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RESUMO

Objetivou-se neste estudo verificar a influéncia do género nas caracteristicas
biométricas in vivo e de carcaca, fisico-quimicas e o perfil de acidos graxos da carne de
cordeiros Merino Australiano abatidos aos 12 meses de idade. Foram avaliadas as
caracteristicas de qualidade da carcaca e da carne de cordeiros de diferentes aptidGes
zootécnicas produtivas (laneira, carnica e duplo propdsito) produzidos no RS, considerando a
estacdo do ano (primavera, verdo, outono, inverno) na fase de terminacdo/abate. Cordeiros
machos da raca Merino Australiano apresentaram carcacas mais largas e pesadas, entretanto
as fémeas apresentaram maior acabamento de carcaca quando abatidas na mesma idade. O
género ndo afetou o rendimento dos cortes pernil e paleta, entretanto as fémeas apresentaram
maiores teores de lipideos, gordura intramuscular, acidos graxos poliinsaturados e maior
relacao n-6/n-3.

Independente da aptiddo zootécnica produtiva, cordeiros terminados e abatidos nos
meses de primavera e verdo, apresentaram carcacas com pesos similares. Animais de dupla
aptiddo apresentaram caracteristicas de carcaga como espessura de gordura subcutanea (EGS);
area de olho de lombo (AOL), largura de olho de lombo (LOL), e profundidade de olho de
lombo (POL) similares aos cordeiros com aptidao carnica em quase todas as esta¢fes do ano.
Cordeiros com aptiddo laneira apresentaram maior espessura de gordura subcutanea (EGS),
menores graus de marmoreio e area de olho de lombo (AOL) em todas as estacdes do ano na
fase de terminacdo e abate quando comparados com ovinos de aptiddo zootécnica produtiva

de carne e duplo propdsito.

Palavras-chave: &cidos graxos, area de olho de lombo, biometria, rendimento de cortes,

sazonalidade



ABSTRACT

The objective of this study was to verify the sex influence in the biometrical
characteristics in vivo and carcass, physical-chemical and fatty acid profile of meat from
Australian Merino lambs slaughtered at 12 months of age. Was evaluating the characteristics
of the carcass and meat quality of lambs of different breeding types productive (wool, meat
and dual purpose) produced in RS during the year, considering the season (spring, summer,
autumn, winter) phase termination / slaughter. Lambs of Australian Merino carcasses were
wider and heavier, but the females have better finish carcass when slaughtered at the same
age. Sex did not affect the yield of ham and shoulder cuts, however females have higher
levels of lipids, intramuscular fat, polyunsaturated fatty acids and n-6/n-3 ratio.

During finishing and slaughter in the months of spring and summer, regardless of
fitness zootechnical production of lambs, it is possible for finishing lambs with similar carcass
weights. Animals show aptitude double carcass characteristics as subcutaneous fat thickness
(SFT), rib eye area (REA), rib eye width (LOL), and depth of rib eye (POL) to lambs with
similar fitness carniolian in almost all seasons. Wool lambs have greater subcutaneous fat
thickness (SFT), lower degrees of marbling and rib eye area (REA) in all seasons in the

finishing phase and slaughter.

Key-words: biometrics, cut yields, fatty acids, loin eye area, seasonality
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1 INTRODUCAO

O efetivo brasileiro de ovinos em 2009 foi de 16,8 milhdes de cabecas,
crescimento de 1,1 % frente as 16,6 milhdes de cabecas do ano de 2008. Segundo o
IBGE, em 2011 o rebanho ovino brasileiro constitui-se de 17,662 milhdes de animais,
sendo que o estado do Rio Grande do Sul participa com 22,600% do rebanho nacional.
Apesar do rebanho brasileiro de ovinos aumentar em 30% em 10 anos (2001-2011) e ser
considerado promissor, no estado do Rio Grande do Sul houve uma reducdo de cerca de
um milhdo de cabecas no mesmo periodo. Este cenério explica-se, entre outros, pela
crise no mercado internacional da 1a durante as décadas de 80 e 90, devido ao inicio da
comercializacdo de tecidos sintéticos que afetou a criacdo de ovinos caracteristicos
produtores de 14 no estado do Rio Grande do Sul, introduzindo-se animais de ragas com
aptiddo para producdo carnica, como também seus cruzamentos, gerando animais de
duplo propésito (carne e 1d). Apesar desta redugdo no efetivo de ovinos, sabe-se que a
producdo de cordeiros tém-se apresentado como uma das opgbes do agronegocio
brasileiro e galcho, em virtude do aumento do consumo de carne ovina, e
fortalecimento da cadeia produtiva (MADRUGA et al., 2005).

Autores relatam a influéncia de fatores genéticos (raca, idade, sexo) e ambientais
(climaticos, como estacdes do ano no momento da terminacdo e abate e agronémicos
como: disponibilidade de pastagens estacionais, ou sistemas de producdo nativos
direcionados a pecuéria extensiva) que afetam as caracteristicas quantitativas e
qualitativas da carcaca de cordeiros (MURRAY, 1922; PALSSON, 1939). A
compreensdo de como as caracteristicas de qualidade respondem a diferentes genéticas
e condi¢Ges ambientais podem ser Gteis na avaliacdo de fatores basicos que devem ser
considerados na definicdo do mérito de carcaca utilizando pardmetros indicadores da
qualidade como medidas lineares aferidas por biometria corporal apontada como uma
ferramenta na avaliacdo do desempenho animal, e quando analisada juntamente com
outros indices zootécnicos tais como: peso de carcaca, area de olho de lombo (AOL) ou
quali-quantitativos (fisico-quimicas, perfil de acidos graxos) constituem importante base
para a caracterizacdo dos animais, determinacdo de padrdes morfoldgicos e
aprimoramento da qualidade da carne (TEJADA; PENA , ANDRES, 2008).

A grande variabilidade genética de ovinos criados no estado, como também a
criagdo de cordeiros tradicionais produtores de 1a como uma opc¢do para a producgéo de

carne ou duplo proposito, gera necessidade para o estudo das caracteristicas zootécnicas
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e instrumentais indicadoras de qualidade de carcacas e carnes produzidas e
comercializadas, buscando definir a qualidade da carne de cordeiro produzida no Rio
Grande do Sul.

Para tanto, dividiu-se o projeto em trés etapas, gerando 3 sessoes:

Na sessdo |, apresenta-se uma revisdo bibliografica sobre o assunto.

Na sessdo Il foi verificada a influéncia do género nas caracteristicas quali-
quantitativas “in vivo” e de carcaca e perfil de acidos graxos da carne de cordeiros
Merino Australiano abatidos aos 12 meses de idade.

Na sessdo Ill, foram estudadas as diferencas nas caracteristicas de carcaca e
carne de cordeiros de trés aptidfes produtivas (carne, 1& e duplo propoésito), bem como
avaliar a influéncia da estacdo do ano na fase de terminacdo e abate nestas
caracteristicas.

E por fim, apresenta-se as consideragdes finais.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivos gerais

Conhecer o perfil das caracteristicas de qualidade da carcaca e da carne de
cordeiros de diferentes aptidfes zootécnicas criados em campo nativo do bioma pampa.

2.2 Objetivos especificos

- Verificar a influéncia do género nas caracteristicas quali-quantitativas “in
vivo” e de carcaca, fisico-quimicas e perfil de &cidos graxos da carne de cordeiros

Merino Australiano abatidos aos 12 meses de idade.

- Avaliar as diferencas nas caracteristicas de carcaca e carne de cordeiros de trés
aptiddes zootécnicas produtivas, sendo carne, 1a e duplo proposito (& e carne), além de
avaliar a influéncia da estacdo do ano na fase de terminacdo e abate nestas

caracteristicas.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Cadeia produtiva de ovinos no Brasil e no Rio Grande do Sul

Segundo dados da FAO (2012), no ano de 2012 o Brasil importou
aproximadamente 413.000,00 toneladas de carne de cordeiro sendo 2.970,00 toneladas
oriundas do Uruguai, perfazendo 33,84% a mais que no ano de 2011. Segundo o
Instituto Nacional de Carnes (INAC, 2013), de janeiro a setembro de 2012, as
exportacdes de carne ovina para o pais foram de 9.424,00 toneladas, revelando um
crescimento de 8,40% em comparagdo ao mesmo periodo de 2011. O total de animais
abatidos em estabelecimentos autorizados chegou a 506.800,00 cabecas sendo 23% de
ovelhas, 12% de capbes e 59% de cordeiros. Neste periodo houve um aumento da
procura por carne ovina nos restaurantes e em supermercados, as importagdes
Brasileiras aumentaram, e apesar do inverno rigoroso, a mortalidade de animais foi
baixa, sendo estimada uma melhoria na oferta nos proximos anos (Emater/RS, 2012).
Ainda o cenario da producdo ovina prevé que 0s principais paises desenvolvidos
exportadores apresentam limitagdes de produgdo (principalmente territorial)
direcionando o cenario mundial de producdo carnica ao crescimento da participacdo no
mercado internacional para paises em desenvolvimento como o Brasil e a india,
aumentando a demanda mundial de carnes para 0s anos seguintes, como demonstrado
na Figura 1 (FAO, 2012).

Figura 1- Progressdo da demanda mundial de carne ovina (milhdes de toneladas) até
2014

I Carne ovina [ Carne de ave I Carne porcina 1 Vacuno

Millones de toneladas
200

180
160

1996 1998 2000 2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014

Fonte: FAO, 2012
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Com um rebanho de cinco milhdes de cabecas, o Sul do pais é a segunda regido
em concentragdo de ovinos, com um percentual de 28% do total do Brasil. O estado do
Rio Grande do Sul, com um rebanho de quatro milhdes de animais que correspondem a
81% do total de animais da regido sul, € o maior produtor de carne ovina do Brasil
(IBGE, 2013). No final da década de 1980 em consequéncia dos altos estoques
australianos de 1 e do inicio da comercializacdo de tecidos sintéticos no mercado téxtil
internacional ocorreu um periodo de crise no setor. A crise se estendeu durante a década
de 1990, o que fez com que muitos produtores desistissem da criacdo de ovinos,
reduzindo significantemente o rebanho comercial (BOFILL, 1996; NOCCHI, 2001).
Entretanto, o aumento do poder aquisitivo da populacdo e o incremento do abate de
animais jovens trouxeram um novo mercado para a ovinocultura. A carne ovina
comecou a ser apreciada, gerando uma maior demanda de consumo, 0 que indicou um
bom potencial para se tornar um produto substituto no mercado, introduzindo-se
animais de racas com aptiddo para producgdo carnica, como também seus cruzamentos

gerando animais de duplo proposito: carne e 1a (VIANA, 2008).

3.2 Caracteristicas zootécnicas produtivas corporais in vivo e na carcaga

Os ovinos podem ser classificados de acordo com sua aptiddo produtiva,
normalmente produtores de 13, carne, leite, pele ou dupla aptiddo. Dados da literatura
Australiana demonstram que a principal fonte genética utilizada na ovinocultura é a raca
Merino Australiano, que é base para aproximadamente 99,9 % da carne ovina produzida
naquele pais, como também exerce representatividade no estado gaicho. O genoétipo é
um dos principais fatores que afetam as caracteristicas de carcaca, sendo que a
utilizacdo de genes especializados para producdo de carne visa uma melhoria na
quantidade e qualidade de cortes carneos. Entretanto, racas laneiras, quando criadas em
condigdes adequadas, apresentam boa qualidade para producgdo de cordeiros destinados
a producdo carnica (BIANCHI; GARIBOTO, 2003).

A caracterizacdo de grupos genéticos por meio de medidas corporais in vivo
possibilita 0 conhecimento do potencial produtivo dos biotipos e suas habilidades para
exploragcdo comercial sendo largamente utilizado como indicadores zootécnicos. Tais
informacdes obtidas permitem a comparagdo entre rebanhos criados em diferentes
sistemas de producéo e contribuem para a defini¢do de um padrdo racial, servindo como

referencial para programas de melhoramento genético e desenvolvimento da
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tecnificacdo da cadeia da carne ovina (VALDEZ et al., 1982). Neste sentido, a
biometria corporal destaca-se como uma ferramenta importante na avaliagdo do
desempenho animal. Além disso, quando analisada juntamente com outros indices
zootécnicos constitui importante base de dados para a avaliacdo individual dos animais
e para determinacdo de padrdes morfoldgicos.

De acordo com Cunha et al. (2000), as medidas biométricas realizadas in vivo
conforme apresentado na Tabela 1 podem ser utilizadas, em conjunto ou isoladamente,
para estimar medidas de conformacao, quantificacdo de tecidos corporeos e rendimentos
(BUENO et al., 2000).

Tabela 1- Medidas biométricas corporais de ovinos (in vivo) relacionadas ao
desempenho animal e qualidade de carne consideradas na avaliacdo

quantitativa in vivo de ovinos.

Caracteristica Descricao das dimensfes anatdmicas (cm)

Altura do anterior (AA) Distancia vertical entre 0 ponto mais alto e o solo
(anterior).

Altura do posterior (AP) Distancia vertical entre 0 ponto mais alto e o solo
(posterior).

Comprimento corporal (CC) Distancia entre a base da cauda e a base do
pescoco.

Perimetro toracico (PET) Circunferéncia toracica (em centimetros) aferida na
parte posterior das escapulas junto as axilas.

Largura de peito (LP) Distancia entre as faces laterais das articulacdes
escapulo-umerais do lado direito e esquerdo do
animal.

Largura de garupa (LG) Distancia entre os trocanteres maiores dos fémures

direito e esquerdo.

