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RESUMO: Com o aumento da criag@o de ovinos destinados para corte, ¢ o conseqiiente
incremento no consumo da carne ovina, o mercado consumidor tem se tornado mais
exigente quanto a qualidade do produto que é oferecido nas prateleiras dos
supermercados. Este trabalho visa salientar alguns fatores importantes na busca de
uma maior qualidade na produgio de carcagas e carne ovina, descrevendo e citando
técnicas relacionados a qualidade da carcaca e da carne ovina.
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INTRODUCAO

A produgido de carne ovina vem se
acentuando no estado de S&o Paulo e em
todo Brasil, para suprir um mercado dvido
pelo produto, o pais ainda importa
grandes quantidades de carne da
Argentina, Uruguai, Nova Zelandia e
Australia. Com o incremento da demanda
pelo produto a exigéncia do mercado
consumidor pela qualidade passam a ser
maior. A tecnificagdo da produg¢do pela
busca de um produto de maior qualidade
torna—se indispensavel.

Entende-se por qualidade de carcaga a
proporc¢do e distribuigdo dos seus
diferentes componentes, bem como a sua
morfologia (DIESTRE, 1991), a qual pode
ser determinada por avaliagdo subjetiva
ou objetiva, através de medidas como:
comprimento de carcaga, comprimento de
perna, perimetro e largura de perna, de

peito, entre outros. A carne é resultado
de transformagdes fisicas e quimicas dos
musculos esqueléticos, iniciada pela
morte do animal, e sua qualidade é um
termo um tanto complexo e de dificil
definigdo, ja que pode ser interpretada de
diferentes formas, de acordo com o ponto
de vista ou interesses. No entanto pode
ser definida como a totalidade de aspectos
positivos que constituem seu valor
sensorial e nutritivo (DIESTRE, 1986).

O valor das carcagas ¢ estabelecido em
fungdo da adequagdo de suas
caracteristicas qualitativas e quantitativas
as exigéncias da demanda. Porem, a busca
da qualidade ndo é tdo simples, e seu
conceito adquire significado diferente, de
acordo com o segmento da cadeia
produtiva que se considere (OSORIO et
al., 2002).

Existem muitos fatores que influem sobre
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a qualidade da carcaga e da carne de
ruminantes como a genética, alimentagao,
sexo, idade, manejo durante a cria € na
fase de pré-abate (SIQUEIRA et. al., 2001).

FATORES ANTE MORTEM QUE
INFLUENCIAM NA QUALIDADE DA
CARCACAEDA CARNE OVINA

O manejo pré-abate (ante mortem) se
mostra muito importante, pois pode afetar
de forma sensivel os parametros que
determinam a qualidade da carne. O
estresse que sofrem os animais nesta
etapa pode alterar a curva de declineo do
pH post mortem, redundando em
alteragdes qualitativas substanciais
(DEVINE et al., 1993; PALACIO et al,,
1999; CANEQUE e SANUDO, 2000).

FATORES CAUSADORES DE
ESTRESSE

Uma diferenga da espécie bovina para a
ovina € que 0s ovinos sdo poucos
susceptiveis ao efeito do estresse por
transporte, sendo outros fatores como o
isolamento e o medo antes do sacrificio
mais determinante neste topico, que o
transporte em si (BRAZAL e BOCCARD,
1977). Os ovinos possuem uma menor
sensibilidade a fatores estressantes, visto
que nfo € comum apresentarem
problemas com o decréscimo de pH final
da carne (CANEQUE e SANUDO, 2000).
DEVINE et al. (1993) constataram que
cordeiros submetidos a diferentes
tratamentos estressantes mostraram um
incremento significativo do pH final,
diretamente relacionado a intensidade do
tratamento.

Quando se aumentou o tempo de espera
no periodo pré abate, alguns autores
verificaram uma elevagao significativa do
pH (PALACIO etal., 1999). BROWN apud
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CANEQUE e SANUDO (2000)
encontraram um pH maior em animais
sacrificados no dia da chegada ao
abatedouro, quando comparados aos que
esperaram um periodo maior para serem
abatidos.

IDADE E PESO AOABATE

A idade é outro fator a se levar em conta e
um dos que mais influem sobre qualidade
da carne. Portanto, ha que se diferenciar
idade cronoldgica, expressadas em dias
desde o nascimento, e a idade fisiologica,
que se expressa em percentagem do peso
vivo adulto alcangado e que determina o
estado de desenvolvimento do individuo,
caracteristica que influi notoriamente na
diferencas entre ragas, determinando sua
precocidade e seu peso ao abate
(CANEQUE e SANUDO, 2000). SIQUEIRA
et al. (2001) ndo encontraram efeito de
diferentes pesos de abate (28, 32,36 € 40
Kg) sobre o pH nas carcagas.

A influéncia da idade também ¢ muito
grande na coloracdo, pois influi
diretamente na quantidade de pigmentos
(mioglobina), aumentando a intensidade
e diminuindo a estabilidade da coloragdo
(CANEQUE e SANUDO, 2000).Diferentes
pesos de abate ndo influenciaram na
coloragido da carne (SIQUEIRA et al.,
2002).

