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1 INTRODUCAO

A regido nordeste do Brasil possui uma area total de 166,2 milhdes de
hectares dos quais 95,2 milhdes estao inseridos em uma zona semi-arida. Nesta
regiao a pluviosidade média situa-se entre 250 a 700 mm por ano, apresentando-se
de forma irregular e com frequentes periodos de seca. Os solos sdo em geral rasos
e de baixa fertilidade natural. A vegetacdo predominante € a caatinga, formada por
um extrato arbustivo-arboreo, as vezes denso, as vezes ralo, mas que de um modo
geral oferece uma reduzida quantidade de fitomassa pastavel (GUIMARAES FILHO
et al., 2000). Estas caracteristicas geograficas dificultam a adaptagdo de algumas
espécies animais fazendo com que somente aqueles que possuam alta rusticidade e
fecundidade, pouca exigéncia alimentar, e capacidade de aproveitar a vegetacao
nativa e restos de culturas desprezados por outros animais, possam adaptar-se
naturalmente a esta area (BESERRA, 1983). Mesmo com essas adversidades
climaticas, o rebanho ovino nesta regido é de 8.181.434 milhdes de cabegas, o que
corresponde a 54,16% do efetivo brasileiro (ANUALPEC, 2003). A ovinocultura nesta
regidao € uma atividade de importancia econémica e social, sendo exercida para
producao de carne e pele (BARROS et al., 2003).

Apesar do reconhecido potencial ovino para produ¢ao de carne, a escassez
de carne ovina no mercado nacional aumentou significativamente, no periodo de
1992 a 2000, as exportagdes brasileiras de ovinos vivos para abate, de carcaga de
cordeiros e de animais adultos (COUTO, 2001).

A produtividade dos rebanhos ovino-caprino nordestinos € muito baixa,
principalmente quando criados em sistema tradicional, pois os tipos nativos nao
possuem dupla aptiddo quando comparados com a maioria das ragas exoticas
criadas nas regides Centro e Sul do Brasil. Diversos estudos tém mostrado que o
melhoramento das condigbes ambientais de criagdo, principalmente o manejo, a
nutricdo e a sanidade, tém resultado em consideravel aumento dos indices
produtivos dos animais. Entretanto, para que estas melhorias sejam mais eficientes
€ necessario também mudangas no potencial genético destes animais (SELAIVE e
FERNANDES, 2000). Portanto, priorizando-se o aumento da capacidade produtiva
do rebanho ovino Brasileiro, o cruzamento industrial torna-se pratica desejavel por

favorecer a conjugacdo das caracteristicas desejaveis de cada raga e pelo fato das
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crias apresentarem maior vigor hibrido na primeira geragdo, expressando um
desempenho superior ao observado para a média paterna (NOTTER, 2000). Sabe-
se ainda que para cada ragca existe um peso 6timo econbémico de abate e o
cruzamento é bastante utilizado para alcancar este peso com mais eficiéncia
(JARDIM, 2000).

No Estado do Ceara as ofertas quali-quantitativas de carne e pele ovino-
caprinas estdo aquém da demanda de mercado em razdo das limitagcbes das
técnicas empregadas de criagao e pelo gendtipo dos tipos raciais nativos. A curto
prazo, o cruzamento controlado das ragas nativas com reprodutores de racgas
exoticas, apresenta-se como uma boa alternativa de melhoria do padrao genético do
rebanho, ja que os descendentes teriam um potencial de produgdo de carne maior
(SELAIVE-VILLARROEL, 2000). O uso de racas especializadas, tais como Texel,
Hampshire Down, Sulffolk, lle-de-France e mais recentemente o Dorper, oferecem
uma forma alternativa de aumentar a produgao de carne no Nordeste, principalmente
através do cruzamento com animais deslanados sem raga definida (SRD)
predominante no rebanho nordestino (MACHADO et al., 1996).

Apesar da importancia econdmica que este criatorio representa no ambito
regional, a utilizacdo da carne ovina, assim como a caprina, ainda destina-se
principalmente ao mercado local tendo pouca aceitagdo nas capitais e grandes
cidades nordestinas. Entretanto, nos ultimos anos tem-se observado um significativo
aumento no consumo de carne caprina e ovina devido, principalmente, as suas
propriedades dietéticas e seu teor em gordura (MADRUGA, 1999).

