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Caracteristicas sensoriais da carne de ovinos Corriedale em funcao da idade de abate e da castracio
Sensorial meat characteristics of Corriedale sheep as affected by age of slaughter and castration
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Resumo. Para avaliar os efeitos da castragdo e idade de abate sobre as caracteristicas sensoriais da carne
ovina foram utilizados 60 animais da raga Corriedale (30 ndo castrados e 30 castrados), abatidos aos 120,
210 e 360 dias de idade, criados em condi¢des extensivas de pastagem natural, no Rio Grande do Sul, Brasil.
Apés o abate, as carcagas foram armazenadas em cdmara fria, com ar forgcado, a 1°C, durante 18 horas; a
seguir o musculo Longissimus dorsi foi retirado e congelado a -18°C para andlise sensorial. A caracteriza¢io
sensorial foi com a utilizagdo do desenvolvimento de nove termos descritivos dos atributos odor, sabor e
textura. A terminologia foi desenvolvida por equipe de julgadores selecionados e treinados, que geraram a
defini¢do de cada termo e amostras referéncia. A andlise de varidncia foi utilizada para avaliar os efeitos dos
tratamentos e o teste de Tukey na comparacdo de média das idades. Nao ocorreu interagdo entre a idade de
abate e sexo para as caracteristicas sensoriais, porém os fatores isolados tiveram efeito no atributo odor e
textura. A carne dos ovinos com 120 dias apresentou maior maciez e suculéncia do que dos com 210 e 360
dias. A carne dos ndo castrados apresentou odor caracteristico mais intenso que dos castrados. Excetuando o
odor os ovinos ndo castrados apresentam atributos sensoriais similares na carne. Os cordeiros aos 120 dias de
idade apresentam carne com melhor qualidade sensorial.

Palavras-chave. Cordeiro, odor, sabor, textura

Abstract. To evaluate the effect of castration and age of slaughter on sensorial characteristics of meat, 60
Corriedale sheep were used, (30 non-castrated and 30 castrated), raised under extensive natural pasture
conditions, in Rio Grande do Sul, Brazil. Animals were slaughtered with 120, 210 and 360 days of age and
carcasses were stored in cold chamber, with forced air, at 1°C, during 28 hours. Afterwards the muscle
Longissimus dorsi was removed, and freezed at - 18°C for sensorial analysis. Sensorial characterization of
meat was carried out considering the attributes odour, flavour and texture. Nine descriptive terms were
developed by a team of selected and trained judges, who had also generated the definition of each term and
the reference samples. Data were submitted to analysis of variance and Tukey test was used for mean
comparisons. No interaction occurred between age of slaughter and the sex condition of animals for sensorial
characteristics; however, the isolated factors showed effect for the attributes odour and texture. Slaughtered
sheep with 120 days presented greater tenderness and succulence than the with 210 and 360 days. Meat of
non-castrated sheep presented more intense characteristic odour than meat of castrated animals. The lambs to
120 days old have beef with better sensory quality.

Keywords. Lamb, odour, tenderness, texture
Introducao mercado consumidor. Para isto se fazem necessarios
Os sistemas produtivo e industrial estudos que relacionem o manejo e o tipo de criagdo

necessitam constantemente de informacdes para a que os animais sdo submetidos, com a qualidade
obter o produto que satisfaca as exigéncias do da carne.
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A producido de ovinos no Rio Grande do Sul
tem como base o sistema extensivo de criacdo em
pastagem natural, utilizado neste estudo; assim
como, a raca Corriedale, por representar mais da
metade do rebanho do Estado (Osoério & Osoério,
2008). Considerada de dupla aptiddo (12 e carne), a
Corriedale apresenta condi¢des para producdo de
carne, adaptabilidade ao meio e resisténcia a
doencas (Safiudo, 2011); entretanto, carece de
informacdes dos atributos sensoriais da carne e dos
fatores que sobre ela interferem.

