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RESUMO: O presente estudo foi realizado na area de producado de ovinos da Fazenda Lageado,
no Laboratorio de Carnes da Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia, e no Laboratdrio
de Carnes do Departamento de Tecnologia de Produtos Agropecuarios, da Faculdade de
Ciéncias Agrondmicas, ambas no Campus da UNESP, em Botucatu. Foram utilizados 36
cordeiros inteiros, oriundos de partos simples e com dois genétipos diferentes: 18 da raca
Corriedale e 18 mesticos Ile de France x Corriedale, terminados em confinamento e abatidos com
30 kg de peso vivo. O objetivo foi avaliar o efeito do genétipo nos seguintes caracteres
qualitativos da carne: pH, capacidade de retencdo de agua, cor, porcentagem de coldgeno,
porcentagem de gordura intramuscular, sabor, sabor estranho, aroma, aroma estranho, maciez,
suculéncia e composi¢do em 4acidos graxos. Os resultados obtidos revelaram que ndo houve
diferenca (P>0,05) entre os genoétipos, para os caracteres estudados. Por outro lado, os valores
constatados permitiram concluir, que tanto os cordeiros puros como os mesticos, apresentaram
carne de qualidade compativel com as exigéncias do mercado consumidor.
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QUALITATIVE TRAITS OF MEAT OF PURE AND CROSSBRED LAMBS FINISHED IN FEEDLOTS

ABSTRACT: The present study was conducted in Lageado Farm, of the Veterinary Medicine and
Animal Science College and in the Agriculture College, both belonging to the Botucatu Campus,
UNESP. Thirty-six ram lambs were used, from single parturition’s, belonging to two different
genotypes: 18 Corriedales and 18 Ile de France x Corriedale crossbreeds, which were slaughtered
with 30 kg of live weight. The aim was to evaluate the effect of the genotype of lambs finished in
feedlot in the following qualitative characteristics: pH, water-holding capacity, color, collagen
concentration, flavor, off-flavor, aroma, off-aroma, tenderness, juiciness, fatty acid composition
and chemical composition of meat. The results revealed no differences (P>0.05) between
genotypes in any of the traits. On the other hand, the data showed that purebreds and
crossbreeds lambs had meat quality adequate to consumer market.
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INTRODUCAO

Com o aumento populacional e a estabilidade
econdmica, é cada vez maior a demanda de carne
no Brasil. Nesta fase de conquista de mercado, é
necessaria a oferta de carcacas com alta qualidade
higiénico-sanitaria e organoléptica, buscando cada
vez mais, a padronizagdo do produto oferecido.
Dentre as espécies que ocupam o mercado de
carnes a ovina vem tendo crescente consumo.

Um dos principais mercados para a carne ovina
de alta qualidade se encontra no Estado de Sao
Paulo, que vem se tornando nos ltimos anos, um
polo de desenvolvimento da ovinocultura,
caracterizando-se pela predomindncia dos sistemas
de producdo de carne, com utilizagio de
cruzamentos de ragas especializadas com os mais
distintos genétipos disponiveis, sobretudo ragas de
dupla aptiddo, como a Corriedale.

E fundamental nesta fase de crescimento da
atividade, a implantagdo de técnicas racionais de
criacdo, visando uma maior produtividade, bem
como a obtencdo de carne de melhor qualidade,
que venha atender as crescentes exigéncias do
mercado consumidor.

O produtor de carne tem como principal critério
de qualidade, o preco que conseguiria por seus
animais, ou seja, ao atender as preferéncias dos
consumidores, por determinados caracteres
qualitativos, receberia um incentivo econdmico.
Cada pais tem suas preferéncias e destinagdo para
as carcacas, de acordo com seu peso, conformagao
e nivel de gordura; fatores que se relacionam de
alguma forma e que sofrem influéncia,
principalmente, da raga (ALLEN, 1991).

