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Caracteristicas de Qualidade da Carne de Ovinos de Diferentes Gendtipos e | dades ao Abate

Américo Garciada Silva Sobrinhol, Roger Walter Purchas?, Isam Tawfik Kadim3, Sandra Mari Yamamoto#

RESUM O - Cordeiros criados em regime de pasto, provenientes de ovel has Romney acasaladas com trés racas paternas (Romney,
East Friesian x (Finn x Texel) e Finn x Poll Dorset), foram avaliados quanto as caracteristicas de qualidade da carne. Os cordeiros foram
abatidos aos 150 e 300 dias deidade, cadalote com 15 animais de cadaraca paterna, totalizando 90 animais. A carne dos cordeiros Romney
foi mais macia que a dos demais genétipos. O pH final do musculo Semimembranosus dos cordeiros abatidos mais precocemente foi
superior (5,61) ao dos abatidos mais tardiamente (5,58), entretanto estes Ultimos apresentaram carne com menor maciez (11,16 kg)
gue os abatidos aos 150 dias de idade (7,45 kg). Com relagéo a cor, aluminosidade da carne de cordeiros abatidos aos 150 dias foi maior
(38,20) que a dos abatidos mais tardiamente (36,80), mas ndo foi afetada pelo gendtipo. Concluiu-se que o genétipo e aidade de abate
influiram na producé&o e qualidade da carne ovina.
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Meat Quality in Lambs of Different Genotypes and Ages at Slaughter

ABSTRACT - Lambs born from Romney ewes and sired by Romney, East Friesian x (Finn x Texel), and Finn x Poll Dorset, under
pasture grazing system, were evaluated for meat quality. Animals were slaughtered at two age groups (150 and 300 days), each group
with 15 animals of each sire breed, in atotal of 90 animals. The meat from Romney |ambs was more tenderness than those from the other
genotypes. The final pH in semimembranosus muscle of younger lambs was higher (5.61) than those in muscle from older lambs (5.58).
But, these last showed meat less tenderness (11.16 kg) than that from lambs slaughtered at 150 days of age (7.45 kg). In relation to meat
color, the luminosity of meat from lambs slaughtered at 150 days was higher (38.20) than that from lambs slaughtered later (36.80), but
this trait was not affected by genotype. In conclusion, both genotype and slaughter age influenced quantitative aspects of lamb carcass
and lamb meat quality characteristics.
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Introducéo A qualidade da carne é uma combinacdo dos
atributos sabor, suculéncia, textura, maciez e aparén-

O mercado internacional de carne ovina € abaste- Ccia, associados & uma carcaga com pouca gordura,

cido principal mente pela producdo da Nova Zelandia
e Austrélia. Nesses paises, uma das estratégias para
elevar a producédo e manter a qualidade do produto
final € a exploragdo da variabilidade genética da
espécie ovina com 0 uso de cruzamentos (Barnard,
2000). As ragas com potencial para aumentar a
lucratividade sdo aquelas com maior peso a maturi-
dade e propensdo genética a producdo de carne
magra, como a raga Texel (Purchas, 1990). Varias
comparagdesforam feitasem outros paises (Cameron
& Drury, 1985; Kempster et al., 1987) e no Brasil
(Osorio et al., 1999; Santos et al., 2002), entretanto,
ha poucos dados sobre a produtividade comercial
destas ragas sob condi¢fes neozelandesas (Clarke et
al., 1988; Mcmillan et al., 1988).

muito musculo e precos acessiveis (Silva Sobrinho,
2001). Assim, é fundamental aimplantagdo de técni-
casracionaisde criagéo, visando maior produtividade
e qualidade, para atender a um mercado consumidor
mais exigente. Silva Sobrinho & Silva (2000) relata-
ram que raga, idade ao abate, alimentacéo e sistema
de producéo influem nas caracteristicas de qualidade
da carne, como boa distribuicdo das gorduras de
cobertura, intermuscul ar eintramuscul ar, tecido mus-
cular desenvolvido e compacto e carne de consistén-
ciatenra, com colorago variando de rosa nos cordei-
ros até vermelho-escuro nos animais adultos.