Fonte: Adaptado de Silva (2008)

Landim et al., 2007 avaliaram as caracteristicas quantitativas de carcaca e
medidas morfométricas de ovinos machos de 4 grupos genéticos. Os resultados
encontrados pelos autores estdo demonstrados na Tabela 3. N&o houve diferenca
(p>0,05) para comprimento corporal (CC) e altura de cernelha (AC) entre as ragas,
como também o perimetro toracico (PT) de animais cruzados com genética para
producéo de carne ndo diferiu da genética para producéo de 1a, sugerindo a similaridade

de caracteristicas desses animais.
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Tabela 2- Média das caracteristicas morfométricas de ovinos de 4 cruzamentos genéticos
B: Bergamacia, B x Sl: Bergamacia x Santa Inés, Sl: Santa Inés, TE x SI:

Texel x Santa Inés comparados pelo teste Tukey a 5% (Landim et al., 2007).

Raca Caracteristicas morfométricas (cm)
CcC AC PT

B 57,62 63,42 73,8°
B x Sl 55,8 63,5° 73,6%
S 56,22 62,2 71,1%
TE x SI 56,42 62,22 73,62
CcVv 3,91 4,17 5,43
Média 56,58 63,00 72,71

~ Médias com letras diferentes na mesma coluna diferiram a 5% no teste de tukey. CC: comprimento
corporal, AC: altura de cernelha, PT: perimetro toracico B: Bergamécia, B x SI: Bergamécia x Santa Inés,
Sl: Santa Inés, TE x Sl: Texel x Santa Inés

Outra mensuracdo quantitativa realizada nos animais in vivo é a avaliagdo
subjetiva do nivel nutricional dos ovinos que pode ser feita através do uso de escores da
composicdo corporal (ECC). Este sistema também estima o grau de acabamento a
quantidade de musculos e de gordura que os animais apresentam em um dado momento
(MORAES et al., 2001). A avaliacdo do escore de condi¢do corporal estd apresentada

na Figura 2.

Figura 2- Escores de condicédo corporal de ovinos (ECC)

EC4 EC5

Fonte: Adaptado de Ribeiro (1997).
J4, no estudo de carcacas pode-se utilizar uma avaliagdo de pardmetros

relacionados com medidas objetivas e subjetivas sendo que, as medidas realizadas na
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mesma permitem comparacgdes entre tipos raciais, pesos, idades de abate e género, além,
do estabelecimento de correlagdes com outras medidas ou com os tecidos constituintes
da carcaca (SILVA; PIRES, 2000). Segundo Osoério et al. (1998), como conseqliéncia
dos distintos sistemas de producdo e de suas racas, 0 mercado da carne ovina apresenta
grande variabilidade dos caracteres quantitativos e qualitativos que definem os
diferentes tipos de carcacas comercializadas.

Outro critério para avaliar o desempenho animal esta relacionado aos aspectos
quantitativos da carcaca, como peso de carcacga quente, fria e de cortes. (ZUNDT et al.,
2001). Conforme Colomber-Rocher et al. (1988), 0 peso de carcaca é determinado pelos
diversos componentes corporais do animal, e o valor de uma carcaca depende, entre
outros fatores, dos pesos relativos de seus cortes.

Os produtores do setor necessitam conhecer as caracteristicas do produto final e
as relacdes destas com as preferéncias dos compradores, isso lhes fornecera elementos
para determinar animais com aptiddo genética mais adequada a ser utilizado em cada
realidade, como também o perfil da carne oferecida ao mercado consumidor (OSORIO
etal., 1998).

Nesse contexto, o sexo € um dos fatores que exerce influéncia em algumas
caracteristicas da carcaca. A principal caracteristica influenciada pelo género é a
quantidade de gordura corpdrea presente na carcaca que segundo SAINZ, 1996 esta
presente em ordem crescente de precocidade, primeiro nas fémeas, machos castrados e
machos ndo castrados. O efeito do sexo pode ser verificado sobre o rendimento da
carcaca, sendo as fémeas superiores aos machos, devido a maior precocidade e estado
de engorduramento (OSORIO et al., 1999).

Em um trabalho realizado por Cloete et al. (2012), estudando as caracteristicas
de carcaca e qualidade da carne de ovinos de trés aptiddes genéticas (carne vs 1 vs
duplo prop6sito) com 20 meses de idade, criados a pasto irrigado a base de Kikuio,
verificaram que o peso de carcaca quente (PCQ), comprimento e largura de carcaca
foram menores na raca de aptiddo laneira (p<0,05), entretanto, ndo diferiram entre a
raca SAMM e Dormer, sendo estas de duplo propdsito e carnica, respectivamente. Os
machos apresentaram carcacas mais pesadas (23,9 vs 22,5 kg, p<0,05) e compridas
(88,4 vs 77,3 cm, p<0,05) do que as fémeas, entretanto, ndo houve diferenca para a
caracteristica de largura de carcaca entre 0s sexos com valores de 26,2 e 25,8 cm para

machos e fémeas.
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Em contrapartida, Arvizu et al., (2011), que estudaram o efeito do gendtipo
(carne vs 1) nas caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de cordeiros
SuffolkxDorper e Rambouillet suplementados com adi¢cdo de Cromo, terminados em
pastagem de azevém verificaram que ndo houve efeito do genotipo para peso de carcaca
quente (18,14 vs 16,60 kg, p>0,05) e comprimento de carcaga (62,72 vs 63,75 cm,
p>0,05), porém o genotipo influenciou o peso de carcaca fria (17,06 vs 15,05 kg
p<0,01), sugerindo que animais de racas laneiras tem uma maior perda de peso no
resfriamento do que racas carnicas, embora ndo encontraram diferenca entre 0s
genotipos para largura de carcaca (p>0,05). Dados colidentes dos resultados
encontrados por Cloete et al. (2012), que verificaram que cruzamentos de duplo
propdsito e racas carnicas apresentam carcacas mais largas e mais compridas do que
racas laneiras (p<0,05).

Os PCQ e PCF néo diferiram (p>0,05) entre os genoétipos apresentando valores
médios de 9,64 e 9,30; 10,65 e 10,31; 10,59 e 10,25; 10,27 e 9,94 para as ragas

Bergamacia, Bergaméaciax Santa Inés, Santa Inés e TexelxSanta Inés, respectivamente.

3.3 Caracteristicas quali-quantitativas da carcaca e da carne

Segundo Osorio & Osoério (2001), muitos sdo os fatores que influenciam a
qualidade final da carcaca e da carne, entre estes: genéticos, ambientais e de manejo. A
area de olho de lombo (AOL); aferida no musculo Longissimus dorsi, apresenta uma
correlacdo positiva com a quantidade de carne vendavel (muscular) da carcaca, sendo
comumente utilizado por ser um masculo de maturidade tardia e de facil mensuracéo,
representando o desenvolvimento de tecido muscular, quantidade e distribuicdo,
rendimento de cortes carneos, qualidade da carcaca, bem como potencial genético para
precocidade de acabamento (BONIFACINO et al., 1979; SAINZ, 1996). Em um estudo
realizado por Arvizu et al. (2011) os autores verificaram o efeito de gendtipos de
diferentes aptiddes produtivas (carne vs 1) nas caracteristicas de carcaca e qualidade da
carne de cordeiros, e encontraram diferenca significativa (p<0,01) nos valores de AOL
com médias de 12,67 cm? e 9,65 cm? para carne e I3, respectivamente. Além da AOL
outras variaveis relacionadas a qualidade da carne podem estar associadas a gordura
subcutdnea. Dados da literatura citam que ha diferencas quanto ao gendtipo (racas e
cruzamento) dos animais, em relacdo aos diferentes depdsitos de gordura corporal
(BOGGS et al., 1998; SAINZ, 2000; OSORIO et al., 2002) sendo a espessura de
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gordura subcutdnea (EGS) uma medida que correlaciona-se positivamente com a
qualidade total de gordura acumulada com o corpo do animal (PEREZ; CARVALHO,
2007). Animais de racas melhoradas para corte depositam maior quantidade de gordura
na carcaca (subcutanea, intramuscular e intermuscular) que animais de aptiddo somente
laneira (CUNHA et al., 2007). Em estudo realizado por Cloete et al. (2012) as fémeas
apresentaram maiores médias (3,29 vs 0,95 mm) com relacdo a deposi¢cdo de gordura
sob a 132 costela (EGS) do que os machos, entretanto a raca laneira (Merino) apresentou
a menor média 0,97 mm e a carnica (Dormer) a maior média de EGS 3,19 mm. Neste
mesmo estudo ndo foram verificadas diferencas de EGS entre as ragas de animais com
genética de duplo propdsito (Dohne Merino 1,68 mm vs SAMM 2,65 mm) concordando
com Hammond (1965) que relata que cada espécie e cada raca tém um padrdo
caracteristico de deposicdo de gordura.

Em contrapartida Arvizu et al. (2011), trabalhando com o efeito do genétipo
sobre as caracteristicas de qualidade da carcaca de cordeiros terminados a pasto
verificaram que animais com genoétipo para corte apresentam maior EGS do que
cordeiros com aptiddo laneira (3,35 vs 2,59 cm; p<0,05). A gordura € o tecido de maior
variabilidade no animal, seja do ponto de vista quantitativo ou por sua distribuicdo. O
tecido adiposo tem papel fundamental nas diferencas de composicdo corporal entre
machos castrados ou inteiros e entre fémeas. Dados literarios citam que as fémeas
iniciam a depositar gordura com pesos menores do que 0os machos castrados e inteiros, e
0s machos castrados a pesos menores do que os inteiros (HAFEZ, 1973). Estes dados
corroboram com Rosa et al. (2005) que relataram em um estudo sobre crescimento
alométrico de tecidos que as fémeas apresentam carcacas com maior proporcdo de
gordura, pois atingem a maturidade fisioldgica mais cedo, sendo que 0s machos
castrados e os inteiros apresentam maior desenvolvimento muscular.

Em um estudo realizado por Jonhson et al. (2005), avaliando a composicdo da
carcaca e a qualidade da carne de cordeiros de um cruzamento com a raca Texel de
ambos 0s sexos abatidos com peso de 36 + 2 Kg, observaram diferenca significativa
(p<0,05) entre machos e fémeas para todas as caracteristicas avaliadas, exceto largura
de peito. Segundo os autores, os resultados estdo em concordancia com a maioria dos
dados literarios existentes, onde se detectaram fémeas com maior rendimento, como
também maior AOL (12,2 vs 11,8 cm?; p<0,001), POL ( 27,2 vs 26,7 cm?; p<0,05) e
EGS (8,8 vs 5,7 mm, p<0,001), entretanto os machos apresentavam maior peso.
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O marmoreio da carne representa a quantidade de gordura intramuscular e esta
relacionado com as caracteristicas sensoriais da carne, em especial com a maciez
(COSTA et al., 2002). O mesmo ¢ classificado em escala de pontuacdo de 1 a 5
variando de tracos de marmoreio ausente a abundante, conforme metodologia descrita
por MULLER (1987).

Muitos fatores relacionados ao bem estar, grupo genético, manejo pré e durante
0 abate influenciam diretamente a condi¢cdo do musculo em armazenar glicogénio,
composto precursor do acido latico, responsavel pela queda do pH durante a conversédo
do musculo em carne (BONAGURIO, 2001). O pH final do musculo, medido as 24
horas post mortem, é um dos indicadores da qualidade final da carne e pode influenciar
a maciez, textura e cor. Um animal abatido com poucas reservas de glicogénio, a carne
ndo atinge pH suficientemente baixo para produzir coloracdo normal, independente de
sua idade e maciez (SAINZ, 1996).

A cor da carne é o fator de qualidade mais valorizado pelo consumidor no
momento da compra, constituindo o critério basico para sua selecdo, a ndo ser que
outros fatores, como o odor, sejam marcadamente deficientes (TROUT, 1992).

Johnson et al. (2005) encontraram influéncia do género (machos e fémeas) para
os valores de pH 24 (5,63 vs 5,66; p<0,001), e para os indices de vermelho e amarelo
(@*: 15,00 vs 14,2, p<0,05 e b*: 6,5 e 6,1; p<0,001), respectivamente, no musculo
Longissimus dorsi. Os resultados encontrados por estes autores, estdo em contraste com
a maioria dos dados literarios, que ndo reportam diferencas para pH entre os géneros
(CORBETT et al., 1973; DIAZ et al., 2003) porém BERIAIN et al. (2000) e Safiudo et
al. (1996) atribuem que a diferenca no pH final pode ser devido a uma variacao do
conteddo de glicogénio muscular e sugeriram uma provavel menor qualidade em
cordeiros mais leves. O valor de a* indicando um maior indice de vermelho para as
fémeas também contrasta com a maioria dos dados publicados (DIAZ et al., 2003;
JEREMIAH et al., 1997; VERGARA et al., 1999) entretanto, pode ser explicado pelo
fato exposto por Ledward & Shorthose (1971) que relataram que o musculo de cordeiras
apresentam o pigmento heme 20% maior que cordeiros machos criptorquidas. Em outro
estudo Mazzone et al. (2010), verificaram o efeito da estagdo (outono vs inverno) nas
caracteristicas de carcaca e carne de cordeiros Apennine. Os resultados demonstraram
gue a luminosidade (L*) da carne foi significativamente maior (p=0,02) nos cordeiros
terminados no inverno do que os terminados no outono. O valor de pH final foi maior

(p<0,01) para cordeiros terminados no inverno do que os terminados no outono, fato
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que pode ser explicado pelo maior peso de carcaga apresentado pelos cordeiros abatidos
no inverno (5,70 vs 5,81), respectivamente.

