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RESUMO
Dissertacdo de Mestrado
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DESEMPENHO, CARACTERISTICAS DE CARCACA E A UTILIZACAO DA
CARNE DE OVELHASDE DESCARTE TERMINADASEM PASTAGEM
CULTIVADA NA ELABORACAO DE EMBUTIDO FERMENTADO
AUTORA: POLIANA FRANCOIS
ORIENTADOR: CLEBER CASSOL PIRES
Data e Local daDefesa: Santa Maria, 18 de fevereiro de 2009.

Com o objetivo de testar a incluséo da carne de ovelha em diferentes proporgoes em
relac@o a carne suina na qualidade do embutido fermentado, foram utilizadas 18 ovelhas de
descarte, oriundas do cruzamento aternado continuo entre as ragas lle de France e Texd,
mantidas em pastagem cultivada de milheto (Pennisetum americanum L. Leeke) durante 75
dias. Foi acompanhado o desempenho e avaliadas as caracteristicas da carcaga dessas ovel has.
Os animais foram pesados no inicio do pastgjo (Pl) e antes do abate (PA) e foram realizadas
pesagens intermediérias entre a Pl e PA, a cada 15 dias para calcular o0 ganho médio diario
(GMD). As carcagas foram refrigeradas por 24 horas e, em seguida, avaliado o rendimento de
carcaca, a conformagao e cobertura de gordura. Na meia carcaca esquerda foram avaliados o
comprimento de carcaga, comprimento de perna, comprimento de braco, profundidade de
peito, espessura de gordura de cobertura e o0 marmoreio, textura e cor da carne. Utilizou-se
para elaboracdo do embutido a carne da perna, paleta e pescoco das ovelhas e pernil e
toucinho suino. O embutido foi elaborado com 0%, 15%, 35%, 55% e 75% de carne ovina na
formulagdo, sendo em todos os tratamentos utilizados 10% de toicinho. Foi determinado o
pH, atividade de agua (a,), perda de peso, qualidade microbiologica, cor, perfil de acidos
graxos e a andlise sensorial dos embutidos prontos. Procedeu-se uma andlise de correlacéo de
Pearson entre as principais medidas realizadas nas carcagas. As ovelhas apresentaram, em
média, um GMD de 140 gramas. Os rendimentos dos cortes comerciais, paleta e perna, ndo
apresentaram correlagdo com o peso vivo nem com o rendimento de carcaga, sendo esses 17,9
e 32% respectivamente. O comprimento de carcaga foi a caracteristica que apresentou maior
correlagdo com 0s pesos de carcaca quente (r = 0,621) e fria (r = 0,606). A incorporacdo da
carne de ovinos influenciou os valores finais de pH, a, € a perda de peso. Os tratamentos que
continham carne ovina na formulagdo tiveram pH finais inferiores ao tratamento sem carne
ovina. Na andlise sensorial, o embutido elaborado com 15% de carne ovina na formulagéo foi
considerado superior (p<0,05) a0 embutido elaborado somente com carne suina para 0s
aspectos cor, sabor e textura. Nao houve diferenca no odor dos embutidos quando adicionou-
se carne ovina na formul acéo.

Palavras-chave: carcaga; embutido fermentado; ganho de peso; pastagem de milheto;
ovelhas de descarte;
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Aiming to test the inclusion of sheep meat in different proportions which swine meat
on the quality of fermented sausage 18 culling sheep crossing Ile de France and Texel race
were maintained in pearl millet (Pennisetum americanum L. Leeke) during 75 days. Was
followed the performance and evaluated the carcass trait of sheep. The animals were weighed
at the beginning of grazing (1P) and before slaughter (PA), and intermediate weighing, every
15 days, to calculate the average daily weight gain (GMD). The carcasses were chilled for 24
hours and then assessed the carcass yield, conformation and fat cover. In the left half were
evaluated the carcass length, leg length, arm length, chest depth, fat thickness and marbling,
texture and color of meat. It was used to produce sausage meat of the leg, shoulder and neck’s
sheep and ham and fat swine. The sausage was prepared with 0%, 15%, 35%, 55% and 75%
of sheep meat in the formulation, and in al treatments it was used 10% of swine fat. The
evolution of pH and water activity (a,) during maturation was evaluated. It was determined,
till, the pH, a,, weight loss, microbiological quality, fatty acids profile and sensory analysis
of sausage. There was an analysis of the Pearson correlation between the main measures of
carcass. The animals showed, on average, an GMD of 140 grams. The yield of commercid
cuts of shoulder and leg, showed no correlation with body weight or with the carcass yield,
and was 17.9 and 32% respectively. The length of carcass was the feature that showed higher
correlation with the hot carcass weight (r = 0621) and cold (r = 0606). The inclusion of sheep
meat in the formulation changes the pH, a, and weight loss. The treatments with sheep meat
in formulation had lower pH than the sausage without sheep in the formulation. In sensory
analysis, the sausage prepared with 15% of sheep meat in the formulation was considered
higher than the sausage formulated just with swine meat considering color, flavor and texture
features. There is no difference in the smell of sausage when sheep meat was added in the
formulation.

Key words: commercia cuts, daily weight gain; maturation; pearl millet; cooked
formed product;



LISTA DE FIGURAS

CAPITULO | 1ttt sttt sttt 32
FIGURA 1 — Curvado pH obtida pela média dos valores de pH observados nas leituras
realizadas no musculo longissimus dorsi no espaco entre a 12° e a 13° costelas nas
carcagas das ovelhas experimentais ao longo de 15 horas de refrigeragéo...................... 38
FIGURA 2 — Evolucdo dos valores de Fibra em detergente neutro (FDN), Proteina
Bruta (PB), Matéria Minera (MM) e Matéria Seca (MS) da pastagem de milheto ao
longo dos ciNco Periodos avaliados...........cceiveeeieeiiee e 39
(02 o 8 1 OSSO 51
FIGURA 1 — Evolucéo do pH dos embutidos fermentados elaborados com diferentes
niveis de carne de ovelha de descarte em relagdo acarne suina...........cceeveeeeseveneeennns 60
FIGURA 2 — Evolucdo da atvidade de agua (A,) dos embutidos fermentados

elaborados com diferentes niveis de carne de ovelha de descarte em relacdo a carne

FIGURA 3 — Embutidos Fermentados elaborados com diferentes proporcdes de carne

SUINEL E CAINIE OVINBLeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeesesesesesese e ssee e s s e s sssssssss s s sssesssesssnsnsnsnsnnnnnnnnns 71



LISTA DE TABELAS

CAPITULO | ittt sttt 32
TABELA 1- Médiae coeficiente de variagdo (CV) do peso vivo (PV), peso de carcaca
guente (PCQ), peso de carcaca fria (PCF), peso de paleta (PPAL), peso de perna
(PPER), peso de costela (PCOST) e peso de pescoco (PPESC) de ovelhas de descarte
Cruzalle de FranCe @ TEXEL.... ..o 40
TABELA 2 — Média e coeficiente de variacdo (CV) rendimento de carcaca quente
(RCQ), rendimento de carcaga fria (RCF), rendimento de paleta (RPAL), rendimento de
perna (RPER), rendimento de costela (RCOST) e rendimento de pescogo (RPESC) de
ovelhas de descarte cruza lle de FranCe @ TEXEL.........coverererene s 41
TABELA 3 — Coeficiente de correlagdes de Pearson entre pesos e medidas da carcaca
e OVEINBS JE JESCAITE. ..o e s 43
TABELA 4— Cosficiente de correlagbes de Pearson entre 0s pesos e caracteristicas
subjetivas da carcaca de ovelhas de desCarte...........ccooeveereeieieeseere e 45
TABELA 1 — Vaores médios (= desvio padrdo) de pH e atividade de agua (Aw)
observados nos embutidos prontos apds 14 dias e a quebra ocorrida durante a
fermentagdo e maturacdo nos embutidos formulados com diferentes niveis de carne
SUINALE CAIME OVINA......eueeieieeeteeieeieeieeseeste e steste st ssesse e eseeeessesbessesbesseesesseeneensessensensessenns 62
TABELA 2 — Indicativo amostral da avaliacdo dos niveis de proteina bruta (PB),
lipidios (L), matéria mineral (MM) e Umidade (U) nos embutidos prontos produzidos
com diferentes niveis de carne SUiNa e CaMNE OVIN&L..........ceeereeviererenineeseesiesee e 63
TABELA 3 — Médias e desvio padréo da cor dos embutidos fermentados elaborados
com diferentes proporgoes de Carne SUINAE OVING..........coerereieneneneseeeese e 65

TABELA 4 - Perfil dos acidos graxos presentes na gordura dos embutidos fermentados



TABELA 5 — Andises microbiologicas (UFC.g —-1) dos embutidos fermentados

formulados com diferentes proporcgdes de carne suina e carne ovina durante o periodo de

TABELA 6 — Médias (+ desvio padréo) obtidas pela andlise sensorial dos embutidos
elaborados com diferentes niveis de carne suina e carne ovina para 0s parametros cor,

(o]0 [0 g2 o[ g SR 1) LU = TR RRORRRRRRRRT 71



LISTA DE APENDICES

CAPITULO | 1ttt ettt ss sttt sssensnssas 32
APENDICE A — Pesos das ovel has de descarte nos 75 dias de pastgjo..............ooe..... 80
APENDICE B - Valores de pH das carcagas das ovelhas de descarte avaliadas durante
15 horas QPOS 0 @DALE.........ceecueeciece ettt et et sae e be e sreerenneens 80
APENDICE C - Peso e rendimentos da carcaca e cortes da carcaca das ovelhas de
descarte terminadas em pastagem cultivada............ccccceevveceieenecie e 81

APENDICE D - Caracteristicas objetivas e subjetivas avaliadas nas carcagas das

ovel has de descarte terminadas em pastagem cultivada............cccccceeveeiieciie e, 82
CAPITULO T cooirieeieeieeieeeesseess et esssesess st ess sttt ess st st ssesssssssssns 51
APENDICE E - Resumo da andlise de varidncia do pH nos embutidos prontos............ 83

APENDICE F - Resumo da andise de varidncia da atividade de &gua (Aw) nos

EMDULIAOS PIONEOS.....ccuieiiieceie ettt et e e sae e e te e be e s aeesseesnseesseesnneeseesnreens 83
APENDICE G - Resumo da andlise de variancia da quebra nos embutidos prontos......83
APENDICE H — Resumo da andlise de variancia da cor dos embutidos prontos........... 83
APENDICE | — Resumo da andlise de variancia do odor dos embutidos prontos........... 84
APENDICE J - Resumo da andlise de variancia do sabor dos embutidos prontos......... 84

APENDICE K - Resumo da andise de varidncia da textura dos embutidos
01071010 PSR PRPR PR 84
APENDICE L - Histograma de frequéncia das notas atribuidas para os atributos cor,
odor, sabor e textura dos embutidos fermentados elaborados diferentes nivels de com

A NI OVl ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeeeeereeeseseseseeereeeeererererereeereeeeereeeeeees 85



SUMARIO

1. INTRODUGAO ....cocoiiiiiecerreenessssssieeesssesssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssesss s 12
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA.........cormmremmrrnrnnsssssssssssieeeeeessssseseesesss s 14
2.1 Aspectosgerais da OVINOCUITUN @.......cccueeeerieerieieesieesiesee st ete et see e e e eseesneenseeneens 14
2.2 Pastagem de milheto (Pennisetum americanum (L.) LEEKE) ..occvevvvrvvveevercienieie e 16
2.3 CAINE OVINA. ..ttt r et R e e et bt e e e e b n e nn e n e 18
2.4 EMDBULidO fErMENTAO. ..o 21
3. REFERENCIASBIBLIOGRAFICAS .......ccoooeeecceeeeeeeeeeceeseeeeeeeeeeseseeeeeeeesen 24
B, CAPITULO Lo 32

Desempenho e caracteristicas da carcaca de ovelhas de descarte Ile de France e Texe
terminadas em pastagem de cultivada de veréo

L1 00 (U0 o 1SRRI 34
AV (I SN Y= (oo (0L S 35
RESUITA00S € DISCUSSAD. .....cveeueeeiieieenteeieeeeseeesseeseesseessesseesseessesssesseessssseesseessesseessesnsesseessensenns 38
L0 0 0x 115" o TSRS 46
Referéncias BibliOGrafiCas.........cccii it et 46
B, CAPITUL O T oot eeeeee e ses e seseeeeesseesessessesssses s sessessesseses s ses e 51

Caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais de embutido fermentado

formulado com diferentes proporgdes de carne ovina e suina

L1008 Tor="o T TSRS PP PRSPPSO 53
Y= S = RS =Y, = o [0 54
RESUITA00S € DISCUSSAD. .....eveereeeeeeeeestieieeseeseeesseeseesseessesseesseensesseesseessessessseessesseessennsesseessesssens 59
(00 0T0: 115" o TSROSO 73
Referéncias BibliOGrafiCas.........ccuciieiiiiece et 73
6. CONS| DERA(}C)ES FINAIS. ... 79

APENDICES. ..o oo e e e ee e ee e e e et e e ee e e e e e e e e e een e 80



1INTRODUCAO

O consumo de carne ovina tem aumentado nos ultimos anos, embora ainda seja menor
quando comparado com 0 consumo de outras espécies. O mercado é promissor, pois ha
possibilidade de expandir o consumo interno da carne ovina e 0 pais tem os atributos
necessarios para ser também um grande exportador (ALMEIDA JR. et a., 2004). A
ovinocultura é, atuamente, uma aternativa rentavel ao produtor rural. O mercado mais
lucrativo é o da carne, sendo vendida em agougues, grandes restaurantes e churrascarias como
produto nobre. Esse nicho de mercado impulsiona o crescimento da atividade em vérios
estados brasileiros, tanto pelo aumento efetivo do rebanho, quanto pelo incremento do niUmero
de empreendimentos rurais nesta atividade (OJIMA, et al., 2006).

As pastagens representam a forma mais prética e econdmica de aimentacdo dos
ovinos e aterminacdo a pasto pode ser feita em pastagens nativas e cultivadas. No Brasil, as
areas disponiveis para pastagens estéo reduzidas e o valor da terra tem aumentado, somando-
se aisso, ainda, o rebanho ovino esta expandindo. Préticas de manegjo vém sendo melhoradas
para suportar um maior nimero de animais por area e a procura por pastagens que apresentem
elevado potencial de producdo de forragem, alta lotagdo animal e longo periodo de utilizacdo
e urgente. O milheto (Pennisetum americanum L. Leeke) € uma graminea de clima tropical,
anual, de hébito ereto, porte ato, com desenvolvimento uniforme e bom perfilhamento e
apresenta alta producéo de massa, suportando elevada carga animal.

Para Fernandes & Oliveira (2001) existe um mercado potencia avido para a carne
ovina. Todavia, sdo verificados problemas de abastecimento tanto em quantidade como em
gualidade do produto ofertado. No Brasil, a maioria dos ovinos destinados ao abate séo
comercializados com peso elevado, pois 0 produtor € remunerado em funcdo do peso ao
abate. Esses animais mais pesados, geralmente séo velhos e possuem maior percentual de
gordura na carcaga. As carnes de animais velhos ou de descarte séo pouco valorizadas devido
as suas caracteristicas sensoriais, tais como aroma e sabor acentuados (BESERRA, 1999).

Uma alternativa para estas carnes é a utilizagdo no processamento, obtendo-se um
produto de qualidade e aceito pelo consumidor. A elaboracdo de embutido fermentado
representa uma aternativa viavel de processamento por se tratar de produto estavel em
temperatura ambiente, o que facilita sua comercializagdo e permite alcancar novos mercados

consumidores. Além disso, 0 sabor acido proveniente do acido lactico produzido pelas
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bactérias | &cticas auxilia no mascaramento do sabor e aroma tipicos destes animais. Esse tipo
de produto apareceu no Brasil gragas as receitas tradicionais trazidas por familias imigrantes
alemas e italianas, embora tenha sofrido adaptacdes as condicbes climaticas e ao paladar
local. Com a modernizacdo e diversificagcdo da producdo nos frigorificos, houve um aumento
no volume de carne embutida, transformando-se em importante fonte de proteina animal.

Reis & Soares (1998) elaboraram salame de carne ovina e suina na propor¢do de 30/70
e encontraram na pesquisa sensorial valores entre 54% e 85% de aceitacdo do produto,
concluindo que salame de carne ovina e suina apresenta boa aceitabilidade pelo publico
consumidor. Klettner et a. (1989) relataram que a adicdo de até 33% de carne de ovinos
velhos, junto de carne suina e bovina, naformulagdo de produto cérneo, entre eles 0 embutido
fermentado € satisfatoria. Pelegrini (2007) elaborou embutidos fermentados utilizando 80%
carne de ovelhas de descarte e 20% de carne suina e concluiu que o produto é aceito por
pessoas consumidoras de salame. Assim, 0 processamento de embutidos com carne ovina é
vidvel do ponto de vista de palatabilidade, porém néo se chegou a nivels ideais de inclusdo
dessa carne. Com este trabalho, objetivou-se testar a utilizacdo da carne ovina em quatro
nivels de substituicdo a carne suina na elaboracdo de embutido fermentado tipo salame,
avaliando, ainda, o desempenho e as caracteristicas de carcaca de ovelhas de descarte

terminadas em pastagem cultivada.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Aspectos gerais da Ovinocultura

A criagdo de pequenos ruminantes, como ovinos e caprinos, € uma das mais antigas
culturas da nossa civilizagdo. No Brasil, estes pequenos animais, produtores de carne, leite, 1§,
pele, entre outros, foram trazidos desde o0 descobrimento pelas naus espanholas, portuguesas e
de outros paises e agui se adaptaram.

