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RESUMO

ARNONI, Raquel Klumb. Composicao tecidual e avaliacdo da carne de cordeiros
Lacaune X Texel. 2010. 52f. Dissertacdo (Mestrado) — Programa de Pos-Graduacao

em Zootecnia. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

Foi estudado o efeito do sexo sobre a composicéo tecidual e avaliagdo subjetiva e
instrumental da carne de cordeiros cruza Lacaune X Texel terminados em campo
nativo melhorado e suplementados com racéo e feno. Foram utilizados 22 cordeiros
(11 fémeas e 11 machos), nascidos em setembro de 2007 e abatidos em janeiro de
2008. Para o abate dos cordeiros foi utilizado como critério a condicdo corporal de
2,5 a 3,5 numa escala de 1 a 5. Apds os cordeiros serem abatidos as carcacas
foram acondicionadas em camara fria, com ar forcado, a temperatura de +1°C.
Foram feitas avaliacbes subjetivas de textura, marmoreio e cor. Medidas objetivas
instrumentais como a capacidade de retencdo de agua, sendo medida através do
meétodo de perda por pressao e a cor foi avaliada através de dois métodos: Fisico-
guimico e utilizando colorimetro, obtendo através do sistema CIELAB. O pH e a
temperatura do musculo Longissimus dorsi foram medidos nos momentos 0 h, 24 h
e 48 h pés-mortem. Para a andlise da composicao tecidual da paleta e da perna foi
realizada a dissecacdo havendo a separacdo dos seguintes tecidos: gordura
subcuténea, gordura intermuscular, outros, musculo e o0sso. O delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com dois tratamentos e onze
repeticbes sendo os dados submetidos a analise de variancia. Cordeiros machos
nao castrados e fémeas provenientes do cruzamento Lacaune X Texel apresentaram
qualidade de carne semelhante quanto as caracteristicas subjetivas e instrumentais.

Palavras chave: andlise instrumental, qualidade de carne, pH.



ABSTRACT

ARNONI, Raquel Klumb. Tissue composition and evaluation of meat from cross-
bred Lacaune/Texel lambs. 2010. 52f. Thesis (Master's Degree) — Graduation

Program in Animal Science Program. Federal University of Pelotas, Pelotas.

Effect of sex on tissue composition was evaluated, as well as instrumental and
subjective evaluation of meat from cross-bred Lacaune X Texel lambs grown in
improved native pasture and supplemented with ration and hay. Twenty two lambs
(11 females and 11 males), were used born in September 2007 and slaughtered in
January 2008.Slaughtering criterion for lambs was based on body condition (ranking
from 2.5 to 3.5). After slaughter the carcasses were placed in cold room with forced
air and temperature within + 1°C. Subjective evaluations of texture, marbling and
color of meat were performed. Other instrumental objective measures were made,
such as the ability to retain water, as measured by the method of loss by pressure,
and the color, evaluated by two methods: physicochemical and using a colorimeter
obtained through the system CIELAB. The pH and temperature of the Longissimus
dorsi muscle were measured at O hours, 24 hours and 48 hours post-mortem. For the
analysis of tissue composition the separation of the following tissues was performed:
subcutaneous fat, intermuscular fat, other, muscle and bone. The experimental
design was completely randomized, with two treatments and eleven replications. The
data were subjected to analysis of variance. Males and females from crossbreeding
Lacaune X Texel present the same meat quality for subjective and instrumental
characteristics.

Keywords: instrumental evaluation, meat quality, pH
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos dez anos ocorreram mudancgas importantes que contribuiram
para consolidar no Brasil a cadeia produtiva e comercial dos produtos em geral e da
carne ovina em particular. O setor ovino se mostrou atrativo para 0s empresarios, e
0S governos e instituicdes de pesquisa tém mostrado esfor¢co para levar informacoes
da qualidade dos diferentes segmentos do setor; cujo mercado interno brasileiro tem
muito para crescer e a carne ovina produzida ndo é suficiente para atender a
demanda (OSORIO e OSORIO, 2008).

A producéo de carne de cordeiro no Rio Grande do Sul vem se aperfeicoando
com o passar dos anos, isto tem ocorrido devido a necessidade do produtor atender
a demanda do mercado consumidor que estd cada vez mais exigente. Novas
técnicas de manejo e novas cruzas de ragas vem sendo desenvolvidas para que
possam ser utilizadas em beneficio da produgdo desta, viabilizando assim
economicamente o setor ovino.

Segundo Safiudo; Enser e Campo, (2000) os principais fatores que
influenciam o consumidor em gostar ou ndo da carne sao aparéncia, maciez,
suculéncia e sabor, propriedades estas influenciadas diretamente pela idade, sexo,
raca e sistema de alimentac&o do animal.

Sendo assim este trabalho objetivou comparar a qualidade da carne de
cordeiros machos néo castrados e fémeas provenientes da cruza de ovelhas da raca
Texel com carneiro da raga Lacaune submetidos ao mesmo manejo e sistema

alimentar, avaliando a composicao tecidual e qualidade da carne.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Racga Lacaune

A raca Lacaune é a mais conhecida das racas ovinas leiteiras da Franca, pela
sua especializacdo que deu origem ao queijo Roquefort (VIEIRA, 1967). Sendo
oficialmente considerada como raca da Unido Européia, € um animal com boa
rusticidade e instinto materno, longa atividade sexual, prolificidade de média a alta e
carne de boa qualidade (SANUDO, 2008). E uma raca mista, pois além da aptid&o
leiteira, devido ao seu grande porte e rapido crescimento, também é excelente
produtor de carne (ALZUGARAY e ALZUGARAY, 1986).

Apesar das origens comuns com a raca Lacaune Leite, a atual procura agora
consiste de estirpes de animais especializados que permitem producao de carne de
qualidade. Fémeas sdo criadas tanto para geneética quanto para utilizagdo em
cruzamentos com racas de carne (principalmente Charolais, Rouge de ['Ouest,
Berrichon, Suffolk ) tendo uma linhagem especializada para producdo de cordeiros,
participando de um especifico programa de raca (“Cordeiro Farmer, Label Rouge”)
(La Bebris Lacaune, 2009).

Os primeiros ovinos com aptidao leiteira da raca Lacaune foram trazidos para
o Brasil em 1992, estando atualmente bem adaptada as condi¢cdes climaticas e de
alimentacao do sul do Brasil (BRITO, 2004).

2.2 Raca Texel

Originarisa da ilha de Texel localizada ao norte da Holanda € considerada

uma raca de dupla aptiddo para carne principalmente e la. O pernil € bem
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desenvolvido e a carcaga possui menor deposi¢cdo de gordura (SA e OTTO DE SA,
2009).

