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RESUMO

MATURANO, Arlei Macal Provinciali. Estudo do efeito do peso de abate na
gualidade da carne de cordeiros da ra¢a Merino Australiano e Ile de France
X Merino. UFLA, 2003, 94p. (Dissertacdo — Mestrado em Zootecnia).

Este trabalho teve como objetivo estudar a qualidade da carne de 48
cordeiros machos da raca Merino Australiano (MERINO) e do cruzamento lle
de France x Merino Australiano (ILEMER), em diferentes pesos ao abate (15,
25, 35 e 45 kg). Realizou-se 0 experimento de campo no Setor de Ovinocultura
do DZO da UFLA, Lavras, MG. Foram submetidos a jejum de 16 horas, a
sangria foi feita com seccdo da artéria carétida e veia jugular, seguida da
evisceracdo. A carcaga foi resfriada por 24 horas a 4°C. Neste periodo, foi
realizada a leitura de pH aos 30 minutos apds o abate, 2, 4, 6, 8, 10, 12 e 24
horas, nos musculos longissimus dorsi (LD) e semimembranosus (SM). Depois
disso, a carcaga foi seccionada longitudinalmente em meias carcagas, foram
feitos os cortes comerciais e estas foram congeladas. Foram retirados os
mausculos, longissimus dorsi (LD) e semimembranosus (SM) para as analises de
cor, perda de peso por cozimento (PPC), forca de cisalhamento (FC) e
composicdo centesimal (extrato etéreo (EE), proteina bruta (PB), cinzas e
umidade). Os masculos biceps femoris (BF) e peitoral profundo (PP) foram
retirados para as analises de composi¢do centesimal. Para a analise de colesterol
foram utilizados os musculos longissimus dorsi e peitoral profundo. As analises
foram realizadas no Departamento de Ciéncias dos Alimentos da UFLA, Lavras
— MG . O delineamento foi em DIC, fatorial 2x4. As médias foram analisadas
pelo Proc GLM do programa estatistico SAS. Para as medidas de pH, foi
utilizada parcela subdividida nas horas. A umidade diminuiu com o aumento do
peso ao abate tendo sido significativa a intera¢do entre raca e peso nos animais
ILEMER, apenas no musculo PP. A PB teve um comportamento quadratico
diminuindo com o aumento do peso a partir dos 25 kg. O EE aumentou com o
aumento do peso para todos os musculos, tendo havido interagdo entre os fatores
raca e peso ao abate, apenas para o0s animais ILEMER no musculo PP. O teor de
cinzas foi significativo apenas para o0 musculo SM, para o fator peso ao abate. O
teor de colesterol teve comportamento quadratico com uma tendéncia a diminuir
com 0 peso ao abate, tendo sido significativo apenas no musculo PP, para o fator

! Comité de Orientag&o: Juan Ramén Olalquiaga Pérez — UFLA (Orientador); Maria
Cristina Bressan — UFLA; Paulo César de Aguiar Paiva — UFLA; Rui de Castro Pilar —
EAFS; Julio César Teixeira— UFLA.



peso ao abate. Os animais do grupo de peso de 15 kg apresentaram um declinio
muito menos acentuado quando comparados aos demais grupos, devido a
ocorréncia de elevados valores de pH (acima de 6,0) durante todo o tempo de
medicdo, bem como os valores de pH final. O teor de L* foi significativo para
ambos os musculos e apenas para o fator peso ao abate. O teor de a* aumentou
com o peso ao abate em ambos os musculos, tendo tido comportamento linear
no musculo SM e quadratico no LD. Para o teor de b* a interacdo entre raca e
peso ao abate foi significativa apenas para o0 masculo SM, e para o musculo LD
apenas 0 peso ao bate foi significativo, com a tendéncia a diminuir com o peso
ao abate. Para o0 muasculo LD, a PPC foi significativa para os fatores peso ao
abate e raca , na qual os animais ILEMER tiveram maior PPC, em média, que 0s
animais MERINO, tendo aumentado com o0 peso, e a PPC teve um
comportamento quadratico para 0 musculo SM. Para 0 musculo SM, a FC teve
interacdo significativa entre peso e raca, onde os animais MERINO tiveram
maior FC que os animais ILEMER a partir dos 25 kg.



ABSTRACT

MATURANO, Arlei Magal Provinciali. Study of slaughter weight effect in
meat quality of Australian Merino breed and lle de france x Merino lambs.
Lavras: UFLA, 2003, 94p. (Dissertation- Master in Animal Production).!

The objective of this work is to study the quality of the meat of 48 male
lambs of the Australian Merino (MERINO) breed and lle of France x Australian
Merino (ILEMER) crossbreed, in different weights (15, 25, 35 and 45 kg). The
field experiment were carried out in the Section of Ovinocultura of DZO of
UFLA, Lavras, MG. The animals were submitted a fast of 16 hours, the bleeding
were done through by the artery carotid and jugular vein techniques. The
carcasses were colded for by 24 hours at 4°C. During this period, the pH reading
was done to the 30 minutes at during, 2, 4, 6, 8, 10, 12 and 24 hours after
slaughtering, in the muscles longissimus dorsi (LD) and semimembranosus
(SM). After that, the carcasses were knifed longitudinally in stocking carcasses,
and the commercial couts were removed and frozen. The muscles, longissimus
dorsi (LD) and semimembranosus (SM) were removed for color analyses,
cooking loss (CL), shear force (FC) and centesimal composition (ethereal extract
(EE), gross protein (PB), ashes and humidity). The muscles biceps femoris (BF)
and deep peitoral (DP) they were removed for the analyses of centesimal
composition. For the cholesterol analysis the muscles LD and DP were used.
The analyses were carried out in the Department of Food Sciences of UFLA,
Lavras - MG. The data was in DIC, factorial 2x4 design. The averages were
analyzed by Proc GLM of the SAS statistical program. Split plot was used to pH
values. The humidity decreased with the increase of the weight to the discount
having been significant the interaction between race and weight in the animals
ILEMER, just in the muscle PP. PB had a quadratic behavior, decreasing with
the increase of weight starting from the 25 kg. EE increased with the increase of
weight for all the muscles, there was interaction between the factors race and
weight only in the animals ILEMER in the muscle PP. The text of ashes was
significant only, for the muscle SM, for the factor weight to the discount. The
cholesterol text had quadratic behavior with a tendency to decrease with the
weight to the discount, being significant, only in the muscle PP, for the factor
weight to the discount. The animals of the 15kg weight group showed a pH

! Guidence Commitaee: Juan Ramén Olalquiaga Pérez — UFLA (Advisor); Maria
Cristina Bressan — UFLA; Paulo César de Aguiar Paiva— UFLA; Rui de Castro Pilar —
EAFS; Jalio César Teixeira — UFLA.



decline much less accentuated when compared to the other groups, due to
occurrence high pH values (above 6,0) during the whole time of mensuration, as
well as the values final pH values. The text of L* was significant for both
muscles and just for the factor weight to the discount. The text of a* increased
with the weight to the discount in both muscles, having had lineal behavior in
the muscle SM and quadratic in LD. For the text of b* the interaction between
race and weight to the discount significant, only for the muscle SM; for the
muscle LD, just the weight was significant, with the tendency to decrease with
the weight to the discount. For the muscle LD, PPC was significant for the
factors weight to the discount and race, in which the ILEMER animals had
larger PPC, on the average, than MERINO animals, having increased with the
weight, and PPC had a quadratic behavior for the muscle SM. For the muscle
SM the SF had significant interaction between weight and race where animal
MERINO had larger SF than ILEMER animals starting from the 25 kg.



CAPITULO 1



1 INTRODUCAO GERAL

No Brasil, a carne ovina ainda é considerada um artigo de luxo, sendo
consumida, na maioria das vezes, em datas comemorativas ou em restaurantes
de alto padrdo, o que a torna praticamente inacessivel a populacdo de menor

poder aquisitivo.

Os segmentos que influem na longa cadeia de producdo sdo muitos,
comercializagdo e consumo, todos eles trabalhando para conseguir um produto
rentdvel economicamente em cada nivel e sensorialmente satisfatorio no
momento do consumo.Diversos pontos de vista devem ser considerados quando
pensamos em satisfazer as exigéncias do consumidor, objetivo final da cadeia
produtiva, pontos de vista estes, relacionados as qualidades nutricional, sanitéria,
comercial e organoléptica da carne. As caracteristicas, principais, que definem a
qualidade da carne sdo as sensoriais, tais como o aroma, sabor, cor, suculéncia e

maciez.

A cadeia produtiva de ovinos deve ser a mais eficiente possivel para que
se possa produzir de forma eficiente, obtendo maior retorno econémico, e
colocando no mercado um produto de qualidade para que o consumidor tenha as
suas exigéncias atendidas. Para que isso ocorra, o produtor deve conhecer a faixa
ideal de peso ao abate e dentro destas faixas, & importante o conhecimento dos
pardmetros de qualidade e o valor nutricional desta carne, sendo ambos de
grande interesse para o consumidor. No entanto, para se atingir estes objetivos, o

produtor deve investir em tecnologia e em animais de alto padrdo genético.

As condigBes de abate tém relagdo direta com a qualidade desta carne,
sendo importante melhorias nestas condigdes e um controle mais efetivo por
parte dos 6rgdos de inspecdo, em um mercado como o brasileiro, no qual a

participacdo dos pequenos abatedouros e frigorificos é pequena.



Para que o consumidor da carne ovina possa compré-la, ele deve ser
estimulado a fazé-lo, e para isso, 0 marketing é uma ferramenta de grande
auxilio que o produtor e o técnico possuem para vender seu produto, por isso a

necessidade de se intensificar as pesquisas sobre a qualidade desta carne.

No presente trabalho avaliou-se a influéncia de quatro pesos ao abate em
cordeiros machos inteiros de dois grupos genéticos diferentes, Merino
Australiano (MERINO) e lle de France x Merino (ILEMER), sobre a

composicao centesimal e os pardmetros de qualidade da carne.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Racgas
2.1.1 Raca Merino Australiano

A raga Merino é originaria da Espanha, tendo passado por um intenso
processo de selecdo em diversos paises, resultando em diversas outras racas (
Franca: Rambouillet e Precoce; Alemanha: Electoral; Austria: Negretti; EUA:
Vermont, Delaine e Rambouillet Americano; Argentina: Merino Argentino e
Austrélia: Merino Australiano). O Merino Australiano, atualmente, apresenta o

maior nivel de selecdo e especializacao.

Esse é um animal com bom desenvolvimento corporal e conformacéo
angulosa. E uma raca especializada na producdo de I4 fina, apresenta um
equilibrio zootécnico orientado 80% para producao de 1a fina e 20% para carne.
Por ser originaria de paises de clima temperado, no Brasil, teve melhor
adaptacdo na regido sul do pais, onde a produgdo de I& constituiu o principal
produto desta regido até o advento da Ia sintética. A conformacéo do corpo é a
de um animal produtor de 18, sem o acabamento das racas especializadas em

producéo de carne.

As ragas produtoras de 1a , como a Merino Australiana, ndo apresentam
desenvolvimento corporal elevado, tendo seus cordeiros baixo rendimento de
carcaca. Para aumentar o rendimento de carcacas de cordeiros, utiliza-se o
cruzamento industrial acasalando-se fémeas de racas especializadas na producao
de I&, ou de dupla aptiddo, com reprodutores de ragas especializadas para carne,
lembrando-se que a disponibilidade de pastagem e a melhoria do nivel

nutricional constituirdo elementos importantes para o0 aumento do rendimento de



carcaga, e que toda a primeira geracdo obtida devera ser abatida, garantindo

assim o efeito da heterose (Figueiré & Benavides, 1990).

2.1.2 Raca lle de France

Originaria da franca, teve sua introducao recente, 1973, no sul do Brasil
através da importacdo de animais de excelente qualidade. Inicialmente
considerada como raga de duplo prop6sito, com um equilibrio zootécnico
orientado 60% para a producdo de carne e 40% para a producdo de 1. Porém
hoje, os seus criadores consideram-na como uma raga, por exceléncia, como
produtora de carne. E considerada uma raca rustica e sobria, produzindo bem no
sistema extensivo e semi intensivo, produzindo uma 6étima carcaca , com

gordura reduzida.

Esta raca apresenta precocidade e em regime de pastagens, entre 30 e 90
dias de idade, os cordeiros machos tém ganho de peso médio diario de 300g e as
fémeas de 275g. Aos 70 dias de idade, machos bem formados atingem 27 kg e as
fémeas 23 Kkg. Prolifera, pois atinge indices de nascimento de 160%, tendo
atingido na Franca indices de 190 a até 200%. Os carneiros atingem pesos de
110 a 120 kg e as fémeas adultas 80 a 90 kg.

2.2 Composicdo Centesimal

2.2.1 Umidade

A 4gua do ponto de vista de quantidade, é o constituinte mais importante
da carne. Cerca de 75% consiste de agua e esse valor € apreciavelmente

constante de um musculo para o outro no mesmo animal e mesmo entre espécies



(Lawrie,1974). Sendo tdo abundante, a &gua tem grande influéncia na qualidade

da carne, primeiro na sua suculéncia, mas também na textura, cor e sabor.