Cabe a pesquisa, diante de tal panorama,
estudar os fatores envolvidos com a eficiéncia dos
sistemas especificos de Sao Paulo, dentre os quais,
destaca-se a avaliacdo dos gendtipos disponiveis,
quanto aos caracteres qualitativos da carne que
produzem.

A carne ovina deve ser considerada pelos seus
diferentes aspectos de maciez, odor, sabor,

suculéncia, capacidade de retencdo de agua e cor.
A importancia que é necessaria atribuir a cada um
destes diferentes fatores é varidvel, destacando-se
no entanto, na Europa, a cor, e sobretudo o sabor
(LOPEZ-FRANCOS, 1991). A este respeito,
TOURAILLE (1987), afirma que a qualidade da
carne pode ser considerada sob o ponto de vista
nutricional e por suas caracteristicas organolépticas
ou sensoriais (cor, textura e sabor). Porém, o autor
adverte que certos compostos, presentes em
pequenas quantidades, podem ter influéncia
marcante, como por exemplo: a mioglobina para a
cor, o coldgeno para a maciez e substancias
volateis, como os acidos graxos, para o aroma.

O presente estudo teve por objetivo avaliar o
efeito do genétipo de cordeiros terminados em
confinamento nos seguintes caracteres qualitativos
da carne: pH, capacidade de retengdo de agua, cor,
porcentagem de coldgeno, porcentagem de
gordura intramuscular, aspectos sensoriais e
composigdo em acidos graxos.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na é&rea de
producdo de ovinos da Fazenda Lageado, no
Laboratoério de Carnes da Faculdade de Medicina
Veterindria e Zootecnia, e no Laboratério de
Carnes do Departamento de Tecnologia de
Produtos Agropecuérios, da Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas, ambas no Campus da UNESP, em
Botucatu.

Foram utilizados 36 cordeiros, machos inteiros,
sendo 18 da raca Corriedale (C) e 18 mesticos Ile de
France X Corriedale (IF x C), oriundos de partos
simples. A desmama dos animais foi efetuada aos
60 dias de idade, com peso vivo médio de 12 kg,
tendo sido encaminhados ao sistema de recria e
terminacdo em confinamento, onde receberam
dieta isocalérica e isoprotéica (15% PB e 70%
NDT), a vontade, com a seguinte composigao: 35%
de feno de Coast Cross, 22,25% de milho moido,
21,35% de farelo de algodao, 20% de esterco de
galinha, 0,60% de calcareo, 0,20% de premix
0,20% de sal

vitaminico-mineral e iodado.
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Os animais receberam vermifugos no desmame de
acordo com OPG (ovos por grama) de fezes. A
vacina bacteriana polivalente contra Carbunculo,
Sitomatico, Gangrena gasosa e Enterotéxemias foi
aplicada 15 dias antes do desmame com dose de
refor¢o um més depois.

Estabeleceu-se como peso de abate o valor de 30
kg de peso vivo. No dia anterior ao sacrificio, os
animais foram transportados ao abatedouro, que
ficava a 40 km, e 14 permaneceram com dieta
hidrica por aproximadamente 18 horas. Apéds 15
minutos do abate e esfola, mediu-se o pH da carne
(pHo), com repeticdo 45 minutos depois (pHas). As
carcacas foram resfriadas a 4°C, por 24 horas,
momento em que mediu-se o pH mais uma vez
(pH24n) e avaliou-se subjetivamente a cor da carne
no musculo esquelético Rectus abdominis, dando-se
notas de 1 a 3 (1 para carne mais clara e 3 para
carne escura), com intervalos de 0,25 pontos
(COLOMER-ROCHER et al., 1986).

Dividiu-se as carcacas ao meio, encaminhando-
se a parte esquerda ao laboratério, onde foram
seccionadas em sete regides anatomicas
(COLOMER-ROCHER et al., 1972). Separou-se o
lombo e a paleta, retirando-se do primeiro corte o
musculo Longissimus dorsi e do segundo, os
musculos cabega longa e cabeca lateral do triceps.

