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RESUMO: Estudou-se o efeito da recupera¢do da condicao corporal (CC), da estimulacdo elétrica
(EE) e da maturacao (M) sobre as caracteristicas da carcaca e da carne de ovelhas Santa Inés, de
descarte por idade, abatidas ap6s o desmame das crias ou apés periodo de recuperacdo da CC.
Avaliaram-se as caracteristicas da carcaga; a forga de cisalhamento (FC); a perda por cocgéo (PC) e
os parametros de cor (L* a* e b*) e efetuou-se a avalia¢do sensorial da maciez do musculo
Longissimus. Concluiu-se que a recuperacdo da CC melhorou as caracteristicas da carcaga e clareou
a cor da carne, todavia nao afetou sua maciez. A EE e a M melhoraram a maciez, reduzindo a FC
em 44 a 45% na carne maturada por 7 dias e em 51 a 59% na maturada por 14 dias e entre 32 a 33%
na ndo maturada. A EE clareou a carne, enquanto a M a escureceu, acentuando a coloragdo verme-
lha amarronzada e acentuou as perdas por coc¢do, de 15,2% (sem maturacdo) a 19,6% e 23,1%,
respectivamente, para 7 e 14 dias de M. A avaliacdo sensorial para maciez corroborou os dados da
avaliacdo instrumental, que indicaram a efetividade da EE na melhoria da maciez da carne.

Palavras-chave: abate, analise sensorial, cor, maciez, perda por cocgao.

BODY CONDITION RECOVERY, CARCASS ELECTRICAL STIMULATION AND MEAT AGING AS
IMPROVEMENT FACTORS OF LOIN TRAITS IN SANTA INES EWES CULLED BY AGE

ABSTRACT: Effects of body condition (BC) recovery, carcass electrical stimulation (ES) and meat
aging time (AT) were studied on the carcass and loin in Santa Ines ewes culled by age and
slaughtered immediately after pup weaning or after BC recovery period. Carcass characteristics,
shear force (SF), cooking loss (CL), meat color (L*, a* b*) and sensory characteristics of Longissimus
muscle were evaluated. It was concluded that BC recovery improved carcass characteristics and
meat color brightness, however did not affect the tenderness. The ES and AT improved tenderness,
reducing SF in 44 - 45% and in 51 - 59%, respectively, for 7 or 14 days of aging and 32 - 33% in non
aged meat. ES affected the color parameters, clearing the meat. AT darkened and accentuated the
brownish red color of meat and increased the cooking losses, from 15.2% (non aged) to 19.6% and
23.1%, respectively, for 7 and 14 days of AT. The sensory evaluation for tenderness corroborated
the findings of the instrumental evaluation, which confirmed the effectiveness of ES in improving
meat tenderness.

Key words: color, cooking loss, sensory analysis, slaughter, tenderness.
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INTRODUCAO

Nos sistemas intensivos de producéo as ovelhas
séo descartadas a partir dos cinco ou seis anos de
idade, com a diminuigdo da eficiéncia reprodutiva,
sendo comercializadas para abate imediatamente
apo6s o desmame das crias (CunHA et al., 2007).

A qualidade da carne desses animais € inferior,
pois as ovelhas chegam magras ao abate, sem reser-
vas orgéanicas e em mas condic¢des corporais, devido
ao desgaste natural do processo de amamentagdo. A
qualidade dessa carne é baixa, caracterizando-se por
coloracgdo escura, com baixo indice de gordura e me-
nor maciez e palatabilidade, resultando em menor
valorizacdo no mercado e baixa aceitagdo pelo con-
sumidor (Ropacetal., 1998).

A recuperacao prévia da condigao corporal dos
animais no pré-abate, através da alimentagao inten-
siva no pés-desmame das crias, pode ser uma alter-
nativa interessante para o aumento do rendimento e
maior valorizacéo da carne desse tipo de animal (Roba
etal., 1998).