A taxa de glicolise post mortem, a subsequente
gueda de pH no musculo e o pH final afetam a
qualidade da carne (Dutson, 1983). O glicogénio
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presente no musculo no momento do abate é
metabolizado por processo anaerdbico, resultando na
formacgéo de acido l&tico e na acidificacdo da carne
(Petersen, 1984). O valor do pH final na carne ovina
variade5,5a5,8; porém, valoresaltos (6,0 ou acima)
podem ser encontrados em casos de deplecdo dos
depdsitos de glicogénio muscular antes do abate.
Dutson (1993) estudou a relagdo entre o declinio do
pH post mortem e amaciez do muscul o e concluiu que
o elevado pH final da carne (6,2 ou maior) esteve
associado a carne mais macia.

A relagdo entre a queda do pH, pH final e a
gualidade da carne foi estudada por Bray et al.
(1989) e Devineet al. (1993). Os autores sugeriram
gue taxas relativamente lentas de glicélise e pH
final moderadamente baixo (5,4) caracterizam car-
ne normal, usualmente macia. Na carne cozida, pH
final de 6,0 evidenciou reducdo na maciez, de modo
gue o efeito reverteu quando o pH final aumentou
acima de 6,0 (Devine et al., 1993; Purchas &
Aungsupakorn, 1983).

Watanabe et al. (1996), estudando a natureza da
relacéo entre maciez e pH final (valoresde 5,4 a6,7)
em ovinos de duas idades, observaram que aforcade
cisalhamento méximafoi encontrada em musculos ou
amostras cujo pH foi 6,1. A menor maciez em valores
intermediérios de pH final tem sido atribuida a efeitos
diretos do pH sobre a atividade das enzimas
proteoliticas que degradam a estrutura miofibrilar do
muscul o, mas causas ndo-enziméticas também foram
sugeridas. Menores comprimentos de sarcdmero sdo
reconhecidos como importante causa de dureza da
carne (Herring et al., 1965 ab) e parece que esses
comprimentos tornam-se maiores quando o pH fina
atinge valores abaixo de 6,2 (Purchas, 1990; Purchas
& Aungsupakorn, 1993).

Os gendtipos pareceram ndo influenciar o pH
(Bray et al., 1989; Devine et al., 1993; Zapata et al .,
2000), estando os efeitos mais associados ao estresse
pré-abate (Bray et al., 1989; Appleet al., 1995), que
reduz o glicogénio muscular e eleva o pH da carne,
ressaltando-se que algumas ragas sdo mais suscepti-
Veis ao estresse.

A cor do musculo é determinada pela quantidade
de mioglobina e pelas proporgdes relativas desse
pigmento, que pode ser encontrado naformamioglobina
reduzida(Mb, cor parpura), oximioglobina(MbO,, cor
vermelha) e metamioglobina (MetMb, cor marrom).
Os vargjistas consideram a cor da carne fator de
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importancia priméaria na aceitagcdo pelos consumido-
res(Truscott et al., 1984), que preferem a cor verme-
Iho-vivo (oximioglobina) dacarnefresca, preterindo a
cor marrom (metamioglobina). A cor da carne pode
ser medida pelo método objetivo, utilizando-se
colorimetro, que determina os componentes de cor L*
(luminosidade), a (teor de vermelho) e b* (teor de
amarelo). Carnes com menor L* e maior a* apresen-
tam cores mais vermelhas (Simdes & Ricardo, 2000).
Em ovinos, sdo descritos valores médios de 31,36 a
38,0, paralL*; 12,27 a 18,01, para a*; e 3,34 a 5,65,
para b* (Bressan et al., 2001).

A intensidade da cor da carne € determinada pela
concentracdo total e pelaestruturadamioglobina, que
é afetada por fatores ante mortem, como espécie,
sexo e idade do animal, e por fatores post mortem,
como regido anatémica, temperatura e pH (Seideman
et al., 1984). Machos apresentam musculos com
maior concentracdo de mioglobina que fémeas, en-
guanto a concentracdo de mioglobina aumenta com a
idade, de forma que cores mais réseas sdo indicativas
de carnes provenientes de cordeiros machos (Urbain,
1952). Com relagéo ao pH e a ultraestrutura muscu-
lar, pH final baixo indica fibrilas musculares mais
distantes(pontoisoel étrico dasproteinas), com difracéo
daluz, reduzindo aintensidade da cor (Walter, 1975).
Por outro lado, as fibras musculares com pH final
elevado (36,2) ficam distendidas no meio cérneo,
formando uma barreira a difusdo de oxigénio e a
absorcdo da luz. Portanto, segundo Urbain (1952),
musculos com pH elevado ndo brilham apds exposi-
¢do da superficie ao oxigénio e inibem a formagéo da
oximioglobina.

