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ANAIS

I Simposio sobre Qualidade de
Carne Ovina e Caprina: Producao,
Rendimento, Normas e Padroes

de Qualidade
17 a 18 de novembro de 2011
Local: Auditério do Banco do Nordeste do Brasil -
BNB
Passaré - Fortaleza, CE

A PROGRAMAGCAOQ do Simpésio encontra-se disponivel no

site: www.higieneanimal.com.br/eventos

. O Banco do Nordeste disponibilizara almogo e Cooffe
braeak aos participantes.

Participacao limitada aos inscritos.

Faca sua inscricao pelo e-mail: ronaldo.sales@ufc.br

PARTICIPE!
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Auditério do Banco do Nordeste do Brasil do Brasil BNB - Passaré
Fortaleza - CE

Fortaleza - CE. Data: 17 e 18 de Novembro de 2011.
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I Simpésio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina: Producdo Rendimento, Normas e Padrbes
de Qualidade (2011 — Fortaleza - CE) — Fortaleza, CE. Associacdo dos Médicos Veterinarios
do Estado do Ceard — AMVECE / Universidade Federal do Ceara (UFC) (v. 5, n.1 Supl
1): 01- 179p. Fortaleza-CE, 2007.
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APRESENTACAO

O | Simposio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina: Producdo Rendimento, Normas
e Padrbes de Qualidade aconteceu nos dias 17 e 18 de novembro de 2011, no Auditério do
Banco do Nordeste do Brasil do Brasil BNB - Passaré - Fortaleza - CE. Foi um evento
organizado pelo Prof. Dr. Ronaldo de Oliveira Sales do Departamento de Zootecnia do
Centro de Ciéncias da Universidade Federal do Ceara juntamente com o Banco do
Nordeste do Brasil que foi o 6rgéo patrocinador.

O | Simpédsio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina: Producdo Rendimento,
Normas e Padrdes de Qualidade, apresentou palestras que abordaram assuntos atuais
relacionados sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina: Produgcdo Rendimento, Normas e
Padrdes de Qualidade no Brasil, aliados a presenca de palestrantes renomados.

O publico esperado envolveu profissionais, criadores de Ovinos, estudantes de graduacédo
e de pés-graduacdo da area de Qualidade de Carne, pesquisadores e demais profissionais do
segmento envolvidos com a pecudria de ovinos e caprinos.

Outro aspecto inovador do Simpdsio foi a apresentacdo dos Anais das palestras técnicas
relacionados ao tema Qualidade de carne Ovina e Caprina, Producdo, Rendimento, Normas e
Padrdes de Qualidade. Os mesmos foram publicados na Revista Brasileira de Higiene e
Sanidade Animal, 2011 novembro; (v. 5, n.1 Supl 1): 01- 163p., como palestras
apresentadas, o que permite ao leitor uma maior visibilidade e melhor divulgagéo das pesquisas
relacionadas ao tema.

Dessa forma, a Comissdo Organizadora do | Simpésio, agradece a todos que colaboraram
para 0 sucesso desse evento.

Em especial, agradecemos ao Banco do Nordeste do Brasil - BNB, pelo apoio essencial
ao evento e aos palestrantes, que foram de suma importancia para o enriquecimento e sucesso
do Simpésio.

Muito obrigado a todos pela participagéo!

Prof. Ronaldo de Oliveira Sales
Presidente da Associacdo dos Médicos Veterinarios do Ceara (AMVECE)
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Eventos realizados pela Associacdo dos Medicos Veterinarios do estado do
Ceard (AMVECE)

Outras Publicacgdes: Anais / Simpdsios / Congressos / Livros / Monografias
Area - Medicina Veterinaria

Anais do | Simpdsio sobre Higiene e Sanidade Animal em Ovinocaprinocultura (2007 —
Fortaleza - CE) Anais do | Simposio sobre Higiene e Sanidade Animal em
Ovinocaprinocultura / Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza: UECE, 2007. 302p.
Fortaleza-Ce - Data: 18 de Abril de 2007.

1. UROLITIASE (CALCULOSE; CALCULO URINARIO)

2. RISK FACTORS OF THE BENZIMIDAZOLE RESISTANCE DEVELOPMENT IN
SMALL RUMINANTS FROM BRAZILIAN NORTHEAST SEMI-ARID AREA

3. FITOTERAPICOS NO CONTROLE DE ENDOPARASITOSES DE CAPRINOS E
OVINOS

4. ASPECTOS SANITARIOS DAS LENTIVIROSES DE PEQUENOS RUMINANTES.
5. ENFERMIDADES INFECIOSAS DE PEQUENOS RUMINANTES: EPIDEMIOLOGIA,
IMPACTOS ECONOMICOS, PREVENCAO E CONTROLE

6. POTENCIAL DE TRANSMISSAO DE ENFERMIDADES PELA CARNE, LEITE E
DERIVADOS DE CAPRINOS E OVINOS

7. CONTROLE SANITARIO DE ENDO E ECTOPARASITAS

Anais do | Simpdsio sobre Higiene e Sanidade Animal (2007 — Fortaleza - CE) Anais do |
Simposio sobre Higiene e Sanidade Animal / Editor Ronaldo de Oliveira Sales —
Fortaleza: UECE, 2007. 280P. Fortaleza — CE - Data: 20 de Abril de 2007.

1. SEQUENCIAMENTO DO GENOMA DO CORYNOBACTERIUM
PSEDOTUBERCULOSIS E AS IMPLICACOES NO DIAGNOSTICO E CONTROLE DA
LINFADENITE CASEOSA

2. ACOES DE SANIDADE ANIMAL DO MINISTERIO DA AGRICULTURA NO CEARA
3. CONTROLE DE BRUCELOSE E TUBERCULOSE NO ESTADO DO CEARA

4. SANIDADE DOS ANIMAIS AQUATICOS

5. ALTERNATIVAS PARA CONTROLE DAS NEMATODIOSES GASTRINTETINAIS DE
OVINOS E CAPRINOS

6. A UTILIZACAO DE BIOTECNOLOGIAS NO CONTROLE DA ARTRITE
ENCEFALITE CAPRINA

7. PROGRAMA DE BIOSSEGURIDADE EM ESTRUTIOCULTURA

8. DEFESA SANITARIA ANIMAL
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http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-01.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-01.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-01.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-02.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-02.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-03.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-03.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-04.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-05.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-05.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-06.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-06.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-07.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais2/anais2-08.pdf

Anais do | Simpdsio sobre Higiene e Sanidade Animal em Pescados (2007 — Fortaleza -
CE) Anais do | Simposio sobre Higiene e Sanidade Animal em Pescados / Editor Ronaldo
de Oliveira Sales — Fortaleza: UECE, 2007. 250p. Fortaleza - CE (UFC - Auditério de
Departamento de Zootecnia) Data: 28 de setembro de 2007.

1. EFLUENTES DA CARCINICULTURA E O IMPACTO SOBRE O MEIO AMBIENTE
2. MOLUSCOS BIVALVOS- ORGANISMOS BIOINDICADORES DA QUALIDADE
MICROBIOLOGICA DAS AGUAS

3. HIGIENIZACAO NA INDUSTRIA DE PESCADO

4. VIBRIOSES EM CAMAROES

5. CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE PESCADO

6. LIDANDO COM AS ENFERMIDADES NA AQUICULTURA

Area — Zootecnia/ Recursos Pesqueiros

Anais do | Simpdsio sobre Nutricdo e Alimentacdo Animal (2007 — Fortaleza - CE) Anais
do I Simposio sobre Nutricdo e Alimentagdo Animal / Editor Ronaldo de Oliveira Sales —
Fortaleza: UECE, 2007. 250p. Fortaleza-Ce (UECE - Auditdrio de Universidade Estadual
do Cearé - Renorbio) Data: 19 de julho de 2007.

1. RECENTES AVANCOS NA RELACAO ENTRE NUTRICAO E REPRODUCAO EM
RUMINANTES

2. NUTRICAO DE PEIXES DE AGUA DOCE: DEFINICOES, PERSPECTIVAS E
AVANCOS CIENTIFICOS

3. UTILIZACAO DA SILAGEM BIOLOGICA DE RESIDUOS DE PESCADO NA
ALIMENTACAO ANIMAL

4. ALIMENTACAO EM APIS MELLIFERA

5. PALMA FORRAGEIRA NA ALIMENTACAO ANIMAL

6. TEORES DE MATERIA SECA E MATERIA MINERAL DO FENO DE DUAS
VARIEDADES DE CAPIM ELEFANTE SOB QUATRO PERIODOS DE CORTE

Area - Zootecnia / Recursos Pesqueiros

| CONGRESSO BRASILEIRO DE NUTRICAO ANIMAL (2008 — Fortaleza - CE) -
Fortaleza: SEBRAE - CE, 2008. 130p. Fortaleza - CE. Data: 21 a 24 de Setembro de 2008.

Anais dos Mini Cursos
1. Anais do | Simp6sio sobre METODOS DE CONSERVA(}AO DE FORRAGENS (2008 -
Fortaleza - CE) Anais do | Simpdsio sobre METODOS DE CONSERVACAO DE

FORRAGENS / Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza;: SEBRAE - CE, 2008. 130P.
Fortaleza-Ce. Data: 21 de Setembro de 2008.

2. Anais do | Simposio sobre NNUTRIQAQ DE CAES E GATOS (2008 — Fortaleza - CE) Anais
do I Simposio sobre NUTRICAO DE CAES E GATOS / Editor Ronaldo de Oliveira Sales —
Fortaleza: SEBRAE - CE, 2008. 143P. Fortaleza-Ce. Data: 21 de Setembro de 2008.

3. Anais do | Simp6sio sobre NUTRICAO DE BOVINOS (2008 — Fortaleza - CE) Anais do |
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http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais3/anais3-01.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais3/anais3-02.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais3/anais3-02.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais3/anais3-03.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais3/anais3-04.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais3/anais3-05.pdf
http://www.higieneanimal.ufc.br/anais/anais3/anais3-06.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_1.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_1.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_2.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_2.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_3.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_3.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_4.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_5.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_6.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa24_6.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa23_1.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa23_1.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa23_1.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa23_1.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa23_2.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa23_2.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa23_2.pdf
http://www.nutricaoanimal.ufc.br/anais/anaisb/aa23_3.pdf

Simpdsio sobre NUTRICAO DE BOVINOS / Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza:
SEBRAE- CE, 2008. 120P. Fortaleza-Ce Data: 22 de Setembro de 2008.

4. Anais do | Simpdsio sobre TOP,ICOS EM NUTRIQAQ DE ABELHAS (2008 — Fortaleza -
CE) Anais do | Simposio sobre TOPICOS EM NUTRICAO DE ABELHAS / Editor Ronaldo
de Oliveira Sales — Fortaleza: SEBRAE - CE, 2008. 125P. Fortaleza-Ce Data: 22 de Setembro
de 2008.

5. Anais do | Simpdsio sobre CRIACAO DE PEIXES EM TANQUES-REDE (2008 —
Fortaleza - CE) Anais do | Simp6sio sobre CRIACAO DE PEIXES EM TANQUES-REDE /
Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza: SEBRAE - CE, 2008. 112P. Fortaleza-Ce Data:
22 de Setembro de 2008.

6. Anais do | Simposio sobre SISTEMA VICOSA DE FORMULACAO DE RACOES
(FORMULA(}AO DE MISTURAS MINERAIS, SUPLEMENTOS MULTIPLOS,
CONCENTRADO E RACAO TOTAL PARA GADO DE LEITE E GADO DE CORTE)
(2008 — Fortaleza - CE) Anais do | Simpésio sobre SISTEMA VICOSA DE FORMULACAO
DE RACOES (FORMULACAO DE MISTURAS MINERAIS, SUPLEMENTOS
MULTIPLOS, CONCENTRADO E RAQAO TOTAL PARA GADO DE LEITE E GADO DE
CORTE) / Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza: SEBRAE — CE, 2008. 145P.
Fortaleza-Ce Data: 23 de Setembro de 2008.

7. Anais do | Simpoésio sobre NUTRICAO DE AVES (2008 — Fortaleza - CE) Anais do |
Simpédsio sobre NUTRICAO DE AVES / Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza:
SEBRAE - CE, 2008. 112P. Fortaleza-Ce Data: 23 de Setembro de 2008.

8. Anais do | Simpodsio sobre NUTRICAO E ALIMENTACAO DE OVINOS E CAPRINOS
(2008 — Fortaleza - CE) Anais do | Simpdsio sobre NUTRICAO E ALIMENTACAO DE
OVINOS E CAPRINOS / Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza: SEBRAE - CE, 2008.
125P. Fortaleza-Ce Data: 23 de Setembro de 2008.

9. Anais do | Simp6sio sobre NUTRICAO DE AVES (2008 — Fortaleza - CE) — Fortaleza:
SEBRAE - CE, 2008. 112P. Fortaleza-Ce Data: 23 de Setembro de 2008.

Area - Zootecnia / Recursos Pesqueiros

Il Simposio sobre Sistema Vicosa de formulacdo de racbes (formulacdo de misturas
minerais, suplementos multiplos, concentrado e racao total para gado de leite e gado de
corte, caprinos e ovinos). Local: Auditorio do Departamento de Zootecnia do Centro de
Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Ceara. Coordenador Prof. Dr. Ronaldo de
Oliveira Sales. DZ/CCA/UFC. Data: 30 de Setembro de 2011 (Sexta-feira).

1. Conceitos para formulacao de ragéo:
2. Sistema Vicosa de formulacédo de racoes.
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3. Formulacao de misturas minerais.

4. Suplementos mdltiplos.

5. Concentrado e racgéo total para gado de leite.

6. Concentrado e racdo total para gado de corte.

7. Concentrado e racgéo total para caprinos e ovinos.

Area - Zootecnia / Recursos Pesqueiros

| Simposio sobre Qualidade de carne Ovina e Caprina: Produgdo, Rendimento, Normas e
Padrdes de Qualidade.
Local: Auditério do Banco do Nordeste do Brasil - BNB - Passaré - Fortaleza - CE.
Data: 16 a 18 de Novembro de 2011.

I Simpdsio Sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina: Produc¢do, Rendimento, Normas
e Padrdes de Qualidade - Fortaleza - CE, 16, 17 de Novembro de 2011

Qualidade de Carne Ovina e Caprina

1. Potencialidades da Cadeia Produtiva da Ovinocaprinocultura na Regido Nordeste do Brasil -

Antonio Nogueira Filho
2. Influéncia do manejo produtivo na qualidade da carne caprina e ovina - Iraides Ferreira
Furucho Garcia

2. Avaliacdo dos fatores pré-abate sobre a qualidade de carnes caprinas e ovinas - Ana Sancha
Malveira

3. Producéo de Cordeiro para Abate Superprecoce - Mauro
4. Qualidade de carnes de pequenos ruminantes - Lis Christina de Oliveira
5. Caracteristicas Sensoriais e Qualidade na Carne Ovina - Hellen Ferreira

6. Classificacdo de carcacas ovinas pelo modelo EUROP: peso vivo e escore de condicdo
corporal de animais com menos de doze meses de idade - Roberto de Oliveira Roca
7. Avaliagdo de Caracteristicas relacionadas a Qualidade da Carne Ovina
8. Influéncia de fatores pré e pds-abate sobre a qualidade da carne ovina - Marco Antonio
Trindade

9. MULTICARNES - Comercializa¢do de carne ovina e caprina e abate informal - José Maria
dos Santos Filho
10. Qualidade da carne in natura e maturada de cordeiros alimentados com gréos de girassol
associados a vitamina E - Ronaldo de Oliveira Sales
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Palestrantes

1. Sistema Agroindustrial da Caprina-Ovinocultura
Dr. Antonio Nogueira Filho — BNB

2. Influéncia do manejo produtivo na qualidade da carne caprina e ovina
Profa. Dra. Iraides Ferreira Furucho Garcia— UFLA

3. Avaliacdo dos fatores pré-abate sobre a qualidade de carnes caprinas e ovinas
Prof. Dra. Ana Sancha Malveira - UVA

4. Producdo de Cordeiro para Abate Superprecoce
Dr. Mauro Sartori Bueno — Instituto de Zootecnia — USP

5. Qualidade de carnes de pequenos ruminantes
Dra. Lis Chistrina de Oliveira - MAPA

6. Caracteristicas Sensoriais e Qualidade na Carne Ovina
Dra. Hellen Ferreira EMBRAPA — Caprinos e Ovinos

7. Avaliacédo de parametros de qualidade da carne de ovinos e caprinos
Prof. Dr. Roberto de Oliveira Ro¢a — UNESP _ Jaboticabal — SP

8. Avaliacdo de Caracteristicas relacionadas a Qualidade da Carne Ovina
Prof. Dr. Saulo da Luz e Silva— USP - SP

9. Influéncia de fatores pré e pos-abate sobre a qualidade da carne ovina
Prof. Dr. Marco Antdnio Trindade — USP - SP

10. Efeito do peso vivo ao abate sobre algumas caracteristicas quantitativas e
gualitativas das carcacas de caprinos sem raca definida inteiros e castrados
Prof. Dr. José Maria dos Santos Filho ~-UECE

11. Qualidade da carne in natura e maturada de cordeiros alimentados com gréos de

girassol associados a vitamina E.
Prof. Dr. Ronaldo de Oliveira Sales - DZ/CCA/UFC
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PROGAMACAO

Programa: 17 de Novembro de 2011 (Quinta feira)

Hora

08:30
09:30

09:30
10:30

10:30
11:00

11:00
12:00

12:00
12:30

13:00
14:30

14:30
15:20

15:30
16:20

16:20
16:40

16:40
17:20

17:20
17:30

TEMA Palestrante

Sessao de Abertura José Narciso Sobrinho BNB/ETENE
Evandro Holanda - Chefe Geral
Dr. Simplicio Alves de Lima — EMBRAPA — Caprinos
MAPA Instituto Agropolos
Ronaldo de Oliveira Sales - AMVECE

Sistema Agroindustrial da Dr. Antonio Nogueira Filho — BNB
Caprina-Ovinocultura

Confraternizacéo Cooffe braeak
Influéncia do manejo produtivo Profa. Dra. Iraides Ferreira Furucho
na qualidade da carne caprina e Garcia - UFLA
ovina

Debates — Moderadores: Ademar Veloso Frazdo, MAPA, Prof. Dr. Raimundo
Bezerra da Costa, UECE; Dr. Francisco José Sales Bastos, MAPA

Almoco

Avaliacdo dos fatores pré-abate Prof. M. Sc. Ana Sancha Malveira — UVA
sobre a qualidade de carnes
caprinas e ovinas

Producéo de Cordeiro para Abate Dr. Mauro Sartori Bueno — Instituto de
Superprecoce Zootecnia — USP

Confraternizagéo Cooffe braeak

Qualidade de carnes de pequenos Dra. Lis Christina de Oliveira— MAPA
ruminantes

Debates — Moderadores Dr. Francisco José Sales Bastos, MAPA,
Dr. Ademar Veloso Frazdo, MAPA; Prof.
Dr. Raimundo Bezerra da Costa - UECE
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Programa: 18 de Novembro de 2011 (Sexta - feira)

Hora

08:30
09:30

09:30
10:00

10:00
11:00

11:00
12:00

12:00
12:30

13:00
14:30

14:30
15:20

15:30 -
16:20

16:20
16:30

16:30 -
17:10 -

16:30 -
17:10 -

TEMA

Caracteristicas Sensoriais e Qualidade na Carne
Ovina

Confraternizacéo

Avaliacéo de parametros de qualidade da carne de
ovinos e caprinos

Avaliacdo de Caracteristicas relacionadas a
Qualidade da Carne Ovina

Palestrante

Dra. Hellen Ferreira
EMBRAPA — Caprinos
e Ovinos

Cooffe braeak

Roberto de Oliveira
Roga UNESP - SP

Prof. Dr. Saulo da Luz
e Silva — USP

Debates — Moderadores: Ademar Veloso Frazdo, MAPA Dr. Francisco José
Sales Bastos, MAPA, Prof. Dr. Raimundo Bezerra da Costa, UECE;

Intervalo almocgo

Influéncia de fatores pré e pds-abate sobre a
qualidade da carne ovina

MULTICARNES / Efeito do peso vivo ao abate
sobre algumas caracteristicas quantitativas e
gualitativas das carcacas de caprinos sem raca
definida inteiros e castrados

Confraternizacéo

Qualidade da carne in natura e maturada de
cordeiros alimentados com gréos de girassol

Prof. Dr. Marco
Antonio Trindade —
USP

Prof. Dr. José Maria
dos Santos Filho -
UECE/CRMV

Cooffe braeak

Prof. Dr. Ronaldo de
Oliveira Sales —

associados a vitamina E DZ/CCA/UFC
Debates — Dr. Francisco José Sales Bastos, MAPA, Prof. Dr.
Moderadores: Raimundo Bezerra da Costa, UECE, Dr. Antonio

Nogueira Filho — BNB
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1. Sistema Agroindustrial da Caprino-Ovinocultura. Potencialidades da
cadeia produtiva da ovinocaprinocultura na regido nordeste do Brasil.

Antdnio Nogueira Filho 2
Maria Odete Alves *

! Palestra realizada no | Simpésio Sobre Qualidade e Rendimento de Carcaca de Carne
Ovina e Caprina: Producdo, Rendimento, Normas e Padrdes de Qualidade Data: 17 a 18 de
novembro de 2011 Auditdrio do Banco do Nordeste do Brasil - BNB — Passaré — CE.

! BANCO DO NORDESTE DO BRASIL 1 ESCRITORIO TECNICO DE ESTUDOS
ECONOMICOS DO NORDESTE — ETENE Equipe de Estudos de Sistemas
Agroindustriais e de Turismo (*) (*) Evangelista (299-3455), Jane Mary (299-3419), José
Maria (299-3419), Mauricio (299-3416), Nogueira Filho (299-3234) e Odete (299-3234).

2 Médico-veterinario, especialista em agribusiness e técnico do ETENE. Correio
eletrénico: nogfilho@banconordeste.gov.br

® Enga. Agrénoma, Mestra em Administracdo Rural e Desenvolvimento pela
Universidade Federal de Lavras (UFLA) e pesquisadora do Banco do Nordeste — ETENE.
Correio eletrdnico: moalves@banconordeste.gov.br.

Introducao

A ovinocaprinocultura é uma atividade econémica explorada em todos 0s continentes,

estando presente em areas que apresentam as mais diversas caracteristicas edafoclimaticas. No
entanto, somente em alguns paises essa atividade apresenta expressdo econdmica, sendo, na
maioria dos casos, desenvolvida de forma empirica e extensiva, adotando baixos niveis de
tecnologia e, consequlientemente, apresentando baixa produtividade e reduzida rentabilidade.
A exploracdo de caprinos e ovinos na regido Nordeste é uma atividade técnica e
economicamente viavel, se forem utilizadas tecnologias adequadas a Regido, que priorizem,
principalmente 0s manejos alimentar e sanitario a custos baixos, com vistas ao melhoramento
genético das racas nativas, utilizando-se das técnicas de inseminacéo artificial e/ou importacéo
de reprodutores exoticos.

Os rebanhos ovino e caprino do Brasil representam, respectivamente, apenas 1,7 e 2,1%
do efetivo mundial. Considerando a dimens&o territorial brasileira, bem como as condicGes
edafoclimaticas favoraveis ao desenvolvimento da ovinocaprinocultura, nossos rebanhos sao
numericamente inexpressivos, principalmente quando comparados com a criagdo de bovinos,
cujo efetivo nacional é da ordem de 160 milhdes de cabegas.

Na regido Nordeste a maioria dos rebanhos de caprinos e ovinos é explorada em
sistema extensivo, ndo sendo adotadas praticas adequadas de manejo alimentar e sanitario,
aspectos que tém contribuido para a estagnacao desses rebanhos ao longo dos anos, a despeito
da rusticidade e da adaptabilidade dessas espécies a Regido.
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O baixo padrdo racial dos animais, a difusdo tecnoldgica incipiente, a inadequada
assisténcia técnica e gerencial, a desarticulacdo total dos atores da cadeia produtiva, a
inexisténcia de estudos de mercados e o baixo nivel de capacitagdo dos produtores sdo entraves
que precisam ser solucionados, sob pena de a atividade ndo apresentar rentabilidade e ndo
apresentar competitividade, considerando as exigéncias do mercado globalizado e cada vez
mais exigente.

Além dos entraves citados, algumas dificuldades como o alto custo dos materiais
geneticos, o abate clandestino, os limitados recursos forrageiros e hidricos, a caréncia de
laboratorios especializados e baixa qualidade das peles, também contribuem significativamente
para que os resultados da exploracdo de ovinos e caprinos no Nordeste ndo sejam
compensatérios, ficando a atividade relegada a plano secundario pela quase totalidade dos
produtores.

A producdo de ovinos e caprinos representa uma importante alternativa de oferta de
carne, leite, pele e derivados, ndo somente para a populacdo rural, mas também para o mercado
emergente das grandes metropoles, que vém consumindo de forma crescente carnes e leite
destas espécies.

No entanto, para que a ovinocaprinocultura no Nordeste brasileiro se transforme num
negocio economicamente sustentavel, gerando excedentes para 0s subsistemas producéo,
processamento e distribuicdo sdo indispensaveis que sejam implementados, em cada estado da
regido Nordeste, programas voltados para adocdo de tecnologias economicamente viaveis a
regido, com vistas a superacdo dos principais entraves ao desenvolvimento e sustentabilidade
da cadeia produtiva da atividade.

Neste sentido, é indispensavel a participacdo e o0 comprometimento de todos o0s agentes
envolvidos no processo (governo, pesquisadores, técnicos, produtores, associacoes, sindicatos
e federacdes de classe, indUstrias processadoras, comerciantes e estruturas de apoio), para o
estabelecimento de diretrizes, cumprimento de metas e articulacdo entre todos os elos da cadeia
produtiva da ovinocaprinocultura.

O desenvolvimento de projetos cooperativos devera ser a tdnica gerencial que
prevalecerd neste mercado globalizado e cada vez mais exigente quanto a qualidade dos
produtos. A interacdo entre 0s Orgdos governamentais e a iniciativa privada terd que ser
permanente e crescente. Investimentos deverdo ser realizados pelas institui¢des oficiais e pelos
empresarios do setor, seguindo planos de trabalho que propiciem um retorno alentador no mais
breve espaco de tempo possivel. O mercado acena com grandes oportunidades, mas somente
com a organizacdo da cadeia produtiva, a regido Nordeste poderd inserir-se de forma
sustentavel e competitiva neste emergente segmento da economia regional.

As figuras a seguir representam as interagdes logicas e desejaveis entre os principais
elos das cadeias produtivas da ovinocaprinocultura de corte e de leite, ou seja, industria de
insumos; producdo pecudria; abate/beneficiamento e sistema de distribuicdo (atacado e varejo).
Sistema Agroindustrial da Ovinocaprinocultura de Corte.

Figura 1 — Sistema Agroindustrial da Ovinocaprinocultura de Corte BANCO DO
NORDESTE DO BRASIL

Figura 2 — Sistema Agroindustrial da Caprinocultura de Leite

Os elos intermediarios e desnecessarios, que atualmente existem ao longo da cadeia
produtiva e que concorrem para reduzir a sua competitividade, ndo estdo contemplados,
obviamente. E oportuno também esclarecer que o desenho de um sistema agroindustrial nio
deve ser confundido com um fluxograma de producdo ou de industrializacdo de determinado
produto. Assim, 0s esquemas sugeridos guardam estreita correlagdo com o conceito de sistema
agroindustrial, ou seja, "conjunto de atividades agropecuarias, industriais e de servi¢cos que
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mantém sinergias de carater tecnoldgico, comercial e econdmico, cuja matéria-prima
principal venha do setor agropecuario ou cujo produto final tenha naquele setor o seu
mercado” (Davis e Goldemberg, 1953, apud Jank, 1996).

Para se entender as relacdes entre os diversos agentes de um Sistema Agroindustrial
(SAG) néo se pode perder de vista a visdo do todo (ou visdo sistémica), ou seja, as relagdes
entre 0s agentes, a importancia da coordenacao da cadeia produtiva e o foco no consumidor
final, como o regente do processo. Compreendendo, além disso, que o SAG esta inserido em
dois ambientes: o institucional (composto pelas leis, cultura, tradi¢bes, educacdo, costumes
etc.) e o organizacional (onde se localizam as estruturas de apoio a produgdo, como 0s bancos,
0 sistema de extensdo rural, as associacOes e 0s sindicatos, a pesquisa agropecuaria etc).

Uma vez que, para o funcionamento de um SAG, necessita-se dos fluxos de produtos
(em direcd@o ao consumidor), e de dinheiro e de informacGes (do consumidor para as empresas),
resultantes do inter-relacionamento dos atores, surgem os custos de transagdo (que podem ser
monetarios ou ndo). A existéncia deles, desnecessariamente, diminui a eficiéncia do SAG.

Denomina-se coordenacdo ao “processo de transmissdo de informagaes, de estimulos e
de controle da atividade produtiva”. Dadas as crescentes exigéncias dos consumidores (em
termos de quantidade, qualidade, presteza, e praticidade), sistemas agroindustriais bem
coordenados tém mais chance de aumentar sua fatia de mercado. Dentre as estruturas de
coordenagdo pode-se destacar: os mercados futuros, as agéncias e 0s programas
governamentais, as cooperativas, as “joint ventures”, a produgdo integrada e as companhias de
comercializagdo (“trading companies”).

O reconhecimento do consumidor como a figura mais importante de um sistema
agroindustrial exige uma mudanca comportamental de todos os atores da cadeira produtiva. E
preciso perceber que um ator (por exemplo, o criador de caprinos) materializa sua receita ao
vender seu produto para o elo seguinte da cadeia (o abatedouro/frigorifico) mas as vendas de
carne s0 aumentardo se estas chegarem ao consumidor com o preco e a qualidade que ele
deseja. Portanto, as disputas entre produtores e abatedouros ndo podem chegar a ponto de gerar
desabastecimento dos pontos de venda ou descuido na qualidade, sob pena de o consumidor
desistir de adquirir este produto e procurar um produto alternativo (carne de frango, por
exemplo).

O conhecimento da cadeia produtiva permite identificar pontos de restricdo a sua
eficiéncia e tentar resolver os conflitos, principalmente os relacionados a distribuicdo de
margens entre os seus diversos elos. A participacdo das associacbes e dos sindicatos
representativos de classe nessas negociacfes é de fundamental importancia, por dois motivos:
para conferir maior equilibrio de forcas e para assegurar que as partes pensem também nos
interesses maiores do SAG. Mesmo que uma solucdo 6tima ndo possa ser atingida, o custo de
nédo se negociar pode ser ainda maior, pela perda de competitividade da cadeia como um todo.

2 - Potencialidades da Ovinocaprinocultura no Nordeste

A exploracdo de ovinos e caprinos na regido Nordeste € uma opgdo vidvel e rentavel ndo
somente para pequenos e medios produtores, mas também para grandes pecuaristas que
desejem explorar uma atividade que ndo exige altos investimentos em infra-estrutura e na
aquisicao de animais, além de apresentar rapido retorno do capital investido.

A regido semi-arida nordestina tem vocacdo natural para o pastoreio e, em particular,
para a exploracdo de caprinos. A carne de caprinos e de ovinos € uma das principais fontes de
proteina na zona rural, a pele é de excelente qualidade, o leite tem alto valor nutritivo e 0s
derivados lacteos tém larga aceitacdo no mercado.

Com base em dados técnicos fornecidos pelo Dr. Joseé Ferreira Nunes, professor titular
da Faculdade de Veterinaria da Universidade Estadual do Ceara-UECE, foram feitas algumas
simulacgdes, no periodo de doze anos, comparando-se as receitas, 0s custos e os resultados
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obtidos na exploracdo de ovinos e caprinos em relacdo a bovinocultura de corte. N&o se
pretende, com isso, afirmar ou concluir que a ovinocaprinocultura € uma atividade mais
rentdvel do que a criagdo de bovinos, mas sim demonstrar que esta atividade na regido
Nordeste e em particular no semi-arido é uma opgdo economicamente viavel, desde que sejam
adotadas tecnologias adequadas e haja integracdo entre os diversos subsistemas da cadeia
produtiva, atendendo as exigéncias do consumidor no que diz respeito a qualidade,
regularidade e preco.

Assim, com base nos dados técnicos anteriormente mencionados e adaptados pelo
autor:
a) a quantidade diaria de volumoso necessaria para alimentar um bovino adulto de 450 kg é
suficiente para alimentar 8 ovinos ou 8 caprinos adultos;

b) um ovino meio sangue (cruzamento de ragas nativas com a raca Dorper ou Texel, por
exemplo) atinge 40 kg de peso vivo em apenas quatro meses;

C) em um ano, na area de pastagem onde se cria 1 bovino, criam-se 24 ovinos ou 0 Mesmo
namero de caprinos;

d) no Nordeste, um bovino com quatro anos de idade pesa em torno de 400 kg, enquanto na
mesma area e no mesmo periodo sdo produzidos 96 ovinos, que pesam 3.840 kg (96 cabecas x
40 ko);

e) um boi bebe 80 litros de a4gua por dia. Em um més, bebe 2.400 litros de agua, quantidade
suficiente para o consumo de 80 ovinos/caprinos; e

f) em geral, os ovinos e o0s caprinos sdo criados e engordados com alimentacdo a base de
pastagens cultivadas (leucena, cunhd, guandu, gramineas etc) e/ou nativas melhoradas
(caatinga rebaixada).

Admitiu-se, para efeito deste estudo, que os custos fixos das duas atividades fossem
iguais, embora “a priori” se saiba que em relacdo a exploracao de caprinos esses custos sao
menores Como base nas comparacoes apresentadas é oportuno frisar que a producao de
alimentos constitui-se em um dos maiores desafios para o desenvolvimento da
ovinocaprinocultura na regiao Nordeste, sobretudo no semi-arido. Pesquisas realizadas
pela Embrapa - Caprinos demonstram que a manipulacido da vegetacdo da caatinga,
seguida de praticas de conservacdo dos recursos naturais, pode aumentar a
disponibilidade de forragem em até 80%, sem a necessidade de se realizar grandes
investimentos. Quatro niveis de manipulacao da caatinga se destacam: o rebaixamento, o
raleamento, o raleamento-rebaixamento e o enriquecimento.

O rebaixamento ¢ o corte da parte aérea das plantas a uma altura de 40 cm do solo.
Com esta pratica, as rebrotas ficam ao alcance do ramoneios dos animais, melhorando a
qualidade da forragem da caatinga. O raleamento consiste no controle das espécies
lenhosas (arvores e arbustos) sem valor forrageiro, com o objetivo de incrementar a
participacdo do estrato herbaceo (gramineas e leguminosas rasteiras) na producao de
fitomassa, melhorando as condi¢des da caatinga. A cobertura lenhosa deve ser mantida
entre 35 a 40% da area. A combinacao das praticas de rebaixamento e raleamento melhora
substancialmente os niveis de producao de forragem. O enriquecimento com forrageiras
nativas e/ou exoticas adaptadas as condicoes do semi-arido é uma opcao que aumenta a

producao de forragem e, conseqiientemente, melhora o desempenho dos animais.

3 Diz-se que os bovinos pastam, pois preferem alimentar-se de gramineas, o que os leva a manter a
cabeca baixa, na hora da alimentacdo. J4 os caprinos ddo preferéncia aos ramos de arbustos e arvores,
alimentando-se — na maior parte das vezes, com a cabeca erguida.
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Para tornar a ovinocaprinocultura uma atividade rentavel e com foco no mercado
consumidor, é indispensavel que sejam quebrados muitos mitos e paradigmas que existem
em torno da sua exploracao. O principal deles é a vaidade do criador de nao querer criar
caprinos ou ovinos porque entende que essas atividades nao lhe conferem “status”. O
importante, em qualquer atividade, ¢ a obtencao do lucro. O lucro é auferido com a
colocacao no mercado de produtos de qualidade, com baixos custos operacionais e que
atendam as exigéncias e necessidades do consumidor.

A maioria dos estados nordestinos tem rebanho caprino maior do que o rebanho da
Franca, por exemplo. Entretanto, no Nordeste, o produtor considera a criacao de caprinos
uma atividade secundaria e coisa de "pobre", enquanto os franceses orgulham-se do
dinheiro que ganham com os produtos e derivados da caprinocultura: vendem leite em p6
e mais de 300 tipos de queijo para o mundo inteiro. A Franca tem um plantel de caprinos
altamente especializado na producao de leite.

A India, a China e o Paquistio tém os maiores plantéis de caprinos, com,
respectivamente, 20%, 12% e 10% do rebanho mundial. A Australia, com 14% do rebanho
mundial, é a principal criadora de ovinos, seguida da China, com 9%. O Brasil detém
apenas 1,7% do plantel de ovinos e 2,1% do rebanho caprino, apesar de possuir,
principalmente na regiao Nordeste, condi¢oes edafoclimaticas iguais e até superiores as
dos paises maiores criadores dessas duas espécies (IBGE,1996).

Segundo o IBGE, a regiao Nordeste, em 2001, abrigava em torno de 90% do plantel
nacional de caprinos, com 12,3 milhoes de cabecas, demonstrando sua vocacao natural
para o desenvolvimento desta atividade. O Estado da Bahia apresentava o maior rebanho,
com 3,054 milhGes de cabecas, seguido pelo Piaui, com 1,497 milhoes. O plantel de ovinos,
em torno de 7 milhOes de cabecas, representava, no mesmo ano, 49,2% do rebanho
brasileiro, sendo o estado da Bahia, também, o que detinha o maior plantel, com 2,6
milhGes de animais.

As exploragoes de caprinos e ovinos na regiao Nordeste sdo conduzidas de forma

ultra-extensiva, com alimentaciao deficiente, manejo e profilaxia inadequados, o que
implica baixa produtividade, baixo nivel de desfrute e, conseqiientemente, insatisfatorios
resultados economicos e financeiros. No entanto, com a adoc¢ao de tecnologias adequadas
e praticas de manejo racionais (alimentacao, profilaxia etc), aliadas a um programa de
melhoramento genético dos plantéis, o produtor podera colocar no mercado, sem maiores
dificuldades, a producao de leite, carne e pele e obter razoavel resultado financeiro.
Em relacdo a caprinocultura para carne, o melhoramento genético poderia se iniciar a
partir do cruzamento das racas nativas com racas exoticas melhoradoras, como por
exemplo, a raca Boer. Utilizando o cruzamento industrials de reprodutores Boer com
fémeas nativas, os machos estdo prontos para o abate em média aos 6 meses de idade,
enquanto as fémeas ja podem ser cobertas na faixa de 12 (doze) meses de vida. A raca
Boer, além de precoce, é resistente e apresenta carne macia, saborosa. A carne caprina
apresenta baixo teor de colesterol (apenas 0,85 g por 100 g de carne, enquanto as carnes
avicola, bovina e suina, apresentam, respectivamente, 1,07 g, 7,27 g € 9,32 g). Por outro
lado, a utilizacao da técnica da inseminacao artificial poderia ser uma forte aliada no
processo de melhoramento genético dos rebanhos regionais. Em relagao a espécie caprina,
trata-se de uma préatica relativamente simples, com a qual se evita a realizacao de altos
investimentos na aquisicao de reprodutores. Além dessas vantagens, a limitada oferta de
animais comprovadamente melhoradores no mercado nacional também contribui para
tornar imperativa a introducdo da inseminacdo artificial naquelas propriedades que
reunam condicOes para a ado¢ao dessa pratica.

O leite da espécie caprina tem boa aceitacdo em todas as camadas sociais. Nas
classes com poder aquisitivo mais elevado, existe uma maior demanda pelo leite e queijos
de cabra. Ademais, o leite de cabra apresenta comprovadas qualidades nutritivas e
medicinais, além de se constituir em matéria-prima para a producao de queijos finos
(mais de 300 tipos).().
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As peles dos caprinos e ovinos tropicais poderiam representar importante fonte de
renda para os criadores do Nordeste, porque sao consideradas as melhores do mundo,
com destaque especial para a da raca Moxot6. No entanto, as praticas adotadas no sistema
de producao predominante na Regiao (manejo inadequado e parasitas) e, principalmente,
no abate, processo de retirada da pele (esfola) e pré-processamento, fazem com que essa
importante matéria-prima apresente inumeros defeitos, reduzindo substancialmente o seu
valor comercial, com evidentes prejuizos para o produtor.

Os curtumes operam com capacidade ociosa, ndo somente por falta de matéria-
prima, mas também em func¢ao dos defeitos e da baixa qualidade apresentada pelas peles.
H4, portanto, um amplo e estavel mercado para peles de qualidade.

O setor coureiro emprega quase 50 mil pessoas e representa 0,6% do PIB nacional. Tem
como caracteristicas importantes a predominancia do capital nacional (95%) e a gestao
familiar. O setor é bastante diversificado e produz couros nos mais variados estagios,
desde o "wet-blue's a couros acabados, destacando-se os artigos para calgados, estofados
"nobuck", camurca (de excelente valor comercial), pelicas e vestuarios. Os rebanhos
caprino e ovino tém condigoes de abastecer os curtumes da regido Nordeste, podendo,
inclusive, exportar para outras regioes do pais. No entanto, cuidados especiais no manejo,
esfola e pré-processamento das peles sdo exigéncias indispensaveis para que o produtor
atinja esses mercados, aumentando suas receitas.

s Denomina-se “wet blue” ao couro submetido a um tratamento quimico a base de cromo.

O crescimento das importagoes de couros e peles, pelo Nordeste, entre 1992 e

2000, foi de aproximadamente 21 vezes, conforme destacam Evangelista & Rodrigues,
2001. Os autores apontam dentre as possiveis causas desse crescimento a migracao de
fabricas de calcados para a Regiao e a intensificacao do uso do regime de “draw back” pela
industria calcadista (as exportacoes nordestinas de calcados de couro aumentaram 8,5
vezes no mesmo periodo). Essas informacbes confirmam a demanda insatisfeita mas
exigem uma producao de peles com preco e qualidade compativeis com as importadas.
A carne de ovinos e de caprinos precoces tem larga aceitagao, principalmente nos grandes
centros urbanos, apesar de o consumo anual ainda ser bastante baixo. Pesquisa realizada
pelo SEBRAE, na area metropolitana de Fortaleza, revelou que o consumo per capita de
carne ovina e caprina é de apenas 0,590 kg/ano e 0,375/ano kg, respectivamente.

Para expandir o consumo de leite e de carnes caprina e ovina, o produtor deve estar
consciente de que o consumidor atual é muito exigente, nao somente quanto a qualidade
do produto, mas também em relagao ao preco final, o que exige sintonia com o mercado e
sobretudo competitividade de toda a cadeia produtiva.

Para alcancar esses objetivos — considerando predominarem na atividade os pequenos e
médios produtores - trés agoes devem ser desenvolvidas:

a) organizacao da producao, a partir das cooperativas, sindicatos e associacoes de classe;
b) capacitacdo empresarial, levando em consideracao a tradicdo, a cultura e o nivel
educacional dos produtores;

c) aumento da produtividade e da competitividade por meio da qualificacio da mao-de-
obra, melhoria da qualidade dos produtos, incorporacao de novas e modernas tecnologias
e disponibilidade do produto durante todo o ano.

3 - Tendéncias e Cenarios para o Agronegocio da Ovinocaprinocultura
Apresentam-se, a seguir, as principais tendéncias da ovinocaprinocultura, de acordo com
os elos desse agronegocio:

a) Subsistema producao

A tendéncia dos precos reais recebidos pelo produtor é decrescente. Alias, esta é
uma tendéncia de todos os precos agropecuarios, considerando a introducao de novas e
modernas tecnologias que possibilitam o aumento da produtividade e a reducao de custos,
aspectos que vém provocando a exclusdo de muitos produtores no mundo todo. Como
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conseqiiéncia, havera uma maior concentracdo de produtores, aumento da escala de
producao, menor sazonalidade da oferta e reducao das margens. A exemplo da avicultura
e da suinocultura, deverao surgir empresas integradoras e formacao de parcerias e
aliancas estratégicas, com a finalidade de reduzir os custos de producao e de transagao. Ao
longo de toda a cadeia produtiva desde a producao de insumos até a gondola do
supermercado, o foco devera ser no consumidor final, atendendo as suas exigéncias em
relacao a preco, qualidade, regularidade e praticidade.

b) Subsistema Industrial

Havera uma maior concentra¢iao, com o objetivo de aumentar a eficiéncia econdmica e o
aproveitamento das economias de escala. As parcerias e as aliancas estratégicas também
deverao ser implementadas e serdo desenvolvidos e ofertados novos e diferenciados
produtos. As industriais serao relocalizadas e serao pagos prémios por qualidade e
regularidade. A disputa pelo mercado sera mais acirrada e sobreviverao aquelas industrias
que melhor atenderem as exigéncias do consumidor. Havera ampliacao e modernizacao da
logistica de distribuicao e de transporte.

¢) Subsistema Distribuicao

A tendéncia é aumentar o consumo per capita, com surgimento de restaurantes
especializados. Havera mudancas nos canais de distribuicao e as redes de supermercados
terao predominancia na venda dos produtos. Aumentarao as exigéncias do consumidor
por produtos cada vez mais processados. Serao implementados maiores investimentos em
marketing.

Conclusoes e Resultados Esperados

A organizacao dos produtores, com a visao sistémica da cadeia produtiva, proporcionara a
instalacdo de novas fazendas e ampliacao das ja existentes, com a conseqiiente geracao de
novos postos de trabalho, contribuindo para reduzir o éxodo rural. Havera incremento da
renda e aumento da arrecadacao municipal. O empreendedorismo rural ficara fortalecido,
havera melhoria na qualidade de vida do homem do campo, fortalecimento da economia
regional, melhoria do nivel tecnolégico, com aumento da produtividade e da
rentabilidade.
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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 0 mercado
nacional como internacional. Entretanto, entre os vérios fatores que podem contribuir para
consolidagdo dessas atividades, a qualidade da carne € 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 prego e a oferta
constante também sdo fatores determinantes, mas ndo 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 padrbes 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 geragéo de tecnologias adequadas,
principalmente quanto ao aspecto da qualidade da carne, ja que a atividade, apesar de ser
promissora, estd em fungdo da conquista de uma grande fatia do mercado consumidor, o qual
tradicionalmente ndo consome esta carne (Furusho-Garcia et al., 2004 a; Furusho-Garcia et al.,
2007a).

De acordo com Zervas &Tsiplakou (2011), os pequenos ruminantes Sa0 0S
transformadores mais eficientes de forragem de baixa qualidade em produtos de alta qualidade
animal com distinta composicdo quimica e caracteristicas organolépticas. As carnes de
cordeiro e de cabrito podem ser mal vistas em funcdo de serem do grupo das carnes vermelhas,
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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 salde
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 saide humana, além das caracteristicas organolépticas. Boa
parte desses fatores pode ser influenciada pela criacdo dos animais. O presente texto ira
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 esta 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 vegetacdes.

Tabela 1 - Pais Milhdes de % do Rebanho
Rebanho efetivo cabecas Mundial

de ovinos em

2009. Posicéo

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
7° Nova Zelandia 32.383.600 3,01
8° Reino Unido 32.038.000 2,97
200 Brasil 16.812.100 1,56
21° Argentina 15.800.000 1,47
37° Uruguai 8.662.000 0,80
510 Chile 3.950.000 0,37
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Introducéo

A classificacao visa agrupar as carcacas de acordo com suas caracteristicas, de
modo a formar lotes uniformes, associados a demanda e ao seu valor comercial.
O estabelecimento destes lotes uniformes permitira direcionar os diferentes tipos
de carcagas para mercados com demanda especificas.

O sistema de classificagdao de carcagas de cordeiros desempenha, essencialmente,
a funcao de fornecer informacdes sobre as caracteristicas relevantes para
mercado, através de uma linguagem comum entre produtores e comerciantes,
que pode, também, funcionar como incentivo a producdao de carcacas com
caracteristicas desejadas pelos consumidores.

Basicamente, a classificacdo de carcaca de cordeiros visa agrupa-las quanto ao
peso, cobertura de gordura, conformacao, e, eventualmente, quanto a cor da
carne.

A formacdao de lotes homogéneos para peso € necessaria para atender as
diferentes demandas por tamanho das pecas e cortes. Basicamente, em nosso
meio as carcacgas tém entre 12-15 kg de peso e sua classificacdo por peso facilita
atender demandas especificas.

A cobertura de gordura pode ser avaliada através de medidas objetivas ou
subjetivas. Medicao da espessura da gordura de cobertura entre a 122 - 132
costelas no musculo Longissimus (ollho de lombo) é utilizada freqlientemente
para avaliacao objetiva do grau de gordura de uma carcaga. A comparacao da
cobertura e distribuicdo da gordura das carcacas com padrdes fotograficos ou
atribuicao de notas entre 1-5, (1 para carcagas muito magras e desprovidas de
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cobertura de gordura e 5 para carcacas excessivamente gordas) pode ser
utilizada.

A conformacdao das carcacas pode ser critério de classificacdo, contudo é
problematica, pois valoriza os animais mais velhos e com carcagas mais gordas,
prejudicando os animais mais jovens.

Pode-se utilizar as medidas de dimensdo do musculo Longissimus como estimador
de quantidade de carne nas carcacas, pois ha uma elevada correlacao entre estes.
A area e a altura do olho de lombo podem ser utilizadas como critérios objetivos
de avaliacao, contudo, ha problemas, pois as carcacas devem ser cortadas nesta
regido para serem avaliadas e ha necessidade de mais tempo na linha de abate
para avaliacao

Modelo europeu de classificacao de carcaca

A legislacdao em vigor na Unido Européia, referente a classificagdao de carcagas de
ovinos, foi definida pelo regulamento (CEE) n°® 2137/92 que estabelece que a
classificacdo deve basear-se no sistema SEUROP, que consiste na avaliagao da
conformacdo e no revestimento de gordura subcutédnea; ambos avaliados por
apreciacdo visual, através de padrdes fotograficos. Este sistema de classificagao é
utilizado pelos paises da Europa do Norte, como Reino Unido e outros, que
abatem animais mais erados, terminados em pastagens, com maior peso de
carcaga, e carcagas mais gordas, com carne com cor vermelha acentuada.

A Espanha desenvolveu um sistema de classificacdo mais adequado as carcacas
leves, produzidas nas zonas mediterraneas, com peso abaixo de 13 kg, pois a
utilizagdo da classificagao por conformacao (SEUROP) prejudica as carcacgas leves,
sempre depreciadas nesse sistema. Assim, as varidveis mais apreciadas na
classificacdo de carcacas leves, entre 5-13 kg, sdo, além do peso, a cor da carne
e a cobertura de gordura da carcaca.

Carcacgas leves

As carcacgas leves (entre 5-13 kg) sdo caracteristicas dos paises do Mediterraneo
Europeu, provenientes de animais abatidos precocemente, entre 35 e 90 dias,
provenientes de animais em alimentacdo lactea (cordeiro "mamao"), com acesso
a racao suplementar, ou animais desmamados precocemente e terminados em
confinamento, com racao de elevado teor energético e protéico, para se conseguir
desempenho maximo. Nessas condicdes, nas quais animais sdo abatidos
extremamente jovens, a coloracdao da carcaca e a cobertura de gordura sao
fatores mais importantes que a conformacao.

O regulamento da Comunidade Econdomica Européia (CEE) no 2137/92 e no
461/93, classifica as carcacas de ovinos (cordeiros) em 3 categorias de peso: <
7kg, entre 7,1 -10kg e entre 10,1-13 kg (Quadro 1). Essas categorias de peso sdo
classificadas quanto a sua qualidade, segundo a cor da carne e a cobertura de
gordura.
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Quadro 1: Classificacao de carcagas de cordeiros leves pelo Sistema Europeu

CATEGORIA A

Peso =< 7Kg
Zualidade Primeira Segunda
Cordacame Raozapalida

Coberbura de gordura T Zukra cor oucoberturade gordura

CATEGORIA B

FPeso 7.1 -10kg

Qualidade PHrneira Segunda
Cordacame Rosapslide Cutra cor oucobertura de gordura
oberbura de gordura 2 ou 3

CATEGORIA C

Paso 10,1- 13 kg
Cualidade P rirmaira Segunda
Cor da carne Fozapalido

Oty berbara d rd
Cobertura de gordura 2 au 3 TSR (] SRl 212 gee e

A cobertura de gordura (Figura 1), é classificada segundo padrdes fotograficos em
quatro categorias: muito escassa, escassa, média e importante.