A maciez e sua relagdo com o tecido
conjuntivo e a quantidade de gordura sdo
ditadas pela idade fisioldgica e pelo peso
de abate dos animais (CANEQUE e
SANUDO, 2000). O peso de abate
demonstrado por SIQUEIRA et al. (2002)
ndo influiu na maciez da carne de
cordeiros. A suculéncia depende da
capacidade de retengdo de agua da carne
(SANUDO, 1992). Com o passar da idade
a capacidade de reteng¢@o de 4gua na carne
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ovina diminui (SANUDO e SIERRA, 1982)
atuando diretamente no decréscimo da
suculéncia inicial. Porém a quantidade de
gordura intramuscular aumenta, o que se
traduz num acréscimo de suculéncia
continuada (BRENDENSTEIN et al. 1983).
As mudangas no metabolismo, ligadas a
idade, constituem um fator importante
relacionados ao aroma da carne, tanto
em qualidade como em intensidade devido
as modifica¢des da gordura intramuscular
produzida (TOURRAILLE e GIRARD,
1985).

SISTEMAS DE PRODUCAO

Os diferentes sistemas de produgio
exercem influéncia na qualidade da carne,
tanto pelo manejo quanto pela dieta
oferecida aos animais. A alimentagio tem
um papel decisivo na qualidade de forma
que diferentes sistemas de produgio
podem determinar uma caracteristica de
deposi¢do de gordura e musculo
(CANEQUE e SANUDO, 2000).

Dietas mais energéticas tém demonstrado
serem produtoras de carne mais macia,
devido provavelmente, a maior deposi¢io
de gordura intramuscular (CIRIA e
ASENJO, 2000).

A alimentag¢do pode influir sobre o aroma
ao longo da maturag@o e conservagio,
devido a alteragdo na composi¢do dos
acidos graxos saturados e insaturados
dependentes da alimentagdo (CIRIA e
ASENJO, 2000).

FATORES POST MORTEM QUE
INFLUENCIAM NA QUALIDADE DA
CARCACAEDA CARNE OVINA

MATURACAO
Maturacdo sdo as transformacdes
bioquimicas sofridas pelo musculo apds

o abate, que afetam a estrutura das
miofibrilas, dando como resultado uma
maior maciez a carne. A mioglobina
também pode ter alteragdes quimicas
nesta fase. O armazenamento prolongado
sob temperaturas baixas e durante o
armazenamento por um curto espaco de
tempo a temperatura elevada, ocorre
ressecamento da superficie da carne e o
aumento da concentragdo de sais na
superficie favorece a formacio de
metamioglobina. A temperatura afeta o
grau de oxidagdio da mioglobina,
acelerando as reagdes de 6xido redugio
(SANUDO, 1992). O processo
convencional de rapida refrigeragdo post
mortem das carcacas, produz uma
contragao excessiva das miofibrilas antes
da fase de rigor, conhecida como “Cold
Shortening” (encurtamento pelo frio) que
influencia na maciez da carne. Para
prevengdo deste quadro podem ser
aplicadas a refrigera¢do retardada e a
estimulag¢do elétrica das
carcagas.(RONCALES, 1999) Outros
processos para acelerar melhorar a maciez
dacarne tem sido propostos (GIL, 1996).
A limitagdo da contra¢do post mortem,
pela suspensdo da carcaga, causando o
estiramento de varios musculos,
conhecido como “Tendertretch”, obtém
uma matriz menos protéica, menos densa
€ uma carne mais macia, com esse método
se aumenta o comprimento do sarcomero
e a atividade da calpastatina (CIRIA e
ASENJO, 2000).

A injegdo da solu¢@io acida na carne
proporciona uma maior maciez,
diminuindo a for¢a de cisalhamento. A
maceragdo com acido latico ou acético,
também reduz a resisténcia ao corte
(CANEQUE e SANUDO, 2000).

As carnes de carcagas submetidas a um
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resfriamento rapido sdo mais macias que
as resfriadas de maneira convencional.
Esse processo origina um pH final mais
alto e uma leve liberagio de calcio e isto,
juntamente com alguns fatores
desconhecidos, incrementam a atividade
proteolitica das calpainas (CANEQUE e
SANUDO, 2000).

PROCESSOS CULINARIOS

Outro fator importante que influencia a
maciez da carne é o tratamento térmico
utilizado no cozimento. Assim, o efeito do
contetdo de colageno, do comprimento
da fibra ou da quantidade de gordura
intramuscular, sobre a dureza da carne,
depende das condigdes do processo de
cozimento, temperatura e tempo.

A textura da carne cozida esta determinada
pela perda de liquido devido a contrag@o
do colageno, resisténcia das miofibrilas
desnaturadas e a forga residual do tecido
conectivo intramuscular (CIRIA e
ASENIJQO, 2000). A influéncia do processo
culinario ocorre, segundo SANTOLARIA
(1993), da seguinte maneira: a medida que
o pH vai diminuindo, aproximando-se do
ponto isoelétrico das proteinas, vdo se
bloqueando os grupos polares e se
igualam as cargas positivas e negativas
livres, pelo que agua imobilizada e em
certa maneira, a livre, tendem a sair para o
exterior diminuindo a capacidade de
retengdo de agua pela carne.

Com o cozimento, tem lugar as reagdes
entre calor e precursores de aroma,
originando compostos  volateis
(responsaveis pelo aroma) e néo volateis
(responsaveis pelo sabor) (CANEQUE e
SANUDO, 2000).

CONCLUSOES
Com o aumento do mercado consumidor
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da carne ovina e a conseqiiente exigéncia
pelo acréscimo da qualidade, havera
necessidade de maiores cuidados no
manejo ante e post mortem tanto para os
produtores quanto para os frigorificos.

Tendo em vista o conceito do processo
qualitativo de produg@o de carne ovina,
os centros de pesquisa e as universidades
vém incrementando os estudos nessa drea
para a tipificagdo e padronizagdo das
qualidades das carcagas e da carne ovina.
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