Outros procedimentos podem ser adotados no pos-
abate visando melhorar as caracteristicas sensoriais
dacarne, entre eles podem ser citados a estimulagdo
elétrica da carcaca e a maturacdo da carne. A
estimulagdo elétrica da carcaca consiste na aplicacao
de corrente elétrica ao corpo dos animais, imediata-
mente apds o abate, visando acelerar o processo da
glicolise (reduz o periodo de instalacdo do rigor
mortis) e, consequentemente, a queda do pH (impede
o encurtamento pelo frio), melhorando a maciez (rup-
turafisica da matriz miofibrilar) e a coloragdo dacar-
ne (LucHiAri FiLHo, 2000; Parpi et al.,2001).

A maturacdo consiste na manutencdo da carne,
apos aresolucao do rigor mortis, em condicdes de va-
cuo e sob refrigeracéo, com temperaturaem torno de
0°C, por um determinado periodo de tempo ap6s o
abate, entre 7 e 28 dias (FeLicio, 1977). O amaciamento
natural da carne em condicdes refrigeradas decorre
da a¢do do sistema das calpainas, enzimas
proteoliticas ativadas pelo célcio, que promovem a
hidrolise de proteinas miofibrilares provocando o en-
fraguecimento das estruturas filamentosas que ligam
as miofibrilas ao sarcolema e ligacdes
intermiofibrilares, além dos filamentos responsaveis
pela integridade estrutural dos sarcdmeros (Rosson et
al., 1984).

A melhora do rendimento e caracteristicas da car-
caca e na qualidade da carne de ovelhas de descarte,
resultando no aumento da produtividade e na agre-
gacdo de valor a esse produto, representa uma contri-
buicdo importante para a viabilizagdo sécio-econd-
mica das pequenas e médias propriedades rurais en-
volvidas na atividade ovinicola, principalmente aque-
las de carater familiar.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a viabilidade
da recuperacdo da condicdo corporal de ovelhas de
descarte destinadas ao abate; o efeito da estimulagdo
elétrica da carcaca e da maturacao da carne, como
forma de melhorar o rendimento e caracteristicas de
carcaca e a qualidade da carne desses animais.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 24 ovelhas Santa Inés, entre 5e 6
anos de idade, separadas imediatamente ap0s o des-
mame das crias, apresentando condic¢des uniformes
em relacéo a peso e condicéo corporal (CC), com esco-
re entre um e meio e dois (magras) (Rigeiro et al., 2003).

Metade das ovelhas foi encaminhada ao abate,
enquanto as demais foram mantidas em pastagens
de capim Aruana (Panicum maximum, cv Aruana - 12%
PB), manejadas em sistema de lotacéo rotacionada,
recebendo suplementacéo diaria, a vontade, da mis-
tura volumosa composta de 70% de capim Guagu
(Pennisetum purpureum Schum. cv. Guagu - 8% PB) pi-
cado e 30% de “roldo de milho” (44,2 % MS; 69,3%
NDT e 3,9% de PB), por aproximadamente 45 dias
po6s-desmame, até recuperarem a CC, com escore en-
tretrés e trése meio (gordas), quando foram abatidas.

Previamente ao abate os animais foram submeti-
dos a jejum alimentar de 24 horas e sacrificados, se-
gundo as normas do RIISPOA (Brasit, 1997). Imedia-
tamente apds a sangria, em sequéncia aleatoria, me-
tade dos animais de cada CC foi submetida, de forma
intercalada, ao processo de estimulacéo elétrica (EE)
de baixa voltagem, utilizando-se um estimulador elé-
trico Jarvis, modelo BV80. Cada corpo foi estimulado
por 17 segundos, alternando-se pulsos de 5 s. de
estimulacdo e 1 s. sem estimulagéo, utilizando cor-
rente elétricade 21V, 60 Hz e 13mA.

