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RESUMO

Diante do grande consumo de carne a nivel mundial, bem como a ascenséo do vegetarianismo e veganismo, os consumidores de carne,
especialmente de carne de grandes animais, estdo cada vez mais exigentes quantos aos aspectos sensoriais e caracteristicas
organolépticas e de bem-estar animal cabendo, com isso, ao mercado abastecer o mercado carneo com produtos de alta qualidade.
Deve-se assegurar a qualidade para satisfazer o consumidor. A qualidade da carcaca, assim como a da carne podem ser influenciadas
por diversos fatores, entre eles a raca e o tipo ou sistema de alimentacdo podem possuir maior influéncia, dependendo do sistema de
producdo ao qual os animais estdo submetidos. A qualidade dos produtos tem adquirido relevancia durante as Ultimas décadas, sendo
considerada de distinta forma pelos integrantes da cadeia agroalimentar. Os consumidores, produtores e a inddstria possuem distinta
importancia sobre os parametros de qualidade da carne e da carcaga; todavia, todos os integrantes da cadeia carnea devem assegurar
qualidade para um correto e idéneo funcionamento e melhorar sua competitividade. A raga pode influenciar os pesos, rendimentos e
conformagdo da carcaga, entre outras variaveis, como também o pH e a composi¢do de acidos graxos da carne. Enquanto o manejo
nutricional afeta a conformacéo da carcaca, as caracteristicas de maciez, cor, composi¢do quimica e de acidos graxos. E por esses
motivos que nos diferentes sistemas de produgdo de ovinos os efeitos da raca e da alimentacdo devem ser considerados para a obtencéao
de um produto de qualidade que satisfaca as demandas dos consumidores.
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Effects of breed and the nutritional management about the characteristics of quality carcass
and the meat in sheeps

ABSTRACT

Given the high consumption of meat at a global level, as well as the rise of vegetarianism and veganism, meat consumers, especially
of large animals, are becoming increasingly demanding in terms of sensory aspects, organoleptic characteristics, and animal welfare,
requiring the market to supply the meat market with high-quality products. Quality must be ensured to satisfy the consumer. The quality
of the carcass, as well as the meat, can be influenced by various factors, including breed and the type or system of feeding, which may
have a greater influence depending on the production system to which the animals are subjected. The quality of products has gained
importance in recent decades and is considered in different ways by participants in the agri-food chain. Consumers, producers, and the
industry each hold distinct importance regarding the parameters of meat and carcass quality; however, all participants in the meat chain
must ensure quality for proper and reputable functioning and to enhance competitiveness. The breed can influence carcass weight,
yield, and conformation, among other variables, as well as the pH and composition of fatty acids in the meat. While the nutritional
management affects carcass conformation, tenderness, color, chemical composition, and fatty acid characteristics. It is for these reasons
that in different sheep production systems, the effects of breed and feed must be considered to obtain a quality product that meets
consumer demands.
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1. Introducéo

A globalizacdo dos mercados permitiu uma maior integragdo econdmica entre os individuos e 0s
produtos comerciais e, com isso, a0 mesmo tempo planteou-se a necessidade de cumprir as necessidades de
gualidade para satisfazer as demandas dos consumidores cada vez mais exigentes e informados. Neste sentido,
a industria da carne e os produtos ovinos devem cumprir com certos padrdes de qualidade pré-estabelecidos
pela legislacdo vigente para, além de atender a demanda do consumidor mais atento ao alimento gue consome,
manter-se competitivo no mercado global. Tendo como base tais pressupostos, é necessario conhecer os
diferentes fatores que podem afetar as principais caracteristicas de qualidade tanto da carcagca como da carne.

A indUstria da carne € um setor em constante ascensdo, mesmo no aumento do niumero de individuos
com doutrinacdo vegana ou vegetariana, 0 consumo de carnes no mundo evolui e, com isso, aumenta-se
também as informagfes sobre os produtos e/ou ingredientes na midia, em redes sociais, em conversas etc.,
tornando o consumidor cada vez mais informado e exigente na compra de um produto de qualidade. Diferentes
trabalhos tém determinado que a idade do animal, o sexo'??, o tipo de alimentagdo*® e a raca®"® podem afetar
de distintas maneiras as caracteristicas da carcaca com relacdo ao peso, conformacao, espessura e distribuicdo
da gordura etc., bem como as da carne (pH, textura, cor e composi¢éo nutricional).

Considerando os efeitos supra, o seguinte trabalho possui como objetivo a revisdo sistemética de
trabalhos mais recentes relacionados com o efeito das diferentes racas sobre a qualidade da carcaga e da carne,
como também, o efeito da alimentacdo (concentrado, pasto ou outros) sobre estas mesmas variaveis.

2. Material e Métodos

A partir de uma revisdo sistematica de trabalhos académicos e de pesquisadores de instituicdes
académicas e/ou organizagdes de pesquisa cientifica, fez-se uma meta-analise de dados com palavras-chaves
estabelecidas para filtragem de artigos, trabalhos de conclusdo de cursos, dissertacGes, teses, folhetos,
comunicados técnicos, livros etc., sobre a influéncia da raca e da alimentacdo nas caracteristicas da carcaca e
da carne de ovinos. Para tanto, utilizaram-se as plataformas Google Scholar, Mendeley, Scopus, SciELO, Web
of Science, Researchgate, Spell, Semantic Scholar, Science Open, Google Books e em sites de revistas e
periddicos como a Revista Brasileira de Zootecnia, Small Ruminant Research, Journal of Animal Science,
Journal of Animal Nutrition entre outros.