Nos biossistemas, a &gua é um meio de dispersdo da matéria viva. Deste
modo, as reacdes bioldgicas somente ocorrem na presenca de dgua ou meios
aquosos. A 4gua é um elemento quimicamente ativo e ndo apenas um meio
inerte. Nos sistemas biol6gicos, a agua é normalmente classificada em dois
tipos, dependendo se esta mais ou menos disponivel: dgua livre e &gua ligada.
Preferem alguns autores falar em “atividade de &gua bioldgica”, classificando
esta como biologicamente ativa e agua estrutural. A primeira é necessaria aos
biossistemas quando em atividade. A ultima serve de protecdo a estrutura, nao
podendo ser congelada ou evaporada. A atividade de agua bioldgica é regulada
pelo conteddo celular em agua, pela concentracdo dos solutos e pela temperatura
(Pardi, 1993).

2.2.2 Proteina

As proteinas integram, sobretudo os tecidos muscular e conjuntivo, as
miofibrilas e, secundariamente, o sarcoplasma. Sua disponibilidade em
aminoacidos essenciais e suas caracteristicas favoraveis de digestibilidade lhe
conferem alto valor biologico. As proteinas dos tecidos conjuntivos, representam
excecdo, pois sdo constituidas principalmente de coladgeno e pela elastina, que

sd0 mais pobres em aminoacidos essenciais e de menor digestibilidade.

As proteinas, do ponto de vista fisiologico e independentemente de seu
valor plastico e energético, sdo necessarias na formacao de enzimas, hormonios
e hemoglobina. Elas participam ainda da regulacdo do metabolismo hidrico, da
determinacgdo do pH dos diversos tecidos e do processo de imunidade natural as
infecgdes (Pardi, 1993).



2.2.3 Lipideos

A gordura pertence a um grupo heterogéneo de compostos insollveis em
agua e soluvel em solventes apolares como éter, cloroférmio e benzeno. Essa
fragdo € um importante constituinte dietético por conter alto contetdo
energético, vitaminas lipossollveis, como vitaminas A, D, E, K e acidos graxos
essenciais. A gordura depositada na carne tem participagdo em atributos
sensoriais desejaveis, como maciez, suculéncia e aroma (Rewnowski, 1987;
Correia & Correia, 1989; Bailey & Light, 1989; Wood, 1990). A gordura
intramuscular, de marmoreio, e o grau de gordura de cobertura, sdo apontados
como fatores que contribuem para a suculéncia e a maciez, quando comparados

com as diferentes localizacGes da gordura na carcaga e na carne.

Os lipideos constituem o componente mais variavel da carne, oscilando
sua proporgdo conforme a espécie, a raga, 0 sexo, 0 manejo, alimentacdo, a
regido anatdmica, a idade do animal e até mesmo o clima. S&o considerados
como essenciais 0s &cidos graxos linoléico e araquiddnico. Os &cidos graxos
essenciais, 0 colesterol, os fosfolipideos e as vitaminas lipossollveis exercem

importante papel no metabolismo animal.

O colesterol, que desempenha importantes funcbes fisioldgicas, é
mantido em quantidades varidveis nas gorduras da carne, e tem sua taxa no
sangue aumentada, sempre que a dieta contém maior proporc¢ao de acidos graxos
saturados, o que pode levar a um acumulo de placas de gordura na parede dos

vasos e de coagulos sanguineos.



2.2.4 Colesterol

O colesterol pertence a um grupo heterogéneo de compostos que podem
ser agrupados em dois grupos: os lipideos complexos que sdo saponificaveis, por
hidrolise alcalina e os lipideos simples que sdo insaponificaveis. Neste grupo
encontram-se o0s esterois e os mais freqlientes no reino animal sdo o colesterol, o
coprosterol e o 7-desidrocolesterol. Na alimentacdo humana, atualmente, tem-se
dado enfoque especial ao teor de colesterol dos alimentos, que em determinadas
circunstancias, tende a se acumular nas paredes internas dos vasos sanguineos de
grandes e médios calibres, levando & formacdo de ateroma, acarretando o
aparecimento de problemas de degenerescéncia e aterosclerose (Correia &
Correia, 1989; Mcnamara, 1990).

O colesterol, como funcdes fisioldgicas, € um constituinte essencial em
todas as membranas celulares e é precursor de dois grupos de compostos, que
sdo os sais biliares e os hormonios esterdides (Sabine, 1977). Aproximadamente
90% do colesterol livre na célula animal esta confinado na membrana plasmatica
e 0 restante distribuido no reticulo sarcoplasméatico, membranas nucleares,

mitocOndrias, lisossomas e peroxomas (Lange & Steck, 1996).

2.2.5 Minerais

Os minerais presentes na carne exercem um importante papel fisioldgico
em sua constituicdo. Essas substancias minerais sdo parte integrante de um
grande numero de enzimas, intervindo na regulacdo da atividade muscular e
nervosa, além de realizar um papel importante na transformacéo do masculo em

carne.

A carne é uma excelente fonte de sais minerais, com excecdo do célcio,

0 qual estd presente principalmente nos 0ssos e dentes e em pequenas



quantidades no masculo e outros tecidos comestiveis. Os minerais da carne estdo
associados com a fragdo de &gua e proteina da mesma e aparecem em

proporcdes em torno de 1%.

A carne é considerada uma boa fonte de ferro, essencial na sintese da
hemoglobina, mioglobina e certas enzimas. Uma ingestdo regular de ferro é
importante e a carne fornece esse elemento numa forma que é facilmente
absorvida (Canhos & Dias, 1983).

Segundo Pedersen 1994, os minerais durante o descongelamento ou
cocgdo, podem ser perdidos por lixiviagdo e muito ions (cobre, ferro, magnésio,

cloro e cobalto) podem afetar a vida de prateleira do produto final.

2.3 Parametros Fisico-Quimicos da Carne
2.3.1 Capacidade de Retencio de Agua (CRA)

Definida como a capacidade da carne reter sua dgua durante aplicacdo de
forcas externas tais como corte, aguecimento, moagem ou pressdo. Muitas das
propriedades da carne fresca e da carne cozida sdo parcialmente dependentes da
CRA. Quando o tecido muscular apresenta baixa retencdo de agua, a perda de
umidade e conseqliente perda de peso durante a estocagem é maior. Essa perda
de agua ocorre pelas superficies musculares expostas de carcagas ou cortes.
Durante o processamento, a perda de peso ocorre principalmente por
evaporacdo, 0 que € muito desinteressante, pois a relagdo proteina:agua é
importante para a palatabilidade e rendimento industrial adequado de produtos

processados.

As moléculas de agua, devido a distribuicdo de seus elétrons, ndo sdo
eletricamente neutras, e sim, apresentam regides eletricamente positivas (H+) e

outras eletricamente negativas (O-2), sendo assim, polar. Desse modo, ela



associa-se com grupos reativos eletricamente carregados das proteinas
musculares. De acordo com o grau de interagdo com 0s componentes Carneos,
podemos classificar a &gua da carne em: a)agua de ligacdo (4-5%) que se prende
firmemente aos tecidos da carne; permanece fortemente ligada mesmo durante a
aplicacdo de forcas mecanicas ou fisicas severas, sendo incapaz de atuar como
solvente, e ndo se congelando a -20°C; b) &gua de imobilizacdo (8-10%), €
atraida nas camadas posteriores a camada de agua de ligagdo, com o aumento da
distdncia do grupo reativo das proteinas, torna-se sucessivamente mais fraca,
sendo removida por processos de desidratacdo; e c) a agua livre, que é mais
fracamente ligada, segura apenas pela forca de superficie, mantendo-se presa por
forgas capilares, sua orientacdo molecular independe do numero de cargas
reativas, constitui-se meio onde se processam as reagdes bioquimicas, permite o

desenvolvimento de microrganismos e é facilmente removivel da carne.

Vérios fatores influenciam o ndmero de grupos reativos de proteinas
musculares e sua disponibilidade para ligar e reter dgua. Estes fatores estéo
relacionados a reagdes post-mortem, como produgdo de acido latico (PSE e
DFD) queda do ATP, rigor mortis, alteracdes da estrutura celular associadas a
atividade de enzimas proteoliticas. Durante a conversdo do musculo em carne, as
mudancas que acontecem na agua contida no masculo dependem da velocidade
e baixa alcangadas, na queda do pH, e da desnaturacéo protéica. Em casos do pH
p6s-morte, do musculo permanecer muito alto, a CRA é similar a do masculo
vivo. Quando o pH muscular cai rapidamente, torna-se escassa a capacidade da

carne de ligar a gua.
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2.3.2 Cor

A cor é resultado da combinacgdo de varios fatores. Uma cor especifica
tem trés atributos conhecidos, comprimento de onda, intensidade, brilho ou

reflectancia.

A cor vermelha da carne € devido a presenca de uma heme-proteina, a
mioglobina. Algum sangue residual pode estar presente na carne, mas € minima
e de pouca pratica sua consideracdo na coloracdo da carne. Em um muisculo bem
sangrado, 80-90% do total de pigmentos € constituido pela mioglobina, podendo
estar presentes outros pigmentos como hemoglobina, catalase e citocromo

oxidase.

O grau de pigmentagdo da carne esta diretamente relacionado ao
conteudo de mioglobina. A concentracdo de mioglobima de um dado mdsculo
varia de acordo com a espécie ou idade e é dependente da distribuicdo da fibra
(mais presente na fibra vermelha em relacdo a branca). A quantidade de

mioglobina varia também em funcéo do sexo, musculo e atividade fisica.

A mioglobina consiste em uma porgao de proteina globular (globina) e u
um grupo prostetico, o anel heme. O anel heme é uma estrutura quimica plana,
onde o aomo de ferro esta localizado centralmente, e possui seis sitios de
ligacdo para compostos quimicos. Um desses locais de ligacdo esta disponivel
para ligar-se a varios grupos quimicos. O grupo gquimico ligado a este sitio e 0
estado de oxidagdo do ferro sdo os fatores mais importantes na determinacao da

cor da carne.

O estado de oxidagéo do ferro determina qual molécula se ligara ao sexto
sitio do ferro. Quando o ferro esta no estado ferroso (Fe+2), sem a presenca de
um composto ligado ou ligado a agua, nos referimos a deoximioglobina. Sua cor
é vermelho plrpura e é caracteristica de carne fresca embalada a vacuo ou do

interior da massa muscular recém cortada. Mioglobina ferrosa, quando exposta
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ao ar, ligar-se-4 ao oxigénio no sexto sitio de ligacdo do ferro, originando a
oximioglobina. Cabe ressaltar que ocorre uma oxigenacdo do anel heme, e ndo
uma oxidacao do ferro, que continua em seu estado reduzido. A oximioglobina

confere a cor vermelho cereja desejavel na carne.

A carne apresentara coloracdo amarronzada, associada pelos
consumidores a carnes estocadas por longos periodos. Apds corte, moagem ou
exposicdo ao ar, se baixas concentracdes de O2 estiverem presentes, como em
embalagens parcialmente vacuolizadas ou embalagens semi-permeéveis, o ferro
ird oxidar-se (Fe™ Fe™) originando a metamioglobina, que apresenta uma

molécula de agua na sexta posicao.

O aparecimento de sulfametamioglobina, de cor esverdeada, é o
resultado da ligacdo de enxofre, oriundo do crescimento bacteriano, em contato

com mioglobina.

A cor, de forma indireta, determina a vida de prateleira da carne, uma
vez que aquelas que desviam da cor ideal (vermelho cereja) sdo discriminadas e
tendem a acumular-se no balcéo. A aplicacéo de antioxidantes podem estender o

tempo de vida da cor desejavel.

2.3.3 Maciez da carne

A maciez pode ser definida como a facilidade como a carne se deixa
mastigar e pode ser decomposta em trés sensacOes pelo consumidor: uma inicial,
ou facilidade de penetracéo e corte, outra mais prolongada que seria a resisténcia
que oferece a ruptura ao longo da mastigacgdo e a final, que daria uma sensacéo
de residuo mais ou menos importante. Parece que 0s consumidores somente sdo

capazes de detectar diferencas de maciez acima de 15%.
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Uma das principais caracteristicas de qualidade observada pelo
consumidor é a maciez. No entanto, se observa que a faixa de aceitacdo da
maciez é ampla, havendo vantagens para as carnes mais macias quando outros

fatores sdo constantes (Blatzler, 1976) .

As propriedades fisicas da carne, como estrutura, firmeza e textura, sdo
dificeis de avaliar objetivamente. Estes fatores sdo geralmente avaliados por
andlise sensorial (visual, tatil e degustativa). Varios fatores como estado de rigor
associado as propriedades de CRA, gordura intramuscular, teor de tecido
conjuntivo e comprimento de feixes intramusculares, contribuem para estas

propriedades.

Durante o resfriamento das carcacas, ha um evidente e progressivo
desenvolvimento da rigidez. Este aumento ocorre a partir da perda de
extensibilidade que acompanha o rigor mortis e a solidificacdo da gordura

dentro e ao redor do musculo.

Durante a estocagem, algumas alteraces podem ocorrer, resultando em
melhoria da palatabilidade e maciez, estando associado ao processo de

maturacdo da carne.