Com aproximadamente 15 minutos apds o abate,
imediatamente apoés a esfola e evisceragéo, foi medi-
da na carcaca a temperatura e o pH no musculo da
perna (semimembranosus), com uso de potencidmetro
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portatil (HANNA Instruments Inc.) (T, e pH,). As car-
cacas foram resfriadas a temperatura de + 5°C, por
12 horas e, posteriormente, a +1°C até completar 24
horas de resfriamento, sendo novamente determi-
nadas a temperatura e o pH das carcagas (T,, e
pH.,,), que foram cortadas ao meio e de cada %z car-
caca (esquerda e direita) foi retirado o lombo
(Longissimus dorsi), compondo uma Unica amostra
(2 masculos), referente a cada animal, utilizada nas
determinacdes de forca de cisalhamento (FC), per-
da por coccao (PC), parametros de cor:
luminosidade (L*), intensidade do vermelho (a*) e
avaliacéo sensorial de maciez.

As amostras de lombo foram divididas em trés
subamostras, embaladas e destinadas, aleatoria-
mente, a trés periodos (0, 7 e 14 dias) de maturacéo
(M), sendo estocadas em camara fria (£ 1 °C). As
subamostras destinadas a maturacéo (7 e 14 dias)
foram embaladas a vacuo em embalagem apropri-
ada e as destinadas ao tempo 0 de M embaladas
em saco de polietileno, sem vacuo. Apos 48 horas
do abate as amostras de carne ndo maturadas fo-
ram analisadas para FC, PC, parametros de cor e
posteriormente avaliadas sensorialmente para
maciez. As demais subamostras foram analisadas
apos 7 e 14 dias de M.

Em cada sequéncia de andlise, as subamostras
de carne eram divididas em trés por¢des (aproxi-
madamente 3,0 x 3,0 x 2,0 cm), pesadas, assadas
em forno pré-aquecido a 170 °C, até que a tempera-
tura no centro da amostra, monitorada através de
termdémetro digital (Delta OHM, modelo HD9218),
atingisse 70 °C e depois resfriadas a temperatura
ambiente e novamente pesadas. As perdas duran-
te a coccdo foram expressas em porcentagem. Para
efeito de anélise estatistica foi considerado o valor
médio obtido das trés porcdes.

Posteriormente, de cada porcéo foram retiradas
duas novas subamostras para avaliagdo da maci-
ez através da medida da FC em um aparelho
texturémetro equipado com o dispositivo Warner-
Bratzler Shear Force (WBSF). Essas subamostras
eram compostas por cilindros de carne cozida reti-
rados, no sentido do comprimento das fibras, com
auxilio de um vazador de 1,27 cm de didmetro. Para
efeito de anélise estatistica foi considerado o valor
médio obtido de quatro subamostras, desprezan-
do-se os dois valores extremos.

A avaliacéo dos parametros de cor da carne foi
feita através do sistema CIE L*a*b*, considerando-
se a médiado valor de trés leituras em pontos dis-
tintos, efetuadas em trés subamostras retiradas de
cada amostra do musculo, utilizando-se um
colorimetro Minolta (Chroma Meter Modelo CR-
300).

A avaliacdo sensorial com amostras do lombo
foi conduzida apds o abate (sem maturacgao) e ap0s
cada periodo (7 e 14 dias) de M, sendo feita através
do teste Duo-trio (OLiveira, 2009), agrupando-se as
amostras de carne com relagéo ao tratamento com
ou sem estimulo elétrico na carcaca.

Para essa avaliacdo foram aproveitadas parte
das amostras de carne utilizadas para avaliagédo
da perda por coccdo (PC), consistindo em pedacos
de aproximadamente trés cm de lado, oferecidos a
temperatura de 45°C.

Antes de cada secéo de avaliagdo sensorial, os
avaliadores receberam um cartéo (Figura 1), sendo
instruidos sobre os procedimentos dos testes e ori-
entados para identificar qual das duas amostras
avaliadas era similar & amostra referéncia unica-
mente com relagdo a caracteristica de maciez e ain-
da a opinar, como observacgao, sobre qual delas era
mais macia.