Figura 1: Avaliagdao da cobertura de gordura em carcagas leves

A cor da carne é efetuada no musculo rectus abdominis, também através de
padrdes fotograficos (Figura 2), em rosa palido, rosa e outra cor (vermelho
intenso). Desta maneira, as carcagcas podem ser classificadas em 3 grupos: A, B
ou C. Cada categoria de peso é dividida em dois grupos de qualidade, primeira e
segunda, de acordo com sua cobertura de gordura e cor da carne (Quadro 1).

¥

- =

‘N

 /

Rosa Palido Rosa Qutra cor

Figura 2: Carcacgas Leves: Avaliagao da Cor da carne (M. Rectus abdominalis)

Pode-se observar que as carcagas mais valorizadas sao as de peso inferior e com
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coloracdo mais palida, denotando animais extremamente jovens, com carne de
excelente qualidade.

Carcacas pesadas

As carcacas pesadas, acima de 13 kg, oriundas de animas abatidos com maior
idade, sdo caracteristicas do norte europeu, onde os animais sdo desmamados e
terminados em pastagens ou confinados e abatidos mais tardiamente. Dessa
maneira produzem carcagas mais pesadas, com coloragao escura, sendo a
conformacdo e cobertura de gordura as caracteristicas mais importantes para a
sua classificacao, desconsiderando o peso.

Assim, ha seis classificacdes para conformacdo e cinco para cobertura de gordura,
através comparacao com padroes fotograficos. As escalas de classificacdo utilizam
seis classes de conformacao (Figura 3), denominadas de SEUROP, na qual
S=superior, E=excelente, U=muito boa, R=boa, O=relativamente boa e
P=mediocre. A utilizagdo do S ¢é facultativa, sendo utilizada para animais
superiores ou tipo "culard".

E

Figura 3: Classificacdo de carcacas pesadas quanto a conformacao

O estado de engorda é avaliado pelo desenvolvimento e distribuicdo da camada
de gordura de cobertura (Figura 4), sendo utilizada uma escala de cinco classes.
1-muito reduzida, 2-reduzida, 3-média, 4-abundante, 5-muito abundante.
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Figura 4: Classificacdo de carcacas pesadas quanto a cobertura de gordura
Outros sistemas de classificacao de carcacas: Critérios objetivos

Nos ultimos tempos temos assistido ao desenvolvimento e aplicacdo de métodos
objetivos de classificagao de carcagas, entre os quais podemos destacar o caso da
Nova Zeldndia e Australia, que utilizam o peso da carcaca e a medida GR,
(medida da espessura dos tecidos da regido intercostal a 11 cm da linha média
dorsal na altura da 12a costela) para avaliar o estado de engorda e terminagao
das carcacas. A medida GR tem a finalidade de estimar a proporgao de carne
magra nas carcagas.

Os EUA utilizam medidas objetivas da area do musculo Longissimus e a espessura
de gordura acima desta musculo, entre a regido dorsal e lombar (122 costela).
Nesse sistema as carcagas sdo classificadas com base em duas avaliagdes
independentes das caracteristicas de qualidade ("Quality") e de rendimento de
carne magra ("yield"). Este sistema utiliza quatro classes de qualidade "prime",
"choice", "good" e "utility", e cinco classes de rendimento Yield 1 a Yield 5, sendo
Yield 1 as carcacas com maior rendimento em carne magra.

Para serem classificadas como "prime" ou "choice" as carcacas devem apresentar-
se completamente revestidas por uma pequena camada de gordura subcutanea, o
gue corresponde a uma medida de espessura de 2 mm (122 costela).

Outras consideracoes:

A idade dos animais é fator importante a ser considerado, visto que aqui no
Brasil, ainda sao comercializados animais mais velhos, borregos acima de um ano,
inclusive fémeas de descarte. Em algumas regides do Brasil, onde os sistemas
mais extensivos de producdo sao caracteristicos, predominam animais mais
velhos na oferta de carne ovina, e desta maneira a dentigao pode ser utilizada
para classificagao.

Animais dente de leite seriam mais adequados para consumo de carne de
melhores caracteristicas organolépticas, e pela denticdo poderiam ser separados
dos animais mais velhos, ja com 2 dentes (acima de 14 meses). Desta maneira a
denticao pode ser utilizada para classificacdo das carcagas, separando e
valorizando 0s animais dente de leite, dos demais.
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Anais do | Simposio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina:
Producdo Rendimento, Normas e Padroes de Qualidade (2011 —
Fortaleza - CE) Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza:
UECE, 2011. 2011 novembro; (v. 5, n.1 Supl 1): 01- 176p.

5. Qualidade de carnes de pequenos ruminantes *
Lis Cristina de Oliveira 2

! Palestra realizada no | Simpoésio Sobre Qualidade e Rendimento de Carcaca de Carne
Ovina e Caprina: Producdo, Rendimento, Normas e Padrdes de Qualidade Data: 17 a 18 de
novembro de 2011 Auditdrio do Banco do Nordeste do Brasil - BNB — Passaré — CE.

2 Dra. MAPA — Ministério da Agricultura — CE
1. LEGISLACAO

A legislacdo de ambito federal que versa acerca da inspec¢do técnico higiénico e sanitaria de
estabelecimentos processadores / armazenadores de produtos carneos esté descrita a seguir:
a. Lei 1.283/1950 : Dispde sobre RIISPOA

b. Decreto 30.691/1952 : RIISPOA
c. Lei 6.347/1977: InfracOes sanitarias e penalidades

d. Norma Higiénico Sanitaria e Tecnoldgica
i. Tomo IV: Ovinos
e. Lei 7.889/1989 : SIM, SIE, SIF

f. Portaria 304/1996 : temperatura de carcacas

g. Resolugédo CISA 10/1984: Conservacdo de alimentos
h. Portaria 368/1997: Boas Praticas de Fabricacao

i. Portaria 46/1998: Institui o APPCC

j. IN 3/2000 : Abate humanitario

k. Circular 175/2005 : Verificacdo de Autocontroles

I. IN 56/2008: Bem-estar animal

2. QUALIDADE SANITARIA

Do ponto de vista de qualidade sanitaria dos produtos carneos, na qual incluimos a
carne de pequenos ruminantes, o R.I.1.S.P.O.A. autoriza o abate de pequenos ruminantes com
destino & alimentagdo humana e estabelece critérios para a triagem de animais que podem ou
ndo ser abatidos, bem como, apds o abate, determina o destino de 0rgaos, parte das carcagas ou
de carcaca inteira e seus respectivos 6rgdos para os casos de observacdo de alteragdes
sugestivas de processos infecto-contagiosos em linhas de inspecdo durante o abate, em seus
respectivos artigos:

Art. 106 - Nos estabelecimentos subordinados & Inspecdo Federal € permitida a matanca de
bovideos, equideos, suinos, ovinos, caprinos e coelhos, bem como das diferentes aves
domésticas e de caca, usadas na alimentacdo humana.

Art. 107 - E proibida a entrada de animais em qualquer dependéncia do estabelecimento, sem
prévio conhecimento da Inspecdo Federal condi¢des de saude do lote.
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8 1° - Por ocasido da chegada de animais, a Inspe¢éo Federal deve verificar os documentos de
procedéncia e julgar das condi¢des de saude do lote.

§ 2° - Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais incriminados,
procedendo-se, quando necessario, ao isolamento de todo o lote e aplicando-se medidas
préprias de politica sanitaria animal, que cada caso exigir.

Art. 116 - E proibida a matanca em comum de animais que no ato de inspecdo "ante-mortem",
sejam suspeitos das seguintes zoonoses: artrite infecciosa, babesioses, bruceloses, carbdnculo
hematico e sintomatico, coriza gangrenosa, encefalomielites infecciosas, enterites
septicémicas, febre aftosa, gangrena gasosa, linfangite ulcerosa, metro-peritonite, mormo, para
tuberculose, pasteureloses, pneumoenterite, peste suina, raiva e pseudo-raiva (doenca de
Aujezsky), ruiva, tétano, tripanossamiases e tuberculose.

Art. 124 - Sdo condenados os bovinos, ovinos e caprinos que no exame ante-mortem revelem
temperatura retal igual ou superior a 40,5°C (quarenta e meio graus centigrados); (...)

Paragrafo Unico - S&o condenados 0s animais em hipotermia.

Art. 133 - S8o considerados improprios para consumo 0s animais, que, sacrificados de
emergéncia se enquadrem nos casos de condenacdo previsto neste Regulamento ou por outras
razdes justificadas pela Inspecéo Federal.

Paragrafo Unico - Sempre que 0s animais abatidos de emergéncia apresentem, logo apds a
morte, carne com reagdo francamente acida, as carcacgas serdo consideradas, improprias para
consumo.

Art. 220 - Na inspecdo de ovinos e caprinos aplicam-se também os dispositivos cabiveis
estabelecidos nas se¢des anteriores.

Art. 221 - Brucelose - N&o tendo sido constatada no Pais a brucelose em caprinos, a Inspecao
Federal procedera como se segue:

« 1 - condenacdo das carcacgas que mostrem lesdes imputaveis a brucelose;

« 2 - coleta de material para diagndstico e sua remessa a Secao de Tecnologia;

* 3 - coleta, na medida do possivel, de sangue nos vasos internos, para imediata prova de
aglutinacdo (aglutinacéo rapida) no laboratorio mais proximo;

* 4 - imediata interdi¢do do lote para outras verificagoes;
« 5 - aplicacdo de medidas de policia sanitaria animal cabiveis.

Art. 222 - Cenurose - Sd0 condenados unicamente os orgaos atingidos (cérebro ou medula
espinhal).

Art. 223 - "Cysticercose™ - Devem ser condenadas as carcagas com infestacdes intensas pelo
"Cysticercus ovis".

« § 1° - Entende-se por infestacdo intensa a presenga de cinco ou mais cistos na superficie
muscular de cortes ou nos tecidos circunvizinhos, inclusive o coragéo.

* § 2° - Quando o namero de cisto for menor, apés a inspecao final, a carcaca serd destinada a
esterilizagéo - pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes infestadas.

Art. 224 - Ictericia - Devem ser condenadas as carcagas que apresentem coloragdo amarelo
intensa ou amarelo-esverdeada.

Art. 225 - Linfadenite caseosa - Nos casos de linfadenite caseosa obedece-se aos seguintes
critérios;

* 1 - condena-se as carcagas de animais magros, mostrando lesdes extensas de qualquer regiao;
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* 2 - s80 condenadas também carcacas de animais gordos quando as lesGes sdo0 numerosas €
extensas;

* 3 - podem ser aproveitadas, para consumo, mesmo as carcagas de animais magros com lesdes
discretas dos ganglios e das visceras, apos remocao e condenacdo das partes atingidas;

* 4 - podem igualmente ser aproveitadas para consumo as carcagas de animais gordos,
revelando lesdes pronunciadas das visceras desde que sO existam lesbes discretas noutras
partes, como também aquelas com lesbes pronunciadas, confinadas aos ganglios, associadas a
lesGes discretas de outra localizacao;

« 5 - carcacas de animais magros, mostrando lesdes bem pronunciadas das visceras,
acompanhadas de lesbes discretas de outras partes, como também as que mostrem lesdes
pronunciadas dos ganglios ao lado de outras lesdes discretas, podem ser esterilizadas pelo calor
apos remocdo e condenacado das partes atingidas;

« 6 - carcagas de animais gordos com lesdes pronunciadas das visceras e dos ganglios séo
também esterilizadas pelo calor, apds remocdo e condenacdo das partes atingidas.

Art. 226 - Sarcosporidiose - Observa-se 0 mesmo critério adotado para 0s suinos.

Art. 243 - Nos casos de aproveitamento condicional, a que se refere este Regulamento, 0s
produtos deverdo ser submetidos, a critério da Inspecdo Federal a uma das seguintes operacgdes
de beneficiamento;

« 1 - esterilizacdo ou fusdo pelo calor;

* 2 - tratamento pelo frio;

* 3 - salgamento;

* 4 - rebeneficiamento

3. QUALIDADE MICROBIOLOGICA

Os alimentos contaminados sdo responsaveis por ocasionar diferentes sindromes , sendo
as diarréicas cerca de 90% dos casos, incluindo as diarréias sanguinolentas, além de poderem
estar relacionados ao aparecimento de :

i. Sindromes neuroldgicas (agudas e cronicas)
ii. Sindromes ictéricas

iii. Sindromes renais e hemoliticas

iv. Sindromes alérgicas

v. Quadros respiratorios e septisémicos

Um grande numero de género e espécies de bactérias patogénicas estd relacionado a
contaminag&o alimentar, sendo aquelas relacionadas mais propriamente aos produtos carneos:
(1 Clostridium botulinum/Botulismo

(1 Clostridium perfringens

(1 Escherichia coli enterovirulentas (EEC)

(1 Escherichia coli enteroinvasiva (EIEC)

(1 Escherichia coli enteropatogénica (EHEC)
(1 Escherichia coli enterotoxigénica (ETEC)
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(1 Escherichia coli 0157:H7 - enterohemorragica (EHEC)

[ Listeria monocytogenes (produtos prontos para 0 consumo)
(1 Salmonella sp.

(1 Shigella spp.

(1 Staphylococcus aureus

No tocante a qualidade microbioldgica de derivados carneos, o R.I1.1.S.P.O.A. estebelece:

* Art. 870 - Os produtos de origem animal prontos para consumo, bem como toda e qualquer
substancia que entre em sua elaboracdo, estdo sujeitos a exames tecnologicos, quimicos e
microbiologicos.

« Art. 871 - As técnicas de exame e a orientacdo analitica serdo padronizadas pela Secéo de
Tecnologia e aprovada pelo Diretor do D.I.P.O.A.

— Parégrafo Unico - Essas técnicas estardo sempre atualizadas pela Secdo de Tecnologia,
aceitando o D.1.P.O.A. sugestfes de laboratorios oficiais ou particulares para altera-las desde
que a Secdo de Tecnologia verifique e confirme as vantagens e a nova técnica.

« Art. 874 - O exame microbiolégico deve verificar:

* 1- Presenca de germes, quando se trate de conservas submetidas a esterilizacéo;

« 2- Presenca de produtos do metabolismo bacteriano, quando necessario;

* 3- Contagem global de germes sobre produtos de origem animal;

* 4- Pesquisa e contagem da flora de contaminacéo,

* 5- Pesquisa de flora patogénica;

* 6- Exame bacteriologico de 4gua que abastece os estabelecimentos sob Inspecdo Federal;

« 7- Exame bacterioldgico de matérias-primas e produtos afins empregados na elaboracéo de
produtos de origem animal.

Os parametros microbioldgicos estabelecidos para o produto carneo estdo determinados
na Resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 e variam de acordo com tipo de processo a
que foi submetida a matéria-prima, ex. carne resfriada, congelada, salgada, etc. Com base nos
resultados de andlise de padrées microbioldgicos, chegamos a um parecer acerca da qualidade
microbioldgica do produto, por exemplo: aceitdvel para o consumo ou improprio para 0
consumo.

4. QUALIDADE FISICO-QUIMICA

No tocante a qualidade fisico-quimica de derivados carneos, o R.L.L.S.P.O.A.
estebelece:

Art. 872 - Os exames de carater tecnologico visardo a técnica de elaboragdo dos produtos de
origem animal, em qualquer de suas fases.

a. Paragrafo unico - Sempre que houver necessidade, o laboratério pedird informacgdes a
Inspecéo Federal junto ao estabelecimento produtor.

Art. 873 - O exame quimico compreende:
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1 - Os caracteres organolépticos;

2 - Principios basicos ou composicao centesimal;

3 - Indices fisicos e quimicos;

4 - Corantes, conservadores ou outros aditivos;

5 - Provas especiais de caracterizacdo e verificacdo de qualidade;

6 - Exame quimico da 4gua que abastece os estabelecimentos sob Inspecéo Federal.

§ 1° - Os caracteres organolépticos, a composicao centesinal e os indices fisico-quimicos serdo
enquadrados nos padrdes normais, aprovados ou que venham a ser aprovados pelo D.1.P.O.A.

§ 2° A orientacdo analitica obedecera a seguinte seriagéo:

— 1- caracteres organolépticos;

— 2- Pesquisa de corantes e conservadores;
— 3- Determinacdo de fraudes, falsificacdes e alteracdes;

— 4- Verificagdo dos minimos e maximos constantes deste Regulamento, louvando-se no
conjunto de provas e nos elementos que constam das técnicas analiticas que acompanham este
Regulamento.

§ 3° - A variacdo anormal de qualquer indice (iodo, refracdo, saponificacdo e outros), sera
convenientemente pesquisada, para apuracdo das causas.

4.1 COMPOSICAO PROTEICA E LIPIDICA
Beserra et al. 2007; Germano et al., 2008

Alguns fatores influenciam a composicao lipidica da carne de pequenos ruminantes, a
saber:
- Dieta: dietas a base de farinha / 6leo de peixe, no periodo anterior ao abate, eleva
significativamente o percentual de acidos graxos de cadeias longas na carne, 0s quais
melhoram a qualidade nutricional e funcional da carne;
- Exercicio: o acido linoléico conjugado possui propriedades anticarcinogénicas, antioxidantes
e com acdo de reduzir o desenvolvimento do tecido adiposo no organismo, além de prevenir
doencas cardiovasculares e diabetes. Pesquisas verificaram que a carne de cordeiros
produzidos a pasto possui maiores niveis de CLA que animais confinados e elevados niveis de
acidos graxos poliinsaturados;
- Idade: o aumento da maturidade fisiol6gica dos ruminantes promove reducdo no teor de
acidos graxos saturados e nas concentracdes de acido palmitico no musculo;
* A constituicdo da carne de ovinos demonstra valores em torno de: pH 5 a 6, atividade de
agua 0,995 acima, 75% de umidade, 19 a 22% de proteina, 2,5 a 7,5% de gordura, 1% de
cinzas, 53 a 89 mg/100g de colesterol, 5 a 9 mg/100g de célcio, 6 a 10 mg/100g de ferro.

5. QUALIDADE ORGANOLEPTICA/ SENSORIAL

- Cor: o fator genético pode influenciar a cor da carne, sendo que animais abatidos com maior
peso aparentemente demonstram cor do musculo mais intensa. A criacdo extensiva tambem
promove a coloragdo mais intensa da carne.

- Capacidade de retengdo de agua: em pequenos ruminantes, observa-se que esta propriedade
aumenta com o aumento da idade dos animais, em decorréncia do aumento da gordura
subcutanea e intramuscular;

- Aroma e sabor: estdo relacionados aos acidos graxos de cadeia ramificada, compostos
volateis que sdo influenciados pelo sistema de alimentacdo e a dieta. O aumento do odor da
carne ovina se eleva com o aumento de peso do animal
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5.1 FATORES QUE INFLUENCIAM NA CONVERSAO DO MUSCULO EM CARNE
5.1.1 ANTE-MORTEM

* O nivel de glicogénio no musculo antes do abate determina a formacgdo &cido latico e a
velocidade de queda de pH.

* Quando o abate ¢ realizado ap6s repouso obtém-se pH variando de 6,9 a 7,2

» Animais que sofrem stress cronico antes do abate possuem deficiéncia de glicogénio e o pH
fica acima de 6,2 apds 24h, gerando a carne DFD (escura, dura e seca) em ruminantes e suinos
* A queda de pH ocorre de forma mais rapida em suinos, intermediaria em ovinos ¢ mais lenta
em bovinos, segundo as seguintes médias:

— Bovino: pH 7,0 [100pH 5.5 a 5,9 apos 24h

— Suino: pH 7,0 [10pH 5,3 a 5,7 apds 24h

* Para a exportacdo de carne de ruminantes, ¢ obrigatério a presenca de pH inferior a 5,8 no
musculo L. dorsi

5.1.2. PROCEDIMENTOS POS-ABATE

* A desossa realizaada a quente gera aumento de quebra de ATP e maior risco de encurtamento
* O congelamento logo apés o abate gera encurtamento de até 40% e perda de peso por
exsudacdo de até 25% em 6h

* A trituragdo imediata da carne e adicdo de produtos quimicos acelera a hidrolise de ATP e a
adicdo de NaCl / glicose / fosfatos promove a alta capacidade de retencdo de agua e capacidade
emulsionante, representando ganhos em termos de tempo menor para fabrico de embutidos.

5.1.3 ARMAZENAMENTO DE CARCACAS

* A temperatura de armazenamento das carcacas ap0s 0 abate gera aceleracdo do metabolismo
muscular entre 0 e 10 C na fase de pré-rigidez, seguido de encurtamento pelo frio por
inativacdo da bomba de célcio e maior contragdo muscular.

— O efeito negativo do armazenamento imediato de carcacas em temperatura muito frias € mais
marcante em musculos vermelhos e em animais mais velhos

5.1.4. TEMPERATURA DE RESFRIAMENTO CARCACAS
As temperaturas e técnicas de resfriamento de carcaca apos o abate, incluem as seguintes:
* Resfriamento Usual: 0 a 4 C em 24h

* Resfriamento Rapido: -1 a +2 °C, Umidade Relativa de 85% e velocidade de circulag&o de ar
2-4m/s. Esse procedimento diminui perda de peso

* Resfriamento Super-rapido: 2h em -8 a -5 °C, UR 90%, velocidade de circulagéo ar 2-4m/s,
seguido de resfriamento a 0 °C, UR 90%, velocidade 0,1m/s por até 18h
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A ovinocultura de corte, cada vez mais, torna-se uma atividade que preza pela
exceléncia e inovacdo, em busca de novos mercados e no alcance de faixas cada vez maiores
de consumidores.

Pesquisas tem avanc¢ado no intuito de se otimizar o manejo, buscar formas alternativas e
eficientes de alimentacdo ou melhorar indices zootécnicos e reprodutivos, melhorando de uma
forma geral, o convivio do produtor com a atividade.

Tais melhorias tem impactos diretos e indiretos no consumidor, como por exemplo, o
aumento na disponibilidade de produto e uma oferta de carne a precos cada vez mais
competitivos. No entanto, ao se realizar pesquisas sobre 0s aspectos que mais tem influéncia no
momento da compra da carne, as caracteristicas sensoriais normalmente séo citadas com maior
frequéncia.

Por isso, é necessario perceber a importancia de avancar nas pesquisas e na producdo
visando o incremento no volume de carne produzida, sem esguecer, no entanto, a outra ponta
da cadeia. Assim, produtores, a indlstria e os segmentos da cadeia devem ter em conta que as
propriedades sensoriais, como cor, textura e aroma aceitaveis sdo fundamentais no momento da
venda e consumo.

Tais caracteristicas iram apresentar variacdo entre os sistemas produtivos, estando
principalmente, ligadas a raca, a idade, ao sexo, ao peso de abate, a alimentacdo, ao manejo
p6s-mortem e a conservagdo do produto de uma forma geral. Portanto, ao se aborda a carne, do
ponto zootecnico, deve-se ter claro que, a qualidade sensorial, que é percebida pelo
consumidor no prato pronto, esta relacionada com o animal, passa pela carcaca e termina com a
ingestdo e grau de satisfacdo que a carne proporciona.

O sistema de producdo adotado implicara diretamente em caracteristicas de grande
importancia econémica que sdo 0 peso e a idade ao abate do animal. Sensorialmente, estes
efeitos ndo podem ser ignorados, ja que atualmente, muitos mercados exigem animais abatidos
jovens e carcagas pequenas, que sao sinénimos de qualidade e praticidade para o consumidor.

Vale ressaltar que, todos estes critérios de qualidade variam largamente de acordo com
a regido, cultura e época do ano. Assim, determinar o perfil sensorial da carne que o
consumidor alvo espera é extremamente importante para o inicio da atividade.
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Outros aspectos como a raga, Sexo e grupo genético, respondem por variagdes importantes na
conformacdo da carcaca e seu estado de engorduramento, diretamente ligados aos aspectos
sensoriais avaliados na compra.

Tais critérios sensoriais avaliados, pelo consumidor, para a carne ovina, Sao
relacionados a aspectos fisicos da carne e devem remeter a condicéo de frescura da carne. Por
exemplo, a cor. O consumidor aprendeu com a experiéncia que a cor da carne fresca de bovino
é vermelha brilhante e considera inaceitavel qualquer desvio (URBAIN, 1952).

Pesquisas atribuem a cor um dos papéis mais relevantes no processo decisério de compra da
carne. Isso por que, a menos que outros fatores, como o odor, sejam marcadamente deficientes
este serd o critério mais facilmente avaliado, pela observacéo direta.

A cor é uma caracteristica tri-dimensional dos objetos, de percepcdo cerebral e
subjetiva, que consta de um atributo de claridade e dois atributos cromaticos chamados de
matiz e saturacgéo.

Em ciéncia da carne, tais atributos relacionam-se com a qualidade da seguinte maneira:

- Saturacdo: Esta relacionada & quantidade de pigmentos na carne. Na carne fresca, em
condi¢cdes normais, a mioglobina pode se apresentar em trés formas basicas: Oximioglobina,
Desoximioglobina e Metamioglobina. A saturacdo variara segundo quantidade, proporc¢do
relativa e distribuicdo destes trés pigmentos, o que esta ligado a fatores de manejo como
espécie, sexo, idade e alimentac&o.

- Matiz: Esta relacionada ao estado quimico do pigmento. Um dos pigmentos da carne, a
Metamioglobina, é formada apds a transformacdo do musculo em carne pela exposicao da peca
ao oxigénio. Tem coloracdo marrom parda e determina recusa pelo consumidor quando
ultrapassa a proporcdo de 20% do total de pigmentos presentes. Logo, este atributo estara
diretamente ligado as condicBes de conservacdo e armazenamento pds abate e de
comercializagéo.

- Claridade: Estéa ligada ao estado fisico da carne, especialmente de sua superficie. Ligada ao
pH e outros fatores post-mortem que determinam o grau de hidratacdo e estado das proteinas
musculares.

Para ovinos, entre os fatores de manejo com impacto direto na cor, podemos citar: -
Precocidade: A idéntica idade cronoldgica, as racas mais precoces apresentam carnes mais
escuras;

- Sexo: Em alguns casos, as fémeas apresentam carnes mais escuras (maior conteddo em
pigmentos) que 0s machos;

- ldade: Existe um aumento da quantidade de pigmentos com a idade, em ovinos, logo animais
mais jovens apresentam carnes mais claras;

- Sistema de criacdo: Animais criados a pasto exigem do organismo uma maior oxigenacao,
devido a atividade de pastoreio, portanto esses animais terdo uma maior quantidade de
pigmentos, consequentemente, carne mais escura, em relacdo aos animais alimentados em
confinamento.

- Alimentacdo: Animais lactantes apresentam carnes mais claras (Auséncia de ferro no leite).
Normalmente, admite-se que as dietas forrageiras ocasionam carnes mais escuras, no entanto,
as pesquisas ainda apresentam resultados bastante diferentes para diversos manejos
alimentares.

Outro importante fator é a textura. Esta propriedade sensorial é detectada pelos
sentidos do tato e audicdo; manifesta-se na mastigacdo quando € medida a consisténcia da
carne, resisténcia & pressédo dental e facilidade de fragmentacdo da mesma. Composta por uma
infinidade de sensacOes, para ciéncia da carne, leva-se em consideracdo principalmente, o
aspecto dureza-maciez.

Este aspecto pode ser definido como a pressédo necessaria com a qual a carne se deixa
mastigar, dividida em trés sensac@es: Inicial, que se refere a facilidade de penetragdo do dente
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na carne e de corte; resisténcia oferecida a ruptura ao longo da mastigacdo e a outra final, ou
ainda, sensacéo de residuo.

A textura é um fator diretamente relacionado as caracteristicas da carne ligadas ao
processamento como: capacidade de retencdo de agua e o pH. No entanto, também esta
diretamente relacionada com as estruturas proteicas e com os tecidos conjuntivos e muscular,
havendo maior contribuicdo do conjuntivo que da fibra muscular.

Pode-se citar como fatores de influéncia:

- Raga: Existem diferengas raciais na dureza da carne, embora ndo sejam consideradas
importantes;

- Sexo: Quando adultos, os carneiros parecem ser significativamente mais duros do que as
ovelhas. Entre animais inteiros e castrados, 0s inteiros apresentam uma carne mais dura;

- Idade: O contetdo em coladgeno varia muito pouco com a idade dos animais, no entanto,
mudancas quimicas em sua molécula, tornam as fibras mais espessas, resultando em uma carne
mais dura. Ainda, o incremento da gordura com a idade, tem influéncia direta sobre a maciez.

- Alimentacdo: O aumento do nivel alimentar conduz a uma melhora da maciez, o que estaria
relacionado com uma diminuicgdo da taxa de tecido conjuntivo, um marmoreio mais abundante
e um aumento das fibras musculares brancas. O melhor estado de engorduramento, também,
reduz os problemas de causados pelo frio, consequentemente beneficiando a maciez da carne.

- Condicdo pré-abate: Um dos fatores de maior influéncia. Aqui se pode considerar: Tempo de
jejum, condicdes de transporte, interagdes sociais entre individuos de lotes diferentes, método e
qualidade do abate, tratamento térmico durante o abate.

- Maturacdo: A carne vai endurecendo progressivamente a medida que se completa o rigor e, a
partir dai aumenta sua maciez com o prolongamento do periodo de maturacéo.

- Fatores tecnoldgicos: "cold shortening" e "thaw-rigor";

- Temperatura de cozimento: Ultima etapa da transformacdo da carne antes do consumo
ocasiona importantes modificacdes das propriedades fisico-quimicas das proteinas. Durante o
cozimento as fibras musculares ficam mais duras, e o tecido conjuntivo fica mais macio.

Consequentemente, para musculos ou pedagos de carne que contenham uma quantidade
relativamente grande de tecido conjuntivo, caso da perna, o endurecimento devido as fibras é
menos importante que o amaciamento do tecido conjuntivo, preferindo-se os métodos de
cozimento que combinam periodos longos de aquecimento com uma atmosfera Umida. Para
musculos ou pedacos que possuam pequenas quantidades de tecido conjuntivo, caso do lombo,
se usam métodos de cozimento que combinem calor seco e tempos curtos para minimizar o
efeito endurecedor sobre as fibras musculares.

- Aditivos e métodos fisicos: Forga mecénica, pressdo, salmora, vinagre, enzimas (papaina,
proteases...).

Um aspecto importante, ainda relacionado a textura da carne ovina, é a ordem de
maciez (de maior para menor) dos musculos nesta espécie, que seria: infraespinhoso, largo
dorsal, vasto lateral, semimembranoso, semitendinoso, serrato cervical e peitoral profundo
(SANUDO, 1980).

O proximo fator € a Suculéncia. Esta caracteristica esta relacionada sensacdo de
umidade nos primeiros movimentos mastigatorios, seja pela quantidade de liquidos liberados
pela carne ou pelo efeito estimulante (ligado a gordura) do fluxo salivar.

Tecnologicamente, associa-se a suculéncia a capacidade de retencdo de agua (CRA),
que € um parametro bio-fisico-quimico que se poderia definir como o maior ou menor nivel de
fixacdo de agua de composicdo do musculo nas cadeias de actino-miosina.

Uma carne com menor capacidade de retencdo de &gua resultaria, na mastigacdo em uma carne
seca e consequentemente menos tenra, qualidade com o que esté intimamente relacionada. Por
outro lado, a excessiva capacidade de retencdo de agua (carnes DFD, dark = escuras, firm =
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firmes e dry = secas) cria muitos problemas tecnol6gicos e sensoriais, no entanto este
fendmeno praticamente ndo tem ocorréncia relatada em ovinos.

Entre os fatores de variacdo que influem a capacidade de retencdo de agua, pode-se citar:

- Musculo em si: O contetido de agua dos musculos varia individualmente, em relacéo inversa
a seu contetdo em gordura;

- Idade: Observa-se que a CRA diminua com a idade, explicada parcialmente por variagdes no
pH;

- Alimentacdo: A alimentacdo em si, ndo parece ser um critério de variagcdo importante sobre a
CRA nos ovinos. No entanto, a quantidade de gordura intramuscular (de infiltracdo ou
marmoreio) da carne € dos fatores determinantes da suculéncia. Assim, um cordeiro jovem
pode apresentar carne menos suculenta por ainda ndo ter feito a deposi¢do de gordura
intramuscular. Ainda, a gordura subcutanea (de cobertura) tem funcéo protetora, evitando as
perdas e melhorando a maciez da carne.

- Condicdo pré-abate: Ocorrem diferencas importantes entre animais mais ou menos
estressados, devidas a variagdes no pH;

- Cozimento: Ocorrem mudancas na CRA principalmente devido as transferéncias térmicas,
transferéncias de matéria, e modificacGes fisico-quimicas dos diversos constituintes, como a
desnaturacéo proteica.

O ultimo fator de importancia na avaliagdo sensorial da carne ovina, mas ndo o0 menos
importante, é o flavor.

O “flavor” do alimento corresponde a unido das impressdes olfativas e gustativas provocadas
no momento do consumo. Portanto, é percebido apenas no momento do consumo,
desenvolvendo-se antes da introdugdo do alimento na boca, durante a mastigacéo e durante e
depois da degluticdo; influindo mutuamente com as demais caracteristicas organolépticas,
especialmente com a suculéncia e a textura - dureza, determinando ao final entre todos eles a
aceitabilidade sensorial pelo consumidor e determinando a ‘vontade’ de voltar a consumir
aquele produto.

As diferencas no sabor da carne estdo relacionadas diretamente a sua composicéo, por
exemplo, a proporcdo lipidica na carne e & combinagdo de compostos volateis e sollveis da
mesma. Entre os aspectos que influem na variacdo do flavor estariam:

- Musculo: Diferencas associadas a composi¢do quimica, tipo metabdlico e taxa de gordura
intramuscular;

- Sexo: Os machos inteiros apresentam aroma mais intenso que os castrados;

- ldade: Efeito ligado as diferentes atividades metabolicas, composi¢bes distintas, e
modificacGes em lipidios e aminoacidos. O flavor, em ovinos, se incrementa com o aumento da
idade;

- Alimentacdo: Influencia diretamente na composicdo da gordura corporal, logo, no flavor.
Além disso, h& estudos que relacionam flavores especificos a alguma tipos de alimentacéo
como, por exemplo, a alfafa.

- Adicdo de gordura protegida: A adicdo de acido linoleico na racdo confere a carne um flavor
“azeitoso”, bastante apreciado, por exemplo, pelo mercado japonés.

Tendo em vista estes fatores € de fundamental importancia considerar o consumidor
alvo e seus desejos acerca da carne ovina, direcionando a producdo para o sucesso de mercado.
Para realizar esta pesquisa das preferéncias e crencas do consumidor, uma ferramenta de
importancia fundamental é a analise sensorial.

Analise sensorial € um conjunto de técnicas para medir de forma objetiva e
reproduzivel as caracteristicas de um produto mediante os sentidos (GUERRERO, 2005). Por
contar com seres humanos como “instrumentos de medida” de caracteristicas subjetivas, €
necessario uma detalhada descricdo da metodologia utilizada e total atencdo para a adequacéo
do método utilizado visando a reducdo do erro.
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A anélise sensorial pode ser feita com consumidores ndo familiarizados, provadores ndo
treinados ou por meio de painel de provadores, esta Gltima uma poderosa ferramenta para
avaliagcdo continua de atributos para os quais a percep¢do humana é mais completa. Dentre as
técnicas utilizadas, pode-se pensar desde técnicas simples e bastante diretas que medem a
aceitacdo do consumidor até outras bem mais elaboradas de carater descritivo.

No entanto, para todas elas Safiudo e Osdério (2004) definem como condicBes essenciais para a
analise sensorial da carne ovina:
(] Definigao clara e concisa dos objetivos;

] Representatividade do nimero de amostras e de provadores;
[J Correta preparagdo da amostra: Cozimento a 65-80°C, correta conservagao e apresentacao;

1 Apresentagdo de amostras homogéneas (forma, tamanho, corte, distribuicdo igual em cada
prato e variavel entre pratos);

[1 Ambiente adequado.

Assim, é necessario um maior conhecimento acerca ndo apenas dos aspectos sensoriais
relacionados a carne ovina e os fatores de impacto, como também a maneira de avalia-los no
elo da cadeia em que mais impactam: o consumidor. Assim, os resultados gerados poderao ser
referéncias para mudancas em toda a cadeia produtiva, influenciando as tomadas de decisdo na
producdo, ja bem antes da porteira.
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Resumo: Foram utilizados duzentos e cinglienta e dois animais para identificar as
diferencas com relacdo as caracteristicas do animal vivo de ovinos abatidos comercialmente e
classificados pelo modelo europeu de classificacdo de carcagas. Foi registrado o peso vivo ao abate
(PVA) e escore de condicao corporal (ECC) dos animais no pre-abate. A maioria das carcagas foi
classificada como de ovinos com menos de doze meses de idade, para as quais foram determinadas
apenas quatro classes de conformacdo. Houve diferenca para o PVA entre as classes de
conformagédo muito boa, boa e relativamente boa, com maior PVA para 0s animais com maior
classe de conformagéo, enquanto que o ECC se diferenciou apenas entre as classes de conformacéo
muito boa e mediocre. Animais com as classes de conformacéo inferiores de relativamente boa e
mediocre ndo apresentaram diferenca quanto ao PVA, enquanto que o ECC foi diferente somente
entre a maior classe de conformacédo obtida e a menor, para 0s ovinos com até doze meses de
idade.

Palavras-chave: abate; cordeiros; escore de condigéo corporal; conformacéo.

Summary: Were used two hundred fifty-two animals to identify differences in relation to
live animal traits of commercially slaughtered sheep and classified by the European model of
carcass classification. It was recorded live weight at slaughter (LWS) and body condition score
(BCS) of animals at pre-slaughter. Most carcasses were classified as sheep under twelve months
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old, for which only four classes of conformation were determined. LWS was different between
conformation classes very good, good and fair, with higher LWS for animals with higher
conformation class, while the BCS differed only between the classes very good and poor. Animals
with lower conformation classes fair and poor showed no difference in LWS, while for BCS was
different only between the largest class of conformation obtained and lower for sheep with up to
twelve months of age.

Keywords: slaughter; lambs; body condition score; conformation.

Texto

O principal propoésito de um sistema de classificacdo de carcacas é de facilitar a
comercializacdo pela descri¢do das caracteristicas de carcaca mais importantes comercialmente.
Além disso, um sistema de classificacdo bem elaborado direciona os produtos para nichos de
mercado apropriados, auxilia o marketing desses produtos pode ser utilizado como uma ferramenta
de politicas publicas com o intuito de regulamentar o setor, principalmente com relagdo a formacéo
de precos (PRICE, 1995).

Na Unido Européia existem dois esquemas diferentes para classificagdo de carcacas de
cordeiros, um para carcagas com peso superior a 13,0 kg e outro para carcagas abaixo deste peso. O
escore de conformacgdo ndo é considerado no segundo esquema pelo fato de que as carcacas
oriundas do Mediterraneo, carcacas com menos de 13,0 kg, sdo sistematicamente penalizadas
devido a sua pobre morfologia, natural da regido (ragas pernaltas, “long-legged breeds®), além de
possuirem baixa proporcdo de gordura subcutanea e interna (visceral). Deste modo, apenas peso
(trés categorias: _ 7,0 kg; 7,1 a 10,0 kg; 10,1 a 13,0 kg), cor da carne e classe de gordura sao
incluidos
(SANUDO et al., 2000).

O objetivo do experimento foi de identificar as diferencas com relacdo as caracteristicas do

animal vivo e a morfometria da carcaca de ovinos abatidos comercialmente e classificados pelo
modelo europeu de classificacdo de carcagas.
O experimento foi conduzido em um matadouro frigorifico inscrito no Servigo de Inspecédo
Federal, com capacidade de abate de mil animais por semana, localizado no municipio de
Promissdo-SP. Os animais foram utilizados diretamente a partir do jejum, realizado no curral do
frigorifico. Foram realizadas trés colheitas de dados de campo, resultando em um total de duzentos
e cinqlienta e dois animais. No curral de jejum, os animais eram agrupados em lotes de abate de
acordo sua procedéncia e a escolha dos animais feita por lote de abate, ao acaso.

Ainda no curral de jejum, foi registrado o peso vivo de abate (PVA, kg) dos animais, pela
utilizacdo de uma balanca mecanica movel com capacidade para 300 kg e determinado o escore de
condicdo corporal (ECC) feito pela palpacao da rugosidade dos processos transversos e dorsais das
vértebras lombares dos animais. Os escores atribuidos foram compreendidos numa escala de 1 a 5,
com valores intermediarios de 0,5, sendo considerado escore 1 para animais magros e escore 5 para
animais obesos (RUSSEL, DONEY e GUNN, 1969).

Todas as carcagas selecionadas foram avaliadas pela utilizagdo do modelo europeu de
classificacdo de carcacas ovinas (UNIAO EUROPEIA, 2008), conhecido como sistema EUROP.
Neste modelo as carcacas foram dividas em duas categorias: carcagas de ovinos com menos de
doze meses de idade (L) e outros ovinos (S), animais com mais de doze meses de idade. As
carcagcas com peso superior a 13,0 kg foram classificadas quanto a sua conformacéo, pelo
desenvolvimento dos perfis da carcaga, nomeadamente das suas partes essenciais (coxa, dorso e
espadua) e camada de gordura, pela quantidade de tecido adiposo no exterior da carcaga € no
interior da cavidade toracica. Para carcagas com peso inferior o 13,0 kg, consideradas leves, foram
utilizados peso de carcaca, cor da carne e camada de gordura como critérios de classificag&o.

A partir desses resultados obtidos foi realizada uma analise de variancia pelo procedimento
GLM do pacote estatistico do software Statistical Analysis System, versdo 9.1.0.0 (SAS
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INSTITUTE, 2003), para avaliar o se as classes de conformacdo apresentaram efeito sobre as
caracteristicas do animal vivo e morfometria das carcagas.

Do total de duzentos e cinquenta e dois animais utilizados, 84% foram classificados como
ovinos com menos de doze meses de idade (L) e 16% como outros ovinos (S). Para as carcagas L,
houve diferenca (P<0,01) entre as classes de conformacdo para o peso vivo ao abate (PVA) e
escore de condicgdo coporal (ECC) dos animais, sendo que nenhuma carcaca foi classificada com a
classe S (superior) de conformagéo (Tabela 1).

Somente 1,4% das carcagas de ovinos com menos de doze meses de idade foram
classificadas com a classe E (excelente) de conformagdo, por isso, foram desconsideradas. As
carcagas que apresentaram a classe de conformagdo U (muito boa) foram provenientes de animais
com PVA superior (44,23 kg) as demais classes, seguido pelas carcagas com classe R, com PVA de
36,39 kg. As menores classes de conformacédo, O (razoavel) e P (mediocre), foram atribuidas as
carcacas de animais com PVA inferior (31,30 e 30,58 kg), ndo havendo diferenca entre essas duas
classes de conformacdo para essa variavel.

Tabela 1. Influéncia da classe de conformacdo das carcacas de ovinos com menos de doze meses de idade
sobre o peso vivo de abate (PVA) e escore de condic¢do corporal (ECC) de ovinos abatidos comercialmente,
segundo o sistema EUROP declassificacdo de carcacas

ltemUROPCV

PVA, kg 44,23.+ 6,26 36,39+ 5,70 31,30c + 2,40 30,58+ 3,77 15,38

ECC 3,042+ 0,93 2,58+ 0,85 2,68a0 £ 0,93 2,310+ 0,69 32,84

U: muito boa; R: boa; O: razoavel e P: mediocre;

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01 para PVA e P<0,05 para
ECC) pelo teste de Tukey.

O escore de condi¢do corporal (ECC) também se diferenciou (P<0,05) entre as classes de
conformacéo atribuidas as carcacas dos animais avaliados (Tabela 1).

Carcacas classificadas com conformacgéo U obtiveram maior ECC quando comparadas com aquelas
que apresentaram a menor classe de conformacao (3,04 vs. 2,31), ndo havendo diferenca entre 0s
ECC das carcagas com classe U, R e O (3,04, 2,58 e 2,68 respectivamente) e das carcacas R, O e P,
com valores de 2,58, 2,68 e 2,31respectivamente. Os animais com as classes de conformagéo
inferiores O e P ndo apresentaram diferenca quanto ao peso vivo ao abate, enquanto que para o
escore de condicdo corporal foi diferente somente entre a maior classe de conformacéo obtida (U) e
a menor (P), para 0s ovinos com até doze meses de idade.
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Classificacdo de carcacas ovinas pelo modelo EUROP: peso vivo e escore de condigdo
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Resumo: Foram utilizados duzentos e cinquienta e dois animais para identificar as
diferengas com relagdo as caracteristicas do animal vivo de ovinos abatidos comercialmente e
classificados pelo modelo europeu de classificacdo de carcacas. Foi registrado o peso vivo ao abate
(PVA) e escore de condigéo corporal (ECC) dos animais no pré-abate. Foram obtidas cinco das seis
classes de conformacdo para as carcagas de ovinos com mais de doze meses de idade. As carcacas
com classe excelente de conformacdo foram provenientes de animais com maior PVA, enquanto
que o ECC foi diferente somente entre os animais que obtiveram as classes de conformacéo boa e
mediocre.

Palavras-chave: abate; borrego; escore de condicdo corporal; conformacao.

Summary: Were used two hundred fifty-two animals to identify differences in relation to
live animal traits of commercially slaughtered sheep and classified by the European model of
carcass classification. It was recorded live weight at slaughter (LWS) and body condition score
(BCS) of animals at pre-slaughter. Were obtained five of the six classes of conformation to the
carcasses of sheep with over twelve months of age. Carcasses with class of conformation excellent
were derived from animals with higher LWS, while the BCS was only different between animals
that had the classes good and poor of carcass conformation.

Keywords: slaughter; mutton; body condition score; conformation.

Texto

O principal propoésito de um sistema de classificacdo de carcacas € de facilitar
acomercializacdo pela descricdo das caracteristicas de carcagca mais importantes comercialmente.
Além disso, um sistema de classificacdo bem elaborado direciona os produtos para nichos de
mercado apropriados, auxilia o marketing desses produtos e pode ser utilizado como uma
ferramenta de politicas publicas com o intuito de regulamentar o setor, principalmente com relacéo
a formacéo de precos (PRICE, 1995).

Na Unido Européia existem dois esquemas diferentes para classificagdo de carcacas de
cordeiros, um para carcagas com peso superior a 13,0 kg e outro para carcagas abaixo deste peso. O
escore de conformacdo ndo é considerado no segundo esquema pelo fato de que as carcacas
oriundas do Mediterraneo, carcacas com menos de 13,0 kg, sdo sistematicamente penalizadas
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devido a sua pobre morfologia, natural da regido (ragas pernaltas, “long-legged breeds), além de
possuirem baixa proporcdo de gordura subcutanea e interna (visceral). Deste modo, apenas peso
(trés categorias: _ 7,0 kg; 7,1 a 10,0 kg; 10,1 a 13,0 kg), cor da carne e classe de gordura séo
incluidos (SANUDO et al., 2000).

O objetivo do experimento foi de identificar as diferencas com relagdo as caracteristicas do
animal vivo e a morfometria da carcaca de ovinos abatidos comercialmente e classificados pelo
modelo europeu de classificagdo de carcacas.

O experimento foi conduzido em um matadouro frigorifico inscrito no Servico de Inspecéao
Federal, com capacidade de abate de mil animais por semana, localizado no municipio de
Promissdo-SP. Os animais foram utilizados diretamente a partir do jejum, realizado no curral do
frigorifico. Foram realizadas trés colheitas de dados de campo, resultando em um total de duzentos
e cinqlienta e dois animais. No curral de jejum, os animais eram agrupados em lotes de abate de
acordo sua procedéncia e a escolha dos animais feita por lote de abate, ao acaso.

Ainda no curral de jejum, foi registrado o peso vivo de abate (PVA, kg) dos animais, pela
utilizacdo de uma balanca mecénica movel com capacidade para 300 kg e determinado o escore de
condicdo corporal (ECC) feito pela palpagédo da rugosidade dos
processos transversos e dorsais das vértebras lombares dos animais. Os escores atribuidos foram
compreendidos numa escala de 1 a 5, com valores intermediarios de 0,5, sendo considerado escore
1 para animais magros e escore 5 para animais obesos (RUSSEL, DONEY e GUNN, 1969).

Todas as carcacas selecionadas foram avaliadas pela utilizacdo do modelo europeu de
classificacdo de carcacas ovinas (UNIAO EUROPEIA, 2008), conhecido como sistema EUROP.
Neste modelo as carcagas foram dividas em duas categorias: carcagas de ovinos com menos de
doze meses de idade (L) e outros ovinos (S), animais com mais de doze meses de idade. As
carcacas com peso superior a 13,0 kg foram classificadas quanto a sua conformacdo, pelo
desenvolvimento dos perfis da carcaga, nomeadamente das suas partes essenciais (coxa, dorso e
espadua) e camada de gordura, pela quantidade de tecido adiposo no exterior da carcaga e no
interior da cavidade
toracica. Para carcacas com peso inferior o 13,0 kg, consideradas leves, foram utilizados peso de
carcaca, cor da carne e camada de gordura como critérios de classificacao.

A partir desses resultados obtidos foi realizada uma analise de variancia pelo procedimento
GLM do pacote estatistico do software Statistical Analysis System, versdo 9.1.0.0 (SAS
INSTITUTE, 2003), para avaliar o se as classes de conformacgdo apresentaram efeito sobre as
caracteristicas do animal vivo e morfometria das carcagas.

Do total de duzentos e cinglienta e dois animais utilizados, 16% foram classificados como
ovinos com mais de doze meses de idade. Para esta classe de carcacas, houve um pequeno nimero
de carcacas que obtiveram a classe de conformacdo S (superior), correspondendo a 7,5% do total
de carcacas avaliadas para esta categoria, havendo diferenca também entre PVA e ECC dos
animais para as diferentes classes de conformacéo (Tabela 1).

As carcacas com classe de conformacdo superior (S) apresentaram animais com PVA
semelhante a classe E (excelente) e superior as demais classes (77,80 kg), enquanto que a classe U
(muito boa) de conformacdo apresentou valor intermediario (56,21 kg) e as classes O
(relativamente boa) e P (mediocre), os menores valores de PVA dos animais avaliados (42,25 e
38,40 kg). Para o ECC houve diferenca entre as classes de conformagdo somente entre carcacas
com conformagdo boa (R) e P, com maior valor de ECC para carcacas com classe R de
conformacéo (3,43) e menor para as com classe P (1,80).

Tabela 1. Influéncia da classe de conformacéao das carcagas de ovinos com mais de doze meses de idade
sobre 0 peso Vvivo ao abate (PVA) e escore de condigéo corporal (ECC) de ovinos abatidos comercialmente,
segundo o sistema EUROP de classificacdo de carcacas temEU R OP CV

PVA, kg 68,22z + 8,30 56,21 + 8,45 45,300c + 7,14 42,25 + 6,05 38,40: + 5,71 15,26

ECC 3,000+ 0,89 2,780+ 0,67 3,432+ 1,72 2,00a0+ 0,71 1,800+ 0,63 37,40
E: excelente; U: muito boa; R: boa; O: razoavel e P: mediocre;
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Médias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01 para PVA e P<0,05) para ECC) pelo
teste de Tukey.