O encurtamento pelo frio (“Cold Shortening™) é um fenbémeno que
ocorre no pré-rigor e resulta em carne dura. O resfriamento rapido da carcaga
compromete a capacidade de algumas organelas sarcoplasmaticas reterem
calcio. Esse € entdo liberado no sarcoplasma de maneira descontrolada, e na
presenca de ATP permite ocorrer uma forte contragdo. A atividade contratil
resulta no encurtamento das fibras, correspondendo a reducdo na maciez da

carne.

Se uma carne é congelada antes do inicio do rigor e posteriormente
descongelada, ela ira encurtar drasticamente e pode ficar extremamente dura,

ocorrendo o fendmeno de encurtamento por descongelamento (“Thaw

13



Shortening”). O processo de congelamento no pré-rigor cessa as reacdes
metabdlica anaerdbicas que ocorrem no musculo, bem como pode danificar
algumas organelas, destruindo suas habilidades de regular a concentracdo de
célcio entre as miofibras. Durante o descongelamento, todos 0os componentes
necessarios a contracdo muscular ainda estdo presentes, mas o controle das
reacOes foi perdido. O metabolismo anaerébio ocorre a altas taxas com severa

contracdo, reduzindo maciez e suculéncia da carne.

A maciez pode ser medida por métodos instrumentais, sensoriais e
indiretos. Segundo a forca que se aplique, os métodos basicos para determinagdo
da dureza seriam a forca de compressdo, forcas de cisalhamento, de filetado, de
tensdo, de compressdo-cisalnamento e de penetracdo. Muitos estudos realizaram
sinteses bibliograficas destes métodos (Vosey, 1976; Rosset et al., 1984,
Kamoun, 1986; Safiudo, 1991), como exemplo de alguns deles temos o Warner-
Bratzler, Instron, Aparelho cisalhador INRA de SALE, Prensa de KRAMER,

entre outros.

Entre os métodos sensoriais e instrumentais, especialmente em
WARNER-BRATZLER, se encontram correlacdes da ordem de 0,60 (Beltram,
1988), isso quer dizer que 36% da variacdo da dureza pode ser percebida pelos

consumidores.

Os métodos indiretos consistem em caracterizar o estado fisico-quimico
das estruturas da carne que Ihe confere suas propriedades de textura-dureza.
Dentre os métodos indiretos estdo o indice de fragmentacdo da miofibrilas
(desencadeado pela maturacdo), o comprimento dos sarcbmeros, a concentracao
de diversos ions, a determinacdo da hidroxiprolina, a medida do grau de
maturacdo, a solubilidade e tensdo térmica isométrica do colageno e a digestao

enzimatica da carne.
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2.3.4 pH

Segundo Safiudo (1991) e Osorio et al. (1998) a queda do pH e a
instauracdo do rigor mortis, estdo entre os fendmenos, interrelacionados, de

maior importancia sobre as caracteristicas organolépticas da carne.

O pH do animal vivo oscila entre 7 e 7.3, o acido lactico, formado pelo
metabolismo anaerdbico é transportado pelo figado, onde é utilizado para sintese
de glicose e de glicogénio. Apds a sangria, quando o animal ndo dispbe do
sistema circulatorio, o &cido lactico permanece no musculo. A producdo de
acido lactico é acelerada pela glicélise anaerébica e pela transformacdo do

glicogénio muscular.

7

O papel do pH é de fundamental importdncia no processo de
transformacdo do musculo em carne. Sobre as caracteristicas organolépticas da
carne influi ndo somente o ,pH final, mas também a velocidade de declinio do
pH.

O declinio normal do pH é gradativo, desde o pH inicial de 7 a 7,3, até
chegar a valores entre 55 a 5,7 nas primeiras 6-12 horas apds o abate;
posteriormente esses valores, declinam ligeiramente até as 24 horas post-mortem
(pH final). No caso das reservas de glicogénio serem suficientes, o pH cai até
5,4 aproximadamente, ao chegar a esse nivel, ocorre uma inibicdo enzimatica de

algumas enzimas da via glicolitica e a rota se paralisa.

O declinio normal do pH pode ser modificado causando algumas
anomalias na qualidade da carne em algumas espécies. Quando ocorre um
pequeno declinio do pH durante a primeira hora apés o sacrificio, permanecendo
depois relativamente estavel e a niveis altos, com média de pH final maior que
6,0, isto da origem as chamadas carnes DFD (dark, firm, dry) escuras, duras e
secas. A carne é DFD modero quando o pH final oscila entre 6 e 6,5 e DFD

intenso quando o pH é superior a 6,5. As carnes DFD sdo encontradas em suinos
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e em bovinos e em ovinos. E uma anomalia que ocorre quando as reservas de
glicogénio iniciais sdo baixas, fundamentalmente devido ao estresse e a
temperatura corporal € normal ou baixa. Por outro lado, quando o pH diminui
rapidamente chegando a valores iguais ou menores que 5,8, aos 60 minutos do
sacrificio, e apresentam um pH final que oscila entre 5,3 e 5,6. Esta evolucéo da
origem as chamadas carnes PSE (pale, soft, exudative) pélidas, moles e
exudativas. Sdo habitualmente encontradas nos suinos e chegam a valores em
torno de 20% em alguns paises. Temperaturas elevadas no masculo, uma maior
anaerobiose relativa inicial, presenca de acido lactico muscular nos primeiros
momentos pds-morte, reservas elevadas de glicogénio e uma sensibilidade ao
estresse, por parte do individuo ou da propria fibra muscular sdo as causas que
predispde a este tipo de anomalia na carne. As fibras musculares do tipo
intermedidrias, sdo mais sensiveis do que as fibras brancas ou vermelhas. Assim,
e entre outras coisas, o reticulo endoplasmatico esta sensibilizado, acelerando a
saida de Ca++ com que se ativa ATPase e acelera mais a glicolise, e portanto a

formacdo de acido lactico.

Vérios fatores influenciam na variacdo do pH, quais sejam, o tipo
muscular, a espécie, idade, condigdes de criacdo (alimentacdo), tempo de jejum,

conservacao e estimulagdo elétrica.

A variagdo do contetido e proporgdo no tipo de fibras (contracéo lenta ou
rapida, vermelhas ou brancas) entre os diferentes misculos que compdem uma
carcaca, determinam as diferencas musculares do pH final; o qual varia, como ja
foi visto, inversamente a taxa de glicogénio presente no mdsculo antes do
sacrificio. O pH final depende também do poder tamp&o do proprio masculo,
que aumenta com a intensidade do metabolismo glicolitico. Geralmente se pode
dizer que existe uma certa correspondéncia no pH entre os musculos de uma

carcaga, apresentando as carcagas de pH alto, mais alto o pH de todos os seus
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musculos, especialmente os do quarto posterior e largo dorsal (Safiudo et al.,
1985).

As diferencas em sensibilidade ao estresse (maior em suino e menor em
ovino) e no metabolismo muscular, juntamente com os diferentes sistemas de
sacrificio e conservagdo, marcam as distintas evolugdes do pH , e pHs médios

alcancados segundo a espécie da qual se trate.

A qualidade da carne se modifica consideravelmente com a idade,
decorrente de mudangas na composicdo e caracteristicas metabolicas dos

musculos.

Parece que um aumento no nivel de alimentacdo estd associado a pHs
mais altos, ndo sendo em geral tdo importante a restricdo alimenticia ou a
natureza do alimento (Alberti et al., 1988 e Sierra et al., 1988). Um maior tempo
de jejum produz uma reducdo do glicogénio muscular e consequentemente
maiores pHs finais, mesmo que as diferengas ndo parecam muito importantes
(Warris et al., 1989).

A velocidade de queda do pH, em carnes vermelhas, é afetada pela
estimulacdo elétrica e pelo tipo de resfriamento (lento ou rapido); porém o pH

final é pouco influenciado por esses fatores.
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3 METODOLOGIA GERAL

3.1 Conducéo a campo

O experimento foi realizado no Setor de Ovinocultura do Departamento
de Zootecnia da Universidade Federal de Lavras, Minas Gerais, no periodo de
junho a novembro de 2000. Foram utilizados 48 cordeiros machos néo castrados,
sendo 24 da raca Merino Australiano (MERINO) e 24 mesti¢os do cruzamento
das racas lle de France e Merino Australiano (ILEMER). Os animais entraram
no experimento ao atingirem 15 kg, com idade ao redor dos 90 dias. Tendo
atingido os 15 kg, seis animais de cada grupo genético foram abatidos e os 36
restantes foram confinados em gaiolas individuais com area de 1,3 m? providas
de bebedouros e comedouros.e distribuidos aleatoriamente e abatidos ao

atingirem os pesos de 15, 25, 35 e 45 kg de peso vivo.

3.2 Alimentacéo

A dieta fornecida aos cordeiros era composta de 20% de feno de Coast
cross (Cynodon dactylon ) moido e 80% de concentrado (Tabela 1) e foi
calculada de acordo com os requisitos nutricionais estabelecidos pelo ARC
(1980) para obter ganho de 300 g/dia. A alimentagdo foi fornecida a vontade,

duas vezes ao dia, prevendo-se uma sobra de 30%.
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TABELA 1 - Teores de matéria seca (MS), proteina bruta (PB), fibra em
detergente neutro (FDN), fibra em detergente acido (FDA) e
minerais célcio Ca e fdésforo (P) da dieta, expressos em
porcentagem da matéria seca.’

INGREDIENTES MS (%) PB (%) FDN (%) FDA (%) Ca (%) P (%)

Feno de Coast cross 20,05 1,98 15,98 6,74 0,108 0,079

Milho grao 59,78 6,13 7.4 2,43 0,030 0,178
Farelo de soja 16,95 8,84 2,61 1,90 0,064 0,113
Calcério calcitico 0,91 0,355  ----
Sal comum 0,28
Supl. Min./Vit. 2,03 0,467 0,183

TOTAL (dieta) 100,00 16,95 25,99 11,07 1,024 0,573

' Anélises realizadas no Laboratorio de Pesquisa Animal do Departamento de
Zootecnia da Universidade Federal de Lavras (UFLA).

3.3 Abate

Os cordeiros foram abatidos quando atingiram 0s quatro pesos vivo ao
abate, 15, 25, 35 e 45 kg, tendo passado por um jejum de 16 horas. Os 48
cordeiros foram distribuidos aleatoriamente, seis de cada gendtipo, dentro de

cada uma dessas faixas de peso.

Os animais da faixa de peso de 15 kg ndo foram confinados, mas
receberam a mesma dieta dos demais até atingirem 15 kg. Os cordeiros das
outras faixas de peso, ao passarem do periodo de adaptagdo, quando atingiram o0s
15 kg, foram confinados até atingirem as respectivas faixas pesos ao abate ja

estipuladas.
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Ao atingirem as referidas faixas de peso estipuladas, os cordeiros, no dia
anterior ao abate, eram tosquiados e, apds um jejum de 16 horas de alimentos

solidos, os mesmos eram pesados para obtencéo do peso vivo ao abate.

Ap0s a insensibilizagdo mecénica, os animais foram sacrificados por
sangria com sec¢do da artéria carétida e das veias jugulares, com coleta e
pesagem do sangue. Apés o abate, os animais sofreram coureamento ou esfola,

evisceracdo e a separacdo da cabeca e das patas.
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CAPITULO 2

COMPOSICAO CENTESIMAL

24



RESUMO

MATURANO, Arlei Macal Provinciali. Composicdo cetesimal. In: ---Estudo
do efeito do peso de abate na qualidade da carne de cordeiros das ragas
Merino Australiano e lle de France x Merino. Lavras; UFLA, 2003, p.24-47.
Dissertacdo (Mestrado em Producdo Animal) — Universidade Federal de Lavras,
Lavras, MG."!

O objetivo deste trabalho foi o de estudar a composi¢do centesimal de 24
cordeiros da raca Merino Australiano (MERINO) e 24 cordeiros do cruzamento
lle de France x Merino Australiano (ILEMER), abatidos em diferentes pesos
(15, 25, 35, 45 kg). Realizou-se o0 experimento de campo no Setor de
Ovinocultura do DZO da UFLA, Lavras, MG. A carcaca foi resfriada a 4 °C
durante 24 horas, da qual se retirou os musculos longissimus dorsi (LD),
semimembranosus (SM), biceps femoris (BF) e peitoral profundo (PP) para as
andlises de umidade, proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE) e cinzas, as quais
foram realizadas no Departamento de Ciéncias dos Alimentos (DCA) da UFLA,
Lavras — MG. Utilizou-se um DIC, fatorial 2 x 4 e as médias foram analisadas
pelo Proc GLM do programa estatistico SAS. A umidade diminuiu com o
aumento do peso ao abate nos quatros musculos analisados, tendo sido
significativa a interacdo entre raca e peso nos animais ILEMER, apenas no
musculo PP. A PB teve um comportamento quadratico diminuindo com o
aumento do peso a partir dos 25 kg, em todos os musculos. O EE aumentou com
0 aumento do peso para todos os musculos, tendo havido interacdo entre 0s
fatores raga e peso ao abate, apenas para os animais ILEMER no musculo PP. O
teor de cinzas foi significativo apenas para o0 musculo SM, para o fator peso ao
abate. O teor de colesterol teve comportamento quadratico com uma tendéncia a
diminuir com o peso ao abate, tendo sido significativo apenas no musculo PP,
para o fator peso ao abate. Podemos concluir que com o aumento do peso ao
abate o teor de EE aumentou, com uma tendéncia de diminuir o teor de cinzas
com o aumento do peso, tendo o teor de umidade seguido a mesma tendéncia.

