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QUALIDADE DA CARNE DE CORDEIROS ALIMENTADOS COM DIETAS
CONTENDO GRAO DE SOJA IN NATURA OU DESATIVADO
RESUMO: O consumidor esta cada vez mais buscando produtos que tragam satisfacéo
no consumo e a0 mesmo tempo padronizacdo em escala suficiente, para que 0 mesmo
grau de satisfacdo seja adquirido nas compras futuras. Uma das estratégias para produzir
cordeiros que fornecam carne com a qualidade exigida pelo consumidor é a utilizacdo
do sistema de confinamento juntamente com um plano de alimentacdo adequado, que
juntos possibilitardo carcacas padronizadas e carne de qualidade. Dentre os diversos
alimentos que podem ser utilizados na nutri¢cdo de cordeiros, o grdo de soja se destaca
por possuir alto teor energético e proteico, aléem de ser uma das culturas mais
produzidas no Brasil, favorecendo o preco de compra em certas épocas do ano. Com
base nas informacdes apresentadas, foi realizado um experimento com o objetivo de
avaliar as caracteristicas qualitativas da carne de cordeiros alimentados com dietas
contendo gréo de soja in natura ou desativado e duas propor¢des de concentrado. Os
animais foram abatidos ao atingirem escore de condi¢do corporal entre 3 e 3,5. Apos as
carcacas serem resfriadas por 24 horas a temperatura de 4°C, foram retirados os
masculos Longissimus (regido lombar), Triceps brachii e Gluteobiceps. Nestes
musculos foram realizados as andlises instrumentais referentes a pH, colorimetria,
capacidade de retencdo de agua, perdas por cozimento, forca de cisalhamento, analise
sensorial e a composicdo centesimal da carne. O delineamento experimental utilizado
foi o inteiramente casualizado e alocado em esquema fatorial 2X2, sendo dois tipos de
processamento do grdo de soja (desativado e in natura) e dois niveis de concentrado na
dieta (50 % e 80 %). O musculo Triceps brachii do tratamento com 80% de concentrado
apresentou forca de cisalhamento menor que o do tratamento com 50% de concentrado
(4,15 kg e 4,71 kg respectivamente), e para 0 musculo Gluteobiceps observou-se efeito
de interagdo entre os tratamentos para a mesma caracteristica, tendo os tratamentos gréo
de soja in natura e 80 % de concentrado e grdo de soja desativado e 50 % de
concentrado apresentado os menores valores. Para 0 musculo Gluteobiceps, também foi
encontrado maior valor de capacidade de retencdo de &gua para a carne dos animais
alimentados com grdo de soja in natura (91,21 %). Na analise sensorial, as
caracteristicas odor, maciez e forma global, apresentaram maiores frequéncias dentro
das escalas favoraveis e menor frequéncia dentro das escalas desfavoraveis pelos
provadores para a carne dos tratamentos com grdo de soja desativado em seus dois

niveis de concentrado. A carne dos animais alimentados com o gréo de soja desativado
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teve menor forca de cisalhamento, bem como apresentaram melhor resultado na analise
sensorial, tornando o grdo de soja desativado como uma alternativa na tentativa de

alterar positivamente os parametros fisicos e sensoriais da carne de cordeiros.

Palavras-chave: capim piatd, lombo, maciez, ovinos, paleta, pernil
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QUALITY OF LAMBS MEAT FED DIETS CONTAINING WHOLE OR
DISABLED SOYBEANS
ABSTRACT: Consumers are increasingly looking for products that bring satisfaction
in consumption while standardizing on a sufficient scale, so that the same level of
satisfaction to be gained in future purchases. One of the strategies to produce lambs that
provide meat with the quality demanded by the consumer is to use the feedlot system
with an appropriate eating plan, that together enabling standardized carcass and meat
quality. Among the many foods that can be used in the nutrition of lambs, the soybean
stands which has high energy and protein, besides being one of the most produced crops
in Brazil, favoring the purchase price at certain times of the year. Based on the
information submitted, an experiment was conducted in order to aimed the meat quality
of lambs fed diets containing disabled and whole soybean and two proportions of
concentrate. The animals were slaughtered body condition score between 3 and 3.5.
After the carcasses were cooled for 24 hours and 4°C temperature, samples were taken
from the Longissimus (lumbar region), Triceps brachii and gluteobiceps. In these
muscles instrumental analyzes were performed pH, colorimetry, water holding capacity,
cooking losses, shear force, sensory analysis and chemical composition of the meat. The
experimental design was completely randomized and allocated in a factorial 2X2, two
types of soybean processing (whole and disabled) and two levels of concentrate in the
diet (50 % and 80 %). The Triceps brachii from the treatment with 80% concentrate
showed shear force less than the treatment with 50% concentrate (4.15 kg and 4.71 kg
respectively) and the gluteobiceps was observed interaction effect between treatments
for the same characteristic, the treatments whole soybean and 80% concentrate and
disabled soybean and 50% of concentrate presented the lowest values. For the
gluteobiceps was also found greater amount of water holding capacity for the meat of
animals fed with whole soybean (91.21%). In sensory analysis, the characteristics odor,
tenderness and globally, had higher frequencies within the ranges favorable and less
frequently within the ranges unfavorable tasters for meat treatments with disabled
soybean in your two concentrate levels. Meat from animals fed with disabled soybean
had lower shear force, and showed better results in sensory analysis, making disabled
soybean as an alternative in an attempt to positively alter the physical and sensory

parameters from meat lamb.

Key Words: leg, loin, piatd grass, sheep, shoulder, tenderness
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CONSIDERACOES INICIAIS

O Brasil apresenta crescente aumento no rebanho de ovinos, que é um dos
principais fatores para suprir o aumento da demanda de carne para consumo, tanto para
mercado interno quanto externo. Segundo dados do IBGE (2010), o efetivo de ovinos
apresentou aumento de 3,4% em 2010 comparativamente a 2009. O maior aumento foi
registrado na Regido Centro-Oeste do Pais, com 12,4%, que foi alavancado pelo
crescimento em Mato Grosso na ordem de 24,1%, cujo efetivo neste ano, ultrapassou o
de Mato Grosso do Sul, que era até entdo o estado mais representativo desta atividade
na regido. Sendo assim, no ano de 2010 o Brasil apresentava um rebanho total de 17,4
milhGes de ovinos, sendo destes 1,3 milh&o localizados na regido Centro—Oeste do pais,
concentrando seu maior rebanho no Estado de Mato Grosso. Crescimentos também
foram registrados nas Regies Sul (1,6%), Sudeste (2,6%), Norte (7,1%) e Nordeste
(3,0%) do Pais, no entanto de forma menos expressiva.

Anualmente, cerca de 86 mil toneladas de carne ovina sdo consumidas no pais, e
dentro deste montante apenas 9% corresponde aos produtos importados (Sorio, 2011).
Estes dados podem ser confirmados pela queda em 2011 de 19% na importacdo de
cordeiros, principalmente do Uruguai. Tal fato pode estar associado ao maior nimero de
animais abatidos no Brasil, passando de um equivalente a 79.300 cabecas em 2010, para
90.140 cabecas abatidas em 2011 (Farmpoint, 2012). Ha ainda uma estimativa de que o
consumo mundial da carne seja uma crescente, chegando a atingir em 2020, o total de
138 milhdes de toneladas nos paises em desenvolvimento, e 115 milhdes nos paises
desenvolvidos (IBGE, 2010).

A carne ovina é vista como um produto elitizado, devido ao seu alto preco nos
grandes centros, e seu consumo esta ligado a populacdo de maior poder aquisitivo. Por

isso, seu consumo é ambicionado tambem pela parcela da populagdo que tem obtido
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incremento de renda recentemente, principalmente nos paises em desenvolvimento.
Sendo assim, da mesma forma que a populacdo caracteriza a carne ovina como produto
elite, esta exige um nivel superior de qualidade do produto a ser consumido. Estes fatos
apoiam a necessidade da cadeia focar também na producdo de carcacas e carne de
qualidade, mas sem deixar de lado a busca pela eficiéncia produtiva dos animais.

Os mercados de carne ovina menos consolidados estdo em crescimento constante
ha varios anos, com volumes e valores aumentando de forma mais ou menos continua.
O Brasil participa do mercado internacional principalmente como importador, perdendo
oportunidade real de desenvolver sua cadeia produtiva de ovinos e ocupar areas de pasto
subutilizadas de nosso pais (Barchet et al., 2011). O ovinocultor brasileiro precisa aderir
as exigéncias do mercado, pois da forma que é explorada atualmente tem pouca chance
de ganhar os mercados mais importantes do mundo. No entanto, ja existem empresas e
grupos de produtores que trabalham para melhor atender o mercado consumidor, como
€ 0 caso de associacdes do Rio Grande do Sul que produzem cordeiros com as
caracteristicas necessarias para atender as exigéncias do mercado, emitindo um selo de
qualidade garantindo ao consumidor a qualidade do produto comercializado. Outros
grupos em Sédo Paulo vém comercializando cortes de cordeiros pré-temperados, com a
finalidade de facilitar o preparo do produto, atendendo a necessidade do consumidor

moderno.

OBJETIVO
O objetivo foi avaliar as caracteristicas qualitativas da carne de cordeiros
alimentados com dois niveis de concentrado, contendo grdo de soja in natura ou

desativado.



CAPITULO 1

REVISAO DA LITERATURA

14
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1. Producao e alimentacdo de ovinos

Frente ao aumento do consumo da carne ovina, nota-se que o aumento da
produtividade e do desempenho dos setores destinados a producdo de carne € um dos
fatores primordiais para o desenvolvimento dessa exploracdo comercial. Porém, apenas
0 aumento da oferta de produto ndo é suficiente para fortalecer uma cadeia produtiva,
em que 0s novos nichos de mercados estdo cada vez mais voltados a qualidade dos
produtos oferecidos, com consumidores cada vez mais conscientes. Portanto, a melhoria
da qualidade do produto ofertado, bem como a manutencédo da oferta dessa qualidade é
preponderante para o fortalecimento de qualquer cadeia produtiva.

Sendo assim, o uso do confinamento pode ser visto como alternativa para a
terminacdo de cordeiros, fazendo com que estes animais atinjam o peso ideal para o
abate em menor tempo, proporcionando bons indices produtivos e a obtencdo de
carcacas padronizadas e de melhor qualidade, que atendam a demanda do consumidor
(Carvalho et al., 2007). No entanto, apenas 0 peso ndo garante uma carcaca de boa
qualidade. Outros fatores sdo mais relevantes e devem ser utilizados em conjunto com o
peso para se determinar o grau de diferenciacdo do produto. Segundo Osdrio e Osdério
(2004) o peso corporal apresenta uma alta relacdo com o peso da carcaga, com 0s cortes
e composicdo de seus tecidos e a condicdo corporal esta relacionada com a terminacéo,
com o estado de engorduramento da carcaga, tamanho e rendimento de cortes
comerciais, que tem relacdo com a propor¢do de musculo, 0sso e gordura.

