia e com aroma suave (Osorio et al.,2012), sendo que
animais mais velhos onde sua carne ndo atrai o mercado consumidor ¢ destinada para
elaboracdo de produtos carneos (Bonacina et al.,2011).

Durante o crescimento dos animais a deposi¢do de gordura varia em sua
localizagdo subcutanea, intermuscular ¢ intramuscular (Silva Sobrinho et al.,2005). Por
sua vez, essa variacdo na deposi¢dao de gordura ¢ também fortemente influenciada pelo
sexo do animal, nos machos sua deposi¢do de gordura ¢ menor, intermediaria nos
castrados e maior nas fémeas (Monte et al.,2012), onde geralmente as fémeas
apresentam maiores espessuras de gordura na carcaga (Madruga et al., 2006), fato este
que pode ser influenciado pelas transformacdes que ocorrem na puberdade das fémeas
(Bonacina et al.,2011b).

O abate de animais com diferentes espessuras de gordura proporciona as
carcagas um melhor grau de acabamento, permitindo-se a obteng@o de carnes com perfil
de acidos graxos mais saudaveis, a0 mesmo tempo em que a gordura tem a finalidade
desejavel de manter a palatabilidade e aumentar a maciez. Entretanto, o excesso pode
ser prejudicial a satide (Macedo et al.,2012).

Diante do cenario atual, os consumidores estdo mais exigentes no que se refere
ao produto a ser consumido, onde uma maior deposi¢do de gordura deprecia o produto
carneo, uma vez que a presen¢a desta na carne reflete a problemas cardiovasculares.
Assim, para que a industria possa atender a demanda do perfil do atual consumidor ¢
necessaria a utilizacdo de animais direcionados para o abate mais jovens e com menor
deposicdo de gordura na carcaca e na carne.

A raca € um dos fatores que altera a composicdo centesimal da carne e tem sido
igualmente investigada, diferencas entre as racas e seus cruzamentos mostram variagdes
nos percentuais quanto a gordura, proteina e umidade, proporcionando a indicagdo de
genotipos contribuintes para a qualidade da carne (Freire et al.,2010).

Batista et al. (2010) ao avaliarem a came de diferentes gendtipos nao
encontraram diferenca para proteina na carne de ovinos Morada Nova e Santa Inés, com
valores de 22,06% e 22,09%, respectivamente. Porém, ao serem comparados com o
mestico Dorper x Santa Inés apresentaram percentual inferior de 23,3%. J4 Macedo et

al. (2012) em estudo com cordeiros Santa Inés o teor de lipidios de 4,77% foi menor em
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relagdo aos cruzados Dorper x Santa Inés, de 6,44%, podendo também variar em relagdo
a espessura de gordura na carcaca.

A matéria mineral da carne representa em média 1,5% de sua composigdo
centesimal, e estd distribuida irregularmente no tecido muscular: 40% encontra-se no
sarcoplasma, 20% forma parte dos componentes celulares e o restante distribui-se nos
liquidos extracelulares (Zeola et al., 2002), porém apresenta uma vasta variedade de sais
minerais, sendo geralmente uma boa fonte desses na alimentagdo humana. Em termos
quantitativos, o fosforo e o potassio sdo os mais importantes, seguidos de zinco, ferro e

calcio (Ramos, 2005).

2.2. Acidos Graxos e Colesterol

Um éacido graxo consiste em uma cadeia de hidrocarboneto (H3;C) unido a um
grupo carboxila no inicio (COOH) e um grupo metila ao final, seus carbonos podem ser
ligados por uma ou duas ligacdes. O niimero de carbonos na cadeia e o tipo de ligacdo
entre os carbonos dao origem aos diferentes tipos de acidos graxos. Os acidos graxos
saturados sdo os que possuem ligagdes simples entre os carbonos da cadeia, enquanto os
insaturados (mono-, di- ou poli-insaturados) s@o os que possuem duplas ligagdes entre
os carbonos (Patterson et al., 2011)

A carne de ovinos apresenta uma maior quantidade de acidos graxos saturados
devido a biohidrogenagdo, qualidade especifica de ruminantes em converter acidos
graxos insaturados em saturados, como forma de neutralizar a toxidez desses acidos
graxos aos micro-organismos do rimen (Bonancina et al.,2011b e Fernandes Junior et
al.,2013). Segundo Holanda et al. (2011) o processo de biohidrogenacdo nao ¢ completo
para todos os poli-insaturados, alguns como o acido linoleico, linolénico e produtos
intermediarios tais como acidos linoleico conjugados e trans-11 C18:1 (acido trans-
vacénico) alcangcam o duodeno e sdo absorvidos pelos tecidos.

Menezes Junior et al. (2014) avaliando o perfil de acidos graxos da carne de
diferentes ovinos sob dois sistemas de terminagdo encontrou predomindncia nos
percentuais para oléico (C18:1), palmitico (C16:0), estearico (C18:0) e o linolénico
(C18:3), sendo o ultimo influenciado pelo sistema de producao.

A composicao de acidos graxos na carcaca de ovinos apresenta pouca influéncia
em seu valor comercial. No entanto, sua presenga pode influenciar nas propriedades

fisico-quimicas da carne; os acidos graxos saturados sdo facilmente solidificados em
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baixas temperaturas influenciando no flavour e palatabilidade e os insaturados
aumentam o potencial de oxidag¢do da carne, no qual, refletira na reducdo do tempo de
prateleira do produto (Banskalieva et al.,2000 e Sales et al.,2013).

A relagdo entre consumo de gorduras saturadas, e risco de doenga coronariana
aliada a arteriosclerose vem mudando o habito de consumidores atuais. As carnes de
melhor qualidade nutricional passaram a ter preferéncia, tendendo a serem mais
saudaveis e, em alguns casos, com propriedades funcionais benéficas a satide humana
(Macedo et al., 2012). Assim, alguns 4acidos graxos, particularmente os poli-insaturados,
servem como matéria-prima para substancias que regulam a imunidade, coagulagdo
sanguinea, contracdo dos vasos e pressdo arterial. Atualmente a recomendagdo por
nutricionistas para dietas de adultos ¢ uma relagdo de 4,4/2,2 gramas/dias entre o mega
6 e omega 3(w6:0w3), para uma ingestdo balanceada desses acidos graxos poli-
insaturados 6 e 3, contribuindo para uma dieta saudavel (Rech et al.,2008).

Harten et al.(2014), avaliando o perfil lipidico do Longissimus dorsi das racgas
Damara, Merino e Dorper encontraram maiores concentragdes de acidos graxos poli-
insaturados (PUFA) na raca Damara (38,82%) em relacdo as outras ragas 33,40 e
34,07% respectivamente, os mesmo autores ressaltam em seu trabalho a caracteristica
unica da raga Damara sobre seu metabolismo lipidico apresentando maiores
concentragdes de dmegas 3 ¢ 6, mesmo em condi¢des de produgdo no semiarido, no
qual qualifica sua carne mais saudavel que outras racas estudadas.

Lobo et al.(2014) em seu estudo de perfil lipidico da carne de ovinos de
diferentes gendtipos terminados em pasto irrigado, verificaram que a raca Morada Nova
apresentou perfil de acidos graxos poli-insaturados maiores ( 0,30%) em relagdo as
racas Somalis (0,08%) e Santa Inés (0,14%).

Outro fator a ser considerado seria o sexo dos animais sobre as concentragdes de
acidos graxos na carne. Diferentes concentracdes de gordura intramuscular sdo
apresentadas na literatura em fung¢do do sexo, geralmente fémeas apresentam
precocidade na deposicdo de gordura intramuscular e subcutanea em relacdo aos
machos (Sanudo et al., 1998 e Hashimoto et al.,2012). Por sua vez, a propria gordura,
em especial a subcutanea, afeta a composicdo de acidos graxos na carne, em fun¢do dos
triacilglicerdis que aumentam com o percentual de gordura, e sdo mais saturados que os
fosfolipidios apresentando-se mais constantes nas membranas musculares, alterando
suas concentragdes (Lind et al.,2011). Porém, Fernandes et al. (2009) reportaram em seu

trabalho que possiveis diferencas entre o perfil hormonal de machos ¢ fémeas podem
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atuar no metabolismo de lipidios, ndo somente no tecido adiposo, mas também no
tecido enzimatico muscular, alterando os perfis de acidos graxos, sendo essas diferengas
relacionadas ao sexo e raga estudada. Portanto, as alteragdes no perfil de acidos graxos
em fungdo do sexo ndo estdo totalmente esclarecidas.

O colesterol (Cy7H460O) ¢ um dos mais importantes esterdides do tipo lipidio
derivado ou lipidio esterdides, encontrados nos tecidos animais, sendo percussor da
sintese de hormonios sexuais, vitamina D e outros hormonios, porém variagdes nas
concentracdes do colesterol podem estar relacionadas a metodologia empregada, tipo de
musculo e o peso de abate dos animais (Perez et al.,2002).

Portanto, variagdes nos valores de colesterol sdo encontrados na literatura, para a
carne de ovinos deslanados, onde sdo apresentados valores entre 51,50 a 71,50mg/100g,
0 que a qualifica como carne magra com baixos indices de colesterol (Carvalho et
al.,2008).

A devida preocupagdo do consumidor por uma dieta saudavel tem reduzido a
procura de produtos com altos teores de gordura saturada e colesterol, pois atuam na
concentragdo das lipoproteinas de baixa densidade (LDL) consideradas prejudiciais ao
organismo. Diante disso, direcionamentos nos estudos na qualidade da gordura presente
na carne sdo notorios, a busca por carne de qualidade e¢ que atenda consumidores
exigentes sdo caracteristicas presente em toda a cadeia da carne, uma vez que o perfil de
acidos graxos se diferencia entre os genotipos (Maia et al.,2012), sistema de producdo
(Menezes Junior.,2014) , dieta (Ledo et al.,2012) e espécie (Lima Junior et al.,2011).

Diante disso, tecnologias de producao sdo alternativas para atender a procura de
consumidores por carne de qualidade e certamente a escolha de gendtipos que possam
contribuir para uma melhor percep¢do do consumidor a essa caracteristica de qualidade
presentes na carne se torna uma alternativa para o sistema de producdo da ovinocultura

de corte.

2.3 Caracteristicas fisico-quimicas

A agdo de fatores externos ¢ amplamente estudada e influencia na composigao
centesimal da carne em particular, pH final, cor, maciez e capacidade de retencdo da
agua, porém podem ser controlados e ajustados no processo de producdo, para que as
caracteristicas qualitativas da carne sejam preservadas, atendendo as exigéncias dos

consumidores que avaliam a qualidade do produto pela cor e maciez.
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2.4 Potencial hidrogenionico (pH)

O potencial hidrogenionico ¢ de grande importancia para a obtencdo de uma
carne de qualidade, constitui um dos fatores mais importantes na transformac¢do do
musculo em carne com decisivo efeito sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos
derivados. Fatores como o estresse antes do abate como transporte de animais, maus
tratos e tempo de jejum, dentre outros fatores, influenciam diretamente a condi¢do do
musculo em armazenar glicogénio, resultando, com isso, um pH final mais elevado
(Silva et al.,2008)

Apbés o abate dos animais ocorrem varias transformacdes bioquimicas
relacionadas com oxigénio, glicolise e pH do musculo transformando-o em carne,
tornando-se ideal para o consumo. Neste processo, o glicogénio muscular presente na
carne favorece a formacdo de acido latico, diminuindo o pH e tornando a carne com
odor e sabor ligeiramente acido (Ledo et al., 2012).

Segundo Zeola et al. (2007) modificagdes no post mortem alteram valores do
pH, que em animais vivos variam 7,3 a 7,5, porém ap0s o abate sdo encontrados valores
de 5,4 apos duas a oito horas da sangria e em especial na carne ovina, o pH final atinge
valores 5,5 a 5,8 de 12 a 24 horas apds o abate. A obtenc¢do de valores do pH pode ser
realizada em qualquer musculo da carcaga, porém métodos cientificos preconizam o
musculo Longissimus dorsi, Triceps branchii da paleta e Semimembranosus localizado
na perna, onde sdo coletados os valores na 1* e 24* horas apds o abate do animal.