A capacidade de retencéo de &gua da carne consis-
te na habilidade de retencdo de agua durante a aplica-
¢cdo de forca ou tratamento externos. As proteinas
miofibrilares sdo os principais ligadores de &gua na
carne (Jeffrey, 1983), sugerindo que mudangas na
capaci dade de retencéo sdo causadas pel 0 espacamento
entre os filamentos (Offer & Trinick, 1983).

Segundo Zeola & Silva Sobrinho (2001), caracte-
risticas de maciez, como firmeza e sensacOes técteis
estdo intimamente relacionadas a capacidade de re-
tencéo de &gua, ao pH, ao estado de engorduramento
e as caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra
muscular. Hamm (1960) considerou o pH como o
principal fator que afeta a capacidade de retencdo de
agua, com capacidade de retengdo minima no ponto
isoel étrico das proteinas da carne (pH 5,0-5,5).
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Com relagdo a gordura, Hawrysh et a. (1985)
constataram que a suculéncia de amostras de carne
bovina marmorizada foi maior que em amostras sem
marmorizacdo, o que se justifica pelas maiores quanti-
dades de gordura em carne macia, permitindo que o
musculo comprimido cobrisse maior &rea no papel de
filtro, absorvendo maiores quantidades de gordura, ao
invés de liquido exsudado. Gaddis et a. (1950) reporta-
ram que a porcentagem de liquido exsudado tende a
decrescer com 0 aumento do conteido de gordura na
carne de cordeiros e de ovinos adultos.

A perda de peso no cozimento € uma importante
caracteristica de qualidade, associada ao rendimento
dacarne no momento do consumo (Pardi et al., 1993),
podendo ser influenciada pela capacidade de retencdo
de &guanas estruturas da carne (Bouton et al., 1971).
Os animais resultantes dos acasalamentos entre
Suffolk x Finnish-Southdown e Suffolk x Rambouillet
(Solomon et al., 1980), Targhee e Suffolk x Targhee
(Lloydetal., 1981) easragas Santalnése Bergamécia
(Pérez et al., 1997) ndo apresentaram diferencas
(P>0,05) nos valores de perda de peso no cozimento.
Kemp et al. (1976), avaliando cordeiros mesticos
Hampshire x (Suffolk x Rambouill et) abati dos aos 36,
45 e 54 kg, observaram maior perda de peso no
cozimento na carne de ovinos mais pesados.
Pesquisando cordeiros da raga Katakatchanska aba-
tidoscom 150 e 210 diasdeidade, Pinkaset al. (1982)
observaram maiores perdas de peso no cozimento no
musculo Supraspinatus em animais abatidos mais
tardiamente, comvaloresde 19,9 e 23,7%, respectiva-
mente, e atribuiram o fato & maior quantidade de
gordura na carne.

Estudos sobre a aceitagdo de consumidores indica-
ram que amaciez da carne é freqlientemente o atributo
mais importante na satisfacdo geral do consumidor
(Lawrie, 1985). E dificil medir a maciez da carne, um
sistema complexo, tendo como principais estruturas
fibras musculares e tecido conectivo, além de gordura
entremeada. O aparelho de cisalhamento de Warner-
Bratzler tem sido amplamente utilizado para avaliar a
maciez da carne (Asghar & Pearson, 1980).