O Longissimus dorsi foi destinado a execucao de
provas sensoriais, realizadas no Departamento de
Tecnologia de Produtos Agropecuarios da
Faculdade de Ciéncias Agrondmicas da UNESP -
Campus de Botucatu. Para tanto, cada amostra do
miusculo permanecia a 5°C por uma hora, em
salmoura a 10%, na proporcdo de 1:1 de peso.
Apbs, a amostra foi aquecida em vapor por 45
minutos, cortada em fatias de 2 a 3 mm e servida
com temperatura entre 45 - 50°C aos provadores.
Estes, avaliavam aroma, cor, aparéncia geral,
sabor, aroma estranho, sabor estranho, maciez e
suculéncia (MEILGAARD et al. 1990), sendo
empregadas as seguintes escalas para a atribuigdo
das notas: para aroma fraco (1) a intenso (9); sabor
ruim (1) a muito bom (9); cor ndo caracteristica (1)
a caracteristica (9); aparéncia geral péssima (1) a
boa (9); aroma e sabor estranhos nenhum (1) a
extremamente forte (9); maciez extremamente
macia (1) a extremamente dura (9); e finalmente,

suculéncia extremamente seca (1) a extremamente
suculenta (9). Para estas variaveis, utilizou-se um
delineamento de blocos ao acaso, com 9
provadores (repeticdes) e quatro momentos
(blocos).

No misculo cabeca longa do triceps
determinou-se a capacidade de retencdo de dgua
(CRAA) por método de  centrifugacdo
desenvolvido por ROCA (1986), e o nivel de
pigmentos do musculo (ferro heminico), pelo
método fisico-quimico de HORNSEY (1956),
utilizando-se espectrofotémetro e efetuando-se a
leitura num comprimento de onda de 512 nm.
Ainda neste musculo, determinou-se a composigado
em 4cidos graxos, através do método de
BADOLATO & ALMEIDA  (1977) com
cromatégrafo em fase gasosa, nas seguintes
condigdes: Coluna - 10% DEGS, temperatura do
detector 180°C, temperatura do injetor 190°C,
temperatura da coluna 190°C e velocidade do
papel de 1,2cm/seg. Foi determinada também a
porcentagem de gordura intramuscular por
intermédio do Método de Soxlet (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985).

Para a determinacdo da porcentagem de
colageno utilizou-se o musculo cabeca lateral do
triceps. Seguiu-se o método da hidroxiprolina,
desenvolvido por BONNET & KOPP (1984), onde a
porcentagem de coldgeno = concentracdo de
hidroxiprolina x 7,5.

O delineamento estatistico foi inteiramente
casualizado, com dois tratamentos (C, IFxC), tendo
sido obtidos variaveis descritivas das
caracteristicas da carne. As andlises foram
realizadas pelo programa Statistical Analysis
Sistem (SAS, 1986). A comparacdo entre os
diferentes genétipos seguiu o seguinte modelo
matematico:

Yij =p+Gj+ Eij' onde

Y = variaveis relacionados a carne
u = média

G; = efeito do genétipo i

Eij = erro aleatério

B. Industr.anim., N. Odessa,v.58, n.1, p.83-94, 2001



86 LEMOS NETO, M.J. et al.

Para as varidveis: porcentagem de colageno,
porcentagem de gordura intramuscular, C.R.A.,
ferro heminico, avaliadas em um s6 tempo, a
comparacao entre os dois grupos foi efetuada
utilizando-se o teste t para duas amostras
independentes.

Para o pH, que foi avaliado em 3 momentos
(M1=0"; M»=45"; Ms= 24hs), efetuou-se andlise de
perfil (MORRISON, 1967) com os testes de:

a) interagdo entre grupos e momentos, para
verificar a similaridade dos perfis dos dois grupos;

b) efeito ou diferenca entre grupos, para
comparar os dois grupos no conjunto dos trés
tempos;

c) efeito de tempo (momento), para comparar o
pH nos trés tempos para o conjunto dos grupos.