No processo de rigor mortis, o pH influencia na contragdo ocasionando
mudangas na sua estrutura e qualidade. Reagdes envolvidas na formagao do sabor sdo
dependentes do pH; pois afetam a quantidade e qualidade dos compostos aromaticos,
que contribuem para o sabor da carmme (Ramos & Gomide.,2012). Assim, valores
adequados de queda no pH da carne, indicam que outros pardmetros qualitativos como;
capacidade de retengdo de 4gua, cor e maciez serdo apropriados (Zeola et al.,2011).

Auséncia na variagdo no pH muscular, onde mantem-se alto, a carne apresenta-
se escura, firme e seca, porém apresenta alta capacidade de retencdo de agua, descrita
como suculenta apds o cozimento. Por sua vez, o rapido declinio do pH muscular
associado a valores elevados de temperatura, colaboram para a formacdo de carnes
palidas, moles e de facil exsudacdo. Essas mudangas na aparéncia geral da carne sdo
prejudiciais pela recusa do consumidor a esse tipo de produto e por problemas no

aproveitamento deles pela indistria (Maciel et al.,2011).
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Fatores como o estresse por periodo prolongado ou exercicio muscular intenso,
podem causar redugdes nos niveis de glicogénio, elevando o pH da carne e reduzindo os
teores de glicose nos tecidos musculares, possibilitando o crescimento microbiano e
diminuindo o periodo de conservagdo das carnes sob refrigeragdo ( Zeola et al.,2007)

Santos Costa et al. (2011) em seu trabalho sobre caracterizacdo do processo de
rigor mortis em musculos de cordeiros Santa Inés e mestico Santa Inés x Dorper
encontraram valores médios de 5,68 e¢ 5,64 para os musculos Triceps brachii e
Semitendinosus estando dentro da faixa desejavel.

Valores diferentes de pH em relacdo ao sexo apresentam-se contraditérios na
literatura, alguns autores encontraram em seus estudos variagdes de pH nas carcacgas de
machos, fémeas e castrados (Goncalves et al.,2004 e Bonagurio et al.,2003), porém
outros autores nao obtiveram essa diferenca (Diaz et al.,2003; McGeehin et al.,2001 ¢
Rota et al.,20006), o que também pode estar relacionado aos diferentes manejos de abate
entre os trabalhos como; horario, temperatura e pesos.

Portanto, quedas bruscas no pH da carne podem alterar caracteristicas sensoriais
e fisicas, uma vez que, estdo susceptiveis a ataque de microrganismos comprometendo

sua qualidade e tempo de prateleira do produto.

2.5 Cor da carne

A cor ¢ a caracteristica mais importante para o consumidor no momento da
compra, constituindo o critério basico para a sua escolha, refletindo o estado quimico e
o teor de mioglobina no musculo (Monte et al., 2012).

A coloragdo da carne ¢ determinada pela mioglobulina, proteina envolvida no
processo de oxidagdo dos musculos, e estudos tem mostrado que diversos fatores tais
como tipo de alimentacdo, idade do animal, raga, onde estas ultimas estdo fortemente
relacionadas ao tempo de oxidacdo da mioglobulina, sendo, portanto, uma ferramenta a
ser utilizada no processo de producdo para aumentar o tempo de varejo dessas carnes
(Calnan et al.,2014).

A preferéncia dos consumidores por carnes de coloragdo claras tem levado a
uma discrimina¢do no ato da compra quando se deparam com carnes mais escuras,
associando a animais mais velhos e com menor maciez, essa relacdo nem sempre €
verdadeira, geralmente animais abatidos com poucas reservas de glicogénio ndo

atingem o pH suficientemente baixo para adquirir a coloracdo normal, independente da
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sua idade e maciez (Zeola et al.,2007). No entanto, a cor da carne ¢ também uma
questdo cultural, como na Espanha, em que os consumidores preferem uma coloragdo
mais clara, enquanto em outros paises da Europa, preferem-se carnes de cloragdo mais
escura (Pinheiro et al.,2009).

Isakowicz et al. (2014) em seu estudo sobre a influéncia do gendtipo na
coloragdo da carne em ovinos Santa Inés, Morada Nova e Ile de France x Texel
apresentaram diferenca na coloragdo da carne apenas para a luminosidade (L*),
proporcionando uma coloracao mais clara para o gen6tipo Ile de France x Texel.

Mudangas no sistema de produgdo podem influenciar na cor da carne, como por
exemplo, a nutricdo (Viera et al.,2010), idade de abate e exercicios aos quais os animais
sdo expostos (Safiudo et al., 1996). Outro fator a ser considerado seria o pH da carcaga.
Calnan et al. (2014), reportaram em seu trabalho que valores elevados de pH no
musculo Longissimus dorsi diminuiram drasticamente o indice de refletancia da luz,
escurecendo a carne, consequéncia da redugdo da capacidade do oxigénio em penetrar a
superficie do musculo, devido as ligacdes de dgua e das proteinas, resultando em menor
porcdo de oxigénio disponivel para formag¢do de pigmentos vermelhos de
oximioglobulina.

O pH pode ser considerado uma caracteristica chave da carcaca, uma vez que ¢
necessario ter valores minimizados para evitar efeitos prejudiciais sobre a cor da carne
de cordeiro durante a exibicdo de prateleira. Portanto, estudos direcionados a melhoria
da qualidade da carne em relagdo a sua cor sdo de interesses para a cadeia da
ovinocultura, uma vez que para o consumidor a cor ¢ indicador do frescor da carne e
para a industria de produtos carneos a descoloragdo da carne desvaloriza os cortes e

diminui o tempo de prateleira do produto (Jacob et al., 2014).

2.6 Capacidade de Retencio de Agua

A capacidade de retencdo de agua ¢ a capacidade que a carne tem para reter agua
durante aplicacdo de forcas externas, tais como o corte, aquecimento, moagem ou
pressdo. Traduz sensagdo de suculéncia pelo consumidor no momento da mastigacao.

Caracteristicas de maciez como firmeza e sensagdes tacteis estdo intimamente
relacionadas com a capacidade de retengdo de agua, pH, grau de gordura de cobertura e
caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra muscular (Fernandes et al., 2011 e Zeola

et al., 2007). Sendo que, a maior parte da 4gua no musculo esta presente nas miofibrilas,
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nos espacos entre os filamentos grossos de miosina e os filamentos finos de
actina/tropomiosina (Maciel et al.,2011).

Esse parametro pode ser mensurado pela for¢a de gravidade (perdas no
gotejamento), por tratamentos térmicos, pressdo em papel filtro ou centrifugagdo
(Batista et al.,2013).

Uma pequena capacidade de retengdo de agua tem como consequéncia menor
maciez e perda excessiva no valor nutritivo, tornando a carne ndo atrativa para o
consumidor, uma vez que atributos sensoriais como colora¢do, suculéncia e maciez sdo
fatores decisivos na escolha do produto (Costa et al.,2009). Sendo considerado outro
fator de grande importancia para o consumo direto e para a industria.

Segundo Maggioni et al. (2012) maiores capacidades de retencdo de adgua nas
carnes podem estar relacionadas aos valores elevados de pH, uma vez que, pH muscular
mantido alto provoca aumento da repulsdo dos filamentos e com isso maior
espagamento entre as ligagdes cruzadas, resultando em maior capacidade de retencao de
agua. Para Osorio et al. (2009) a variagdo na capacidade de retencdo de 4gua nio deve-
se somente a valores de pH mas também, localiza¢do anatomica dos musculos, 0 mesmo
autor ressalta que em ovinos, as maiores capacidades de retencdo de agua sdo
encontrados nos musculos do terco superior e lombo (Semimembranoso 19,7% e lombo
dorsal (lombar) 18,6%).

Outro fator a ser considerado seria o sexo, na literatura ainda sdo raros os
resultados que demonstram sua influéncia direta na capacidade de retencdo de dgua da
carne, porém torna-se de grande importancia para a caracterizagdo das carnes de maior
aceitacdo pelo consumidor. Klein Junior et al.(2006) ao avaliarem a qualidade da carne
de ovinos sobre a condicao sexual, encontraram menor capacidade de reten¢do de agua
na carne de cordeiros machos, resultando em uma carne de qualidade inferior, com

menor suculéncia e maciez.

2.7 Perda de peso por coc¢io

A perda de peso por cocgdo corresponde a perda de agua ou suco carneo durante
a exposicao da carne ao calor de cocgdo. Esse fator tem grande importancia, pois indica
o rendimento da carne antes do consumo, além de afetar sua aceitagdo, ja que a perda do
suco carneo pode alterar o valor nutritivo, pois ha perda de vitaminas e proteinas

soluveis, além da maciez, cor e textura da carne.



29

Algumas interagdes quimicas e fisicas podem ocorrer devido ao processo de
transferéncia de calor ¢ 0 meio de cocgdo, podendo alterar a estrutura quimica da carne
e seu valor nutricional (Monte et al.,2012 ¢ Monaco et al.,2014). Assim, valores
diferentes de perda de peso por cocgdo sdo encontrados na literatura variando em fungéo
do genotipo (Maggioni et al.,2012), localizagdo do musculo (Silva sobrinho et al.,2005),
sexo (Bonagurio et al.,2003) e idade (Santello et al.,2006 e Bressan et al.,2001), sendo
também determinante o grau de gordura na carcaca, para evitar o excesso de
extravasamento de liquidos, permanecendo a suculéncia nas carnes (Issakowicz et
al.,2014).

Costa et al. (2009) reportaram em seu estudo valores de perda de peso por
cocgdo 27,68; 29,46 e 29,06 g/100g, para os genotipos Santa Iné€s, Morada Nova e
Dorper x Santa Inés e estdo de acordo aos encontrados na literatura.

Santos et al.(2014) em estudo sobre qualidade de composicdo da carcaca e
qualidade da carne de cabritos e cordeiros apresentaram menores perdas de peso por
cocgdo para a carne de cordeiros 14,3%, devido possivelmente a menor idade de abate,

porém nao foi encontrado a influéncia do sexo para esse atributo.

2.8 Maciez

A forga de cisalhamento tem sido utilizada para mensura¢cdo da maciez da carne.
A maciez pode ser composta por trés sensagdes perceptiveis; uma inicial descrita como
a facilidade de penetracdo com os dentes, outra mais prolongada que seria a resisténcia
que oferece a carne a ruptura ao longo da mastigacdo e a final, que se refere a sensacdo
de residuo na boca (Pinheiro et al., 2009). Sua avaliagdo ¢ feita por forca de
cisalhamento (FC), que tem sido utilizado devido a alta correlagdo com analise sensorial
(Fernandes Junior.,2013).

A maciez sofre influéncia pelo encurtamento pelo frio, fendmeno que ocorre no
post mortem, devido ao rapido resfriamento da carcaga, comprometendo a capacidade
de algumas organelas sarcoplasmaticas em reterem o calcio. Este ¢ entdo liberado no
sarcoplasma de maneira descontrolada, e na presenca de ATP propicia forte contracao.
A atividade contratil produz o encurtamento das fibras, reduzindo a maciez da carne
(Zeola et al.,2007 e Dabés et al., 2001).

Bonagurio et al.(2004) encontraram menores valores para a maciez em seu

trabalho com machos e fémeas das racas Santa Inés (11 kgf/em® e 6 kgf/em?) e seus
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mestigos Dorper x Santa Inés (13 kgf/em? e 7 kgf/cm?), respectivamente, os mesmos
autores constataram um aumento da maciez em relagdo ao maior peso de abate, fato este
explicado, devido as carcacas mais leves ndo obterem gordura de cobertura suficiente,
provocando efeitos negativos da temperatura de resfriamento como, encurtamento do
sarcOmero ¢ maior rigidez das fibras musculares, deixando a carne mais dura.

A ocorréncia de uma textura fina ou fibras menores na carne esta associada ao
sexo e idade dos animais, onde os machos apresentam uma constituicdo muscular mais
densa (Bonagurio et al., 2003), resultando em carne com grau de maciez menor,
diferente das fémeas, que apresentam também ao seu favor a deposi¢do de gorduras
intramuscular e subcutaneas, elevando assim a qualidade da carne e sua aparéncia.

Bonacina et al. (2011b) verificaram em seu trabalho de qualidade de carne de
cordeiros mesticos Texel x Corriedale, que os machos apresentaram menor maciez na
carne do que as fémeas, na analise instrumental, apresentando valores de 2,59Kgf/cm? e
2,33Kgf/em’, respectivamente.

