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RESUMO

Trinta e seis cordeiros, machos e fémeas, da raca Santa Inés foram confinados com seis diferentes
dietas, contendo fontes de gordura, associadas ou nao com iondéforo, com o objetivo de determinar a
influéncia da alimentag@o nas caracteristicas fisico-quimicas dos musculos Longissimus lumborus e
Psoas major. As varidveis em estudo foram cor, perda de peso por cozimento e textura (forca de
cisalhamento). A inclusio de 6leo de soja e iondforo na dieta proporcionou, nos musculos estudados,
maiores valores de L* quando comparados ao tratamento sem inclusio de gordura, portanto a inclusdo
de 6leo de soja e ionéforo na dieta resultou em uma carne mais escura. A inclusdo de Ionéforo
melhorou a textura do miisculo Psoas major, devido aos menores valores da forca de cisalhamento, o
que indica que esse musculo ficou mais macio nos animais que tiveram Iondforo incluido em suas
dietas.

Palavras-chaves: Cor, For¢a de cisalhamento, Ovinos, Perda de peso por cozimento, Qualidade de
carne

INTRODUCAO

A divulgacdo das qualidades tipicas da carne ovina no Brasil, pelo seu sabor e qualidade
nutritiva, promoveu um aumento considerdvel no consumo destes produtos em regides ndo
tradicionais, o que vem promovendo crescimento da demanda (COUTO, 2003). A utilizacdo de um
sistema de alimentacdo mais intensivo € uma pratica nas criagdes de ovinos para corte (MACEDO, et
al. 2000). De acordo com Ely et al. (1979), uma alta concentragdo de gridos na alimentacdo, que
prevalece no confinamento, pode nio ser desejavel para se obter a mdxima eficiéncia na utilizagao de
nutrientes da dieta para particdo, principalmente nos tecidos muscular e adiposo, e ainda proporciona
uma carcaga e carne com altos niveis de gordura. De acordo com Bauman et al. (1999) e Mutsvangwa
et al. (2003), o uso de iondforos inibe o crescimento de bactérias gram-positivas no rimen, as quais
estdo envolvidas no processo de biohidrogenacdo, principalmente a Butyrivibrio fibrisolvens, inibindo
consequentemente a lipSlise no rimen (JEKINS et al. 2003), como a biohidrogenagdo do 4cido
linoléico e reduzindo a produgdo de 4cido estedrico. Entende-se por caracteristicas da qualidade da
carne o conjunto de atributos como cor, quantidade de gordura e aparéncia. A cor é um dos fatores
mais importantes no momento da compra, pois o consumidor a associa com maciez e frescor da carne,
a perda de peso por cozimento € associada ao rendimento apds o preparo € a maciez determina a
aceitacdo do corte. O objetivo do trabalho foi verificar a influéncia de dietas enriquecidas com grao de
soja ou 6leo de soja, associado ou ndo ao uso de ionéforo, sobre a cor, perda de peso por cozimento e
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forca de cisalhamento dos musculos Longissimus lumborus e Psoas major de cordeiros machos e
fémeas da raca Santa Inés terminados em confinamento.

MATERIAL E METODOS

Dados coletados

Trinta e seis cordeiros, machos e fémeas, da raca Santa Inés foram confinados com seis
diferentes dietas, sendo: controle, controle + iondforo, grao de soja integral, grao de soja integral +
iondforo, dleo de soja, dleo de soja + iondforo. Ao atingirem o peso de abate (35 kg), os animais
permaneceram em jejum de dieta sélida por 14 horas, em média. O abate foi realizado por meio de
atordoamento através de concussio cerebral seguido de sangria através da seccdo das veias jugular e
carétida. Apds o abate procedeu-se a esfola e a evisceragdo e posteriormente a carcaga quente foi
pesada e entdo refrigerada em camara frigorifica (2 a 4°C) por 24 horas. Ap6s este periodo, as carcagas
foram seccionadas longitudinalmente em duas meias-carcacas e foram realizados os cortes comerciais
no lado esquerdo, retirando do Contra Filé o musculo Longissimus lumborus e do Filé Migon o
musculo Psoas major. Os musculos foram identificados, embalados e congelados a —10°C para
posterior andlise.

As amostras carneas dos musculos Longissimus lumborus e Psoas major foram descongeladas
a temperatura de refrigeracdo (4°C) e submetidas a toalete com a retirada da gordura subcutinea,
nervos e tecido conjuntivo. As andlises laboratoriais foram realizadas em triplicata no musculo
Longissimus lumborus e duplicata no musculo Psoas major, nos laboratérios do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras (Laboratério de Tecnologia de Carnes &
Pescado e Laboratodrio de Andlise de Alimentos).