Para as carcacas de ovinos com menos de doze meses de idade, 0 peso vivo ao abate
aumentou conforme aumentou a classe de conformacéo e a diferenca entre o escore de condicéo
corporal foi obtida somente entre a classe de conformacéo boa e mediocre.
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Peso e proporc¢ao dos cortes comerciais de acordo com o tipo ovino
Weight and proportion of commercial cuts according to sheep type
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Emilia Rodrigues de Lima Barreto2, Erika Ramos Pivetta2, Sdmea Fernandes Joaquim3
e Roberto de Oliveira Roca4

Resumo: Foram utilizados noventa e seis ovinos agrupados em cinco classes de Tipo
Ovino (TO): TO1 — animais com dente de leite (cordeiro) e peso vivo de abate (PVA)
até 30 kg (n=16); TO2 — cordeiro com PVA entre 30 e 35 kg (n=20); TO3 — cordeiro
com PVA entre 35 e 40 kg (n=22); TO4 — cordeiro com PVA acima de 40 kg (n=23);
TO5 — outros ovinos, animal com pelo menos um par de dentes incisivos permanentes
(n=15). Foram avaliadas a producéo, em peso, e proporc¢ao dos cortes comerciais. Os
TO4 e TOS5 apresentaram 0s maiores pesos dos cortes estudados. Um acréscimo de 5,0
kg no peso vivo dos animais influencia positivamente a producao de cortes carneos,
sendo que a idade pela denti¢do ndo precisa ser considerada como critério de
classificagdo dos animais.
Palavras-chave: cordeiro; peso de abate; pernil.
Summary: Were used ninety- six sheep grouped in five class of Sheep Type (ST): ST1 —
animals with milk tooth (lamb) with up to 30 kg of slaughter live weight (SLW; n = 16);
ST2 — lamb with over 30 up to 35 kg of SLW (n = 20); ST3 — lamb with over 35 up to
40 kg of SLW (n = 22); ST4 — lamb with over 40 kg of SLW (n = 23); ST5 — other
sheep, animals with one pair of permanent incisor teeth. Were evaluated commercial
cuts production and proportion. ST4 and 5 showed larger cuts weight of the cuts
studied. An increase of 5.0 kg in body weight of animals influenced positively the
production of meat cuts, and the age by teeth don’t need be considered as a standard for
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classification.
Keywords: lamb; slaughter weight; leg.

Texto

O desenvolvimento de um setor pode ser avaliado pelos esforcos destinados a obtencdo da
qualidade, entretanto um produto para ser competitivo, deve ter qualidade e preco. No caso da
carne, determinar o peso 6timo de abate dos animais, em um sistema de criagdo sustentavel, é
fundamental para a busca da qualidade e preco. Porém o critério qualidade varia no espaco e no
tempo e € estabelecido em fungdo da adequacdo das caracteristicas do produto as exigéncias da
demanda. Assim, ¢ complexo definir “qualidade” na cadeia produtiva da carne, pois 0 conceito
adquire significados diferentes (OSORIO, OSORIO e SILVA SOBRINHO, 2008).

Diversos fatores afetam a qualidade da carne na espécie ovina, e segundo SANUDO,
ARRIBAS e SILVA SOBRINHO (2008), o peso e idade dos animais sdo fatores analisados
conjuntamente, a ndo ser que se manipule a alimentacdo ou que o0 animal passe por épocas de fortes
restrices alimentares, ja que um maior peso numa mesma base genética implica maior idade.

O cordeiro é potencialmente a categoria que oferece carne de maior aceitabilidade no mercado
consumidor, com melhores caracteristicas de carcaga e menor ciclo de producdo (FIGUEIRO e
BENAVIDES, 1990).

O objetivo do presente trabalho foi de avaliar se o Tipo Ovino comercial, determinado pelo
Vivo peso e idade pela denticdo, apresenta influéncia sobre a producédo de cortes comerciais.

O experimento foi conduzido em um matadouro frigorifico inscrito no Servico de Inspecao
Federal, localizado no municipio de Promissdo-SP. Foram realizadas trés colheitas de dados de
campo, resultando em um total de noventa e seis. No periodo de jejum, os animais foram
classificados quanto a idade e foi determinado o peso vivo de abate (PVA, em kg). A idade foi
avaliada pela denticdo dos animais, onde foram classificados como: CORDEIRO: animais com
todos os dentes de leite; OUTROS OVINOS: animais com pelo menos um par de dentes incisivos
permanentes.

As classes de idade e PVA foram utilizadas para determinar o Tipo Ovino (TO), resultando
em cinco TO: TO1 — cordeiros com PVA até 30 kg (n=16); TO2 — cordeiros com PVA entre 30 e
35 kg (n=20); TO3 — cordeiros com PVA entre 35 e 40 kg (n=22); TO4 — cordeiros com PVA
acima de 40 kg (n=23); TO5 — outros ovinos, animal com pelo menos um par de dentes incisivos
permanentes (n=15).

A avaliagdo da producdo de cortes foi realizada de acordo com o procedimento padrdo que
o frigorifico adota para a segmentacdo das carcacas, contemplando os cortes: pescoco, paleta,
costela, lombo bistecado (T.Bone), pernil, carré francés com oito costelas (Carré 8), carré francés
com cinco costelas (Carré 5) e alcatra completa (Picanha).

Os cortes foram identificados e pesados apds toalete, com a remocao do excesso de tecido
adiposo e tecidos anexos, com a utilizacdo de balanga eletronica de bancada com capacidade para
15,0 kg. Além do peso dos cortes, foi determinada sua porcentagem em relacdo ao peso de carcaca
fria (PCF).

Foi feita uma analise de variancia pelo procedimento ANOVA do pacote estatistico do
software Statistical Analysis System, versdo 9.1.0.0 (SAS INSTITUTE, 2003), para avaliar se 0 TO
apresentou efeito sobre as variaveis estudadas. Para as variaveis que apresentaram diferenca entre
os TO, foi realizado o teste de Tukey a 1 e 5% para agrupamento das médias dos tratamentos.

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados para peso e proporgdo de cortes. Houve
influéncia do TO sobre essas caracteristicas, e de um modo geral, 0s maiores pesos para 0s cortes
estudados foram obtidos conforme se aumentou a classificacdo dos animais, do TO1 ao TO5, e de
maneira contraria para os cortes mais leves. Pode-se destacar que a Costela e o Carré 8 nédo
apresentaram diferenca de peso entre TO4 e TO5, sendo esses dois tratamentos diferentes dos
demais, que néo se diferenciaram. J& o Pernil também néo se diferenciou entre TO4 e TO5, obteve
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valor intermediério e diferente do TO4, TO5 e TO1 para o TO3 e a carcaga de cordeiros com até
30,0 kg de PVA apresentou a peca mais leve dentre os demais TO.

Para a proporc¢édo dos cortes, dentre os avaliados, a Paleta, o Pernil e o Carré 8 e 5, ndo se
diferenciaram entre os diferentes TO. Comercialmente o peso do corte apresenta maior valor
econémico para a industria do que sua propor¢do na carcaca, apesar desta variavel poder ser
utilizada como indicativo de produtividade. Esses cortes que ndo foram influenciados pelo TO
podem ser considerados como 0s mais
valorizados da carcaga ovina, e deste modo, a caracteristica mais interessante para a industria no
caso é a producdo em peso, que pelos resultados apresentados, favorece a combinagdo de PVA e
idade pela denticdo.

Tabela 1. Média (+ desvio padrdo) e coeficiente de variacdo (CV, %) para peso e proporcao
dos cortes pescoco, paleta, costela, lombo bistecado (T.Bone), pernil, carré francés com oito
costelas (Carré 8), carré francés com cinco costelas (Carré 5) e alcatra completa (picanha) de
acordo com o Tipo Ovino (TO) Item TO1 TO2 TO3 TO4 TO5 CV

Peso, kg

Pescoco 0,88¢c + 0,17 0,92bc + 0,13 0,92bc £ 0,24 1,21ab + 0,28 1,44a £ 0,18 27,68

Paleta 1,98c + 0,16 2,23c £ 0,14 2,56bc + 0,31 3,37a + 0,52 3,03ab + 0,49 22,76

Costela 1,63b + 0,37 2,02b + 0,24 2,02b £ 0,26 3,19a + 0,47 3,24a + 0,71 33,40

T.Bone 0,60c + 0,21 0,97bc + 0,09 1,16ab + 0,13 1,49a £ 0,20 0,91bc + 0,51 40,86

Pernil 2,81c £+ 0,27 3,44bc + 0,28 3,81b + 0,52 5,01a + 0,84 4,58a + 0,70 23,54

Carré 8 0,63b £ 0,08 0,70b £ 0,08 0,83b £ 0,18 1,13a £ 0,17 1,03a = 0,20 27,25

Carré 5 0,40b £ 0,15 0,38b + 0,08 0,69ab + 0,29 0,75a + 0,24 0,60ab + 0,19 42,36

Picanha 0,36¢ + 0,07 0,56b + 0,06 0,56b + 0,13 0,85a + 0,13 0,66b + 0,15 30,73

Proporcéao, %

Pescoco 6,62ab + 1,55 5,88b + 0,81 5,27b + 1,01 5,11b + 0,63 7,29a + 1,21 22,05

Paleta 14,84a + 1,71 14,27a £ 0,40 14,75a + 0,75 14,31a =+ 0,50 14,99a + 0,66 6,19

Costela 12,32b + 3,19 12,91b £ 1,34 11,62b £ 0,83 13,56ab + 0,59 16,07a + 2,44 19,24
T.Bone 4,46b + 1,48 6,19a + 0,48 6,72a + 0,63 6,35a + 0,33 4,30b + 1,72 28,93

Pernil 21,03a + 2,48 22,04a £ 0,94 21,89a + 1,27 21,23a+ 1,16 22,71a + 1,44 7,31

Carré 8 4,76a + 0,81 4,45a + 0,27 4,69a + 0,61 4,77a £ 0,21 5,09a + 0,37 10,98

Carré 5 3,02a+ 1,34 2,41a + 0,52 3,35a £ 1,81 3,32a + 1,46 2,94a + 0,57 38,38

Picanha 2,65b + 0,48 3,61a + 0,31 3,21ab + 0,62 3,60a + 0,23 3,27a £ 0,34 15,74

TO1: cordeiro com até 30 kg de peso vivo ao abate (PVA); TO2: cordeiro com PVA entre 30 e
35 Kkg;

TO3: cordeiro com PVA entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PVA acima de 40 kg; TO5:
ovino com

pelo menos um par de dentes incisivos permanentes;

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01) pelo teste de Tukey.

Os resultados demonstram que um acréscimo de 5,0 kg no peso vivo dos animais influencia
positivamente a producdo de cortes carneos, sendo que pelo menos para alguns dos cortes mais
valorizados, a idade pela denti¢do néo precisa ser considerada como critério de classificacdo
dos animais.
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1 CAPITULO 1
2 CONSIDERACOES INICIAIS

A producdo mundial de carne ovina é de aproximadamente 14,2 milhGes de toneladas (FAO,
2009), sendo o mercado internacional abastecido principalmente pelos paises do Mercado
Comum Europeu, Nova Zeléndia e Australia, onde existem sistemas de producdo e
comercializacdo especializados e de onde sdo enviadas, ao comércio exterior, carcacas de
cordeiros em sua grande maioria (SILVA SOBRINHO e OSORIO,

2008).

Segundo estimativas feitas com base no tamanho do rebanho ovino, o Brasil contribui
com menos de 1,0% da producdo mundial de carne ovina, com 76 mil toneladas provenientes
de 5,5 milhdes de ovinos abatidos anualmente (COUTO, 2003).

De acordo com o0 ANUALPEC (2006), a populacdo ovina do Brasil esta estimada em
17.105.572 animais, sendo o0 maior rebanho o da regido Nordeste, com 60% do total de ovinos,
seguido pelas regides Sul (27%), Centro-Oeste (6%), Sudeste (4%) e Norte (3%).

A especie ovina como produtora de carne ocupa posicdo intermediaria em relacdo as
demais, sendo fonte primordial de proteina para habitantes de regiées como a Africa, Oriente e
Nordeste brasileiro. No Brasil, 0 consumo per capita anual de carnes é estimado em 35,9 kg
para de aves, 35,8 kg para bovinos, 11,5 kg para suinos (ANUALPEC, 2006), 6,0 kg para
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peixes, 0,7 kg para ovinos e 0,4 kg para caprinos (PROJETO CORDEIRO BRASILEIRO,
2003). Em paises como Australia e Nova Zelandia, 0 consumo per capita anual de carne ovina
atinge 16,8 e 22,6 kg, respectivamente (GLEISER, 2007).

Apesar do baixo consumo observado no pais como um todo, o abate de ovinos
apresentou um aumento de 197% em sete anos. Em 2002, data em que comecaram a Ser
disponibilizados dados oficiais de abate sob inspecéo sanitaria federal, foram abatidos no pais
112.642 cabecas, enquanto que em 2009, foi registrado abate de 334.685 animais, com o estado
do Rio Grande do Sul contribuindo com 82% do volume total de ovinos abatidos nesse
periodo.

Mesmo com o crescimento do numero de animais abatidos, o0 mercado da carne ovina
ainda pode ser considerado informal principalmente pelo fato de os precos praticados pelos
matadouros frigorificos estarem aquém do praticado na informalidade.

Enquanto empresas que sob inspecdo federal pagam em media R$ 9,50 pelo quilo de
carcaca, a clandestinidade oferece, em média, R$ 12,50. Esse fato representa certo risco para o
consumidor que adquire um produto pelo mercado informal, pois este ndo apresenta um
atestado de qualidade sanitaria e muito menos informacdes sobre caracteristicas qualitativas.

O abate de ovinos no Brasil compreende a carcaca como principal unidade de
comercializacdo, desprezando, normalmente, os n&o-componentes da carcaga (esbfago,
estdmago, intestinos, delgado e grosso, lingua, pulmdes mais traquéia, coracao, figado, rins,
sangue, cabeca e extremidade dos membros; SILVA SOBRINHO e OSORIO, 2008). Segundo
SILVA SOBRINHO (2002), o aproveitamento destes alimentos alternativos agrega valor ao
produto, além de permitir a degustacao de pratos exoticos.

Nos sistemas de producdo de carne ovina, as caracteristicas quantitativas da carcaca sao
de fundamental importancia, estando relacionadas a disponibilidade do produto, pois o baixo
consumo de carne ovina no Brasil € funcdo do insuficiente abastecimento do mercado pelo
setor, sugerindo o grande potencial de crescimento da ovinocultura de corte. Entretanto, ha que
se primar pela qualidade, levando-se em consideracdo as exigéncias do crescente mercado
consumidor (SILVA SOBRINHO e OSORIO, 2008).

Carcaca é o corpo do animal degolado, sangrado, retirada a pele e as visceras e sem as
porcdes distais das extremidades dos membros. Cada pais, dentro de sua legislacdo, apresenta a
definicdo de carcaca; em alguns, a carcaca pode incluir os testiculos, a cabeca, a pele, etc.,
variacdo que depende dos costumes de cada regido. As carcacas sdo resultado do processo
bioldgico individual, sobre o qual interferem fatores genéticos e ambientais, que se oferecem
ao comprador como um todo, porém se diferenciam por caracteres quantitativos, susceptiveis
de serem identificados na carcaca (SILVA SOBRINHO e OSORIO, 2008).

No Brasil, a comercializacdo de ovinos normalmente refere-se ao peso corporal, que €
um bom indicador do peso de carcaga fria, e pode servir tanto para a selecdo por parte do
produtor como para a comercializagdo em frigorificos (OSORIO et al., 2002).

Segundo MARTINS et al. (2000), a correlagdo entre estas caracteristicas € alta, e
96,04% da variacdo do peso de carcaca podem ser explicados pela variacdo do peso corporal.
Assim, na pratica, a carcacga deve ser o referencial das cadeias produtiva e comercial da carne,
ja que, quantitativamente, esta altamente relacionada com o animal e com a carne deste
(SILVA SOBRINHO e OSORIO, 2008).

Para os frigorificos, o mais importante € o rendimento da carcaca e para 0S
consumidores, as partes comestiveis e sua composicdo em musculo, 0sso e gordura. No
mercado internacional da carne, de uma maneira geral, verifica-se preferéncia pelas carcacgas
de pouco peso, pois as mais pesadas ou com maior rendimento normalmente apresentam
excessiva deposicdo de gordura subcutanea, caracteristica proveniente, na maioria dos casos,
de animais mais velhos (LLOYD et al., 1981). No entanto, em certas regides, prevalecem
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exigéncias opostas a esta generalidade. Desta forma, vale salientar que nos sistemas de
producdo, as ragas e as categorias de animais permitem grande variabilidade nas caracteristicas
quantitativas da carcaca e poderiam satisfazer as diferentes preferéncias do mercado (SILVA
SOBRINHO e OSORIO, 2008).

O rendimento de carcaca esta relacionado de forma direta a comercializacdo, porque,
geralmente, € um dos primeiros indices a ser considerado, pois expressa a relacdo percentual
entre 0 peso da carcacga e o peso corporal do animal. Os mercados consumidores estabelecem
pesos 6timos, evitando abate de cordeiros em condicdes insatisfatorias de desenvolvimento
muscular e acabamento, uma vez que a valorizacdo da carcaca ovina depende da relacdo entre
peso corporal e idade, ja que se buscam maiores pesos a maiores idades. Entretanto, o peso da
carcaca € influenciado por velocidade de crescimento, idade ao abate e manejo nutricional,
entre outros (SILVA SOBRINHA e OSORIO, 2008).

O principal fator que confere valor a carcaca € o rendimento, o qual depende do
conteudo do trato gastrintestinal, com média de 13% do peso corporal em ovinos, variando de
acordo com a alimentacio do animal previamente ao abate (SILVA SOBRINHO e OSORIO,
2008). De acordo com SILVA SOBRINHO (2001), carcacas de cordeiros de racas
especializadas para producdo de carne apresentam rendimentos de carcaca que variam de 40 a
50%, influenciados por fatores intrinsecos, como idade, sexo, raca, cruzamento, peso ao nascer
e peso ao abate, extrinsecos, como nivel nutricional, tipo de pasto, época de nascimento,
condicdo sanitaria e manejo, e da carcacga propriamente dita, como peso, comprimento, area de
olho de lombo e conformacao.

O rendimento da carcaca aumenta com a elevacdo do peso corporal e com o grau de
acabamento do animal, porém altos teores de gordura podem depreciar o valor comercial das
carcacas. Entretanto faz-se necessario certo teor de tecido adiposo nas mesmas, como
determinantes das boas caracteristicas sensoriais da carne e, também, para reduzir as perdas de
peso por resfriamento (OSORIO et al., 1995).

A perda de peso no resfriamento esté relacionada a perda de umidade das superficies
musculares durante a refrigeracdo da carcaca, dependente da quantidade de gordura de
cobertura. OSORIO et al. (2002) citaram que altos teores de gordura depreciam o valor
comercial da carcaca. Entretanto certa cobertura de gordura reduz as perdas de agua durante o
resfriamento, haja vista que a gordura atua como isolante térmico. Tais perdas ocorrem devido
aos efeitos genéticos da raca, cruzamento, quantidade e distribuicdo de gordura de cobertura
(OSORIO et al., 1998; SIQUEIRA e FERNANDES, 1999), e embora nio impliquem em
desvalorizacdo da carne, apresentam importancia comercial quantitativa.

E necessério ressaltar ainda que a perda de peso também depende das condices
atmosféricas da camara frigorifica e do tempo de armazenamento. Na lIrlanda, utilizam-se
técnicas de resfriamento ultra-rapido para carcagas ovinas, que sdo mantidas em camara
frigorifica com temperatura de -20°C, com velocidade média de circulagdo de ar de 1,5 m/s
durante trés horas e meia e depois transferidas para outra camara frigorifica a 4°C, permitindo
reduzir as perdas nas carcagas por gotejamento em 1% (SHERIDAN, 1990).

SIQUEIRA, SIMOES e FERNANDES (2001) trabalharam com ovinos de diferentes
géneros Y2 lle de France Y2 Corriedale abatidos com 28, 32, 36 e 40 kg, e obtiveram perdas ao
resfriamento de 3,56%, inferiores aos valores encontrados por MENDONCA et al. (2001), que
avaliaram as caracteristicas da carcaca de borregos Corriedale e Ideal e obtiveram valores de
4,85%.

O principal proposito de um sistema de classificacdo de carcacas é de facilitar a
comercializacdo pela descricdo das suas caracteristicas mais importantes comercialmente.
Além disso, um sistema de classificagdo bem elaborado direciona os produtos para nichos de
mercado apropriados, auxilia o marketing desses produtos e pode ser utilizado como uma
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ferramenta de politicas publicas com o intuito de regulamentar o setor, principalmente com
relacdo a formacéo de pregos (PRICE, 1995).

Todos os sistemas de classificagéo ao redor do mundo incluem o escore de cobertura de
gordura como critério de qualidade e preco (MOXHAM e BROWNLIE, 1976; UNITED
STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE - USDA, 1992; MALMFORS, 1995;
CANADIAN LEGAL INFORMATION INSTITUTE, 2008; UNIAO EUROPEIA, 2008).
Outras caracteristicas como idade, sexo, peso, comprimento da carcaca, cor da carne e
especialmente o escore de conformacdo tambeém sdo utilizados, mas eles tém menos
significancia para o mercado e pouca influéncia sobre o preco do que a gordura (SANUDO et
al., 2000).

Na Unido Européia existem dois esquemas diferentes para classificacdo de carcagas de
cordeiros, um para carcagas com peso superior a 13,0 kg e outro para carcacas abaixo deste
peso. O escore de conformacgdo ndo é considerado no segundo esquema pelo fato de que as
carcacas oriundas do Mediterraneo, carcacas com menos de 13,0 kg, sdo sistematicamente
penalizadas devido a sua pobre morfologia, natural da regido (racas pernaltas), além de
possuirem baixa propor¢cdo de gordura subcutdnea e interna (visceral). Deste modo, apenas
peso (trés categorias<: 7,0 kg; 7,1 a 10,0 kg; 10,1 a 13,0 kg), cor da carne e classe de
gordura séo incluidos (SANUDO et al., 2000).

Nos Estados Unidos, as carcacas ovinas sdo avaliadas quanto a qualidade e rendimento.
Para qualidade as carcagas sdo classificadas como “prime, choice, good, utility, ou cull”, pela
linha de gordura no flanco, maturidade, cor e conformacdo. O grau de rendimento é calculado
pela quantidade de gordura externa na carcaca, avaliada como espessura de gordura subcutanea
sobre a costela (UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE, 1992).

O modelo americano de classificacdo baseado no rendimento (“yield grade”), assim
como o modelo australiano e neozelandés, apresenta a vantagem de utilizar uma medida
objetiva como parametro classificatorio, diferentemente do modelo europeu, onde a avaliacdo é
feita subjetivamente, o que demanda capacitacdo do técnico responsavel pela avaliacdo.
Entretanto, para ser classificada de acordo com os padrées de rendimento americanos, a
carcaca deve ser seccionada entre a 122 e 132 costela, o que na préatica ndo é realizado no Brasil,
onde as carcacas ovinas tém o seu dianteiro e traseiro separados entre a ultima veértebra toracica
e primeira lombar no momento da desossa. JA no modelo europeu ndo ha a necessidade de se
cortar a carcaca, devido a classificacdo ser feita visualmente. A utilizacdo simultdnea desses
dois modelos pode favorecer a escolha de critérios mais adequados para as carcacas de animais
produzidos no Brasil, além de apresentar um cenério real da producéo atual de carcacas.

As carcacas de cordeiros podem ser comercializadas inteiras, meia-carcaca ou sob a
forma de cortes. Nesse contexto, € importante a boa apresentacdo do produto para a
comercializagdo (CARVALHO e PEREZ, 2006). O sistema de corte realizado na carcaga deve
contemplar aspectos como a composi¢éo fisica do produto oferecido (quantidades relativas de
musculo, gordura e 0ss0), versatilidade dos cortes obtidos (facilidade de uso pelo consumidor)
e aplicabilidade ou facilidade de realizacdo do corte pelo operador que o realiza (SANTOS e
PEREZ, 2000). Os distintos cortes que compdem a carcaca possuem diferentes valores
econdmicos e a proporcdo dos mesmos constitui um importante indice para avaliacdo da
qualidade comercial da carcaca (PILAR, PEREZ e NUNES, 2005).

Em regides onde a ovinocultura de corte é desenvolvida, técnicas de obtencdo de cortes
diferenciados proporcionam produtos com valor agregado. Na Europa, alguns sistemas de
seccionamento da carcaga, possibilitam a obtengdo de um maior nimero de cortes do que 0s
comumente realizados no Brasil. Nesses sistemas, sdo obtidos cortes como pernil, sela, lombo,
costelas com pé, costelas do fundo, paleta, peito e pescogo, que por sua vez, podem ser
seccionados originando subcortes de mais facil utilizacdo na culinaria domeéstica.
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Tal procedimento, alem de possibilitar um aproveitamento mais racional da carcaca,
origina produtos diferenciados que podem vir a satisfazer necessidades de consumidores mais
exigentes quanto a qualidade e a forma de apresentacéo do produto a ser consumido.

As propriedades da carne determinam sua utilidade para o comerciante, atracdo para o
consumidor e adequacéo para processamento posterior (ROCA, 2006).

Atualmente, a busca por alimentos com qualidade tem aumentado, forcando a
profissionalizacdo dos setores de producdo, industrializacdo e comercializagdo (KROLOW,
2004). A qualidade de um alimento pode ser avaliada levando em consideracdo as
caracteristicas bésicas: composicdo quimica, estrutura morfoldgica, propriedades fisicas,
qualidades bioquimicas, valor nutritivo, propriedades sensoriais, contaminacdo microbiana,
qualidade higiénica, propriedades tecnoldgicas e propriedades culinarias (ZAPATA, 1994).

O pH é o principal indicador da qualidade final da carne. Normalmente, na primeira
hora post-mortem, quando a temperatura da carcaca esta entre 37 e 40°C, o pH declina de 7,2 a
aproximadamente 6,2 (MURRAY, 1995), podendo decrescer para 5,4, quando se estabelece o
rigor mortis. Neste processo, o glicogénio muscular presente na carne favorece a formacao de
acido latico, diminuindo o pH e tornando a carne com odor e sabor ligeiramente &cidos
(CANEQUE et al., 1989). A queda de pH é importante para a conservacio e qualidade da
carne, uma vez que as bactérias causadoras da decomposicdo e putrefacdo, ndo encontrardo
condicdes adequadas para sua multiplicacdo (YAMAMOTO, 2006). De acordo com SANUDO
(1980), o pH pode ser influenciado por fatores intrinsecos como raca, idade, sexo, individuo e
tipo de masculo e extrinsecos como alimentagdo, tempo de jejum e refrigeracéo.

A andlise da composicdo centesimal permite conhecer o valor nutritivo da carne e, de
modo geral, ndo sofre grandes alteracdes dentro da espécie animal (PRICE e SCHWEIGERT,
1994; ESENBUGA, YANAR e DAYIOGLU, 2001). Contudo, os percentuais de umidade,
cinzas, proteina total e extrato etéreo sofrem influéncia em funcdo do peso de abate e a
localizacdo anatbmica do corte carneo, chegando a influenciar na comercializacdo (SANTOS
et al., 2003). Da mesma forma, a determinacdo da composicdo fisico-quimica da carne por
meio de procedimentos laboratoriais tem importancia para o estudo dos efeitos que influenciam
a composicao da carcaca (STANFORD, JONES e PRICE, 1998). Outra importancia seria a de
se desejar utilizar a carne como derivado, integrante de produtos emulsionados, pois, além de
responderem pela composi¢do do produto final, caracterizam sua qualidade (PINHEIRO e
TERRA, 1987).

A composicgdo centesimal da carne ovina apresenta valores médios de 75% de umidade,
19% de proteina, 4% de gordura, 1,1% de cinzas e menos de 1% de carboidratos (PRATA,
1999). Esses valores podem variar pelo grau de acabamento do animal. Com maiores pesos de
abate ha tendéncia em aumentar o teor de gordura e diminuir o de proteina e umidade na carne.
A interacdo do sexo e/ou grupo genético com o peso de abate pode também alterar os teores de
extrato etéreo e cinzas. Como as fémeas depositam mais gordura que 0s machos, estas podem
ser abatidas com menor peso vivo (BONAGURIO et al., 2004; SOUZA et al., 2004).

As caracteristicas fisicas sdo aquelas propriedades mensuraveis, como cor e capacidade
de retencdo de agua da carne fresca e maciez da carne cozida. Estas podem ser avaliadas
subjetivamente ou medidas com aparelhos especificos. Vale salientar que no moderno método
de desenvolvimento de produto, denominada QFD - Quality Function Deployment
(Desdobramento da Funcao Qualidade), os atributos de qualidade organoléptica “percebida
pelo consumidor” sdo denominados “qualidade exigida™ e aqueles mensurados em laboratorio
s&0 denominados “caracteristicas de qualidade” (FELICIO, 1999).

A cor da carne é uma importante caracteristica para 0 consumidor no momento da
compra, constituindo o principal critério para sua selecdo (SANUDO, 1980). A cor da carne
depende da concentracdo e da forma quimica da mioglobina, que na carne fresca encontra-se
reduzida, de cor vermelha parpura. Esta ao ser exposta por trinta minutos a presenca de
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oxigénio, transforma-se em oximioglobina, mudando sua cor para vermelho brilhante. Apés
prolongada exposicao do corte ao oxigénio, a metamioglobina sera o pigmento predominante, e
a carne passara a ter coloragdo marrom indesejavel (SAINZ, 1996).

A cor da carne pode ser medida pelo método objetivo, utilizando-se colorimetro, o qual
determina as coordenadas L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade
de amarelo). Carnes com menor L* e maior a*, apresentaram cores mais vermelhas (SIMOES
e RICARDO, 2000). Para carne ovina, séo descritos valores de 31,36 a 38,0 para L*, 12,27 a
18,01 para a* e 3,34 a 5,65 para b* (SOUZA et al., 2004). SANUDO (1992) ressaltou que a
nutricéo, a idade ao abate e o processo de congelamento influenciam a cor da carne.

A maciez, avaliada pela forca de cisalhamento, € uma das principais caracteristicas
sensoriais da carne, considerada pelo consumidor tdo ou mais importante que o sabor e o
aroma (CANHOS e DIAS, 1983). A maciez € um parametro da textura do alimento e pode ser
definida como a facilidade com que a carne se deixa mastigar (OSORIO et al., 1998).

Muitos fatores podem influenciar a maciez da carne, como genética, sexo, maturidade,
acabamento, promotores de crescimento, velocidade de resfriamento, taxa de queda de pH, pH
final e tempo de maturacdo. As comparacdes de tratamentos experimentais envolvendo esses e
outros fatores podem ser feitas com base na forca de cisalhamento em célula de Warner-
Bratzler (FELICIO, 1999).

O equipamento Warner-Bratzler Shear Force mede a forca méxima necesséria para o
cisalhamento de uma amostra de carne, indicando que a grandeza da forca aplicada
corresponde a maior resisténcia ao corte (BOURNE, 1982). Em trabalho realizado por
BABIKER, EL KHINDER e SHAFIE (1990), a forca de cisalhamento medida no musculo
Longissimus dorsi de cordeiros teve resultados médios de 3,6
kgf/cma.

A necessidade de se avaliar as caracteristicas da carcaga e da carne de ovinos abatidos
comercialmente, sob diferentes classes de pesos e idade, e assim, iniciar o desenvolvimento de
um sistema da classificacdo de carcacas, levou a realizacdo deste trabalho, resultando em trés
capitulos que foram elaborados de acordo com as normas da Revista Brasileira de Zootecnia.

No Capitulo 2, intitulado “INFLUENCIA DO TIPO OVINO SOBRE AS
CARACTERISTICAS QUANTITATIVAS DA CARCA”, objetivou-se avaliar o efeito do
Tipo Ovino abatido comercialmente, determinado por caracteristicas do animal vivo, sobre
algumas caracteristicas de carcaca e avaliar qualitativamente a utilizacdo do modelo europeu
de classificacdo de carcacas ovinas.

No Capitulo 3, intitulado “CARACTERISTICAS DO ANIMAL VIVO E MORFOMETRIA
DA CARCACA DE OVINOS COMERCIAIS ABATIDOS NO BRASIL E AVALIADOS
PELO SISTEMA EUROP DE CLASSIFICACAO DE CARCACAS”, objetivou-se identificar
as diferencas com relacdo as caracteristicas do animal vivo e a morfometria da carcacga de
ovinos abatidos comercialmente e classificados pelo modelo europeu de classificacdo de
carcacas.

No Capitulo 4, intitulado “INFLUENCIA DO TIPO OVINO COMERCIAL SOBRE A
PRODUCAO DE CORTES E CARACTERISTICAS QUALITATIVAS DA CARNE”,
objetivou-se avaliar se o Tipo Ovino comercial, determinado pelo peso vivo e idade pela
dentigcdo, apresenta influéncia sobre a producdo de cortes comerciais e as caracteristicas
qualitativas da carne.

Referéncias
ANUALPEC. Anuério da Pecuéria Brasileira. Sdo Paulo: Argos, 2006. p. 277.

BABIKER, S. A.; EL KHINDER, 1. A.; SHAFIE, S. A. Chemical composition and quality
attributes of goat meat and lamb. Meat Science, Barking, v. 28, n. 4, p. 273-277, 1990.

63



BONAGURIO, S. et al. Composicéo centesimal da carne de cordeiros Santa Inés puros e de
seus mesticos com Texel abatidos com diferentes pesos. Revista Brasileira de Zootecnia,
Vicosa, v. 33, n. 6, p. 2387-2393, 2004.

BOURNE, M. C. Food texture and viscosity: concept and measurement. New York:
Academic, 1982.

CANADIAN LEGAL INFORMATION INSTITUTE. Livestock and poultry carcass
grading regulations, S.0.R./92-541. Disponivel em: <http://www.canlii.org/ca/regu/sor92-
541/>. Acesso em: 21 abr. 2008.

CANEQUE, V. et al. La canal de cordero. In: . (Org.). Produccién de carne de
cordero. Madrid: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1989. p. 367-436.
CANHOS, D. A. L.; DIAS, E. L. Tecnologia de carne bovina e produtos derivados.
Fundacdo Tropical de Pesquisa e Tecnologia— FTPT, 1983.

CARVALHO, P. A;; PEREZ, J. R. O. Cortes comerciais em carcacas ovinas. Boletim
Técnico da Universidade Federal de Lavras, n.96, 19p. Disponivel em:
<http://www.editora.ufla.br/Boletim/pdfextensao/bol_96.pdf>. Acesso em: 23 ago.

2006.

COUTO, F. A. A. Dimensionamento do mercado da carne ovina e caprina no Brasil. In:
SIMPOSIO INTERNACIONAL SOBRE CAPRINOS E OVINOS DE CORTE., 2., 2003. Jodo
Pessoa. Anais... Jodo Pessoa: Emepa, 2003. p. 443-449.

ESENBUGA, N.; YANAR, M.; DAYIOGLU, H. Physical, chemical and organoleptic
properties of ram lamb carcasses from four fat-taild genotipes. Small Ruminant Research,
Amsterdam, v. 39, n. 2, p. 99-105, 2001. FAO. Food and Agriculture Organization. Disponivel
em: <http://www.fao.org>. Acesso em: 10 dez. 2009.

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

GLEISER, M. International lamb profile. Disponivel em: <http://www.agmrc.org>. Acesso
em: 11 dez. 2007.

KROLOW, A. C. R. Qualidade do alimento x Perspectiva de consumo das carnes caprina e
ovina. In: CONGRESSO PAULISTA DE MEDICINA VETERINARIA, 6., 2004, Santos.
Anais... Santos: Sociedade Paulista de Medicina Veterinaria, 2004.

LLOYD, W. R. et al. Effect of breed, sex and final weight on feedlot performance, carcass
characteristics and meat palatability of lambs. Journal of Animal Science, Champaign, v. 51,
n. 2, p. 316-320, 1981.

MALMFORS, G. Lamb carcass grading in the Nordic countries. In: PRODUCTION OF
SHEEP MEAT IN ACCORDANCE TO MARKET DEMANDS, 256., 1995, Iceland.
Proceedings... Iceland: NJF, 1995. p. 1-4.

MARTINS, R. C. et al. Peso vivo ao abate como indicador do peso e das caracteristicas
guantitativas g qualitativas das carcagas em ovinos jovens da raca ldeal. Bagé: Embrapa,
2000. 29 p.

MENDONCA, G. et al. Morfologia in vivo, na carcaga e caracteristicas produtivas e comerciais
em borregos Corriedale e Ideal. Zootecnia Tropical, Maracay, v. 19, n. 1, p. 251-258, 2001.
MOXHAM, R. W.; BROWNLIE, L. E. Sheep carcasses grading and classification in Australia.
Wool Technology and Sheep Breeding, Kensington, v. 23, n. 2, p. 17-25,

1976.

MURRAY, A. C. The evaluation of muscle quality. In: JONES, S. D. M. (Ed.) Quality and
grading of carcasses of meat animals. New York: CRC Press, 1995, p. 83-107.

OSORIO, J. C. S. et al. Componentes do peso vivo em cordeiros e borregos Polwarth e cruzas
Texel e Polwarth. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 25, n. 1, p. 139-143, 1995.

64



OSORIO, J. C. S. et al. Morfologia e caracteristicas comerciais da producdo de carne em
cordeiros ndo castrados. 1. Efeito do gendtipo. In: REUNIAO ANUAL DA

SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 35., 1998, Botucatu. Anais... Botucatu: SBZ,
1998. p. 612-614.

OSORIO, J. C. S. et al. Qualidade, morfologia e avaliacio de carcagas. Pelotas: UFPEL,
2002. 197 p.

PILAR, R. C.; PEREZ, J. R. O.; NUNES, F. M. Rendimento e caracteristicas quantitativas de
carcaca em cordeiros Merino Australiano e cruza lle de France x Merino Australiano.

Revista Brasileira de Agrociéncias, Pelotas, v. 11, n. 3, p. 351-359, jul-set., 2005.
PINHEIRO, E. M.; TERRA, N. N. A. Carne ovina na industria de carnes. Revista Nacional da
Carne, Sdo Paulo, v. 11, n. 124, p. 37-38, 1987.

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

PRICE, J. F.; SCHWEIGERT, B. S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos.
Zaragoza: Acribia, 1994. 582 p.

PRICE, M. A. Development of carcass grading and classification systems. In: JONES, S.

D. M. (Ed.) Quality and grading of carcasses of meat animals. Boca Raton: CRC Press,
1995. p. 173-199.

PROJETO CORDEIRO BRASILEIRO. O consumo de carne de cordeiro. Disponivel em:
<http://www.cordeirobrasileiro.com.br>. Acesso em: 15 out. 2003.

ROCA, R. 0. Propriedades da carne. Disponivel em:
<http://dgta.fca.unesp.br/carnes/Artigos%20Tecnicos/Rocal07.pdf>. Acesso em: 20 de

mar. 2006.

SAINZ, R. D. Qualidade das carcacas e da carne ovina e caprina. In: REUNIAO ANUAL DA
SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 33., 1996, Fortaleza. Anais... Fortaleza:
Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1996. p. 3-4.

SANTOS, C. L.; PEREZ, J. R. O. Cortes comerciais de cordeiros Santa Inés. In. ENCONTRO
MINEIRO DE OVINOCULTURA, 1., 2000, Lavras, MG. Anais... Lavras: UFLA, 2000. p.
149-168.

SANTOS, C. L. et al. Componentes quimicos da costela/fralda de cordeiros Santa Inés e
Bergamécia. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 40.,
Santa Maria. Anais... Santa Maria: SBZ, 2003. 1 CD ROM.

SANUDO, C. Calidad de la canal y de la carne en el ternasco aragonés. 1980. 337 f. Tese
(Doutorado em Producdo Animal), Facultad de Veterinaria, Universidad de Zaragoza,
Zaragoza, 1980.

SANUDO, C. La calidad organoléptica de la carne com especial referencia a la espécie ovina:
factores que la determinam, metodos de medida y causas de variacion. In: CURSO
INTERNATIONAL SOBRE PRODUCCION DE GANADO OVINO, 3., 1992, Zaragoza.
Anais... Zaragoza: INIA, 1992. 117 p.

SANUDO, C. et al. Carcass and meat quality in light lambs from different fat classes in the

EU carcass classification system. Meat Science, Barking, v. 56, n. 1, p. 89-94, 2000.
SHERIDAN, J. J. The ultra-rapid chilling of Lamb carcasses. Meat Science, Barking, v. 28, n.
1, p. 31-50, 1990.

SIMOES, J. A.; RICARDO, R. Avaliagio da cor da carne tomando como referéncia o musculo
Rectus abdominis, em carcagas de cordeiros leves. Revista Portuguesa de

Ciéncias Veterinarias, Lisboa, v. 95, n. 535, p. 124-127, 2000.

SIQUEIRA, E. R.; FERNANDES, S. Pesos, rendimentos e perdas da carcaga de cordeiros
Corriedale e mesticos lle de France x Corriedale, terminados em confinamento. Ciéncia Rural,
Santa Maria, v. 29, n. 1, p. 143-148, 1999.

65



SIQUEIRA, E. R.; SIMOES, C. D.; FERNANDES, S. Efeito do sexo e do peso ao abate sobre
a producdo de carne de cordeiro. I. Velocidade de crescimento, caracteres quantitativos da
carcaca, pH da carne e resultado econdmico. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, v. 30,
n. 3, p. 844-848, 2001.

SILVA SOBRINHO, A. G. Criagéo de ovinos. Jaboticabal: FUNEP, 2001. 302 p.

SILVA SOBRINHO, A. G. Aproveitamento culinario dos ndo-componentes da carcaca de
cordeiros: informe técnico. Jaboticabal: FCAV — UNESP, 2002. 4 p.

SILVA SOBRINHO, A. G.; OSORIO, J. C. S. Aspectos quantitativos da producéo de carne
ovina. In: SILVA SOBRINHO, A. G. et al. Produgéo de carne ovina. Jaboticabal:

FUNEP, 2008. p. 1-68.

SOUZA, X. R. et al. Efeitos do grupo genético, sexo e peso ao abate sobre as propriedades
fisico-quimicas da carne de cordeiros em crescimento. Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos, Campinas, v. 24, n. 4, p. 543-549, 2004.

STANFORD, K.; JONES, S. D. M.; PRICE, M. A. Methods of predicting lamb carcass
composition: a review. Small Ruminant Research, Amsterdam , v. 29, n. 3, p. 241- 254,
1998.

UNIAO EUROPEIA. Regulamento (CE) N.° 22/2008 da Comisséo, de 11 de janeiro de 2008,
que estabelece as regras de execucdo da grelha comunitaria de classificacdo das carcacas de
ovinos. Jornal Oficial, n° L 9 de 12/01/2008, p. 6-11.

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE. United States standards for
grades of lambs, yearling mutton and mutton carcasses. 1992. 15 p. Disponivel em: <
http://www.ams.usda.gov/AMSv1.0/getfile?dDocName=STELDEV3060365> Acesso

em: 31 jan. 2008.

YAMAMOTO, S. M. Desempenho e caracteristicas da carcaca e da carne de cordeiros
terminados em confinamento com dietas contendo silagens de residuos de peixes. 2006. 95
f. Tese (Doutorado em Zootecnia)-Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias,
Universidade Estadual Paulista, Jaboticabal, 2006.

ZAPATA, J. F. F. Tecnologia e comercializacdo de carne ovina. In. SEMANA DA
CAPRINOCULTURA E DA OVINOCULTURA TROPICAL BRASILEIRA, 1., 1994, Sobral.
Anais... Sobral: EMBRAPA, 1994, p.115-128.

CAPITULO 2

INFLUENCIA DO TIPO OVINO SOBRE AS CARACTERISTICAS QUANTITATIVAS
DA CARCACA

RESUMO - Noventa e seis ovinos foram agrupados em cinco classes de Tipo Ovino (TO):
TO1 - cordeiros com peso de abate (PA) até 30 kg (n=16); TO2 — cordeiros com PA entre 30 e
35 kg (n=20); TO3 — cordeiros com PA entre 35 e 40 kg (n=22); TO4 — cordeiros com PA
acima de 40 kg (n=23); TO5 — ovino com pelo menos um par de dentes incisivos permanentes
(n=15). Foi avaliado o efeito do TO sobre o PA, escore de condicdo corporal (ECC),
caracateristicas da carcaca e morfometria. As carcacas também foram avaliadas pelo sistema
EUROP de classificagdo. Houve influéncia do TO sobre o PA, com maior valor para o TO5,
sendo que esta classe néo se diferenciou do TO4, enquanto que o ECC ndo se diferenciou entre
os TO. Néo houve diferenca para o peso de carcaca quente (PCQ) e de carcaca fria (PCF) entre
0 TO5 e TO4, que apresentaram 0s maiores valores, sendo que o TOl1 e TO2 nédo se
diferenciaram quanto ao PCQ mas apresentaram diferenca para PCF. A maior perda de peso no
resfriamento (PPR) foi observada para as carcagas do TO1 enquanto que o TO3 foi a classe
que perdeu menos peso. Os maiores valores para o comprimento externo da carcaca (CEC)
foram obtidos para 0 TO4 e TO5, sendo que o TO5 apresentou a maior largura e perimetro da
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garupa (LG e PG), e largura e profundidade do térax (LT e PT) dentre os TO. N&o houve
diferenca para o perimetro da perna (PP) entre TO4 e TO5, com o TO1 apresentando 0 menor
valor para esta medida morfométrica. Pelo sistema EUROP, 54% das carcacas pesadas
apresentaram classe de conformacéo boa e somente uma carcagca foi classificada com classe de
conformacdo excelente. Para as classes de camada de gordura, nenhuma carcaca obteve as
classes 4 e 5, apenas 9% das carcacas de ovinos com menos de doze meses de idade foram
classificadas com classe de camada de gordura 3, enquanto que 43% obtiveram classe 1 e 48%
classe 2. Com base na denticdo dos animais ndo houve diferencas entre cordeiros e animais
com pelo menos um par de dentes incisivos permanentes para PCQ, PCF, PPR, CEC e PP.
Palavras-chave: abate, acabamento, conformacédo, cordeiros, morfometria

INFLUENCE OF SHEEP TYPE ON QUANTITATIVE CARCASS TRAITS

ABSTRACT - Ninety-six sheep grouped in five classes of Sheep Type (ST): ST1 - lambs
with slaughter weight (SW) up to 30 kg (n = 16); ST2 - lambs with SW up to 30 and over 35
kg (n = 20); ST3 — lambs with SW up to 35 and over 40 kg (n = 22); ST4 — lambs with SW
over 40 kg (n = 23); ST5 - animals with at least one pair of permanent incisors (n = 15). The
effect of TO on the SW, body condition score (BCS), carcass traits and morphometry was
evaluated. Carcasses were also assessed by the EUROP classification system. There was
influence of ST on SW, with the highest value for ST5, and this class did not differ from TO4,
whereas BCS did not differentiate between the different ST. There was no difference in hot
carcass weight (HCW) and cold carcass weight (CCW) between ST4 and ST5, which showed
the highest values, and ST1 and ST2 not differ for HCW but differ for CCW. Hot and cold
carcass dressing did not differentiate between TO. The higher weight loss at chilling (WLC)
was bserved for carcasses of ST1 while ST3 was the class that lost less weight during chilling.
The highest values for carcass external length (CEL) were obtained for ST4 and ST5, while
ST5 showed the highest rump width and perimeter (RW and RP), and thorax width and depth
(TW and TD) among the TO. There was no difference in leg perimeter (LP) between ST4 and
ST5, while ST1 have the lowest value for this morphometric measurement. The initial pH was
not different between ST, while the lowest final pH value was obtained for ST5. By EUROP
system, 54% of heavy carcasses had good conformation class. No carcass has obtained superior
conformation class, 27% were classified with reasonable conformation class, 10% with poor
class, 8% with very good class and only one carcass was classified with excellent conformation
class. For fat classes, no carcass had classes 4 and 5, only 9% of the carcasses of sheep under
twelve months of age were classified as class 3 of fat, while 43% were class 1 and 48% class 2.
Based on the teeth of animals there was no difference between lambs and animals with at least
one pair of permanent incisors for HCW, CCW, LWC, LP, and ECL.

KeyWords: conformation, fattening, lambs, morphometry, slaughter

Introducgéo

Nos sistemas de producgédo de carne ovina, as caracteristicas quantitativas da carcaca séo
de fundamental importancia, estando relacionadas a disponibilidade do produto, pois o baixo
consumo de carne ovina no Brasil € funcdo do insuficiente abastecimento do mercado pelo
setor, sugerindo o grande potencial de crescimento daovinocultura de corte. Entretanto, ha que
primar pela qualidade, levando-se em consideracdo as exigéncias do crescente mercado
consumidor (SILVA SOBRINHO e OSORIO, 2008).

Segundo PEREZ et al. (1998), a maior parte da carne ovina ofertada no Brasil é
proveniente de animais que tém baixa qualidade de carcaca. Esta qualidade esta relacionada,
fundamentalmente, a diversos fatores relativos ao animal, a0 meio, a nutricdo, entre outros,
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havendo, ainda, fatores relativos a carcaca propriamente dita, como comprimento do corpo,
comprimento da perna, quantidade de gordura de cobertura, entre outros.

O objetivo do presente projeto foi avaliar o efeito do Tipo Ovino abatido
comercialmente, determinado pelas caracteristicas do animal vivo, sobre algumas
caracteristicas de carcaca e analisar qualitativamente a utilizacdo do sistema EUROP de
classificacdo de carcacas ovinas.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado no Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial da
Faculdade de Ciéncias Agronémicas, FCA/UNESP, Campus de Botucatu. As informagdes
foram colhidas em um matadouro frigorifico sob Servico de Inspecdo Federal, com capacidade
de abate de mil animais por semana, localizado no municipio de Promissdo-SP. Os animais
foram utilizados diretamente a partir do jejum, realizado no curral do frigorifico. Foram
realizadas trés colheitas de dados de campo, resultando em um total de noventa e seis animais
avaliados. No curral de jejum, os animais eram agrupados em lotes de abate de acordo sua
procedéncia e a escolha dos animais foi feita por lote de abate, ao acaso.

No periodo de jejum, no dia anterior ao abate, os animais foram classificados quanto a
idade e foi determinado o peso de abate (PA, em Kkg) e escore de condigéo corporal (ECC). A
idade foi avaliada pela denticdo dos animais (adaptado de ASSOCIACAO PAULISTA DE
CRIADORES DE OVINOS, 2008), sendo classificados como: CORDEIRO: animais com
todos os dentes de leite; OUTROS OVINOS: animais com pelo menos um par de dentes
incisivos permanentes.

A idade e o PA foram utilizados para determinar o Tipo Ovino (TO), resultando em
cinco grupos: TO1 — cordeiros com PA até 30 kg (n=16); TO2 — cordeiros com PA entre 30 e
35 kg (n=20); TO3 — cordeiros com PA entre 35 e 40 kg (n=22); TO4 — cordeiros com PA
acima de 40 kg (n=23); TO5 — outros ovinos, animal com pelo menos um par de dentes
incisivos permanentes (n=15).

O PA foi avaliado pela utilizacdo de balanca mecanica moével com capacidade para 300
kg. A avaliacdo do ECC foi feita pela palpacéo dos processos transversos e dorsais das
vertebras lombares dos animais. Os escores atribuidos foram compreendidos numa escala de 1
a 5, com valores intermediarios de 0,5, sendo considerado escore 1 para animais magros e
escore 5 para animais obesos (RUSSEL, DONEY e GUNN, 1969).

Posteriormente a toalete das carcacas dos animais selecionados no periodo de jejum, foi
determinado o peso de carcaca quente (PCQ, em kg) e seu rendimento (RCQ, em %), obtido
pela relacdo entre PCQ e PA dado pela férmula: RCQ = PCQ / PA x 100. Em seguida foi
tomada a temperatura inicial da carcaca (TO, em °C) e seu pH inicial (pHO) sobre o musculo
Longissimus thoracis entre a 122 e 132 costela. Apoés vinte e quatro horas de resfriamento foi
determinado o peso de carcaga fria (PCF, em kg) e seu rendimento (RCF, em %), este
determinado pela formula: RCF = PCF / PA x 100. No resfriamento também foram
determinadas a temperatura final (T24, em °C) e pH final (pH24) das carcacas. Para 0 PCQ e
PCF foi utilizada a balanca da linha de abate do frigorifico. Por meio do registro do PCQ e
PCF também se calculou a perda de peso no resfriamento (PPR, em %) das carcacas.