Para a varidvel cor, utilizou-se prova ndo
paramétrica de Mann Whitney, para duas
amostras independentes (ZAR, 1984).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Potencial Hidrogenionico (pH)

Para que o musculo de um animal sacrificado se
transforme em carne, é preciso que ocorra uma
série de processos bioquimicos que sdo conhecidos
como modificagdes post morten. Neste processo a
carne adquire odor e sabor caracteristicos,
ligeiramente &cido, se amacia e se torna suculenta
(CANEQUE et al., 1989). As alteragdes do pH
produzem importantes modificacbes na qualidade
da carne, sendo que sua queda brusca origina
carnes palidas, pouco consistentes e exudativas,
conhecida como carnes PSE (pale, soft, exudative).
Por outro lado, se o pH se mantiver em niveis
superiores a 6,0 tem-se um produto escuro, firme e
seco; sao as carnes DFD (dark, firm, dry), conforme
SANUDO (1992).

Os resultados do pH, obtidos no presente
estudo, sdo apresentados no quadro 1. Observa-se
que ndo houve diferencas significativas entre os
cordeiros puros e mesticos. Os valores encontram-
se proximos aos constatados por SANUDO et al.
(1992), que ndo observaram  diferencas
significativas no pHo , que ficou entre 6,56 e 6,69,
enquanto o pHxn variou de 5,66 a 5,78, em trés
genoétipos diferentes.

Por outro lado, constatou-se diferencas
significativas entre os momentos do pH, tendo sido
observada diminui¢do gradual ao longo do tempo,
a qual obedeceu os padrdes de uma carne de boa
qualidade.

Quadro 1. Médias e desvios-padrido para o pH da carne medido no momento zero (pHo), 45 minutos (pHas). e 24hs
(pH2an) ap6s o abate, para cordeiros puros (C) e mesticos (IF x C).

TRATAMENTOS pHo pHus pH2an
C 6,71+0,16aA 6,56510,22aA 5,73+0,15aB
IFXC 6,77+0,17aA 6,5610,17aA 5,78%0,16aB

Médias seguidas de letras mintsculas distintas, na mesma coluna, diferem significativamente (P<0,05), pelo teste de Tukey e

médias seguidas de letras maitisculas distintas, na mesma linha diferem significativamente (P<0,01) pela andlise de perfil.

A Figura 1 indica que a evolugdo do pH foi
tipica de um processo normal de maturagdo, que
poderia justificar os bons aspectos sensoriais
encontrados neste estudo, pois tanto a velocidade
como o valor de estabilizagdo do pH, produzem
importantes modificacdes na qualidade da carne
(SANUDO, 1992). Tal efeito foi confirmado por

YOUNG et al. (1993), que concluiram que o pH
final da carne poderia explicar as diferencas nos
aspectos sensoriais entre as racas Merino e
Coopworth (P< 0,001), tanto da carne como da
gordura, sendo que a Merino apresentou maior

incidéncia de sabores estranhos e pH mais alto
(P<0,001)
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Figura 1. Evolucao do pH da carne de cordeiros da raca Corriedale e Ile de France x Corriedale.

Capacidade de Retencdo de Agua

A C.R.A. tem importante papel sob o ponto de
vista sensorial, sendo a caracteristica determinante
da suculéncia. Esta suculéncia se daria pela
sensacdo de umidade que produz, ao iniciar-se a
mastigacdo (devida a rédpida liberacdo dos
liquidos), e a sensagdo de suculéncia continuada,
causada pela lenta liberagdo do suco exudado e
pelo efeito estimulante da gordura sobre o fluxo
salivar. Logo, conclui-se que esta sensacao
depende tanto da qualidade, como da quantidade
do tecido adiposo e da C.R.A.. (SANUDO, 1992).