Fatores como manejo pré-abate, no pdos mortem, temperatura, condigdes de
acondicionamento e pH podem alterar a for¢a de cisalhamento da carne, onde este
ultimo tem efeito direto sobre as enzimas proteoliticas que degradam a estrutura
miofibrilar do musculo ( Santos Costa et al.,2011 e Silva Sobrinho et al.,2005)

Freire et al. (2010) ao estudarem a qualidade da carne de ovinos Santa Inés e
seus cruzamentos com Dorper e Texel abatidos em diferentes idades ndo apresentaram
diferengas para forca de cisalhamento entre os genotipos. Segundo Santos et al. (2014) o
valor de maciez para a carne de cordeiros acima de 11 kgf/cm®, sio definidas como
duras e tem a aceitagio reduzida pelos consumidores e entre 8 e 11 kgf/cm® sdo
consideradas de maciez aceitavel, assim valores menores a 8 kgf /cm® sdo consideradas

macias (Bonagurio et al.,2003).

2.9 Analise Sensorial

A anélise sensorial ¢ uma ferramenta de resposta das reacdes que o alimento
proporciona aos sentidos tato, olfato, paladar e audigdo. Portanto, a analise sensorial
representa uma importante ferramenta de avaliacdo da qualidade da carne, contudo, a
aplicacdo simultdnea com técnicas instrumentais pode especificar com maior eficacia a

aceitagdo do produto no mercado (Zeola et al., 2010), através de estudo dos fatores
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organolépticos a serem julgados pela qualidade da carne, tais como sabor, aroma,
suculéncia e maciez.

A maciez ¢ o principal requisito de avaliagdo apds a compra da carne pelo
consumidor, uma vez que o percentual de gordura na carcaca protege a carne do
encurtamento rapido pelo sarcomero (unidades contracteis dos musculos), evitando o
endurecimento da carne (Lima Junior et al.,2011).

Costa et al. (2010) afirmam que para obten¢do de carne de qualidade, a
producdo de ovinos deve ser planejada visando a obten¢do de carnes com niveis
aceitaveis de gordura, visto que promove melhorias na qualidade sensorial do produto.
Pinheiro et al. (2015) relatam que a carne utilizada em seu estudo com ovelhas Santa
Inés adultas apresentou caracteristica sensorial adequadas, de acordo com a avaliacdo
sensorial realizada por provadores, apresentando pontuagdes de 6,88, 6,92, 6,87 e 6,88
para aparéncia, sabor, maciez e preferéncia, respectivamente, indicando carne de boa
qualidade e podendo ser destinada ao mercado consumidor.

A suculéncia da carne pode apresentar-se de duas formas, pela umidade quando
comega a mastigagdo e pela gordura, que tem efeito estimulante sobre o fluxo salivar
(Batista et al., 2010). Portanto, o grau de gordura na carcaca torna-se uma ferramenta
importante, pois diminui a perda de 4agua durante o cozimento mantendo assim a
suculéncia da carne, atributo tdo desejavel e decisivo na escolha do consumidor.

O atributo sabor e odor, também sdo decisivos para consumidores mais
exigentes quanto ao produto, porém alguns autores trabalham com a relagdo entre essas
duas caracteristicas que chamam de “flavour”. Essa correlagdo ¢ bem conhecida quando
relacionada com espécie de odor caracteristico, como ovinos e caprinos, onde se
acredita que alta proporcao de acidos graxos saturados juntamente com as reacdes de
compostos soluveis, no ato do cozimento, sejam os principais responsaveis (Maciel et
al.,2011), proporcionando o sabor doce na carne de cordeiros (Fernandes Junior et
al.,2013). Segundo Ferrao et al. (2009) em alguns paises da Europa, o sabor e odor
caracteristico da carne ovina sdo apreciados e representam cerca de 53% das razoes que
direcionam a compra de produtos, seguidos da maciez e suculéncia 13%.

Para Schackelford et al. (2012) o atributo sabor na carne de cordeiros deslanados
sd0 mais suaves, em relacdo as ragas lanadas, oferecendo menor pontuacio na escala
sensorial, o que pode contribuir para identificacdo de racas a serem utilizadas em
cruzamentos terminais que se diferencie em sabor e suculéncia, favorecendo o

marketing da carne de cordeiro.
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Monaco et al.(2014) em seu estudo sobre qualidade da carne de cordeiros
Dorper x Santa Inés, Hampshire Down, Suffolk, Santa Inés, Ile de France, Sem Padrao
Racial Definido criados no Brasil, o genotipo que apresentou maior aceitagdo global
pelos consumidores foi Dorper mesticos com ragas Santa Inés, seguido por Hampshire
Down, o mesmo autor reporta a importancia desses dados quanto a estudos futuros para
estabelecer ragas que devem ser consideradas por produtores a fim de obter cordeiro de
melhor qualidade da carne.

Costa et al. (2011) ao avaliarem os atributos sensoriais da carne de ovinos
Morada Nova, encontraram valores para odor (4,95), maciez (2,30), suculéncia (4,80),
sabor (4,96) e avaliag@o global (5,08), indicando boa aceitacao.

Ainda com relacao ao sabor e odor a influéncia do sexo sobre esses atributos é
considerada fundamental. Machos inteiros apresentam aroma mais intenso em relacao
as fémeas, tanto na carne como na gordura, por sua vez, a carne das fémeas apresentam-
se mais saborosas e suculentas, mesmo que aparentemente ndo sejam notorias essas
diferengas, podendo ser detectadas por pessoas treinadas para o consumo da carne de
cordeiro (Osorio et al.,2009).

Contudo o gendtipo, peso de abate, sistema de produgdo, alimentagdo e sexo
devem ser considerados no planejamento produtivo, priorizando-se a qualidade
nutricional e sensorial da carne, como forma de atender as novas exigéncias do mercado
que tem em preferéncia carnes macias, saborosas, suculentas e com pouca gordura,
assim, a carne ovina surge como uma alternativa para atender essa demanda de

consumidores.
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CAPITULO 2

QUALIDADE DA CARNE DE OVINOS PUROS E CRUZADOS CRIADOS NO
SEMIARIDO NORDESTINO BRASILEIRO
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RESUMO GERAL

A procura por produtos carneos de qualidade tem proporcionado ao setor de
ovinocultura a adogdo por técnicas de produgdo que possam contribuir para
disponibilizar ao mercado produtos que atendam as necessidades dos consumidores, que
se tornam cada vez mais exigentes quanto a aquisi¢do de produtos que possam trazer
beneficios a satde. Assim, objetivou-se determinar a qualidade da carne de ovinos puros
e cruzados criados no semiarido Nordestino. Utilizaram-se 30 cordeiros machos e
fémeas, oriundos dos cruzamentos Morada Nova x Morada Nova, Rabo Largo x
Morada Nova e Santa Inés x Morada Nova, alojados em baias e alimentados com dieta a
base de capim Canarana, milho farelo de soja e calcario. Os animais foram abatidos com
peso médio de 24 kg de peso vivo e as carcagas mantidas em camara frigorifica a 4°C,
por 24 horas. Apds esse periodo, foi seccionado o musculo Longissimus dorsi que foi
embalado, identificado e armazenado a 20°C. Foram determinados os atributos fisicos
de capacidade de retencdo de agua, perda de peso por coccdo e forca de cisalhamento;
os atributos quimicos como umidade, proteinas, cinzas, lipidios e colesterol; avaliagdes
subjetivas da carcaga como cor, marmoreio, textura da carne, distribuicdo da gordura,
espessura da gordura e area de olho de lombo; os sensoriais de dureza, suculéncia,
sabor, aroma e aceitacdo global e o perfil de acidos graxos. O delineamento utilizado foi
em esquema fatorial 3x2 (trés grupos genéticos e dois sexos) e as médias comparadas
pelo teste de Duncan a 5%. Nao houve diferenga (p>0,05) entre os genotipos para a
composicdo quimica da carne, exceto para a variavel lipidio (p<0,05). Para as
caracteristicas subjetivas da carcaca o genotipo influenciou (p<0,05) nas variaveis cor,
marmoreio e textura da carne. O genotipo promoveu efeito (p<0,05) para as
caracteristicas fisicas de capacidade de retengdo de agua e perda de peso por cocg¢do. Os
atributos sensoriais ndo sofreram efeitos (p>0,05) dos gendtipos avaliados. Os genétipos
influenciaram (p<0,05) as concentra¢des dos acidos graxos saturados, monossaturados e
poli-insaturados assim como, nas relagdes ®3:06 ¢ AGM:AGS. O fator sexo
influenciou (p<0,05) nas variaveis umidade, forca de cisalhamento, dureza, acidos
graxos desejaveis e relacdo w3:m6. O cruzamento entre ragas nativas mostrou-se com
potencial para a producdo de carne de qualidade, a raga Morada Nova apresentou-se
com melhor qualidade para os atributos fisico-quimicos e, a carne de cordeiros machos
apresentou melhor perfil lipidico em relagdo a carne das fémeas que se destacaram em
maior maciez.

Palavras-chave: ovino, carne, racas nativas.
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GENERAL ABSTRACT

The demand for quality meat products has given the sheep industry sector productions
techniques that can contribute providing the market with products that supply the needs
of consumers require, who are becoming more demanding as the acquisition of
differentiated and bring health benefits. The objective was to evaluate the quality of the
pure sheep meat and cross bred in the semiarid Northeast of Brazil. It was used 30 male
lambs and female, that came from crosses Morada Nova x Morada Nova, Rabo Largo x
Morada Nova and Santa Ines x Morada Nova, housed in pens and fed a diet of grass
Canarana, corn soybean meal and limestone. The animals were slaughtered at average
weight of 24 kg, live weight, and carcasses kept in refrigeration chamber at 4 ° C for 24
hours. After this period the Longissimus dorsi muscle was selected, packaged, labeled
and stored at 20°C. The physical attributes were determined such as water holding
capacity, cooking weight loss and shear force; the chemical attributes such as moisture,
protein, ash, lipids and cholesterol; Subjective evaluations such as color, marbling, meat
texture, fat distribution, fat thickness and loin eye area; the hardness sensory, juiciness,
flavor, aroma and global acceptance and fatty acid profile. The design was a 3x2
factorial arrangement (three genetic groups and two genders) and the measures
compared by Duncan test at 5%. There was no difference (p> 0.05) between genotypes
for the chemical composition of meat, except for the lipid variable (p <0.05). To the
subjective characteristics of the carcass, the genotype influenced (p <0.05) in the
variables color, marbling and meat texture. The genotype promoted significant effect (p
<0.05) for the physical characteristics, water retention capacity and weight loss on
cooking. The sensory attributes did not suffer significant effects (p> 0.05) of the
evaluated genotypes. The genotypes influenced (p <0.05) in the concentrations of
saturated fatty acids, monounsaturated and polyunsaturated as well as in the relations
®3: o6 and AGM:AGS. The gender factor influenced (P <0.05) in the variables
moisture, shear strength, hardness, desirable fatty acids and relation ®3: 6. The cross
between native breeds showed up with potential for quality meat production, the
Morada Nova presented with better quality for physico-chemical properties, and the
flesh of lambs had better lipid profile compared to meat from females who have
excelled in softness.

Key Word: sheep, meat, native breed
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INTRODUCAO

A carne ovina, por apresentar caracteristicas sensoriais e nutricionais
diferenciadas, esta presente na dieta das populacdes de quase todos os paises, sendo
uma importante fonte de 4acidos graxos na dieta humana (Diaz et al.,2011). A cadeia
produtiva, industrial e comercial da ovinocultura estd se organizando na busca de
atender o mercado, porém o aperfeicoamento dos processos de producdo e
comercializacdo para obtengdo de produto de qualidade necessita para ser consolidada
de técnicas claras e praticas para descrever os caracteres relacionados com a qualidade
da carne (Esteves et al., 2010).

A utilizacdo de racas ovinas nativas na cadeia de produgdo de carne ainda é
pouco considerada, uma vez que a preferéncia por ragas exoticas e precoces ainda sdo
escolhas frequentes por produtores que visam lucro em animais mais pesados, porém
desconhecem que a capacidade adaptativa das ragas e sua resposta de produgdo em
climas hostis como do semiarido nordestino, sdo de fundamental importancia.

