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RESUMO: Estudou-se o efeito da recuperac¢do da condi¢do corporal (CC) e da estimulacédo elétrica
(EE), sobre o rendimento e nas caracteristicas de carca¢a de ovelhas Santa Inés, descartadas por
idade e abatidas imediatamente apds o desmame ou ap6s periodo de recuperagdo da CC de
aproximadamente 45 dias. A recuperacdo da CC aumenta o peso de abate (+3,60%) e o peso de
carcaga fria (+16,10%) e diminui a perda pelo resfriamento (-47,00%); aumenta a espessura de
gordura subcutanea (+47,80%); a deposicdo de gordura pélvica/renal (+69,20%) aumenta o rendi-
mento de carcaca (+12,10%) e a altura (+8,30%) e o peso total de lombo (+24,60%); e ndo altera o
declinio da temperatura e do pH da carcaga. A EE da carcaga também ndo altera a varia¢do da
temperatura, todavia acelera e acentua o declinio do pH, com valores de 6,50 e 6,59; 5,98 e 5,91;
5,88 e 5,84 e 5,78 e 5,76, para os tempos de 15 min., 6, 12 e 24 horas ap0s sangria, para animais
magros e gordos respectivamente. Os procedimentos de recuperacdo da condi¢do corporal e de
estimulacéo elétrica da carcacga de ovelhas Santa Inés descartadas por idade aumenta o rendimen-
to, melhora as caracteristicas de carcaga, além de acelerar e acentuar o declinio do pH da carne,
dando condi¢des adequadas para a conversdo do musculo em carne.
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EVALUATION OF THE RECOVERY BODY CONDITION AND POST SLAUGHTER PROCESSES ON YIELD
AND CARCASS CHARACTERISTICS OF SANTA INES EWES

ABSTRACT: It was studied the recovery of body condition (BC) and carcass electrical stimulation
(ES) ontheyield, carcass and meat characteristics of Santa Inés ewes, discarded by age and slaughtered
immediately after weaning or after a 45 days of recovery period. The recovery of BC increased the
slaughter weight (+3.60%) and carcass weight (+16.10%) decreased the loss during the refrigeration
(-47.00%) and increased the yield carcass (+12.00%), increased the subcutaneous fat thickness (+
47.80%) and fat pelvic and renal deposition (+ 69.20) increased the height (+8.30%) and the total
weight of loin (24.60%) and do not changed the decline of temperature and carcass pH. Electrical
stimulation of the carcass do not changed the temperature variation but accelerated the decreased
in pH values of 6.50 and 6.59; 5.98 and 5.91; 5.88 and 5.84 and 5.78 and 5.76, respectively for times
of 15 min., 6; 12 and 24 hours after bleeding for thin and fat animals respectively. The body
condition recovery and the electrical stimulation of the Santa Inés ewes carcass, discarded by age,
increased the yield and carcass characteristics and accelerated the meat pH decline, providing
adequate conditions for the muscle conversion into meat.

Key words: body condition, electrical stimulation, ewes, pH and temperature.
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INTRODUCAO

Na ultima década o interesse pela ovinocultura
de corte, como uma opc¢ao de exploragao agropecuaria,
apresentou crescimento substancial, notadamente em
pequenas e médias propriedades rurais (Pino et al.,
2000), havendo uma maior demanda especifica para
carcacas de boa qualidade, com peso médio entre 12 e
13 kg, provenientes do abate de cordeiros com 90 a
120 dias de idade (CunHa et al., 2008). Todavia, com o
crescimento e evolucéo da atividade ovinicola, o au-
mento da producédo desse tipo de carcaca resulta no
aumento concomitante na oferta de carcagas de ove-
Ihas velhas, descartadas por idade ao final do perio-
do reprodutivo (SanTos et al., 2007).