Figura 1 — Analise de trabalhos e resultados ap0s as filtragens estabelecidas

Figure 1 — Job analysis and results after established filtering
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Fonte: Elaborado pelo autor.
Source: Elaborated by the author.
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A filtragem dos artigos deu-se através das palavras-chaves ovinos, carcaca, carne, qualidade, raca,
alimentacéo e sistema de alimentacdo, bem como procedeu-se a escolha dos trabalhos através da qualificacdo
académica dos pesquisadores, com um mestrado, no minimo, a linguagem do artigo em portugués ou inglés e
a qualificacdo CAPES do local onde o trabalho foi publicado, ndo sendo menor que uma qualificacdo B1.
Deste modo, concluiu-se as buscas com um total de 60 trabalhos entre os anos 1990 e 2022 (Figura 1).

3. Resultados e Discusséo
3.1 Situacao atual da ovinocultura

Segundo o Ultimo censo agropecudrio do Brasil realizado pelo IBGE (2022)°, existem no pais cerca de
21.514.274 cabecas de ovinos, distribuidas em todo o territdrio nacional, porém com expressividade para as
regibes Nordeste que possui cerca de 70% do rebanho ovino e a Sul com 20% do rebanho (Figura 2). Com
destaque para os estados de Bahia e Pernambuco que possuem os maiores efetivos de ovinos do pais, 21,7 e
16% respectivamente. Além disso, durante o ano de 2021 o nimero de animais abatidos foi recorde, chegando
a 6,41 milhdes, porém apenas 2,1% desses animais abatidos foram inspecionados pelo governo federal®°.
Associado a isto, 0 consumo de carne per capita € muito baixo, sendo estimado em aproximadamente 30 g de
carne ovina/habitante/ano em 2020 (Tabela 1). Isso associa-se, principalmente, ao consumo informal e
estacional da carne ovina do qual repercute neste indicador'?. Além disso, o Brasil ndo possui tradigéo de
exportacdo de carne ovina, mas em 2021 exportou cerca de 62 toneladas, faturando cerca de 531 mil dolares.
No entanto, as estimativas para os proximos anos indicam uma mantenca nos precos reais da carne ovina a
nivel mundial, igualmente aos pre¢cos pagados aos produtores, mas bastante inferiores aos precos historicos
alcangados em anos passados. A unido dos fatores supracitados pode ser um aliciente para o aumento do
rebanho ovino no Brasil, com o objetivo de satisfazer a demanda externa de carne ovina. Assim mesmo, 0
negdcio da ovinocultura apresenta uma alta utilidade por area quando comparado com outras atividades como
a criacdo de gado de corte ou leite no pais.

Figura 2 — Rebanho de ovinos do Brasil por area
Figure 2 — Brazilian sheep herd by area

BRASIL: REGIOES

Fonte: Elaborado pelo autor.
Source: Elaborated by the author.
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Tabela 1 — Panorama da ovinocultura no Brasil
Table 1 — Overview of sheep farming in Brazil

indices avaliados

Rebanho ovino (milhdes de cabecas) 21.514.274
Abatedouros credenciados®® 286
Abatedouros ndo credenciados®® 216
Peso ao abate (Kg) 30-40
Abates totais em 2021 (milhGes de cabegas) 6.410.000
Abates clandestinos em 2021 (milhGes de cabegas) 6.272.000
Abates fiscalizados pelo governo em 2021 (milhdes de cabegas) 138.000
Producdo total de carne em 2021 (toneladas)” 96.150
Producéo de carne néo fiscalizada em 2021 (toneladas)” 94.080
Producdo de carne fiscalizada em 2021 (toneladas)” 2.100
Rendimento de carcaca (%) 38 -45
Preco (R$/Kg) 20-35
Receita total dos abates (R$)™ + 2,6 bilhdes
Receita abates fiscalizados (R$)™ + 559 milhdes
Receita abates ndo fiscalizados (R$)™ + 2,54 bilhoes
Consumo per capita em 2023 (Kg/habitante) 0,03
Consumo de carne total em 2021 (toneladas) 6.480
Diferenca carne fiscalizada x consumo de carne (%) 32,4

* Considerando 15 kg de carcaga e rendimento médio de 40%.
** Considerando preco R$ 27,00/Kg, média geral conforme fontes de estudo em agougues e frigorificos.
Fonte: Elaborado pelo autor.
Source: Elaborated by the author.

Vale enfatizar que a maior parte do abate de ovinos no Brasil ocorre de forma clandestina, cerca de
97,8% dos ovinos abatidos ndo séo fiscalizados pelo governo, desta forma torna-se dificil encontrar disponivel
a carne no mercado idoéneo, uma vez que essa carne é vendida em feiras livres ou agcougues nao credenciados
pelo governo. Sendo assim, o pais entra em dissidio ao ter que exportar para atender a demanda externa e
importar para que a carne ovina chegue em lugares onde a do abate clandestino n&o o chegue.

