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RESUMO

A falta de padronizacao dos produtos carneos leva o consumidor a se deparar com carnes que
diferem em qualidade, alterando de maneira perceptivel o sabor, a aparéncia, 0 aroma, a maciez
e a quantidade de gordura. Tais fatores podem variar de acordo com a raga, categoria sexual,
idade e 0 peso ao abate. Com isso, objetivou-se verificar o peso de abate mais adequado,
avaliando os parametros fisico-quimicos e sensoriais da carne de borregos Santa Inés criados
em confinamento, abatidos em diferentes pesos. Foram utilizados 24 ovinos Santa Inés, machos,
ndo castrados, com idade média inicial de 80 dias, e peso corporal inicial de 16,52 + 1,92 kg.
Os tratamentos experimentais consistiram em quatro pesos corporais ao abate (26; 32; 38 e 44
kg). O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos e seis repeti¢des. Foram determinados o pH e temperatura aos 45min e 24h apds o
abate, teores de umidade, proteina, matéria mineral e lipidios, capacidade de retencdo de agua,
perda de peso por coccdo, forca de cisalhnamento, cor por meio de L*, a* e b*, croma, H°, bem
como os atributos sensoriais de sabor, cor, aroma e aceitacdo global. A temperatura inicial da
carne apresentou comportamento linear crescente com o aumento do peso de abate, enquanto a
temperatura final, mostrou-se quadratica. O pH inicial mostrou comportamento quadratico com
0 aumento do peso de abate. Com 0 aumento do peso de abate, houve incremento linear no teor
lipidico da carne, com o acréscimo de 0,33% para quilograma de aumento no peso de abate. A
capacidade de retencdo de agua apresentou comportamento quadratico ao aumento do peso de
abate, sendo o valor maximo de 42,11% obtido no peso de abate de 35,13 kg, por equacdo. Da
mesma forma, a perda de peso por cocgdo respondeu de forma quadratica ao aumento do peso
de abate, com valor minimo de 34,84%, observado com o abate aos 34,55 kg. A forca de
cisalhamento apresentou comportamento linear crescente para o aumento do peso de abate.
Com o aumento do peso de abate, houve incremento linear no pH medido apds o
armazenamento e descongelamento da carne. A luminosidade e H° diminuiram & medida que o
peso de abate aumentou. A maior suculéncia da carne foi observada aos 32 kg e a menor aos
26 kg, ambas semelhantes aos pesos de 38 e 44 kg. O peso de abate influencia as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais da carne de borregos Santa Inés. Recomenda-se 0 abate de borregos
Santa Inés com aproximadamente 35 kg, obtendo-se, assim, caracteristicas qualitativas mais
desejadas para a carne no que se refere ao contetdo de lipidios, capacidade de retencao de agua,
perda de peso por coccdo, forga de cisalhamento, luminosidade, angulo Hue, dureza e

suculéncia.



Palavras-chave: Musculo Longissimus dorsi. Ovinos. Pequenos ruminantes.



ABSTRACT

The lack of standardization of meat products leads consumers to come across meats that differ
in quality, noticeably altering the taste, appearance, aroma, softness and amount of fat. Such
factors can vary according to race, sexual category, age and slaughter weight. Thus, the
objective was to evaluate the physical, chemical and sensory parameters of meat of confined
Santa Inés lambs, slaughtered at different weights. Twenty-four Santa Inés non-castrated male
lambs were used, with initial mean age of 80 days and 16.52 + 1.92 kg of initial body weight.
The experimental treatments consisted in four slaughter weights (26; 32; 38 and 44 kg). The
experimental design used was entirely random with four treatments and six repetitions. The
parameters were pH, temperature at 45 min and 24 h after slaughter, moisture, protein, mineral
and lipid contents, water holding capacity, cooking weight loss, shear force, color using L*, a*
and b*, chroma, H°, as well as the sensory attributes of taste, color, aroma and global acceptance.
The initial meat temperature showed an increasing linear behavior as the slaughter weight
increased, while the final temperature showed quadratic behavior. As the slaughter weight
increased the initial pH showed quadratic behavior. With the rise of slaughter weight there was
a linear increment in the lipid content of meat, with an increase of 0.33% for each kilogram in
slaughter weight. The water holding capacity showed quadratic behavior when slaughter weight
increased, the maximum value being 42.11% obtained in the slaughter weight of 35,13 kg by
equation. Similarly, the cooking weight loss responded in a quadratic way to the increase in
slaughter weight, with a minimum value of 34.84% observed with the slaughter at 34.55 kg by
equation. The shear force showed an increasing linear behavior as the slaughter weight
increased. With the increase of slaughter weight there was an increased linear behavior of pH
measured after storage and thawing of meat. Luminosity and H° decreased as the slaughter
weight increased. The greatest juiciness was observed at 32 kg and the smallest at 26 kg, both
were similar to 38 and 44 kg. The slaughter weight influences the physicochemical and sensory
characteristics of Santa Inés lamb meat. The slaughter of Santa Inés lambs with approximately
35 kg is recommended, thus obtaining the most desired qualitative characteristics for the meat
in terms of the lipid content, water holding capacity, weight loss by cooking, shear force,

luminosity, Hue angle, hardness and juiciness.

Keywords: Longissimus dorsi muscle. Sheep. Small ruminants.
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1 INTRODUCAO

A producdo de ovinos vem crescendo significativamente ao longo dos anos no
Brasil, com potencial para aumento da produtividade e melhoria da qualidade dos produtos
oriundos dessa atividade. O mercado mundial vem se consolidando, com uma maior valorizagéo
da carne ovina de animais mais jovens, firmando a importancia dos rebanhos se voltarem a
producdo de carne.

O consumo de carne ovina per capita no Brasil ainda € significativamente baixo
quando comparado ao de carnes mais populares, como bovina, suina e de aves. Possivelmente,
esses valores estejam relacionados a maior exigéncia do consumidor, associada a
desorganizacdo do sistema produtivo, culminando em baixa oferta dos produtos ao mercado,
com precos elevados e falta de padronizacdo, o que influencia negativamente o interesse do
mercado consumidor em adquirir produtos oriundos dessa atividade.

Dentre os fatores que influenciam a desorganizacdo da cadeia produtiva da carne
ovina, destaca-se a falta de padronizacdo do produto, em consequéncia disso o consumidor se
depara com carnes que diferem em qualidade, alterando de maneira perceptivel, o sabor, a
aparéncia, 0 aroma, a maciez e a quantidade de gordura. Tais fatores podem variar de acordo
com a raca, categoria sexual, idade e o0 peso ao abate.

Existem no Brasil diferentes racas ovinas especializadas para a producdo de carne,
entre elas, pode-se citar racas exoticas como Dorper, Texel e Suffolk, e racas nacionais como
Morada Nova e Santa Inés. Devido a diversos fatores, existem diferencas entre as carcacas
desses animais, consequentemente, diferencia-se também a carne oriunda de cada raga, tanto
em sua composicdo, como no ponto étimo de abate para cada, visto que algumas possuem maior
potencial para deposi¢do de musculo e gordura em menor tempo. Essa deposicdo de gordura
esta diretamente relacionada ao peso ao abate dos animais, dentro de cada raca, pois influencia
caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas da carne.