As fémeas apresentam grande habilidade materna com boa producéo de leite,
possibilitando um ganho médio diario dos cordeiros de 250 a 350 gramas, sendo
considerada precoce, estando os cordeiros aptos ao abate entre 4 a 5 meses de
idade. Os machos adultos podem atingir o peso de 110 a 120 kg, e as fémeas, de 70
a 80 kg (PURCHAS. et al., 2002).

A raca Texel é muito utilizada em cruzamentos industriais por apresentar la
branca e uma carcaga de 6tima qualidade, passando estas caracteristicas para 0s
animais cruzados (CARVALHO; OLIVEIRA; DOMINGUES, 1990 e SIQUEIRA,
1997).

2.3 Efeito Do Sexo Na Qualidade Da Carne

A producdo de carne ovina € muito complexa e sobre ela atuam fatores
determinantes de sua quantidade e qualidade. Estes fatores podem ser extrinsecos
ao animal, como € o caso da alimentacdo, ou intrinsecos ao animal como é o caso
do sexo e cruzamento (OSORIO et al., 1995, OSORIO, 1996; OLLETA e SANUDO,
2009).

Fatores diversos, como a raca, a idade de abate, sistema de alimentacao,
assim como o sexo podem afetar a qualidade da carne ovina. Em geral, as fémeas
depositam mais gordura distribuida nas regides lombares e ventrais da carcaca em
comparacdo aos machos (SANUDO et al., 1997). O sexo afeta a velocidade de
crescimento e a deposi¢ao dos tecidos, sendo que nos machos a velocidade € maior
que nas fémeas (AZZARINI, 1979). Segundo Lopez; Colomer; Rodriguez, (1991)
dentro de uma mesma raca, o efeito do sexo sobre a composicéo tecidual pode
acentuar-se com o peso de abate e que fémeas depositam mais tecido adiposo que
os machos (CANEQUE; HUIDOBRO; DOLZ, 1989). O efeito do sexo na maciez da
carne de cordeiros jovens, segundo descrito no trabalho de Osoério e Astiz (1996a),
parece ndo ser importante, pois ndo encontraram diferencas significativas entre
machos e fémeas. Normalmente sdo encontradas algumas diferencas entre machos
e fémeas, quando os animais tém a mesma idade cronologica, as fémeas
apresentam uma carne mais macia (TOURALLE, 1991). Trabalhando com ovinos
jovens, Safudo (1991) ndo encontrou diferencas na maciez de carne de machos e
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fémeas. Mas em animais adultos, a uma tendéncia dos machos produzirem carne
mais dura. Osorio et al. (1999), ao estudar a influencia do sexo sobre o rendimento
da carcaca de cordeiros confinados, observaram que as fémeas apresentam
rendimento de carcacga superior aos machos, sendo que isto se deve a maior
precocidade das fémeas (OSORIO et al., 1996b), concordando com Garcia,
Bonagurio e Perez (2000) encontraram dados onde os machos obtiveram melhores
resultados que as fémeas, considerando que foram abatidos com a mesma idade,
sendo que considera-se apenas 0 maior rendimento de carcaca das fémeas, devido
a sua maior deposicdo de gordura. Jardim et al. (2007a) conclui que independente
da idade de abate e da castracdo ha diferencas na composicao tecidual da paleta
em relacdo a perna e, o que se refere a composicdo quimica ambos o0s cortes
equivaleram em cordeiros nao-castrados e castrados e sacrificados ao 120, 210 e
360 dias. Entretanto, a idade de abate influencia a composicéo tecidual e quimica da
paleta e da perna (JARDIM et al., 2007b).

No estudo de Bonagurio et al. (2003) todos os parametros de qualidade de
carne foram influenciados pelo sexo, sendo que a carne dos machos tiveram menor
valor de pH, com coloragdo mais escura e menos luminosa, e maiores valores de
perda de peso por cozimento e forca de cisalhamento.

Conforme experimento realizado por Rosa, Pires e Silva (2002), conclui-se
gue o crescimento muscular da paleta é precoce em machos e tardio nas fémeas;
sendo assim, em cordeiros jovens com um mesmo peso de carcaga, oS machos
apresentam maior musculosidade, nesse corte, que as fémeas. Em contrapartida, de
acordo com Garcia et al. (2000), atribui-se maior rendimento de carcaca as fémeas,

devido a sua maior deposicéo de gordura.

2.4 Efeito Do Cruzamento Na Qualidade Da Carne

O uso de ragas especializadas para producédo de carne ovina, quando
utiizadas e cruzamentos, constitui uma forma de otimizar o crescimento dos
cordeiros . O cruzamento entre racas ovinas pode proporcionar maior velocidade de
crescimento, sendo que os cordeiros cruzados atingem o peso de abate mais

precocemente que os puros (FAHMY et al. 1992).
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Garcia et al. (2000) notaram a superioridade dos animais cruzados em
relacdo aos cordeiros Santa Inés puros, mostrando a vantagem de utilizacdo de uma
raca especializada como a Texel. Sendo que animais cruza Texel x Bergamacia
apresentaram melhores resultados em relagcdo aos cruza Texel x Santa Inés. Ja os
animais da raca Santa Inés apresentaram menor quantidade de gordura subcutanea,
indicando a potencialidade da raca para obtencdo de carcagcas magras.
Comprovando que o cruzamento pode melhorar algumas caracteristicas da carcaca.
Segundo Bianchi; Garibott e Betancur, (2001), a decisdo de utilizar cruzamentos
determina uma maior velocidade de crescimento e diminui tempo de terminacéo dos
animais. Garcia et al. (2000) afirma que ovelhas de racas de dupla aptidao cruzadas
com carneiros de racas especializadas para a producdo de carne, especialmente
Suffolk, aumenta consideravelmente o crescimento dos cordeiros. Osorio et al.
(2002), racas maternas, Corriedale e ldeal, quando cruzadas com Border Leicester,
nao apresentam diferencas sobre a composicéo regional da carcaca, devido essas
racas terem similares morfologia. Lopez; Colomer e Rodriguez, (1991) relataram
que, dentro de uma mesma raga, o efeito do sexo sobre a composi¢ao tecidual pode
acentuar-se com o peso de abate e verificaram que as fémeas depositaram mais
tecido adiposo que os machos. Rosa et al. (2002) também verificaram efeito
significativo do sexo sobre a propor¢cao de osso da carcaca de cordeiros, de modo

gue os machos apresentaram maior propor¢ao de 0sso em comparacao as fémeas.

2.5 Avaliacbes Subjetivas

A avaliacdo subjetiva da carne, as quais determinam sua qualidade e
aceitabilidade, ¢ um fator importante tanto para o0s varejistas como para 0s
consumidores (MARTINEZ-CEREZO et al., 2005) Associar as caracteristicas citadas
com a avaliacdo tecidual realizadas na paleta e perna, ou seja, relacédo
osso/musculo/gordura, e importante, jA que a mesma interfere diretamente nos
parametros subjetivos obtidos.

