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RESUMO

Este trabalho objetivou avaliar o efeito da castracdo e idade de abate sobre
a qualidade da carne de ovinos Corriedale, criados em condi¢cdes extensivas de
pastagem natural, no municipio de Santa Vitéria do Palmar, Rio Grande do Sul.
Foram utilizados 60 ovinos machos, sendo 30 ndo castrados e 30 castrados,
abatidos no ano de 2003, aos 120, 210 e 360 dias de idade nos meses de fevereiro,
maio e outubro, respectivamente. As avaliagcbes da carne foram realizadas no
muasculo Longissimus dorsi. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado em arranjo fatorial 2x3 e as médias comparadas pelo teste de Tukey
(P<0,05). Dois objetivos especificos foram estudados e estdo apresentados em
artigos separados. No primeiro a proposta foi avaliar as caracteristicas subjetivas
(textura, cor, marmoreio e estado de engorduramento, utilizando escala subjetiva de
cinco pontos) e instrumentais (pH zero e 24 horas, com eletrodo de penetracéo;
capacidade de retencdo de agua, pelo método de presséo; cor, pelo método do ferro
heminico e por colorimetria utilizando o sistema CIELAB e forca de cisalhamento,
pelo método de cisalha de Warner-Bratzler) da carne. Foi encontrada significancia
para a idade de abate nas caracteristicas subjetivas marmoreio e estado de
engorduramento e em todas as instrumentais. O efeito da castracao foi significativo
unicamente para a avaliagdo do componente de cor L*, e a interagcdo nao influenciou
na qualidade da carne. No segundo artigo o objetivo foi avaliar as caracteristicas
sensoriais de textura (maciez, suculéncia, fibrosidade e residual), odor
(caracteristico, a gordura, a ranco e metalico) e sabor (caracteristico, a gordura, a
rangco e metélico) da carne, através da aplicacdo do método descritivo avaliacdo de
atributos, utilizando escala ndo estruturada de nove cm cujo extremo esquerdo
corresponde a menor intensidade percebida. Nao houve interacéo entre castragéo e
idade de abate nas caracteristicas sensoriais avaliadas. Houve influéncia do efeito
da idade de abate, sobre os atributos de textura, maciez e suculéncia. Para efeito da
castracdo somente foi constatada significancia no atributo de odor caracteristico.
Através dos resultados conclui-se que a carne de ovinos Corriedale, criados
extensivamente em pastagem natural, ndo castrados ou castrados, produzem carne
com qualidade similar, podendo ser comercializados em uma mesma categoria,
Porém a idade de abate influencia na qualidade da carne, sendo os ovinos abatidos
aos 120 dias de idade os que apresentaram os melhores resultados. Desta forma,
recomenda-se que a mesma seja incluida nos programas que visem uma
regulamentacao e padronizagéo da carne ovina.

Palavras-chave: Cor. Maciez. Odor. Cordeiro. pH. Qualidade. Sabor. Textura.



INTRODUCAO

A producado de carne de cordeiro viabiliza economicamente o setor ovino,
neste contexto a busca de alternativas de producéo torna-se uma necessidade atual.
Novas técnicas de manejo podem ser usadas em beneficio da producédo desta,
permitindo abastecer o mercado consumidor, com um produto de qualidade ao longo

do ano.

Como a producéo de ovinos no Rio Grande do Sul € baseada em um sistema
extensivo de criacdo em pastagem natural, neste estudo optou-se por animais
criados nessas condicdes, na raca Corriedale, que representa mais da metade da
populacdo ovina do estado. Mesmo considerada uma raca de dupla aptidao (1a e
carne), apresenta excelente producdo de carne (TAYLOR; BOGART, 1988),
adaptabilidade ao meio, portanto, uma importante base genética para otimizar a
producdo de carne de cordeiro na regido. Além disso, a maioria dos cordeiros
machos sdo castrados, e abatidos em uma Unica época do ano. A castracdo € uma
pratica comumente utilizada por razdes fisiolégicas e de manejo (AZZARINI et al.,
2000; BIANCHI, 2000), pois favorece a deposicdo de gordura, cuja importancia e

valor tem variado ao longo dos tempos.

O excesso de gordura, além de afetar a qualidade do produto final, repercute
na viabilidade econ6mica do sistema de producao, tendo em vista a transformacao
de parte dos nutrientes ingeridos, em tecido indesejavel sob o ponto de vista do

consumidor. Atualmente, os habitos alimentares da populacdo e os conhecimentos
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cientificos sobre a conveniéncia ou nao de certas dietas estdo modificando, havendo

uma tendéncia de consumo de carnes mais magras (AZZARINI et al., 2000).

Alguns fatores como raca, sexo e idade de abate tém grande importancia
sobre a producéo de carne, influindo tanto na velocidade de crescimento como na
deposicado dos distintos tecidos (LLOYD et al., 1980). Desta forma, dentro do atual
sistema extensivo de producdo, o simples fato de n&o castrar 0os cordeiros,
redundaria em maior ganho de peso dos animais (OSORIO et al., 1998a), além de
evitar uma pratica estressante de manejo que acarreta reducédo no ganho de peso e
crescimento, durante o periodo de recuperacao. Além disso, o animal ndo castrado
tem menor conteldo de gordura, e maior aumento da massa muscular, dado ao
efeito miotrépico produzido pelos esterdides anabdlicos (STABENFELDT; EDQVIST,
1996). A atuacdo destes hormonios tende a intensificar-se a partir dos dois meses
de idade (FERNANDEZ, 1993).

Conforme Hammond (1932) e Tulloh (1963), com o aumento da idade e do
peso da carcacga, a porcentagem de gordura se eleva, a de osso diminui e a de
muasculo permanece constante. Isto € verdade como lei biolégica geral, porém o
peso em que se produzem estas mudancas depende do grau de maturidade ou
idade fisiol6gica do animal, que esta relacionada com a raga e 0 sexo.

A idade de abate influencia significativamente na qualidade da carne, o0 que
corresponde a variagdes na composicdo e nas caracteristicas metabdlicas dos
musculos (OSORIO et al., 2000), pois altera o pH final, a capacidade de retengéo de
agua além de modificar a coloracdo da carne, pelo aumento da concentracdo de
mioglobina no musculo, (ROUSSET-AKRIM et al., 1997), devido ao incremento do
estado de engorduramento e a perda da permeabilidade capilar.

Das caracteristicas avaliadas na carne o pH final € o de maior relevancia
(BRESSAM et al., 2001), exercendo influéncia sobre varios aspectos de qualidade
da mesma, como capacidade de retencdo de agua, perdas de peso por coc¢ao, cor,
maciez e suculéncia (DEVINE et al., 1983). O conceito de qualidade de carne é

complexo, estando relacionado com a cultura e habito de cada regido, sendo dificil
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definir um conceito com aceitacdo mundial, pois 0 mesmo € dinamico e evolui com a

demanda do mercado consumidor (OSORIO et al., 1998a).

Pode se dizer que a qualidade de carne é a totalidade das caracteristicas
gue constituem o seu valor nutritivo e sensorial, sendo que este deve satisfazer as
expectativas do consumidor. Segundo Bosman (1999), o consumo de carne
aumentara quando a qualidade, verificada pelas caracteristicas sensoriais obtiver

uma melhora.

Dentro das caracteristicas de qualidade, as fisico-quimicas e sensoriais sao
as que afetam diretamente o mercado (BOCCARD, 1992) estando submetidas a
diversos fatores de variagdo, muitos deles ainda desconhecidos (OLIVER et al.,
1990), sendo oportuno estudar a influéncia dos fatores produtivos, como castracéo e
idade de abate, sobre a qualidade da carne, ja que o seu conhecimento, permitira

uma melhora na mesma.

Em face disto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da castracao,
idade de abate sobre a qualidade da carne de ovinos da raca Corriedale, criados em
condi¢des extensivas de pastagem natural, no municipio de Santa Vitoria do Palmar,
Rio Grande do Sul.



1 METODOLOGIA GERAL

O experimento foi realizado na Agropecuéaria Santa Tereza, municipio de
Santa Vitdria do Palmar no estado do Rio Grande do Sul, em sua fase de campo, e
no Laboratorio de Andlise Instrumental e Sensorial, do Departamento de Zootecnia
da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas, em

sua fase laboratorial.

Foram utilizados para a realizacdo desse estudo, 60 ovinos machos, da raca
Corriedale, sendo 30 ndo castrados e 30 castrados. Estes foram identificados e

castrados aos 30 dias de idade e desmamados aos 60 dias de idade média.

Os animais foram abatidos, no ano de 2003, aos 120, 210 e 360 dias de
idade, nos meses de fevereiro, maio e outubro, respectivamente. Foram abatidos 20

ovinos (10 ndo castrados e 10 castrados), em cada idade.

Os ovinos foram criados em condi¢cdes extensivas (oito animais/ha), em
pastagem natural, com vegetacdo predominante de gramineas: Paspalum dilatatum,
Paspalum distichum, Axonopus compressus, Leersia hexandra, Ischaemum

Paspalum urvilleanum, Paspalum notatum, Cynodon dactylon.

A é&rea é de terras baixas, onde predomina a orizicultura e a pecuéria

extensiva. O clima da regido € classificado como subtropical com estacfes bem

definidas e chuvas distribuidas ao longo do ano, sendo os meses de dezembro e
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janeiro os mais secos. A temperatura média anual € de 23°C, a minima anual de -2°C

e a maxima de 36°C.

O local do experimento apresenta solo hidromorfico, relevo plano na regido
da planicie costeira, com deficiente drenagem natural, devido ao relevo
predominantemente plano associado a um perfil cuja camada superficial € pouco

profunda e a subsuperficial é praticamente impermeavel (GOMES et al., 1999).

No dia anterior ao abate, os cordeiros foram pesados, (peso vivo sem jejum),
permanecendo em jejum com agua ad libidum durante 14 horas, quando foram
novamente pesados (peso vivo ao abate). Os cordeiros foram abatidos e apés
obtencdo das carcagas, foi medido o pH zero hora (pH inicial), no musculo
Longissimus dorsi, entre a 122 e 132 costela, com eletrodo de penetracdo (pH-metro
Marte MB 10), segundo Osdério et al. (1998b).

Apds a permanéncia das carcacas por 18 horas em camara fria, com ar
forcado, a temperatura de £1°C, mediu-se o pH 24 horas post-mortem (pH final), no
musculo Longissimus dorsi, entre a 122 e 132 costela, com eletrodo de penetracao
(pH-metro Marte MB 10), segundo Osorio et al. (1998Db).