A composicdo centesimal da carne € um conjunto de caracteristicas importantes
de qualidade e podem ser influenciada por diferentes fatores, como espécie, raca, sexo,
nutricdo e peso de abate. (Sainz, et al., 1996, Diaz et al., 2002). Em estudo realizado por
Yousefi et al. (2012) que compararam a qualidade da carne de dois grupos genéticos
(nativos) (Chall e Zel), abatidos aos 12 meses de idade os autores relataram diferenca
significativa para umidade com média de 76,07 vs 71,15 porém ndo encontraram
diferenca para proteina e cinzas (20,83 vs 20,78 % e 1,15 vs 1,21%).

Gaili et al. (1972), analisando a composigdo centesimal do muasculo Longissimus dorsi
de ovelhas abatidas com idades diferentes, observaram que 0s animais mais velhos
(idade) apresentaram maior teor de gordura e menor de umidade, de proteina e de cinzas
que animais mais jovens. Além da idade o peso de abate também influencia a
composicao centesimal, pois cordeiros mais pesados depositam mais gordura e, como
conseqiiéncia, tém menor teor de agua e de proteina na carne (RUSSO et al., 1999).

A determinacdo da umidade é uma das medidas mais importantes e utilizadas na
analise de alimentos, pois estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e
composicao, e pode afetar a estocagem, embalagem e processamento (CECCHI, 2003).
Sua determinacéo se fundamenta na propriedade fisico-quimica da agua de se volatilizar
a temperatura de 105°C (ANDRADE, 2006). Segundo Zapata et al. (2001), os valores
meédios (%) de umidade, proteina, cinzas e gordura de animais criados no Nordeste
brasileiro variam de 76,15 ; 19,32; 1,09.e 2,20 respectivamente. Em estudo realizado
por Faria et al. (2012) avaliando a qualidade da carne e o perfil lipidico de dois
cruzamentos genéticos TexelxPolwarth vs TexelxCorriedale, encontraram diferencas
significativas para umidade (77,14 vs 77,90 %, p=0,05) e marmoreio (IMF %) (1,39 vs
1,10, p=0,04) respectivamente, sendo que animais com genética para producdo de la
(TexelxPolwarth) apresentaram menor porcentagem de umidade entretanto, maior
porcentagem de marmoreio (IMF) (p=0,04) do que o cruzamento genético para
producdo de carne. A diferenga encontrada no teor de gordura, inclusive no marmoreio
(IMF), pode ser devido a variabilidade na fase de maturidade, de tal forma que, quando
comparado com 0 mesmo peso, ragas com maior tamanho adulto tendem a ser mais
magras do que as ragas com menor tamanho (CARTWRIGHT, 1970; KVAME et al,

2006). No mesmo trabalho, Faria et al. (2012) verificaram que cordeiros com aptidao
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laneira apresentaram tendéncia de maior luminosidade (p=0,06) que as racas de aptiddo
carnica.

Ja os teores de proteina, gordura, umidade e cinzas nao diferiram nas carnes dos
animais abatidos (p>0,05) nas diferentes estagdes com médias de 20,62; 2,41; 75,64;

1,33%, respectivamente.

3.4 Composicao bromatologica do bioma pampa

No Rio Grande do Sul/Brasil, a base alimentar da pecuéria de corte é 0 campo
natural, o qual é composto, na sua maioria, por especies subtropicais de ciclo estival.
Durante a primavera e até a metade do verdo, os campos geralmente apresentam sua
méaxima potencialidade de crescimento e qualidade bromatoldgica, proporcionando
ganhos de peso vivo de até 1,0 kg por animal por dia. A partir de fevereiro, a
composicdo de nutrientes apresenta queda o que pode influenciar o desempenho dos
animais criados a pasto. As baixas temperaturas na estacdo do outono reduzem o
crescimento das pastagens, até que estas tenham sua parte aérea crestada no inverno, por
acdo das geadas, ocasionando um periodo de perda de peso dos animais de producédo
(Embrapa, 2013). A tabela 3 apresenta os valores médios (%) de proteina bruta, fibra
detergente neutra e &cida, lignina e matéria seca de pastagem nativa do Bioma Pampa,

pasto caracteristico do sul do Brasil, referenciadas por diversos autores.

Tabela 3- Médias da composicdo bromatoldgica da pastagem do Bioma Pampa

referenciadas por diversos autores.

Referencial Composicdo Bromatoldgica (%)
PB FDN FDA Lignina MS
Olivo, 2010 22,18 66.64 31,20 -
Gerdes, 2005 - 61,5 33,6 3,9
Prado, 2003 4,90 82,03 50,65
Cabral, 2008 9,62 71,84 - - 18,60
Prado, 2002 7,53 - 43,61 -
Ribeiro, 2009 20,01 53,57 25,01 - -

PB: proteina bruta, FDN: fibra em detergente neutro, FDA: fibra em detergente acido, MS: matéria seca
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3.5 Perfil de &cidos graxos (AG)

O perfil de acidos graxos da carne, apesar, de exercerem pouca influéncia no
valor comercial da carcaca em comparagdo ao conteddo total de gordura, tem
despertado interesse dos consumidores na busca por alimentos saudaveis, direcionado
para as fontes de gordura na dieta (MADRUGA, 2004). A deposi¢do e composicdo de
gordura € um importante determinante do valor nutricional da carne de cordeiros
(FISCHER et al., 2000), estudos demonstram que quanto maior a deposi¢do de gordura
intramuscular menor a relacdo de acidos graxos poliinsaturados/saturados (WEBB;
O NEIL, 2008). Dados literarios citam que os principais acidos graxos da carne de
cordeiros sdo: C18:1 (oléico) seguido de C16:0 (palmitico) e C18:0 (estearico), e
normalmente o total de &cidos graxos saturados é maior que a de insaturados, e a menor
propor¢do de poliinsaturados (TEJADA et al., 2008). Relata-se também a influéncia do
peso vivo e de carcaca na variagdo do percentual dos AG (DIAZ et al., 2003).
Diferencas na qualidade da carne de cordeiros machos e fémeas, e entre grupos
genéticos tém sido estudados, conforme relatado por Madruga et al.(2005) que
observaram o efeito do gendtipo e do sexo sobre o perfil de &cidos graxos da carne de
cordeiros Santa Inés (machos e fémeas) e Santa InésxDorper (machos) abatidos aos 4
meses de idade conforme apresentado na Figura 3. Os autores ndo encontraram
diferenca significativa (p>0,05) nos teores de gordura entre 0s géneros para os acidos
graxos saturados, entretanto as fémeas apresentaram maior % de AG monoinsaturados
C14:1 (Acido miristico), C16:1w7 (Acido palmitoleico), C18:1w9 (Acido oléico) do
que os machos. O Acido gadoléico (C20:1w9) foi inferior (6,11; 4,17, p<0,05%) na
carne dos cordeiros machos em comparacdo com a carne das fémeas. Para os acidos
graxos poliinsaturados ndo houve diferenca entre 0s géneros apresentando valores de

12,33 vs 11,57, respectivamente.



28

Figura 3- Média das concentracbes de AG da carne de ovinos Santa Inés machos e

fémeas.
Acido gruxnz Momenclatura S1' macho s1! femea SI-D! macho
Fuaity acid Terminology 5 Male S Female Sl Male
Saturados 44 47041 To= 43,3940 82 42 62°£0,1%
Safwrafed
C 6:0 Acido capriico (Caproic acid) 0,2 1880, 06 0,15440,03 0,282+0,02
C 80 Acido caprilico (Capryilic acid) 03422013 0.30%+0,11 0,29%+0,03
C 100 Acido caprico (Capric acid) 0,15*£0 05 0.13%+0,04 0.08"+0,01
C 120 Acido laurico (Lauric acid) 2,1788£0,57 1,86440,56 0,300+0,03
C i4:0 Acido miristico (Myristic acid) 3 48ML0 54 33784038 1,71%+0,03
C i5:0 Acido pentadecandico (Pemtadecansic acid) 0,34%20,14 0,39%+0,03 0,36%+0,04
C i6:0 Acide palmitico (Palmitic acid) 20,05M8842 27 20,604£0,95 19,30940,35
C 70 Acido margérico (Margaric acid) 0,84M20,07 0,86™+0,06 0,89%+0,02
C 18:0 Acido estedrico (Stearic acid) 16,08%41,17 15,16%+0,20 15,61%20,49
C 200 Acido araquidico fdrackidic acid) 0, 817820 15 0.578+0,07 0.812+0,03
Monoinsaturados 43,204b41 68 45.03%+0,33 I8, 76%+0.43
Linzaturated
C 141 Acido miristoléico (Myristoleic acid) 0,13A0:0,02 0,178+0,02 0,152:0,02
C 150 Acido pentadecendico (Pentadecennic acid) 2.6120£0, 75 2,32%40,28 1,27%:0,07
© 16:0wT Acido palmitoléico (Palmitoleic acid) 1.59%20,24 218840 30 1.21%+0,08
C 7 Acido heptadecendico (Heptedecensic acid) 0,74M0£0,23 0,624+0,06 0,512+0,05
C 181w Acido oléico (Oleic acid) 32,0242 13 35,57%+0,52 30,66%+0,17
C 2:lwd Acido gadoléico (Gadoleie acid) 6,114%20 68 417840 46 4.96"+0, 40
Poliinsaturado 12,33Aa4] 23 11,574£0,91 18,62b£0,32
Polyursaturaled
C 18:2wé Acido linoléico (Linoleic acid) 10,751,009 10,2440, 84 17,21%20,35
C 183w Acido linolénico (Linolenic acid) 0994850, 20 0.77440,07 08724003
C 20:2 Acido eicosadiendico 0,59A850,05 0.564+0,09 0.54%+0.03

Fonte: Madruga et al ., 2005

Dados literarios citam maior porcentagem de AG na carne ovina em ordem
decrescente de acidos graxos saturados, seguidos de monoinsaturados e poliinsaturados
(Madruga et al., 2006). DIAZ et al. (2003) citam que as fémeas tendem a acumular
gordura em uma idade mais avangada que 0os machos, como também apresentam taxa de
crescimento mais lento, sendo abatidas mais tardiamente. No entanto as diferencas nos
teores de &cidos graxos variam de acordo com a faixa de peso e a fase de crescimento de
cada sexo. Neste sentido Horcada et al. (1998) observaram que as diferengas entre 0s
sexos sdo maiores em cordeiros mais pesados, este fato pode estar relacionado a
auséncia de diferenca entre 0s sexos em animais de mesma idade e mesmo peso. Em
estudos realizados por Tejada et al. (2008), avaliando o efeito do peso vivo e do sexo
nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne de cordeiros Merino
Australiano criados em confinamento, observaram maiores (p<0,05) niveis de C17:0
(2,13 vs 1,64) em cordeiros abatidos aos 24 Kg de peso vivo com maiores porcentagens
para cordeiros machos, ja o C17:1 (n-7) foi maior (p<0,05) nos machos abatidos com 24
Kg (1,10 vs 0,91) e 29 Kg (1,02 vs 0,92). Entretanto, o acido graxo C18:2 (n-6)
apresentou medias superiores nas fémeas (12,62 vs 9,11, p<0,05) abatidas aos 24 Kg de

peso vivo. A maior porcentagem de &cidos graxos poliinsaturados foram encontradas
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nas fémeas (p<0,01) abatidas aos 24 Kg com média de 18,26% comparada a 13,47%
dos machos Merino na mesma faixa de peso vivo. Segundo ALEN et al. (1980), o efeito
do sexo na composicao de lipidios esta relacionado com o peso de abate e/ou de carcaca
dos cordeiros, explicando o fato da variacdo do perfil de acidos graxos ser minima em

animais jovens com menor peso Vivo.

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Amostragem

Os dados foram obtidos de um total de 600 animais, analisados segundo sua
aptiddo zootécnica (200: duplo proposito - ¥ Corriedale X Y2 Romney Marsh, 200:
carne - ¥ Suffolk X % lle de France, e 200: I&- Merino Australiano), criados em campo
nativo no Rio Grande do Sul. O peso vivo preconizado para abate dos cordeiros foi
entre 35 e 40 Kg, abatendo-se 50 cordeiros de cada aptiddo produtiva nas quatro
estacdes do ano (primavera, verdo, outono e inverno).

Para o segundo artigo, o experimento foi conduzido em uma cabanha localizada
no oeste do estado do Rio Grande do Sul. Foram utilizados 56 cordeiros da raga Merino
Australiano (n= 28 machos e 28 fémeas), desmamados aos 60 dias de idade, e criados
em condicBes extensivas de campo nativo do Rio Grande do Sul. Os animais de ambos
os grupos foram conduzidos ao Matadouro-Frigorifico com Servico de Inspecéo Federal
e abatidos de acordo com a Instrugdo Normativa n°® 4 do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento - Secretaria de Defesa Agropecuéria (Brasil, 2000).

4.2 Analises biométricas in vivo e na carcaca

Foram realizadas analises biométricas in vivo nos 56 animais da raga Merino
Australiano, seguindo metodologia adaptada de Osorio (1998), com realizacdo das
medidas lineares apresentadas nas Tabelas 1 e 2, vide pagina 19 e 20. Observam-se nas
Figuras 3, 4 e 5 algumas das medidas realizadas no animal vivo como: avaliacdo de
escore de condigédo corporal (ECC), medida de comprimento corporal (CC) e Avaliagédo
da largura de garupa in vivo.

O PCQ e PCF foram obtidos conforme descrito por Colomer-Rocher, Morand
Fehr & Kirton (1987).



Figura 4- Avaliacdo de escore de condicdo corporal
(ECC) utilizado nas analises de biometria
corporal de ovinos in vivo.

Fonte: o préprio autor

Figura 5- Medida de comprimento corporal in vivo
(CC).

s
i A

Fonte: 0 }Jréprio autor
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Figura 6- Avaliacdo da largura de garupa in vivo
com auxilio de fita métrica.