Durante o século passado, a ovinocultura passou por periodos de progressos e crises.
As décadas de 40, 50 e 60 ficaram marcadas pela ascensdo da atividade onde a |& era 0 “Ouro
Branco” da fronteira, tornando-se a maior riqueza existente nos campos galchos e
sustentando todas as despesas das propriedades. Os periodos de crise vieram a partir dos anos
70 com 0 apoio macico do governo para a agricultura. Nas décadas subsequientes a atividade
sofreu com o fechamento das cooperativas, o fim do crédito subsidiado e a crise da 1a no
mercado internacional. Este cendrio fez com que muitos produtores deixassem a atividade o
que causou reducdo dréstica no rebanho (BOFFIL, 1996).

No entanto, desde o inicio da década de 90 ha um aumento significativo no efetivo do
rebanho ovino nacional, com caracteristicas muito peculiares a cada regido politica, mas
também fortemente atrel ado as exigéncias do mercado consumidor. Assim é que, nos anos 80,
e seguindo a migragdo de comunidades galichas para o Centro-Oeste e também para a regi&o
Norte, verificou-se consideravel introducéo de pegquenos nucleos de exploracdo de ovinos, em
Sua maioria para consumo préprio. Somente para pontuar, esse fato aparentemente com pouco
significado parece ter sido o0 pioneiro da introdugdo dos ovinos naquelas paragens (BORGES
et. a, 2004). Couto (2001) estudando a cadeia produtiva de caprinos e ovinos registrou um
crescimento do rebanho nacional de 35% nas regides Norte e Centro-Oeste.

Em trechos da reportagem O Panorama dos Ovinos em 2007 publicada pelo Jornal
Cabra & Ovelhade Fevereiro de 2008, soube-se que:

...de acordo com dados do Instituto FNP (empresa de consultoria agropecuaria),
incluidos no Anualpec 2007, o Brasil possui um rebanho de 16.068.621 de cabegas
de ovinos, e conforme dados do Sebrae, a ovinocaprinocultura em sua totalidade, é
responsavel por 20 mil empregos diretos e 300 mil indiretos. Ha em torno de 300
mil unidades de agricultura familiar envolvidas na criag8o, totalizando cerca de 2
milhdes de pessoas, gerando um total de R$ 686 milhdes de renda anua. O

mercado mundial da carne ovina passa por um momento de 6timas oportunidades,



15

inclusive em funcdo do aumento mundial no consumo e das dificuldades pelas
quais os grandes centros produtores (Austrdlia e Nova Zelandia) estdo passando
para suprir esta demanda crescente. O preco da carne ovina no mercado
internacional estéa 30% mais alto do que em 2006, e se o0 Brasil tivesse condicbes de

exportar, teria obtido um resultado excepcional na sua balanga comercial em 2007.

Amorim et a. (2006) afirmam que em 2005 o consumo naciona de carne ovina
elevou-se para 2,4 kg/pessoa/ano. Conforme o Anualpec 2006, o consumo per capita de
carnes do brasileiro esta por volta dos 77,3 kg/hab/ano, sendo que o de carne ovina representa
menos que 1% deste montante. Dentre os problemas enfrentados pela cadeia produtiva de
carne ovina, observam-se deficiéncias nos aspectos produtivos (sistema de manego e
melhoramento genético), problemas de assisténcia técnico-econdmica, sazonalidade na oferta
dos produtos, pouca divulgagio dos produtos e abates clandestinos (BRISOLA & ESPIRITO
SANTO, 2003). Segundo os dados mais recentes da Arco, cerca de 700 mil cordeiros foram
destinadas para abate em 2005 no Rio Grande do Sul. Porém, somente 200 mil animais
acabaram sendo abatidos em frigorificos de inspecéo federal ou estadual. A grande maioria
teria ido para abatedouros com inspecdo municipal ou foi abatida para consumo ou
clandestinamente.

Os ovinos sdo atamente eficientes, com excelente conversdo aimentar, alta
produtividade, ciclo reduzido de producdo e boa liquidez. S&o fundamentais as peguenas
propriedades, ajudando a manter o homem no campo e facilmente podem ser integrados com
outras culturas.

O mercado da carne ovina esta em franca ascensdo em todo o pais. No momento cerca
de 50% da carne ovina consumida no Nordeste e Centro-Oeste séo provenientes do Urugual,
da Argentina e da Nova Zelandia. Esta informagdo mostra uma possibilidade enorme de
mercado a ser conquistado, principa mente porque no Brasil, especialmente no Nordeste, tem-
se potencial para produzir carne de melhor qualidade do que aguela importada. Os efetivos de
caprinos e ovinos precisam ser aumentados rapidamente para diminuir as importacdes e cobrir
as ociosidades existentes nos abatedouros/frigorificos e nos curtumes. O plangamento
adequado aliado a organizacdo dos produtores e a pesquisas bem orientadas podera aumentar
o periodo de oferta de animais para abate por maior nimero de meses do ano
(MCT/CNPg/CGAPB, 2001). A escassez de matéria-prima faz com que os abatedouros, 0s
frigorificos e 0s curtumes para pequenos ruminantes instalados no pais trabalhem com altas
margens de ociosidade, chegando, em aguns casos, a operar com valores inferiores a 10% da
capacidade instalada (BARROS & SIMPLICIO, 2001). Por outro lado, o mercado
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consumidor estd demandando carcacas e peles de animais jovens e de boa qualidade
(BARROS et ., 1997). Estas informagdes demonstram gue existe um amplo mercado a ser
conquistado pelos produtores brasileiros, 0o que constitui uma oportunidade impar de
negoci os.

A criagdo destes peguenos ruminantes caminha a passos largos para uma maior
producdo de carne com grandes empreendimentos, além do aumento na qualificagdo de
técnicos e produtores e maior aporte financeiro de empreendedores, com uma cobertura

naciona de fornecimento do produto.

2.2 Pastagem de milheto (Pennisetum americanum (L .) L eeke)

O milheto (Pennisetum americanum (L.) Leeke) € uma graminea anual de origem
africana, de climatropical, anual, de habito ereto, porte alto, com desenvolvimento uniforme e
bom perfilhamento. E uma planta adaptada & baixa fertilidade de solos, sendo capaz de
produzir razoavelmente mesmo em solos relativamente pobres. Entretanto, apresenta ata
resposta de producdo para solos mais férteis ou adubados. Apresenta, ainda, elevada
toleréncia a altas temperaturas e a periodos com déficit hidrico (PAYNE, 2000), porém nao
tolerao frio.

Para uma eficiente germinacéo das sementes, € necessario que a temperatura média do
solo sgja superior a 20°C, além de haver umidade suficiente para a emergéncia das plantulas
(SALTON & KICHEL,1997). Por isso, o milheto pode ser semeado no inicio da primavera,
por ocasido das primeiras chuvas, até inicio do outono.

O inicio da utilizagdo para pastejo pode se dar entre 30 e 40 dias ap0s a emergéncia
(ou apos 40 a 50 dias do plantio, dependendo das condicdes climaticas). O primeiro pastejo
deve ocorrer sempre antes do inicio do emborrachamento, visando estimular o perfilhamento;
ao contrario, havera reducdo na producdo e na qualidade da forragem, com reducéo do
periodo de pastejo. O tempo de utilizagdo em pastejo vai depender principa mente da época de
semeadura, manegjo, estado nutriciona da planta e condigdes climéticas.

O milheto, quando pastgjado, modifica seu hébito de crescimento tornando-se
prostrado e avancando lateralmente sobre o terreno, devido ao desenvolvimento de gemas
laterais gerando perfilhos basilares. Esta caracteristica amplia sua possibilidade de uso sob
pastegjo. Além disso, a cultura do milheto é capaz de garantir bons indices produtivos, quando
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plantado no espacamento de até 0,5m entre linhas, podendo ser utilizado para pastejo 4 a 6
semanas apos realizada a semeadura (PAULINO, 2003).

A taxa de acumulo de matéria seca (M S) pode variar amplamente ao longo do periodo
de utilizacdo da pastagem e de acordo com o nivel de adubacdo nitrogenada utilizada.
Heringer (1995) avaliando niveis crescentes de nitrogénio, de zero a 600 kg/ha de N,
observou taxa de aciumulos variando de 65 a 149 kg/ha/dia de M S, respectivamente. Moraes
& Maraschin (1988) relatam que as taxas de acimulo diarias sdo elevadas, podendo chegar a
300Kg/hade MS.

Schwartz et a. (2002) avaliaram alturas de milheto com ovinos de 50, 40, 38, 32 e 27
cm e concluiram que a massa de forragem, oferta de matéria seca, massa de laminas foliares
verdes, oferta de [aminas e a heterogeneidade da pastagem séo influenciadas marcadamente
pelas alturas de manegjo da pastagem. Para uma mesma altura de pastagem, a variabilidade das
ofertas de forragem e oferta de |aminas de folhas verdes € menor que a variabilidade na massa
de forragem.

Os niveis de produtividade do milheto ficam em torno de 6-8 t/ha de matéria seca ao
final de 60 dias decorridos do plantio a colheita (TABOSA et a, 1998). Em trabaho
conduzido por Salton et a. (1993) a producéo de MS atingiu 5,5 e 9 t/ha, quando colhida aos
57 e 72 dias apbés a semeadura, respectivamente. Kollet et a. (2006) compararam 0
rendimento forrageiro e a composi¢do bromatoldgica de variedades de milheto (Pennisetum
glaucum (L.) R. BR.) encontraram valores médios de producdo de 2.205,5; 3.936,9 e 5.668,4
kg/hapara o corte aos 35, 42 e 49 dias, respectivamente.

Considerando a fase de desenvolvimento entre o emborrachamento e o estadio de gréo
leitoso do milheto evidencia-se elevados teores de proteina bruta (PB) na matéria seca,
atingindo valores de 18-20%. Kollet et a. (2006) encontraram valores de PB de 19,33; 15,42
e 13,62% para 35, 42 e 49 dias de idade, respectivamente, demonstrando que ocorre uma
reducéo nos teores de PB & medida que sdo aumentados os intervalos de cortes. Resultados
superiores foram encontrados por Kichel et a. (1999), que relataram ser possivel atingir 24%
de PB em condic¢des de pastejo.

Kollet et al. (2006) encontraram valores similares de FDN para as variedades de
milheto Africano, Americano e BN-2 de 52,45; 53,19 e 53,42%, respectivamente. Esses
valores sdo inferiores aos da literatura, como o encontrado por Frizzo Filho (2004), que
observou valor médio de 59,64% de FDN com semeadura no verdo de 2003 e também o
reportado por Isepon & Matsumoto (1999), de 58,8% de FDN com plantio em marco.
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O milheto é muito utilizado em sistemas intensivos de producgéo, e tem se destacado
por suas caracteristicas de alta producdo e boa qualidade acangadas nos periodos mais
quentes do ano (HERINGER, 1995). Dependendo do fotoperiodo e da disponibilidade de
umidade, pode produzir cerca de 20 a 70t/ ha de matériaverde (BONAMIGO, 1993).

Brum et a. (2006), avaliaram cordeiras Corriedal e mantidas em pastagem cultivada de
milheto com 10% de oferta e obtiveran vaores médios de ganho diario de 0,151
kg/animal/dia semelhante a 0,150 kg/animal/dia registrados por Rocha et a. (2000) com
cordeiras cruzas Texel x Ideal em pastagem de milheto com oferta média de 19 kg de MS/100
kg de PV. JA CASTRO (2002) observou valores maximos de GMD de 125,5g dia* com

cordeiros em pastagem de milheto na condicdo de 26,3% de oferta de forragem.

2.3 CarneOvina

No sistema de producdo de carne, as caracteristicas quantitativas e qualitativas da
carcaca sao de fundamental importancia, pois estéo diretamente rel acionadas ao produto final
cane (SILVA et a, 2000). As caracteristicas de qualidade mais importantes na carne
vermelha sdo a aparéncia e a maciez. A cor, o brilho e a apresentagdo do corte sdo
responsaveis pela aceitacdo do consumidor no momento da compra e a maciez € quem
determina a aceitacdo global do corte e do tipo da carne, no momento do consumo.

A cor da carne é o indice de frescor e qualidade mais Obvio para o consumidor
(SARANTOPOULOS & PIZZINATTO, 1990). Normalmente as carnes escuras sao rejeitadas
pelo comprador, que associa essas as carnes velhas ou oriundas de animais maduros, portanto
com carne dura. Entretanto, essa relacdo nem sempre € verdadeira, pois animais abatidos com
pouca reserva de glicogénio ndo atingem valores de pH suficientemente baixos para produzir
coloragdes normais, independente de suaidade e maciez (SAINZ, 1996).

A velocidade da queda do pH ap6s a morte, causada pelo acumulo de acido |actico,
resultado das reagbes quimicas post mortem, constitui um dos fatores mais marcantes na
transformac&o do musculo em carne com decisiva importancia na qualidade futura da carne e
dos produtos preparados a partir dela (PARDI €t. a., 1993). Varios fatores podem determinar
a gqueda eficiente no pH, dentre esses destacam-se a alimentagdo, a raga e a idade do animal.
O pH final do musculo, medido as 24 horas post mortem exerce influéncia sobre varios
aspectos na qualidade da carne, como as propriedades organolépticas maciez, suculéncia,
flavour, aroma e cor (DEVINE et a, 1983). A queda do pH das carcacas para valores abaixo



19

de 6,0, que caracteriza 0 processo norma de transformacdo dos musculos em carne, €
necessaria paratornar o produto adequado ao paladar humano (LEMOS NETO et al., 1998).

A carne ovina, produzida a partir de animais jovens, € a que tem maior aceitabilidade
pelo mercado consumidor dos grandes centros urbanos (OLIVEIRA et al., 2004). No Brasil, a
carne de animais abatidos até 12 meses de idade apresenta caracteristicas sensoriais especiais,
alcangando um bom valor de mercado, em contraste com a carne de animais adultos,
principalmente inteiros e de descarte (velhos), mais dificels de serem comercializados, por
apresentar menor maciez, textura mais firme e um sabor e odor caracteristico mais intenso
(MADRUGA, 2005). No entanto, ndo se deve desvalorizar a carne de animais mais velhos,
pois, em determinada fase da vida do animal, a eficiéncia de producéo diminui, e € necessario
0 seu descarte. A carne proveniente desses animais pode ser utilizada na producéo de
embutidos e, aém disso, a procura pela carne de animais jovens ou adultos pode estar
relacionada com as tradi¢des culinarias e a preferéncia dos consumidores.

Animais com idade avancada ou dietas que propiciem elevada deposi¢cao de gordura
na carcaca devem ser evitados. A medida que a idade e/ou o peso de abate aumentam,
normalmente ocorre, concomitantemente, a producdo de carcagas mais gordurosas
(SIQUEIRA, 1990). Taylor (1985) mostra que 0 aumento da maturidade dos animais leva ao
aumento na proporcao de gordura, diminui¢do na de 0ssos e pouca mudanga na de muscul os.
O excesso ou a falta de gordura € indesgjavel na producdo de carne ovina (PEREZ et dl,
2000). Excesso de gordura acumulada significa desperdicio no toilet da carcaca e preparo dos
cortes para venda e consumo. Por outro lado, a falta de gordura na carcaga significa aporte
insuficiente de energia, de acordo com caracteristicas do animal, indicando uma ineficiéncia
produtiva. Niveis adequados de gordura na carcaga contribuem positivamente para diminuir a
perda de liguidos e evitar o encurtamento das fibras musculares e escurecimento da carne
durante o processo de resfriamento. A gordura esta associada com sabor, suculéncia e maciez
da carne (MONTEIRO, 2000).

E importante que se realizem avaliagdes de carcaca, precisas e relevantes, para que
os dados gerados em distintas pesquisas possam ser comparados e considerados para melhoria
da producdo (AVILA, 1995). A qualidade da carcaca ndo depende somente do peso do
animal, mas da quantidade de musculo, grau de gordura, conformagao e principal mente idade,
inferindo-se que critérios de classificacdo baseados somente nos pesos sd0 incoerentes
(ESPEJO & COLOMER-ROCHER, 1991). A maturidade da carcaga do ovino pode ser
determinada pela observacdo da estrutura Ossea, pela denticdo e pela coloracdo da carne
(SAINZ, 2000).
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O rendimento de carcaca € uma caracteristica diretamente relacionada a producéo de
carne e pode variar de acordo com fatores intrinsecos (gend6tipo, peso, sexo e idade do animal)
e/ou extrinsecos (alimentac3o, tipo de jgjum, transporte) ao anima (SANUDO & SIERRA,
1993). As medidas de carcaca servem para caracterizar o produto, apresentam alta correlacéo
com seu peso e podem ser utilizadas como indicadoras de caracteristicas de carcagca (WOOD
et a., 1980; EL KARIM et al., 1988).

A relacdo musculo/osso, a érea de olho de lombo (AOL) e o indice de muscul osidade
da perna sdo os principais métodos utilizados para avaliar a propor¢do de musculos nas
carcagas. A &ea do Longissimus dorsi (AMLD) apresenta uma correlagdo positiva com a
quantidade de carne comercia da carcaca, a0 passo que a espessura de gordura subcuténea
(EGS) correlaciona-se positivamente com a quantidade total de gordura acumulada no corpo
do animal. Essas medicdes sdo facilmente realizadas na altura das 12*13 2 costelas da carcaca
de ovinos. O marmoreio (gordura intramuscular ou gordura de infiltracdo) também é medido
visualmente no musculo Longissimus dorsi entre a 1213 2 costelas e correlaciona-se
positivamente com sabor e suculéncia da carne. A suculéncia é um parametro sensoria
dependente da quantidade de liquido liberado durante a mastigacdo. Nesse sentido, a gordura
mantém &gua retida no interior do musculo durante o cozimento e, durante a mastigagéo, a
aguaretida é liberada.