Né&o apenas devem-se cumprir as quotas de producdo, mas também com o conceito de qualidade do
produto, o qual tem cobrado grande importancia para a cadeia agroalimentar?*. Esta qualidade néo possui o
mesmo significado para os diferentes atores da cadeia da carne. Enquanto os produtores e a industria se guiam
pelos parametros com maior objetividade (como as caracteristicas da carcaga ovina®®), os consumidores guiam-
se por parametros subjetivos, associados principalmente as caracteristicas da carne como, por exemplo, a
relagdo carne/gordura, cor, aparéncia, maciez ou sabor, entre outras'®'’. E por estas razdes que a qualidade da
carcaca e da carne correspondem a um grupo de caracteristicas complexas, que podem ser dificeis de se
avaliar'®. No entanto, se os distintos parametros sdo considerados nos sistemas de producgdo sera possivel
promover um produto de qualidade que satisfaga as diferentes necessidades, tanto da industria como a dos
consumidores, 0 que fard com que este Ultimo esteja disposto a pagar mais caro pelo produto com selo de
qualidade®*®, produzindo, assim, maiores receitas e lucros para os atores da industria da carne ovina.
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3.2 Qualidade da carcaca ovina

A carcaca ovina (Figura 3) é definida como a unidade primaria da carne, que resulta do animal uma vez
abatido (sacrificado), desangrado, esfolado, eviscerado, sem cabeca e cauda ou rabo, sem 6rgaos genitais e
com as extremidades (patas) cortadas sob a articulagéo carpo-metacarpiana e tarso metatarsiano?2.

Figura 3 — Carcagas ovinas prontas para cortes e comercializagdo em frigorifico de Belo Jardim, Pernambuco
Figure 3 — Sheep carcasses ready for cutting and commercialization in a fridge in Belo Jardim, Pernambuco

P 'V

Fonte: Acervo do autor.
Source: Collection of author.

Os critérios majoritariamente utilizados correspondem aqueles relacionados com o peso da carcaca (peso
da carcaca quente, da carcaca fria e dos cortes), uma vez que este influira sobre os parametros como a espessura
e distribuicdo da gordura na carcaca e a conformacéo desta???3?*, A espessura e distribuicdo da grodura na
carcaca também deve ser considerado dada a importancia que possui sobre o preco que se pagara pela carcaga®,
pois o consumidor ir4 pagar pela carne com gordura bem distribuida e marmorizada e ndo por depoésitos de
grodura sobre a carne mal distribuidos. Algumas medidas realizadas pera este critério sdo a espessura da
gordura na &rea dorsal, o peso da gordura pélvico-renal e a avaliagdo visual da gordura na carcaga, isto é, sua
distribuicdo geral?®2. Qutra variavel utilizada como um indicador geral da carcaca é a conformagcéo desta, da
qual se emprega medicGes como largura e profundidade do térax, longitude da perna, largura da garupa ou
area de olho do lombo, entre outras?’. Outro fator importante que deve-se considerar sdo as contusdes da
carcaga, sejam por acidentes, aplicagdo de inje¢des sem cuidado etc., e podem se caracterizar pelo grau,
localizacdo e extensdo. A importancia destas reside principalmente nas perdas econdmicas produzidas pelos
cortes das areas afetadas na carcaca e perda da qualidade desta?’. A estes critérios podem-se somar os tipos de
cortes obtidos da carcaca e as relagdes existentes entre os distintos tecidos por exemplo, 0sso, musculo e
gordural®??,

Os fatores ou critérios supracitados, em maior ou menor grau, interferem na qualidade da carcaca e, por
conseguinte, em seu preco no mercado. Por sua vez, cada um destes tém sido estudados para determinar se
podem ser influenciados por fatores como o sexo do animal?®, raga®, gen6tipo?®, idade®, peso de abate®!, tipo
de alimentacéo? e ano produtivo?,

Diversos trabalhos foram realizados para determinar a influéncia da raca sobre a qualidade e
caracteristicas da carcaca, dada a busca de animais cada vez mais especializados na producédo de carne e que
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sejam capazes de responder as necessidades do mercado e do consumidor final, juntamente com o incremento
dos ganhos econdmicos do sistema de produgdo em que os animais se encontram®. Em um dos trabalhos os
pesquisadores compararam o0s cordeiros da raca Merino Branco com o cruzamento desta com a raca lle de

1 . 1= . . , .
France (EMerlno X Elle de France). Os cordeiros obtidos do cruzamento possuiram melhores rendimentos de

carcaga e relagdo musculo/osso, porém estas diferencas podem ser qualificadas como menores, uma vez que
influenciam grandemente sobre o valor comercial da carcaca®. Em contrapartida, a existéncia de diferencas
tanto no rendimento da carcaca podem ser avaliadas em outras racas, por exemplo a Suffolk Down, bem como
podem haver divergéncias na proporcao de cortes da carcaca, onde cordeiros SD possuem maiores rendimentos
nos cortes da carcaca comparados com outros cordeiros de ragas distintas®. Além disso, também podem haver
diferencas na composi¢do da carcaca como a espessura e distribuicdo de gordura nesta, onde 0s animais SD
obtiveram os melhores resultados®®. Outros estudos ndo obtiveram resultados significativos de diferencas nas
caracteristicas da carcaca analisadas entre as racas SD e Merino Precoce Alemédo (MPA)3L. Alguns autores
afirmam que tais caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaca podem ser encontradas em racas
naturalizadas do Brasil como a Morada Nova®2*3, Somalis* e Barriga Negra® sobre parametros como peso de
carcaga fria, composicao dos tecidos (0sso, musculo e gordura) etc.). Outro estudo comparativo entre as ragas
Santa Inés, de caracteristicas de duplo propésito, até triplo (carne, leite e pele), e Dorper, junto com suas cruzas
entre estas, indicaram algumas diferencas nas caracteristicas da carcaga entre as racas e genotipos, mas estas