Nos sistemas mais intensivos de produgéo as ove-
Ihas s@o descartadas a partir dos cinco ou seis anos
de idade, quando diminui a eficiéncia da atividade
reprodutiva, sendo normalmente encaminhadas para
abate imediatamente ap6s o desmame das crias (Cu-
NHA et al., 2007).

Nesse contexto a preocupacao com a baixa quali-
dade da carne torna-se mais evidente, pois nessas con-
dicbes, em razdo da idade elevada e devido ao des-
gaste natural do processo de amamentacéo, os ani-
mais chegam ao abate magros, sem reservas organi-
cas e em condic¢des corporais inferiores. O abate de
ovelhas nessas condi¢des, resulta em baixo rendimen-
to de carcaca, elevada relacdo ossos/musculos, mai-
or propor¢ao de gordura mesentérica em relagéo a
gordura de cobertura e muscular, musculatura rigi-
da, resultando em uma carne mais escura, pouco
macia e com baixa palatabilidade, resultando em
menor valorizacdo do produto, normalmente desti-
nado a industria de ragédo animal (Ropa et al., 1998).

De acordo com EnsmiNGER (1973), logo apds o des-
mame, com o cessar da producéo de leite e em fungdo
da persisténcia, ainda por algum tempo, das condi-
¢Oes fisioldgicas e hormonais para o maximo apro-
veitamento dos nutrientes da dieta, as matrizes tem
possibilidade de apresentar uma rapida recuperacao
da condicéo corporal, com acentuado ganho de peso,
desde que as condigdes nutricionais sejam favoraveis.
Nesse periodo as matrizes tendem a recuperar parte
da massa muscular e gordura perdidas durante a
lactacdo, em um processo conhecido como “ganho de
peso compensatorio”.

A condicao corporal dos animais € um dos fatores

pré-abate mais importantes na determinacdo da qua-
lidade da carne, pois além de influir no rendimento
final do processo; nas propor¢des entre os tecidos
muscular, 6sseo e adiposo, bem como na proporc¢ao
de cortes de maior valor comercial, influi de forma
acentuada na sequéncia de reacfes quimicas, fisicas
e fisioldgicas que ocorrem durante e apds o abate e
gue fazem parte do processo de transformagdo do
musculo em carne, afetando suas caracteristicas sen-
soriais pela alteragdo quimica e fisica dos tecidos
(Paroi et al., 2001).

Dessa maneira, entre os procedimentos visando a
melhoria da qualidade da carne de ovelhas de des-
carte, a recuperacdo da condigdo corporal dos ani-
mais no pré-abate, através da alimentacéo intensiva
no pos-desmame, com dietas de elevada concentra-
¢éo energética, mas de baixo custo, pode ser umaal-
ternativa interessante para o aumento do rendimento
e maior valorizagdo da carne desse tipo de animal
(Ropacetal., 1998).

De acordo com RiTcHig, (2000), a maciez é umadas
principais caracteristicas na determina¢édo da
palatabilidade da carne, com acentuado efeito sobre
o nivel de satisfacdo final do consumidor. Por outro
lado, alguns procedimentos podem ser adotados no
pos-abate visando melhorar as caracteristicas senso-
riais da carne, principalmente com o aumento da
maciez, propiciando melhor aceitacdo pelo consumi-
dor. Entre eles pode ser citada a estimulacgéo elétrica
da carcaca (FeLicio, 1997).

O processo consiste na aplicacéo de corrente elé-
trica ao corpo dos animais, imediatamente ap6s o
abate (estimulo com baixa voltagem), ou as carcacas
(estimulo de alta voltagem) com o objetivo de facilitar
a remocao do couro; aumentar a eficiéncia da san-
gria; acelerar o processo da glicélise e,
consequentemente, a queda do pH, melhorando a ma-
ciez e acoloracéo da carne (FeLicio, 1997; LucHiAr! Fi-
LHo, 2000).