Posteriormente realizou-se a avaliacao visual do estado de engorduramento
das carcacas, quantidade e distribuicdo da gordura de cobertura, renal e pélvica,
utilizando escala subjetiva (Tab. 1), com indices de um (excessivamente magra) a
cinco (excessivamente gorda), conforme Osoério e Osorio (2003).



Tabela 1- Escala de avaliacdo do estado de engorduramento da carcaca

15

indice Descricéo
1,0 Excessivamente Magra
15 Muito Magra
2,0 Magra
2,5 Ligeiramente Magra
3,0 Normal
3,5 Ligeiramente Engordurada
4,0 Gorda
4,5 Muito Gorda
5,0 Excessivamente Gorda

A carcaga foi dividida ao meio, com o auxilio de serra elétrica, de forma
simétrica longitudinalmente. Na meia carcaca esquerda, foi feita uma seccéo
transversal no musculo Longissimus dorsi, entre a 122 e 132 costela, para realizacéo
das avaliagBes subjetivas de textura, marmoreio e cor da carne em sua superficie,

de acordo com Osorio e Osério (2003).

Textura: avaliacdo visual do tamanho dos feixes de fibras que se encontram

longitudinalmente, utilizando escala subjetiva (Tab. 2), com indices de um (muito

grosseira) a cinco (muito fina).

Tabela 2- Escala de avaliacdo subjetiva da textura da carne

indice Descricéo
1,0 Muito Grosseira
1,5
2,0 Grosseira
2,5
3,0 Média
3,5
4,0 Fina
4,5
5,0 Muito Fina
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Marmoreio: avaliacdo visual da quantidade de gordura intramuscular
apresentada no muasculo, utilizando escala subjetiva (Tab. 3), com indices de um

(inexistente) a cinco (excessivo).

Tabela 3 - Escala de avaliacdo subjetiva do marmoreio da carne

indice Descricéo
1,0 Inexistente
1,5
2,0 Pouco
2,5
3,0 Bom
3,5
4,0 Muito
4,5
5,0 Excessivo

Cor: avaliacdo visual da coloracdo da carne, utilizando escala subjetiva (Tab.

4) com indices de um (rosa claro) a cinco (vermelho escuro).

Tabela 4 - Escala de avaliagéo subjetiva da cor da carne

indice Descricdo
1,0 Rosa Claro
1,5
2,0 Rosa
2,5
3,0 Vermelho-Claro
3,5
4,0 Vermelho
45
5,0 Vermelho-Escuro

Na sequéncia, foi retirado o musculo Longissimus dorsi, das meia carcagas,

embalado individualmente e armazenado sob refrigeragcéo a + 4°C, para a avaliacdo
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instrumental, e congelado, em freezer horizontal, a -18°C, para a avaliacao

sensorial.

1.1 Avaliacéo Instrumental

Capacidade de retencdo de agua: realizada 48 horas apds o abate, pelo
método de pressdo (GRAU; HAMM, 1953, modificado por SIERRA, 1973). Utilizou-
se amostras de 5g de carne triturada e colocadas entre papéis filtro circulares (Albert
238 de 12,5cm de diametro). Isolou-se a parte superior e inferior entre duas placas
de Petri e colocou-se em cima um peso de 2,250kg durante cinco minutos. A
amostra de carne resultante foi pesada em balanca digital, sendo o valor expresso

em percentagem de agua expelida.

Cor: avaliada 48 horas post-mortem, por dois métodos:

Fisico-quimico: pelo método de Horsney (1956). Utilizou-se 5g de carne
previamente picada, adicionou-se sucessivamente, misturando, 1ml de &gua
destilada, 20ml de acetona (que permite extrair a mioglobina), e 0,5ml de acido
cloridrico. O acido hidrolisa o grupo heme e a globina, formando cloridrato de
hematina, que fica dissolvida na acetona. A mistura é fortemente agitada, e apds 24
horas de repouso e em total auséncia de luz, filtrou-se, e no liquido obtido fez-se a
leitura no espectofotdmetro, medindo a densidade 6tica com uma longitude de onda
de 512nm, obtendo-se o resultado em mg/l de ferro-heminico em leitura por

transmitancia.

Colorimetria: utilizando colorimetro (Minolta Chroma Meter CR-300) realizou-
se trés medidas em trés diferentes pontos, do musculo Longissimus dorsi, obtendo-
se através do sistema CIELAB os valores médios de L* (luminosidade), a*

(intensidade da cor vermelha) e b* (intensidade da cor amarela).

Forca de cisalhamento: realizada 72 horas apés o abate, pelo método de
cisalha de Warner-Bratzler, conforme metodologia proposta por Osorio et al.

(1998b). As amostras foram assadas, em forno convencional pré-aquecido a +165°C
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até atingir temperatura interna de +70°C monitorado com termdémetro digital, e apos
cortadas, paralelamente as fibras musculares, com auxilio de uma vasador com
1cm? de diametro. A cisalha desliza a uma velocidade constante, realizando a forca
de corte em sentido perpendicular ao das fibras musculares, medindo a forca

maxima de cisalhamento expressa em kg/cmz.

1.2 Avaliacdo Sensorial

As avaliacbes foram feitas no Laboratorio de Analise Instrumental e
Sensorial, do Departamento de Zootecnia / FAEM - UFPEL, e os testes aplicados em
cabines individuais, com luz vermelha para evitar possiveis influéncias na aparéncia

das amostras nos atributos de textura.

A carne para a realizacdo das avaliagdes foi previamente descongelada, sob
refrigeragdo a +4°C durante 24 horas, e posteriormente assada em forno
convencional pré-aquecido a +200°C, até atingir a temperatura interna de +70°C
monitorado com termémetro digital. As amostras da carne assada foram cortadas
paralelamente as fibras musculares em cubos de 1,3x1,3x2,5 cm (LYON et al.,
1992), e servidas a cada julgador em cabines individuais, em recipientes plasticos

codificados com trés digitos aleatorios.

Para a realizacdo das avalia¢des sensoriais foi, inicialmente, constituido um
grupo de 19 provadores, que através dos resultados obtidos nos testes
discriminativos triangular, pareado e ordenacdo (MORAES, 1985), selecionaram-se

conforme seu desempenho, 14 provadores.

No inicio do treinamento dos julgadores foi obtida a terminologia a ser
aplicada, através de um levantamento de termos. Este foi realizado pela técnica do
painel aberto, descrita por Meilgaard et al. (1999). Apés selecionou-se, em conjunto
com a equipe de julgadores, de acordo com a frequiéncia em que foram descritos, 0s
termos mais relevantes (Fig. 1), para os atributos de textura, sabor e odor da carne

ovina.
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Atributos

Definicao

Odor caracteristico

Odor a gordura
Odor arango
Odor metalico

Sabor caracteristico

Sabor a gordura
Sabor a ranco
Sabor metdélico

Maciez

Suculéncia

Fibrosidade

Residual

odor associado a espécie animal (caracteristico de carne
ovina)

odor a matéria gordurosa (untuoso)
odor caracteristico de gordura velha
odor associado a sangue, figado

sabor associado a espécie animal (caracteristico de carne
ovina)

Sabor a matéria gordurosa (untuoso)
Sabor caracteristico de gordura velha
Sabor associado a sangue, figado

forca necessaria para comprimir a amostra da carne entre
os dentes molares na primeira mordida

guantidade de liquido percebida durante a mastigacao da
carne

presenca de fibras durante a mastigacéo

recobrimento de gordura na boca concluida a mastigacao
e quantidade de tecido conectivo restante depois que a
maioria da amostra foi mastigada

Escala de 9cm: 0= ndo perceptivel; 9= muito intenso

Figura 1 - Definicdo dos atributos descritos para a analise sensorial da carme ovina

O treinamento dos julgadores quanto a terminologia selecionada e sua
quantificacao, foi realizado utilizando testes triangular, pareado, ordenacao e uso de

escalas estruturadas.

No treinamento em textura fez-se uso de escalas referéncias (SZCZESNIAK,
1979; MUNHOZ, 1999), na qual os julgadores ordenavam as amostras em fungéo do
atributo solicitado e, ap0s posicionavam a carne ovina, através de uma ficha de
coleta de dados, onde os julgadores foram instruidos a indicar com um traco vertical,

sobre a linha da escala, o ponto que melhor representava a sensacao percebida de
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cada atributo. Foram utilizadas amostras referéncias de carne, para auxiliar a sua

localizac&o na escala, facilitando a avaliacao.

Para o treinamento nos atributos de sabor e odor, foi desenvolvida uma
metodologia utilizando linguica em diferentes formulagcdes como amostra referéncia,
proporcionando maior praticidade e uniformidade no preparo e apresentacao das
amostras. Na elaboracdo das linguicas foram utilizados diversas matérias primas

conforme Fig. 2.

Descritores Formulacdes

ODOR

80% carne ovina + 20% gordura ovina
Caracteristico 80% carne bovina + 20% gordura bovina

100% carne ovina

20% gordura + 80 % carne ovina
Gordura 40% gordura + 60 % carne ovina

60% gordura + 40 % carne ovina

100% carne ovina
20% figado bovino + 80 % carne ovina

Metalico 60% figado bovino + 40 % carne ovina
SABOR
80% carne ovina + 20% gordura ovina
Caracteristico 80% carne bovina + 20% gordura bovina

100% carne ovina

20% gordura + 80 % carne ovina
Gordura 40% gordura + 60 % carne ovina

60% gordura + 40 % carne ovina

100% carne ovina
20% figado bovino + 80 % carne ovina

Metalico 60% figado bovino + 40 % carne ovina

Figura 2 - Descricdo das formulac@es das lingiicas utilizadas no treinamento de odor
e sabor
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No dia de aplicacdo dos testes, as carnes foram homogeneizadas e
trituradas em moedor manual (MALTA, nuimero 22) e ap6s embutidas em tripa
bovina seca. As linguicas foram elaboradas sem condimentos, no dia de aplicacao
dos testes e assadas em forno convencional pré-aquecido a +200°C, até atingir a

temperatura interna de +£70°C monitorado com termémetro digital.

Durante o treinamento os julgadores avaliaram nas amostras de carne, a
intensidade de cada atributo sensorial utilizando uma ficha de avaliagdo de coleta de

dados, em escala nédo estruturada de nove centimetros (MUNHOZ, 1999).

O treinamento foi realizado em duas sessbes semanais durante,
aproximadamente, quatro meses. Apoés verificaram-se as habilidades individuais de
cada julgador, sendo selecionado os que apresentaram maior reprodutibilidade de

resultado, ficando a equipe constituida de sete julgadores, com duas repeticdes.