Além do abate de animais mais precoces e carcacas mais padronizadas e de
melhor qualidade, o confinamento auxilia na diminuicdo da incidéncia de verminoses.
Porém, alguns fatores devem ser levados em consideracdo para 0 sucesso do sistema

produtivo, como a alimentacdo, o mérito genético dos animais e 0 manejo sanitario.
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Existem ainda algumas desvantagens do sistema de confinamento como 0s custos
elevados de producdo, principalmente na alimentacdo, que constitui um fator
determinante no aspecto financeiro (Paim et al., 2011). Diante disso, existe a
necessidade da utilizacdo de alimentos com custos aceitaveis e que possam proporcionar
aporte nutricional adequado de forma a ndo comprometer o desempenho e a qualidade
da carcaca e da carne. Diversos alimentos se enquadram nas caracteristicas acima, no
entanto ha maior destaque para os grdos oleaginosos que sao fontes de energia, e podem
contribuir para aumentar o nivel proteico e os teores de fibra da dieta.

Estudos mais antigos mostraram que cordeiros destinados ao abate, necessitam
de um manejo alimentar adequado que permita rapida terminacdo e a obtencdo de
carcacas com caracteristicas adequadas ao consumo (Frescura et al., 2005). Sendo
assim, diversos alimentos podem ser utilizados para ajustar dietas que atendam as
exigéncias dos animais, melhorando o desempenho e produzindo carcacas e carne de
melhor qualidade. No entanto, existe a procura por alimentos que sejam viaveis
economicamente e que ndo deixem de atender as exigéncias citadas anteriormente,
destacando-se nesta categoria 0s grdos oleaginosos.

Esses grdos sdo ricos em energia e por isso tornam-se uma alternativa para
substituicdo do milho, desde que respeitado os limites de inclusdo devido ao alto nivel
de 6leo presente no grdo, que além de proporcionarem alta densidade energética em
substituicdo aos carboidratos rapidamente fermentaveis, viabilizando a fermentacdo
ruminal e a digestdo da fibra, que podem ser comprometidas devido a problemas de
acidose ruminal, comum em dietas com alta propor¢do de carboidratos altamente
fermentaveis (Teixeira e Borges, 2005).

Rogério et al. (2004) afirmaram que, alem de aumentar o nivel energético da dieta,

alimentos como os graos de girassol, graos de soja, amendoim e outros, contribuem para
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elevar os teores proteicos da racdo, alem de incrementarem os valores de fibras. Homem
Junior et al. (2010) observaram que dietas para terminacédo de cordeiros Santa Inés, com
elevada proporcdo de concentrado contendo grdos de girassol, proporcionaram bom
desempenho aos animais quando comparada a dieta com gordura protegida, ou a dieta
controle (milho e farelo de soja). Segundo o autor, 0 ganho inicial e o crescimento dos
cordeiros foram maiores nos animais alimentados com a dieta com graos de girassol.

Macedo et al. (2008) avaliaram a composicdo tecidual e quimica de cordeiros ndo
castrados e mesticos Suffolk, alimentados com dietas contendo 4 niveis de incluséo de
semente de girassol (0; 6,6; 13,2 e 19,8 %). Os niveis de inclusdo de semente de girassol
ndo afetou os componentes teciduais do musculo Longissimus nas variaveis peso e
rendimento das gorduras subcutaneas e intermusculares. Também ndo foram
encontradas diferencas na composicao centesimal do Longissimus a medida que o nivel
energético da dieta foi aumentado.

Desta forma, devido a soja ser um vegetal com elevado teor proteico e energético,
e uma das mais importantes culturas agricolas brasileiras (Guedes, 2007), este pode ser
empregado tanto na alimentacdo de ruminantes, quanto na alimentacdo de
monogastricos, podendo sua utilizacdo ser economicamente vidvel aos criadores de
ovinos, sem afetar a qualidade sensorial da carne.

Fernandes et al. (2011) trabalhando com dietas a base de soja in natura ou gordura
protegida na alimentacdo de cordeiros Santa Inés, ndo encontraram diferencgas
significativas (P>0,05) nas caracteristicas quantitativas da qualidade da carne tdo pouco
em seus atributos sensoriais. A carne apresentou boa aceitacdo pelos provadores, fato
evidenciado pelas boas notas apresentadas pelos painelistas, juntamente com os

resultados das andlises instrumentais, que ndo apresentaram alteragdes na carne.
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Segundo Mendes et al. (2004), o grdo de soja € composto por, aproximadamente,
17 a 18% de 6leo e 35 a 37% de proteina bruta de elevado valor biologico, com
composicdo em aminoacidos essenciais favoravel a alimentacdo animal. No entanto,
como fator negativo da utilizagdo de soja na dieta, Bellaver e Snizek Junior (1998)
salientaram que na mesma destaca-se a presenca de fatores antinutricionais, tais como
inibidores da tripsina e quimiotripsina, que inibem a digestdo da proteina; lectinas, que
interferem na absorcdo de alguns nutrientes; lipase e lipoxigenase, que promovem a
oxidacdo e rancificagdo da gordura da soja; fatores alergénicos (glicinina e beta-
conglicinina) que reduzem a absorcéo de nutrientes e causam efeitos deletérios sobre as
microvilosidades do intestino delgado e os polissacarideos ndo amilaceos sollveis que
causam diminuicao no desenvolvimento dos animais devido a limitada acdo enzimatica
durante a digestdo e o tempo de transito da soja. Porém, o processamento da soja
integral ou grdo de soja desativado, promove inativacdo dos fatores antinutricionais. A
inativacdo destes fatores ocorre principalmente devido ao aumento da temperatura e da
pressdo, juntamente com um baixo teor de umidade (8%), proporcionando o
“cozimento” do grio, acarretando na desativacdo dos fatores antinutricionais,
caracterizando a desativacdo do grdo de soja. No entanto, deve-se tomar cuidado
durante o0 processamento, pois 0 subaguecimento pode manter os fatores
antinutricionais, ao passo que 0 superaquecimento pode causar a reducdo da

digestibilidade dos aminoacidos (Mendes, 2004).

2. Caracteristicas qualitativas da carne ovina
A procura pela carne ovina tem aumentado significativamente, tanto pelo sabor,
maciez e qualidade, quanto pela demanda crescente por alimentos saudaveis (Simplicio,

2001). No entanto, existe ainda entre os consumidores a cultura de que a carne ovina
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apresenta caracteristicas sensoriais como o odor e sabor desagradaveis, o que prejudica
a comercializacdo da mesma, por estes acharem estar consumindo a carne de animais de
idade elevada, como o carneiro e a ovelha. Segundo o autor, a carne de animais de idade
mais elevada pode apresentar odores caracteristicos da espécie, devido a producéo
hormonal, no entanto 0 mesmo néo ocorre na carne de animais abatidos mais jovens, em
torno de 90 a 100 dias de idade. Porém, talvez o fator que mais influencia no consumo
da carne ovina seja 0 preco, o que leva ao consumo principalmente em datas especificas
como refeicbes com a familia ou amigos nos finais de semana (31,4%), datas especiais
(aniversarios, festas — 23,1%), refeicdes fora de casa (19,1%), no lar ao receber uma
visita especial (18,3%) e em eventos publicos (7,9%), como é apresentado em pesquisa

realizada com consumidores de Porto Alegre — RS (Bertoli, 2008).

3. Caracteristicas instrumentais
3.1. Potencial Hidrogeniénico (pH)

Fatores pré e pos abate influenciam o pH, que pode modificar as caracteristicas
de qualidade da carne (cor, capacidade de retencdo de dgua e maciez), além de alterar as
caracteristicas sensoriais, por isso 0 pH é um dos fatores determinantes na velocidade de
inicio do rigor mortis (Bonagurio et al., 2003).

A carne pode ser definida como o produto resultante das continuas
transformacdes que ocorrem no musculo apds a morte do animal. Em situa¢es em que
se respeitam as condi¢des de bem-estar do animal ante mortem, o pH do mdsculo apds a
morte do animal diminui de aproximadamente 7 para 5,5 em decorréncia do acimulo de
acido latico no masculo devido a mobilizacdo do glicogénio neste periodo (ante
mortem), que juntamente com uma sequéncia de reacdes bioquimicas post mortem

ocasionam a transformacéo de musculo em carne (Pinheiro et al., 2009)
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O fenbmeno do rigor mortis pode ser considerado como uma contragdo
muscular irreversivel, que ocorre logo ap6s a morte do animal e é caracterizado pela
inextensibilidade e rigidez do mdsculo. Esta rigidez observada é devida a formacao de
pontes actomiosinas, como na contracdo muscular. No entanto, existem duas diferencas
bésicas: primeiro, o0 nimero de pontes actomiosinas formadas durante o rigor é bem
maior que na contracdo muscular; e segundo, o relaxamento no caso do rigor ndo é
possivel, pois ndo existe energia suficiente para quebrar as ligacbes actomiosinas
(Nauss e Davies, 1966).

Com a morte e, por consequéncia, com a faléncia sanguinea, o aporte de
oxigénio e o controle nervoso deixam de chegar a musculatura. Portanto, 0 masculo
passa a utilizar a via anaerObica, para obter energia para um processo contratil
desorganizado; nesse processo ha transformacdo de glicogénio em glicose, e como a
glicolise € anaerdbica, gera lactato e verifica-se a queda do pH (Lawrie, 2005).

A velocidade de queda do pH, bem como o pH final da carne apds 24-48 horas,
€ muito varidvel, apresentando a carne ovina uma velocidade de queda intermediria
guando comparada a dos suinos e bovinos, caracterizando pH final entre 5,5 a 5,8;
porém, valores altos (6,0 ou acima) podem ser encontrados em casos de deplecdo dos
depdsitos de glicogénio muscular antes do abate, caracterizando o indicio de uma carne
escura denominada Dark-cutting beef (DCB), que pode ser avaliada de forma objetiva,
apresentando esta baixos valores de L, a* e b*. Se uma fatia de carne normal e DCB s&o
cortadas muito finamente e as duas fatias sdo entéo colocadas sobre um fundo branco, a
fatia de DCB parece ser mais transltcida do que a carne normal (Gregory, 1998).

Devido a baixa disponibilidade de ATP, recorrente do rigor mortis, as proteinas
sofrem fendmenos de desnaturacéo reduzindo a quantidade de agua retida, o que afeta a

cor, a textura e o grau de exudacdo da carne, diminuindo a capacidade de retengédo de



10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

21

agua e, portanto, aumentando as perdas durante os processos de conservacao, corte dos

bifes e cozimento, acarretando em uma carne menos suculenta (Safiudo, 1992).