Segundo Huidrobo & Carieque (1993), os diferentes cortes que compde a carcaca
ovina possuem diferentes valores econdmicos e a propor¢ao dos mesmos constitui importante
indice para avaliacdo da qualidade comercial das carcagas. As diferencas nas proporcoes dos
cortes comerciais da carcaca de ovino variam em fungdo do peso, da raca, do sexo e do
sistema de criagdo (SANCHES, 1987). Quando dividida nos cortes pescoco, costilhar, paletae
perna a comercializagao é facilitada. Osorio et al. (1997) observaram que a paleta e a perna
S80 as pegas mais importantes da carcaca, pois s8o cortes nobres e, por conseguinte, de maior
valor comercia. Marshall (2002) reportou que o mercado internaciona passou de
comercializacdo de carcagas para a de cortes ou partes desta. Segundo este autor, um exemplo
dessa tendéncia foi 0 que ocorreu na Nova Zelandia, que nos anos 80, tinha mais de 70% da
carne de cordeiro exportada na forma de carcaga e, atualmente estes indices estéo reduzidos a
10% e continuam diminuindo. Este fato esta justificado pelas op¢oes de cortes padronizados e
produtos obtidos da carcaca de ovinos

O conhecimento da composicdo tecidual dos cortes da carcaca de ovinos jovens e
adultos e o aproveitamento da carne de ovinos adultos de descarte para producdo de

embutidos, defumados e de carne maturada séo de grande importancia, pois visam a melhorar
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0s aspectos qualitativos dos produtos e facilitar sua comercializagdo, uma vez que o mercado
consumidor ainda possui restricdes quanto a aceitacdo da carne de animais adultos
(PINHEIRO et. a, 2007). Em paises como Nova Zelandia e Austrdia ha preocupacéo com a
aceitacdo e disponibilizacdo de carne e de embutidos de carne ovina, proveniente de
categorias mais velhas, cuja carne ndo tem a qualidade daguela produzida por cordeiros. E
necessario melhorar as condi¢des de producdo e marketing para atender as preferéncias dos
consumidores brasileiros, buscando-se elevar 0 consumo dessa fonte de proteina aternativa
que, em regides mais pobres, representa importante fonte de subsisténcia, e que tem elevada
repercussdo econdmica em regioes ricas (SIQUEIRA, 2003). A disseminagdo das técnicas de
preparo e das formulagbes dos embutidos devem ser ampliadas para estimular o
aproveitamento integral na criacdo animal, em especial o aproveitamento da ovelha descarte

como forma de agregar valor a producéo.

2.4 Embutido fermentado

O desenvolvimento de novos produtos processados tem como fungdo fornecer ao
consumidor produtos de paladar variado e adequado, fazendo com que a industria de produtos
carneos aproveite melhor a popular “carne de segunda”. Os produtos carneos processados se
definem como agueles em que se modificou alguma caracteristica ou propriedade da carne
fresca, visando prolongar a vida comercia desses, por meio da anulagdo ou atenuacéo da acéo
de microrganismos ou enzimas (MADRUGA & FIOREZE, 2003). Nos produtos carneos
processados a integridade da matéria-prima é sempre preservada e as qualidades nutritivas e
organol épticas sd mantidas ab maximo. Assim, para a obtencdo de produtos carneos de boa
qualidade é fundamental que a matéria prima seja também de boa qualidade. Desta forma, a
carne deve ser proveniente de animais sadios e mantidos em condigdes sanitérias adequadas,
apresentar baixa contagem microbiana, ser isenta de microrganismos patogénicos, ter boa
apresentacdo de cor, odor e textura.

A fabricagdo de salames foi provavelmente uma das primeiras formas de
processamento da carne. A sua produc&o no Brasil originou-se nos antigos processos trazidos
pelos imigrantes italianos, feitos de forma colonial, e que se transformaram mais tarde em
pequenas fébricas (LOBO et al., 2001, apud VIOTT et a., 2006).

Salame é um embutido classificado como produto fermentado cru, seco ou semi-seco e
ndo-emulsionado (GALLI, 1993). Para Rust (1975) é classificado como linglica fermentada
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desidratada e € constituido por uma mistura de carne magra e gordura cominuidas e
ingredientes diversos como sais, agUcares e especiarias. Diferencia-se dos demais embutidos
pelo baixo teor de umidade e pela presenca de acido |ético, que confere sabor caracteristico.
E um produto de alto valor agregado, cujo consumo tende a aumentar e cujos consumidores
s80 exigentes em termos de qualidade. Nesse contexto esta inserido mais particularmente o
salame tipo italiano.

De acordo com Pereda et al. (2005) os salames sd0 submetidos a um processo de
maturacéo (secagem) no qual ocorre uma fermentacdo microbiana que leva ao acimulo de
acido lactico com a consequiente queda do pH, que rege o crescimento microbiano e as
complexas reagfes biogquimicas que ocorrem durante o processo de maturacdo. O processo de
embutir da forma ao produto carneo e usam-se tripas de origem natural ou artificial. Assim, a
seguranca microbiolégica e preservacéo desses produtos sdo dependentes da associacdo de
vérios fatores, incluindo baixa atividade de &gua, presenca de cloreto de sodio e nitrito de
sodio, baixo pH da carne e presenca de substéncias antimicrobianas adicionadas durante o
processamento ou formadas no periodo de maturacéo (FREO & REOLON, 2006).

A fermentacdo € considerada por muitos autores (GALLI, 1993, DeTONI et al., 1994,
YAMADA, 1995, CAVENAGHI, 1999) como a etapa mais importante do processamento do
salame. Durante a fermentacdo, ocorre producdo de écido |ético e consequiente abaixamento
do pH do produto (DeTONI et a., 1994, CAVENAGHI, 1999). Além de influir diretamente
sobre o sabor (ligeiramente picante) do produto final, essa queda do pH contribui também
para 0 desenvolvimento da textura tipica do sdame e para a conservacdo do produto
(COELHO et a., 2000).

Dentre as diversas caracteristicas sensoriais do salame, o aroma e a cor constituem
fatores decisivos no momento da aquisicdo do produto por parte do consumidor (TERRA,
2003). O mercado de embutidos carneos vem apresentando significativa expanséo e alta
competitividade, pois tais produtos fazem parte do habito alimentar de uma parcela
consideravel de consumidores brasileiros.

A elaboragéo de processados a partir de carnes de animais velhos com caracteristicas
especificas, incorpora aos produtos atributos sensoriais apreciados pelo consumidor e garante
mai s estabilidade do que a carne fresca e com maior vida Util. A carne de ovelha ou de cabrito
de animais inteiros ou de descarte pode ser fonte de matéria-prima para a elaboracdo de
produtos processados, ja que 0 consumo in natura é restrito, pela baixa aceitagdo. Segundo
Zapata (1994) a carne ovina pode ser incorporada em até 30% na formulagéo de embutidos

em substituicdo a carne bovina. Silveira & Andrade (1991) recomendam a utilizagdo de carne
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proveniente de animais mais velhos na formulagéo de produtos fermentados por apresentarem
um teor de umidade mais baixo e uma coloracdo mais acentuada. Klettner et a. (1989)
relataram a adicdo de até 33% de carne de ovinos velhos, junto com carnes suina e bovina na
formulacédo de produtos carneos entre os quais embutido fermentado, sem que os provadores
detectassem a presenca de carne ovina na avaliagdo sensorial. No processamento da carne
ovina, entretanto, a gordura deve ser evitada, pois esta gordura tende a apresentar-se na forma
de “sebo”, alterando as caracteristicas de qualidade do produto formulado. Apesar disto é
viavel sua utilizagdo para processamento (KROLOW, 2005).

O desenvolvimento de produtos formulados, de valor agregado, com carnes menos
tradicionais como a de caprinos e de ovinos, que apresenta baixos teores de gordura, poderia
atrair o crescente mercado com a oferta de produtos com teor reduzido de gordura e com
caracteristicas sensoriais diferenciadas. Madruga (2005) destaca que pesquisadores brasileiros
tém enveredado esforcos nas pesquisas envolvendo um melhor aproveitamento da carne
caprina e ovina e ingtituicdes de pesguisa como o0 Centro Nacional de Pesquisa de
Caprino EMBRAPA, a Empresa Estadual de Pesquisa Agropecuaria da Paraibad EMEPA e
universidades federais em todo o pais, além dainiciativa privada, tém desenvolvido pesquisas
referentes & elaborac@o de produtos industrializados formulados com carne ovina e caprina.
Dentre os produtos desenvolvidos destacam-se: linglicas fresca e calabresa, defumados,
manta de carne seca, hamblrguer e, mais recentemente, os pratos preparados (arroz de
carneiro, buchada, sarapatel, panelada, entre outros). Os produtos industrializados e os pratos
preparados representam uma alternativa importante para o aproveitamento da carne dos
animais fora do padré&o de abate, ou sgja, agueles que por razdes diversas ndo se prestam para

aproducdo de cortes padronizados.
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4 CAPITULO |

Desempenho e car acteristicas da car caca de ovelhas de descarte ter minadas em
pastagem cultivada de ver o

RESUMO - Com o objetivo de apresentar 0 desempenho e as caracteristicas da carcaca de
ovelhas terminadas em pastagem, 18 ovelhas de descarte, cruza lle de France e Texel foram
mantidas em pastagem cultivada de milheto (Pennisetum americanum L. Leeke) por 75 dias.
A érea utilizada, que pertence ao Laboratério de Ovinocultura da Universidade Federa de
Santa Maria, foi de um hectare e submeteu-se os animais a0 pastejo continuo. Foram
avaliadas a matéria seca, matéria mineral, fibra em detergente neutro e proteina da pastagem,
além das caracteristicas estruturais. Pesaram-se 0s animais no inicio do pastejo (Pl) e antes do
abate (PA), aém de pesagens intermediarias a cada 15 dias para calcular o ganho médio
diario (GMD). Apés o abate e evisceracdo as carcagas foram pesadas (PCQ) e levadas a
camara fria por 24 horas e entdo pesadas novamente (PCF). Durante 15 horas avaliou-se a
evolucdo do pH no musculo longissimus dorsi (LD). Foram calculados os rendimentos de
carcaca quente (RCQ) e fria (RCF) e o indice de quebra ao resfriamento (IQR). Foi avdiadaa
conformag&o (CONF) e o grau de cobertura de gordura das carcagas (CBG). Na meia carcaca
esquerda realizou-se as medidas de comprimento de carcaga, profundidade de peito,
comprimento de perna, profundidade de perna, largura de perna e no misculo LD, entre a 122
e a 13 ? costelas, avaliou-se da cor da carne, marmoreio, textura, espessura de gordura de
cobertura e a area do musculo (AOL). A carcaca foi subdividida em quatro cortes: perna,
paleta, costilhar e pescoco, que foram pesados e calculados os seus rendimentos. Procedeu-se
uma andlise de correlacdo de Pearson entre as principais medidas realizadas na carcaca. Os
animais apresentaram, em meédia, um GMD de 140 gramas. As carcagas atingiram pH médio
final de 5,65. Houve correlacdo ata (P<0,0001) e positiva (0,867 e 0,859) entre 0 peso ao
abate e 0s pesos de carcaca quente e fria, respectivamente. Os rendimentos médios de perna e
paleta alcancaram 50% da carcaca. O rendimento dos cortes comerciais paleta e perna, néo
apresentaram correlacdo com nenhum dos outros par@metros avaliados nas carcagas. O
comprimento de carcaca foi a caracteristica que apresentou maior correlacdo com os pesos de
carcaga quente (r = 0,621) efria (r = 0,606).

Palavras-chave: Cortes comerciais, ganho médio diario; ovelhas de descarte; pastagem
de milheto.



Performance and car casstraits of culling sheep finished
on summer cultivated pasture

ABSTRACT: Aiming to provide the performance and carcass traits of sheep finished on
pasture, 18 culling sheep crossing lle de France and Texel race were kept in pearl millet
(Pennisetum americanum L. Leeke) for 75 days. The used area consisted in one hectare and
belongs to Universidade Federal de Santa Maria and the animals were subjected to continuous
grazing system. The dry matter, mineral matter, fiber in neutral detergent and crude protein of
pasture have been evaluated in addition to the structural characteristics. The animals were
weighed at the beginning of grazing (IP) and before slaughter (PA), and intermediate
weighing, every 15 days, to calculate the average daily weight gain (GMD). After the killing
and gutting process the carcasses were weighed (PCQ) and taken to the cold room for 24
hours and then weighed again (PCF). During 15 hours the evolution of pH in longissimus
dorsi muscle (LD) was evaluated. Yields were calculated from hot carcass (RCQ) and cold
(RCF) and the cooling rate of decline (IQR). The conformation (CONF) and the fat coverage
(GCB) were evaluated in carcasses. In the left half-carcass was measured of carcass length,
chest’s depth, leg length, leg’s depth, and leg’s width. In muscle LD, between 12% and 13° ribs
was evaluated the meat color, marbling, texture, fat thickness and muscle area (AOL). The
carcass was divided into four sections: leg, shoulder, side and neck, which were weighed and
calculated their yields. There was an anaysis of the Pearson correlation between the main
measures of carcass. The animals showed, on average, an GMD of 140 grams. The carcasses
reached final average pH of 5.65. There was high correlation (P<0.0001) and positive (0,867
and 0,859) between the weight at saughter and carcass weights of hot and cold, respectively.
The average income of leg and shoulder reached 50% of the carcass. The yield of commercial
cuts of shoulder and leg, showed no correlation with any of the other parameters evaluated in
carcasses. The length of carcass was the feature that showed higher correlation with the hot
carcass weight (r = 0621) and cold (r = 0606).

Key words: commercial cuts; culling sheep; daily weight gain; pearl millet.
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INTRODUCAO

O uso de pastagens € a forma mais rotineira para a aimentagdo dos ovinos. A
terminagdo a pasto pode ser em pastagens nativas ou cultivadas. As préticas de mangjo vém
sendo melhoradas e buscam apresentar elevado potencial de produgdo de forragem, suportar
maior nimero de animais por area e longo periodo de utilizagéo.

Entre as espécies forrageiras utilizadas no Rio Grande do Sul, na estacdo estival,
destaca-se 0 milheto (Pennisetum americanum L. Leeke) por possuir caracteristicas de alta
producdo de forragem, com qualidade, por suportar cargas animais elevadas e por sua
adaptacdo a diversidade de condi¢Bes ambientais do Rio Grande do Sul (MOOJEN et d.,
1999; SANTOS et a., 2005). O milheto € utilizado em sistemas intensivos de producédo e tem
se destacado por suas caracteristicas de ata producéo e boa qualidade al cancadas nos periodos
mais quentes do ano (HERINGER, 1995).

A producdo ovina tem por base o0 cordeiro, carne de extrema qualidade,
principalmente no aspecto maciez. No processo de producdo de cordeiros as ovelhas séo
utilizadas até 6 ou 7 anos quando devem ser descartadas do rebanho. E preciso conhecer as
caracteristicas dessas carnes, visto que existem poucas pesquisas no Brasil sobre a utilizacdo
da carne de animais velhos. Esta categoria animal é de dificil comercializagdo, pois & medida
que avanca a idade, concomitantemente aumenta a deposi¢do de gordura na carcaca, além do
pouco rendimento dos cortes da carcaga.

O mercado consumidor apresenta elevada exigéncia quanto a qualidade da carne.
Existem fatores determinantes das caracteristicas relacionadas a qualidade e quantidade da
carcaca e da carne, tais como raca, sexo, idade e principalmente aqueles relativos ao meio e &
nutricio (OSORIO & OSORIO, 2001). Dependendo desses aspectos ocorrem variabilidades
dos caracteres qualitativos e quantitativos definindo diferentes tipos de carcagas
comercializadas. Porém, Silva & Pires (2000) relataram que esta variabilidade ndo constitui
inconveniente para a comercializacdo, por oferecer ab mercado carcagas diferentes que podem
satisfazer as mais variadas preferéncias da demanda.

O estudo das carcacas avalia parametros relacionados com medidas objetivas e
subjetivas em relacdo & mesma e deve estar ligado aos aspectos e atributos inerentes a por¢éo
comestivel. As medidas realizadas na carcaga permitem comparagdes entre tipos raciais, peso
e idades de abate, sistemas de alimentacdes e, também, o estabel ecimento de correl agcbes com
outras medidas ou com os tecidos constituintes da carcaga, possibilitando a estimacdo de sua
composi¢do fisica. (SILVA & PIRES, 2000).



35

O objetivo deste capitulo € avaliar o desempenho de ovelhas de descarte em pastagem
cultivada de milheto (Pennisetum americanum L. Leeke) e apresentar as caracteristicas de

Suas Carcacas.

MATERIAISE METODOS

No Laboratério de Ovinocultura do Departamento de Zootecnia, da Universidade
Federal de Santa Maria (UFSM) 18 ovelhas, oito dentes, selecionadas de acordo com o
arrasamento dos dentes e consideradas matrizes de descarte, foram terminadas em pastagem
cultivada de milheto (Pennisetum americanum (L.) Leeke) em um piquete de um hectare. As
ovelhas eram provenientes do cruzamento aternado continuo estabilizado entre as ragas lle de
France e Texel e ao inicio do experimento apresentavam um escore de condicdo corporal
(ECC) entre 1 e 2 pontos.

A implantagdo da pastagem foi reaizada utilizando-se 30 kg/ha de sementes de
milheto (Pennisetum americanum (L.) Leeke), em solo adubado com 200 kg/ha de NPK na
formula 05-20-20. A semeadura foi realizada em 20 de novembro de 2007. Utilizou-se a
pastagem de 21/12/2007 a 05/03/2008. As ovelhas permaneceram na pastagem por 75 dias
para gue atingissem ECC desgjavel ao abate (ECC de 2,5 a 3,5) (JARRIGE, 1988).

Manteve-se a oferta de forragem (OF) em, aproximadamente, 26%. A massa de
forragem foi determinada conforme Gardner (1986), a cada 15 dias. A taxa de acumulo (TX)
de matéria seca foi baseada em dados de literatura, sendo utilizado o valor de 90 Kg.MS*ha
em todos os periodos (BRUM et a., 2008). A oferta de forragem (OF) foi obtida pela seguinte
formula: ((TX x periodo + MS pastagem)/periodo)/carga na pastagem) x 100. Amostras da
pastagem foram colhidas a cada 15 dias para a determinacdo dos componentes estruturais,
sendo esta realizada através da separacdo manua de pseudocolmo (bainha foliar e colmo),
l&minafoliar e material morto.