Fonte: o proprio autor

4.3 Analises instrumentais do musculo Longissimus dorsi

As andlises de proteina (Figura 7), gordura, umidade (Figura 8) e cinzas
(Figura 9) seguiram metodologia de AOAC Official Methods no. 981.10, 991.36,
959.46, 920.153, respectivamente (AOAC, 1999).

Figura 7- Destilador de proteina utilizado nas
andlises da carne de cordeiros.

\c.& 5 -

Fonte: o proprio autor ‘
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Figura 8- Amostras de carne do mausculo
Longissimus dorsi de cordeiros apos
secagem em estufa a 105°C até peso
constante.

Fonte: o proprio autor

Figura 9- Amostras de cinzas do masculo
Longissimus dorsi da carne de cordeiros
apos incineracdo em mufla a 550°C.
3 ‘\.\_i—\ vgl‘ B — l

o

Fonte: o proprio autor

O pH foi aferido no musculo Longissimus dorsi, entre a 112 e 122 costelas (pH
inicial (pHo) e pH final (pH24)) com peagadmetro Marte MB 10, equipado de eletrodo de
penetragdo com resolucdo de 0,01 unidades de pH, e calibrado compH 4 e 7.

A cor da carne foi estimada usando o sistema L*a*b*, no qual L* corresponde
ao teor de luminosidade; a*, ao teor de vermelho; e b*, ao teor de amarelo (Centre
Internationale de L Eclairage, 1976) utilizando um colorimetro BYK Gardner GmbH,

espectrofotdbmetro contendo um componente espectral integrado, com fator iluminante
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Des € angulo de observacgao de 45°/0°, calibrado para um padréo branco, preto e verde
conforme apresentado na Figura 10.

Figura 10- Colorimetro BYK — Gardner USA,
utilizado para realizar analises de cor
(L* a* b*) na carne de cordeiros.

Fonte: o proprio autor

A determinacio da Area de Olho de Lombo (AOL, cm?), largura (LOL, cm?) e
profundidade (POL, cm?) do misculo Longissimus dorsi sob 122 costela e espessura de
gordura subcutanea (EGS, mm) conforme metodologia da AMSA (1967), sendo
demonstrado na Figura 11.

O grau de marmoreio (IMF-intra-muscular fat) foi avaliado subjetivamente de
acordo com a quantidade de gordura entremeada e classificado em uma escala de 1
(inexistente) a 5 (excessivo) conforme especificado por Osorio & Osério (2003),

conforme apresentado na Figura 11.
4.4 Rendimento dos cortes comerciais
Obteve-se 0 peso dos cortes comerciais, paleta e pernil para célculo de

rendimento em relacdo ao peso de carcaca fria, conforme descrito por Silva Sobrinho
(2001).
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Figura 11- Area de olho de lombo (AOL), largura
e profundidade (LOL; POL) e
espessura de gordura subcutanea (EGS)

na regido dorsal sobre e 122 costela.

v

EGS

AOL

Fonte: o préprio autor

Figura 12- Escala (1 a 5) em graus de marmoreio utilizada para avaliagdo em cordeiros.

Fonte: Adaptado Zocas (2012).

4.5 Perfil de &cidos graxos do musculo Longissimus dorsi

Para determinacdo do perfil de acidos graxos a gordura intramuscular foi
extraida conforme metodologia modificada de Folch, Lees, and Stanley (1957). A
metilacdo seguiu metodologia da I.U.P.A.C. (1987). A identificacdo e quantificacdo de

acidos graxos das amostras de carne foi realizada por meio de analise em cromatdgrafo
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gasoso com detector de ionizacdo de chamas (GC-FID) (Agilent Technologies, USA), e
uma coluna capilar de polietileno glicol (DB-WAX, 60 m x 0,25mm x 0,20 pum).

4.6 Analise estatistica

Para determinar o efeito das variaveis aptiddo e estacdo de terminacéd/abate,
como também do género na qualidade de carcaca e da carne de cordeiros, além do perfil
de acidos graxos, analisaram-se os dados através da analise ANOVA, utilizando o
Procedimento General Linear Model (GLM) do Programa SAS versdo 9.1. Quando
detectada diferenca significativa, utilizou-se o teste de Tukey considerando 5 % de
indice de significancia (p<0,05). Para as variaveis desejadas, realizaram-se as
correlagdes utilizando o Procedimento PROC CORR do SAS (SAS Institute, 2009).
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5 ARTIGO CIENTIFICO

Influéncia do género nas caracteristicas quali-quantitativas in vivo, de carcaca e da carne

de cordeiros merino australiano

RESUMO

O trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do sexo nas caracteristicas
biométricas in vivo e de carcaca, além de caracteristicas centesimais e perfil de acidos
graxos da carne de cordeiros Merino Australiano abatidos aos 12 meses de idade
alimentados em condigdes extensivas de campo nativo do sul do Brasil. Os cordeiros
machos apresentaram maior largura de peito (p<0,01) e de garupa (p<0,05), entretanto
as fémeas apresentaram maior escore de condi¢do corporal (p=0,003), maiores teores de
gordura (p=0,04), graus de marmoreio (p=0,04), e profundidade do mausculo
longissimus dorsi (p=0,03). N&o se observou efeito do sexo (p>0,05) para as varidveis
de comprimento corporal, altura de membros, teores de umidade, cinzas, largura de olho
de lombo (LOL), rendimento de cortes paleta e pernil e para a maioria dos &cidos
graxos (AG) (p>0,05), entretanto as fémeas apresentam maiores porcentagens de
PUFAS (p=0,03) e relacao n6/n3.

Palavras chave: &cidos graxos, area de olho de lombo, caracteristicas de qualidade, cor,

cortes comerciais

1. Introducéo

A valorizacdo da carne sobre o valor da I, evidenciada nos ultimos anos, tem
incentivado a introducdo da criacdo de cordeiros tradicionais produtores de 18 como
uma opgdo para a producdo de carne ou duplo propésito. Além disso, a inclusdo de
caracteristicas de qualidade da carne nos rebanhos laneiros tem sido preconizada (Banks
et al., 2006). A biometria corporal destaca-se como uma ferramenta na avaliacdo do
desempenho animal, e quando analisada juntamente com outros indices zootécnicos,
constitui importante base para a caracterizacdo individual dos animais, determinacéo de
padrdes morfologicos e aprimoramento da qualidade da carne. A qualidade e

aceitabilidade da carne de cordeiros sdo determinadas por uma combinagédo de fatores,
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como fisico-quimicos (Tejada, Pefia & Andrés 2008), principalmente pela cor e
quantidade de gordura (Renerre, 1982), além do crescente interesse dos consumidores
sobre o perfil de &cidos graxos provenientes de produtos de origem animal,
especialmente lipidios e seus impactos na satude humana (Costa et al., 2009). Pesquisas
sobre parametros indicadores da qualidade da carne de cordeiros de diferentes grupos
genéticos tornam-se importantes visando conhecer as caracteristicas do produto
ofertado, como também, as caracteristicas instrumentais que tém efeito direto sobre a
qualidade do produto final para atender as exigéncias do mercado consumidor
(Bonagurio et al., 2001). No Brasil, a cadeia da carne ovina ainda é bastante incipiente,
existindo o abate de animais caracteristicos produtores de 1a, inseridos no mercado de
producdo carnica como a raca Merino Australiano. Assim, o presente trabalho foi
conduzido para avaliar a influéncia do género nas caracteristicas morfométricas in vivo,
de carcaca além das caracteristicas centesimais e perfil de &cidos graxos da carne de
cordeiros Merino Australiano abatidos aos 12 meses de idade.

2. Materiais e métodos

2.1. Animais e desenho experimental

O experimento foi conduzido em uma cabanha localizada no oeste do estado do
Rio Grande do Sul. Os dados foram obtidos de 56 cordeiros da raca Merino Australiano
[n= 56; & = 28], abatidos com idade similar (12 meses), e criados em condigdes
extensivas de campo nativo do Rio Grande do Sul. Os cordeiros foram abatidos em um
Matadouro-Frigorifico com Inspecdo Federal respeitando o0s principios éticos
recomendados pelo Comité de Etica no uso de animais (CEUA-UFRGS), de acordo
com o que rege a Lei 11.794/08, como também o regulamento técnico de métodos de
insensibilizacdo para o abate humanitario de animais de acougue (Brasil, 2000).

2.2. Biometria in vivo
A caracterizagdo da biometria corporal in vivo foi obtida um dia antes do abate,

seguindo metodologia adaptada de Osoério (1998), realizando as medidas de

comprimento corporal (CC), perimetro toracico (PT), largura de garupa (LG), largura de
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peito (LP); altura do anterior (AA) e altura do posterior (AP). O escore de condicdo

corporal (ECC) foi estimado de acordo com Silva Sobrinho (2001).

2.3. Amostragem e caracteristicas quantitativas da carne

Apos insensibilizacdo por pistola de dardo cativo, sangria e evisceragdo, obteve-
se 0 peso de carcaca quente (PCQ), e ap0s resfriamento por 24h a 4°C obteve-se 0 peso
de carcaca fria (PCF), conforme descrito por Colomer-Rocher, Morand Fehr & Kirton
(1987). As analises morfométricas na carcaca incluiram comprimento externo da
carcaca (CEC), comprimento interno da carcaca (CIC), largura da garupa (LG),
perimetro da garupa (PG), perimetro toracico (PT) e largura de peito (LP) (Osorio,
1998).

2.4. Medidas de cor e pH

No musculo longissimus dorsi, entre a 112 e 122 costelas, foram mensurados pH
inicial (pHo) e final (pH24) com peagdmetro Marte MB 10, equipado de eletrodo de
penetracdo com resolucdo de 0,01 unidades de pH, e calibrado com pH 4 e 7. Apo6s
resfriamento, as carcacas foram seccionadas longitudinalmente em duas meias-carcacas,
e realizados os cortes comerciais no lado esquerdo, com retirada de duas amostras do
musculo longissimus dorsi, entre a 113-122 e 122-13? costelas, com 2 cm de espessura
cada. Apo6s analise de cor, os cortes foram identificados, embalados em sacos plasticos a
vacuo e mantidos sob temperatura controlada (4 + 1°C) para posteriores analises no
Centro de Ensino, Pesquisa e Tecnologia de Carnes (CEPETEC-UFRGS). A cor da
carne foi estimada (apds oxigenacdo de 30 minutos) usando o sistema L*a*b*, no qual
L* corresponde ao teor de luminosidade; a*, ao teor de vermelho; e b*, ao teor de
amarelo (Centre Internationale de L Eclairage, 1976) realizando a leitura com o
colorimetro BYK Gardner GmbH, espectrofotbmetro contendo um componente
espectral integrado, com fator iluminante Des e angulo de observagdo de 45°0°

calibrado para um padrao branco, preto e verde.

2.5. Coleta de amostras e cortes comerciais
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O corte foi exposto a temperatura ambiente por 30 minutos antes das
mensuracoes, que foram realizadas em triplicada em diferentes pontos da amostra, e 0
valor final foi calculado através da media das trés medidas. O grau de marmoreio (IMF-
intra-muscular fat) foi avaliado subjetivamente de acordo com a quantidade de gordura
entremeada e classificado em uma escala de 1 (inexistente) a 5 (excessivo) conforme
especificado por Osdrio & Osério (2003). Foi determinada a de Area de Olho de Lombo
(AOL, cm?), largura (LOL, cm?) e profundidade (POL, cm?) do musculo longissimus
dorsi sob 122 costela e espessura de gordura subcutdnea (EGS, mm) conforme
metodologia da AMSA (1967). Obteve-se 0 peso dos cortes comerciais, paleta e pernil
para célculo de rendimento em relagdo ao peso de carcaca fria, conforme descrito por
Silva Sobrinho (2001).

2.6. Anélises centesimais

As analises de proteina, gordura, umidade e cinzas seguiram metodologia de
AOAC Official Methods no. 981.10, 991.36, 959.46, 920.153, respectivamente (AOAC,
1999).

2.7. Perfil de acidos graxos

A gordura da amostra do musculo longissimus dorsi foi extraida conforme
metodologia modificada de Folch, Lees, and Stanley (1957). Apos extracdao, 100 mg de
gordura extraida foi pesada em um tubo de laboratério e adicionado 0,5 mL de metanol-
KOH. Em seguida as amostras foram imersas em banho maria por 10 min a 100°C.
Logo apds foram retiradas da imersdo a temperatura ambiente e adicionado 1,5 mL de
metanol-H2SO4 20%. As amostras foram novamente imersas em banho maria por 10
min a 100°C. Apo6s, 2 mL de hexano foi adicionado as amostras e agitados (1.U.P.A.C.,
1987).

Apds 5 min e separacdo de fases, 0,5 mL da solucdo sobrenadante foi removida e
armazenada em eppenforf para analises. A identificagdo e quantificacdo de &cidos
graxos das amostras de carne foram determinadas por meio de analise em cromatografo
gasoso com detector de ionizacdo de chamas (GC-FID), (Agilent Technologies, USA), e

uma coluna capilar de polietileno glicol (DB-WAX, 30 m x 0,25mm x 0,20 um) com a
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seguinte temperatura de programacdo: 100° por 3 min e entdo 10°C/min até 170°C,
entdo 3°C/min até 230°C, permanecendo nessa temperatura por 8 min, entdo 5°C/min até
250°C, permanecendo estavel por 15 min. A temperatura do injetor foi de 270°C e do
detector de 280°C. O volume da inje¢éo foi de 2 pl e o gas de arraste hélio. Cada acido

graxo foi expresso individualmente em porcentagem do total de AG encontrados.

2.8. Andlise estatistica

Para determinar o efeito do género na qualidade de carcaca e da carne de
cordeiros, como também perfil de &cidos graxos, analisaram-se os dados através da
analise ANOVA, utilizando General Linear Model (GLM), procedimento do programa
SAS versdo 9.1. Quando detectada diferenca significativa, utilizou-se teste de tukey a
5% de significancia (p<0,05). Correlagdes entre medidas morfométricas in vivo, de
carcaca, bromatoldgicas e cor foram obtidas através do procedimento CORR do SAS
(SAS Institute, 2009).