A estimulacdo elétrica provoca, de forma repetida,
0 movimento de contragao e relaxamento rapido e in-
tenso das fibras musculares, causando a ruptura fisi-
cada matriz miofibrilar; estimula a liberagédo de Ca?
parao sarcoplasma, além de acelerar o processo na-
tural de proteolise, aglicolise e aqueda do pH (Byrne
etal., 2000) e, segundo Bonrim (2004), aumenta a solu-
bilidade do colageno e reduz a possibilidade de
enrijecimento precoce da carcaca, aumentando a ma-
ciez da carne em até 35%.
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Segundo Parpi et al. (2001) a estimulacao elétrica
reduz o periodo de instala¢ao do rigor mortis de um
limite de 15 a 20 horas, para apenas quatro a cinco
horas ou menos, permitindo que a rigidez ocorra en-
guanto a carcaca ainda estd quente, o que impede o
encurtamento pelo frio (cold-shorting), mesmo na hi-
potese de uma refrigeracéo rapida.

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da recu-
peracdo da condicdo corporal de ovelhas de descarte
por idade, destinadas ao abate, bem como do proces-
so de estimulacéo elétrica da carcaca, como formade
aumentar a maciez da carne.

MATERIAISE METODOS

De um plantel de 50 matrizes Santa Inés, paridas e
com idade entre quatro e seis anos, foram
selecionadas 24 ovelhas, imediatamente apos o des-
mame das crias, uniformes em relagdo a condi¢ao cor-
poral (CC), com “score” entre 1,5 e 2,0 consideradas
magras (Rigeiro et al., 2003) e peso médio entre 45e 55

kg.

Metade das ovelhas foi encaminhada direto ao
abate, enquanto as outras foram mantidas em pasta-
gens de capim Aruana (Panicum maximum cv Aruana),
com suplementacao diaria de mistura volumosa ca-
pim Napier (Pennisetum purpureum, Schum cv. Guagu
e “rolao de milho (44,2% MS, 69,3% NDT e 3,9% PB)
por aproximadamente 45 dias pés-desmame, até re-
cuperarema CC, com “score” entre trés e trés e meio
(gordas), quando entdo foram encaminhadas ao aba-
te.

Os animais de cada tratamento foram abatidos em
dois lotes, a medida em que atingiram a CC estipula-
da. Em cada sequéncia de abate os animais foram sub-
metidos a jejum alimentar de 24 horas e pesados (Peso
de Abate - PA), sendo abatidos segundo as normas do
RIISPOA (BrasiL, 1997).

Imediatamente apds a sangria, em sequéncia alea-
toria, metade dos animais de cada CC (magras e gor-
das) foi submetida, de forma intercalada, ao processo
de estimulacao elétrica (EE) de baixa voltagem, utili-
zando-se um estimulador elétrico Jarvis, modelo BV80,
fixando-se um eletrodo negativo na barra metéalica de
suspensdo da carcaca e o eletrodo positivo, naforma
de pinga, fixado nas narinas. Cada carcaca foi esti-
mulada por 17 segundos, alternando-se pulsos de cin-
co segundos de estimulagdo e um segundo sem
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estimulacao, utilizando corrente elétricade 21V, 60
Hz e 13 mA (Carposo, 2005, adaptado pelaJarvis).

Aproximadamente 15 minutos depois do abate,
apobs os processos de sangria, esfola, evisceragao, la-
vagem e escorrimento, as carcagas foram pesadas
(Peso de Carcaga Quente - PCQ) e atemperaturae o
pH medidos na perna traseira esquerda (musculo
semimembranosus), com uso de potencidmetro portatil
com eletrodo de vidro, de penetragdo combinado com
termo-par (T0e pH0).

As carcacas foram resfriadas a temperatura de 0
(£ 0,5) °C por 24 horas, sendo que durante esse perio-
do, nos tempos de 6, 12 e 24 horas apds sangria, fo-
ram determinadas a temperatura e o pH do post-mortem
(TepH®6,12e 24h).

