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1- Introducéo

A caprinocultura e ovinocultura de corte no Brasil, j& vém mostrando a um bom tempo
sinais de que sdo atividades promissoras. Ndo somente pelo aumento no consumo da carne
dessas espécies, mas também pela possibilidade futura que se vislumbra tanto para o0 mercado
nacional como internacional. Entretanto, entre os varios fatores que podem contribuir para
consolidacdo dessas atividades, a qualidade da carne é determinante principal.

Para o mercado nacional, é a qualidade da carne que ira contribuir para que, tanto a
carne caprina como a ovina, caiam no gosto do consumidor. Claro que o preco e a oferta
constante também sdo fatores determinantes, mas nao adianta preco e oferta se o produto, o
qual ndo é tradicional para a maior parte dos consumidores brasileiros, ndo agradar ao
paladar. E necessario o estabelecimento de padroes de qualidade da carne dessas duas
espécies, considerando as diversidades regionais do Brasil, e colocando a mesa produtos que
agradem o consumidor a ponto de cada vez mais esse produto ser demandado.

O incentivo inicial para que haja planejamento adequado comeca por um estudo de
mercado, onde a avaliacdo deve incluir ainda como conquistar aquele consumidor que
tradicionalmente ndo consome carne caprina ou ovina. Conquistar o consumidor significa
investir em um sistema de producdo que possibilite a obtencdo do produto com a qualidade
exigida. Aliado a esse aspecto, também deve ser focado o marketing nas carnes dessas
espécies, focando principalmente os beneficios que as mesmas podem proporcionar.

Apesar da ovinocultura de corte estar em destaque atualmente no cenario agropecuario
nacional, ainda ha necessidade de pesquisas que auxiliam na geracdo de tecnologias
adequadas, principalmente quanto ao aspecto da qualidade da carne, j& que a atividade, apesar
de ser promissora, estd em funcéo da conquista de uma grande fatia do mercado consumidor,
0 qual tradicionalmente ndao consome esta carne (Furusho-Garcia et al., 2004 a; Furusho-
Garcia et al., 2007a).

De acordo com Zervas &Tsiplakou (2011), os pequenos ruminantes sd80 0S

transformadores mais eficientes de forragem de baixa qualidade em produtos de alta
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qualidade animal com distinta composi¢do quimica e caracteristicas organolépticas. As carnes
de cordeiro e de cabrito podem ser mal vistas em funcdo de serem do grupo das carnes
vermelhas, as quais sdo tidas como prejudiciais a salde. Entretanto, de acordo com estudos
recentes (Nudda et al. 2011; Vasta et al. 2011; Ribeiro et al. 2011, Madruga & Breassan,
2011; Polidori et al. 2011) sdo consideradas produtos benéficos que podem favorecer aspectos
da satude humana, sendo inclusive fornecedoras de gorduras benéficas, além de ser rica em
outros nutrientes.

Os fatores que podem afetar a qualidade da carne sdo extensos, e dependentes do
mercado consumidor, e entre esses, podem ser destacados aqueles que afetam aspectos
sanitarios e os que influenciam na salide humana, além das caracteristicas organolépticas. Boa
parte desses fatores pode ser influenciada pela criacdo dos animais. O presente texto ird
abordar especificamente variantes do manejo produtivo que podem afetar a qualidade final do

produto.

2- Mercado e qualidade da carne ovina e caprina

A ovinocultura e a caprinocultura estd presente em praticamente todos os continentes
(Tabela 1 e 2), e a ampla difusdo dessas espécies se deve principalmente a grande
variabilidade genética existente que permite adaptabilidade a diferentes climas, relevos e

vegetacoes.
Tabela 1 — Rebanho efetivo de ovinos em 2009.
Posigdo Pais Milhdes de cabecas % do Rebanho Mundial
WORLD 1.077.267.081
1° China 128.557.213 11,93
20 Australia 72.739.700 6,75
3° india 65.717.000 6,10
40 Iran 53.800.000 4,99
50 Sudan 51.555.000 4,79
6° Nigéria 34.687.300 3,22
70 Nova Zelandia 32.383.600 3,01
8¢ Reino Unido 32.038.000 2,97
20° Brasil 16.812.100 1,56
21° Argentina 15.800.000 1,47
37° Uruguai 8.662.000 0,80
51° Chile 3.950.000 0,37

Fonte: Adaptado da FAO, 2011



Tabela 2 — Rebanho efetivo de caprinos em 2009.

Posicdo Pais Milhdes de cabecas % do Rebanho Mundial
WORLD 879.744.635
1° China 152.499.101 17,33
20 india 126.009.000 14,32
3° Bangladesh 60.600.000 6,89
4° Paquistdo 58.279.000 6,62
50 Nigéria 55.145.400 6,27
6° Sudan 43.270.000 4,92
70 Iran 25.500.000 2,90
8° Etidpia 21.960.700 2,50
170 Brasil 9.164.420 1,04
34° Argentina 4.250.000 0,48

Fonte: Adaptado da FAO, 2011.

A produgdo de carne ovina e caprina (Tabelas 3 e 4) ndo segue a mesma ordem de
tamanho dos rebanhos, evidenciando a falta de tecnologias adequadas e os baixos indices
produtivos em paises como o Brasil, que quando contabiliza sua producéo, este passa a ser 0
26° e 27° maior produtor de carne ovina e caprina respectivamente. Provavelmente esse fato
também se deve ao nimero expressivo de abates clandestinos que ainda ocorre no Brasil.
Muitos desses dados passam a ndo ser contabilizados. Logicamente, os atributos da carne
proveniente desses abates contribuem para que, parte da carne comercializada ndo atenda 0s
parametros de qualidade desejavel.

Tabela 3 — Producéo de carne ovina em 2009.

Posi¢éo Pais Producdo (toneladas) % da Producdo Mundial
WORLD 8.240.030
1° China 2.090.000 25,36
20 Austrélia 658.390 7,99
3° Nova Zelandia 478.381 5,81
40 Iran 350.000 4,25
50 Reino Unido 302.583 3,67
6° Turquia 262.000 3,18
70 india 239.760 2,91
8° Siria 189.537 2,30
26° Brasil 80.000 0,97
36° Argentina 46.500 0,56
46° Uruguai 32.718 0,40
69 ° Chile 10.698 0,13

Fonte: Adaptado da FAO, 2011.

Tabela 4 — Producéo de carne caprina em 2009.

Posigdo Pais Producdo (toneladas) % da Producdo Mundial
WORLD 4.996.242
1° China 1.853.134 37,09
20 india 478.800 9,58
3° Nigéria 284.266 5,69
4° Paquistdo 270.000 5,40
50 Bangladesh 225.400 4,51
6° Sudan 189.700 3,80
70 Iran 133.000 2,66
27° Brasil 29.900 0,60
17° Argentina 10.374 0,21
71° Chile 5.760 0,11

Fonte: Adaptado da FAO, 2011.



O consumo médio mundial de carne ovina e caprina em 2007 foi de 1,89 kg/hab/ano
(Tabela 5), segundo a FAO (2011). Entretanto paises como Mongolia, Islandia e Nova
Zelandia, apresentam os maiores consumos de carne ovina e caprina, com 40,95, 24,56 e
23,29 kg/hab/ano, respectivamente. No Brasil, esse consumo foi de 0,60 kg. Esses dados séo
muito contestados, primeiro em funcdo da somatéria das duas espécies, ndo levando em
consideracao regides que tradicionalmente possuem o consumo alto de uma das espécies, e de
outra espécie praticamente inexiste. Segundo, esses valores podem estar longe da realidade
em funcdo de dados ndo computados como ocorre no Brasil de devido aos abates
clandestinos.

Tabela 5 — Consumo per capita, em conjunto, de carne ovina e caprina em 2007.

Posicio Carne ovina
Pais kg/hab/ano

World 1,89
1° Mongélia 40,95
20 Islandia 24,56
3° Nova Zelandia 23,29
40 Turquimenistéo 19,04
50 Kuwait 15,65
6° Austrélia 14,53
7° Grécia 13,87
8° Samoa 13,15
9° Mauritania 12,63
10° Barbados 12,33
48 Uruguai 3,37
58 China 2,91
85 Argentina 1,41
127 Chile 0,67

133 Brasil 0,6

Fonte: Adaptado da FAO, 2011.

Apesar dos dados referentes ao Brasil diante de outros mercados mundiais, as
tendéncias sdo promissoras. Conforme a FAO (2009), a demanda de carne, inclusive a carne
ovina e caprina, nos paises em desenvolvimento vem sendo impulsionada pelo crescimento
demogréfico, pela urbanizacdo e pelas variagdes das preferéncias e dos habitos alimentares
dos consumidores. Em previsao feita para até 2016, a FAO relata que o comércio mundial de
varios produtos agropecuarios ira crescer, e para as carnes esse crescimento serd em torno de
50%, enquanto que para a producdo de Oleos vegetais, ficard em torno de 70%. Nesse
relatério, a FAQ relata que o crescimento desses e de outros produtos no Brasil, € espantoso.
O Brasil também podera se beneficiar do aumento da demanda de carne ovina e caprina pelos
paises importadores. O problema seré talvez o preco alto dos produtos, em fungdo do maior
crescimento dos empreendimentos para producdo do biodiesel, o que consequentemente

deixara os sistemas de producdo de carne em condi¢es de aumentos no custo de producéo.



Torna-se entdo, um grande desafio a busca por alternativas de sistemas de produgéo que
possam amenizar 0s custos e a0 mesmo tempo buscar manejos que possam contribuir para
melhora na qualidade do produto.

Entretanto, com relacdo a carne ovina, a demanda atual no Brasil vem crescendo, mas,
de acordo com reportagem no FarmPoint (2011), ndo consegue ser suprida, tornando o pais
dependente de importacOes, sendo relatado que, a cadeia produtiva apresenta alguns entraves
que dificultam o desenvolvimento da atividade. Entre as dificuldades, a auséncia de foco no
sistema de producao, interfere na padronizacdo e na qualidade dos animais que sdo abatidos.