A cada 15 dias uma amostra da pastagem era retirada de cinco diferentes pontos. Essa
amostra foi pesada e seca em estufa de circulagé@o de ar for¢ada a 55°C por 72 horas, apos foi
moida em moinho tipo Willey e encaminhada para anaise. Foram avaliadas a Matéria Seca
(MS), a Matéria Mineral (CZ), a Proteina Bruta (PB) conforme AOAC (2000) e a Fibra em
Detergente Neutro (FDN) de acordo com Goering e Van Soest (1970), de cada amostra em
triplicata no Laboratorio de Bromatologia e Nutricdo Animal da UFSM.
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Os animais foram pesados no inicio do pastejo (Pl) e antes do abate (PA). Foram feitas
pesagens intermedidrias entre a Pl e a PA, regularmente a cada 15 dias. Todas as pesagens
foram redlizadas pela manha, apds um jggum de sdlidos de 14 horas. O ganho médio diério
(GMD) foi obtido pela diferenca entre duas pesagens dividida pelo nimero de dias entre as
pesagens.

Para 0 monitoramento de endoparasitas, foi utilizado o méodo FAMACHA®
(MALAN, 2001) e o controle foi realizado, sempre que necessario, usando nos tratamentos
antiparasitérios produtos a base de disofenol® e, a0 final do experimento, foi respeitado o
periodo de carénciaindicado pelo fabricante.

Os animais foram abatidos, apds um jgum de sblidos de 14 horas. Desses animais
foram retirados. 0 sangue, a pele, as visceras, 0s 6rgaos internos, patas (seccionadas ao nivel
das articulaches tarso-metatarsianas e carpo-metacarpianas) e cabeca (seccionada ao nivel da
articulacéo atlanto-ociptal). A parte restante do corpo do animal foi pesada sendo denominada
peso de carcaga quente (PCQ).

A carcaca quente foi levada a cBmara fria, a uma temperatura de 4°C, por um periodo
de 24 horas, sendo novamente pesada, determinando o peso de carcaga fria (PCF). Durante 15
horas foi avaliado o pH, iniciando imediatamente ap0s o abate e repetindo a leitura em
intervalo de hora em hora. Foi usado o potencibmetro digital com sensibilidade de 0,01
unidades de pH, dotado de eletrodo de vidro e dispositivo calibrador de temperatura. As
leituras foram realizadas nos musculos longissimus dorsi (LD) no espaco entre a 11% e 122
costela. Para tanto, foi feita uma pequena incisdo no musculo e introduzido o eletrodo até sua
estabilizacao.

Os rendimentos de carcaca quente (RCQ), rendimento de carcaga fria (RCF) e o indice
de quebra ao resfriamento (IQR) foram avaliados de acordo com OSORIO et a (1998).

Foram avaliadas as caracteristicas subjetivas de grau de conformacéo (GCOF),
considerando a carcaga como um todo, dando énfase as diferentes regides anatbmicas. perna,
garupa, lombo e escdpula, bem como a espessura de seus planos musculares e adiposos, em
relacdo ao esqueleto que a suporta, atribuindo-se 1,00 para muito pobre e 5,00 para excelente
e cobertura de Gordura (CBG), sendo 1,00 para excessivamente magra e 5,00 para
excessivamente gorda (OSORIO et al, 1998).

Em seguida, a carcacafoi dividida e as duas meias carcagas (direita e esquerda) foram

pesadas. Na meia carcaga esquerda realizaram-se as medidas de comprimento de carcaga

! Pradoverme® - Laboratdrio Prado S/A — Av. Vitor Ferreirado Amaral, 388. CEP; 82530-290 — Curitiba— PR.
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(distancia entre o bordo anterior da sinfise isquio-pubiana e o0 bordo anterior da primeira
costela no seu ponto médio), profundidade de peito (distancia maxima entre o dorso e o
externo), comprimento de perna (disténcia entre o bordo anterior da sinfise isquio-pubiana e a
porcao média dos 0ssos do tarso), profundidade de perna (distancia entre os bordos proximal e
distal da parte superior da perna em sua parte mais larga), largura de perna (distancia entre os
bordos interno e externo da parte superior da perna em sua parte mais larga). Entrea12®ea
13% costelas foi realizada uma seccdo transversa no muisculo Longissimus dorsi, para
avaliacdo da cor da carne, marmoreio, textura, espessura de gordura de cobertura e tracado o
contorno do musculo em papel vegeta sendo a &ea da figura determinada em mesa
digitalizadora (AOL ). Todas essas avaliagdes foram de acordo com OSORIO et al (1998).

Depois de concluidas essas avaliagdes, a meia carcaca esgquerda foi subdividida em
quatro cortes: perna, paleta, costilhar e pescoco. A pernafoi seccionada da carcaca ao nivel da
articulagdo da ultima vértebra lombar e a primeira sacral. A paeta constituiu o membro
anterior da carcaga, incluindo a musculatura da escdpula e, na parte distal. O costilhar foi
seccionado entre a Ultima vértebra cervical e a primeira toréxica e entre a uUltima vértebra
lombar e a primeira sacral. O pescoco, que foi a parte restante, compreendeu a porcéo entre a
seccdo atlanto-ocipital e um corte obliquo que passou entre a sétima vértebra cervica e a
primeira dorsal, em direcdo a ponta do externo, terminando na sua borda inferior. Foram
pesadas as partes da carcaca (pescoco, paleta, costilhar e perna) e o rabo. Foi entéo calculado
o rendimento de cada um dos cortes comerciais, em fungdo do peso da parte em relacéo ao
peso da carcaca. O resultado foi expresso em valores relativos (%).

O pescoco, a perna e a paleta das meias-carcagas esquerda foram dissecados. Foi
retirada a gordura intermuscular e a gordura de cobertura dos cortes. O musculo da perna foi
pesado para calcular o rendimento de musculo da perna (musculo da perna/peso da perna x
100). A porcdo muscular dissecada da perna, paleta e pescogo de cada animal foi identificada
e congelada.

Foram calculadas a média e o coeficiente de variagdo das caracteristicas avaliadas nos
animais e nas carcagas. Procedeu-se também a andlise de correlacdo de Pearson entre as
medidas de desempenho e as redlizadas nas carcagas. Essas andlises foram realizadas
utilizando-se o programa estatistico SAS (2001).
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RESULTADOSE DISCUSSAO

Durante os 75 dias do experimento as ovelhas ganharam, em média, 0,140 kg.dia®,
sendo a oferta e a massa de forragem médias desse periodo de 26% e 2875 Kg/ha
respectivamente. Brum et al. (2008) avaliando cordeiras Corriedale mantidas em pastagem
cultivada de milheto com 10% de oferta obtiveram ganhos médios dirios 0,151 kg.dia™.
Rocha et a. (2000) trabalhando com cordeiras cruzas Texel x Ideal, em pastagem de milheto
com oferta média de 19% também registraram 0,150 kg.dia®. J& Castro (2002) encontrou
valores maximos de GMD de 0,125 kg.dia® com cordeiros em pastagem de milheto na
condicdo de 26,3% de oferta de forragem. Esses trabalhos comprovam que resultado obtido
no presente experimento € importante, pois mostra que o desempenho de ovelhas de descarte
ndo inviabilizaria a terminacdo comercial desta categoria, ja que apresentaram GMD
semel hantes a cordeiros e cordeiras desmamados.

A andlise bromatoldgica da pastagem de milheto esta apresentada na Figura 1, que

mostra a reducéo da qualidade nutriciona ao longo dos cinco periodos avaliados.
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Figura 1 — Evolucdo dos valores de Fibra em detergente neutro (FDN), Proteina Bruta (PB), Matéria Mineral
(MM) e Matéria Seca (MS) da pastagem de milheto ao longo dos cinco periodos avaliados.
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Os valores de PB variaram de 22,35%, no primeiro periodo, para 4,4% no ultimo
periodo. Kollet et a. (2006) encontraram valores de PB de 19,33; 15,42 e 13,62% para 35, 42
e 49 dias de idade, respectivamente, demonstrando que ocorre uma reducéo nos teores de PB
a medida que aumenta os intervalos de cortes. O valor médio de FDN nos cinco periodos
avaliados foi de 53,53%, sendo o maior valor de FDN observado no terceiro periodo. Kollet
et a. (2006) encontraram valores similares de FDN estudando as variedades de milheto
Africano, Americano e BN-2, sendo esses de 52,45; 53,19 e 53,42 %, respectivamente.

Na Figura 2 observa-se a curva média de evolucéo do pH das carcacas durante as 15

horas de avaliag&o ap6s 0 abate. Todas as carcagas avaliadas atingiram em 15 horas valores de
pH considerados normais, estando entre 5,5 € 5,8 (PARDI et a., 2001).
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Figura 2 — Curva do pH obtida pela média dos valores de pH observados nas leituras realizadas no musculo

longissimus dorsi ho espaco entre a 12° e a 13° costelas nas carcagas das ovel has experimentais ao
longo de 15 horas de refrigeracéo.

Dos paréametros avaliados na carne o pH final é o de maior relevancia (BRESSAN et
al., 2001), exercendo influéncia sobre vérios aspectos na qualidade da mesma, como por
exempl o, capacidade de retencdo de &gua, perdas de peso por cocgdo e forca de cisalhamento.

Assim como, nas propriedades organolépticas (maciez, suculéncia, flavor, aroma e cor)
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(DEVINE et d., 1983). A maior velocidade de declinio do pH ocorre nas trés primeiras horas
apos o abate e ha uma tendéncia a estabilizagdo a partir de 12 horas (SOUZA et d., 2004).

De acordo com Young et a. (2004) muitas caracteristicas da carne dependem do pH,
sendo que carnes com pH entre 5,4 e 5,6 possuem as propriedades mais desgjaveis. Rota et al.
(2006) encontraram valor de pH 24 horas post morte de 5,53 na carcaca de ovinos Corriedale
abatidos aos 360 dias. No presente trabalho, pH médio das carcagas das ovelhas descarte
avaliado 15 horas apos o0 abate foi 5,65, inferior ao pH final registrado por Souza et al.(2004)
em fémeas ovinas e animais abatidos aos 45 Kg, que foram 5,72 e 5,78 respectivamente.
Todos os resultados citados acima confirmam o fato de que a carne ovina raramente apresenta
problemas relacionados com pH, como a ocorréncia de carne escura seca e firme ou paida
flacida e exudativa (GONCALVES et a., 2004).

Os ovinos parecem dispor de mecanismos de adaptacéo melhores que os dos bovinos e
suinos para condigdes de estresse que ocorrem no transporte e abate (SANUDO, 1997).
Vaores de pH entre 5,4 e 5,9 sdo desgjavels, pois carnes ovinas com valores acima de 6,0,
apesar de apresentarem maciez satisfatoria, séo consideradas inadequadas para a embalagem a
vécuo, devido a suavida-de-prateleira ser reduzida (DEVINE et a., 1993).

Os vaores médios e o coeficiente de variagdo do peso vivo ao abate, peso de carcaga
quente, peso de carcaga fria, peso de paleta, peso de perna, peso de costela e peso de pescogo

estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Média e coeficiente de variagdo (CV) do peso vivo (PV), peso de carcaca quente (PCQ), peso de
carcaca fria (PCF), peso de paleta (PPAL), peso de perna (PPER), peso de costela (PCOST) e peso de
pescoco (PPESC) de ovelhas de descarte cruza lle de France e Texel.

PV (Kg) PCQ(Kg) PCHKg) PPAL (Kg) PPER(Kg) PCOST(Kg) PPESC (Kg)
Média ~ 56,19 24,80 2411 2.2 3,9 5,02 1,06
CV (%) 942 1021 1048 11,9 96 14,06 20,99

Pelegrini (2007) trabalhando com ovelhas Texel, também de descarte, abatidas com
condicdo corporal 3,5, encontrou pesos de carcaga quente e fria de 27,85 e 27,08 kg,
respectivamente, sendo esses pesos superiores aos verificados no presente experimento. O
peso (Kg) da carcaca e dos cortes comerciais € extremamente dependente do peso vivo de
abate dos animais, sendo dificil, portanto, comparar os pesos brutos dessas variaveis. Landim

et a (2007) verificaram que a correlagcdo dos cortes comerciais com PCQ e PCF variou de
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média a dta e positiva (>0,42), ou sga, quando aumenta o valor de uma caracteristica,
consegiientemente aumenta o valor da outra.
A tabela 2 apresenta os valores médios e o coeficiente de variacdo do rendimento

carcaca quente, rendimento carcacga fria e do rendimento dos cortes comerciais.

Tabela 2 — Média e coeficiente de variagdo (CV) rendimento de carcaca quente (RCQ), rendimento de carcaca
fria (RCF), rendimento de paleta (RPAL), rendimento de perna (RPER), rendimento de costela
(RCOST) e rendimento de pescogo (RPESC) de ovelhas de descarte cruza lle de France e Texel.

RCQ (%) RCF(%) RPAL (%) RPER(%) RCOST (%) RPESC (%)

Média 44,32 42,92 17,91 32,08 40,76 8,59
CV (%) 4,92 5,15 8,74 4,16 5,47 16,83

O rendimento de carcaca quente médio encontrado neste experimento é inferior ao
verificado por Pelegrini (2007), que trabalhando com ovelhas de descarte, encontrou
rendimento de carcaga quente de 47,25 % em ovelhas Texel.

Os diferentes cortes que compdem a carcaca ovina possuem diferentes valores
econdmicos e a proporcdo dos mesmos constitui importante indice para avaliagdo da
qualidade comercial das carcagas (HUIDOBRO & CANEQUE 1993). Furusho-Garcia et al.
(2004) relatam que a pal eta e a perna representam mais de 50% da carcaga, sendo estes cortes
os que melhor predizem o contetdo total dos tecidos da carcaca. No presente experimento, 0s
rendimentos médios de perna e paeta acancaram 50% da carcaca. Trabahos tém
demonstrado que, na medida em que 0 peso do ovino aumenta, a propor¢ado dos membros,
perna e paleta, diminui e da regido da costela se eleva em relacdo a carcaca (FURUSHO-
GARCIA et al., 2004). Pelegrini (2007) concluiu que para terminagdo de ovelhas de descarte
0 sistema de confinamento e a pastagem cultivada séo sistemas alimentares equivalente. Este
autor encontrou valores de rendimento de perna (32,04%), paleta (19,09%), costela (42,82%)
e pescogo (6,5%) em ovelhas Texel, estando esses valores proximos aos verificados no
presente estudo. CARDOSO (2005), trabalhando com cordeiros cruza lle de France x Texel,
terminados em confinamento e abatidos com 30 kg de peso vivo, observou valores médios de
33,99% para quarto, 20,25% para paleta, 37,05% para costilhar e 9,39% para pescogo. O
rendimento de paleta verificado por este autor foi superior aos 17,91% verificado nas ovelhas
de descarte do presente estudo. Esse resultado concorda com a concluséo de Galvani et al.

(2008) que trabalhando com cordeiros cruza Texel e lle de France abatidos com diferentes
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pesos concluiu que a pal eta apresenta crescimento precoce e diminui proporcionamente com
a elevacdo do peso de abate.

A tabela 3 apresenta o coeficiente de correlacdo de Pearson entre 0s pesos e as
medidas objetivas da carcaca de ovelhas de descarte.

Verifica-se que existe uma correlacéo ata (P<0,0001) e positiva (0,867 e 0,859) entre
0 peso ao abate e 0s pesos de carcaga quente e fria, respectivamente, de ovelhas de descarte
terminadas em pastagem de milheto. Silva et a. (2008) observaram que 0 peso vivo ao abate
dos cordeiros foi um bom estimador do peso de carcaca quente, apresentando coeficiente de
correlacdo de 0,94, mostrando a relevancia do peso vivo ao abate como estimador do peso da
carcagca. Nao houve correlacéo entre 0 peso vivo e os rendimentos de carcaga quente e fria
Bueno et a. (1998), entretanto, verificaram que o aumento de 16 para 46 kg do peso vivo ao
abate de cordeiros Suffolk aumentou o peso das carcagas frias, o rendimento de carcaca e a
porcentagem de gordura.

Cunha et al. (2000) avaliando as caracteristicas das carcagas de cordeiros oriundos de
cruzamento de carneiro de ragas de corte com ovelhas de racas de |a em comparagdo com
cordeiros puros destas racas de 1& encontrou correlacfes entre as medidas das carcagas e 0s
pesos vivos a0 abate e pesos das carcagas altamente significativas, mostrando que estas
medidas podem ser utilizadas para inferir o peso das carcagas. Para estes autores, a
profundidade do térax foi a caracteristica que apresentou maior valor de coeficiente de
correlacdo (r = 0,88) com os pesos de carcaca quente e fria. Ainda, para Silva et a. (2008)
todas as medidas biométricas da carcaga apresentaram correlagdes altas e significativas
(P<0,05), sendo o perimetro torécico o que apresentou o melhor coeficiente de correlacéo
Com peso Vivo ao abate, peso do corpo vazio, peso da carcaga quente e peso da carcaga fria,
com R?= 0,85, 0,82, 0,81 e 0,79, respectivamente. No presente estudo, ndo houve correlacso
entre a profundidade de peito e os pesos de carcaca quente e fria. O comprimento de carcaca
foi a caracteristica que apresentou maior correlacdo com os pesos de carcaga quente (r =
0,621) e fria (r = 0,606). Bonacina et a. (2007) avaliando a carcaga de cordeiros verificou
que o peso corporal, comprimento corporal, compacidade corpora e condi¢cdo corpora néo
foram bons estimadores do rendimento da carcaca, pois apresentaram coeficiente de

correlagdo menor que 0,26.



Tabela 3 - Coeficiente de correlagBes de Pearson entre pesos e medidas da carcaga de ovelhas de descarte.