! Comité de Orientagéo: Juan Ramén Olalquiaga Pérez — UFLA (Orientador); Maria
Cristina Bressan — UFLA; Paulo César de Aguiar Paiva — UFLA; Rui de Castro Pilar —
EAFS; Jalio César Teixeira — UFLA.
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MATURANO, Arlei Macal Provinciali. Centesimal Composition. In: ---
Study of slaughter weight effect in meat quality of Australian Merino breed
and lle de france x Merino lambs. Lavras: UFLA, 2003, p.24-47. Dissertation
(Master in Animal Production) — Universidade federal de Lavras, Lavras, MG.!

The objective of this work is study the centesimal composition of 24
lambs of the Australian Merino (MERINO) breed and 24 lambs lle of France x
Australian Merino (ILEMER) cross breed, slaughtered in different weights (15,
25, 35, 45 kg).The field experiment was realized in the Section of Ovinocultura
of DZO/UFLA, Lavras, MG. The carcass was caught a cold to 4 °C for 24 hours,
of the which left the longissimus dorsi (LD), semimembranosus (SM), biceps
femoris (BF) and deep peitoral (PP) muscles were sampling for the humidity
analyses, gross protein (PB), ethereal extract (EE) and ashes, which were
accomplished in the Food Sciences Department (FSD) of UFLA, Lavras - MG.
A DIC, factorial was used 2 x 4 and the averages were analyzed by Proc GLM
of the SAS statistical program. The humidity decreased with the increase of the
weight to the discount in the quatros analyzed muscles, having been significant
the interaction between race and weight in the animals ILEMER, just in the
muscle PP. The PB had a quadratic behavior decreasing with the increase of the
weight the starting from the 25 kg, in all the muscles. The EE increased with the
increase of the weight for all the muscles, having had interaction between the
factors race and weight to the discount, just for animal ILEMER in the muscle
PP. The text of ashes was just significant for the muscle SM, for the factor
weight to the discount. The cholesterol text had quadratic behavior with a
tendency to decrease with the weight to the discount, having just been
significant in the muscle PP, for the factor weight to the discount. We can
conclude that with the increase of the weight to the discount the text of EE
increased, with a tendency of decreasing the text of ashes with the increase of
the weight, and the text of followed humidity the same tendency.

! Guidence Commitaee: Juan Ramén Olalquiaga Pérez — UFLA (Advisor); Maria
Cristina Bressan — UFLA; Paulo César de Aguiar Paiva — UFLA; Rui de Castro Pilar
— EAFS; Julio César Teixeira — UFLA.
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1 INTRODUCAO

A carne tem importancia nutricional muito grande na alimentacdo dos
seres humanos, sendo considerada um alimento altamente nutritivo, tanto como
fonte de aminoéacidos, como de minerais, agua, gordura, vitaminas lipossolaveis

e colesterol.

A busca por alimentos saudaveis e de qualidade tem sido uma frequente
e cada vez maior preocupacao da populagdo. Uma destas preocupacdes é com a
quantidade de colesterol ingerida, onde se suple que um aumento da sua
ingestdo esteja relacionado ao aumento do seu nivel no sangue. Em vista disso,
fica evidente a necessidade do estudo dos pardmetros nutricionais da carne de
ovinos, particularmente da carne de cordeiro, categoria esta que possui uma

carne de maior qualidade.

Em trabalho desenvolvido com cordeiros das racas Santa Inés (SI) e
Bergamécia (BE), Prado (1999) encontrou que a raca BE apresentou maior
umidade e menor teor de lipideos no masculo longissimus dorsi (LD) que a Sl, e
o conteudo em colesterol foi similar entre as duas ragas, tendo diminuido com o
aumento do peso. E o teor de umidade diminuiu, enquanto que os teores de
proteina e lipideos aumentaram com avango do peso ao abate e o teor de cinzas

permaneceu constante.

Bonagurio (2001), trabalhando com animais Santa Inés (SI) puro,
machos e fémeas, e cruzas com Texel (T x Sl), abatidos em diferentes pesos,
concluiu que com o aumento do peso ao abate, houve um menor teor de umidade
e cinzas e aumento do extrato etéreo, com uma tendéncia a diminuir o teor de

proteina.

Comparando cordeiros inteiros com criptoquidios, Solomon et al., 1990,

encontrou que cordeiros inteiros apresentaram menor conteudo de lipideos
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totais, enquanto que os criptorquidios apresentaram quantidade intermediéria,
sendo que os castrados possuem maior quantidade. Russo et al. (1999)
observaram gue houve influéncia do peso ao abate na composi¢do centesimal,
onde os animais mais pesados depositaram mais gordura, como conseqiiéncia
tiveram menos &gua e proteina na carne.

O objetivo deste trabalho é estudar a composi¢do centesimal (PB, EE,
cinzas, umidade e colesterol), de cordeiros da raca Merino Australiano e animais
produtos do cruzamento das racas lle de France x Merino Australiano em

diferentes pesos.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Composicado Centesimal

As amostras dos musculos longissimus dorsi (LD), biceps femoris (BF),
semimembranoso(SM) e peitoral profundo (PP) foram descongeladas
lentamente, a temperatura de refrigeracdo, e logo em seguida foram trituradas

em multiprocessador até ficarem uma amostra homogénea.

2.1.1 Umidade

A umidade das amostras é calculada segundo a perda de umidade e pela
evaporacdo de compostos volateis, quando as mesmas sdo submetidas a uma
temperatura de 105°C. Apds terem sido misturadas a areia tratada, as amostras
foram colocadas em capsulas de porcelana, previamente numeradas e taradas, e
colocadas em estufa durante 24 horas. Apds este periodo, as mesmas foram
retiradas da estufa e colocadas em dessecador, para esfriar e pesadas novamente;
pela diferenga encontrada calculou-se o teor de umidade perdida (Horwitz,
1990).

2.1.2 Gordura

A determinacdo da gordura (lipideos totais) foi feita através da
solubilizacdo dos lipideos em solventes organicos e apolares . As amostras
utilizadas para umidade, foram maceradas em almofariz e transferidas para um
funil de papel de filtro, que foi tampado com algoddo para evitar a perda de
amostra durante a extracdo. Estes filtros ficaram imersos em éter de petrdleo

dentro de um reboiler, previamente tarado, durante duas horas. Apds este
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periodo, o funil € retirado e aguarda-se que o éter evapore totalmente do
reboiler, restando somente a gordura. O reboiler € colocado em estufa a 105°C e
atraves da diferenca de peso, determina-se a quantidade de gordura na amostra
(Horwitz, 1990).

2.1.3 Colesterol

A extracdo do colesterol foi feita segundo metodologia de Bohac et al.,

1988 adaptado por Bragangnolo & Rodriguez-Amaya, 1995.

2.1.4 Proteina

As proteinas e outros compostos nitrogenados foram decompostos na
presenca de acido sulfurico concentrado, a quente, com producdo de amdnia. O
sulfato de potéssio ¢ adicionado, a fim de aumentar o ponto de ebuli¢do do acido
sulfurico, e o sulfato de cobre como catalisador oxidante apresentando a

digestéo.

O sulfato de aménio resultante, na presenga da solugdo concentrada de
hidroxido de sodio, libera NH3 que é recebido na solugdo de &cido clorico. A
amodnia, na solugdo de &cido borico, foi titulada com &cido sulfurico de titulo
conhecido e, assim, determina-se teor de nitrogénio da amostra (Silva, 1981).

Para o célculo da proteina bruta, multiplicou-se os resultados pelo fator 6,25.

2.1.5 Cinzas

As amostras foram pesadas e colocadas em cadinhos de porcelana, e

calcinadas em bico de gas até que o material estivesse completamente
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carbonizado. Apos isto, os cadinhos foram transferidos para a mufla a 550°C
deixando-os por um periodo suficiente para a total incineracdo das amostras
(IAL, 1997).

2.2 Delineamento experimental e andlise estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2 x 4, com dois grupos genéticos, Merino Australiano e lle de France x
Merino Austaliano, e quatro pesos ao abate, 15, 25, 35 e 45 kg. Para 0s pesos de
abate significativo, foi utilizada analise de regressdo, e para 0s grupos genéticos,
utilizou-se teste T.

O modelo estatistico utilizado foi:

Yijk = u + pi + gj + (pg)ij + eijk
onde:
Yijk = a observacédo dos pesos de abate i, dos grupos genéticos j, da repetigao k;
I = constante associada a todas as observagoes;
pi = efeito do peso de abate i, comi=1,23¢e4;
gj = efeito do grupo genético j, comj =1, 2;
(pg)ij = efeito da interacdo do peso de abate i com 0 grupo genético j;

eijk = erro experimental associado a observacdo Yijk, que por hipdtese tem

distribuicdo normal com média zero e variancia o?.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As anélises estatisticas da composi¢do centesimal dos quatro musculos
estudados encontram-se nas tabelas 1, 2, 3, para 0 musculo LD, 7, 8 ¢ 9 para o

musculo SM, 13 e 14 para o musculo BF e 15, 16, 17, 20 e 21 para o0 musculo
PP do anexo.

Os teores de lipideos variaram com o peso ao abate, aumentado o teor de
gordura com o aumento do peso, mostrando a tendéncia dos animais mais
pesados em depositarem uma maior quantidade de tecido adiposo em relagcéo aos
animais mais leves (Figuras 1, 2, 3 e 4).

37 Y=24305+ 0,0490X-0,0004X?; R? =0,9806

Extrato etéreo (%)
nNow W W w w
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Peso ao abate (kg)

=
o

FIGURA 1. Valores médios de estrato etéreo em porcentagem, do musculo
longissimus dorsi, nos diferentes pesos de abate.

32



5,0
4,5 4
40 Y =1,7163 + 0,0197X + 0,0008X%; R?=0,9557
3,5 1
3,0 1

2,5 1

Extrato etéreo (%)

2,0 1

1,5 1

1,0 L] L] L) L) L) L) L}
10 15 20 25 30 35 40 45
Peso ao abate (kg)

FIGURA 2. Valores médios de extrato etéreo, em porcentagem, do musculo
semimenbranosus, nos diferentes pesos de abate.
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FIGURA 3. Valores médios de estrato etéreo, em porcentagem, do musculo
biceps femoris, nos diferentes pesos de abate.
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Trabalhando com carne de cordeiros, Souza (2001), observou um
aumento no teor de gordura nos animais mais pesados, tanto nos machos quanto
nas fémeas dos gendtipos IF x Sl e Berg x Sl, assim como Costa (2002),
trabalhando com gorduras de depdsitos internos de cordeiros Merino Australiano
e lle de France x Merino Australiano, abatidos em diferentes pesos, nao

encontrou diferencas apenas entre 0s animais de 35 e 45 kg de peso ao abate.

Houve interacdo significativa entre raga e peso ao abate, para 0 musculo
PP (figura 4), onde é possivel observar que na faixa de peso de 25 kg, os animais
ILEMER apresentaram maior teor de gordura, em media, que 0s animais
MERINO, tendo ocorrido o inverso na faixa de peso de 45 kg. Esta interacdo
entre racas e 0s grupos genéticos também foi constatada por Bonagurio (2001),
trabalhando com animais em diferentes pesos, das racas Santa Inés e
Bergamacia. Segundo Mersmann (1990), os cordeiros de menores pesos ao abate
destinam maior proporcdo da energia ingerida para a formacdo dos tecidos
musculares e 0sseos. Com o desenvolvimento, os animais atingem a fase adulta,
diminuindo com isso o direcionamento da energia ingerida para a formacdo
desses tecidos; ai ocorre 0 acimulo do excedente energético na formacdo de

tecido adiposo.
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FIGURA 4. Valores médios de extrato etéreo, em porcentagem, do grupamento
genético MERINO e ILEMER, nos diferentes pesos de abate, para
0 musculo peitoral profundo.

Os valores medios de EE, para o peso ao abate para o musculo PP dos

animais MERINO e ILEMER, estdo representados na tabela 20 do anexo.

A ANAVA para os teores de colesterol para o musculo LD esta
representada na tabela 3 do anexo, mostrando que ndo houve diferenga
significativa para os fatores peso ao abate, raga e para a interacdo entre eles para
0 musculo LD. No entanto, houve diferenca significativa (p<0,01) para os teores

de colesterol no musculo PP(tabela 17 do anexo), para o fator peso ao abate.

Na figura 5, podemos observar o comportamento dos valores de

colesterol no muasculo PP, mostrando uma tendéncia de declinio desses valores
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com o peso ao abate, entretanto, os animais do grupo de peso de 35 kg tiveram

valores superiores aos de 25 kg.
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FIGURA 5. Valores médios de colesterol (mg/100g) para o musculo peitoral
profundo, nos diferentes pesos de abate.