Especificamente para a carne ovina, dados da FAO (2011) fazem previsdo de que o
aumento no Brasil da producdo, entre os anos 2000 e 2030, sera de 60 toneladas, o que
representa 55,45%. Ja& 0 consumo, neste periodo terd um aumento de 71,9 toneladas, em
percentual representa um valor de 62,25%. Ou seja, havera um aumento maior do consumo
comparado ao aumento na producdo, o que significa a continuidade da dependéncia das
importacOes. Essa previsdo € baseada em conjunturas atuais as quais podem sofrer variacdes
extremas até 2030. E necessario trabalhar o sistema de producio para que, com a obtencéo de
produtos de qualidade, seja possivel melhorar esses indices para menor dependéncia dos
fornecedores e maiores perspectivas inclusive para o0 mercado externo.

Viana (2008) relata que o aumento dos rebanhos nacional, o incremento da oferta de
animais jovens e de qualidade e o fortalecimento da cadeia produtiva através da organizacéo
de produtores e frigorificos sdo desafios a serem alcancados para que o pais possa exportar a
carne ovina para paises de maior consumo. De acordo com Urano et al. (2006) ao se
considerar o elevado custo da terra, o confinamento é uma estratégia capaz de satisfazer tanto
0 produtor quanto o consumidor, uma vez que permite reduzir o ciclo de producdo e
disponibilizar ao mercado carcacas de animais jovens e, consequentemente, de melhor
qualidade.

Visualizando mercados internacionais, onde o consumo ja estd consolidado, com
perspectivas em longo prazo, é preciso adequar a cadeia produtiva para atender a exigéncia de
gualidade ja estabelecida pelo consumidor. Por exemplo, para mercados de paises
desenvolvidos, o padrdo de qualidade da carne esta diretamente relacionado as questfes de
salde, além da seguranca alimentar, bem estar do animal e um sistema de producéo que tenha
baixo impacto sobre o ambiente. Para que o Brasil possa comecar a atender mercados
externos, aléem da preocupacdo com esses fatores, podem ser tomados como exemplos
experiéncias de paises que tradicionalmente exportam esses produtos como na Nova Zelandia.

De acordo com reportagem do FarmPoint (2011), desde 1922, neste pais existe um conselho



regulador chamado New Zealand Meat Board, que coordena a industria, desenvolve mercados
e negocia pregos e fretes, e uma das primeiras medidas foi criar uma marca que até hoje

identifica o cordeiro neozelandés.

3- O que se entende por qualidade de carne?

Qualidade, segundo definicbes, € um conceito subjetivo que estd relacionado
diretamente a percepc¢des de cada individuo. Do ponto de vista do consumidor, a qualidade
ndo € unidimensional, ou seja, a avaliagdo do produto ndo se baseia em apenas uma
caracteristica. Do ponto de vista do produtor, o conceito de qualidade deve ser definido de
forma clara e objetiva, apurando quais s&o as exigéncias do consumidor, e em fungédo das
mesmas, definir quais sdo os atributos a serem alcancados para que o produto atinja a
qualidade desejada.

O conceito de "qualidade de carne" é dindmico e evolui de acordo com a preferéncia
dos consumidores, envolvendo caracteristicas diversas, que estdo fortemente relacionadas as
tradicdes e culturas de cada regido, por isso ndo é valida uma definicdo com aceitacdo
mundial. Logo o conhecimento do mercado onde a carne sera comercializada, define a
qualidade que a mesma precisa ter com o intuito de trazer satisfacdo aos consumidores. De
acordo com Sepulveda, et al. (2011), existem diferencas e semelhancas entre consumidores e
produtores em relacdo ao nivel de avaliacdo de parametros de qualidade relacionados a
compra e producdo. As diferencas podem ser consideradas como uma falta de consciéncia, em
ambos as dire¢Oes, dos agentes em cada extremidade da cadeia. Quanto a semelhanca, os
consumidores e os produtores concordaram que avaliacdo direta da carne é um dos aspectos
qgue é mais valorizado pelos consumidores para obter informacdes sobre a qualidade na
compra.

Esse conceito é valido a mundialmente, e no caso do Brasil atencdo deve ser dada
também as diferencas regionais. Dependendo da regido considerada, existem diferengas
dentro do proprio Estado quanto ao conceito gerado pelo consumidor do que seja o padrédo
para qualidade da carne de cordeiro e/ou de cabrito. Como exemplo, no norte de Minas Gerais
e a grande maioria dos Estados do Nordeste, os consumidores preferem uma carcaga mais
leve com reduzido teor de gordura. Ja na regido Sul do Brasil, mais especificamente no Rio
Grande do Sul, a carne de qualidade é oriunda de animais abatidos mais pesados e com um
elevado teor de gordura. Ja consumidores dos Estados de Sdo Paulo e Minas Gerais preferem

uma carcaga com um peso e teor de gordura médio. Porém, essa variabilidade entre regides é



observada apenas para alguns atributos da carne, como: teor de gordura, peso dos cortes,
idade dos animais, etc.

Segundo Feij6é (2004), na cadeia da bovinocultura de corte, qualidade se define como:
Para os criadores o conceito de qualidade se resume a "um nivel 6timo de producdo de acordo
com 0s recursos disponiveis"; para os engordadores se restringe ao "maximo rendimento de
carcaga'; para os frigorificos seria "um alto rendimento em cortes"; para o agougue pode-se
afirmar que € "boa aparéncia e longa vida de prateleira™; e para o consumidor, em especial
para o brasileiro, qualidade é "preco™, muito embora alguma parte busque sanidade e aspectos
organolépticos como cor, maciez e sabor.

Para a carne ovina e caprina, podem-se adotar os mesmos critérios descritos pelo autor
citado acima. Entretanto, existem varios aspectos que levam a outras defini¢cbes do que seja
qualidade para esses produtos, as quais seriam mais adequadas na atualidade.

Existem as caracteristicas de aceitacdo universal, onde todos os consumidores,
independentes da regido buscam carnes semelhantes. Um exemplo é a maciez da carne. Todo
consumidor se satisfaz em grau mais elevado ao consumir uma carne mais macia.

Considerando consumidores mais esclarecidos quanto aos aspectos da saude, outro
exemplo, é as carnes com atributos “nutracéuticos”, que além de atender sensorialmente o
consumidor, pode trazer beneficios & saude humana. Mas o consumidor brasileiro esta
disposto a pagar mais por uma carne “nutricionalmente melhorada”? Talvez ainda ndo, mas
sem davida, em futuro proximo, isso vai ser uma realidade. Atualmente, no minimo vai haver
uma conquista de mercado com uma carne de melhor qualidade quando levado em
consideracdo os aspectos organolépticos da carne. Desde os precos sejam atrativos, 0S
consumidores vao preferir comprar uma carne de melhor qualidade. De acordo com Scollan et
al. (2006), a carne tem um papel importante a desempenhar, mas a industria da carne tem sido
0 segmento dessa area de alimento mais lento em abracar a tendéncia de obtencdo de produtos
funcionais. O mesmo autor relata que essa perspectiva estd mudando como a industria busca
novas oportunidades para melhorar a sustentabilidade e melhorar a competitividade com
outros alimentos. No entanto, os consumidores ndo estdo dispostos a consumirem produtos

com o sabos comprometido.

4 - O que se entende por sistema de producéo?
Segundo Euclides Filho (2000), o sistema de producao deve ser entendido como sendo
0 conjunto de tecnologias e praticas de manejo, bem como o tipo de animal, o propésito da

criagdo, a raca ou grupamento genético e a eco-regido onde a atividade é desenvolvida. O



mesmo autor relata que devam ser considerados 0s aspectos sociais, econdmicos e culturais,
o0s quais influenciam nas alteragfes que podem ser exigidas por forcas externas e na forma
como tais mudancas deverdo ocorrer, tornando o processo mais eficiente e para que as
transformacdes alcancem os beneficios esperados. Assim, esses aspectos devem participar na
definicdo do mercado, identificando quais sdo e como devem ser atendidos os consumidores.
A falta de planejamento do sistema de producdo é o principal entrave para que haja
sustentabilidade da cadeia produtiva, influenciando consequentemente, o fornecimento de
carne de qualidade. Estd muito claro que existe potencial inimaginavel para que a
ovinocultura e caprinocultura de corte possam se estabelecer em diferentes regies do Brasil,
focando inclusive a diversidade do mercado consumidor. Entretanto, é necesséaria a adogdo de
manejos adequados a cada situacdo de producdo. Segundo relato de integrantes da cadeia
produtiva (FarmPoint, 2011), atualmente, alguns frigorificos estdo realizando o abate de
fémeas em diferentes estagios fisioldgicos, inclusive com cria ao pé, em funcdo da
necessidade de manter as linhas em funcionamento a qualquer custo. Ha relatos de casos de
criadores sem condicBes de pagar as contas, onde a Unica solucdo passa a ser a venda de

fémeas para abate, mesmo a pre¢os baixos.

5 - O que é acarne ovina e caprina?

O que é a carne? De forma bem reduzida, podemos defina-la como sendo o tecido
muscular dos animais, obtido apds o abate do animal e posteriores transformacdes quimicas e
biofisicas, formado principalmente por proteinas, gordura e agua. A carne é rica em proteina,
contendo aminodacidos essenciais a nutricdo humana, sendo ainda boa fonte de minerais como
ferro, zinco, selénio e fosforo, e de vitaminas do complexo B. Entretanto, apesar dos
beneficios nutricionais que a carne confere, a carne vermelha tende a ter altos niveis de
gordura a qual pode variar em funcdo de varios fatores como genética, alimentacdo do animal,
regido corporal, etc.

Os principais atributos da carne que sdo considerados para avaliar a qualidade da
mesma sdo: a maciez, a qual esta relacionada principalmente com a satisfagcdo do consumo; a
cor gue esta associada principalmente a decisdao de comprar ou ndo a carne; o0 aroma e sabor
0s quais conferem a satisfacdo do consumo; as condi¢cdes higiénico-sanitarias relacionada
principalmente com a vida util e com sadde publica; e a composi¢do quimica: Relacionado
principalmente com a salde do consumidor e vida Util da carne.