Todas as carcagas selecionadas foram avaliadas pelo modelo europeu de classificacdo
de carcacas ovinas (UNIAO EUROPEIA, 2008). Neste modelo as carcacas foram dividas em
duas categorias: carcacas de ovinos com menos de doze meses de idade (L) e outros ovinos (S),
animais com mais de doze meses de idade. As carcagas com peso superior a 13,0 kg foram
classificadas quanto a sua conformacdo, pelo desenvolvimento dos perfis da carcaca,
nomeadamente das suas partes essenciais (coxa, dorso e espadua) e camada de gordura, pela
quantidade de tecido adiposo no exterior da carcaga e no interior da cavidade torécica. Para
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carcagas com peso inferior a 13,0 kg, consideradas leves, foram utilizados peso de carcacga, cor
da carne e camada de gorduracomo critérios de classificacao.

As classes de conformacdo foram divididas em: SUPERIOR (S): todos os perfis
extremamente convexos, desenvolvimento muscular excepcional com mdusculos duplos;
EXECELENTE (E): todos os perfis de convexos a extremamente convexos, desenvolvimento
muscular excepcional; MUITO BOA (U): perfis em geral convexos, muito bom
desenvolvimento muscular; BOA (R): perfis em geral retilineos, bom desenvolvimento
muscular; RELATIVAMENTE BOA (O): perfis retilineos a concavos, desenvolvimento
muscular médio; MEDIOCRE (P): todos os perfis concavos a muito concavos; reduzido
desenvolvimento muscular.

A camada de gordura foi classificada como: REDUZIDA (1): camada de gordura
inexistente a muito reduzida; LIGEIRA (2): camada de gordura reduzida, carne quase sempre
visivel; MEDIA (3): carne quase sempre coberta por gordura, com exce¢do da coxa e da
espadua, reduzidos depositos de gordura no interior da cavidade toracica; ABUNDANTE (4):
carne coberta por gordura, mas ainda parcialmente visivel ao nivel da coxa e da espadua,
alguns depdsitos separados de gordura no interior da cavidade toracica; MUITO
ABUNDANTE (5): carcaca coberta por uma camada espessa de gordura, depoésitos
substanciais de gordura no interior da cavidade toracica.

As carcagas leves foram classificadas em: Al: carcaga com peso menor igual a 7,0 kg,
cor da carne rosa claro e camada de gordura 2 ou 3; A2: carcaca com peso menor igual a 7,0 kg
e outra cor ou outra camada de gordura; B1: carcagca com peso entre 7,0 e 10,0 kg, cor da carne
rosa claro ou rosa e camada de gordura 2 ou 3; B2: carcaca com peso entre 7,0 e 10,0 kg e
outra cor ou outra camada de gordura; C1: carcaca com peso entre 10,1 e 13,0 kg, cor da carne
rosa claro ou rosa e camada de gordura 2 ou 3; C2: carcaca com peso entre 10,1 e 13,0 kg e
outra cor ou outra camada de gordura. Toda a avaliacdo pelo modelo europeu sera feita com
base em avaliacdo visual e tomada de peso das carcacas.

Além da utilizacdo do modelo de classificacdo descrito, foi realizada a morfometria
externa das carcacas, segundo método descrito por CEZAR e SOUSA (2007), compreendendo
as seguintes medidas, em centimetros: COMPRIMENTO EXTERNO DA CARCACA (CEC):
distancia entre a base do pescoco e a base da cauda; LARGURA DA GARUPA (LG): distancia
entre os dois trocanteres de ambos os fémures; PERIMETRO DA GARUPA (PG): perimetro
tomado em torno da garupa, com a passagem de fita métrica sobre os dois trocanteres de ambos
os fémures; PERIMETRO DA PERNA (PP): perimetro tomado em torno da perna;
LARGURA DO TORAX (LT): distancia méaxima entre as costelas; PROFUNDIDADE DO
TORAX (PT): distancia maxima entre 0 0sso esterno e o dorso da carcaca, na altura da sexta
vértebra toracica.

Foi realizada uma analise descritiva para as variaveis obtidas para a determinacdo de
seus valores médios, desvio-padréo, valor minimo e maximo e coeficiente de variacdo. A partir
desses resultados foi feita uma analise de variancia pelo procedimento GLM do pacote
estatistico do software Statistical Analysis System, versdo 9.1.0.0 (SAS INSTITUTE, 2003),
para avaliar se 0 TO apresentou efeito sobre as variaveis estudadas.

Resultados e Discusséo

Constatou-se diferenca (P<0,01) entre o PA médio, em que o TO1 apresentou menor PA,
seguido pelos demais TO (Tabela 1). Apesar de a categoria cordeiro com peso acima de 40 kg
ter apresentado um intervalo de resultados semelhante a categoria outros ovinos, seu PA médio
foi inferior ao TO5.

Tabela 1 — Média (+ desvio padrdo), valores minimo e maximo e coeficiente de variagdo
(CV) para o peso vivo ao abate (PA, kg) de acordo com o Tipo de Ovino (TO)
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Item TO1 TO2 TO3 TO4 TO5

Média 27,63e+ 1,95 32,284+ 1,31 37,63c+ 1,28 44,97a+ 4,33 48,132+ 3,89

Minimo 23,90 30,20 36,00 40,10 41,86

Méaximo 29,90 35,00 40,00 55,00 55,80

CV 7,07 4,05 3,40 9,63 8,07

TOL1: cordeiro com até 30 kg de PA; TO2: cordeiro com PA entre 30 e 35 kg; TO3: cordeiro com PA
entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PA acima de 40 kg; TO5: ovino com pelo menos um par de dentes
incisivos permanentes;

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01) pelo teste de Tukey.

O ECC néo foi influenciado pelo TO (P=0,07). O TO1 apresentou ECC entre 1,00 e
4,00, enquanto que o TO2 e TO3 apresentaram intervalo entre os escores 2,00 e 4,00. Dentre
esses dois TO, pode-se afirmar que o TO3 apresentou maior uniformidade, quando
comparados com os demais, apesar de um alto valor de coeficiente de variacdo (CV), com
relagdo ao ECC. O TOS5 apresentou maior variabilidade para esta variavel, apresentando todos
0s pontos de ECC, com maior CV entre as demais, 49,10% (Tabela 2).

Neste trabalho esperava-se que o aumento de peso vivo em 5,0 kg entre os TO
apresentasse efeito sobre o ECC. A diferenca observada pode ser atribuida a falta
deuniformidade dos lotes comerciais de abate. RIBEIRO et al. (2009a) obtiveram um ECC
superior (4,0) ao observado no presente trabalho, ao avaliarem o efeito do cruzamento de
animais da raca Texel, castrados e abatidos aos 120 dias de idade em confinamento. Os
resultados de ECC deste trabalho foram semelhantes aos encontrados por RIBEIRO et al.
(2009b) para cordeiros desmamados e terminados em pastagem e inferiores para animais
desmamados e terminados em confinamento, sem desmame e terminados em pastagem e sem
demame com suplementacdo em cocho privativo. Esse fato pode evidenciar que para animais
comerciais sua producéo seja baseada em pastagens.

Tabela 2 — Média (+ desvio padrdo), valores minimo e maximo e coeficiente de
variagdo (CV) para o escore de condicdo corporal (ECC) de acordo com o

Tipo Ovino (TO)

Item TO1 TO2 TO3 TO4 TOS

Média 2,192+ 0,83 2,702+ 0,80 2,452+ 0,60 2,962+ 0,82 2,872+ 1,41

Minimo 1,00 2,00 2,00 2,00 1,00

Maximo 4,00 4,00 4,00 5,00 5,00

CV 38,13 29,68 24,27 27,89 49,10

TO1: cordeiro com até 30 kg de peso vivo ao abate (PA); TO2: cordeiro com PA entre 30 e 35
kg; TO3: cordeiro com PA entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PA acima de 40 kg; TO5: ovino
com pelo menos um par de dentes incisivos permanentes;

Médias seguidas por letras iguais na linha ndo diferem (P=0,07) pelo teste de Tukey.

Houve influéncia do TO sobre o PCQ, PCF e PPR, enquanto que o0 RCQ e RCF nédo foram
influenciados (Tabela 3). N&o houve diferenca entre 0 PCQ para TO1 e TO2 (13,36 e 15,44
kg), enquanto que o PCQ do TO3 (17,72 kg) foi maior, em comparagdo com essas categorias, e
inferior quando comparado ao PCQ do TO4 e TO5, que ndo diferiram entre si (21,42 e 22,13
kg). Houve o mesmo comportamento para o PCF dos animais, embora para esta variavel o TO
apresentou diferenca entre 0 TO1 e TO2 (13,08 vs. 15,22 kg).

Apesar de nao haver diferenca entre os valores de RCQ e RCF, o TO1 apresentou valor
méaximo de RCQ e RCF de 63,85 e 61,82%, respectivamente, enquanto que para o TO4 foi
registrado o menor valor para essas duas varidveis, 31,40%, para ambas. A PPR média do
experimento foi de 1,55%. A maior PPR foi observada para o TO1, seguido pelo TO4, TO2,
TO5 e TO3, com valores de 2,09, 1,76, 1,40, 1,33 e 1,16 respectivamente. Para esta variavel, a
unica diferenca (P<0,05) foi observada entre 0TO1 e TO3.
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SOUSA et al. (2009) observaram PCQ e PCF intermediario entre TO1 e TO2 (13,93
kg) e inferior os demais TO, RCQ superior ao TO5 e inferior aos demais TO, enguanto que 0
RCF foi inferior para todos os TO, e maior PPR do que apresentada nesse trabalho, com valor
médio de 4,53 % contra uma média de 1,55 % para os TO avaliados, quando cordeiros Santa
Inés foram terminados em confinamento e abatidos com 135 dias de idade.

CUNHA et al. (2008) abateram cordeiros Santa Inés com intervalo de PA semelhante
ao TO2 e obtiveram valores de PCQ, PCF e RCQ semelhantes, inferiores para RCF e superior
para PPR para cordeiros Santa Inés alimentados com caroco de algoddo, em comparagédo ao
TO2.

Ao utilizarem animais mesticos da raca Santa Inés (puros e mesticos) abatidos com
35,58 kg de peso vivo, GARCIA et al. (2010) observaram um PCQ e PCF superior ao TO1,
semelhante ao TO2 e inferior aos demais TO, enquanto que 0os RCQ e RCF foram inferiores
aos do abate comercial. No mesmo trabalho, os autores determinaram um maior valor de PPR
do que os encontrados nos diferentes TO (2,47 vs. 1,55 % de media).

URANO et al. (2006), ao abaterem cordeiros alimentados com grdos de soja e
terminados em confinamento com PA de 35,0 kg, observaram um RC semelhante ao dos
animais do TO1 e superior aos dos demais TO e um RCF semelhante aos dos TO1 e TO2 e
superior aos TO3, TO4 e TO5. Ja a PPR foi maior para esses animais quando comparada com
as dos TO abatidos comercialmente (2,5 vs. 1,55 %).

Tabela 3 — Média (+ desvio padréo), valores minimo e maximo e coeficiente de variagdo (CV)
para o peso de carcaga quente (PCQ), rendimento de carcaca quente (RCQ), peso de
carcaca fria (PCF), rendimento de carcaca fria (RCF) e perda de peso no resfriamento
(PPR) de acordo com o Tipo Ovino (TO)

Item TO1 TO2 TO3 TO4 TO5

PCQ, kg

Média 13,36¢+ 2,06 15,44c+ 1,27 17,72v+ 1,64 21,422+ 3,25 22,13
Minimo

+2,87

9,70 13,30 11,70 13,50 17,00

Méaximo 18,90 17,70 19,50 27,50 27,10

CV 15,41 8,26 9,27 15,17 12,95

RCQ, %

Média 48,34a+ 6,32 47,782+ 2,49 47,062+ 3,84 47,49.+ 4,27 45,884
Minimo

+ 3,42

40,59 42,83 32,05 31,40 36,19

Méaximo 63,85 52,84 51,62 53,26 50,22

CV 13,075,21 8,16 8,99 7,44

PCF, kg

Média 13,084+ 1,97 15,22c+ 1,22 17,510+ 1,60 21,032+ 3,11 21,834
Minimo

2,74

9,70 13,10 11,60 13,50 16,90

Méximo 18,30 17,50 19,10 26,70 26,60

CV 15,057,999,11 14,79 12,55

RCF, %

Média 47,33a+ 6,17 47,10a+ 2,35 46,51a+ 3,79 46,64a+ 4,12 45,264
Minimo

* 3,23

40,59 42,21 31,78 31,40 35,97

Méaximo 61,82 51,94 51,08 52,58 49,78

CV 13,04 4,99 8,14 8,84 7,14
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PPR, %

Média 2,092+ 1,19 1,40a0+ 1,04 1,160+ 0,81 1,76ab % 0,99 1,33a0

Minimo

+ 0,87

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Maximo 3,88 3,97 2,92 3,32 3,38

CV 56,85 74,62 69,66 55,99 65,50

TO1: cordeiro com até 30 kg de peso vivo ao abate (PA); TO2: cordeiro com PA entre 30 e 35 kg; TO3:
cordeiro com PA entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PA acima de 40 kg; TO5: ovino com pelo menos um
par de dentes incisivos permanentes;

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01 para PCQ e PCF e P<0,05 para PPR) pelo
teste de Tukey.

DANTAS et al. (2008) encontraram para cordeiros Santa Inés abatidos com 30 kg de
peso Vvivo, valores médios de 9,67 e 8,85 kg de PCQ e PCF, e 40,37 e 36,87 % de RCQ e RCF,
contra valores superiores a 13,0 kg de PCQ e PCF e 45,0 % de RCQ e RCF. RIBEIRO et al.
(2009a) também observaram valores inferiores para essas caracteristicas ao utilizarem
cordeiros Texel castrados e abatidos aos 120 dias de idade, com valor médio de PCQ igual a
17,0 kg e RCQ de 43,0 %.

CARVALHO et al. (2007) terminaram cordeiros Texel em diferentes sistemas
alimentares e observaram PCQ superior ao TO1, semelhante ao TO2 e inferior aos
demais TO, e RCQ inferior para todos os TO, para animais abatidos com peso vivo entre 30 e
35 kg. No mesmo trabalho os autores encontraram PCQ e RCQ inferior a todos os TO do abate
comercial, para animais com PA menor que 30,0 kg.

SANUDO et al. (2000) analisaram os dois principais sistemas de producéo de ovinos na
Europa, o espanhol com producdo de carcacas leves (10 e 11,5 kg PCF) e o briténico de
carcacas pesadas (15,5 e 16,5 kg PCF). O PCF de ovinos TO1 encontrados no presente
trabalho foi maior (13,08 kg) do que as carcagas produzidas no sistema espanhol e inferior ao
sistema britanico. Ja os ovinos do TO2 e TO3 apresentaram também PCF superior ao espanhol
(15,22 e 17,51 kg) e semelhante ao britanico. J& os TO4 e TO5 apresentaram maior valor em
relacdo aos dois sistemas europeus (21,03 e 21,83 kg).

Na avaliagdo morfometrica das carcacas, o TO influenciou todas as varidveis analisadas
(Tabela 4). As carcacas do TO1 apresentaram o0 menor CEC, com 54,56 cm, enquanto que nao
houve diferenca entre 0 TO2 e TO3 (59,85 e 62,64 cm). N&o houve diferenca entre o CEC do
TO4 e TOS5 (67,30 e 65,33 cm), sendo estes 0os maiores valores encontrados para esta variavel.

A LG foi semelhante para as carcagas dos ovinos TO1 até o TO4, e superior para 0s
animais do TO5, com valores de 15,63, 14,20, 12,64, 13,35 e 20,87 cm, respectivamente. Ja
para 0 PG, o maior PA do TO4 influenciou os resultados, onde o PG desta categoria foi
superior (63,52 cm) ao TO1 e TO2 (57,81 e 58,80 cm) e nédo diferiu do TO3 (60,09 cm).
Novamente, os animais do TO5 apresentaram valor superior aos demais, com 71,80 cm de PG.

O maior valor de PP foi encontrado para o TO5 (41,40 cm), seguido pelos TO4 (39,17
cm), TO3 (37,55 cm), TO2 (35,90 cm) e TO1 (35,25 cm). Entre os TO, o PP ndo diferiu entre
0s TO1 e TOZ2, entre 0s TO2 e TO3, entre TO3 e TO4 e entre TO4 e TO5, enquanto que
diferencas (P<0,01) foram observadas entre TO1 e TO3, entre TO2 e TO4 e entre TO3 e TO5.

A LT apresentou comportamento semelhante a LG, onde ndo houve diferenca entre a
LT de todos os cordeiros (TO1 a TO4), com maior valor encontrado para o TO5, de 24,87 cm.
J& para a PT, o menor valor encontrado foi para o0 TO1, com 24,19 cm. N&o houve diferenca
entre os valores de PT para o TO2 e TO3 (25,85 e 25,82 cm), enquanto que aqueles do TO4
apresentaram valor superior aos demais cordeiros (27,70 cm) e inferior ao TO5 (29,87 cm).

SOUSA et al. (2009) observaram um menor PP quando comparado aos TO abatidos
comercialmente, na avaliagdo de cordeiros Santa Inés abatidos com 135 dias de idade.
GARCIA et al. (2010) utilizaram como base genética a raca Santa Inés, juntamente com
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animais Dorper e Texel e obtiveram carcagas com CEC médio menores do que os TO (47,08
vs. 62,0 cm de media) e LG superior a todos os TO, PG e PT superior aos TO1, TO2 e TO3 e
inferior aos TO4 e TO5.

Tabela 4 — Média (z desvio padrdo), valores minimo e maximo e coeficiente de variacdo (CV) para o
comprimento externo da carcaca (CEC), largura da garupa (LG), perimetro da garupa (PG), perimetro
da perna (PP), largura do térax (LT) e profundidade do térax (PT) de acordo com o Tipo Ovino (TO)
Item TO1 TO2 TO3 TO4 TO5

CEC, cm

Média 54,56¢ + 5,45 59,850+ 4,88 62,640+ 3,36 67,30a+ 4,49 65,334
Minimo

+ 4,85

45,00 50,00 54,00 58,00 57,00

Maximo 66,00 66,00 68,00 79,00 74,00

CV 9,99 8,15 5,36 6,67 7,42

LG, cm

Média 15,63b+ 5,84 14,200+ 5,17 12,640+ 0,79 13,350+ 1,03 20,87a
Minimo

+ 7,60

11,00 11,00 11,00 11,00 13,00

Maximo 27,00 29,00 14,00 15,00 32,00

CV 37,38 36,39 6,25 7,70 36,40

PG, cm

Meédia 57,81c+ 5,28 58,80c + 4,41 60,09 + 2,31 63,52b + 3,51 71,80a
Minimo

+7,94

51,00 55,00 54,00 55,00 57,00

Maximo 71,00 72,00 64,00 70,00 82,00

CV 9,14 7,50 3,84 5,53 11,06

PP, cm

Média 35,254+ 1,81 35,90cd + 1,83 37,550 + 2,24 39,17ap + 3,31 41,404
Minimo

+ 2,26

32,00 34,00 34,00 34,00 37,00

Maximo 39,00 39,00 41,00 45,00 45,00

CV 5,135,105,97 8,45 5,46

LT, cm

Média 20,81b+ 1,47 20,850+ 2,18 21,550+ 1,50 22,300+ 1,89 24,87a
Minimo

+2,80

19,00 17,00 19,00 19,00 20,00

Méaximo 24,00 25,00 24,00 26,00 29,00

CV 7,07 10,47 6,98 8,49 11,26

PT, cm

Média 24,194+ 1,56 25,85c+ 0,93 25,82c+ 1,37 27,700+ 1,72 29,87
Minimo

+1,81

21,00 24,00 23,00 25,00 27,00

Méximo 27,00 28,00 28,00 31,00 34,00

CV 6,44 3,61 5,30 6,20 6,05

TO1: cordeiro com até 30 kg de peso vivo ao abate (PA); TO2: cordeiro com PA entre 30 e 35 kg; TO3: cordeiro
com PA entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PA acima de 40 kg; TO5: ovino com pelo menos um par de dentes
incisivos permanentes;

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01) pelo teste de Tukey.
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Ao abaterem cordeiros Santa Inés com 30,0 kg de peso vivo, DANTAS et al. (2008)
verificaram um menor PP (11,46 vs. 37,85 cm de média) e maior PT (33,78 vs. 26,70 cm de
média) do que os animais abatidos comercialmente no presente estudo.

A temperatura final (T24) foi influenciada pelo TO (Tabela 5), em que os animais do
TO5 apresentaram menor T24 (1,93°C) do que os do TO2 (3,10°C), TO3 (3,59°C) e TO4
(3,78°C), enquanto que a T24 dos animais do TO1 (2,94°C) nédo se diferenciou dos demais
cordeiros (TO2 a TO4) e do TO5. A menor T24 para os animais do TO5 pode ser reflexo de
um melhor acabamento das carcacas desse TO.

N&o houve diferenca entre o pH inicial (pHO) de todos os animais (Tabela 5). Ja o pH
final (pH24) foi influenciado pelo TO, onde o pH24 do TO1 (6,38), TO2 (6,33) e TO4 foi
supeior ao do TO5 (6,02). O pH24 do TO3 néo diferenciou dos demais cordeiros (TO1, TO2 e
TO4) e também do TO5. O pH24 de todos os TO foi superior ao encontrado por
TSCHIRHART-HOELSCHER et al. (2006), que avaliaram as caracteristicas fisicas, quimicas
e histoldgicas de dezoito musculos da carcagas ovina.

Da mesma forma, os resultados de pH24 também foram superiores para os TO abatidos
comercialmente em comparagdo com trabalhos de BRESSAN et al. (2001), McGEEHIN,
SHERIDAN e BUTLER (2001), BONAGURIO et al. (2003) e SOUZA et
al. (2004).

Tabela 5 — Média (z desvio padrdo), valores minimo e maximo e coeficiente de varia¢do (CV) para
temperatura final (T24), ap6s vinte e quatro horas de resfriamento, pH inicial (pHO) e pH final (pH24)
de acordo com o Tipo Ovino (TO)

Item TO1 TO2 TO3 TO4 TOS

T24,°C

Média 2,94ar+ 1,34 3,10a+ 1,02 3,592+ 0,50 3,78+ 0,60 1,93p

Minimo

+ 1,87 0,00 0,00 3,00 3,00 -1,00

Maximo 5,00 5,00 4,00 5,00 4,00

CV 45,62 32,93 14,01 15,86 96,70

pHO

Média 7,14a+ 0,36 7,262+ 4,88 7,19+ 0,57 7,19a £ 0,36 6,964

Minimo

+0,48

6,62 6,54 5,50 6,47 6,10

Maximo 7,71 7,91 8,09 7,94 7,75

CV 5,06 5,06 7,89 5,03 6,87

pH24

Média 6,382+ 0,26 6,332+ 0,28 6,25 + 0,33 6,362+ 0,27 6,02»

Minimo

+0,43

5,73 5,63 5,42 5,79 5,52

Maximo 6,68 6,65 6,62 6,63 6,64

CV 4,134,46 5,25 4,27 7,19

TO1: cordeiro com até 30 kg de peso vivo ao abate (PA); TO2: cordeiro com PA entre 30 e 35 kg; TO3:
cordeiro com PA entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PA acima de 40 kg; TO5: ovino com pelo menos
um par de dentes incisivos permanentes;

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01) pelo teste de Tukey.

Considerando que os ovinos trocam sua denticdo de leite pela permanente a partir dos

doze meses de idade, e de acordo com o modelo europeu de classificagdo de carcagas ovinas,
84% dos animais foram classificados como ovinos com menos de doze meses de idade (L) e
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16% como outros ovinos (S). Do total de carcacas L, 91% foram classificadas pelo esquema de
carcacas pesadas, com peso superior a 13 kg, e o restante pelo esquema de carcacas leves.

Pelo esquema de carcacas pesadas, 54% das carcacas apresentaram classe de
conformacdo R (boa conformacédo), com quarto traseiro com perfil retilineo, dorso espesso,
mas mais estreito na altura da paleta e regido da paleta bem desenvolvida, e menos espessa
(Figura 1). Nenhuma carcaca obteve a classe de conformagdo S (superior), 27% foram
classificadas com classe de conformacéo O (razoavel), 10% com classe P (mediocre), 8% com
classe U (muito boa) e somente uma carcaca foi classificada com classe E de conformacao
(excelente).

Ao avaliar o efeito do gendtipo e da idade ao abate sobre as caracteristicas da carcaca
de cordeiros, SILVA SOBRINHO et al. (2005) obtiveram a classe de conformagéo U para
todos 0s grupos genéticos e idades ao abate.

Para as classes de camada de gordura, nenhuma carcaca obteve as classes 4 (camada de
gordura abundante) e 5 (camada de gordura muito abundante). Apenas 9% (Figura 2) das
carcacgas de ovinos com menos de doze meses de idade foram classificadas com classe de
camada de gordura 3 (camada de gordura média), enquanto que 43% obtiveram classe 1
(camada de gordura reduzida) e 48% classe 2, com a carcaga parcialmente coberta por uma
ligeira camada de gordura, que pode ser menos visivel nos membros.

Figura 1. Classes de conformacéo das carcacgas de ovinos com menos de doze meses de idade com base
no esquema de carcacas pesadas.

No esquema de carcacas leves, apenas seis carcacas de ovinos com menos de doze
meses de idade foram avaliadas. Uma carcaca foi classificada como de categoria B2, com PCQ
entre 7,1 e 10 kg e outra cor da carne ou camada de gordura, duas como C1, com PCQ entre
10,1 e 13 kg e cor da carne rosa palido e camada de gordura 2 ou 3, e trés como C2, com PCQ
entre 10,1 e 13 kg e outra cor da carne ou camada de gordura. Figura 2. Classes de camada de
gordura das carcagas de ovinos com menos de doze meses de idade com base no esquema de carcagas
pesadas.

Do total de carcacas classificadas como de outros ovinos, todas foram avaliadas pelo
esquema de carcacas pesadas. Houve uma certa uniformidade com relacdo as classes de
conformacdo atribuidas as carcacas dessa categoria (Figura 3). Nenhuma carcaca obteve as
classes de conformacdo S e E, enquanto que as classes U, O e P, apresentaram a mesma
porcentagem de carcacas classificadas, com 20% para cada classe. A classe R de conformacéo
apresentou a maior porcentagem de carcacas classificadas, 40%.

Figura 3. Classes de conformagéo das carcagas de outros ovinos com base no esquema de carcagas
pesadas.

Das cinco classes de camada de gordura, apenas trés foram utilizadas na avaliacdo das
carcacas de outros ovinos (Figura 4). A maioria das carcacas (53%) obtiveram a pior classe de
camada de gordura, 1 (reduzida), 40% foram classificadas com classe de camada de gordura 2
(ligeira) e apenas 7% apresentaram camada de gordura média (classe 3), com a carcaca
totalmente ou na maior parte coberta por uma ligeira camada de gordura, com zonas de gordura
ligeiramente mais espessas na base da cauda.

Figura 4. Classes de camada de gordura das carcacas de outros ovinos com base no
esquema de carcacas pesadas.
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Conclusoes

O peso de abate e a idade dos animais, avaliada pela denticdo, ndo apresentaram
influéncia sobre o escore de condigdo corporal dos ovinos abatidos comercialmente,
considerando que este se encontrou abaixo do escore ideal, que é de valor 3,0.

Com base na denticdo dos animais ndo houve diferencas entre cordeiros e animais com
pelo menos um par de dentes incisivos permanentes para pesos de carcaca quente, carcaga fria,
perda de peso no resfriamento, comprimento externo da carcaga e perimetro da perna.

Os ovinos abatidos comercialmente em geral apresentam boa conformacao de carcaca e
classe de camada de gordura reduzida, pelo sistema EUROP de classificagéo.
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CAPITULO 3

CARACTERISTICAS DO ANIMAL VIVO E MORFOMETRIA DA CARCACA
DE OVINOS COMERCIAIS ABATIDOS NO BRASIL E AVALIADOS PELO
SISTEMA EUROP DE CLASSIFICACAO DE CARCACAS

RESUMO - Foram utililizados duzentos e cinquenta e dois animais para identificar as
diferencas com relacéo as caracteristicas do animal vivo e & morfometria da carcaca de ovinos
abatidos comercialmente e classificados pelo modelo europeu de classificacdo de carcacas.
Foram registrados o peso vivo ao abate (PA) e escore de condi¢do corporal (ECC) dos animais
no pré-abate e as medidas morfométricas externas de suas carcagas. A maioria das carcacas foi
classificada como de ovinos com menos de doze meses de idade, para as quais foram
determinadas apenas quatro classes de conformacdo. Houve diferenca para o PA entre as
classes U, R e O, com maior PA para 0s animais com maior classe de conformagéo, enquanto
que o ECC se diferenciou apenas entre as classes U e P. Ndo houve diferenca entre as classes
de conformacdo para a classe de camada de gordura apresentada pelas carcacgas avaliadas. A
classe de conformacgdo U apresentou carcagas com maiores medidas de comprimento externo
da carcaca (CEC), perimetro da perna (PP), profundidade do térax (PT) e menor medida de
perimetro da garupa (PG). Carcacas com a classe P obtiveram maior largura da garupa e

do torax (LG e LT). Foram obtidas cinco das seis classes de conformacdo para as carcagas de
outros ovinos. As carcacas com classe E de conformacéo foram provenientes de animais com
maior PA, enquanto que o ECC foi diferente somente entre 0s animais que obtiveram as
classes R e P de conformagéo. As classes E e U apresentaram maior classe de camada de
gordura do que a classe P, ndo se diferenciando das demais. Das carcacas de outros ovinos, as
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classes E e U de conformacdo obtiveram maior CEC e as classes R, O e P, maior PG. Tanto
para as carcacas de ovinos com menos de doze meses de idade como para as de outros ovinos,
medidas relacionadas com crescimento 6sseo aumentaram conforme aumentou a classe
de conformacéo; e aquelas relacionadas com deposi¢cao muscular aumentaram com a
reducéo na classe de conformacéo.

Palavras-chave: abate, conformacéo, cordeiros, escore de condicdo corporal, perimetro
da perna

LIVE ANIMAL TRAITS AND CARCASS MORPHOMETRY OF
COMMERCIAL SHEEP SLAUGHTERED IN BRAZIL AND EVALUATED BY
EUROP SYSTEM OF CARCASS CLASSIFICATION

ABSTRACT - Two hundred fifty-two animals were uesd to identify differences in relation to
live animal traits and carcass morphometry of commercially slaughtered sheep and classified
by the European model of carcass classification. It was recorded slaughter weight (SW) and
body condition score (BCS) of animals at pre-slaughter and carcass external morphometric
measurements. Still in the hot carcass it was used the EUROP system of carcass classification.
Most carcasses were classified as sheep under twelve months old, for which only four classes
of conformation were determined. SW was different between classes U, R and O, with higher
SW for animals with higher conformation class, while the BCS differed only between the
classes U and P. There was no difference between the class conformation to class of fat. The U
class of conformation carcasses had higher measure of carcass external length (CEL), leg
perimeter (LP), thorax depth (TD) and rump perimeter (RP). Carcasses with class P had higher
rump and thorax width (RW and TW). Were obtained five of the six classes of conformation to
the carcasses of other sheep. Carcasses with class of conformation E were derived from
animals with higher SW, while the BCS was only different between animals that had the
classes R and P of carcass conformation. E and U classes had higher class of fat than class P,
not different from the others. The carcasses of other sheep, conformation classes E and U had
higher CEL and classes R, O and P, higher RP. So much for the carcasses of sheep under
twelve months old and for the other sheep, measures related to bone growth increased as the
conformation class and those related to muscle deposition increased with the reduction in the
conformation class.

KeyWords: body condition score, conformaetion, lambs, leg perimeter, slaughter

Introducgéo

O principal proposito de um sistema de classificacdo de carcacas é de facilitar a
comercializacdo pela descricdo das caracteristicas mais importantes comercialmente. Além
disso, um sistema de classificacdo bem elaborado direciona os produtos para nichos de
mercado apropriados, auxilia o marketing desses produtos e pode ser utilizado como uma
ferramenta de politicas publicas com o intuito de regulamentar o setor, principalmente com
relacdo a formacéo de precos (PRICE, 1995).

Todos os sistemas de classificagéo ao redor do mundo incluem o escore de cobertura de
gordura como critério de qualidade e preco (MOXHAM e BROWNLIE, 1976; UNITED
STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE - USDA, 1992; MALMFORS, 1995;
CANADIAN LEGAL INFORMATION INSTITUTE, 2008; UNIAO EUROPEIA, 2008).
Outras caracteristicas como idade, sexo, peso, comprimento da carcaga, cor da carne e
especialmente o escore de conformagdo tambem s&o utilizados, mas eles tém menos
significancia para o mercado e pouca influéncia sobre o preco do que a gordura (SANUDO et
al., 2000).
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Na Unido Européia existem dois esquemas diferentes para classificacdo de carcagas de
cordeiros, um para carcagas com peso superior a 13,0 kg e outro abaixo deste peso. O escore de
conformacdo ndo € considerado no segundo esquema pelo fato de que as carcagas oriundas do
Mediterraneo, com menos de 13,0 kg, sdo sistematicamente penalizadas devido a sua pobre
morfologia, natural da regido (racas pernaltas), além de possuirem baixa proporcéo de gordura
subcutanea e interna (visceral). Deste modo, apenas peso (trés categorias: < 7,0 kg; 7,1 a
10,0 kg; 10,1 a 13,0 kg), cor da carne e classe de gordura sdo incluidos (SANUDO et al.,
2000).

O modelo americano de classificacdo baseado no rendimento e os modelos australiano e
neozelandés utilizam uma medida objetiva como parametro classificatério, diferentemente do
modelo europeu, onde a avaliacdo é feita subjetivamente, o que demanda capacitacdo do
técnico responsavel pela avaliacdo. Entretanto, para ser classificada de acordo com os padrdes
desses modelos, a carcaca deve ser seccionada entre a 122 e 132 costela, 0 que na préatica nao é
realizado no Brasil, onde as carcacgas ovinas tém o seu dianteiro e traseiro separados entre a
ultima vértebra toréacica e primeira lombar. J& no modelo europeu ndo ha a necessidade de se
cortar a carcaca, devido a classificacao ser feita visualmente.

O objetivo do experimento foi de identificar as diferencas com relacdo as caracteristicas
do animal vivo e a morfometria da carcaca de ovinos abatidos comercialmente e classificados
pelo modelo europeu de classificagdo de carcagas.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado no Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial da
Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, FCA/UNESP, Campus de Botucatu. As informagdes
foram colhidas em um matadouro frigorifico sob Servico de Inspecdo Federal, com capacidade
de abate de mil animais por semana, localizado no municipio de Promissdo-SP. Os animais
foram utilizados diretamente a partir do jejum, realizado no curral do frigorifico. Foram
realizadas trés colheitas de dados de campo, resultando em um total de duzentos e cinglienta e
dois animais. No curral de jejum, os animais eram agrupados em lotes de abate de acordo sua
procedéncia e a escolha dos animais feita por lote de abate, ao acaso.

Ainda no curral de jejum, foi registrado o peso de abate (PA, kg), pela utilizacdo de
uma balanga mecanica moével com capacidade para 300 kg e determinado o escore de condigdo
corporal (ECC) feito pela palpagédo dos processos transversos e dorsais das vértebras lombares
dos animais. Os escores atribuidos foram compreendidos numa escala de 1 a 5, com valores
intermediarios de 0,5, sendo considerado escore 1 para animais magros e escore 5 para animais
obesos (RUSSEL, DONEY e GUNN, 1969).

A morfometria das carcacas foi realizada segundo método descrito por CEZAR e
SOUSA (2007), compreendendo as seguintes medidas, em centimetros: COMPRIMENTO
EXTERNO DA CARCACA (CEC): distancia entre a base do pescoco e a base da cauda;
LARGURA DA GARUPA (LG): distancia entre os dois trocanteres de ambos os fémures;
PERIMETRO DA GARUPA (PG): perimetro tomado em torno da garupa, com a passagem de
fita métrica sobre os dois trocanteres de ambos os fémures; PERIMETRO DA PERNA (PP):
perimetro tomado em torno da perna; LARGURA DO TORAX (LT): distancia maxima entre
as costelas; PROFUNDIDADE DO TORAX (PT): distancia maxima entre o 0sso esterno e o
dorso da carcaca, na altura da sexta vértebra toracica.

Todas as carcacas selecionadas foram avaliadas pela utilizacdo do modelo europeu de
classificacdo de carcacas ovinas (UNIAO EUROPEIA, 2008), conhecido como sistema
EUROP. Neste modelo as carcagas foram dividas em duas categorias: carcacas de ovinos com
menos de doze meses de idade (L) e outros ovinos (S), animais com mais de doze meses de
idade. As carcacas com peso superior a 13,0 kg foram classificadas quanto a sua conformacéo,
pelo desenvolvimento dos perfis da carcaga, nomeadamente das suas partes essenciais (coxa,
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dorso e espadua) e camada de gordura pela quantidade de tecido adiposo no exterior da
carcaca e no interior da cavidade toracica. Para carcacas com peso inferior o 13,0 kg,
consideradas leves, foram utilizados peso de carcaca, cor da carne e camada de gordura como
critérios de classificacao.

As classes de conformacdo foram divididas em: SUPERIOR (S): todos os perfis
extremamente convexos, desenvolvimento muscular excepcional com musculos duplos;
EXECELENTE (E): todos os perfis de convexos a extremamente convexos, desenvolvimento
muscular excepcional; MUITO BOA (U): perfis em geral convexos, muito bom
desenvolvimento muscular; BOA (R): perfis em geral retilineos, bom desenvolvimento
muscular; RELATIVAMENTE BOA (O): perfis retilineos a cdncavos, desenvolvimento
muscular médio; MEDIOCRE (P): todos os perfis concavos a muito concavos; reduzido
desenvolvimento muscular.

A camada de gordura foi classificada como: REDUZIDA (1): camada de gordura
inexistente a muito reduzida; LIGEIRA (2): camada de gordura reduzida, carne quase sempre
visivel; MEDIA (3): carne quase sempre coberta por gordura, com excecdo da coxa e da
espadua, reduzidos depdsitos de gordura no interior da cavidade toracica; ABUNDANTE (4):
carne coberta por gordura, mas ainda parcialmente visivel ao nivel da coxa e da espadua,
alguns depdsitos separados de gordura no interior da cavidade toracica; MUITO
ABUNDANTE (5): carcaca coberta por uma camada espessa de gordura, depositos
substanciais de gordura no interior da cavidade toracica.

As carcagas leves foram classificadas em: Al: carcaga com peso menor igual a 7,0 kg,
cor da carne rosa claro e camada de gordura 2 ou 3; A2: carcaca com peso menor igual a 7,0 kg
e outra cor ou outra camada de gordura; B1: carcaca com peso entre 7,0 e 10,0 kg, cor da carne
rosa claro ou rosa e camada de gordura 2 ou 3; B2: carcaca com peso entre 7,0 e 10,0 kg e
outra cor ou outra camada de gordura; C1: carcaga com peso entre 10,1 e 13,0 kg, cor da carne
rosa claro ou rosa e camada de gordura 2 ou 3; C2: carcaca com peso entre 10,1 e 13,0 kg e
outra cor ou outra camada de gordura. Toda a avaliacdo pelo modelo europeu sera feita com
base em avaliacdo visual e tomada de peso das carcacas.

A partir desses resultados obtidos foi realizada uma analise de variancia pelo
procedimento GLM do pacote estatistico do software Statistical Analysis System, versao
9.1.0.0 (SAS INSTITUTE, 2003), para avaliar o se as classes de conformacdo apresentaram
efeito sobre as caracteristicas do animal vivo e morfometria das carcacas.

Resultados e Discussédo

Do total de duzentos e cinquenta e dois animais utilizados, 84% foram classificados
como ovinos com menos de doze meses de idade (L) e 16% como outros ovinos (S). Para as
carcacas L, houve diferenca entre as classes de conformacéo para o peso vivo ao abate (PA) e
escore de condicdo coporal (ECC) dos animais, sendo que nenhuma carcaca foi classificada
com a classe S (superior) de conformacéo (Tabela 1).

Somente 1,4% das carcacas de ovinos com menos de doze meses de idade foram
classificadas com a classe E (excelente) de conformacao, por isso, foram desconsideradas. As
carcagas que apresentaram a classe de conformagdo U (muito boa) foram provenientes de
animais com PA superior (44,23 kg) as demais classes, seguido pelas carcagas com classe R,
com PA de 36,39 kg. As menores classes de conformacao,

O (razoavel) e P (mediocre), foram atribuidas as carcacgas de animais com PA inferior
(31,30 e 30,58 kg), ndo havendo diferenca entre essas duas classes de conformacédo para essa
variavel.
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Tabela 1 — Influéncia da classe de conformacéo das carcacas de ovinos com menos de doze meses de
idade sobre o0 peso de abate (PA) e escore de condicdo corporal (ECC) de ovinos abatidos
comercialmente, segundo o sistema EUROP de classificacdo de carcagas Item U R O P CV

PA, kg 44,23a+ 6,26 36,39 % 5,70 31,30c + 2,40 30,58+ 3,77 15,38

ECC 3,044+ 0,93 2,584 £ 0,85 2,68:0 + 0,93 2,31+ 0,69 32,84

U: muito boa; R: boa; O: razoavel e P: mediocre;

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01 para PA e P<0,05 para ECC)

pelo teste de Tukey.

O escore de condicdo corporal (ECC) também se diferenciou entre as classes de
conformacéo atribuidas as carcagas dos animais avaliados (Tabela 1). Carcacas classificadas
com conformacédo U obtiveram maior ECC quando comparadas com aquelas que apresentaram
a menor classe de conformacdo (3,04 vs. 2,31), ndo havendo diferenca entre os ECC das
carcacas com classe U, R e O (3,04, 2,58 e 2,68 respectivamente) e das carcacas R, O e P, com
valores de 2,58, 2,68 e 2,31 respectivamente.

As classes de conformacdo ndo apresentaram diferenca com relagdo a classe de camada
de gordura apresentada (acabamento) para as carcacas de ovinos com menos de doze meses de
idade, com médias de 2,40, 2,29, 1,98 e 2,09 para as classes U, R, O e P respectivamente
(Tabela 2). O coeficiente de variacdo (CV) observado para as classes de camada de gordura foi
de 35,79%, superior ao apresentado por MIGUEL et al. (2007), que ao utilizarem o sistema
EUROP em carcacas de cordeiros da raca Manchega, obtiveram um CV de 22,88%. O
resultado observado demonstra grande varia¢do no grau de acabamento dos animais, refletindo
seus diferentes sistemas de
producao.

Carcacas com classe de conformacdo muito boa (U) apresentaram CEC superior as das
classes R, O e P (68,08 vs. 63,11, 59,55 e 56,09 cm), LG e PG semelhantes as classes R e O e
inferiores a classe P (14,56, 13,38, 13,86 vs. 17,88 cm respectivamente para LG e 38,64, 41,10,
46,68 vs. 58,64 cm respectivamente para PG), PT superior as classes R, O e P (39,00 vs. 36,60,
36,02 e 35,01 cm respectivamente para PP e 25,68 vs. 25,29, 25,00 e 25,06 cm respectivamente
para PT), e LT semelhante as classes R, O e P, com valores de 18,84, 18,31, 18,43 e 20,41 cm
respectivamente (Tabela 2). Ja a classe de conformacdo R apresentou carcacas com valor de
CEC intermediério e superior as classes O e P (63,11 vs. 59,55 e 56,09 cm respectivamente).

No presente experimento, as carcacas com classe U de conformagdo apresentaram um
CEC superior ao das carcagas avaliadas por NSOSO, YOUNG e BEATSON (2000), com 8,08
cm para as carcacas avaliadas neste trabalho contra 56,8 cm. J& as carcacas com classe O
apresentaram um CEC semelhante, com 59,55 e 59,9 cm para os dois trabalhos.

Para a classe de carcacgas classificadas como de outros ovinos (S), houve um pequeno
numero de carcagas que obtiveram a classe de conformacdo S (superior), correspondendo a
7,5% do total de carcacas avaliadas para esta categoria, havendo diferenca também entre PA e
ECC dos animais para as diferentes classes de conformacao (Tabela 3).

Tabela 2 — Influéncia da classe de conformacgéo das carcacas de ovinos com menos de doze meses de
idade (L) sobre a camada de gordura da carcaca (CGC), comprimento externo da carcaca (CEC),
largura da garupa (LG), perimetro da garupa (PG), perimetro da perna (PP), largura do torax (LT) e
profundidade do térax (PT) de ovinos abatidos comercialmente, segundo o sistema EUROP de
classificacdo de carcacgas Item U R O P CV

CGC 2,402+ 0,71 2,292+ 0,79 1,982+ 0,73 2,09 £ 0,96 35,79

CEC, cm 68,082+ 4,94 63,11b+ 4,68 59,55+ 9,79 56,09: + 6,51 10,27

LG, cm 14,56b+ 1,56 13,38 + 1,69 13,86b+ 3,55 17,884+ 6,23 22,30

PG, cm 38,640+ 22,48 41,10a + 20,26 46,68a+ 18,75 58,94a+ 5,84 42,21

PP, cm 39,00a+ 3,16 36,600+ 2,47 36,020 + 2,25 35,310+ 2,13 6,73

LT, cm 18,84a+ 4,51 18,31p + 3,82 18,43a0 + 3,78 20,412+ 2,21 19,74
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PT, cm 25,68a% 1,63 25,2% + 1,68 25,000 + 2,22 25,060 + 1,56 7,02
U: muito boa; R: boa; O: razoavel e P: mediocre;
Médias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01) pelo teste de Tukey.

As carcagas com classe de conformagdo superior (S) apresentaram animais com PA
semelhante a classe E e superior as demais classes (77,80 kg), enquanto que a classe U de
conformacdo apresentou valor intermediario (56,21 kg) e as classes O e P, os menores valores
de PA dos animais avaliados (42,25 e 38,40 kg). Para o ECC houve diferenca entre as classes
de conformacao somente entre carcacas com conformacéo boa (R) e mediocre (P), com maior
valor de ECC para carcacas com classe R de conformacéo (3,43) e menor para as com classe P
(1,80).

Tabela 3 — Influéncia da classe de conformagdo das carcacas de outros ovinos (S) sobre o peso
Vivo ao

abate (PA) e escore de condicéo corporal (ECC) de ovinos abatidos comercialmente, segundo o
sistema EUROP de classificacao de carcagas

temEUROPCV

PA, kg 68,22a» £ 8,30 56,21s + 8,45 45,300c + 7,14 42,25 + 6,05 38,40c+ 5,71 15,26

ECC 3,00ab+ 0,89 2,78a0 £ 0,67 3,43ax 1,72 2,00a0 £ 0,71 1,800 = 0,63 37,40

E: excelente; U: muito boa; R: boa; O: razoavel e P: mediocre;

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01 para PA e P<0,05) para ECC) pelo teste de Tukey.

As carcacas de outros ovinos com classe de conformacédo S, E e U apresentaram maior
classe de camada de gordura (acabamento) do que as carcacas classificadas com conformacéo
razoavel (O) e mediocre (P), com valores de 3,00, 2,67, 2,44 e 1,10 para S, E, U e P
respectivamente (Tabela 4). As carcacas com classe R e O obtiveram valores intermediarios de
acabamento (1,71 e 1,60). Da mesma forma como para as carcacgas L, as carcacas S também
apresentaram maior CV em comparacdo com o trabalho de MIGUEL et al. (2007), com 40,38
vs. 22,88%.

Da mesma forma, as carcagas com classe S, E e U apresentaram CEC superior as
carcacas com classe R, O e P (83,00, 83,33 e 75,56 cm vs. 64,86, 61,00 e 58,10 cm). O inverso
foi observado para os valores de PG, com valores superiores para as carcacas com as classes de
conformacéo inferiores (R, O e P) e inferiores para as carcacas com classe S, E e U (69,57,
73,00 e 68,30 cm vs. 28,00, 26,33 e 39,44 cm respectivamente).

Tabela 4 — Influéncia da classe de conformacéo das carcacgas de outros ovinos (S) sobre a camada
de gordura da carcaga (CGC), comprimento externo da carcaca (CEC), largura da garupa (LG),
perimetro da garupa (PG), perimetro da perna (PP), largura do térax (LT) e profundidade do
térax (PT) de ovinos abatidos comercialmente, segundo o sistema EUROP de classificacao de
carcacas temEUROP CV

CGC 2,67a+0,822,44a+ 1,241,710+ 0,49 1,60a0+ 0,55 1,100+ 0,32 40,38

CEC, cm 83,33a+ 3,88 75,562+ 7,11 64,860 + 3,98 61,000+ 8,00 58,100+ 4,28 7,85
LG, cm 17,00bc+ 2,00 15,89¢ + 2,26 20,00a0c + 7,23 25,602+ 7,50 25,1020 + 4,25 23,32
PG, cm 26,33+ 3,20 39,44+ 21,58 69,572+ 9,16 73,00+ 8,72 68,302+ 8,38 23,24
PP, cm 41,17+ 2,32 41,002+ 3,28 40,43a+ 3,46 41,002+ 1,58 37,102+ 3,25 7,62

LT, cm 19,336+ 1,63 19,33+ 3,16 24,292+ 2,06 24,20a0 + 3,83 24,802+ 2,86 12,33
PT, cm 33,002+ 1,79 30,5620 + 3,00 29,1440+ 2,04 29,000 + 2,00 27,700+ 1,89 8,14
U: muito boa; R: boa; O: razoavel e P: mediocre;

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01) pelo teste de Tukey.
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As carcacas com classe de conformagdo O apresentaram maior LG do que as
classificadas com conformacdo E e U (25,60 vs. 17,0 e 15,89 cm), enquanto que as carcacas
com a maior classe de conformacéo (S) apresentaram um PP superior ao das com a pior classe
(P), 43,67 contra 37,10 cm, com as demais classes apresentando valores intermediarios.

Na avaliagdo das medidas morfométricas da regido torécica, as classes R e P
apresentaram maior LT do que as classes E e U (24,29 e 24,80 vs. 19,33 e 19,33 cm
respectivamente), e as classes de conformacdo S e E apresentaram uma PT superior (P<0,01)
as das carcacas com classe P de conformacao, com valores de 32,67 e 33,00 cm contra 27,70
cm respectivamente.

Conclusoes

Os animais com as classes de conformacao inferiores O e P ndo apresentaram diferenca
quanto ao peso vivo ao abate, enquanto que para o escore de condicdo corporal foi diferente
somente entre a maior classe de conformacéo obtida (U) e a menor (P), para 0s ovinos com até
doze meses de idade. Ainda para esta categoria, as classes de conformacéo ndo influenciaram
as classes de camada de gordura das carcagas, e para as medidas morfométricas da carcaca,
duas das trés medidas relacionadas com crescimento dsseo aumentaram conforme aumentou a
classe de conformacdo e as trés relacionadas com deposi¢cdo muscular aumentaram com a
reducéo na classe de conformacéo.