Estudos realizados por Solomon et al. (1991) em ovinos criados em
diferentes sistemas de confinamento, demonstraram diferencas quanto ao teor de

colesterol nos musculos avaliados.

Segundo Mayes (1994), o colesterol é precursor da sintese de hormonios
sexuais, da vitamina D e de outros hormoénios. O maior teor de colesterol
encontrado nos animais mais jovens, neste trabalho, pode ser explicado pelo
maior requerimento dos animais dessas substancias, que necessitam do

colesterol para serem sintetizadas. Ndo foi encontrado nenhum trabalho na
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literatura, avaliando o teor de colesterol no mudsculo PP em ovinos ou em
qualquer outra espécie, o que dificulta a comparacdo com resultados de trabalhos
utilizando musculos diferentes.

Ao avaliarmos o teor de umidade das amostras, constatamos que houve

uma diminuicdo neste teor com 0 aumento do peso ao abate (figuras 6, 7, e 8).

Segundo Forrest et al. (1979), lipideos e umidade sdo inversamente
proporcionais, ou seja, com o aumento do teor de gordura ha uma diminuicéo no
teor de umidade.
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75,5 4 Y = 78,0169 - 0,0397X - 0,0008X*; R? = 0,9880
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73,5 1
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71,5

71,0 T T T T T
10 15 20 25 30 35 40 45
Peso ao abate (kg)

Umidade (%)

FIGURA 6. Valores médios de umidade, em porcentagem, do musculo
longisssimus dorsi, nos diferentes pesos ao abate.
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FIGURA 7. Valores médios de umidade, em porcentagem, do musculo
semimembranosus, nos diferentes pesos de abate.
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FIGURA 8. Valores médios de Umidade, em porcentagem, do musculo biceps
femoris, nos diferentes pesos de abate.
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Com relagdo ao peso de abate, estes resultados estdo de acordo com
Prado (1999) e Bonagurio (2001), que ao trabalharem com cordeiros em
diferentes pesos ao abate, relataram uma diminuicdo da umidade com o aumento
do teor de gordura.

Para o musculo PP, houve interacdo significativa entre raca e peso ao
abate (figura 9). Na faixa de peso de 25 kg, houve diferenca significativa nos
teores de umidade para as duas ragas estudadas, tendo os animais MERINO
apresentado teores de umidade superiores aos animais cruzados ILEMER, isto
talvez, possa ser explicado pelo fato de na mesma faixa de peso (25 kg), o teor

de gordura dos animais puros ter sido menor em relagéo aos cruzados.
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77,5 1
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Y = 76,4830 - 0,0051X - 0,0011X?; R?=0,9780

Umidade (%)

Y = 80,4039 - 0,3099X + 0,0038X?; R? =

-- MERINO --ILEMER

FIGURA 9. Valores médios de umidade, em porcentagem, do grupamento
genético MERINO e ILEMER, nos diferentes pesos de abate, para

0 musculo peitoral profundo, com as respectivas equacbes de
regressao.
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Os teores de proteina variaram com o0 peso ao abate, tendo
comportamento quadrético para os quatro muasculos estudados, mostrando uma
tendéncia a diminuir com o aumento do peso ao abate, a partir da faixa de peso
de 15 kg. Como os animais mais jovens depositam mais tecido muscular em
relacdo aos outros tecidos, houve um aumento do teor de proteina da faixa de

peso de 15 kg para a 25 kg, seguido de queda nas outras faixas de peso (figuras
10,11, 12 e 13).
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FIGURA 10. Valores médios de proteina, em porcentagem, do muisculo
longissimus dorsi, nos diferentes pesos de abate.
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FIGURA 11. Valores médios de proteina, em porcentagem, do musculo
semimenbranosus, nos diferentes pesos de abate.
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FIGURA 12. Valores médios de proteina, em porcentagem, do musculo biceps
femoris, nos diferentes pesos
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FIGURA 13. Valores médios de proteina bruta, em porcentagem, do musculo
peitoral profundo, nos diferentes pesos de abate.

A ANAVA para PB no musculo PP esté representada na tabela 15 do
anexo, e mostra que houve diferenca significativa (p<0,05) para os fatores peso
ao abate e raca. A figura 14 mostra o comportamento dos valores médios de
cinzas nos diferentes pesos ao abate. Analisando a tabela 2, verificamos que 0s
animais ILEMER, tiveram em média, valores maiores de PB, em relacdo ao
animais MERINO.
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FIGURA 14. Valores médios de cinzas, em porcentagem, do muasculo
semimenbranosus, nos diferentes pesos de abate.

TABELA 2. Valores médios de Proteina (PTN) para as racas, com 0s
respectivos erros-padrdo (+ EP)para o musculo Peitoral

Profundo.
Racas Proteina
Merino 20,62°+0,18
Merino x lle 21,14%+ 0,18

Médias seguidas de mesma letra na coluna sdo estatisticamente iguais pelo teste de T de
Student a 5% de probabilidade
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Os teores de cinzas foram significativos (p<0,05) apenas para 0 masculo
SM, para o fator peso ao abate, apresentando um comportamento quadratico,
mas com uma tendéncia a diminuir seus valores com o aumento do peso ao
abate. A queda mais acentuada ocorreu da faixa de 15 kg para a faixa de 25 kg
(figura 14).
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4 CONCLUSOES

Nas condigdes em que foi realizado o presente experimento, é possivel

concluir que:

1-

Os teores de EE e umidade diminuiram com o aumento do peso, e 0s teores
de proteina e cinzas tiveram uma tendéncia a diminuir com o aumento do

peso.

O colesterol foi similar entre as ragas, mas teve uma tendéncia a diminuir

com o aumento do peso ao abate, para 0 masculo PP.

Os animais ILEMER tiveram maior teor de EE que os animais MERINO na
faixa de peso de 25 kg, ocorrendo o0 inverso nos animais de 45 kg, no

musculo PP.

No musculo PP, os animais MERINO tiveram maior teor de umidade do que
os animais ILEMER.

Os animais ILEMER apresentaram, em media, maior teor de proteina que 0s
animais MERINO.
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CAPITULO 3

PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS
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RESUMO

MATURANO, Arlei Macal Provinciali. Pardmetros fisicos-quimicos. In: ---
Estudo do efeito do peso de abate na qualidade de carne de cordeiros das
racas Merino Australiano e lle de France x Merino. Lavras: UFLA, 2003,
p.42-81. Dissertacdo (Mestrado em Producdo Animal) — Universidade Federal
de Lavras, Lavras, MG.!

O objetivo deste trabalho foi o de avaliar as caracteristicas qualitativas
da carne, pH, cor, perda de peso por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento
(FC), de 48 cordeiros machos inteiros da raca Merino Australiano (MERINO) e
lle de France x Merino Australiano (ILEMER). O experimento de campo foi
realizado no Setor de Ovinocultura do DZO da UFLA, Lavras — MG. Os
cordeiros entraram no experimento com 15 kg de peso vivo e foram abatidos
quando atingiram 15, 25, 35 e 45 kg de peso vivo. Apos a insensibilizacdo e
sangria por seccdo da artéria carétida e veia jugular, os animais foram
eviscerados, tenso sido as carcacas resfriadas por 24 horas a 2°C, realizando-se
durante este periodo as medidas de pH nos musculos longissimus dorsi (LD) e
semimembranosus (SM). Os mesmos musculos foram retirados para as analises
qualitativas. As andlises foram realizadas no Departamento de Ciéncias dos
Alimentos (DCA) da UFLA, Lavras -MG. Utilizou-se um DIC, fatorial 2 x 4 e
as médias foram analisadas pelo Proc GLM do programa estatistico SAS. As
medidas de pH foram analisadas em parcela subdividida. Os animais do grupo
de peso de 15 kg apresentaram um declinio muito menos acentuado quando
comparados aos demais grupos, devido a ocorréncia de elevados valores de pH
(acima de 6,0) durante todo o tempo de medigdo, bem como os valores de pH
final. O teor de L* foi significativo para ambos os musculos e apenas para o
fator peso ao abate. O teor de a* aumentou com o0 peso ao abate em ambos 0s
mausculos, tendo tido comportamento linear no musculo SM e quadratico no LD.
Para o teor de b* a interagéo entre raga e peso ao abate foi significativa apenas
para 0 musculo SM, e para o muasculo LD, apenas o peso ao bate foi
significativo, com tendéncia a diminuir com o0 peso ao abate. Para o musculo
LD, a PPC foi significativa para os fatores peso ao abate e raga, na qual os
animais ILEMER tiveram maior PPC, em média, que os animais MERINO,
tendo aumentado com o peso, e a PPC teve um comportamento quadratico para

! Comité de Orientag&o: Juan Ramén Olalquiaga Pérez — UFLA (Orientador); Maria
Cristina Bressan — UFLA; Paulo César de Aguiar Paiva — UFLA; Rui de Castro Pilar —
EAFS; Julio César Teixeira— UFLA.
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0 musculo SM. Para o musculo SM, a FC teve interacdo significativa entre peso
e raga, onde os animais MERINO tiveram maior FC que os animais ILEMER a
partir dos 25 kg.
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SUMARY

MATURANO, Arlei Macal Provinciali. Physical-chemical parameters. In: ---
Study of slaughter weight effect in meat quality of Australian Merino breed
and lle de france x Merino lambs. Lavras: UFLA, 2003, p.42-81. Dissertation
(Master in Animal Production) — Universidade federal de Lavras, Lavras, MG.!

The objective of this work was it of evaluating the qualitative
characteristics of the meat, pH, color, cooking loss (CL) and Shear force (SF), of
48 lambs male of the Australian Merino (MERINO) breed and lle of France x
Australian Merino (ILEMER) cross breed. The field experiment was
accomplished in the Section of Ovinocultura of DZO of UFLA, Lavras - MG.
The lambs entered in the experiment with 15 kg live weight and they were
slaughtered when they reached 15, 25, 35 and 45 weight kg. After the
desensitization and bleeding for the artery carotid and jugular vein techniques,
the carcasses caught a cold by 24 hours for 4°C, taking place during this period
the pH measures in the muscles longissimus dorsi (LD) and semimembranosus
(SM). The same muscles were retired for the qualitative analyses. The analyses
were accomplished on Food Sciences Department (FSD) of UFLA, Lavras -MG.
A DIC, factorial was used 2 x 4 and the averages were analyzed by Proc GLM
of the SAS statistical program. Split plot was used to the pH measures. The
animals of the group of weight of 15 kg presented a decline much less
accentuated when compared to the other groups, due to occurrence high pH
values (above 6,0) during the whole time of mensuration, as well as the values of
final pH. The text of L* it was significant for both muscles and just for the factor
weight to the discount. The text of the a* it increased with the weight to the
discount in both muscles, having had lineal behavior in the muscle SM and
quadratic in LD. For the text of b* the interaction between race and weight to the
discount was just significant for the muscle SM, and for the muscle LD just the
weight to the it beats it was significant, with the tendency to decrease with the
weight to the discount. For the muscle LD, CL was significant for the factors
weight to the discount and race, in which animal ILEMER had larger CL, on the
average, that animal MERINO, having increased with the weight, and CL had a
quadratic behavior for the muscle SM. For the muscle SM, SF had significant

! Guidence Commitaee: Juan Ramén Olalquiaga Pérez — UFLA (Advisor); Maria
Cristina Bressan — UFLA; Paulo César de Aguiar Paiva — UFLA; Rui de Castro Pilar —
EAFS; Julio César Teixeira— UFLA.
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interaction between weight and race, where animal MERINO had larger SF that
animal ILEMER the starting from the 25 kg.
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1 INTRODUCAO

Apesar do consumo de carne ovina ndo ser um héabito entre os
brasileiros, a procura por esse produto, tem mostrado expressivo crescimento, e
para que este quadro possa se manter, o produtor tem que se preocupar cada vez
mais em oferecer ao mercado um produto de qualidade e que atenda as
exigéncias do consumidor final, no que diz respeito, principalmente, as

caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas da carne.

A utilizacdo de tecnologia, manejo sanitario, alimentar e reprodutivo
adequados, aliados a utilizacdo de animais de elevado padrdo genético, da ao
produtor todas as condi¢Ges de oferecer uma carcaga com boas caracteristicas,
principalmente no que se refere a quantidade de gordura de cobertura e,
consequentemente, uma carne de boa qualidade. Para que isso ocorra, é
importante que se conhega a faixa de peso ao abate ideal. Torna-se necessario
um ajuste de toda a cadeia produtiva, visando a eficiéncia da produgdo ovina,

considerando o animal, a carcaca e a carne.

As principais caracteristicas qualitativas da carne, de maior interesse
para o consumidor, sdo a cor, 0 sabor, 0 aroma, a suculéncia, a textura e a

maciez, no momento da compra ou consumo (Safiudo, 1991).