3. Resultados e discussao

3.1. Caracteristicas in vivo e de carcaca

N&o houve efeito do sexo para a maioria das medidas corporais in vivo conforme
apresentado na Tabela 1, entretanto os cordeiros machos apresentaram carcagcas mais
largas (p<0,05) que as fémeas, fato que pode estar relacionado a fisiologia do macho
promover taxa de crescimento mais elevada e, conseqiientemente, maior alongamento
0sseo (Siqueira et al., 2001) entretanto, as fémeas apresentaram melhor escore de
condicéo corporal (ECC) (p<0,01).

Tabela 1.
Analise das medidas biométricas corporais in vivo de cordeiros Merino Australiano de

diferentes sexos aos 12 meses de idade

Caracteristicas . o
L Machos Fémeas Significancia
Biométricas in vivo

LP (crm?) 18,21+1,36 16,63+1,19 o
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LG (cm?) 20,20+1,96 18,10+1,17 *

PT (cm?) 80,46+2,80 78,52+2,92 NS
AA (cm?) 54,16+2,07 53,65+2,00 NS
AP (cm?) 59,35+2,89 58,69+2,30 NS
CC (cm?) 68,07+2,73 66,43+1,59 NS
ECC (graus) 2,00+0,46 2,50+0,30 *k

Nota: LP: largura de peito, LG: largura de garupa, PT: perimetro toracico, AA: altura do anterior, AP:
altura do posterior, CC: comprimento corporal, ECC: escore de condicdo corporal, NS = ndo
significativo, * = p<0,05, **= P < 0,01, *** P < 0,001.

Muitos trabalhos utilizam as medidas biométricas para avaliagdo de
produtividade nos diferentes grupos genéticos. Segundo Guilbert & Gregory (1952), as
medidas corporais associadas ao peso do animal descrevem melhor o individuo que os
métodos convencionais de ponderacBes e classificacdo por escores, e as medidas e
indices lineares de carcaca sdo utilizadas como indicadores de conformacdo e tamanho
(Ekiz et al., 2012). O comprimento corporal (CC) e o perimetro torécico (PT)
apresentaram valores maiores que os relatados por Junior et al. (2011), trabalhando com
biometria corporal de cordeiros pantaneiros. Os autores encontraram valores de 50,33 e
49,36 cm e 57,20 e 57,06 cm para machos e fémeas, respectivamente. Os valores da
medida de largura de garupa (LG) corroboram com valores encontrados por estes
mesmos autores, com médias de 20,80 e 20,88 cm para machos e fémeas,
respectivamente. Em contrapartida, a altura do posterior (AP) encontrado neste estudo
foi inferior aos valores relatados por Junior et al. (2011), com médias de 30,25 e 29,83
cm para machos e fémeas, respectivamente. O valor médio do escore de condigdo
corporal encontrado por Bonacina et al. (2011), trabalhando com cordeiros machos
Texel X Corriedale com 7 meses de idade estd dentro do intervalo de confianca
encontrado no presente estudo.

Os cordeiros machos apresentaram carcagas (p<0,05) mais pesadas conforme
apresentado na Tabela 2, apesar de ndo ser detectada diferenca significativa no
comprimento externo da carcaca (CEC), além disso os machos apresentaram tendéncia
(p=0,07) de maior comprimento interno de carcaca juntamente com maiores valores de
largura de garupa, peito e perimetro toracico maior (p<0,01; p<0,05, p<0,05) entretanto,

ndo houve diferenca significativa entre os géneros para rendimento dos cortes pernil e
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paleta em relagéo ao PCF, fato que pode ser explicado pela maior precocidade e melhor

estado de engorduramento das fémeas em relagio aos machos (OSORIO et al., 1999).

Tabela 2.

Caracteristicas morfométricas de carcaca de cordeiros Merino Australiano de diferentes

sexos abatidos aos 12 meses de idade.

Caracteristicas da Carcaca Machos Fémeas Significancia
PCQ (kg) 14,49+1,01 13,59+0,79 *
PCF (kg) 13,56+1,14 12,73+0,89 *
CIC (cm?) 71,35+2,69 69,43+2,06 0,07
CEC (cm?) 67,67+2,63 66,04+2,01 NS
Lp (cm?) 18,67+1,78 16,65+1,61 *
Lg (cm?) 19,82+0,62 18,26+0,71 ok
Pt (cm?) 71,28+3,35 69,65+ 2,88 **
Peso pernil (g) 2047+105,00 1905+107,00 *x
Peso paleta (g) 1497+115,26 1372+102,70 faie
Rendimento pernil (%) 14,04+0,12 14,05+0,21 NS
Rendimento paleta (%) 10,20+0,13 10,20+0,12 NS

PCQ: peso de carcaga quente. PCF: peso de carcaga fria. CIC: comprimento interno de carcaga. CEC:
comprimento externo de carcaga, Lp: largura de peito, Lg: largura de garupa, Pt: perimetro torécico
NS = néo significativo. * = p<0,05, **=p < 0,01, *** p < 0,001.

Os valores obtidos nas caracteristicas de PCQ e PCF estdo de acordo com 0s
resultados apresentados por Hashimoto et al. (2012), que avaliaram a qualidade de
carcaca de cordeiros terminados em trés sistemas de producdo, e relataram médias de
13,7 £ 0,3 e 12,2 +0,3 kg para machos e fémeas, respectivamente. Os resultados de
rendimento confrontam aos encontrados por Pacheco et al. (2001) que apresentou
valores similares respectivos de 14% e 9,8% (pernil e paleta), entretanto, com
diferencas significativas entre os géneros o que ndo foi verificado no presente estudo.
As caracteristicas de carcaca estdo apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3.
Caracteristicas de carcacga de cordeiros de ambos o0s sexos da raca Merino Australiano
abatidos aos 12 meses de idade.

Caracteristicas de carcaca Machos Fémeas Significancia
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EGS (cm) 0,29+0,13 0,26+0,14 NS
Marmoreio (graus) 1,30+ 0,20 1,70+0,25 *
AOL (cm?) 13,82+1,06 12,21+1,07 0,07
LOL (cm?) 5,06+0,45 5,10+0,35 NS
POL (cm?) 3,08+0,38 3,25+0,42 *

NS = ndo significativo. * = p<0,05, **= P < 0,01, *** P < 0,001. EGS: espesusra de gordura subcutanea,

LOL: largura de olho de lombo, POL: profundidade de olho de lombo.

Observa-se que as fémeas apresentaram maior grau de marmoreio, maior POL
(p<0,05) que os cordeiros machos, entretanto, 0s machos apresentaram tendéncia (0,07)
de maiores valores de AOL, fato que pode ser devido ao maior peso de carcaca fria
(13,56 vs 12,73; 0,05) apresentado pelos machos. Ja as medidas de LOL e EGS ndo
diferiram entre os sexos. Tejada et al. (2008) estudando a influéncia do género nas
caracteristicas de qualidade da carne de cordeiros da raca Merino, ndo encontraram
diferenca significativa nos teores de gordura intramuscular, entretanto citam que a
maioria dos estudos reportam valores superiores de gordura subcutanea, inter e intra
muscular nas fémeas. Johnson et al. (2005), em concordancia com este estudo,
verificaram uma maior POL nos cordeiros fémeas do que nos machos com valores
respectivos de 2,7 vs 2,6 cm? (p<0,05).

As fémeas tem uma maior tendéncia em acumular gordura em idade mais
avangada. Os valores encontrados para marmoreio estdo de acordo com Motta et al.
(2001), que obtiveram valores de 2,8 para cordeiros da raga Texel verificando efeito

significativo do sexo, com graus de 2,36 e 3,33 para machos e fémeas, respectivamente.

3.2 Caracteristicas de qualidade da carne

As caracteristicas instrumentais de pH, cor e os valores de composi¢cdo
centesimal da carne estdo apresentadas na Tabela 4. Houve efeito significativo do
género para 0 pHo no musculo longissimus dorsi (p<0.05), discordando com a maioria
dos estudos que ndo detectaram diferengas para pH entre os géneros (Corbett et al.,
1973; Dransfield et al., 1990; Diaz et al., 2003) este fato pode ser atribuido aos machos
tenderem a ficar mais estressados pré-abate corroborando com citagdes que machos
quando mantidos com cordeiras antes do abate apresentam variagdes de pH Bickerstaffe
et al. (2000).
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Em contrapartida, ndo houve efeito do sexo para pH.s, concordando com o0s

resultados reportados por outros autores (Diaz et al., 2003; Teixeira et al., 2005). Os

resultados estdo de acordo com os previamente relatados para Merino e outras racas de

cordeiros (Martinez-Cerezo, Safiudo, Panea, Medel et al., 2005).

A Tabela 4 mostra os valores médios das caracteristicas instrumentais da carne de

cordeiros Merino Australiano de diferentes sexos abatidos aos 12 meses de idade.

Tabela 4.

Caracteristicas instrumentais da carne de cordeiros Merino Australiano de diferentes

sexos abatidos aos 12 meses de idade.

Caracteristicas fisico-quimicas Machos Fémeas Significancia
pHo 6.69+0.212 6.81+0.14° *

pH24 5.66+0.15% 5.67+0.13% NS

L* 33.98+2.6% 34.95+2.46% NS

a* 12.74 +£1.682 12.66+2.972 NS

b* 6.43+1.73? 6.85+1.332 NS
Proteina (%) 19.48 +0,322 21.40+0,44% NS
Gordura (%) 1.62+0,012 2.70+0,02° *
Umidade (%) 67.45 +1,372 65.05+1,40? NS
Cinzas (%) 2.57+0,02 2 2.5040,022 NS

Nota: pHo: pH zero hora, pH.4: pH 24 horas, L*: indice de luminosidade, a*: indice de vermelho, b*:

indice de amarelo. NS = ndo significativo. * = p<0.05. **= P < 0.01. *** P < 0.001.

Analisando os resultados dos indices de coloracdo da carne as coordenadas do
sistema CIE L*a*b que também estdo apresentadas na Tabela 4, ndo se detectou
diferenca significativa em termos de luminosidade (L*), vermelho (a*) e amarelo (b*)
(p>0,05) corroborando com Tejada et al. (2008), que ndo encontraram influéncia do
género na coloracdo da carne e relataram valores de médios de 43,44, p=0,98, 13,13,
p=0,23 e 9,03, p=0,57 para L*, a* e b* respectivamente, em cordeiros Merino
Australiano. Ndo foi observado efeito do sexo nas caracteristicas de proteina, gordura,
umidade e cinzas, entretanto, as fémeas apresentaram maior teor de gordura que 0s
cordeiros machos (2,70 vs 1,62 p<0,05), estes resultados estdo de acordo aos
encontrados por Bonacina et al. (2011) que verificaram a influéncia do sexo e do
sistema de terminagdo de cordeiros Texel x Corriedale na qualidade da carne e

relataram maiores teores de gordura nas fémeas do que nos machos (4,01 vs 2,93;
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p<0,05). Resultados similares foram obtidos por Madruga et al. (2006) que verificaram
o efeito do sexo sobre a composicdo quimica da carne de cordeiros e relataram
porcentagens médias de gordura de 2,86 e 3,24 para machos e fémeas respectivamente.
Tejada et al. (2008) também nao relataram diferenca para o teor de umidade e gordura
intramuscular (marmoreio) em machos e fémeas da raca Merino abatidos aos 24 kg
(755,66 vs 75,59), entretanto cordeiros abatidos aos 29 kg apresentavam maior
porcentagem de umidade do que as fémeas ao mesmo peso, porém ndo diferiram nos
teores de marmoreio. Segundo Lawrie (2005), em geral, animais machos depositam
menos gordura intramuscular, concordando com Reece (1991) que afirmou que as
fémeas, na maioria das espécies, apresentam aptiddo para acumular mais lipideos que 0s

machos.

3.3 Perfil de &cidos graxos

O teor de &cidos graxos saturados esta presente em maior proporcdo do que 0s
monoinsaturados e este por sua vez em maiores propor¢des do que os poliinsaturados,
tanto para machos quanto para fémeas. A Tabela 5 demonstra o efeito do género na
composicdo de acidos graxos da carne de cordeiros Merino Australiano de ambos os

géneros abatidos aos 12 meses de idade.

Tabela 5.
Efeito do género no perfil de &cidos graxos (g/100g do total de AG) do musculo
longissimus dorsi de cordeiros Merino Australiano abatidos aos 12 meses de idade.

Acido graxo Nomenclatura Macho Fémea P
C10:0 Céprico 0,27+0,12 0,29+0,11 NS
C12:0 Laurico 0,44+0,20 0,53+0,20 NS
C14:0 . miristico 3,44+1,14 4,42+1,16 0,08
C15:.0 pentadecanoico 1,13+0,20 1,03+0,30 NS
C16:0 palmitico 37,71+2,21 35,87+2,30 NS
C17:0 margérico 2,38+0,40 2,05+0,32 NS
C17:1 heptadecenoico 1,08+0,21 0,9640,33 NS
C18:.0 esteérico 13,59+0,40 17,29+0,44 NS

C21:0 undocosaendico 0,37+0,10 0,98%0,12 *



C18:1n-9 Oleico 29,46+2,43 21,7242 47 *

C18:2n-9c Linoleico 3,38+0,12  3,27%0,10 NS
C18: 3n-6 linolénico 0,35+0,13 0,32+0,10 NS
C18:3n-3 linolénico 1,43+0,20 1,31+0,22 NS
C20:3n-6 dihomogamalinolénico 0,06+£0,01 0,07+0,01 NS
C20:4n-6 araquidénico 0,03+0,001 0,120,001  ***
C22:6n-3 docosahexaenoico 1,17+0,10 2,02+0,11 *

SFA AG saturados 64,44+0,40 69,83+0,45 NS
MUFA AG monoinsaturados  33,07+0,33 25,39+0,30 NS
PUFA AG poliinsaturados 8,03+0,33 11,91+0,30 0,03
MUFA/SFA Relacdo 0,51+0,16 0,36+0,17 NS
PUFA/SFA Relacdo 0,12+0,06 0,17+0,05 NS
n-3 - 0,45+0,15 0,52+0,18 NS
n-6 - 2,28+0,18 4,16+0,16 *
n-6/n-3 Relacdo 5,06+0,33 8,00+0,38 **
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Nota: SFA: &cidos graxos saturados, MUFA: &cidos graxos monoinsaturados, PUFA: acidos graxos
poliinsaturados. NS = ndo significativo. * = p<0.05. **= P < 0.01. *** P < 0.001.