PCO RCO PCF RCF 0 CCARC CPERNA LPERNA PPERNA PPEITO  EGC AOL  RPALETA  RPERNA
oy 0867 0107 089 00670 0314 0809  023/6 0497 0449 0.230 0,006 0343 0324 0304
<00001 0672  <00001 0,788 0204  <00001 0342 0,03 0,06 0,357 0,981 0,163 0,189 0,219
. 0.399 0,99 0,44 20,49 0,621 0.076 0.525 0.545 0.182 0.227 0577  -0217  -0405
01003  <00001 0,071 0,040 0,006 0.761 0,025 0,019 0,467 0,363 0,012 0,385 0,09
RCO 0.411 0995  -0384  -0256  -0275  0.109 0252  -0058 0418 0.546 0184  -0254
0089 <0000l 011 0,305 0.267 0.665 0.312 0.81 0,084 0,018 0,463 0,307
ocr 045 -053 0,606 0.048 0,537 0.561 0187 0.232 0574  -0228  -039
0,061 0024 00077 0,84 0.021 0.01 0.45 0.35 0,012 0,362 0,104
. -0.47 0239 -03141 0150 0304  -0033 0423 0.543 0104  -0.259
0,047 0,339 0,204 0.55 0.219 0.893 0.079 0.019 0,578 0,298
0 0.353 0467 0429  -0596  -0206  -0228  -0194 0327 0,146
0.14 0,05 0075 00089 0410 0,362 0,438 0,184 0,56
CCARC 0.363 0,403 0.353 0289  -0259 0377  -0275 0.05
0138 0,09 0,149 0,244 0,299 0122 0,268 0,839
CPERNA 0.289 0.06 0308  -0182 0033 0,359 0,295
0243 0,789 0.215 0,468 0,894 0143 0.233
0.659 0.457 0.205 0360  -0279 0143
LPERNA 0,002 0,057 0413 0,142 0,260 0,573
0.592 0.242 0335  -0,190 -0,08
PPERNA 0,009 0,331 0173 045 0,747
0.010 0127  -0355 0293
PPEITO 0,968 0,613 0,147 0.246
0059  -0439  -0,345
EGC 0,815 0.06 0,160
0116  -0124
AOL 0.646 0.62
0141
RPALETA s

PV - peso vivo ao abate; PCQ - peso de carcaga quente; RCQ - rendimento de carcaca quente; PCF - peso carcaga fria; RCF - rendimento de carcaca frig; |Q - indice de quebra
a0 resfriamento; CCARC - comprimento de carcaca; CPERNA - comprimento de perna; LPERNA - largura de perna; PPERNA - profundidade de perna; PPEITO -
profundidade de peito; ECG - espessura de gordura de cobertura; AOL - area de olho de lombo; RPALETA - rendimento de paleta; RPERNA - rendimento de perna.

ev



N&o houve correlacdo entre a espessura de gordura de cobertura e 0 peso vivo ao
abate, peso de carcaca quente e peso de carcaca fria. Cunha et a. (2000) observou que a
espessura de gordura de cobertura parece ser mais influenciada pelo peso de abate que pelo
gendtipo (WOOD et a.1980), o que pode ser confirmado pela correlacéo positiva entre o peso
de abate e a espessura de gordura (r = 0,67 para macho e r = 0,74 para fémea). O indice de
quebra ao resfriamento ndo mostrou correlagdo com a espessura de gordura de cobertura,
porém teve uma correlacdo média (P = 0,07 e r = 0,42) com o rendimento de carcaga fria,
mostrando que carcagas com maiores espessuras de gordura de cobertura tiveram maiores
rendimentos de carcaga fria, provavelmente pela menor perda de peso durante o resfriamento.
A cobertura de gordura das carcagas e seu estado de engraxamento exercem protecdo contra
as perdas por desidratacdo das carcagas frias (OSORIO et al., 1997). Bueno et a. (2000)
evidenciaram correlacfes negativas entre o indice de quebra e nota de cobertura de gordura
(r=-0,64), espessura da gordura subcutanea (r = -0,55) e porcentagem de gordura na carcaca
(r=-0,53).

A éarea de olho de lombo n&o apresentou correlacéo com o peso vivo ao abate. Cunha
et a. (2000) avaliando as caracteristicas das carcagas de cordeiros oriundos de cruzamento de
carneiros de diferentes ragas de corte com ovelhas de ragas de 1& encontrou correlagdo
positiva da area de olho de lombo com o peso ao abate (r = 0,87), mostrando gue este, e ndo o
gendtipo foi o fator determinante dessa variavel. Na avaiacéo das carcagas das ovelhas de
descarte encontrou-se correlacéo significativa (P<0,05) da area de olho de lombo com o peso
de carcaca quente (r = 0,577) efria (r = 0,574). Ovelhas com maiores area de olho de lombo
também apresentaram maiores (p<0,05) rendimentos de carcaca quente (r = 0,546) e fria (r =
0,543). Bueno et a. (2000) encontrou aumento linear positivo na area de olho de lombo com a
idade de abate e correlagéo positiva com o peso da carcaca fria (r=0,78) em cordeiros Sulfok
abatidos em diferentes idades, mostrando que o aumento do peso vivo do animal leva ao
incremento da érea de lombo, e valor elevado de correlacdo com o peso dos musculos da
carcaga (r = 0,79), sendo possivel predizer a quantidade de muscul os na carcaca.

O rendimento dos cortes comerciais paleta e perna, que sdo considerados os cortes
nobres da carcaga de ovinos (FRESCURA et al., 2005) n&o apresentaram correlacdo (P>0,05)
com nenhum dos paré@metros avaliados na carcaca das ovelhas de descarte. O peso desses
cortes (paleta e perna), entretanto, apresentou correlacéo (P<0,05) positiva com 0 peso vivo
ao abate (r = 0,51 e 0,81), peso de carcaga quente (r = 0,72 e 0,94), peso de carcaca fria (r =
0,71 €0,94) e &eade olho de lombo (r = 0,60 e 0,59).



A Tabela 4 apresenta o coeficiente de correlagdo de Pearson entre os pesos e as medidas subjetivas e pH da carcaca de ovelhas de
descarte.

Tabela4 - Coeficiente de correlagdes de Pearson entre 0s pesos e caracteristicas subjetivas da carcaga de ovel has de descarte.

PCO PCE To) CONE CGORD MARMO — TEXTURA  CCARNE oH 0 oH 15
o 0867 0,859 0314 0,253 0,381 0197 0127 0327 0414 ~0.300
<0,0001 <0,0001 0,204 0,310 0.118 0,431 0,614 018 0,08 0,226
. 0,99 0,49 0,456 0,423 0114 0,075 0,552 0,347 20,04
<0,0001 0,040 0,05 0,07 0.65 0.765 0,017 0.158 0,844
oor 053 0,476 0,429 013 0,381 0,562 0,348 -0.046
0,024 0,04 0,07 0,605 0117 0,015 0,162 0,85
o -0.537 032 -0.47 0,008 0,469 -0,09 0.03
0.02 0,19 0,047 0,97 0,049 0,719 0,889
CONE 0.755 0.247 0.03 0,333 0,160 0,037
0,003 0.321 0,897 0176 0,525 0,882
0.228 0,07 0,226 0,006 0272
CGORD 0,362 0,77 0,365 0,98 0,274
0,182 0,07 0,0007 -0.495
MARM 0,469 0,769 0,997 0,03
0,509 10,296 0,258
TEX 0,03 0,232 0,300
0223 0171
CCARNE 0371 0,497
0,046
PHO 0,85

PV - peso vivo ao abate; PCQ - peso de carcaga quente; PCF - peso carcaga fria; 1Q - indice de quebra ao resfriamento; CONF — conformagdo da carcaga; CGORD - cobertura
de gordura da carcaca; MARMO- marmoreio da carne; TEXTURA - textura da carne; CCARNE - cor da carne; pH O — pH da carcaca ao abate; pH 15 — pH da carcaga apds
15 horas de refrigeracéo;

14
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A conformagéo das carcagas apresentou correlagéo (P<0,05) positiva com 0s pesos de
carcaca quente (r = 0,456) e fria (r = 0,476), sendo que a medida que se abatem animais com
conformacgdes superiores se obtém carcacas mais pesadas. A cobertura de gordura, avaliada
subjetivamente, teve correlacdo alta (P<0,01) e positiva (r =0,75) com a conformagéo da
carcaga. Oliveira et al. (1998) avaliando a carcaga de cordeiros de cinco gendtipos encontrou
coeficientes de correlagdo significativos e conclui que, independente da raga, 0 aumento de
peso corporal aumenta o peso de carcaca fria, melhora o rendimento, a compacidade e a
conformag&o da carcaca, produzindo uma carcaga com mais gordura de cobertura e estado
geral de engorduramento.

A conformagdo e a cobertura de gordura da carcaga ndo apresentaram correlacéo
(P>0,05) com o marmoreio (gordura intramuscular ou gordura de infiltragdo). O marmoreio
apresentou correlacdo (P<0,05) apenas com o indice de quebra (r = -0,47), sendo assim, neste
experimento, as carcagas com maior quantidade de gordura intramuscular apresentaram
menor perda de peso ao resfriamento em relagdo ao peso da carcaca. Rota et a. (2006)
observou correlagdo entre as varidveis marmoreio e gordura de cobertura significativa
(P<0,001), com um coeficiente de correlacdo de 0,49, indicando que, com 0 aumento da
gordura de cobertura, had incremento da gorduraintramuscular (marmoreio).

A textura da carne, avaliada subjetivamente no musculo Longissimus dorsi entrea 122
e a 13% costelas apresentou correlacdo significativa (P<0,05) e positiva (r =0,51) com a cor da

carne, sendo gue as ovel has com carnes mais escuras apresentaram texturas mais grosseiras.

CONCLUSAO

O desempenho de ovelhas de descarte em pastagem cultivada de milheto (Pennisetum
americanum (L.) Leeke) é satisfatorio.
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5CAPITULO I

Caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de embutido fermentado

formulado com difer entes propor ¢cbes de carne ovina e suina

RESUMO: Avdiou-se ainclusdo de diferentes niveis de carne de ovelha em relagcéo a carne
suina sobre a qualidade do embutido fermentado. Utilizou-se a carne da perna, paeta e
pescoco de ovelhas de descarte e pernil e toucinho suino. Os embutidos foram elaborados com
0%, 15%, 35%, 55% e 75% de carne ovina na formulagdo. Avaliou-se a evolucéo do pH e da
atividade agua (a,) durante a maturacéo. Foi determinado, ainda, o pH, a., perda de peso,
qualidade microbiol6gica, perfil de &cidos graxos e andlise sensorial dos embutidos prontos.
A inclusdo de carne ovina na formulagdo ndo alterou a evolugdo do pH e a,. Entretanto,
influenciou os valores finais de pH, a, e a perda de peso, sendo que os tratamentos com carne
ovina na formulacdo tiveram pH finais inferiores ao sem carne ovina na formulagdo. O Ty
apresentou a, inferior e maior perda de peso que o tratamento Tisy, Todas as formulacbes
atenderam a legislacgo quanto a qualidade microbioldgica. Na andlise sensorial, o embutido
elaborado com 15% de carne ovina na formulagéo foi considerado superior ao embutido
elaborado somente com carne suina para 0s aspectos cor, sabor e textura e ndo houve
diferenca no odor dos embutidos a0 adicionar-se carne ovina. Assim, € possivel elaborar

embutido fermentado com até 75% de carne ovina na formulagéo.

Palavras-chave: andlise sensorial, qualidade, maturago, ovelhas de descarte, produto

carneo



Physical-chemical, microbiological and sensory features of fermented sausage type
salamy formulated with different proportions of sheep and swine meat

ABSTRACT: The influences of inclusions of different levels of sheep and swine meat were
evaluated on the quality of fermented sausage. For this it was used culling sheep meat and
ham and fat swine. The sausage was prepared with 0%, 15%, 35%, 55% and 75% of sheep
meat in the formulation, and in al treatments it was used 10% of swine fat. The evolution of
pH and water activity (a,) during maturation was evaluated. It was still determined the pH,
ay, weight loss, microbiological quality, fatty acids profile and sensory analysis of sausage
ready. The inclusion of sheep in the formulation did not change the pH and a, evolution.
However, differences occurred in final values of pH, a, and weight loss. The treatments with
sheep meat in formulation had lower pH than the sausage without sheep in the formulation.
The Toy showed lower a, and greater weight loss than the treatment T15%. All formulations
attended the legidlation in microbiological quality. In sensory anaysis, the sausage prepared
with 15% of sheep meat in the formulation was considered higher than the sausage formulated
just with swine meat considering color, flavor and texture features and there was no difference
in the smell of sausage added sheep meat. Thus, is possible to produce fermented sausage
with 75% of sheep meat in the formulation.

Key words: sensory analysis, quality, maturation, culling sheep, cooked formed

product
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INTRODUCAO

A criagdo de ovinos encontra-se em expansdo no Brasil, mas demanda mais
conhecimentos dos criadores para garantir a qualidade dos animais e seus produtos (HINDO,
2006).

No pais, a atividade ovinicola tem apresentado mudancas constantes, principa mente
no segmento de carne, disponibilizando cortes especiais para redes de supermercados e
restaurantes que atendem consumidores de classe média ata. Esse nicho de mercado
impulsiona o crescimento da atividade em vérios estados brasileiros, tanto pelo aumento
efetivo do rebanho, quanto pelo incremento do nimero de empreendimentos rurais destinados
a atividade (OJIMA, et a., 2006). Amorim et a. (2006) afirmam que em 2005 o consumo
naciona de carne ovina elevou-se para 2,4 kg/pessoa/ano.

A qualidade da carne ovina esta relacionada ao potencial de crescimento, a dieta
alimentar e a0 mangjo dos animais utilizados para o abate. Para Krolow (2005) as principais
caracteristicas que influenciam a qualidade e a aceitacéo, pelos consumidores, da carne ovina
estdo relacionadas aos aspectos nutritivos, sensoriais e tecnol 0gicos. Em relacdo aos aspectos
nutritivos, a referida autora destaca os baixos teores de gordura, entre 2% e 4%, e os elevados
teores de proteina, variando entre 19% e 22%.

O perfil de &cidos graxos contribui para que a carne contenha substancias necessarias
ao organismo humano, sga mais suculenta e saborosa, agradando ao paladar e ao desgjo dos
consumidores por aimentos saudaveis. A carne de ovinos possui caracteristicas de maior
digestibilidade, aliada ao baixo teor de colesterol, o que diferencia este produto das carnes
suinas e bovinas e representa uma estratégia de marketing para o setor, uma vez que 0s
consumidores estdo cada vez mais exigentes e preocupados com a salde e o bem estar fisico
(IBPC, 1998).

O sabor e 0 aroma da carne ovina séo aterados pelaidade do animal e pelas condicdes
de criagdo e mangjo. A carne de cordeiro tem sabor suave e cor mais clara, quando comparada
com a da ovelha adulta, sendo preferida pelos consumidores (KROLOW, 2005). A colocagéo
no mercado de animais velhos, cuja carne nem sempre é de melhor qualidade, compromete a
imagem do produto e a consequente efetivagcdo do habito do consumo. Uma alternativa de
comercializacdo da carne desta categoria animal seria através da sua industrializagéo, por
exemplo, na forma de embutido (MATOS et a., 2007). No Brasil, especiamente na regido

sul, a comercializacdo desse tipo de produto é pouco realizada, mas no nordeste é crescente a



fabricacéo de produtos como: embutidos, prensados e defumados com carne ovina e caprina
por pequenas agroindustrias instaladas em alguns estados (SILVA, 2002).

Os processos utilizados na conservacao dos produtos carneos podem ser divididos em:
fisicos — que constituem os tratamentos pelo calor, frio e radiagdes; quimicos — que prevéem a
curapelo sal e sais de cura, a acidificagdo, a adicdo de conservadores naturais e artificiais e a
defumacéo; e biolégicos — que agem a conta de antibidticos e de fermentos, como na
maturacéo de salames e presuntos crus (MADRUGA & FIOREZE, 2003).

A ¢€aboracdo de embutidos fermentados representa alternativa viavel de
processamento por se tratar de produto estavel em temperatura ambiente, o que facilita sua
comercidizacdo e permite alcancar novos mercados consumidores. Nos produtos carneos
processados a integridade da matéria-prima € sempre preservada e as qualidades nutritivas e
organol épticas sdo mantidas ao maximo (MADRUGA et al., 2007).

Roca (1993) cita que os animais de descarte também podem ser aproveitados em
embutidos cozidos, defumados e/ou fermentados como, por exemplo, o salame. Schiffner et a.
(1996) usaram na formulacéo de salame de carne ovina, 60% de carne ovina, 20% de carne
bovina e 20% de toucinho. Reis & Soares (1998) elaboraram salame de carne suina e ovina
com a finalidade de avaliar a cor, sabor, consisténcia e aceitabilidade e concluiram que o
salame de carne suina e ovina é tecnologicamente viavel e apresenta boa aceitabilidade pelo
publico consumidor.

O objetivo desse trabalho foi avaliar ainclusdo de diferentes niveis de carne de ovelha
de descarte em relagéo a carne suina sobre a qualidade do embutido fermentado.

MATERIAISE METODOS

O experimento foi conduzido no periodo de novembro de 2007 a maio de 2008 e
contou com 18 ovelhas de descarte, oito dentes, selecionadas de acordo com o inicio do
arrasamento dos dentes, provenientes do cruzamento aternado continuo estabilizado entre as
ragas lle de France e Texel.

Os animais permaneceram em pastagem de milheto (Pennisetum americanum (L.)
Leeke) durante 75 dias até atingirem a condi¢do corpora de 2,5 a 3,5 (JARRIGE, 1988) em
uma area de um hectare pertencente ao Laboratorio de Ovinocultura do Departamento de
Zootecnia da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Ap6s jeium de solidos e liquidos
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de 14 horas as ovelhas foram pesadas (PA) e abatidas. Em seguida, as carcacas foram pesadas
(PCQ) e entdo levadas a caBmara fria, a uma temperatura de 4°C, por um periodo de 24 horas,
gquando foram novamente pesadas para a determinacdo do peso de carcaga fria (PCF). Entéo,
as carcagas foram serradas a0 meio e a meia carcaga esquerda foi subdividida em quatro
cortes. perna, paleta, costilhar e pescoco que foram pesados.