Em cada fase da avaliacao foi utilizado um nu-
mero variado de avaliadores ndo treinados, obten-
do-se: 70 respostas para amostras de carne nao
maturada; 34 respostas para carne maturada por 7
dias e 32 respostas para carne maturada por 14
dias. Antes de cada se¢do de teste os avaliadores
foram instruidos sobre os procedimentos do teste e
orientados no sentido de avaliar exclusivamente a
maciez das amostras de carne.

Os dados de FC, PC e parametros de cor (L*, a*e
b*) foram analisados segundo um delineamento in-
teiramente casualizado, em esquema fatorial
2X2X3 (CC x EE x M), usando o procedimento Proc
Mixed do software SAS (1998). Para a avaliacdo
sensorial da maciez considerou-se o numero de
respostas corretas, conforme a tabela de namero
minimo de selec¢des corretas para diferenga signi-
ficativa para Teste duo-trio (RoessLer et al, 1978).
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Amostra 201

TESTE DA DIFERENCA

POR FAVOR, IDEN TIFIQUE QUAL DAS AMOSTRAS E SMILAR A AMOSTRA REFERENCIA

Vocé recebera tréz amosiras, uma “refenéncia”™ e duas de “iratamentos”.
Por favor, prove a amosira referéncia e depois as amosiras dos tratamentos.
Quando terminar, escolha qual amosira é simiar 4 amosira referéncia

Amosira Referéncia Amosira 201

Samilar 4 Referéncia:

Amostra 210

POR FAVOR, ASSINALE QUAL A AMOSTRA E MAIS MACIA.

Amostra 210

Figura 1. Cartéo utilizado nas se¢Bes de avaliacdo sensorial.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme ja apresentado em Santoset al. (2011), a
recuperacdo da CC aumentou o peso de abate (3,6%) e
0 peso de carcagafria (16,1%) e diminuiu a perda pelo
resfriamento (47,0%); aumentou a espessura de gor-
dura subcutanea (47,8%); a deposicdo de gordura
pélvica/renal (69,2%); o rendimento de carcaca
(12,1%); a altura (8,3%) e 0 peso total de lombo (24,6%);
e ndo influenciou o declinio da temperatura e do pH
dacarcaca.

O declinio da temperatura e do pH das carcagas,
durante o resfriamento, ocorreu dentro dos padrdes
normais de conversdo do musculo em carne, com a
temperatura variando de 38,10a39,95°C (T ) e 1,47 a
1,96°C (T,,), enquanto o pH variou entre 6,50 a 6,85
(pH,) eentre 5,76 € 5,96 (pH,,).

A anélise dos valores de FC da carne observados
paraas amostras do lombo (Tabela 1), ndo identificou

diferencas (P>0,05) em fun¢do da CC, todavia ob-
servou-se efeito (P<0,05) para EE e M. A reducéo
da FC da carne devido aos tratamentos, em relagéo
as ndo tratadas, foi mais evidente na carne
maturada (44 a 45% com sete dias de M e 51 a 59%
com 14 dias de M), que na ndo maturada (32 a 33%),
indicando que a M mostrou-se mais efetiva que a
EE na reducdo da FC. Todavia a associacdo dos
procedimentos mostrou-se mais eficiente que os
procedimentos aplicados isoladamente.

Os resultados deste trabalho estdo em concor-
danciacom Soria e Corva (2004), que observaram
resultados positivos no uso da EE e indicam o pro-
cesso para a carne de animais velhos, visando a
reducdo na variacdo da maciez devido aos efeitos
da idade. Também estdo em concordéncia com
ZeoLa et al. (2006), que encontraram valores de FC
de 3,03; 2,81 e 1,79 kgF cm™, respectivamente para
0,7 e 14 dias de maturacdo em carne de cordeiros.