. . . 1 A
diferencas se acentuam ao comparé-las com os cordeiros de suas cruzas (ESanta Inés + Dorper (S:ID) e

% Dorper + Santa Inés (D:S1))%%. Outro estudo com as ragas Dorper, Santa Inés e cruzas com SRD (Sem Raga
Definida) encontrou diferengas significativas em todas as varidveis analisadas para a carcaga, com excecao
para o rendimento da carcaca nas ragas Dorper e com maior grau de sangue Dorper (% D:Slou % D:SRD)®, Os

diferentes resultados que podem existir entre as ragas sdao manifestados pelas caracteristicas distintas de
desenvolvimento (por exemplo a distribuicdo muscular) que cada animal possui devido a sua especializagdo
que se preconizou na producdo animal*%?*%, Qutro estudo avaliou as caracteristicas e o desempenho de racas
brasileiras com racas estrangeiras (Texel, Bergamécia e Santa Inés), onde ndo houve diferenca no rendimento
da carcaca, mas o puro Sl apresentou maior comprimento total, porém menores perimetro e largura da garupa
e profundidade do térax, além disso apresentou menor deposi¢do de gordura subcuténea o que pode ser um
atrativo para um nicho de mercado que preconiza uma carne mais magra no mercado e que paga pela carne®,
além disso foram obtidos maiores rendimentos de pele e patas no Sl puro.

A nivel mundial existem diferentes tipos de sistemas produtivos que estabelecem sua alimentacéo
segundo 0s recursos que possuem, tendo em vista que este € um dos maiores custos na producdo animal (60-
80%). A alimentacdo dos cordeiros pode ser baseada em pastagem com gramineas e/ou leguminosas de boa
qualidade ou concentrados comerciais e/ou formulados na prépria fazenda ou cabanha®'#2, existindo sistemas
mistos®, bem como de utilizacdo do leite da ovelha ou sucedaneos lacteos™®.

O sistema de alimentagéo em que os cordeiros séo mantidos pode afetar a composicéo da carcaga*, bem
como o grau de acabamento, isto €, o grau de espessura e deposi¢do de gordura subcutanea na superficie do
corpo do animal, uma vez que os animais alimentados com base no pasto apresentam menores niveis de gordura
0 que, por consequéncia, aumenta a aceitabilidade dos consumidores pela compra de uma carcaga com menos
gordura®. Além disso, a cor da gordura dos animais alimentados a base de forragem tende a ser mais amarelada
em comparagdo com a gordura subcutanea dos animais alimentados a base de concentrados formulados e/ou
comerciais*. Os cordeiros mantidos em sistemas de pastejo possuem carcagas de menor peso em relacdo aos
mantidos em sistema de alimentacdo concentrada, mesmo quando chegam a uma mesma idade de abate*.

Em trabalho com ovinos Santa Inés em regime de pasto e com diferentes niveis de suplementacao
concentrada obteve-se carcagas mais pesadas e com menores perdas por resfriamento quando se utilizou nivel
de concentrado na base de 1,0 e 1,5% do peso corporal do animal quando comparado aos animais sem
suplementacgdo s6 com alimentacdo a base de pasto de gramineas forrageiras tropicais de pasto nativo, embora
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a suplementacgdo ndo tenha sido positiva para os rendimentos dos cortes, porém € positiva quando se deseja
atender a demanda do mercado com carcacas de melhor acabamento, gordura subcutanea e caracteristicas
visuais como a cor da gordura e da carne*’. Ainda com a raca Santa Inés e com trés frequéncias de
suplementacdo (diariamente, a cada 2 dias e a cada 3 dias), ndo obteve-se diferenca significativa na gordura
intermuscular, porém houve diferenca na gordura subcutanea, sendo muito menor nos animais que receberam
suplementacgdo a cada 3 dias. Além disso, ndo houve diferenca quanto aos tecidos, ou seja, quanto a relagéo
musculo:0sso e musculo:gordura na carcaca dos animais; quanto aos rendimentos s6 houve diferenca nos
tecidos dos animais suplementados a cada 3 dias, onde o tecido ésseo foi significativamente maior quando
comparado aos animais suplementados diariamente e a cada 2 dias. Da conclusdo do trabalho, os animais
suplementados diariamente e a cada 2 dias apresentaram melhores peso de carcaca e de cortes carneos
comerciais e que a suplementacdo a cada 3 dias ndo € recomendada quando se deseja a obtencdo de boas
carcacas no mercado”®. Isso mostra que o fator alimentagéo pasto x concentrado influencia ndo apenas no peso
e no rendimento, mas na composicao e qualidade geral de acabamento da carcaga dos animais. Outro fator a
se considerar é que os animais alimentados principalmente com concentrados apresentam menores tempos de
terminacéo até o abate, pois 0 ganho de peso diario € maior em relagcdo ao ganho com animais alimentados
apenas com pasto®. Em experimento com cordeiros em confinamento e com cordeiros a pasto ao pé da mae
os resultados para o confinamento foram ganho de peso maior e dias para abate menor em relacdo aos animais
sob pastejo. Os cordeiros em confinamento recebendo ragdo concentrada e silagem de milho a vontade
ganharam média de 252 g/animal/dia e levaram 44 dias para serem abatidos com 30 Kg de peso corporal (PC),
comparando aos animais a pasto de Tifton ganharam média de 177 g/animal/dia e levaram 60 dias para serem
abatidos. Mesmo com tais diferencas o trabalho enfatiza que os lucros com ambos os sistemas de alimentacéo
sdo semelhantes, ndo havendo diferengas significativas para os dois sistemas, uma vez que o pasto é a forma
mais barata de alimentagdo animal“.