A palatabilidade da carne inclui fatores como suculéncia-capacidade de
retencdo de 4&gua, cor, textura-dureza e “flavor”(odor+sabor). Estas
caracteristicas variam de acordo com a espécie, raca, idade, sexo, alimentacao e
manejo pds-morte. O produtor, a inddstria, e 0s pesquisadores devem atentar
para o fato de que as propriedades sensoriais da carne, exigidas pelo
consumidor, sdo de fundamental importancia no momento da venda do produto
(Cross, 1994).
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O papel do pH no processo de transformacdo do musculo em carne € de
fundamental importancia, assim como em suas caracteristicas organolépticas,
como a cor, capacidade de retengdo de 4gua e maciez, no entanto, ndo é somente
o pH final que influencia nestas caracteristicas, mas também a velocidade com
que ele cai. O declinio normal do pH ocorre de forma gradativa, partindo de um
pH inicial de 7-7,3 até chegar a valores em torno de 5,5-5,7 nas primeiras 24

horas post-mortem, sendo considerado o pH final.

Algumas anomalias podem ser encontradas quando o declinio do pH néo
ocorre de forma adequada, ou seja, carnes com pH final acima de 6,0 terdo uma
cor mais escura ou com valores abaixo de 5,8, ja na primeira hora apds o abate, a

carne se tornard palida (Apple et al., 1995).

A maciez da carne é influenciada por diversos outros fatores além do
pH, tais como a quantidade de gordura de cobertura da carcaca e a gordura
intramuscular, que atuam controlando as perdas de calor por resfriamento e,
consequentemente, em excessivo encurtamento da fibra muscular pelo frio, o
qual é um dos principais fatores responsaveis pela diminuicdo da maciez da
carne na espécie ovina, assim como em outras. Uma rapida queda no teor de
glicogénio muscular, normalmente acompanhada por uma queda acentuada de
pH e réapido inicio do rigor mortis, desencadeia na carne menor capacidade de

retencdo de agua e perda na maciez (Khan & Frey, 1971).

Muitas da propriedades fisicas, incluindo a cor, a suculéncia e a maciez,
dependem, em parte, da capacidade de retencdo de adgua (CRA) (Forrest et al.,
1979). A CRA também € influenciada pelo pH e pela quantidade de gordura de
cobertura e intramuscular. A diminuicdo da CRA ocorre pela exudacdo de um
liguido que se conhece por “weep”, quando procede de uma carne que nao foi
cozida nem congelada; como “drip”, quando procede de uma carne

descongelada ndo cozida; e como “shink”, de carnes cozidas (Lawrie, 1998). A
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acdo direta do pH sobre CRA ¢ a de determinar o nimero de grupos reativos das
proteinas e sua capacidade de se ligar a &gua, sendo determinada pela produgéo

de 4cido lactico.

Osorio (1996), dentro da denomincdo “Ternasco de Aragon”, nao
encontrou diferencas entre as trés ragas, na capacidade de retencdo de dgua no
musculo longissimus dorsi e verificou um efeito no musculo Cabega Lateral do
Triceps, ndo tendo sido verificado o efeito da raga sobre a suculéncia da carne, a

qual foi determinada por painel de degustadores,

O fator principal que vai determinar a compra ou ndo de determinada
carne, pelo consumidor, é a sua aparéncia na hora da compra. A cor é
determinada pelo teor de mioglobina presente no musculo e segundo Adams &
Huffman (1972), o consumidor relaciona a cor da carne a uma carne mais ou
menos fresca, considerando uma cor brilhante a de melhor aspecto, nédo

aceitando grandes desvios (Urbain, 1952).

Uma carne de aparéncia escura é rejeitada pelo consumidor, que associa
a mesma a animais de idade mais avangada e consequentemente mais dura. No
entanto, animais no qual o declinio de pH néo foi correto, vdo ter uma carne de

coloracdo alterada, independente da idade e maciez (Sainz, 1996).

O objetivo deste estudo foi analisar os parametros fisico-quimicos, pH,
cor, perda de peso por cozimento e forca de cisalhamento da carne de cordeiros

dos grupos genéticos MERINO e ILEMER ,abatidos com diferentes pesos.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 pH

As leituras de dos valores de pH foram realizadas aos 30 minutos, 2, 4,
6, 8, 10, 12 e 24 horas post mortem, nos musculos longissimus dorsi (LD) e
semimembranosus (SM), com o auxilio de um potenciémetro portatil da marca
Digimed, modelo DM 20, com eletrodo de penetracdo com resolugdo de 0,01
unidades de pH. O aparelho foi calibrado com solucdo tampédo de pH 4,00 e
6,86. A limpeza do eletrodo era feita com detergente neutro e 4gua destilada no

final das leituras.

Para a realizacdo das leituras, os musculos LD e SM foram perfurados
com a ponta de uma faca, em profundidade tal que n&o se atingisse o 0sso, tendo
sido realizadas quatro medidas em cada um deles, cuja média das mesmas foi

utilizada na analise estatistica.

2.2 Cor

Os musculos LD e SM foram descongelados e divididos em trés partes
semelhantes, tendo sido deixadas expostas a luz, natural, por um periodo de 30
minutos, para que retornassem a coloragdo normal apds o descongelamento.
Apos este periodo, foram realizadas as leituras de com um colorimetro Minolta
Chroma Meter, calibrado para um padrdo brando em ladrilho. O sistema
utilizado foi o CIE L*a*b*, em que o L* corresponde ao teor de luminosidade,

a* ao teor de vermelho e b* ao teor de amarelo (Bressan, 1998).

Em cada corte dos musculos foram feitas quatro leituras em pontos

diferentes, tendo sido utilizadas as médias das leituras nas analises estatisticas.
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2.3 Perda de Peso por Cozimento (PPC)

Para andlise da PPC, foram utilizadas as mesmas amostras das medidas
de cor dos musculos LD e SM. Essas amostras foram identificadas, pesadas em
balanga semi-analitica, embaladas em papel aluminio e colocadas em chapa pré
aquecida a 150°C. Utilizando um termdmetro digital, controlou-se a temperatura
interna de cada amostra, as quais foram retiradas ao atingirem temperaturas entre
72 e 75°C. Ao esfriarem a temperatura ambiente, as amostras foram pesadas em
balanga semi-analitica e, através da diferenca dos pesos inicial e final, foi
calculada a perda de peso por cozimento Felicio (1999). Para as anélises

estatisticas foram utilizadas as médias das amostras.

2.4 Forca de Cisalhamento (FC)

As mesmas amostras utilizadas para PPC foram usadas para medir a

forca

de cisalhamento. De cada amostra, foram retiradas fatias de 2 a 3 mm,
utilizando-se uma faca comum, sendo este corte feito no sentido da fibra,
evitando nervos e gorduras. A FC foi medida com aparelho Instron, modelo X
acoplado ao Warner Bratzler, numa escala de 0 a 10. A média de cada musculo

foi utilizada na analise estatistica.

2.5 Analise Estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2 x 4, com dois grupos genéticos MERINO e ILEMER, e quatro pesos
ao abate, 15, 25, 35 e 45 kg. . Para os pesos de abate significativo, foi utilizada

analise de regressdo, e para 0s grupos genéticos, utilizou-se teste T.
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O modelo estatistico utilizado:

Yijk = u+ pi + gj + (pg)ij + eijk
onde:
Yijk = a observacdo dos pesos de abate i, dos grupos genéticos j, da repeticdo k;
I = constante associada a todas as observagoes;
pi = efeito do peso de abate i, comi=1,23¢e 4;
gj = efeito do grupo genético j, comj =1, 2;
(pg)ij = efeito da interacdo do peso de abate i com o grupo genético j;

eijk = erro experimental associado a observacdo Yijk, que por hipdtese tem

distribuicio normal com média zero e variancia o°.

A andlise estatistica de pH foi feita em parcela subdividida no tempo
(hora das medidas). A andlise de variancia foi feita utilizando-se o programa
estatistico SAS (SAS, 1985) e as medidas foram submetidas a anélises de
regressdo pelo programam estatistico Table Curve v. 2.03 (Janel Scientific,

incorporation) e FCalc 32 for Windows V. 11.

Modelo estatistico utilizado para a medida de pH:

Yija =+ pi+ g+ (Pg)ij + eqjy  + hy + (ph)i + (gh); + (Pgh)iji + €ijim

Onde:
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Yija = valor de pH no peso de abate i, no grupamento genético j e hora de

medicdo do pH | na repeticdo m;
M = constante associada a todas as observagoes;
pi = efeito do peso de abate i, comi=1,23¢4;
gj = efeito do grupo genético j, comj =1, 2;
(pg)ij = efeito da interacdo do peso de abate i com o0 grupo genético j;

eijk = erro experimental associado a observacdo Y(ij)k, que por hipotese tem

distribuicdo normal com média zero e variancia o°.
h, = feito do horéario de medicédo do pH I;
(ph); = efeito da interacdo entre grupo de abate i e horario de medi¢do do pH I;

(gh);i = efeito da interagdo do grupamento genético j, com e horario de medicéo
do pH [;

(pgh)iji = efeito da interacdo entre grupo de peso ao abate i, com grupamento

genético j, e horario de medi¢do do pH I;

ejm = erro experimental associado a observagdo Yim que por hipotese tem

distribuicdo normal com média zero e variancia o?.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Declinio do pH

Os valores médios de pH, as curvas de peso ao abate com as respectivas
curvas padr@es estdo apresentados nas figuras 15, 16, 17 e 18, dos musculos LD
e SM, e conforme os grupos genéticos MERINO e ILEMER .

O pH nos musculos LD e SM tiveram interacao tripla significativa, peso,
grupo genético e tempo, (tabelas 6 e 12 do anexo).

A instalagdo do rigor mortis, segundo Varios autores, ocorre quando o
pH do musculo atinge valores em torno de 5,9, coincidindo com a reducdo das

taxas de energia (ATP, fosfocreatina, glicogénio e glicose muscular).

7,8 1 -~ 15kg Y =6.2774+0,7184 ¢7"*% R? =0, 9164
7,6 1 )

- ——25kg Y =5,4726 +1,3813 e™"*"%; R* = 0,9823
7,2 1 —35kg Y =5,5015 +1,4351 e *"""; R? = 0,9823
7,0 4

—A=45kg Y =5,5072 + 1,5110 e X*1"53; R? = 0,9653

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24
Tempo (horas)

FIGURA 15. Valores médios de pH do musculo longissimus dorsi de animais
Merino, e as curvas dos grupos de peso de abate com as
respectivas equacdes de regressao.
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787 -8-15kg Y =5,9347 + 1,0490 e 3%8%; R? =0, 9782

7,6 4
7.4 4 =©-25Kkg Y =5,6122 + 1,1963 e /*¥%; R? =0, 9392
7,2 1 —4-35Kkg Y = 4,4636 + 2,5679 e 3285%; RZ =0, 9770

——45Kkg Y = 5,5680 +1,3787 e ¥/"*%: R? =0, 9886

0 2 4 6 8 100 12 14 16 18 20 22 24
Tempo (horas)

FIGURA 16. Valores médios de pH do musculo longissimus dorsi de animais

ILEMER, e as curvas dos grupos de peso de abate com as
respectivas equacdes de regressao.

;:Z -8-15kg Y = 6,2904 + 0,4633 ¢ /***; R” = 0,7060
7.4 1 -6-25Kkg Y =5,6016 + 1,4303 e /"%, R? = 0,9805
7.2 1 &35 kg Y = 54968 + 1,4413 ¢ ¥/"5%% R? = 0,9837
Z:: RN\ 45 kg Y =55039 + 1,4622 ¢ °"; R = 0,9857

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24
Tempo (horas)

FIGURA 17. Valores médios de pH do musculo semimembranosus de animais
MERINO, e as curvas dos grupos de peso de abate com as
respectivas equacdes de regressao.
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8.0 1 -8 15 kg Y = 59363 + 1,0464 ¢ 9% R2 = 0, 9768
7.6 4 -6-25 kg Y =5,6830 + 1,0680 e /46%5: R? = 0, 9260

2. =435 kg Y = 5,6087 + 1,4524 ¢ X/"9%; R? = 0, 9775

——45kg Y = 5,5695 + 1,3920 e **¥2% R? = 0, 9920

5,2 L] L] L] L] L] L] L] L] v v v L]

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24
Tempo (horas)

FIGURA 18. Valores médios de pH do musculo semimembranosus de animais
ILEMER, e as curvas dos grupos de peso de abate com as
respectivas equac@es de regressdo

Em bovinos, Honikel et al. (1981) reportaram que, 0 inicio do rigor
mortis ocorreu com pH 5,9, em concentracdo de ATP igual a 1,0umol/g,
momento que coincidiu com a baixa extensibilidade muscular. Esse mesmo
valor de pH foi considerado por Stewart et al. (1984) e Dunn et al. (1993) como
inicio do rigor mortis em aves. Em ovinos (Bressan et al 2001), estudando o
declinio de pH em animais das racas Santa Inés e Bergaméacia nos musculos LD
e SM obhservaram que o comportamento do descenso de pH foi exponencial,
indicando uma répida queda nas primeiras horas post mortem seguida de
estabilizacdo, ou seja, o pH de 5,9 foi atingido entre 4 a 10h post mortem e se
manteve mais ou menos estavel até as 24 h post mortem. Avaliando os diferentes

grupos de peso ao abate nos animais das faixas de peso de 25, 35 e 45 kg, a
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glicélise muscular se desenvolveu de forma semelhante ao descrito na literatura
(pH igual a 5,9 das 6 as 12 horas post mortem), enquanto que no grupo de 15 kg,
0s animais apresentaram um lento desenvolvimento das reacBes bioquimicas
post mortem, ou seja, o pH permaneceu igual ou superior a 6,2 até as 24 h p.m.
Esse comportamento de pH, conforme mostrado nos gréaficos, revelou que
animais de 15 kg mostraram um lento e superficial desenvolvimento do rigor

mortis.