A avaliacdo final foi realizada, através da aplicacdo do método descritivo,
avaliacao de atributos, conforme as normas da ABNT NBR (1993), utilizando modelo

de ficha descrito na Fig. 3.
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Nome:

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
~ DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA
LABORATORIO DE ANALISE INSTRUMENTAL E SENSORIAL

percebida:

Cédigos
TEXTURA
Maciez n&o perceptivel

e,

Prove as amostras, de carne ovina, da esquerda para a direita, e avalie os atributos
solicitados, fazendo um traco vertical sobre a linha, da escala*, que melhor representa a sensacao

muito

Suculéncia
|

Fibrosidade
|

Residual
|

ODOR
Gordura néo perceptivel

Caracteristico

Metélico
|

Ranco
|

SABOR
Gordura n&o perceptivel

Caracteristico
|

Metalico
|

Ranco
|

Comentarios:

*escala ndo estruturada de 9 cm.

Figura 3 - Modelo de ficha para coleta de dados na avaliagdo sensorial da carne

ovina.
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1.3 Anélises Estatisticas

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado
distribuido em fatorial 2x3 (efeito da castracao: ndo castrados e castrados; e efeito
da idade de abate: 120, 210 e 360 dias). As analises estatisticas foram processadas
através do GLM do programa Statistical Analysis System (SAS Institute INC., 2005),

considerando-se o modelo matematico:

Yik = p + Ci + Ij + C*l; + e,

onde:

Yix = valor observado;

u = média geral do experimento;

C; = efeito da castracao (i=1, 2);

; = efeito da idade de abate (j=1,2,3);

C*l; = efeito da interagéo da castragao e idade de abate;
ejjik = erro aleatdrio associado a cada observacéao.

As médias foram comparadas pelo teste de Tukey com nivel de significancia
de 5%.



2 INFLUENCIA DA CASTRACAO E IDADE DE ABATE SOBRE AS
CARACTERISTICAS SUBJETIVAS E INSTRUMENTAIS DA
CARNE DE OVINOS CORRIEDALE

2.1 Resumo

O presente trabalho teve com objetivo avaliar o efeito da castracdo e da
idade de abate sobre as caracteristicas subjetivas e instrumentais da carne de
ovinos da raca Corriedale, criados em condi¢cdes extensivas de pastagem natural, no
municipio de Santa Vitoria do Palmar, Rio Grande do Sul. Foram utilizados 60 ovinos
machos, sendo 30 n&o castrados e 30 castrados, abatidos no ano de 2003, aos 120,
210 e 360 dias de idade, nos meses de fevereiro, maio e outubro respectivamente.
As avaliacdes da carne foram realizadas no musculo Longissimus dorsi. Através da
analise da variancia, verificou-se que nao houve interacdo entre castracdo e idade
de abate nas caracteristicas estudadas (P>0,05). Foi encontrada significancia para a
idade de abate nas caracteristicas subjetivas, estado de engorduramento e
marmoreio, € em todas as caracteristicas instrumentais. O efeito da castracéo
somente foi significativo no componente de cor L*. Conclui-se que a qualidade da
carne de ovinos Corriedale, criados extensivamente em pastagem natural no Rio
Grande do Sul, foi similar para ndo castrados e castrados, entretanto, a idade de
abate influenciou na qualidade da mesma, sendo a carne dos animais abatidos aos
120 dias a que apresentou as melhores qualidades.

Palavras-chave: Cor. Cordeiro. Maciez. pH. Qualidade.
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2.2 Abstract

The objective of this work was to avaluate the effect of castration and
slaughtering age on subjective and instrumental characteristics of meat quality in
Corriedale ovines meat, raised under extensive conditions in natural pasture, in
Santa Vitéria do Palmar, Rio Grande do Sul, Brazil. Sixty male ovines were used, 30
being not castrated and 30 castrated slaughtered in 2003, in the months of February,
May and October with 120, 210 and 360 days of age, respectively. Meat evaluations
were made on Longissimus dorsi muscle. Analysis of variance showed that there was
no interaction between castration and slaughtering age for such characteristics
studied (P>0,05). Significance was found for slaughtering age for the subjective
characteristics, score of fat content and marbling and in all instrumental
characteristics. For the effect of castration only significant for color values for
brightness (CIELAB - System) was found. It is concluded that meat quality of
Corriedale ovines, raised extensively in natural pastures in RS, present similar meat
quality regarding the effect of castration. However, slaughtering age influences meat
quality, with slaughtering at 120 days of age showing best results.

Key words: Color. Lamb. pH. Quality. Tenderness.

2.3 Introducéo

A atual expansdo na demanda de consumo de carne de cordeiro viabiliza
economicamente a ovinocultura, impulsionando o setor a incrementar sua eficiéncia
produtiva. Porém, com um mercado consumidor cada vez mais exigente, o produtor
busca alternativas para ampliar a oferta, diminuindo a estacionalidade, com carne de

gualidade, padronizada e certificada.

Para atender as exigéncias do mercado consumidor, que é diversificado e
passivel de mudancas frequentes, o setor produtivo precisa conhecer os fatores que

interferem nas caracteristicas do animal “in vivo” e na qualidade de sua carne.

As caracteristicas fisico-quimicas da carne determinam sua qualidade e
aceitabilidade (MARTINEZ-CEREZO et al., 2005), sendo importante tanto para os

varejistas como para os consumidores.

Destas caracteristicas as de maior relevancia sdo a cor, no momento da
compra (OSORIO, 1998; SANUDO, 2004), e a maciez, durante o consumo (SAFARI
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et al., 2001). Atualmente, a ndo padronizacdo da maciez da carne é um dos
principais problemas enfrentados pela industria (KOOHMARAE, 1994), sendo muito
estudada por diversos autores (CHANNON et al., 1993; HOPKINS et al.,, 1995;
BICKERSTAFFE et al., 1996; BENNET, 1997).

Diversos fatores influem na qualidade da carne (OKEUDO; MOSS, 2005),
podendo ser classificado; em intrinsecos ao animal, tais como espécie, raca, sexo e
idade; e extrinsecos como nutricdo, ambiente e manejos pré e pés-abate. Estes
afetam a estrutura muscular e a bioguimica do muasculo post-mortem e influenciam
nos atributos sensoriais e tecnolégicos da carne (HOPKINS; FOGARTY, 1998;
GARDENER et al., 1999).

Os fatores extrinsecos foram amplamente estudados, influenciando nas
caracteristicas de qualidade da carne, particularmente o pH final, cor, maciez e
capacidade de retencdo de agua (MOSS; ROBB, 1978; SHORTHOSE, 1978; MOSS,
1980; WARRISS et al., 1990; MOHAN RAJ et al. 1992; GARDENER et al., 1999),
porém estes fatores sdo controlaveis, mas ndo esclarecem todas as causas de

variacdo que ocorrem apos o abate (MCGEEHIN et al., 2001).

Fatores inerentes ao animal como, sexo (BUTLER-HOGG et al., 1984;
DRANSFIELD et al.,, 1990; BROWN et al., 1990; JEREMIAH et al., 1991), raca
(WHIPPLE et al., 1990; SANZ et al., 1996), estacdo do ano (LANGLOIS;
MINVIELLE, 1989; BROWN et al., 1993), peso de abate (JEREMIAH et al., 1998), e
a idade (BOUTON et al., 1978; ONO et al., 1984; VARNHAM; SUTHERLAND, 1995),

também podem influenciar a qualidade do produto final.

Entre os parametros avaliados na carne, o pH final é o de maior relevancia.
De acordo com Young et al. (2004), muitas das qualidades da carne dependem do
seu valor, sendo que, carnes com pH entre 5,4 e 5,6, apresentam as propriedades
mais desejaveis. Além disso, valores de pH normais, sugerem que outros
parametros indicadores de qualidade, como capacidade de retencdo de agua, cor e
textura, apresentem bons resultados.

Neste contexto, pesquisas sobre os possiveis efeitos da castracao e idade

de abate, nas caracteristicas fisico-quimicas da carne de cordeiro, sdo relevantes
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para a melhoria da producéo e consequente qualidade, pois a oferta de um produto

padronizado mantém a fidelidade dos consumidores ao mesmo.

Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da castracao e da idade de
abate nas caracteristicas subjetivas e instrumentais da carne de ovinos da raca
Corriedale, criados em condicfes extensivas de pastagem natural no Rio Grande do
Sul.

2.4 Material e Métodos

O experimento foi realizado na Agropecuaria Santa Tereza, municipio de
Santa Vitoria do Palmar no estado do Rio Grande do Sul, em sua fase de campo, e
do Laboratério de Analise Instrumental e Sensorial do Departamento de Zootecnia
da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas, em
sua fase laboratorial.

Foram utilizados 60 ovinos machos (30 ndo castrados e 30 castrados, aos
30 dias de idade), da raca Corriedale, criados em condi¢des extensivas de pastagem
natural e desmamados os 60 dias de idade. Os animais foram abatidos, no ano de
2003, aos 120, 210 e 360 dias de idade, nos meses de fevereiro, maio e outubro
respectivamente. Em cada etapa, foram abatidos 20 ovinos (10 ndo castrados e 10

castrados).

ApoOs o abate foi medido o pH zero hora (pH inicial), no muasculo Longissimus
dorsi, entre a 122 e 132 costela, com eletrodo de penetracdo (pH-metro Marte MB
10), segundo Osorio et al. (1998b). E depois da permanéncia das carcagas por 18
horas em camara fria, com ar forcado, a temperatura de +1°C, mediu-se o pH 24
horas post-mortem (pH final), no muasculo Longissimus dorsi, entre a 122 e 132
costela, com eletrodo de penetracao (pH-metro Marte MB 10), segundo Osdério et al.
(1998b).

Posteriormente, foi realizada a avaliacdo visual do estado de

engorduramento da carcaca, quantidade e distribuicdo da gordura de cobertura,
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renal e pélvica, utilizando escala subjetiva com indices de um (excessivamente
magra) a cinco (excessivamente gorda) (OSORIO; OSORIO, 2003).

A carcaca foi dividida ao meio, de forma simétrica longitudinalmente. Na
meia carcaca esquerda, foi feita uma seccao transversal no masculo Longissimus
dorsi, entre a 122 e 132 costela, para realizacdo das avaliacfes subjetivas de textura,

marmoreio e cor da carne em sua superficie, de acordo com Oso6rio e Osario (2003).

Textura: avaliacdo visual do tamanho dos feixes de fibras que se encontram
longitudinalmente, utilizando escala subjetiva com indices de um (muito grosseira) a

cinco (muito fina).