Apesar da importancia que a raga e o sistema de alimentacdo dos cordeiros possuem individualmente
sobre a qualidade da carcaga, € possivel a interagdo entre estes dois ou mais fatores sobre a qualidade e as
caracteristicas da carcaca dos cordeiros®¥,

Os estudos sobre a qualidade da carcaca geralmente sdo realizados sob condi¢fes produtivas 6timas,
existindo poucas investigacdes®®>! em condi¢es menos favoraveis, pelo qual se torna necessario a
consideracdo de sistemas em que as condi¢Bes produtivas sejam mais restritas, como 0s presentes nas zonas
pastoris de pastos naturalizados ou naturais, por exemplo na regido Semiarida do Nordeste, com a vegetacdo
nativa da Caatinga. Em estudo com animais sem padrdo racial definido (SPRD) comparando as principais
caracteristicas da carcaga nos cordeiros alimentados & base de forrageiras nativas da Caatinga ndo se encontrou
diferencas tdo significativas entre os tipos de pastos utilizados pelos pequenos produtores da regido Semiarida,
porém houveram maiores rendimentos e melhor qualidade para os animais que receberam algum aditivo na
sua suplementagéo®?.

Na tabela 2 séo apresentados alguns trabalhos comparativos em relagdo as principais caracteristicas
relacionadas com a qualidade da carcaga medidas em ovinos.

Outro ponto de extrema importancia na classificagdo dos pardmetros de carcagas ovinas, bem como de
caprinas e demais e bovinas, é 0 grau ou escore de acabamento e conformacado, uma escala de 1 a 5 que vai de
ruim até excelente e reflete nas caracteristicas visuais da carcaca como, por exemplo, a espessura e deposicdo
de gordura subcuténea na superficie da carcaca, tendo como objetivo a avaliagdo da musculosidade da carcaga.
A avaliacdo da musculosidade da carcaca € feita através de exames subjetivos, ou seja, por meio da avaliacao
visual, onde se pendura a carcaca pelos tenddes cutaneos do jarrete para avaliar sua disposi¢do geral, servindo
para conferir os escores de acabamento e conformacdo. Outro método de avaliacdo é o objetivo, este utiliza
pardmetros de medidas lineares da carcaca para a obtencdo de dados que podem ser entendidos como um
reflexo de uma 6tima ou ruim carcaca e, como consequéncia, refletir na venda desta. As principais regides da
avaliacdo sdo o térax, a garupa e a perna, esta Ultima para avaliagéo do principal corte que é o pernil?.
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A capacidade de medir com precis@o a composi¢do da carcaga de ovinos é de suma importancia para a
realizacdo de testes de desempenho, classificacdo e/ou atribuicdo de valor, sele¢do de animais (genética) ou
valor comercial de animais produtores de carne, isto €, animais de corte. A estimativa da composi¢do da carcaga
do animal vivo e/ou abatido pode ser avaliada visualmente, porém este método pode ser subjetivo para o
avaliador, produtor e/ou marchante®%2, A musculosidade® e pontuacéo de escore de condicéo corporal®, que
também envolve a palpagdo fisica do animal, sdo avaliagcBes subjetivas para estimar a gordura corporal
subcutanea, embora esta seja majoritariamente utilizada em animais de grande e médio porte como bovinos e
ovinos. O formato da carcaga é considerado importante comercialmente e é descrito como “musculosidade”
no animal vivo e serve para pontuagéo (1-5) na escala de acabamento (Figura 4) e conformacdo (Figura 5) da
carcaca. Medidas da carcaga como comprimento e profundidade da carcaga e comprimento, largura e espessura
da perna ou pernil, tém sido utilizadas para estimar o formato da carcaca e avaliar a pontuag&o no escore de
acabamento e conformacdo, sendo importante para o valor de mercado da carcaga®.

Figura 4 — Escore de avaliacdo de acabamento de carcacas ovinas
Figure 4 — Scoring evaluation finishing of sheep carcasses

f .

MUITO MAGRO MAGRO MEDIO GORDO
Fonte: Adaptado pelo autor?.
Source: Adapted by the author??.

Figura 5 — Escore de avaliacdo de conformacédo de carcagas ovinas
Figure 5 — Scoring evaluation conformation of sheep carcasses
3 ;

RUIM RAZOAVEL BOA MUITO BOA EXCELENTE
Fonte: Adaptado pelo autor?.
Source: Adapted by the author?..
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3.3 Qualidade da carne ovina

Para que a transformacdo do musculo em carne ocorra devem-se desencadear uma série de processos
bioquimicos e mudancas em nivel celular®®. Uma etapa fundamental para que isto ocorra é o processo de rigor
mortis, juntamente com as alterages desencadeadas a nivel das miofibrilas do musculo®-62, Além disso, deve
ocorrer uma diminuicdo nos niveis de ATP (energia celular), bem como de glicogénio que leva a mudancas no
pH muscular que passa de 7,0 a valores inferiores a 6,0 desde o musculo até a carne, respectivamente®®6667,
Essa diminuicdo do pH é resultante dos niveis de acido latico existentes®?.