Os valores médios de pH final, no masculo LD, dos animais MERINO
foi de 5,68, 5,58 € 5,61 e para os animais ILEMER, de 5,63, 5,72 e 5,61 para as
faixas de peso de 25, 35 e 45 kg, respectivamente. No musculo SM, os valores
médios de pH final dos animais MERINO foi de 5,55, 5,59, 5,62 e nos animais
ILEMER foi de 5,56, 5,66 e 556 para animais de 25, 35 e 45 Kg,
respectivamente. Forrest et al., (1979), descreveram que carnes com pH final
entre 5,4 a 5,8 podem ser consideradas como carnes com caracteristicas de

qualidade normais.

No masculo LD, os valores médios de pH final dos animais MERINO e
ILEMER, na faixa de peso de 15 kg, foram de 6,36 e 6,24 respectivamente, e
para o musculo SM os valores médios de pH final para os animais MERINO e
ILEMER foram de 6,27 e 5,97 respectivamente. Valores de pH elevados (pH =
6,2) estdo associados, normalmente, com alteracbes de cor, CRA e brilho
superficial que revela, na maioria da vezes, carnes anémalas também conhecidas
como carnes oriundas de animais cansados, ou carnes de corte escuro que
acomete animais de carnes vermelhas. Uma menor reserva de glicogénio
muscular e valores de pH acima de 5,80, ocorrem em cordeiros que sofreram
algum tipo de estresse (Devine et al., 1983; Apple et al., 1995). Nesse estudo,
esse elevado pH, as 24h p.m. para animais de 15 kg mostra que no momento do
abate os cordeiros apresentavam quantidades baixas de reservas energéticas que

normalmente estdo associadas a condi¢cOes de estresse no ante mortem com
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requerimentos elevados de energia e esgotamento das reservas de glicogénio
muscular e hepético. No presente trabalho, os cordeiros no ante mortem foram
submetidos a tosquia. Essa operacdo foi realizada durante a contencdo dos
animais por periodos de 30 a 45 minutos e foi retirado a 1a, que corresponde a
protecdo natural dos ovinos na manutencdo da temperatura corporal. A tosquia
dos animais foi realizada numa época de temperaturas ambientais mais baixas
(junho a novembro). Associado a isso, os cordeiros foram submetidos a jejum.
Possivelmente, o estresse da imobilizacdo (uma atividade desconhecida), o
maior requerimento de energia para manter a temperatura corporal (auséncia da
14) e a mobilizacdo da energia corporal de reserva, que ocorre a partir das 4h de
jejum (nas 16h totais), podem ter desencadeado no consumo das reservas de
glicogénio muscular e hepatico no ante mortem, resultando pH final elevado nos
animais de 15kg. Esses resultados sugerem que ovinos das ragas Merino
Australiano e ovinos cruzados lle de france x Merino com 15kg de peso ao
abate, apresentam menor capacidade em armazenar energia do que aqueles
animais de 25, 35 e 45kg.

3.2 Cor

As analises de varidncias dos dados, para 0s parametros de cor obtidos
pelo sistema CIE L* a* b*, (indice de luminosidade, teor de vermelho e teor de
amarelo), para os musculos LD e SM, estéo apresentados nas tabelas 4 e 10 do

anexo.

Os dados de luminosidade foram influenciados (P<0,01) pelo peso ao
abate nos musculos LD e SM. No musculo SM as médias de L* foram em torno
de 38 e 39 para animais de 15 e 25kg (figura 19). Entretanto, animais de 35 e
45kg mostraram L* inferior aos de 35kg. Ou seja, animais mais leves mostraram

musculos mais claros, do que animais mais pesados. Esse comportamento da
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luminosidade, em ovinos, foi descrito por Bressan et al. (2001) em cordeiros
Santa Inés e Bergaméacia abatidos em 15, 25, 35 e 45kg; por Souza (2001) em
cordeiros lle de France x Santa Inés e Santa Inés x Bergamacia; e por Bonagurio
(2001) em cordeiros Santa Inés e Santa Inés x Texel. Os autores citados,
descrevem que a reducdo na luminosidade, conforme aumenta 0 peso ao abate,
estad associada com a reducdo no percentual de &gua no muasculo, que € maior em

animais mais jovens.

40
39 4
38 4 {

37 1

Y = 40,2824 - 0,0789X- 0,0017X%; R? = 0,8647

36 1

L*

35 1

34 1

33 1

32 L) L) L} L} L} L} L}
10 15 20 25 30 35 40 45

Peso ao abate (kg)

FIGURA 19. Valores médios do teor de luminosidade (L*), no musculo
semimembranosus, nos diferentes pesos de abate.

No musculo LD, o comportamento das médias de L* foi contrério ao
comportamento observado no musculo SM. Animais de 15, 25, e 35kg mostram

préoximo de 35 e inferior a 40, e aos 45kg a media foi superior a 50 (figura 20).
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A baixa luminosidade nos animais de 15kg ( inferior a 35), pode ser relacionada
ao elevado pH final (maior que 6,2) e, segundo Forrest et al. (1979), carnes com
pH elevado revelam carnes mais escuras, pois a CRA é elevada e a reflectancia
reduzida. Por outro lado, os animais de 45kg mostram média de luminosidade de
52,5. Em ovinos, os valores medios de luminosidade, descritos na literatura,
variam de 28 a 45,61 (Bressan et al., 2001; Bonagurio, 2001; Souza, 2001;
Safiudo et al., 1996), e valores em torno de 50 ndo foram descritos para essa
especie, ou para as espécies de carne vermelha. Em suinos e aves, o valor de L*
de 52 é utilizado para identificar carnes PSE (Barbut, 1997; Silveira, 1997).

55 -
50 o
Y = 47,8747 - 1,2863X + 0,0303X%; R* = 0,8493
45 4
E3
|
40 -
35 4
30 L) L) L) L) L) L) L]
10 15 20 25 30 35 40 45
Peso ao abate (kg)

FIGURA 20. Valores médios do teor de luminosidade (L*), no musculo
longissimus dorsi, nos diferentes pesos de abate.
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Os valores médios de a* aumentaram com 0 aumento do peso ao abate
nos musculos SM e LD , (figuras 21 e 22). Esse comportamento nas médias de
a*, em funcdo do peso ao abate, também foi verificado por Bressan et al.,
(2001), Bonagurio (2001) e Souza (2001) em ovinos abatidos com 15, 25, 35 e
45kg. O componente de cor vermelho ¢ atribuido aos pigmentos mioglobina e
citocromo oxidase. Com o aumento do peso dos animais de carne vermelha,
ocorre a hipertrofia das fibras musculares com o aumento na quantidade de
mioglobina e mitocéndrias (Forrest et al., 1979), resultando em carnes com

vermelho mais intenso.

22 1

21 1

20 1 Y = 11,9600 + 0,2000X; R* = 0,9991
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10 15 20 25 30 35 40 45

Peso ao abate (kg)

FIGURA 21. Valores médios do teor de vermelho (a*), no musculo
semimembranosus, nos diferentes pesos de abate.
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FIGURA 22. Valores médios do teor de vermelho (a*), no musculo longissimus
dorsi, nos diferentes pesos de abate.

O componente de cor b* (cujos extremos de cor variam de verde intenso
a amarelo intenso), no musculo LD mostrou variacdo significativa (P<0,05)
entre os pesos ao abate (figura23). Cordeiros de 15 e 25kg mostraram tendéncia
de b* para amarelo (valores proximos ou superiores a 1 e cordeiros de 35 e 45kg
apresentaram b* tendendo para o verde (no conjunto de cores, essa tendéncia
para verde foi observada como uma carne de coloragdo mais escura). Nessa
espécie, Bonagurio (2001), Bressan et al. (2001), Souza (2001) e Safiudo et al.

(1996) descreveram variacdes entre 2,5 a 6,86.
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FIGURA 23. Valores médios de b* no masculo longissimus dorsi nos diferentes
pesos ao abate
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FIGURA 24. Valores médios do teor de amarelo (b*) do grupamento genético
MERINO e ILEMER, nos diferentes pesos de abate, para o
musculo semimembranosus, com as respectivas equagdes de
regressao.
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No musculo SM, a interacdo para o teor de b* entre raca e peso ao abate
foi significativa (P< 0,05). Nas faixas de peso de 25, 35 e 45kg, ambos os
grupamentos genéticos foram estatisticamente iguais, diferindo, apenas, na faixa
de peso de 15kg, na qual os animais ILEMER (0,5281) apresentaram valores
superiores aos MERINO (-1,5231) (Figura 10). No musculo SM, os teores de b*
apresentaram maior varia¢do dos dados (-1,52, 0,77, -0,21 e —0,07) nos animais
MERINO do que os animais ILEMER (0.53, 0,39, -0,16 e 0,08). Neste trabalho,
ndo foram encontradas diferencas no teor de gordura entre grupos genéticos para
0s musculos LD e SM, sendo assim, as diferencas encontras para os teores de b*
entre os dois grupos genéticos, no musculo SM, se deva a uma provavel
diferenca na atividade de enzimas de clivagem do caroteno gue, segundo Combs
(1992) pode apresentar uma grande variagdo na sua atividade, ocasionando

diferencas nas cores de gorduras de origem animal.

3.2 Perda de peso por cozimento (PPC)

A andlise estatistica dos dados da PPC para musculo LD sdo mostrados
na tabela 5 do anexo e a analise do masculo SM esta representada na tabela 11.
Houve diferenca significativa (p<0,01) para o fator raca e peso ao abate no

musculo LD e para o musculo SM, foi significativo apenas o fator peso ao abate.

As perdas que ocorrem durante o cozimento, estdo relacionadas (além do
método de cozimento e temperatura) com a capacidade de retencdo de agua que
pode ser influenciada por diversos fatores. Segundo Bouton et al.,(1972), o pH

tem acdo direta na CRA, pois determina o nimero de grupos reativos das
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proteinas e sua capacidade para ligar a &gua. No presente estudo, menores PPC
foram observadas nos grupos de cordeiros de menor peso ao abate.
Possivelmente, animais de 15kg mostraram menor % de PPC em razdo do
elevado pH post mortem. Ainda nesse musculo, os animais ILEMER mostraram
maiores PPC (13,66%), do que os MERINO (10,71%), (tabela 6), os valores de
pH nos animais de 15kg, podem ter afetado a CRA dos musculos, fazendo com
que durante o processo de coccdo as perdas de dgua fossem inferiores, quando
comparadas ao animais das outras faixas de peso. Entretanto, a PPC néo se deve
apenas pela perda de 4gua, mas também de outros elementos, como por exemplo
as gorduras. Esses resultados, discordam com os resultados obtidos por Prado
(1999) e Bonagurio (2001), no entanto, o declinio de pH encontrado por esses
autores ocorreu de forma normal, ou seja, ndo ocorrendo nenhuma anomalia, o
que descarta a possibilidade do pH ter afetado os valores encontrados para a
PPC.
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FIGURA 25. Valores médios de (PPC), no musculo longissimus dorsi, nos
diferentes pesos de abate.

No musculo LD, os animais ILEMER apresentaram maior PPC em

relacdo aos animais MERINO (tabela 3).

TABELA 3. Valores médios de Perda de Peso por Cozimento (PPC) para as
ragas, com o0s respectivos erros-padrdo (+ EP) para o musculo
longissimus dorsi.

Dietas PPC
Merino 10,71 °+ 0,60
llemer 13,66 * + 0,60

Médias seguidas de mesma letra na coluna sdo estatisticamente iguais pelo teste de T de
Student a 5% de probabilidade
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O comportamento dos valores médios da PPC no masculo SM, foi
semelhante ao ocorrido no musculo LD, ou seja, houve um aumento da PPC

com o aumento do peso ao abate (figura 26).

40

35

30 - Y =-3,1688 + 0,8519X - 0,0009X’; R? = 0,9936

PPC

25 4

20 1

15 -

10 -

10 15 20 25 30 35 40 45
Pesos de abate

FIGURA 26. Valores médios da PPC, do musculo semimembranosus, nos
diferentes pesos de abate.

3.3 Forca de Cisalhamento (FC)

Conforme observado na figura 27, a FC, no masculo SM , nos animais
MERINO aumentou conforme o aumento do peso ao abate. Mas, para 0s
animais ILEMER, a FC de 15 para 25kg foi reduzida (passou de 4,4kgf para
2,6kgf) e a partir de 25kg o comportamento dos cordeiros ILEMER foi
semelhante aos MERINO.
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FIGURA 27. Valores médios da FC do grupamento genético MERINO e
ILEMER, nos diferentes pesos de abate, para o mdasculo
semimembranosus, com as respectivas equagdes de regressao.