Caracteristicas subjetivas da carne podem ser influenciadas por diversos
fatores. Entretanto, Osorio et al. (2002), em cordeiros cruza de ovelhas Corriedale e
Ideal com cordeiros Border Leicester, e Rota et al. (2004), em cordeiros cruza
Corriedale x Texel e Ideal x Texel, ndo verificaram diferencas entre os genétipos

para cor, textura e marmoreio. Siqueira, Simdes e Fernandez (2001) encontraram
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incremento na espessura de gordura da carcaga com o aumento da idade em
cordeiros mesticos lle de France x Corriedale machos e fémeas. Entre 0s sexos,

entretanto, ndo houve diferencas.

2.5.1 Textura

Queiroz e Treptow (2006) dizem que o atributo textura difere dos atributos
gosto, odor e visdo, quanto ao numero de sentidos envolvido sem sua percepcao.
Quando se refere aos sentidos quimicos (gosto e olfato) ou visuais, referindo-se a
receptores especificos para cada modalidade de estimulo. No entanto, quando se
pensa no terreno textura, independente da sensacéo tatil, vem junto a idéia visual da
aparéncia.

Finney (1972) considerou textura ou caracteristicas quinestéticas dos
alimentos, como “os atributos de qualidade, associados com o sentido do tato,sendo
experimentados pelos dedos, mao ou boca”. Estdo incluidas nessas sensacoes:
dureza, tenrura, fragilidade, etc.

A percepcao da textura é resultado de um conjunto de sensacfes distintas,
entre as quais, a maciez constitui-se num parametro importante no estudo de
qualidade da carne. A maciez pode ser definida como a facilidade com que a carne
se deixa mastigar. A maciez, como um indicador da textura da carne, divide-se na
facilidade de penetracéo e corte e na resisténcia de ruptura das miofibrilas ao longo
da mastigacdo (SANUDO, 1991).

A textura avaliada visualmente através da granulacdo da superficie de corte
tem grande influéncia na aceitacdo da carne. Uma textura fina, que indica um
diametro menor das fibras musculares, confere melhor aparéncia e indica que a
carne provéem de animal jovem, sendo, portanto, mais macia (MORETTO; ALVES,
1986; MULLER, 1987; HUFF; PARRISH, 1993). A textura grosseira, em parte, €
devido ao aumento do diametro das fibras musculares, caracteristica apresentada

pelos animais a medida que envelhecem (FORREST et al., 1979).

2.5.2 Marmoreio

Segundo Kirton e Pickering, (1967) o estado de engorduramento é um dos
mais importantes fatores que afeta a qualidade da carcaca. E o parametro de maior
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variabilidade, e por isso, € o que mais influi na composicdo tecidual. O excesso de
gordura, aléem de afetar a qualidade do produto final, repercute na viabilidade
econbmica do sistema de producao, tendo em vista a transformacdo de parte dos
ingeridos, em tecido indesejavel pelo consumidor.

Rota et al. (2006) dizem que existe uma correlacdo entre as variaveis
marmoreio e gordura de cobertura indicando que, com o aumento da gordura de
cobertura, ha incremento da gordura intramuscular (marmoreio), utilizando cordeiros
da raca Corriedale abatido com varias idades encontrou diferenca significativa para o
efeito da idade de abate sobre a avaliagdo visual da gordura de cobertura e do

marmoreio.

2.5.3 Cor

Os pigmentos da carne estdo formados em sua maior parte por proteinas: a
hemoglobina que € o pigmento sanglineo e a mioglobina, pigmento muscular que
constitui 80 a 90% do total. Pode-se encontrar na carne outros pigmentos como
catalase e citocromo-enzimas, mas sua contribuicdo na cor € muito menor. A
mioglobina é formada por uma porcao protéica denominada globina e uma porcao
nao protéica denominada grupo hemo. A quantidade de mioglobina varia com a
espécie, sexo, idade, localizacdo anatdbmica do musculo e atividade fisica, o que
explica a grande variacdo de cor na carne. Bovinos e o0vinos possuem uma
quantidade maior de hemoglobina do que suinos, pescado e aves. A cor tipica da
carne de ovinos é vermelho palido a vermelho ladrilho. Fatores como estresse,
queda do pH e pH final da carne também exercem efeitos na cor da carne (ROCA,
2009).

A percepcéao da cor € um fenémeno fisioldégico e que varia de acordo com a
visdo do observador e com a qualidade e intensidade da luz, bem como com as
propriedades fisicas e quimicas do alimento. Além disso, a medi¢cdo da cor requer
gue variaveis como a area do objeto, luminosidade suficiente com espectro visivel e
visdo do homem sejam controladas (MACDOUGALL, 1994).

A aparéncia da superficie da carne para o consumidor depende, ndo apenas
da quantidade de mioglobina presente, mas também, do tipo de molécula de
mioglobina, de seu estado quimico e da condicdo quimica e fisica dos outros

componentes da carne. A concentracdo de mioglobina no musculo varia segundo a
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espécie animal, sendo muito maior em bovinos e ovinos do que em suinos e aves.
Essa diferenca entre espécies € oriunda das diferencas no tipo predominante de
fibra muscular, o que se reflete no grau de atividade fisica diferenciado entre elas
(LAWRIE, 2005).

Safudo e Campo (1996) ressaltam que mudangas no sistema de producgao
podem influenciar na cor da carne, entre elas a nutricdo, a idade de abate e os
exercicios fisicos a que os animais sao expostos. Em animais a pasto, os musculos
sao mais exigidos, logo apresentam maior quantidade de mioglobina, aumentando a
proporcao de fibras vermelhas entre as fibras brancas.

Em relacdo ao sexo, Vergara; Molina e Gallego, (1999b), Teixeira et al. (2005)
e Rodriguez et al. (2008) nédo verificaram diferencas para a coloracdo do musculo
Longissimus.

A cor é o fator de qualidade mais importante que o consumidor associa a
carne no momento da compra, constituindo o critério basico para sua selecéo, a nédo
ser que outros fatores, como odor, sejam marcadamente alterados. O consumidor
prefere carnes frescas de coloracdo vermelho brilhante, discriminando a carne
escura por associar esta cor com carne de animais velhos e de maior dureza, ao
passo que associa a cor clara a carne de animais jovens. Esta relacdo muitas vezes
nao é verdadeira, uma vez que em casos de abaixamentos inadequados do pH post
mortem, podem ser produzidas coloracbes anormais, independente da idade ou
maciez (CORNFORTH, 1994; ZEOLA, 2002).