Estes dados corroboram com Madruga et al. (2006) que encontraram valores de
44,47 vs 43,39 % de AG saturados, 43,20 vs 45,0,3 de monoinsaturados, e 12,33 vs
11,57 de poliinsaturados em machos e fémeas, respectivamente. Os principais acidos
graxos encontrados foram em ordem decrescente C16:0 seguido de C18:1 e C18:0,
divergindo dos resultados apenas na ordem aos encontrados por Tejada et al. (2008) que
verificaram o efeito do sexo nas caracteristicas fisico-quimicas da carne de Merino
Australiano, e citaram o C18:1 como o principal AG seguido do C16:0 e C18:0. No
geral estes valores sdo similares a outros reportados na literatura para a raca Merino. O
acido graxo oléico tem efeito benéfico na diminuicdo dos niveis de colesterol
plasméticos e LDL (Tejada, Pena & Andrés, 2008), neste estudo o C18:1 apresentou
maiores porcentagens nos machos (29,46 vs 21,72), diferindo de Tejada et al. (2008)
que ndo reportaram diferenca entre os géneros para a raga Merino Australiano. N&o
houve efeito do género para a maioria dos &cidos graxos estudados e para a relacéo de
MUFA/SFA, entretanto as fémeas apresentaram maiores porcentagens dos &cidos
graxos C21:0 (&cido undocosaendico), C20:4n-6 (acido araquidbnico) e C22:6n-3
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(&cido docosahexanoico), como também maiores porcentagens de PUFAS concordando
e Diaz et al. (2003) que verificaram maiores niveis de AG poliinsaturados em cordeiros
fémeas. As fémeas apresentaram maiores niveis de n-6 (2,28 vs 4,16) como também
maior relacdo n-6/n-3 (5,06 vs 8,0). Em contrapartida Madruga et al. (2006), avaliando
o perfil de AG da raca Santa Inés, reportaram maiores valores para cordeiros machos
(0,07 vs 0,05). Provavelmente a maior relacdo é devido aos maiores teores de gordura e
marmoreio apresentado pelas fémeas. Os machos apresentaram maiores medias de
C18:1 acido graxo que auxilia na diminui¢do do nivel de colesterol sanguineo, como
também os cordeiros machos apresentaram valores proximos ao maximo recomendado
para auxiliar a eliminar fatores de risco associado a alimentacéo, sendo este valor 4. A
Tabela 6 apresenta as correlacfes entre as mensuragdes biométricas in vivo e na carcaca,
pesos e caracteristicas de carcaca e carne. Verificou-se correlacdo alta e positiva de EGS
com PCQ e PCF (p<0,01), como também correlacdo média positiva de marmoreio com
PCQ, PCF, EGS e AOL (p<0,05) e de EGS com AOL (r=0,45; p<0,05). Cartaxo et al.
(2011) analisando as caracteristicas de carcaca de cordeiros de diferentes genotipos
encontraram altas e significativas correlacbes entre as medidas aferidas por
ultrassonografia e na carcaga, exceto o marmoreio. Houve correlagdo alta positiva
(r=0,73; r=0,71; p<0,01) de AOL com PCQ e PCF e correlagdo positiva de AOL com
LOL e POL. Houve correlagdo negativa (r=-0,29; p<0,05) de largura de garupa in vivo
com LOL.



Tabela 6.
Coeficiente de correlagdo (R?) entre as caracteristicas biométricas in vivo, de carcaca e da carne de cordeiros Merino

Australiano.
PCQ PCF EGS GIM AOL LOL POL cC LP LG PT AA AP ECC CiCc CEC Lg pPaleta  Ppernil Umidade Cinza Proteina
PCF 0,92%**
EGS 0,60***  0,65%**
GIM 0,35** 0,40%* 0,35**
AOL 0,73***  0,71***  (,45** 0,47**
LOL 0,10* 0,10* -0,02 -0,10 0,51***
POL 0,19* 0,27* 0,30* 0,39** 0,54*** 0,05
CcC 0,14 0,09 0,32* 0,17* -0,10 0,13 0,02
LP 0,22* 0,22 0,22 0,25 -0,12 -0,11 -0,12 0,27
LG 0,05 0,05 0,06 0,15 -0,08 0,04 -0,29*  0,30* 0,86***
PT 0,00 -0,06 0,01 0,18* -0,01 -0,02 0,03 0,40** 0,29* 0,40**
AA 0,23* 0,15 0,17 0,02 0,02 0,09 -0,06 0,13 0,01 0,03 0,08
AP 0,00 -0,15 -0,08 0,06 0,15 0,09 0,05 0,16 -0,09 0,11 0,31* 0,39*
ECC 0,15 0,11 0,10 -0,03 0,04 0,21* 0,00 0,00 -0,40**  -0,33* -0,05 0,13 0,10
CIC 0,11 0,10 0,24* 0,12 -0,14 0,12 -0,06 0,96%** 0,26* 0,32* 0,40** 0,14 0,18 0,04
CEC 0,09 0,05 0,23* 0,15 -0,14 0,10 -0,03 0,98*** 0,25* 0,31* 0,42** 0,10 0,17 0,01 0,98***
Lg 0,05 0,05 0,06 0,15 -0,08 0,04 -0,29 0,30* 0,86***  1,00*** 0,40 0,03 0,11 -0,33* 0,32* 0,31*
P.paleta -0,03 -0,04 0,03 0,08 -0,16 -0,05 -0,25 0,35 0,39** 0,59** 0,64** -0,02 0,11 -0,13 0,43** 0,41**  0,59**
P.pernil 0,00 0,03 0,08 0,21 -0,13 0,01 -0,19 0,39%* 0,42** 0,58** 0,61** 0,02 0,10 -0,07 0,46** 0,45**  0,58** 0,92%**
Umidade 0,41** 0,29* 0,14 -0,08 0,10 0,10 -0,11 0,19 0,02 0,18 0,44** 0,48** 0,17 0,41** 0,15 0,15 0,18* 0,21* 0,12
Cinza 016 029%  028* 0,14 -0,14 015 021  032* 035* 030 011 0,07 009  -031* 025 024*  0,30* 012 0,10 -0,23
Proteina -0,32* -0,62**  -0,35* -0,25 -0,27 0,09 -0,04 -0,13 -0,36 -0,34* -0,19 -0,27 0,30* 0,34* -0,21 -0,18 -0,34 -0,32 -0,26 -0,26 -0,14
Gordura -0,08 -0,02 0,28 0,36 0,28 -0,28 0,22 -0,33 -0,07 -0,21 -0,44 -0,16 -0,04 -0,44 -0,42 -0,41 -0,21 -0,24 -0,20 -0,48 -0,08 -0,09

Nota: PCQ= peso de carcaca quente, PCF= peso de carcaga fria, EGS= espessura de gordurasubcutane, GIM= gordura intramuscular (marmoreio), pHo= pH inicial,

pH24= pH 24 h post mortem, L= luminosidade, a=vermelho, b=amarelo, AOL= area de olho de lombo, LOL= largura de olho de lombo, POL = profundidade de olho de

lombo, CC=comprimento corporal, LP= largura de peito, LG= largura de garupa in vivo, PT= perimetro toracico, AA= altura de anterior, AP= altura de posterior,

ECC=escore de condigdo corporal, CIC= comprimento interno de carcagca, CEC= comprimento externo de carcaga, Lg= largura de garupa da carcaca
* =p<0.05. **= P < 0.01. *** P < 0.001.
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Osoério et al. (1997) observaram que a paleta e o pernil sdo as pe¢as mais importantes da
carcaga, pois sdo cortes nobres e, por conseguinte, de maior valor comercial. Os pesos
dos cortes paleta e pernil apresentaram correlagdo positiva média com o perimetro
toréacico (0,64 e 0,61) e com a largura de garupa (0,59 e 0,58), sugerindo que estas
medidas lineares aferidas no animal vivo podem ser indicadoras de rendimento destes
cortes comerciais nobres.

Também foi verificada alta correlacdo positiva (0,92) entre os pesos dos cortes
comerciais avaliados (P.pernil vs P.paleta), conferindo que a raca Merino Australiano
apresenta uma anatomia harmonica, produzindo cortes de tamanhos padronizados,
caracteristica buscada pelo consumidor moderno. Em um tecnoldgico sistema de
producdo de carnes, com demanda de diferentes mercados consumidores, é
imprescindivel que se introduzam a classificacdo e tipificacdo de carcacas (Siqueira,
1996). Estes resultados corroboram com Boccard e Drumond (1960) que citaram que
em carcagas de pesos e conformacdes similares, praticamente todas as regides corporais

encontram-se em propor¢Ges semelhantes tendo uma correlagéo positiva.

4. Concluséao

Cordeiros machos da raca Merino Australiano apresentam carcagas mais largas e
pesadas, entretanto as fémeas possuem maior acabamento de carcaca quando abatidas
na mesma idade. O género ndo afeta o rendimento dos cortes pernil e paleta, entretanto
as fémeas apresentam maiores teores de lipideos, gordura intramuscular, AG

poliinsaturados e maior relacdo n-6/n-3.



53

Referéncias

AMERICAN MEAT SCIENCE ASSOCIATION - AMSA. Recommended guides for
carcass evoluation e contests. Chicago. 85 p. 1967.

AOAC (1999). Official method 950.46 moisture in meat; Official method 991.36 fat
(crude) in meat and meat products; Official method 981.10 crude protein in meat;
Official method 920.153 ash in meat. In P. Cunniff (Ed.). Meat and Meat Products. vol.
Il. (16th ed). Official methods of analysis of the AOAC International. Gaithersburg.
MD.USA. 1-15 (Chapter 39).

Banks. R. G.; Van Der Werf. J. H. J.; Gibson. J. P. (2006). An integrated progeny test
for the australian sheep industry. In: world congress on genetics applied to livestock
production. Belo horizonte. CR-ROM.

Bickerstaffe, R., Palmer, B. R., Geesink, G. H., Bekhit, A. E. D., & Bilington (2000).
The effect of gender on meat quality of lamb longissimus dorsi. Prceding of
international Congress of Meat Science and Technology, 46, 105-105.

Boccard, R,; Dumont, B. L.; (1960). Etude de La production de viande ches les ovins.
Il. Variation de I'mportance relative des differentes regions corporelles dés agneaux de
boucherie. Analles de zootechnie, Versailles, v. 9, n. 4, p.355-365.

Bonacina. M. S.; Osorio. M. T. M.; Osoério. J. C. S.; Corréa. G. F.; Hashimoto. J. H.
(2011). Influéncia do sexo e do sistema de terminag&o de cordeiros texel x corriedale na
qualidade da carcaca e da carne. revista brasileira de zootecnia. 40(6), 1242-1249.

Bonagurio. s. qualidade da carne de cordeiros santa inés puros e mesticos com texel
abatidos com diferentes pesos. 2001. 149f. dissertagdo (mestrado em zootecnia) -
universidade federal de lavras. lavras. 2001.

Bressan. M. C.; Prado. O. V.; Pérez. J. R. O. Lemoas. A. L. S. C; Bonagurio. S; (2001).
Efeito do peso ao abate de cordeiros santa inés e bergaméacia sobre as caracteristicas
fisico-quimicas da carne. Ciéncia e tecnologia de alimentos. 21(3) 293-303.

Centre Internationale I"Eclairage (1976). Définition d’'um space de colour por deux
coordonées de cromaticité. Supplement no.2 to CIE publication no. 15 (E-1.3.1).
1971/(TC-1-3). Paris: Centre Internationale de I'Eclairage.

Colomer-Rocher. F.. Morand-Fehr. P.. & Kirton. A. H. (1987). Standard methods and
procedures for goat carcass evaluation. jointing and tissue separation. Livestock
Production Science. 17. 149-159

Costa, R. G., Batista, A. M., Madruga, M. S., Neto, S. G., Queiroga, R. C. R. E., Filho,J.
T. A, et al. (2009). Physical and chemical characterization of Lamb meat from different
genotypes submitted to diet with different fibre contents. Small Ruminant Research, 81,
29-34.



54

Corbett, J. L., Furnival, E. P., Southcott, W. H., Park, R. J., & Shorthose, W. R. (1973).
Induced cryptorchidism in lambs. Animal Production, 16, 157-163.

Diaz, M. T., Velasco, S., Pérez, C., Lauzurica, S., Huidobro, F., & Cafieque, V. (2003).
Physico-chemical characteristics of carcass and meat Manchego-breed suckling lambs
slaughtered at different weights. Meat Science, 65, 1085-1093.

Dransfield, E., Nute, G. R., Hogg, B. W., & Walters, B. R. (1990). Carcass and eating
quality of ram, castrated ram and ewe lambs. Animal Production, 50, 291-299.