Pesquisas relacionadas com a qualidade da carne e componentes de carcagas de
racas nativas tornam-se essenciais para o conhecimento da qualidade nutricional da
carne ovina, bem como para manuten¢do dessa qualidade, sdo primordiais para o
fortalecimento de qualquer cadeia produtiva (Maciel et al.,2011). Diante disso, a busca
por carne de qualidade tem sido decisiva pelo consumidor no ato de sua compra, desde a
avaliacdo da cor, quantidade de gordura, maciez, odor e sabor (Pinheiro et al.,2011),
tornando-se caracteristicas primordiais para a aquisi¢do do produto, que definem sua
qualidade.

Os acidos graxos saturados presente na carne ovina ¢ derivado do processo
peculiar de digestdo de lipideos nos ruminantes, maiores concentragdes de acidos graxos
saturados se deve as proporgdes elevadas do palmitico, miristico e o estearico (Oliveira
et al.,2013), porém a presenca dos poli-insaturados, linolénico e linoléico se destacam
por seus efeitos benéficos a saude humana (Perini et al.,2010).

Diante disso, recomendagdes por 6rgaos de saude sobre ingestdo dos acidos
graxos poliinsaturados e do equilibrio dietético entre os insaturados, na relacdo
omega3:0mega6 e acido linoléico conjugado direciona a cadeia da carne da ovina para
producdo de produtos diferenciados nutricionalmente e que atende a exigéncia dos

consumidores, favorecendo sua comercializacao.
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Portanto, considerando a importancia das racas nativas na produg@o de carne, a
qualidade de seus produtos e a exigéncia do mercado consumidor ao produto a ser
adquirido, objetivou-se avaliar a qualidade da carne e o perfil de acidos graxos em

funcdo dos diferentes genotipos e sexo de ovinos criados no semiarido Nordestino.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Animais e Instalacoes

O experimento foi conduzido na Fazenda Experimental da Universidade Estadual
Vale do Acarau, Sobral, CE em concordancia aos critérios estabelecidos pelo Comité de
Etica no Uso de Animais (protocolo n°003.04.015.UVA.504.02).

Foram utilizados 30 cordeiros, machos e fémeas, oriundos dos cruzamentos
Morada Nova x Morada Nova (n=10) (M=5 e F=5), Rabo Largo x Morada Nova (n=10)
(M=5 ¢ F=5) e Santa Inés x Morada Nova (n=10) ( M=5 ¢ F=5).

Os cordeiros foram pesados ao nascer, identificados e alojados em baias com
acesso a dieta solida constituida de concentrado a base de milho, farelo de soja e
calcario, formulada conforme recomendagdes do NRC (2007). A partir da segunda
semana de vida os cordeiros receberam volumoso de capim Canarana erecta lisa
(Echinochloa sp), agua e sal mineral a vontade.

Os animais foram desmamados aos 85 dias de idade, e terminados em pasto nativo
de caatinga raleada, sendo suplementados no final da tarde com capim Canarana erecta
lisa (Echinochloa sp), fornecido no cocho ad libitum, e concentrado em 1,5% do peso
vivo médio. Agua e sal mineral foram fornecidos a vontade. Foram coletadas
mensalmente amostras do oferecido (pasto nativo, volumoso e concentrado),

armazenadas em freezer para posteriores analises laboratoriais.

2.2 Analises Laboratoriais

As analises bromatologicas foram realizadas no Laboratério de Nutrigdo Animal
da Embrapa Caprinos e Ovinos. Para determinag¢do dos teores de matéria seca (MS),
matéria organica (MO), cinzas, extrato etéreo (EE) e proteina bruta (PB) seguiu-se a
metodologia conforme AOAC (2010). Para a quantificacdo de fibra em detergente
neutro (FDN), fibra em detergente acido (FDA), celulose, hemicelulose e lignina em
detergente acido, foi adotada a metodologia proposta por Van Soest et al. (1991) e para
quantificacdo de digestibilidade in vitro em MS e MO utilizou-se a metodologia de

Tilley e Terry (1963) (Tabela 1).
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Tabela 1. Composi¢ao dos componentes dietéticos

Componentes da dieta

Nutrientes (%)

Capim canarana’ Pasto nativo' Concentrado”
Matéria seca (MS)* 91,8 90,6 92,9
Matéria organica (MO) 87,2 89,4 94,5
Proteina bruta 5,16 15,5 36,8
Extrato etéreo 1,28 2,50 4,00
Fibra em detergente neutro 75,8 62,6 16,9
Fibra em detergente acido 43,0 30,6 9,60
Hemiceluloses 32,5 32,0 7,30
Celulose 34,7 24,2 9,43
Lignina 4,61 4.47 0,37
Digestibilidade in vitro MS 31,0 45,0 73,0
Digestibilidade in vitro MO 38,7 53,5 81,3

*Matéria seca a 105°C, *Echinocloa pyramidalis; 'Principais espécies herbaceas observadas:
vassourinha-de-botdo (Borreria verticillata G.F.W.Mayer), marianinha (Commelina diffusa
Burnm.F), capim-milha (Digitaria Sanguinalis (L.). Scop), amendoim forrageiro (Arachis
pintoi), algodao de seda (Calotropis procera), erva de ovelha (Stylosanthes humilis), jitirana lisa
(Ipomea glabra Choisy), jitirana peluda (Jacquemontia asarifolia L. B. Smith), bamburral
(Hyptis suaveolens), beldroega (Sesuvium portulacastrum), "Milho, farelo de soja e calcario.

2.3 Abate

Os animais foram abatidos ao atingirem peso médio de 24 kg. O abate foi
realizado apos dieta hidrica e jejum de sélidos por 16 horas. A insensibilizacdo foi
realizada de acordo com as normas estabelecidas pelo CEUA. Apds a sangria, esfola e
evisceragdo, as carcacas foram colocadas em camara fria a 4°C por 24 horas. Decorrido
esse tempo, as carcagas foram divididas em duas meias-carcagas através de corte
longitudinal na espinha vertebral. A temperatura e pH das carcacas foram mensurados
aos 45 minutos ¢ 24 horas apo6s o abate, respectivamente, utilizando-se um
potenciometro digital portatil medidor de pH, provido de eletrodo de vidro, calibrado
com solugdo tampao pH 7,0 e pH 4,0.

Em seguida, foram obtidas amostras do musculo Longissimus dorsi, que foram

identificadas, embaladas e congeladas a -20°C até a realizacdo das analises.
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2.4 Avaliacdes subjetivas

As avaliagdes foram realizadas no musculo Longissimus dorsi. Foi utilizado este
musculo pelo fato de ser de facil mensuragdo e maturidade tardia, além de apresentar
representativo valor comercial. A metodologia preconizada para as avaliagdes foi

segundo Osorio & Osorio (2003) com escalas de 0,5 em 0,5.

2.4.1 Marmoreio

Constituiu na avaliacdo visual da quantidade de gordura intramuscular presente
no musculo. Atribuiu-se indice de 1 a 1,5 (inexistente); 2,0 a 2,5 (pouco); 3,0 a 3,5

(bom); 4,0 a 4,5 (muito) ¢ 5 (excessivo).

2.4.2 Cor

Avaliacdo subjetiva da coloragdo da carne. Atribuiu-se indice de a 1,5 (rosa
claro); 2,0 a 2,5 (rosa); 3,0 a 3,5 (vermelho claro); 4,0 a 4,5 (vermelho) ¢ 5 (vermelho

escuro).

2.4.3 Textura

Consistiu na avaliagdo visual do tamanho dos feixes de fibras que se encontram
longitudinalmente, dividindo o musculo por septos perimisios do tecido conjuntivo, ou
seja, a granulacdo que apresenta a superficie do musculo ¢ um indicativo de tecido
conectivo (perimisio) presente no musculo. Atribuiram-se indices de 1 a 5, sendo 1 a 1,5
(textura muito grosseira); 2,0 a 2,5 (grosseira); 3,0 a 3,5 (média); 4,0 a 4,5 (fina) e 5 (

muito fina).
2.4.4 Area de olho de lombo e Espessura de gordura
As avaliagdes de area de olho de lombo foram realizadas, através do corte

transversal do musculo Longissimus dorsi na altura 12° espago intercostal lado

esquerdo. Determinou-se sua drea com o auxilio de um gabarito padrdo transparente
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quadriculado (0,64/célula) de acordo com a metodologia proposta por Cunha et al.
(2001).

A espessura de gordura presente no musculo Longissimus dorsi foi obtida através de um
paquimetro digital, onde se determinou a profundidade da gordura sobre o musculo a

11cm de distancia da linha média do lombo, com o auxilio do paquimetro digital.

2.5 Anailises fisico-quimicas da carne

As andlises foram realizadas no Laboratorio de Processamento de Carne da
Embrapa Caprinos e Ovinos. As amostras do musculo Longissimus dorsi foram
descongeladas em geladeira na noite que antecedeu ao inicio das analises de capacidade
de retengdo de agua, perda de peso por cocgdo e forca de cisalhamento.

A capacidade de retengdo de agua (CRA) foi realizada pelo método de pressao
segundo a técnica de Weismer-Pedersen Grau & Hamm (1953), modificado por Sierra
(1973). Foi retirada uma amostra de 5g de carne, do musculo Longissimus dorsi,
triturado finamente, e em seguida colocado entre papéis de filtro circular Albert 238 de
12,5 cm de diametro. Apos este procedimento foi isolada a parte superior e inferior
entre duas placas de acrilico, colocando em cima um peso de 2,250 kg durante cinco
minutos. Em seguida, a amostra de carne resultante foi pesada e calculada a perda pela
seguinte formula CRA= (peso final/peso inicial) *100.

A perda de peso por coccdo (PPC) foi determinada segundo o procedimento
citado por Duckett et al. (1998a). As amostras do musculo Longissimus dorsi,
compostas por trés fatias de aproximadamente 1,5 cm de espessura, 3,0 cm de
comprimento e 2,5 cm de largura, foram pesadas e distribuidas em recipiente coberto
com papel aluminio e em seguida, assadas em forno pré-aquecido a 170 °C, até que a
temperatura do centro geométrico atingisse 71°C. Utilizou-se para essa verificagdo, um
termdmetro infravermelho equipado com leitor digital. Em seguida, as amostras foram
resfriadas a temperatura ambiente ¢ novamente pesadas, e as perdas durante a cocgdo foi
calculada pela diferenca de peso das amostras antes e depois de submetidas ao
tratamento térmico e expressas em porcentagem.

A determinacdo da textura foi avaliada pela forca de cisalhamento (FC)
conforme metodologia descrita por Duckett et al. (1998b). Apos a pesagem das
amostras, para determinac¢do da perda de peso por cocgao, foram retirados dois cilindros

de cada amostra de carne, no sentido da fibra, com auxilio de um vazador de 1,6 cm de
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diametro. Os cilindros foram cortados transversalmente, utilizando-se um texturdmetro
TAXTPLUS (Surrey, England), equipado com uma lamina tipo Warner Bratzler,
operando a 20 cm/min. O pico da forga de cisalhamento foi registrado, sendo o
resultado expresso em kgf/cm’.

Para analise quimica foram determinados os teores de umidade, cinzas e proteina
conforme metodologia descrita pela AOAC (2000). Os lipideos totais foram dosados de
acordo com a metodologia descrita por Folch et al. (1957), e a dosagem do colesterol foi
realizada de acordo com a metodologia descrita por Saldanha et al.(2004) onde a
quantificagdo do colesterol foi realizada em cromatografia liquida de alta eficiéncia-

CLAE, utilizando com reagente padro interno 6-cetocolestanol .

2.6 Perfil de Acidos Graxos

A dosagem de acidos graxos foi realizada no Laboratorio de Nutricdo Animal da
Embrapa Caprinos e Ovinos. Foram utilizados 3g de cada amostra do musculo
Longissimus dorsi para determinagdo do perfil de dcidos graxos.

A caracterizacdo dos acidos graxos presentes no extrato lipidico foi obtida a
partir do método de Folch, Less & Stanley (1957) e a metilagdo, seguindo a
metodologia descrita por Hartman & Lago (1973). A analise dos ésteres metilicos dos
acidos graxos foi realizada utilizando um cromatografo a gas Shimadzu GC 2010,
equipado com um detector de ionizacdo de chama (FID) e coluna capilar de silica
fundida (tm Supelco SP-2560).