Segundo Osoério e Astiz (1996a), a cor da carne é influenciada pelo sexo,
raca e idade. A cor da carne obtida na avaliagdo instrumental esta em concordancia
com a analise subjetiva. Os indices encontrados na avaliagdo subjetiva da cor
mostram que a carne apresentou uma tonalidade, que de acordo com a escala
utilizada € descrita como vermelho e, portanto de coloracdo intermediaria, sendo
mais escura que a encontrada por Osorio et al. (2002) no cruzamento de carneiros
Border Leicester com ovelhas Ideal e Corriedale que foi de 2,8 e 2,7

respectivamente.
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2.6 AVALIACOES INSTRUMENTAIS

2.6.1 pH

O pH é fundamental no processo de transformacdo do musculo em carne, por
que as caracteristicas organolépticas da carne séo influenciadas ndao sé pelo pH
final como também pela velocidade de caida que alcanca (ROTA, 2001).

No post mortem ocorre o acumulo de acido latico, responsavel pela
acidificacdo do musculo e a consequente redugcdo do pH. O controle do pH é de
fundamental importancia para avaliar a qualidade da carne, uma vez que influencia
varios aspectos de qualidade, como, por exemplo, capacidade de retencdo de agua
(CRA), perda de peso por cozimento (PPC) e propriedades sensoriais como
suculéncia, maciez, sabor e cor (LAWRIE, 2005).

A reducdo do pH e da temperatura durante o processo de rigor mortis
influenciam diretamente na qualidade da carne e sua velocidade é controlada
principalmente, pela reserva de glicogénio, pH e temperatura do mausculo
(MONTEIRO; RUBENSAN; PIRES, 2001).

Dos parametros avaliados na carne o pH final € o de maior relevancia
(BRESSAN et al., 2004), exercendo influéncia sobre varios aspectos na qualidade
da mesma, como por exemplo, capacidade de retencdo de 4gua, perdas de peso por
coccao e forca de cisalhamento. Assim como, nas propriedades organolépticas
(maciez, suculéncia, flavor, aroma e cor) (DEVINE; CHYSTAL; DAVEY, 1983).

Os valores médios encontrados por Rota et al. (2006) para pH 24 horas na
carne de cordeiros Corriedale abatidos aos 210 dias foram mais elevados que os
obtidos na carne daqueles abatidos aos 120 e 360 dias de idade, que nao diferiram
entre si.

Silva Sobrinho (1999) registraram valores de 5,50 para o pH24h no musculo
Longissimus dorsi de ovelhas de descarte % lle de France % Ideal, abatidas aos 50
kg de peso corporal.

Com relacdo ao sexo, Souza, Bressan e Pérez (2004) avaliando o pH final do
musculo Longissimus dorsi e Semimenbranosus, ndo observaram diferencas, com
0s machos apresentando média de 5,71 e as fémeas 5,72.

O declinio normal do pH pode ser modificado causando algumas alteragdes
na qualidade da carne em algumas espécies (BENDALL, 1973). Quando ocorre
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pequeno declinio do pH apds o sacrificio, permanecendo relativamente estavel com
valores médios de pH final maior ou igual a 6,2, as carnes podem apresentar-se
firmes, com superficie seca e com coloragcdo escura, denominadas carnes DFD
(duras, firmes e secas). As carnes DFD sdo encontradas em suinos, bovinos e
ovinos em decorréncia das reduzidas reservas de glicogénio no momento do abate
(devido ao estresse pré-abate) (SAYRE et al., 1963; BENDALL, 1973; FORREST et
al., 1979; FLETCHER, 1991). Por outro lado, quando o pH diminui rapidamente, com
valores iguais ou menores que 5,8, na primeira hora ap6s o abate e pH final entre
5,3 e 5,6, podem ser encontradas as carnes PSE (palidas, flacidas e exudativas)
(HONIKEL; FISCHER, 1977).

Bonagurio et al. (2003) trabalhando com cordeiros Santa Inés puros e
mesticos com Texel abatidos com diferentes pesos encontraram que o pH no
musculo Longissimus dorsi apresentou interacdo dos fatores sexo x grupo genético x

peso de abate x hora.

2.6.2 Capacidade de Retencdo de Agua

O pH influencia diretamente a capacidade de retencdo de &agua, pois
determina o niumero de cargas livres das cadeias de actinomiosina e sua capacidade
para ligar a agua (BOND; CAN; WARNER, 2004).

Vergara et al. (1999b) verificaram que o sexo e 0 peso de abate influenciaram
a capacidade de retencao de agua, sendo esta maior para o grupo de peso de abate
mais pesado e para os machos. Alguns autores ndo encontraram influéncia do peso
de abate sobre a perda de peso por cozimento, 0 que se deve a pequena diferenca
de peso estudada, ndo sendo possivel encontrar valor significativo (SOLOMON et
al., 1980; SANUDO; CAMPO, 1996).

Avaliando a CRA do mausculo Longissimus dorsi, Rota et al. (2004) nao
verificou diferenca para os cruzamentos Texel x Ideal e Texel x Corriedale
terminados em pastagem nativa, apresentando percentual de agua retida de 85,46 +
2,39 e 86,99 + 1,94, respectivamente.

Rota et al. (2006), avaliando a CRA do musculo Longissimus dorsi de
cordeiros Corriedale néo-castrado e castrados, criados extensivamente em

pastagem natural, ndo constataram diferenca entre 0s sexos.
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A capacidade de retencdo de 4gua (CRA) da carne esta diretamente ligada
ao teor de gordura presente nela e, principalmente, a velocidade de queda do pH
durante a glicolise post-mortem. N&o existindo diferenca no teor de gordura da
carne, acredita-se que a variacdo seja determinada pelo pH, o qual pode ter oscilado
em funcéo do sistema de manejo durante a terminacao, ou da dieta que os animais
consumiam (LAWRIE, 2005).

2.6.3 Cor

A cor da carne é provavelmente a caracteristica de maior importancia e
variabilidade desde o ponto de vista do aspecto externo estando condicionado pela
guantidade e estado quimico da mioglobina (PEARSON; YOUNG, 1989).

Segundo Swantland (1989), a cor da carne depende da concentragcdo dos
pigmentos carnicos (mioglobina) do estado quimico da mioglobina na superficie da
estrutura, do estado fisico das proteinas musculares e da propor¢cédo de gordura de
infiltracéo.

Sierra (1977), afirma que o gendtipo, sistema de exploragdo e alimentacao
influi de maneira notavel na cor da carne, especialmente determinados carotenos e
xantofilas que podem escurecer a carne, sobretudo em animais que consomem
pasto ou forragem.

A intensidade da cor da carne aumenta com a idade como consequéncia do
incremento da concentracédo de mioglobina (JACOBS; FIELD; BOTKIN, 1972).

Em adicdo aos efeitos do pH, o estado do pigmento é também influenciado
pela oxigenacdo do musculo e outros componentes como tempo/fluxo sanguineo
(JAKOBSEN; BERTELSEN, 2000).

2.6.4 Avaliacao Tecidual

A dissecacao completa da carcaga para mensuracao da quantidade de 0sso,
muasculo e gordura é o método mais exato para sua avaliagdo e, apesar da
complexidade de tecidos que a compde, a composi¢cao tecidual ou tissular, fica

reduzida ao nivel pratico a quantidade destes tecidos. Na espécie ovina esta

composicdo merece particular interesse, pois ao consumidor chegam estes trés
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tecidos, a um preco regulado unicamente pelo pedaco em que se localizam
(OSORIO, 1992).