Ekiz. B.; Yilmaz. A.; Ozcan. M.; Kocak. O; (2012). Effect of production system on
carcass measurements and meat quality of kivircik lambs. Meat science, 90. 465-471.

Folch, J., Lees, M., & Stanley, S. G. H. (1957). A simple method for the isolation and
purification of total lipides from animal tissues. Journal of Biological Chemistry, 226,
497-500.

Guilbert. H. R.; Gregory. P. W. (1952). Some features of growth and development of
hereford cattle. Journal of animal science. Champaign. 11-13.

Hashimoto. J. H.; Osorio. J. C. S.; Osorio. M. T. M.; Bonacina. M. S.; Lehmen. R. |;
Pedroso. C. E. S. (2011). Qualidade de carcaca e desenvolvimento regional e tecidual de
cordeiros terminados em trés sistemas. Revista brasileira de zootecnia. 40(6) 1242-
1249.

Horcada, A., Beriain, M. J., Purroy, A., Lizaso, G., & Chasco, J. (1998). Effect of sex
on meat quality of Spanish lamb breeds (Lacha and Rasa Aragonesa). Animal Science,
67, 541-547.

I.LU.P.A.C. (1987). Standard methods for the analysis of oils, fats and derivatives.
Oxford:Pergamon Press.

Junior. F. M. V.; Martins. C. F.; Souza. C. C.; Pinto. G. S.; Pereira. H. F.; Camilo. F. R.,
Junior. N. P. A. (2011). Avaliacdo biométrica de cordeiros pantaneiros. Revista
agrarian. ISSN: 1984-2538 4(11) 60-65.

Lawrie, R.A. Ciéncia da carne. 6.ed. Editora Artmed, 2005. 384p.

Madruga, S. M., Aradjo, W. O., Souza, W. H., César, M. F., Galvdo, M. S., Cunha, M.
G. (2006). Efeito do gendtipo e do sexo sobre a composicdo quimica e o perfil de acidos
graxos da carne de cordeiros. Brasilia, 35, 1838-1844.

Martinez-Cerezo, S., Safiudo, C., Panea, B., Medel, 1., Delfa, R., Sierra, 1., et al. (2005).
Breed, slaughter weight and ageing time effects on physico-chemical characteristics of
lamb meat. Meat Science, 69, 325-333.

Moraes. J. C. F., Souza. C. j. H., Jaume. C. M., Motta. O. S., Pires. C. C., Silva. J. H. S.
et al. (2001). O uso da condig&o corporal avaliagdo da carcacga de cordeiros da raga texel
sob diferentes metodos de alimentacdo e pesos de abate. Ciéncia rural. 31(6) 1051-1056.



55

Osorio, J. C. da s.; Osorio, M. T. M.; Jardim, P. O. da C. Métodos para avaliacdo da
producdo de carne ovina: “in vivo” na carcaga ¢ na carne. Pelotas: UFPEL, 1998. 107 p.

OSORIO, M.T.M.; SIERRA, I.; SANUDO, C.; OSORIO, J.C.S. (1999).Influéncia da
raca, sexo e peso/idade de abate sobre o rendimento da carcaca em cordeiros. Ciéncia
Rural, 29, 39-142

OSORIO, J. C.; OSORIO, M. T. M. Produgao de carne ovina: técnicas de avaliagdo “in
vivo” e na carcaga. [s.n.]. Pelotas: UFPel, 2003. 73 p.

Pacheco. K. M. G., Araujo Filho J. T., Bossi Fraga. A., Miranda. E. C., Rocha. L. P.,
Silva. T. L., Silva. N. V., Correia. W. (2006). Avaliacdo de cortes especiais da carcaca
em ovinos deslanados machos e fémeas.

Ramos. E. M., Gomide. L. A. M. (2007). Avaliacdo da qualidade de carnes:
fundamentos e metodologias. Vigosa. Publicado em editora ufv. 599.

Renerre. M. (1982). La couleur de la viande et sa mesure. Bulletin Tecnique Centre de
Recherches Zootechniques et Véténinaires de Theix-INRA. 47. 47-54,

Reece, W.O. Physiology of domestics animals. [S.l.]: Lea and Febiger Ltda, 1991.
351p.

Silva Sobrinho. A.G. (2001). Criacéo de ovinos. 2.ed. Jaboticabal: funep. 302p.

Siqueira. E. R., Simdes. C. D.; Fernandes. F. (2001). Efeito do sexo e do peso ao abate
sobre a producdo de carne de cordeiro, morfometria da carcaca, pesos dos cortes e
composigdo tecidual e componentes ndo constituintes da carcaga. Revista brasileira de
zootecnia. 30(4) 1299-1307.

Tejada. J.F.. Pefia. R. E.. & Andrés. A. I. (2008). Effect of live weight and sex on
physical chemical and sensorial characteristics of Merino lamb meat. Meat Science. 80.
1061-1067

Teixeira, A., Batista, S., Delfa, R., & Cadavez, V. (2005). Lamb meat quality of two
breeds with protected origin designation. Influence of breed, sex and live weight. Meat
Science, 71, 530-536.

Cloete, J.J.E. Hoffman L.C, Cloete. S.W.P. (2012) A comparison between slaughter
traits and meat quality of various sheep breeds: Wool, dual-purpose and mutton. Meat
Science 91, 318-324.



56

6 ARTIGO CIENTIFICO - Este artigo sera submetido ao Periédico “Meat

Science”.

Efeitos da aptiddo produtiva e da sazonalidade nas caracteristicas zootécnicas e

instrumentais da carne de cordeiros

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo comparar as caracteristicas de carcaca de
cordeiros com aptiddo laneira, duplo propésito e cérnica (Merino Australiano, %
Corriedale X ¥ Romney Marsh, ¥ Suffolk X % lle de France) com até 18 meses de
idade abatidos em diferentes estacfes do ano (primavera, verdo, outono e inverno).

Nos meses de primavera e verdo, independente da aptidao zootécnica produtiva,
foi possivel a terminacdo de cordeiros com pesos de carcagas similares. Animais com
dupla aptiddo apresentam caracteristicas de carcaga (EGS, AOL, LOL, POL)
equivalentes a cordeiros com aptiddo carnica na maioria (3/4) das estacdes do ano,
exceto EGS profundidade de olho de lombo (POL). Cordeiros com aptiddo laneira
apresentam maior espessura de gordura subcutdnea (p<0,05), menores graus de
marmoreio e area de olho de lombo (p<0,05) em todas as esta¢cBes do ano na fase de
terminacdo e abate quando comparados com cordeiros com aptiddo genética para carne

e duplo proposito.

Palavras-chave: aptiddes produtivas, sazonalidade, ovinos

1. Introducéo

A crise no mercado internacional da 1& durante as décadas de 1980 e 1990,
devido ao inicio da comercializacdo de tecidos sintéticos, afetou a criagdo de ovinos
caracteristicos produtores de & no estado do Rio Grande do Sul, introduzindo animais
de racas puras com aptiddao carnica ou de duplo proposito adaptadas ao clima
subtropical (IBGE, 2005). A Ia ainda é uma importante fonte de renda, porém, com a

desvalorizacdo do produto e a maior demanda por carne ovina de qualidade, os sistemas
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produtivos tenderam & producdo de cordeiros introduzindo genes de racas aptas a
producdo de carne com maior produtividade e qualidade (Viana et al., 2009).

Muitos fatores genéticos (racas/aptiddes produtivas) e ambientais/estacionais
como época de terminagdo/abate, podem afetar as caracteristicas quantitativas e
qualitativas da carne de cordeiros (Murray, 1922; 1932; Palsson, 1939; Palsson e
Verges, 1952). Autores relatam que animais terminados e abatidos no inverno tendem a
apresentar menores pesos de carcaca quente do que os abatidos no outono, entretanto
verifica-se maior luminosidade na carne (Mazzone, 2010). Dados para a avaliacdo de
caracteristicas fisico-quimicas da carne e zootécnicas nas diferentes aptiddes produtivas
e da influéncia da estacdo durante o periodo de terminacdo/abate se tornam importantes
para 0 conhecimento da qualidade de carcaca e carnes produzidas, podendo auxiliar na
definicdo do mérito da carcaca (Knight & Foote, 1965).

Portanto, o objetivo do presente trabalho foi comparar o efeito da aptidéo
produtiva e da estagdo do ano da fase de terminagédo/abate (primavera, verdo, outono,
inverno) sobre a qualidade de carne de cordeiros de até 18 meses de idade através da
andlise das caracteristicas zootécnicas e instrumentais da carne indicadoras de

qualidade.

2. Materiais e métodos

2.1. Animais, procedimentos de abate e medidas

Os dados foram obtidos de um total de 600 animais, analisados segundo sua
aptiddo zootécnica (200: duplo proposito - ¥ Corriedale X Y2 Romney Marsh, 200:
carne - ¥ Suffolk X % lle de France, e 200: Id- Merino Australiano), criados em campo
nativo no Rio Grande do Sul. O peso vivo preconizado para abate dos cordeiros foi
entre 35 e 40 Kg, abatendo-se 50 cordeiros de cada aptiddo produtiva nas quatro
estacdes do ano (primavera, verdo, outono e inverno).

Os animais foram conduzidos ao Matadouro-Frigorifico com Servigo de
Inspecdo Federal e abatidos de acordo com a Instrugdo Normativa n® 4 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - Secretaria de Defesa Agropecuaria (Brasil,
2000) 11.

A insensibilizacdo foi realizada por pistola de dardo cativo e, apos a realizagdo

da sangria e remocao dos ndo componentes da carcaca, foi obtido o peso de carcaca
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guente (PCQ) conforme descrito por Colomer-Rocher, Morand-Fehr, e Kirton (1987) 6.
Em seguida, foi aferido o pH zero hora (pHo). As carcacas foram mantidas por 24 horas
em camara fria, com ventilacdo forcada, a £1 °C, para determinacdo do pH final (24

horas post-mortem) (pH24), peso de carcaga fria (PCF) e coleta de amostras.

2.2. Coleta de amostras e analises laboratoriais

Os niveis de pH zero hora (pHo) e pH 24 horas apds abate (pH4) foram obtidos
no musculo Longissimus dorsi entre a 11% e a 122 costelas com auxilio de peagametro
Lutron PH 208, equipado de eletrodo de penetracdo com resolucéo de 0,01 unidades de
pH, segundo Osorio et al. (1998) 7. Apos resfriamento, as carcacas foram seccionadas
longitudinalmente em duas meias-carcacas e retiradas duas amostras do musculo
Longissimus dorsi, entre a 112 e 122 e 12% e 13? costelas com 2 cm de espessura cada,
sendo identificadas, embaladas a vacuo e mantidas a 4°C até realizacdo das analises no
Centro de Ensino, Pesquisa e Tecnologia de Carnes (CEPETEC-UFRGS).

A cor da carne foi estimada usando o sistema CIE L*a*b*, no qual L*
corresponde ao teor de luminosidade; a*, ao teor de vermelho; e b*, ao teor de amarelo
(Centre Internationale de L’Eclairage, 1976), 13 utilizando um colorimetro BYK
Gardner GmbH, espectrofotdmetro contendo um componente espectral integrado, com
fator iluminante Des e angulo de observacdo de 45°/0°, calibrado para um padréo branco,
preto e verde. O corte foi exposto a temperatura ambiente por 30 minutos antes das
mensuragOes que foram realizadas em triplicada em diferentes pontos da amostra, e 0
valor final foi calculado através da média das trés medidas. O grau de marmoreio (IMF-
intra-muscular fat) foi avaliado visualmente de acordo com a quantidade de gordura
entremeada e classificados conforme especificado por Osorio & Osorio (2003). Foi
determinada a de area, profundidade e largura de olho de lombo (AOL, POL, LOL,
cm?) e a espessura de gordura subcutanea (EGS, mm) com um paquimetro, segundo
metodologia da AMSA (1967) 22.

2.4. Analise estatistica
Os dados foram analisados utilizando o Procedimento General Linear Model

(GLM) do programa SAS versao 9.1 (SAS, 2004). A anélise de variancia (ANOVA) foi

usada para o estudo das diferencas entre as caracteristicas zootecnicas e instrumentais
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indicadoras de qualidade. Quando detectada diferenca significativa entre 0os grupos, o
Teste de Tukey foi utilizado. As diferencas foram consideradas significativas com
indice de significancia de 5 % (p<0,05) (SAS Institute, 2009).

3. Resultados e discussao

3.1. Caracteristicas zootécnicas da carcaca

Independente da aptiddo, animais terminados/abatidos na primavera
apresentaram maiores PCQ e PCF (p<0,05), enquanto que os terminados/abatidos no
outono apresentaram os menores pesos de carcaga (p<0,05), conforme apresentado na
Tabela 2. O estresse ocasionado por mudancas climéticas e temperaturas extremas é
comumente avaliado em outras espécies como suina e aves, relatando-se o efeito do
ambiente na ingestdo de alimentos e no crescimento do animal (Rodriguez-Sanchez et
al., 2009). No Sul do Brasil, onde ha grande oscilacdo de temperatura decorrente das
definidas esta¢cdes do ano, destacando-se o clima como principal fator (ndo manejavel)
que age sobre o rendimento potencial da pastagem nativa ou melhorada, afeta a
producdo de forragem, e consequentemente o ganho de peso, terminacdo da carcaca e as

caracteristicas da carne (Naginber, 1996).

Tabela 1.
Média das caracteristicas de carcaca de cordeiros abatidos em diferentes esta¢cdes do ano
(primavera, verdo, outono e inverno) e de cordeiros de diferentes aptiddes produtivas

(14, carne e duplo propdsito).