ApOs 24 horas de resfriamento as carcagas foram
novamente pesadas (Peso de Carcaca Fria - PCF) sen-
do calculada a variagédo de peso (PCQ - PCF) em ra-
z&40 da perda de umidade durante o resfriamento (Per-
da por Resfriamento - PR) e o rendimento de carcaca
fria (RCF). Posteriormente foi retirada e pesada toda a
gordura perirenal e pélvica (GPR).

As carcacas foram serradas ao meio e a meia car-
cacaesquerda, depois de pesada, foi separada em trés
cortes principais: traseiro (perna, garupa, lombo se-
parado do dianteiro entre a 5* e 6* costela), costilhar
(costelas, a partir da 6%, separadas do traseiro a uma
distancia de aproximadamente 2 cm da coluna verte-
bral, mais os masculos abdominais) e dianteiro (pes-
€0¢o, membro anterior e cinco costelas), conforme es-
guema apresentado na Figura 1 (CunHa et al., 1997).

Cada um dos cortes foi pesado e o resultado ex-
presso em porcentagem da meia carcaga. Foram me-
didas a maior alturado lombo (AL) e a espessura da
camada de gordura subcutanea (GSC) da secgdo trans-
versal do lombo (Longissimus dorsi), feita no corte en-
tre a 122 e 13* costelas, com uso de régua plastica
milimetrada.

De cada meia carcaca (esquerda e direita) foi reti-
rado o lombo (Longissimus dorsi), compondo-se uma
Unica amostra (2 musculos) referente a cada animal,
utilizada na determinagio do peso total de lombo
(PTL).

A anélise estatistica dos dados para avaliacdo do
efeito da recuperacéo da condigdo corporal (CC) so-
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1. Trazeno

Figura 1. Esquema de cortes da carcaga (CunHA et al., 1997)

bre as varidveis de desempenho e de caracteristicas
de carcaga foi feita segundo um delineamento inteira-
mente casualizado, enquanto os dados de temperatu-
ra e pH da carcaca foram analisados segundo um
delineamento inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2X2 (CC X EE), usando o procedimento Proc
Mixed do software SAS (1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados de desempenho e de caracteristicas da
carcaca sdo apresentados na Tabela 1.

A anélise da variacdo dos dados de PA eviden-
ciou que o periodo de recuperacao da CC ap6s o des-
mame possibilitou as ovelhas uma recuperacdo de
peso (P<0,01) relativamente pequena, com um dife-
rencial de 3,6% em relacdo aquelas sem recuperacgéo,
todavia essa diferenga ficou mais evidente no PCF e
no rendimento de carcaca, onde a recuperagdo da CC
resultou em aumentos (P<0,01) de 16,1% e de 12,0% a
mais em relacdo as carcacas da CC magra, respectiva-
mente.

Esse ganho pode ser explicado pela menor PR
(P<0,01), 47,0% menor nas carcacas das ovelhas com
recuperagéo da CC, como também pela maior deposi-
¢édo de gordura nas carcagas desses animais, eviden-
ciada pela maior (P<0,05) GSC e pela maior (P<0,01)
deposicdo de GPR, com aumentos de 47,8 e 69,2%,
respectivamente.

BﬂﬂQU\ 3 00

G0 HO200 g

2 Costilhar

3 Diantewo

PinHEIRO et al. (2007), trabalhando com capdes e
ovelhas de descarte encontraram valor médio de 46,5%
para RCF, valor superior aos observados neste traba-
lho, o que pode ser justificado pelo fato de trabalha-
rem com fémeas que ndo tinham passado por proces-
so recente de amamentaco apresentando, portanto,
menor desgaste. Esses autores observaram ainda um
menor valor de PR, de 2,35%, explicado pela melhor
condicao corporal e maior espessura da camada de
gordura subcutanea dos animais estudados.