Conforme a citacdo de Forrest et al. (1979), o teste de desossa para
avaliacdo das carcacas, que consistem na separacao fisica dos seus componentes
em musculo, gordura e 0sso, ainda que sejam tediosos e neles influam a
subjetividade, constituem-se num dos mais preciosos instrumentos que se dispde
para avaliacdo de carcacas com exatidao.

O rendimento de carcacga geralmente € o indice mais importante para estimar
o valor comercial da carcaga (SAINZ, 1996). De acordo com Huidobro e Cafieque
(1993), a proporcdo de cada componente, do mesmo modo, é essencial na
avaliacdo de carcaca. A perna é o corte de maior valor comercial, uma vez que é
composta, em grande parte, por tecidos comestiveis.

A superioridade na quantidade de musculo em cordeiros da raca Texel, ou
oriundos do cruzamento com esta raca, com maior quantidade desse tecido
principalmente na perna, é descrita por varios autores (SILVA SOBRINHO, 1999;
COSTA et al., 1999). Destaca-se também nesta raca a aptiddo para producdo de
carne magra, com melhores relagdes musculo/osso (PURCHAS et al., 2002).

A gordura é o componente que apresenta maior variacdo em funcéo do nivel
nutricional (ALVES; CARVALHO; FERREIRA, 2003). De acordo com Safiudo et al.
(1997), as diferencas mais importantes entre componentes dissecveis sao
verificadas para proporgéo de gordura, sugerindo a existéncia de variabilidade entre
racas para particao e distribuicdo da gordura através do corpo.

Com relacédo ao sexo, Osorio et al. (1996b) abatendo cordeiros machos
castrados e fémeas, ndo constataram diferencas para o tecido muscular, 6sseo e
adiposo (% e kg) da perna, no entanto quando avaliada a paleta, os machos
apresentaram maiores percentagens de musculo, ndo sendo diferente para os

demais constituintes.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local

O experimento foi realizado parcialmente no Laboratério de Carcacas e
Carnes, utilizando amostras proveniente de cordeiros criados no Centro
Agropecuario da Palma, localizado no municipio de Capéo do Ledo — Rio Grande
Sul (31° 48’ 01” Sul e 52° 30’ 04” Oeste). A classificacdo climatica, segundo Kdppen
(1936) é clima subtropical umido (Cfa), ambos pertencente a Universidade Federal
de Pelotas . O periodo experimental ocorreu de abril de 2007 a dezembro de 2008.

3.2 Manejo Dos Animais

Os cordeiros nasceram em setembro de 2007 e foram mantidos com as mées
em pastagem cultivada de inverno, recebendo feno de alfafa e racdo a partir da
terceira semana de vida em sistema de cocho privativo. A racao era fornecida duas
vezes ao dia, metade na parte da manha e a outra metade na parte da tarde, ja o
feno era fornecido somente na parte da tarde.

O desmame foi feito quando os cordeiros atingiram, aproximadamente 90 dias
de idade, sendo vermifugados e, apds, colocados em piquetes. Sendo a area total
de pastagem foi de 3,5 ha. A érea 1 era de 2,5 ha e composta predominantemente
(98%) por grama seda (Cynodon dactylon (L.) Pers.). A area 2 era de 0,7 ha e
composta por capim papud (Brachiaria plantaginea (Link) Hitchc.), grama seda
(Cynodon dactylon (L.) Pers.), trevo branco (Trifolium repens L.) e outros, 56; 39; 4 e
1%, respectivamente. O sistema de pastoreio foi o intermitente, ou seja, 0s animais

eram trocados de area quando a altura do residuo da pastagem estava proximo a 5
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cm, para que ndo houvesse o comprometimento das reservas da planta,
especialmente de amido e nitrogénio.

A altura e massa média de forragem das duas areas foram de 8,10 cm e
1964,85 Kg MS/ha; e 9,74 cm e 1605,57 Kg MS/ha, para a area 1 e area 2
respectivamente. A altura foi mensuradas através de um disco graduado (0,086 cm2
de area), totalizando 100 leituras em cada area a cada 21 dias. Foram coletadas
amostras representativas das pastagens, da racdo e do feno de alfafa os quais
foram disponibilizados aos animais no periodo de terminagdo, com base nestes
resultados. A dieta foi formulada conforme o NRC (1985), sendo usada a proporcao
de 60:40 de volumoso e concentrado, utilizando como base para calculo 3,5 % do
peso corporal, sendo fornecido aos cordeiros através do sistema de cocho privativo.

A cada 15 dias os cordeiros eram pesados para ajuste da quantidade de
racao e feno a ser fornecido. A racdo comercial (IRGOVINO - Irgovel®) contendo:
farelo de arroz desengordurado, milho (grdo moido), farelo de soja 46%, casca de
soja, calcério calcitico, cloreto de sédio (sal comum) e premix mineral vitaminico.
Enriquecimentos: Vit A: 12.000 ui , Vit D3: 3.000 ui , Vit. E: 10mg/kg, Zinco: 280 mg,
Manganés: 44 mg, Cobalto: 0,5mg, Ferro: 50 mg , lodo: 1,0 mg, Selénio:0,15mg,
totalizando total de racdo com 15% de proteina e 72% de NDT. A do desmame
passou a ser realizada também a avaliagdo da condi¢cdo corporal, para que fosse
possivel determinar o momento ideal de abate destes animais (2,5 ligeiramente
magra - 3,5 ligeiramente engordurada) em uma escala de 1 a 5 com intervalos de
0,5.

3.3 Manejo De Abate Dos Cordeiros

Os animais foram abatidos quando obtiveram a condi¢éo corporal individual
entre 2,5 - 3,5, em uma escala de 1 a 5 com intervalos de 0,5, (tabela 1) esta
avaliacdo foi feita através da palpacdo dos processos transversos da regido lombar
(figura 1), conforme metodologia descrita por Osoério, Osoério e Jardim (1998),

detectando assim a cobertura de gordura subcutanea apresentada pelos animais.
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Tabela 1 - Descri¢do da escala de condi¢do corporal

indice Descricdo
1,0 Excessivamente magra
15 Muito magra
2,0 Magra
2,5 Ligeiramente magra
3,0 Normal
3,5 Ligeiramente engordurada
4,0 Gorda
4,5 Muito gorda
5,0 Excessivamente gorda

— 00— Ve

F
u?
|

Figura 1: Pontos de palpacao para determinar a condi¢éo corporal do cordeiro.