O pescoco, perna e paeta foram desossados e desses separadas a gordura
intermuscular e de cobertura dos musculos, que posteriormente foram identificados e
congelados. No musculo, foram determinadas a proteina, gordura, matéria seca e matéria
minera dacarne ovina (AOAC, 2000).

Na segunda etapa, foram elaborados os embutidos na planta piloto de carnes do
Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, UFSM. As andlises fisico-quimicas e
microbiol 6gicas foram realizadas nos laboratérios do Departamento de Tecnologia e Ciéncia
dos Alimentos da UFSM.

Foram usadas como matéria prima a carne ovina, proveniente da perna, paeta e
pescoco dos animais experimentais e a carne do pernil e toucinho suino adquiridos no
comércio local para constituirem os seguintes tratamentos:

- Tow : Controle: embutido fermentado tipo salame formulado com 90% de carne suina e 10%
de toucinho;

- T1s9 - embutido fermentado tipo salame formulado com 15% de carne ovina, 75% de carne
suina e 10% de toucinho;

- Tas9 - embutido fermentado tipo salame formulado com 35% de carne ovina, 55% de carne
suina e 10% de toucinho;

- Tss0 - @mbutido fermentado tipo salame formulado com 55% de carne ovina, 35% de carne
suina e 10% de toucinho;

- T7s9 : embutido fermentado tipo salame formulado com 75% de carne ovina, 15% de carne
suina e 10% de toucinho.

A moagem das carnes suina e ovina foi realizada utilizando-se disco de 8mm e 3mm
respectivamente, com Moedor Jamar PJ22, Jamar Ltda., S&0 Paulo, Brasil. Apos a moagem,
as carnes foram misturadas em misturadeira Jamar MJl 35 durante 3 minutos para a extragcéo
das proteinas miofibrilares. Adicionou-se a massa cérnea: cloreto de sodio (30 gkg ™),
glicose (5 g.kg ™), sacarose (5 g.kg ™), p6 hiingaro 11 (3 g.kg ), pimenta branca (2g.kg ™),
alho (5 g.kg ), noz moscada (0,2 g.kg ™) e mistura comercial de cura (Germina Aditivos,
S&0 Paulo, Brasil), contendo nitrato e nitrito de sadio (2,5 g.kg ) (TERRA, 2005), sendo

adicionado por ultimo o fixador de cor. Misturou-se por mais 5 minutos.
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O processo fermentativo foi conduzido através da adicdo do BIOBAK SAL PLUS S;
(Lactobacillus plantarum e Pediococcus acidilactici), diluido em agua isenta de cloro, 30
minutos antes da adicdo. A quantidade de starter adicionada a massa foi de 50g para cada 100
kg de massa carnea.

Ao todo, foram elaborados 40 kg de embutido, sendo 8 kg de cada tratamento que
foram misturados e embutidos separadamente. Para embutir a massa carnea dos tratamentos
foi utilizada uma Embutideira Jamar EJI-09 e tripas naturais de bovinos, adquiridas no
comércio, previamente mergulhada em solucdo de écido acético a 2%, cortadas em pecas de
aproximadamente 15 cm de comprimento, totalizando 40 pegas de aproximadamente 200 g
por tratamento. Essa quantidade de pecas de cada tratamento foi necesséria para a realizacéo
das diferentes analises fisico-quimica e a anadlise sensorial. Cada tratamento foi identificado
com uma cor diferente de fita

Trés pecas de cada partida foram pesadas para avaliagcdo da quebra (perda de peso) que
foi determinada pela diferenca de peso existente entre as pegas carneas no momento do
embutimento (dia0) e apds o produto acabado (TERRA & BRUM, 1988).

Depois de terminado 0 embutimento de todos os tratamentos, as pecas foram levadas a
uma camara com temperatura controlada em 25°C. Nos dias subsequentes a temperatura foi
reduzida em 1 °C por dia até atingir 18 °C. A umidade nos primeiros sete dias de fermentacdo
foi mantida pela presenca de um recipiente com agua dentro da camara. No séimo dia,
quando a temperatura ja estava em 18 °C, foi retirado o recipiente de agua, reduzindo-se,
assim, a umidade dentro da camara, proporcionando o inicio do processo de maturacdo. Foi
realizado o acompanhamento nos dias 0, 3, 7, 14 do pH e da atividade de agua (a,). O salame
foi considerado pronto quando a a,, atingiu valoresinferioresa0,9, o que ocorreu no 14 ° dia.

A medicdo do pH foi realizada homogeneizando-se 20 gramas de amostra com agua
destilada (1:10 amostra/dgua). O homogeneizado foi submetido aos eletrodos do pHmetro
(DM 22, Digimed, S&o Paulo, Brasil) por 5 minutos, quando foi procedida a leitura do pH
(TERRA & BRUM, 1988). Asleituras foram realizadas em duplicata. A a, 1, determinada por
um aparelho determinador de a, (Aqualab CX2T), que quantifica a agua livre disponivel ao
metabolismo dos microorganismos. Este equipamento aplica o principio do ponto de orvalho,
em que a agua é condensada em superficie espelhada e fria, e detectada por sensor
infravermelho. A andlise se da em 5 minutos e apds confirma a reprodutibilidade em trés
medi¢Bes consecutivas.

Para determinagdo da cor foi utilizado o aparelho Minolta Chroma Meter CR-300
(Minolta Camera Co. Ltda, Osaka, Japan). A avaliacdo foi realizada nos embutidos prontos,
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em triplicata, e os resultados foram expressos como L* (brilho), a* (indice vermelho) e b*
(indice amarel 0).

As caracteristicas microbiologicas dos embutidos foram avaliadas apos a sua
fabricacéo (dia0), no dia 7 e no produto final de acordo com Siqueira (1995), sendo aliquotas
de 25 gramas coletadas nesses dias, homogeneizadas com 225 mL de &gua peptonada 0,1%
(Merck) e diluidas seridmente em escala decimal. Para contagem das bactérias
Saphylococcus spp. utilizou-se égar Baird-Parker (Merck) (32 °C/48horas) e confirmacdo de
Saphylococcus coagulase positiva pelo teste de coagulase com plasma de coelho (Merck) de
colbnias tipicas (coloragdo negra, brilhante, com halos de deposito de sais e atividade de
lecitinase). Coliformes totais foram determinados em agar crista violeta-vermelho neutro-bile
(Merck) (37 °C/24 horas) e para a contagem de coliformes fecais foram retiradas col6nias de
coliformes em caldo EC (Merck, Escherichia coli), incubando-se a 45 °C por 48 horas,
observando-se a producéo de gés pelas colbnias. Para pesquisa de Salmonella foi procedido
um enrigqueci mento seletivo em calda tetrationato verde brilhante e rappaports vassiliadis, que
foram levados a estufa por 24h a 42,5°C. A partir destes, semeou-se uma aliguota em placas
com agar SS (Salmonella Shiguella) e agar Rambach, incubados a 37°C por 24 horas. Entéo,
foi verificado o crescimento de col6nias. Nos embutidos prontos foram avaliadas, ainda, a PB,
CZ e MS conforme AOAC (2000) e a gordura segundo Bligh & Dyer (1959).

Para andlise do perfil de &cidos graxos, uma pega de cada partida foi triturada em
Turrax para garantir a homogeneidade da amostra. A extracdo dos lipideos totais dos
embutidos foi feita segundo a metodologia de Bligh & Dyer (1959). Os &cidos graxos foram
esterificados de acordo com a técnica descrita por Hartman & Lago (1973) e analisados em
cromatégrafo a gas da marca Agilent (modelo HP6890), equipado com detector de ionizacdo
de chama (FID) e coluna capilar Supelco SP2560 (100m x 0,25mm x 0,2um). A identificacdo
dos acidos graxos foi realizada através da comparagcédo do tempo de retencéo dos acidos
graxos das amostras com o de padrfes conhecidos.

Para avaliar a diferenca das formulagdes elaboradas foi realizada a andlise sensorial.
Foram consultados 50 avaliadores, escolhidos ao acaso, apreciadores ou ndo de salame. Os
avaliadores provaram todas as partidas, que estavam identificadas por codigos e compararam
essas ap salame elaborado apenas com carne suina (controle). Os aspectos cor, odor, sabor e
textura puderam ser classificados como extremamente melhor que o controle (7), muito
melhor que o controle (6), regularmente melhor que o controle (5), nenhuma diferenca do
controle (4), regularmente pior que o controle (3), muito pior que o controle (2),

extremamente pior que o controle (1) (MORAES, 1988).
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O delineamento experimenta utilizado foi o inteiramente casualizado, com cinco
tratamentos. O modelo matemético seguido adotado foi 0 seguinte:

Yij=pu+Tit+§gj

Onde:

Y = Observagdes das variaveis dependentes
u = Médiageral das observactes

T,= Efeito dos tratamentos de ordem i

€= Erro experimental

Foi também realizada a andlise de regressdo segundo 0 modelo matemético:

Yij = 1+ BaXi +Yij + &

Onde:

Y = ObservagOes das variaveis correspondentes a repeticéo j sob o tratamento de ordem i
u = Médiagera das observacoes

1= Coeficiente da Regressio

X; = Fator correcdo para os niveis de substituicéo

v = Desvio padréo da Regressdo

&;= Erro aleatorio residual da observago j;

As médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade do erro.

Para a andlise sensorial foi utilizado o delineamento de blocos a0 acaso e cada
avaliador foi considerado um bloco. Os dados foram submetidos ao teste de Bonferroni, que
comparou os tratamentos com diferentes niveis de substituicdo da carne suina pela carne
ovina com o tratamento controle, gue continha somente carne suina. As andlises foram feitas
utilizando-se o programa estatistico SAS (2001).
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RESULTADOSE DISCUSSAO

A composicdo centessmal da carne das ovelhas de descarte utilizada como matéria-
prima na elaboracdo dos embutidos apresentou valores médios de 75,8% de umidade, 20,8%
de proteina, 3,5% de gordura e 0,3% de matéria mineral. Prata (1999) firma que os valores da
composicao centesimal da carne ovina podem oscilar em funcéo de fatores como raca, sexo,
peso ao abate, ambiente, dieta e estado de acabamento do animal, mas cita como valores
médios 75% de umidade, 19% de proteina, 4% de gordura e 1,1% de matéria mineral.

No presente estudo, a composi¢do centesimal da carne apresentou valores proximos
aos relatados por Zapata et a. (2001) que avaliaram a composi¢ao quimica da carne da perna
de cordeiros de dois grupos genéticos terminados em confinamento e abatidos aos 140 dias de
idade. Esses autores encontraram valores médios de umidade, proteina e cinzas variando de
76,12 a 76,19%, 19,19 a 19,46% e 1,08 a 1,10% respectivamente e valores de gordura entre
2,01 a 2,39%. Horcada et al. (1998) estudando o efeito do sexo sobre a composicéo quimica
da carne ovina ndo encontraram diferencas para os teores de umidade, proteinas e cinzas, que
foram de 74,0%, 20,9% e 1,0%, respectivamente. Com relagdo ao teor de gordura, porém,
observaram maiores propor¢des na carne das fémeas (3,54%) do que na dos machos (3,15%).
Os resultados encontrados por esses autores também se aproximam dos valores encontrados
no presente estudo, exceto para a concentragdo de minerais. Os principails minerais
encontrados na carne fresca séo potéassio, sodio, magnésio, ferro, cloro, fésforo e zinco, sendo
pobre em calcio e 0s minerais estdo associados a &gua. A andlise centesimal do presente
estudo foi realizada na carne ap0s 0 descongelamento, o que pode ter provocado a lixiviagdo
de minerais, justificando os valores inferiores encontrados.

A evolucdo do pH em cada tratamento durante 0 processamento esta apresentada na
Figura 1. Todos os tratamentos apresentaram 0 mesmo comportamento, isto €, queda nos

valores de pH no decorrer do tempo.
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Equagoes:
Tow: pH = 6,39 - 0,317*dia— 0,018*dia® (R*=0,82)

Tisw:  pH=6,04+0,299*dia- 0,016*dia® (R®=0,86)
Tasw:  pH=6,01+0,279*dia- 0,015*dia® (R®=0,91)
Tssw:  pH=5,96+0,284*dia— 0,015*dia® (R?=0,91)
T  pH=589+0,.261*dia— 0,014*dia® (R?=0,89)

Figura 1 — Evolugdo do pH dos embutidos fermentados elaborados com diferentes niveis de carne de

ovelha de descarte em relagdo a carne suina.

Observou-se que em todos os tratamentos os valores de pH diminuiram até o sétimo
dia de fermentacdo. Essa queda ocorreu fundamental mente devido ao acimulo de acido latico,
formado pela acdo das bactérias acido-laticas (TERRA, 2005). O declinio no valor de pH
durante os primeiros dias de fermentacdo é muito importante para a producdo de salames de
dta qualidade e seguranca devido a inibicdo de microrganismos indesgjavels, conversdo e
estabilizacdo da cor e formacdo de compostos desegjaveis de sabor e aroma. A queda do pH
deve ocorrer até o sétimo dia de forma gradual para valores em torno de 5,0. A partir do
setimo dia, os valores de pH sofrem um aumento, pois ocorrem reagdes de descarboxilacéo e
desaminagdo de aminoécidos, que liberam aménia no meio, acalinizando-o (TERRA, 2004).
Pelegrini (2007) trabalhando com embutido fermentado elaborado com 20% de carne ovina
na formulag&o observou uma queda inicial do pH, seguida de um rapido aumento. Segundo o
autor este comportamento do pH ocorreu, provavelmente, devido a degradacéo do &cido I&tico

e liberacdo de amoniaco, causada pela microflora fungica superficial, resultando em um pH
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final do embutido maior que 7. Reis & Soares (1998) elaboraram salame colonia com carne
ovina utilizando diferentes culturas iniciadora e observaram pelo perfil de queda do pH que
este decaiu mais intensamente nas primeiras 72 horas apos o embutimento. Decorrido este
tempo, a velocidade de queda do pH foi menor, ja que, segundo os autores, com o inicio da
desidratacdo do produto hd um provavel efeito na agdo dos microrganismos.

A evolucdo da atividade de &gua (a,) em cada tratamento durante o processamento dos
embutidos fermentados esta apresentada na Figura 2. Todos os tratamentos apresentaram o

mesmo comportamento em relacdo a a,, isto €, a diminuicdo nos valores de a,, no decorrer do

tempo.
1 —— Tow
0,95 el T 15%
0,9 - T35%
Aw
0,85 - T55%
0,8 —¥— T75%
0,75 T T
0 3 7 14
Dias
Equagoes:
Tow A,, = 0,969 + 0,009*dia— 0,00158dia’ (R*=0,98)

Tises A,, = 0,971 - 0,0031*dia— 0,00016*dia® ( R?=0,90)
Taw: A, =0,966 + 0,005*dia— 0,00086*dia’ (R*=0,96)
Tesos | A,, = 0,965 + 0,0043*dia— 0,00078*dia® (R®=0,85)
Tos0s A, = 0,955 + 0,0089*dia— 0,00155*dia®  (R®= 0,96)

Figura 2 — Evolugdo da atividade de &gua (A,,) dos embutidos fermentados elaborados com diferentes niveis

de carne de ovelha de descarte em relagdo a carne suina.

A atividade de agua diminuiu em todos os tratamentos ao longo do tempo. Essa
reducéo pode ser atribuida a queda dos valores de pH, pois a capacidade de retencdo de agua

das proteinas da carne diminui na medida em gque o pH se aproxima do seu ponto isoel étrico,
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acelerando a desidratac@o e consequentemente reduzindo a a, (CHASCO et d., 1996). O
crescimento e metabolismo microbiano exigem a presenca de agua sob a forma disponivel.
Agua ligada a macromoléculas por forcas fisicas ndo esta disponivel para participar de
reacOes quimicas, ndo podendo ser aproveitada pelos microrganismos. A atividade de égua é
um indice de disponibilidade para utilizagcdo em reagdes quimicas e crescimento microbiano
(MARTINS, 2006). A atividade &gua (Aw) de um alimento é definida como a relagéo entre a
pressdo de vapor da agua do substrato alimenticio (P) e a presséo de vapor do solvente (PO) a
mesma temperatura, ou sgja, Aw = P/PO (SILVA, 2000).

A Tabela 1 apresenta os valores médios finais de pH e a, e a quebra (perda de peso)
ocorrida durante a fermentacéo e maturacéo nos embutido. A incorporacéo da carne de ovinos,
juntamente com a de suinos na formulagdo dos embutidos fermentados influenciou (P<0,05)
os valores finais de a, e pH e também a perda de peso ocorrida durante a fermentacéo e

maturacdo nos embutidos.

Tabelal - Valores médios (+ desvio padrao) de pH e atividade de agua (A,,) observados nos embutidos prontos
apos 14 dias e a quebra ocorrida durante a fermentacéo e maturagéo nos embutidos formulados com

diferentes niveis de carne suina e carne ovina

Tow T15% T3s% Tss0 T75%
pH 5,39+0,04%2 5,07+0,015° 4,98+0,001°¢ 4,89+0,006¢ 4,97+0,011°
Aw 0,807+0,01° 0,895+ 0,012 0,861+0,012° 0,87+0,025%® 0,852+0,021"

Quebra (%) 46,2+1,09%  37,3+2,86° 415+153%° 43 7+124% 41,9+1,71°°

Valores seguidos por letras mindsculas diferentes na mesma linha diferem pelo teste de Tukey (P<0,05).

Os valores médios de a, finais, encontrados neste experimento, estdo dentro dagueles
determinados pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), que deve ser no maximo 0,92 para o
salame e 0,90 para 0 salame tipo italiano que neste estudo foi utilizado como controle.