Para as carcagas de outros ovinos, 0 peso vivo ao abate aumentou conforme aumentou a
classe de conformacdo e a diferenca entre o escore de condig¢do corporal foi obtida somente
entre a classe de conformacdo boa e mediocre. Esta categoria de carcaca apresentou diferenca
antre a classe de camada de gordura, evidenciando diferencas entre cordeiros e animais mais
velhos. Ja para as medidas morfométricas da carcaca, duas das trés medidas relacionadas com
crescimento 6sseo também aumentaram conforme aumentou a classe de conformacéo e duas
das trés relacionadas com deposicdo muscular aumentaram com a reducdo na classe de
conformacao.
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CAPITULO 4

INFLUENCIA DO TIPO OVINO COMERCIAL SOBRE A PRODUCAO DE
CORTES E CARACTERISTICAS QUALITATIVAS DA CARNE

RESUMO - Foram utilizados noventa e seis ovinos agrupados em cinco classes de Tipo
Ovino (TO): TO1 — animais com dente de leite (cordeiro) e peso de abate (PA) até 30 kg
(n=16); TO2 — cordeiro com PA entre 30 e 35 kg (n=20); TO3 — cordeiro com PA entre 35 e 40
kg (n=22); TO4 — cordeiro com PA acima de 40 kg (n=23); TO5 —outros ovinos, animal com
pelo menos um par de dentes incisivos permanentes (n=15). Foram avaliadas caracteristicas da
carcaca, producdo e proporcao de cortes comerciais ecaracteristicas qualitativas do corte carré
francés. Houve influéncia do TO somente sobre a area de olho de lombo, onde o TO5
apresentou o maior valor em comparacdo om os TO2, 3 e 4, que ndo diferenciaram entre si. O
TO4 e TOS5 apresentaram maiores pesos dos cortes estudados, enquanto que o TO néo
apresentou influéncia sobre a composicdo centesimal, capacidade de retencdo de agua, cor e
forca de cisalhamento.Um acréscimo de 5,0 kg no peso vivo dos animais influencia
positivamente a producdo de cortes carneos, sendo que a idade pela denticdo ndo precisa ser
considerada como critério de classificacdo dos animais. O agrupamento dos animais por classe
de peso e idade, ndo apresentou alteracdo nas caracteristicas qualitativas avaliadas.
Palavras-chave: area de olho de lombo, cor, cordeiro, forca de cisalhamento, idade,
Longissimus
61
COMMERCIAL SHEEP TYPE INFLUENCE ON CUTS PRODUCTION AND
MEAT QUALITY
ABSTRACT — Were used ninety- six sheep grouped in five class of Sheep Type (ST): ST1 —
animals with milk tooth (lamb) with up to 30 kg of slaughter live weight (SLW; n = 16); ST2
— lamb with over 30 up to 35 kg of SLW (n = 20); ST3 — lamb with over 35 up to 40 kg of LW
(n = 22); ST4 — lamb with over 40 kg of SLW (n = 23); ST5 — other sheep, animals with one
pair of permanent incisor teeth. Were evaluated carcass traits, commercial cuts production and
proportion, and frenched rack quality traits. ST showed influence only for rib eye area, with
ST5 with superior value compared to ST2, 3 and 4. ST4 and 5 showed larger cuts weight of the
cuts studied, while the ST didn"t show influnce on proximal composition, wather olding
capacity, color and shear force. An increase of 5.0 kg in body weight of animals influenced
positively the production of meat cuts, and the age by teeth don’t need be onsidered as a
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standard for classification. The grouping of animals by weight and age, didn’t show changes on
qualitative characteristics evaluated.
KeyWords: age; color; lamb; leg; live weight; Longissimus

Introducgéo

A exploracdo ovina como fonte de alimento tem intensificado-se ultimamente; o que
antes se constituia em um sistema de sobrevivéncia familiar, agora passa a ser um esquema de
producdo industrial que tem requerido uma analise mais consciente de suas aptiddes produtivas
dentro de um contexto definido. A realidade econdmica e 0 permanente aumento da
competitividade entre e dentro dos setores de producéo e comercializacdo fazem com que, cada
vez mais, seja necessario 0 uso empresarial e ndo mais artesanal dos recursos produtivos
(CARVALHO e PEREZ, 2004).

O desenvolvimento de um setor pode ser avaliado pelos esforcos destinados a obtencao
da qualidade, entretanto um produto para ser competitivo, deve ter qualidade e preco. No caso
da carne, determinar o peso 6timo de abate dos animais, em um sistema de criacdo sustentavel,
é fundamental para a busca da qualidade e preco. Porém o critério qualidade varia no espaco e
no tempo e é estabelacido em funcdo da adequacéo das caracteristicas do produto as exigéncias
da demanda. Assim, é complexo definir “qualidade” na cadeia produtiva da carne, pois o
conceito adquire significados diferentes (OSORIO, OSORIO e SILVA SOBRINHO, 2008).

O aperfeicoamento dos processos de producdo e comercializacdo, para obter um
produto de qualidade, sera consolidado se existir um método claro e pratico para descrever 0s
caracteres relacionados com a qualidade da carne, que possam ser medidos na carcaca e
tenham uma relagdo biolégica com uma avaliagido no animal vivo (OSORIO, OSORIO e
JARDIM, 1998).

Diversos fatores afetam a qualidade da carne na espécie ovina, e segundo SANUDO,
ARRIBAS e SILVA SOBRINHO (2008), o peso e idade dos animais sdo fatores analisados
conjuntamente, a ndo ser que se manipule a alimentacdo ou que o animal passe por épocas de
fortes restricGes alimentares, ja que um maior peso numa mesma base genética implica maior
idade.

O cordeiro € potencialmente a categoria que oferece carne de maior aceitabilidade no
mercado consumidor, com melhores caracteristicas de carcaca e menor ciclo de produgdo
(FIGUEIRO e BENAVIDES, 1990). Entretanto, tem se observado que a qualidade do produto
ofertado ndo vem satisfazendo esses requisitos basicos de producdo. Animais com idade muito
avancada ou dietas que propiciem uma elevada deposicdo de gordura na carcaca devem ser
evitadas, sendo isso um ponto fundamental para o consumidor moderno, que néo tolera mais a
carne de carcagas com altos teores de tecido adiposo. A medida que a idade e/ou o peso de
abate aumentam, normalmente ocorre, concomitantemente, a producdo de carcacas mais
gordurosas (SIQUEIRA, 1990; PRADO, 1999). A qualidade da carcaga ndo depende somente
do peso do animal, mas da quantidade de musculo, grau de gordura, conformacdo e
principalmente idade, inferindo-se que critérios de classificacdo baseados somente nos pesos
séo incoerentes (ESPEJO e COLOMER-ROCHER, 1991).

O objetivo do presente trabalho foi de avaliar se o Tipo Ovino comercial, determinado
pelo vivo peso e idade pela denticdo, apresenta influéncia sobre a producdo de cortes
comerciais e as caracteristicas qualitativas da carne.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado no Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial da
Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, FCA/UNESP, Campus de Botucatu. As informagdes
foram colhidas em um matadouro frigorifico sob Servico de Inspecéo Federal, com capacidade
de abate de mil animais por semana, localizado no municipio de Promissdo-SP. Os animais
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foram utilizados diretamente a partir do jejum, realizado no curral do frigorifico. Foram
realizadas trés colheitas de dados de campo, resultando em um total de noventa e seis. No
curral de jejum, os animais eram agrupados em lotes de abate de acordo sua procedéncia e a
escolha dos animais feita por lote de abate, ao acaso.

No periodo de jejum, os animais foram classificados quanto & idade e foi determinado o
peso de abate (PA, em kg). A idade foi avaliada pela denticdo dos animais (adaptado de
ASSOCIACAO PAULISTA DE CRIADORES DE OVINOS, 2008), onde foram classificados
como: CORDEIRO: animais com todos os dentes de leite; OUTROS OVINOS: animais com
pelo menos um par de dentes incisivos permanentes. O PA foi avaliado pela utilizacdo de
balangca mecanica movel com capacidade para 300 kg.

As classes de idade e PA foram utilizadas para determinar o Tipo Ovino (TO),
resultando em cinco TO: TO1 — cordeiros com PA até 30 kg (n=16); TO2 — cordeiros com PA
entre 30 e 35 kg (n=20); TO3 — cordeiros com PA entre 35 e 40 kg (n=22); TO4 — cordeiros
com PA acima de 40 kg (n=23); TO5 — outros ovinos, animal com pelo menos um par de
dentes incisivos permanentes (n=15).

A avaliacdo da producdo de cortes foi realizada de acordo com o procedimento padrdo
que o frigorifico adota para a segmentacdo das carcacas, contemplando os cortes (Figura 1):
pescoc¢o, paleta, costela, lombo bistecado (T.Bone), pernil, carré francés com oito costelas
(Carré 8), carré francés com cinco costelas (Carré 5) e alcatra completa
(Picanha).

Figura 1. Cortes produzidos pela empresa: 1 — Pescoco; 2 — Paleta; 3 — Costela; 4 — Lombo
bistecado (T.Bone); 5 — Pernil; 6 — Carré francés com oito costelas (Carré 8); 7 — Carré francés
com cinco costelas (Carré 5); 8 — Alcatra completa (Picanha).

Os cortes foram identificados e pesados apos toalete, com a remoc¢do do excesso de
tecido adiposo e tecidos anexos, com a utilizagdo de balanga eletrénica de bancada com
capacidade para 15,0 kg. Além do peso dos cortes, foi determinada sua porcentagem em
relacdo ao peso de carcaca fria (PCF) e calculado o rendimento total de
cortes limpos (RTCL) de acordo com o TO.

Além dessas caracteristicas, também foi determinada a area de olho de lombo (AOL,
cm2) e espessura de gordura subcuténea (EGS, mm), avaliadas entre a 122 e 13? costela sobre o
masculo Longissimus na regido toracica. A AOL foi obtida por meio de desenho tracado em
papel vegetal para posterior avaliacdo em Mesa Digitalizadora modelo MDD 1812
DIGICOM). As imagens foram analisadas pelo programa SPLAN

— Sistema de Planimetria Digitalizadora — (CINAG, Botucatu) no Laboratério de
Sensoriamento Remoto e Geoprocessamento do Departamento de Engenharia Rural, da
Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, FCA/UNESP, Campus de Botucatu. A EGS foi
determinada pela utilizagdo de um paquimetro digital.

Para a analise qualitativa da carne produzida foi utilizado o corte carre francés com oito
costelas, contemplando somente o tecido muscular dos cortes. Como caracteristicas
qualitativas avaliaram-se: composicdo centesimal, capacidade de retencdo de agua (CRA, %),
perda de peso por coccdo (PPC, %), cor subjetiva (CS) e objetiva e forca de cisalhamento (FC,

kg).

A composi¢do centesimal foi determinada segundo método da ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (1990), constituida por: teor de umidade, cinzas,
proteina bruta e extrato etéreo. Para a CRA foi empregado método descrito por ROCA (1986) e
a PPC foi determinada nas amostras destinadas a avaliacdo da maciez objetiva. A avaliacdo da
PPC foi realizada pela diferenca de peso antes e depois da coc¢ao.
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A cor foi determinada de forma subjetiva pela utilizagdo de padrdes de cor da carne,
apresentadas em forma de cartbes para a utilizacdo na analise, com modelo adaptado de AUS-
MEAT LIMITED (2010), e objetiva, pela utilizacdo de um colorimetro Konica Minolta,
modelo Chroma Meter CR-400, no sistema CIE, parametros L* (luminosidade), a* (vermelho),
e b* (amarelo), efetuando cincorepeticdes por amostra (HONIKEL, 1998).

Para a FC os cortes foram submetidos a coc¢do em banho-maria a 75°C por sessenta
minutos (HONIKEL, 1998). Na operacdo subsequente efetuou-se o corte em fatias no sentido
transversal as fibras na espessura de 2,5 cm e de cada uma foram removidos cilindros de 1,27
cm de didmetro que foram submetidos a uma FC aplicada transversalmente ao comprimento
das fibras, com estas orientadas paralelas ao eixo do cilindro usando texturémetro WHEELER,
SHACKELFORD e KOOHMARAIE, 2005) TA.XTplus Texture Analyser fabricado pela
Stable Micro Systems, acompanhado do software Exponent, para medicao do pico da FC.

Foi feita uma andlise de variancia pelo procedimento ANOVA do pacote estatistico do
software Statistical Analysis System, versdo 9.1.0.0 (SAS INSTITUTE, 2003), para avaliar se
0 TO apresentou efeito sobre as variaveis estudadas. Para as variaveis que apresentaram
diferenca entre os TO, foi realizado o teste de Tukey a 1 e 5% para agrupamento das médias
dos tratamentos.

Resultados e Discusséo

Na Tabela 1 estdo representados os resultados para AOL, EGS e RTCL de acordo com
0 TO. Houve influéncia do agrupamento por peso e idade para AOL. Os animais com pelo
menos um par de dentes incisivos permanentes (TO5) apresentaram maior AOL em
comparagdo com os cordeiros com PA entre 30 e 40 kg (15,50 vs. 8,01, 8,27 e 8,97 cmz, para
TO2, 3 e 4, respectivamente), enquanto que os cordeiros com até 30 kg de PA (TO1) obtiveram
valor intermediario (11,57 cmz). Entre os cordeiros, a AOL ndo apresentou diferenga com um
aumento de 5,0 kg de peso entre 0s animais.

Tabela 1 — Média (£ desvio padrao) e coeficiente de variacdo (CV, %) para area de olho de lombo
(AOL), espessura de gordura subcutanea (EGS) e rendimento total de cortes limpos (RTCL) de
acordo com o Tipo Ovino (TO)

Item TO1 TO2 TO3 TO4 TO5 CV

AOL, cm211,57a0+ 3,86 8,01 + 3,05 8,27v + 3,28 8,97v + 2,53 15,502+ 2,15 38,39

EGS, mm 1,09+ 0,39 1,502+ 0,79 1,262+ 0,80 1,252+ 1,02 0,84a+ 0,44 59,98

RTCL, % 69,71+ 8,33 71,76ab+ 1,37 71,51ab+ 3,83 72,2420+ 1,51 76,672+ 2,91 6,65

TO1: cordeiro com até 30 kg de peso vivo ao abate (PA); TO2: cordeiro com PA entre 30 e 35 kg; TO3: cordeiro
com PA entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PA acima de 40 kg; TO5: ovino com pelo menos um par de dentes
incisivos permanentes;

Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem pelo teste de Tukey (P<0,01).

O TO nao influenciou (P>0,05) a EGS, que apresentou um valor elevado de coeficiente
de variagdo (CV). Esse maior CV encontrado reflete uma menor uniformidade dos animais
quanto a deposicdo de gordura subcutanea, possivelmente sendo determinado também pela
variedade na origem dos animais, contemplando diferentes sistemas de producéo.

Com base no PA, DANTAS et al. (2008), com uma categoria de animal semelhante ao
TO1, obtiveram valores de AOL semelhantes aos TO1, 2, 3 e 4 e inferiores ao TO5, com média
de 9,16 cm2 Ja URANO et al. (2006), com animais com PA semelhante ao TO2 (34,95 kg em
média) obtiveram valores semelhantes aos animais TO5 para AOL e também superiores aos
cordeiros, ao avaliarem o desempenho e caracteristicas da carcaca de cordeiros, ao avaliarem
diferentes niveis de suplementacdo para ovinos Santa Inés terminados em pastagem nativa,
com 150 dias de idade. Da mesma maneira, ALMEIDA et al. (2006) encontraram valores de
AOL inferiores ao TO5 do presente projeto, e de EGS superiores para cordeiros cordeiros Ideal
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e mesticos Border Leicester e Ideal submetidos a trés sistemas alimentares, com PA médio de
29,83 kg. confinados alimentados com grdos de soja. Enquanto que para EGS, os autores
encontraram valor médio de 1,52 mm, semelhante ao TO2 e superior aos demais TO.

CARTAXO et al. (2011) obtiveram, em média, de AOL valores semelhantes com 0s
apresentados para cordeiros com até 30 kg de PA (TOL1) e inferiores ao TO5, com animais
abatidos com PA médio de 36 kg. Esse peso de abate, semelhante ao TO3, determinou valores
bem superiores a todos os TO para EGS, com valor médio de 3,1mm, ao utilizarem cordeiros
de diferentes grupos genéticos, terminados em confinamento com diferentes niveis de energia
na dieta. RIBEIRO et al. (2011) e JACQUES, BERTHIAUMEB e CINQ-MARS (2011)
também observaram maiores EGS enquanto que GARCIA et al. (2010) determinaram valores
semelhantes aos deste
estudo para esta variavel.

Com a utilizacdo de uma espécie nativa de forragem, OBEIDAT et al. (2011)
obtiveram maior AOL em relacdo aos TO1, 2, 3 e 4, enquanto que o TO5 foi superior, para
animais com PA igual ao TO2. J& para EGS, os mesmos autores verificaram valores superiores
a todos os TO, com média de 2,27 mm, para cordeiros Awassi. Dentre 0s animais classificados
como cordeiro (TO1, TO2, TO3 e TO4), o rendimento total de cortes limpos ndo apresentou
diferenca com relagcdo ao aumento de peso dos animais, enquanto que houve diferenca somente
entre 0s animais com pelo menos um par de dentes incisivos permenantes (TO5) e cordeiros
com até 30,0 kg de PA (TO1), com maior valor para essa caracteristica para o TO5 (76,67 vs.
69,71%).

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados para peso e proporcao de cortes. Houve
influéncia do TO sobre essas caracteristicas, e de um modo geral, 0s maiores pesos para 0S
cortes estudados foram obtidos conforme se aumentou a classifica¢do dos animais, do TO1 ao
TOS5, e de maneira contraria para 0s cortes mais leves. Pode-se destacar que a Costela e o Carré
8 ndo apresentaram diferenca de peso entre TO4 e TO5, sendo esses dois tratamentos
diferentes dos demais, que ndo se diferenciaram. Ja o Pernil também ndo se diferenciou entre
TO4 e TO5, obteve valor intermediario e diferente do TO4, TO5 e TO1 para o TO3 e a carcaca
de cordeiros com até 30,0 kg de PA apresentou o corte mais leve dentre os demais TO.

Para a proporc¢do dos cortes, dentre os avaliados, a Paleta, o Pernil e o Carré 8 e 5, ndo
se diferenciaram entre os diferentes TO. Comercialmente o peso do corte apresenta maior valor
econémico para a industria do que sua propor¢do na carcaca, apesar desta variavel poder ser
utilizada como indicativo de produtividade. Esses cortes que ndo foram influenciados pelo TO
podem ser considerados como o0s mais valorizados da carcaca ovina, e deste modo, a
caracteristica mais interessante para a inddstria no caso é a producdo em peso, que pelos
resultados apresentados, favorece a combinacdo de PA e idade pela denticdo.

COSTA et al. (2011) determinaram maiores proporcdes de Pescoco, Paleta e Pernil para
cordeiros Morada Nova alimentados com diferentes niveis do fruto-refugo de meldo em
substituicdo ao milho moido na dieta, enquanto que GARCIA et al. (2010) apresentaram pesos
de Paleta e Pernil inferiores aos TO e maior peso de Pesco¢co em comparagdo aos TO1,2e 3 e
menor para TO4 e 5.

Ao avaliarem o efeito da maturidade sobre as caracteristicas da carcaga e qualidade da
carne de cordeiros, SANTOS, SILVA e AZEVEDO (2008) determinaram maiores propor¢oes
de Pescoco, Paleta, Pernil, Carré 8 e Carré 5 em comparacdo aos TO estudados.

Tabela 2 — Média (+ desvio padréao) e coeficiente de variacao (CV, %) para peso e proporcéo dos
cortes pescogo, paleta, costela, lombo bistecado (T.Bone), pernil, carré francés com oito costelas
(Carre 8), carré francés com cinco costelas (Carré 5) e alcatra completa (picanha) de acordo com
0 Tipo Ovino (TO)

Item TO1 TO2 TO3 TO4 TO5 CV

Peso, kg
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Pescoco 0,88¢+ 0,17 0,920c + 0,13 0,92bc + 0,24 1,210+ 0,28 1,442+ 0,18 27,68
Paleta 1,98¢+ 0,16 2,23c+ 0,14 2,56bc + 0,31 3,372+ 0,52 3,03a + 0,49 22,76
Costela 1,63v+ 0,37 2,020+ 0,24 2,020+ 0,26 3,192+ 0,47 3,242% 0,71 33,40
T.Bone 0,60c+ 0,21 0,97bc+ 0,09 1,16a0+ 0,13 1,492+ 0,20 0,916c = 0,51 40,86
Pernil 2,81c+ 0,27 3,440c £ 0,28 3,81+ 0,52 5,01a% 0,84 4,582+ 0,70 23,54

Carré 8 0,630+ 0,08 0,700+ 0,08 0,83v+ 0,18 1,132+ 0,17 1,032+ 0,20 27,25

Carré 50,400+ 0,15 0,380+ 0,08 0,69ab £ 0,29 0,75a+ 0,24 0,60a0 £ 0,19 42,36
Picanha 0,36¢ £ 0,07 0,56»+ 0,06 0,56v+ 0,13 0,85a+ 0,13 0,666 + 0,15 30,73
Proporcéo, %

Pescoco 6,62ab+ 1,55 5,880+ 0,81 5,270+ 1,01 5,116+ 0,63 7,29.% 1,21 22,05
Paleta 14,844+ 1,71 14,27a% 0,40 14,752+ 0,75 14,31a+ 0,50 14,99.+ 0,66 6,19
Costela 12,32v+ 3,19 12,910+ 1,34 11,62p + 0,83 13,56a0 + 0,59 16,07a+ 2,44 19,24
T.Bone 4,46b+ 1,48 6,19.% 0,48 6,722+ 0,63 6,352+ 0,33 4,300+ 1,72 28,93

Pernil 21,032+ 2,48 22,042+ 0,94 21,89a+ 1,27 21,232+ 1,16 22,712+ 1,44 7,31
Carré 8 4,76a+ 0,81 4,452+ 0,27 4,692+ 0,61 4,772+ 0,21 5,092+ 0,37 10,98

Carré 53,02a+ 1,34 2,412+ 0,52 3,352+ 1,81 3,32a% 1,46 2,942+ 0,57 38,38
Picanha 2,650+ 0,48 3,612+ 0,31 3,21av £ 0,62 3,602+ 0,23 3,272+ 0,34 15,74

TO1.: cordeiro com até 30 kg de peso vivo ao abate (PA); TO2: cordeiro com PA entre 30 e 35 kg; TO3: cordeiro
com PA entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PA acima de 40 kg; TO5: ovino com pelo menos um par de dentes
incisivos permanentes;

Médias seguidas por letras distintas na linha diferem (P<0,01) pelo teste de Tukey.

Na Tabela 2 estdo representados os resultados de composicéo centesimal, CRA, PPC e
cor subjetiva e objetiva. Ndo houve influéncia do TO sobre esses parametros de qualidade,
demonstrando que dentro de uma mesma espécie ha pouca variacao entre os atributos da carne.

As variaveis que apresentaram maiores coeficientes de variacdo foram extrato etéreo
(48,62%), cor subjetiva (35,72%) e teor de amarelo, b* (76,31%).

Esses resultados podem ser atribuidos principalmente a diferenca de peso entre os TO,
que esta associado a uma maior ou menor quantidade de tercido adiposo na carcaga. Dessa
forma, os resultados observados corroboram os dados obtidos em pesquisas nacionais e
internacionais (CARVALHO e BROCHIER, 2008; SANTOS, SILVA e AZEVEDO, 2008;
CARTAXO et al., 2011; OBEIDAT et al., 2011; WHITNEY e LUPTON, 2010), sendo que as
varidveis que sdo influenciadas pelo teor de lipidios presente no corte foram as que
apresentaram maior variacdo nos resultados, e isso é reflexo dos mais variados tipos de manejo
nutricional adotados.

Tabela 3 — Média (+ desvio padréo) e coeficiente de variacdo (CV, %) para teor de umidade
(UM), cinzas (CZ), proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), capacidade de retencao de agua,
perda de peso no cozimento (PPC), cor subjetiva (CS), luminosidade (L*), teor de vermelho (a*)
,teor de amarelo (b*) e forca de cisalhamento (FC) de acordo com o Tipo Ovino (TO)

Item TO1 TO2 TO3 TO4 TO5 CV

UM, % 73,08 £ 0,91 72,65+ 1,97 74,27 + 1,25 73,68 £ 0,82 72,51 + 1,30 1,90
CZ,%1,10+0,071,19+0,091,21+£0,08 1,18+ 0,09 1,14 + 0,06 7,05

PB, % 22,95+ 0,97 21,72 £ 0,66 21,95 + 1,36 21,82 £ 0,98 21,57 + 0,89 4,50

EE, % 4,32 +0,523,76 £1,225,42 +3,17 3,75+ 1,12 5,81 + 3,43 48,62

CRA, % 98,21 £ 0,75 98,22 + 0,59 97,87 £ 1,03 98,47 + 0,46 97,44 +£ 1,00 0,84

PPC, % 77,94 + 19,03 86,39 + 5,64 80,86 + 5,32 83,42 + 6,26 82,32 £ 3,70 11,54
CS358+1534,33+£0,933,83+£0,933,42+1,995,33+1,2535,72

L* 39,19 £ 3,20 39,20 + 2,35 39,72 +£ 1,89 40,88 + 3,47 35,41 + 3,10 9,26

a* 16,91 +1,3016,20+1,70 17,08 = 1,89 16,18 + 1,86 16,69 + 2,39 10,65
b*1,17+1,453,20+2,052,82+2,283,32+1,251,47+1,1976,31

FC, kg2,84+0,592,83+0,93353+1,273,89+0,67 3,16 +0,92 29,21

TO1: cordeiro com até 30 kg de peso vivo ao abate (PA); TO2: cordeiro com PA entre 30 e 35 kg; TO3:
cordeiro com PA entre 35 e 40 kg; TO4: cordeiro com PA acima de 40 kg; TO5: ovino com pelo menos um
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par de dentes incisivos permanentes.

Conclustes

Um acréscimo de 5,0 kg no peso vivo dos animais influencia positivamente a producéo de
cortes carneos, sendo que pelo menos para alguns dos cortes mais valorizados, a idade pela
dentigdo ndo precisa ser considerada como critério de classificacdo dos animais.

Para o corte carneo carré francés com oito costelas, o agrupamento dos animais por classe de
peso e idade pela denticdo, ndo apresentou alteragdo nas caracteristicas qualitativas avaliadas.
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CAPITULO 5

IMPLICACOES

Muitos sistemas de classificacdo de carcacas ovinas utilizados no mundo levam em
consideracdo a idade fisioldgica dos animais, avaliada pela denticdo, como critério de
classificacéo.

Pela utilizacdo da idade fisiologica como parametro de classificagdo de carcagas ovinas,
ndo houve diferencas marcantes entre animais com denticéo de leite e com pelo menos um par
de dentes incisivos permanentes para as variaveis estudadas. Essa informagdo determina a
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necessidade de se estabelecer a partir de quantas trocas de dentes o animal comeca a apresentar
diferencas nas caracteristicas da carcaca e da carne para que se possam estabelecer diferentes
classes.

Diante disso também, podemos concluir que o sistema europeu de classificacdo de
carcagas ovinas apresenta caracteristicas mais favoraveis em sua utilizacdo para as carcacas
produzidas no Brasil, pelo fato também de contemplar diferentes classes de peso de carcaca,
leves e pesadas, que também pode ser observado no pais, com diferencas marcantes entre
carcacas produzidas na regido Nordeste e na regido Sul.

Outro aspecto também que deve ser levado em consideracdo € a utilizacdo de outros
critérios de classificacdo da idade dos animais, como € realizado nos Estados Unidos da
América, onde o grau de ossificacdo dos 0ssos e a quantidade de gordura e qualidade da carne
séo utilizados como parametros de classificacdo da idade.

Possivelmente a combinacdo dos parametros de classificacdo de carcacgas do sistema
americano com o europeu, pode determinar critérios de classificacdo mais adequados para as
carcagas produzidas no Brasil, aliando a utilizagdo de um modelo mais completo de avaliacdo
da idade, como o modelo americano, com um modelo que contempla diferentes classes de peso
de carcaga, COmo 0 europeu.
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Anais do | Simposio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina:
Producdo Rendimento, Normas e Padroes de Qualidade (2011 —
Fortaleza - CE) Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza:
UECE, 2011. 2011 novembro; (v. 5, n.1 Supl 1): 01- 176p.

8. Avaliacdo de Caracteristicas relacionadas a Qualidade da Carne Ovina*

Prof. Dr. Saulo da Luz e Silva ?

! Palestra realizada no | Simpoésio Sobre Qualidade e Rendimento de Carcaca de Carne
Ovina e Caprina: Producdo, Rendimento, Normas e Padrdes de Qualidade Data: 17 a 18 de

novembro de 2011 Auditério do Banco do Nordeste do Brasil - BNB — Passaré — CE.
2 Prof. Doutor da USP

Nao foi disponibilizada a palestra para divulgacéo.
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Anais do | Simposio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina:
Producdo Rendimento, Normas e Padroes de Qualidade (2011 —
Fortaleza - CE) Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza:
UECE, 2011. 2011 novembro; (v. 5, n.1 Supl 1): 01- 176p.

9. Influéncia de fatores pré e pés-abate sobre a qualidade da carne ovina *

Marco Antonio Trindade

! palestra realizada no | Simpésio Sobre Qualidade e Rendimento de Carcaca de Carne
Ovina e Caprina: Produgdo, Rendimento, Normas e Padrdes de Qualidade Data: 17 a 18 de
novembro de 2011 Auditdrio do Banco do Nordeste do Brasil - BNB — Passaré — CE.

2 Prof. Doutor da USP

Nao foi disponibilizada a palestra para divulgacéao.
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Anais do | Simposio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina:
Producdo Rendimento, Normas e Padroes de Qualidade (2011 —
Fortaleza - CE) Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza:
UECE, 2011. 2011 novembro; (v. 5, n.1 Supl 1): 01- 176p.

10. MULTICARNES. Efeito do peso vivo ao abate sobre algumas caracteristicas quantitativas e
qualitativas das carcacas de caprinos sem raca definida inteiros e castrados *.

Fala sobre o artigo comercializa¢é@o de carne ovina e caprina e abate informal
José Maria dos Santos Filho ?

! Palestra realizada no | Simpésio Sobre Qualidade e Rendimento de Carcaga de Carne Ovina e
Caprina: Producdo, Rendimento, Normas e Padrbes de Qualidade Data: 17 a 18 de novembro de
2011 Auditério do Banco do Nordeste do Brasil - BNB — Passaré — CE.

2 Prof. Doutor do Departamento de Medicina Veterinaria da Faculdade de Medicina Veterinaria
da Universidade Estadual do Ceara.

O leitor Joatilde O. La Farina, do frigorifico Campestre LTDA. - abate de ovinos e
caprinos, comenta um artigo sobre "A qualidade da carne de cordeiro: produtor X
consumidores”. Na carta, Joatilde comenta sobre a regulamentacdo da tipificacdo de carcacas
ovinas, comercializacdo e irregularidades na venda de carnes. Abaixo, veja a carta na integra.
A portaria n° 307 de 26 de dezembro de 1990 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento), regulamenta a tipificacdo de carcacas ovinas. Ali estdo descritas a
classificacdo dos animais conforme a idade, a conformacdo da carcaca e 0 acabamento de
gordura. Essa legislacdo deveria nortear a comercializacdo de ovinos para abate em todo o
territério nacional, porém, essa portaria é sistematicamente desobedecida pelos agentes da
cadeia produtiva.

A Portaria N° 90, de 15 de julho de 1996 institui a obrigatoriedade da afixagdo de
etiquetas lacre de seguranca nos cortes primarios (quartos de carcaca), e cortes secundarios do
traseiro de bovinos e bubalinos, bem como nas meias carcagas de suinos, ovinos e caprinos,
obtidos nos estabelecimentos de abate, independente da aplicacdo dos carimbos oficiais, a tinta,
nas diversas partes da carcaca, prevista no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéaria de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA.

Na ovinocultura vigora um arranjo institucional que privilegia o contato direto entre
produtor e consumidor, em detrimento de implicagbes fiscais e sanitarias. Ademais, a
negociacao entre o produtor e as industrias frigorificas legalizadas e altamente conflituosa. N&o
somos contra 0s agougues, casas de carnes e 0s estabelecimentos que comercializam produtos
de origem animal, mas é preciso coibir as irregularidades que estdo sendo cometidas, afinal,
trata-se de uma questdo de saude publica.

O Cddigo de Defesa do Consumidor estabelece normas de proibicado de comercializacéo
de produtos nocivos & saude humana. Nada disso conta, porém, diante da acdo da
informalidade, que, além de atentar contra a ordem tributéria, infringe o artigo 268 do Cdédigo
Penal, ao cometer crime contra a salde publica, por expor a saiude da populagdo a graves
moléstias. A falta de organizagdo da cadeia produtiva, a informalidade, a dificuldade de acesso
a financiamentos e a baixa rentabilidade sdo alguns dos principais problemas que dificultam a
estruturacdo da ovinocaprinocultura. Afinal, como vocés afirmam em seu artigo, criadores,
produtores e frigorificos devem juntos, buscar qual o grau de correspondéncia entre a
qualidade que o criador busca produzir e aquela que o consumidor valoriza. Tais dados
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permitirdo direcionar as técnicas produtivas e até esclarecer o consumidor sobre aspectos
desconhecidos por ele. E vamos fortalecer a cadeia produtiva de ovinos!"

Portanto, "Ja passou da hora para que criadores, produtores e frigorificos sentem a mesa e
coloquem em pratica o que ja existe hd mais de 20 anos”.
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Anais do | Simposio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina:
Producdo Rendimento, Normas e Padroes de Qualidade (2011 —
Fortaleza - CE) Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza:
UECE, 2011. 2011 novembro; (v. 5, n.1 Supl 1): 01- 176p.

11. Efeito da suplementacdo da vitamina E no desempenho e caracteristicas de qualidade
de carne de cordeiros Ile de France *

Ronaldo de Oliveira Sales 2

! Palestra realizada no | Simpésio Sobre Qualidade e Rendimento de Carcaca de Carne
Ovina e Caprina: Produgdo, Rendimento, Normas e Padrdes de Qualidade Data: 17 a 18 de
novembro de 2011 Auditdrio do Banco do Nordeste do Brasil - BNB — Passaré — CE.

2 Prof. P6s Doutor Associado 111 do Departamento de Zootecnia do Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal do Ceara.

Summary

The objective of this study was to evaluate the qualitative characteristics of the meat of Ile de
France lambs fed with diets containing sunflower seeds and vitamin E, using 32 lambs with
average body weight of 15kg that were placed in individual stalls and slaughtered at 32kg of
body weight. The study involved four treatments: D1 — sugar cane + concentrated without
sunflower seeds; D2 — sugar cane + concentrated with sunflower seeds; D3 — sugar cane +
concentrated without sunflower seeds and 1000 mg of vitamin E/kg of dry matter of the diet;
D4 — sugar cane + concentrated with sunflower seeds and 1000 mg of vitamin E/kg of dry
matter of the diet. It was evaluated the pH, the temperature and the color, without the effect of
maturation, meanwhile in the maturation it was evaluated the pH, the color, cooking losses, the
shear force, the water holding capacity, the concentration of vitamin E and the lipid oxidation
by measuring the 2-thiobarbituric acid in the Longissimus dorsi muscle. It was also evaluated
the quality of the meat through a sensorial analysis. The experimental design used was
completely randomized design, with a three-way factorial 2x2x3, with 2 levels for sunflower
seeds (with and without seeds); 2 levels of vitamin E (0 and 1000 mg/kg of dry matter of the
diet) and 3 periods of maturation (0, 7 and 14 days). The qualitative characteristics were not
influenced by the sunflower seeds associated with the vitamin E, but the pH at 24 hours was
influenced (P<0.05) by sunflower seeds associated with the vitamin E. In the maturation, the
use of sunflower seeds associated with the vitamin E in the diet of fedlot lambs, did not
influence the qualitative characteristics of the meat (pH, color) but the b* parameter was
influenced by the sunflower seeds associated with the vitamin E. For the variable cooking
losses there was no effect (P>0.05) of the diets and of the maturation periods but for the
variables shear force, water holding capacity, concentration of vitamin E and 2-thiobarbituric
acid there was a effect (P<0.05) of the treatments. Considering the sensorial analysis, for the
D1 diet, the maturation periods had a effect (P<0,05) on the color parameter and global
acceptation. Finally, it could be concluded that the effect of the diet containing sugar cane
associated with sunflower seeds and vitamin E had a good evaluation on the sensorial analysis,
indicating good acceptation for the maturated lamb meat. The utilization of vitamin E showed
results with bigger water holding capacity and bigger concentration of this vitamin on the lamb
meat. Otherwise the expected lipid oxidation was not evidenced.
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Introducgéo

Apesar de o consumo de carne ovina ainda ser considerado baixo em relagdo a carne de
outras especies, as perspectivas da ovinocultura brasileira mostram-se favoraveis. O consumo
per capita de carne ovina esta estimado em apenas 0,6kg/habitante/ano, porém, nos grandes
centros metropolitanos, esse valor pode alcancar 1,5 kg/habitante/ano. Para atender o mercado
consumidor, a oferta de carne deve respeitar algumas particularidades preestabelecidas pelos
consumidores, como a preferéncia por carne macia, com pouca gordura e muito musculo, e que
sejam comercializadas a pre¢os acessiveis (SILVA SOBRINHO, 2001).

Devido a sua alta velocidade de crescimento, o cordeiro € a categoria que apresenta
maior eficiéncia produtiva, resultando em maiores rendimentos de carcaga e carne de melhor
qualidade (PIRES; SILVA; SCHILICK, 2000). Sua producdo geralmente esta associada ao
confinamento, pratica que permite explorar o maior potencial de ganho de peso do animal na
fase jovem. Contudo, a terminacdo de cordeiros confinados pode ser uma pratica
economicamente inviavel, em virtude das despesas com a alimentacdo que podem representar
cerca de 70% do custo total de producdo (BARROS; ROSSETTI; CARVALHO, 2004). Neste
contexto, para viabilizar o sistema, preconiza-se 0 uso de alimentos mais baratos e de facil
disponibilidade para constituir a dieta dos animais.

A cana-de-agucar é uma forrageira comumente encontrada na maioria das propriedades
e, atualmente, vem adquirindo atencdo em virtude dos menores custos de producao, quando
comparada a silagem de milho; no entanto sua utilizagdo como volumoso em dietas para
ovinos tem sido pouco estudada, contrastando com sua ampla utilizacdo na alimentacdo de
bovinos. Seu uso na alimentacdo de ruminantes pode inferir na limitacdo de consumo, pois esta
forrageira é caracterizada por apresentar baixo teor de proteina bruta (2 a 4%), elevado teor de
fibra em detergente neutro (FDN) (46 a 51%) e lenta degradacdo ruminal da fibra, a qual limita
0 consumo pelo enchimento ruminal em consequéncia do acimulo de fibra indigerivel no
ramen (GALAN; NUSIO, 2000). No entanto, para suprir as deficiéncias nutricionais da cana-
de-acucar, os grdos de oleaginosas tornam-se potencialmente indicados por apresentarem alto
teor de proteinas e 6leos com boas caracteristicas nutricionais (FERNANDES; SAMPAIO;
HENRIQUE, 2008).

A inclusdo de alimentos ricos em acidos graxos poliinsaturados, dentre eles 6leos ou
grdos de oleaginosas ricos em acido linoleico (C18:2), podem influir na estabilidade lipidica da
carne, favorecendo a oxidacdo dos triglicerideos e, consequentemente, a rancificacdo e
deterioracdo da mesma, diminuindo a palatabilidade e a vida de prateleira do produto. Além
disso, junto a oxidacdo lipidica ocorre a oxidacdo do ferro presente nas mioglobinas
responsaveis pela cor da carne, cuja caracteristica é o principal fator de escolha do consumidor
no momento da compra.

Frente a estas questdes, pesquisas relataram a vitamina E (o-tocoferol) como um
eficiente antioxidante lipossolivel natural que sequestra radicais livres, favorecendo a
estabilidade oxidativa e a conservacdo dos produtos carneos (LAURIDSEN; BUCKEY;
MORRISEY, 1997). Sua ingestdo na forma de alimentos ou suplementos esta relacionada com
a prevencdo de doengas, estimulacdo do sistema imune e modulacdo dos processos
degenerativos relacionados ao envelhecimento (BRIGELIUS; KELLY; SALONEN, 2002).
Trabalhos que envolvam o uso de alimentos mais econémicos associados a fontes de acidos
graxos e antioxidante natural, que visam melhorar a qualidade da carne ovina, sdo necessarios
e auspiciosos, considerando os beneficios advindos dos alimentos funcionais a satde humana.
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Cana-de-agucar na alimentacéo de ovinos

O elevado teor de carboidratos soluveis, principalmente na forma de acucar, confere
boa aceitacdo da cana-de-acUcar pelos animais, e a utilizacdo de variedades melhoradas dessa
forrageira, desde que corrigidas as suas deficiéncias, principalmente de proteinas e minerais,
pode proporcionar adequada ingestdo de MS, para ganho de peso, pelos animais
(MAGALHAES; CAMPOS; VALADARES FILHO, 2004).

Entretanto, na literatura, ainda sdo poucas as informacdes referentes a viabilidade do
uso da cana-de-agucar da variedade forrageira IAC 86-2480 na alimentacdo de cordeiros e sua
repercussao nos aspectos relacionados a producéo e qualidade da carne.

Gréos de girassol na dieta de ruminantes

Dentre as culturas agricolas fornecedoras de subprodutos para a alimentacdo animal, o
girassol (Helianthus annuus) tem demonstrado crescente expansao, alcangando cerca de 2.000
kg/ha cultivados, sendo que em termos mundiais posiciona-se como a quarta oleaginosa mais
consumida, antecedida pelas culturas de soja, palma e canola (AGRIANUAL, 2007). A
industria de Gleo é o principal destino do girassol e absorve mais de 90% da producdo mundial,
porém recentes pesquisas reportaram que os grdos desta oleaginosa sdo importantes fontes de
acidos graxos insaturados na alimentacdo de ruminantes, pois propiciam aumento da sintese de
acido linoleico conjugado (CLA) no rumen, o qual é caracterizado como produto intermediario
da biohidrogenacdo do acido linoleico (C18:2), cuja concentracdo no girassol € alta (MIR;
MCALLISTER; SCOTT, 2004).

O oOleo presente nos grdos do girassol € rico em acidos graxos poliinsaturados,
principalmente o linoleico, que fornece o aumento da disponibilidade de &cidos insaturados ao
intestino delgado. Ferreira Fernandes et al. (2008) ao avaliarem a inclusdo de 6leo de girassol e
de algoddo a nivel de 3 e 5% da MS da dieta de cabras, verificaram que a adicdo de 6leo na
dieta diminuiu a quantidade de &cidos graxos de cadeia curta, principalmente o miristico
(C14:0) que pode proporcionar sérios problemas a satde, e aumentou a concentracdo de &cidos
graxos poliinsaturados, principalmente o linolénico. Mir, Mcllister e Scott (2004), ao
adicionarem 6% Oleo de girassol na dieta de bovinos em confinamento, verificaram aumento
de cinco vezes na concentracdo de CLA na carne. Entretanto o uso de 6leos na dieta de
ruminantes causa diminuicdo do consumo e digestibilidade da matéria seca da dieta pois 0s
acidos graxos insaturados podem alterar a fermentacdo ruminal da fibra pela acdo tdxica sobre
a populacédo de bactérias fibroliticas, as quais estdo envolvidas no processo de biohidrogenacéao
dos acidos graxos poliinsaturados (EIFERT et al., 2005).

O fornecimento de lipidios provenientes de sementes oleaginosas é uma alternativa que
permite a liberagdo lenta do 6leo atraves da regurgitacdo e remastigacdo das sementes,
minimizando o efeito inibidor do excesso de 4&cidos graxos poliinsaturados sobre a
digestibilidade da fibra (RUY et al., 1996). Nesse contexto, a dieta se torna uma importante
fonte de manipulacdo do perfil dos acidos graxos poliinsaturados no tecido muscular. Macedo
et al. (2002), ao testarem niveis de inclusdo de grdos de girassol na dieta de cordeiros,
encontraram efeito linear significativo na diminuigédo de acidos graxos saturados e no aumento
dos &cidos graxos oleico e linoleico na carne. Entretanto, mais informacdes que vinculam a
utilizacdo de gréos de girassol juntamente a cana-de-acUcar na dieta de cordeiros e seus efeitos
nos aspectos produtivos e qualitativos da carne, merecem ser enfatizados.
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Vitamina E (a-tocoferol) na carne ovina

A vitamina E é um potente antioxidante natural encontrado principalmente nas
membranas celulares e, quando adicionada a dieta, pode conferir estabilidade aos depdsitos de
gordura, melhorando a resisténcia dos produtos cdrneos a oxidacdo e mantendo as
caracteristicas qualitativas da carne durante seu armazenamento, seja resfriada ou congelada
(SHEEHY; MORRISSEY; FLYNN, 1991).

Embora seja preconizado o consumo de carnes com maior teor de gordura insaturada,
deve-se levar em conta que os alimentos ricos em &cidos graxos insaturados sdo mais instaveis,
pois favorecem a acdo oxidativa dos mesmos, fato este que condiciona menor tempo de
conservacdo da carne nas gondolas dos estabelecimentos distribuidores. Com isso, 0 uso de
vitamina E pode ser uma alternativa para prevenir a oxidacdo e melhorar os aspectos sensoriais
e atrativos da carne aos consumidores cada vez mais preocupados com a saude (HORWITT,
2001).

Em estudos realizados por Mitsumoto et al. (1998) foram observadas diferencas
(P<0,05) na concentracdo de alfa tocoferol no masculo Longissimus thoracis estocados por até
6 dias a 10C e embalados a vacuo, com valores de 1,7 mg/kg e 2,6 mg/kg, para a carne dos
animais controle e suplementados com vitamina E, respectivamente.

Posteriormente, Dufrasne et al. (2000) também encontraram aumento da concentracdo
de a-tocoferol no musculo Longissimus thoracis de bovinos armazenado a 40C por até 14 dias,
com valores de 1,9 mg/kg na carne dos animais tratados com vitamina E e 0,9 mg/kg na carne
dos animais controle. Esses resultados indicaram que houve possiveis efeitos na oxidacao
lipidica com baixas concentragdes de a-tocoferol na carne maturada por 14 dias. Segundo 0s
mesmos autores, a concentragdo de 3,5 mg/kg de a-tocoferol foi suficiente para suprimir a
formacdo de metamioglobina e oxidac&o lipidica em carnes frescas.

Ao avaliarem a carne de cordeiros suplementados com 500 e 1000 mg de vitamina E/
kg de dieta, Lauzurica, Fuente e Dias (2005) observaram maiores concentragoes de a-tocoferol
no musculo Longissimus dorsi nos animais que receberam 1000 mg vitamina E/kg de MS em
relacdo aos animais que receberam 500 mg de vitamina E. Segundo os mesmos autores, a
suplementacdo com vitamina E ndo afetou o desempenho dos ovinos e as caracteristicas
qualitativas da carne.

Maturacéo da carne ovina

A maturacdo consiste no amaciamento progressivo da carne fresca embalada a vacuo,
durante periodos varidveis de acondicionamento dos cortes comerciais de 5 a 14 dias, sob
refrigeracdo a temperaturas de O a 4o0C, apresentando influéncia nas propriedades
organolépticas da carne, em especial na sua maciez e no odor, influindo em sua palatabilidade
(MADRUGA et al., 2002). O complexo de enzimas e inibidores responsaveis pela maturacéo é
representado principalmente pelas calpainas, as quais se apresentam basicamente sob duas
formas, p-calpaina e m-calpaina, denominadas, inicialmente, como fator de ativacdo da
quinase, fator ativado pelo célcio, protease neutra ativada pelo célcio e protease dependente de
calcio (PRATES, 2001). Segundo o mesmo autor, 0 mecanismo de amaciamento da carne esta
relacionado principalmente com o enfraquecimento da estrutura miofibrilar na regido N2 do
sarcémero, que pode ser provocado pela cisdo dos filamentos de tinina e nebulina.

Durante a maturacdo da carne, ocorre aumento consideravel de peptideos e aminoacidos
livres, devido principalmente a fragmentacdo das proteinas sarcoplasmaticas, que apresentam
elevada susceptibilidade a degradacdo post mortem, pois sdo proteinas solUveis, estando
portanto, sujeitas a intensa desnaturacdo por ocasido da queda do pH. Esta afirmacéo
fundamenta-se no fato de apenas esta fracdo protéica sofrer extensa degradacdo durante a
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maturacdo muscular no post mortem, uma vez que as proteinas miofibrilares e estromaticas ndo
séo degradadas ou sofrem apenas uma limitada protedlise (PRATES, 2001).

Apesar da grande variacdo na maciez da carne, a maioria das proteinas miofibrilares,
incluindo as duas principais (miosina e actina), ndo sofrem degradacdo (P>0,05) durante o
periodo normal de maturacdo da carne nas temperaturas habituais de refrigeragdo
(BANDMAN; ZDANIS, 1988).

Boakye e Mittal (1996) observaram que o tempo de maturagéo influenciou (P>0,05) a
cor, a velocidade de resfriamento e a espessura da gordura de cobertura do musculo
Longissimus dorsi de bovinos Hager (2000), avaliou a carne maturada de novilhos Angus e
Zebuinos por até 35 dias a 40C e observou que as carnes dos Zebuinos foram menos macias
entre os dias 1 e 7 de maturacdo, enquanto a carne dos animais Angus teve maior a maciez
apos 7 dias.

Caracteristicas qualitativas da carne de cordeiros

Apos a morte do animal, com a interrupcdo do suprimento sanguineo e do fornecimento
de oxigénio ao tecido muscular, inicia-se a transformacdo do musculo em carne. As
modificacBes bioquimicas e estruturais ocorrem simultaneamente e sdo dependentes dos
tratamentos ante-mortem. Esses processos bioquimicos e fisico-quimicos post-mortem
constituem as avaliacBes objetivas e subjetivas na carcaca, determinando as caracteristicas
fisicas e sensoriais da carne. Sendo assim, as propriedades da carne, como pH, cor, capacidade
de retencdo de agua, perda de peso na coc¢do e maciez, determinam a aparéncia e a qualidade
para comercializacdo, e adaptabilidade aos processamentos industriais (MADRUGA; SOUSA,
ROSALES, 2005).

As caracteristicas indicativas da qualidade da carne podem ser influenciadas por fatores
intrinsecos (tipo de musculo, raga, idade, sexo e individualidade do animal) e por fatores
extrinsecos (alimentacdo, estresse, condicdes pds-abate, tempo de jejum, estimulacdo elétrica e
refrigeracdo) (KOOHMARAIE; DUMONT; WHEELER, 1996). Dentre os fatores extrinsecos,
discutiremos como a alimentacdo e a maturacao afetam os aspectos qualitativos da carne ovina.

Potencial hidrogenidnico (pH)

O pH € o principal indicador da qualidade final da carne. Normalmente, na primeira
hora post mortem, com a temperatura da carcaca entre 37 e 40 °C, o pH declina de 7,2 a
aproximadamente 6,2. O pH final, na faixa de 5,5 a 5,8 é atingido de 12 a 24 horas apés o
abate, periodo em que se estabelece o rigor mortis (MURRAY, 1995).

Com relacdo ao pH final quando este encontra-se baixo indica fibrilas musculares mais
distantes (ponto isoelétrico das proteinas), com difracdo da luz, reduzindo a intensidade da cor
(WALTER, 1975). Por outro lado, as fibras musculares com pH final elevado (>6,2) ficam
distendidas no meio carneo, formando uma barreira a difusédo de oxigénio e a absorgéo da luz.
Tanto o pH final quanto a velocidade de sua queda afetam as caracteristicas da carne, como:
cor, suculéncia, sabor, capacidade de retencdo de agua, bem como a conserva¢do da mesma,
uma vez que as bactérias causadoras da decomposicéo e putrefacdo ndo encontrardo condigdes
adequadas para sua multiplicacdo em pH abaixo de 5,0 (CEZAR; SOUSA, 2007).

Rizzi et al. (2002) ndo encontraram diferencas (P> 0,05) no pH final da carne de
cordeiros alimentados com dietas contendo inclusdo de soja extrusada ou gréos de girassol. Os
valores do pH final encontrados pelos autores foram 5,4 para o grupo suplementado com 10%
de gréos de girassol e 5,7 para o grupo suplementado com 20% de graos de girassol.