B. Inddstr.anim., N. Odessa,v.70, n.1, p.38-45, 2013



42 SANTOS, L. E. et al.

A analise dos valores de PC (Tabela 1) observados
para as amostras do lombo mostrou efeito da CC
(P<0,05) e da M (P<0,01), ndo havendo efeito da EE
(P>0,05). O efeito isolado da recuperacdo da CC apre-
sentou valores médios de PC de 20,88% para a CC
inferior (magras) e de 17,69% paraa CC superior (gor-
das), uma vez que quanto maior o teor de gordura,
menor é a PC, conforme descrevem Safiudo etal.(1997).
Estes resultados demonstram que a PC diminui com
aumento do peso animal (Bonacurio et al., 2003; Pi-
NHEIRO et al., 2009).

O processo de M também teve efeito (P<0,01) sobre

a PC, com as amostras de carne maturada apresen-
tando maior propor¢do de perda que as néo
maturadas, todavia ndo houve diferencga entre sete e
14 dias de M. Os valores médios de PC em funcéo da
M foram de 15,17%; 19,62% e 23,10% respectivamen-
te para os periodos de 0, 7 e 14 dias de M.

A maior PC das carnes maturadas pode ser em
parte explicada pela diminuicdo da capacidade de
retencdo de agua (CRA) das fibras musculares em ra-
z&do da desestruturacdo da matriz protéica observada
nacarne em funcao da atividade enzimatica natural,
que ¢ potencializada pelo processo de M (BRressaN et
al., 2001).

Tabela 1. Medidas de forca de cisalhamento (FC) e perda de peso por coc¢do (PC) do lombo (Longissimus) de ovelhas
da racga Santa Inés, sob efeito da condicéo corporal (CC), da estimulacgéo elétrica da carcaca (EE) e do periodo

de maturacao

Periodo de maturagéo

Variavel CcC EE - -
Sem maturagéo 7 dias 14 dias
Magras@a ~ SSM© 362037 0%) Aa 2,33+0,18 (36%) B a 2,10 +0,12 (42%) B a
FC Com®  244+0,31(33%)Ab 2,02+ 0,06 (44%) B b 1,79+0,15 (51%) B b
(kgF cm™?) Gordas @ SeM® 3,32 £0,09 (8%) A a 2,31+0,17 (36%) B a 2,18 0,19 (40%) B a
Com®  2,47+0,36 (32%) A b 2,00 + 0,09 (45%) B b 1,50 +0,27 (59%) C ¢
Magras  Sem© 18,1+693Aa 206+882Aa 26,0+4,70B a
PC Com © 16,2+ 0,88 A a 200+381Aa 244+656B a
(%) Gordasay  SEM® 136£6,90 Ab 188+575Bb 208+6,16B b
Com © 12,8+ 6,39 A b 19,1+3,48Bb 212+692Bb

(n) - namero de repeticoes

(%) - percentual de redugdo da FC em relagdo ao tratamento testemunha (carcagas magras x sem EE x sem M).
Para cada variavel, valores seguidos de letras minusculas distintas na mesma coluna e maiusculas distintas na mesma linha

diferem pelo teste de Tukey.

A analise dos dados dos parametros de cor (Tabe-
la 2) mostrou que a luminosidade (L*) foi afetada pela
CC (P<0,05) e pela M (P<0,01). A intensidade do ama-
relo (b*) foi afetada somente pelo processo de
maturacéo (P<0,05), enquanto a intensidade do ver-
melho (a*) néo foi afetada (P>0,05) por qualquer dos
tratamentos.

Considerando-se o efeito isolado de cada tratamen-
to, verificou-se que a recuperacdo da CC resultouem
carcagas com carne mais clara (P<0,05), com valores
médios de L* de 30,85 para a carne de carcacas de
ovelhas sem recuperagdo da CC e de 32,41 paraaque-
las com recuperacdo. Segundo Bressan et al. (2001),
esse efeito poderia ser explicado pelo maior teor de
gordura da carne dos animais em melhores condi-
¢Oes de acabamento, resultando em maior refletancia

daluz incidente e, consequentemente, maiores 0s va-
loresde L*

Para a* e b* ndo houve efeito da CC (P>0,05), ob-
tendo-se 14,13 e 13,88 para a* e 6,06 e 6,01 para b*,
respectivamente para os tratamentos sem e com recu-
peracdo da CC.