Atualmente, alimentos reconhecidamente saudaveis sdo bastante procurados
por uma grande parcela da populagdo mundial avida em prevenir alteragcbes
fisioldgicas como as cardiopatias, envelhecimento precoce, estresse, problemas
metabdlicos, etc., fatos que vém levando os cientistas de todo o mundo a estudar e
classificar os mais diversos tipos de alimentos, para que 0s mesmos possam ser
utiizados adequadamente, segundo as necessidades de cada consumidor
(SANTOS FILHO et al., 2002). Por isso, estudos visando conhecer a natureza da
carne de ovinos das principais ragcas e genotipos existentes no sistema produtivo
nordestino, considerando os efeitos de diversos fatores (dieta, idade e peso ao
abate, etc), fazem-se cada vez mais necessarios, uma vez que o dominio destas
informagdes permitira um aproveitamento mais racional da carne ovina, além de

diversificar a industria alimenticia e, principalmente, melhorar a dieta da populacéo



EFEITO DO CRUZAMENTO GENETICO (DORPER x SRD E SANTA INES x SRD) 13
E DO TRATAMENTO NUTRICIONAL - IDADE DE ABATE SOBRE A COMPOSICAO CENTESIMAL E LIPIDICA DOS CORTES
LOMBO E PERNIL

nordestina oferecendo-lhe um produto de melhor qualidade. Além disso, deve-se
considerar a importancia dessas pesquisas no que concerne a medicina preventiva e
economia nacional. Preventivamente, visto que a inclusdo da carne ovina na dieta
de pacientes que necessitem controlar o colesterol sanglineo possa beneficiar aos
pacientes com doencgas cardiovasculares e propensos a estas, e outras patologias
diretamente ligadas a elevada taxa de colesterol sangluineo. Também sera de
grande interesse para as clinicas de emagrecimento e pessoas interessadas em
alimentos saudaveis. E economicamente, pois alimentos que nao induzam ou
estimulem respostas negativas do organismo humano, obtém pregos bem superiores
aos demais, em varios mercados do mundo, notadamente naqueles cuja populagao
possui um maior poder aquisitivo. O maior rendimento apresentado pelo produto
estimulara o criador a aumentar o plantel dos ovinos ndo precisando de grandes
investimentos para isto devido a rusticidade e adaptabilidade de algumas ragas.

Além disso, no Brasil sdo necessarias pesquisas que avaliem as melhores
condicdes de criacdo e cruzamento para obtengao de cordeiros com maiores pesos
em menor espaco de tempo, alto rendimento de carcaga e de qualidade superior, de
modo a atender as exigéncias crescentes do mercado consumidor por qualidade,
levando-se em conta as variagdes regionais (GARCIA et al., 2000). A composicao e
a qualidade da carcagca bem como a qualidade dietética e sensorial da carne sao
caracteristicas importantes para se determinar a aceitagcdo de novas racas e seus
cruzamentos, além da aplicagdo de novos métodos de manejo e sistemas de
producdo animal (SANUDO et al.,1996).

Neste contexto, o presente estudo visou avaliar o efeito do cruzamento
genético e do tratamento nutricional — idade de abate sobre a composigéo
centesimal (umidade, proteina, cinza e gordura) e lipidica (acidos graxos e

colesterol) dos cortes lombo e pernil de ovinos hibridos criados no Estado do Ceara.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Importancia da ovinocultura

A exploracdo de ovinos deslanados encontra-se amplamente difundida em
todo Nordeste brasileiro, os quais foram submetidos a sistema de criacdo extensiva
ao longo do tempo, mesmo assim, o rebanho tem aumentado o seu contingente
populacional, devido a rusticidade e a capacidade de adaptagcao em condi¢cdes semi-
aridas, caracteristicas comuns as regides do poligono da seca. Nos tropicos os
ovinos séao criados, principalmente, para produgao de carne voltada para 0 consumo
humano, sendo a pele, a 1a, o leite e o esterco considerados funcdes
complementares (SANTANA, 2003). A produ¢cdo meédia atual de carne ovina no
semi-arido Nordestino é de 2,8kg/ha na caatinga nativa. Entretanto, pode alcangar
de 31,4kg/ha a 71,2kg/ha com o uso de técnicas de manipulagao da vegetacao
nativa. A produtividade da caprina-ovinocultura de corte no Brasil ainda é baixa. Uma
das razdes esta no regime de manejo, predominantemente extensivo, com alta
dependéncia da vegetagdo nativa, utilizacdo de ragas nido especializadas, uso de
praticas rudimentares de manejo, assisténcia técnica deficitaria, baixo nivel de
organizacao e de gestdo da unidade produtiva (VASCONCELOS e VIEIRA, 2003).