3.2.  Cor

A cor da carne é uma caracteristica que o consumidor pode apreciar no momento
da compra, indicando indiretamente a vida de prateleira. No entanto, a cor da carne é
também uma questdo cultural, como na Espanha, em que o consumidor prefere carnes
de coloracdo mais claras, enquanto em outros paises da Europa, preferem-se carnes de
coloracdo um pouco mais escura (Safiudo et al., 1998). Segundo Osorio et al. (2009), o
aspecto da carne fresca determina sua utilizacdo para o comércio, sua atratividade para o
consumidor e sua eficiéncia para um futuro processamento, sendo a cor a primeira
caracteristica a ser observada pelo consumidor na compra.

A cor do musculo é determinada pela quantidade de mioglobina e pelas
proporcOes relativas desse pigmento, que pode ser encontrado na forma mioglobina
reduzida (Mb, cor purpura), oximioglobina (MbO2, cor vermelha) e metamioglobina
(MetMb, cor marrom). Entre esses trés tipos de pigmentos forma-se um equilibrio mais
ou menos estavel. No entanto, o pH causa um efeito sobre a estabilidade da coloracgéo e
para isto deve-se considerar o pH final alcancado no rigor mortis e a queda deste no
pré-rigor, em que carnes com pHs altos apresentam coloracdes mais escuras devido a
maior absorcdo da luz; e as com pHs baixos, coloracdo mais clara pelo efeito contrario.
(Lawrie, 2005).

Osorio et al. (2009) relataram que carnes com pHs altos apresentam aumento da
atividade da citocromo-oxidase, que reduz as possibilidades de captacdo de oxigénio e,
portanto, ha predominio da Mb de cor vermelha purpura. Os pHs baixos também

favorecem a auto-oxidagdo do pigmento produzindo uma marcante desnaturacao
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proteica (mioglobina) e, por tudo isso, também carnes mais claras. A coloragéo da carne
também pode estar relacionada com a capacidade de retencdo de agua, onde coloragdes
mais escuras podem indicar carnes DFD, que apresentam uma capacidade de retencao
de agua elevada; ja coloragdes mais palidas podem indicar a presenca de carne PSE que
possui capacidade de retencdo de 4gua mais baixa.

O estado quimico da mioglobina depende da valéncia do ion ferro localizado no
interior do anel heme. Quando o ion ferro se encontra no estado reduzido (ferroso,
Fe2"), ele pode se ligar a uma molécula de agua ou de oxigénio. Na auséncia de
oxigénio molecular, como ocorre no interior das pecas ou nas carnes embaladas a
vacuo, o fon Fe2" combina-se com a agua e a mioglobina torna-se desoximioglobina e
adquire uma coloracgdo vermelho escura, de baixa luminosidade; mas quando o ion Fe2*
se liga ao oxigénio do ar, nas situacdes de exposi¢do ou em embalagens permeaveis aos
gases, a mioglobina transforma-se em oximioglobina e a carne adquire uma atraente
coloracdo vermelho cereja, de maior luminosidade. No entanto, quando o ion ferro se
oxida (estado férrico, Fe3") sob baixa tensdo de oxigénio, a mioglobina transforma-se
em metamioglobina, de coloracdo marrom, indesejavel do ponto de vista comercial

(Felicio, 1999).

3.3. Capacidade de retencao de agua e perdas por cozimento
A capacidade de retencdo de adgua (CRA) é uma propriedade de importancia
fundamental em termos de qualidade tanto na carne destinada ao consumo direto,
quanto para a carne destinada a industrializacdo. Pode ser definida como a capacidade
da carne de reter sua umidade ou agua durante a aplicacdo de forcas externas, como

corte, aquecimento, trituracdo e prensagem (Dabés, 2001).
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A formacdo de &cido latico e a consequente queda do pH post-mortem séo
responsaveis pela diminuicao da capacidade de retencdo de agua da carne. Essas reacoes
causam a desnaturacdo das proteinas musculares, levando a diminui¢do do nimero de
cargas negativas. Consequentemente, estes grupos perdem a capacidade de atrair agua,
pois somente o0s grupos hidrofilicos carregados possuem esta capacidade (Honikel et al.,
1986). A capacidade de retencdo de agua do tecido muscular tem grande importancia
durante o armazenamento. Quando os tecidos tem pouca capacidade de retencdo de
agua, as perdas de umidade e, consequentemente de peso, durante 0 armazenamento sdo
grandes. Esta perda ocorre geralmente nas superficies musculares da carcaga exposta a
atmosfera durante a estocagem. Uma vez realizado os cortes para a venda, existe uma
maior oportunidade de perda de agua em consequéncia do aumento de superficie
muscular exposta a atmosfera (Roca, 2012).

A menor capacidade de retencdo de agua da carne implica perdas do valor
nutritivo pelo exudato liberado, resultando em carne mais seca € com menor maciez.
Associado a este fator estdo as perdas por cozimento que ocorrem durante o processo de
preparo da carne, sendo esta uma medida importante de qualidade, pois esta associada
ao rendimento da carne no momento do consumo (Pardi et al., 1993; Bressan et al.,
2001). Segundo Bressan et al. (2001), essa € uma caracteristica influenciada pela

capacidade de retencdo de agua nas estruturas da carne.

3.4. Maciez e forca de cisalhamento
Dentre as caracteristicas sensoriais a maciez é considerada a mais importante
apos a compra e pode ser definido como a facilidade de mastigar a carne com sensacoes
de penetracdo, corte e resisténcia a ruptura (Silva Sobrinho et al., 2005). Segundo Zeola
e Silva Sobrinho (2001), caracteristicas de maciez, como firmeza e sensagOes tacteis

estdo intimamente relacionadas a capacidade de retencdo de agua, ao pH, ao estado de
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engorduramento e as caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra muscular. Veiseth et
al. (2004) dividiram a evolucdo da maciez em duas fases, a primeira ocorre durante o
rigor mortis, com o principal fator o encurtamento do sarcomero; na segunda fase ha a
importancia da acdo enzimatica (calpaina e calpastatina, principalmente) sobre a
degradacdo de proteinas miofibrilares. As calpainas sdo enzimas proteoliticas calcio
dependentes que atuam na degradacdo da linha Z, liberando a a-actinina sem degrada-
la, quando ocorre a queda do pH de 6,5 para 5,7. Ja as calpastatinas sdo enzimas que
atuam na inibicéo das calpainas (Taylor et al., 1995).

De acordo com Destefanis et al. (2008), a maciez é uma caracteristica
qualitativa altamente variavel, em funcdo dos muitos fatores intrinsecos e extrinsecos
relacionados aos animais, bem como as interacdes entre os mesmos. Safiudo (1992)
citou como fatores intrinsecos que influenciam na maciez da carne ovina, o tipo de
musculo, a raca e a idade do animal, e como fatores extrinsecos, o uso de aditivos e a
alimentacdo. A maciez tende a ser maior em animais jovens e diminuir com a idade,
devido ao acuimulo e modificacdo da estrutura do tecido conjuntivo das fibras
musculares. A carne de animais mais velhos torna-se menos macia devido a mudanca na
estrutura quimica que ocorre no colageno intramuscular com o avancar da idade,
particularmente nas ligacdes cruzadas covalentes das fibras de colageno que
estabilizam. E uma mudanca na estrutura e ndo na quantidade de tecido conjuntivo
(Tarrant, 2001). Estudos mostraram que a solubilidade do colageno esta relacionada
com a integridade de suas ligacdes cruzadas, e € decisiva na determinacdo da textura da
carne. A relativa insolubilidade do colageno é devido a alta forga de tensdo que as
pontes cruzadas intermoleculares formam, influindo na maciez da carne. Animais

jovens apresentam menor numero de pontes cruzadas, e estas se quebram facilmente,
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com o aumento da idade cresce o numero de pontes cruzadas, além de estas serem mais
estaveis (Bailey, 1985).

A maciez da carne pode ser medida por meio subjetivo ou objetivo,
especialmente em Warner-Bratzler, com correlac6es de 0,60 entre as medidas subjetivas
e objetivas conforme citado por Maturano (2003). O método subjetivo utiliza-se de
painel sensorial formado por um grupo de pessoas treinadas ou ndo, que pontuam e
classificam a carne em relacdo a maciez apds terem provado as amostras. Possui um
grande valor cientifico e comercial devido a sua proximidade com a avaliagéo feita pelo
consumidor, onde os efeitos degustativos ndo podem ser medidos por aparelhos. O
método objetivo utiliza equipamentos analiticos, como o texturdmetro, que mede a forca
necessaria para o cisalhamento de uma secdo transversal de carne e, quanto maior a
forca dispensada, menor a maciez apresentada pelo corte de carne. Segundo Santos et
al. (2008) a medicdo é realizada utilizando-se um aparelho denominado Texturémetro,
mecanico, com capacidade de 25 kg e velocidade do seccionador de 20 cm.min-1. Os
valores sdo dados em quilograma-forca (kgF), onde quanto menor for o valor expresso

menor a for¢ca necessaria para cortar a carne e maior a maciez.

4. Composicao centesimal
A carne pode ser definida como o produto resultante das continuas
transformacfes que ocorrem no musculo apds a morte do animal. A composicao
quimica da carne tem importancia fundamental na qualidade deste produto alimenticio,
pois a carne € um componente importante na dieta humana contendo uma ampla
variedade de nutrientes. Agua, proteina, gordura e matéria mineral representam quase
100% do peso do tecido animal. Vitaminas e carboidratos encontram-se em quantidades

tracos. Os valores de composic¢do quimica da carne ovina apresentam valores medios de
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75% de umidade, 19% de proteina, 4% de gordura, 1,1% de matéria mineral e menos
que 1% de carboidratos (Prata, 1999).

Dentre os componentes do tecido muscular, a &gua € 0 maior constituinte, e seu
teor € inversamente proporcional ao conteddo de gordura. A &gua existente nos tecidos
apresenta proporcdes varidveis entre 71% e 76%, sendo esse valor constante de um
musculo para o outro no mesmo animal e mesmo entre espécies (Ferrdo, 2006).
Representando cerca de 75% da composi¢do quimica da carne, divide-se em trés
categorias: agua livre (85%), agua de imobilizacdo (10%) e agua ligada (5%). O teor
total de 4gua da carne é importante nos processamentos que a mesma ird sofrer, como
resfriamento, congelamento, salga, cura, enlatamento, etc. Quanto maior o teor de agua
ligada, maior a capacidade de retencdo de 4gua do tecido muscular (Dabés, 2001).

A proteina é o segundo maior componente da carne, com teor variando entre
18% e 22%. Além da fracdo proteica do tecido muscular, hd uma por¢do ndo proteica,
representando cerca de 1,5%, composta basicamente por aminodcidos livres e
nucleotideos (DNA, RNA, ADP, ATP, entre outros). Ja as proteinas musculares podem
ser divididas em: sarcoplasmaticas, miofibrilares e estromaticas. As sarcoplasmaticas
sdo proteinas soluveis, representando cerca de 30-35% do total de proteinas,
constituidas principalmente por enzimas e mioglobina. As miofibrilares, representando
cerca de 55% das proteinas totais, constituem os miofilamentos, representadas
principalmente por miosina e actina e, em menor propor¢do, pela tropomiosina,
troponina, a-actinina, b-actinina e proteinas C e M. As estromaticas (10% a 15%) sao
proteinas insollveis, constituidas principalmente por colageno e elastina (Zeola, 2002).