A qualidade da carne pode ser estabelecida mediante a associagdo de varios parametros. O pH da carne
é considerado um dos principais indicadores de qualidade da carne®2%, uma vez que valores anormais de pH
podem produzir alteracdes na qualidade da carne, especialmente nas caracteristicas de cor e maciez®® ", sendo
recomendado valores de pH de 5,8 ou inferiores 24 horas depois do abate dos animais®’*. Na tabela 3 séo
apresentados alguns estudos comparativos em relagéo as principais caracteristicas utilizadas na determinacéo
da qualidade da carne em ovinos no Brasil e no mundo.

A cor da carne é um fator importante para o consumidor quando este adquire o produto no mercado®72.
Esta caracteristica esta relacionada ao tipo de mioglobina presente na carne®?. Os cortes frescos possuem maior
concentracdo de desoximioglobina (Figura 6), que confere a cor vermelho purpura que, uma vez exposta ao
oxigénio, passara a oximioglobina (Figura 6), que confere a cor vermelho cereja ou brilhante. O consumo de
O- pelas mitocéndrias compete com a mioglobina, e uma maior respiracdo mitocondrial resulta em diminuicdo
da pressdo parcial de O, tendo como consequéncia a transferéncia de O para as mitocéndrias, formacéo de
desoximioglobina e, por consequéncia, a coloragdo escura da carne®?. Finalmente, a carne adquirird uma
coloragdo café ou escura uma vez que a oximioglobina passa a metamioglobina (Figura 6) associada a oxidagao
produzida pelo processo do tempo’. O estabelecimento da cor da carne ovina pode ser realizado de forma
objetiva ou subjetiva. A primeira forma utiliza principalmente o sistema CIE francés ou CIE L*a*b, onde se
consideram trés coordenadas fundamentais de cor que correspondem a L* (luminosidade), a* (coordenada de
tonalidades de vermelho) e b* (coordenada azul-amarelo)®°.

Figura 6 — Inter-conversdes dos pigmentos da carne ovina
Figure 6 — Inter-conversions of sheep meat pigments
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Fonte: Adaptado pelo autor?™.
Source: Adapted by the author??.
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A maciez da carne é um dos parametros que outorgam a sensacdo de prazer ao se consumir quando
juntamente com a suculéncia e o sabor caracteristico’. A protedlise das fibras musculares, o encurtamento dos
sarcémeros e a solubilidade do tecido conjuntivo das fibras musculares determinam o grau de maciez que a
carne possui logo ap6s seu armazenamento pés-morte do animal*®’3, Entretanto, o grau em que afetem estes
fatores a maciez da carne sera associada ao grupo muscular analisado, além de associar-se com outras
caracteristicas como a raca e a idade do animal*®. Assim mesmo, existem outros fatores que indicam que a
estratégia ou manejo da alimentacdo também poderia afetar a maciez’. As carnes que apresentarem valores
iguais ou inferiores a 2,1 kgf/cm? de forca de cisalhamento (FC) segundo o método BWSF séo consideradas
como macias’, porém, tais valores também possuem influéncia da raca, por exemplo a FC da carne de um
ovino Dorper pode ser de 4,69 kgf/cm? e a de um mestico %2 D x ¥z Sl pode ser de 3,63 kgf/cm? %8,

A influéncia que o conteudo de gordura intermuscular (GIM) sobre a maciez e a suculéncia pode
apresentar varia em funcéo do estudo, bem como da espécie analisada’. Na espécie ovina, caracteristica por
apresentar um maior grau de marmoreio na carne ou GIM, os valores de suculéncia s&o melhores na descri¢éo
em literatura’®’’. Do mesmo modo, animais com maior GIM apresentam menores valores de FC o que, no
entanto, ndo relacionaria diretamente o grau de GIM com a maciez que a carne apresenta’.

A analise da composicdo de acidos graxos (AG) presentes na carne € essencial, uma vez que os AG
possuem influéncia na salde humana’™, associado a preponderancia que teriam sobre algumas doencas
cardiovasculares ou o cancer®. Além disso, adquire relevancia sobre certas caracteristicas da carne como, por
exemplo, a suculéncia, o sabor, a vida Util (oxidacdo da gordura etc.) e, também, sobre a firmeza da gordura®.
Na saude humana, os AG possuem grande importancia os acidos graxos poli-insaturados (AGPi) e os AG
saturados (AGS), bem como a relacdo que existe entre estes e a relacdo n-6/n-3. Ambas as rela¢des sao
consideradas como indicadoras do fator de risco dos AG para a salde humana’#°8!, Da mesma forma em que
a énfase é colocada sobre os perigos que o consumo excessivo destes AG podem trazer atualmente, existe um
grande interesse pelas qualidades que possuem um grupo de AGPi denominados como Acido Linoleico
Conjugado (do inglés Conjugated Linoleic Acid ou CLA). Este é um grupo de isbmeros do 4cido linoleico que
possuem ligacBes duplas (cis ou trans) e que sdo formados a partir da biohidrogenacdo parcial que os AG
conjugados sofrem principalmente no rimen®? e, como consequéncia, se encontram em maiores concentragdes
na carne de animais ruminantes, destacando a carne ovina®#®, Apesar da grande variedade que existe de
isdbmeros de CLA, o principal deles é o ¢9,t11, proveniente principalmente do acido linoleico, podendo chegar
a possuir concentracdo de 80% total de CLA®*. Outro isbmero importante corresponde ao 18:2 t10,c12%. Os
grandes beneficios que teria 0 CLA sdo sua a¢do anticancerigena, antidiabética, antiadipogénica e seus efeitos
positivos sobre o sistema imunol6gico®88,