Na caatinga nativa, os indices de desempenho animal sdo muitos baixos,
sendo necessarios 1,3 a 1,5ha para criar um ovino ou um caprino durante um ano,
com uma producgéo de peso vivo animal de 20kg/ha, e de 10 a 12ha para criar um
bovino, com producdo de 8,0kg/ha (ARAUJO FILHO, 1992). J& na regido Centro-Sul
do Brasil, a producdo de cordeiros para abate vem crescendo nos ultimos anos
devido ao sistema intensivo de acabamento de cordeiros em confinamento, baseado
em dietas com elevada concentragdo energética, diminuindo o tempo necessario
para os animais atingirem o peso de abate e minimizando os problemas sanitarios
(CUNHA et al., 2003). O cordeiro, quando criado a campo, pode levar até 10 meses
para chegar ao peso de abate e no confinamento leva apenas 130 dias em média
(BARSANTE, 2003).

No | Workshop sobre caprinos e ovinos tropicais, realizado em Fortaleza-CE,
um grupo de produtores, técnicos, pesquisadores, professores e empresarios da

area, diagnosticaram as varias ameagas que limitam o desenvolvimento da cadeia
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produtiva de caprinos e ovinos, citando-se entre elas as seguintes: insuficiéncia e
alto custo do capital financeiro; base educacional dos usuarios de tecnologia
insuficiente; acbes de marketing; comunicagao e difusao precarias; comercializagao,
processamento e armazenamento inapropriados; dispersdo organizativa dos
produtores de caprinos e ovinos; preconceito quanto ao consumo de alguns
produtos e sub-produtos; sucateamento da area de pesquisa; falta de uma politica
governamental para o setor; e a fragilidade da infra-estrutura produtiva que se

desestrutura facilmente com a adversidade climatica (MEDEIROS, 1998).

Embora apontada ha muito tempo como uma carne alternativa de grande
potencial de consumo no Brasil, a carne ovina ainda ndo conseguiu ocupar a lacuna
deixada pela carne bovina. Seu mercado ainda ndo foi desbravado e as poucas
acdes até agora realizadas n&o conseguiram manter uma regularidade de oferta,
capaz de impor tradigdo. Viavel de ser obtida a prazos e custos sensivelmente
inferiores aos da carne bovina e apresentando a vantagem de néo ter a produgao
condicionada aos pregos do milho, como acontece com a carne suina e avicola, a
carne ovina poderia constituir-se em uma das mais acessiveis fontes de proteina
animal do pais (CAIMBRA, 1997).

A producédo e a comercializagao da carne de ovinos no Brasil ainda nao se
encontra organizada. Apresenta baixa oferta, sendo que, além disso, a maioria dos
produtores ndo esta conscientizado da necessidade de se produzir carne de boa
qualidade, levando ao mercado carcagcas de animais com idade avangada, o que
vem contribuir para dificultar ainda mais o crescimento do consumo. Tem-se
comprovado o crescimento do consumo em algumas regides que abatem animais
jovens, com carcagas apresentadas ao consumidor em cortes especiais. Essas
caracteristicas podem ser otimizadas pelo uso de sistemas adequados de
cruzamentos e de terminagdo. Desse modo, a pratica de terminagado de ovinos em
confinamento, ou em pastagens de alta qualidade, possibilitaria disponibilizar ao
mercado consumidor um animal mais jovem com caracteristicas de carcaga
favoraveis, o que contribuiria com certeza para expansao do consumo. O sistema de
comercializagao habitual, a exemplo do que ocorre em bovinos, é feito em fungao do
peso vivo, ndo sendo considerada deste modo a qualidade da carcaga. Com isto
ocorre desestimulo pelo criador em produzir animais de melhor qualidade, o que