Marmoreio: avaliacdo visual da quantidade de gordura intramuscular,

utilizando escala subjetiva com indices de um (inexistente) a cinco (excessivo).

Cor: avaliacdo visual da coloracdo da carne, utilizando escala subjetiva com

indices de um (rosa claro) a cinco (vermelho escuro).

Na sequéncia, foi retirado o musculo Longissimus dorsi, das meia carcagas,
embalado individualmente e armazenado sob refrigeracéo a +4°C, para a realizacao

das seguintes avalia¢des instrumentais:

Capacidade de retencdo: de agua realizada 48 horas ap6s o abate, pelo
método de pressdo (GRAU; HAMM, 1953, modificado por SIERRA, 1973). Utilizou-
se amostras de 5g de carne triturada, e colocadas entre papéis filtro circulares
(Albert 238 de 12,5cm de diametro). Isolou-se a parte superior e inferior entre duas
placas de Petri e colocou-se em cima um peso de 2,250kg durante cinco minutos. A
amostra de carne resultante foi pesada em balanca digital, sendo o valor expresso

em percentagem de agua expelida.

Cor: avaliada 48 horas post-mortem, por dois métodos:

Fisico-quimico: pelo do método de Horsney (1956). Utilizou-se 5g de carne

previamente picada, adicionou-se sucessivamente, misturando, 1ml de &gua
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destilada, 20ml de acetona (que permite extrair a mioglobina), e 0,5ml de acido
cloridrico. O acido hidrolisa o grupo heme e a globina, formando cloridrato de
hematina, que fica dissolvida na acetona. A mistura é fortemente agitada, e apds 24
horas de repouso e em total auséncia de luz, filtrou-se, e no liquido obtido fez-se a
leitura no espectofotdmetro, medindo a densidade 6tica com uma longitude de onda
de 512nm, obtendo-se o resultado em mg/l de ferro-heminico em leitura por

transmitancia.

Colorimetria: utilizando colorimetro (Minolta Chroma Meter CR-300), foram
realizdas trés medidas em trés diferentes pontos, do muasculo Longissimus dorsi,
obtendo-se através do sistema CIELAB os valores médios de L* (luminosidade), a*
(intensidade da cor vermelha) e b* (intensidade da cor amarela).

Forca de cisalhamento: realizada 72 horas apds o abate, pelo método de
cisalha de Warner-Bratzler, conforme metodologia proposta por Osoério et al.
(1998b). As amostras foram assadas, em forno convencional pré-aquecido a +165°C
até atingir temperatura interna de +70°C monitorado com termdémetro digital, e apos
cortadas, paralelamente as fibras musculares, com auxilio de um vazador com 1cmz?
de diametro. A cisalha desliza a uma velocidade constante, realizando a forca de
corte em sentido perpendicular ao das fibras musculares, medindo a forca maxima

de cisalhamento expressa em kg/cm2.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado
distribuido em fatorial 2x3 (efeito da castracao: ndo castrados e castrados; e efeito
da idade de abate: 120, 210 e 360 dias). As analises estatisticas foram processadas
através do GLM do programa Statistical Analysis System (SAS Institute INC., 2005),

considerando-se o modelo matematico.

Yik = p + Ci + Ij + C*l; + ei,

onde:

Yik = valor observado;

u = média geral do experimento;

Ci = efeito da castracao (i=1, 2);

; = efeito da idade de abate (j=1,2,3);
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Ci*l; = efeito da interagdo da castragdo e idade de abate;
ejjik = erro aleatério associado a cada observacéao.

As médias foram comparadas pelo teste de Tukey com nivel de 5% de

significancia.

2.5 Resultados e Discusséao

2.5.1 Avaliagédo subjetiva

Através da andlise da variancia percebe-se que ndo houve interacdo entre
castracao x idade de abate, assim como nao ocorreu efeito da castracdo sobre as
caracteristicas subjetivas estudadas, sendo encontrada diferenca, somente para o
efeito da idade de abate (P<0,001), sobre estado de engorduramento e marmoreio,

como verificado por Faria et al. (1997) em ovinos Corriedale.

A carne dos animais, abatidos aos 120 e 210 dias, apresentou maiores
indices de marmoreio do que os abatidos aos 360 dias (Tab. 5), provavelmente, pela
diminuicdo da quantidade e qualidade das pastagens durante o inverno, ja que o

abate coincidiu com o final do mesmo.

Tabela 5 - Médias e coeficientes de variacdo das variaveis subjetivas avaliadas na
carne de ovinos Corriedale

Variavel Idade de abate (dias) Castracao CV%
120 210 360 Sig. N&o castrados Castrados Sig.
Textura 4,43 4,23 4,28 ns 4,32 4,30 ns 8,64
Cor 1,83 220 195 ns 2,02 1,97 ns 25,82
Marmoreio 166a 1,63a 1,33b *** 1,54 1,53 ns 18,08
EE 253a 2,10b 163¢c ** 2,05 2,12 ns 30,18

'Estado de engorduramento
Médias seguidas de letras minuUsculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste de
Tukey (P<0,05).

A correlacdo entre as variaveis marmoreio e estado de engorduramento foi

significativa (P<0,001), com um coeficiente de correlacdo de 0,49, indicando que



31

com o0 aumento do estado de engorduramento ha um incremento da gordura

intramuscular (marmoreio).

2.5.2 Avaliacédo instrumental

N&o houve efeito (P>0,05) da interacdo castracao x idade de abate, para as
caracteristicas instrumentais estudadas, sendo encontrado efeito significativo
(P<0,05), para a idade de abate, em todas as variaveis avaliadas, e para efeito da

castracao, unicamente no componente de cor L* (luminosidade).

Houve diferenca no pH zero e 24 horas para idade de abate (Tab. 6),
entretanto, os valores de pH encontrados estdo dentro da faixa considerada normal
por Young et al. (2004), Koohmaraie et al. (1995) e Safiudo et al. (1992), ndo
caracterizando carnes DFD (dura, firme e seca) nem PSE (pdlida, flacida e

exudativa), anomalias qualitativas, que interferem na qualidade da carne.

Tabela 6 - Médias e coeficientes de variacdo do pH e capacidade de retencéo de
agua da carne de ovinos Corriedale

Variavel Idade de abate (dias) Castracao CV%
120 210 360 Sig N&o castrados Castrados Sig

pH 0 hora 6,72b 6,77ab 6,88a * 6,81 6,77 Ns 3,05

pH 24 horas 5,54b 5,67a 5,53b * 5,59 557 Ns 3,00

CRA (%)* 19,80a 14,89b 18,18a *** 17,40 17,84 Ns 15,28

'Capacidade de retencdo de agua; expressa em % de agua expelida.
Médias seguidas de letras minusculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste de
Tukey (P<0,05).

Os valores de pH final foram semelhantes aos verificados por Monteiro et al.
(2000); Osorio et al. (2000); Souza et al. (2002); Souza et al. (2003), em cordeiros

Corriedale, e Rota et al. (2004a), em cordeiros ¥z Texel ¥z Corriedale.
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A carne dos animais abatidos aos 210 dias apresentou valores médios de
pH 24 horas mais elevados que a dos abatidos aos 120 e 360 dias de idade, nao
havendo diferengas entre estes. Este resultado estd de acordo com o obtido por
Journe e Teisseir (1982), que afirmaram que a variagdo de pH em funcédo da idade
nao é linear, e sim com tendéncia sigmoide. Além disso, segundo Safiudo (2004), ha

uma tendéncia do pH final apresentar valores mais baixos com o aumento da idade.

O resultado obtido aos 210 dias poderia ser explicado pela idade dos
animais, pois com o aumento da idade ocorrem modificagdes no tipo de fibra
muscular. Independente da raca ou sexo, a composi¢cdo dos musculos varia com o
aumento da idade do animal, embora as taxas de incremento ndo sejam idénticas

em todos 0s musculos.

O pH final modifica em relagéo inversa ao contetdo de glicogénio presente
no musculo pré-abate (MONIN, 1991). A velocidade de degradacdo do glicogénio é
diferente entre os tipos de musculo, sendo o valor de pH final mais elevado naqueles
ricos em fibras vermelhas, por ser mantido por um periodo mais longo de tempo, em
comparacao aos ricos em fibras brancas, que produzem maiores quantidades de
acido latico (OSORIO, 1996).

Segundo Pinkas et al. (1982), cordeiros mais velhos possuem mais fibras
vermelhas do que brancas, quando comparados a animais jovens. Além disso, as
fibras glicoliticas tendem a se tornarem oxidativas (OUALI, 1990), apresentando
valores de pH final mais elevado. O que ndo ocorreu nos animais abatidos aos 360
dias, que apresentaram valores mais baixos de pH final. Diferencas substanciais na
composicao dos musculos sao causadas por fatores ainda ndo explicados (LAWRIE,
2005).

Resultado semelhante ao deste estudo foi obtido por McGeehin et al. (2001),
que encontraram diferencas (P<0,05), nos valores de pH 24 horas em funcdo da
idade dos animais (4 a 12 meses). Devine et al. (1983), ao compararem cordeiros
em crescimento com peso semelhante ao abate, mas com diferentes idades,
constataram que o pH final da carne dos cordeiros mais jovens foi ligeiramente

menor. Os valores médios para pH 24 horas, obtidos aos 360 dias foram similares
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aos encontrados por Sen et al. (2004) e Rota et al. (2004b), em ovinos abatidos aos

12 meses.

Bueno et al. (2000), encontraram efeito da idade de abate, (P<0,001) no pH
final, que decresceu de forma linear, com o aumento da idade dos animais, os
autores atribuiram esses resultados a variagdo na concentracdo de glicogénio

muscular no momento do abate.

Para efeito da castracdo, ndo foram encontradas diferencas, concordando
com Alvi (1980), Safiudo et al. (1998), Vergara e Gallego (1999), Vergara et al.
(1999), Velasco et al. (2000), Hopkins et al. (2001), McGeehin et al. (2001) e Diaz et
al. (2003), que ndo encontraram diferengca para pH entre fémeas, machos nao
castrados e machos castrados. Entretanto, Goncalves et al. (2004) e Bonagurio et al.

(2003), encontraram efeito significativo para sexo.

A capacidade de retencdo de 4gua (CRA), dos cordeiros abatidos aos 210
dias de idade foi superior a dos abatidos aos 120 e 360 dias, que nao diferiram entre
si (Tab. 8), seguindo a mesma tendéncia dos valores médios de pH final. O pH
exerce influéncia direta sobre a capacidade de retencdo de agua, pois deste,
depende o numero de cargas livres das cadeias de actomiosina e sua capacidade
para ligar a agua (BOND et al., 2004).