Os tratamentos que apresentam carne ovina na formulago tiveram pH finais inferiores
(P<0,05) ao tratamento controle. Possivelmente porque o pH do tratamento T, (COntrole) no
dia 0 era superior ao pH dos outros embutidos, ja que o pH inicial da carne tem influéncia no
pH do produto final. Carnes com pH mais elevados necessitam maior producdo de écido para
alcancar o mesmo pH final (BACUS,1984).
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A rapidez da queda do pH influencia diretamente a perda de &gua do produto,
consequentemente a a,; quando o pH se aproxima do ponto isoel étrico das proteinas, ha maior
perda de agua. Portanto, quanto mais répida a queda de pH, maior a velocidade de perda de
agua, levando a menores valores de a,, (BACUS, 1984).

A atividade de &gua é um dos fatores mais importantes no crescimento de
microrganismos. A ac¢ao inibidora do crescimento € potencializada pelo decréscimo do pH e
da adicdo de cloreto de sodio aos embutidos fermentados. Valores elevados de atividade de
agua, entre 0,98 a 1 possibilitam o desenvolvimento de quase todos 0s microrganismos e em
especia as bactérias. Niveis menores que 0,87 inibem o desenvolvimento da maioria das
bactérias e leveduras (MOSSEL & GARCIA, 1985).

O tratamento controle apresentou (P<0,05) a, inferior e maior perda de peso que o
tratamento Tis0, Rust (1994) considera a perda de peso de 30 a 40% ideal para produtos
fermentados secos, 0 que ocorreu somente com os embutidos do tratamento contendo 15% de
carne ovina na formulagdo. Quando se trabalha com tripas naturais bovinas hd uma
desuniformidade no calibre, podendo ocorrer diferencas na secagem dos embutidos, o que
explicaria esse resultado. Reis & Soares (1998) elaboraram salame colonia de carne suina e
carne ovina com o uso de cultura de maturacéo e adi¢do de glicose e &cido ascdrbico em dose
nica ou parcelada e encontraram perdas de peso entre 38,4 e 43,7%.

Na Tabela 2 estd apresentada a composicéo centesimal obtida na andlise de amostras

dos embutidos formul ados com diferentes nivel's de carne suina e ovina

Tabela 2 — Indicativo amostral da avaliagdo dos niveis de proteina bruta (PB), lipidios (L), matéria minera

(MM) e Umidade (U) nos embutidos prontos produzidos com diferentes niveis de carne suina e carne

ovina
Tow T1s% Tas% Tss% T75%
U (%) 35,9 44,5 38,0 35,8 35,6
PB (%) 32,9 27,6 29,6 31,9 31,7
L (%) 214 171 19,6 19,9 20,1
MM (%) 7,3 6,5 6,8 7,1 9,9

Verificase que os valores finais de umidade dos embutidos apresentaram uma

variagéo de 35,9% a 44,5%, nos tratamentos controle e no tratamento contendo 15% de carne



ovina na formulacdo, respectivamente. De acordo com o regulamento técnico de identidade e
qualidade do salame (BRASIL, 2000) um produto, para ser classificado como salame, podera
conter no maximo 40% de umidade. O embutido elaborado com 15% de carne ovina na
formulacdo ndo atende essa exigéncia. Ao trabalhar-se com tripa natural pode haver
diferencas de diametro entre as pegas. O tratamento elaborado com 15% de carne ovina na
formulagédo foi embutido em tripas de maior calibre, 0 que, segundo Rodel (1985) reduz a
secagem do produto, justificando a el evada umidade deste tratamento.

Na camara de maturacéo, a utilizaco de temperaturas altas, durante a etapa inicial de
fermentagdo de embutidos fermentados é prética de rotina, sendo que a medida que ocorre a
secagem desses embutidos ha o decréscimo da temperatura e da umidade relativa. A umidade
final contida no embutido deve estar entre 35% e 40% (PRICE & SHEIGERT, 1994).

Os valores de umidade encontrados neste experimento sdo inferiores aos encontrados
por Nassu et a. (2001) em embutidos elaborados com diferentes proporcdes de carne suina e
carne caprina. Esses pesqguisadores encontraram umidades médias em torno de 50% e afirmam
que essa alta umidade ocorreu mais pelas condicdes de processamento dos produtos, tais
como temperatura de maturacéo e fermentacdo, processo de secagem, do que pela substituicao
da carne bovina pela carne de caprinos.

Os resultados relativos a da fragdo protéica dos embutidos prontos apresentados na
Tabela 2 mostraram-se na faixa de 27,6-32,9% estando em conformidade com a Instrugdo
Normativa N° 20 de 31 de julho de 2000, que estabelece o valor minimo de 20% de valor
protéico no produto maturado (BRASIL, 2000).

Essa dta porcentagem de proteina pode ser explicada pela a adicdo de toucinho
inferior a0 que € comumente empregada em embutidos fermentados e também pela carne
ovina utilizada, que apresentava pouca gordura (3,5%). Os salames tipo italiano podem conter
até 32% de lipidios em sua composi¢cdo (BRASIL, 2000). Dalmas (2004) elaborou embutido
com carne de caprinos de descarte e, entre outros fatores, atribui a alta porcentagem de
proteina do embutido as caracteristicas da carne utilizada. Neste estudo foram utilizadas
carnes de animais mais velhos que apresentam teor de proteinas maior. Madruga et a. (1999)
relatam que a idade de abate influenciou significativamente (P<0,05) nos contetidos de
proteina e umidade nas carnes caprinas, demonstrando que a medida que os animais ficam
velhos, o teor de proteina aumenta e de umidade diminui. Ainda, a reducdo na porcentagem
de umidade na carne de ovelhas de descarte pode ser justificada, pois a medida que aumenta a

idade aumenta também a deposi¢éo de gordura na carcaca.
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Na Tabela 3 sdo apresentados os parametros de L* define a luminosidade da cor, em
gue o valor O indica cor totalmente preta e o 100 totalmente branca; paréametro a* queindicao
indice de vermelho. Esse nimero, quando positivo, indica a existéncia de maior teor de
pigmentos vermelhos, ja quando negativo aponta a inexisténcia destes e o parametro b* que
indicao indice de amarelo (BARBOSA et al., 2006).

Tabela 3 - Médias e desvio padréo da cor dos embutidos fermentados el aborados com diferentes proporgdes de

carne suina e ovina.

Tow T1s% Tas0 Tss0 Ts%
L* 35,99 1,2 42,61 £1,54 32,80 £1,13 33,05 £0,30 34,25 +£0,83
ar 17,83 £0,57 19,75 +0,37 14,47 £1,26 17,30 £0,46 19,30 +0,46
b* 9,32 +0,67 9,59 +£0,25 8,71 £0,61 7,03 £0,42 7,25 0,12

Sanchez-Rodrigues et al. (2001) afirmam que o contetido de agua € o primeiro fator
que influi sobre o parametro da luminosidade (L*), embora o teor de gordura também tenha
influéncia considerével. Essa afirmacdo se confirmou na comparagdo das médias finais dos
tratamentos, onde a maior média de luminosidade (L*) foi registrada para o embutido
formulado com 15% de carne ovina, que apresentou maior teor de umidade (Tabela 3). Terra
(2004) também afirma que valores mais elevados de luminosidade podem ser causados pelo
maior teor de umidade nos salames. Avaliando caracteristicas subjetivas e instrumentais da
carne de cordeiro, Rota et al.(2006) encontraram valores de L* (luminosidade) entre de 39,12
a 42,35, sendo que na carne dos cordeiros abatidos aos 210 dias, foram observados valores de
L* mais elevados, apresentando-se com mais brilho e diferindo da carne dos animais abatidos
aos 360 dias. Animais mais jovens apresentam maior porcentagem de umidade na carne,
justificando os valores de L* mais elevados. Os autores atribuiram esse resultado ao fato da
carne dos animais abatidos aos 210 dias ter apresentado pH mais elevado ja que carnes com
pH mais ato apresentam coloracdo mais vermelha, devido as trocas estruturais, e ata
proporcao de gua entre as fibras musculares.

A intensidade da cor vermelha (a*) representa o parametro mais sensivel para medicéo
de cores, caracterizagdo da cor vermelha e estabilidade da cor (GARCIA-ESTEBAN et d.,
2003). Além disso, 0 parametro a* esta relacionado com a concentracdo de mioglobina e com
a formacdo de nitrosomioglobina durante o processo de cura (PEREZ-ALVAREZ et d.,

1998). Os pigmentos de mioglobina e nitrosomioglobina formados s&o concentrados de
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acordo com a perda de &gua, conferindo cor vermelha rosada mais escura ao salame. Os
valores de a* neste estudo verificados nos embutidos variaram de 14,47 a 19,75. Cavenaghi et
al. (2001) para salames “tipo Italiano” encontraram valores médios de 37,70 para a
luminosidade e de 14,55 para o indice de vermelho. Rota et al. (2006) verificaram na carne de
cordeiros abatidos aos 360 dias intensidade de cor vermelha de 15,63.

Os valores de b* (amarelo) encontrados nos embutidos fermentados variaram de 7,03
a 9,59, ficando préximos verificados por Dulce & Nogueira (1999), em uma pesquisa sobre as
influéncias de algumas caracteristicas fisico-quimicos e sensoriais na qualidade do salame
fabricado no Brasil, em que os vaores do pardmetro b* variaram de 8,25 a 9,85, concordando
também com Delaglio et a. (1996) que, investigando atributos fisico-quimicos e sensoriais na
caracterizacdo de salame italiano, encontraram valores de intensidade da cor amarela (b*) que
variaram de 5,68 a 8,90. indice b* (amarelo) encontrados por Cavenaghi et a. (2001) ao
avaliarem os diversos tipos de salames comerciais foi de 6,11 para salames secos. O vaor de
b* de embutidos fermentados aumenta com a etapa de maturagdo, haja vista os maiores
valores de indice de amarelo (b* = 13,6) reportados por Elias et al. (2003) foi para embutidos
secos maturados por 30 dias. A diferenca observada entre os valores de b* pode ser oriunda
de variagcbes na forma de processamento, como 0 uso de diferentes culturas, tempo,
temperatura e umidade relativa de maturacéo, entre outras (MATOS et d., 2007). Matos et al.
(2007) elaboraram embutidos fermentados cozidos utilizando carne ovina e encontraram
valoresdel, a* eb* de 46,76, 12,66 e 7,75 respectivamente.

A Tabela 4 apresenta o perfil de &cidos graxos dos embutidos elaborados com
diferentes niveis de carne ovina

Entre o total de &cidos graxos identificados, cinco &cidos graxos (C18:1, C16:0,
C18:2, C18:0 e C16:1) constituiram acima de 90% do total de acidos graxos identificados. O
acido oléico (C18:1) foi o acido graxo insaturado que mais contribuiu para o perfil dos acidos
graxos, enquanto os acidos palmitico (C16:0) e estearico (C18:0) contribuiram mais
intensamente entre 0s &cidos graxos saturados.

A soma dos acidos graxos saturados (AGS) sofreu influéncia significativa das
diferentes formulactes testadas. Ao acrescentar-se carne ovina na formulagdo aumentou a
participacdo de &cidos graxos saturados na fragéo lipidica. No entanto, o &cido palmitico que é
capaz de elevar os nivels de colesterol LDL (LIMA et al., 2000) ndo foi influenciado pela
adicdo da carne ovina.



Tabela4 — Perfil dos écidos graxos presentes na gordura dos embutidos fermentados (%)

Tow Taso Taso Tsso T 5% Equacdo Regressio R
Saturados (AGYS)
C14:.0 Acido miristico 1,24 1,34 1,57 1,37 1,42 ns 0,084
C15:0 Acido pentadecanéico 0,11 0,16 0,20 0,22 0,25 y=0,13 + 0,0017X" 0,814
C16:0 Acido palmitico 23,2 23,7 239 22,9 23,0 ns 0,171
C17:0 Acido margérico 0,57 0,61 0,64 0,75 0,85 Y =0,549 + 0,0037X"” 0,942
C18:0 Acido estedrico 12,5 12,8 12,6 14,2 15,2 Y=11,757 + 0,042X™" 0,806
C20:.0 Acido araquidico 0,24 0,19 0,21 0,21 0,20 ns 0,095
C22:0 Acido behénico 0,05 0,03 0,04 0,06 0,07 ns 0,198
Total AGS 37,9 38,9 39,2 39,6 41,0 Y=137,65+0,041X"" 0,827
Monoinsaturados (AGMI)
Cl6:1 Acido palmitoléico 2,08 2,01 1,96 1,73 1,74 Y=2,11-0,005X"" 0,814
Ci18:1 Acido oléico 38,6 36,7 37,2 37,2 374 ns 0,129
C18:1 trans Acido daidico 0,2 0,24 0,28 0,29 0,30 Y=0,215 + 0,0013X ™" 0,734
Cc20:1 Acido 11-eicosendico 0,81 0,68 0,645 0,635 0,62 Y=0,755 - 0,0021X" 0,568
Tatal AGM 41,7 39,6 40,1 39,9 40,1 ns 0,293
Paiinsaturados (AGP)
Cl8:2n-6¢cis Acido linoléico 17,3 16,4 17,5 17,2 15,6 Y=17,519-0,016X" 0,405
C18:3n-3 Acido linolénico 0,97 0,93 1,08 1,13 1,11 Y=0,957 + 0,0025X " 0,714
C20:2 n-6 Acido e cosadiendico 0,765 0,65 0,70 0,72 0,66 ns 0,131
C20:3 n-6 Acido e cosatriendico 0,09 0,06 0,09 0 0,16 ns 0,278
C20:3n-3 Acido eicosatriendico 0,24 0,29 0,38 0,31 0,3 ns 0,001
C20:4 n-6 Acido aracdonico 0,76 0,67 0,66 0,76 0,64 ns 0,044
C20:5n-3 Acido eicosapentaendico 0,03 0,07 0,07 0,09 0,1 ns 0,373
Total AGP 20,2 19,1 20,5 20,2 18,6 ns 0,307
CLA Ac. Linoléico conjugado 0,16 0,17 0,19 0,24 0,315 Y=0,1319 + 0,00217X" 0,774
w-6 Omega 6 19 17,8 18,8 18,7 17,1 Y= 19,066 -0,019X" 0,415
w-3 Omega 3 1,25 1,3 1,53 1,53 151 ns 0,322
w-6/ w-3 Omega 6/ Omega 3 15,2 13,7 12,4 12,2 11,3 Y= 14,491 -0,0446X 0,544
Ac. Graxos Desgjaveis 74,4 71,6 73,2 74,3 73,9 ns 0,059
AGP/AGS 0,53 0,49 0,52 0,51 0,45 Y= 0,54 - 0,00094X"" 0,604

" Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F; * ~ Significativo a 1% de probabilidade pelo teste F; ns= ndo significativo (P>0,05)

! Soma das proporcdes de C 18:0 + AGP + AGMI

19
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Os é&cidos graxos 6mega6 e 6mega3 sdo conhecidos como é&cidos gordurosos
essenciais, porque os humanos ndo podem sintetiza-1os e, portanto, precisam obté-los a partir
da dieta (BRENNER, 1987). De acordo com varios estudos, as doencas degenerativas como
diabete, artrite e 0 cancer estéo relacionadas, em parte, a desproporcéo atual da concentracéo
dos &cidos 6mega-6 e dmega-3 que constituem nossa alimentacdo, ou segja, uma grande
concentragd de Omega-6 e uma escassez de Omega-3 (FAGUNDES, 2002). Segundo
relatorio da FAO de 1994 estima-se que as dietas de certas comunidades ocidentais incluiam
proporcdes médias de dmega-6 e mega-3 em torno de 20:1 a 25:1, bastante diferentes do
consumo de nossos antepassados e das recomendagoes atuais de 5:1 a 10:1 (FAO, 1994).

As cinco formulagdes dos embutidos elaborados no presente estudo apresentaram alta
relacdo Omega-6/6mega-3, no entanto, a medida que se adicionou carne ovina na formulagéo
houve uma reducédo dessa relagéo, mostrando que o embutido formulado com maior teor de
carne ovina € mais saudavel.

O CLA (Acido Linoléico Conjugado), &cido graxo poliinsaturado natural, é
encontrado em muitos aimentos, preferencialmente em produtos lacteos e carne de
ruminantes. Baseado amplamente em estudos animais, ha indicagdes de que certos CLA’s
possuem um numero de efeitos benéficos a salde, como a protegdo contra canceres. Eles
também mostraram contribuir para reduzir a gordura corpora e € sugerido que os CLA’s
possam também exercer um papel na protegdo contra a aterosclerose, diabetes e trombose
(BANNI & MARTIN, 1998). No presente estudo, ao adicionar-se carne ovina na formulagéo
do embutido obteve-se um aumento na participacdo do CLA no perfil de acidos graxos.

A Tabela 5 apresenta os resultados da contagem de coliformes totais, fecais, pesquisa
de Salmonella e Staphyl ococcus coagulase positiva dos embutidos ao longo da fermentacéo e
maturacao.

A qualidade microbiologica dos embutidos foi considerada satisfatoria em todas as
etapas avaliadas neste experimento. Os valores encontrados para a contagem de bactérias
estdo em conformidade com a legislagdo (BRASIL, 2000). Esses resultados podem ser a
atribuidos qualidade da matéria-prima utilizada, as condicdes higiénicas de preparo e as
caracteristicas do proprio produto que possui valor baixo de pH, presenca de aditivos como
nitrito e baixa atividade de &gua, 0 que torna as condigdes desfavoréveis para o

desenvolvimento da maioria dos microrganismos.
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Tabela 5 - Andlises microbiolégicas (UFC.g -1) dos embutidos fermentados formulados com diferentes

proporc¢des de carne suina e ovina durante o periodo de fabricacdo.