No Nordeste, a raca Santa Inés se destaca entre os produtores, a maior utilizacao
dessa raca se justifica devido a sua adaptabilidade as condigdes semiéridas, permitindo bom
desempenho em animais confinados e em pastejo.

A literatura ndo dispde, atualmente, especialmente para racas ovinas, de
informacdes que definam o peso ideal de abate com o foco na por¢do comestivel e qualidade
da carne. Com isso, objetivou-se avaliar os parametros fisico-quimicos e sensoriais da carne de

borregos Santa Inés confinados, abatidos em diferentes pesos e 0 peso de abate mais adequado.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Ovinos Santa Inés para producao de carne

A raca deslanada Santa Inés é utilizada como alternativa promissora para a
producdo de borregos para abate, possuindo potencial para a producdo de carne, boa adaptacéo
as diferentes condi¢des climaticas, rusticidade, eficiéncia reprodutiva e habilidade materna
(BEZERRA et al., 2011).

Na regido Nordeste, € comum a utilizacdo de cruzamentos de animais da raca Santa
Inés com ragas exoticas, visando aumentar a rusticidade dos cordeiros oriundos do cruzamento,
incrementando com o maior potencial produtivo das ragcas mais especializadas. Entretanto, em
estudo desenvolvido por Garcia, Perez e Oliveira (2000), utilizando animais Santa Inés puros e
cruzamentos de Texel-Bergamécia e Texel-Santa Inés, observou-se que embora 0s animais
cruzados tenham apresentado carcacas superiores em rendimento, os cordeiros Santa Inés puros
apresentaram menor quantidade de gordura subcutanea, indicando grande potencial da raca para
obtencdo de carcacas magras, podendo ser vantajoso sua utilizacdo para o nicho de mercado
que vise carnes com menor quantidade de gordura.

A raca Santa Inés possui, entre as racas deslanadas criadas no Brasil, maior
velocidade de crescimento, sendo observados valores para ganho de peso médio diario de 192
g (DANTAS et al.,, 2008). Com bom rendimento e qualidade de carcaca para animais
confinados (GARCIA et al., 2010).

2.2 Consumo de carne ovina

O consumo médio mundial de carne ovina é de 1,8 kg per capita/ano, alocando a
carne ovina em ultima colocacao entre as carnes mais populares, como de aves, suinos e bovinos.
No Brasil, o consumo médio de carne ovina é de apenas 0,6 kg per capita/ano, aproximadamente
66 vezes inferior ao consumo de carne de aves no pais (OECD/FAQ, 2019).

Embora o consumo de carne ovina ainda esteja aquém do desejado, tem apresentado
crescimento continuo nos Gltimos anos, e esta direcionado a nichos exigentes de mercado, com
produtos especificos. Devido a esse nicho, hd uma maior exigéncia de qualidade, cortes nobres
e abastecimento continuo. Entretanto, no sistema de comercializagdo atual, o produtor é
remunerado pelo peso da carcaca do animal, e ndo pela qualidade da carne, o que dificulta o
aumento da comercializagdo de produtos com melhor qualidade.

Além da maior exigéncia por carnes de melhor qualidade, caracteristicas sensoriais

como odor e sabor fortes, que sdo considerados desagradaveis a certos consumidores, e também
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0 baixo padréo de qualidade no abate, armazenamento e comercializagdo, podem contribuir ao
baixo consumo da carne ovina (ZAPATA et al., 2001). Em estudo realizado por Firetti et al.
2017, sobre a identificacdo de demanda e preferéncias no consumo de carne ovina, 0s autores
identificaram que 27,6% de pessoas ndo tem interesse em consumir ou adquirir carne ovina,
desses, 65% eram desmotivados pelo sabor da carne.

Com o objetivo de popularizar 0 consumo da carne ovina, € necessaria a
organizacdo completa da cadeia produtiva, com foco no produto final, principalmente no que
diz respeito aos aspectos de qualidade da carne (qualitativos e quantitativos), para possibilitar

a aceitacdo maior da carne ovina no mercado, em meio as carnes mais populares.
2.3 Parametros de avaliacdo da qualidade da carne

A qualidade da carne resulta da combinag&o entre sabor, suculéncia, textura, maciez
e aparéncia do produto, esses fatores influenciam diretamente na aceitacdo do produto pelo
consumidor (MADRUGA et al., 2008). Para o consumidor, caracteristicas visuais da carne
como a cor, quantidade de gordura, marmoreio e perdas por gotejamento sdo dicas de qualidade
intrinseca altamente relacionadas com a expectativa deles sobre a qualidade da carne
(BANOVIC et al., 2009).

Para avaliar a qualidade da carne, utiliza-se parametros como: pH, cor, capacidade
de retencdo de agua, perda de peso por coc¢do e maciez (GUERRERO et al., 2013). Podendo-
se incluir também, parametros como: umidade, quantidade de proteinas, minerais e lipidios. A
associacao dessas medidas objetivas e subjetivas é importante tanto para observar variacGes
entre 0s grupos e tratamentos experimentais e determinar os efeitos desses sobre as
caracteristicas de qualidade, como para identificar com maior precisao a aceitacdo do produto
pelo mercado consumidor (MARTINEZ-CEREZO et al., 2005).

2.3.1 Composicao centesimal

Varios aspectos influenciam a variagdo da composicao centesimal da carne ovina,
podendo-se citar a genética, 0 sexo, a idade, as condi¢bes de manejo, o tipo e a funcdo do grupo
muscular onde é realizada a analise (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2013). E importante
destacar que, além desses fatores, a dieta a qual o animal é submetido também influencia a
composicdo da carne. Safiudo (1992), analisando a composicdo da carne ovina, observou
valores que podem variar de 65,5 a 80% de umidade, 16 a 22% de proteina, 1,5 a 13% de
lipidios e 0,5 a 1,5% de minerais. As variacOes desses valores podem estar relacionadas ao

acabamento do animal, visto que, aqueles mais pesados apresentam diminuicdo das
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porcentagens de proteina e agua, e elevacdo do teor de gordura na carne (BRESSAN et al.,
2001; BONAGURIO et al., 2003).

A agua é o constituinte mais abundante na carne e influencia as caracteristicas
sensoriais da carne como suculéncia, textura, cor e sabor (LAWRIE, 2005), bem como nos
processos de resfriamento e congelamento que ela ird sofrer. Em ovinos, a umidade presente na
carne é em média 75% (FERRAO et al., 2006), sendo seu percentual inversamente proporcional
ao teor lipidico (WARNER, 2014). Bonagurio et al. (2004) reportaram teores de umidade da
carne de ovinos Santa Inés variando entre 76,1 a 74,3% com o aumento do peso de abate.