A matéria mineral da carne representa em média 1,5% de sua composi¢do
quimica, e esta distribuida irregularmente no tecido muscular, sendo que 40%

encontram-se no sarcoplasma, 20% forma parte dos componentes celulares e o restante
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distribui-se nos liquidos extracelulares. De forma geral, potassio, fosforo, sédio, cloro,
magnésio, calcio e ferro sdo os principais constituintes minerais da carne, entretanto,
outros minerais apresentam-se em pequenas quantidades, como o cobre, manganés,
zinco, molibdénio, cobalto, iodo e outros (Prata, 1999).

Os lipidios constituem o componente mais variavel da carne, oscilando sua
proporcdo conforme a espécie, a raca, 0 Sexo, 0 manejo, a alimentacdo, a regiao
anatdmica, a idade do animal e até mesmo o clima (Macielet al., 2011 citando
Maturano, 2003). Essa fragdo € um importante constituinte dietético por conter alto
contetido energético, vitaminas lipossoltveis (A, D, E e K) e 4cidos graxos essenciais. E
importante lembrar que as propriedades fisicas e quimicas dos lipidios afetam
diretamente as qualidades nutricionais, sensoriais e de conservacgédo da carne. Os acidos
graxos saturados solidificam apds o cozimento influenciando a palatabilidade da carne.
Por outro lado, os insaturados aumentam o potencial de oxidacdo, influenciando
diretamente a vida de prateleira da carne in natura ou cozida (Wood et al., 2003). Os
minerais presentes na carne exercem um importante papel fisiolégico em sua
constituicdo. Essas substancias minerais sdo parte integrante de um grande numero de
enzimas, intervindo na regulacao da atividade muscular e nervosa, além de realizar um
papel importante na transformacéo do musculo em carne (Maturano, 2003).

Na atual sociedade globalizada o consumidor esta muito preocupado com a
salde e busca sempre informacbes sobre o produto que estda consumindo,
principalmente no que diz respeito aos teores de gordura. Este tipo de consumidor paga
mais por um produto diferenciado que apresente qualidade, principalmente sob o ponto

de vista nutricional (Siqueira et al., 2002).
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5. Caracteristicas sensoriais e a percepc¢ao do consumidor

As caracteristicas sensoriais da carne estdo relacionadas com maciez, suculéncia,
sabor e aroma do produto cozido. Essas caracteristicas podem ser influenciadas por
fatores intrinsecos como idade, sexo, raca e pH final do musculo, e por fatores
extrinsecos como tecnologias pos-abate, tipo de cozimento e sistema de alimentacéo,
que € considerado um dos fatores de variagdo de maior importancia, exercendo efeito
significativo sobre 0 aroma e o sabor da carne (Ferrdo et al., 2009). A analise sensorial é
imprescindivel para a ciéncia da carne ovina, e as pessoas que avaliam o produto sdo
importantes visto que, na carne, o perfil descritivo é o tipo de prova que tem maior
utilidade e a eleicdo dos descritores determinara o éxito da prova (Safiudo e Osorio,
2004). As caracteristicas sensoriais importantes da carne ovina sdo: a suculéncia, cor,
maciez, odor e sabor.

A cor da carne é uma caracteristica que o consumidor pode apreciar no momento
da compra, determinando, indiretamente, a vida de prateleira, constituindo o critério
basico para a sua escolha, a ndo ser que outros fatores, como o odor, sejam
marcadamente deficientes (Pinheiro et al., 2009; Zeola et al., 2002).

A suculéncia da carne pode apresentar-se em duas formas de sensacdo:
inicialmente de umidade ao comecar a mastigacdo, pela rapida liberacdo de exsudato e
pelo efeito estimulante da gordura sobre o fluxo salivar. Esta Gltima é responsavel pela
sensacdo final de secura nas carnes de animais jovens sem ou com pouca gordura
(Osorio et al., 2009).

A maciez é considerada a mais importante apds a compra e pode ser definida
como a facilidade de mastigar a carne com sensacdes de penetracao, corte e resisténcia a
ruptura (Silva Sobrinho et al., 2005). Osorio et al. (2009) relataram que a maciez da

carne esta diretamente relacionada com as estruturas proteicas e os tecidos conjuntivos e
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musculares, existindo maior sensibilidade-importancia para o conjuntivo que para a
fibra muscular. O tecido conjuntivo tem duas proteinas fibrilares: colageno e elastina. O
colageno ¢ o principal responsavel da “dureza de base” da carne, ja que quase ndo €
afetado pela maturacdo. Quando o animal € muito jovem, a proporcdo de colageno é
maior, porém, a estrutura desse tecido € termo-labil, ou seja, sob calor verifica-se sua
transformacdo em gelatina, de forma que a carne torna-se mais macia. Ja em animais
adultos a proporcdo de colageno é menor, porém, com a idade ocorre a formacéo de
ligacGes cruzadas nas moléculas de colageno, o que confere uma termo-estabilidade, ou
seja, ndo se observa sua transformacdo em gelatina com o calor, 0 que torna a carne
menos macia. A elastina tem pequena participacdo na constituicdo da carne, entretanto,
é importante pelo fato de estar presente nos vasos sanguineos e por apresentar termo-
estabilidade. No entanto, com a cocg¢do a elastina se intumesce e se alonga, mas ndo se
dissolve (Feijo, 2013).

O sabor e odor da carne de ovinos sdo frequentemente mencionados como o
motivo do baixo consumo dessa carne. O sabor de um alimento corresponde ao
conjunto de impressdes olfativas e gustativas, provocadas no momento do consumo,
antes da sua ingestdo, durante a mastigacdo e apos a degluticdo, sendo influenciado
pelas caracteristicas sensoriais (Pinheiro et al., 2006). Sabores e odores caracteristicos
da carne podem ser originados de substancias presentes nos alimentos que compdem a
dieta animal, sendo depositados nos tecidos via ingestdo dos mesmos. Podem, também,
derivar-se da transformacao de moléculas da alimentacdo pela acdo de microrganismos
no rumen (Souza et al., 2009) ou podem advir da reacdo de Maillard e da oxidacdo dos
lipideos durante a coccdo (Monte et al., 2007).

Segundo Young et al. (1994), as caracteristicas sensoriais da carne de ovinos sao

dificeis de avaliar objetivamente. Assim, os parametros indicadores de qualidade
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sensorial sdo geralmente verificados por meio de um painel sensorial, que utiliza
questionamentos apropriados, e que pode ser utilizado posteriormente para
complementar o entendimento dos critérios de qualidade utilizados pelos consumidores.

No entanto, Safiudo et al. (1998) relatam que os fatores de aceitabilidade e as
preferéncias especificas por distintos tipos de carcacas e carnes podem variar entre 0s
consumidores de diferentes paises e regides. Em alguns paises como, por exemplo, na
Espanha, o sabor e odor caracteristicos da carne de ovinos sdo apreciados e representam
cerca de 53% das razGes que levam a compra do produto, seguidos da maciez e
suculéncia (13%). Da mesma forma, Safiudo et al. (2007) constataram variagdes entre
consumidores de paises europeus gquanto a aceitacdo da carne ovina, de modo que as
caracteristicas de sabor, suculéncia, maciez e odor durante o cozimento, apresentaram
diferencas para tipo de cordeiro, pais de procedéncia dos provadores e suas correlacdes.
Isso indica a importancia do conhecimento de habitos comerciais, culturais, regionais e

culinarios na implantacao de sistemas de producdo de carne.

REFERENCIAS

BAILEY, A. J. The Role of Collagen in the Development of Muscle and Relationship to
Eating Quality. Journal of Animal Science, v.60, p.1580-87, 1985.

BARCHET, I.; MIGNON, B.A.C.; SILUK, J.C.M. A dindmica e o panorama da cadeia
produtiva de ovinos: uma andlise para identificar novas possibilidades. In: |1
CONGRESSO BRASILEIRO DE ENGENHARIA DE PRODUCAO, Anais...
Ponta Grossa, 2011.

BELLAVER, C.; SNIZEK JUNIOR, P.N. [1998]. Processamento da soja e suas
implicacbes na alimentacdo de suinos e aves, 1998, disponivel em
<http://www.cnpsa.embrapa.br/sgc/sgc_arquivos/palestras_gOr65h6e.pdf>,  acesso
em marco de 2011.

BONAGURIO, S.; PEREZ, J.R.O.; GARCIA, L.F.F. et. al. Qualidade da carne de
cordeiros Santa Inés puros e mesticos com Texel abatidos com diferentes pesos.
Revista Brasileira de Zootecnia, v.32, n.6, p.1981-1991, 2003.

BORTOLI, E.C. O mercado de carne ovina no Rio Grande do Sul sob a 6tica de
diversos agentes. 2008. Dissertacdo (Mestrado em Agronegocios) — Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2008. 140p.



O Ol WN B

11

12
13
14
15

16
17
18

19
20
21

22
23
24
25

26
27
28

29
30
31

32
33
34

35
36

37
38
39

40
41
42
43

31

BRESSAN, C.; PRADO, O.V.; PEREZ, J.R.O. et al. Efeito do peso ao abate de
cordeiros Santa Inés e Bergamacia sobre as caracteristicas fisico-quimicas da carne.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.21, n.3, p.293-303, 2001.

CARVALHO, S.; BROCHIER, M.A.; PIVATO, J. et al. Ganho de peso, caracteristicas
da carcaca e componentes ndo-carcaca de cordeiros da raca Texel terminados em
diferentes sistemas alimentares. Ciéncia Rural, v.37, n.3, p.821-827, 2007.

DABES, A.C. Propriedades da carne fresca. Revista Nacional da Carne, v.25, n.288,
p.32-40, 2001.

DESTEFANIS, G.; BRUGIAPAGLIA, A.; BARGE, M.T. et al. Relationship between
beef consumer tenderness perception and Warner-Bratzler shear force. Meat
Science, v.78, n.2, p.153-156, 2008.

FARMPOINT. MS exporta 80% de seus ovinos para frigorifico de SP. Disponivel
em:  <http://www.farmpoint.com.br/cadeia-produtiva/giro-de-noticias/ms-exporta-
80-de-seus-ovinos-para-frigorifico-de-sp-77722n.aspx>. Acesso em fevereiro de
2012.

FEIJO, G.L.D. Conhecendo a carne que vocé consome. Disponivel em:
http://www.cnpgc.embrapa.br/publicacoes/doc/doc77/index.html. Acesso em
fevereiro de 2013.

FELICIO, P.E. Qualidade da carne bovina: caracteristicas fisicas e organolépticas. In:
REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 36. 1999,
Porto Alegre. Anais... Porto Alegre: SBZ, p.89-97, 1999.