seria possivel com o abate de animais jovens (REIS et al., 2001).
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Para que o mercado interno possa crescer com firmeza, € necessario que o
produto tenha melhor apresentagdo e o consumidor seja esclarecido a respeito das
diversas categorias de carcagas e cortes carneos (JARDIM, 1983). Com a adogéo
de tecnologias adequadas e praticas de manejo racionais (alimentagao, profilaxia
etc), aliadas a um programa de melhoramento genético dos plantéis, o produtor
podera colocar no mercado, sem maiores dificuldades, a producao de leite, carne e
pele e obter razoavel resultado financeiro. Em relagao a ovinocultura para carne, o
melhoramento genético poderia se iniciar a partir do cruzamento das ragas nativas
com ragas exoticas melhoradoras (VASCONCELOS e VIEIRA, 2003).

Atualmente, devido ao reconhecimento do potencial da ovinocultura
nordestina, voltou a idéia de melhorar a produtividade dos rebanhos regionais, desta
vez, com a selecdo dentro de ragas e/ou tipos nativos que ja estdo adaptados as
condigdes da regiao semi-arida (SANTANA, 2003). A utilizagdo do cruzamento de
ovelhas adaptadas a uma regido com ragas paternas especializadas para carne é
uma alternativa para aumentar a eficiéncia dos sistemas produtivos, que necessitam

manter a oferta de um produto de qualidade ao longo do ano (OSORIO et al., 2002).

A utilizagdo do cruzamento de ovelhas de ragas adaptadas a uma regiao e
sistema de criagdo com carneiros de ragas produtoras de carne é utilizado para o
incremento da producao de carne. Os resultados desse cruzamento nem sempre
sdo os esperados e as perdas e transtornos oriundos de uma especulagao
desordenada, na grande maioria, sdo irreversiveis. O cruzamento é vantajoso para
incrementar quantitativa e qualitativamente a produgcdo de carne, tendo como
principais determinantes, fatores extrinsecos ao animal, como a alimentagdao ou
intrinsecos, como sexo, idade, raga e cruzamento. Cordeiros machos geralmente
pesam entre 5 a 12% mais do que as fémeas. E os cordeiros inteiros sédo 9% e 5%
mais pesados do que os castrados e cordeiras, respectivamente. Ha, contudo,
experimentos em que esse cruzamento nao apresentou vantagens em relagéo a
animais procedentes de racas puras (OSORIO et al., 1996). Além disso, o
cruzamento pode ser viavel em uma determinada idade e em outra n&o. Portanto, o
peso ou idade de abate 6timo econdébmico deve ser estudado em cada raca, ou
cruzamento, em funcao do sexo, idade, alimentagao etc. Além do efeito isolado, dos
fatores intrinsecos e extrinsecos, existe a interacdo de um ou mais fator sobre a
producdo de carne (OSORIO et al., 1991).
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Os elementos do complexo agroindustrial da ovino-caprinocultura sdo bem
diversificados, mas existe uma potencialidade de produgdo de produtos e
subprodutos pouco explorados, indo desde os alimentos convencionais, como: carne
e derivados, leite e derivados, visceras e sangue; produtos oriundos da pele e pélos;
sémen; reprodutores e matrizes; e, subprodutos como: esterco, urina, ossos e
chifres. No que diz respeito a participagdo no mercado mundial, a exportacdo de
carne ovina passou de 2,3 mil toneladas em 1992 para 14,7 mil toneladas em 2000,
representando um crescimento acima de 600%. A exportacdo de carne caprina
passou de US$ 833 em 1996 para US$ 17,1 mil em 2000, representando, também,
um crescimento bastante significativo (VASCONCELOS e VIEIRA, 2003).