Ao avaliarem dietas contendo gréos de girassol, grédos de milho e farelo de girassol, também
ndo encontraram influéncia (P>0,05) da dieta no pH da carne, e as médias encontradas foram
5,67 para as dietas avaliadas (SANTOS-SILVA; BESSA; MENDES, 2003).
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Verma e Sahoo (2000) trabalhando com adicdo de vitamina E na carne moida de
ovinos, observaram menores valores de pH nas carnes provenientes dos cordeiros que
receberam vitamina E, e na medida em que se aumentou os niveis de a-tocoferol na carne, o
pH tendeu a diminuir. Os autores afirmaram ainda, que poderia haver uma relacdo negativa
entre a capacidade de retencdo de agua e o pH, ou seja, na medida em que se aumentava o pH
de 5,4 para 6,5, diminuia a capacidade de retencdo de agua na carne. Também Houben et al.
(2000) encontraram diferenca (P<0,05) no pH da carne moida, embalada a vacuo e armazenada
por 10 dias a 70C, em bovinos suplementados com vitamina E.

Macit et al. (2003b) ao estudarem a influéncia da vitamina E no pH do musculo
Longissimus dorsi de cordeiros suplementados com 45mg de vitamina E por 75 dias, ndo
encontraram diferencas (P> 0,05) entre os grupos suplementados e ndo suplementados. Ao
estudarem a influéncia da vitamina E no pH, os autores ndo encontraram diferencas (P >0,05)
entre os tratamentos.

As informagdes encontradas na bibliografia disponivel, a respeito da influéncia da
maturacdo sobre o pH da carne séo contraditérias. Alguns autores relataram que o pH diminui
com o processo de maturagdo, devido ao crescimento de bactérias laticas Madruga, Sousa e
Rosales (2005); enquanto outros estudos estudos informam que o pH tende a apresentar um
leve aumento com o processo de maturacdo (ROCA, 2000).

Segundo Liu, Lanari e Schaefer (1995) e Morris et al. (1997), a carne de bovinos
recebendo dietas suplementadas com vitamina E nao sofreu influéncia (P<0,05) no pH da carne
e nem houve efeito dos tempos de maturacdo de 7 e 14 dias. Zapata et al. (2000) avaliando o
efeito do tempo de maturacdo no pH final da carne caprina proveniente dos musculos Biceps
femoris e Semimembranosus, observaram que ndo houve influéncia (P>0,05) da maturagéo
sobre o pH da carne, com média de 5,84.

De acordo com Madruga et al. (2002), o pH diminuiu com 0 processo de maturagao
devido ao crescimento de bactérias laticas, havendo, nesse processo, o retardo do crescimento
de bactérias aer6bicas putrefativas que por sua vez, produzem substancias antimicrobianas,
ocorrendo na maturacdo, aumento consideravel de peptideos e aminoacidos livres devido,
principalmente, a fragmentacdo das proteinas sarcoplasmaticas que apresentam elevada
susceptibilidade a degradacdo post mortem, pois sdo proteinas sollveis que estdo sujeitas a
intensa desnaturacdo protéica por ocasido da queda do pH.

Macit et al. (2003a) ao estudarem a influéncia da maturacdo no pH do musculo
Longissimus dorsi de cordeiros suplementados com 45mg de vitamina E por 75 dias nédo
encontraram diferencas (P >0,05) no pH da carne nos tempos 2, 4, 7 e 12 dias de maturacdo.
No entanto, nos animais do grupo sem vitamina E o pH da carne maturada por 12 dias (5,86)
foi maior (P <0,01) do que o da carne maturada por 2 (5,63), 4 (5,64) e 7 (5,74) dias.

Cor

A cor do musculo é determinada pela quantidade de mioglobina e pelas proporcoes
relativas desse pigmento, que pode ser encontrado na forma mioglobina reduzida (Mb, cor
purpura), oximioglobina (MbO2, cor vermelha) e metamioglobina (MetMb, cor marrom).
Os varejistas consideram a cor da carne fator de importancia primaria na aceitacdo pelos
consumidores que preferem a cor vermelho-vivo (oximioglobina) da carne fresca, preterindo a
cor marrom (metamioglobina) (TRUSCOTT; HUDSON; ANDERSON, 1984). A cor da carne
pode ser medida pelo método objetivo, utilizando-se colorimetro, que determina as
coordenadas de L* (luminosidade), a* (teor de vermelho) e b* (teor de amarelo). Em ovinos,
séo descritos valores médios de 31,36 a 38,0, para L*, 12,27 a 18,01, para a* e 3,34 a 5,65,
para b* (BRESSAN; PRADO; PEREZ, 2001).

Rizzi et al. (2002) ndo encontraram diferencas (P> 0,05) na cor da carne de cordeiros
alimentados com dietas contendo inclus@o de soja extrusada ou gréos de girassol. Segundo 0s
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mesmos autores, para a variavel cor, os valores de L* foram 40,0 e 37,1; a* foram de 18,5 e
17,9 e b* de 3,6 e 2,8, para 0s animais suplementados com 10% e 20% de grdos de girassol,
respectivamente.

Santos-Silva; Bessa; Mendes (2003) ao avaliarem dietas contendo grdos de girassol,
grdos de milho e farelo de girassol, ndo verificaram diferencas (P >0,05) nos parametros a* e
b*, no entanto, encontraram maior valor de L* (P <0,01) nos animais que receberam dietas
contendo grdos de girassol (41,2), em relagdo aos que receberam gréos de milho e farelo de
girassol (38,9).

Em trabalhos realizados por Faustman et al. (1989), foram observados valores elevados
no teor a* em carnes de novilhos Holandeses suplementados com 370 mg de vitamina
E/animal/dia ap0s 2, 4, 6 e 8 dias de armazenagem a 40C, abaixo das condigdes simuladas no
varejo. Os mesmos autores, observaram que o acimulo de metamioglobina e oxidacéo lipidica
foram (P>0,05) maiores no lombo de bovinos do grupo controle, em relagcdo aos tratados com
vitamina E, resultando em aumento da estabilidade da cor da carne desses animais. Portanto, a
taxa de descoloragdo parece estar relacionada, com a eficiéncia dos processos oxidativos e
enzimaticos, reduzindo os sistemas no controle dos niveis de metamioglobina em carnes.

Formanek et al. (1998) ao suplementarem bovinos holandeses com 2000 mg de
vitamina E/animal/dia durante 50 dias pré-abate, observaram valores significativamente
maiores de 15,05 para o teor de a* de animais suplementados e 10,82 para animais do grupo
controle, no masculo Semimembranosus moido e embalado a vacuo por até 8 dias a 40C. Ja,
Lynch, Kerry e Buckley (1999), observaram que a dieta com vitamina E melhorou a
estabilidade de lipidios e da cor da carne de novilhos, congelada por 8 semanas a -200C.
Ainda, de acordo com os mesmos autores, diferencas na estabilidade lipidica dos musculos
poderiam explicar possiveis variacdes na cor da carne, refletindo na diferenca da estabilidade
da cor dos masculos.

Gatellier et al. (2001) ao avaliarem as caracteristicas da cor da carne refrigerada de
bovinos Charolés a 30C por até 9 dias e embaladas a vacuo por 13 dias a 80C sob iluminagéo
controlada suplementados com 1000 mg de acetato de a-tocoferol durante 111 dias pré-abate,
observaram efeito positivo (P>0,05) na cor da carne.

Kerry et al. (2000) ao avaliarem a cor no musculo Longissimus dorsi embalado a vacuo
de cordeiros suplementados com 1000mg a-tocoferol/kg da ragdo, por nove semanas, nao
observaram diferencas (P> 0,05) entre os animais suplementados e ndo suplementados com
vitamina E, nos parametros L* e b*, ja o valor de a* foi maior (P< 0,01) no grupo
suplementado. Macit et al. (2003b) ao estudarem a influéncia da vitamina E na cor e no pH do
musculo Longissimus dorsi de cordeiros suplementados com 45mg de vitamina E por 75 dias,
nédo encontraram diferengas (P> 0,05) entre os grupos suplementados e ndo suplementados.

De acordo com Arima et al. (1997), citados por Peixoto, Sousa e Neves (2002), a carne
maturada, mesmo apds a equalizacdo da cor, ainda apresenta um gradiente diferenciado quando
comparada a carne ndo maturada, pois o ferro presente na mioglobina em baixas pressdes de
oxigénio passa para a forma oxidada (Fe++), originando a metamioglobina, que apresenta
coloracéo escura (ROCA, 2000).

Macit et al. (2003b) ao estudarem a influéncia da maturacdo na cor do musculo
Longissimus dorsi de cordeiros suplementados com 45mg de vitamina E por 75 dias nédo
encontraram diferencas (P >0,05) na cor da carne nos tempos 2, 4, 7 e 12 dias de maturacao.
Os mesmos autores observaram que no grupo sem suplementacdo de vitamina E, o valor de a*
no periodo de 7 dias de maturagdo foi menor (P <0,01) em relacdo aos outros periodos. O teor
de a* foi de 17,49 para 2 dias de maturacédo, 16,67 para 4 dias, 13,61 para 7 dias e 16,25 para
12 dias de maturacdo da carne.

Gongcalves et al. (2004) ndo encontraram diferencas (P >0,05) na cor da carne de
cordeiros nos dias de maturacdo (1, 3, 7 e 14 dias), mas ao avaliarem a influéncia da maturacéo
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no pH da carne de cordeiros, encontraram efeito significativo (p=0,0092) no sétimo dia,
quando o pH da carne baixou para 5,49, em relacédo ao do inicio da maturacao (5,59).

Capacidade de retencdo de agua

A capacidade de retencdo de agua é um pardmetro fisico-quimico importante para a
qualidade da carne e de seus produtos derivados, pois influencia a aparéncia da mesma antes
do cozimento, seu comportamento durante a cocgdo e sua suculéncia durante a mastigacao
(PARDI et al. 2001; LAWRIE, 2005). Esta caracteristica € definida como a capacidade da
carne em reter dgua apos a aplicacdo de forcas externas (aquecimento, corte, moagem, pressao)
e que, no momento da mastigacdo, traduz sensacdo de suculéncia ao consumidor (DABES,
2001; SILVA SOBRINHO, 2001).

De acordo com Silva Sobrinho (2001), menor capacidade de retencdo de agua da carne
implicara em maiores perdas do valor nutritivo pelo exudato liberado, resultando carnes mais
secas e com menor maciez. Vale ressaltar que, para a industria, essa menor capacidade de
retencdo de &gua, resulta em perdas econdmicas provenientes de gotejamento excessivo
durante o armazenamento, o transporte e a comercializacdo ((DABES, 2001; RAMOS;
GOMIDE, 2007).

Santos-Silva, Bessa e Mendes (2003) ao analisarem o efeito da suplementacdo com
grdos de girassol expandido e farelo de girassol associado aos grdos de milho na qualidade da
carne de cordeiros da raca Merino mantidos em pastejo, ndo encontraram diferencas (P>0,05)
para a capacidade de retencdo de 4gua, com valor de 35,9%.

Oliveira et al. (2007) ao avaliarem a capacidade de retencdo de agua na carne de
tourinhos da raga Canchim e Nelore confinados recebendo dietas com cana-de-aglcar e dois
niveis de concentrado contendo grdos de girassol, (40:60 e 60:40) encontraram diferencas
(P<0,05), sendo que, nos animais que receberam menor proporcdo de concentrado
apresentaram carne com maiores valores de capacidade de retencao (74,23%) em relacdo aos
que receberam maior proporcao, com valores de (72,31%).

Em trabalhos conduzidos por Liu, Lanari e Schaeffer (1995), o uso da vitamina E na
suplementacdo de bovinos apresentou efeito positivo na qualidade da carne, melhorando a
capacidade de retencdo de agua e reduzindo as perdas por gotejamento, garantindo estabilidade
da coloracdo da carne resfriada e retardando a oxidacao lipidica. Portanto, a suplementacgéo
com vitamina E pode ser um método eficaz para melhorar a capacidade de retencdo de 4gua na
carne fresca, especialmente em novilhos da raga holandesa.

Perda de peso na cocgao

A perda de peso na cocgdo é uma importante caracteristica de qualidade associada ao
rendimento da carne no momento do consumo, podendo ser influenciada pela capacidade de
retencdo de agua nas estruturas da carne Bouton, Harris e Shorthouse (1971), sendo importante
por influenciar as caracteristicas de qualidade, cor, forca de cisalhamento e suculéncia da carne
(BONAGURIO, 2003).

Ao estudarem a influéncia de dietas contendo soja extrusada e gréos de girassol na
qualidade da carne de cordeiros, Rizzi et al. (2002) ndo observaram diferengas (P>0,05) para
perdas de peso na coccgao.

Oliveira et al. (2007) ao avaliarem as perdas de peso na cocg¢do na carne de tourinhos da
raca Canchim e Nelore confinados recebendo dietas com cana-de-aclcar e dois niveis de
concentrado contendo gréos de girassol, (40:60 e 60:40) encontraram diferencas (P<0,05) nas
perdas ao cozimento, avaliada no musculo Longissimus lumborum, sendo que 0s animais
alimentados com menor proporcdo de concentrado apresentaram carne com menores valores
(25,76%) enquanto os que receberam maior proporgéo, apresentaram valores de 27,68%.
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Mitsumoto, Arnold e Shaeffer (1995) ao avaliarem os efeitos da suplementacdo
dietética de vitamina E (298 Ul/kg de racdo) na perda por cozimento em carne fresca do lombo
de bovinos da raca Holandesa e mesticos, observaram que a suplementacdo da dieta com
vitamina E por 14 dias proporcionou maior perda por cozimento (28,4%) quando comparados
ao grupo controle que apresentaram 7,5% e 27%, respectivamente.

Ao estudarem os efeitos da suplementacdo com 1000 mg de vitamina E/animal/dia) nas
caracteristicas da carne de bovinos da raca Belgian Blue, Dufrasne et al. (2000) encontraram
perda por exsudacdo de 4,8% e perda por cozimento de 28,3%, sendo que estes resultados néo
diferiram (P>0,05) em comparacdo ao grupo controle, apresentando médias de 5,1 e 27,8%,
respectivamente.

Lopez-Bote et al. (2001) ao avaliarem os efeitos da suplementagéo com vitamina E nas
perdas por exsudacdo em amostras armazenadas a 4°C por nove dias, no muasculo Longissimus
de cordeiros, encontraram perdas por exsudacdo para os diferentes niveis de vitamina E (20,
270, 520 e 1020 mg/kg de racdo) de 16,2; 17,0; 13,9 e 14,1%, respectivamente.

Oliveira, Soares e Antunes (1998) ao estudarem a influéncia do tempo de maturacéo
(14, 21 e 28 dias) nos musculos Biceps femoris e Triceps brachii de bovinos, ndo encontraram
diferengas (P<0,01) nas perdas ao cozimento para os diferentes dias de maturagdo, encontrando
valores de 35,7; 34,6 e 33,7% para o musculo Biceps femoris e valores de 35; 34 e 33% para 0
musculo Triceps brachii. Zapata et al. (2000) ao avaliarem as propriedades fisicas da carne de
cordeiros, observaram no musculo Longissimus lumborum que com o aumento do tempo de
maturagdo, a perda ao cozimento foi maior. Os mesmos autores, ao avaliarem as propriedades
fisicas da carne de cordeiros, observaram no masculo Longissimus lumborum que com o
aumento do tempo de maturacdo, a perda ao cozimento foi maior.

Forca de cisalhamento

A maciez da carne pode ser medida por meio subjetivo, utilizando painel sensorial, ou

por meio objetivo, em que se utiliza texturdmetro que mede a forca necessaria para o
cisalhamento de uma secdo transversal de carne, expressa em kgf, kgf/cm2 ou kgf/g, sendo que
quanto maior for a forca mais dura sera a carne (ALVES et al., 2005).
Dentre as caracteristicas organolépticas da carne (coloracdo, maciez, suculéncia e sabor) a
maciez é considerada a mais importante apos a compra (VEISETH; KOOHMARAIE, 2001).
Entretanto, varios fatores influenciam a maciez final da carne. Entre eles, destacam-se a
maturacdo Culler (1978); Montossi, Safiudo e Sierra (2005), a extensdo da protedlise pos-abate,
a velocidade de queda do pH, a temperatura da carne durante o rigor mortis, bem como o modo
de preparo (MARSH, 1977). Safiudo et al. (1998) apontaram como fatores intrinsecos que
influenciam na maciez da carne o tipo de musculo, a espécie, a raca, o peso de abate e a idade
animal, e como fatores extrinsecos, a maturacao e a utilizagdo de vitamina E.

Fernandes, Sampaio e Henrique (2008) ao avaliarem a maciez da carne de bovinos
Canchim submetidos a dois tratamentos: silagem de milho + farelo de soja e cana-de-agucar
associada ao farelo de soja e gréos de girassol, abatidos aos 240 kg de peso corporal, ndo
constataram diferengas na maciez, avaliada no musculo Longissimus dorsi, com valor de 3,53
kgf/cm2. Da mesma forma, ao estudarem as caracteristicas qualitativas da carne de bovinos
Nelore alimentados com diferentes fontes de gordura (caroco de algoddo, sementes de girassol
e soja “in natura”), Souza (2008) ndo constatou efeito das fontes lipidicas sobre a maciez da
carne dos bovinos utilizando-se 0 musculo Longissimus dorsi, com valor de 3,94 kgf. Costa
(2009) também ndo observou diferengas na maciez da carne (4,64 kgf), ao estudarem o efeito
da inclusdo de caroco de algod&o (0; 14,35; 27,51 e 34,09%) na dieta de bovinos confinados.
Destaca-se ainda que a utilizagéo de sementes oleaginosas na alimentacdo de ruminantes pode
alterar a composicdo dos acidos graxos da carne, aumentando os insaturados, que sdo mais
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susceptiveis aos processos oxidativos, podendo resultar em rancidez, deterioracdo da cor e
alteracdes na maciez e sabor da carne.

Em estudo sobre o efeito da suplementacdo de 300 mg de vitamina E/animal/dia no
musculo Semimembranosus, Denhertogmeischke et al. (1997) observaram que a suplementacéo
ndo afetou (P>0,05) a maciez do masculo, cuja for¢a de cisalhamento foi de 4,89 kgf/cm2.
Macit et al. (2003a) ao avaliarem a utilizacdo de vitamina E na dieta de cordeiros Awassi, ndo
observaram diferencas na maciez (3,0 kgf) da carne proveniente do musculo Longissimus
dorsi, para os cordeiros criados no grupo controle (sem adicdo de vitamina E) e no grupo que
recebeu 45 mg de vitamina E diariamente. Da mesma forma, ao avaliarem a utilizacdo de
vitamina E (1000 mg/animal/dia) na dieta de bovinos Belgian Blue, Dufrasne et al. (2000)
também ndo verificaram diferencas para a maciez (42,1 N) da carne dos bovinos, avaliada no
musculo Longissimus thoracis.

Em experimento para avaliar caracteristicas qualitativas da carne de bovinos
suplementados com vitamina E, Cabedo, Sofos e Smith (1998) constataram que a
suplementacdo ndo afetou a maciez da carne, sendo que 0s autores destacaram que este tipo de
suplementacdo visa aumentar a concentracdo da mesma no mdasculo, possibilitando maior
estabilidade da coloracdo da carne pelo poder antioxidante, sendo comum nao ocorrer
influéncia na maciez da carne.

Em estudo para avaliar o efeito da maturagdo na carne ovina, Koomaraie, Whipple e
Crouse (1990), observaram reducdo na forca de cisalhamento para carnes maturadas durante 1
a 7 dias, com valores de 8,9 e 5,4 kgf, respectivamente.

Mitchell et al. (1991) julgaram desnecessaria uma elevacdo no tempo de maturacdo da
carne bovina para além de 10 dias, quando esta permanece armazenada a uma temperatura de 0
— 10C. Neste experimento, o pico de forca de cisalhamento (kgf) de amostras do musculo
Longissimus dorsi diminuiu de 4,4 (3 dias de maturagdo) para 3,2 apds 10 dias de maturacéo,
permanecendo inalterado até 21 dias de estocagem. Da mesma forma, a maciez avaliada
sensorialmente em uma escala de 1 (extremamente dura) a 8 (extremamente macia) mostrou
uma evolucdo de 5,1 (3 dias) para 6,1 (10 dias) e aumentou somente para 6,4 ap6s 21 dias de
armazenamento.

Em geral, os trabalhos realizados com carne ovina demonstraram diminui¢do da forca
de cisalhamento durante a maturagio (KOOHMARAIE; DUMONT; WHELLER, 1996);
DUCKETT et al. (1998); WHEELER; KOOHMARAIE (1999). Trabalhando com cordeiros
Wheeler e Koohmaraie (1999), relataram que a forca de cisalhamento diminui de 11,31
kgf/cm2 (2 dias de maturacdo) para 7,13 kgf/cm2 (21 dias de maturacdo) no Longissimus;
entretanto, para o Biceps femoris, esta reducdo foi somente de 10,05 kgf/cm2 aos 2 dias 9,03
kgf/cm2 aos 21 dias. Ao avaliarem os efeitos de maturagdo no amaciamento do masculo
Longissiumus dorsi de bovinos, obtiveram forcas de cisalhamento de 3,65 kgf/cm2 para carnes
maturadas durante 1 dia e 2,55 kgf/cm2 para carnes maturadas durante 7 e 14 dias (MOURA et
al.1999).

Zapata et al. (2000) constataram reducdo na forca de cisalhamento da carne caprina
maturada. Os autores relataram valores de forga de cisalhamento de 12,64 kgf/cm2para carne
ndo maturada e 9,27 kgf/cm2para carne maturada durante 7 dias.

Zapata e Seabra (2003) ao avaliarem a maciez no musculo Longissimus dorsi de
cordeiros, observaram que as amostras ndo maturadas apresentaram maior forca de
cisalhamento (8,86 kgf/cm2) em comparacdo as amostras maturadas durante 21 dias (6,77
kgf/cm2). Em estudo para avaliar o efeito da maturacdo nos masculos Longissimus dorsi,
Semimembranosus e Biceps femoris de caprinos, Borges, Zapata e Garruti (2005) observaram
efeito da maturacdo sobre a maciez da carne; as carnes ndo maturadas apresentaram maior
forca de cisalhamento (13,71 kgf/cm2) em relagdo aquelas maturadas por 7 dias, que
apresentaram menor forca de cisalhamento (11,21 kgf/cm2).
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Do mesmo modo, Waldmaryan et al. (2005) avaliando a for¢a de cisalhamento da carne
proveniente do musculo Longissimus dorsi de bovinos submetida a diferentes periodos de
maturacdo, observaram que as carnes maturadas por 7 e 14 dias apresentaram-se mais macias
(2,63 kgf/cm2) em comparacdo aquelas ndo maturadas (3,97 kgf/cm2). Segundo Cezar e Sousa
(2007), a carne ovina apresenta valor de forca de cisalhamento inferior a 2,27 kgf/cm2,
entretanto, de 2,28 a 3,63 kgf/cm2 é classificada como macia, de 3,64 a 5,44 kgf/cm2 € de
maciez mediana, e acima de 5,44 kgf/cm2, dura e extremamente dura, respectivamente.

Oxidagdo lipidica

A oxidacéo de lipidios, ou autoxidacéo, se inicia com a formacéo de radicais livres, e 0s
hidroperédxidos formados podem causar alteragfes sensoriais indesejaveis em 6leos, gorduras
ou alimentos que os contém, produzindo odor e sabor desagradaveis e com isso, a diminuicao
do tempo de vida util. Além disso, os produtos da oxidacdo lipidica podem desencadear a
peroxidacao, resultando em problemas de salde.

A rancidez oxidativa inicia-se logo apds a morte do animal e se intensifica durante o
periodo de armazenamento da carne, definindo duas fases: a primeira, a oxidacéo fosfolipidica
e a segunda, a oxidacdo dos triglicerideos, a qual esta diretamente relacionada com o grau de
insaturacdo e o tempo de armazenagem da carne (LLOYD; SLYTER; COSTELLO, 1981).
Segundo os mesmos autores, a oxidacdo lipidica é uma reacdo que resulta na producdo de
radicais livres e consequentemente, conduz a oxidacdo da mioglobina, prejudicando a
pigmentacéo da carne e favorecendo a deterioragdo e perda de qualidade da mesma.

Lehninger (1986) ressaltou que a oxidacdo lipidica ou autoxidacdo, se inicia com a
formacéo de radicais livres, e os hidroperéxidos formados podem causar alteracbes sensoriais
indesejaveis em Oleos, gorduras ou alimentos que os contém, produzindo odor e sabor
desagradaveis e com isso, 0s produtos da oxidacdo lipidica podem desencadear a peroxidacéo,
0 que resulta em problemas de saide com a diminuicdo do tempo de vida Gtil do produto.
Pesquisas envolvendo a influéncia da utilizacdo dos gréos de girassol na oxidacao lipidica da
carne de cordeiros sdo praticamente inexistentes na literatura. Entretanto, Macedo et al. (2002),
testando niveis de inclusdo de grdos de girasssol na dieta de cordeiros, observaram efeito linear
na diminuicdo de acidos graxos saturados e no aumento dos acidos graxos oleico e linoleico.

Esta resposta revelou a importancia da dieta como manipulador do perfil de &cidos
graxos da carne, favorecendo os insaturados, condic¢do esta favoravel a satde do consumidor de
carne ovina, mas ndo em relagdo a oxidagdo lipidica.

Para bovinos, Costa (2009) ao avaliarem a influéncia da inclusdo do carogo de algodao
na dieta de novilhos, sobre a oxidacao lipidica da carne, ndo constataram diferencas (P>0,05)
entre 0s tratamentos, encontrando valor de 0,01 mg de malonaldeido/ kg de carne para todos 0s
tratamentos estudados.

Liu, Lanari e Scaeffer (1995), observaram que dietas suplementadas com vitamina E
sdo efetivas na reducdo da oxidacdo lipidica e na oxidacdo da mioglobina, evitando a
descoloracdo em carnes frescas e congeladas. Os mesmos autores, observaram reducdo na
oxidagéo da gordura e perdas por gotejamento com a suplementacdo de 2000 mg de vitamina
E/animal/dia por 120 dias e concluiram que a duragdo da suplementagdo de vitamina E
apresentou efeito (P>0,05) em relacdo a cor e a estabilidade oxidativa da carne.

Formanek et al. (1998), suplementaram novilhos com 2000 mg de vitamina
E/animal/dia na dieta e observaram melhora da estabilidade oxidativa no musculo dos animais
suplementados em relagdo aos ndo suplementados. Os mesmos autores, observaram que a
suplementacdo de 600 mg de vitamina E combinada com embalagem a vacuo, garantiram a
estabilidade da cor da carne e diminuicdo da oxidagao, durante 12 dias.

Segundo Hatfield et al. (1999), a suplementacdo com vitamina E nas dietas pode
prevenir a degradacdo peroxidativa de gorduras das células animais e a formacdo de radicais
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livres. Houben et al. (2000) estudando o efeito da adicdo de vitamina E na dieta de ovinos,
observou maior estabilidade da cor e menor oxidacéo lipidica da carne embalada a vacuo a 70C
durante 10 dias, mostrando-se mais atrativa que as carnes dos animais do grupo controle,
independentemente da embalagem.

Dufrasne et al. (2000) ao avaliarem o efeito da suplementagédo de vitamina E na dieta de
bovinos Belgian Blue quanto a oxidacdo de lipidios do mdsculo Longissimus thoracis
armazenado a 40C por até 14 dias, observaram que o nivel de alfa tocoferol no madsculo foi
favoravel em relacdo ao controle, provocando supressao na oxidacdo de lipideos, sem afetar
(P>0,05) a cor do masculo. Grady et al. (2001), suplementando animais cruzados Charolés,
Limousin e Simental, 55 dias antes do abate com 300 mg de vitamina E/animal/dia na dieta,
observaram menor suscetibilidade do tecido muscular a oxidacdo lipidica e a oxidacdo da
mioglobina na carne dos animais suplementados em relacdo aos nao suplementados.

Macit et al. (2003c) ao estudarem os efeitos da suplementacdo com vitamina E na
qualidade da carne de cordeiros machos da raca Morkaraman, observaram no musculo
Longissimus dorsi diferengas (P<0,05) entre os grupos controle e suplementados com vitamina
E, com valores de 0,35 e 0,17 mg de malonaldeido/ kg de carne. Maior valor de TBARS no
grupo ndo suplementado com vitamina E, indicou maior oxidacéo lipidica na carne destes
cordeiros.

Macit et al. (2003a) ao avaliarem a influéncia da suplementacdo com vitamina E sobre a
qualidade da carne de cordeiros da raca Awassi, ndo constatando diferencas (P<0,05) entre 0s
tratamentos, com valores de 0,40 mg de malonaldeido/kg de carne para os cordeiros do grupo
controle e 0,30 mg de malonaldeido/kg de carne, para os cordeiros suplementados com
vitamina E.

Macit et al. (2003c) ao estudarem os efeitos da suplementacdo com vitamina E e tempos
de maturacdo sobre a qualidade da carne de cordeiros machos da raca Morkaraman,
constataram que amostras do Longissimus dorsi armazenadas durante 12 dias tiveram maiores
valores de TBARS (1,07), quando armazenadas por 2, 4 e 7 dias, que apresentaram valor de
TBARS de 0,37; 0,50 e 0,64 mg de malonaldeido/kg de carne, respectivamente.

Macit et al. (2003a) ao avaliarem a influéncia da suplementa¢do com vitamina E e
tempos de maturacdo sobre a qualidade da carne de cordeiros da raca Awassi, constataram
diferencas (P<0,05) para as amostras carneas submetidas a maturacdo de 7 e 12 dias, com
valores de 0,6 e 1,0 mg de malonaldeido/kg de carne para o tratamento controle,
respectivamente e 0,4 e 0,6 de malonaldeido/kg de carne para o tratamento suplementado com
vitamina E, respectivamente.

Realizando estudo para avaliar a influéncia da maturacdo na oxidacao lipidica da carne
de cordeiros, Souza, Valter e Canniatti-Brazaca (2007) encontraram valores de TBARS de 0,27
mg de malonaldeido/kg de carne para amostras ndo maturadas e 2,51 mg de malonaldeido/ kg
de carne para amostras maturadas por 15 dias.

Anélise sensorial da carne de cordeiros

Com relacdo a carne ovina, os gostos e preferéncias dos consumidores podem variar
ainda em funcdo dos hébitos culinarios e regionais Griffin (1992), estando também
relacionados a fatores ligados ao animal, como a alimentagio (MADRUGA; SOUSA;
ROSALES, 2005).

A avaliagdo da qualidade da carne, com base na satisfacéo e preferéncia do consumidor,
deriva do seu consumo e depende de um conjunto de respostas psicoldgicas e sensoriais Unicas
de cada individuo (RESURRECCION, 2003; RAMOS; GOMIDE, 2007). De acordo com 0s
autores, fatores como aparéncia, aroma durante o cozimento, perda de peso por cozimento,
maciez, suculéncia e sabor governam as reacdes de um individuo frente as qualidades
sensoriais de um produto (KEMP; JOHNSON; STEWART, 1976).
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Powell (1991) demonstraram através de avaliagdo instrumental da coloracdo que carnes
pré-maturadas e depois expostas ao consumidor sofreram uma modificagdo mais rapida na sua
coloracdo se maturadas por 33 dias a 00C do que se maturadas por 5 dias a 00C. No que se
refere ao tempo, a maturacdo por 15 dias melhorou a maciez subjetiva em comparacdo com a
maturacdo por 7 dias (MINKS; STRINGER, 1972).

Fernandes et. al. (2007), ao avaliarem atributos sensoriais do Longissimus dorsi, nao
observaram diferencas (P>0,05) em amostras de carne provenientes de bovinos que receberam
300 mg de vitamina E/animal/dia em relacdo aos animais testemunhas, embora em relacdo ao
sabor e a aceitagdo global o resultado tenha sido favoravel a carne dos animais suplementados
com vitamina E.

MATERIAL E METODOS
Local

O experimento foi desenvolvido na Faculdade de Ciéncias Agréarias e Veterinarias,
FCAV,Unesp, Jaboticabal, SP. A fase de campo e o abate dos cordeiros foram realizados nas
dependéncias do Setor de Ovinocultura do Departamento de Zootecnia, assim como as
avaliacdes de pH e cor. As demais analises qualitativas (perdas de peso na coccdo, forca de
cisalhamento, capacidade de retencdo de agua), bem como a oxidacdo lipidica e a andlise
sensorial foram realizadas no Laboratério de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal,
pertencente ao Departamento de Tecnologia da mesma instituicdo. As analises referentes aos
teores de vitamina E (a-tocoferol) foram realizados no Centro de Ciéncia e Qualidade de
Alimentos do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), Campinas, SP.

Animais e instalacdes

Foram utilizados 32 cordeiros lle de France, machos ndo castrados, recém-desmamados
e com 15 kg de peso corporal. Os animais foram alojados em baias individuais, com piso
ripado e suspenso, com aproximadamente 1,0 m2, equipadas com comedouro e bebedouro
individuais e instaladas em galpao coberto.

Manejo experimental e composicao das dietas

Os cordeiros foram identificados, everminados e suplementados com vitaminas A, D e
E, permanecendo por 14 dias em periodo pré-experimental. Os tratamentos foram constituidos
pelas seguintes dietas: D1 — cana-de-agUcar + concentrado sem gréos de girassol; D2 — cana-
de-agucar + concentrado com grdos de girassol; D3 — cana-de-agucar + concentrado sem graos
de girassol e 1000 mg vitamina E/kg de matéria seca (MS) da dieta e D4 — cana-de-agucar +
concentrado com gréos de girassol e 1000 mg/vitamina E/kg de MS da dieta. A cana-de-agucar
utilizada foi a variedade forrageira IAC 86-2480 picada em tamanho de particulas de 1,0 cm e
fornecida in natura. O concentrado foi composto por grdo de milho triturado, farelo de soja,
uréia, cloreto de sddio, calcério calcitico, fosfato bicalcico e suplementos vitaminico e mineral,
compondo dietas isoproteicas (21,5 % de PB) e isoenergéticas (2,6 Mcal/de energia
metabolizavel/Kg de MS da dieta), segundo o0 NRC (2006). A relacdo volumoso:concentrado
da dieta foi de 50:50 e a mesma foi ofertada a vontade, as 8 h e as 17 h. Diariamente foi
registrado o peso do alimento oferecido e o das sobras para estimativa de consumo. As
pesagens dos cordeiros foram realizadas semanalmente, sendo, também, monitorada a
verminose pelo método Famacha®, segundo recomendacdo de (MOLENTO; TASCA;
GALLO, 2004).

Abate dos cordeiros e qualidade da carcaca
O abate foi realizado quando os animais atingiram 32 kg de peso corporal, apés jejum
de solidos durante 16 horas. Para o abate, 0s cordeiros foram insensibilizados por eletronarcose
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com descarga elétrica de 220 V por 3 segundos, seguido da sangria, pelo seccionamento das
veias jugulares e das artérias carotidas. As carcacas foram resfriadas em camara frigorifica
(60C) por 24 horas, porém, antes e apds o resfriamento, no masculo Longissimus dorsi, foram
avaliados pH e temperatura (eletrodo de penetracdo) e cor (colorimetro Minolta CR-400), com
coordenadas L* responsavel pela luminosidade, a* teor de vermelho e b* teor de amarelo
(KNIGHT; DEATH, 1999).

Posteriormente, as carcagas foram seccionadas em duas meias carcagas, sendo a metade
esquerda seccionada em cinco regides anatdmicas: pescoco, paleta, costelas, lombo e perna,
conforme (SILVA SOBRINHO, 2001).

Anélises qualitativas da carne

Amostras do musculo Longissimus dorsi in natura foram avaliadas quanto ao pH, a
temperatura e a cor. Amostras do mesmo musculo foram embaladas a vacuo e mantidas
refrigeradas em incubadora B.O.D. em temperatura de 40C durante 7 e 14 dias de maturacéo e
avaliadas quanto ao pH, cor, perda de peso na coccao, forca de cisalhamento, capacidade de
retencdo de agua, concentra¢do de vitamina E (a-tocoferol), oxidacdo lipidica da carne e
analise sensorial.

O pH e a temperatura foram determinados, respectivamente, com utilizacdo de
peagbmetro com eletrodo de penetracdo, a cor com colorimetro Minolta CR-400, com
coordenadas L* responsavel pela luminosidade, a* teor de vermelho e b* teor de amarelo
(KNIGHT; DEATH, 1999). Para a determinagdo das perdas de peso na coccdo, as amostras
foram pesadas em bandejas com grelhas e levadas ao forno a gas, pré-aquecido a 1700C, até
que a temperatura interna da carne atingisse 750C. Ap0s retiradas do forno, ao atingir a
temperatura ambiente, foram pesadas novamente para obtencdo da perda de peso durante a
cocgdo (OSORIO et al., 1998). Posteriormente, das amostras assadas, foram retiradas
subamostras para a determinacdo da maciez através da lamina Warner-Bratzer acoplada ao
aparelho Texture Analyser TA-XT2i, o qual mede a forca de cisalhamento da amostra em
kgf/cm2 (OSORIO et al., 1998). A capacidade de retencdo de agua foi determinado conforme
metodologia descrita por (SILVA SOBRINHO, 1999).

A determinacdo da concentragao de vitamina E (a-tocoferol) na carne dos cordeiros foi
realizada segundo a metodologia proposta por Brubacher, Muller-Mulot e Southgate (1985), e
a oxidacdo lipidica conforme Pikul, Leszczynski e Kummerow (1989), que expressa as
substancias reativas ao acido 2-tiobarbitirico (TBARS), em mg de malonaldeido/kg de
amostra.

A analise sensorial foi realizada com utilizacdo de provadores nao treinados que
avaliaram os atributos: cor, sabor, maciez e impressao global, numa escala hed6nica nao
estruturada de nove pontos que consistiram em: 1- desgostei muitissimo, 2- desgostei muito, 3-
desgostei regularmente, 4- desgostei ligeiramente, 5- indiferente, 6- gostei ligeiramente, 7-
gostei regularmente, 8- gostei muito e 9- gostei muitissimo (MORAES, 1993).

Delineamento experimental e anélises estatisticas

O delineamento experimental utilizado para avaliar pH, temperatura e cor aos 45
minutos e 24 horas ap0s o abate foi o inteiramente casualizado, com arranjo fatorial 2 x 2
segundo o modelo matematico abaixo (2 niveis de inclusdo: com ou sem grdos de girassol e 2
niveis de vitamina E; 0 e 1000 mg/Kg de MS da dieta).
xijk =m + gi + vj + (gv)ij + eijk
em que: Xijk = representa as variaveis dependentes;
m = média geral de todas as observacoes;
gi = efeito do i-ésimo nivel de gréos de girassol;
vj =efeito do j-ésimo nivel de vitamina E;
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(9v)ij = interagdo entre niveis de graos de girassol e niveis de vitamina E;
eijk = erro aleatdrio residual.

O delineamento experimental utilizado para as demais variaveis foi o inteiramente
casualizado, com arranjo fatorial 2 x 2 x 3, de acordo com o modelo matematico abaixo (2
niveis de inclusdo com ou sem gréos de girassol X 2 niveis de vitamina E: 0 e 1000 mg/ kg MS
dieta e 3 tempos de maturacdo: 0, 7 e 14 dias).

XijKl = m + gi + vj + tk+ (gv)ij + (gt)ik + (vt)jk + (gvb)ijk + eijkl

em que: xijkl = representa as variaveis dependentes;

m = média geral de todas as observagdes;

gi = efeito do i-ésimo nivel de gréos de girassol;

vj = efeito do j-ésimo nivel de vitamina E;

tk = efeito do k-ésimo dia de maturacéo;

(9v)ij = interagdo entre niveis de graos de girassol e niveis de vitamina E;
(gt)ik = interacdo entre niveis de graos de girassol e niveis de maturacéo;
(vt)jk = interacdo entre niveis de vitamina E e dias de maturacéo;

(gvb)ijk = interacdo entre niveis de grdos de girassol, niveis de vitamina E e niveis de
maturacao;

eijkl = erro aleatdrio residual.

O delineamento experimental utilizado para a analise sensorial foi o inteiramente
casualizado, com 2 tratamentos, como pode ser observado no modelo matematico abaixo (sem
gréos de girassol e sem vitamina E e com gréos de girassol e com vitamina E) e 30 repeticdes.
Xij=m +ti +eij
em que: Xij = representa as varidveis dependentes;
ti = efeito do tratamento;
eij = erro aleatério residual.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste
Tukey com 5% de significancia. Para as analises estatisticas, utilizou-se o Programa AgroEstat
v.1.0 e 0s modelos matematico abaixo (BARBOSA; MALDONADO, 2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os diferentes tratamentos nao influenciaram (P>0,05) o pH aos 45 minutos e 24 horas
apos o abate (Tabela 1). No entanto, o declinio do pH de 6,56 para 5,62, observado 24 horas
apos o abate, evidenciou adequado processo de rigor mortis (MURRAY, 1995). Resultados
similares foram reportados por Safiudo et al. (1998), que encontraram para carne ovina, valores
de 6,56 a 6,69 para pH 45 minutos, e de 5,66 a 5,78 para pH 24 horas, e indicam a inexisténcia
de estresse pré-abate, uma vez que pouca susceptibilidade ao estresse pela espécie ovina,
acarreta em gueda normal do pH Devine et al. (1993), 0 que sugere que outros parametros
indicadores da qualidade da carne, como capacidade de retencdo de agua, cor e forca de
cisalhamento, apresentem bons resultados, ja que estes sdo influenciados pelo pH.

Rizzi et al. (2002) ndo encontraram diferencas (P> 0,05) no pH final da carne de
cordeiros alimentados com dietas contendo inclusdo de soja extrusada ou gréos de girassol.
Santos-Silva, Bessa e Mendes (2003) ao avaliarem dietas contendo gréo de girassol, gréos de
milho e farelo de girassol, também ndo encontraram influéncia (P>0,05) da dieta no pH da
carne, as médias encontradas foram 5,67 para as dietas avaliadas. Liu, Lanari e Schaefer
(1995), em seus trabalhos, reportaram que a suplementacdo com vitamina E ndo afetou
(P<0,05) o pH das carnes provenientes do musculo Longissimus, com valor de 5,92.
Resultados similares foram obtidos por Morris et al. (1997), que constataram diferencas
(P<0,05) no pH de carnes bovinos suplementados com 800 mg de vitamina E/animal/dia.
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Tabela 1. pH do masculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com grdos de girassol associados a

vitamina E
. pH
Parametro -
(45 minutos) (24 horas)
Vitamina E (E)
Sem vitamina E 6,54 a 5,46 a
Com vitamina E 6,48 a 541a
Teste F 0,53 1,36
P 0,4781 0,2603
DMS 0,17 0,08
Graos de girassol (G)
Sem graos de girassol 6,52 a 545 a
Com gréos de girassol 6,50 a 542 a
Teste F 0,05 0,45
P 0,8302 0,5122
DMS 0,17 0,08
Teste F interacdo E x G 0,01 6,04*
P 0,9051 0,0257
CV (%) 2,83 1,65

Valores seguidos por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05); P = probabilidade; DMS =
diferenca minima significativa; Teste F para interagdo vitamina E x gréos de girassol; CV = coeficiente de variagao.

Mitsumoto et al. (1998), ao avaliarem o pH 0 e 24 horas ap6s o abate no musculo
Longissimus dorsi de cordeiros suplementados com vitamina E, obtiveram maior valor (6,72)
para pH inicial em comparacgéo ao obtido neste estudo (6,47); entretanto, para o pH 24 horas o
valor de 5,40 foi inferior ao desta pesquisa.

Quanto as dietas, ao avaliar o efeito da suplementacdo de 300 mg vitamina E/animal/dia
sobre a qualidade da carne bovina, Liu, Lanari e Schaefer (1995) ndo verificaram diferenca
(P>0,05) nos valores médios de pH aos 45 minutos que foram 6,10 e 5,35 para pH 24 horas
apos o abate. Byrnea, Troy e Buckely (2000), analisando o efeito da suplementacdo de
vitamina E sobre a qualidade do musculo Longissimus dorsi na carne bovina quanto as dietas,
ndo verificaram diferenca (P>0,05) nos valores médios de pH aos 45 minutos e 24 horas, cuja
média foi de que foram 6,10 para pH aos 45 minutos e de 5,34, para pH 24 horas apds o abate.

Os valores de pH da carne de cordeiros deste trabalho estdo em conformidade com os
valores normais da carne ovina de acordo com informacdes da literatura cientifica (BYRNEA,;
TROY; BUCKELY, 2000; ZEOLA et al., 2007). Segundo Bonagurio (2003), o pH da carne
modifica suas caracteristicas de qualidade (cor, capacidade de retencdo de agua e maciez),
além de alterar as caracteristicas organolépticas da carne, sendo o pH da carne um dos
parametros de qualidade mais importantes, pois interfere nos demais atributos. A interacao
entre os fatores diferiu (P<0,05) para o pH 24 horas, sendo influenciado pelos grédos de girassol
associados a vitamina E, o que demonstra que os mesmos sao interdependentes. Na Tabela 2,
constam os resultados de desdobramento da interagdo entre os fatores estudados E x G
(vitamina E e gréos de girassol).

Na Tabela 2, percebe-se que houve efeito no pH final da carne de cordeiros na dieta D1

com o pH 24 horas (5,53) superior aos animais observados dos tratamentos D2 (5,40) e D3
(5,38). O maior valor observado foi para os animais do tratamento com vitamina E sem grédos
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de girassol (5,38) e foi equivalente ao tratamento com vitamina E com grédos de girassol (5,45).
O menor valor observado foi para a dieta sem vitamina E e sem grédos de girassol.

Tabela 2. Desdobramento da interacdo vitamina E e grdos de girassol para o parametro pH 24 horas do misculo
Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com graos de girassol associados a vitamina E

pH

Parametro Semgridosde  Com gréos de

girassol girassol

Teste F p

Sem vitamina E 5,534 5,408 4,89* 0,0418
Com vitamina E 5,38 5,45% 1,60 0,2243
Teste F 6,57* 0,83™
P 0,0208 0,3748

2> Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de
Tukey. *® Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey.

Com relacéo a temperatura (Tabela 3), ndo houve efeito (P>0,05) dos tratamentos sobre
a temperatura aos 45 minutos e 24 horas ap6s o abate com valores médios de 36,37°C e 7,57°C,
respectivamente. Resultados similares foram reportados por Oliveira et al. (2004), que
encontraram queda de temperatura nos masculos Longissimus dorsi e Triceps brachii de
cordeiros Santa Inés com valores de 28,58 °C para o tempo 0 horas, e de 6,26°C para o0 tempo 8
horas ap6s o abate, ndo sendo observado efeito (P>0,05) entre as dietas nas diferentes
temperaturas aos 45 minutos e 24 horas. Segundo 0s mesmos autores, quando a temperatura do
musculo atingiu valores inferiores a 10°C antes da décima hora ap6s o abate, observou-se a
ocorréncia de encurtamento pelo frio.

Tabela 3. Temperatura (°C) do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com gréos de  girassol
associados a vitamina E

Temperatura (°C)

Pardmetro -

(45 minutos) (24 horas)
Vitamina E (E)
Sem vitamina E 36,09 a 7,58 a
Com vitamina E 36,65 a 7,57 a
Teste F 0,15 0,00
P 0,7003 0,9909
DMS 3,00 2,9186
Grdos de girassol (G)
Sem grdos de girassol 36,37 a 7,43 a
Com gréos de girassol 36,37 a 7,72 a
Teste F 0,00 0,04
P 0,9972 0,8392
DMS 3,00 2,9186
Teste F interacdo E x G 0,09 0,00
P 0,7627 0,9521
CV (%) 8,70 40,62

Valores seguidos por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05); P = probabilidade; DMS = diferenca
minima significativa; Teste F para interacdo vitamina E x graos de girassol; CV = coeficiente de variagdo.
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Zeola et al. (2007), ao estudarem a curva de queda da temperatura no mausculo
Longissimus dorsi de cordeiros Morada Nova durante a instalacdo do rigor mortis, constataram
que o declinio apresentou comportamento exponencial, indicando uma rapida queda nas
primeiras horas post mortem, seguida de estabilizacao.

Quanto a cor, ndo houve efeito (P>0,05) dos tratamentos com e sem gréos de girassol
associados a vitamina E sobre os valores de (L*, a* e b*), aos 45 minutos e 24 horas ap0s 0
abate (Tabela 4). Observou-se também aos 45 minutos L* mais elevada (33,21) na carne de
cordeiros suplementados com vitamina E em relagcdo aos ndo suplementados (32,06) 0 mesmo
aconteceu com graos de girassol, cujos valores foram 34,15 e 31,13, respectivamente. Rizzi et
al. (2002) ndo encontraram diferencas (P> 0,05) na cor da carne de cordeiros alimentados com
dietas contendo incluséo de soja extrusada ou gréos de girassol. Segundo 0s mesmos autores,
para a variavel cor, os valores de L* foram 40,0 e 37,1; a* foram de 18,5e 179e b* de 3,6 e
2,8, para os animais suplementados com 10% e 20% de grdos de girassol, respectivamente.

Santos-Silva, Bessa e Mendes (2003) ao avaliarem dietas contendo grdos de girassol,
grdos de milho e farelo de girassol, ndo verificaram diferengas (P >0,05), nos parametros a*
(17,5e 17,9) e b* (2,7 e 3,2), no entanto, encontraram maior valor de L* (P <0,01) nos animais
que receberam dietas contendo graos de girassol (41,2), em relagéo aos que receberam gréos de
milho e farelo de girassol (38,9).

Wheeler e Koohmaraie (1999), ao estudarem o efeito de diferentes concentragdes de
vitamina E (300, 400 e 500 mg/animal/dia) na alimentacdo de cordeiros em terminacdo, ndo
encontraram efeito das dietas (P>0,05) sobre a cor da carne (L*) determinada no musculo
Longissimus dorsi, aos 45 minutos e 24 horas, com média de 41,66, respectivamente.

Dufrasne et al. (2000) trabalhando com animais suplementados com 500 mg de
vitamina E /animal/dia de durante 126 dias, ndo verificou diferencas (P>0,05) na cor da carne
no musculo Longissimus dorsi aos 45 minutos e 24 horas post mortem, com valores de 40,67;
16,08 e 5,50, para os parametros L*, a* e b*, respectivamente. Porém Liu; Lanari e Schaeffer
(1995), avaliando a suplementagdo de vitamina E em bovinos Belgian Blue aos 45 minutos e
24 horas, para os tratamentos com e sem vitamina E na dieta, encontraram valores de
luminosidades (L*), maiores nos tratamentos com vitamina E (42,35) em relacdo aos
tratamentos sem vitamina E (38,24), respectivamente.

Tabela 4. Pardmetros de cor do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com gréos de girassol
associados & vitamina E

ParAmetro _ Cor (45 Tinutos) * * Cor (211 horas) *

L a B L A b
Vitamina E (E)
Sem vitamina E 32,06 a 13,71a 1,09 a 41,08 a 13,24 a 181a
Com vitamina E 33,21a 11,22 a 1,23 a 40,16 a 13,05a 159 a
Teste F 0,65 1,57 0,18 0,64 0,11 0,20
P 0,4322 0,2281 0,6807 0,4360 0,7401 0,6582
DMS 3,0335 0,8272 0,7132 2,4464 1,2497 1,0204
Grdos de girassol (G)
Sem graos de girassol 31,13 a 11,82a 1,14a 40,75a 13,96 a 1,72a
Com gréos de girassol 34,15a 11,11a 1,18a 40,49 a 12,33 a 1,68a
Teste F 4,44 3,3 0,01 0,05 7,64 0,01
P 0,0513 0,0880 0,9092 0,822 0,0139 0,9332
DMS 3,0335 0,8272 0,7132 2,4464 1,2497 1,0204
Teste F interacdo E x G 0,54 0,00 1,34 0,51 1,87 0,15
P 0,4741 0,9577 0,2645 0,4865 0,1899 0,7058
CV (%) 9,80 7,60 64,59 6,35 10,02 63,18

Valores seguidos por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05); P = probabilidade; DMS =
diferenca minima significativa; Teste F para interagdo vitamina E x graos de girassol; CV = coeficiente de variagdo; L* =
luminosidade; a* = teor de vermelho e b* = teor de amarelo.
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Kannan, Chawan e Kouakou (2001), trabalhando com carne de cabras espanholas,
reportaram que animais suplementados com vitamina E apresentaram valores superiores 34,21
e 1,25 para L* e b* e inferiores 11,22 para a* aos 45 minutos e inferiores 39,15; 12,04 e 1,48
para L*, a* e b* as 24 horas, respectivamente, em relacdo aos obtidos no presente estudo. Os
valores de b* que normalmente determinam o teor de amarelo, foram inferiores aos reportados
na literatura Safiudo et al. (1996), provavelmente pela baixa quantidade de caroteno nos
concentrados (60% das dietas), haja vista que o farelo de soja apresenta deficiéncia desse
pigmento, o qual é influenciado pela presenca de betacaroteno na gordura (KOOHMARAIE;
DUMONT; WHEELER, 1996).