O coeficiente de correlagdo entre a capacidade de retencdo de agua e pH 24
horas foi significativo. Obteve-se uma correlacdo negativa entre as variaveis
(r=-0,36), pois os valores médios da capacidade de retencdo de agua expostos na
Tab. 8, estdo expressos em percentagem de &agua expelida. As diferencas
encontradas nao apresentam importancia pratica que desvalorize a carne nas
diferentes idades de abate, haja vista que os valores observados, indicam que esta
nao apresenta problemas exudativos, estando dentro de uma amplitude considerada
normal para carne ovina (SANUDO et al., 1997, ALCALDE et al., 1999; PEREZ et
al., 2002).
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Os valores percentuais de liquido expelido estdo de acordo com os obtidos
por Osoério et al. (2002), em cordeiros % Border Leicester ¥ Corriedale (19,62%) e
Rota et al. (2004a), em cordeiros ¥2 Texel ¥z Corriedale (13,01%).

As informacdes a respeito da influéncia do peso e da idade do abate, na
capacidade de retencdo de agua sdo contraditorias (DIAZ et al., 2003). Alguns
autores relatam que este parametro ndo € afetado por peso/idade de abate
(SOLOMON et al., 1980), enquanto outros estudos informam que, maiores pesos
estdo relacionados a baixa capacidade de retencéao de agua (VELASCO et al., 2000)

ou alta capacidade de retencdo de agua (AZIA et al., 1993).

Neste estudo ndo houve diferenca significativa, na capacidade de retencdo
de agua, com o efeito da castracdo, corroborando com os resultados de Souza et al.
(2002), Expésito et al. (2003) e Rota et al. (2004c), entretanto contrapfem-se aos
obtidos por Vergara e Gallego (1999) e Diaz et al. (2003).

Os indices de composicao da cor L*, a*, b*, estdo em concordancia com os

valores médios, citados na bibliografia para as carnes vermelhas (Tab. 7).

Tabela 7 - Médias e coeficientes de variacdo de cor avaliados na carne de ovinos
Corriedale

Variavel Idade de abate (dias) Castracao CV%
120 210 360 Sig. N&o castrados  Castrados Sig.

Cor' 44,32b  49,50a 40,72b  ** 39,65B 40,99A ** 4,80

L* 40,19ab 41,39a 39,38b *** 15,90 16,02 ns 7,27

a* 15,39b  16,85a 15,63b  *** 3,70 3,77 ns 34,60

b* 5,0l1a 2,56c 3,59b ¥ 44,87 44,82 ns 14,56

'mg/l de ferro-heminico em leitura por transmitancia.

Médias seguidas de letras minusculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste de
Tukey (P<0,05).

Médias seguidas de letras mailsculas, na linha, referem-se ao efeito da castracéo pelo teste de
Tukey (P<0,05).
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Os valores médios de L* (luminosidade), variaram de 39,12 a 42,35. Em
ovinos, Bressan et al. (2004), Souza (2001) e Prado (2000), relataram valores entre
31,94 e 35,86; 31,36 e 38,00 e 33,00 e 43,00, respectivamente, no musculo
Longissimus dorsi. A carne dos ovinos abatidos aos 210 dias teve valores de L* mais
elevados, apresentando-se com mais brilho, diferindo daquela dos abatidos aos 360
dias (P=0,0068).

Houve efeito da castracdo para a variavel L*, tendo a carne dos cordeiros
castrados apresentado maior luminosidade em relacdo a dos ndo castrados.
Todavia, essa diferenca € pequena e pode ter pouca influéncia na qualidade final da
carne. Dransfield et al. (1990), Hopkins e Fogarty (1998) e Velasco et al. (2000) néao
encontraram diferencas entre machos, fémeas e criptorquidas no mausculo

Longissimus dorsi.

Os valores de a* foram mais elevados nos animais abatidos aos 210 dias
(P<0,001), que apresentaram carne com coloracao mais vermelha, em relacdo a dos
abatidos aos 120 dias, pelo aumento na concentracédo de mioglobina com o avancar
da idade (LAWRIE, 2005). O teor de vermelho aumenta conforme a idade do animal,
em fungdo do aumento nas taxas dos pigmentos mioglobina e citocromo c
(FORREST et al., 1979). Entretanto, Berge et al. (1998) descreveram que, na fase

adulta, ocorre estabilizacdo nos teores de pigmentos musculares heminicos.

Estes resultados podem também ser explicados pelo aumento do pH, ja que
carnes com pH mais alto apresentam coloracdo mais vermelha, devido as trocas
estruturais, e alta propor¢do de agua entre as fibras musculares (OSORIO, 1996).
Considerando estas informac¢des pode-se justificar os valores mais baixos de a* nos

animais abatidos aos 360 dias.

A variavel a* teve uma correlacdo significativa com as variaveis pH 24 horas
e capacidade de retencdo de agua, com coeficientes de correlacdo de r=0,42 e
r=-0,37, respectivamente, justificando a influencia do pH 24 horas sobre a

intensidade de vermelho da carne ovina.



36

A cor da carne avaliada subjetivamente, também teve correlacdo positiva
com o valor de a* (r=0,40). A intensidade de vermelho obtida neste estudo
assemelha-se as obtidas por Souza (2001), que relatou valores de 12,27 a 18,01
sendo superiores as citadas por Prado (2000), que variaram entre 10 e 14.

Com relacéo a cor, determinada pelo método do ferro heminico, observou-se
diferencas para idade de abate (P=0,005), com valores mais elevados na carne dos
animais abatidos aos 210 dias, que tiveram coloracdo mais vermelha, concordando
com a avaliagcao subjetiva, e os valores de a* obtidos pelo sistema CIELAB. Segundo
Safiudo (2004), nos ovinos a idade € um fator importante de variacdo na cor da

carne.

Em geral, o teor de amarelo avalia os pigmentos carotendides que se
depositam na gordura (BRESSAN et al., 2004). As carnes de cordeiros abatidos aos
120 dias diferiram (P<0,001) da dos demais, jA que estes apresentaram um maior

estado de engorduramento nas carcagas € marmoreio na carne.

Com relacao as diferencas na carne de ovinos abatidos aos 210 dias da dos
abatidos aos 360, esta pode ser decorrente da tendéncia dos animais mais velhos
apresentarem gordura mais amarelada, pois com o aumento da idade vai havendo
deficiéncia da enzima xantofila oxidase, fazendo com que os animais adultos
apresentem gordura com esta coloracdo (LAWRIE, 2005), mesmo que os cordeiros

de 210 dias tenham apresentado maior conteudo adiposo.

Os resultados de forca de cisalhamento (Tab. 8), indicam uma carne macia,
conforme os valores descritos por Safiudo et al. (1997), Hopkins e Fogarty (1998) e
Safari et al. (2001), ao trabalharem com o musculo Longissimus dorsi, de varias

ragas ovinas.
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Tabela 8 - Médias e coeficientes de variacdo da forca de cisalhamento (FC)
avaliados na carne de ovinos Corriedale

Variavel Idade de abate (dias) Castracao CV%
120 210 360 Sig. N&o castrados  Castrados Sig.
FC (kg/cm®) 1,97b 2,34ab 252a * 2,29 2,27 ns 22,04

Médias seguidas de letras minusculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste de
Tukey (P<0,05).

Os resultados deste estudo estdo de acordo com os obtidos por Villas Bbéas
(2001), em cordeiros Hampshire Down, abatidos aos 69 dias de idade (1,57 kg/cm?);
Almeida Janior et al. (2004), em cordeiros Suffolk abatidos aos 28 dias (2,84
kg/cm?); Zapata et al. (2000), em cordeiros % Somadlis Brasileira ¥ Crioula, e %
Santa Inés ¥ Crioula abatidos aos 140 dias (4,74 e 4,63 kg/cm?, respectivamente);
Perez et al. (1997), em cordeiros Bergamacia Brasileira (3,88 kg/cm?) e Prado
(2000), em cordeiros Santa Inés (2,30 a 3,20 kg/cm?).

Houve efeito (P=0,0035) da idade de abate sobre a maciez da carne,
indicando menor maciez com o aumento da idade, o que pode ser explicado pela
diminuicdo do estado de engorduramento e da gordura intramuscular, com o
aumento da idade de abate resultando, provavelmente, em menor maciez da carne,

uma vez que houve correlacdo significativa entre as variaveis.

O aumento da gordura intramuscular diminui proporcionalmente a umidade
da carne, sendo o efeito sobreposto as tendéncias de idade. A gordura de
marmoreio tende a diluir o tecido conjuntivo dos elementos da fibra muscular, na
qual esta depositada (LAWRIE, 2005), podendo também explicar a maior maciez na

carne de ovinos mais jovens.

Safudo (2002), relatou que valores crescentes ou decrescentes para forca
de cisalhamento podem ser encontrados em animais jovens, de acordo com a idade
de abate, talvez em funcdo de interacOes entre diferentes taxas de deposicado de

colageno e gordura no musculo do animal.
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Além disso, o fato de a subnutricio estar associada ao aumento da
percentagem de colageno intramuscular, e a diminuicdo dos componentes sollveis
em sal e acido, que provocam maior dureza da carne (BAILEY; LIGHT, 1989) pode
ter contribuido para os resultados. J& que os animais com 360 dias de idade, além

de mais velhos, foram abatidos no final do inverno.

Embora n&o tenha havido diferenca, para os animais abatidos aos 210 dias,
em relacdo aos demais, os valores mostraram um decréscimo gradual da maciez
com o aumento da idade. Com a idade, ocorre uma série de modificacbes nas
proteinas estromaticas, principalmente no colageno, que aumenta a formacédo de

pontes cruzadas, diminuindo a maciez da carne (OSORIO, 1996).

A forca de cisalhamento apresentou correlacdo negativa com o estado de
engorduramento (r=-0,51) e com a gordura de marmoreio (r=-0,41), permitindo inferir
gue com o aumento da gordura hd um aumento da maciez da mesma, concordando
com Ramsey et al. (1987), que relataram uma associacdo positiva da gordura

intramuscular com a maciez.

Devine et al. (1993), encontraram pequeno efeito da idade na maciez da
carne de cordeiro. Young e Braggins (1993), encontraram correlagdes em torno de
0.38, entre a maciez e a solubilidade do colageno, que também apresentaram um
declinio significativo com o aumento da idade. Hawkins et al. (1985), sugerem que a
dureza da carne pode permanecer estavel ou diminuir com o0 aumento da idade de

abate devido a infiltragdo de gordura.