No presente trabalho ndo houve diferenca
significativa entre os genotipos para esta variavel.
Considerando-se que a C.R.A. é um dos fatores
que influencia na suculéncia, salienta-se que esta
recebeu nota entre 5 (nem seco, nem suculento) e 6
(levemente suculento), inferindo-se que a retengéo

de liquidos pela carne se manteve em niveis
aceitaveis.

Observa-se que os valores da C.R.A.(Quadro 2),
sdo superiores aos obtidos por ALBERTI &
SANUDO (1988) que encontraram variagdes de
17,0 a 21,4% e por SANUDO et al. (1992) que
estudaram as racas Rasa Aragonesa (22,96%),
Ojinegra de Teruel (25,30%) e o cruzamento de
Fleischschaf X Rasa (22,62%). Esta diferenca se
deve as distintas metodologias utilizadas nos
varios estudos. Em vista disto, ressalta-se que as
comparag0es entre autores devem ser cuidadosas.

Cor

A cor da carne é o item de qualidade mais
importante que o consumidor pode apreciar no
momento da compra e sera o critério basico para
sua selecdo, a ndo ser que outros fatores, como o
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Quadro 2 Médias e desvios-padrido da porcentagem de colageno; capacidade de retencdo de agua (%), teores de
ferro heminico (ppm), porcentagem de gordura intramuscular e medianas da cor da carne, para cordeiros

puros (C) e mesticos (IF x C).

VARIAVEL IFXC
Colageno (%) 0,62+0,14a* 0,63+0,133a
CR.A. (%) 49,28+6,82a 50,65£6,54a
Ferro Heminico (ppm) 28,96+10,57a 33,96+13,31a
Gordura Intramuscular (%) 854243 9464149
Cor 1,75a 1,75a

* Meédias seguidas de letras distintas, na mesma linha, diferem significativamente (P<0,05), pelo teste de Tukey. Medianas
seguidas de letras distintas, na mesma linha diferem significativamente (P<0,05), pela prova ndo paramétrica de Mann

Whitney.

odor, sejam marcantemente deficientes (SANUDO,
1992). A cor pode ser afetada em funcdo da idade
do animal, do esforco a que foi submetido antes do
abate, da alimentacdo, da diferenca existente entre
grupos musculares e da forma quimica da
mioglobina que pode se apresentar reduzida
(Fe**), de cor vermelho purpura; ou na forma
oxidada (Fe***), originando a metamioglobina, de
cor marrom, quando sob baixas pressdes de Oz ou
na presenga de substancias oxidantes (GUTIERREZ
& GARCIA-VILLANOVA, 1981).

A concentracdo de ferro heminico, considerada
como a forma fisico-quimica de determinacdo da
intensidade da coloracdo da carne, esta
apresentada no quadro 2. Verificou-se para esta
varidvel,  similaridade entre os  grupos
experimentais. Os resultados deste estudo estdo
préximos aos valores determinados por SANUDO
et al. (1982) de 26,77 a 31,10 ppm e SANUDO et al.
(1992) de 27,0 a 33,4 ppm. Estes autores porém,
obtiveram diferenca  significativa entre os
genétipos avaliados, a qual foi atribuida as
diferencas de idade e de pH da carne. Neste estudo
no entanto, ndo houve variagdo entre os grupos,
tanto na idade, como no pH.

Quanto a cor avaliada subjetivamente (Quadro
2), também nao constatou-se diferenca significativa

entre os gendtipos sendo que a mediana (1,75) foi a
mesma para os animais puros (C) e os mesticos (IF
x C). Este valor foi superior, quando comparado a
nota 1,0 obtida por IBANEZ et al. (1992). Contudo,
isto é justificado pelo fato destes autores terem
utilizado cordeiros lechales (categoria utilizada na
Espanha, com peso de carcaga variando de 5 a 8
kg), pois quanto mais velho o animal, maior o
acamulo de mioglobina e mais escura a carne.