Os lipidios constituem o componente mais varidvel da carne, oscilando sua
proporcdo conforme a espécie, a raga, 0 Sexo, 0 manejo, alimentacao, a regido anatémica, a
idade do animal e até mesmo o clima (MATURANO, 2003). Na dieta humana, os lipidios séo
um dos componentes essenciais, fornecendo maior quantidade de energia, em relacdo aos
carboidratos e a proteina, além de conterem &cidos graxos essenciais. Os lipidios conferem
sabor aos alimentos, e possuem funcdo importante no transporte e absorcdo de vitaminas
lipossoluveis (A, D, E e K) pelo intestino (MADRUGA et al., 2005).

As proteinas presentes na carne tém sua origem principal no tecido muscular e no
tecido conjuntivo. A proteina bruta no musculo possui valores entre 18 e 22%, sendo as
proteinas miofibrilares presentes em maior quantidade. No tecido conjuntivo ha maior
quantidade de colageno e elastina (ORDONEZ, 2005).

Os minerais presentes na carne integram um grande numero de enzimas,
responsaveis pela regulacdo da atividade muscular e nervosa, e exercem um importante papel
fisioldgico na transformacéo do musculo em carne (MATURANO, 2003). A carne também é
rica em micro minerais como o ferro, selénio, zinco, cobre e manganés (CABRERA;
SAADOUN, 2014).

2.3.2 Parametros fisicos

O pH da carne pode sofrer influéncia de fatores intrinsecos e extrinsecos, sendo o
primeiro relacionado ao individuo, raca, sexo, idade e o tipo de musculo, e o segundo inerente
a alimentacdo, tempo de jejum e refrigeracdo da carne (FERGUSON; WARNER, 2008). O
valor final do pH da carne ovina varia entre 5,5 e 5,8. Valores de pH acima de 6,0 sdo
observados em casos de perda dos depositos de glicogénio muscular antes do abate (SILVA
SOBRINHO et al., 2005).

A diminuicdo tanto do pH como da temperatura durante o processo de rigor mortis
influencia diretamente na qualidade da carne (MONTEIRO; RUBENSAM:; PIRES, 2001). O
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pH esté diretamente relacionado aos parametros de cor, capacidade de retencdo de agua, perda
de peso por coccdo e maciez (BRESSAN et al., 2001), alterando, consequentemente,
caracteristicas organolépticas da carne. Em estudo realizado por Bonagurio et al. (2003), foi
constatado que as condicGes de abate e a susceptibilidade do animal ao estresse de transporte,
ambiental e de jejum podem ocasionar anomalias nos valores de pH da carne, o que influenciara
nos outros parametros de qualidade.

Muitas caracteristicas da carne dependem do pH final obtido, assim, sugere-se que
em valores ideais de pH permitam bons resultados de outros parametros como capacidade de
retencdo de &gua, cor e maciez.

A cor da carne é o fator de qualidade que o consumidor mais leva em consideracéo
no momento da compra, sendo o primeiro contato do consumidor com o produto. O consumidor
associa a cor escura da carne como oriunda de animais mais velhos (GRACIA; DE
MAGISTRIS, 2013). Entretanto, essa relacdo nem sempre é verdadeira, visto que em animais
que sofrem intenso estresse pré-abate, ha maior consumo do glicogénio muscular, diminuindo
as reservas no musculo que sdo necessarias para a producdo de &cido latico e ions de H,
responsaveis pela diminuicdo do pH, a carne entdo ndo atinge pH suficientemente baixo para
que a coloragédo normal seja produzida, independente da sua idade (WU et al., 2006).

A cor é determinada pela quantidade de mioglobina encontrada no musculo e pelas
proporcdes desse pigmento, que variam de acordo com a forma que é encontrada no musculo
(GAO et al., 2014), podendo ser mioglobina reduzida (cor purpura), oximioglobina (cor
vermelha) e metamioglobina (cor marrom). O teor de mioglobina varia nos musculos durante o
crescimento do animal, podendo ser influenciado pelo tipo de musculo, dieta, pH e a quantidade
de gordura intramuscular (SANUDO; MUELA; CAMPO, 2013).

A capacidade de retencdo de agua (CRA) é um parametro que avalia a capacidade
da carne em reter agua mediante aplicacdo de forcas externas como aquecimento, cortes,
trituracdo ou prensagem (PEARCE et al., 2011). Carnes que possuem menor CRA perdem valor
nutritivo, através do exsudato liberado, resultando em um produto mais seco e com menor
maciez (DABES, 2003).

Entre os fatores que influenciam a CRA estdo a idade ao abate, a raga e o tipo
muscular, bem como a dieta, o estresse pré-abate e as condi¢cbes do produto pds-abate
(SANUDO; SIERA; ALCADE, 1992). Um parametro considerado como o principal fator que
afeta a capacidade de retencdo de agua é o pH, pois determina o nimero de cargas livres das
cadeias de actomiosina e a sua capacidade para se ligar a &gua, com valores entre 5,0 e 5,5 com

a capacidade de retencdo minima no ponto isoelétrico das proteinas da carne (BOND; CAN;
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WARNER, 2004; JACOB; PETHICK 2014). Carnes possuindo um pH mais elevado
apresentam tendéncia a reter maior quantidade de dgua (HUFF-LONERGAN; LONERGAN,
2005).

A perda de peso por coccdo (PPC) possui grande importancia aos consumidores,
pois valores baixos resultam em maior gotejamento da carne e produtos carneos, que pode
representar significante perda de peso da carcaga, afetando o rendimento da carne no momento
do consumo (WOELFEL et al., 2002). Esse parametro esta diretamente relacionado com a
capacidade de retencdo de agua (BRESSAN et al., 2004).

Os estudos que relacionam a PPC em funcdo do peso ao abate de ovinos ndo séo
conclusivos, visto que alguns ndo observaram diferencas significativas do aumento do peso ao
abate sobre a perda de peso por coccdo (BRESSAN et al., 2001; SILVA SOBRINHO et al.,
2005). Entretanto, Landim et al. (2011), avaliando 24 cordeiros abatidos ao atingir peso ao
abate de 30; 35; 40 e 45 kg verificaram maior PPC na carne de ovinos mais pesados. Porém
Bonagurio (2003), avaliando quatro pesos ao abate (15; 25; 35 e 45 kg) observou que a carne
dos animais com menor peso (15 kg) obteve maior PPC.

A maciez é considerada, pelos consumidores, a caracteristica mais importante na
analise sensorial da carne (ARGUELLO et al., 2005). Fatores como genética, sexo, idade ao
abate, agentes hormonais e alimentacdo podem influenciar a maciez da carne, sendo a Gltima,
mais relacionada a variacdo da quantidade de gordura presente na carcaca (ALVES; GOES;
MANCIO, 2005). A analise realizada para a determinacao da maciez é a forca de cisalhamento.