As amostras foram injetadas em split a uma razdo de 1:10. A temperatura do
injetor e do detector era de 250°C. A temperatura de programacgdo da coluna utilizada
era de 180° a 190°C a 5°C/minuto, de 190°C por 12 minutos, 190° a 215°C a 3°C/minuto,
de 215° C a 240°C a 5° C/minuto, e de 240°C por 10 minutos. O gas de arraste utilizado
foi o nitrogénio, com fluxo de 1 mL/minuto. Como padrdo cromatografico, utilizou-se
uma mistura de 4cidos graxos denominada PUFA 2 (Sigma-Aldrich). Os 4cidos graxos
foram identificados e quantificados por comparacdo dos tempos de retengdo e as areas
de seus picos observados para seus padroes.

A qualidade nutricional da frag@o lipidica foi avaliada por indices a partir dos

dados de composi¢cdo em 4cidos graxos, através dos seguintes calculos: acidos graxos
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desejaveis (AGD) = acido graxo monoinsaturado (AGM) + acido graxo poli-insaturado

(AGP) + C18:0; relagao C18:0 + C18:1/C16:0.

2.7 Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratorio de Tecnologia de Produtos
Agropecudrios-TPA da Universidade Estadual Vale do Acarat — UVA. As amostras
foram descongeladas em geladeira na noite que antecedeu o inicio da analise, cortadas
em cubos de aproximadamente 2,0 cm de aresta e assadas em um grill elétrico (Mondial
Premium GO03) a 170°C, até que a temperatura, monitorada através de um termdémetro
digital (Delta OHM modelo HD 9218, Caselle di Selvazzano, Italia), atingisse 71°C no
centro geométrico da carne, o que levou em média dezesseis minutos. As amostras
foram mantidas a 55°C até a hora de serem servidas.

Utilizou-se uma equipe com oito julgadores treinados, quatro homens e quatro
mulheres, conforme descrito por Stone et al. (1974), usando-se uma escala ndo
estruturada de nove centimetros, ancorada nas extremidades com maior (9,0) ou menor
(1,0) intensidade, avaliando-se os seguintes parametros: dureza, suculéncia, aroma,
cor, sabor e aceitacdo global (Anexo I). A cada painelista foi disponibilizado um
glossario com os termos descritivos de determinados atributos sensoriais, desenvolvido
durante as ponderacdes, para elucidar as caracteristicas avaliadas (Anexo II).

Cada avaliador foi submetido a trés sessoes, recebendo em cada uma delas um
cubo da amostra de carne assada de cada tratamento, sendo que os testes foram
realizados em cabines individuais. As amostras foram codificadas com numeros
aleatorios de trés digitos e servidas conforme o balanceamento da posi¢do proposto por
Macfie et al. (1989). Entre a degustacdo da primeira amostra e a seguinte, cada provador
recebeu um copo de dgua a temperatura ambiente ¢ um biscoito do tipo cracker, com a

finalidade de remover o sabor residual da boca.
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O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado, em esquema fatorial

3x2 (trés grupos genéticos e dois sexos). Utilizou-se o procedimento Proc GLM do

Statistical Analysis System - SAS®™ 9.0. As médias foram comparadas utilizando-se o

teste Duncan a 5%. Para os atributos organolépticos utilizou-se o teste Kruskal-Wallis.

O modelo estatistico empregado para as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais

foram:

Yij = utGi+Sj+GSi+Eij

Em que:

Yij = valor da varidvel avaliada no tratamento i na repeticao j;
p = média geral do experimento;

Gi= genotipos (1,2,3)

Si = efeito do sexo i (i= 1, 2);

GSii = interagdo gendtipo e sexo

Eij = erro aleatdrio associado a cada observacao

Para a analise sensorial o modelo estatistico empregado foi:
Yik = p+Gi+Si+Pk+Eij

Em que:

Yik = valor da variavel avaliada no tratamento i na repeti¢do k;
p = média geral do experimento;

Gi: genotipo (1,2,3)

Si = efeito do sexo 1 (i= 1, 2);

Pj = efeito do provador;

Eij = erro aleatodrio associado a cada observacao.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os genotipos e sexo influenciaram (P<0,05) a composi¢do quimica da carne.
Para a variavel lipidios (Tabela 2) houve diferenca entre os genotipos estudados, sendo
que os cordeiros Rabo Largo x Morada Nova apresentaram maiores teores de gordura
na carne quando comparado ao genotipo Morada Nova x Morada Nova. O fator sexo
influenciou na variavel umidade (P<0,05), apresentando maior umidade para a carne de

cordeiros machos. Nao houve interagdo gendtipo e sexo para as variaveis estudadas.

Tabela 2. Composi¢do quimica da carne de ovinos de diferentes genotipos e sexo

Genotipos Sexos
Variaveis (g/100g) MNxMN RBxMN SIxMN M F EPM
Umidade 75,34 74,30 75,29  75,56° 74,48° 0,246
Proteina 21,23 21,38 21,26 21,37 21,24 0,222
Lipidios 1,93 2,81° 2,39 2,24 2,50 0,139
Cinza 1,06 1,13 0,99 1,05 1,07 0,038
Colesterol (mg/100g) 59,14 53,32 53,00 52,39 57,07 2,62

Valores na mesma linha, seguidos de letras diferentes, apresentam diferenca estatistica (P<0,05)
pelo teste de Duncan a 5%. MN = Morada Nova, RL = Rabo Largo e SI = Santa Inés M =
Macho e F = Fémea. EPM = Erro Padrao Médio.

Os valores médios referentes aos teores de umidade, proteina e cinzas foram em
torno de 75, 21 e 1,06g/100g, respectivamente. Os resultados encontrados no presente
trabalho estdo proximos aos verificados por Batista et al. (2010), que ao avaliarem a
qualidade da carne de ovinos Santa Inés, Santa Inés x Dorper e Morada Nova,
verificaram valores para a raca Morada Nova 74,7% para umidade, 22,6% proteina e
0,9% cinzas.

Maiores teores de gordura encontrados na carne RB x MN pode ser associado a
caracteristica da raca Rabo Largo em ter maior facilidade de deposicdo de gordura na
carcaga. Entretanto, o excesso de gordura na carne ¢ considerada indesejavel, podendo
ser prejudicial a satde (Wood et al.,2008), ndo atendendo as exigéncias de
consumidores atuais que buscam carnes com menor deposicao de gordura.

Segundo Pinheiro et al. (2011) o acumulo de gordura esta relacionado a raga,
idade, espécie, dieta e estado fisiologico do animal, portanto o efeito da raca na
composi¢ao quimica torna-se evidente , uma vez que a existéncia de ragas denominadas

tardias, caracteriza-se por menores deposicdes de gordura e significativos valores de
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proteinas e umidade, porém as denominadas precoces apresentam maiores deposicdes
de gordura diferenciando-se na maturidade.

Para Maia et al. (2012) variag¢des nos teores de lipidios podem estar relacionadas
também as metodologias aplicadas nos laboratorios. Entretanto, o valor de lipidio
2,81g/100g encontra-se dentro da variagdo (0,7 a 4,5g/100g) dos percentuais lipidicos
de outros trabalhos na literatura (Freire et al.,2010; Lopes et al.,2012; Monaco et
al.,2014).

Os machos apresentaram maiores teores de umidade na carne em relacdo as
fémeas. A possivel diferenga de umidade ocorrida entre os sexos dos cordeiros se deve
ao ponto de maturidade da carne, pois as fémeas apresentam deposicao de gordura mais
precocemente, onde esse desenvolvimento de gordura cessa o crescimento do musculo,
ja os machos que sdo tardios e podem apresentar maior relagdo musculo/gordura na
carne, o que reflete no teor de umidade, uma vez que ¢ inversamente proporcional ao
contetdo de gordura encontrado na carne, corroborando com as afirmagdes de Moreno
et al. (2011) e Bonagurio et al.(2004).

Os resultados do presente trabalho assemelham-se aos reportados por Homem
Junior et al. (2015) ao avaliarem diferentes fontes de lipidios em ovinos Santa Inés x
Dorper, encontraram para carne de fémeas Santa Inés x Dorper um menor teor de
umidade 72,3% em relagdo aos machos 73,6%, sem diferir em proteinas e cinzas.

Para umidade os resultados estdo proximos aos descritos por outros autores em
trabalhos de qualidade da carne em fungdo do sexo tais como, Bonacina et al. (2011) e
Madruga et al. (2006) apresentando variagdes de 75,03 a 76,96% para umidade na carne
ovina.

Para a variavel colesterol, sdo apresentados valores médios de 55,14mg/100g e
54,69mg/100g referente ao gendtipo e sexo, respectivamente, o que pode favorecer
consumo da carne de racas nativas, pois apresentam valores médios >90mg/100g,
considerado nivel moderado de colesterol (Pratiwi et al.,2006). Madruga et al. (2005)
encontraram valores médios de 51,5 mg/100g para colesterol em carne de ovinos Santa
Inés.

Na Tabela 3 sdo apresentados os dados obtidos para avaliacdo subjetiva da
carcaga. O gendtipo influenciou os pardmetros cor, marmoreio ¢ textura da carne
(P<0,05). O fator sexo nao influenciou entre as variaveis estudadas (P>0,05).

Os cordeiros Rabo Largo x Morada Nova apresentaram carne de

coloracdo mais intensa (vermelho claro) em relagdo ao genotipo Santa Inés x Morada
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Nova (rosa claro). Essa diferenca de coloracdo na carne em ovinos Rabo Largo x
Morada Nova se deve possivelmente as maiores deposi¢des de gordura (Tabela 2) que
tende a diminuir a luminosidade da carne, dando o aspecto de uma coloracdo mais
escura, o que muitas vezes pode depreciar a aceitacdo dos consumidores, uma vez que a
coloracdo desejavel pelos mesmos seria o vermelho-cereja (Zeola et al.,2007).

Assim, a correlagdo positiva entre a variavel lipidio com a variavel cor (0,3747)
torna-se evidente nesse trabalho, indicando uma variag@o na cor da carne ovina a partir

de maiores concentragdes de lipidios presentes na carne.

Tabela 3. Caracteristicas subjetivas da carcaca de ovinos de diferentes genotipos e sexo.

Genotipos Sexos
Variaveis ~ MNxMN RBxMn SIx MN M F EPM
Cor” (pontos) 2,70 3,10° 2,55" 2,64 2,88 0,101
M (pontos) 1,10° 1,30% 1,55 1,21 1,41 0,085
DG (pontos) 1,00 1,00 1,00 1,07 1,00 0,032
TC (pontos) 4,40° 3,80° 4,27 4,14 4,17 0,114
EG (mm) 0,92 1,31 1,03 1,10 1,06 0,093
AOL (cm?) 8,90 9,70 9,18 9,57 9,00 0,249

Valores na mesma linha, seguidos de letras diferentes, apresentam diferenca estatistica (P<0,05)
pelo teste de Kruskal Wallis. MN = Morada Nova, RL = Rabo Largo e SI = Santa Inés. M =
Macho e F = Fémea. EPM = Erro Padrdo Médio, MG = Marmoreio, DG = Distribui¢do de
gordura, TC = Textura da carne, EG = espessura da gordura AOL = area de olho de lombo,
"Marmoreio: 1 (inexistente) a 5 (excessivo), “Cor: 1 (rosa claro) a 5 (vermelho escuro),
Textura= 1(grossa) 5 (fina).

Segundo Coutinho et al. (2013) e Faustman et al. (2010) os maiores incrementos
de depositos de gordura intramuscular e celular, reduzem o teor de dgua e favorecem a
oxidacdo da mioglobulina o que consequentemente, tem-se uma reducdo de refletancia
da luz (menor luminosidade) na carne proporcionando a coloragdo escura.

Outro fator que deve ser considerado para essa maior pontuacao da coloragdo na
carne de cordeiros Rabo Largo x Morada Nova seria o pH elevado durante o rigor
mortis (Tabela 4), contribuindo para uma coloragcdo mais escura e superficie com menor
umidade, ocasionando uma baixa refracdo da luz na carne desse genotipo. Alguns
autores estimam o pH final para a carne ovina de 5,5 a 5,8 (Prates, 2001 e Zeola et
al.,2007).