Nas dietas ocidentais, a carne, especialmente a de cordeiro, corresponde uma das principais fontes de
minerais®#, destacando-se pelo seu aporte de ferro, zinco, fosforo, potassio, magnésio e selénio®° (Tabela
4). Estes minerais sdo parte de distintos processos bioldgicos e sdo essenciais para diversas fungdes no
organismo humano e animal (radicais livres, transporte de O, etc.) e sua deficiéncia acarreta sérios problemas
nas funcdes e atividades biolégicas do organismo®. Além disso, os diferentes minerais podem estar associados
a qualidade da carne devido a sua influéncia sobre caracteristicas como a cor, maciez e a oxidac&o®.

Igualmente sobre a qualidade da carcaca, as caracteristicas e qualidade da carne de cordeiros podem ser
afetadas por inimeros fatores. Um deles é a raca do animal. Pesquisadores realizando um estudo com diferentes
racas e seus cruzamentos encontraram diferencas nos valores de pH da carne e na composicéo de acidos graxos
entre as racas, especialmente nos AG monoinsaturados, resultados que corroboram outros estudos?®%%°, Além
disso, também obtiveram diferencas nas concentragdes dos minerais como Fe, K, Mg etc.%?, todavia tais
diferencas, apesar de estarem associadas as ragas avaliadas, poderiam ser influenciadas por outros fatores como
0 ambiente em que os animais se encontram ou o local de procedéncia destes. Outros pesquisadores néo
encontraram diferencas nos valores de pH, tampouco no perfil de AG da carne analisada de duas racgas
similares. No entanto, estes mesmos encontraram diferencas na coloragéo da carne, ou seja, na coordenada b*
da cor da carne'®, Apesar da raga possuir certo grau de importancia sobre a qualidade da carne, alguns pesqui-
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sadores dao maior importancia a outros fatores como a idade e o tipo de alimentagdo que o animal recebe. Dai,
podemos afirmar que a raca pode julgar-se possuir um papel secundario sobre as diferencas avaliadas na
qualidade da carne ovina'®. Em estudos com a raga Morada Nova e a Santa Inés pdde-se avaliar que, apesar
de receberem a mesma dieta, a performance e o desempenho foram maiores na raca Santa Inés, sendo abatidos
em menor tempo®-102,

Tabela 4 — Comparacdo da composicdo mineral da carne de ruminantes
Table 4 — Comparison of mineral composition in the meat of ruminants

Mineral Carne bovina Carne caprina Carneovina Referéncia
Ca (mg/100 g) 5 11 12 (62)(103)
P (mg/100 g) 200 155,5 190 (62)(103)
K (mg/100 g) 350 350 330 (62)(103)
Mg (mg/100 g) 22 19,7 22 (62)(103)
S (9/Kg) - 1,6 - (103)
Na (mg/100 g) 63 64,5 70 (62)(103)
Fe (mg/100 g) 2,7 4,4 14 (62)(103)
Zn (mg/100 g) 4,1 3,5 3,3 (62)(103)
Se (ng/100 g) 7 1000 - 2000 4 (62)(103)
I (mg/100 g) - 0,03 -0,06 - (103)
Mn (mg/100 g) 0,01 0,02 - 0,05 0,02 (103)(104)
Co (mg/100 g) - 0,01 - (103)

Fonte: Elaborado pelo autor.
Source: Elaborated by the author.