Com relagéo a EE da carcaca ndo se observou efei-
to (P>0,05) nos parametros de cor, com valores médi-
os para L*, a*e b* de 31,04; 14,13 e 5,99 para carcacgas
néo estimuladas e de 32,22; 13,88 e 6,09 para as car-
cacas com EE, respectivamente.

Simmons et al. (2008) citam que a maior intensida-
de da perda de sangue durante a sangria em carcacas
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Tabela 2. VValores dos parédmetros de cor (CIE L*a*b*) do lombo (Longissimus) de ovelhas da raca Santa Inéscom +5
anos de idade, sob efeito da condicao corporal (CC), da estimulacdo elétrica da carcaca (EE) e do periodo de

maturacdo (M)

Condigéo Estimulagdo Periodo de Parametros de cor (CIE L* a* b*) do lombo **
corporal elétrica Maturacéo L* a* b*
Sem ©) 3248+223b 14,07 +1,65a 5,05+1,05a
Nao ©® 7 dias © 29,30+1,93¢ 14,16 £ 1,78 a 6,32+1,40b
14 dias © 27,97+ 2,54 d 1482 +1,40a 6,33+1,24b
Magra (12)
Sem ©) 33,45+2,89ab 13,27+1,17a 542+120a
Sim ®) 7 dias © 32,81+ 2,61 ab 14,12 +1,25a 6,19+125b
14 dias ©) 29,46+ 4,17 ¢ 1430 +1,82a 6,69 +2,08 b
Sem ©) 33,98+ 2,09 a 13,66 + 1,17 a 590+091a
Naéo © 7 dias © 32,68+2,10b 1401+114a 6,12+0,75b
14 dias ©) 31,39+ 1,87 bc 14,07 £ 0,98 a 6,21 0,51 b
Gorda (12)
Sem ©) 33,45+ 3,61 ab 13,63 +2,59 a 509+185a
Sim ©) 7 dias © 32,70+ 2,02 b 13,90+ 1,13 a 6,35+1,69b
14 dias ©) 31,80+250b 14,03 +0,95 a 6,71 +2,05b

** musculo Longissimus
(n) - nimero de repeticles

Valores seguidos de letras minusculas distintas na mesma coluna diferem pelo teste de Tukey.

eletricamente estimuladas resultaria em carnes mais
claras e com menor intensidade do vermelho (a*), en-
guanto que TooHEey e Pearce (2008) citam que a EE de
carcagas com corrente de alta voltagem, logo ap6s a
degola, resulta em aumentos de até 62% na quantida-
de de sangue drenado, resultando em aumento na
qualidade e na aceitagdo da carne por apresentar uma
coloracdo vermelha menos acentuada (menor valor de
ax).

Como neste estudo foi utilizada a estimulacéo elé-
trica de baixa voltagem, com menor frequéncia de pul-
sos de curta duracdo, ndo foram observadas diferengas
no volume de sangue drenado em relacdo as carcacas
ndo estimuladas. 1sso pode explicar a no observagio
de diferencas para os parametros de cor em funcao des-
se tratamento.

A M foi o tratamento que causou maiores alteracfes
(P<0,01) nos parametros de cor da carne, com valores
médios para L*, a* e b*, respectivamente, de 33,28, 14,30
e 5,38 para amostras sem maturacéo, de 31,46, 14,05 e
6,25 paraamostras maturadas por sete dias e de 30,15,
13,57 e 6,49 para amostras maturadas por 14 dias.

Observou-se que as amostras maturadas, tanto para
sete, como para 14 dias, ficaram mais escuras (menor
L*), ndo havendo variacdo para a*, j4 as amostras

maturadas apresentaram maiores valores de b*, exibin-
do colora¢do vermelha amarronzada, tipica de carnes
maturadas.