Rota et al. (2006) observaram efeito da idade de abate sobre a maciez da carne,
obtendo menor maciez com o aumento da idade. Os autores observaram correlagdo entre a
reducdo das gorduras de cobertura e da gordura intramuscular com o0 aumento da idade ao abate,
podendo ter influenciado na menor maciez. Outro fator que correlaciona o aumento da idade de
abate com a menor maciez € o colageno presente nos musculos, a quantidade de colageno €
relativamente constante nos animais nas diferentes idades, entretanto essas ligacGes se tornam
mais estaveis e resistentes com o aumento da idade, conferindo menor maciez a carne de
animais mais velhos (CRANWELL et al., 1996).

2.4 Qualidade da carne como critério do peso de abate

Como alimento altamente nutritivo, a carne possui grande importancia na
alimentacdo dos seres humanos, sendo fonte de proteinas, minerais, vitaminas e lipidios. O

consumidor tem se preocupado cada vez mais com a qualidade, composic¢do nutricional e
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atributos sensoriais dos produtos carneos, na busca de alimentos mais saudaveis (MORTIMER,
2014; TROY; KERRY, 2010). A referida preocupacdo do mercado consumidor gera
questionamentos importantes acerca da producdo e qualidade da carne ovina (OLIVEIRA et al.,
2020), além de acarretar mudancas nas preferéncias do mercado por carnes de qualidade
superior.

O peso de abate exerce grande influéncia sobre a qualidade da carne (BUDIMIR et
al., 2018; BERIAIN et al., 2000), nos parametros fisicos (SANTOS-SILVA et al., 2002;
JUAREZ et al., 2009), quimicos (ABDULLAH; QUDSIEH, 2009; MATSUSHITA et al., 2010)
e organolépticos (LANDIM et al., 2011). Tais aspectos sdo de grande importancia para definir
estratégias para incrementar a producgdo de carne ovina com maior qualidade.

Bonagurio et al. (2003), avaliando a qualidade de carne de cordeiros Santa Inés,
concluiram gue héa influéncia do peso de abate nos parametros de pH, cor, PPC e maciez. Sendo
que, com 0 aumento do peso de abate, 0 pH decresceu menos acentuadamente e a carne
apresentou coloragdo mais escura, apresentando ainda menor perda de dgua e maior maciez. A
composicao centesimal € influenciada pelo peso de abate, visto que o aumento do peso de abate
origina animais com maior quantidade gordura, o que implica no menor teor de umidade e de
proteina na carne (BONAGURIO, 2004).
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado segundo as normas éticas preconizadas pela Comisséo
de Etica em Pesquisa Animal (CEUA) da Universidade Federal do Ceara, Fortaleza - CE
(Protocolo 2776091118), estando de acordo com os preceitos da Lei 11.794 de 8 de outubro de
2008, com o Decreto 6.899 de 15 de julho de 2009, bem como com as normas editadas pelo
Conselho Nacional de Controle da Experimentacdo Animal (CONCEA), adotados pelo Colégio
Brasileiro de Experimentacio Animal (COBEA) e aprovado pela Comisséo de Etica no Uso de
Animais da Universidade Federal do Ceara (CEUA-UFC), Fortaleza — CE.

3.1 Local e periodo experimental

O experimento foi realizado na Fazenda Triunfo, na localidade Jantar, zona rural
do municipio de Boa Viagem, CE. O municipio de Boa Viagem esta localizado na microrregido
do Sertdo de Caninde, mesorregido dos Sertdes Cearenses, a 275 m de altitude, latitude 05° 07'
39" S, longitude 39° 43' 56" W, com precipitacdo média anual de 673,5 mm. A duracdo do
experimento foi de 152 dias, com inicio em 02 de setembro de 2018 e término em 31 de janeiro
de 2019, com um periodo de adaptacao a racao e as condi¢des experimentais de 15 dias.

Durante o periodo experimental, a temperatura média das baias foi de 28,49°C e a
umidade relativa do ar foi de 59,30%, dados obtidos por meio de data loggers instalados nas
baias.

3.2 Animais, instalac6es e delineamento experimental

Foram utilizados 24 ovinos Santa Inés, machos, ndo castrados, com idade média
inicial de 80 dias, e peso corporal inicial de 16,52 kg + 1,92 kg. Inicialmente, os animais foram
pesados, identificados com brincos e vermifugados (lvermectina, Ouro Fino®), vacinados
contra clostridiose (Excell 10, Venco®) e tratados preventivamente com antibidtico (Getantec,
Chemitec®), sendo entdo sorteados e distribuidos em baias individuais de 1 m2, de ch&o batido,
cobertas com telha de cerdmica, providas de comedouro e bebedouro.

Os tratamentos experimentais consistiram em quatro pesos corporais ao abate (26;
32; 38 e 44 kg), os pesos de abate foram definidos de acordo o encontrado na literatura para
animais Santa Inés, adaptados as condicdes e sugestdes do proprietario da fazenda Triunfo
Agroindustrial. O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos (pesos ao abate) e seis repeti¢des (animais por tratamento), totalizando 24 parcelas

experimentais.
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3.3 Racao experimental

A racao experimental foi composta por feno de capim-tifton 85 (Cynodon dactylon),
moido em méaquina forrageira, milho em grdo moido, farelo de soja e nucleo mineral (Tabelas
1e2). Aracdo foi formulada para atender aos requerimentos de ganho em peso médio diario
de 200 g animal™ dia™, para animais tardios, com relagio volumoso:concentrado de 60:40,
conforme o NRC (2007). O fornecimento da racao experimental foi realizado trés vezes ao dia,
as 08:00; 11:00 e 16:00 horas. Durante o periodo experimental, a &gua esteve permanentemente
a disposicdo dos borregos. Diariamente, antes da primeira refeicdo, as sobras de alimentos do
dia anterior foram recolhidas e pesadas, e a quantidade de racdo fornecida foi calculada com o

intuito de permitir 10% de sobras com base na matéria natural.