FERNANDES, A.R.M.; ORRICO JUNIOR, M.AP.; ORRICO, ACA. et al
Desempenho e caracteristicas qualitativas da carcaca e da carne de cordeiros
terminados em confinamento alimentados com dietas contendo soja grdo ou gordura
protegida. Revista Brasileira de Zootecnia, v.40, n.8, p.1822-1829, 2011.

FERRAO, S.P.B. Caracteristicas morfoldgicas, sensoriais e qualitativas da carne de
cordeiros. Tese (Doutorado em Ciéncia dos Alimentos) — Universidade Federal de
Lavras, Lavras, 2006. 175p.

FERRAO, S.P.B.; BRESSAN, M.C.; OLIVEIRA, R.P. et al. Caracteristicas sensoriais
da carne de cordeiros da ragca Santa Inés submetidos a diferentes dietas. Ciéncia
Agrotecnologia, v.33, n.1, p.185-190, 2009.

FRESCURA, R.B.M.; PIRES, C.C.; ROCHA, M.G. et al. Sistemas de Alimentacdo na
Producdo de Cordeiros , Revista Brasileira de Zootecnia, v.34, n.4, p.1267-1277,
2005.

GREGORY, N.G. Animal Welfare and Meat Science. CABI Publishing: Library of
Congress Cataloging-in-Publication Data, 1998. 304p.

GUEDES, J.V.C.; NAVIA, D.; LOFEGO, A.C. et al. Acaros associados & cultura de
soja no Rio Grande do Sul. Revista Neotropical Entomology, v.36, n.2, p.288-293,
2007.

HOMEM JUNIOR, A.C.; EZEQUIEL, J.M.B.; GALATI, R.L. et al. Gréos de girassol
ou gordura protegida em dietas com alto concentrado e ganho compensatorio de
cordeiros em confinamento. Revista Brasileira de Zootecnia, v.39, n.3, p.563-571,
2010.



O oo N O U bW N =

[y
o

(R Y
W N R

[ i Y
N o v b

NN 2 =
= O O

N NN
A WN

N NN
N o

w W NN
= O O

w w w
A wWN

w w w
N o

B W W
o LV

I NN
W N -

32

HONIKEL, K.O.; KIM, C.J.; HAMM, R. Sarcomere shortening of prerigor muscle and
its influence on drip loss. Meat Science, v.16, n.4, p. 267-282, 1986.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA Municipal - 2010 -
Efetivos dos rebanhos de médio porte em 31.12, segundo as Unidades da Federacéo,
Mesorregides, Microrregides e Municipios produtores em dezembro de 2011.

LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.

MACEDO, V.P.; GARCIA, C.A.; SILVEIRA, A.C. et al. Composicdes tecidual e
quimica do lombo de cordeiros alimentados com racoes contendo semente de
girassol em comedouros privativos. Revista Brasileira de Zootecnia, v.37, n.10,
p.1860-1868, 2008.

MACIEL, M.V.; AMARO, L.P.A.; LIMA JUNIOR, D.M. et al. Métodos avaliativos
das caracteristicas qualitativas e organolépticas da carne de ruminantes. Revista
Verde. v.6, n.3, p.17 -24. 2011.

MATURANO, A.M.P. Estudo do efeito peso de abate na qualidade da carne de
cordeiros da raca Merino Australiano e lle de France x Merino. 2003.
Dissertagdo (Mestrado em Zootecnia) - Universidade Federal de Lavras, Lavras,
2003. 94p.

MENDES, W.S.; SILVA, 1J.; FONTES, D.O. et al. Composicdo quimica e valor
nutritivo da soja crua e submetida a diferentes processamentos térmicos para suinos
em crescimento. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria Zootecnia, v.56,
n.2, p.207-213, 2004.

MONTE, A.L.S.; SELAIVE-VILLARROEL, A.B.; GARRUTI, D.S. et al. Parametros
fisicos e sensoriais de qualidade da carne de cabritos mesticos de diferentes grupos
genéticos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.27, n.2, p.233-238, 2007.

NAUSS, K.M.; DAVIES, R.E. Changes in phosphate compounds during the
development and maintenance of rigor mortis. Journal of Biological Chemistry,
v.241,n.12, p.2918-2922, 1966.

OLIVEIRA, M.V.M.; PEREZ, J.R.O.; ALVES, E.L. et al. Avaliacio da composicéo de
cortes comerciais, componentes corporais e 6rgaos internos de cordeiros confinados
e alimentados com dejetos de suinos. Revista Brasileira de Zootecnia, v.31, n.3,
p.1459-1468, 2002.

OSORIO, J.C.S.; OSORIO, M.T.M. Como realizar uma avaliagdo completa na carcaca
de caprinos e ovinos. Palestra proferida na 1% Reunido Técnica Cientifica em
ovinocaprinocultura. Anais... UESB: Itapetinga, abril, 2004.

OSORIO, J.C.S; OSORIO, M.T.M.; SANUDO, C. Caracteristicas sensoriais da carne
ovina. Revista Brasileira de Zootecnia, v.38, p.292-300, 2009. (Suplemento
Especial).

PAIM, T.P.; CARDOSO, M.T.M.; BORGES, B.O. et al. Estudo econémico da
producdo de cordeiros cruzados confinados abatidos em diferentes peso. Ciéncia
Animal Brasileira, v.12, n.1, p. 48-57, 2011.

PARDI, M.C; SANTOS, I.F. SOUZA, E.R. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne: tecnologia da sua obtencéo e transformacdo. Goiania: Centro Editorial e
Grafico Universidade de Goias, v.1, 1993. 586p.



0O NoOuh WNPE

Vo]

N
= O

[ T T Y
A WKN

=
N O

NN P =
= O W

N NN
A WN

N NN
N o

N N
O o

w w w
N = O

w w w
v b~ W

w w
N o

bW w
= O O

NN
w N

33

PINHEIRO, R. S. B.; SILVA SOBRINHO, A. G.; SOUZA, H. B. A. et al. Qualidade de
carnes provenientes de cortes da carcaga de cordeiros e de ovinos adultos. Revista
Brasileira de Zootecnia, v.38, n.9, p.1790-1796, 2009.

PINHEIRO, R.S.B.; SILVA SOBRINHO, A.G.; SOUZA, H.B.A. et al. Caracteristicas
sensoriais da carne de ovinos de diferentes categorias. In: REUNIAO NACIONAL
DE ENSINO DE ZOOTECNIA, 12., 2006, Pernambuco. Anais... Pernambuco:
Zootec, 2006.

PRATA, L.F. Higiene e inspecdo de carnes, pescado e derivados. Jaboticabal:
FUNEP, 1999. 217p.

ROCA, R.O. Modificag0es pos-mortem. Disponivel em: <
http://pucrs.campus2.br/~thompson/Rocal05.> Acesso em: Junho de 2012.

ROGERIO, M.C.P.; BORGES, I.; TEIXEIRA, D.A.B. et al. Efeito do nivel de caroco
de algodao sobre a digestibilidade da fibra dietética do feno de Tifton 85 (Cynodon
spp.) em ovinos. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v.56,
n.5, p.665-670, 2004.

SANTOS, A.P.; BARCELLOS, J.0.J.; KUSS, F. et al. Qualidade da carne de vaca de
descarte. Brazilian Journal of Food Technology, v.11, n.1, p.35-45, 2008.

SANUDO, C. La calidad organoléptica de la carne com especial referencia a la
especie ovina. Factores que la determinam, metodos de medida y causas de
variacion. Zaragoza: Facultad de Veterinaria — Departamento Produccion Animal y
Ciencia de los Alimentos, 1992. 117p.

SANUDO, C.; ALFONSO, M.; SAN JULIAN, R. et al. Regional variation in the
hedonic evaluation of lamb meat from diverse production systems by consumers in
six European countries. Meat Science, v.75, n.4, p.610-621, 2007.

SANUDO, C.; NUTE, G.R.; CAMPO, M.M. et al. Assessment of comercial lamb meat
quality by british and spanish taste panels. Meat Science, v.48, n.1/2, p.91-100,
1998.

SANUDO, C.;: OSORIO, M.T.M. Curso de analises sensorial. Pelotas: Universidade
Federal de Pelotas, 2004. 150p.

SANUDO, C.; SANCHEZ, A.; ALFONSO, M.A. Small ruminant production systems
and factors affecting lamb meat quality. Meat Science, v.49, p.29-64, May 1998.
Supplement 1.

SILVA SOBRINHO, A.G.; PURCHAS, R.W.; KADIM, I.T. et al. Caracteristicas de
qualidade da carne de ovinos de diferentes gendtipos e idades ao abate. Revista
Brasileira de Zootecnia, v.34, n.3, p.1070-1078, 2005.

SIMPLICIO, A.A.A caprino-ovinocultura na visio do agronegocio. Revista Conselho
Federal de Medicina Veterinéria, v.7, n.24, p.15-18, 2001.

SIQUEIRA, E.R.; ROCA, R.Q.; FERNANDES , S. et al. Caracteristicas sensoriais da
carne de cordeiros das racas Hampshire Down, Santa Inés e mesticos Bergaméacia x
Corriedale, abatidos com quatro distintos pesos. Revista Brasileira de Zootecnia,
v.31, n.3, p.1269-1272, 2002.

SORIO, A. Carne ovina e caprina: producdo e consumo no Brasil e nas Américas.
Disponivel em: <http://www.farmpoint.com.br/carne-ovina-e-caprina-producao-e-



O N o v b~ W N =

10

12
13
14

15
16
17

18
19

20
21
22

23
24

25
26

27
28
29

34

consumo-no-brasil-e-nas-americas_noticia_62919 1 2 .aspx>. Acesso em fevereiro
de 2011.

SOUZA, AR.M.; ARTHUR, V.; CANNIATTI-BRASACA, S.G. Influéncia da radiacéo
gama e de diferentes dietas na qualidade da carne de cordeiros Santa Inés. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v.29, n.4, p.709-715, 20009.

TARRANT, V. Prioridades na pesquisa para a indlstria da carne, 1° Congresso
Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Carnes. 2001. 380p.

TAYLOR, R.G.; GEESINK, G.H.;, THOMPSON, V.F. Is Z-disk degradation
responsible for postmortem tenderization? Journal of Animal Science, v.73, n.5,
p.1351-1367, 1995.

TEIXEIRA, D.A.B.; BORGES, |. Efeito do nivel de caroco de algoddo sobre o
consumo e a digestibilidade aparente da fracdo fibrosa do feno de braquiéria
(Brachiaria decumbens) em ovinos. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria
e Zootecnia, v.57, n.2, p.229-233, 2005.

VEISETH, E.; SHACKELFORD, S.D.; WHEELER, T.L. et al. Factors regulationg
lamb longissimus tenderness are affected by age at slaughter. Meat Science, v.68,
n.4, p.635 — 640, 2004.

WOOD, J.D.; RICHARDSON, R.I.; NUTE, G.R. et al. Effects of fatty acids on meat
quality: a review. Meat Science, v.66, n.1, p.21-32, 2003.