As varidveis em estudo foram cor, perda de peso por cozimento e textura (forca de
cisalhamento). A leitura da cor foi realizada na superficie do corte, utilizado o sistema CIE L* a* b*,
iluminate D65, 10° para observador padrdo, usando o equipamento Minolta CR 200b calibrado para
um padrdo branco. Trés leituras foram realizadas e as médias para L*, a* e b* (LITTLE, 1976) foram
utilizadas na andlise estatistica. Para avaliar a perda de peso por cozimento, as amostras foram
pesadas, embaladas em papel aluminio e mantidas em forno elétrico a 200° C até que a temperatura
interna da amostra atingisse 72° C. Ap6s o cozimento, as amostras foram resfriadas em temperatura
ambiente e novamente pesadas. A diferenca entre peso inicial e final das amostras de Longissimus
lumborus e Psoas major correspondeu a perda de peso no cozimento.

As mesmas amostras utilizadas para perda de peso por cozimento foram usadas para medir a
forca de cisalhamento. De cada amostra foram retiradas trés fatias de 1 cm de espessura, com auxilio
de uma faca. O corte foi realizado paralelamente a orientacdo das fibras musculares, em amostras 1 x 1
cm’de drea e cerca de 4 cm de comprimento, evitando amostras com gorduras ou tecido conjuntivo. A
for¢a de cisalhamento foi mensurada com auxilio de um texturdmetro, modelo TAXT2, acoplado a
uma lamina tipo Warner-Bratzler, sendo a amostra cisalhada, transversalmente a direcdo das fibras
musculares, utilizando o seguinte setup: pré-teste = 5 mm/s; teste = 3 mm/s; e pos-teste = 10,00 mm/s.
Os resultados do pico de forca realizado pelo texturdmetro foram expressos em quilogramas.

Analise estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 3 x 2 x 2,
sendo trés fontes de gordura (sem gordura, grdo de soja e 6leo de soja), dois niveis de ionéforo (sem
ionéforo e com iondforo) e dois sexos (fémeas e machos), totalizando 12 tratamentos com 3
repeticdes, tendo portanto 36 parcelas. As médias das triplicatas do musculo Longissimus lumborus e
das duplicatas do musculo Psoas major de cada parcela experimental foram analisadas no programa
SAS (SAS, 1995) pelo procedimento GLM. Os resultados significativos foram submetidos ao teste t (P
<0,05).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados indicaram que o tipo de gordura e inclusdo ou ndo de Iondforo influenciaram
(P < 0,05) o fator luminosidade do musculo Longissimus lumborus de cordeiros. Entretanto, o fator
sexo nao influenciou o L* (Tabela 1). A inclusdo de 6leo de soja na dieta proporcionou, no
Longissimus lumborus, maiores valores de L* quando comparados aos tratamentos de inclusio de grao
de soja e sem inclusdo de gordura, portanto, a inclusdo de 6leo de soja na dieta resultou em uma carne
mais escura. A inclusdo de Ionéforo foi outro fator que aumentou os valores de luminosidade do
musculo Longissimus lumborus. Nao houve diferengas significativas entre as fontes grio de soja e sem
inclusdo de gorduras, o que indica que a forma fisica que essa energia da soja é fornecida aos animais
pode influenciar as caracteristicas de luminosidade da carne.

Nao foi detectado diferengas estatisticas entre nenhum dos tratamentos para os parimetros
a*, b*, porcentagem de perda de peso por cozimento, textura (forca de cisalhamento) e pH.

Na tabela 1, estdo apresentadas as médias do L*, a* , b* , porcentagem de perda de peso por
cozimento e forca de cisalhamento do musculo Psoas major. Os resultados indicam que a inclusdo de
gordura na dieta, tanto o grdo de soja como o 6leo de soja, aumentaram os valores de luminosidade do
musculo Psoas major. Esse resultado foi diferente do observado no musculo Longissimus lumborus,
onde apenas a fonte de gordura 6leo de soja proporcionou aumento na luminosidade, ndo havendo
diferenca ( P<0,05 ) entre grao de soja e controle (sem adi¢do de gordura). Assim como no musculo
Longissimus lumborus a inclusdo de iondéforo na dieta, também melhorou a luminosidade do musculo
Psoas major.

Tabela 1 — Médias dos parametros fisico-quimicos dos musculos Longissimus lumborus e Psoas major
de cordeiros Santa Inés.