Mesmo considerando a variagdo nos valor de L*e
b*, os valores médios dos parametros de cor observa-
dos neste trabalho, para o efeito de M, estdo dentro dos
intervalos citados por Safupo et al. (2000), como nor-
mais em ovinos, variando de 30,03 a 49,47 para L*, de
8,24 a 23,53 para a* e de 3,38 a 11,10 para b*.

De acordo com Pouipori € FanTuz (2003), entre os
vérios métodos destinados aaumentar amaciez dacar-
ne ovina, a M por periodos entre sete e 10 dias é 0 mais
eficiente, todavia a utilizacdo de outros processos como
aEE dacarcacae a injecdo de solugéo de CaCl, podem
potencializar o efeito amaciante do processo de
maturag&o.

Conforme a tabela de nimero minimo de sele¢des
corretas para diferenca significativa (Roessler et al.,
1978), aavaliacdo sensorial da maciez (Tabela 3), para
o efeito da EE na carne ndo maturada, mostrou diferen-
cas (P<0,05) entre os tratamentos, evidenciando que as
amostras diferiam entre si com relagéo a maciez. Verifi-
cou-se que 88,8% do total de respostas corretas indica-
ram a carne de carcagas EE como mais macia, em con-
cordanciacom DaveL etal. (2003), que verificaram que a
EE resultou em melhor avaliacdo da carne de cordeiros.
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Tabela 3. Resultados da analise sensorial da maciez (Teste duo-trio), para cada periodo de maturagéo, das amostras do
musculo Longissimus da carca¢a de ovelhas da raca Santa Inés com + 5 anos de idade, em funcéo da estimulagdo

elétrica das carcagas

Tratamento Total de Total de Total de erros
Carne ndo maturada 70 45 (64,3%) * 25 (35,7%)
Carne maturada 7 dias 34 20 (58,8%) ns 14 (41,2%)
Carne maturada 14 dias 32 21 (65,6%) ns 11 (34,4%)

Diferengas significativas conforme a tabela de nimero minimo de sele¢des corretas para dife-
renca significativa (ROESSLER et al, 1978). * (p<0,05); ns (ndo significativo — p>0,05).

Ja para as amostras de carne maturadas por sete
ou 14 dias, a avaliagdo sensorial ndo conseguiu iden-
tificar diferencas significativas (P>0,05) em funcédo da
EE, concluindo-se que as amostras nao diferiam nes-
sa caracteristica. Todavia, 69% das respostas na ava-
liacdo de sete dias de M e 82% para 14 dias de M,
informaram que as duas amostras comparadas eram
muito macias, ndo havendo diferencas em fungdo da
EE da carcaca.

CONCLUSOES

A recuperacdo da condicdo corporal melhorou as
caracteristicas da carcaca e clareou a cor da carne,
todavia néo afetou sua maciez. Ja a estimulagéo elé-
trica, bem como a maturacéo, aumentaram a maciez
da carne. A maturagdo mostrou-se o tratamento mais
efetivo no amaciamento da carne, tendo seu efeito
potencializado pela estimulacgéo elétrica das carca-
cas. Os resultados da avaliagdo sensorial corroboram
os observados na avaliagdo instrumental da maciez,
confirmando o efeito positivo da estimulacdo elétrica
nas caracteristicas de qualidade da carne, ficando
evidente, todavia, que o efeito combinado dos trata-
mentos é significativamente maior que os efeitos da
sua aplicacéo isolada.

COMISSAO DEETICA EM USO ANIMAL

A conducéo deste estudo foi aprovada pela Co-
missdo de ética em uso animal, do Instituto de
Zootecnia (Nova Odessa—SP), sob protocolo nimero
70/2009, sendo os trabalhos com animais realizados
em conformidade com as normas éticas preconiza-
das pela referida Comisséo.
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