Diversos fatores influenciam a qualidade da
carne de ovinos (Silva Sobrinho et al.,, 2008) e
podem ser classificados em intrinsecos (espécie,
raca, sexo e idade) e extrinsecos ao animal (nutri¢3o,
ambiente e manejos pré e pds-abate). Esses fatores
afetam a estrutura muscular e a bioquimica do
musculo, agindo sobre os atributos sensoriais e
tecnoldgicos da carne (Teixeira et al., 2010).

No caso da idade, a medida que aumenta
ocorre também aumento no rendimento das carcagas
(Sultana et al,, 2010), aspecto desejado
comercialmente; porém, animais abatidos
tardiamente podem trazer prejuizos a qualidade
sensorial da carne. Uma vez que, carnes de animais
de idade avancada apresentam menor maciez
(Pinheiro et al., 2009) decorrente de alteracdes na
frequéncia de fibra muscular e na solubilidade do
colageno.

Outro aspecto que afeta a qualidade da carne
¢ o sexo (Bonacina et al., 2011a; Pires et al., 2011;
Hashimoto et al., 2012). A castracdo ¢ uma técnica
utilizada no paifs, realizada pelos criadores para
facilitar o manejo, também, torna os animais mais
déceis e a carne sem o odor provocado pelas
glandulas sexuais que prejudica a comercializagdo.
Porém, hoje os ovinos sdo abatidos a idades
inferiores e ainda pouco se sabe sobre o efeito na
qualidade da carne entre os animais castrados e nao
castrados, principalmente sobre os atributos
sensoriais dessa carne.

Nos animais ndo castrados tem-se verificado
maior velocidade de crescimento (9% a mais) e
rendimento de carcaca, em relacdo aos castrados
(Carvalho et al, 2005).

Silva (2000) relata que animais castrados
apresentam carne de melhor qualidade sensorial, em
relagdo aos ndo castrados. Osério et al (1999) ndo
verificaram diferenca na qualidade da carne entre
animais castrados e nao castrados abatidos aos cinco
meses. Porém, com animais mais velhos (até nove
meses), essas diferencas foram observadas (Lloyd et

al., 1981), verificando-se que ovinos mais jovens
apresentam carne de melhor qualidade (Silva
Sobrinho et al., 2005).

Portanto, pesquisas sobre efeitos da
castracdo e da idade de abate sobre as caracteristicas
da carne sdo relevantes para a melhoria da producio
e consequente oferta de produto padronizado,
podendo aumentar a demanda do mercado
consumidor e garantir melhoria nos {ndices
zootécnicos e econdmicos da ovinocultura.

Neste contexto, o objetivo deste estudo foi
avaliar o efeito do sexo (castrados x ndo castrados) e
idade de abate (120, 210 e 360 dias) sobre as
caracteristicas sensoriais da carne de ovinos da raga
Corriedale, criados em condi¢des extensivas de
pastagem natural no Rio Grande do Sul.

Material e Métodos

O  experimento  foi  realizado na
Agropecudria Santa Teresa, localizada no municipio
de Santa Vitdoria do Palmar, estado do Rio Grande
do Sul, Brasil, utilizando 60 ovinos machos da raca
Corriedale criados em condi¢des extensivas (lotacdo
de oito animais por hectare) de pastagem natural,
com vegetacdo predominante de gramineas:
Paspalum dilatatum, Paspalum distichum, Axonopus
compressus, Leersia  hexandra, Ischaemum
Paspalum urvilleanum, Paspalum notatum, Cynodon
dactylon. Aos 30 dias de idade foram castrados 30
cordeiros e aos 60 dias de idade foram desmamados
0s 60 cordeiros.