Porcentagem de Colageno

O tecido conjuntivo contém essencialmente
duas proteinas fibrilares, o colageno e a elastina,
sendo o colageno o principal responsavel pela
dureza da carne, pois quase nao se altera durante o
processo de maturacdo (SANUDO, 1992). O autor
salienta que a quantidade, composi¢do, nimero e
natureza das ligagdes intermoleculares do
colageno, influem diretamente na dureza da carne
e variam muito entre os musculos.

Os miusculos que realizam mais exercicios
tendem a acumular maiores quantidades de tecido
conjuntivo (FORREST et al., 1979). A concentracdo
de coldgeno pode ainda ser afetada pela idade do
animal, taxa de crescimento, sistema de criacéo e
substancias finalizadoras (McCORMICK, 1992), e
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tanto as propriedades do colageno quanto sua
concentracdo sdo importantes na determinagdo da
maciez e textura da carne (YOUNG & BRAGGINS,
1993).

No presente estudo, os grupos experimentais
foram similares sob o ponto de vista da
porcentagem de colageno. Como esta variavel afeta
diretamente a maciez, ressalta-se a inexisténcia de
diferenca (P> 0,05) também entre os genétipos para
a maciez (Quadro 3), o que era esperado.
Entretanto, estes resultados nao coincidem com os
dados obtidos por FAHMY et al. (1992), que
trabalharam com ragas prolificas, tipo carne e seus
cruzamentos, e observaram maior porcentagem de
colageno para ragas prolificas (2,20 a 2,29%), que as

tipo carne, que apresentaram entre 1,87 a 1,96%
(P<0,05). A prova sensorial mostrou diferenca
significativa na maciez entre os cruzamentos,
sendo a carne dos animais %2 Romanov e %
Finnsheep mais rigida quando comparada aos %2
Booroola.

Os valores de porcentagem de coldgeno
encontrados por estes autores foram muito
superiores aos do presente experimento, que
ficaram mais préximos ao resultado de 0,58%,
obtidos por YOUNG & BRAGGINS (1993), os quais
também constataram uma correlagao
significativamente com a maciez (P<0,001) e
textura (P<0,01).

Quadro 3. Médias e coeficientes de variagdo para os caracteres sensoriais da carne de cordeiros puros (C) e mesticos

(IF x C).
VARIAVEL TRATAMENTO C.V.
C IF X C %

SABOR 6,49a* 6,55a 16,38
SABOR ESTRANHO 1,97a 1,97a 10,32
AROMA 5,66a 5,56a 19,51
AROMA ESTRANHO 2,14a 2,30a 17,48
COR 6,52a 6,49a 15,56
APARENCIA GERAL 7,19a 6,98a 13,11
MACIEZ 3,55a 3,39 10,93
SUCULENCIA 5,39 5,56a 7,68

* Médias seguidas de letras distintas, na mesma linha, diferem significativamente (P<0,05), pelo teste de Tukey

Porcentagem de Gordura Intramuscular

A gordura é um dos principais fatores a influir
na qualidade da carne. Mais importante que os
teores totais é sua distribui¢do na carcaca; sendo
fundamentais as pesquisas que visem o
desenvolvimento de técnicas genéticas ou
nutricionais, para manipular as proporgoes dos
distintos depdsitos lipidicos. Deve-se buscar,
sobretudo, reduzir a gordura intermuscular, fato
que traria substancial elevagdo da qualidade do

produto (HARRINGTON & KEMPSTER, 1989).
SUMMER et al. (1978) realizaram estudo para
avaliar o efeito de quatro sistemas de produgdo na
composicdo quimica da carne e conclufram que
somente os cordeiros que receberam concentrado
tiveram maior porcentagem de extrato etéreo. O
teor de gordura ndo parece relacionado
diretamente ao sabor, porém certos componentes
dos depositos de gordura intramuscular,