YOUNG, O.A;; REID, D.H.; SMITH, M.E. et al. Sheep meat odour and flavour. In:
SHAHIDI, F. (Ed.). Flavour of meat and meat products. New York: Black
Academic & Professional, 1994. p.71-97.

ZEOLA, N.M.B.L. Conceitos e parametros utilizados na avaliacdo da qualidade da
carne ovina. Revista Nacional da Carne, v.26, n.304, p.36-56, 2002.

ZEOLA, N.M.B.L.; SILVA SOBRINHO, A.G. Composi¢do quimica da carne ovina.
Revista Nacional da Carne, n.292, p.36-48, 2001.

ZEOLA, N.M.B.L; SILVA SOBRINHO, A.G; GONZAGA NETO, S; et al. Influéncia
de diferentes niveis de concentrado sobre a qualidade da carne de cordeiros Morada
Nova. Revista Portuguesa de Ciéncias Veterinarias. v.97, n.544, p.175-180, 2002.



(]

CAPITULO 2

QUALIDADE DA CARNE DE CORDEIROS ALIMENTADOS
COM DIETAS CONTENDO GRAO DE SOJA IN NATURA OU
DESATIVADO

Artigo elaborado conforme normas da revista Archivos de Zootecnia.

35



w =

[0 I~

O 00 d O

10
11
12
13

14

15

16

17

18

19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38

39

36

QUALIDADE DA CARNE DE CORDEIROS ALIMENTADOS COM DIETAS CONTENDO
GRAO DE SOJA IN NATURA OU DESATIVADO

QUALITY OF LAMBS MEAT FED DIETS CONTAINING WHOLE OR DISABLED SOYBEANS

Nubiato, K.E.Z.*A, Fernandes, A.R.M.**, Alves, L.G.C.'8, Seno, L.0.?8, Ricardo, H.A.**, Osério, J.C.S.**,
Osério, M.T.M.*®, Vargas Junior, F.M.*®

'Mestrando do Programa de P6s-Graduacio em Zootecnia. Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD).
Brasil. E-mail: “knubiato@hotmail.com

Docente do Curso de Pés-Graduacio em Zootecnia. Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD).
Brasil. E-mail: “alexandrefernandes@ufgd.edu.br

*Bolsista pela Capes de P6s-Doutorado. Programa Nacional de Ps-Doutorado (PNPD) Institucional.
Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD). Brasil. E-mail: “haricardo@gmail.com

*Professor Visitante Nacional Sénior. Bolsista Capes. Universidade Federal da Grande Dourados. Brasil. E-mail:
Ajc.s.osorio@hotmail.com

PALAVRAS CHAVE ADICIONAIS
Capim piatd. Lombo. Maciez. Ovinos. Paleta. Pernil.
ADDITIONAL KEYWORDS

Leg. Loin. Piata grass. Sheep. Shoulder. Tenderness.

RESUMO

Obijetivou-se avaliar as caracteristicas qualitativas da carne de cordeiros confinados e alimentados com
dietas contendo grdo de soja in natura ou desativado e duas proporc¢des de concentrado. Os animais foram
abatidos ao atingirem escore de condicdo corporal entre 3 e 3,5. ApGs as carcacas serem resfriadas por 24 horas
a temperatura de 1-6°C, foram retirados os musculos Longissimus (regido lombar), Triceps brachii e
Gluteobiceps. Nestes musculos foram realizados as andlises instrumentais referentes a pH, colorimetria,
capacidade de retencdo de agua, perdas por cozimento, forca de cisalhamento, analise sensorial e a composi¢édo
centesimal da carne. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado e alocado em
esquema fatorial 2X2, sendo dois tipos de processamento do grao de soja (desativado e in natura) e dois niveis
de concentrado na dieta (50 % e 80 %). O musculo Triceps brachii do tratamento com 80% de concentrado
apresentou forgca de cisalhamento menor que o do tratamento com 50% de concentrado (4,15 kg e 4,71 kg
respectivamente), e para 0 masculo Gluteobiceps observou-se efeito de interagdo entre os tratamentos para a
mesma caracteristica, tendo os tratamentos grdo de soja in natura e 80 % de concentrado e grdo de soja
desativado e 50 % de concentrado apresentado 0s menores valores. Para o misculo Gluteobiceps, também foi
encontrado maior valor de capacidade de retencdo de agua para a carne dos animais alimentados com gréo de
soja in natura (91,21 %). Na analise sensorial, as caracteristicas odor, maciez e forma global, apresentaram
maiores frequéncias dentro das escalas favordveis e menor frequéncia dentro das escalas desfavoraveis pelos
provadores para a carne dos tratamentos com grdo de soja desativado em seus dois niveis de concentrado. A
carne dos animais alimentados com o grdo de soja desativado teve menor forca de cisalhamento, bem como
apresentaram melhor resultado na anélise sensorial, tornando o grdo de soja desativado como uma alternativa na
tentativa de alterar positivamente os parametros fisicos e sensoriais da carne de cordeiros.

SUMMARY
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This study aimed to assess the meat quality of feedlot lambs fed diets containing disabled and whole
soybean and two proportions of concentrate. The animals were slaughtered body condition score between 3 and
3.5. After the carcasses were cooled for 24 hours and 1-6°C temperature, samples were taken from the
Longissimus (lumbar region), Triceps brachii and gluteobiceps. In these muscles instrumental analyzes were
performed pH, colorimetry, water holding capacity, cooking losses, shear force, sensory analysis and chemical
composition of the meat. The experimental design was completely randomized and allocated in a factorial 2X2,
two types of soybean processing (whole and disabled) and two levels of concentrate in the diet (50 % and 80
%). The Triceps brachii from the treatment with 80% concentrate showed shear force less than the treatment
with 50% concentrate (4.15 kg and 4.71 kg respectively) and the gluteobiceps was observed interaction effect
between treatments for the same characteristic, the treatments whole soybean and 80% concentrate and disabled
soybean and 50% of concentrate presented the lowest values. For the gluteobiceps was also found greater
amount of water holding capacity for the meat of animals fed with whole soybean (91.21%). In sensory analysis,
the characteristics odor, tenderness and globally, had higher frequencies within the ranges favorable and less
frequently within the ranges unfavorable tasters for meat treatments with disabled soybean in your two
concentrate levels. Meat from animals fed with disabled soybean had lower shear force, and showed better
results in sensory analysis, making disabled soybean as an alternative in an attempt to positively alter the
physical and sensory parameters from meat lamb.

INTRODUCAO

A carne ovina apresenta elevado valor nutritivo, devido sua composi¢cdo em proteinas, minerais e
vitaminas (Garcia, 2004). No entanto, sua qualidade depende de diversos fatores, que incluem o tipo de
alimentagdo, raca, sexo, idade ao desmame e abate, utilizacdo ou ndo da castracdo, tamanho corporal a
maturidade fisioldgica, estresse pré-abate, taxa de resfriamento das carcacas e processamentos poés-abate
(Kilkenny, 1990). H& destaque para o tipo de alimentacéo, onde niveis adequados de volumoso na dieta podem
promover modificacOes desejaveis no perfil dos acidos graxos da carne (Gallo et al., 2007), além da adequada
nutricdo animal poder ser utilizada para manipulagdo da qualidade nutricional e sensorial da carne (Lynch e
Kerry, 2000).

A qualidade da carne pode ser dividida em qualidade instrumental como o pH, a forca de cisalhamento e
a cor da carne, e qualidade sensorial como a textura, maciez, suculéncia, sabor e aroma da carne (Warriss,
2000). Os atributos sensoriais tm maior importancia para o consumidor, e possuem alta relagdo com o sistema
de alimentacéo e o tipo de alimento fornecido aos animais (Ferréo et al., 2009).

Dentre os atributos utilizados para avaliacdo da qualidade instrumental da carne, pode-se destacar a
capacidade de retencdo de agua, pois esta afeta a retencdo de vitaminas e minerais, bem como o volume de agua
retida. Esta caracteristica é importante do ponto de vista econdmico, devido a carne ser vendida por peso, sendo
que, qualquer perda de agua afeta o seu peso final. Também é importante do ponto de vista sensorial, pois uma
carne com baixa capacidade de retengdo de agua tende a perder mais agua no cozimento, tornando-se
perceptivelmente menos suculenta (Sen et al., 2011). Outra caracteristica importante € a cor, pois o aspecto da
carne fresca pode determinar sua utilizagdo para o comércio, sua atratividade para o consumidor e sua eficiéncia
para um futuro processamento (Osério et al., 2009).

Caracterizada a importancia da dieta sobre a qualidade da carne e o conhecimento de seus atributos
qualitativos objetivou-se avaliar as caracteristicas de qualidade da carne de cordeiros confinados e alimentados
com dietas contendo gréo de soja in natura ou desativado e duas proporcoes de concentrado.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no confinamento do Centro de Pesquisa de Ovinos, da Universidade Federal
da Grande Dourados, no municipio de Dourados-MS, utilizando-se 20 cordeiros ndo castrados, sem raca
definida, com média de idade de 120 dias e peso corporal médio 22,6 + 2,06 kg, distribuidos em um
delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2x2, sendo dois niveis de inclusdo de concentrado
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(50% ou 80%) e dois processamentos do grdo de soja (in natura ou desativado) na dieta. Os animais foram
confinados em baias individuais de 2 m? com cobertura, piso de cimento recoberto com maravalha, bebedouro
tipo nipple e comedouro, permitindo assim o arragoamento individual, para controle e mensuracdo da
guantidade de alimento fornecido e sobra do mesmo.

Os animais foram divididos em quatro tratamentos, sendo cinco cordeiros por tratamento em funcdo da
adicdo de soja desativada e da proporcéo de concentrado (80 ou 50%). Os tratamentos foram compostos por:
50% de concentrado com grdo de soja desativado; 80% de concentrado com gréo de soja desativado; 50% de
concentrado com gréo de soja in natura; e 80% de concentrado com grdo de soja in natura, sendo utilizado o
feno de Brachiaria brizantha cv BRS Piaté triturado como fonte de volumoso.

As dietas experimentais foram calculadas para um ganho médio de 200 g/dia, seguindo as exigéncias
nutricionais do NRC (2007), sendo isoproteicas (16% proteina bruta) e isoenergéticas (65% nutrientes
digestiveis totais). A soja desativada foi submetida a um processamento industrial onde se utilizou o processo de
desativacdo direta por calor e umidade até atingir 100 °C e 8 % de umidade.

O critério de abate foi a condicdo corporal individual (realizada por trés avaliadores) definindo-se que ao
animal atingir o escore entre 3 e 3,5 em uma escala de 1 (excessivamente magra) a 5 (excessivamente gorada),
com intervalos de 0,5, 0 mesmo seria abatido. A avaliagdo foi realizada através da palpacdo ao longo das
apofises espinhosas dorsais e lombares, peito e da base da cauda conforme metodologia descrita por Osério et
al. (1998). Previamente ao abate os animais permaneceram em jejum de solidos, recebendo agua ad libitum por
um periodo de 16 horas e posteriormente pesados. O abate dos cordeiros foi realizado no Laboratério de
Carcagas e Carnes da Universidade Federal da Grande Dourados, sendo os animais insensibilizados por
eletronarcose, respeitando-se o tempo maximo de 1 minuto até a sangria.