Macit et al. (2003a) ao estudarem a influéncia da vitamina E na cor do musculo
Longissimus dorsi de cordeiros suplementados com 45mg de vitamina E por 75 dias, ndo
encontraram diferencas (P> 0,05) entre os grupos suplementados e ndo suplementados. Kerry
et al. (2000) ao avaliarem a cor no muasculo Longissimus dorsi embalado a vacuo de cordeiros
suplementados com 1000mg o-tocoferol acetato/ kg da ragdo, por nove semanas, nédo
observaram diferencas (P> 0,05) entre os animais suplementados e ndo suplementados com
vitamina E, nos parametros L* e b*, ja o valor de a* foi maior (P< 0,01) no grupo
suplementado.

Arquimede et. al. (2008), ao estudarem o efeito da inclusdo de niveis crescentes de
suplementacdo de vitamina E (0, 150, 300, 600 500 mg/animal/dia de vitamina E) nas dietas de
cordeiros confinados, verificaram no muasculo Longissimus lumborum, 24 horas pos-abate, que
a cor da carne apresentou 44,38 para L*, 19,25 para o teor de a* e 6,60 para o teor de b*. Os
mesmos autores observaram menor suscetibilidade nos valores de L*, a* e b*, aos 45 minutos
post mortem, nos muasculos Semimembranosus e Longissimus dorsi frente a oxidacao lipidica e
a mioglobina (proteina responsavel pela cor da carne) nos musculos desses animais
suplementados por 55 dias pré-abate com 300 mg/animal/dia de vitamina E.

Na Tabela 5, estdo as medidas de pH e cor do musculo Longissimus dorsi de cordeiros
alimentados com grdos de girassol associados a vitamina E em diferentes tempos de
maturacdo. Houve diferenca (P<0,05) entre os tratamentos e também entre os dias de
maturacdo. A interacdo ndo foi significativa, indicando que as dietas ndo influenciaram nos
dias de maturacéo e vice-versa. Os valores de pH encontrados, neste trabalho, variaram de 5,53
a 5,64, sendo o maior valor aos 14 dias de maturacdo, enquanto o menor valor foi para o
tratamento sem vitamina E com 0 dia de maturacéo.

Zapata et al. (2000), em estudo para averiguar a evolugdo do pH durante a maturagdo do
musculo Semimembranosus de cordeiros, observaram que houve aumento do pH conforme
aumentou o tempo de maturacdo. Madruga, Sousa e Rosales (2005), avaliando o efeito do
tempo de maturacdo no pH final da carne caprina proveniente dos musculos Biceps femoris e
Semimembranosus, observaram que houve influéncia (P>0,05) da maturacdo sobre o pH da
carne, com valores medios de 5,84 e 6,92.

Macit et al. (2003c) ao estudarem a influéncia da maturacdo no pH do mdsculo
Longissimus dorsi de cordeiros suplementados com 45mg de vitamina E por 75 dias ndo
encontraram diferencgas (P >0,05) na cor e no pH da carne nos tempos 2, 4, 7 e 12 dias de
maturacdo. No entanto, nos animais do grupo sem vitamina E o pH da carne maturada por 12
dias (5,86) foi maior (P <0,01) do que o da carne maturada por 2 (5,63), 4 (5,64) e 7 (5,74)
dias.

Com relacdo ao teor de luminosidade (L*) no presente estudo, ndo houve diferenca
(P>0,05) entre as dietas, porém houve diferenca (P<0,05) entre os dias de maturacéo,
indicando que o efeito dos diferentes dias de maturacdo foi significativo para o teor L*.
Contudo, o maior valor para L* foi observado aos 14 dias, o qual n&o diferiu dos 7 dias de
maturacdo. A interacdo ndo foi significativa, indicando que as dietas ndo influenciaram nos
dias de maturagéo.
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Powell (1991), trabalhando com carnes provenientes de bovinos suplementados com
vitamina E em relacdo aos ndo suplementados, observou diferencas (P<0,05) entre o valores de
L* (40,05; 42,04 e 44,33) aos 0, 7 e 14 dias de maturacdo. Em outros estudos, Mitchell et al.
(1991) analisando carne de cordeiros ndo encontraram diferencas (P>0,05) entre os valores L*
medido apos 3, 10 e 21 dias de maturacgdo a 0 — 1°C com valore 38,27, respectivamente.

Safiudo et al. (1996), estudando o efeito das dietas sobre as caracteristicas da carne
proveniente de ragas espanholas, também ndo verificaram efeito das dietas sobre L*. Safiudo
et al. (1998) observaram diferencas (P<0,05) nos valores de L* para as carnes de cordeiros
suplementados com vitamina E (41,26) e sem vitamina E (39,80), valores estes proximos aos
encontrados no presente experimento. Os mesmos autores, ao avaliarem a cor da carne
proveniente do musculo Longissimus dorsi de cordeiros, ndo constataram diferenca entre as
dietas e dias de maturacdo para os parametros luminosidade (L*) e vermelho (a*), havendo
diferenca (P<0,05) no teor de amarelo (b*).

Zapata et al. (2000) que, ao avaliarem a cor da carne de cordeiros proveniente do
musculo Longissimus dorsi, constataram ndo haver diferenca (P>0,05) entre as dietas e dias de
maturacao para os parametros luminosidade (L*), e teor de vermelho (a*), havendo diferenca

(P<0,05) no teor de amarelo (b*).
Tabela 5. pH e pardmetros de cor do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com gréos de girassol
associados a vitamina E em diferentes dias de maturacéo

Parametro pH cor

L* a* b*
Vitamina E (E)
Sem vitamina E 553b 4176 a 12,35a 38lb
Com vitamina E 5,61a 42,89 a 12,09 a 4,69 a
Teste F 7,84** 2,25NS 0,12NS 4,97*
P 0,0074 0,1403 0,7343 0,0306
DMS 0,0581 1,5126 1,5331 0,0504
Grdos de girassol (G)
Sem graos de girassol 5,56 a 42,09a 12,92 a 4,00 a
Com gréos de girassol 5,59 a 42,57 a 11,53 a 4,49 a
Teste F 1,22NS 0,40NS 3,32NS 2,13NS
P 0,2758 0,5295 0,0745 0,1506
DMS 0,0581 1,5126 1,5331 0,0504
Dias de maturacéo (M)
0 dia 5,53 b 40,14 b 13,24 a 2,07b
7 dias 5,56 ab 42,66 a 12,38 a 4,453
14 dias 5,63 a 44,19 a 11,05a 6,22 a
Teste F 4,67* 9,85** 2,80NS 25,78**
P 0,0140 0,0003 0,0705 <0,0001
DMS (5%) 0,0855 2,2284 2,2586 0,0742
Teste F interacdo E x G 1,19NS 0,39NS 0,01INS 11,88**
Teste F interagdo E x M 2,27NS 0,81NS 0,13NS 2,23NS
Teste F interacdo G x M 0,04NS 0,63NS 0,06NS 0,33NS
Teste F interacdo ExG x M 0,41NS 2,17NS 0,49NS 1,12NS
CV (%) 2,01% 6,88% 24,16% 10,26%

Valores seguidos por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05); P = probabilidade; DMS = diferenca
minima significativa; Teste F para interacdo; CV = coeficiente de variacdo; L* = luminosidade; a* = teor de vermelho e b* =
teor de amarelo.
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Macit et al. (2003b) observaram que a carne proveniente de ovinos ndo suplementados
com vitamina E teve menor valor de a* no periodo de 7 dias de maturacdo (P <0,01) em
relagcdo aos animais suplementados. Com animais suplementados, o valor de a* foi de 17,49
para 2 dias de maturacdo, 16,67 para 4 dias, 13,61 para 7 dias e 16,25 para 12 dias de
maturacao da carne.

Fernandez, Marsico e Silva (2003) ao avaliarem diferentes periodos de maturacéo (7, 14
e 30 dias) na carne de bovinos, ndo observaram diferenga (P>0,05) no musculo Longissimus
dorsi, cujos valores foram 39,73; 22,63 e 14,08 para L*, a* e b*, respectivamente. Goncalves
et al. (2004) também n&o encontraram diferencas (P >0,05) na cor da carne de cordeiros nos
dias de maturacéo (1, 3, 7 e 14 dias), mas ao avaliarem a influéncia da maturacdo no pH da
carne de cordeiros, encontraram efeito significativo (p=0,0092) no sétimo dia, quando o pH da
carne baixou para 5,49, em relacdo ao do inicio da maturacéo (5,59).

Madruga; Sousa; Rosales (2005), trabalhando com carne caprina proveniente dos
musculos Biceps femoris e Semimembranosus, observaram efeito do tempo de maturacdo no
teor de L* com valores médios de 39,06 e 41,42. Em geral, os dados obtidos para a variavel L*
foram inferiores aos reportados na literatura os quais variaram entre 44,56 a 45,58, em
diferentes dias de maturacdo (SANUDO et al., 1996; SANUDO et al., 1997; SANUDO et al.,
1998; SANUDO et al., 1998a). No presente trabalho, as médias de luminosidade (L*) na carne
de cordeiro variaram de 40,14 a 44,19.

Com relacdo ao teor de vermelho (a*), as médias ndo diferiram para os fatores
estudados. A interagcdo nédo foi significativa, indicando que a inclusdo ou ndo de vitamina E e
grdos de girassol e os dias de maturacdo ndo influenciaram o teor de vermelho das carnes.

No teor de amarelo (b*), houve diferenca (P<0,05) entre a incluséo ou néo de vitamina
E e entre os dias de maturacdo, indicando que a variavel b* sofreu alteracdo com o passar dos
dias de maturagdo, com maiores valores observados para o tratamento com vitamina E (4,69).
Para dias de maturacdo, o maior valor de b* ocorreu aos 14 dias (6,22), ndo diferindo do valor
obtido aos 7 dias de maturagédo (4,45). Resultados similares foram reportados por Zapata e
Seabra (2003) que, trabalhando com carne caprina maturada, também observaram diferenca
(P<0,05) entre as dietas e dias de maturacdo, com valores de b* de 2,24 para carnes ndo
maturadas e 3,14 para carnes maturadas por 7 dias.

Tabela 6. Desdobramento da interagdo vitamina E e grdos de girassol, para o teor amarelo b* proveniente do
musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com grdos de girassol associados a vitamina E

b*
Parametro
Semgrdosde  Com grdos de
girassol girassol
Teste F p

Sem vitamina E 2,76%° 486" 12,04** 0,0011
Com vitamina E 5,25% 412" 1,97NS 0,1667
Teste F 16,10** 0,74NS
P 0,0002 0,3934

b Dentro de um mesmo fator, médias sequidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey. & Dentro
de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey.

A interacdo entre os fatores vitamina E e grdos de girassol foi significativa (P<0,05)
para o teor amarelo (b*), demonstrando interdependéncia entre graos de girassol e vitamina E.
J& as interacbes do tempo com vitamina E e grdos de girassol ndo foram significativas

117



(P>0,05). Na Tabela 6, constam os resultados de desdobramento da interacdo entre vitamina E
e graos de girassol para teor de amarelo (b*). Pode-se observar nessa tabela que houve efeito
da vitamina E dentro das concentracOes de grdos de girassol. O maior teor de amarelo (b*) foi
verificado na carne de cordeiros que receberam dieta com vitamina E (5,25), enquanto que o
menor valor foi registrado na carne dos que receberam dieta sem vitamina E e sem gréos de
girassol (2,76).

Na Tabela 7, estdo apresentadas os valores de perdas de peso na cocgédo, forca de
cisalhamento, capacidade de retencdo de agua, vitamina E e nimero de substancias reativas ao
acido 2-tiobarbiturico, da carne proveniente do musculo Longissimus dorsi de cordeiros lle de
France alimentados com grdos de girassol associados a vitamina E, em diferentes dias de
maturacao.

Tabela 7. Perdas de peso por cocgdo (PPC), forca de cisalhamento (FC), capacidade de retencéo de 4gua (CRA),
concentragdo de vitamina E (vit. E) e numero de substincias reativas ao acido 2-tiobarbitdrico

(TBARS) proveniente do musculo Longissimus dorsi de cordeiros lle de France alimentados com gréos
de girassol associados a vitamina E em diferentes dias de maturagdo

PPC FC CRA Vit. E TBARS (mg
Parametro malonaldeido/kg
(%) (Kgf /cm2) (%) (mg/kg amostra)

amostra)
Vitamina E (E)
Sem vitamina 38,60 a 1,99 a 61,06 b 0,36 b 0,17 a
Com vitamina 38,87a 1,88a 63,36 a 0,64 a 017a
Teste F 0,03NS 0,55NS 6,53 * 735,74** 0,05NS
P 0,8659 0,4617 0,0138 <0,0001 0,8189
DMS 3,1715 0,2951 1,8054 0,0214 0,0116
Graos de girassol (G)
Sem gréos de girassol 38,86 a 1,89a 61,22 b 0,50a 0,15b
Com gréos de girassol 38,6la 199a 63,20 a 0,50 a 0,18a
Teste F 0,03NS 0,41NS 4,88 * 0,05NS 29,15 **
p 0,8739 0,5272 0,0320 0,8320 <0,0001
DMS 3,1715 0,2951 1,8054 0,0214 0,0116
Dias de maturacéo (M)
0 dia 37,08a 249a 62,90 a 0,53a 0,10b
7 dias 38,55a 161b 61,15a 0,46 b 0,10b
14 dias 40,58 a 171b 62,58a 0,52a 029a
Teste F 1,65NS 14,45** 1,45NS 16,72** 485,84**
p 0,2020 <0,0001 0,2444 <0,0001 <0,0001
DMS (5%) 4,6722 0,4347 2,6597 0,0317 0,0171
Teste F interacdo E x G 4,27* 0,09NS 1,53NS 6,62 * 25,47**
Teste F interacdo E x M 1,90NS 2,59NS 1,68NS 26,00** 23,36**
Teste F interagdo G x M 1,46NS 2,12NS 1,55NS 33,38** 33,26**
Teste F interagio Ex G x M 0,20NS 1,22NS 1,48NS 39,47** 6,51**
CV (%) 15,77% 29,30% 5,59% 6,20% 13,31%

Valores seguidos por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05); P = probabilidade; DMS = diferenca
minima significativa; Teste F para interagdo; CV = coeficiente de variacéo.

N&o houve efeito (P>0,05) entre dietas e dias de maturacdo para as perdas de peso por
cocgdo, cujo valor médio foi de 38,74 %. Corroborando com esses resultados Safiudo et al.
(1996) citou que, conforme aumentou o tempo de maturacdo, as perdas de peso por coccao
tenderam a ser maiores. Sendo assim, Zapata et al. (2000) observaram no musculo Longissimus
dorsi de cordeiros, que conforme aumentou o tempo de maturacao, a perda de peso por coccao
foi maior; para as carnes ndo maturadas a perda foi de 26,96 %; entretanto para as carnes
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maturadas por 21 dias a perda foi de 34,92 %. Os mesmos autores, ndo constataram influéncia
(P>0,05) do tempo de maturacdo (7 dias) sobre a perda de peso por coc¢do na carne caprina
proveniente dos musculos Biceps femoris e Semimembranosus, tendo como valor médio de
28,15 %.

Ao estudarem a influéncia de dietas contendo soja extrusada e gréos de girassol na
qualidade da carne de cordeiros, Rizzi et al. (2002) ndo observaram diferencas (P>0,05) para
perdas de peso por coc¢do. Madruga et al. (2002), ao avaliarem o efeito do tempo de maturacéo
(0 e 7 dias) nos musculos Longissumus dorsi, Semimembranosus e Biceps femoris de caprinos,
ndo observaram efeito (P>0,05) da maturacdo na perda de peso por coc¢do, cujo valor médio
foi de de 22,71%. Gongcalves et al. (2004), em estudo para avaliar o efeito do tempo de
maturacdo (1, 3, 7 e 14 dias) sobre as perdas de peso na coc¢do na carne de ovinos, nao
observaram efeito (P>0,05) do tempo de maturacdo sobre as perdas de peso na cocgdo que foi
de 21,57%, valor inferior aos desta pesquisa.

Em estudos realizados por Zeola et al. (2005), o tempo de maturacédo (0, 7 e 14 dias)
ndo influenciou (P>0,05) a perda de peso por coccdo dos musculos Biceps femoris,
Longissimus e Triceps brachii, com valores de 34,66; 30,50 e 34,59 %, respectivamente.

A interacdo entre os fatores foi significativa a 5% pelo teste F para perda de peso por
coccdo, sendo influenciada pelos grdos de girassol associados a vitamina E, demonstrando
interdependéncia entre graos de girassol e vitamina E. Na Tabela 8, constam os resultados de
desdobramento da interacdo entre os fatores estudados E x G (vitamina E e grdos de girassol).
Entretanto, pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade ndo houve diferenca entre as demais
interacdes (E x M, G x M e E x G x M) nem entre os dias de maturacdo de maneira isolada (0,
7 e 14 dias) indicando que a maturagé@o nao interferiu nos valores de perda de peso por cocgéo.

Para a medida de forca de cisalhamento (kgf/cm?), ndo houve diferenca (P>0,05) entre
as dietas, porém houve diferenca a 5% de probabilidade pelo teste F entre os dias de
maturacao. A interacdo ndo foi significativa, indicando que a inclusdo ou ndo de vitamina E e
grdos de girassol e a maturacdo ndo influenciaram a forca de cisalhamento da carne dos
cordeiros. Os menores valores para forca de cisalhamento foram observados aos 7 (1,61
kgf/cm?) e 14 (1,71 kgf/cm?) dias de maturaco, ndo diferindo pelo teste de Tukey a 5 % de
probabilidade.

Tabela 8. Desdobramento da interacdo vitamina E e gréos de girassol, para perdas de peso por cocg¢édo (PPC) do
musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com graos de girassol associados a vitamina E

PPC
Parametro
Semgrdosde  Com gréos de
girassol girassol
Teste F p

Sem vitamina E 40,36" 36,85" 2,48NS 0,1220
Com vitamina E 40,38" 37,377 1,82NS 0,1840
Teste F 1,80NS 2,50NS
P 0,1863 0,1204

2> Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de
Tukey. *® Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey.

Fernandes, Sampaio e Henrique (2008) ao avaliarem a maciez da carne de bovinos
Canchim submetidos a dois tratamentos: silagem de milho + farelo de soja e cana-de-agucar +
ao farelo de soja + grdos de girassol, abatidos aos 240 kg de peso corporal, ndo constataram
diferencas na maciez, avaliada no masculo Longissimus dorsi, com valor de 3,53 kgf/cm?. Da
mesma forma, ao estudarem as caracteristicas qualitativas da carne de bovinos Nelore
alimentados com diferentes fontes de gordura (carogo de algoddo, sementes de girassol e soja
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“in natura”), Souza (2008) ndo constatou efeito das fontes lipidicas sobre a maciez da carne
bovina proveniente do misculo Longissimus dorsi, com valor de 3,94 kgf/cm?. Costa (2009)
também ndo observou diferencas na maciez da carne (4,64 kgf/cm?), ao estudar o efeito da
inclusdo de carogo de algodao (0; 14,35; 27,51 e 34,09%) na dieta de bovinos confinados.

Field (1971) demonstrou que a maturagéo exerce efeito intenso no Longissimus dorsi e,
associaram este efeito ao maior teor de colageno do Longissimus. O mesmo autor relata que a
forca de cisalhamento diminui de 11,31 kgf/cm? (2 dias de maturacdo) para 7,13 kgf/cm* (21
dias de maturacdo) no musculo Longissimus de bovinos. Este fato pode ser observado nesta
pesquisa, pois no musculo Longissimus dorsi a forca de cisalhamento diminuiu de 2,49 kgf/cm?
para 1,61 kgf/cm?, 7 dias de maturagéo.

Koohmaraie, Whipple e Crouse (1990) ao avaliarem o efeito da maturagdo na carne
ovina observaram reducdo na forca de cisalhamento para carne maturada durante 1 e 7 dias,
com valores de 8,9 e 5,4 kgf/cm?, respectivamente. Resultados semelhantes foram reportados
por Liu, Lanari e Schaefer (1995) que, trabalhando com carne de bovinos suplementados com
vitamina E e avaliando a maciez do musculo Longissimus dorsi, observaram que ndo houve
efeito (P>0,05) entre as dietas com valores médios de 7,93 e 4,9 kgf/cm?, porém, houve efeito
(P<0,05) entre os dias de maturacdo. De acordo com Wheeler e Koohmaraie (1999) quanto
mais macia for a carne, menos efetivo sera o tratamento com suplementacéo de vitamina E.

Zapata et al. (2000) ao avaliarem a maciez no muasculo Longissimus dorsi de cordeiros,
observaram que as amostras ndo maturadas apresentaram maior forca de cisalhamento (8,86
kgf/cm?) em relacdo as amostras maturadas durante 21 dias (6,77 kgf/cm?). Segundo os
mesmos autores, 0 tempo de maturagdo 21 dias influenciou (P>0,05) a maciez do musculo
Triceps brachii, cujo valor médio foi de 8,70 kgf/cm?.

Heinemann e Pinto (2003) observaram que a maturacao influenciou a maciez da carne,
promovendo reducdo de aproximadamente 30% na forca de cisalhamento em carnes maturadas
durante 14 dias. Do mesmo modo, Jennings, Berry e Joseph (1978), ao avaliarem a forca de
cisalhamento da carne proveniente do muasculo Longissimus dorsi de bovinos, observaram que
as carnes maturadas por 7 e 14 dias apresentaram-se mais macias (2,63 kgf/cm?) em
comparagao aquelas ndo maturadas (3,97 kgf/cm?).

Madruga, Sousa e Rosales (2005) ao avaliarem o efeito da maturacdo nos musculos
Longissimus dorsi, Semimembranosus e Biceps femoris de caprinos, observaram efeito
(P>0,05) da maturacdo sobre a maciez da carne; as carnes ndo maturadas apresentaram maior
forca de cisalhamento (13,71; 13,51 e 12,98 kgf/cm?) em relacdo aquelas maturadas por 0, 7 e
14 dias, que apresentaram menor forca de cisalhamento (11,21; 10,92 e 10,72 kgf/cm?).

Frescura, Pires e Rocha (2005), avaliando a maciez da carne Longissimus dorsi de
cordeiros lle de France x Texel criados em confinamento e abatidos aos 28 kg, observaram
forca de cisalhamento de 3,03 kgf/cm?2 em carnes maturadas em relagéo a carnes ndo maturadas
4,45 kgflcm?. As médias para forca de cisalhamento variaram de 1,61 a 2,49 kgf/cm? para o
musculo Longissimus dorsi no presente trabalho. Entretanto, na literatura, grandes variacfes
sd0 encontradas nos resultados entre os autores, desde médias de 1,5 a 15,10 kgf/cm?
(KOOHMARAIE; DUMONT; WHEELER, 1996; SANUDO et al., 1997).

Na capacidade de retencdo de agua (expressa em % de agua retida), houve diferenca
(P<0,05) entre os tratamentos com e sem gréos de girassol e também entre os tratamentos com
e sem vitamina E, porém, o fator tempo de maturacdo ndo afetou (P>0,05) a capacidade de
retencdo de agua do musculo Longissimus dorsi. A interacdo nédo foi significativa, indicando
que os fatores avaliados ndo sdo interdependentes entre si. Santos-Silva, Bessa e Mendes
(2003) ao analisarem o efeito da suplementacdo com gréos de girassol expandido e farelo de
girassol associado aos grdos de milho na qualidade da carne de cordeiros da raga Merino
mantidos em pastejo, ndo encontraram diferencas (P>0,05) para a capacidade de retencédo de
agua, com valor de 35,9%.
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Minks e Stringer, (1972) concluiram que tanto o tempo de maturacdo quanto a
temperatura possuem influéncia (P<0,05) sobre as perdas observadas durante a maturacéo.
Zapata et al. (2000) em estudo para avaliar a capacidade de retencdo de &gua da carne
proveniente do musculo Semimembranosus de cordeiros, observaram que no inicio do processo
de maturacdo (até 7 dias), a capacidade de retencdo de dgua aumentou, com posterior queda
aos 14 e 21 dias. Os mesmos autores, ao avaliarem a capacidade de retencdo da carne de
cordeiro maturada em diferentes periodos (0, 7 e 14 dias), observaram que as carnes nédo
maturadas tiveram maior capacidade de retencdo de agua (73,10%) em relacdo aquelas
maturadas durante 7 dias (65,04%) e 14 dias (62,94%).

Zapata e Seabra (2003) ao avaliarem a capacidade de retencédo de agua da carne caprina
maturada proveniente dos musculos Biceps femoris e Semimembranosus, ndo verificaram
diferenca (P > 0,05) neste pardmetro para carne ndo maturada por 7 dias, com média de
86,86%. Segundo Zeola et al. (2007), a capacidade de retengdo de agua dos musculos Triceps
brachii € influenciada pelo tempo de maturacdo; as carnes ndo maturadas apresentaram maior
capacidade de retencdo de &gua (66,19 %) que aquelas maturadas durante 7 e 14 dias, as quais
ndo diferiram entre si, com valor médio de 55,16%.

Na concentragdo de vitamina E (a-tocoferol), houve diferenca (P<0,05) entre as dietas
com e sem vitamina E e também entre os dias de maturacdo a 1% de probabilidade. Os maiores
valores para vitamina E foram observados nas dietas que continham vitamina E. Para efeito
isolado dos dias de maturacdo, os maiores valores para vitamina E foram observados nas dietas
que continham vitamina E e observados aos 0 e 14 dias, os quais foram equivalentes entre si.
Resultados semelhantes foram reportados por Lauridsen, Buckey e Morrisey (1997) que, ao
avaliarem a carne de cordeiros suplementados com 0, 500 e 1000 mg de vitamina E/ kg de
dieta e Lauzurica, Fuente e Dias (2005) com 0, 600 e 800 mg de vitamina E/ kg de dieta,
observaram também influéncia das dietas e dos dias de maturacdo, com valores de 0,67; 0,54 e
0,51 e0,65; 0,52 € 0,49 para 0, 7 e 15 dias de maturacdo, respectivamente.

Liu, Lanari e Schaeffer (1995) informaram que a suplementacdo da dieta com 300 mg
de vitamina E/kg animal/dia durante 9 meses melhorou o tempo de prateleira da carne de 5 dias
(controle) para 8 (suplementado). Os mesmos autores informaram que bovinos que receberam
500 mg de vitamina E/kg da dieta por 126 dias aumentaram o tempo de prateleira da carne.

Segundo Lynch, Kerry e Buckley (1999), a suplementagédo de bovinos com 1000 mg de
vitamina E/kg na dieta aumentou a concentracdo de vitamina E no tecido muscular,
melhorando a coloracdo e a estabilidade oxidativa dos cortes carneos in natura e congelados,
demonstrando maior estabilidade lipidica e da oximioglobina, diminuindo a oxidacdo e
mantendo as caracteristicas qualitativas da carne durante seu armazenamento, seja resfriada ou
congelada.

As interacOes entre os fatores vitamina E e grdos de girassol (E x G), vitamina E e
tempos de maturagédo (E x M), grdos de girassol e tempos de maturacéo (G x M) e vitamina E,
grdos de girassol e maturacdo (E x G x M) foram significativas (P<0,05) fato que demonstra
que gréos de girassol e vitamina E; vitamina E e tempo de maturagdo, grdos de girassol e
tempo de maturacdo e vitamina E e grdos de girassol e tempo de maturacdo sao
interdependentes. Nas tabelas 9, 10 e 11, constam os resultados de desdobramento da interagéo
entre os fatores estudados.

Os maiores valores para vitamina E obtidos no musculo Longissimus dorsi foram para
o0s tratamentos em que 0s cordeiros receberam vitamina E nas dietas (0,63 e 0,65), como pode
ser observado na Tabela 9.
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Tabela 9. Desdobramento da interagdo vitamina E e grdos de girassol, para concentracdo de vitamina E (Vit. E)
do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com gréos de girassol associados a vitamina E

Vit. E
Parametro
Semgrdosde  Com grdos de
girassol girassol
Teste F p

Sem vitamina E 0,377 0,35"° 3,89NS 0,0604
Com vitamina E 0,63 0,65 2,78NS 0,1083
Teste F 301,39** 440,97**

p < 0,0001 < 0,0001

2D Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey. * Dentro
de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey.

Quanto a interacdo entre vitamina E e o tempo de maturacdo, 0os maiores valores foram
para as dietas com vitamina E aos 0 e 14 dias (0,71 e 0,67), enquanto que 0os menores foram
nas dietas sem suplementacdo de vitamina E (0,35; 0,37 e 0,36) (Tabela 10).

Tabela 10. Desdobramento da interagdo vitamina E e dias de maturagdo para a concentracdo de vitamina E (Vit.
E) do miusculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com grdos de girassol associados a

vitamina E
Vit. E
Parametro Sem vitamina ~ Com vitamina
E E
Teste F P

Maturagio - 0 dia 0,355 0,71 398,49** <0,0001
Maturagéo - 7 dias 0,375 0,55"° 100,55** <0,0001
Maturaco - 14 dias 0,36 0,67 288,70%** <0,0001
Teste F 0,64NS 42,07**

P 0,5342 <0,0001

D Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey. “® Dentro
de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey a 5%.

Pelas informacbes contidas na tabela 11, percebe-se que houve efeito dos grdos de
girassol dentro dos tempos de maturacdo e vice-versa. Com relacdo a interacdo grédos de
girassol e tempo de maturagdo, o maior valor observado para vitamina E foi aos 14 dias de
maturacao associado a auséncia de gréos de girassol (0,58), enquanto que o menor valor foi aos
7 dias de maturacg&o (0,44) também na auséncia de graos de girassol.

Com relacdo ao é&cido tiobarbitirico (TBARS), houve diferenga (P<0,05) entre os
tratamentos com e sem grdos de girassol e também entre os dias de maturacdo a 1% de
probabilidade pelo teste F. A interacdo foi significativa a 1% de probabilidade, indicando que
as dietas influenciaram nos dias de matura¢do. A presenca ou auséncia de gréos de girassol
também influenciou nos resultados com e sem vitamina E nos diferentes tempos de maturacéo.

Entretanto, pesquisas envolvendo a influéncia da utilizagdo dos grdos de girassol na
oxidacdo lipidica da carne de cordeiros sdo praticamente inexistentes na literatura. Para
bovinos, Costa (2009) ao avaliarem a influéncia da inclusdo do caroco de algoddo na dieta,
sobre a oxidacao lipidica da carne, ndo constataram diferencas (P>0,05) entre os tratamentos,
encontrando valor de 0,01 mg de malonaldeido/kg de carne.
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Tabela 11. Desdobramento da interacdo grdos de girassol e dias de maturacdo, para concentracdo de vitamina E
(Vit. E) do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com grdos de girassol associados a

vitamina E
Vit. E

Parametro Sem gréos de Com grédos de

girassol girassol

Teste F P

Maturag&o - 0 dia 0,50%° 0,56 13,11** 0,0014
Maturacio - 7 dias 0,445 0,48%° 7,76% 0,0103
Maturaco - 14 dias 0,58 0,45%° 45,94%* <0,0001
Teste F 31,32** 18,78**
P < 0,0001 < 0,0001

2P Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de
Tukey. *® Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey.

Liu, Lanari e Schaeffer (1995), observaram que dietas suplementadas com vitamina E
sdo efetivas na reducdo da oxidacdo lipidica e na oxidacdo da mioglobina, evitando a
descoloracdo em carnes frescas e congeladas. Os mesmos autores, observaram reducdo na
oxidacdo da gordura e perdas por gotejamento com a suplementacdo de 2000 mg de vitamina
E/animal/dia por 120 dias e concluiram que a duracéo da suplementacdo de vitamina E tende a
ter um efeito mais claro do que o nivel de suplementacdo em relacdo a cor e a estabilidade
oxidativa da carne.

Lynch, Kerry e Buckley (1999), ao suplementarem bovinos com 2000 mg de vitamina
E/kg da dieta, notaram que houve aumento da concentragdo de vitamina E no tecido muscular,
o que melhorou a coloracéo e a estabilidade oxidativa dos cortes carneos in natura, congelados
e acondicionados a vacuo, demonstrando que a estabilidade lipidica e da oximioglobina
aumentaram nas carnes desses animais alimentados com altas concentragdes desse antioxidante
natural.

Dufrasne et al. (2000), ao suplementarem bovinos com doses diarias de 1000 mg de
vitamina E por 154 dias, observaram diferenca (P<0,05) entre os dias de maturagéo,
demonstrando que a oxidacdo lipidica foi reprimida nos dias 7, 9, 11 e 14 apds o abate, mas a
cor do musculo nédo foi afetada.

Macit et al. (2003c) ao estudarem os efeitos da suplementacdo da vitamina E na
qualidade da carne de cordeiros da raca Morkaraman, observaram no musculo Longissimus
dorsi, diferencas (P<0,05) entre os grupos controle e suplementados com vitamina E, com
valores de 0,35 e 0,17 mg de malonaldeido/kg de carne. Maior valor de TBARS no grupo néo
suplementado com vitamina E, indicou maior oxidag&o lipidica na carne destes cordeiros.

Ao avaliarem a influéncia da suplementacdo com vitamina E sobre a qualidade da carne
de cordeiros da raga Awassi, Macit et al. (2003b) ndo constataram diferencas (P<0,05) entre os
tratamentos, para os cordeiros do grupo controle com valores de 0,40 mg de malonaldeido/kg
de carne e 0,30 mg de malonaldeido/kg de carne, para 0s cordeiros suplementados com
vitamina E.

Para a interacdo entre as dietas com vitamina E e os tempos de maturagdo estudados,
observou-se 0 maior valor para TBARS aos 14 dias no tratamento sem vitamina E. O menor
valor observado foi aos 0 dias sem vitamina E na dieta. Dessa maneira, podemos afirmar que,
para o periodo mais longo de maturacao, a presenca de vitamina E na suplementacéo alimentar
diminuiu o0 TBARS.
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Em estudo realizado para avaliar a influéncia da maturacdo na oxidacgdo lipidica da
carne de cordeiros, Souza, Valter e Canniatti-Brazaca (2007) encontraram valores de TBARS
de 0,27 mg de malonaldeido/ kg de carne para amostras ndo maturadas e 2,51 mg de
malonaldeido/ kg de carne para amostras maturadas por 15 dias. Macit et al. (2003b) avaliaram
a influéncia da suplementacdo com vitamina E e tempos de maturagcdo sobre a qualidade da
carne de cordeiros da raga Awassi e constataram diferencas (P<0,05) para as amostras carneas
submetidas a maturacdo de 7 e 12 dias, com valores de 0,6 e 1,0 mg de malonaldeido/ kg de
carne para o tratamento controle, respectivamente e 0,4 e 0,6 de malonaldeido/ kg de carne
para o tratamento suplementado com vitamina E, respectivamente.

As interacOes para TBARS foram significativas, fato que demonstra que vitamina E e
grdos de girassol (E x G), vitamina E e tempos de maturacdo (E x M), gréos de girassol e
tempos de maturacdo (G x M) sdo interdependentes. Na tabelas 12, 13 e 14, constam 0s
desdobramentos das interacOes entre os fatores estudados.

Na interacdo entre grdos de girassol e vitamina E, notou-se maior valor para a dieta com
graos de girassol e com vitamina E (0,20 mg de malonaldeido/kg amostra), enquanto que o
menor valor foi observados para a dieta sem graos de girassol e com vitamina E (0,14 mg de
malonaldeido/kg amostra) (Tabela 12).

Tabela 12. Desdobramento da interagdo vitamina E e grdos de girassol, para 0 nimero de substancias reativas ao
acido 2-tiobarbitirico (TBARS) do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com graos
de girassol associados a vitamina E

TBARS
Parametro _ _
Semgrdosde  Com grdos de
girassol girassol
Teste F P

Sem vitamina E 0,177 0,17%° 0,06NS 0,8044
Com vitamina E 0,14%° 0,207 54,55%* <0,0001
Teste F 13,92** 11,60**
P 0,0005 0,0013

D Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey. “® Dentro
de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey.

Ja para a interacdo entre grdos de girassol e tempos de maturacdo, o maior valor para
TBARS foi nas dietas com grdos de girassol aos 14 dias (0,34), enquanto que 0S menores
resultados foram aos 0 e 7 dias nas dietas com ou sem gréos de girassol (0,10 e 0,11 mg de
malonaldeido/kg amostra) (Tabela 13).

Tabela 13. Desdobramento da interagdo gréos de girassol e dias de maturagéo, para o nimero de substancias reativas ao acido 2-tiobarbiturico
(TBARS) do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com gréos de girassol associados a vitamina E

TBARS
Parametro Sem gréos de Com gréos de
girassol girassol
Teste F P
Maturagdo - 0 dia 0,10%° 0,10%° 0,08NS 0,7847
Maturagao - 7 dias 0,117 0,10%° 0,46NS 0,5011
Maturagio - 14 dias 0,25% 0,34 95,14%** <0,0001
Teste F 133,10** 386,00**
P <0,0001 <0,0001
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P Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey. *® Dentro de um mesmo
fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey.

Para a interacdo entre as dietas com vitamina E e tempos de maturacdo, observou-se
que o maior valor para TBARS aos 14 dias de maturacao foi no tratamento sem vitamina E
(0,31 mg de malonaldeido/kg amostra), j& 0 menor valor foi aos 0 dias sem vitamina E na dieta
(0,07 mg de malonaldeido/kg amostra). Assim, podemos afirmar que, para o periodo mais
longo de maturacdo, a presenca de vitamina E na suplmentagéo alimentar foi significativa para
diminuir o TBARS (Tabela 14).

Tabela 14. Desdobramento da interagdo vitamina E e dias de maturagdo para o ndmero de substancias reativas ao
acido 2-tiobarbitirico (TBARS) do musculo Longissimus dorsi de cordeiros alimentados com graos
de girassol associados a vitamina E

TBARS
Parametro
Sem vitamina E Com vitamina E
Teste F P
Maturacéo - 0 dia 0,07%¢ 0,13"° 28,33** <0,0001
Maturagéo - 7 dias 0,117 0,10"° 3,40NS 0,0714
Maturagéo - 14 dias 0,31 0,275 15,04** 0,0003
Teste F 327,68** 181,52**
P <0,0001 <0,0001

D Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey. *® Dentro
de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem pelo teste de Tukey.

Na andlise sensorial houve efeito (P<0,05) em funcdo do tempo de maturacdo para a
caracteristica cor, sendo que as melhores médias encontradas para 7 e 14 dias de maturacdo
foram 6,6 e 7,0, respectivamente (Tabela 15). Siqueira et al. (2002), ao avaliarem as
caracteristicas sensoriais da carne de cordeiros Hampshire, Santa Inés e mesticos Bergamaécia X
Corriedale, abatidos aos 32 kg de peso corporal, encontraram médias para a cor de 6,9 e sabor
de 7,1, sendo melhores que a médias encontradas neste trabalho. Ndo houve efeito (P>0,05)
para as caracteristicas sabor, maciez e aceitacdo global. De acordo com os resultados, as
médias encontradas para sabor 6,7, textura 7,5 e aceitacdo global 6,8 foram inferiores aos
valores encontrados por Pinheiro et al. (2008), ao avaliarem as caracteristicas sensoriais da
carne de cordeiros lle de France, abatidos aos 32 kg de peso corporal, encontraram 7,0, para
sabor, 8,13 para textura e 7,6 para aceitacdo global, superiores aos encontrados no presente
trabalho.

Tabela 15. Caracteristicas sensoriais do musculo Longissimus dorsi de cordeiros em fungdo das dietas e dos dias
de maturacdo

Sem gréos de girassol
Sem vitamina E

Parametro Maturacéo (dia)

0 7 14
Cor 6,2° 6,6 7,0°
Sabor 6,6 6,9 6,3
Maciez 7,4 7,6 7,4
Aceitacdo global 6,8 6,9 6,9

&b Médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Na Tabela 16, observou-se que houve efeito (P<0,05) da dieta em funcdo dos dias de
maturacao para a caracteristica cor e aceitacdo global, com a melhor pontuacdo ocorrendo aos
7 dias de maturacdo com médias de 7,2 e 7,5, respectivamente. Resultados semelhantes foram
obtidos por Madruga, Sousa e Rosales (2005), ao avaliarem no mausculo Longissimus
lumborum, da carne de cordeiros Santa Inés e abatidos aos 31 kg de peso corporal, com valores
médios para cor de 6,6 e sabor de 6,7 pontos, inferiores as encontradas neste trabalho.

Tabela 16. Caracteristicas sensoriais do misculo Longissimus dorsi de cordeiros em fungéo das dietas e dos dias
de maturacdo

Com gréos de girassol
Com vitamina E

Parametro Maturacdo (dia)

0 7 14
Cor 6,0° 7,2° 6,4°
Sabor 6,8 7,0 6,6
Maciez 6,9 75 7,0
Aceitacéo global 6,8 7,5° 6,7

&b Médias sequidas por letras distintas, na linha, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Minks e Stringer (1972) constataram efeito (P<0,05) dos atributos sensoriais do
musculo Semimembranosus de cordeiros suplementados com vitamina E em diferentes tempos
de maturagdo (7 e 15 dias) e temperaturas (0°C e 4,5°C) sobre as caracteristicas cor e aceita¢ao
global. Bidner et al. (1985) ndo encontraram diferencas (P>0,05) nos atributos sensoriais dos
musculos Biceps femoris e Semimembanosus de cordeiros suplementados com vitamina E em
diferentes tempos de maturacdo (7 e 14 dias) e temperaturas (0°C e 4,5 °C) sobre as
caracteristicas sabor e maciez avaliadas sensorialmente.

Siqueira et al. (2002), reportaram que valores de escala heddnica ndo estruturada entre
6,1 e 7,4 representam carne de alta qualidade. Madruga et al. (2002) ao avaliarem as
caracteristicas sensoriais da carne de cordeiros Hampshire Doewn, Santa Inés e mesticos %2
Bergamécia Y2 Corriedale, abatidos aos 32 kg de peso corporal, encontraram valores de 6,9
para cor e 7,1 para aceitacdo global para carnes com 7 dias de maturacao, inferiores aos deste
trabalho, que foram de 7,2 para cor e 7,5 para cor e aceitacdo global aos 7 dias de maturacéo.
J& para as caracteristicas sabor e maciez ndo houve efeito (P>0,05) dos dias de maturagéo,
indicando que dietas contendo cana de agucar associada a concentrado com gréos de girassol e
vitamina E, repercutiram favoravelmente nas notas atribuidas pelos provadores, indicando boa
aceitacdo para as carnes de cordeiros.

6. CONCLUSOES

Os grédos de girassol e a vitamina E ndo influenciaram as caracteristicas qualitativas
(pH, temperatura e cor) aos 45 minutos e 24 horas apds o abate sendo que a queda de pH no
musculo Longissimus dorsi mostrou-se adequada para a carne de cordeiro, evidenciando o
processo tipico de de rigor mortis, com o declinio da temperatura apresentando-se tipico de
condicdes de resfriamento habituais.
A utilizagdo da vitamina E nédo afetou luminosidade, o teor de vermelho, as perdas de
peso por cocgdo, a forca de cisalhamento e a oxidag&o lipidica, entretanto, influenciou o pH, o
teor de amarelo, a capacidade de retencdo de agua e a concentracéo de de vitamina E na carne
dos cordeiros.
A utilizacdo de graos de girassol influenciou apenas a capacidade de retencdo de agua e
a oxidacdo lipidica da carne dos cordeiros, sendo que os demais parametros estudados (pH, cor,
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perda de peso na cocgdo, forca de cisalhamento e concentragdo de vitamina E) ndo foram
influenciados.

A maturacdo afetou os parametros pH, cor, forca de cisalhamento, concentracdo de
vitamina E e oxidacdo lipidica, sendo que a carne maturada por 7 dias apresentou menor forca
de cisalhamento que aquela ndo maturada.

A carne maturada por 7 dias proveniente dos cordeiros que receberam dieta com cana-
de-agucar mais concentrado com gréos de girassol e vitamina E, apresentou melhor aparéncia
em relacdo a cor, que aquelas maturadas por 14 dias A maior aceitacdo global recaiu nas carnes
maturadas por 7 dias.
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Titular: Ronaldo de Oliveira Sales

Cargo: Professor Universitario

RG: 6.760.582

CPF: 51202786804

Estado civil: Casado

Endereco residencial: Rua Tiburcio Cavalcante 2150 Apto 700
Bairro Dionisio Torres - 60125.101 Fortaleza - Ceara

- ENDERECO DA ENTIDADE - PARCEIRA
Universidade Federal do Ceara
Centro de Ciéncias Agrarias
Departamento de Zootecnia
Avenida Mister Hull, s/n

Namero: s/n

Complemento: Campus do Pici
Bairro: Pici

Cidade: Fortaleza

Estado: Ceard

CEP: 60335-970

Il - LOCAL DE REALIZACAO

Auditorio do Banco do Nordeste do Brasil — BNB, Fortaleza, CE. Brasil

Data: 16, 17 e 18 de novembro de 2011

Il - OBJETIVO GERAL

Difundir bases metodoldogicas que auxiliem os pesquisadores no
desenvolvimento de projetos de pesquisa em qualidade e rendimento de carne
ovina e caprina, promovendo a discussao e divulgacao dos avangos recentes no
abastecimento dos mercados urbanos de carne ovina e caprina e seus derivados,
promovendo a integracdo dos participantes em grupos de pesquisa na area.

IV - OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Aperfeicoar e abordar aspectos relacionados as agroindustrias
representadas pelos frigorificos, curtumes e laticinios, em complementacdao as
atividades produtivas e novos avangos no abastecimento dos mercados urbanos
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de carne ovina e caprina e seus derivados, constituindo-se no foco principal da
atividade, onde a carne assume uma posicao de destaque ao ser comercializada
em ambientes especializados a precos compensadores, no que tange a viabilidade
econOmica, acompanhados de algumas exigéncias a mais, relacionadas ao padrao
de qualidade desse produto (carne oriunda de animais jovens em bom estado
nutricional e sanitario) e a regularidade de oferta para obtencdao de produto de
qualidade;

b) Avaliar e estimular a realizagao de novas pesquisas de mercado
buscando quantificar o consumo destes produtos e mostrar aos investidores o
potencial do mercado nacional, promovendo a discussao e divulgacdao dos avangos
recentes em técnicas de pesquisas sobre qualidade e rendimento de carcaca de
carne de ovina e caprina.

c) Avaliar e Propiciar informagdes mercadoldgicas objetivas que chamem a
atencdo dos consumidores para a exceléncia das carnes caprina e ovina, sendo a
primeira reconhecida como uma das carnes vermelhas de menor teor de
colesterol e as duas preferidas pela qualidade de boa digestibilidade, fazendo-se
necessario a realizacdo de novas pesquisas de mercado buscando quantificar o
consumo destes produtos e mostrar aos investidores o potencial do mercado
nacional, promovendo a discussao e divulgacao dos avangos recentes em técnicas
de pesquisas em Ciéncia e Tecnologia de carnes de ovino e caprino.

d) Determinar e discutir os principais aspectos que norteiam a qualidade e
rendimento de carcacas de carnes ovina e caprina a partir da experiéncia vivida
no Brasil e em outros paises e, as necessidades do nosso pais, buscando a
integracao de todos os segmentos da cadeia produtiva.

IV - METAS

- Durante o evento, procurar-se-a conhecer a qualidade e o desempenho
tecnolégico da qualidade de carne ovina e caprina na aplicacdo de formulacao
composta por produtos de origem animal.

- Durante o evento, procurar-se-a determinando os indices produtivos e a
operacionalizagdao do processo de qualidade de carne ovina e caprina mediante a
definicdao de operacdes, processos e equipamentos.

- Durante o evento, procurar-se-a determinar o custo de producao e melhoria da
qualidade de carne de ovina e caprina da regiao Nordeste.

- E finalmente suprir a comercializacao de carnes de qualidade de ovinos e

caprinos "in natura", no Nordeste, que realizada por intermediarios, revendem o
produto em postos de compras pertencentes aos frigorificos ou aos exportadores.

V - VALORES

Total do Projeto: R$ 50.000,00
Solicitado ao Banco: R$ 50.000,00
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VI - JUSTIFICATIVA

O Brasil descobriu no Censo Agropecuario do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) que seu rebanho de ovinos e caprinos soma 20,966
milhdes de animais, cinco milhdes de cabecas a menos do que as estimativas
setoriais. Sao 13,8 milhdes de ovinos e 7,1 milhdes de caprinos, conforme dados
apurados em 2006, que representam a mais atual informacao de mapeamento da
pecuaria nacional.

O rebanho cresceu menos 2% em relagdao ao censo anterior, de 1996. Os
ovinos representam 66% do plantel nacional e os caprinos 34%. Conforme o
IBGE, ha 435.697 estabelecimentos rurais criando ovinos e 286.553 propriedades
investindo em rebanho caprino. Em média, cada criador tem 32 ovinos ou 25
caprinos. Assim, o Brasil € o 19° maior produtor de caprinos do mundo e o 20° de
ovinos, posicao muito aguém de sua capacidade.

Baseado nessa premissa, a escolha do tema, foi baseada na crescente
demanda por carnes de caprinos e ovinos, em cortes padronizados; bem como
por visceras devidamente processadas, embaladas e comercializadas de forma
resfriada ou congelada, apresentando crescimento consideravel nas grandes
cidades do Nordeste e do Sudeste do Brasil, principalmente nas areas habitadas
pelo segmento populacional detentor de maior poder aquisitivo, ressaltando-se
um aumento no consumo interno resultando em crescimento das importacdes de
carne ovina, advindo um consumo per capita de carne ovina no Brasil estimado
em 0,7kg, pouco representativo em relacgdo ao consumo das carnes bovina,
frango e suina, estimado em 36kg, 24kg e 10kg, respectivamente SEBRAE/DF
(1998), existindo assim um grande espago para a expansao do consumo de carne
ovina no mercado de carnes.

Observa-se entao que a demanda por essas carnes, produtos
industrializados ou desenvolvidos por instituicbes de pesquisa ou ainda pela
iniciativa privada, destaca-se entre os produtos mais desenvolvidos: linglicas
frescal e calabresa, defumados, manta de carne seca, hamburguer e, mais
recentemente, os pratos preparados (arroz de carneiro, buchada, sarapatel,
panelada, entre outros).

Pretende-se com este evento, reunir pesquisadores, estudantes de pods-
graduacao e alunos de graduacdao das principais Universidades e Centros de
Pesquisas do Brasil, além de profissionais do setor, que terdo a oportunidade de
contatar alguns dos principais pesquisadores nacionais e internacionais que, além
de se destacarem pela contribuicdo na area de qualidade e rendimento de carcaga
de ovinos e caprinos, sao formadores de novos pesquisadores.

VIl - METODOLOGIA
O evento sera realizado no Auditorio do Banco do Nordeste e visa
atender, Universidades, Instituicbes de pesquisas, Frigorificos e pequenos

produtores rurais.

A concepcao do evento esta esquematizada nas seguintes etapas:
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o Articulagdo Institucional;

o Divulgacao do evento (Qualidade de Carne de Ovinos e Caprinos)

através do site http://www.higieneanimal.ufc.or/ ou palestras em
associag0es ou cooperativas participantes;

o Selecao das associacdes ou cooperativas e cadastramento dos
interessados em participar do evento;

o Capacitacao e treinamento dos selecionados pelo evento;

o Implantacdo de técnicas para melhorar a qualidade final da carne
ovina e caprina;

o Assisténcia técnica e acompanhamento das atividades nos
Frigorificos nas fases de apoio aos consoércios produtivos de
pequenos produtores na organizacao da produgao, canais de
processamento e canais de comercializagao.

o Transferéncia de Tecnologias.