Para Calnan et al. (2014) a coloragdo da carne esta relacionada ao tempo de
prateleira do produto, apresentando atualmente uma vida 1til de varejo de apenas dois

dias, onde as reacdes da mioglobina com oxigénio causam o escurecimento da
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superficie, fazendo com que os consumidores associem a carne como estocada de longo
periodo, representando uma importante limitagdo econémica para a industria de carne
de cordeiro. Portanto, a identificagdo de ragas que possam contribuir para uma maior
estabilidade dessa caracteristica apds o abate torna-se importante, pois ird proporcionar
uma maior aceitagdo por consumidores e industrias.

Almeida et al. (2013) verificaram em seu estudo sobre caracteristicas de carcaga
e da carne de cordeiros valores de pontuacdo de 4,25 para cor da carne da raga Damara,
valor superior ao encontrado no presente trabalho.

Para o marmoreio presente na carne, o gendtipo Santa Inés x Morada Nova
apresentou maior pontuacdo, sendo semelhante ao genotipo Rabo Largo x Morada
Nova, visto que o cruzamento com as ragas paternas Rabo Largo e Santa Inés
influenciaram no grau marmoreio, onde as diferencas obtidas devem-se exclusivamente
aos genodtipos, uma vez que, os animais foram submetidos a mesma alimentacao,
manejo e abatidos com mesma idade, indicando que as ragas paternas foram
determinantes para melhora dessa caracteristica, contribuindo para qualidade da carne e
favorecendo os atributos sensoriais da carne como sabor e suculéncia.

Segundo Rota et al. (2006) o aumento da espessura de gordura favorece a um
incremento da gordura intramuscular, indicando uma correlacdo positiva entre as
varidveis espessura de gordura e marmoreio, o que também ira influenciar na maciez da
carne, uma vez que apresentam correlagdes entre as mesma.

Cartaxo et al. (2011) avaliando caracteristica de carcaga de ovinos Santa Inés,
Santa Inés x Dorper e Santa Inés x SPRD, encontraram diferencas entre os animais,
sendo que o genodtipo Santa Inés x SPRD apresentou pontuagdo para marmoreio (1,72) e
o Santa Inés (1,47).

Com relagdo a textura da carne dos animais Morada Nova x Morada Nova, os
mesmos apresentaram maior pontuacgdo (4,40) classificando como uma carne de textura
fina em relacdo ao Rabo Largo x Morada Nova (3,80), uma classificacdo proxima a 5
para textura indica a carne com uma textura fina e uma maciez favoravel, destacando a
carne do gendtipo Morada Nova para essa caracteristica.

Assim, a existéncia de correlag@o positiva entre pH da carcaga, textura e maciez
da carne, onde um pH ideal (proximo a 6) e uma textura classificada como fina
apresenta uma consideravel maciez caracteriza a carne do de cordeiros Morada Nova

com um grau de maciez melhor, quando comparado com os demais genotipos,
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contribuindo para um marketing favoravel a cadeia da ovinocultura e em especial a raga
Morada Nova.

Os dados desse trabalho estdo de acordo com Costa et al. (2010), onde
pontuacdes maiores foram para os cordeiros Morada Nova 4,89, indicando
superioridade da textura e consequentemente maior maciez para esse genotipo.

As variaveis espessura da gordura e area de olho de lombo apresentaram valores
médios de 0,93mm e 9,26cm’ respectivamente. Valores superiores para a area de olho
de lombo indicam maiores quantidades de carne vendavel na carcaga, uma vez que se
tem correlacdes positivas entre essas variaveis (Fernandes Junior et al.,2013), tornando-
se uma caracteristica de grande interesse do ponto de vista econdmico. Segundo
Cavilhao et al. (2013) valores ideais para espessura de gordura em carcaga de ovinos
estdo entre 2 a 5 mm.

As caracteristicas fisicas da carne ovina presentes na Tabela 4 apresentaram
influencia entre os geno6tipos (P<0,05) para capacidade de retencdo de agua e perda de
peso por cocgdo, onde maiores valores foram obtidos pelas cruzas Rabo Largo e Santa
Inés. O sexo influenciou na variavel for¢a de cisalhamento (P<0,05) indicando uma
maior for¢a para mastigacdo na carne de cordeiros machos. As demais varidveis nao

foram influenciadas pelo genotipo e nem pelo fator sexo (P>0,05).

Tabela 4. Caracteristica fisica da carne ovina de diferentes genotipos e sexo

Genotipos Sexos
Variaveis MNxMN RBxMN SIxMN M F EPM
CRA(ml/100g) 81,41° 84,75 83,65 82,44 84,09 0,541
PPC (g/100g) 8,85° 12,93 13,85 12,37 11,59 0,706
pH Inicial 6,72 6,62 6,60 6,62 6,61 0,028
pH Final 5,94 5,99 5,90 5,95 5,96 0,026
FC (kgf/cm’) 5,91 4,85 5,33 5,98 486 0255

Valores na mesma linha, seguidos de letras diferentes, apresentam diferenca estatistica (P<0,05)
pelo teste de Duncan a 5%. MN = Morada Nova, RL = Rabo Largo e SI = Santa Inés, M =
Macho e F = Fémea, EPM = Erro Padrao Médio, pH = potencial hidrogeniénico, PPC= perda de
peso por cocgdo, CRA= capacidade de retengdo de agua, FC= forca de cisalhamento.

Verificou-se que a carne dos cordeiros Rabo Largo e Santa Inés apresentaram
maior capacidade de retengdo e perda de peso por coccdo quando comparado ao Morada
Nova. Tal fato pode esta associado aos maiores percentuais de gordura (Tabela 3)
obtidos na carne dos genotipos, uma vez que, maiores deposi¢des de gordura

(marmoreio e espessura da gordura) aumentam capacidade retengdo de 4gua na carne.
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No entanto, em presenga de calor a gordura passa do estado sélido para liquido
registrando em perda por cozimento (Rodriguez et al.,2008), o que confirma que a
presenga de lipidio na carne apresenta uma relagdo positiva com a perda de peso por
coc¢do na carne (0,4107). De acordo Pardi et al.(2001) maiores perda de peso por
cocgdo na carne ovina sdo decorrentes de maiores quantidades de gordura presente nos
tecidos, possivelmente, porque além da umidade, parte da gordura da carne ¢ perdida
com o processamento térmico.

Na literatura sdo encontrados valores aceitaveis de 20 a 40% para PPC (Zeola et
al., 2007 e Bressan et al., 2004), contribuindo para a suculéncia, sabor e flavour da
carne durante o consumo, o que foi confirmar a correlagdo negativa da capacidade de
retengdo de agua com os atributos sensoriais dureza (-0,4886) e sabor (-0,7883)
encontrados no presente trabalho.

Entretanto, maiores valores de pH na carne contribuem para maior capacidade
de retencdo de agua (Menezes et al.,2013 e Roque-Specht et al.,2009), o que também
pode explicar os maiores valores de capacidade de retengdo de agua na carne de
cordeiros Rabo Largo e Santa Inés

Fernandes Junior et al. (2013) ao avaliarem a qualidade da carne de diferentes
gendtipos em pastejo irrigado verificaram percentuais elevados para capacidade de
retencdo de agua no genotipo Morada Nova (75,08%) seguido do gendtipo Somalis
(73,29%) e Santa Inés (71,56%), valores proximos aos encontrados no presente
trabalho.

Santos Costa et al. (2014) encontraram para perda de peso por coc¢do valores de
35,16% para os gendtipos Santa Inés e Santa Inés x SPRD e 33,75% para Santa Inés x
Dorper, sendo superiores aos valores encontrados neste trabalho (13,85 e 12,93%) para
os gendtipos Santa Inés x Morada Nova e Rabo Largo x Morada Nova respectivamente.

Para o pH inicial e final da carne ovina obteve-se valores médios de 6,64 e 5,94,
respectivamente, apresentando-se satisfatorios, j4 que ndo foram encontrados fatores
que possam desclassifica-la para o consumo.

Silva et al. (2014) estudando a qualidade da carne e carcaca de ovinos Santa Inés
suplementados a pastos, ressaltam a importancia dos valores de pH encontrarem-se de
5,5 a 5,8 de 12 a 24 horas apds o abate, uma vez que caracteristicas como a maciez e
vida de prateleira do produto sofrem alteracdes a partir do pH da carne, devido a pouca

atividade da calpaina e catepsina em valores elevados de pH (Teixeira et al.,2005).
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Oliveira et al. (2014) ao avaliarem o desempenho e caracteristica de carcacas de
cordeiros em confinamento encontraram valores para o pH de 5,6 para a cruza 2 SPRD
x % Sl e 6,1 para o 2 SPRD x 2 SB, apresentando-se inferior aos valores neste
trabalho.

A maciez, quando avaliada pela andlise de for¢a de cisalhamento, apresentou
médias 5,36 Kgf entre os gendtipos. O resultado obtido para esse grau de maciez pode
esta relacionado ao grau de marmoreio da carne (Tabela 3), confirmando a associacdo
feita por Rota et al.(2006) que encontraram correlagdo negativa (-0,41) da forca de
cisalhamento e marmoreio, aferindo um aumento na maciez ao aumento da gordura na
carne ovina, e podendo atribuir a carne desses genotipos maior aceitacdo entre os
consumidores.

O declinio do pH durante as 24 horas apds o abate também contribui para o grau
de maciez na carne dos genoétipos estudados onde a acdo das enzimas proteoliticas
resultaram na maciez da carne.

Verificou-se que a variavel textura diferenciou em relagdo ao fator sexo
(P<0,05), a carne dos machos apresentou menor maciez em relacdo a das fémeas, na
qual indicou menor for¢a para rompimento das fibras da carne e que, portanto,
caracteriza-se mais macia que a dos machos, sendo possivelmente explicado pela
deposicdo de gordura presente na carcaga das fémeas, diminuindo a perdas por
resfriamento na carcaca.

Segundo Santos et al. (2014) quanto menor for a deposi¢do de gordura na
carcaga, maior sera a taxa de dissipac@o de calor da carcaca durante pds morte. Sendo
que, maiores taxas de perdas de calor pela carcaca ocasionam processos fisicos na fibra
diminuindo a qualidade e maciez da carne.

Para Issakowisk et al. (2014) a carne ovina pode ser considerada macia quando
apresentar forga de cisalhamento proximo a 4,6 kgf, considerando uma maciez aceitavel
e proximo ao valor encontrado nesse trabalho. Portanto, o fator sexo deve ser
considerado no momento de abate dos animais para consumo e na comercializa¢do de
sua carne; mas, nao se justifica ser utilizado como critério para abate (Osorio et
al.,2012), pois outros fatores como pH, idade do animal e alimentacdo também podem
alterar a maciez da carne.

Souza et al.(2004) encontrou valores médios para a forca de cisalhamento no

Longissimus dorsi de 10,38 e 9,95 Kgf para machos e fémeas, respectivamente.
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A Tabela 5 expressa os perfis e concentragdes de acidos graxos encontrados nas
carnes avaliadas. Os somatorios de acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-
insaturados foram influenciados pelos genotipos (P<0,05), entretanto o fator sexo ndo

influenciou nessas concentragdes (P>0,05).

Tabela 5. Composigdo de acidos graxos da carne ovina de diferentes gendtipos e sexo.

Genotipo Sexo

Variaveis MNXxMN RBxMN SIxMN M F  EPM
AGS % 48,93*  39.61° 42,10° 41,15 4538 1,299
C14:0(Miristico) 0,49 0,78 0,68 068 069 0,123
C16:0(Palmitico) 18,16 17,87  19.83 17,69 19,33 0,500
C17:0(Margarico) - 0,83  0,55° 0,63 061 0,068
C18:0 (Estearico) 30,72°  21,46° 2423 25,17 2569 1,231
AGM % 37,89°  53,15° 44,48 4427 4525 1,490
C16:1(Palmitoléico) 0,56 027° 0,54 032 0,63 0,071
C18:1n9c (Oléico) 37,40°  52,44°  4296° 43,80 44,62 1,460
C18:1n9t (Elaidico) 1,72° 0,65° 1,05 1,37 0,97 0,161
AGPI % 12,38°  7,23° 10,57 10,90 9,33 0,766
C18:2n6c(Linoléico) 9,32 5,98 836 835 7,53 0,717
C18:2¢9t1 1(Ruménico/CLA) 0,30 0,64 041 057 041 0,056
C 20:4n6¢ (Araquidonico) 2,52 2,20 2,33 2,52 2,18 0,203
C18:3n3(Linolénico) 0,32 0,85  0,41° 0,84* 0,34 0,086

Valores na mesma linha, seguidos de letras diferentes, apresentam diferenca estatistica (P<0,05)
pelo teste de Duncan a 5%. MN = Morada Nova, RL = Rabo Largo e SI = Santa Inés. M =
Macho e F = Fémea. EPM = Erro Padrdo Médio. AGS = acidos graxos saturados. AGM =
acidos graxos monossaturados. AGPI = acidos graxos poli-insaturados

As concentracdes médias de acidos graxos saturados (AGS) foram maiores para
o gendtipo Morada Nova, assim como a maior propor¢cao de acido graxo estearico
(C18:0) (P<0,05) presente na carne, entretanto o margarico (C17:0) foi obtido em maior
concentracdo ao Rabo Largo x Morada Nova (P<0,05), fato esse explicado pelas
atividades enzimaticas presentes no musculo das ragas estudadas.