PeLecrini et al. (2008) trabalhando com ovelhas com
CC proxima a dois (magras), observaram valores de
RCF entre 44,1 e 45,5%, também superiores aos deste
trabalho, possivelmente por serem ovelhas que néo
passaram por processo de amamentacdo recente e
mantidas em regime alimentar de engorda. Os valo-
res de PR citados por esses autores, entre 3,0 € 3,1%
séo baixos e tipicos de carcagas com boa coberturade
gordura.

As carcacas de ovelhas com recuperagdo da CC
apresentaram maior GSC (P<0,05), com valores de 2,04
mm, em comparagao as carcagas sem recuperacado da
CC, com camada de GSC de 1,38 mm. Também a de-
posicdo de GPR foi maior nas carcacas com recupera-
¢do da CC (P<0,01), com valores de 770 g, em compa-
racdo a 455 g das carcacas sem recuperacéo da CC.

PinHEIRO et al. (2007) trabalhando com capdes e
ovelhas de descarte recebendo dieta de engorda, en-
contraram valor médio de RCF de 46,5%, enquanto
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Tabela 1. Efeito da condig¢do corporal ao abate (CC) sobre as varidveis de desempenho e caracteristicas de carcaca de
ovelhas da raca Santa Inés com aproximadamente 5 anos de idade e descartadas para abate imediatamente
apo6s o desmame ou apos periodo de recuperagao da condicdo corporal

Condicao corporal

Variaveis de desempenho Sem Com Variagao
recuperagéo (12) recuperagéo (12) percentual
(CCentre15e2,0) (CCentre3,0e 3,5)
Peso das ovelhas ao desmame (kg) 49,4+59a 48,0+6,6 a ns
Peso de abate (PA em kg) 489+6,3a 50,6 +70b + 3,6 **
Peso de carcaca quente (PCQ em kg) 21,27+3,16a 23,69+392a ns
Peso de carcaca fria (PCF em kg) 19,50 £ 2,65 a 22,64+372b + 16,1 **
Rendimento de carcaga fria (RCF em %) 399+12a 447+15b + 12,0 **
Perda por resfriamento (PR em %) 83+18b 44+04a - 47,0 **
Peso da meia carcaca (kg) 10,2+16a 109+19a ns
Proporcéao de traseiro (%) 315+05a 329+05a ns
Proporcao de dianteiro (%) 394+24a 38,1+29a ns
Proporcéao de costilhar (%) 291+16a 289+28a ns
Espessura da gordura subcutanea (GSC em mm) 138+0,48a 2,04+£054Db +478 *
Peso de gordura perirenal e pélvica (GPR em @) 455+ 213 a 770+ 385D + 69,2 **
Altura do lombo# (AL em cm) 408+0,29a 442+0,29b + 83 *
Peso total do lombo# (PTL em kg) 0,57 +0,09 a 0,71+0,19b +246 *

# Masculo Longissimus dorsi
(n) - nimero de repeticdes.
Média + desvio padrdo

Valores seguidos de letras diferentes nas linhas indicam diferencas significativas (P<0,05* - P<0,01**) pelo teste de Tukey.

Roba et al. (1998), avaliando a carcaca de ovelhas
Suffolk abatidas logo apds o desmame ou apds perio-
do de 30 dias recuperacéo, observaram RCF da or-
dem de 40,4 e 42,9%, respectivamente. Os valores ob-
servados por esses autores também foram maiores nos
animais com recuperacédo da CC, todavia com um
menor diferencial de aumento, provavelmente emra-
zao do menor periodo de recuperacao (30 dias) que o
deste experimento, de aproximadamente 45 dias.

Esses mesmos autores também observaram maio-
res valores para a GSC para as carcacas dos animais
com recuperagao da CC em relagdo aquelas sem recu-
peracéo, efeito semelhante ao observado neste experi-
mento, todavia com valores maiores, daordem de 2,2
e 3,3 mm, respectivamente. Essa maior grandeza de
valores provavelmente seja funcéo de serem avalia-
das ovelhas Suffolk, ragca com maior potencial para
ganho de peso que daracga Santa Inés.