O consumidor escolhe a carne que ird consumir baseado em diversos critérios. O

primeiro, no momento da aquisi¢éo, esta associado principalmente a cor da carne. Sobre esse



aspecto, tanto a carne ovina como a caprina, em funcdo de ser promovido principalmente o
abate de animais jovens, apresentam coloracdo vermelha rosada e brilhante. Outro
determinante no momento da compra esta associado a quantidade de gordura que o corte
apresenta, onde o consumidor associa essa gordura principalmente ao sabor da carne, além
dos aspectos relacionados a saude.

Passado o momento da aquisi¢do do produto, passam a ser considerados outros critérios
determinantes de qualidade. Em relacdo a carne ovina e caprina, o consumidor considera o
aroma critério fundamental para aceitacdo desses produtos, e 0 mesmo pode ser avaliado no
momento do preparo da carne.

J& ao consumir a carne, critérios como sabor e maciez sdo os mais considerados. Porém,
0 rendimento dessa carne no momento do preparo também é atributo de qualidade que o
consumidor avalia de forma subjetiva. Carnes com menor Capacidade de Retencdo de Agua
(CRA), e consequentemente, com maiores Perdas de Peso por Cocgdo (PPC), resultam em
diminuicdo do volume da carne no momento do consumo, além de tornar a carne menos
suculenta e saborosa.

E sabido que as carnes ovinas e caprinas apresentam caracteristicas organolépticas e
sensoriais distintas uma da outra. Normalmente a carne caprina possui coloragdo vermelha
mais intensa comparada a carne ovina quando comparado carne de animais em idades
semelhantes e do mesmo sexo (Sheridan et al. 2003a). Em outro relato, Sheridan et al.
(2003b), concluiram que cada espécie tinha um sabor Unico e que a carne de cabra € mais
fibrosa, com sabor intenso e menor suculéncia do que a de ovelhas. Segundo Madruga et al.
(2003), para o gosto popular, a carne caprina, principalmente de animal macho adulto,
apresenta um aroma forte, distinto e desagradavel, caracterizado como "caprino™. Algumas
pesquisas, segundo revisdo da autora acima, responsabiliza a presenca de acidos graxos de
cadeia ramificada (4cidos graxos 4-metil octandico e 4-metil nonandico). No entanto, na
pesquisa realizada por Madruga et al. (2003), ndo houve evidéncias de que machos inteiros
tenham maiores teores desses acidos graxos.

Além de terem parametros diferentes, deve ser considerado, como ja descrito acima, a
complexidade do conceito de qualidade de carne, dificil de ser definida devido a natureza
subjetiva de seus atributos, entre eles, cor, aroma, sabor, textura, etc. Mesmo dentro de uma
mesma espécie, podem existir diferencas claras nesses atributos, o que complicar ainda mais
conceituar a qualidade da carne. Na maior parte dos mercados, tanto nacional como

internacional, a carne ovina e caprina de qualidade é tida como um produto natural, com sabor



caracteristico, livre de substancias que afetam a salude humana, e por ser um produto
relativamente caro, considerado de luxo por muitos.

No caso da carne de cordeiro, ha varios relatos dos beneficios que a mesma pode
proporcionar. De acordo com reportagem publicada no site do Institute Plants for Human
Health (2011), ela é considerada como um produto fornecedor de gordura benéficas, além de
ser rica em outros nutrientes. Metade da gordura € insaturada o que pode favorecer os niveis
de colesterol no sangue e ajuda a estabilizar o ritmo cardiaco. Contém o &cido palmitoléico
que pode atuar em propriedades antimicrobinas. E uma boa fonte de zinco e ferro facilmente
absorvido, que respectivamente sdo necessarios: ao crescimento, reparacdo dos tecidos e
auxiliar para um sistema imunolégico saudavel; para auxiliar na formacdo de células
vermelhas do sangue. Rica em vitaminas do complexo B, especialmente B12. Rica no
aminoacido carnitina, que o corpo utiliza para gerar energia a partir de acidos graxos. Na
carne de cordeiro, € recomendado que sejam encontradas as seguintes caracteristicas:
adequada quantidade de gordura de marmoreio, coloracdo rosada, textura fina e firma, e
gordura de coloracdo mais clara.

Segundo Nudda et al. (2011), a carne de cordeiros, principalmente quando provenientes
de animais mais jovens, podem ser de extrema importancia na prepara¢do de alimentos para
criangas recém desmamadas, por possuirem proporcdes adequadas de &cidos graxos
importantes e de determinados aminoacidos para essa fase de crescimento, e por serem
consideradas de menor alergenicidade comparadas a outras carnes vermelhas.

Jad a carne caprina € magra, com pouca gordura subcutanea, intermuscular e
intramuscular, apresentando boa textura com alto valor nutritivo, principalmente pelas
proteinas, minerais e vitaminas com alta digestibilidade (Haenlein, 1992, citado por Correa,
2011). E uma carne com menores proporcdes de colesterol e gorduras saturadas, e maiores
niveis de ferro comparada a carne de outras espécies (Correa, 2011). Considerando a carne de

animais jovens, a mesma deve apresentar aroma suave, cor rosada e consisténcia tenra.

6- Fatores importantes do sistema de producao associados a qualidade da carne

Para o atendimento das exigéncias de diferentes consumidores, existe a possibilidade de
exploracdo de uma diversidade de ragas ovinas e caprinas, além de variacGes nos sistemas de
producdo. Boa parte dos atributos que conferem qualidade a carne séo influenciados por
variagfes no sistema de produgdo que envolva escolha da genética, sexo, nutricdo, manejo

geral, idade e pesos de abate.



Com relacdo ao manejo geral desde o nascimento até o abate, as correlagbes com 0s
outros fatores podem se traduzir em resultados complexos. Entretanto, de maneira geral
podemos inferir que de acordo com a genética, o sexo, a alimentacdo disponivel, a incidéncias
de condi¢cbes que interferem na sanidade, entre outros fatores, diversos tipos de manejos
diérios podem ser adotados.

Ekiz et al. (2011) avaliou a terminagéo de cordeiros nos seguintes manejos: CONF. —
desmamados e confinados com feno e alimentagdo concentrada; PASTO — desmamados e
criados a pasto associado ao pastejo restos da colheita de trigo; CONF. + mée — confinados
com suas maes (ndo foram desmamados) com feno e alimentagdo concentrada; e PASTO +
mde — criados a pasto juntamente com suas mdes (ndo foram desmamados). A pastagem era
formada de 22% de leguminosa (Trifolium spp., Medicago spp. e Vicia spp.), 52% de
gramineas ((Festuca spp. e Lolium spp.) e 26% de outras familias (Conium spp., Geranium
spp., Viola spp., Rumex spp. e Plantago spp.). Os principais resultados relacionados a
atributos ligados a qualidade da carne séo apresentados na Tabela 6.

Tabela 6. Parametros da qualidade da carne de acordo com os diferentes manejos.

CONF. PASTO CONF. + mae PASTO + méae
pH 24 5,56 b 5,69 a 555b 5,64 ab
Forca de cisalhamento 5,80 b 711a 511b 5,56 b
L 39,33a 35,43 ¢ 39,08 a 37,26 b
ax 12,69 12,25 12,77 12,02
b* 1,62 a 0,76 b 161a 0,88 b

Anédlise sensorial
Intensidade do odor 5,04 b 462c 5,43 a 496 b
Maciez 6,16 a 541b 6,11a 5,96 a
Suculéncia 5,04 b 510c 5,02a 510b
Intensidade do sabor 5,10 471 5,57 5,10
Qualidade do sabor 5,49 ab 5,08 ¢ 571a 542b
Aceitabilidade geral 5,25 ab 491b 541a 5,29 a

CONF. — desmamados e confinados com feno e alimentagdo concentrada; PASTO — desmamados e criados a pasto associado ao pastejo restos da colheita de
trigo; CONF. + mée — confinados com suas mées (ndo foram desmamados) com feno e alimentacéo concentrada; e PASTO + mde — criados a pasto juntamente
com suas maes (ndo foram desmamados). Adaptado de Ekiz et al. (2011).

6.1 Genetica
Ao decidir investir na producdo de animais, no caso, destinados & obtencdo de carne de
gualidade, a escolha da genética é um dos fatores determinantes. Ndo somente pelas
caracteristicas determinadas pelo genotipo, mas principalmente pela influéncia que as
condigdes de criacdo possuem sobre a capacidade de expressdo dessa informacéo genética.
Segundo Sebsibe (2008), algumas ragas atingem determinada fase de crescimento mais
cedo comparada a outras, e a principal diferenga se encontra na composi¢cdo da carcaca,

relacionado a deposicéo de gordura nos ultimos estagios de crescimento. Para que as carcacas



de duas racas diferentes quanto a maturidade apresentem niveis de gordura semelhante, torna-
se necessario 0 abate de cordeiros precoces em pesos mais leves comparado a cordeiros de
maturidade tardia.

Algumas pesquisas como de Bunch et al. (2004) destacam a qualidade da carne de
cordeiros de racas lanadas. Entretanto, relatam que o uso de cruzamento industrial com raga
deslanada pode melhorar a qualidade geral da carne em fungdo desses Gltimos apresentarem
menores niveis de colesterol e maior maciez.

A genética pode influenciar a textura da carne. Ha variacGes entre espécies e entre
animais da mesma espécie. Normalmente a herdabilidade para a maciez da carne é
considerada alta, em média 60%. Algumas racas podem apresentar masculos com maior teor
de fibras brancas, ou musculos mais susceptiveis a degradacdo proteolitica, resultando em
carne com maciez mais intensa. A variacdo decorre, principalmente, de alteracfes na estrutura
de proteinas miofibrilares em mdsculos diferentes no periodo entre o abate de animais e
consumo de carne. Segundo Hopkins (2011) h& boas evidéncias de que, Merinos tém uma
propensdo para produzir carne com um pH mais alto e, em alguns casos, 0s musculos
especificos podem reduzir a estabilidade da cor.