Os animais foram abatidos aos 120, 210 e
360 dias de idade, respectivamente, meses de
fevereiro, maio e outubro. Foram abatidos 20
animais em cada idade, sendo 10 castrados e 10 nado
castrados. Apds o abate dos animais as carcagas
foram armazenadas em camara fria, com ar forcado,
a temperatura de 1°C por 18 horas e depois retirado
o musculo Longissimus dorsi e congelado a -18°C
para anélise sensorial.

Para a analise sensorial, o miusculo
Longissimus dorsi foi descongelado sob-refrigeracao
a 4°C, por 24 horas, enrolado em papel aluminio e
assado em forno convencional pré-aquecido a
200°C, até atingir temperatura interna de 70°C.

As amostras da carne assada foram cortadas
paralelamente as fibras musculares em cubos de 1,3
x 1,3 x 2,5cm (Lyon et al., 1992) e servidas aos
julgadores em recipientes plasticos codificados com
trés digitos aleatorios.

Foram realizados os testes triangular,
pareado e ordenagdo (Morais, 1985) para avaliagao
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sensorial em 19 pessoas, sendo destas selecionadas
14 que apresentaram maior acuidade sensorial para
participar no julgamento da carne.

O levantamento da terminologia descritiva
das amostras de carne foi realizada pela técnica do
painel aberto, descrita por Meilgaard et al., (1999).

Depois que cada julgador gerou seus
proprios termos, foi discutido em grupo, sob a
supervisdo de um moderador, com o objetivo de
agrupar termos semelhantes e eliminar aqueles que
nio eram percebidos pela maioria dos julgadores.
Em seguida elaborou-se uma ficha de avaliagdo
contendo os termos escolhidos em consenso pela

equipe e a escala ndo estruturada de 9 cm, ancorada
nos extremos, a esquerda pelo termo “pouco” e a
direita “muito” para cada atributo listado. Nessa
etapa foi elaborada uma lista de defini¢cdes dos
termos descritivos com as respectivas referéncias,
para melhor uniformizar a avaliacdo dos julgadores
(Tabela 1).

Cabe salientar que as referéncias dos
atributos odor e sabor correspondem a amostras de
linguica, as quais foram elaboradas sem
condimentos e assadas em forno convencional pré-
aquecido a 200°C, até atingir temperatura interna de
70°C, antes de serem servidas aos julgadores.

Tabela 1. Lista de definicdo dos termos e respectivas referéncias.

Atributo Defini¢do Referéncias
Odor Odor associado a espécie animal Fraco: 80% carne bovina + 20% gordura bovina
caracteristico Forte: 80% carne ovina + 20% gordura ovina

Odor a gordura
Odor metalico

Odor associado a sangue, figado

Sabor
caracteristico

Sabor associado a espécie animal

Sabor a gordura

Sabor metalico ~ Sabor associado a sangue, figado

Maciez Forca para deformar a carne nos
molares

Suculéncia Liquido percebido na mastigacdo
carne

Fibrosidade Presenca de fibras na mastigagao.

Odor a matéria gordurosa (untuoso)

Sabor a matéria gordurosa (untuoso)

Fraco: 100% carne ovina
Forte: 60% gordura + 40% carne ovina

Fraco: 100% carne ovina
Forte: 60% figado bovino + 40% carne ovina

Fraco: 80% carne bovina + 20% gordura bovina
Forte: 80% carne ovina + 20% gordura ovina

Fraco: 100% carne ovina
Forte: 60% gordura + 40% carne ovina

Fraco: 100% carne ovina
Forte: 60% figado bovino + 40% carne ovina

Pouco: cenoura crua sem casca
Muito: requeijao
Pouco: bolacha cream craker

Muito: tomate

Pouco: azeitona
Muito: peito de frango assado

O treinamento dos julgadores quanto a
terminologia e sua quantificacdo foram realizados
utilizando teste triangular, pareado e uso de escalas
estruturadas e nao estruturada, conforme Szczesniak
(1979) e Muioz (1999). Durante o treinamento, os
julgadores foram solicitados a avaliar nas amostras
de carne ovina a intensidade dos atributos sensoriais,
sendo permitido consultar a qualquer momento a
lista de defini¢des e as referéncias. O treinamento foi
encerrado apds verificar as habilidades individuais

dos julgadores, sendo selecionados os que
apresentaram maior poder discriminatério e
reprodutibilidade dos resultados, ficando a equipe
constituida de sete julgadores.