Entre os fatores ante mortem, o genédtipo esta
atamente correlacionado a maciez. Historicamente,
acarne dos ovinos era identificada como dura, consi-
derando que os mesmos eram criados em pastagens e
abatidos mais velhos (ragas leiteiras), se comparados
as ragas precoces da atualidade. Justifica-se também
essa menor maciez pela correlagéo entre a idade de
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abate e 0 aumento do nimero de ligagbes cruzadas
termoestéveis do colageno, a menor deposicdo de
gordura nas carcagas e ainda a escassez de gordura
intramuscular. De acordo com Pardi et al. (2001),
estes fatores favorecem o resfriamento mais rgpido
das massas musculares, provocando o encurtamento
dos sarcomeros e o endurecimento da carne.

Trabalhos recentes tém comprovado o efeito do
genétipo na maciez da carne (Duckett et al., 1998;
Koohmaraie et al., 2002). Avaliando o efeito do
gendtipo sobre as propriedades fisicas, quimicas e
organolépticas de quatro grupos genéticos (Awassi,
Red karaman, Tushin e cruzas Awassi x Tushin),
Esenbuga et al. (2001) observaram que a carne da
raca Tushin apresentou maior maciez em anélise
sensorial; entretanto, suaforca de cisalhamento foi de
8,18 kgversus 7,44 kg, paraaracaRed karaman, 7,50
kg, para o cruzamento Awassi x Tushin, e 7,56 kg,
para a Awassi.

Resultados de pesquisas relacionando gordura
subcutanea e maciez da carne ovina tém se mostrado
contraditoérios. Joubert (1956) relatou que carnesmais
macias foram associadas a carcagas com mais gordu-
ra, enquanto Solomon et al. (1986) observaram o
contrério, tanto por métodos subjetivos como objeti-
vos. As correlagfes entre porcentagem de gordura
em carcagas ovinas e escores de maciez de amostras
cozidas foram investigados por Woodhams et al.
(1966), que constataram que a gordura ndo teve
influéncia sobre a maciez da carne, em carcagas com
20 a 41% de gordura.

Neste trabalho, objetivou-se estudar as caracte-
risticas qualitativas da carne de cordeiros oriundos de
ovelhas da raga Romney, acasaladas com carneiros
Romney, East Friesian x (Finn x Texel) e Finn x Poll
Dorset, criados em regime de pasto naNova Zelandia,
abatidos aos 150 e 300 dias de idade.

Material e Métodos

Foram utilizados 90 cordeiros nascidos de partos
simples no inverno de 1998. Os cordeiros foram
originados do cruzamento de fémeas Romney com
machos Romney (controle), East Friesian x (Finn x
Texel) e Finn x Poll Dorset, perfazendo grupos de 30
fémeas para cada raca paterna. Os cordeiros foram
pré-selecionados tomando-se como base 0 peso ao
desmame (90 dias) e eliminando-se 0s 12% maisleves
e 0s 12% mais pesados. Depois da pré-selecdo, 90
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cordeiros foram selecionados ao acaso (30 para cada
grupo de raga paterna) e foram divididos, também ao
acaso, em dois lotes de abate de 45 animais, cada um
com 15 cordeiros de cada grupo paterno. Os ovinos,
durante todo o experimento, permaneceram em pastos
com predominancia de azevém (Lolium perenne L.) e
trevo branco (Trifolium repens L.), cuja composicéo
bromatol 6gica consta na Tabela 1.

Os borregos do lote 1 (150 dias) e do lote 2 (300
dias) foram abatidos em dezembro de 1998 e em maio
de 1999, respectivamente. Apos jejum de sblidos por
16 horas, osanimaisforaminsensibilizadoscom pisto-
la de dardo cativo, sangrados e esfolados no
Abatedouro do Ruakura Agriculture Centre, em Ha-
milton, Nova Zelandia. Apos esfola e evisceragéo, as
carcagas foram separadas nas articulacbes carpo-
metacarpiana e tarso-metatarsiana e pesadas. Apos
24 horas em camara fria a 4°C, as carcagas foram
novamente pesadas e divididas |ongitudinal mente.