Apos o abate, foi aferido o pH e temperatura das carcacas nos muasculos Triceps brachii, Gluteobiceps e
Longissimus, caracterizando o pH inicial e 24 horas ap6s o abate (pH final), com peagametro digital com sonda
de penetracdo. Posteriormente, as carcacas foram seccionadas ao longo da linha média obtendo-se assim duas
meias carcagas, sendo da meia carcaca esquerda separados 0s mesmos musculos que foram aferidos o pH, os
quais foram divididos em amostras para realizacdo das analises qualitativas, centesimal e sensorial. As amostras
foram acondicionadas em embalagens pléasticas, identificadas e congeladas em freezer a —18°C para posteriores
analises.

Os musculos foram descongelados em geladeira a 10°C, por 24 horas, dentro dos sacos plasticos para
determinacdo das seguintes caracteristicas: cor, capacidade de retencdo de agua, perdas de agua no cozimento e
forca de cisalhamento. A cor da carne foi avaliada 48 horas post-mortem como descrito por Houben et al.
(2000), utilizando-se um colorimetro calibrado por meio do sistema CIELAB. Anteriormente a avaliagdo, a
carne permaneceu 30 minutos em meio ambiente para exposi¢cdo da mioglobina ao oxigénio, conforme descrito
por Abularach et al. (1998). Apds as avaliagdes de coloracdo de cada musculo, foi retirada uma amostra de
aproximadamente 2 g para determinacdo da capacidade de retengdo de agua, conforme descrito por Cafieque e
Safiudo (2000).

Para a analise de perda de 4gua no cozimento, foi utilizado um forno elétrico pré-aquecido a temperatura
de 300° C. Amostras de 2,5 cm foram cortadas dos musculos e pesadas. Estas foram colocadas em bandejas e
levadas ao forno, sendo mantidas até atingirem temperatura superior a 70°C no seu centro geomeétrico,
monitorado com termdmetro digital, resultando em aproximadamente 4,5 minutos de cozimento cada lado. Em
seguida, as bandejas com as amostras foram retiradas do forno e, quando atingiram temperatura ambiente, foram
pesadas novamente para calculo da porcentagem de perdas por cozimento.

A forca de cisalhamento foi determinada utilizando-se as mesmas amostras da analise de perdas por
cozimento, das quais, depois de pesadas foram retirados 3 cilindros utilizando-se um vazador de 1,3cm de
didmetro no sentido longitudinal das fibras musculares. Posteriormente, utilizando-se lamina Warner-Bratzler
acoplada ao aparelho Texture Analyser TA.XT.plus, determinou-se a forca necessaria para cortar
transversalmente as fibras musculares conforme metodologia proposta por Osério et al. (1998), sendo os valores
expressos em Kkg.

Para a determinacdo da composicdo centesimal da carne, ap6s o descongelamento das amostras, retirou-se
a gordura externa com o auxilio do bisturi, e a amostra foi triturada utilizando-se um processador de alimentos
para a homogeneizacao das amostras. Em seguida, as amostras foram pré-secas em estufa de ventilacdo forcada
a 65°C, por um periodo de 72 horas. Ao final da pré-secagem, as mesmas foram moidas para determinagdo do



O 0O NOULL P WN K

O I =
A WNBRO

15

16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49

39

teor de umidade, matéria mineral, proteina bruta, e extrato etéreo, conforme metodologias descritas por Silva e
Queiroz (2002).

Para analise sensorial, amostras de 2,5 cm do masculo Longissimus foram pré-cozidas em forno elétrico a
temperatura de 300° C, até atingirem temperatura superior a 70° C no seu centro geométrico, monitorado com
termdmetro digital. Posteriormente, os cortes foram subdivididos em amostras de 1x1x1,5 cm e embaladas em
papel laminado para conservar o aroma da carne e codificadas com 3 nimeros. Em seguida, procedeu-se a
degustacdo da carne por 50 provadores ndo treinados. Cada degustador recebeu uma amostra por tratamento,
para avaliacdo das caracteristicas sensoriais (odor, sabor, maciez e avaliacdo da forma global) utilizando-se
escala hedonica de 5 pontos, caracterizadas como: desgostei muito, desgostei moderadamente, indiferente,
gostei moderadamente e gostei muito (Meilgaard et al., 1991).

As varidveis foram submetidas ao teste de normalidade (Shapiro-Wilk) e homogeneidade (Bartlett). Os
dados paramétricos foram submetidos a andlise de variancia, e quando significativos as medias foram
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Os dados ndo paramétricos foram submetidos
ao teste de Chi-Quadrado, ao nivel de 5% de significancia (SAS, 2001).

RESULTADO E DISCUSSAO

As caracteristicas qualitativas do Longissimus ndo foram influenciadas (P>0,05) pelos tratamentos
experimentais. No entanto, houve influéncia das dietas para os musculos Triceps brachii e Gluteobiceps (tabela
I). Para o Triceps brachii foi observado efeito significativo (P<0,05) dos niveis de concentrado
fornecidos na dieta, em relacdo a caracteristica forca de cisalhamento, sendo apresentado menor valor
para a carne dos animais que receberam a dieta com o nivel de inclusdo de 80% de concentrado (4,15
kg), e o maior valor encontrado foi para a carne dos animais que receberam a dieta com 50% de
concentrado (4,71 kg) (tabela I). No entanto, a diferenca entre as duas forcas de cisalhamento € muito
baixa (0,56 kg) sendo captada apenas de forma objetiva, tornando esta diferenca imperceptivel do
ponto de vista do consumidor, podendo a carne dos animais que receberam ambas as dietas serem
consideradas de maciez semelhante.

A capacidade de retencdo de agua do musculo Gluteobiceps foi influenciada significativamente
(P<0,05) pelo tipo de processamento do grao de soja, tendo a carne dos animais alimentados com grao de soja in
natura apresentado capacidade de retencdo de agua maior quando comparada ao grdo de soja desativado
(91,21% e 88,02% respectivamente). Dados adjacentes a este experimento publicados por Alves et al. (2012)
caracterizaram maiores porcentagens de gordura subcutanea (0,66 %) e intermuscular (1,26 %); e menor
porcentagem de musculo (3,97 %) para o corte do pernil dos animais alimentados com gréo de soja in natura.
Desta forma, é possivel que a maior porcentagem de gordura e a menor porcentagem de masculo tenham
favorecido um aumento na protecdo do musculo avaliado, no momento do resfriamento das carcacas, evitando o
encurtamento do sarcémero e preservando entdo o espagamento entre os filamentos de fibra muscular, que séo
responsaveis por influenciar na retencao de dgua da carne (Offer & Trinick, 1983), aumentando a capacidade de
retencdo de agua do musculo dos animais que receberam gréo de soja in natura.

Houve interacdo (P<0,05) para niveis de concentrado na dieta versus tipo de processamento do gréo de
soja para a varidvel forca de cisalnamento do musculo Gluteobiceps, sendo o desdobramento da interacdo
apresentado na tabela Il. No desdobramento da caracteristica forca de cisalhamento, os valores apresentam
comportamento contrario em relacdo ao nivel de concentrado na dieta, sendo que para o nivel de 80% de
concentrado o grdo de soja in natura apresentou valor de for¢a de cisalhamento menor em comparacdo ao gréo
de soja desativado. Ja para o nivel de 50 % de concentrado pode ser observado o contrario, tendo o grdo de soja
desativado apresentado o menor valor de forga de cisalhamento quando comparado ao grdo de soja in natura.

De forma geral, os animais abatidos no primeiro lote, que correspondiam ao tratamento com 80 % de
concentrado e grao de soja desativado, apresentavam baixo acabamento de gordura na regido do pernil e um
maior desenvolvimento muscular, que consequentemente pode ter levado a uma maior propor¢do de tecido
conjuntivo, proporcionando uma forca de cisalhnamento maior para a carne destes animais. A carne dos animais
submetidos ao tratamento 50 % de concentrado e grdo de soja in natura apresentou for¢a de cisalhamento maior
(5,43 kg) quando comparada a carne dos animais do tratamento 50 % de concentrado e grdo de soja desativado
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(5,25 kg). No entanto, a diferenca encontrada (0,18 kg), por ser muito baixa, é imperceptivel ao consumidor,
podendo a carne dos animais destes dois tratamentos serem consideradas de maciez semelhante.

As caracteristicas da composicéo centesimal da carne ndo foram influenciadas (P>0,05) pelos tratamentos
experimentais (tabela I11). Este resultado é efeito da padronizacéo da condi¢do corporal ao abate, que resultou
em carcagas mais padronizadas quanto ao acabamento de gordura, sem influenciar os resultados da composicao
centesimal. De acordo com Prata (1999), a composicdo centesimal da carne de cordeiros apresentam valores
médios de 75% para a umidade, 19 % para proteina, 4 % para gordura e 1,1 % para as cinzas. No entanto,
segundo Zeola et al. (2001) esses valores podem oscilar de acordo com o acabamento do animal, resultando em
diminuicdo das porcentagens de proteina e dgua e elevagdo do teor de gordura na carne. Porém os resultados
expressos na composigdo centesimal da carne deste experimento caracterizam esta como padrdo perante aos
niveis da composicao centesimal.

Na avaliacdo da caracteristica sensorial “odor” observou-se uma maior frequéncia dos provadores na
escala “gostei moderadamente”, para 0s tratamentos 50 % de concentrado e grdo de soja desativado; e 80 % de
concentrado e grdo de soja desativado e menor frequéncia dos provadores para o tratamento 80 % de
concentrado e gréo de soja in natura (tabela 1V). Ja para a caracteristica sensorial “sabor”, observou-se uma
maior frequéncia dos provadores na escala “desgostei moderadamente” para o tratamento 80 % de concentrado
e grdo de soja in natura, e menor frequéncia dos provadores para o tratamento 80 % de concentrado e grao de
soja desativado (tabela V). O odor e sabor da carne foram influenciados negativamente pelos altos niveis de
grdo de soja in natura na dieta, ja o processo de desativacdo do grdo de soja afetou de forma positiva o odor e
sabor da carne, visto que odores e sabores caracteristicos da carne podem ser originados de substancias
presentes nos alimentos que compdem a dieta animal, sendo depositados nos tecidos via ingestdo dos mesmos
(Costa et al., 2009).

Na caracteristica sensorial “maciez”, na escala “desgostei muito” observou-se uma maior frequéncia dos
provadores para o tratamento 50 % de concentrado e grdo de soja in natura e menor frequéncia de provadores
para o tratamento 50 % de concentrado e grdo de soja desativado. Ja na escala “gostei moderadamente”
observou-se o inverso, havendo uma maior frequéncia dos provadores para os tratamentos 50 % e 80 % de
concentrado e gréo de soja desativado; e 80 % de concentrado e grdo de soja in natura, e menor frequéncia de
provadores para o tratamento 50 % de concentrado e gréo de soja in natura (tabela V1).