Saphylococcus Colif Colif
Dias  Tratamentos coagu!ase Samonella otlofagrsn% Oflecc;ri?$
positiva

0 Tow negy ausente 1,40 x 10° <1,0x 10"
T1s% neg ausente 1,05 x 10° <1,0x 10"

Tas0 neg ausente 1,25 x 10° <1,0x 10"

Tesw neg ausente 1,27 x 10° <1,0x 10

Ts% neg ausente 4,10 x 10* <1,0x 10"

7 T neg ausente 1,06 x 10 <1,0x 10"
Tis% neg ausente 4,40 x 10° <1,0x 10"

Taso neg ausente 5,90 x 10° <1,0x 10

Tss% neg ausente 4,90 x 10° <1,0x 10"

Ts% neg ausente 3,20x 10° <1,0x 10"

14 Tow neg ausente 8,00 x 107 <1,0x 10"
T1s% neg ausente 1,75 x 10" <1,0x 10"

Tas neg ausente 2,00x 10 <1,0x 10"

Tss% neg ausente 5,00 x 10" <1,0x 10"

Ts% neg ausente 3,70x 10 <1,0x 10"

A utilizagdo de culturas iniciadoras faz com que, no inicio da fermentagdo, sga
produzido é&cido |&tico, o que diminui o pH e pode inibir microrganismos indesgjaveis. A
fermentacdo |ética ocorre ndo somente pelos Lactobacillus, mas também por outras bactérias
pertencentes aos géneros Streptococcus e Pediococcus (TERRA, 1996). A adicdo de bactérias
acido-laticas pode produzir substancias antimicrobianas, como bactericinas, conferindo aos
produtos maturados e frescais, melhor qualidade sanitaria (MARTINIS, et al, 1997).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), os
limites estabelecidos para coliformes fecais para o salame tipo itaiano e de 103 UFC . g-*. A
contagem encontrada nas amostras (Tabela 5) em todas as etapas mostra que os produtos
cérneos analisados atendem a essa exigéncia. Em relagdo a presenca de coliformes totatis,
com a acidificagdo do meio durante a fermentacdo e maturacdo dos embutidos ocorreu a
diminuicdo da contagem inicial destes microorganismos nos produtos acabados.

Segundo Franco & Landgraf (2003), a pesquisa de coliformes fecais ou de E. coli nos

alimentos fornece, com maior seguranga, informacdes sobre as condi¢Bes higiénicas dos
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produtos e melhor indicagdo da eventual presenca de enteropatdgenos. Em nenhuma etapa
foram encontrados coliformes fecais nos embutidos nos diferentes tratamentos.

De acordo com Pereira et a. (2000), o Staphylococccus aureus € a espécie envolvida
em surtos estafilocdcicos em nimero estatisticamente superior a 98%. Esse microorganismo
persiste como agente desencadeador dos processos de intoxicacdo estafilococica. A presenca
de nimeros elevados de S. aureus é umaindicacdo de perigo potencial a salde publica devido
a enterotoxina, principalmente quando o processamento envolve a manipulagdo do alimento
(FRANCO & LANDGRAF, 2003). A enzima coagulase, tornada metabdlico de escolha,
permanece como seu preferencial indicador (PEREIRA et a., 2000). O resultado encontrado
foi negativo para a prova de coagul ase em todos os cinco tratamentos verificados neste estudo
(Tabela 5), indicando que nd&o houve crescimento de Staphylococccus aureus nos periodos
avaliados (dias 0, 7 e 14).

Segundo a Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitéria (BRASIL, 2001), a auséncia de
Salmonella em 259 de amostra € fundamental para garantir a seguranca do produto analisado.
Muitos surtos de toxinfeccdo alimentar sdo causados pela Salmonella, a carne um dos
alimentos mais frequentemente envolvido. Os resultados de todas as andlises de pesguisa de
Salmonella, nos embutidos desenvolvidos neste experimento, indicaram auséncia deste
microorganismo em amostras de 259 analisadas nos dias O, 7 e 14 do processo de fabricacéo
(Tabela 5), colocando estes produtos dentro dos limites de seguranca dos padrbes
mi crobiol 6gicos para alimentos.

A Figura 3 apresenta a aparéncia dos embutidos fermentados elaborados com
diferentes propor¢des de carne suina e carne ovina, apos o fatiamento para a andlise sensorial.
O principal fator determinante da aparéncia do produto carneo fermentado € a sua cor
(TERRA, 2004).

Todos os tratamentos apresentaram coloracdo vermelha tipica de produtos curados
fermentados, consequéncia da quantidade conveniente dos sais de cura utilizados e da
mioglobina existente nas carnes (TERRA, 2004). A mioglobina, em geral, é o Unico pigmento

presente responsavel pela coloracdo da carne.
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Figura 3 — Embutidos Fermentados elaborados com diferentes proporcgdes de carne suina e carne ovina.

A Tabela 6 apresenta os resultados obtidos no paing sensorial. O embutido

fermentado elaborado com 15 % de carne ovina na formulagéo teve a coloragdo considerada

(P<0,05) regularmente melhor que a coloracdo do Tgy, (controle), que foi o embutido

elaborado somente com carne suina. Os demais embutidos ndo diferiram em relagdo a

coloragdo do controle.

Tabela 6 - Médias (+ desvio padréo) obtidas pela andlise sensorial dos embutidos elaborados com diferentes

niveis de carne suina e carne ovina para 0s parametros cor, odor, sabor e textura.

Tow T1s% Tas0 Tss06 T75%
COR 4 °° 4,92° 4,62°° 4,14°°¢ 392°
ODOR 4% 4,302 4,062 4,402 4,262
SABOR 4° 4,762 4,28°2" 4,52%° 4,14°2°
TEXTURA 4° 4,742 4,542° 4,642 4,382°

Vaores seguidos por letras minlsculas diferentes na mesma linha diferem estatisticamente pelo teste de

Bonferroni (P<0,05).
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Comerciamente é possivel adicionar-se até 20 % de carne bovina na formulacéo de
salame (BRASIL, 2000). O embutido elaborado com 15% de carne ovina teve a formulagéo
semel hante ao salame italiano, um produto tradicional e aceito pel os consumidores.

Na avaliacdo dos painelistas, ndo houve diferenca (P>0,05) entre os tratamentos
elaborados com carne de ovinos quanto ao odor em relacdo embutido elaborado somente com
carne suina. O pH écido proporcionado pela presenca de bactérias |cticas auxiliou a disfarcar
0 aroma caracteristico da carne de ovinos. A percepcéo do aroma depende simultaneamente
do gosto e do olfato, sendo dificil de distinguir o nivel de intervencéo do odor e sabor dos dois
sentidos.

A utilizagdo de culturas starters na elaboragdo de embutidos fermentados, além do
controle de microorganismos deteriorantes e patogénicos, refina o sabor, aroma e textura desses
produtos. O sabor do embutido elaborado com 15 % de carne ovina na formulagéo foi
considerado (P<0,05) superior, pelos painelistas, ao embutido elaborado somente com carne
suina. No entanto, 0 T1sy, Nd0 diferiu dos demais embutidos formulados com carne ovina em
relacdo ao sabor na opinido dos provadores, que ndo diferiram do controle. Ferrari et al.(2001)
elaboraram linguica utilizando niveis crescentes de carne ovina e concluiram que a lingtiica de
carne de ovelhas de descarte foi bem aceita, sendo que a adicdo de até 75% dessa nédo
influenciou no sabor do produto. Pelegrini (2007) elaborou embutido fermentado tipo salame
utilizando 80% de carne de ovelhas de descarte e 20% de pernil suino na formulagéo e também
concluiu que os embutidos s80 aceitos por pessoas consumidoras de salame.

A textura dos embutidos curados fermentados € determinada principa mente pelo seu
conteldo de &gua e gordura. A textura dos salames é influenciada pela umidade fina do
produto, portanto todos os fatores que interferem no processo de desidratacdo dos salames
podem provocar alteracOes na textura. A dureza, gordura, suculéncia, fatiabilidade, tenridez,
granulosidade, fibrosidade e viscosidade séo atributos avaliados na anadlise da textura de
embutidos fermentados. Pelos resultados obtidos na andlise sensorial, as diferencas
verificadas no teor de umidade entre os tratamentos (Tabela 2) ndo interferiram na textura dos
salames, ja que as umidades finais dos embutidos foram muito proximas e os embutidos
elaborados com 15 % e 55 % de carne ovina na formulagdo tiveram suas texturas
consideradas (P<0,05) superiores a do embutido elaborado somente com carne suina pelos
painelistas. No entanto, para os provadores, 0 Tisy, € 0 Tssy, Nd0 diferiram dos demais
embutidos com carne ovina em relacdo a textura.

De uma maneira geral, na avaliagdo sensoria, os embutidos fermentados formulados

com niveis crescentes de carne ovina apresentaram resultados satisfatorios, uma vez que, em
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nenhum aspecto avaliado (cor, odor, sabor e textura) obtiveram conceitos inferiores ao
embutido controle, formulado com carne suina e toucinho.

Esses resultados corroboram os de Roga et a. (1997) que estudaram a viabilidade de
elaboracdo de alguns produtos de carne de ovelha, como presunto, fiambre, charque, "jerked
beef" e salame em escala de laboratério, comparando-os com produtos de carne de cordeiros.
Utilizaram a carne de uma ovelha com sei's anos e de um cordeiro de oito meses de idade e o
salame elaborado com carne de ovelha apresentou cor mais caracteristica do produto, ou sea,
vermelho, sem afetar os outros parametros sensoriais, onde concluiram que a elaboracdo de
salame € uma alternativa para 0 aproveitamento da carne de ovinos de descarte. Reis & Soares
(1998) elaboraram salame colonial processado com carne suina e ovina na propor¢éo de 70:30
e concluiram gue esse salame é tecnologicamente viavel e apresenta boa aceitabilidade pelo
publico consumidor. Pelegrini (2007) afirma que embutidos fermentados el aborados com 80%
de carne de ovelhas de descarte e 20% de carne suina sdo aceitos por pessoas consumidoras

de salame.

CONCLUSAO

E possivel adicionar até 75% de carne ovina na formulagio de embutido fermentado.
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6 CONSIDERACOESFINAIS

O conhecimento do desempenho e das caracteristicas da carcaga de ovelhas de
descarte constitui-se num subsidio importante na busca de aternativas de comercializacéo
desta categoria, fornecendo informacbes para pesquisadores que trabalhem ou desgem
trabalhar com grupos contemporaneos, enriquecendo a literatura disponivel.

A utilizagdo da carne de ovelhas de descarte na elaboragé@o de embutido fermentado é
possivel. No entanto € preciso que novos trabalhos sgam desenvolvidos para que essa
utilizacdo se torne possivel em grande escala, ja que neste experimento a carne utilizada foi
dissecada e toda gordura retirada.



APENDICES

Capitulo | - Desempenho e caracteristicas da carcaca de ovelhas de descarte lle de

France e Texel terminadas em pastagem cultivada de verao

Apéndice A - Pesos das ovelhas de descarte nos 75 dias de pastejo

Pesos dos animais

Animl 21/12 03/01 18/01 02/02 15/02 05/03
1 485 51 475 52 555 553
2 43 46 45 48,8 50 52
3 555 575 58,5 635 65,2 65,1
4 49 52 535 57 592 635
5 45 485 51 54,5 57,5 61
6 505 50,5 51 56 585 60
7 51 525 52 55,5 57 59
8 36 39 395 42,2 44 46
9 45 47 49 515 537 55,5
10 415 4 425 46 50 50,9
11 385 40 405 45 47,7 485
12 46 465 47 50 56 61
13 44 45 45 48 50,7 525
14 525 51 535 575 58.8 60,5
15 46 50,5 495 54 55,7 585
16 48 48 49 52 545 525
17 46 48 48 515 57 57,1
18 46 46 49 515 533 525

Apéndice B — Vaores de pH das carcacas das ovel has de descarte avaliadas durante 15 horas

apos o abate
Animal/ pH dacarcaca

hora 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
1 6,48 624 58 58 58 58 55 58 57 57 579 57 593 57 583
6,73 619 571 58 54 574 549 587 59 569 575 57 572 554 575

3 653 621 604 59 566 532 53 576 555 565 591 55 553 56 56
4 662 635 606 56 605 58 547 614 631 59 605 587 58 587 579
5 6,42 608 609 615 55 563 607 569 59 58 561 574 568 56 565
6 667 631 611 647 566 58 611 571 59 58 571 582 579 573 571
7 6,98 6,08 6,46 6,05 6 591 598 566 561 551 527 566 561 525 562
8 69 631 594 598 603 572 559 544 52 558 55 53 528 561 56
9 707 653 622 68 671 644 603 591 58 564 591 575 552 541 582
10 6,73 682 64 602 607 584 55 565 55 579 58 54 55 58 557
11 661 663 628 625 606 601 583 548 529 549 56 568 541 535 573
12 6,3 572 6 579 594 557 558 549 528 568 546 542 545 6,67 568
13 695 65 612 604 566 564 568 527 511 549 561 525 535 553 546
14 6,72 647 567 569 569 53 564 58 58 567 573 581l 573 55 57
15 6,42 594 614 572 533 514 521 518 544 54 54 54 494 524 54
16 66 655 628 59 556 569 565 579 566 563 555 503 53 545 532
17 664 636 602 558 55 58 564 58 567 555 53 574 56 533 59
18 6,48 624 58 583 58 58 55 58 57 576 579 57 593 57 583
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Apéndice C — Peso e rendimentos da carcaca e cortes da carcaca das ovelhas de descarte
terminadas em pastagem cultivada

Peso Peso Peso  Peso

Animal  pesovivo PCQ RCQ PCF RCF 1Q paleta perna Costdla pescoco

1 55,3 25,7 46,40 24,86 44,95 3,12 227 4,02 519 1,245
2 52,5 254 48,38 2456 46,78 331 249 406 507 1,08
3 50,9 220 4323 21,35 4194 298 205 375 411 1

4 52,5 240 4572 2325 4429 315 250 366 4,75 1,05
5 65,1 30,2 46,39 2941 4517 263 2,/8 4,75 5965 1,41
6 57,1 254 4456 2451 4292 367 237 415 4995 1,09
7 60,5 290 4790 2821 46,63 266 232 449 6,53 0,93
8 58,5 250 42,73 24,08 41,16 366 217 4,03 497 0,94
9 63,5 27,2 42,83 2625 41,34 347 232 409 578 0,91
10 61 243 39,80 2337 3831 3,73 197 38 493 0,91
11 46 199 4335 1914 4161 401 169 334 383 0,84
12 52 229 4398 2199 4228 387 21 341 4,785 0,76
13 60 258 43,02 2515 4191 258 231 4,07 4,88 1,10
14 55,5 253 4559 2459 4430 285 222 39 5215 0,80
15 52,5 22,7 4314 21,95 4181 3,09 183 348 4785 1,26
16 59 26,5 4495 26,02 44,09 190 193 438 5705 1,62
17 61 253 4142 2445 40,07 325 224 398 528 1,21

18 48,5 215 4435 20,87 4302 300 205 35 3,72 0,92




Apéndice D — Caracteristicas objetivas e subjetivas avaliadas nas carcagas das ovel has de descarte terminadas em pastagem cultivada

Animal comp carcaca Comp perna Larguraperna Prof perna Prof peito Coformacdo Cob gordura Cor carne Textura Marmoreio
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15
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Capitulo Il - Caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensorial de embutido
fermentado tipo salame formulado com diferentes proporcdes de carne
ovina e suina

Apéndice E - Resumo da analise de variancia do pH nos embutidos prontos

Fontes de Grausde Somade Quadrado .
Vaiagio ~ Liberdade  quadrados médio ValordeF  Probabilidade
Tratamentos 4 0.4585066 0.1146266 281.87 < 0,0001
Erro 10 0.0040666 0.0004066
Total 14 0.4625733
R*=0.9912 Média= 5,06

Apéndice F — Resumo da andlise de variancia da atividade de agua (Aw) nos embutidos

prontos
Fontes de Grausde Somade Quadrado .
Variagdo Liberdade quadrados meédio ValordeF  Probabilidade
Tratamentos 4 0.00839740  0.00209935 8,06 0,0209
Erro 5 0.00130300  0.00026060
Total 9 0.00970040
R = 0.86567 Média= 0.857

Apéndice G — Resumo da andlise de variancia da quebra nos embutidos prontos

Fontes de Grausde Somade Quadrado .
Variagdo Liberdade quadrados médio ValordeF  Probabilidade
Tratamentos 4 129.8791067  32.4697767 10.02 0.0016
Erro 10 32.3992667 3.2399267
Total 14 162.2783733
R°=0.8003 Média= 42,13
Apéndice H — Resumo da andlise de variancia da cor dos embutidos prontos
Fontes de Graus de Somade Quadrado .
Variacito  Liberdade  quadrados médio  vaordeF  Probabilidade
Tratamento 4 37.2400000 9.310000 7.59 < 0,0001
Bloco 49 178.8000000  3.6489796 2.98 < 0,0001
Erro 196 240.3600000  1.2263265
Tota 249 456.400000
R°=0.47335 Média= 4,32



Apéndice | — Resumo da andlise de variancia do odor dos embutidos prontos

Fontes de Graus de Somade Quadrado .
Variagéo Liberdade guadrados meédio ValordeF  Probabilidade
Tratamento 4 5.6560000 1.4140000 1.68 0,15
Bloco 49 144.196000 2.9427755 3.50 < 0,0001
Erro 196 164.744000 0.8405306
Total 249 314.5960000
R°=0.476332 Média=4.204
Apéndice J- Resumo da andlise de variancia do sabor dos embutidos prontos
Fontes de Grausde Somade Quadrado .
Variagdo Liberdade quadrados médio ValordeF  Probabilidade
Tratamento 4 18.400000 4.6000000 3.53 0,008
Bloco 49 142.50000 2.908163 2.23 < 0,0001
Erro 196 255.200000 1.3020408
Total 249 416.10000
R°=0.38668 Média=4.34

Apéndice K — Resumo da andlise de variancia da textura dos embutidos prontos

Fontes de Graus de Somade Quadrado .
Variagéo Liberdade guadrados medio ValordeF  Probabilidade
Tratamento 4 16.760000 4.1900000 3.84 0,005
Bloco 49 109.700000 2.2387755 2.05 0,0003
Erro 196 213.640000 1.09000
Total 249 340.100000
R°=0.37183 Média=4.46



Apéndice L — Histograma de frequéncia das notas atribuidas para os atributos cor, odor, sabor e textura dos embutidos fermentados elaborados
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