No dia anterior ao abate os animais permaneceram em jejum de solidos,
disponibilizando somente agua ad libitum aos mesmos num total de 18 horas de
dieta hidrica, para que fosse facilitada a evisceracdo e esfola dos animais. Foram
abatidos 22 cordeiros no total, sendo 11 machos néao castrados com idade média de
128 dias e 11 fémeas com idade média de 131 dias. As carcacas foram
acondicionadas em uma camera fria com ar for¢cado, a temperatura de +1°C por 18
horas, para que ocorresse o0 processo de rigor mortis promovendo assim a

modificacdes bioguimicas necessarias para a transformacédo de masculo em carne.
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3.4 Avaliagcbes Pds- Abate
3.4.1 Avaliacbes Subjetivas

Apds 24 horas de abate, as carcagas ja refrigeradas, foram seccionadas ao
longo da linha média, obtendo-se assim duas meias carcacas. Na meia carcaca
direita fez-se uma seccéo transversal no muasculo Longissimus dorsi, entre a 12° e
13° costela, para realizacdo das avaliaces subjetivas de textura, marmoreio e cor
da carne em sua superficie, de acordo com Osério e Osorio, (2003).

Textura — avaliacao visual, subjetiva, do tamanho dos feixes de fibras que se
encontram longitudinalmente dividindo o musculo por septos perimisicos do tecido
conjuntivo. Atribuiu-se notas de 1 a 5, com escala de 0,5 em 0,5 (1 = muito

grosseira, 5 = muito fina) (tabela 2).

Tabela 2 - Escala de avaliacdo subjetiva da textura da carne

indice Descrigdo
1,0 Muito Grosseira
15
2,0 Grosseira
2,5
3,0 Média
3,5
4,0 Fina
4,5
50 Muito Fina

Marmorizagcdo — avaliagdo visual, subjetiva, da quantidade de gordura
intramuscular apresentada pelo masculo. Atribuiu-se notas de 1 a 5, com escala de

0,5em 0,5 (1 = inexistente, 5 = excessivo) (tabela 3).
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Tabela 3 - Escala de avaliagcdo subjetiva do marmoreio da carne.

indice Descrigdo
1,0 Inexistente
15
2,0 Pouco
2,5
3,0 Bom
3,5
4,0 Muito
4,5
50 Excessivo

Cor — avaliacao visual, subjetiva, da coloracédo da carne. Atribuiu-se notas de

1 a5, comescalade0,5em 0,5 (1 =rosa claro, 5 = vermelho escuro) (tabela 4).

Tabela 4 - Escala de avaliacdo subjetiva da cor da carne

indice Descrigdo
1,0 Rosa claro
15
2,0 Rosa
2,5
3,0 Vermelho Claro
3,5
4,0 Vermelho
4,5
50 Vermelho Escuro

3.4.2 Avaliagbes Instrumentais

pH - ApGs a obtencéo das carcacas foi medido o pH no masculo Longissimus
dorsi, entre a 12° e 13° costela. Foram coletados os valores do pH 0 hora, logo apés
0 abate. Apds as carcacas serem acondicionadas em camara fria, com ar for¢ado, a

temperatura de +1°C, o pH do musculo Longissimus dorsi foi medido novamente as
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24 horas e posteriormente as 48 horas. Para avaliacdo do pH utilizou-se um eletrodo
de penetracao (pH — metro Marte MB 10), segundo Osoério et al., (1998).

Temperatura - A temperatura do muasculo Longissimus dorsi foi medida
simultaneamente ao pH, sendo coletados valores de temperatura 0 hora, no
momento do abate, temperatura 24 horas apds a carcaca ser acondicionada em
camara fria com ar forcado, a temperatura de +1°C; e a temperatura nas 48 horas
pos-abate.

Capacidade de Retencdo de Agua - Na seqiiéncia foi retirado o musculo
Longissimus dorsi, das meias carcacas, embalado individualmente e armazenado
sob refrigeracdo de 1 a 4°C por 24hs, onde foram realizadas as seguintes avaliacdes
instrumentais:

Capacidade de retencdo de agua: realizada 48 h apos o abate realizado pelo
método de pressdo (GRAU; HAMM, 1953). Utilizou-se amostras de 5 gramas de
carne triturada e colocadas entre papéis filtro circulares (Albert 238 de 12,5 cm de
diametro). Isolou-se a parte superior e a parte inferior entre duas placas de Petri e
colocou-se em cima um peso de 2.250 Kg durante cinco minutos. A amostra de
carne resultante foi pesada em balanca digital, sendo o valor expresso em
percentagem de agua expelida.

Cor - A cor foi avaliada 48 h post mortem através de dois métodos: Fisico-
guimico segundo a metodologia de Horsney (1956) e por colorimetria, utilizando
colorimetro (Minolta chroma Meter CR-300), obtendo através do sistema CIELAB os
valores meédios de L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha) e b*
(intensidade da cor amarela).

Método Fisico-quimico: Pelo método Horsney (1956). Utilizou-se 5 gramas de
carne previamente picada, adicionou-se sucessivamente, misturando, 1 ml de agua
destilada, 20 ml de acetona (que permite extrair a hemoglobina), e 0,5 ml de acido
cloridrico. O acido cloridrico hidrolisa o grupo heme da mioglobina, formando
cloridrato de hematina, que fica dissolvida na acetona. A mistura é fortemente
agitada, e apds 24 de repouso e em total auséncia de luz, filtrou-se e no liquido
obtido fez-se a leitura no espectrofotdmetro, medindo a densidade oOtica com uma
longitude de onde de 512nm, obtendo-se o resultado em mg/l de ferro-heminico em
leitura por transmitancia.

Colorimetria: Ultilizando o colorimetro Minolta Chroma Meter CR 300,
realizou-se no musculo Longissimus dorsi, obtendo-se através no método CIELAB
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os valores médios de L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b*
(intensidade de amarelo)

Composicao tecidual - Para a composicao tecidual da paleta direita e da
perna direita realizou-se dissecacéo e a separa¢ao dos seguintes grupos de tecidos:
Gordura _subcutdnea: composta pela gordura externa, localizada imediatamente

abaixo da pele.

Gordura intermuscular: toda gordura localizada abaixo da fascia profunda, gordura

existente entre os musculos.
Musculo: peso total dos musculos dissecados apds a remogdo completa de toda
gordura intermuscular, gordura subcutanea, fascias, tenddes e grandes vasos.
Osso: base 0ssea de cada corte, livre de qualquer outro tecido.
Outros: tecidos nao identificados, compostos por tenddes, glandulas, fascias, nervos
e vasos sanguineos)

Através da dissecacdo da paleta e da perna foram obtidos os pesos em kg,
dos tecidos dissecados, sendo que a percentagem dos componentes teciduais foi

calculada em relacao ao peso da paleta e da perna corrigidos.

3.5 Analise Estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com
dois tratamentos (macho e fémea) e onze repeticbes cada. Os dados foram

submetidos a estatistica onde foi realizado analise de variancia com (P< 0,05),
utilizando o procedimento GLM (SAS,2001).