Outro fator determinante do maior RCF dos ani-
mais com recuperacdo da CC foi 0 aumento da pro-
porcédo de musculos, evidenciado pelo maior PTL
(P<0,05) e maior AL (P<0,05) do musculo L. dorsi, com
aumentos de 24,6% e 8,3% respectivamente, nas car-
cacas dos animais com recuperacdo da CC, em rela-

cdo aquelas sem recuperacdo. Também Roba et al.
(1998) observaram aumento do total de musculos na
carcaca de ovelhas com periodo de recuperacéo da
CC no po6s-desmame, da ordem de 4,8%, em relacdo
aquelas abatidas imediatamente ap6s o desmame.

A recuperacdo da CC ndo alterou a proporgéo en-
tre os cortes primarios da carcaca, com valores de 31,5
e 32,95% para o traseiro; de 39,5 e 38,5% para diantei-
roe 29,1 e 28,9% para costilhar, respectivamente para
animais sem e com recuperacdo da CC, o que também
foi observado por Roba et al. (1998), no entanto obtive-
ram proporc¢des diferentes entre os cortes, com valo-
res de 43,8 e 43,6% para o traseiro; de 36,5 e 37,5 para
dianteiroe 17,7 e 17,5 para costilhar, respectivamente
para animais sem e com recuperacdo da CC. Essas
diferencas provavelmente sdo devidas a diferenca
entre racas trabalhadas, com a raga Suffolk, especi-
alizada para corte, mostrando maior proporc¢do de
traseiro e menor de costilhar em relagdo a Santa Inés.

Os valores da temperatura da carcaca, tomados
apos o abate e depois de 6, 12 e 24 horas sdo apresen-
tados na Tabela 2 e evidenciam que a recuperacéo da
CCe oprocesso de EE néo afetaram (P>0,05) a varia-
¢éo da temperatura das carcagas.
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Tabela 2. Efeito da condicao corporal ao abate (CC) e da estimulacdo elétrica da carcaca (EE) sobre a variacdo na
temperatura da carcaca, medidos no musculo semimembranosus, de ovelhas da raga Santa Inés com aproxi-
madamente 5 anos de idade

Condicdo Estimulacao Temperatura (°C)
corporal elétrica Abate 6 horas 12 horas 0 horas
Magras (2 Néo 3810073 14,30 £ 1,89 227£0,16 147£0,18
g Sim ® 39,70+0,88 12,80+ 1,31 2,25+0,34 1,72+0,33
Gordas (12 Ngo © 38,25+1,54 14,83 + 4,36 2,60 + 0,54 1,57 +0,48
Sim () 39,97 + 0,66 14,20 + 3,97 2,73+0,89 1,98 +0,87

(n) - nimero de repeticdes.
Média + desvio padréao

O declinio da temperatura das carcagas, durante o
resfriamento, ocorreu dentro dos padrdes normais e
adequados para a conversdo do musculo em carne,
com a temperatura variando de 38,10 a 39,95 °C no
tempo de 15 min. ap6s a sangria e de 1,47 a 1,96 °C
com 24 horas apdés o abate.

Nao foi observada interagdo entre tratamentos para
os valores de temperatura da carcagca.

Os dados observados mostraram que a recupera-
¢cdo da CC e o diferencial de peso de abate e da GSC
das ovelhas ndo foram suficientes para resultar em

menor perda de calor pelas carcacas desse tratamen-
to, ao contrario do citado por Bonacurio et al. (2003),
gue observaram maior velocidade na queda da tem-
peratura muscular em animais de menor peso. A ex-
plicacéo para a queda rapida da temperatura das car-
cacas, independentemente da CC pode ser o fato de
gue a GSC, apesar de 47,8% maior nas ovelhas com
melhor CC (2,04 mm x 1,38 mm) ndo foi suficiente-
mente espessa para reduzir, de forma significativa, a
perda de calor das carcagas.

