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Introduciao

A carne de animais mais velhos, que ja alcancaram a maturidade, pode apresentar
alguns problemas de qualidade, como excesso de gordura, carne mais escura e firme
e sabor e aroma acentuados (Constantino et al., 2014).

A redugdo na frequéncia de alimentagdo dos animais confinados, tem como
beneficios a reducdo no tempo despendido com o arrogoamento dos animais, que
reflete concomitantemente na redugdo da mao-de-obra.

A utilizagdo desses animais mais velhos ¢ pouco estudada no Brasil. Dessa
forma, objetivou-se avaliar caracteristicas da carne de ovelhas de descarte confinadas
sob diferentes frequéncias de alimentacao.

Material e métodos

O experimento foi realizado na Fazenda Escola da Universidade Estadual de
Londrina e aprovado pela Comissio de Etica no Uso de Animais (CEUA), sob
registro n°® 27875.2011.77.

Foram utilizadas 18 ovelhas de descarte Y2 Texel + 2 SRD, com oito dentes,
provenientes de um rebanho comercial, confinadas por 42 dias. O delineamento
experimental foi completamente casualizado com trés tratamentos e seis repeticdes
por tratamento. Os animais foram submetidos a trés diferentes frequéncias de
alimentacdo: um (07h00); dois (07h00 e 17h00) e trés (07h00, 12h00 e 17h00)
fornecimentos ao dia. Nos tratamentos em que h4d mais de um fornecimento, a
quantidade de alimento total foi dividida em partes iguais em cada fornecimento.
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No laboratoério, o musculo longissimus dorsi foi dividido em amostras de 2 a
4 cm de espessura para analises de: pH, marmoreio, cor e forca de cisalhamento.

O grau de marmoreio foi avaliado subjetivamente utilizando padrdes
fotograficos (1 - tragos de marmoreio ¢ 10 - marmoreio abundante) (AMSA, 2001).
A cor foi avaliada apds 30 minutos do corte para oxigenacdo da mioglobina e foi
analisada por meio do aparelho colorimetro portatil Color Reader CR-10 Konica
Minolta® (Konica Minolta, Chiyoda, TKO) para avaliagio dos componentes L*
(luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul)
que foram expressos no sistema de cor CIELAB*. Com esses valores, faz-se o
calculo do angulo de tonalidade (h*) pela equagdo h* = tan-1 (b*/a*), e o indice de
saturagdo, ou croma, (c*) a partir da equagdo c¢* = (a*2 + b*2)0,5. Foi realizada
medida do pH final, utilizando um aparelho portatil HI99163 HANNA® (Hanna
Instruments, Tamboré, SP) com eletrodo de inser¢ao.

A forga de cisalhamento foi objetivamente medida por meio da utilizagdo de
um texturdmetro CT3 Texture Analyser Brookfield® (Brookfield engineering,
Middleboro, MA) com lamina warner-bratzler de 3 mm de espessura. Para essa
analise, trés bifes de cada animal, com 3 cm de altura cada, foram assados, em forno
elétrico pré-aquecido a 180°, até atingirem 71°C internamente (AMSA, 1995). Para
obtencdo das amostras foi utilizado um amostrador cilindrico e retirou-se de cada
bife duas sub-amostras de aproximadamente 1,25 cm de espessura (Ramos e
Gomide, 2007), e cada sub-amostra foi cisalhada uma tunica vez, totalizando seis
leituras por animal.

Os dados foram submetidos a andlise de variancia e teste Tukey a 5% de
probabilidade, utilizando o pacote estatistico SAS (versdo 8.2).

Resultados e Discussao
As avaliagdes realizadas no musculo longissimus dorsi das ovelhas, ndo foram

influenciadas (P>0,05) pela frequéncia de alimentagdo (Tabela 1).

Tabela 1 - Caracteristicas do musculo longissimus dorsi de ovelhas submetidas a
diferentes frequéncias de alimentacao

F éncia d
requéncia de Média CV

Variaveis alimentacao . P
Uma Duas Trés geral (%)

Potencial hidrogenidnico 5,67 5,70 5,71 5,69 1,58 0,7480
Marmoreio 383 400 3,33 3,76 38,12 0,7444
L* (luminosidade) 40,71 40,06 40,20 40,21 7,64 0,9293
a* (pigmento vermelho- verde) 13,56 13,20 12,50 13,16 10,12 0,4527
b* (pigmento amarelo- azul) 9,75 9,38 9,40 9,49 941 0,7382
Croma 16,71 16,25 15,68 16,26 7,34 0,4000
Tonalidade (°) 35,80 35,66 36,84 3590 10,81 0,8698

Anais do I COPESAH | ISSN 2358-4610 | www.uel.br/eventos/copesah/
Universidade Estadual de Londrina | 5 a 7 de outubro de 2016



300

%%/
V‘%
/. | [[(Congresso de Pesquisa@m

'ﬂ' Saiide Animal € Humana
%

LONDRINA - PARANA

Forga de cisalhamento (kgf) 4,76 4,25 426 443 24,41 0,6689

CV — coeficiente de variagdo; P — probabilidade

O pH da carne foi 5,69, e dentro dos limites considerados normais para a
espécie, revelando que a carne de ovinos dificilmente apresenta problemas de pH.
Segundo Safiudo et al. (2000) a cor da carne varia de 30,03 a 49,47 para L*, de 8,24
a 23,53 para a* e de 3,38 a 11,10 para b*. Os valores encontrados neste experimento
estdo dentro dos limites considerados normais para a espécie. Porém, a carne estd
mais clara (maior luminosidade —L.*) e menos vermelha (menor a*) do que a carne
de ovelhas de descarte relatada na literatura (Constantino et al., 2014).

A carne apresentou forca de cisalhamento de 4,43 kgf, o que indica que a
carne estava moderadamente macia, segundo Boleman et al. (1997)

Conclusoes

Sob as condi¢des do estudo, a frequéncia de alimentagdo ndo influenciou as
caracteristicas da carne de ovelhas de descarte.
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