Os parémetros fisico-quimicos foram determina-
dos no masculo Semimembranosus e incluiram pH,
cor, capacidade de retencéo de agua, comprimento de
sarcdmero, perda de peso por cozimento e forca de

Tabela 1 - Composicdo bromatoldgica das forrageiras,
em porcentagem da matéria seca

Table 1 - Chemical composition of grasses, in dry matter
percentage
Forragem
Grass
Fracao* Azevém Trevo branco
Fraction Lolium perenne L.TrifoliumrepensL.
Proteinabruta 1420 21,710
Crude protein
Extrato etéreo 310 500
Ether extract
Nutrientes digestiveis totais 51,50 66,00
Total digestible nutrients
Fibraem detergente neutro 70,70 456
Neutral detergent fiber
Fibraem detergente &cido B30 332
Acid detergent fiber
Cdcio 030 130
Calcium
Fosforo 026 0,36
Phosphorus

* Andlises realizadas no Laboratory of Animal Nutrition da Massey
University.

* Analyses were performed at the Animal Nutrition Laboratory of Massey
University.
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cisalhamento em amostras cozidas. Para determinagéo
de pH, amostras de aproximadamente 3 cm de didme-
tro foram retiradas da parte central do
Semimembranosus, obtendo-se duas subamostras de
2,5 g. As subamostras foram col ocadas em dois tubos
de 10 mL deiodoacetato (5 mM; pH 7,0; 150 mM KCI)
e picadas em pedacos pequenos com tesoura (Bendall,
1973). A homogeneizagao foi feita por trés vezes, de
5 segundos cada, em Ultra-Turrax, na velocidade
meédia do aparelho. A medida do pH foi tomada com
um potenciémetro Jenway (modelo 3020), calibrado
parapH 7,0 e 4,0, atemperatura ambiente de 10°C.
A sonda do aparelho foi colocada nos
homogeneizados juntamente com uma sonda de tem-
peratura, sendo o eletrodo totalmente limpo com &gua
destilada entre as medidas.

A cor da carne foi avaliada com Minolta Chroma
Meter (modelo CR-200), na superficie de cada amos-
tra do Semimembranosus, fatiadas com 10 mm de
espessura e expostas a atmosfera por 90 minutos, a
3°C. ForamregistradososvaloresL*, a* eb* (Purchas
& Grant, 1985), que indicam, respectivamente, a
luminosidade, o teor de vermelho e o teor de amarelo
das amostras de carne.

A capacidade de retencéo de &gua foi calculada
pelo método de pressdo com papel-filtro (Hamm,
1986), em que a &gua livre liberada durante aplicagdo
de pressdo ao tecido muscular € medida e expressaem
valores de liquido exsudado. Para tanto, pesou-se um
papel-filtro qualitativo Whatmannn®1,com 11,0cmde
didmetro, colocado previamente em dessecador com
saturacdo por KCI. Um cubo de500+20 mg decarnefoi
retirado do interior do Semimembranosus e colocado
sobre o papel, entre duas placas perspex (peso: 111,4g).
Colocou-se um peso de 10 kg sobre aplacasuperior por
5 minutos, medindo-se a &rea Umida com planimetro,
em duplicata. Os valores de liquido exsudado foram
cal culados, adotando-se usando-se aseguinte formula:

Liquido exsudado (cm?/g) = &rea (cm?) / peso
da carne (Q)

O comprimento de sarcdbmero das amostras do
Semimembranosus foi avaliado a 4°C, 24 horas ap6s
0 descongelamento. Umaamostrade 1 x 1 x 4 mm foi
removida do centro do musculo e pressionada entre a
I&mina e laminula de microscopio, com duas gotas de
adguadestilada. Foi aplicadaleve pressdo nalaminula,
para manter as fibras musculares mais paralelas. O
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comprimento do sarcémero foi determinado pelo mé-
todo de difragdo a laser (Cross et al., 1980), em
aparelho de laser hélio-neon, com comprimento de
ondade 632,8 nm (Spectra-physics helium-neon |aser,
2 mW e 0,49 mm de didmetro de fenda), montado em
um suporte com duas plataformas, para fixagdo da
amostrae datela. A laminafoi colocada na plataforma
superior eofeixedelaser incidiu sobreaamostraa90°.
Ao atravessé-|a, o feixe fornecia uma gama de bandas
dedifracéo sobre atelalocalizadaa 10 cm daamostra.
Foram feitas 12 medidas das bandas de difracdo ao
longo das fibras para cada amostra, calculando-se,
entdo, o valor médio. O comprimento do sarcomero foi
determinado pela seguinte férmula:

nl = Ssenq (Bouton et al., 1973),

em gue n € abanda de difragdo, | o comprimento de
onda (632,8 nm), S, o comprimento do sarcémero
(mm) e sen g o0 seno do angulo g.