O efeito da CC ao abate e da aplicacédo da EE as
carcacas sobre o pH séo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Efeito da condigéo corporal ao abate (CC) e da estimulagdo elétrica de carcaga (EE) sobre a variacdo do pH da
carcaca, medido no musculo semimembranosus, de ovelhas da ra¢a Santa Inés com aproximadamente 5 anos

de idade
Condicdo Estimulacao pH
corporal elétrica Abate 6 horas 12 horas 24 horas
Magras (2 No ©) 6,82 +0,21 a A 6,15+0,20 aB 6,05+0,16 aC 596+0,11 aC
Sim ® 6,50 +0,37 b A 598 +0,18 b B 5,88 +0,09 b C 5,78 +0,09 b D
o No ) 6,85+0,21 a A 6,39 +0,18 aB 6,27 +0,43 aB 585+0,15 aC
Gordas Sim® 6,59 +0,16 b A 591+0,10 b B 584+010bBC 576+0,04 bC

(n) - nimero de repeticdes.
Média + desvio padréao

Valores seguidos de letras minusculas distintas na mesma coluna e maidsculas distintas na mesma linha diferem pelo

teste de Tukey (P<0,01)

Nao foi observada interagdo entre tratamentos para
os valores de pH da carcaca.

A recuperacgdo da CC também nao afetou (P>0,05)
o pH da carne das ovelhas em qualquer dos horarios
de avaliacéo, por outro lado a EE da carcaca se mos-
trou bastante efetiva na aceleragdo da queda do pH
da carcaga, evidenciando reducdo significativa
(P<0,01) jana primeiraavalia¢do, 15 min. apos o aba-
te.

Os valores iniciais de pH encontrados, entre 6,50
e 6,85, estdo dentro do intervalo esperado para ovi-
nos, sendo semelhantes aos observados por BonacinA
etal. (2007), entre 6,60 e 6,73, em cordeiros castrados,
abatidos com CC entre 2,5 e 3. Também se aproxima-
ram dos obtidos por Ropricues et al. (2008), variando
de 6,67 a 6,83, mas foram inferiores aos observados
por Bonacgurio et al. (2003), de 6,84 a 7,14, também em
cordeiros e bem superiores aos observados por Ropa
etal. (1998), de 6,26 e 6,12, em ovelhas Suffolk abati-
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das imediatamente ap0s 0 desmame ou apos periodo
de recuperacdo da CC, respectivamente.

Neste trabalho, os valores finais de pH com 24
horas apds a sangria variaram entre 5,85 e 5,96 para
carcacas sem EE, sendo superiores aos citados por
Parpi etal. (2001) de 5,5 a 5,8 para carne de animais de
abate, em condi¢8es adequadas. Ja para as carcacas
submetidas a EE, foram observados valores finais de
pH entre 5,76 a 5,78, dentro dos valores considerados
como adequados.

Ropa etal. (1998), com 48 horas ap0s abate, obser-
varam em ovelhas abatidas imediatamente apds o des-
mame, valores de pH de 5,97 e de 5,64 para aquelas
abatidas apo6s periodo de recuperacéo da CC. Esses
valores séo inferiores aos obtidos neste trabalho com
carcacas sem EE, se aproximando daqueles obtidos
nas carcagas de animais com periodo de recuperacao
daCCecomEE.

Por outro lado, esses valores superam os observa-
dos por Ouiveira et al. (2004) de 5,61 e 5,68 em cordei-
ros e carneiros respectivamente; por Bonacina et al.
(2007), entre 5,42 e 5,50 em cordeiros e também por
ZeoLA etal. (2005) entre 5,52 e 5,54, em ovelhas. Esses
valores, contudo, estdo dentro da faixa de pH consi-
derada adequada por Paroi et al. (2001) e se aproxi-
mam dos citados por Bonacurio et al. (2003), entre 5,59
e 5,77, em cordeiros e também aos observados por
ZeoLa etal. (2006) em cordeiros, entre 5,73 e 5,93.