contribuem fortemente para que o mesmo se altere
(LOPEZ-FRANCOS, 1991).
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No quadro 2 encontram-se as porcentagens de
gordura intramuscular, que foram similares entre
os genoétipos (P> 0,05). Destaca-se entretanto, que
os valores foram muito inferiores aos apresentados
por OCKERMAN et al. (1982), que determinaram
na paleta, porcentagens variando entre 15,36 a 41,
51%, para distintas racas, sacrificadas com pesos
na faixa de 25,2 a 46,8 kg e CANEQUE et al. (1989),
que obtiveram 17,24% de gordura intramuscular
para a carcaca inteira, com peso médio de 17,87 kg.
Salienta-se as grande variagdes nas gorduras
intramusculares, que se observam entre sexos,
pesos de abate, niveis nutricionais e musculos
(SARTI et al.,1993).

Ressalta-se para esta varidvel, a exceléncia dos
resultados constatados, os quais enquadram as
carnes dos dois genétipos num patamar de boa
qualidade.

Aspectos Sensoriais

Os aspectos sensoriais sao definidos por
SANUDO (1992), como as caracteristicas de um
alimento que sao percebidas pelos sentidos. Seriam
eles a visdo (fundamental no momento da compra
e daria a nogdo da cor, forma, firmeza, tamanho e
tipo de superficie), a audigdo (que no caso da carne
tem pouca importancia), o olfato (de grande
importancia, pois dd a sensacdo de aroma), o
paladar (com papel limitado, comportando poucas
percepcOes basicas) e, finalmente o tato (que
através das mucosas da cavidade bucal e da
lingua, bem como a forga aplicada na mastigacao,
nos dariam idéia da textura do alimento).

Constata-se que ndo houve diferenca
significativa, entre cordeiros puros e mesticos para
(Quadro 3),
concordando com os resultados da literatura

consultada (KIRTON, 1982 e SANUDO et al., 1992).

as diversas varidveis avaliadas

No entanto, GRIFFIN et al. (1992) ao estudarem
trés racas ovinas, Rambouillet , Barbados e
Karakul, observaram para os cortes lombo e perna,
variagdes quanto ao sabor, suculéncia, maciez e
impressdo geral. FAHMY et al. (1992), trabalhando

com as ragas Romanov, Finnsheep, DLS (raca

desenvolvida no Canadd), Coopworth, Suffolk e
cruzamentos, constataram diferenca no sabor da
carne entre os diferentes genétipos, sendo que os
animais das racas prolificas apresentaram sabor
mais intenso que as especializadas para corte.

Ao comparar os resultados das varidveis
sensoriais, com a literatura observa-se que para o
sabor, OCKERMAN et al. (1982) obtiveram 5,4;
GRIFFIN et al. (1992) 5,3; e SANUDO et al. (1992)
6,0 valores inferiores ao do presente experimento.
Para a suculéncia as notas foram similares as
encontradas pelos referidos autores (5,1; 5,5 e 6,3,
respectivamente). J4 na aparéncia geral verificou-
se notas levemente superiores as daqueles autores,
cujos valores foram 5,1; 6,3 e 6,0, respectivamente.

Para a maciez OCKERMAN et al. (1982)
GRIFFIN et al. (1992), e SANUDO et al. (1992)
utilizaram escala inversa a deste experimento,
sendo a nota 1 para carnes extremamente duras e 8
para extremamente macias. Ao adaptar os valores
por eles obtidos (6,4; 5,1 e 6,0, respectivamente) aos
deste experimento, observa-se que foram
inferiores, ou seja, carnes sensivelmente mais
macias. O fato das diferencas ndo terem sido

elevadas, pode ser atribuido a subjetividade
metodoldgica e as variagdes nos pesos de abate.

Para as varidveis sabor estranho e aroma
estranho as notas foram baixas, ficando entre 1
(nenhum) e 3 (muito fraco); auspicioso e
fundamental para que possa caracterizar as carnes
estudadas como de qualidade desejavel.

Conclui-se, que de maneira geral, os aspectos
sensoriais foram similares ou superiores aos
encontrados na literatura, indicando a excelente
qualidade da carne de ambos os genoétipos
avaliados.