Mais recentemente, atencdo tem se destacado sobre o sistema enzimatico calpaina,
composto de m-e m-calpaina e o inibidor calpastatina. E de conhecimento que a genética
determina a capacidade de sintese dessas enzimas. A importancia do sistema da enzima
calpaina pode ser justificada devido a perda da maciez da carne que ocorre quando o sistema é
inibido (Wood, 1999). Pesquisas sugerem que a carne dura observados em ovinos portadores
do gene callipyge também ¢é causada por alteragdes especificas no sistema enzimaético
calpaina (Koohmaraie et al. 1995, citado por Veiseth et al. 2001), mas, este mesmo gene
melhora rendimento de carne e magra.

Racas que apresentam maior marmoreio (gordura intermuscular) podem apresentar
maior maciez na carne em funcdo da gordura lubrificar a mastigacdo e diluir o tecido
conjuntivo da carne. A gordura intermuscular determinada geneticamente ndo é somente um
fator de diferencas entre ragas, mas também entre espécies. Segundo Sen et al. (2004), a carne
ovina possui maciez superior comparada a carne de caprinos, e isso de deve provavelmente
devido a maior concentracéo de lipidios na carne dos ovinos.

A escolha da raca pode determinar alteracdes do padréo da cor da carne produzida. O
fator genetico ainda pode influenciar a deposicdo de pigmentos. A op¢do por genética mais
precoce, implica na deposic¢do de gordura mais cedo, e em maior concentracdo de mioglobina

como resultado da maior demanda de glicogénio (Renerre, 1986). Monte et al. (2007)



estudando cabritos mesticos, observaram variagbes nos padrdes de cor (Tabela 7). Essa
caracteristica esta relacionada com a concentracdo de pigmentos, principalmente a
mioglobina; o estado quimico da mioglobina; a estrutura e o estado fisico das proteinas
musculares; e a proporcdo de gordura intermuscular. Segundo Costa et al. (2008), a espécie
caprina e ovina apresentam parametros diferentes, sendo que Sen et al. (2004) concluiram que

a carne caprina possui uma coloragdo mais intensa quando cozida.

Tabela 7. Médias (n = 7) e desvios padrdo dos parametros fisicos de qualidade da carne de

cabritos mesticos, segundo grupo genético.
Grupos genéticos*

Parametros SRD 2A J4A 128 4B
pHfinal 5,64 ab 542c 577a 5,59 bc 5,55 bc
L* 33,68 ¢ 36,20 b 37,76 a 37,07 ab 34,46 ¢
a* 18,14a 15,79 ¢ 16,77 b 15,75 ¢ 16,24 be
b* 5,73 b 3,0l¢ 7.27a 271 cd 2.19d
CRA 25,26 ¢ 2751b 29,14 a 28,21 b 30,56 a
PPC 33342 28,76 b 26,87 ¢ 27.05¢ 25,55 d
FC 6,652 511c 5,09 ¢ 577b 439d

Fonte: Adaptado de Monte et al. (2007) CRA = capacidade de retencdo de 4gua; PPC = perda de peso por cozimento; FC = forca de cisalhamento; A — Anglo Nubiana; B — Boer. Os
animais cruzas foram todos oriundos do cruzamento com SRD (sem raga definida).

Para que ocorra melhorias nas caracteristicas da carne que determinam a qualidade, 0s
programas de melhoramento tradicionais encontram dificuldades, principalmente devido
herdabilidade muito baixa desse parametros. Ha evidéncias claras de genes importantes sobre
caracteristicas como maciez e gordura intramuscular e seus mecanismos de acdo e efeitos sdo
dignos de mais atencdo, assim como se destaca que reprodutores selecionados para altisssimas
producdes podem produzir descendentes que irdo exigir mais da alimentacdo (Hopkins et al.,
2011). Quanto a influéncia da genética sobre o perfil de acidos graxos na carne, 0 que é
preocupacdo do consumidoor devido ao relacionamento com sua salde, pesquisas avangadas
tentam verificar, por exemplo, a possibilidade de que determinados genes podem ser
indetificados como responsaveis pela informacgdo para a sintese de enzimas envolvidas na
atividade dos os acidos graxos. Neste sentido, segundo Madruga & Bressan (2011), existem
evidéncias de que grupos genéticos diferentes podem apresentar diferengas na atividade de
enzimas como a A9 desaturase, responsavel por converter acidos graxos saturados em
monoinsaturados, e como a elongase que pode converter o C16:0 em C18:0.

Alternativas recentes na area de genémica vém se concretizando nos ultimos anos para
que sejam alcancada melhorias ndo somente em caracteristicas organolépticas, mas também
em aspectos ligados a promogéo da saude humana que essas carne possam atender. O objetivo
das tecnologias genémicas € proporcionar mapa genético e outros recursos para identificar

loci responséveis pela variagdo genética em caracteristicas quantitativas, associadas a



qualidade da carne. Na Gltima década, os avangos na genética molecular levaram a identificar
esses genes e marcadores ligados a eles. O sequenciamento do genoma animal é importante
distinguir gene, a funcdo e base molecular dos determinantes da qualidade da carne. Até o
momento, varios genes e as sequéncias foram detectados que afetam a carne qualidade, por
exemplo locos de caracteristicas quantitativas (QTL) no cromossomo 18 em ovinos que
provoca hipertrofia muscular (Koopaei &Koshkoiyeh, 2011).

Na sequéncia, segue na Tabela 8 resultados de alguns trabalhos envolvendo racas ovinas
e caprinas, que estudaram a variacao no perfil de acidos graxos.

Tabela 8 — Perfil de acidos graxos na carne de algumas ragas ovinas e caprinas.

Referéncia Raca 12:0 14:0 16:0 SAT MUFA PUFA n6:n3 CLA
Ovino
Madruga et al.
2006 Santa Inés 217a 348a 2005a 4447a 4320a 12,33b 0,07a
Santa Inés x
Dorper 0,30 b 1,71b 19,30 a 42,62 a 38,76 b 18,62 a 0,05b
Judrez et al. Grazelema
(2009) Merino 12 kg 0,92p 6,63 p 21,65r  46,49p 40,39 14,47 pr 1,22«
Efeito p=peso "~ Churra Lebrijana
Efeito r=raca 12 kg 0,93p 6,27p 22,27 46,30p 39,61 13,35 pr 0,88r
Grazelema
Merino 20 kg 0,74 p 535p 20,40 4384p 38,66 15,75 pr 1,05r
Churra Lebrijana
20 kg 0,63 p 530p 22,77 4553p 39,65 14,39 pr 0,80 r
Caprino
Demirel et al.
2006 Kivircik 3,49 19,5 411
Sakiz 3,43 20,6 4,26
Madruga et al.
2009 Boer 0,25 ab 1,78 21,71 53,42ab 42,06ab 4,52
¥ Boer x %2 SPRD 0,27 ab 1,78 214 55,07a  39,46b 5,46
% Boer % SPRD 0,13 b 2,27 22,11 49,13b  46,17a 4,70
% Anglo x ¥ 0,32a 1,83 21,21 51,73ab 42,42ab 584
SPRD

6.2 - Manejo reprodutivo

Na produgdo animal, o manejo reprodutivo afeta diretamente a eficiéncia de todo o
sistema, pois esta relacionado ao numero de animais, o0 que determina a rentabilidade do
sistema permitindo investimentos em adequacGes para alcancar os padrGes de qualidade
exigidos. Segundo Euclides Filho (2003), o fato de grande parte dos custos de producéo de
carne ser despendido na manutencdo das fémeas em reproducdo, sugere que a melhoria nesse
segmento pode apresentar reflexos importantes nos demais segmentos €, por consequéncia, na
competitividade da cadeia produtiva. Gbangboche et al. (2006) relatam que a desempenho de
producdo é reflexo da combinacdo da eficiéncia reprodutiva, taxa de crescimento e qualidade
do produto final. Alcancando uma boa eficiéncia reprodutiva é possivel atender a demanda,
tanto de quantidade, como de qualidade da carne ovina e caprina pelo mercado consumidor.



A eficiéncia reprodutiva pode ser afetada por diversos fatores como: disponibilidade de
nutrientes das forrageiras; fertilidade; prolificidade; sobrevivéncia dos cordeiros;
consanguinidade e genética. Assim, é possivel a obtencdo de melhores indices zootécnicos
como: aumento do numero de partos por ano diminuindo o numero de fémeas falhadas
(aumento da taxa de pari¢do); aumento do peso a desmama; diminuicdo da mortalidade até
desmama; aumento a taxa de prenhes; aumento da taxa de ovulagdo; reducdo do intervalo
entre partos; aumento do numero de cordeiros nascidos por fémea parida (taxa de
prolificidade); idade a puberdade; etc.

Os manejos reprodutivos, inclusive a escolha das matrizes e reprodutores, determinam
quando e qual tipo de carne vai ser ofertado para o mercado consumidor. Com estacdo de
monta consegue-se planejar a época de nascimento e venda dos cordeiros. Esse controle da
producdo possibilita aliar as condi¢fes da fazenda como pastagens, instalacGes, mao-de-obra a
um bom manejo nutricional buscando maximizar a producdo e os lucros, bem como atender
as demandas exigidas para a producao de um produto de qualidade.

Para as espécies ovinas e caprinas, dependendo da regido de producdo e da genética do
animal, a estacionalidade reprodutiva, determinada pelo fotoperiodo, pode ser um fator
determinante da boa eficiéncia. A temperatura ambiente e a falta e alimento podem restringir
a atividade sexual durante alguns meses do ano nos trépicos, porém logo apds o inicio da
estacdo chuvosa, a atividade sexual aumenta, provavelmente devido a uma modificacdo na
disponibilidade de alimento. O gendétipo também influi na estacdo sexual da ovelha, sendo
que as racas mais estacionais, principalmente aquelas originarias de regiGes temperadas,
apresentam um periodo reprodutivo curto, e as ragas menos estacionais, principalmente as de
origem tropical, apresentam um periodo reprodutivo mais prolongado, e as vezes nem mesmo
apresentam influéncia do fotoperiodo. Como alternativas para contornar a estacionalidade
reprodutivas sdo citadas técnicas de manejo como o uso de luz artificial, efeito macho, e
diversos protocolos envolvendo o uso de horménios (Furusho-Garcia, 2006; S& & S, 2003;
Traldi, 1990).