Para Lobo et al. (2014) concentragdes de acidos graxos saturados, se deve
possivelmente a uma menor biohidrogenag@o do acido oléico no rimen ou aumento da
enzima estearoil-CoA dessaturase (SCD), em atividade no tecido muscular de animais.

Ressalta-se que as maiores propor¢des de AGS deve-se as maiores
concentragdes de estearico (C18:0) presente na carne do gendtipo Morada Nova, o que
ndo deprecia a qualidade a carne do mesmo. Pois o efeito hipercolesterolémico
(aumentam os niveis de LDL no sangue) ndo ¢ atribuido a todos os acidos graxos

saturados, onde se atribui o efeito neutro no colesterol sanguineo ao acido estearico
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(C18:0) e o aumento aos acidos miristico (C14:0) e palmitico (C17:0) (Banskalieva et
al.,2000; Diaz et al.,2010 e Daley et al.,2010).

Costa et al.(2009) ao avaliar o perfil lipidico de diferentes gendtipos, encontrou
em seu trabalho valores de 57,44% para acidos graxos saturados e valores para o acido
estearico de 23,97% para o genotipo Morada Nova.

J& Tshabalala et al. (2003) ao avaliarem o perfil lipidico da carne de ovino
Dorper e Damara encontrou um maior valor para o estearico (C18:0) na raga Damara.

As concentracdes de acidos graxos monoinsaturados apresentou-se em maior
média para o genotipo Rabo Largo x Morada Nova, assim como para o acido oléico
(C18:1n9c) (P<0,05). Entretanto para o acido palmitoléico (C16:1) e elaidico
(C18:1n9t) uma maior concentracao foi observada para o Morada Nova (P<0,05).

Concentragoes diferentes de 4acidos graxos monoinsaturados - AGM sido
encontrados na literatura em funcdo do genoétipo, o que para o genotipo Rabo Largo x
Morada Nova pode ser explicado pela maior concentragdo de oléico (C18:1n9¢c) no
musculo, entretanto, com relacdo as diferencas entre as concentracdes individuais dos
acidos graxos oléico, elaidico e palmitoléico deve-se possivelmente as atividades
enzimaticas.

Assim, a deposi¢do de MUFAS no musculo desses genotipos deve-se a atividade
da enzima A9-dessaturase na conversdo dos acidos saturados palmitico (C16:0) e
estearico (C18:0) em seus respectivos acidos monoinsaturados (Barros et al.,2015; Diaz
etal., 2011 e Cruz et al.,2011).

Vale ressaltar que os acidos graxos monoinsaturados citados acima sdo
hipocolesterolémicos e diferencia as carnes que a possuem em maior propor¢do em
relagcdo aos acidos graxos saturados tornando produtos atrativos para o mercado. Para
Scerra et al. (2011) a quantidade de acidos graxos na carne de ovino inclui reducdo dos
niveis de acido graxos saturados e maiores niveis de insaturados, uma vez que sdo
atribuidos beneficios para a saide humana.

Lobd et al.(2014) ao avaliarem o perfil lipidico da carne de diferentes gendtipos
ndo encontraram diferengas entre os gendtipos estudados (Morada Nova, Somalis, Santa
Inés e Dorper x Santa Inés) para as concentracdes de acido elaidico e para o acido oléico

maiores concentragdes foram obtidas pelo genotipo Somalis 32,15%.
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As concentracdes médias de poli-insaturados foram maior para o gendtipo
Morada Nova x Morada Nova (P<0,05). Observou-se que as concentra¢des de
linolénico (C18:3n3) foram maiores para o genotipo Rabo Largo x Morada Nova e para
a carne de cordeiros machos (P<0,05).

As maiores médias de poli-insaturados podem ser explicadas pelas
concentragdes maiores do acido do estearico nos musculos da raca Morada Nova.
Proporgoes desse acido graxo sdo consideradas primordiais, uma vez que pode ser
convertido em oléico (C18:1) considerado precursor do CLA (Maia et al.,2012),
favorecendo as concentragdes de poli-insaturados na carne, tal como, as concentragdes
maiores do 4cidos linolénico na composi¢do da carne sdo desejaveis, uma vez que os
acidos graxos poli-insaturados 6mega-3 (AGPI ®-3) se destacam por apresentarem
efeitos benéficos a satilde humana atuando na reducao do colesterol.

Portanto, o acido linolénico torna-se percursor de acidos graxos de cadeia longa
como araquidonico e eicosapentanoico pela acdo de enzimas alongases (Barros et
al.,2015), contribuindo para uma maior concentracdo de acidos poli-insaturados e
melhor razdo poli-insaturados : saturados, que ¢ desejavel em maior proporg¢do na carne.

Harten et al.(2015) em seu estudo sobre perfil lipidico da carne de cordeiros sul
africanos encontraram diferentes percentuais no perfil lipidico da carne avaliada em
fungdo dos gendtipos Merino, Dorper e Damara, porém a raca Damara apresentou maior
percentual de linolénico (C18:3n3) com valor médio de 2,97%.

Os valores obtidos para o acido linolénico (C18:3n3) na carne de cordeiros
machos (P<0,05) tornou-se inesperado no presente trabalho, pois maiores deposigoes de
gordura intramuscular que tendem a alterar o perfil de acidos graxos, o que geralmente
acometem as fémeas que apresentam crescimento mais lento e consequentemente maior
deposicao de gordura.

Na literatura ainda s@o escassos os trabalhos que relatam a influéncia do sexo de
cordeiros sobre o perfil de acidos graxos em especial sobre racas nativas. Lind et al.
(2011) ao estudarem o efeito do sexo sobre a qualidade da carne, observaram que o total
de acidos graxos saturados - AGS e acidos graxos insaturados - AGP foi maior nos
machos em relagdo as fémeas devido a diferencas ocorridas no manejo alimentar entre
os grupos estudados, porém a concentragdo para o acido linolénico néo sofreu influéncia
entre os sexos.

Entretanto, Fernandes et al. (2009), reportam que possiveis diferencas entre o

perfil hormonal de machos e fémeas podem atuar no metabolismo de lipidios, ndo
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somente no tecido adiposo, mas também no tecido enzimatico muscular, alterando os
perfis de acidos graxos. Portanto, alteragdes no perfil de acidos graxos em func¢do do
sexo ndo estdo totalmente esclarecidos.

Oliveira et al. (2013) em sua revisdo sobre o perfil lipidico da carne de cordeiro
ressalta que as diferengas entre o perfil de 4cidos graxos de animais de sexo diferentes
tém sido inconsistentes, uma vez que o efeito do fator sexo na composi¢do de acidos
graxos tem sido associado muito mais a fragdo de Acidos graxos do triglicerideos
(neutros) que a dos fosfolipidios.

O teor de acido linoléico (C18:2) ndo apresentou diferenga entre os genotipos
estudados apresentando valores médios 0,35%. Considerado um é4cido graxo essencial, a
sua ingestdo em proporcdes ideais promove saude e equilibrio orgénico no organismo,
porém quando encontrado em grande quantidade na carne esse acido graxo tende
reduzir a vida de prateleira desses produtos, devido a sua oxidacdo e produgdo de
compostos volateis (aldeidos) que podem comprometer a qualidade sensorial,
constituindo um importante controlador da vida ttil da carne (Madruga et al.,2008).

Lobo et al.(2014) encontraram diferencas para o acido linoléico entre os
genotipos Dorper x Morada Nova, Morada Nova, Santa Inés e Somalis apresentando
valor superior para o gendtipo Morada Nova (9,50), bem proéximo ao resultado
encontrado nesse trabalho.

No presente estudo o acido linoléico conjugado — CLA (C18:2c9t11) nao foi
influenciado pelos genotipos onde valores médios de 0,45% foram obtidos.
Recomendagdes quanto a ingestdo de CLA em seres humanos adultos nos trabalhos
atuais estdo em torno de lg/dia, sendo atribuida a satide, beneficios como;
anticancerigenas, antidiabéticos e antiadipogénico (Scerra et al.,2011). Segundo
Senegale et al.(2014) a carne ovina apresenta maiores concentracdes de CLA (4,3 a 19
mg/g de lipideo) em relagdo a outros ruminantes, como bovinos.

Harten et al. (2015) encontraram resultados superiores para a raca Damara
variando de 10,44 a 15,29, segundo o autor a rusticidade da raga Damara pode elevar os
niveis de CLA quando submetidos a climas hostis, que se deve possivelmente por
deslocar tecido adiposo da cauda para musculo aumentando seus niveis de acidos
graxos.

Vale ressaltar que no presente trabalho ndo foram encontrados acidos graxos
com 12 carbonos ou menos, o que pode ter contribuido para resultado referente aos

atributos sensoriais (sabor, odor ¢ aceitagdo global) (Tabela 7), aos quais na literatura
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relacionam-se a esses acidos graxos a sabores e odores estranhos (Lemos Neto et
al.,2001), confirmando a qualidade da carne entre os genotipos nativos estudados.

Na Tabela 6 estdo encontram-se os valores obtidos para as relagdes acidos
graxos presentes na carne ovina. Para os acidos graxos desejaveis (AGD), a relagdo
(C18:0+C18:1/C16:0), ®6: ®3 ¢ AGM: AGS, observou-se a influéncia dos genotipos
avaliados (P<0,05). O genotipo Rabo Largo x Morada Nova obteve maiores valores
para AGD, 0w6: ®3 ¢ AGM: AGS e o Morada Nova maior concentragdo da relacdo
(C18:0+C18:1/C16:0). O fator sexo influenciou somente na relacio w6: ®3(P<0,05).

Nao foi observada a influéncia do genoétipo e sexo para a relagdo AGP : AGS (P>0,05).

Tabela 6. Relacdes entre acidos graxos da carne ovina de diferentes genotipos e sexo.

Genotipo Sexo
Variveis MNxXxMN RBxMN  SIxMN M F EPM
AGD 51,49° 60,38 55,04 56,62 55,19 1,250
(C18:0+C18:1/C16:0) 2,75° 2,21° 2,27° 2,42 2,40 0,09
©06: ®3 0,04° 0,10° 0,04° 0,09° 0,04 0,009
AGM: AGS 0,81° 1,34° 0,93° 1,03 1,04 0,06
AGP:AGS 0,24 0,19 0,22 0,24 0,19 0,02

Valores na mesma linha, seguidos de letras diferentes, apresentam diferenca estatistica (P<0,05)
pelo teste de Duncan a 5%. MN = Morada Nova, RL = Rabo Largo e SI = Santa Inés. M =
Macho e F = Fémea. EPM = Erro Padrao Médio. AGS = acidos graxos saturados. AGM =
acidos graxos monoinsaturados. AGPI = acidos graxos poli-insaturados. AGD = acidos graxos
desejaveis.

O maior valor para AGD verificado nos animais Rabo Largo x Morada Nova, se
deve os acidos graxos estearico (C18;0) e oléico (C:18;1n9¢c) que contribuiram em
maior propor¢do para a concentracdo de AGD, indicando uma qualidade do perfil
lipidico da carne referente a esse gendtipo. O valor encontrado nesse estudo esta
préximo ao encontrado por Menezes Junior et al.(2014) que verificaram valor médio de
77,83 entre os ovinos Santa Inés, Dorper e Somalis.