A avaliagdo final da carne foi realizada
utilizando o delineamento inteiramente casualizado
com duas repeti¢cdes para cada amostra por julgador,
usando-se a técnica de apresentagdo monddica. A
intensidade de cada descritor foi medida nas
amostras utilizando a escala ndo estruturada de 9 cm.
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Foi utilizado delineamento inteiramente
casualizado distribuido em fatorial 2x3 (efeito da
castracdo: ndo castrado e castrado; efeito da idade de
abate: 120, 210 e 360 dias). As andlises estatisticas
foram pelo procedimento GLM do SAS (Statistical
Analysis  System, version 8.01), pelo modelo
matematico Yijk =M+ Ci + IJ + C,*IJ +€ijk» onde: Yijk
= valor observado; u = média geral; C; = efeito da
castracdo (i=1,2); I; = efeito da idade de abate
(=1,2,3); Ci*I; = efeito da interacdo da castragdo e
idade de abate; ey = erro aleatdrio associado a cada
observacdo. As médias, para idades, foram
comparadas pelo teste de Tukey a significancia de
5%.

Resultados e Discussao
As caracteristicas sensoriais avaliadas na
carne nio sofreram influéncia da interagdo entre

castracdo e idade de abate dos animais (p>0,05); no
entanto, os fatores isolados tiveram efeito (p<0,05)
em alguns dos termos sensoriais (Tabela 2). Pela
avaliacdo subjetiva (visual) da textura, cor e
marmoreio da carne dos animais deste mesmo
experimento, também, nio foi verificado efeito da
interacdo entre castracdo e idade de abate (Rota et
al., 2006).

Através das respostas sensoriais da equipe
de julgadores, foi possivel verificar que o fator idade
de abate apresentou maior efeito nos atributos
sensoriais do que o fator castracdo e, estd de acordo
com os resultados da avaliacdo visual (cor, textura e
marmoreio) e instrumental (pH, cor, capacidade de
retencdo de dgua e maciez) da carne desses animais
(Rota et al.,2006), onde o efeito da castracdo nao foi
manifesto e o da idade sim.

Tabela 2. Média dos valores atribuidos pelos julgadores para as amostras de carne.

Idade de abate (dias) Condic¢do sexual
Descritor 120 210 360 Nao castrado Castrado
Odor
Caracteristico 6,23" 5,91% 6,13* 6,49* 5,69°
Gordura 4,20° 3,94* 4,13° 4,114 4,08*
Sabor
Caracteristico 6,94 6,60" 6,42 6,79% 6,51*
Gordura 0,76 0,62 0,69 0,80* 0,58*
Textura
Maciez 5,29 4,42° 4,33 4,62* 4,74*
Suculéncia 4,48" 3,84° 3,77 420" 3,86"
Fibrosidade 2,03 2,43% 2,107 2,374 2,04

Médias com letras mindsculas diferentes, na linha, apresentam p<0,05 para idade de abate.
Médias com letras maitsculas diferentes, na linha, apresentam p<0,05 para castracao.

As respostas

sensoriais
considerando a 1idade de abate dos

obtidas,
ovinos,

durante a mastigacdo, obtendo um valor médio de
2,18, considerando a escala sensorial de 9 cm
utilizada neste estudo. Resultado

semelhante foi

demonstraram que a carne ndo sofreu influéncia da
idade de abate (p>0,05) para os atributos de odor e
sabor, no entanto ocorreu diferenca (p<0,05) para o
atributo textura, pois os animais abatidos com 120
dias de idade apresentaram a carne com maior
maciez e suculéncia, quando comparado a carne dos
animais abatidos com 210 e 360 dias de idade.
Igualmente, com os mesmos animais do presente
estudo, Rota et al. (2006) verificaram que os
cordeiros abatidos aos 120 dias de idade
apresentaram carne mais macia na avaliagdo
instrumental da forca de cisalhamento.