Tabela 1 — Composicdo quimico-bromatolégica dos ingredientes e do concentrado
experimental (g kgMS™)

Feno de Milho grao
Nutrientes capim-tifton . Farelo de soja Concentrado
85 moido
Matéria seca 901,89 890,44 911,86 897,44
Matéria mineral 67,57 11,49 57,23 72,52
Matéria organica 932,43 988,51 942,77 927,48
Proteina bruta 123,91 99,08 508,78 210,61
Extrato etéreo 28,26 57,50 16,96 39,65
FDN! 661,76 116,01 170,81 141,24
FDNcp? 624,70 111,75 158,27 132,12
FDAS3 340,06 32,03 124,12 38,56
CHOT* 780,27 831,94 417,03 677,23
CNP® 155,27 720,19 258,77 545,11

Fibra em detergente neutro; 2Fibra em detergente neutro corrigida para cinzas e proteinas; 3Fibra em detergente
acido; “Carboidratos totais; *Carboidratos ndo fibrosos.
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Tabela 2 — Composicdo percentual e quimico-bromatoldgica da racdo experimental
Ingredientes (%MN)*

Feno de capim-tifton 85 60
Concentrado? 40
Milho grdo moido 27,21
Farelo de soja 11,53
Nicleo mineral® 1,85
Composicio bromatoldgica (g kgMS™)
Matéria seca 900,08
Matéria mineral 69,58
Matéria organica 930,42
Proteina bruta 159,10
Extrato etéreo 32,88
Fibra em detergente neutro 450,47
Fibra em detergente neutrocp* 424,76
Fibra em detergente acido 217,68
Carboidratos totais 738,44
Carboidratos néo fibrosos 313,69
Nutrientes digestiveis totais 653,59

percentual de matéria natural; 2Composigdo centesimal em relacdo a ragéo total; 3Composicdo por kg: Ca
117,5g; P 65g; Mg 21g; S 23g; Na 185g; Mn 4400mg; Co 126mg; | 60mg; Se 45mg; Zn 4680mg; *Corrigida
para cinzas e proteinas.

3.4 Abate e obtencao das amostras

O abate dos animais foi realizado em frigorifico comercial (Frigorifico Triunfo),
pertencente a fazenda Triunfo. Como procedimento de abate, foi realizada a insensibilizacéo
mecanica dos animais, na regido atla-occipital, seguido por sangria pela seccdo da carétida e
jugular.

Apos a esfola e evisceragdo, as carcacgas foram refrigeradas em camara fria a 4°C,
por 24 horas. Posteriormente, o musculo Longissimus dorsi foi retirado da regido lombar da
meia carcaca esquerda pelo corte entre a 10 e a 13? vértebra toracica. Apds a obtencdo das
amostras, elas foram embaladas em papel aluminio, identificadas e congeladas a -14°C em

freezer domestico para posteriores analises de qualidade da carne.
3.5 Medidas de qualidade da carcaca

O decréscimo da temperatura e do pH no processo de rigor mortis foram
mensurados aos 45 minutos e 24 h ap0s o abate, por inser¢do do eletrodo do peagametro digital

portatil e do termdmetro digital na regido entre a 12 e a 132 costelas.
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Para determinacdo do pH da carne, utilizou-se 0 método proposto por Cafieque e
Sanudo (2000), com o auxilio de um peagametro digital (Medidor de pH Bancada MS

Tecnopon— mPA-210), previamente calibrado.

3.6 Analises laboratoriais

Foram coletadas amostras dos ingredientes que compdem a ra¢do, do concentrado
e do feno. Ao final do periodo experimental, as analises quimico-bromatoldgicas dos alimentos
foram realizadas no Laboratorio de Nutricgdo Animal do Departamento de Zootecnia da
Universidade Federal do Ceara — UFC, Fortaleza, CE. As amostras foram pré-secas em estufa
de circulacdo forcada de ar a 55°C, por 72 horas. Apds esse periodo, as amostras permaneceram
a temperatura ambiente por uma hora e foram pesadas para determinacdo da matéria pré-seca.
Em seguida, foram moidas em moinho de facas tipo Willey, utilizando-se peneira com crivos
de um milimetro, acondicionadas em potes plasticos e armazenadas para posteriores analises.

Foram determinados os teores de matéria seca (MS), matéria mineral (MM),
proteina bruta (PB) e extrato etéreo (EE), de acordo com as metodologias da AOAC (930.15,
AOAC 981.10, AOAC 920.29). As determinacdes de fibra em detergente neutro (FDN) e fibra
em detergente acido (FDA) foram realizadas conforme Van Soest, Robertson e Lewis (1991).
Os teores de carboidratos totais (CHOT) foram obtidos segundo Sniffen et al. (1992), de acordo
com a férmula %CHOT = 100 - (%PB + %EE + %MM), e os carboidratos ndo fibrosos (CNF)
conforme a equacgéo proposta por Weiss (1999): %CNF = 100 - (%FDNcp + %PB + %EE
+ %MM), sendo FDNCcp, a fibra em detergente neutro corrigida para cinzas e proteinas.

Para calculo dos nutrientes digestiveis totais (NDT) adotou-se a equacdo: NDT =
PBd + 2,25 x EEd + CTd, utilizada pelo Sistema de Cornell (SNIFFEN et al., 1992), onde PBd,
EEd e CHOTd correspondem, respectivamente, a proteina bruta digestivel, extrato etéreo
digestivel e carboidratos totais digestiveis.

As andlises quimico-bromatolégicas da carne foram realizadas no Laboratério de
Nutricdo Animal (LANA), da Universidade Federal do Cear4 (UFC). Para a avaliacdo da
composigdo centesimal, foram determinados os teores de umidade, proteina, extrato etéreo e
matéria mineral de acordo com os procedimentos recomendados pela AOAC (1990).

Os parametros qualitativos da carne relacionados ao pH, capacidade de retencéo de
agua (CRA), perda de peso por coccdo (PPC) e cor foram determinados no Laboratério de
Tecnologia de Produtos Agropecuarios da Universidade Estadual Vale do Acarad (UVA), a

partir das amostras do musculo Longissimus dorsi. A forga de cisalhamento (FC) foi
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determinada no Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de alimentos da EMBRAPA Caprinos e
Ovinos.

Para determinacdo do pH da carne, as amostras do muasculo Longissimus dorsi
foram trituradas e pesadas 10 g de carne em duplicata e colocadas em béqueres. Em seguida,
foram adicionados 10 mL de agua destilada e as amostras foram homogeneizadas com bastdo
de vidro por um minuto, mantidas em repouso a temperatura ambiente por, aproximadamente,
10 minutos. Com o auxilio de um peagametro digital (Medidor de pH Bancada MS Tecnopon-—
mPA-210), previamente calibrado, foi mensurado o pH da carne (CANEQUE; SANUDO,
2000).

Para a realizacdo das anélises de cor, as embalagens das amostras foram abertas e a
superficie do musculo Longissimus dorsi foi exposta ao ar por 30 minutos, para permitir a
oxigenacdo superficial da mioglobina. Para a determinacao dos parametros da cor, utilizou-se
o colorimetro Minolta® CR400 (Minolta Co., Osaka, Japan), sendo realizadas trés medidas, em
trés locais diferentes da carne: L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha) e b*
(intensidade da cor amarela), segundo o sistema CIE (CIE, 2019).

A andlise de capacidade de retencdo de agua (CRA) foi realizada conforme
metodologia descrita por Ramos e Gomide (2007), onde a amostra foi triturada e uma aliquota
de aproximadamente 0,500 g foi colocada entre papéis filtro e submetida a pressao de 5 kg por

5 minutos, sendo pesada novamente e calculada pela seguinte formula:

% CRA = (Pi— Pf) x 100
Pi
Onde:
Pi = peso inicial da carne.

Pf = peso final da carne.