Por mais paradoxal que pareca, o Brasil € exportador e importador de peles
caprinas e ovinas. Entre 1996 e 1999 foram exportados 35 milhdes de ddlares em
peles das duas espécies, ao passo que as importagcdes somaram 11,7 milhdes de
dolares. Convém ressaltar que o material foi exportado em estagio de matéria prima,
enquanto a quase totalidade das importagdes eram peles em estagio mais adiantado
de processamento. As peles entregues aos curtumes sdo em sua maioria improprias
para o processamento industrial, mercé dos defeitos oriundos do manejo animal e
dos processos rudimentares de esfola, armazenamento e transporte (LEITE, 2003).
As peles sao valorizadas pela maior elasticidade, resisténcia e textura apresentada,
prestando-se, para um maior numero de produtos nas industrias de vestuario e de
calcados (SEBRAE/RN, 2001). Embora boa parte das peles processadas seja
importada de paises da Africa e da Asia, a industria de couro e calgcados que
trabalha a matéria-prima de pequenos ruminantes esta em franca expansdo. Os
curtumes do Nordeste sdo uma prova inconteste desta situagdo, uma vez que estao
operando com cerca de cinqlenta por cento de sua capacidade instalada (LEITE,
2003).

Apesar de existir varias inferéncias de que a pele do caprino ou ovino pode
chegar a valer até 30% do valor comercial da carne, atualmente, o que se vé é a
pratica de um prego quase que irrisério ao produtor, todavia, com uma agregacgao de
valor consideravel pelos atravessadores e curtumes (MEDEIROS, 1999).

Com a crescente demanda por produtos caprinos e ovinos, o crescente
numero de empresarios dispostos a investir nessas atividades, a agroindustria
instalada e as tecnologias ja disponibilizadas pela pesquisa, capazes de atender aos

diversos segmentos da cadeia produtiva, a ovinocultura brasileira ira se destacar no
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cenario brasileiro como atividades de grande impacto sdécio-econdmico
(VASCONCELOS e VIEIRA, 2003).

Nas areas mais secas dos sertdes, historicamente, a ovino-caprinocultura
sempre desempenhou um papel importante na economia local e regional, e
constituiu uma das principais atividades da agricultura familiar. Em varios estudos
das cadeias produtivas regional, esse segmento produtivo é relegado a uma posig¢ao
marginal, quando ndo € apontada como entrave ao desenvolvimento dos segmentos
produtivos do agronegdécio nacional. Por ndo levar em consideragdo o papel social
desempenhado por este segmento produtivo diante das limitagbes econbémicas e
ambientais que a grande maioria dos produtores de caprinos e ovinos enfrenta, esse
raciocinio impede que se Vvisualizem as oportunidades econbmicas e as
possibilidades de insergdo da agricultura familiar num mercado cada vez mais
diversificado e complexo. Nos médios e grandes centros urbanos, além de
consumidores que compram unicamente pregcos, marcas, qualidade e conveniéncias,
existem os consumidores a busca de produtos com elevada identidade cultural ou
politicamente corretos ou “naturais” ou com qualidades nutritivas e organolépticas
especificas. Nesse contexto, a pequena producédo deve ser vista sob uma ética
diferente, buscando produtos adequados as exigéncias dos consumidores finais,
mais diferenciados e, principalmente, pouco suscetiveis a economias de escala
(HOLANDA JUNIOR e SILVA, 2003).

Dentro das populagbes de ovinos do Nordeste brasileiro, os deslanados
representam grande importancia social e econbmica para os criadores da regiao,
pois representam 38% do efetivo nacional. Sua exploracdo no Nordeste esta em
rapida ascensao, face a demanda crescente por carne de ovinos, que passou de um
simples produto de subsisténcia para uma exploragcdo com tendéncia industrial,
incentivando o aumento da oferta de matéria prima (SILVA e ARAUJO, 2003). A
exploracdo de ovinos e caprinos nessa regido € uma opgao viavel e rentavel néo
somente para pequenos e médios produtores, mas também para grandes
pecuaristas, pois apresenta rapido retorno do capital investido. Além disso, a regiao
semi-arida nordestina tem vocacgao natural para o pastoreio e, em particular, para a
exploracao da ovino-caprinocultura, onde além da carne e pele, o leite tem alto valor
nutritivo e os derivados lacteos tém larga aceitagdo (SIQUEIRA, 1999).