Composicdo em Acidos Graxos

A qualidade da gordura é determinada pela
composicdo em 4&cidos graxos, seu grau de
saturacdo, estabilidade e sabor (WEEB et al., 1994).
LOPEZ-FRANCOS (1991) salienta que as
proporcdes de acidos graxos saturados na carne
variam em funcdo do regime alimentar do cordeiro
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N

antes da desmama, da idade a desmama, da
proporcdo de forragens/concentrado, sendo que
dcidos graxos saturados variam desde 59% com
ragdes ricas em forragens, até 38% nas ricas em
concentrado.

No Quadro 4, encontra-se a composicdo em
graxos da gordura dos
experimentais, constatando-se que foi similar para

acidos cordeiros

ambos os genodtipos.

Quadro 4. Médias e desvios-padrao para a porcentagem de acidos graxos da gordura de cordeiros puros (C) e

mesticos (IF x C).

ACIDO GRAXO C [FXC

C14:0 - Miristico 3,81 +£0,91a* 3,89+1,52a
C16:0 - Palmitico 27,09 +2,09a 27,36 +2,98a
C16:1 - Palmitoleico 2,44 +0,36a 2,27 £0,40a
C18:0 - Esteérico 23,81 +£2,99a 25,33 +3,85a
C18:1 - Oléico 35,46 + 3,54a 34,86 +2,79a
C18:2 - Linoleico tracos tracos

C18:3 - Linolénico 4,05 +2,57a 2,94 +1,14a

*Médias seguidas de letras distintas, na mesma linha, diferem significativamente (P<0,05), pelo teste de Tukey

Ao comparar-se os resultados, com aqueles
obtidos por outros autores (GAILI & ALI, 1985;
CABALLERO et al., 1992; ROJAS et al., 1992; SARTI
et al., 1993 e WEEB & CASEY, 1995) verificou-se
apenas pequenas diferencas, atribuidas
logicamente, as variagdes nas condigdes dos
diversos experimentos, sobretudo no que tange a
questdo alimentar.

Destaca-se entretanto a presenca somente de
tragos do acido linoleico (C18:2), importante para a
manifestagdo de sabor e aroma mais suaves
(MELTON et al., 1982). Esperar-se-ia niveis mais
elevados, tendo em vista a presenca de
concentrado na dieta. A utilizacdio de farelo de
algodao em alimentos ovinos, elevou para 9,7% o
teor de acido linoleico do tecido adiposo de
cordeiros e o girassol, para 12% (MELTON, 1990).
A natureza da dieta experimental poderia ser um
fator a determinar o resultado encontrado.

Outros estudos se fazem necessarios, para que
se possa exercer controle sobre alguns aspectos

sensoriais da carne com manifestacdo de dietas; ja
que a alimentagdo influencia muito mais estes
caracteres do que o proprio gendtipo. Esta
afirmacdo foi confirmada pelos autores acima
citados, com excecdo de WEEB & CASEY (1995),
que também encontram efeito genético.

Por outro lado ressalta-se a auséncia de acido
graxos com 12 carbonos ou menos, os quais se
relacionam a manifestacdo de sabores e odores
estranhos. Conforme discutido no item referente
aos aspectos sensoriais, estes também ndo se
fizeram presentes, confirmando mais uma vez a
exceléncia do produto obtido, independentemente

do tipo genético.

CONCLUSOES

O cruzamento industrial entre a raca Ile de
France, especializada para a producao de carne, e a
Corriedale, de dupla aptiddo ndo alterou os
caracteres qualitativos da carne.
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Os resultados obtidos para as varidveis
estudadas foram compativeis com os padroes de
qualidade requeridos pelos mercados
consumidores mais exigentes;

Demonstrou-se a possibilidade de produzir
carne de qualidade adequada, mesmo com ragas
também selecionadas para a producao de la.

Tais constatacGes viabilizam a utilizacdo dos
cruzamentos industriais.
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