Para a relacdo (C18:0+C18:1/C16:0) os animais Morada Nova x Morada Nova
obtiveram em maior concentracdo, tal fato pode ser explicado pela maior concentracdo
de acido palmitico (C16:0) em relagdo aos outros genoétipos, além das maiores
concentragdes do acido estearico (C18:0), considerado neutro e tem poucas implicagdes
no perfil lipidico podendo ser convertido em olé¢ico (C18:1) (Daley et al.,2010).
Portanto, essa relacdo (C18:0+C18:1/C16:0) indica os beneficios encontrados nas

carnes vermelhas com variagdes de 2,1 a 2,8 para a carne ovina (Banskalieva et



65

al.,2000), onde constata-se que as concentracdes obtidas para o genotipo Morada x
Morada Nova (2,75%) encontram-se dentro dessa faixa.

Os resultados desse trabalho estdo proximos ao encontrado por Madruga et al.
(2005) que estudaram a qualidade de carne de ovinos Santa Inés submetidos a diferentes
dietas, para a relacdo (C18:0+C18:1/C16:0) verificaram valores médios 2,64%.

As maiores proporc¢des da razdo w6: ®3 obtidas na carne de ovinos Rabo Largo
x Morada Nova e nas dos cordeiros machos qualificam funcionalmente o perfil lipidico
desse genotipo e sexo. A importancia quanto as concentragdes do acido linolénico se
deve ao fato de ser percussor de muitos acidos graxos poli-insaturados, onde
desempenham um papel importante na reducdo do colesterol. Recomendagdes na
ingestdo equilibrada da razdo w6: ®3 sdo encontradas na literatura predizendo valores
inferiores a 4 para que essa relacdo tenha o efeito funcional, reduzindo os riscos de
doencas cardiovasculares e consequentemente diminuindo o fator de riscos dos
alimentos (Fernandes et al.,2009 e Ramirez-Retamal & Morales et al.,2014).

Para Lopes et al. (2012) a carne de ovinos nativos na sua composicao lipidica
apresenta-se satisfatoria, quando comparada com as carnes ovinas de animais de clima
temperado, uma vez que os animais alimentados com gramineas apresentam melhores
relagdes Omega 6: 6mega 3, em relacdo aos alimentados com concentrados

Costa et al. (2015) ao avaliarem o perfil lipidico de diferentes genotipos(Santa
Inés, Dorper x Santa Inés e SRD (sem raga definida), submetidos a diferentes niveis de
energia na dieta ndo encontraram influencia do genétipo para a razdo m6: ®3 onde se
obteve média 0,19%.

A relacdo AGM:AGS apresentando maior concentracao no genotipo Rabo Largo
x Morada Nova, devido as maiores concentracdes de ol€ico na carne desse gendtipo.
Concentragdes elevadas de AGS ndo sdo desejaveis, pois estdo correlacionados com
doengas arterial coronariana, portanto essa relacdo destaca-se em importancia, uma vez
que, os acidos graxos monoinsaturados atuam nos niveis de LDL e reducdo de
colesterol, diminuindo o risco de doengas cardiovasculares. Essa relacdo esta proxima
aos encontrados nos trabalhos avaliando a carne ovina, com valores 1,05 a 1,21
(Ricardo et al.,2015 e Costa et al.,2009).

A relacdo AGP: AGS ndo apresentaram diferengas entre os genotipos e sexo,
entretanto, recomendagdes do departamento de Saude Britdnico considera uma dieta
saudavel quando a relacdo AGP:AGM seja de 0,45 caracterizando o fator de risco dos

alimentos (Enser et al.,1998 e Mcafee et al.,2010). A razdo AGP: AGS relatado para
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carne de ovino é de cerca de 0,1-0,26 (Enser et al, 1998; Wood et al.,, 2008 ¢
Ponnampalam et al., 2010), o que no presente trabalho apresentou-se dentro do indicado
0,21.

Os parametros sensoriais encontram-se na Tabela 7, onde se observou que os
atributos avaliados ndo sofreram influéncia entre os genétipos (P>0,05). O fator sexo
influenciou o atributo dureza (P<0,05) favorecendo uma menor maciez a carne dos

machos em rela¢do as fémeas.

Tabela 7. Atributos sensoriais da carne de ovinos de diferentes gendtipos e sexo.

Genotipos Sexos
Variaveis MNxMN RBxMN SIxMN M F EPM
Aroma 4,42 4,04 3,80 420 3,96 0,278
Suculéncia 3,66 3,80 4,41 3,99 393 0,191
Aceitacido Global 4,51 4,85 5,12 476 4,90 0,128
Sabor 4,54 4,79 5,10 481 481 0,140
Dureza 3,80 3,58 3,36 4,13*  3,03° 0,201

Valores na mesma linha, seguidos de letras diferentes, apresentam diferenca estatistica (P<0,05)
pelo teste de Kruskal Wallis. MN = Morada Nova, RL = Rabo Largo e SI = Santa Inés. M =
Macho e F = Fémea. EPM = Erro Padrao Médio.

Presume-se que as diferengas obtidas pela maciez da carne em relagdo ao sexo,
deve-se ao fato das fémeas apresentarem maior deposi¢do de gordura na regido dorsal e
lombar na carcaca em relacdo aos machos (Safiudo et al.,1997), em consequéncia da
menor velocidade de crescimento das mesmas, sendo que essa caracteristica esta
correlacionada diretamente com a suculéncia e maciez da carne, confirmando também
os valores obtidos para a for¢a de cisalhamento (Tabela 4). Osoério et al. (2013)
relataram que o fator sexo apresenta maior contribui¢cdo apara o atributo aroma, o qual
nao foi percebido pelos julgadores desse trabalho.

Os dados obtidos neste trabalho para o atributo sensorial dureza corrobam com
os dados obtidos por Gongalves et al.(2004), onde também se obteve maior maciez a
carne das fémeas.

As pontuacdes médias obtidas para caracteristicas sensoriais foram 4,08, 3,95,
4,82, 4,81 e 3,58 para aroma, suculéncia, aceitacdo global, sabor e dureza,
respectivamente, podendo ser classificada como uma carne macia com suculéncia e
sabor mediano. Diante disso, os trés genoétipos estudados apresentam caracteristicas
sensoriais favoraveis ao consumo, uma vez que nao foram apresentadas diferengas

perceptiveis entre as amostras.
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Os atributos como suculéncia e aceitagdo global sdao fortemente influenciadas
pelo teor de gordura na carne onde apresentou uma correlacdo positiva da suculéncia
com os atributos aroma (0,8454) e sabor (0,5268), aumentando a preferéncia do
consumidor no ato da compra, o que pode ser observado nos cordeiros Rabo Largo ¢
Santa Inés que apresentaram as seguintes pontua¢des para suculéncia (3,80 e 4,41)
devido as maiores pontuacdes no marmoreio na carne desses genoétipos (Tabela 3),
indicando que, a gordura em quantidade adequada contém substancias flavorizantes que
podem agradar o paladar, confirmado a associagdo positiva entre os mesmos verificados
na pesquisa de Costa et al. (2002).

Para Monte et al. (2007) e Monaco et al.(2014) varia¢gdes na qualidade fisica e
quimica da carne exercem influéncia nos atributos sensoriais como aceitacdo global e
suculéncia, uma vez que podem alterar caracteristicas organolépticos da carne.

A classificagdo obtida para dureza e sabor intermediarios se deve possivelmente
a semelhanca de idade dos animais ao abate, uma vez que animais mais velhos
apresentam um menor teor de gordura na carne alterando sua suculéncia e apresentam
sabor e aroma acentuado (Ramirez-Retamal & Morales et al.,2014 e Muela et al.,2010),
levando ao consumidor rejeitar a carne que apresenta pontuagdes elevadas para sabor e
aroma, sendo que, estes atributos podem ser influenciados também por valores elevados
de pH (maiores que 6) ndo favorecendo sua aceitacdo (Muela et al.,2010 ¢ Miranda
Lama et al.,2012).

Ricardo et al. (2012) em seu estudo qualidade da carne e carcaca de ovinos
Dorper x Santa Inés e Ile de France ndo encontraram diferenca para os atributos aroma,
sabor e textura ressaltando sofrerem mais influéncia pelo sistema de producao do que
propriamente por ragas

Para Ferrao et al. (2009) alteragdes nos atributos aroma e sabor percebidos pelo
painel de julgadores na carne ovina se devem em grande parte aos teores de gordura e a
composicao de acidos graxos da mesma, o que também pode explicar os valores
proximos encontrados entre os gendtipos para aroma e sabor onde observar-se
homogeneidade para os valores e perfil de acidos graxos (Tabela 6) encontrados nestes
genotipos.

O comportamento dos julgadores em relagdo a aceitagdo global apresentou
similaridade entre os gendtipos avaliados. Segundo Peixoto et al. (2011) a semelhanca

encontrada para aceitacdo global pode estar relacionada com a subjetividade da
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avaliac@o, ja que esta variavel € um somatorio de sensagdes, positivas ou ndo, que pode
direcionar um produto a ter melhor aceitacdo ou ndo no mercado.

Os dados encontrados neste estudo para os atributos sensoriais corrobora aos
dados de Hernandez Cruz et al. (2009), que ndo encontraram diferencas para os
atributos dureza, cor, sabor, aroma ¢ aceitacdo entre as ragas nativas deslanadas

(Pelibuey x Katadin x BlackBelly) e lanadas (Rambouillet x Criollo) criadas no México.
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4. CONCLUSOES

O cruzamento entre ragas ovinas nativas mostrou-se com potencial para a
producgdo de carne de qualidade, o gendtipo puro Morada Nova melhorou os atributos
fisico-quimicos e o perfil lipidico da carne, diferenciando a carne desse gendtipo para
consumo. O sexo melhorou o atributo maciez da carne dando destaque para a carne das
fémeas.

Estes resultados devem ser observados por produtores que visam disponibilizar
no mercado carne de qualidade e que atendam as exigéncias dos consumidores,

sugerindo a multiplicagdo da raca Morada Nova em rebanhos do Nordeste.
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CONSIDERACOES FINAIS

As exigéncias do mercado consumidor quanto a qualidade da carne a ser
consumida, tém levado produtores da ovinocultura a buscarem por alternativas de
producdo que atendam essa demanda. A adocdo de cruzamentos entre ragas nativas
oriundas do semiarido Brasileiro e a escolha do sexo no sistema de produgdo pode
ajudar a alcancar determinados parametros de qualidade da carne, tornando a cadeia da

ovinocultura de corte competitiva e estruturada.

Assim, as ragas nativas em especial a Morada Nova estudada neste trabalho
apresenta potencial genético para a produ¢do de carne de qualidade melhorando os
atributos fisico-quimicos e perfil de 4cidos graxos, favorecendo o marketing quanto aos
seus produtos carneos. Porém estudos mais detalhados sobre a raga ¢ a necessidade da
sua multiplicagdo em rebanhos locais sdo atitudes primordiais que irdo ajudar na

obtencao de melhores resultados sobre essa raca nativa.
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Quadro I — Glossario dos atributos sensoriais com as respectivas amostras referéncias.

ATRIBUTOS DEFINICAO AMOSTRAS-
REFERENCIAS
DUREZA Forga necessaria para POUCA MUITA

comprimir um pedaco de
carne entre os dentes molares,
avaliada na primeira mordida

Filé Mignon | Peito Bovino
Bovino

SUCULENCIA | Percepcdo da quantidade de

liquido liberado da amostra de | Lagarto Filé Mignon
carne na boca, apos a 5* Bovino Bovino
mastigada

SABOR Sabor caracteristico de carne
ovina

Quadro IT — Modelo de ficha utilizado para avaliagdo dos atributos sensoriais

avalie o inensidade percebida para os demais atribugos,

Mome: Idade: __ AMOSTRA: ____ DATA: S [

Word estd recebendo um peduge de uma amostra de camne oving, Por faver, cologque o pedago
entre os dentes molares & dé a 1° mordida. Avalie a intensidade percehida para DUREZA,
colocando wm trage vertical na escala correspondente. Depols continue mastigando, ¢ apds
a 5 mastigada avalic a SUCULENCIA da amostra na escala comespondente. Em seguida

Comentirios;

| PUREZA . .
Julalild muita
SUCULENCIA -
pouca LA
SABOR
poaco i
AROMA |
o poRLCeD muiln |
ACEITACAQ GLOBAL e W
pouca muite |
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