Para as andlises de perda de peso por cozimento
e forca de cisalhamento, duas fatias de 25 mm de
espessura foram retiradas do Semimembranosus,
pesadas e mantidas a 4°C, dentro de sacos plésticos
até serem cozidas, dentro dos mesmos sacos plasti-
cos, em banho-maria, a70°C, por 90 minutos (Purchas,
1972). Apods o cozimento, asamostras foram cuidado-
samente secas com papel, para remover 0 excesso de
umidade, e pesadas novamente, para determinacdo
das perdas de peso no cozimento. A carne cozida foi
mantida a 4°C durante a noite e, no dia seguinte, seis
pedagos de 13 mm x 13 mm foram retirados da parte
central de cada fatia, utilizando-se duas laminas de
bisturi mantidas a uma disténcia fixa. Os pedagos
foram preparados de modo que os cortes fossem
feitos paralelamente as fibras, e ndo através delas. O
cisalhamento de cada pedaco foi feito perpendicular-
mente as fibras em dois locais, com o aparelho de
Warner-Bratzler, que forneceu resultados da forca
inicial (forcaa partir da qual as amostras comegam a
gerar resisténcia), forca de cisalhamento méxima
(valor méximo registrado) e a média de todas as
medidas obtidas (Purchas & Aungsupakorn, 1983).

A andlise de varianciafoi realizada pelo procedi-
mento Proc Anova (SAS, 1999). O experimento foi
delineado em modelo fatorial, com seis tratamentos
(trésgendtiposx duasidades de abate) e 15 replicatas,
segundo 0 modelo matemético:
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Yijk = m+ GGi + AAj + (GG x AA)ij + eijk,

em que Yijk = valor observado para cada caracte-
ristica analisada; m= média geral; GGi = efeito do
gendtipoi =1 a3 (1-Romney; 2-East Friesian x (Finn
x Texel); 3-Finn x Poll Dorset); AA] = efeito daida-
deao abatej =1e2(1=150 dias e 2 = 300 dias); eijk
=errodo i ésimo gendtipo, j ésimaidade ao abate e k
ésimareplicata (k =1...15).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos estdo apresentados e discu-
tidos considerando-se os trés gendtipos e as duas
idades ao abate. Nao houve interacdo (P>0,05) entre
grupos genéticos e idades ao abate para as caracteris-
ticas avaliadas.

As caracteristicas de qualidade de carne dos trés
grupos genéticos ndo diferiram (P>0,05) para pH
final, liquido exsudado, comprimento de sarcémero,
par@metros de cor e porcentagem de perda no
cozimento (Tabela 2).

Os resultados de pH final corroboram os obtidos
por Bray et a. (1994), que ndo encontraram diferen-
cas entre genétipos Merino, Texel, Oxford Down,
Border Leicester, Poll Dorset e Suffolk, com valor
médio de 5,70. Osorio et a. (1998b), avaliando as
racas Rasa Aragonesa, Ojinegra de Teruel e Roya
Bilbilitana, também n&o registraram diferengas no pH
final (5,45) entre os gendtipos, assim como Lemos
Neto et a. (2001), ao encontrarem pH final de 5,75 na
carne de cordeiros Corriedale e cruzas Corriedale x
Ile de France. Entretanto, Hopkins & Fogarty (1998)
verificaram queacarnedoscordeirosBorder L ei cester
e Merino apresentou valores mais elevados de pH
final que a dos demais gendtipos estudados e a carne
dos cordeiros resultantes da mesticagem Poll Dorset
X Border Leicester x Merino, os mais baixos valores
de pH, n&o diferindo dos cruzamentos com Texel e
Poll Dorset.