ESTACAO DO ANO APTIDAO PRODUTIVA
P \ 0 I LA CARNE DP
PCQ (kg)  18,81°#0,45 18,07°+0,40 16,53%+0,70 17,22¢+0,93  14,39%1,12  18,672+0,90 17,52%+1,11
PCF (kg)  18,462%0,95 16,92+1,00 1544°+0,80 16,93+0,80  13,61%1,14  17,71?#1,00 16,78 0,86
MARM. 1,682+0,06  1,632+0,04  1,612+0,04  1,51%+0,04 1,41%+0,03 1,79V+0,11  1,58%+0,12
EGS (mm)  0,49220,01  0,49°#0,01  0,49220,02  0,33%+0,10 0,87¢0,01 0,3724#0,02 0,39V £0,01
AOL (cm?) 14,722+0,70 14,69:+1,00 12,14°+1,02 13,94°+0,62  13,12*+0,98  15392+0,82 1554Y+0,85
LOL (mm) 5,38+0,02 538°+0,04 505°+0,03  5,19°+0,02 5,19%40,09 551240,10 5,22 0,02
POL (mm)  2,992+0,04  3,058#0,02  2,86°+0,01  2,80°+0,02 2,92%0,01 3,14v£0,02  2,90%%0,01
pHo 6,572+0,01  6,56%0,02  6,61°+0,03  6,65"+0,02 6,672 20,02 6,66°+0,01 6,622 +0,02
pH24 5512+0,11  5,74°#0,10  5742x0,10  5,73%+0,03 5,6020,01 5,66+0,02  5,67%+0,12
L* 341724512 32,842+6,21 31,77°+502 38,64%46,12  34,60°+1,32  35772+0,12 33,98242,12
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a* 6,092+0,10  6,602+0,90  7,532+0,80 5,67%+1,20 5,902 +0,12 6,46+0,62 5,352 +0,12
b* 5212+ 1,12  4,94°+123  4,64°+1,40 4,54%+1,32 4,472+0,02 4,66%+0,32 4,89 +0,09

P: primavera, V: verao, O: outono, I: inverno, DP: duplo propésito, PCQ: peso de carcaca quente, PCF:
peso de carcaca fria, MARM: grau de marmoreio, EGS: espessura de gordura subcutanea, AOL.: area de
olho de lombo, LOL: largura de olho de lombo, POL: profundidade de olho de lombo.

dcMédias na mesma linha com superindices distintos diferem entre si (p<0,05) (estagdo de
terminacéo/abate).

*z Médias na mesma linha com superindices distintos diferem entre si (p<0,05) (aptiddo/ 14, carne e duplo
proposito).

Mazzone et al. (2010), estudando o efeito da estacdo (outono vs. inverno) sobre
a qualidade da carcaca e da carne de cordeiros, ndo verificaram diferengas entre os
pesos de carcaca de animais abatidos nas diferentes estacdes estudadas com médias de
11,34 vs. 14,10 kg (p>0,05), entretanto relataram tendéncia de maior grau de marmoreio
na carne dos animais abatidos no outono (p=0,07).

Segundo Nabinger (2000), a qualidade do pasto nativo no estado gatcho é maior
nos meses da primavera e verdo, podendo este fator explicar os maiores pesos de
carcaca, AOL e EGS em cordeiros (p<0,05), pois a qualidade nutricional da pastagem
influencia a terminacdo de carcaca. No presente trabalho animais abatidos no inverno
apresentaram menor EGS (p<0,05), entretanto ndo foram encontradas diferencas
significativas entre os graus de marmoreio nas diferentes estacdes (p>0,05). As médias
de AOL, LOL e POL foram menores nos animais abatidos no outono (p<0,05),
concordando com a hipdtese de que a qualidade da forragem na terminacdo/abate
influencia o desenvolvimento dos tecidos corporeos. As médias de pHo diferiram entre
as estacdes, cordeiros abatidos na primavera e no verao apresentaram menores médias
dos que os abatidos no outono e inverno (p<0,05), entretanto, 0 pH24 ndo apresentou
diferenca entre as estacdes. Mazzone et al. (2010) relataram médias de pHo e pH2s
maiores em animais terminados no inverno comparado com 0s terminados no outono
(6,38 vs 6,49; 5,70 vs 5,81; p<0,05) como também maior luminosidade (43,00 vs 40,88;
p=0,02). Diferentemente do relatado por Teixeira et al. (2005) que evidenciaram uma
diminuicdo da luminosidade da carne com o aumento do peso de carcaca, no presente
estudo as varidveis de cor (L*, a*, b*) ndo apresentaram diferencas significativas entre
as estacOes de terminacgdo/abate dos animais.

Em carne de ovinos sdo citadas variagdes de 30,03 a 49,47 para luminosidade
(L*), de 8,24 a 23,53 para teor de vermelho (a*) e de 3,38 a 11,10 para teor de amarelo
(b*) (Sanudo et al., 2000). Estes dados demonstram que os valores obtidos no presente
estudo estdo de acordo com o apresentado na literatura.
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Como esperado, cordeiros com aptiddo para producdo carnica apresentaram
maiores pesos de carcaca (p<0,05) e maiores (p<0,05) graus de marmoreio, entretanto
menor espessura de gordura subcutanea (EGS) (p<0,05). Cloete et al. (2012), estudando
as caracteristicas de carcaca de cordeiros de trés gendtipos de diferentes aptiddes
produtivas (1a, carne e duplo propdsito), encontraram valores médios de 16,0, 22,4 e
27,1 kg para pesos de carcaca quente (PCQ) em animais de genética laneira, duplo
propdsito e carnica, respectivamente. Tais valores corroboram com o encontrado no
presente estudo, entretanto diferentemente do verificado, relataram maior espessura de
gordura subcuténea (EGS) (3,19 mm; p<0,05) em cordeiros com aptidao cérnica.

As caracteristicas de pHo, pH2s e cor (L*,a*b*) ndo diferiram entre as aptiddes
zootécnicas produtivas no estudo destes autores.

Conforme apresentado na Tabela 2, observa-se o efeito da interacdo aptiddo*fase
de terminagdo/abate nas caracteristicas de peso de carcaca quente (PCQ), peso de
carcaca fria (PCF), espessura de gordura subcutanea (EGS) marmoreio, area de olho
(AOL), profundidade de olho de lombo (POL) e largura de olho de lombo (LOL).

Tabela 2.
Efeito da interacdo entre a aptiddo zootécnica produtiva e a estacdo do ano que 0s

cordeiros foram abatidos sobre as caracteristicas de carcaca.

PCQ
P v 0 | X
CARNE 1876424212  18.89%+212  18.8242+2.08  18.35+2,01 18,674
LA 17.93424+219 1545804222  13.83B°+1.69  15.70B°+221 14,398
DP 18.94424272  18.07%42.13  15965°+3.00  16.82% +2 20 17,52¢
X 18,81 18,07° 16,53° 17,22¢
PCF
P Y 0 | X
CARNE 1839424280  17.45%+223 1752404233  18.14% 4201 17,714
LA 16.4542+219  14.508°+2.16  13.02%°+165  14.995°+2 20 13,618
DP 17.20%4231  16.92%2+214 15914214  16.58%+2,10 16,78¢
X 18,46° 17,02 15,44° 16,93¢
EGS
P Y 0 | X
CARNE 047424021 048021  0.35°+025  0.4242+0,20 0,374
LA 0.858%+0.21  0.73%40.13  0.64%°#0.23  0.668°+0,21 0,878
DP 048%+024 04944024  025%%022  0.31°°%0,21 0,39~
X 0,49° 0,487 0,33 0,49°

MARMOREIO
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P \ ) | X
CARNE 1.68%2+0.30 1.69%2 +0.32 1.93%2+0.33 1.46"° 0,31 1,794
LA 1.2082+0.42 1.608°+0.28 1.45%% +0.30 1.1882+0,32 1,418
DP 1.66"% £0.33 1.68%2 £0.21 1.75%2 £0.34 1.64%% 0,33 1,584
X 1,68? 1,632 1,612 1,512
AOL
P \ ) | X
CARNE 14.32%+£1.21  14.46"%+0.79  15.41%+234  15.10%10,80 15,544
LA 12.60%2+1.25  12.78%2+1.00 12.97%2+1.72  13.27%+1,65 13,128
DP 14.05%2£2.43 131474 +1.66 13.93% 1229  14.79% 42,20 15,394
X 14,722 14,692 13,94° 13,14°
LOL
P \ ) | X
CARNE 5,65%+0,07 5,43%2+0,20 5,56%+0,27 5,417240,21 5,514
LA 4,7882+0,33 4,9784+0,22 5,178+0,14 5,24"°+0,24 5,198
DP 5,25%+0,30 5,19%4+0,24 5,36%9+0,10 5,39%4+0,20 5,228
X 5,382 5,382 5,05° 5,19P
POL
P \ ) | X
CARNE 3,20%%+0,28 2,98%°+0,23 3,16%+0,24 3,11 42+0,20 3,147
LA 2,868%+0,38 2,8080+0,25 2,8384+0,32 2,76 B°£0,18 2,928
DP 2,878+0,32 2,85B°+0,20 2,95AB+0,25 2,89 Be+0,22 2,908
X 2,86% 2,88? 2,99 3,05°¢

P: primavera, V: verdo, O: outono, I: inverno, PCQ: peso de carcaca quente, PCF: peso de carcaca fria,
AOL: area de olho de lombo, LOL: largura de olho de lombo, POL.: largura de olho de lombo.
abenMedias na mesma coluna com superindices distintos diferem entre si (p<0,05)

ABCMédias na mesma linha com superindices distintos diferem entre si (p<0,05)

Cordeiros com aptidao carnica apresentaram médias similares de PCQ e PCF
durante todas as estacGes do ano, sendo a primavera a estacdo que ndo apresentou
influéncia da aptiddo genética produtiva, obtendo-se carcacas com pesos equivalentes
nas trés aptiddes estudadas. A caracteristica de espessura de gordura subcutanea foi
maior (p<0,05) em todas as estaces do ano para a raca laneira, entretanto ragas carnicas
e de duplo propdsito diferiram somente nos meses de outono e inverno (0,35 vs 0,25;
0,42 vs 0,31), sendo maiores nas carnicas. Diferentemente dos resultados encontrados
no presente estudo, Cloete et al. (2012), comparando caracteristicas de carcaca de
cordeiros laneiros, duplo propdésito e carnicos, encontraram valores médios de EGS
superiores em animais com aptiddo carnica e duplo propdsito seguidos de menores

médias para os laneiros (3,19, 2,65, e 0,97 mm).



63

Cordeiros com aptiddo de duplo propdsito e carnica apresentaram graus de
marmoreio similares durante todas as estacGes, j& 0s animais da raca laneira
apresentaram 0s menores graus de marmoreio nas quatro (4) estacdes do ano. De acordo
com Dryden e Marchello (1970), a gordura intramuscular estd relacionada com a
suculéncia e a capacidade de liberacdo de &gua influindo diretamente sobre a qualidade
sensorial do produto final.

Area e largura de olho de lombo (AOL; LOL) n3o diferiram entre os grupos
genéticos de carne e duplo proposito (p>0,05), entretanto a profundidade de olho de
lombo (POL) foi maior (p<0,05) em todas as estacdes do ano em cordeiros com aptiddo
zootécnica para carne e ndo diferiram (p>0,05) entre animais com dupla aptiddo e raca
laneira. Médias similares de AOL, LOL e marmoreio em animais de aptidao carnica e
duplo propésito pode ser devido ao fato de serem animais de maturacdo precoce,
fisiologicamente mais desenvolvidos quando comparados ao outro grupo genético
estudado (l&), de maturacdo intermedidria ou tardia que tende acumular gordura

subcutanea e peso muscular em uma idade mais avancada (Cloete et al., 2004).

4. Concluséao

Conclui-se que nos meses de primavera e verdo, independente da aptiddo
zootécnica produtiva dos cordeiros, é possivel a terminagdo de cordeiros com pesos de
carcacas similares. Animais de dupla aptiddo apresentam caracteristicas de carcaca
(EGS; AOL, LOL, POL) similares aos cordeiros com aptiddo carnica em quase todas as
estacdes do ano. Cordeiros com aptidao laneira apresentam maior espessura de gordura
subcutanea, menores graus de marmoreio e area de olho de lombo em todas as estacdes

do ano na fase de terminacéo e abate.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

O perfil das caracteristicas da qualidade de carne de cordeiros apresenta

variaches entre aptiddes e entre estacbes tanto qualitativas quanto quantitativas,
entretanto, evidenciou-se que cordeiros de dupla aptiddo apresentam similaridade na
maioria das caracteristicas estudadas aos cordeiros de aptiddo céarnica quando estudado
efeito da interacdo terminacdo/abate*aptidéo.
Cordeiros machos da raca Merino Australiano apresentam carcacas mais largas e
pesadas, entretanto as fémeas possuem maior acabamento de carcaca quando abatidas
na mesma idade. O género ndo afeta o rendimento dos cortes pernil e paleta, entretanto
as fémeas apresentam maiores teores de lipideos, gordura intramuscular, acidos graxos
poliinsaturados e maior relacdo n-6/n-3.

Durante terminacdo e abate nos meses de primavera e verdo, independente da
aptiddo zootécnica produtiva dos cordeiros, é possivel a terminacdo de animais com
pesos de carcacas similares. Ovinos de dupla aptiddo apresentam caracteristicas de
carcaca como espessura de gordura subcutanea (EGS); area de olho de lombo (AOL),
largura de olho de lombo (LOL), e profundidade de olho de lombo (POL) similares aos
cordeiros com aptiddo cérnica, em quase todas as estacdes do ano. Cordeiros com
aptiddo laneira apresentam maior espessura de gordura subcutanea (EGS), menores
graus de marmoreio e area de olho de lombo (AOL) em todas as esta¢cdes do ano na fase

de terminacéo e abate.
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