Nao foi detectada diferenca significativa
para o termo fibrosidade, sendo que a equipe de
julgadores percebeu pouca presenca de fibras

encontrado por Bonacina et al. (2011b), pois no
estudo destes autores, a equipe de julgadores
detectou diferenca para os termos maciez e
suculéncia da carne, porém ndo perceberam
diferenca em fibrosidade, ao comparar a carne de
cordeiros machos inteiros com a das fémeas de cruza
Texel x Corriedale.

Pinheiro et al. (2008) também ndo
verificaram diferenca para o atributo sabor ao
comparar a carne de ovinos abatidos em diferentes
idade, no entanto observaram maior maciez nos mais
jovens.

A maior maciez da carne dos ovinos
abatidos com 120 dias de idade, em relacdo aos com
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210 e 360 dias de idade deve-se a que estes, com
210 e 360 dias de idade, foram abatidos no periodo
em que se refletiu a diminuicdo da quantidade e
qualidade da pastagem nativa e os animais tiveram
menor porcentagem de gordura, como foi verificado
para os animais deste mesmo experimento no estudo
de Jardim et al. (2007) e, ao fato das caracteristicas
da carne ovina estarem diretamente relacionadas ao
teor de gordura presente no musculo (Osoério et al.,
2009).

Semelhante ao que ocorreu para maciez foi
verificado para a suculéncia da carne, segundo a
idade de abate dos animais. Sendo a maior
suculéncia da carne procedente dos cordeiros com
120 dias idade explicada por estes terem maior
quantidade e porcentagem de gordura intermuscular
(paleta= 8,84%; 4,80% e 5,64%, respectivamente
aos 120, 210 e 360 dias de idade e, para perna =
6,26%:; 3,51% e 4,65%, como verificado no estudo
de Jardim et al., 2007, com os mesmos animais do
presente estudo) e essa gordura apresentar efeito
estimulante sobre a salivagdo, prolongando a
sensacdo de suculéncia ao longo da mastigagdo,
como salienta Pardi et al. (1996).

Ao analisar a condi¢do sexual, pode ser
verificado que a carne dos animais ndo castrados
distingue-se da dos castrados, apenas por apresentar
odor caracteristico mais intenso, no entanto para os
atributos sabor e textura ndo ocorreu diferenca
(P>0,05).

Cabe ressaltar que ainda existem
controvérsias na literatura cientifica quanto a
qualidade da carne de animais nao castrados e
castrados; por exemplo, Gongalves et al. (2004) e
Zapata et al. (2004) descreveram vantagem dos
animais castrados sobre os nao castrados quanto a
maciez da carne. No entanto, Dransfiel et al. (1990)
verificaram que ovinos ndo castrados apresentaram
carne mais macia que a os castrados. Porém, com os
mesmos animais do presente estudo, Rota et al.
(2006) nao verificaram efeito da castragdo sobre a
maciez determinada pelo método instrumental da
forca de cisalhamento (valores de 2,29 kg cm™ para
os nio castrados e 2,27 kg cm™ para os castrados).

No presente estudo, nos atributos de odor e
sabor também foi avaliado os termos metalico;
porém, ndo foi percebido em nenhuma das amostras
de carne ovina.

Conclusao
Excetuando o odor os ovinos nao castrados
apresentam atributos sensoriais na carne similares

aos ovinos castrados. Os cordeiros aos 120 dias de
idade apresentam carne com melhor qualidade
sensorial que aos 210 e 360 dias de idade.
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