Quanto a cor, esses autores ndo verificaram efeito
do genétipo sobre osvaloresde L”, a" eb*. Zapata et
al. (2000) também ndo registraram diferencas nos
valoresdeL”,a" eb" nacarnede cordeirosoriginados
dos cruzamentos Somélis Brasileirax Crioulae Santa
Inés x Crioula, com valoresde 36,67 a37,70; 14,85 a
15,54 € 0,83 a 1,37, respectivamente. Porém, Osorio
et al. (1998b) verificaram efeito do gendtipo nos
valores de L* e a*, tanto no musculo Longissimus
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Tabela 2 - Efeito do gendétipo sobre as caracteristicas
qualitativas da carne ovina

Table 2 - Effect of genotypes on characteristics of lambs
meat quality

Gendtipot
Genotype!
Caracteristica Rom Efx(FnxTx) FnxDs
Characteristic
PHfinal 560 561 557
Ultimate pH

Liquidoexsudado(cm?/g) 4160 4150 41,10
Expressed juice (cm?/g)

Comprimentodo 167 169 166
sarcomero (m)

Sarcomere length (um)

Parametros de cor

Colour parameters

L* (luminosidade) 37,26 3732 3791
L* (lightness)

a* (teor devermelho) 786 791 7,71
a* (redness)

b* (teor deamarelo) 4719 439 433
b* (yellowness)

ParémetrosWarner-Bratzler

Warner-Bratzer shear parameters

Forcainicial (kg) 6,38° 7512 799
Initial yield (kg)

Forcaméxima(kg) 840F  931® 10,212
Peak force(kg)

Perda de peso 3340 33,88 37,96

no cozimento (%)
Cooking loss (%)

Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem pelo

teste Tukey (P<0,05).

Means in the same row followed by different letters differ (P<.05) byTukey

test.

1Raga paterna: Rom = Romney; Ef x (FnxTx) = East Friesian x
(Finn x Texel); Fn x Ds = Finn x Dorset.

1 sire breed: Rom = Romney; EFx(FnxTx) = East Friesian x (Finn x Texel);
FnxDs = FinnxDorset

dorsi como no Triceps brachii, em animais submeti-
dos a idénticos sistemas de criagdo. Igualmente
Bonagurio (2001) observou que a carne de cordeiros
cruzados Texel x Santa |nés, mostrou-se menos ver-
melha e mais luminosa que a de Santa Inés.

As medidas objetivas de maciez indicaram que a
carneovinafoi influenciadapel osdiferentes genétipos
(P<0,05) para forga inicial e forca de cisalhamento
méxima. As médias das medidas de forgca de
cisalhamento foram menores nas amostras de carne
de ovinos Romney, indicando a necessidade de menos
forca para rompimento da amostra de carne cozida.
Portanto, a carne de cordeiros Romney foi maismacia
gue as demais carnes avaliadas, com forca de
cisalhamento semelhante & obtida por Esenbuga et al.
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(2001), de 7,44 kg, em carne de cordeiros daraca Red
Karaman. Grazziotin et al. (2002), por suavez, obser-
varam forc¢as de cisalhamento mais baixas na carne
de ovinos Texel (3,18 kg) e lle de France (3,30 kg)
abatidos aos sete meses de idade.

Siqueiraet al. (2001) registraram maior espessura
de gordura em cordeiros Texel (2,61 mm) em relacéo
aos lle de France (1,71 mm), demonstrando que a
gordura subcutanea tem participagdo na maciez da
carne ao atuar como isolante, evitando o resfriamento
brusco da carcaga, que produz encurtamento dos
sarcomeros e maior dureza da carne. Entretanto,
neste trabalho, ndo houve correlacdo entre maciez e
comprimento de sarcbmeros, pois cordeiros Romney
com carnes mais macias (P<0,05) ndo tiveram seus
comprimentos de sarcomero diferentes (P>0,05) dos
demais gendtipos. Rota et al. (2002) também néo
registraram diferencas na maciez da carne de cordei-
ros Texel x Ideal e Texel x Corriedale, abatidos aos
seis meses de idade.

Os valores médios de perda de peso no cozimento
(38,41%) foram similares aos obtidos por Bonagurio
et al. (2001), em cordeiros Santa Inés (36,48%) e
cruzados Texel x Santa Inés (38,00%), porém superi-
ores aos 16,12 e 25,95% encontrados por Lloyd et al.
(1981) eKadimetal. (1993), respectivamente. Hopkins
& Fogarty (1998) verificaram gue carnes de cordei-
ros provenientes de cruzamentos Texel x Merino e
Poll Dorset x Merino apresentaram maiores perdas de
peso por cozimento e atribuiram o fato a menor
guantidade de gordura na carne dos cruzados Texel,
gue perderam mais agua.