A relacdo de marmoreio e maciez da carne ovina ainda nao foi
completamente definida (HOFFMAN et al., 2003). Parrish (1974) ndo encontrou
relacdo entre a maciez e a percentagem de gordura intramuscular. Enquanto que
Carpenter e King (1965), encontraram correlagcdo significativa entre cortes
comerciais de carne com variacdes no indice de marmoreio e maciez. Os resultados
obtidos por Schonfeldt et al. (1993), indicam que a gordura da carcaga ovina

apresenta correlagdo positiva com maciez da carne.
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N&o houve efeito da castracéo, confirmando os resultados obtidos por Kemp
et al. (1981), Vergara e Gallego (1999) e Hopkins et al. (2001). Goncalves et al.
(2004) e Alvi (1980), encontraram diferenca, entre ndo castrados e castrados para
forca de cisalhamento.

2.6 Conclusodes

A carne de ovinos Corriedale, criados extensivamente em pastagem natural
no Rio Grande do Sul, apresentou qualidade similar em ovinos nédo castrados e
castrados, podendo ser comercializada em uma mesma categoria comercial, porém,
a idade de abate influenciou na qualidade da mesma com os melhores resultados na

carne de ovinos abatidos aos 120 dias.
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3 INFLUENCIA DA CASTRACAO E DA IDADE DE ABATE SOBRE
AS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA CARNE DE OVINOS
CORRIEDALE

3.1 Resumo

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito da castracdo e idade de
abate sobre as caracteristicas sensoriais da carne de ovinos da raca Corriedale.
Foram utilizados 60 ovinos machos, sendo 30 ndo castrados e 30 castrados, criados
em condi¢cdes extensivas de pastagem natural, no municipio de Santa Vitéria do
Palmar, Rio Grande do Sul. Os ovinos foram abatidos, no ano de 2003, aos 120, 210
e 360 dias de idade, nos meses de fevereiro, maio e outubro respectivamente e as
avaliagcbes da carne realizadas no musculo Longissimus dorsi, através da aplicacao
do método descritivo, avaliacdo de atributos, utilizando escala ndo estruturada de
nove centimetros, cujo extremo esquerdo corresponde a menor intensidade
percebida. Os atributos avaliados foram odor (caracteristico, a gordura, a rango e
metélico), sabor (caracteristico, a gordura, a ranco e metalico); e textura (maciez,
suculéncia, fibrosidade e residual). Ndo houve interacdo (P>0,05) entre castracéo e
idade de abate para as caracteristicas sensoriais avaliadas. Houve influéncia do
efeito da idade de abate, sobre os atributos de textura maciez (P=0,0032) e
suculéncia (P=0,0061), sendo a carne dos ovinos abatidos aos 120 dias a que
apresentou os melhores valores. Para o efeito da castracdo houve significancia
(P=0,0027), no atributo de odor caracteristico que foi mais intenso nos ovinos nao
castrados. Conclui-se que a qualidade sensorial da carne de ovinos Corriedale,
criados extensivamente em pastagem natural no RS foi semelhante em ovinos néo
castrados e castrados, porém, a idade de abate influenciou na qualidade da mesma.

Palavras-chave: Odor. Cordeiro. Qualidade. Sabor. Textura.
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3.2 Abstract

The objective of this study was to evaluate the effect of castration and
slaughtering age on sensorial characteristics on Corriedale lambs meat. Sixty male
ovines were used, 30 being castrated and 30 non-castrated, raised under extensive
conditions in natural pastures in Santa Vitéria do Palmar, Rio Grande do Sul, Brazil.
Ovines were slaughtered in 2003, in the months of February, May and October, with
120, 210 e 360 days of age, respectively. Meat evaluations were made on
Longissimus dorsi muscle, through descriptive method atributes evaluation, using the
non-structurated 9 cm length scoring rule, where the left extremity corresponds to the
lower perception intensity. Atributes evaluated were: odor (characteristic, fatty, rancid
and metalic); flavor (characteristic, fatty, rancid and metalic) and texture (tenderness,
succulence, fibrousness and residues). Analysis of variance showed that there was
no interaction between castration and slaughtering age (P>0.05) for sensorial
characteristics. Significant effect occurred for slaughtering age on texture atributes:
tenderness (P=0,0032) and succulence (P=0,0061), with ovines slaughtered at 120
days presenting the best values. For the effect of castration there was significance for
characteristic odor (P=0,0027), which was more intense in non-castrated lambs. It is
concluded that sensorial meat quality of Corriedale ovines, raised extensively in
natural pastures in Rio Grande do Sul, was similar regarding the effect of castration.
However, slaughtering age affected meat quality.

Key words: Flavor. Lamb. Odor. Quality. Texture.

3.3 Introducéo

Atualmente os sistemas produtivo e industrial necessitam constantemente de
informagdes para obter um produto final que satisfaca as exigéncias do mercado
consumidor. Para isto se fazem necessarios estudos que relacionem o manejo e o

tipo de criacdo a que os animais sdo submetidos, com a qualidade da carne.

A producdo de ovinos no Rio Grande do Sul tem como base o sistema
extensivo de criagdo em pastagem natural, desta forma optou-se neste estudo por
animais criados nestas condi¢cbes, na raca Corriedale, que representa mais da
metade do rebanho ovino do estado. Mesmo considerada uma raca de dupla aptidao
(I& e carne), apresenta excelente producédo de carne (TAYLOR; BOGART, 1988),
adaptabilidade ao meio, portanto, uma importante base genética para otimizar a

producado de carne de cordeiro na regiao.
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A quantidade de gordura na carcaca € o principal fator determinante do peso
ideal de abate, o qual pode variar de acordo com o gendétipo, sexo, sistema de
alimentacéo e idade (CANEQUE et al., 1989; OLIVEIRA et al., 1998; OSORIO et al.,
1998). O excesso de gordura, além de afetar a qualidade do produto final, repercute
na viabilidade econémica do sistema de producéo, tendo em vista a transformacao
de parte dos nutrientes ingeridos, em tecido indesejavel sob o ponto de vista do

consumidor atual.

Embora estudos sobre a qualidade da carne ovina sejam amplamente
descritos, existem poucos trabalhos relacionados as caracteristicas sensoriais da
carne de cordeiros, no Brasil. Muitas pesquisas foram realizadas nas ultimas
décadas a respeito das caracteristicas da carne de cordeiro, porém, a maioria destas
utilizou métodos instrumentais e poucas analise sensorial utilizando equipe treinada
de julgadores (MARTINEZ-CEREZO et al., 2005). Desta forma, os atributos
sensoriais da carne tem especial importancia, sendo prioritarios nas pesquisas

analisar a influéncia dos fatores produtivos sobre o produto final.

A andlise sensorial pode ser definida como um conjunto de técnicas usadas
para identificar, medir e interpretar as propriedades de um alimento através das
sensacoOes percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (PAL et
al., 1995), utilizando o homem como instrumento de medida. Nenhum instrumento ou
combinacdo de instrumentos pode substituir os sentidos humanos. Observa-se um
namero relativamente grande de medidas instrumentais correspondentes a cada
propriedade sensorial, enfatizando que os instrumentos medem parametros Unicos,
enguanto os sentidos humanos registram a impressao holistica da complexidade de
um alimento (ROTA; OLIVEIRA, 2004).

A avaliacdo sensorial pode ser realizada por uma equipe treinada de
julgadores, através de métodos descritivos ou discriminativos; ou por consumidores,
porém estes sdo considerados subjetivos, pois expressam a opinido pessoal. Os
métodos subjetivos, hedbnicos, tém como principal propdsito avaliar a resposta
pessoal, preferéncia ou aceitacdo de um consumidor em potencial, dando uma idéia
da aceitacdo ou avaliagcdo de um alimento (BERGARA-ALMEIDA; SILVA, 2002). A
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palavra heddnica refere aos estados psicologicos conscientes agradaveis ou

desagradaveis.

De forma geral, a obtencdo de uma medida sensorial de qualidade depende
de aspectos fundamentais, como a equipe, seu treinamento e as caracteristicas de
execucdo da prova. Os testes de preferéncia ou aceitabilidade sdo realizados com
consumidores, e € uma avaliacdo subjetiva dependente do avaliador (consumidor),
sendo necessario um numero de pessoas representativo do mercado consumidor
em estudo. Para os testes discriminativos e descritivos é necessario uma equipe de
julgadores treinada onde as caracteristicas avaliadas sao fundamentalmente
objetivas, dependentes do objeto (DUTCOSKY, 1996).

As causas da grande variabilidade que influenciam na maciez e sabor da
carne sdo a base genética do animal, fatores ambientais, sistema de criacdo e
manejos pré e pés abate. Dentre os fatores de sistema de criagdo que influenciam
na avaliacdo sensorial de carne destacam-se racga, efeito da castracdo, nutricao,
idade e peso vivo de abate (CRAMER et al., 1970; MISOCK et al., 1976; JEREMIAH
et al., 1998; SANUDO et al., 2003).

O sabor, seguido pela maciez, € o atributo mais apreciado na carne de
cordeiro pela maioria dos consumidores (CASSARD et al., 1965; CROUSE, 1983;
ALFONSO, 2000; WELLER et al., 1962), sendo também considerado como fator de
rejeicdo por outros segundo Cramer (1983) e Sink e Caporaso, (1977). Este sabor
marcante da carne em questdo é o que faz dela uma iguaria sui generis que se

destaca num universo de consumidores mais exigentes (JEREMIAH, 2000).

Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da castragdo e idade de
abate sobre as caracteristicas sensoriais da carne de ovinos da raga Corriedale,

criados em condi¢des extensivas de pastagem natural no Rio Grande do Sul.
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3.4 Material e Métodos

Foram utilizados para a realizacdo desse estudo, 60 ovinos machos (30 ndo
castrados e 30 castrados), da raca Corriedale, criados em condi¢cdes extensivas de
pastagem natural, na Agropecuaria Santa Tereza, no municipio de Santa Vitéria do
Palmar no estado do Rio Grande do Sul. Os ovinos foram abatidos no ano de 2003,
aos 120, 210 e 360 dias de idade, nos meses de fevereiro, maio e outubro
respectivamente. Em cada etapa, foram abatidos 20 ovinos (10 ndo castrados e 10

castrados).

Apos o abate as carcagas permaneceram por 18 horas em camara fria, com
ar forcado a temperatura de +1°C, foi retirado o musculo Longissimus dorsi, das
carcacas, embalado individualmente a vacuo e congelado em freezer horizontal, a

temperatura de -18°C, para posterior analise sensorial.