Varidveis Fontes de Gordura Ionéforo Sexo 1}\3/[12 ((lji?l
SG GS oS SI CI F M
Longissimus lumborus
L* 39,04 39,34" 42,76 38,69 42,07 39,78 4098 3,25
A* 11,92 11,87 10,50 10,82 12,05 11,35 11,51 2,00
B* 8,36 8,35 8,74 8,35 8,62 8,40 8,57 1,23
% perda 30,93 31,85 30,78 30,72 31,65 31,29 31,08 4,48
FC 3,84 3,62 3,99 13,76 3,87 3,56 4,07 1,18
pH 5,72 5,64 5,81 5,66 5,78 5,71 5,73 0,24
Psoas major
L* 39,72° 42,02 41,90° 39,42°  43,00° 41,47 40,95 2,79
A* 14,52 13,05 13,43 13,14 14,19 13,03* 14,30 1,94
B* 9,22° 9,56* 7,55° 9,10 8,46 9,00 8,56 1,21
% perda 29,25 28,18 28,41 28,92 28,31 28,19 29,04 3,99
FC 3,85 4,19 3,60 421° 3,56 3,92 3,84 1,08

SG= Sem Gordura; GS= Grao de Soja; OS= Oleo Soja; SI= Sem Ioné6foro;Cl= Com Ionéforo; F= Fémea; M= Macho; EP=
Erro Padrdo. L*= Luminosidade; A*= Tendéncia para o vermelho; B*= Tendéncia para o amarelo; FC= Forca Cisalhamento.
EP = Erro Padrao

Meédias seguidas de letras diferentes na linha representam diferencas significativas pelo teste t (P<0,05).
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Em suas pesquisas com carne de peru, Barbut (1993) encontrou correlagdo entre a medida da
cor, pH, capacidade de retencdo de dgua e textura, sugerindo a andlise de cor pelo sistema Hunter
L*a*b*, como uma forma rdpida e ndo destrutiva de distinguir a carne PSE (Pale, Soft, Exudative).
Em continuidade, McCurdy et al. (1996) e Sosnicki et al. (1998) também encontraram a existéncia de
uma relacdo entre o valor L* e a capacidade de reten¢do de dgua. Desta forma, quanto maior for o
valor de L*, menor serd a capacidade de retengdo de dgua, e o peito exibird uma textura menos macia.

Amostras do muisculo do peito de aves com um valor de L* maior ou igual a 49 apresentam
baixa capacidade de retencdo de dgua, o que pode servir para classificar a ocorréncia de carne PSE
(BARBUT, 1997). Carnes com valores de L* superior a 49,0 sdo classificadas como carne palida.

O efeito do sexo sobre os pardmetros fisico-quimicos dos musculos, apenas foi observado no
musculo Psoas major e para o parametro a* que indica a tonalidade de vermelho da carne, sendo que
este foi superior para os machos em relagio as fémeas. Resultado semelhante foi observado por Prado
(2000) trabalhando com animais puros Santa Inés e Bergamacia avaliando a diferenca de peso dos
animais nos parametros fisico-quimicos da carne. Esse autor justifica o aumento no teor de vermelho
em fun¢do do aumento de peso em decorréncia do aumento na concentra¢do de pigmentos hémicos a
medida que aumenta o peso ao abate.

O parametro b* que indica a tonalidade de amarelo foi menor para os animais que ingeriam a
dieta contendo 6leo de soja, quando comparados com os que ingeriram grao de soja € mesmo com 0S
que ndo ingeriram nenhuma fonte adicional de gordura. De acordo com Silva Sobrinho et al. (2004) a
cor da carne € influenciada pela luminosidade e intensidade do vermelho, enquanto a intensidade do
amarelo ¢ mais significativa na cor da gordura.

Nao foi observado influéncia do pardmetro perda de peso por cozimento em nenhum dos
tratamentos, para nenhum dos dois musculos estudados. J4 a inclusdo de ionéforo melhorou a textura
do musculo Psoas major, devido aos menores valores da forca de cisalhamento, o que indica que esse
musculo ficou mais macio nos animais que tiveram ion6foro incluida em suas dietas.

CONCLUSAO

H4 evidéncias que a inclusdao de ionéforo, grido de soja ou 6leo de soja nas dietas de
cordeiros Santa Inés pioram a luminosidade dos musculos Longissimus lumborus e Psoas major,
tornando-os mais palidos. O uso de iondforo, nesse trabalho, piorou a maciez do musculo Psoas major
de cordeiros Santa Inés.
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