As médias gerais de FC foram de 3,11 a 3,81kgf. VValores maiores fora
relatados por Babiker, El Khider, Shafie, Aalhus, Price e Apple et al.,(1995) cuja
variacdo foi de 3,6 a 5,3kg. No entanto, resultados aproximados foram descritos
por Clare et al. com variacdo de 2,81 a 3,00kg. Essas divergéncias nos valores de
FC ocorrem por inimeros motivos, como por exemplo: manejo empregado no
pré-abate, velocidade na inatalacdo do rigor mortis, pH no post mortem,
temperatura pré-abate, instalacdo e extensdo da glicolise, musculo utilizado,
manejo pos-abate (como estimulagdo elétrica e desossa a quente), condicBes de
acondicionamento e metodologia para as determinacdes, tais como: temperatura

e tempo empregado no processo de cocgao.

Knapp et al.(1989) atribuiram limites para a FC de carne bovina, acima
de 4,5kg forma considerados amostras duras e inaceitaveis, enquanto FC abaixo

de 4,5kg foi descrita como macia e aceitavel pelo consumidor. Assumindo essa
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classificagdo, pode-se considerar que os resultados de medida de FC para os
musculos LD e SM encontrados nesse trabalho sdo classificados como macio,

portanto, de alta aceitabilidade.

A similaridade dos resultados de FC entre os grupos de peso ao abate
neste trabalho deve-se ao fato de que os cordeiros utilizados nesse experimento
s&o animais jovens, com idade maxima de 6 meses, e segundo Young, Bragghins
apesar da solubilidade do colageno declinar com a idade, sua concentracéo
permanece inalterada dos 4 meses ao 5 anos de idade. Também, Devine,
Chystal, Davey descreveram gue a maciez entre cordeiros jovens a um pH; baixo
foi similar a cordeiros mais velhos a um pHs alto, concluindo que a maciez do

longissimus de ovinos nao foi influenciada pelo contetdo de colageno.

Caracteristicas de maciez como firmeza e sensacBes tateis estdo
intimamente relacionadas com pH, CRA, estado de engorduramento e

caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra muscular (Sobrinho, 2001).
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4 CONCLUSOES

Com base nas analises realizadas e nas condi¢Ges em que foi realizado o

experimento, podemos concluir que:

1. A instalagdo do rigor mortis em musculos de ovinos da raga Merino
Australiano e de animais cruzados, lle de France x Merino Australiano,

ocorreu entre 6 a 12 horas post mortem.

2. A cor foi influenciada pelo peso ao abate: a) carnes oriundas de animais mais
leves forma mais luminosas do que animais mais pesados no musculo SM.
No musculo LD, o comportamento foi contrario; b) carnes oriundas de
animais mais pesados mostraram maior teor de vermelho do que animais

mais leves.

3. A PPC foi influenciada pelos GP. Amostras de cordeiros mais leves
mostraram menores perdas do que amostras oriundas de animais mais

pesados.

4. A raca influenciou a maciez e ovinos de 15 a 25 kg, entretanto, considerando
as médias gerais para os dois grupos genéticos, ndo houve diferenca na

maciez.
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TABELA 1. Anélise de variancia da Proteina (PTN), Umidade (Um) e Cinzas
(CZ) para o masculo Longissimus dorsi.

FV GL QM
PTN Um CcZz
Peso 3 2,8288 * 8,2395 * 0,0049 ™
Raca 1 0,1001 ™ 0,2340 ™ 0,0122 "™
Peso x Raca 3 0,4017 ™ 0,3893 ™ 0,0078 ™
Residuo 16 0,7897 2,1766 0,0256

* (P<0,05); ns — ndo significativo

TABELA 2. Analise de variancia de Estrato Etéreo (EE) para o musculo
Longissimus dorsi.

FV GL QM
Peso 3 0,5255 **
Raca 1 0,1068 ™
Peso x Raga 3 0,0815™
Residuo 15 0,0399

ns — ndo significativo
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TABELA 3. Andlise de variancia de Colesterol (Col) para o mdasculo
Longissimus dorsi.

FV GL QM
Peso 3 73,4292 ™
Raca 1 0,5046 ™
Peso x Raga 3 44,1303 ™
Residuo 16 44,7371

ns — ndo significativo

TABELA 4. Andlise de variancia de Cor para os valores L, a e b, para o
musculo longissimus dorsi.

FV GL QM
L a b
Peso 3 421,6680 ** 117,6751 ** 9,6614 **
Raca 1 32,5967 ™ 2,2143 "™ 1,5708 ™
Peso x Raga 3 35,8826 ™ 0,4200 ™ 1,4101 "™
Residuo 16 14,2734 1,2204 1,1361

* (P<0,05); ** (P<0,01); ns — ndo significativo
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TABELA 5. Anélise de variancia da Perda de Peso por Cozimento (PPC) e
Forca de Cisalhamento (FC) para o musculo longissimus dorsi.

M
FV GL Q

PPC FC
Peso 3 245,4924 ** 0,2222 "™
Raca 1 52,1265 ** 0,0058 ™
Peso x Racga 3 10,9583 ™ 0,4168 ™
Residuo 16 4,3112 0,2257

** (P<0,01); ns — ndo significativo

TABELA 6. Andlise de variancia do pH do muasculo longissimus dorsi.

FVv Gl Quadrado Médio

Peso 3 1,6857 **
Raca 1 0,0779 ™
Peso x Raca 3 0,3343 "™
Residuo (a) 27 0,1288

Tempo 7 43171 **
Peso x Tempo 21 0,1389 **
Raca x Tempo 7 0,0291 ™
Peso x Raca x Tempo 21 0,0411 **
Residuo (b) 188 0,0207

** (P< 0,01); ns (ndo significativo)
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TABELA 7. Andlise de variancia de Proteina (PTN) para o muasculo
Semimembranosus.

FV GL QM
Peso 3 8,6972 **
Raca 1 1,1906 ™
Peso x Raca 3 2,8522 ™
Residuo 15 1,2848

** (P<0,01); ns — ndo significativo

TABELA 8. Andlise de variancia da Umidade (Um) Cinzas (CZ) para o
musculo Semimembranosus.

M
FV GL Q

Um Cz
Peso 3 4,9522 * 0,0047 *
Raca 1 0,2185™ 0,0057 ™
Peso x Raca 3 2,4115 "™ 0,0047 ™
Residuo 16 1,3031 0,0142

* (P<0,05); ns — ndo significativo
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TABELA 9. Andlise de variancia de Estrato Etéreo (EE) para o musculo
Semimembranosus.

FV GL QM
Peso 3 3,9278 **
Raca 1 0,0015™
Peso x Raca 3 0,3854 ™
Residuo 14 0,1524

** (P<0,01); ns — ndo significativo

TABELA 10. Andlise de variancia de Cor para os valores L, a e b, para o
musculo Semimembranosus.

FV GL QM
L a b
Peso 3 37,5750 ** 40,0531 * 1,2410 ™
Raca 1 11,2038 ™ 0,1658 ™ 1,3234 ™
Peso x Racga 3 2,1153™ 1,0920 ™ 1,7489 *
Residuo 16 2,8136 1,0621 0,4585

* (P<0,05); ** (P<0,01); ns — ndo significativo
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TABELA 11. Analise de varidncia da Perda de Peso por Cozimento (PPC) e
Forga de Cisalhamento (FC) para o musculo Semimembranosus.

M
FV GL Q

PPC FC
Peso 3 640,1834 ** 0,6397 ™
Raca 1 40,7419 ™ 0,4392 ™
Peso x Raca 3 20,1094 ™ 1,4452 *
Residuo 16 6,4308 0,3086

* (P<0,05); ** (P<0,01); ns — ndo significativo

TABELA 12. Andlise de variancia do pH do musculo Semimembranosus.

FV Gl Quadrado Médio

Peso 3 2,4716 **
Raca 1 0,1461 "™
Peso x Raga 3 0,4594 *
Residuo (a) 27 0,1140

Tempo 7 5,3907 **
Peso x Tempo 21 0,0931 **
Raca x Tempo 7 0,0717 **
Peso x Raga x Tempo 21 0,0289 **
Residuo (b) 189 0,0130

* (P<0,05); ** (P< 0,01); ns (ndo significativo
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TABELA 13. Andlise de variancia da Proteina (PTN) e Umidade (Um) para o
musculo Biceps femoris.

M
FV GL Q

PTN Um
Peso 3 4,5503 * 23,9662 **
Raca 1 1,1110"™ 0,0017 ™
Peso x Racga 3 1,0483 ™ 2,1651™
Residuo 62 1,5815 1,0635

** (P<0,01); * (P<0,05); ns — ndo significativo

TABELA 14. Analise de variancia de Estrato Etéreo (EE) e Cinzas (CZ) para o
musculo Biceps femoris.

M
FV GL Q

EE CZ
Peso 3 20,0275 ** 0,0333™
Raca 1 1,0512 "™ 0,3458 ™
Peso x Raca 3 0,5935™ 0,2308 ™
Residuo 64 0,3216 0,0936

** (P<0,01); * (P<0,05); ns — ndo significativo

90



TABELA 15. Anélise de variancia da Proteina (PTN), Estrato Etéreo (EE) e

Cinzas (CZ) para o musculo Peitoral Profundo.

FV GL QoM
PTN EE CZ
Peso 2,5782 * 16,3685 ** 0,2007 "™
Raca 3,2344 * 0,1102 "™ 0,5590 ™
Peso x Raga 3 0,1741™ 0,6313 ** 0,2363 ™
Residuo 40 0,7645 0,1240 0,1982

* (P<0,05); ** (P<0,01); ns — ndo significativo

TABELA 16. Andlise de variancia de Umidade (Um) para o musculo Peitoral

Profundo.
FV GL QM
Peso 12,1777 **
Raca 0,2470 ™
Peso x Raca 3 2,6822 **
Residuo 37 0,5709

** (P<0,01); ns — ndo significativo
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TABELA 17. Andlise de variancia de Colesterol (Col) para o musculo Peitoral

profundo.
FV GL QM
Peso 3 168,3039 **
Raca 1 4,1890 ™
Peso x Raca 3 5,1919 ™
Residuo 40 17,7735

** (P< 0,01); ns — ndo significativo

TABELA 18. Valores médios do teor de amarelo (b) para as ragas nos diferentes
pesos de abate, com os respectivos erros-padrdo (+ EP) para o
musculo Semimembranosus.

St Pesos de Abate Médias
15 kg 25 kg 35 kg 45 kg
M -1,52°+0,39  0,77°t0,39 -0,21°+0,39 -0,07°t0,39 -0,25%+0,20
MI 0,53°£0,39  0,39°+0,39 -0,16°+0,39 0,08°+0,39  0,07°+0,20
Médias -0,50+0,29 0,58 0,29 -0,19+0,29 0,01 +0,29

Médias seguidas de mesma letra na coluna sdo estatisticamente iguais pelo teste de T de
Student a 5% de probabilidade

1M - Merino puro; MI — Merino cruzado com Ile de France
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TABELA 19. Valores médios da forca de cisalhamento (FC) para as racas nos
diferentes pesos de abate, com os respectivos erros-padréo (+ EP)
para o musculo Semimembranosus.

Pesos de Abate
15 kg 25 kg 35 kg 45 kg
M 3,19°+0,32  3,66°+0,32  3,72°+0,32  4,12°+0,32 3,67°+0,16
Ml 434%+0,32 2,56°+0,32  3,20°#0,32 3,51%0,32 3,39°+0,16
Médias 3,76+0,23  3,11+0,23  3,46+0,23  3,81+0,23

Médias seguidas de mesma letra na coluna sdo estatisticamente iguais pelo teste de T de
Student a 5% de probabilidade

1M - Merino puro; MI — Merino cruzado com Ile de France

Médias

Racas

TABELA 20. Valores médios de Estrato Etéreo (EE) para as ragas nos
diferentes pesos de abate, com os respectivos erros-padrdo (+
EP) para o musculo Peitoral Profundo.

Pesos de Abate
15 kg 25 kg 35 kg 45 kg
M 1,85%+0,14 3,17°+0,14 3,53°+0,14 4,87°+0,14 3,35°+0,08
Ml 165°%+0,14 3,70°+0,14 3,38°+0,14 4,30°+0,14 3,26°+ 0,08
Médias 1,75+0,10 3,43+0,10 3,46+0,10 4,58+0,10

Médias seguidas de mesma letra na coluna sdo estatisticamente iguais pelo teste de T de
Student a 5% de probabilidade

1M — Merino puro; M1 — Merino cruzado com Ile de France

Médias

Racas
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TABELA 21. Valores médios de Umidade (Um) para as ragas nos diferentes
pesos de abate, com o0s respectivos erros-padrdo (+ EP) para o
musculo Peitoral Profundo.

Pesos de Abate
15 kg 25 kg 35 kg 45 kg
M 76,10*+0,31 75,82°+0,34 74,77%+0,31 74,04°+0,34 75,18%+0,16
Ml 76,87°+0,31 74,30°+0,31 75,00°+0,34 73,97°+0,31 75,03%+0,16
Médias 76,48+0,22 75,06+0,23 74,88+0,23 74,00 £0,23

Médias seguidas de mesma letra na coluna sdo estatisticamente iguais pelo teste de T de Student a

5% de probabilidade
M — Merino puro; MI — Merino cruzado com lle de France

Médias

Racas’
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