A grande variedade dos sistemas de producdo existentes possuem foco na satisfacdo da demanda dos
consumidores por carne de qualidade que, por sua vez, pode existir diferentes caracteristicas dependendo da
alimentagdo que o animal possui acesso em um dado sistema de producéo. Este fator, quando associado a
outros como aspectos culturais e habitos de consumo, vem determinando as preferéncias dos consumidores,
existindo uma maior aceitabilidade por parte dos consumidores europeus por animais em sistema de producéo
a base de concentrado ou em sistemas de alimentacéo mista, isto é, onde os animais pastejam forragem de boa
qualidade e recebem concentrado no cocho'®. O pH da carne néo ¢ afetado pelo tipo de alimentacdo que o0s
animais recebem?®196.197 - diferentemente da cor (luminosidade da carne), do qual animais que recebem
alimentagdo volumosa possuem carne com coloracdo mais escura quando comparados aos animais alimentados
com ragdo concentrada com coloragdo mais clara®®%, A caracteristica de maciez também pode ser
influenciada pelo manejo nutricional, sendo mais macias as carnes produzidas em sistema a base de
concentrado, devido ao maior grau de gordura que esta deposita na forma subcutanea e intermuscular®®, embora
alguns autores indiquem uma maior maciez em carne de animais alimentados a base de forragem’; no entanto,
para se satisfazer de suas necessidades de matéria seca e, consequentemente de nutrientes, o animal necessita
caminhar durante todo o dia, quando o pasto € de péssima qualidade a carne tende a ser mais dura dada a essa
caracteristica de que o animal caminha longas distancias para tentar suprir seus requerimentos nutricionais.
Além disso, podem existir diferencas entre diferentes tipos de pastos. O perfil de AG (Tabela 5) é uma
caracteristica que majoritariamente é afetado pelo manejo nutricional, uma vez que cordeiros alimentados com
forragens tendem a possuir maiores concentracdes de AGPi, como também CLA (Tabela 3), juntamente com
maior proporcao de AGPi/AGS™68088.10% 'junto com influenciar positivamente sobre a proporc¢do de AG n-6/n-
3%, Dada a estas qualidades, a carne de animais alimentados com dietas a base de volumoso é reconhecida
como mais saudavel, entretanto essa caracteristica implica em efeitos negativos sobre o0s parametros
produtivos, como taxas de crescimento e rendimento, performance e desempenho, ganho de peso diério e no
periodo, peso ao desmame etc., uma vez que animais submetidos a um manejo nutricional com base em pasto
requer maior tempo de engorda para atingir um peso ideal e satisfatorio de abate®8:109,
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Tabela 5 — Perfil de acidos graxos na carne de ruminantes (% total de lipideos)
Table 5 — Fatty acids profile in ruminants meat (% total lipids)

Perfil Carne bovina Carne caprina Carne ovina
Saturado - 51,5%" 42,60%"
Insaturado - 40,4%" 55,90%"
Monoinsaturado - 37,2%™ 51,65%""
Poli-insaturado - 3,33%™ 4.72%
n-6/n-3 - 2,62 -
C14:0 1,35-2,60 2,73 1,76 -4,11
C16:0 19,49 — 27,90 21,30 21,38 — 27,86
C16:1¢c9 2,02 -4,00 1,18 1,18 - 2,87
C18:0 13,72 -16,40 22,94 13,35-17,85
C18:1¢9 28,97 - 37,50 31,76 30,01 — 44,50
Ci8:1cl1 1,01-3,10 - 0,53-1,95
C18:1t11 0,47 —-4,98 1,19 0,37 -4,69
C18:2n-6 2,09-8,91 - 3,45-7,43
C18:2 cotl1 0,29-0,48 0,26 0,08-0,82
C18:3n-3 0,15-1,20 0,18 0,28 - 0,60
C20:4 0,26 -1,83 1,15 0,60 -2,61
C20:5 0,15-0,50 0,16 0,07 -0,26
C22:6 0,02-0,31 0,09 0,04 -0,16

*porcentagem total de &cidos graxos. ““porcentagem total de acidos graxos insaturados.
Fonte: Lopes et al. (2014)!1°; Costa et al. (2015)'* e Toldra (2023) p. 670°2,
Source: Lopes et al. (2014)%; Costa et al. (2015)'* and Toldra (2023) p. 67052,

Apesar da importancia de determinacdo da qualidade da carne para a cadeia alimentar, os estudos
realizados com ovinos sob regime nutricional em pastagens marginais, isto é, pastos de menor qualidade, sem
concentrado, sem suplementacdo, ou seja, mais ou menos a realidade da regido Semiarida do Nordeste, sdo
escassos; logo, € de suma importancia a necessidade de determinacdo destes fatores sobre a carne que o
consumidor adquire.

4. Conclusao

Para o correto desenvolvimento de um sistema de producdo de carne ovina deverdo ser levados em
consideracdo uma série de fatores para a obtencéo de um produto de qualidade e, dessa maneira, satisfazer as
demandas da industria e dos consumidores. A raca pode ser considerada como um fator que interfere na
qualidade da carcaca, mas possui menor influéncia nas caracteristicas e qualidade da carne. Em contrapartida,
0 manejo nutricional e o tipo de alimento que 0s animais consomem possuem uma maior importancia sobre as
caracteristicas da qualidade da carne, logo, possuindo uma importancia relativa sobre a carcaga, principalmente
sobre as caracteristicas de conformacéo e gordura desta.

A apreciacdo da carne pelo consumidor é determinada em resposta as caracteristicas inerentes a carne
ovina como sabor, suculéncia e maciez, do qual o grau de satisfacdo do consumidor para a compra da carne
vem a depender das respostas psicoldgicas e sensoriais inerentes ao consumidor'®, Além dessas respostas e
determinacdes, o grau de qualidade da carne ovina ¢é avaliado conforme a juncédo de interesse da cadeia de
producdo da carne, ou seja, do produtor, da indUstria, do comércio e do consumidor final’.

A utilizacdo de ragas autdctones, ou seja, racas naturalizadas de um determinado ambiente, ou préprias
do local do sistema de producéo, por exemplo a raca Santa Inés sob um sistema de produgdo no Semiérido
nordestino, apresenta a oportunidade de desenvolver sistemas de producgdo sustentaveis; todavia, é necessaria

Da Silva 74



Revista Universitaria Brasileira (v.2, n.1 — 2024)

a realizacdo de mais estudos que determinem se estas ragas cumprem com os parametros de qualidade da carne
ovina.
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