Alguns componentes da reproducdo, como a taxa de ovulacdo e fertilidade, s&o
influenciados por varios fatores. Por exemplo, a taxa de ovulacdo aumenta com a idade e
atinge um maximo dos 3 aos 6 anos, declinando gradualmente. Assim, torna-se importante a
manutencdo de fémeas no rebanho que preferencialmente estejam com essa idade meédia. Ja a
nutricdo pode afetar tanto a taxa de ovulagdo como a fertilidade. Neste caso, o uso de flushing
reprodutivo, que consiste em aumentar 0s niveis nutricionais 3 a 4 semanas antes da estacdo

de monta, é uma alternativa para aumento desses indices. Lembrando que as fémeas devem



estar em boas condi¢des corporais para terem boas respostas durante a estagdo de monta,
sendo que, além do fator nutricional, 0 bom manejo da desmama também ir4 influenciar o
escore corporal das fémeas que iniciardo uma nova estacéo reprodutiva.

A adocdo de estacdo de monta planejada em funcdo das condicGes edafoclimaticas, da
oferta de alimentos e da genética do animal torna-se primordial para alcance da eficiéncia
reprodutiva. Assim, como vantagens, sdo permitidas o uso mais racional das pastagens,
racionalizacdo do uso da mao-de-obra, facilidade no manejo durante a gestacdo e apds o
nascimento, permitindo produzir lotes de animais uniformes e em épocas que se tenham
maiores demanda e/ou prego etc.

Talvez seja o fator mais importante na determinacdo da estagdo de monta seja o
mercado consumidor. A oferta constante de produtos, e de qualidade, permite a conquista e a
garantia de um mercado seguro, desde que 0 mesmo consiga trazer retornos financeiros para

dentro do sistema, principalmente em funcdo do atendimento as exigéncias dos consumidores.

6.3 - Sexo

A decisdo em optar pela terminacdo de machos e/ou fémeas estd dependente das
caracteristicas exigidas pelo mercado consumidor e das condicfes de criacdo existentes, visto
que o desenvolvimento de machos e fémeas sdo diferentes, 0 que estd associado a
requerimentos diferentes e que determinam principalmente variaces nas proporcdes de
tecidos na carcaca. Essas alteracdes entre sexos estdo associadas as variagdes hormonais.

Em uma mesma idade, os machos podem apresentar uma carne menos tenra comparada
a carne de fémeas. Esse fator pode estar associado ao aumento de testosterona nos machos,
aumentando a quantidade de colageno no musculo, o que reduzira a maciez.

O sexo é um fator que pode exercer pouca influéncia sobre a coloracdo da carne. A nédo
ser pelo fato de que os machos possam ser mais agitados do que as fémeas, e
consequentemente, apresentarem maiores valores de pH, o que podera alterar a cor entre
outros atributos da carne.

De maneira geral, o sexo pode influenciar a qualidade da carne, mas esta intimamente
associado ao peso e/ou idade de abate. Conforme o animal se aproxime da fase de puberdade,
ou ultrapasse a mesma, os efeitos dos hormonios e as diferencas teciduais provocam aumentos
nas diferencas entre machos e fémeas. Por exemplo, dependendo da genética, as proporgdes
dos acidos graxos pentadecandico, palmitico e palmitoléico pode ser maior nas fémeas, mas
essas diferencas podem n&o ser expressivas em animais que ainda n&o atingiram a puberdade

e foram abatidos em pesos menores (Horcada et al. 1998). Segundo Borys et al. (2011), o



sexo de cordeiros, terminados em pesos médios e altos, podem interferir no perfil de acidos
graxos da carne, sendo que os machos apresentam maior teor de gorduras poliinsaturadas,
contribuindo para melhor qualidade, mas ndo ocorrem alteragdes sobre os teores de acido

linoléico conjugado (CLA) e niveis de colesterol.

6.4 — Idade e peso de abate

Desde que fatores como genética, nutricdo, sanidade e outros aspectos do manejo nao
sejam alterados, 0 aumento de idade do animal obviamente ird proporcionar maior peso. As
principais alteragdes que ocorrem na qualidade da carne, quando associadas ao aumento da
idade, possuem como determinante dessa alteracdo, o aumento do peso do animal, o qual
ocorre em funcdo do grande aumento nos tecidos adiposos. Consequentemente, os teores de
agua e de proteina na carne diminuem.

A idade de abate dos animais também influéncia na qualidade da carne devido a
variacdo dos horménios circulantes, cujas funcdes especificas sdo dependentes da maturidade
dos animais. Um exemplo sdo os hormonios ligados a reproducdo, que apenas depois de
determinada idade comegcam a serem produzidos e trazem alteracbes nos parametros de
qualidade da carne. Por isso, quando se trata de carne ovina e caprina, consideramos que a
carne de qualidade é obtida a partir de animais jovens, preferencialmente cordeiros e cabritos,
a qual é de melhor qualidade do que a carne de animais adultos. De acordo com Madruga e
Bressan (2011), a idade influencia na quantidade, distribuicdo e composicdo do tecido
conectivo que compdem a carne.

A maciez é outro fator afetado pela idade do animal. O aumento da idade esta associado
ao aumento do tamanho da fibra muscular provocando assim, diminuicdo da maciez da carne.
O tecido conjuntivo que envolve as fibras musculares também podem ser menos soltveis com
0 aumento da idade.

O aumento da idade de abate, e consequentemente do peso, estd associado ao aumento
na intensidade do sabor e do odor da carne, 0s quais nas espécies ovinas e caprinas, sao
indesejaveis. Para Gorraiz et al. (1999) citado por Burian at al. (2000), cordeiros da raca
Aragonesa, abatidos mais pesados apresentam um sabor e odor mais intensos. Os acidos
graxos sdo os principais determinantes desses sabores e odores. Desde o desmame dos
animais até o momento do abate, ocorrem altera¢fes nos perfis de acidos graxos em funcao
principalmente de mudancas associadas ao tipo de alimentagdo, mas essas mudancas estédo
associadas ao aumento de peso como determinante principal. Com relacdo a alteracdes na

composicao da gordura da carne, 0 aumento de peso proporciona diminui¢cdo nas proporcoes



de C14:0, C16:0 e C16:1, e aumentos no C18:0. Conforme a atividade ruminal se torna mais
ativa, o processo de biohidrogenacdo dos &cidos graxos se intensifica, 0 que consequemente
aumenta também a proporcdo de acidos graxos de cadeia impar. Observa-se também
alteracdes na proporc¢édo de alguns aminoacidos.

De acordo com Leopoldino Jr. (2011), que forneceu gordura protegida para cordeiros
Santa Inés, abatidos em diferentes pesos, a proporcdo de saturados foi maior ao 45 kg
(47,64%) do que aos 55 kg (43,82%). Mas em contrapartida, as gorduras monoinsaturadas
foram maiores aos 55 kg (48,88%), do que aos 45 kg (44,70%). Ja os valores de
poliinsaturados n&o tiveram diferencas (média de 5,21%).

A nutricdo terd grande influéncia na idade em que o animal serd abatido. Entretanto,
variacdes nutricionais poderdo ocasionar alteracdes no peso de abate, mesmo em animais de
idades semelhantes e de mesma genética. O peso de abate pode alterar a cor da carne, sendo
que a intensidade de cor da carne aumenta com 0 aumento da idade devido ao aumento na
concentracdo de mioglobina no musculo. Assim, a carnes de animais mais velhos sdo mais
escuras, e a gordura se apresenta mais amarela devido ao acimulo de carotendides no tecido

adiposo e alteracdo no perfil de &cidos graxos.

6.5 - Sanidade

O mercado internacional exige que a determinacdo de qualidade inclua questbes
referentes a seguranca sanitaria. A sanidade de todo o plantel precisa estar sob controle para
que se maximize a producdo de carne de qualidade. Um bom estado sanitarios dos animais
depende dos manejos sanitarios e nutricionais adotados na propriedade. Esses manejos, por
sua vez, estdo dependentes das racas e genética utilizadas, devido as variacdes nas exigéncias
nutricionais e de manejo.

Na ovinocultura o manejo sanitario € importantissimo, principalmente pelo fato de estar
intimamente associado ao custo de producdo, tanto pelo lado das medidas profilaticas que
devem ser tomadas e representam um percentual representativo na planilha econdmica, como
na falta de adocéo dessas medidas que tem como consequiéncia a queda acentuada dos indices
zootécnicos. Além do aspecto econdmico, o planejamento sanitério garante a producdo de
carne de forma segura, preocupacéo atual, principalmente por parte do consumidor. Diversas
enfermidades, de forma direta ou indireta podem afetar praticamente todos os atributos que
conferem qualidade a carne, até porque, a perda de peso que ocorre em animais doentes, como

ja visto, contribui para a alteracdo de alguns desses atributos.



Com o objetivo de evitar o risco de disseminacdo de agentes infecciosos, normas que
abrangem restricdes sanitarias podem ser adotas por determinados paises. Principalmente
envolvendo enfermidades consideradas de alto impacto com relacdo as consequiéncias socio-
econdmicas.

Outro fator importante relacionada ao manejo sanitario trata-se do uso de
determinados produtos que visam o controle de enfermidades ou para outra finalidade. Esses
produtos podem proporcionar o acumulo de residuos terapéuticos na carne. Além de
medicamentos, ha ainda o uso de aditivos (promotores de crescimento, hormonios e
antibioticos), presenca de contaminantes quimicos e bioldgicos.

A sanidade do rebanho depende do ambiente onde os animais sdo criados, ou seja, do
bem estar e das condi¢Ges de salubridade. O planejamento adequado das instalacdes e o
manejo adequado das pastagens € prioridade para que o rebanho tenha boa saude.