Desta forma, tornam-se de suma importancia a otimizacdo dos aspectos
qualitativos da carne. Neste contexto, técnicas utilizadas pds-abate como a
maturacao e a utilizagdao do cloreto de calcio, visam melhorar as caracteristicas
organolépticas da carne, como a maciez, beneficiando desta forma o consumidor
(Bawcom et al., 1995). De acordo com QOsério e Osério (1999) ha escassez de
estudos relacionados a espécie ovina analisando o periodo de maturacao
necessario para alcancar o 6timo das caracteristicas sensoriais. Sendo assim, a
producao de carne ovina apresenta escassez de pesquisas no setor, reforcando a
necessidade do desenvolvimento de novas tecnologias pds-abate que
proporcionem caracteristicas desejaveis a carne e que possam ser utilizadas em

escala comercial.

Deverao ser beneficiadas diretamente pessoas que funcionarao como elo
entre a equipe técnica do projeto, os produtores e seus familiares. A partir das
acoes de difusao e transferéncia das tecnologias outros produtores poderdao se
integrar posteriormente ao projeto.

Os beneficiarios serdo, inicialmente, o mercado consumidor por
apresentar elevada exigéncia em relacdo as caracteristicas qualitativas da carne,
0 que torna necessario o conhecimento de parametros de qualidade no sistema de
producao de ovinos destinados ao abate (Bressan et al., 2001). Segundo Cunha et

al. (2004) as racas de corte utilizadas tradicionalmente pelos produtores no
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estado de Sdo Paulo, como Ile de France e Suffolk estdao sendo substituidas pelas
racas deslanadas. Neste contexto, a raca ovina deslanada Morada Nova
considerada de pequeno porte, resultou do cruzamento de ovinos Bordaleiros,
vindos de Portugal, com ovinos deslanados africanos. S3o animais dbceis,
adaptam-se rapidamente as diversas praticas de manejo apresentando como
equilibrio zootécnico a dupla aptiddo: carne e pele (Lima, 1985), considerando-se
0S municipios com vocacao para a Caprinovinocultura e a importancia desse
agronegocio para o Estado do Ceara.

No entanto, os artigos encontrados na literatura a respeito da qualidade
fisico quimica da carne de cordeiros Morada Nova sdo escassos. Também raros,
senao inexistentes, sao os trabalhos que estudaram o tempo ideal de maturagao e
a utilizacdo do cloreto de calcio nas carnes provenientes desta raga. A preferéncia
pela carne ovina no mercado brasileiro apresenta aspectos comuns, como a busca
por carne macia com pouca gordura e muito musculo, comercializada a precos
acessiveis (Silva Sobrinho, 2001). Devido a estes aspectos é fundamental nesta
fase de crescimento da atividade, a implantacdao de técnicas racionais durante a
criacdo, o abate e o pds-abate, visando a obtencdo de carne de melhor qualidade
para o mercado consumidor interessado pelo produto.

Diante do exposto, durante o evento serdo debatidas as seguintes etapas

de importancia econdmica para a comercializacdo de ovinos e caprinos:

e 1. Avaliacdo pré-abate: Peso vivo, comprimento corporal, altura do
posterior, altura do anterior, perimetro toraxico conformacdo, condicao
corporal;

e 2. Avaliacdo pds-abate: Carcaca quente, pH, pele, visceras cheias, visceras
vazias, cabeca, coracdo, pulmdes com traquéia, figado, baco, aparelho
reprodutor com bexiga, patas, rendimento verdadeiro, rendimento
comercial, rendimento na origem;

e 3. Avaliacdo da carcacga: pH, peso da carcaga fria, conformacao, estado de
engorduramento, cor da gordura, textura da gordura, cor da carne,
comprimento da carcaca, comprimento do pernil, largura da garupa,
compacidade da carcaca, compacidade do pernil;

e 4, Divisdao da carcaca em cortes (pescoco, paleta, costelas descobertas,
costelas, baixos, lombo e pernil), area de olho de lombo, do lombo
(gordura, musculo e 0sso), espessura de gordura.

o Divisdao das carcacgas: poderao ser divididas longitudinalmente, na
altura da linha média, em dois antineros, seccionando-se a meia-
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carcaca direita em cinco regides anatémicas, segundo Colomer-
Rocher et al. (1986) (Figura1):

Paleta
Shoulder
clod

Figura 1 - Cortes cérneos efetuados na meia-carcaga de cor
deiros Morada Nova, segundo as regides anatomicas:
perna, lombo, costelas, pescogo e paleta.

Figure 1 - Commercial cuts of the half carcass of Morada Nova
lambs according to the anatomical areas: leg, loin, nbs,

o neck and shoulder clod.

- perna: base éssea que abrange a regido do iliaco (ilio), o isquio,
0 pubis, as vértebras sacrais, as duas primeiras vértebras
coccigeas, o fémur, a tibia e o tarso, obtida por corte
perpendicular a coluna entre a ultima vértebra lombar e a primeira
sacra;

- lombo: compreende a regidao das vértebras lombares, obtido
perpendicularmente a coluna, entre a 132 vértebra dorsal-primeira
lombar e ultima lombar-primeira sacra;

- costelas: envolve as 13 vértebras toracicas, com as costelas
correspondentes e o esterno;

- paleta: regiao que compreende a escapula, o Umero, o radio, a
ulna e o carpo;

- pescoco: refere-se as sete vértebras cervicais, obtido por corte
obliquo entre a sétima cervical e a primeira toracica.

Na porgao dorsal do musculo Longissimus lumborum, na altura da
122 vértebra toracica (Figura 2). Este musculo é escolhido por ser
de maturacao tardia e facil mensuracao, permitindo estimar com
confiabilidade o desenvolvimento e o tamanho do tecido muscular.

141


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-35982006000500031#figura1#figura1
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-35982006000500031#figura2#figura2

As mensuragoes deverdao ser mensuradas em quatro medidas: A -
comprimento maximo do musculo; B - profundidade maxima do
musculo; C - espessura minima de gordura de cobertura sobre o
musculo; e GR - espessura maxima de gordura de cobertura sobre
a superficie da 122 costela, a 11 cm da linha dorso-lombar. A area
de olho-de-lombo foi calculada utilizando-se a férmula: (A/2 x
B/2)p.

gordura

muscula

127 costela /

locsl da medida GR

12 costela

Figura 2 - Mensuracgbes no musculo Longissimus lumborum,
na altura da 122 costela; A - largura maxima; B -
profundidade maxima, C - espessura minima de gor-
dura; GR - espessura maxima de gordura.

Figure 2 - Measurements in the Longissimus lumborum muscle af the 12
rib: A (maximum width), 8 (maximum depth); C (minimum fat

° thickness), and GR {maximum faf thickness)

VIIl - GESTAO DO PROJETO

Como caracteristicas de cada membro da equipe temos:
Coordenador

RONALDO DE OLIVEIRA SALES

Médico Veterinario Faculdade de Veterinaria do Ceara em 1971

Prof. Pds - Doutor - Departamento de Zootecnia

Area: Producao Animal / Nutricdo de Ruminantes / Qualidade de Carne Ovina e
Caprina

Graduado em Medicina Veterinaria pela Universidade Estadual do Ceara
(1971). Mestrado (1977) e Doutorado pela Universidade Estadual de Campinas
(1995). Pos Doutorado em Zootecnia pela Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias/Unesp/Jaboticabal - SP (2010). Professor Associado I do
Departamento de Zootecnia da Universidade Federal do Ceara. Foi Vice -
Coordenador do Curso de Graduacdao em Zootecnia no periodo de 2002 a 2004.
Atualmente Vice - Coordenador da Disciplina Estdgio Supervisionado (Estagio
Curricular Obrigatério) do DZ. Possui 4 livros publicados. Editor e criador das
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Revistas (Revista Brasileira de Nutricado Animal - Brazilian Journal of Animal
Nutrition, ISSN 1981 - 9552 - Qualis C CAPES) e Revista Brasileira de Hgiene e
Sanidade Animal - Scientific Journal of Higiene and Animal Sanity - ISSN 1981 -
2965, Qualis B5 CAPES). Editor dos Anais do PEC NORDESTE durante 8 anos com
66 trabalhos de editoragdao. Concursado em Nutricdo de Ruminantes atua nas
seguintes linhas de pesquisa: aproveitamento de residuos agroindustriais,
aproveitamento de matérias-primas regionais e de baixo custo, avaliacdo de
alimentos, exigénicas nutricionais, digestibilidade, degradabilidade, producao e
avaliacao da qualidade de carcagas e carnes ovinas e caprinas
E-mail:ronaldo.sales@ufc.br ou ronaldosales@secrel.com.br

Coordenador Adjunto
Substituir o Coordenador em todas as etapas do evento

Abelardo Ribeiro de Azevedo

Engenheiro Agrénomo - Faculdade de Veterinaria do Ceara em 1971
Prof. Dr. - Aposentado - Departamento de Zootecnia

Area: Nutricdo de Ruminantes

Possui graduacao em Agronomia pela Universidade Federal da Paraiba (1968),
mestrado em pela Universidade Federal de Vigosa (1973) e doutorado em Doctor
Engeniero Agronomo - Universidad Politecnica de Madrid - Espafia (1983).
Atualmente é pesquisador Ila do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico
e Tecnoldgico, socio da Sociedade Brasileira de Zootecnia, Professor Titular e
Adjunto - 4 da Universidade Federal do Ceara. Tem experiéncia na area de
Zootecnia, com énfase em Nutricao e Alimentagao Animal, atuando principalmente
nos seguintes temas: digestibilidade, capim elefante, feno, leucena e ovinos

E-mail:ara.nutritech@ufc.br

Demais membros
a. Raimundo Bezerra da Costa - Prof. Dr. Médico Veterinario Universidade
Estadual do Ceara - UECE

Responsavel pela elaboracao dos folders no evento

Possui graduacdo em Medicina Veterindria pela Universidade Estadual do Ceara
(1984), mestrado em Genética pela Faculdade de Medicina de Ribeirdao Preto
(1990) e doutorado em Farmacologia pela Universidade Federal do Ceara (2002).
Atualmente é Professor adjunto da Universidade Estadual do Ceara (UECE). Vem
trabalhando na area de Genética, Recursos Genéticos e Producdo Animal, com
énfase na pesquisa de marcadores moleculares animais. Membro do grupo de
pesquisa Sistemas Agrarios e Desenvolvimento Auto-Sustentavel em Regides
Desfavorecidas

E-mail:rbcosta@gmail.com

b. Simplicio Alves de Lima - Médico Veterinario — Chefe da Inspecao de
Produtos de Origem Animal do Ministério da Agricultura - MAPA
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Possui graduacdao em Medicina Veterinaria pela Universidade Estadual do Ceara
(1971). E atualmente técnico do Ministério da Agricultura e responsavel pela
Inspecao Federal de Produtos de Origem Animal.

Responsavel pela apresentacao dos palestrantes no evento
E-mail:Simplicio@gmail.com

d. José Ferreira Nunes

Coordenar as atividades desenvolvidas durante o evento
Possui graduacdo em Medicina Veterinaria pela Universidade Estadual do Ceara
(1971), mestrado em Produgao e Reproducao Ovina pela Universidade Federal de
Santa Maria (1975), doutorado em Fisiologia da Reproducao - Universite de Paris
IV (Paris-Sorbonne) (1982) e pods-doutorado em Fisiologia da Reprodugao -
Station de Physiologie de la Reproduction (Nouzilly-Franga). Atualmente é
Professor Titular, Coordenador do Doutorado em Biotecnologia da RENORBIO e
Chefe do Laboratério de Tecnologia do Sémen Caprino e Ovino do Nducleo
Integrado de Biotecnologia da UECE. Tem experiéncia na area de Medicina
Veterinaria, com énfase em Inseminacgao Artificial Animal, atuando principalmente
nos seguintes temas: agua de coco, caprinos, sémen, inseminacao artificial e
ovinos.

E-mail:jfnunes@uece.br

IX - PAPEL DOS PARCEIROS

Coordenador
Ronaldo de Oliveira Sales

Supervisionar o evento no seu andamento do comecgo ao fim
Coordenador Adjunto
Abelardo Ribeiro de Azevedo

Substituir o Coordenador e auxiliar em todas as etapas do evento
Demais membros

a. José Ferreira Nunes

Responsavel pelo convite e demais membros do evento

b. Simplicio Alves de Lima
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Auxiliar nas atividades desenvolvidas durante a fase inicial do evento

'O papel dos parceiros serd completada com a UNIVERSIDADE FEDERAL DO
CEARA - UFC, Localizado em Fortaleza - Ceara, parceira do projeto, dispde de um
amplo parque de treinamento com capacidade para 100 pessoas dia, oferecendo
também, treinamento do pessoal com vistas as questdes de higiene pessoal,
habitos e formas de trabalho, desenvolvendo a consciéncia critica com relagao a
operacionalizagdo do evento.

Biblioteca da Universidade Federal do Ceard com acervo de livros e revistas
informativas sobre o assunto a ser abordado.

Paralelamente serdo definidos os critérios adotados no Programa de
Controle de Qualidade, tanto para a matéria-prima e insumos utilizados como
para o produto final, os quais deverao resultar no estabelecimento de um Padrdo
de Qualidade especifico.

X - INFRA-ESTRUTURA

O evento disponibilizard da seguinte infra-estrutura para desenvolvimento
das palestras do referido evento:

O Banco do Nordeste do Brasil, parceira e realizadora do evento, dispde de
um amplo auditério com capacidade para abrigar 200 pessoas, oferecendo
também de fundamental importédncia o treinamento do pessoal recrutado e
selecionado com vistas as questdes de higiene pessoal, habitos e formas de
trabalho, desenvolvimento a consciéncia critica com relacdo a operacionalizacao
do processo de produgao.

Infra-estrutura de apoio para estudante e técnico, situada no Setor no
proprio Banco do Nordeste do Brasil, incluindo recursos de informatica;

Biblioteca do Banco do Nordeste do Brasil com acervo de livros e revistas
informativas sobre o assunto a ser abordado.

Paralelamente serao definidos os critérios adotados no evento I Simpodsio
Qualidade de carne, tanto para a matéria-prima como para o produto final, os
guais deverdao resultar no estabelecimento de um Padrdo de Qualidade especifico.

XI - VIABILIDADE SOCIO-ECONOMICA

O rebanho mundial de ovinos gira em torno de 1 bilhdo de cabegas, dos
quais os maiores produtores sao Australia, China, India e a Nova Zelandia.
Segundo dados do IBGE (2007) o Brasil apresenta uma populacdao de 14.638.925
de ovinos, onde 8.060.619 (55% do rebanho nacional) estdao distribuidos na
Regido Nordeste.

Uma das principais representantes do rebanho ovino nordestino é a raga
Santa Inés. A raca Santa Inés, originaria do Nordeste do Brasil, € proveniente do
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cruzamento de carneiros da raca Bergamacia sobre ovelhas Crioula e Morada
Nova (SILVA SOBRINHO, 1997). Trata-se de uma raga rustica com grande
potencial para producdo de carne de cordeiros, além disso, apresenta boa
prolificidade e excepcional capacidade adaptativa a qualquer ambiente tropical,
boa habilidade materna, nao apresenta estacionalidade reprodutiva, apresentando
cios durante todo ano, com boa eficiéncia reprodutiva e baixa susceptibilidade a
endo e a ectoparasitoses (SILVA et al., 2007; GONZAGA NETO et al., 2006;
FURUSHO-GARCIA et al., 2003). Estudos tém comprovado que ovinos Santa Inés
sao animais que apresentam maiores velocidades de crescimento em relagao a
outros ovinos deslanados (SIQUEIRA et al., 2001b).

A producdo de carne ovina é uma atividade econbmica de grande
importéncia para o pais, entretanto, em determinadas regides do Brasil, ela ainda
€ mal explorada. Os ovinos apresentam caracteristicas produtivas diferentes das
dos bovinos, que devem ser valorizadas para maximizar a produgao de carne. O
periodo de gestacdo mais curto das ovelhas (5 meses) em relacdo as vacas (9
meses), e a idade menor de abate dos cordeiros (6 meses) em relagao aos bois (3
anos) permitem que os rebanhos ovinos apresentem altas taxas de desfrute e
uma elevada producdo de carne por hectare-ano e por ovelha. O consumo de
carne ovina, assim como varia entre os paises, no Brasil, varia entre as regioes,
sendo que a producao e a comercializacao deste tipo de carne nao sao bem
organizadas. A falta de uma oferta em quantidade e de forma constante de
cordeiros para o mercado, bem como a produgdo de carne de baixa qualidade,
prejudicam o crescimento do consumo de carne ovina no pais.

O produtor de carne ovina tem como principal objetivo produzir em
quantidade, pois é por Kg de cordeiro que ele normalmente recebe. Entretanto,
esta forma de comercializacdao pode colocar no mercado carcagas de baixa
qualidade, de animais com idade avancada e mal terminados. Se o0 preco que o
criador conseguisse por seus animais, estivesse relacionado com a qualidade do
produto, de forma a atender as preferéncias do consumidor, o mercado da carne
ovina estaria estabilizado com elevado consumo desta carne por pessoa por ano.

Determinar o que é uma carne de elevada qualidade ndo é tdo facil. Esta
qualidade esta relacionada com a saude e o gosto do consumidor. Pensando em
salde, procura-se atualmente, produzir carcacas com baixos teores de gordura
saturada e colesterol. Ja a preferéncia do consumidor de diferentes paises ou
regides, é bastante varidvel e por causa disso, ha uma larga diversidade nos
sistemas de mercado da carne ovina. Por exemplo, o consumidor americano
prefere carcagas maiores, de animais abatidos com 45 a 50 Kg de peso vivo,
enquanto em outros paises, como a Espanha, a preferéncia é por carcagas
pequenas, de animais abatidos com 20 a 25 Kg. Acredita-se que no Brasil, em
regides onde a criacdo de ovinos € uma tradicdo de muitos anos, as pessoas
consomem carne de animais de maior porte e idade, entretanto, nos grandes
centros urbanos a preferéncia é por carcacas de cordeiros jovens.

A qualidade da carne ovina é afetada por diferentes fatores como a
alimentacdo, a idade e peso que o ovino é abatido, o sexo e o gendtipo.

Os ovinos do planeta sdo produzidos em sua maioria em regides tropicais e
subtropicais, ocupando areas improéprias para agricultura, regides montanhosas e
semi-aridas. Fato importante, pois como os ovinos sdo fonte alimentar de proteina
animal, permitem a fixacdo de habitantes em meios dificeis como a Africa,
Oriente, Nordeste do Brasil, contribuindo para o crescimento dessas regides. Além
disso, entre as espécies de ruminantes domesticados para producdao de carne, os
ovinos apresentam rapido ciclo produtivo de dez meses (cinco de gestacdo e cinco
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para cria e recria), o que faz da ovinocultura uma das atividades pecuarias com
retorno econdmico garantido (SANTELLO et al., 2006).

O processo de producao de carne ovina tem como elemento central o
cordeiro que oferece carne de maior aceitabilidade no mercado consumidor, pois,
€ a categoria que apresenta melhores caracteristicas da carcaca, menor ciclo de
producao, maior eficiéncia de producdo devido a alta velocidade de crescimento.
Além disso, de acordo com Vaz et al. (2005) o abate de animais terminados em
idade jovem, resulta de carne com poucas variagdes qualitativas. De acordo com
Santos et al. (2001a) o crescimento do cordeiro desde o nascimento, em
condicdes ambientais adequadas, € descrito por uma curva sigmoide, havendo
aceleracao da sua velocidade até que a puberdade seja atingida (5 a 6 meses),
diminuindo gradativamente, entdo, até a maturidade (BOGGS et al., 1998).
Siqueira et al. (2001a) afirmam que a eficiéncia da conversao alimentar do
cordeiro diminui a medida que o a idade e o peso vivo aumentam, portanto,
quanto mais se antecipa a idade de abate, melhor é aproveitada a eficiéncia
alimentar.

Os atributos dos ovinos da raca Santa Inés o apontam como uma
alternativa promissora para a produgdo de cordeiros para abate, apresentando
alto rendimento de carcaca (FURUSHO-GARCIA et al., 2003). E uma raca que se
adapta bem aos sistemas de terminagao a pasto ou em confinamento, indicando o
seu potencial para contribuir no atendimento da demanda por carne de cordeiro.
Neste cenario de producao otimizada de carne ovina, destacam-se os cordeiros da
raca 16 Santa Inés, que apresentam boas taxas de crescimento e podem atingir
precocemente o0 peso de abate, com um manejo nutricional adequado (FURUSHO-
GARCIA et al., 2004a).

A demanda nao satisfeita de carne ovina no mercado brasileiro tem
provocado um aumento no efetivo de ovinos da ragca Santa Inés, em varias
regioes do Brasil, notadamente nas regides Sudeste, Centro-Oeste e Norte,
objetivando principalmente a producdo de carne, fruto da eficiéncia biolégica e
econdmica e da excelente habilidade de adequacdao aos diferentes sistemas de
producdo. Os criadores de ovinos Santa Inés, motivados por um mercado em
expansao que visa, principalmente, a producao de animais com aptidao para
carne, apostam na necessidade de produzirem carcacas em quantidade e em
qualidade e, assim, incrementar o consumo nacional de carne ovina (FURUSHO-
GARCIA et al., 2004b). Agora para atingir as exigéncias do mercado consumidor
otimizando o processo produtivo, deve-se fazer uso de técnicas racionais de
manejo alimentar, manejo reprodutivo, controle sanitario e melhoramento
genético.

Neste sentido, a carne caprina tem sido considerada um produto com alto
potencial de expansdo, em decorréncia de sua composicao. Quando comparada a
outras carnes vermelhas, como a bovina e a ovina, apresenta quantidades
semelhantes em proteina e ferro, porém, quantidades menores de gordura, o que
resulta em menor proporcao de gordura saturada e calorias (Malan, 2000), além
de menores niveis de colesterol (Naudé & Hofmeyr, 1981). Considerando que a
carne é uma das maiores fontes de gordura da dieta, principalmente das gorduras
saturadas, e tem sido associada a varias doencas, como canceres e distUrbios
cardiovasculares, o interesse em sua composicao em acidos graxos tem
aumentado nos ultimos anos, principalmente por pessoas interessadas em manter
uma alimentacdo saudavel.

Ressalta-se que as propriedades fisicas e quimicas dos lipideos afetam
diretamente as qualidades nutricionais, sensoriais e de conservacao da carne. Os
acidos graxos saturados solidificam apdés o cozimento, influenciando a
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palatabilidade da carne. Por outro lado, os insaturados aumentam o potencial de
oxidacao, influenciando diretamente a vida de prateleira da carne in natura ou
cozida (Banskalieva et al., 2000; Wood et al., 2003). Além disso, recentes
estudos tém comprovado que o perfil de acidos graxos é a principal fonte do
sabor caracteristico de determinada espécie (Mottram, 1998; Madruga et al.,
2001, 2003). Em caprinos, tem-se demonstrado que o perfil dos acidos graxos do
tecido adiposo é influenciado pela dieta (Potchoiba et al., 1990; Rhee et al., 2000)
e pela idade do animal (Zygoyiannis et al., 1992).

Xl - RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se que o evento possa ser o maior forum de debate técnico
cientifico do Nordeste, caracterizado pelo alto cunho técnico - cientifico do
palestrantes, onde serdo apresentados também os resultados das mais recentes
pesquisas na area da qualidade da carne ovina e caprina no sentido de melhorar
técnicas de abate, conservacdo e armazenamento das carnes, bem como
garantindo-se oferta estavel destes produtos, industrializacdo e comercializagao
como também objetiva, melhorar técnicas de abate, conservacdo e
armazenamento das carnes, promover a consciéncia entre os criadores evitando
os abates clandestinos, bem como garantindo-se oferta estavel destes produtos,
expandindo o mercado interno e, posteriormente, buscar o mercado externo,
contribuindo assim para a elevacdo do nivel de emprego, promovendo a geracao
de renda para criadores, trabalhadores rurais e outros que se beneficiam da
atividade, contribuindo assim para a melhor qualidade de vida no semi-arido
nordestino;

Espera-se com os resultados deste evento um aumento na producao de
carne oferecendo a populacdo um produto de qualidade (sem as caracteristicas
sensoriais desagradaveis associadas com a idade avancada com que os animais
sao abatidos), com potencial para competir no mercado com as outras carnes
vermelhas.

Promover a aplicacdo de novas tecnologias pds-abate que proporcionem
caracteristicas desejaveis a carne e que possam ser utilizadas em escala
comercial. O consumidor moderno é muito preocupado com a salude e deseja ter
conhecimento sobre as caracteristicas do produto que esta ingerindo. O mercado
hoje exige um produto com maxima producao da maior parte comestivel de uma

carcaca, os musculos, e quantidade minima de gordura.
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Estabelecer padroes de qualidade da carne com o intuito de fidelizar o
consumidor e conquistar mercado, ressaltando que abate de animais terminados
em idade jovem, resulta de carne com poucas variagoes qualitativas.

Melhorar a imagem do produto, quanto as qualidades organolépticas, fisicas
e quimicas e sensoriais do produto final, fornecendo ao mercado conhecimento
sobre as distintas qualidades das carcacas associadas ao sistemas de alimentagao,
determinando a padronizacao das carcacas, atributos que determinam a

competitividade dentre paises produtores de carne (PEREZ et al., 2006).

Xl - CONTRAPARTIDA FINANCEIRA

Coordenador
Ronaldo de Oliveira Sales
Supervisionar o evento no seu andamento do comeco ao fim
Coordenador Adjunto
Abelardo Ribeiro de Azevedo
Substituir o Coordenador e auxiliar em todas as etapas do evento
Demais membros
a. José Ferreira Nunes
Responsavel pelo convite e demais membros do evento
b. Simplicio Alves de Lima
Auxiliar nas atividades desenvolvidas durante a fase inicial do evento
O papel dos parceiros sera completada com a Banco do Nordeste do Brasil
(BNB), Localizado em Fortaleza - Ceara, parceira do projeto, dispde de um amplo
parque de treinamento com capacidade para 100 pessoas dia, oferecendo
também, treinamento do pessoal com vistas as questdes de formas de trabalho,

desenvolvendo a consciéncia critica com relacdo a operacionalizacdo do evento.

Biblioteca do Banco do Nordeste do Brasil com acervo de livros e revistas
informativas sobre o assunto a ser abordado.

Paralelamente serdo definidos os critérios adotados no Programa de
Controle de Qualidade, tanto para a matéria-prima e insumos utilizados como
para o produto final, os quais deverao resultar no estabelecimento de um Padrao
de Qualidade especifico.

149



XIV — BIBLIOGRAFIA

REFERENCIAS

AALHUS, J. L.; PRICE. M. A. The effect of a progressive-resistance exercise on
growth, development and meat quality of sheep. Canadian Journal of Animal
Science, v.70, n.1, p. 89-95, 1990.

ALVES, D. D.; GOES, R. H. T. B.; MANCIO, A. B. Maciez da carne bovina. Ciéncia
Animal Brasileira, Goiania, v. 6, n. 3, p. 135-149, 2005.

ANUARIO DA AGRICULTURA BRASILEIRA - AGRIANUAL. Circular Técnica, Sao
Paulo, n. 38, v. 1, 2007, 250 p.

ARIMA, H. K. GARCIA, A. O. YAMADA, E. A. et al. Buffalo meta ageing at 0 to 2°
C. In: WORLD BUFFALO CONGRESS, 5., 1997, Caserta. Anais... Caserta,
1997.

ARQUIMEDE, H.; WHEELER, T. L.; DOUMIT, M. E. et al. Growth performances and
carcass traits of Ovin Martinik lambs fed various ratios of tropical forage to
concentrate under intensive conditions. Small Ruminant Research, Amsterdam, v.
75, n. 2-3, p. 162-170, 2008.

ASTIZ, C.S. Calidad de la canal y de la carne ovina y caprina y los gustos de los
consumidores. Revista Brasileira de Zootecnia, v.37, suplemento especial,
p.143-160, 2008.

BANCO DO NORDESTE. Programa para o desenvolvimento sustentavel da
ovinocaprinocultura na regiao Nordeste. Fortaleza, 1999. 53p..

BANDMAN, E.; ZDANIS, D. An immunological method to assess protein
degradation in post mortem muscle. Meat Science, Barking, v. 22, n. 1, p. 1-19,
1988.

BARBOSA, J. C.; MALDONADO, JR, W. AgroEstat: sistema para analises
estatisticas de ensaios agronémicos, 1.0. Jaboticabal, 2010.

BARROS, N. N.; ROSSETTI, A. G; CARVALHO, R. B. Feno de cunha (Clitoria
ternatea L.) para acabamento de cordeiros. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 34, n.
2, p. 499-504, 2004.

BIDNER, T.D.; MONTGOMERY, R.E.; BAGLEY, C.P. et al. Influence of electrical
stimulation, blade tenderization and postmortem vacuum aging upon the
acceptabilitity of beef finished on forage or grain. Journal of Animal Science,
Champaign, v. 61, n. 3, p. 584-589, 1985.

150



BOAKYE, K.; MITTAL, G. S. Changes in colour of beef musculo Longissiumus dorsi
muscle during ageing. Meat Science, Barking, v. 42, n. 3, p. 347-354, 1996.
BOLTE, M. R.; HESS, B. W.; MEANS, W. J. et al. Feeding lambs high-oleate or
high-linoleate safflower seeds differentially influences carcass fatty acid
composition. Journal of Animal Science, Chicago, v. 80, n. 4, p. 609-616,
2002.

BONAGURIO, S. Qualidade da carne de cordeiros Santa Inés puros e mesticos
com Texel abatidos com diferentes pesos. Revista Brasileira de Zootecnia,
Vigosa, v. 32, n. 6, p. 1981-1991, 2003.

BORGES, A. S.; ZAPATA, J. F. F.; GARRUTI, D. S. Correlagao entre as medicdes
instrumentais e sensoriais da dureza e suculéncia da carne caprina. In:
CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES, 3., 2005, Sao
Pedro. Anais...Sao Pedro, 2005.

BOUTON, P. E.; HARRIS, P. V.; SHORTHOSE, W. R. Effects of ultimate pH upon
the water-holding capacity and tenderness of mutton. Journal of Food Science,
Champaign, v. 36, n. 3, p. 435-439, 1971.

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

BYRNEA, C. E.; TROY, D. J.; BUCKELY, D. J. Postmortem changes in muscle
electrical properties of bovine Musculo Longisimus dorsi and their relationship to
meat quality attributes and pH fall. Meat Science, Barking, v. 54, n. 1, p. 23-34,
2000.

BESERRA, F. F.; NASSU, R. T.; MELO, L. R. R.; RODRIGUES, M. C. P.; SILVA, E.
M. C. Manufacturing of a restructured ham-like product with goat meat. In: IFT
ANNUAL MEETING, Chicago, 1999. Book of Abstracts. Chicago: IFT, 1999. p.89.
CABEDO, L.; SOFQOS, J. N.; SMITH, G. C. Bacterial growth in ground beef patties
made with meat from animals fed diets without or with supplemental vitamin E.
Journal of Food Production, Denver, v.61, n.1, p.36-40, 1998.

CAMPOQS, R. T. Uma abordagem Econométrica do mercado potencial de carne de
caprinos e ovinos para o Brasil. Revista Econ6émica do Nordeste, v. 30, n.1, p. 26-
47, 1999.

151



CANEDUE, V.; HUIDOBRO, F.R.; DOLZ, J.F. Produccion de carne de cordero.
Madrid:

MAPA. 1989, 520p.

CEZAR, M. F.; SOUSA, W. H. Carcacgas ovinas e caprinas: obtengao, avaliacao e

classificagdo. Uberaba: Agropecuéaria Tropical, 2007. 232 p.

COSTA, D. P. B. Caracteristicas da carne de novilhos Nelore alimentados

com caroco de algodao. 2009. 59p. Tese. (Doutorado em Zootecnia) -

Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade Estadual Paulista

Julio de Mesquita Filho, Botucatu, 2009.

CULLER, R. D. Relationship of mioglobin fragmentation index to certain chemical,

physical and sensory characteristics of bovine Longissimus dorsi muscle. Journal

of Food Science, Chicago, v. 43, n. 4, p.1177-1180, 1978.

COLOMEQ-ROCHER, F. Estudio de los parametros que definen los caracteres

cuantitativos de la canales. La Coruia. 1988, 108p.

COOP, I.E. Sheep and goat production. New York. 1982, 409p.

DABES, A. C. Propriedades da carne fresca. Revista Nacional da Carne, S3o

Paulo, v. 25, n. 288, p. 32-40, 2001.

DENHERTOGMEISCHKE, M. J. A.; SMULDERS, F. J. M.; HOUBEN, J. H. et al. The

effect of dietary vitamin E supplementation on drip loss bovine Longissimus

lumborum, Psoas major and Semitendinosus muscles. Meat Science, Barking, v.

45, n. 2, p. 153-160. 1997.

DEVINE, C. E. ; GRAAFHUIS, A. E. ; MUIR, P. D. et al. The effect of growth rate

and ultimate pH on meat quality of lambs. Meat Science, Barking, v. 35, n. 1, p.

63-77, 1993.

DUCKETT, S.K.; KLEIN, T.A.; DODSON, M.V. et al. Tenderness of normal and

callipyge lamb aged fresh or after freezing. Meat Science, Barking, v.49, n.1,

p.19-26, 1998.

FIELD, R. A. Effect of castration on meat quality and quantity. Journal of Animal

Science, Champaign, v. 32, n. 4, p. 845-849, 1971.

FRESCURA, R. B. M.; PIRES, C. C.; ROCHA, M. G. Sistemas de alimentacao na

producdo de cordeiros para abate aos 28 kg. Revista Brasileira de Zootecnia,

Vigosa, v. 34, n. 4, p. 1267-1277, 2005.

GARCIA, C.A. Avaliacdo do residuo de panificacdo °~ "biscoito”’ " na

alimentacdao de ovinos e nas caracteristicas quantitativas e qualitativas

152



da carcaca. 1998. 79f. Dissertacdao (Mestrado em Zootecnia) - Universidade
Estadual Paulista, Jaboticabal.

GASTALDI, K.A. Taxas de lotacao influenciando a producao ovina. 1996.
118f. Trabalho de conclusdo de curso (Graduagao em Zootecnia) - Universidade
Estadual Paulista, Jaboticabal.

GONCALVES, L. A. G.; ZAPATA, 1. F. F.; RODRIGUES, M. C. P. et al. Efeito do sexo
e do tempo de maturacdo sobre a qualidade da carne ovina. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 24, n. 3: p. 459-467, 2004.

GRIFFIN, C. L. Evaluation of palatability of lamb, mutton, and chevon by sensory
panels of various cultural backgrounds. Small Ruminant Research, New York, v.
8, n. 3, p. 67-74, 1992.

GULARTE, M.A.; TREPTOW, R.O.; POUEY, J1.L.F.; JOSE, J.C. Idade e sexo na
maciez da carne ovina da raca Corriedale. Ciéncia Rural, v.30, n.03, p.485-488,
2000.

KEMP, J. D. ; MAHYUNDIN, M. ; ELY, D. G. Effect of feeding systems, slaughter
weight and sex on organoleptic properties and fatty acid composition of lamb.
Journal of Animal Science, v.51, n.2, p.321-330, 1981.

KANNAN, G.; CHAWAN, C. B.; KOUAKOU, B. Color changes reflecting myoglobin
and lipid oxidation in chevon cuts during refrigerated display. Small Ruminant
Research, New York, v. 42, n. 1, p. 67-75, 2001.

KEMP, J. D.; JOHNSON, A. E.; STEWART, D. F. Effect of dietary protein, slaughter
weight and sex on carcass composition, organoleptic properties and cooking
losses of lamb. Journal of Animal Science, Chicago, v. 42, n. 3, p. 575-583,
1976.

KERRY, J.P.; O'SULLIVAN, M.G.; BUCKLEY, D.]. et al. The effects of dietary a-
tocopheryl acetate supplementation and modified atmosphere packaging (MAP) on
the quality of lamb patties. Meat Science, Barking, v. 56, p. 61-66, 2000.
KOOHMARAIE, M,; WHIPPLE G. E.; CROUSE, J]. D. Acceleration of post mortem
tenderization in lamb and brahman-cross beef carcasses through infusion of
calcium chloride. Journal of Animal Science, Champaign, v. 68, n. 5, p. 1278-
1283, 1990.

KOOHMARAIE, M.; DUMONT, M. E.; WHEELER, T. L. Meat toughering does not
occur when rigor shortening is prevented. Journal of Animal Science,
Champaign, v. 74, n. 12, p. 2935-2942, 1996.

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

153



LEHNINGER, A. L. Principios de bioquimica. S3ao Paulo,1986, 725 p.

LLOYD, W.R.; SLYTER, A.L.; COSTELLO, W.]. Effect of breed, sex, and final weight
on feedlot performance, carcass characteristics and meat palatability of lambs.
Journal of Animal Science, v.51, n.02, p.316-320, 1981.

LYON, D. H.; FRANCOMBE, M. A.; HASDELL, T. A.; LAWSON, T. A. Guidelines for
sensory analysis in food product development and quality control. London:
Chapman and Hall, 1992. 131p.

MACEDO, F.A.F. Producao de ovinos. UEM. 1997, 143p.

MADRUGA, M. S; NARAIN, N.; ARRUDA, S. G. B. et. al. Influencia da idade de
abate e da castracdo nas qualidades fisico-quimicas, sensoriais e aromaticas da
carne caprina. Revista Brasileira de Zootecnia, Vicosa, v. 31, n. 3, p. 1562-
1570, 2002.

MADRUGA, M. S.; SOUSA, W. H.; ROSALES, M. D. Qualidade da carne de
cordeiros Santa Inés terminados com diferentes dietas. Revista Brasileira de
Zootecnia, Vicosa, v. 34, n. 1, p. 309-315, 2005.

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

MITCHELL, G. E.; GILES, J. E.; ROGERS, S. A. et al. Tenderizing, ageing, and
thawing effects on sensory, chemical, and physical properties of beef steaks.
Journal Food Science, Chicago, v. 56, n. 5, p.1125-1129, 1991.

MONTOSSI, C.; SANUDO, C. E.; SIERRA I. Influence of breed and ageing time on
the sensory meat quality and consumer acceptability in intensively reared beef.
Meat Science, New York, v. 71, n. 3, p. 471-479, 2005.

MORAES, M. A. C. Métodos para avaliacdo sensorial dos alimentos.
Campinas, FEA/UNICAMP, 1993. 93 p.

MOREIRA; J. N. ; CORREIA, R. C.; ARAUJO, J. R. de; SILVA, R. R. da, Estudo do
circuito de comercializagao de carnes de caprinos e ovinos no eixo Petrolina-
PE/Juazeiro-BA. Petrolina: EMBRAPA-CPATSA, 1997. 22p.

MURRAY, A. C. The evaluation of muscle quality. In: JONES, S. D. N. Quality
and grading of carcasses of meat animals. New York: CRC Press, 1995. p.
83-107.

NATIONAL RESEARCH COUNCIL - NRC. Nutrient requirements of sheep. New
York: National Academy Press. 1985. 99p.

154



NUTRIENT REQUIREMENTS OF SHEEP, NRC. 1985, 90p.

OLIVEIRA, 1I.; SILVA, J.P; FREITAS, M.Q; TORTELLY, R; PAULINO, F.O.
Caracterizacdo do processo de rigor mortis em musculos de cordeiros e carneiros
da raca Santa Inés e maciez da carne. Revista Acta Scientiae Veterinariae,
v.32, n.1, p.25 -31, 2004.

OSORIO, 1.C.S. et al., 1998. Métodos para avaliacao da producao de carne
ovina: in vivo, na carcacga e na carne, 1. ed., Imprensa Universitaria,
Universidade Federal de Pelotas, 107p.

OSORIO, 1.C.S. et al., 1998. Producdo de carne ovina, 1. ed., Imprensa
Universitaria, Universidade Federal de Pelotas, 166p.

PEARSON, A.M. Muscle and meat biochemistry. Michigan. Academic Press.
1992, 457p.

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

PRANDL, O.; FISCHER, A.; SCHMIDHOFER, T.; SINELL, H.)J. Tecnologia y
higiene de la carne. XXIV ed. Zaragoza: Acribia, 1994. 854p.

PRATES, J. A. M. Contribution of the different endogenous endopeptidases (EC
3.4.21-24,99) to meat ageing. Revista Portuguesa de Ciéncias Veterinarias,
Lisboa, v. 96, n. 539, p. 135-144, 2001.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacdo da qualidade de carnes:
fundamentos e metodologias. 5. ed. Vigosa: UFV, 2007. 599 p.

RIBEIRO, E.L.A.; ROCHA, M.A.; MIZUBUTI, 1.Y.; SILVA, I.D.F.; SOUZA RIBEIRO,
H.J.S.; MORI, R.M. Carcaca de borregos Ile de France inteiros ou castrados e
Hampshire Down castrados abatidos aos doze meses de idade. Revista Ciéncia
Rural, v.31, n.03, p.479-482, 2001.

ROGA, R.O. Tecnologia da carne e produtos derivados. Botucatu, UNESP.
1997, 205p.

SANTOS, E.S. e SOUSA, W.H. Sincorte, In: SIMPOSIO INTERNACIONAL SOBRE
CAPRINOS E OVINOS DE CORTE, 01, 2000, Joao Pessoa, Anais..., Jodo Pessoa,
2000, 266p.

SAINZ, R. D.; ARAUJO, F. R. C. Tipificacdo de carcacas de bovinos e suinos. In:
CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DA CARNE, 1., 2001, S&o
Pedro. Anais... Sao Pedro: CTC - ITAL, 2001. p.26-33.

155



SANUDO, C. A.; SANTOLARIA, M. P.; MARIA, G.; OSORIO, M. T.; SIERRA, I.
Influence of carcass weight on instrumental and sensory lamb meat quality in
intensive production systems. Meat Science, v.42, n.2, p.195-202, 1996.
SANUDO, C; NUTE, G.R; CAMPOS, M.M; MARIA G; BAKER A; SIERRA I; ENSER M.
E; WOOD J]. D. Assessment of commercial lamb meat quality by British and
Spanish taste panels. Meat Science, v.48, n.1-2, p.91-100, 1998.

SANUDO, C.; SIERRA, I.; MARTIN, L. et al. Assessment of commercial lamb meat
quality of British and Spanish taste panel. Meat Science, Barking, v. 48, n. 1-2,
p. 91-100, 1998a.

SAS INSTITUTE. User's Guide to Statistics. Version 6.12. Cary, USA: North
Caroline State University, 1996.

SEBRAE/CE. Potencial de consumo de carnes de ovinos e caprinos em Fortaleza.
Fortaleza, 1998. 30p.

SEBRAE-CE/AGENCIA DE PROMOCAO DE EXPORTACOES (APEX). Projeto de apoio
as exportacbes de produtos derivados da ovinocaprinocultura do Nordeste.
Fortaleza, 1999. 45p.

SILVA, R. R. da, Agribusiness da Caprinocultura de Leite no Brasil. Salvador.
Bureau, 74p. 1998.

SILVA, R. R. Sistema agro-industrial da caprinocultura leiteira no Brasil. Campina
Grande: PEASA/UFPB, 1996, 39p. Monografia.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de Alimentos: métodos quimicos e
biolégicos. 5.ed. Vicosa: Imprensa Universitaria, 2002, 235p.

SILVA SOBRINHO, A. G. Criacao de ovinos. 2 ed. Jaboticabal: Funep, 2001.
302 p.

SILVA SOBRINHO, A.G. Body composition and characteristics of carcass
from lambs of different genotypes and ages at slaughter. 1999. 54 f. Thesis
(PostDoctorate in Sheep Meat Production) - Massey University, Palmerston North,
1999.

SIQUEIRA, E.R.; ROCA, R.O.; FERNANDES, S.; UEMI, A . Caracteristicas
sensoriais da carne de cordeiros das racas Hampshire Down, Santa Inés e
mesticos Bergamacia x Corriedale abatidos com quatro distintos pesos. Revista
Brasileira de Zootecnia, v.31, n.03, p.1269-1272, 2002.

SOUZA, A. R. M.; VALTER, A.; CANNIATTI-BRAZACA, S. G.. Efeito da radiagao

gama e do armazenamento na oxidacao lipidica e no colesterol de carne de

156



cordeiros da raca Santa Inés. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas,
v.27, n.1, p. 245-248, 2007.

SOUZA, A. A. A. Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne de
bovinos Nelore (Bos taurus indicus)alimentados com diferentes fontes de
lipideos e selénio. 2008. 71p. Dissertacdao. (Mestrado em Medicina Veterinaria)
- Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia, Universidade de Sao Paulo,
Pirassununga, 2008.

ZAPATA, J. F. F.; SEABRA, L. M. J.; NOGUEIRA, C. M.; BARROS, N. Estudo da
qualidade da carne ovina no Nordeste brasileiro: propriedades fisicas e sensoriais.
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, v.20, n.2, p.274-277, 2000.

ZAPATA, J. F. F.; SEABRA, L. M. J]. Caracteristicas da carne de pequenos
ruminantes no Nordeste do Brasil. Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 37, n. 2, p. 146-153, 2003.

XV - EQUIPE TECNICA

Comentar a justificativa do técnico

RONALDO DE OLIVEIRA SALES

Coordenador do Evento UFC

Encarregado do Planejamento e orientagdao na implantagao e condugao do evento
Organizacdo e elaboracdo nas atividades do evento

Abelardo Ribeiro de Azevedo

Coordenador do evento no /NUTEC / PAR - TEC

Encarregado no Acompanhamento do Programa do evento
Responsavel pela avaliagdo econdmica do Projeto

Simplicio Alves de Lima

Coordenador do evento no Ministério da Agricultura - MAPA
Encarregado na Preparacao das atividades demonstrativas no campo
Responsavel pela organizacao do evento na sua abertura
Raimundo Bezerra da Costa

Coordenado do evento na Universidade Estadual do Ceard - UECE

Orientacao e controle dos alunos na UECE
Acompanhamento do Programa do evento
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José Ferreira Nunes

Coordenador do evento no RENORBIO
Orientagao e controle dos alunos do RENORBIO
Acompanhamento do Programa do evento

a) COORDENADOR

Nome: Ronaldo de Oliveira Sales

Titulagdo: Prof. P6s Doutor

Area de Conhecimento: Producao e Nutricao de Ruminantes
Endereco: Rua Tiburcio Cavalcante

Namero: 2150

Complemento: Apto 700

Bairro: Dionisio Torres

Cidade: Fortaleza

Estado: Ceard

CEP: 60.125.101

Fone: (085) 32617020

FAX: (085) 32617020

Celular: (085) 85467020

Lotacao: Centro de Ciéncias Agrarias — Departamento de Zootecnia da
Universidade Federal do Ceara

E-mail: Ronaldo.sales@ufc.br ou ronaldosales@secrel.com.br
CPF: 512.027.868.04

b) COORDENADOR ADJUNTO

Nome: Abelardo Ribeiro de Azevedo
Titulagao: Professor Titular Dr.
Area de Conhecimento: Producdo Animal & Nutricdo de Ruminantes
Enderego: Rua Esal Benicio
Namero: 71

Complemento:

Bairro: Coco

Cidade: Fortaleza

Estado: Ceara

CEP: 60135-440

Fone: (085) 32582128

FAX:

Celular: 99559191

Lotacao: Aposentado

e-mail: ara.nutriteck@gmail.com.br
CPF:
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c) DEMAIS MEMBROS

Area do

Nome Titulagdes/Qualificacbes Conhecimento

Instituicdo

Universidade Estadual do

Genética e Ceara

Raimundo Bezerra da Costa | Doutor .
Melhoramento Animal

Universidade Estadual do

José Ferreira Nunes Doutor Reproducéo Animal Ceara

d) ATIVIDADES POR MEMBROS

Elencar atividades de cada membro da equipe.

Participante :

Ronaldo de Oliveira Sales

Presidente do evento

Planejamento na implantacéo e conducéo do evento

Sugerir temas atuais e de interesse imediato para pesquisa na Qualidade da carne ovina e caprina
Abelardo Ribeiro de Azevedo

Vice — Presidente do evento

Organizagédo e conducédo do evento

Promover e melhorar a integragdo entre orgéos e instituicdes de ensino e pesquisa com a inddstria e
produtores, mantendo relacionamento técnico profissional com associagdes de objetivos similares

Outros membros

Raimundo Bezerra da Costa

Organizacéo das atividades do evento

Encarregado do evento nas suas etapas

José Ferreira Nunes

Organizacédo das Coordenacgfes das mesas tematicas em cada segmento

Através do RENORBIO criar eventos interdisciplinares, para se debater acdes da qualidade
de carne ovina e caprina;

Fomentar a realizacdo de pesquisas, objetivando desenvolver tecnologias e processos que
incorporem as vantagens das condi¢cdes locais aos processos produtivos das empresas.
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XVI - ORCAMENTO TOTAL (R$ 1,00)

DISCRIMINACAO UNID. QUANT. - VALOR (RS)
UNITARIO TOTAL
1. Material de consumo
2. Servicos de Terceiros
“ Passagem 01 1.450,00 1.450,00
“ Passagem 01 1.450,00 1.450,00
Passagem 01 1.200,00 1.200,00
Passagem 01 1.200,00 1.200,00
Passagem 01 1.200,00 1.200,00
Passagem 01 1.200,00 1.200,00
Passagem 01 1.200,00 1.200,00
Passagem 01 1.200,00 1.200,00
Passagem 01 1.200,00 1.200,00
Passagem 01 300,00 300,00
Passagem 01 300,00 300,00
Atualizacéo do site no evento 01 01 800,00 800,00
Preparacdo de CD do evento 01 100 70,00 700,00
Coffe Break 01 06 90,00 540,00
Diérias de Hotel 01 18 180,00 3.240,00
Despesas com Taxi p/ palestrantes
Aeroporto /Banco do Nordeste (2 dias) 01 10 100,00 1.000,00
18.180,00
3. Outras Rubricas
Despesas Administrativas Contabeis 909,00
TOTAL 50.000,00

XVIIl - DESEMBOLSO

DESEMBOLSO (Cfe. andlise técnica)

Parcela(s)| Valor (Em R$) Data
12, Logo apds a assinatura do Convénio
22,
Total

XIX — AGENCIA DO BANCO DO NORDESTE MAIS PROXIMA

Bezerra de Meneses
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XX - FONTES E USOS

FONTES E USOS DE RECURSOS (Em R$)
Discriminagéo Proprios BNB Ins(t)ittjl'jrigges Total
Pessoal 16.000,00 19.089,00
Obras Civis
Equip./Mat.Permanente
Material de Consumo
Servicos de Terceiros
Outras Rubricas
TOTAL 16.000,00 50.000,00
XXl — CRONOGRAMA DE EXECU(;AO
-ANO 1 - - ANO 2 - | - ANO 3 -
Atividades [1]2]3]4[5]6]7[8]o]10]11]12[1]2]3]4][5]6[7[8]9]10]11]12[1]2]3]4]5]6]7][8]9]10]11]12]
| Simpésio
Sobre
Qualidade
de Carne
Ovinae
Caprina:
Producéo,
Rendimento,
Normas e
Padrdes de
Qualidade X

Prof. Dr. Ronaldo de Oliveira Sales

Presidente da Associagdo dos Meédicos Veterinarios do Estado do Ceara
(AMVECE)
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Anais do | Simposio sobre Qualidade de Carne Ovina e Caprina:
Producdo Rendimento, Normas e Padrodes de Qualidade (2011 -
Fortaleza - CE) Anais do | Simpésio sobre | Simpdsio sobre
Qualidade de Carne Ovina e Caprina: Producado Rendimento,
Normas e Padrdes de
Qualidade / Editor Ronaldo de Oliveira Sales — Fortaleza: UECE,
2011. 2011 novembro; (v. 5, n.1 Supl 1): 01- 176p.

FOTOS DO EVENTO
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