O modelo estatistico usado foi:

Yij=p + Ti + eij, em que

Yij= Yij observacdo da varidvel estudada no sexo
K = constante geral,
T= efeito do sexo

eij= erro aleatoério associado a cada observacao Yij.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 AvaliacOes Subjetivas

Através da analise de variancia (tabela 5) os valores médios encontrados para
marmoreio, textura e cor ndo apresentaram diferenca significativa (P<0,05) entre si

para 0S sexos.

Tabela 5 - Média e erros padrao das caracteristicas subjetivas referentes a carne de
cordeiros Lacaune x Texel

Variavel Fémea Macho

Textural (indicesdelab) 3,605 3,704
Marmoreio (indicesde 1a5) 28+0,3 2,3+0,7
Cor (indicesde 1a5) 3,1+0,6 2,8+0,8

Mendonca et al. (2007) trabalhando com cordeiros Texel machos nao
castrados abatidos em condi¢cdo corporal 3,5 encontraram valores menores para
marmoreio e cor e maiores para textura do que os relatados neste trabalho.

Os valores referentes a textura e cor mostraram-se menores que 0S
encontrados por Rota et al. (2004) quando analisado cordeiros de 180 dias, este fato
pode ser explicado devido a idade dos animais, onde animais mais jovens
apresentam uma menor textura Lawrie et al. (2005). Segundo Osodrio et al. (1996b),
a cor da carne é influenciada pelo sexo, raca e idade.

Porém o marmoreio apresentou-se menor que o encontrado por Rota et al.
(2004), devido a cruza de Texel com ragcas como ldeal e Corriedale de menor

marmoreio.
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Osorio e Osorio (2003) ao estudarem cordeiros Corriedale abatidos aos 123
dias encontrou para marmoreio em cordeiros castrados e nao castrados a media de
1,3 (escala de 1-5), e valores maiores para textura sendo 4,2 cordeiros castrados e
4,4 para cordeiros néo castrados (escala de 1 -5 ), os valores encontrado para cor
nao diferiram.

No que se refere a cor e a textura da carne das carcacas observou-se valores
similares aos encontrados por Osoério e Osoério (2005) e Bonacina (2009),
correspondendo a cor vermelho claro e carne de textura fina. Osoério et al. (2002) ao
estudar o cruzamento de carneiros Border Leicester com ovelhas Ideal e Corriedale
obtiveram valores médios para a cor de 2,8 e 2,7 respectivamente.

Os valores de marmoreio foram superiores aos encontrados por Bonacina
(2009) que foi de 2,2 para cordeiros machos e fémeas Texel x Corriedale,
terminados em diferentes sistemas e superior ao encontrado por Rota et al. (2004)
que foi de 1,32 em cordeiros machos ndo castrados procedentes da cruza Texel X

Corriedale, criados em campo natural e suplementados com racdo concentrada.

4.2 AvaliagOes Instrumentais

Os valores médios encontrados para pH inicial, pH 24h, ph 48h néo
apresentaram diferencas significativas entre si (P>0,05), bem como a temperatura
inicial foi igual para ambos sexos em todos os tempos medidos. Este fato é devido a
temperatura da carcaca ser mais influenciada por fatores extrinsecos, como
temperatura ambiental do que por um fator intrinseco do animal.

Nao ocorreu diferenca (P>0,05) entre os sexos também na avaliacdo da capacidade

de retencdo de agua (tabela 6).
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Tabela 6 - Médias e erros padrdo das analises instrumentais referentes a pH,
temperatura e capacidade de retencdo de agua, da carne de cordeiros Lacaune x
Texel

Variavel Fémea Macho

ph inicial 6,7+0,0 6,7+0,0
ph 24 h 59+0,1 59+0,1
ph 48 h 58+0,0 59+0,0
Temperatura inicial 38424 37,9+ 3,0
Temperatura 24 h 10,2+£2,2 94+14
Temperatura 48 h 9,9+0,9 93x14
CRA (% agua retida) 815+24 80,922

Lorrance et al. (2004) encontraram valores inferiores as encontrados neste
estudo tanto para pH 0 hora, 24 horas e 48 horas, O pH pode ser determinado pelo
fator raca, Segundo Hopkins e Fogarty (1998) cordeiros da raca Texel apresentaram
pouca gordura de cobertura na carcaca, possivelmente resultando em uma carne
com pH mais elevado.

Apesar de sexo ser um fator significativo, a diferenca de pH € pequena,
semelhante & observada por Alvi (1980), Vergara e Gallego (1999a), Vergara; Molina
e Gallego (1999b) e Velasco et al. (2000), que ndo encontraram diferenca para pH
entre carnes de machos, fémeas, animais castrados e criptorquidas. Cordeiros da
raca Texel apresentaram pouca gordura de cobertura na carcaga, possivelmente
resultando em uma carne com pH mais elevado, como observado pelo presente
trabalho e por Hopkins e Fogarty (1998).

O pH das carcagas, medidos no musculo Longissimus dorsi ndo mostrou
diferenca entre os sexos. Corroborando os resultados obtidos por Hopkins, Halle
Channon (2001), Mcgeehin; Sheridan e Butter (2001) os quais também nao
encontraram diferenca significativa ao comparar o pH final da carcaca de fémeas e
machos.

Os valores encontrados para a Capacidade de Retencdo de Agua foram
maiores dos que encontrados por Bonacina et al. (2008).

Segundo Safiudo (1991), nos ovinos as diferencas raciais nao parecem influir
muito sobre a capacidade de retencdo de agua. Porém Horcada et al. (1998),

mostraram um efeito da raca sobre a mesma.
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A capacidade de retencdo de 4gua (CRA) da carne esta diretamente ligada
ao teor de gordura presente nela e, principalmente, a velocidade de queda do pH
durante a glicdlise post-mortem (LAWRIE, 2005). Nao existindo diferenga no teor de
gordura da carne, acredita-se que a variagao seja determinada pelo pH, o qual pode
ter oscilado em funcdo do sistema de manejo durante a terminagéo, ou da dietas
gue 0s animais consomem.

Os valores encontrados para Cor (Fe heminico) ndo apresentaram diferenca
entre os sexos, bem como os valores encontrados na avaliagdo da colorimetria
(CIELAB) onde mostrou valores iguais para 0s sexos nas avaliagoes realizadas (a*,
b* e L*) (tabela 7).

Tabela 7 Médias e erros padrdo das analises instrumentais referentes a cor da carne
de cordeiros Lacaune x Texel, através dos métodos Fisico-quimico e do método por
colorimetria.

Variavel Fémea Macho
Cor (PPM Fe heminico) 67,3+6,5 67,8x7,4
L* (intensidade da luminosidade) 42,2+ 1,8 43,4+1,3
a* (intensidade da cor vermelha) 139+1,3 13,3+14
B* (intensidade da cor amarela) 51+0,6 51+0,9

mg/L de ferro-heminico em leitura por transmitancia.