A perda de peso por coccdo (PPC) foi determinada segundo metodologia proposta
por Duckett et al. (1998a). As amostras de aproximadamente 4 cm? foram pesadas, 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. Para essa verificacao,
utilizou-se um termémetro infravermelho. Em seguida, as amostras foram arrefecidas a
temperatura ambiente e novamente pesadas. A perda durante a coccdo foi calculada pela

férmula:

% PPC = (Pi — Pf) x 100
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Pi
Onde:
Pi = Peso inicial da carne.

Pf = Peso final da carne.

A forga de cisalhamento foi avaliada conforme metodologia descrita por Duckett et
al. (1998b). As amostras utilizadas foram as mesmas da analise de PPC, onde, ap0s a cocgéo e
pesagem, foram retirados dois cilindros de cada fatia de carne, no sentido da fibra, com auxilio
de um vazador de 1,6 cm de didmetro. Os cilindros foram cortados transversalmente, utilizando-
se um texturémetro TA-XT2 (Surrey, England), equipado com uma lamina tipo Warner Bratzler,
operando a 20 cm min*. O pico da forca de cisalhamento foi registrado, sendo o resultado
expresso em kgf cm™.

Para avaliagdo das caracteristicas sensoriais da carne, as amostras de Longissimus
dorsi foram descongeladas, cortadas em cubos de aproximadamente 4 cm? e encaminhadas ao
forno elétrico revestido com papel aluminio a 170°C, até atingir a temperatura interna de 75°C,
0 que correspondeu a 16 minutos, equivalendo a 8 minutos de cada lado. Apos assadas, as
amostras foram embaladas em papel aluminio e mantidas em aquecedor, de modo a manter a
temperatura de 55°C até a avaliacdo sensorial. Para a avaliacdo sensorial, as amostras foram
acondicionadas em recipientes descartaveis de cor branca, dotados de suportes codificados com
trés digitos numeéricos e servidas ao painel de oito provadores (quatro homens e quatro mulheres)
previamente treinados.

O teste sensorial baseou-se em apresentar aos provadores, que se posicionaram em
cabines individuais, quatro amostras referentes aos pesos de abate e identificadas com nimeros
aleatdrios de trés digitos, servidas conforme o balanceamento da posicdo de Macfie et al. (1989).
Cada avaliador se submeteu a trés sessdes, sendo cada sessdo considerada como uma repeticéo,
nas quais receberam uma ficha para cada amostra, em escala semiestruturada de nove
centimetros, ancorada nas extremidades com termos que expressam intensidade, com 0s
atributos: dureza, suculéncia, sabor, cor, aroma e aceitacdo global. Para remog¢do do sabor

residual da boca foi utilizada 4gua a temperatura ambiente e biscoito do tipo agua e sal.
3.7 Andlise estatistica

Os dados foram submetidos ao teste de normalidade Shapiro-Wilk. Apds a
confirmacdo da normalidade das variaveis resposta, procedeu-se a analise de variancia,

considerando os modelos de regressdo polinomial linear e quadratico com nivel de 0,05 de
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significancia, utilizando o método de regressdo do SAS (PROC REG). Para as caracteristicas
sensoriais, foi utilizado o teste de comparacdo de médias de Ryan-Einot-Gabriel-Welsch com
nivel de significancia de 0,05. Os dados foram analisados utilizando o software SAS (SAS
Institute, 2002).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A temperatura inicial (Ti) da carcaga no processo de rigor mortis apresentou
comportamento linear crescente com o aumento do peso de abate (P<0,05), enquanto a
temperatura final (Tf), mostrou-se quadratica (P<0,05; Tabela 3). Tal comportamento é
esperado, pois animais mais pesados possuem maior quantidade de gordura, que atua, entre
outras func@es, como isolante térmico, mantendo a temperatura da carcaca alta por mais tempo
(GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2013).

O pH inicial (pHi) comportou-se de modo quadratico com 0 aumento do peso de
abate (P<0,05). O pH méaximo (7,338), estimado pela equacdo de regressdo quadratica, foi
observado para o peso de 39,87 kg. Foi observado pHi maior que 7,0 para os pesos de 38 e 44
kg. Safiudo et al. (1996) consideraram que o pH tende a ser maior na carcacga de animais mais

pesados, devido a menor reserva de glicogénio presente nesses animais no momento do abate.

Tabela 3 — Temperatura inicial (Ti) e final (Tf), em °C, pH incial (pHi) e final (pHf) do musculo
Longissimus dorsi aos 45 min e 24 h ap6s abate de borregos Santa Inés abatidos em diferentes
pesos

Peso ao abate (kg)

Variaveis 26 2 38 a2 EPM! P-Valor? Equacao
Ti 28,583 29817 30150 30017 0238 0022 .l At
Th 1950 2767 1000 5050 0327 0001 ook LK
pHi 6583 6933 7383 750 0071 <0001 [ooi o]
pH 5433 5467 5467 5400 0,015 0,177 :

Erro padrdo da média. 2P<0,05.

O aumento do peso de abate nao influenciou o pH final (pHf; P>0,05), sendo o valor
médio observado de 5,442. Diversos fatores podem influenciar o pH final da carne, como o
estresse pré-abate, a fisiologia muscular e a reserva de glicogénio (ERGUL EKIZ; YALCITAN,
2013). Considerando o comportamento do pHi, pode-se afirmar que, mesmo a possivel menor
reserva de glicogénio em animais mais pesados foi suficiente para a producao de acido latico e
ions de H+ e estabilizacdo do pH em valores ideais. Geralmente, carnes apresentando pH entre
5,4 e 5,6 possuem caracteristicas mais desejaveis para cortes (YOUNG et al., 2004).

Os valores de Ti, Tf e pHi ndo influenciaram o decréscimo do pH final, visto que o

pHf se manteve dentro da faixa adequada. Considerando as mesmas condi¢cdes de dieta e
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manejo pré e pos abate para todos os animais abatidos, a cobertura de gordura associada aos
niveis de glicogénio muscular podem ter influenciado esse resultado positivamente.

O aumento do peso de abate ndo influenciou (P>0,05) os teores de umidade,
proteina bruta e matéria mineral da carne nos diferentes pesos ao abate, sendo os valores medios
obtidos de 74,47; 23,30; e 1,12%, respectivamente (Tabela 4).

Tabela 4 — Valores médios de umidade, proteina, matéria mineral e lipidios da carne de borregos
Santa Inés abatidos em diferentes pesos
Peso de abate (kg)

Variavel (%) 26 2 33 12 EPM! P-Valor? Equacéo
Umidade 74,290 74,711 73,782 75125 0,325 0,613 -
Proteina 23,306 21,795 24,933 23,157 1,482 0,604 -

Matéria mineral 1 995 1133 1,135 1,100 0,533 0,545 -

Y=-5,346 + 0,331X

Lipidios
5,636 7,974 15,379 11,790 0,013 0,046 (R2=0,418)

Erro padrdo da média. 2P<0,05.