Se a criacdo tem necessidade de ter um estdbulo, o mesmo deve ser bem arejado, sem
correntes de vento, que ndo acumule muita poeira e construido de forma que proporcione uma
variacdo minima de temperatura ao longo do dia, ndo permitindo incidéncia direta de luz
solar. Atencdo dever ser dada também de forma a evitar ambientes umidos, o que pode
favorecer principalmente a incidéncia da verminose. A limpeza e higiene periddicas das
instalacOes devem fazer parte do planejamento geral do sistema de producdo. Uso de vassoura
de fogo, material adequado para cama e troca periddicas da mesma, evitar areas umidas
principalmente perto de bebedouros, retirada constante de esterco, etc. Os equipamentos
utilizados no manejo também devem ser desinfetados sempre antes e ap6s 0 uso.

O adequado manejo de pastagem, desde o preparo do solo, adequada adubagéo, escolha
da forrageira que proporcione melhores retornos, assim como a adocdo de praticas como o
pastejo rotacionado, consorcio com leguminosas, e uso de taxas de lotagGes adequadas, sdo
fatores fundamentais que interferem no atendimento das exigéncias dos animais. Areas de
pastejo cujos aspectos acima ndo sdo considerados, além de proporcionarem animais mais
debilitados, podem ser considerados excelentes meios disseminares de agentes que causam

determinadas doencas.

6.6 - Nutricao

Observa-se nas Gltimas décadas, queda no consumo de algumas carnes vermelhas ou
uma taxa de crescimento menor comparada as carnes consideradas brancas (Tabela 9). Um
dos motivos é o aumento da producdo de carne como a de frango, o que possibilita menor

preco ao consumidor. Outro motivo € que, nos ultimos anos, vém ganhando forca o



argumento de que o consumo de carne vermelha pode aumentar o risco de ocorréncias de
doencas, principalmente cardiacas, supostamente relacionadas a presenca de gorduras

saturadas e trans-monoinsaturadas presentes na carne.

Tabela 9 — Variacdo média do consumo de diferentes carnes desde 1967 (FAO, 2011).

1967 1977 1987 1997 2007
Carne Bovina 10,42 11,36 10,47 9,7 9,59
Carne ovina e caprina 1,81 1,54 1,66 1,73 1,89
Carne suina 9,72 10,1 12,54 14,13 15,05
Carne de frango 3,54 4,99 7,03 9,94 12,62

Adaptado da FAO (2011).

De acordo com Valsta et al.(2005), a quantidade e a qualidade da gordura tém efeito
direto na salde humana. Os mesmos autores relatam que maiores niveis de &cidos graxos
omega 3 podem reduzir o risco de problemas cardiacos e a arteriosclerose, enquanto que o
CLA (acido linoléico conjugado) possuem propriedades anticarcinogénicas e antiaterogénica.
Ja os acidos graxos C12:0, C14:0 e C16:0 estdo associados ao aumento dos niveis de
colesterol, sendo que o0 C14:0 possui efeito mais intenso, ou seja, tem o poder de aumentar 4 a
6 vezes mais o colesterol comparado ao C16:0.

De acordo com relatos da comunidade cientifica (Astrup, et al. 2011), deve-se ter
cuidado ao recomendar a diminuicdo de consumo do acidos graxos saturados, pois: a relacéo
desses com doencas cardiovasculares sao diferentes de acordo com o acido graxo especifico; a
substituicdo de fontes de acidos graxos saturados por fontes de carboidratos para suprir a
necessidade energética estd entre as principais causas do aumento da obesidade; e ainda, a
principais fontes de gorduras saturadas sdo ricas em proteinas e outros componentes que
também podem estar associados ao aumentos do risco das doencas ndao sendo 0s acidos graxos
0s Unicos vilBes. Entretanto, os mesmos autores relatam que, apesar das evidéncias claras de
gue alimentos com altos niveis de gordura saturas serem associados as doengas cardiacas, 0
risco das mesmas ndo podem ser baseadas apenas no perfil de acidos graxos dos alimentos.
Um padrdo saudavel de recomendacdo dietética deve ser baseada em baixos niveis de
gorduras saturadas, mas podem incluir carne magras.

Ribeiro et al. (2011) baseado em uma revisdo de varios estudos relata que ha evidéncias
de que h& uma variacdo grande quanto ao tipo de acido graxo envolvido com o aumento do
risco de doencas cardiacas. Entre eles, parece que ndo confirmacdes sobre o alto risco das

gorduras saturadas, mas estudos indicam alto risco quando as gorduras trans-monoinsaturadas



sdo aumentadas. Nessa mesma revisao, € relatado que os acidos cis-monoinsaturados e 0s
poliinsaturados ndo possuem relacdo com o aumento dessas doengas.

Todos esses atributos que a carne pode proporcionar, como ja mencionados, podem ser
influenciados pela genética, reproducdo, sanidade, etc, mas a nutri¢cdo animal é considerada o
fator com maior efeito sobre as caracteristicas da carne ligadas a satde de quem a consome.
Até porque, a expressao genética, a sanidade, a estacdo e eficiéncia da reproducéo, etc, estdo
dependentes da quantidade e da natureza dos alimentos que o animal ingere. Atualmente o
consumidor também se preocupe com o0 que o animal consome para a producédo de uma carne
de qualidade. Segundo Sepulveda et al. (2011), tanto consumidores, como produtores,
consideram a alimentacdo animal a ser mais importante em termos de qualidade em relagdo a
producdo animal. A alimentacdo balanceada do animal é fundamental para o funcionamento
adequado do organismo animal. Desde 0 nascimento até o abate, a nutricdo pode ser um dos
fatores mais importantes, se ndo o principal, no desenvolvimento do animal, podendo afetar a
composigdo da carne (Furusho-Garcia et al., 2007b). A qualidade dos nutrientes que
compdem a dieta do animal pode interferir em atributos ligados a qualidade da carne. Se um
animal é alimentado com uma determinada dieta, seus tecidos irdo refletir a composi¢do dessa
dieta ou a transformacdo metabdlica que ocorre com os componentes da dieta. Duancey et al.
(2001) relatam que a nutricdo influencia a sintese de muitos horménios envolvidos no
metabolismo e desempenho dos animais, sendo esses efeitos exercidos por nutrientes
especificos, estado nutricional energético e alteragfes no consumo alimentar. De acordo com
0S mesmo autores, a nutricdo participa na regulacdo de varios genes que atuam sobre o
metabolismo e desempenho. Segundo Rutz et al. (2009), a nutricdo pode afetar
profundamente a expressdo fenotipica de um gendétipo, e o grande desafio da nutri¢do
moderna é o desenvolvimento de programas nutricionais que atendam as exigéncias dos
grandes avancos proporcionados pela genética.

A energia da dieta, tanto quando a quantidade que é fornecida, quanto a forma como
estd presente, talvez seja o fator nutricional de maior influéncia na qualidade da carne. De
acordo com Scollan et al. (2006), a nutricdo é o principal fator influenciando a composicao de
acidos graxos da carne, enquanto que q nutricdo e genética afetam o nivel de gordura.
Segundo revisao feita por Sanudo et al. (1998), dados de pesquisa indicam claramente que a
energia influencia diretamente o tecido adiposo no corpo do animal, consequentemente
proporcionando uma carne com diferentes teores de gorduras de diferentes perfis de acidos
graxos. Por outro lado, pesquisas indicam que a proteina tém pouca influéncia sobre a

qualidade da carne. Entretanto, quando consideramos qualidade da carne no seu sentido mais



amplo e atual, claramente a proteina, assim como outros nutrientes, irdo influenciar na
qualidade final do produto. Pro exemplo, variagcbes nos niveis de proteina, principalmente
guando a base da alimentacdo possui maiores proporcdes de volumoso, ird interferir na
disponibilidade da energia, consequentemente influenciando a qualidade da carne. Claro que
essa influéncia est4 associada a qualidade da forrageira, e ao tipo de proteina fornecida, ou
seja, principalmente se a mesma é mais ou menos degradavel no rimen.

Com relacdo a nutricdo dos animais influenciando a cor da carne, diversas sdo as
possibilidades de alteracdo dessa caracteristica. Como ja visto, a disponibilidade de energia da
dieta e a forma como ela se apresenta tem influéncia sobre a quantidade de gordura na carcaga
e na carne. Animais que recebam um dieta mais energética, baseada em uma alimentacdo com
maiores proporcdes de grdos, podem apresentar variacdo na deposicdo de tecido adiposo,
principalmente a gordura de marmoreio. Consequentemente, a carne pode apresentar-se mais
clara devido a maior intensidade de amarelo proporcionado pela gordura. De maneira mais
peculiar, pode-se ter alteracdes inclusive proporcionadas por mudanca no perfil de acidos
graxos ocasionadas variacdes dietéticas.

O uso de ingredientes ricos em ferro também pode influenciar na deposicdo de
mioglobina no musculo, consequentemente intensificando a cor vermelha da carne. O uso de
antioxidantes na dieta como o selénio e a vitamina E podem alterar a cor da carne em funcao
de prevenirem a oxidacao tanto do tecido adiposo como o muscular no pds abate, sendo esse
aspecto também fundamental para aumentar a vida de prateleira da carne por agir de forma a
impedir um aumento da proliferagcdo microbiana no produto.

De acordo com Goetsch et al. (2011), os niveis de gordura saturadas e monoinsaturadas
sd0 maiores na carne de animais que sdo terminados em confinamento com dietas contendo
grdos, comparado a animais que crescem em pastagens. Além do mais, ruminantes
alimentados a base de forragem favorecem o crescimento dos micro-organismos fibroliticos
responsaveis pela producdo de CLA (&cido linoléico conjugado) no rumen. Segundo Ribeiro
et al. (2011), ruminantes criados em pastagens aumentam a percentagem de CLA, assim como
dos acidos graxos 6mega 3 diminuindo a relacéo n6/n3.

O CLA contribui de forma benéfica para a saude humana. Inimeros efeitos fisioldgicos
sdo atribuidos quando alimentos que possuem esse nutriente sdo consumidos, entre eles
inibicdo das células cancerigenas, estimulo do sistema imunolégico, diminuicdo da gordura
corporal e reducdo na obstrucdo de veias e arterias.