Com relacéo a cor, determinada pelo método do ferro heminico, observou-se
que os valores corroboram com os indices de a* obtidos pelo sistema CIELAB. A
composicdo da cor L*, a*, b*, contempla os resultados obtidos por Dransfield et al.
(1990), Hopkins e Fogarty (1998), Velasco et al. (2000) e Teixeira et al. (2005) os
quais também ndo encontraram diferencas significativas entre machos e fémeas
para os indices de cor no musculo Longissimus dorsi.

Bonagurio et al., (2003) encontraram no mauasculo longissimus dorsi, as
fémeas mais escuras (valores de a*) do que os machos em todos os pesos de
abate.

Os resultados referentes a paleta demonstraram diferenca significativa
(P<0,05), os machos apresentaram maior de 0sso (tabela 4). Estes resultados
corroboram com Osorio et al. (1996b) segundos 0s quais machos apresentam 0Sso0s

maiores que as fémeas. Concordando em parte com Jacobs; Field e Botkin (1972),
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0S quais citam que isso ocorre em funcdo da acdo do horménio masculino
(testosterona) que promove o crescimento muscular e esquelético do animal
determinando carcagas mais magras e com maior musculatura nos machos inteiros
em relacdo aos castrados e as fémeas. Sendo que no estudo presente ndo foi
verificado diferenca significativa (P<0,05) entre os sexos em relacdo ao musculo
(tabela 8).

Tabela 8 - Médias e erros padréo das caracteristicas teciduais referentes a carne da
paleta de cordeiros machos nédo castrados e fémeas cruza Lacaune xTexel.

Fémea Macho

Peso (g)

Soma peso (g)

1165,90 + 130,02 a
1131,10 £ 131,58 a

1261,50 £ 310,75 a
1226,40 + 304,52 a

Osso (9) 252,89 +£33,72b 299,57 + 64,57 a
Osso % 2235+1,26b 24,67 +1,63 a
Musculo (g) 542,09 £ 66,70 a 596,53 + 126,06 a
Musculo % 47,96 + 2,59 a 49,13+ 3,65 a
Gordura Intermuscular (g) 47,73 £ 14,42 a 47,55 + 23,20 a
Gordura Intermuscular% 4,26 £1,36 a 3,86+147a
Gordura Subcutanea (g) 168,19 £ 46,50 a 144,26 £ 91,69 a
Gordura Subcutanea % 14,75+ 3,73 a 11,06 +4,14 b
Outros () 120,22 + 27,16 a 138,47 £ 38,85 a
Outros % 10,68 + 2,57 a 11,27 +1,50 a

* Médias seguidas por letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa ao nivel de 5%,

pelo procedimento GLM.

O percentual de gordura subcutanea da paleta foi superior nas fémeas
(P<0,05). De acordo com Deambrosis (1972), em geral, a propor¢cao de gordura é
menor nos machos inteiros, intermediaria nos machos castrados e maior nas
fémeas. Esta tendéncia deve-se a maior precocidade fisiologica das fémeas,
promovendo uma maior demanda de alimento para o mesmo ganho de peso, o0 que
faz com que haja uma maior deposicdo de gordura (SNOWDER; GLIMP; FIELD,
1994). Kashan et al. (2005), trabalhando com cordeiros das ragas Chaal e Zandi
(ovinos de cola gorda) e cruzas destas racas com carneiros da raca Zel no Ird,

encontraram maiores percentuais de gordura para fémeas em relacdo aos machos.
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O mausculo € o componente da carcaca de maior importancia quantitativa,
seguido da gordura e o0sso, sendo que O 0SSO apresenta uma proporcao
relativamente constante em relagcdo aos outros dois tecidos da carcaca (musculo e
gordura). A variacao relativa das percentagens de musculo e gordura é importante,
porém a variabilidade de tecido adiposo e sua qualidade sdo mais importantes na
carcaca e as variacbes da proporcdo de musculo estdo associadas com as
variagcdes da producédo de gordura na carcaca (OSORIO et al., 2002).

Nas avaliacOes referentes a perna (tabela 9) ocorreu a mesma diferenca entre
0S Sexos para peso e percentagem do 0sso.

Tabela 9 - Médias e erros padrao das caracteristicas teciduais referentes a carne da
perna de cordeiros machos ndo castrados e fémeas cruza Lacaune x Texel.

Fémea

Macho

Peso (g)

Soma peso (g)

Osso (9)

Osso %

Musculo (g)

Musculo %

Gordura intermuscular (g)
Gordura intermuscular %
Gordura subcutanea (g)
Gordura subcutanea %
Outros (g)

Outros %

2109,50 + 260,59 a
2060,80 + 244,69 a
405,37 + 48,68 b
19,71 +1,47Db
1171,87 £179,25 a
56,72 +2,90 a
112,32 + 20,75 a
5,45+ 0,86 a
216,14 + 50,02 a
10,56 + 2,51 a
155,10 +19,57 a
7,55+0,77 b

2205,90 + 456,86 a
2146,80 + 434,50 a
486,51 £ 57,80 a
23,16 + 3,26 a
1214,52 + 248,51 a
56,62 + 2,36 a
103,31 +45,51 a
4,72 +1,58 a
159,76 £ 95,21 a
6,98 £ 3,28 b
182,64 + 41,62 a
8,52+1,19a

* Médias seguidas por letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa ao nivel de 5%,

pelo procedimento GLM.

A percentagem de gordura subcutanea foi maior também nas fémeas

(P<0,05) do que nos machos. Houve diferengca nas percentagens de outros
(tenddes, glandulas, nervos, fascias e vasos sanguineos), os machos apresentaram
valores maiores (P<0,05) que as fémeas, devido ao fato de os machos terem maior
quantidade de tecido conectivo intramuscular do que as fémeas (HADLICH;
LONGHINI; MASON; 2008). Os valores encontrados referente a composicao tecidual
da perna corroboraram em parte com Gutiérrez; Rubio e Méndez (2005), onde os
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machos apresentavam em suas carcagas maior percentagem de musculo, 0Sso e
tecidos considerados “outros”, assim como menor percentual de gordura total,
interna e subcutanea, do que as fémeas. Porém neste trabalho se néo observou
diferenca (P<0,05) entre os machos nao castrados e fémeas para os valores
percentuais e absolutos de musculo e gordura intermuscular e valores absolutos de

gordura subcutanea.



5 CONCLUSOES

Cordeiros machos néo castrados e fémeas provenientes do cruzamento entre
ovelhas Texel e carneiro Lacaune abatidos com a mesma condicdo corporal
apresentam qualidade de carne semelhante de carne quanto as caracteristicas
subjetivas e instrumentais.

As diferencas entre os sexos observados na avaliacdo tecidual seguem o
padrdao observado em outras racas ou cruzamentos ndo sendo caracteristicas

apenas do aqui estudado.
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