A observacéo desses dados mostra que, mesmo
apresentando uma CC inferior, as ovelhas abatidas
imediatamente apds o desmame reuniam condicdes
orgénicas minimas e reservas suficientes de
glicogénio para que ocorresse a queda do pH apds o
abate em niveis inferiores a seis, desde que submeti-
dasa EE.

Os dados obtidos mostram, também, que a aplica-
¢éo do processo de EE apresentou resultados positi-
Vv0s, ndo s6 com relagdo ao nivel de declinio do valor
do pH, mas também com a velocidade desse proces-
S0, Visto que as carcacas estimuladas atingiram valo-
res de pH inferior a seis (5,91 a 5,98) ja na segunda
avaliacdo, com seis horas apés o abate e com as carca-
¢as com temperatura entre 12,80 e 14,20 °C, confir-
mando o efeito acelerador da EE sobre o processo de
glicdlise.

Esse aspecto é extremamente importante para a
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qualidade da carne, seja por reduzir o periodo de re-
solucéo do rigor mortis, possibilitando que a rigidez
muscular ocorra enquanto a carcaca ainda esta quen-
te, reduzindo a possibilidade de ocorréncia do encur-
tamento pelo frio, ou “cold-shorting”, mesmo em si-
tuacBes de refrigeragdo rapida (Paroi et al., 2001), fato
bastante comum no caso de carcacas de animais de
pequeno porte, como 0s ovinos, tanto pela pequena
massa muscular, como também pela inexisténcia de
protecdo fisica devido a auséncia da GSC.

Ja as carcacas ndo estimuladas somente atingiram
valor de pH inferior a6,0 com 24 horas apds o abate,
com atemperaturainferior a 2 °C, aumentando a pos-
sibilidade de ocorréncia do fenébmeno do “encurta-
mento pelo frio”

Geesink et al. (2001) estudando o efeito da
estimulacado elétrica de alta voltagem (1130 V, 14.3
Hz, 90 s), em carcaga de ovinos com 12 meses de ida-
de também observaram aceleracao do declinio do pH
nas carcagas eletricamente estimuladas, que apresen-
taram pH de 5,87 com trés horas apds o abate, com
temperatura de 21,4 °C, enquanto as carcagas néo es-
timuladas apresentaram pH de 5,88 com 24 horas
apos o abate, com temperaturas das carcagas de 1°C.

Os resultados obtidos neste trabalho, com relagéo
a EE da carcaca de ovelhas, evidenciam a eficiéncia
desse processo, mesmo com a utilizacdo de corrente
elétrica de baixa voltagem, sendo importante lembrar
que a aceleracdo da queda rapida do pH tem ainda o
efeito positivo de garantir condi¢6es menos favora-
veis ao desenvolvimento microbiano e, de acordo com
Young etal. (2004), entre os parametros normalmente
utilizados na avaliacdo da qualidade da carne, o pH
final é de grande relevancia pois muitas das qualida-
des da carne dependem do seu valor. Além disso, va-
lores de pH normais, sugerem que outros parametros
indicadores de qualidade, como capacidade de reten-
caode 4gua, cor e textura ou maciez apresentam bons
resultados.

CONCLUSOES

A recuperacdo da condicdo corporal e a
estimulacéo elétrica da carcaca de ovelhas Santa Inés
descartadas por idade e abatidas depois de periodo
de recuperacdo ap0s desmame, aumenta o rendimen-
to e melhora as caracteristicas da carcaca, além de
acelerar e intensificar o declinio do pH da carcaga,
resultando em melhora nas condic¢des para a conver-
sdo domusculo em carne.
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