Com o aumento do peso ao abate, houve incremento linear no teor lipidico da carne
(P<0,05), com o acréscimo de 0,331% para cada quilograma de aumento no peso de abate. Tal
comportamento € esperado devido a maior deposicdo de gordura que ocorre em animais com
maior peso ao abate, onde provavelmente 80 a 90% do tecido muscular ja foi sintetizado e o
ganho de peso é composto por, aproximadamente 90 a 95% de gordura (PEREZ; SANTOS-
CRUZ, 2014). Matsushita et al. (2010), testando pesos de abate proximos aos avaliados nesse
estudo (28; 32; 36 e 40 kg), observaram maiores concentracdes de lipidios totais para borregos
mesticos (2 Bergamacia x %2 Corriedale) abatidos aos 40 kg, enquanto os teores de umidade,
proteina e matéria mineral diminuiram com o aumento do peso. Entretanto, nesse estudo, o
aumento do teor lipidico ndo apresentou relagdo inversa com os teores de umidade, proteina e
matéria mineral.

A composicgéo centesimal varia de acordo com os fatores de producdo. Dentre estes,
0 peso de abate exerce maior influéncia sobre essas caracteristicas em razdo das alteracdes que
ocorrem na composicdo tecidual a medida que o peso corporal aumenta. Devido a curva de
crescimento de ovinos apresentar caracteristica sigmoide, ocorre um periodo de deposicéo
acelerada de tecido magro seguido de uma fase de estabilizagdo na deposicdo de proteinas e
maior deposigdo de gordura (LIMA JUNIOR et al., 2016). A proteina corporal é responsavel
pela captacdo da molécula de agua presente na carne, consequentemente, quando ndo héa
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variacdo na proteina, a umidade também n&o varia (SANTOS et al., 2008). A concentracdo de
matéria mineral aumenta de acordo com o aumento do peso vivo do animal (ARC, 1988),
devido & deposicio de minerais no tecido dsseo, até o crescimento 6sseo completo (PEREZ;
SANTOS-CRUZ, 2014). Contudo, somente o teor de gordura foi influenciado pelo aumento
dos pesos ao abate estudados.

As caracteristicas fisicas da carne foram influenciadas pelo aumento do peso de
abate (P<0,05; Tabela 5). A capacidade de retencdo de agua (CRA) apresentou comportamento
quadratico com o0 aumento do peso de abate, sendo o valor maximo de 42,106% obtido no peso
de abate de 35,13 kg, estimados por equacdo de regressdo. A menor CRA implica em perdas
do valor nutritivo juntamente com a agua liberada, resultando em carne menos suculenta e com
menor maciez (ZEOLA et al., 2007).

A perda de peso por coccdo (PPC) respondeu de forma quadratica ao aumento do
peso de abate (P<0,05). Maiores valores de PPC podem ser associados a maior perda de
exsudato, resultando em carnes menos suculentas (ODA et al., 2004). Neste estudo, o valor
minimo de PPC (34,843%), obtido através da equacdo de regressao, foi observado com o abate
aos 34,55 kg, indicando que a carne desses animais apresentou menores perdas de exsudato.

Em animais mais pesados, 0 aumento da quantidade de gordura nos musculos e
consequente diminui¢do da umidade, levou ao decréscimo na quantidade de agua nos musculos,
portanto, a redugdo na porcentagem de PPC e ao aumento na CRA (ABDULLAH e QUDSIEH,
2009). Para animais mais jovens, e consequentemente mais leves, Bonagurio et al. (2003)
associaram a maior PPC ao fato desses animais apresentarem maior quantidade de agua nos
masculos, ocasionando maiores perdas de agua no momento do cozimento. Contudo, no
presente estudo, ndo foi observada diferenca no percentual de umidade para os diferentes pesos
ao abate (Tabela 4).

Landim et al. (2011) observaram maior PPC em borregos abatidos com maiores
pesos, atribuindo esse resultado a maior quantidade de gordura na carcaca. Por outro lado,
Safiudo et al. (1997) atribuiram menores perdas por cozimento a carnes com maior teor de
gordura. Em estudo realizado com carneiros da raca Awassi, Abdullah e Qudsieh (2009)
compararam pesos ao abate, e observaram menor PPC com o0 aumento do peso de abate.

A forca de cisalhamento (FC) apresentou comportamento linear crescente para o
aumento do peso de abate (P<0,05). Para cada quilograma acrescido ao peso de abate, a FC
necessaria para comprimir e cortar a carne aumentou 0,310 kgf cm-2. Esses resultados indicam
gue animais mais pesados e, consequentemente, mais velhos possuem carne menos macia. Tal

resultado pode ser explicado pelo fato de ovinos mais velhos apresentarem fibras musculares
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com maior didmetro e maior nimero de ligagdes cruzadas entre elas, o que resulta em carnes
mais duras, com o aumento da idade ao abate (PINHEIRO et al., 2009).

Bickerstaffe et al. (1997), avaliando cortes comerciais de bovinos, ovinos e suinos,
classificaram a carne ovina como muito macia quando a FC é de até 8 kgf cm-2, aceitavel com
valores variando de 8 a 11 kgf cm-2 e dura acima de 11 kgf cm-2. Portanto, considerando que
no presente estudo foi utilizado o mesmo método para avaliagdo da FC aplicado pelos autores
citados anteriormente, pode-se classificar as carnes dos borregos em todos os pesos de abate
estudados como macia.

Com o aumento do peso de abate, houve incremento linear no pH medido ap6s o
armazenamento e descongelamento (pHa; P<0,05). Segundo Silva Sobrinho et al. (2005),
valores de pH entre 5,5 e 5,8 sdo considerados dentro do padrdo para a carne ovina. Sendo
assim, borregos abatidos com 38 e 44 kg no presente estudo apresentaram valores de pH acima
do desejado para a carne ovina. Contudo, esses resultados ndo parecem ter afetado

negativamente nenhum parametro de qualidade.

Tabela 5 — Capacidade de retencdo de agua (CRA, %), perda de peso por coccdo (PPC, %),
Forca de cisalhamento (FC, kgf cm?) e pH do Longissimus dorsi de borregos Santa Inés
abatidos em diferentes pesos

Peso de abate (kg)
26 32 38 44

CRA 37708 41255 41614 37,703 0,695 0,004

EPM! P-Valor? Equacéo

Y=-20,824 + 3,583X —
0,051X? (R2=0,468)
Y=108,846 - 4,284X +
PPC 39,163 36,068 34,919 40,763 0,832 0,004 0,062X>

Variavel

(R?=0,482)
FC Y=-1,548 + 0,310X
4222 5204 5292 5803 0156 <0001 (o, sy
pHa 5560 5565 5896 5841 0,033 0,002 Y=4,539+0,049X (R?=0,528)

Erro padrdo da média. 2P<0,05. pHa: pH medido ap6s armazenamento.