As avaliacdes foram feitas, no Laboratério de Andlise Instrumental e
Sensorial, do Departamento de Zootecnia / FAEM - UFPEL, e os testes aplicados em
cabines individuais, com luz vermelha para evitar possiveis influéncias da aparéncia

das amostras nos atributos de textura.

A carne para a realizacdo das avaliacdes foi previamente descongelada, sob
refrigeracdo a +4°C durante 24 horas, e posteriormente assada em forno
convencional pré-aquecido a +200°C, até atingir a temperatura interna de £70°C
monitorado com termOmetro digital. As amostras da carne assada foram cortadas
paralelamente as fibras musculares em cubos de 1,3x1,3x2,5 cm (LYON et al.,
1992), e servidas a cada julgador em cabines individuais, em recipientes plasticos

codificados com trés digitos aleatorios.

Para a realizacdo das avaliagGes sensoriais foi, inicialmente, constituido um
grupo de 19 provadores, que através dos resultados obtidos nos testes
discriminativos triangular, pareado e ordenacédo (MORAES, 1985), selecionaram-se
conforme seu desempenho, 14 provadores.
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No inicio do treinamento dos julgadores foi obtida a terminologia a ser
aplicada, através de um levantamento de termos. Este foi realizado pela técnica do
painel aberto, descrita por Meilgaard et al. (1999). Apés selecionou-se, em conjunto
com a equipe de julgadores, de acordo com a frequiéncia em que foram descritos, 0s

termos mais relevantes (Fig. 4), para os atributos de textura, sabor e odor da carne

ovina.

Atributos

Definicao

Odor caracteristico

Odor a gordura
Odor aranco
Odor metalico

Sabor caracteristico

Sabor a gordura
Sabor a ranco
Sabor metaélico

Maciez

Suculéncia

Fibrosidade

Residual

odor associado a espécie animal (caracteristico de carne
ovina)

odor a matéria gordurosa (untuoso)
odor caracteristico de gordura velha
odor associado a sangue, figado

sabor associado a espécie animal (caracteristico de carne
ovina)

Sabor a matéria gordurosa (untuoso)
Sabor caracteristico de gordura velha
Sabor associado a sangue, figado

forca necessaria para comprimir a amostra da carne entre
os dentes molares na primeira mordida

quantidade de liquido percebida durante a mastigagéo da
carne

presenca de fibras durante a mastigacéo

recobrimento de gordura na boca concluida a mastigacéo
e quantidade de tecido conectivo restante depois que a
maioria da amostra foi mastigada

Escala de 9cm: 0= ndo perceptivel; 9= muito intenso

Figura 4 - Definicdo dos atributos descritos para a analise sensorial da carme ovina
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O treinamento dos julgadores quanto a terminologia e sua quantificacédo, foi
realizado utilizando testes triangular, pareado, ordenacdo e uso de escalas

estruturadas.

No treinamento em textura fez-se uso de escalas referéncias (SZCZESNIAK,
1979; MUNHOZ, 1999), na qual os julgadores ordenavam as amostras em funcéo do
atributo solicitado e, apds posicionavam a carne ovina, através de uma ficha de
coleta de dados, onde os julgadores foram instruidos a indicar com um traco vertical,
sobre a linha da escala, o ponto que melhor representava a sensacao percebida de
cada atributo. Foram utilizadas amostras referéncias de carne, para auxiliar a sua

localizagéao na escala, facilitando a avaliagao.

Para o treinamento nos atributos de sabor e odor, foi desenvolvida uma
metodologia utilizando linguica em diferentes formulagcdes como amostra referéncia,
proporcionando maior praticidade e uniformidade no preparo e apresentacao das
amostras. Na elaboracdo das linguicas foram utilizados diversas matérias primas

conforme Fig. 5.
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Descritores

Formulacdes

ODOR

Caracteristico

Gordura

Metalico

SABOR

Caracteristico

Gordura

Metalico

80% carne ovina + 20% gordura ovina
80% carne bovina + 20% gordura bovina

100% carne ovina

20% gordura + 80 % carne ovina
40% gordura + 60 % carne ovina
60% gordura + 40 % carne ovina

100% carne ovina
20% figado bovino + 80 % carne ovina
60% figado bovino + 40 % carne ovina

80% carne ovina + 20% gordura ovina
80% carne bovina + 20% gordura bovina

100% carne ovina

20% gordura + 80 % carne ovina
40% gordura + 60 % carne ovina
60% gordura + 40 % carne ovina

100% carne ovina
20% figado bovino + 80 % carne ovina
60% figado bovino + 40 % carne ovina

Figura 5 - Descricdo das formulacfes das lingiicas utilizadas no treinamento de odor

e sabor

No dia de aplicacdo dos testes, as carnes foram homogeneizadas e

trituradas em moedor manual (MALTA, nimero 22) e ap0s embutidas em tripa

bovina seca. As linguicas foram elaboradas sem condimentos, no dia de aplicacao

dos testes e assadas em forno convencional pré-aquecido a £200°C, até atingir a

temperatura interna de +£70°C monitorado com termometro digital.
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Durante o treinamento os julgadores avaliaram nas amostras de carne, a
intensidade de cada atributo sensorial utilizando uma ficha de avaliagdo de coleta de

dados, em escala ndo estruturada de nove centimetros (MUNHOZ, 1999).

O treinamento foi realizado em duas sessdes semanais durante,
aproximadamente, quatro meses. Apos verificaram-se as habilidades individuais de
cada julgador, sendo selecionado os que apresentaram maior reprodutibilidade de

resultado, ficando a equipe constituida de sete julgadores, com duas repeticoes.

A avaliacao final foi realizada, através da aplicacdo do método descritivo,
avaliacao de atributos, conforme as normas da ABNT NBR (1993), utilizando modelo

de ficha descrito na Fig. 6.
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Nome:

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
~ DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA
LABORATORIO DE ANALISE INSTRUMENTAL E SENSORIAL

percebida:

Cédigos
TEXTURA
Maciez n&o perceptivel

e,

Prove as amostras, de carne ovina, da esquerda para a direita, e avalie os atributos
solicitados, fazendo um traco vertical sobre a linha, da escala*, que melhor representa a sensacao

muito

Suculéncia
|

Fibrosidade
|

Residual
|

ODOR
Gordura néo perceptivel

Caracteristico

Metélico
|

Ranco
|

SABOR
Gordura n&o perceptivel

Caracteristico
|

Metalico
|

Ranco
|

Comentarios:

*escala ndo estruturada de 9 cm.

Figura 6 - Modelo de ficha para coleta de dados na avaliagdo sensorial da carne

ovina.
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3.4.1 Andalises estatisticas

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado
distribuido em fatorial 2x3 (efeito da castracao: ndo castrados e castrados; e efeito
da idade de abate: 120, 210 e 360 dias). As analises estatisticas foram processadas
através do GLM do programa Statistical Analysis System (SAS Institute INC., 2005),

considerando-se o modelo matematico:

Yik = pu + Ci + Ij + C*l; + e,

onde:

Yix = valor observado;

u = média geral do experimento;

C; = efeito da castracao (i=1, 2);

; = efeito da idade de abate (j=1,2,3);

C*l; = efeito da interagéo da castragao e idade de abate;
ejjik = erro aleatdrio associado a cada observacéao.

As médias foram comparadas pelo do teste de Tukey (P<0,05) com nivel de

significancia de 5%.

3.5 Resultados e Discusséao

N&o houve efeito (P>0,05) da interacdo entre castracdo x idade de abate,
assim como da castracao sobre os atributos sensoriais de textura, sendo encontrada
diferencas para o efeito da idade de abate nos atributos maciez (P=0,0032) e
suculéncia (P=0,0061).

Na Tab. 9 podem ser visualizados os valores dos atributos sensoriais de
textura avaliados. Em relagdo a maciez, a carne dos ovinos abatidos aos 120 dias
diferiu (P=0,0032) dos demais, apresentando maior maciez.
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Tabela 9 - Médias* e coeficientes de variacdo dos atributos de textura avaliados na
carne de ovinos Corriedale

Variavel Idade de abate (dias) Castracao CV%
120 210 360 Sig. Nao castrados  Castrados Sig.

Maciez 5,29a 4,42b 4,33b  ** 4,62 4,74 ns 17,78

Suculéncia 4,48a 3,84b 3,77b *x 4,20 3,86 ns 16,17

Fibrosidade 2,03 2,43 2,10 ns 2,37 2,00 ns 45,41

Residual 198 258 2,56 ns 2,33 2,41 ns 36,33

*escala ndo estruturada de 9 cm (1=n&o perceptivel a 9=muito intenso).
Médias seguidas de letras minusculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste de
Tukey (P<0,05).

Os resultados de maciez, devem-se a diminuicdo da gordura intramuscular
(artigo 1) ocorrido com o aumento da idade dos cordeiros, pois estes foram criados
extensivamente em pastagem natural, e no periodo de inverno ha diminuicdo da
quantidade e qualidade de forragem disponivel (CARVALHO, 2004).

Segundo Safudo (2002), valores crescentes ou decrescentes na maciez da
carne podem ser encontrados em animais jovens, de acordo com a idade de abate,
em fungdo da interagdo de diversos fatores, entre eles a deposi¢cao de gordura
intramuscular. Ramsey et al. (1987), Hoffman et al. (2003) e Schénfeldt et al. (1993),
relataram uma associacao positiva entre gordura intramuscular e maciez. E segundo
Lawrie (2005), a gordura de marmoreio tende a diluir o tecido conjuntivo dos
elementos da fibra muscular na qual esta depositada, proporcionando maior maciez,

0 que também foi observado neste estudo (artigo 1).

Os valores de maciez sensorial da carne estdo em concordancia com o0s
obtidos por Suarez et al. (2000) e Siqueira et al. (2002).

Em geral o aumento da idade tem conotacdo negativa sobre a maciez,
embora ocorra diminuicdo do contelddo de tecido conjuntivo. Essa aparente
contradicdo deve-se ao fato de o tecido conjuntivo em animais jovens ter menos
ligagcbes cruzadas (LAWRIE, 2005). Ainda comprovado por Bouton et al. (1978), que

mostraram aumentos progressivos na dureza da carne cozida de ovinos de dois
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meses até oito anos. Estes autores indicaram que a relacdo idade/maciez reflete
nao somente as mudancas cronoldgicas diretas nos tecidos muscular e conjuntivo,
mas também efeitos associados, devido ao aumento do tamanho corporal e da
deposicéo de gordura na carcagca com a idade, conforme o obtido no artigo 1.