As idades de abate dos cordeiros afetaram
(P<0,05) o pH final, a cor e os parametros Warner-
Bratzler (Tabela3). O pH foi ligeiramente maisbaixo
nacarne dos animais abatidos aos 300 dias (5,61) que
daqueles de 150 dias (5,58), cujos valores sdo consi-
deradosnormais, de 5,50 a5,80 (Forrest et al ., 1979).

A carne dos ovinos abatidos aos 150 dias apre-
sentou valores de luminosidade, teor de vermelho e
teor de amarelo mais elevados, sugerindo que os
animais criados em regime de pasto sdo menos afeta-
dos nesta caracteristica, o que dificultou ainterpreta-
¢ao dos resultados.

As medidas de forga de cisalhamento foram mais
elevadas na carne dos animais abatidos aos 300 dias
gue nos animais abatidos aos 150 dias, indicando que
maiores forgas foram necess&rias para romper as
amostras provenientes dos animais mais velhos, como
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Tabela 3 - Efeito da idade ao abate nas caracteristicas
qualitativas da carne ovina

Table 3 - Effect of ages at slaughter on characteristics of
lambs meat quality

Idade ao abate (dias)
Age at slaughter (days)

Caracteristica 150 300
Characteristic

pH final 5,612 5,580
Ultimate pH

L iquido exsudado (cm?/g) 40,90 41,90
Expressed juice (cm?/g)

Comprimento do sarcémero (um) 1,68 1,66
Sarcomere length (um)

Parémetros de cor

Colour parameters

L* (luminosidade) 38,202 36,80°
L* (lightness)

a* (teor de vermelho) 8,122 7,530
a* (redness)

b* (teor de amarelo) 4,552 4,05P

b* (yellowness)
Par@metrosWarner-Bratzler
Warner-Bratzler shear parameters

Forcainicial (kg) 5870 8,722
Initial yield (kg)
Forcaméxima(kg) 7450 11,162
Peak force (kg)
Perda de peso no cozimento (%) 3845 33,38

Cooking loss (%)

Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem
(P<005) pelo teste Tukey.

Means in the same row followed by different letters differ (P<.05) byTukey
test.

também foi observado por Purchas & Grant (1985), em
carne bovina. Resultados obtidos por Gularte et a.
(2000), em animais daraca Corriedal e abatidos aos sete,
0ito e nove meses de idade, confirmaram que, com o
aumento da idade, a maciez da carne diminui, como
resultado de mudangas no tecido conjuntivo com o
avanco da idade. Segundo Osorio et a. (1998a), o
conteido em colgeno variapouco com aidade, mas seu
estado de reticulacdo e o nimero de ligagdes cruzadas
intermoleculares das fibras provavelmente aumentam
com aidade, deixando asfibras col agenas mais robustas
einsoluveis, resultando em carnes mais duras.

A perda de peso por cozimento ndo foi afetada
pela idade ao abate. Porém, Bonagurio (2001), estu-
dando as caracteristicas fisico-quimicas dos muscu-
los Longissimus dorsi e Semimembranosus de cor-
deiros Santa Inés puros e cruzados com Texel, abati-
doscom 15, 25, 35 e 45 kg, verificou que as perdas de
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peso por cozimento do musculo Longissimus dorsi
diferiram (P<0,05) entre os pesos de abate, sendo
maiores nos cordeiros abatidos aos 15 kg.

Os resultados poder&o contribuir na escolha de
ragas, cruzamentos e/ou mestigagens, assim como na
determinac&o do peso e da idade de abate, conside-
rando-se que carnes mais duras estiveram associadas
aanimais mais velhos.

Conclusdes

Os gendtipos af etaram as caracteristicas de qualida-
de da carne ovina, com maior maciez naquel as proveni-
entes de cordeiros Romney. A idade influenciou os
valoresdepH, cor emaciez, com melhoresresultados na
carne de cordeiros abatidos mais precocemente.
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