A luminosidade diminuiu a medida que o peso de abate aumentou (P<0,05) (Tabela
4), 0 mesmo foi observado em estudos anteriores (SANUDO et al., 1996; BONAGURIO, et
al., 2003), indicando que animais mais pesados apresentam carnes mais escuras. Este resultado
esté relacionado também ao aumento do pHa (Tabela 5), pois a carne se torna progressivamente
mais escura a medida que o pH se eleva (YOUNG, 2004). Isso ocorre devido ao aumento de
mioglobina em animais mais pesados, e consequentemente, mais velhos, pois apresentam maior
quantidade de gordura intramuscular, diminuindo a permeabilidade do capilar e assim
dificultando a oxigenacéo entre a fibra muscular (CANEQUE; SANUDO, 2000).
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A cor da carne € um parametro visual importante para o consumidor no momento
da compra, o vermelho vivo é associado a carnes frescas, enquanto carnes com tons marrons
associados a carnes velhas ou estragadas (MANCINI; HUNT, 2005). De acordo com a equagéo
obtida para a L* no presente estudo, houve o decréscimo de 2,779 para cada quilograma de
aumento no peso de abate. Conforme explicaram Khliji et al. (2010), valores de L* abaixo de
34 e a* abaixo de 9,5 caracterizam carnes escuras e inaceitaveis para comercializagdo. As
médias obtidas para L* no intervalo de peso estudado estdo dentro da normalidade e
caracterizam carnes aceitaveis para o consumo.

O aumento do peso de abate ndo influenciou a*, b* e o croma (medida de
intensidade da cor) da carne (P>0,05; Tabela 6). Enquanto L* e a* influenciam a cor da carne,
b* determina os pigmentos carotenoides que sdo depositados na gordura (PINHEIRO et al.,
2009; BRESSAN et al., 2004). Geralmente valores de a* sdo normalmente mais elevados em
animais mais velhos, devido o aumento na concentra¢dao de mioglobina com o avancar da idade,
bem como a gordura tende a ser mais amarelada, pela deficiéncia da enzima xantofila oxidase
(LAWRIE, 2005), contudo, como observado no presente estudo, a diferenca de idade entre os
grupos (30 + 3 dias) ndo foi suficiente para imprimir diferencas significativas nos parametros
de a* e b*.

Em estudo avaliando a qualidade da carne de borregos Corriedale suplementados,
Ramos et al. (2020) ndo observaram diferencas significativas de a* da carne de borregos com
peso de abate variando em até 18% entre eles. Teixeira et al. (2005), no entanto, avaliando o
efeito de sexo, raca e peso de abate na qualidade da carne de ragas portuguesas, consideraram
que diferencas de até 30% entre pesos de abate ndo afetam o indice a*. Corroborando com o
resultado de a* obtido nesse estudo, com uma diferenca entre os pesos ao abate de 23,07%.

Os valores médios constatados para H° decresceram linearmente com o aumento
do peso ao abate (P<0,05). A referida observacdo para o H°, associada a diminuicdo observada
para L* com o aumento do peso de abate (Tabela 6), indicam que animais abatidos em menores
pesos produzem carnes mais claras e com tom mais rosado, enquanto que a carne de animais

mais pesados é mais escura e apresenta tom mais amarronzado.
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Tabela 6 — Luminosidade (L*), intensidade da cor vermelha (a*), intensidade da cor amarela
(b*), croma e angulo Hue (H°) do muasculo Longissimus dorsi de borregos Santa Inés abatidos
em diferentes pesos

Peso de abate (kg)

. 1 p. 2 5

Variavel 26 3 38 i EPM* P-Valor Equacao

L Y=101,740 - 2.779X
50,865 43320 42163 39,083 1244 <0001 0o

a* 16,735 20893 20330 20135 0624  0.290 ]

b* 6765 8090 6612 6,012 0320 0,172 ]

Croma 18,074 22,415 21,393 21,020 0,642 0,242 -

Y=31,017 - 0,330X

H 22,121 21,143 17,979 16,567 0,794 0,001 (R2= 0,518)

'Erro padrédo da média. 2P<0,05.

Observou-se diferenca significativa entre os pesos de abate na dureza e na
suculéncia da carne (P<0,05; Tabela 7). Enquanto, o sabor, a cor, 0 aroma e a aceita¢ao global

ndo foram influenciados pelo peso de abate (P>0,05).

Tabela 7 — Caracteristicas sensoriais da carne de borregos Santa Inés abatidos em diferentes
pesos

Peso de abate (kg)

Caracteristica EPM!  P-Valor?

26 32 38 44
Dureza 4,491a 3,248ab  2,761b 3,504ab 0,196 0,014
Suculéncia 3,278b 4,748a 4,565ab  3,913ab 0,197 0,032
Sabor 3,978 4,335 4,539 4,569 0,209 0,743
Cor 3,843 3,965 4,530 4,691 0,181 0,270
Aroma 4,413 4,326 4,678 4,543 0,204 0,937
Aceitacdo Global 3,922 4,769 4,796 4,439 0,220 0,462

'Erro padrdo da média. 2P<0,05. *PLetras distintas na mesma linha indicam diferenca pelo teste de Ryan-Einot-
Gabriel-Welsch.

Em estudos relacionados a preferéncia dos consumidores, a maciez da carne é
frequentemente a caracteristica mais importante na satisfacdo geral do consumidor (LAWRIE,
2005). A carne proveniente dos animais abatidos aos 38 kg apresentou menor dureza, ja a dos
animais abatidos com 26 kg apresentou maior dureza, sendo ambas semelhantes aos pesos de
32 e 44 kg. Esses resultados podem ser explicados pela menor temperatura final observada nas
carcacas dos animais abatidos aos 26 kg, pois o intenso resfriamento de carcagas de animais

leves pode levar ao encurtamento das fibras musculares. Além disso, a maior dureza
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demonstrada por meio do painel sensorial no peso de 26 kg pode ser justificada pela maior PPC
observada nos animais abatidos aos 26 e 44 kg.

A maior suculéncia da carne foi observada aos 32 kg, e a menor foi observada para
a carne dos animais abatidos aos 26 kg, sendo semelhantes aos pesos de 38 e 44 kg. Carcacas
obtidas de animais mais leves podem produzir carnes menos suculentas devido aos depdsitos
de gorduras serem insuficientes para melhorar essa caracteristica (LANDIM et al., 2011). Essa
associacdo ocorre devido a gordura exercer protecdo sobre a carcaca durante o resfriamento,

minimizando a desidratacdo e o endurecimento da carne (QUEIROZ et al., 2015).

5 CONCLUSAO

O peso de abate influencia as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne de
borregos Santa Inés. Recomenda-se o abate de borregos Santa Inés com aproximadamente 35
kg, obtendo-se, assim, caracteristicas qualitativas mais desejadas para a carne no que se refere
ao conteudo de lipidios, capacidade de retencdo de agua, perda de peso por coc¢éo, forca de

cisalhamento, luminosidade, angulo Hue, dureza e suculéncia.
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