Na avaliagdo da “forma global” observou-se na escala “desgostei moderadamente”, uma maior
frequéncia dos provadores para o tratamento 80 % de concentrado e grdo de soja in natura, e menor frequéncia
de provadores para o tratamento 50 % de concentrado e gréo de soja desativado.

Os resultados da escala “gostei moderadamente” confirmam os dados apresentados na escala citada
anteriormente, sendo que o tratamento 80 % de concentrado e grdo de soja in natura apresentou menor
frequéncia de provadores e os tratamentos 80% e 50% de concentrado e gréo de soja desativado apresentaram
maior frequéncia de provadores (tabela V1I). Portanto, o grdo de soja desativado atuou positivamente sobre 0s
parametros sensoriais da carne, como mostram as maiores frequéncias nas escalas favoraveis.

CONCLUSAO

O gréo de soja desativado na dieta de terminagéo de cordeiros melhora a qualidade da carne destes.
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Tabela 1. Médias + erro padrdo das caracteristicas qualitativas dos muasculos Longissimus, Triceps brachii e
Gluteobiceps para os animais que receberam dietas com diferentes proporcées de concentrado (80% ou 50%) e
grdo de soja in natura ou desativado. (Means + standard error of the quality characteristics of Longissimus,
Triceps brachii and gluteobiceps muscles for animals fed diets with different proportions of concentrate (80% or
50%) and whole or disabled soybean).

6

Concentrado Soja
Caracteristicas 80 % 50 % In Natura Desativado
Longissimus
Forca de cisalhamento (kg) 6,14 £ 0,74 7,18 £0,49 0,2400 6,44 + 0,66 6,91 +£0,61 0,5406
Capacidade de retencéo de agua (%) 86,39 + 1,23 83,57 +1,23 0,1182 85,92 + 1,61 83,99 +0,94 0.2555
Perdas no cozimento (%) 30,60 £ 3,63 27,52 £2,34 0,5413 28,05+1,45 29,81 £3,83 0,6541
Luminosidade (L*) 38,57 +0,81 39,40 £1,29 0,6086 38,13+ 1,02 39,79+1,12 0,3156
pH Inicial (Oh) 6,90 + 0,06 6,79 + 0,03 0,1684 6,81 + 0,06 6,87 £ 0,03 0,3699
pH Final (24h) 5,86 + 0,09 5,78 £0,04 0,4102 5,87 + 0,08 5,78 £ 0,05 0,3512
Triceps brachii
Forca de cisalhamento (kg) 4,15+0,17b 4,71 +0,08a 0,0097 4,62 £0,10 4,29+0,18 0,0942
Capacidade de retencédo de agua (%) 91,30 £ 0,59 91,97 £ 0,96 0,5484 92,33 +0,81 91,04 +0,79 0,3220
Perdas no cozimento (%) 15,21 £1,25 13,47 +£1,46 0,3326 1594 +1,71 12,81 £0,84 0,1121
Luminosidade (L*) 34,94 +£1,04 37,40 +£0,88 0,0934 36,39 £ 0,97 36,09 + 1,09 0,8061
pH Inicial (Oh) 6,82 +£0,07 6,64 £ 0,04 0,0667 6,75+ 0,04 6,70 £ 0,08 0,5256
pH Final (24h) 5,92 + 0,09 6,03 + 0,05 0,3570 5,97 + 0,06 5,99 + 0,08 0,8438
Gluteobiceps
Capacidade de retencéo de agua (%) 90,46 + 1,04 88,69 +1,15 0,1993 91,21 +£0,82a 88,02+1,13b 0,0356
Perdas no cozimento (%) 30,23 +2,75 30,56 £ 3,21 0,8993 27,45 +1,44 33,06 +£3,61 0,2183
Luminosidade (L*) 36,26 £ 0,39 35,73 £0,60 0,5096 36,18 £ 0,56 35,80 £ 0,49 0,6372
pH Inicial (0Oh) 6,74 + 0,06 6,87 + 0,04 0,1826 6,85 + 0,05 6,77 + 0,06 0,4098
pH Final (24h) 5,93 + 0,06 6,04 +0,10 0,3991 6,00 £ 0,11 5,97 + 0,06 0,9115

*Meédias seguidas por letras diferentes na mesma linha diferem entre si (P<0,05).
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Tabela 11. Desdobramento da interagdo (niveis de concentrado e tipos de processamento da soja) para a
caracteristica forga de cisalhamento (kg) do musculo Gluteobiceps. (Unfolding of interaction (concentrate levels
and soybean processing types) for shear force characteristic (kg) of gluteobiceps muscle).

Grao de soja Concentrado

80 % 50 %
In Natura 4,12aB 5,43aA
Desativado 6,66aA 5,25aB

*letras minusculas diferem na linha e letras maitsculas diferem na coluna (P<0,05).
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Tabela I11. Médias + erro padrdo da composicdo centesimal dos musculos Longissimus,Triceps brachii e
Gluteobiceps para os animais que receberam dietas com diferentes proporcées de concentrado (80% ou 50%) e
grdo de soja in natura ou desativado. (Means + standard error of the chemical composition of Longissimus,
Triceps brachii and gluteobiceps muscles for animals fed diets with different proportions of concentrate (80% or
50%) and whole or disabled soybean).

Concentrado P Soja P
Caracteristicas 80 % 50 % In Natura Desativado
Longissimus
Umidade (%) 76,47 £0,35 76,03 £0,34 0,3913 76,46 £0,41 76,04 +£0,29 0,4132
Matéria mineral (%) 5,04 £0,10 5,00 £0,12 0,6453 4,97 £0,12 5,06 £ 0,10 0,4006
Proteina bruta (%) 17,76 £ 0,13 17,57+ 0,33 0,4844 17,48 £0,32 17,84 £ 0,17 0,2465
Extrato etéreo (%) 8,13+0,62 8,06 + 0,46 0,6772 7,81+2,39 8,36 £ 1,41 0,5822
Triceps brachii
Umidade (%) 76,21 £ 0,67 77,34 £0,37 0,1605 77,31 +£0,45 76,34 £ 0,60 0,1640
Matéria mineral (%) 4,54 £ 0,07 4,57 £0,16 0,8414 4,60 £0,11 452+0,13 0,6363
Proteina bruta (%) 16,60+ 0,18 16,62 + 0,18 0,9992 16,53+ 0,16 16,68 + 0,19 0,5581
Extrato etéreo (%) 7,84 +0,77 6,19 +0,49 0,0949 6,70 + 2,08 7,20 = 2,40 0,7893
Gluteobiceps
Umidade (%) 76,86 £0,48 77,41 +0,32 0,3990 77,71+0,34 76,65 £ 0,39 0,0590
Matéria mineral (%) 4,60+0,14 4,50+0,16 0,7525 4,69 £ 0,16 4,43+0,14 0,2445
Proteina bruta (%) 16,73+ 0,24 16,94 + 0,18 0,5722 16,48 + 0,18 17,14 £0,19 0,8280

Extrato etéreo (%) 7,10 +0,58 5,49 + 0,30 0,0816 6,10 + 1,48 6,39 + 2,43 0,0504
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1  Tabela IV. Frequéncia da analise sensorial para a caracteristica “odor”” do musculo Longissimus de acordo com
2 os tratamentos. (Frequency of sensory analysis for the characteristic "odor" Longissimus muscle according to
3 the treatments).

Escala sensorial

Desgostei Indiferente Gosteli
Tratamentos Muito Moderadamente Moderadamente Muito
Gréo de soja in natura
80% de concentrado 6,25 12,50 6,25 0,48 0,00
50% de concentrado 7,69 9,62 5,29 1,92 0,48
Gréo de soja desativado
80% de concentrado 7,21 9,62 3,85 3,37 0,96

50% de concentrado 6,25 10,10 4,32 2,88 0,96




1
2
3
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Tabela V. Frequéncia da analise sensorial para a caracteristica “sabor” do musculo Longissimus de acordo com
os tratamentos. (Frequency of sensory analysis for the characteristic "flavor" Longissimus muscle according to

the treatments).
Escala sensorial
Desgostei Indiferente Gostei
Tratamentos Muito Moderadamente Moderadamente Muito
Gréo de soja in natura
80% de concentrado 8,65 12,98 2,88 0,96 0,00
50% de concentrado 8,65 9,13 3,85 3,37 0,00
Gréo de soja desativado
80% de concentrado 10,10 7,69 4,33 2,40 0,48
50% de concentrado 7,69 9,62 5,29 1,92 0,00




1
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Tabela VI. Frequéncia da analise sensorial para a caracteristica “maciez” do musculo Longissimus de acordo
com os tratamentos. (Frequency of sensory analysis for the characteristic "tenderness” Longissimus muscle

according to the treatments).

Escala sensorial

Desgostei Indiferente Gostei
Tratamentos Muito Moderadamente Moderadamente Muito
Gréo de soja in natura
80% de concentrado 11,06 7,21 2,40 4,33 0,48
50% de concentrado 12,02 9,13 2,40 0,96 0,48
Gréo de soja desativado
80% de concentrado 8,65 7,69 3,85 4,33 0,48
50% de concentrado 6,73 9,62 2,88 4,81 0,48
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1 TabelaVIl. Frequéncia da analise sensorial para a caracteristica “forma global” do mdsculo Longissimus de
2 acordo com os tratamentos. (Frequency of sensory analysis for the characteristic "globally" Longissimus muscle

3 according to the treatments).

Escala sensorial

Desgostei Indiferente
Tratamentos Muito Moderadamente Moderadamente Muito
Gréo de soja in natura
80% de concentrado 6,73 15,38 2,88 0,00 0,48
50% de concentrado 6,73 11,54 5,29 1,44 0,00
Gréo de soja desativado
80% de concentrado 6,73 11,54 3,85 2,88 0,00
50% de concentrado 6,25 9,62 5,77 2,40 0,48
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CONSIDERACOES FINAIS

Existe um mercado que busca qualidade superior no momento da compra, o que
ndo é diferente para a carne ovina. Este busca atributos que venham agradar no
momento do consumo, seja pelo sabor, odor, maciez, ou pela juncdo de todos. Desta
forma, os diversos elos da cadeia tem se adaptado as exigéncias do mercado,
produzindo animais mais jovens, de carne mais macia, com qualidade nutricional e
seguranca do alimento.

Do ponto de vista do produtor, uma das melhores formas de alterar as
caracteristicas da carne, para que esta seja de qualidade, é pela nutricdo. Neste caso, 0
grdo da soja desativado proporcionou melhores resultados para as caracteristicas de
maciez da carne, o que torna o produto mais atrativo para o consumidor, pois este é 0
atributo sensorial mais relevante no momento do consumo. A soja desativada nédo

alterou as caracteristicas centesimais da carne, garantido seu valor nutricional.