Estudos sugerem que também é possivel aumentar deposi¢do de CLA nos produtos de

ruminantes elevando-se o contetdo determinados acidos graxos poliinsaturados (PUFAS) pela



adicdo de oleos vegetais na dieta (Shingfield et al., 2006; Scollan et al., 2001; Lorenz et al.,
2002). Por exemplo, a alimentacdo dos animais com dietas ricas em amido proporciona um
aumento da insulina plasmatica e consequentemente na lipogénese e maior atividade da A®-
dessaturase (Sinclair, 2007), enzima responsavel pelo aumento da sintese de CLA nos tecidos
dos animais a partir de acidos graxos precursores produzidos no rumen e posteriormente
absorvidos (Dunshea et al. 2005; Aharoni et al. 2005; Nute et al. 2007; Sun, et al. (2009).

Na sequéncia, segue na Tabela 10 resultados de alguns trabalhos que estudaram a
variacdo da dieta e avaliaram a variacdo no perfil de acidos graxos.

Tabela 10. Perfil de acidos graxos na carne de ovinos e de caprinos de acordo com variagoes

na dieta
Referéncia  Alimento 12:0 14:0 16:0 SAT MUFA  PUFA n6:n3 CLA
Ovino
Madruga et
al. (2005) Capim d’agua 0,10 2,14 24,14 48,43 ab 47,59  3,02ab
Resto abacaxi 0,08 2,75 24,80 47,96 b 51,81 2,25b
Palma forrageira 1,91 1,97 22,08 50,51 a 44,50 501a
Silagem de milho 0,19 2,54 23,11 47,18 b 48,00 4,84 a
Leopoldino  Sem gordura
Jr. (2011) protegida (45 kg) 0,07 24,06 a 8,79 0,34a
Com gordura
protegida (45 kg) 0,12 22,48 b 8,01 0,46 b
Sem gordura
protegida (55 kg) 0,14 22,47 b 8,46a 0,38
Com gordura
protegida (55 kg) 0,13 24,32 a 590b 0,39
Leé&o et al.
(2011) Silagem de milho 0,60 4,46 26,83 51,81 40,02 8,17
Cana de agucar 0,46 3,89 25,98 50,86 39,97 9,18
60:40 0,60 4,44 26,14 51,27 40,10 8,63
40:60 0,46 3,91 26,87 51,40 39,89 8,72
Grande et
al. (2011) Controle 1,69 21,34 a 39,16 52,02 8,84 9,67 a
Linhaca 2,11 14,86 b 35,69 44,90 10,88 3,34b
Girassol 1,98 1525 b 40,21 52,10 7,67 4,64 b
Canola 1,52 16,96 b 43,29 52,46 6,23 510b
Caprino
Hashimoto
etal. 2007 Milho moido 1,37 22,90 40,32 45,35
50% Casca gréo
de soja 1,20 18,57 38,42 47,48
100% Casca grao
de soja 1,53 18,59 40,67 39,23
Silva et al.
(2011) 0% Licuri* 0,12 1,96 23,68 46,36 8,39 0,64
1,5% Licuri* 0,29 3,24 23,44 45,49 6,26 0,59
3,0% Licuri* 0,56 4,72 23,19 51,11 4,85 0,61
4,5% Licuri* 0,68 4,82 24,34 50,13 6,37 0,47
Karami et
al. (2011) Controle 1,76 a 17,8 40,9 41,0 3,56 4,21b
Vitamina E 1,29b 16,0 35,4 42,1 3,85 3,62b
Andrographis
paniculata 1,78 a 16,9 40,0 41,9 3,48 577a

1= Oleo obtido do fruto da palma (Syagrus coronata (Martius) Beccari)

6.6.1 Confinamento vs pasto

O manejo a pasto de animais para abate proporciona carnes magras em comparagao com

animais que foram terminados em confinamento. Entretanto, essa resposta padrdo nem



sempre ocorre com todas as genéticas. Normalmente, animais selecionados para altas taxas de
crescimento, quando criados a pasto, até podem produzir carne magra, mas o desempenho do
animal sera inferior considerando o tempo para terminacdo. N&o somente o desempenho, mas
também podem ocorrer efeitos sobre a composicdo da carne, principalmente no que se refere a
gordura. Normalmente, a carne de animais ruminantes criados a pasto contém mais acidos
graxos poliinsaturados (PUFASs), 6mega 3, CLA e Vitamina E comparado a carne de animais
alimentados intensivamente com graos (Madruga & Bressan, 2011).

Dados ainda ndo publicados de pesquisa desenvolvida testando trés grupos genéticos
(Santa Inés, Texel x Santa Inés e Dorper x Santa Inés) e trés sistemas de manejo (intensivo,
semi-intensivo e extensivo) mostram que os resultados podem ser diferentes. Neste trabalho,
cordeiros cruzas Santa Inés x Dorper obtiveram maiores proporcoes de extrato etéreo na carne
guando criado em sistema intensivo com dieta concentrada (4,52%) comparado aos criados
em manejo extensivo com pastagem de Capim Aruana (2,18%), enquanto que o0s cordeiros
Santa Inés puros ndo apresentaram variagdes no teor de extrato etéreo da carne entre 0s
manejos com valor médio de 2,31%. Os dados referentes ao perfil de acidos graxos na carne
sdo apresentados na Tabela 11.

Tabela 11. Perfil de acidos graxos (%) do Longissimus lumborum de cordeiros cruzados em
funcdo do sistema de criacdo e do grupo genético

Manejo
Acido graxo (AG) Intensivo Semi-intensivo Extensivo
C 16:0 20,926° 18,543° 18,711°
C 18:0 14,444° 17,461° 17,915
C 18:2 cis 9 trans 11 0,289° 0,533" 0,790%
PUFA 12,474° 18,723° 17,258°

Grupo Genético
¥ Dorper Yo Texel Sl
AG insaturados 54,423" 57,158 56,886°

Grupo Genético

AG monoinsaturados

% Dorper Yo Texel Sl
Intensivo 49,414% 40,2577 46,984
Semi-intensivo 36,4955 37,216" 36,6685
Extensivo 40,315% 39,108 35,5105

Médias seguidas de letras diferentes, mindsculas nas linhas, comparando grupo genético, e maitsculas nas colunas, comparando sistemas de manejo, diferem
entre si pelo Teste de t, P<0,05. SI = Santa Inés; PUFA = poliinsaturados;

N&o somente as caracteristicas da carne ligadas ao tecido adiposo podem ser alterados
quando é comparado 0s manejos a pasto e ou confinado. O Betacaroteno ou carotenoides,
também conhecido como carotenos ou carotendides, é antioxidante natural presente nos
vegetais incluindo as forrageiras, e é convertida em vitamina A (retinol) pelo organismo

animal. Ela é responsavel por diversas fungdes metabdlicas como: crescimento dos 0ssos,



reproducdo, divisdo e diferenciacdo celular, manutencéo da superficie pelicular dos olhos e
mucosa do trato respiratério, urinario e intestinal, integridade total da pele e membranas
mucosas auxiliando contra infeccBGes bacterianas, além de estar envolvida na regulacdo do
sistema imune, associado a producdo e funcdo das células brancas. Descalzo et al, 2005
relataram que ruminantes manejados a pasto podem incorporar maiores quantidades maiores
de betacaroteno nos tecidos musculares quando comparados aos animais confinados. Assim, a
carne de animais criados a pasto pode ser fonte adicional de vitamina A para o consumidor
que buscam produtos que auxiliem na manutencédo de sua saude.

Outro atributo ligado & qualidade da carne, e que pode ser alterado conforme o manejo a
pasto ou em confinamento é o flavor, ligado ao sabor e que em grande parte interfere na
aceitacdo do produto. Priolo et al. (2002) e Borton et al. (1999) relataram que a carne de ovino
possui um sabor mais intenso quando os animais sdo terminados a pasto comparado com 0s

animais terminados em sistemas mais intensos com uso de graos.

6.6.2 Relacdo volumoso:concentrado

Normalmente o0s caprinos apresentam proporcBes de gordura subcutanea e
intermuscular menor comparado aos ovinos, o que interfere diretamente nas propriedades da
carne. Segundo Goetsch et al. (2011), o fornecimento de dietas com alta proporcdo de
concentrado proporciona aumentos nos depdsitos de gordura subcutaneo e intermuscular.

De acordo com Zervas & Tsiplakou (2011), dietas com altas proporcdes de
concentrado, aumento a disponibilidade de energia, proporciona carne mais tenra e com
menos problemas de pH devido a maior quantidade de gordura intramuscular.

Com o objetivo de obter um ciclo de producdo mais rapido, a adocdo de confinamento
se torna quase que necessidade. Nesse sistema de producdo, além de demandar genética com
altas taxas de ganho, normalmente se utiliza consideraveis proporcGes de concentrado na
nutricdo para que as exigéncias dos animais possam ser atendidas. Varios ingredientes podem
ser utilizados na alimentagdo, mas atualmente, com o intuito de obter carne com perfil de
acidos graxos que atendam questdes de saude do consumidor, cada vez mais sdo utilizados
fontes de gordura que possam contribuir sobre esse aspecto. Almeida (2010), trabalhando com
confinamento de cordeiros da raca Santa Inés, abatidos com 35 kg de peso médio, avaliou o
uso de gordura protegida e de grdo de soja integral, variando a proporcdo de volumoso
(Tabela 12). Ao contrario do que relatam diversas pesquisas, 0 aumento de volumoso na dieta
acabou elevando os valores de acidos graxos saturados, mas nesse caso, a provavel foi deve

ter sido principalmente devido a idade mais elevada desses animais. Houve interagéo entre as



fontes de gordura e a proporcdo de volumoso para o CLA C18:2 Cis 9 Trans 11, e para oS
acidos graxos poliinsaturados (PUFA). O uso de gordura protegida proporcionou aumentos no
CLA, independente da variacdo na proporcdo volumoso:concentrado, mas com aumento
maior quando havia maiores quantidades de grdos na dieta. J& os PUFAS foram maiores com
maiores proporc¢des de volumoso associado gordura protegida, sendo que também houve
aumentos no fornecimento de maiores quantidades de concentrado, mas em niveis menores.