Quanto ao atributo suculéncia as médias obtidas, apresentadas na Tab. 10,
evidenciam que as carnes dos ovinos abatidos aos 120 dias diferem (P=0,0061) da
dos demais, apresentando regular suculéncia. Observou-se que o aumento da idade
diminuiu a suculéncia da carne, seguindo a mesma tendéncia da maciez,
concordando com o estudo de Warris (2000). Provavelmente, os resultados obtidos
devem-se ao maior conteudo de gordura intramuscular encontrado nos cordeiros
mais jovens. Pois, conforme Weir (1960), a gordura tem efeito estimulante sobre a

salivacdo, prolongando a sensacao de suculéncia ao longo da mastigacéao.

Para os atributos de fibrosidade e residual ndo foram encontradas diferencas
indicando que os julgadores perceberam pouca presenca de fibras durante a
mastigacéo e ligeiro recobrimento de gordura apds a degluticdo, concordando com
Villarroel et al. (2003), que também nao encontraram diferencas no residual da

carne.

Verificou-se que nao houve interacdo entre castracdo x idade de abate
(P>0,05), assim como ndo ocorreu efeito da idade de abate sobre os atributos de
odor avaliados, sendo encontrada diferenca, unicamente para o efeito da castracao
no atributo de odor caracteristico a carne ovina (P=0,0027).

Os valores médios dos atributos de odor avaliados estdo expostos na Tab.
10. A carne dos cordeiros nao castrados foi a que apresentou maior intensidade de
odor caracteristico, apesar de ambos apresentarem intensidade moderada de odor
caracteristico a carne ovina. Resultados semelhantes ao obtido por Siqueira et al.
(2002), em cordeiros ¥z Corriedale %2 Bergamacia Brasileira, e Suarez et al. (2000),

em cordeiros Corriedale e %2 Corriedale ¥2 Pampinta.
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Tabela 10 - Médias* e coeficientes de variacdo dos atributos de odor avaliados na
carne de ovinos Corriedale

Variavel Idade de abate (dias) Castracao CV%
120 210 360 Sig. N&o castrados Castrados Sig.

Caracteristico 6,23 5,91 6,13 ns 6,49A 5,69B *k 14,19

Gordura 420 3,94 4,13 ns 411 4,08 ns 20,21

*escala ndo estruturada de 9 cm (1=n&o perceptivel a 9=muito intenso).
Médias seguidas de letras mailsculas, na linha, referem-se ao efeito da idade de abate pelo teste de
Tukey (P<0,05).

Segundo Safiudo (2004), ovinos machos ndo castrados apresentam odor
mais intenso que os castrados. Entretanto ha controveérsias a respeito do efeito da
idade de abate e da castracdo sobre a caracteristica sensorial de odor a carne
ovina (JEREMIAH, 2000). Alvi (1980); Butler-Hogg et al. (1984); e Dransfield et al.
(1990), ndo detectaram nenhum odor indesejavel na carne de cordeiros machos nao

castrados.

Embora nao tenham diferido, os valores de odor a gordura estdo em
harmonia com os de odor caracteristico, ja que a intensidade de odor da carne deve-
se a influéncia do conteddo de gordura depositado e sua composi¢cdo. Também
foram avaliados os atributos de odor a ranco e metalico, entretanto estes ndo foram

percebidos pela equipe de julgadores.

Na analise estatistica (ANOVA), dos dados de sabor observou-se que nao
houve interacéo (P>0,05) entre castracéo x idade de abate, assim como nao ocorreu
efeito da castracdo nem da idade de abate (P>0,05) sobre os atributos de sabor.
Segundo Paul et al. (1964), Crouse et al. (1982), a idade cronologica e ou a

maturidade fisiol6gica ndo influenciam no sabor da carne.

Na Tab. 11 encontram-se os valores médios dos atributos sensoriais de
sabor avaliados na carne ovina. Os valores médios obtidos indicam uma moderada
intensidade do sabor caracteristico, semelhantes aos encontrados por Siqueira et al.
(2002), Suarez et al. (2000) e Hoffman et al. (2003). Também foram avaliados os
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atributos de sabor a gordura, a ranco e metdlico, entretanto, estes ndo foram

percebidos pela equipe de julgadores.

Tabela 11 - Médias* e coeficientes de variacdo dos atributos de sabor avaliados na
carne de ovinos Corriedale

Variavel Idade de abate (dias) Castracao CV%
120 210 360 Sig. N&o castrados Castrados Sig.

Caracteristico 6,94 6,60 6,42 ns 6,79 6,51 ns 9,57

Gordura 0,76 0,62 0,69 ns 0,80 0,58 ns 82,25

*escala ndo estruturada de 9 cm (1=n&o perceptivel a 9=muito intenso).

Houve uma pequena reducdo do sabor caracteristico com o aumento da
idade de abate. Segundo Kemp et al. (1981) e Safiudo et al. (2000), o sabor
caracteristico da carne € intensificado com o aumento da gordura, porém, neste
estudo isto nao foi constatado, concordando com Crouse et al. (1982) e Kemp et al.
(1972). Quando o aporte nutricional € igual durante o crescimento, 0s animais
tendem a aumentar a deposicéo de gordura, e esta a se tornar mais saturada. Neste
trabalho, entretanto, os animais sofreram uma deficiéncia alimentar no periodo de
inverno e os cordeiros abatidos com maior idade ndo chegaram a depositar gordura,

ultimo tecido a ser formado.

Butler-Hogg et al. (1984), relataram que a carne de cordeiros machos e
fémeas se equivale quanto ao sabor. Conforme Wilson et al. (1970), Jacobs et al.
(1972), Wenham et al. (1973), Kemp et al. (1976), Crouse et al. (1978), a intensidade
de sabor caracteristico da carne de machos ndo castrados e castrados é
semelhante, porém Field (1971) relatou pequena diferenca; também Charlet (1969) e
Batcher et al. (1969) observaram pouca diferenga no sabor da carne de animais néo

castrados e castrados com 8 a 12 e 7 a 16 meses de idade, respectivamente.
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3.6 Conclusdes

A qualidade sensorial da carne de ovinos Corriedale, criados em condi¢gbes
extensivas de pastagem natural no Rio Grande do Sul, mostrou-se semelhante
quanto ao efeito da castracéo, influindo unicamente no odor caracteristico, que
apresentou maior intensidade nos ovinos nao castrados. Entretanto, a qualidade
sensorial da carne foi afetada pela idade de abate, nos atributos de maciez e
suculéncia, sendo a carne dos ovinos abatidos aos 120 dias a que mostrou o0s

melhores resultados.
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CONCLUSAO

Em condicdes de criacdo extensivas de pastagem natural no Rio Grande do
Sul, a carne de ovinos da raga Corriedale, ndo castrados e castrados, apresentou
qualidade similar, podendo ser comercializada em uma mesma categoria, sem a
necessidade de uma valorizacao diferenciada. Porém, a idade de abate influenciou
na qualidade da carne, sendo os ovinos abatidos aos 120 dias 0os que apresentaram
os melhores resultados nas caracteristicas subjetivas, instrumentais e sensoriais
avaliadas. Desta forma, recomenda-se que a mesma seja incluida nos programas

gue visem uma regulamentacao e padronizagédo da carne ovina.



CONSIDERACOES FINAIS

Idade de abate
Recomenda-se abater os ovinos aos 120 dias de idade, pois além de
diminuir os custos de producéo e reduzir o tempo de permanéncia dos animais na

propriedade, apresentam carne com melhores qualidades.

Castracéao
N&o se recomenda a prética da castracdo, porque além de ser estressante

para 0s animais aumenta os custos de producao.



ABSTRACT

The main objective of this study was to avaluate the effect of castration and
slaughtering age on meat quality of Corriedale ovines raised under extensive
conditions in natural pasture, in Santa Vitéria do Palmar, Rio Grande do Sul, Brazil.
Sixty males were used, 30 being not castrated and 30 castrated slaughtered in 2003,
in the months of February, May and October with 120, 210 and 360 days of age,
respectively. Meat evaluations were made on Longissimus dorsi muscle. A
completely randomized design, with a 2x3 factorial treatment arrangement was used
and means compared by Tukey'’s test (P<0,05). Two specific objectives were studied
and presented in two separated papers. The purpose of the first article was to
evaluate the subjective characteristics (texture, color, marbling and score of fat
content, using a subjective 5 points scoring) and instrumental characteristics (in initial
pH, pH at 24 hours, with penetration electrode; water holding capacity, through
pressure method; color, through heminic iron and through colorimetry - CIELab
System and Warner-Bratzler shear force). The effect of slaughtering age was
significant for subjective characteristics: marbling and score of fat content and in all
instrumental for characteristics. The effect of castration was significant only for color
values for brightness and interaction did not affect meat quality. The objective of the
second article was to avaluate sensorial characteristics of texture (tenderness,
succulence, fibrousness and residues), odor (characteristic, fatty, rancid and metalic)
and flavor (characteristic, fatty, rancid and metalic) of meat, using the descriptive
method, attributes evaluation using the non-structurated 9cm scoring, where the left
extremity corresponds to the lower perception intensity. There was no interaction
between castration and slaughtering age for sensorial characteristics. There was
effect of slaughtering age on texture atributes: tenderness and succulence. For the
effect of castration significance was found only for characteristic odor. Results show
that Corriedale ovines meat raised extensively in natural pastures, castrated or not,
produce similar meat quality constituting the same commercial category. However,
slaughtering age influences meat quality, with ovines slaughtered at 120 days of age,
having best results. Thus, it is recommended that this meat type be included in
programs directed to regulamentation and standardization of sheep meat.

Key words: Color. Flavor. Odor. pH. Quality. Lamb.Tenderness. Texture.
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ANEXO 2

Tabela dos coeficientes de correlacdo das variaveis subjetivas e instrumentais avaliadas na carne de cordeiros corriedale

Variavel Marmoreio EE’ Cor (Fe heminico) a* pH 24 hs CRA? FC?
Cor 0,03 0,09 -0,21 0,40** 0,11 -0,14 -0,23
Marmoreio 0,50*** 0,24 -0,00 0,06 -0,03 -0,41**
EE? 0,09 -0,06 -0,08 0,11 -0,51%**
Cor (Fe heminico) 0,06 0,11 -0,18 0,06
a* 0,42** -0,37* 0,15
pH 24 horas -0,36* 0,08
CRA? -0,19

! Estado de engorduramento

> Capaciddae de retencéo de agua

® Forca de cisalhamento

*p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001; ns=ndo significativo.
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