Tabela 12. Média da proporcdo de alguns &cidos graxos de acordo com a proporcdo de
volumoso e concentrado na dieta e com a fonte de gordura.

Proporcéo volumoso concentrado

Fonte de lipideos Média
30:70 70:30
¥ Ac. Graxos Saturados
45,42° 50,54
C18:2 cis 9 trans 11
Controle 0,40%° 0,20%° 0,30
Gordura protegida 1,38 0,617 0,99
Soja gréo integral 0,39%° 0,30%° 0,34
Média 0,72 0,37
PUFA
Controle 4,61 4,58° 4,59
Gordura protegida 6,92"° 9,85" 8,38
Soja gréo integral 5,100 5,985° 5,54
Média 5,54 6,80

Meédias seguidas de letras diferentes, mintsculas nas linhas, comparando proporcdes de volumoso, e mailsculas nas colunas, comparando fontes de lipideos,
diferem entre si pelo Teste de t, P<(0,05). Fonte: Adaptado de Almeida (2010)

Esses dados representam claramente o que encontramos em boa parte dos trabalhos
desenvolvidos com pequenos ruminantes. Ou seja, 0s resultados ainda sdo muitos complexos
e envolvem uma serie de fatores que influenciam no perfil dos &cidos graxos. Mas essas
pesquisas mostram claramente o efeito de manipulacdo dietética sobre a quantidade e a

qualidade da gordura na carne.

6.6.3 Vitamina E: alfa-tocoferol

O termo vitamina E é genérico para um conjunto de substancias com a atividade
biologica do a-tocoferol (Faustman et al., 1998), sendo conhecidos pelo menos oito isdmeros
isolados de 6leos vegetais com a atividade biologica da vitamina E.

A vitamina E é também uma vitamina lipossollvel que existe em 8 diferentes formas
com atividade antioxidante poderosa, sendo a mais ativa a alfa-tocoferol. Os antioxidantes
protegem as células contra os efeitos dos radicais livres. Os radicais livres s@o subprodutos
potencialmente danosos ao metabolismo organico, e podem contribuir para o

desenvolvimento de doencas cronicas tais como cancer e doencgas cardiovasculares. A



vitamina E também bloqueia a formacg&o de nitrosaminas que sdo carcindgenos formados no
estbmago por conta dos nitritos consumidos na dieta. A ingestdo recomendada atual de
vitamina E é de 22 IU (de fontes naturais) e 33 Ul (fonte sintética) para mulheres e homens
(Harvard School of Public Health, USA, 2002).

Dietas com maiores proporcdes de forragem podem aumentar os niveis de alfa-tocoferol
na carne. Nao somente o uso de maiores proporc¢des de volumoso, mas também o tocoferol
também pode ser administrado como aditivos em dietas concentradas, mas € preciso levar em
consideracdo o custo beneficio de fazer esse uso, pois € um elemento relativamente de alto
custo.

Além de proporcionar os beneficios acima relatados para o consumidor, a carne com
alto teor de vitamina E age no post-mortem retardando a deterioracdo oxidativa da carne, um
processo no qual a mioglobina é convertida em metamioglobina, dando aparéncia escurecida a
carne, além da oxidacdo dos &cidos graxos presentes na carne. Segundo Zeoula & Geron
(2006), o uso de suplementagéo na dieta com vitamina E pode propiciar maior estabilidade da
oximioglobina e dos lipideos, resultando em menor descoloragédo da carne e rancidez.

Nute et al. (2007), utilizando dietas contendo Oleo de peixe e 6leo de linhaca para
cordeiros, encontraram que, para animais das duas dietas, a cor da carne foi prejudicada e que
os lipideos tiveram baixa estabilidade, o que prejudicou o tempo de armazenamento do
produto e concluiram que esses efeitos estavam relacionados ao fornecimento de 6leo na
dieta, associado a um baixo contetdo de vitamina E nos musculos. Salvatori et al. (2004),
avaliaram o efeito da suplementacdo com vitamina E em dietas de cordeiros de dois genotipos
diferentes e concluiram que houve uma reducdo consideravel da peroxidacao dos lipideos da
carne. A mesma reducdo da peroxidacdo dos lipideos da carne e a coloracdo adequada foi
encontrada por Macit et al. (2003) usando suplementacdo de vitamina E acima das
recomendacdes, para cordeiros machos da raca Awassi.

Leopoldino Jr. (2011), adicionando vitamina E na dieta de cordeiros, contendo ou ndo
gordura protegida, avaliou a quantidade de malonaldeido/kg de carne, que em maiores
valores, indicam maior oxidacéo lipidica. Encontrou que , independente da dieta conter ou
ndo a fonte de gordura, a presenca de vitamina E retardou a oxidacéo lipidica (Tabela 13).

Tabela 13. Desdobramento da interacdo dupla vitamina E x tempo sobre os teores, em mg, de
malonaldeido/kg de carne, com o efeito sem interacdo do tempo e da vitamina

Sem vitamina Com Vitamina Pr>t°
Tempo 0 dias 0,55 0,46 0,4846
Tempo 3 dias 1,94 0,88 <0,0001
Pr>t <0,0001 0,0034

Pr>t! = efeito do tempo de estocagem; Pr > t?= efeito da vitamina E;



Assim como o efeito da vitamina E na dieta sobre a oxidagdo da gordura da carne, 0 uso
de selénio também poderia ter um efeito semelhante. Entretanto, Vignola et al. (2009),
testando dois niveis de selénio organico e uma fonte inorgénica (Tabela 14), ndo encontrou o
mesmo efeito para o0 aumento do malonaldeido na carne, consequentemente sem efeito sobre a
vida de prateleira, sendo justificado que talvez os niveis de suplementacdo utilizados néo
tenham sido suficientes para esse efeito. Contudo, a concentracdo de Se na carne foi
aumentada com o uso do selénio organico, o que ¢ um ganho na qualidade visto os beneficios
para a saude humana que ja foram descritos acima. Neste trabalho ndo houve alteracdo dos

padrdes de coloracédo da carne.

Tabela 14. Contetdo de malonaldeido e total de Se na carne de cordeiros suplementados com

fonte de Se.
Controle 0,30mg Selenito de 0,30 mg de Sellénio 0,45 mg de Sellénio
Na organico organico
(Dias) mg Malonaldeido/kg de carne
0 0,16 0,20 0,13 0,13
3 0,46 0,46 0,53 0,39
6 1,13 1,07 1,15 0,92
9 1,67 1,43 1,69 1,63
Total Se na carne (/g de matéria seca)
0,35d 0,43 ¢ 0,66 b 0,84 a

1 = Selénio Organico derivado de S.cerevisiae. Fonte Adaptado de Vignola et al. (2009)

7 — Consideracdes Finais

Existem fortes evidéncias de que as carnes, ovina e caprina de animais jovens, sao
produtos de qualidade que, além de agradar o paladar do consumidor, oferecem nutrientes de
alto valor biolégico contribuindo inclusive com propriedades funcionais que auxiliam no
combate de algumas doengas de grande incidéncia na atualidade. Entretanto, esses atributos
de qualidade das carnes ovina e caprina dependem de muitos fatores, entre eles, aqueles
ligados ao manejo. A escolha da genética, do sexo, do peso de abate, do sistema de manejo, e
principalmente do manejo nutricional, entre outros fatores ligados a criacdo dos animais
destinados ao abate, sdo aspectos que dependem do mercado consumidor, ou seja, como 0
mercado define quais as caracteristicas que devem ter os atributos (cor, maciez, vida de
prateleira, gordura e seus &cidos graxos, entre outros), e quais atributos devem ser
considerados para determinacdo da qualidade da carne. Lembrando que o mercado e variavel
em funcdo de varios aspectos como: cultura e tradi¢bes, poder aquisitivo, grau de
esclarecimento do consumidor com relacao a propriedades benéficas e maléficas da carne, etc.

O grande desafio do setor produtivo da cadeia da ovinocultura e caprinocultura de corte

no Brasil, no primeiro momento, é entender a complexidade de toda a cadeia produtiva,



principalmente partindo do consumidor para o produtor, ou seja, € preciso entender o que 0
consumidor quer como qualidade, para definir entdo o que e como produzir para chegar
exatamente ao produto requerido.

De nada adianta, por exemplo, um grande programa de marketing da carne dessas
espécies, ou um grande programa de melhoramento genético, se ndo ouvirmos o consumidor.
DefinigBes de como manejar 0s animais, quais 0s investimentos necessarios para o sistema
produtivo, depende do que sera produzido e qual o retorno que esse produto podera trazer
para dentro do sistema.

Em se tratando do mercado brasileiro, onde a grande maioria é de consumidores que
tradicionalmente ndo consome essas carnes, € preciso o trabalho simultaneo de marketing. O
gue ndo se trata de uma tarefa tdo dificil, pois, como ja descrevemos anteriormente, 0s
atributos que a carne ovina e caprina possui, principalmente de animais jovens, sdo favoraveis
a conquista do consumidor.

Investir no sistema de producéo significa evoluir para alcancar a qualidade do produto,
e com relagdo as carnes, temos que “correr’” nesse aspecto. Por serem carnes vermelhas, deve
ser considerado também o marketing negativo existente com relacdo as gorduras que podem
trazer prejuizos a satde. Além desse aspecto, em se tratando da producdo de alimentos de
qualidade e que podem ter também propriedades funcionais, comparados a outros alimentos, a
carne estd um passo atras. Trabalhos de pesquisas mostram que podemos avancar nesse
aspecto, principalmente alterando fatores diretos do sistema de producdo. NOs apenas
precisamos conhecer melhor como alterar de forma de traga beneficios tanto ao consumidor
como ao produtor.

A velha frase que cada vez se torna mais pronunciada nos dias atuais “vocé € o que vocé
come” ¢ valida tanto para nos consumidores, como também para 0s animais produtores do
alimento, no caso a carne. Saber como o animal é criado, o que ele consome, atualmente é

preocupacao do consumidor, afinal, serd o que ele ird comer.
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