As regides Nordeste, Sul e Sudeste se destacam atualmente pelo aumento da

producdo de carne ovina, sendo utilizados cruzamentos industriais com racgas
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especializadas para produgcdo de carne. No entanto, mesmo nessas regides o
consumo ainda é muito baixo, estando atrelado a falta de habito de consumo de
carne ovina. Todavia, isso pode ser contornavel quando houver no mercado um
produto de qualidade e com oferta durante todo o ano (OLIVEIRA et al., 2002b).

No Brasil, o aumento no consumo interno resultou em crescimento das
importacbes de carne ovina. Para o abastecimento desse mercado o pais vem
importando ovinos vivos para abate, carcagas resfriadas ou congeladas e carne
desossada resfriada ou congelada, conforme Quadro 1 (SEBRAE/DF, 1998). Cerca
de 50% da carne € importada do Uruguai, da Argentina e da Nova Zelandia. Este
dado permite auferir que existe um amplo mercado a ser conquistado, o que
dependera fundamentalmente da organizagcao do setor. A duplicacdo da producgéao
de carne teria um mercado garantido no primeiro momento, pois viria apenas a
substituir as importagdes que ora se verificam. No inicio da década passada o Brasil
importava cerca de 2.000 toneladas de carne ovina por ano, numero que foi
quadruplicado no ano passado. Vale ressaltar, também, que ja existe um parque
industrial instalado, uma vez que no Nordeste foram implantados cerca de vinte
abatedouros-frigorificos, todos operando aquém de sua capacidade instalada
(LEITE, 2003; SIMPLICIO, 2001).

QUADRO 1 - Importagdes brasileiras de carne de ovinos de 1992 a 2000

Anos O\/(lCrl;bse\é:a\Ll)os Carne de borrego (t) | Carne de adulto (t)
1992 119,5 163,9 2.075,9
1993 2.180,8 309,9 3.702,6
1994 4.628,9 823,5 4.694,5
1995 1.630,9 4440 3.869,3
1996 5.732,0 3254 5.715,1
1997 8.674,1 520,6 4.961,2
1998 5.179,4 530,4 6.148,3
1999 4.056,1 231,7 4.343,5
2000 6.245,9 278,6 8.216,4

Fonte: SEBRAE/DF (1998).

O alto potencial da demanda e o lento crescimento da producdo determinam
que, no futuro, se ndo houver mudancgas nos padrdes tradicionais de manejo, havera
uma defasagem cada vez mais crescente entre a produgao para consumo € esta

mesma demanda, acarretando, fatalmente, pressdes de altas de precos. A analise
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quantitativa da demanda total de carne caprina e ovina permite concluir que no
Nordeste do Brasil, ha uma grande demanda potencial desses produtos (SOUZA
NETO, 1996).

A demanda por carnes de caprinos e ovinos, em cortes padronizados, bem
como por visceras devidamente processadas, embaladas e comercializadas de
forma resfriada ou congelada, vem apresentando crescimento consideravel nas
capitais do Nordeste e do Sudeste do Brasil. No mercado doméstico a demanda vem
crescendo de forma mais significativa nas regides metropolitanas das grandes
cidades, areas habitadas pelo segmento populacional detentor de maior poder
aquisitivo. As perspectivas de ampliagdo e consolidacdo desse mercado sao
promissoras, sobretudo, quando se considera as limitacdes existentes na oferta do
produto com padronizacdo definida. Por outro lado, a cadeia produtiva da
caprinovinocultura mostra-se desarticulada, em razdo de obstaculos existentes em
todos os segmentos. A desorganizagcao dos produtores de caprinos e ovinos, a falta
de capacitagao tecnolégica e gerencial dos produtores, as condi¢gdes inadequadas
das instalacbes existentes na maioria das propriedades, o baixo padrao racial dos
rebanhos e a descapitalizagdo dos produtores, associado a reduzida oferta de
forragem durante o periodo de estiagem e a predominancia do sistema de producéao
extensivo sdo alguns dos fatores limitantes da oferta de animais padronizados para
o abate. Outros fatores limitantes afetam a comercializacdo das carnes de caprinos e
ovinos, podendo-se destacar: O abate clandestino, que concorre deslealmente com
frigorificos industriais, a falta de padronizagcdo de carcacas, em razdo do baixo
padrao racial dos rebanhos, a irregularidade do fornecimento de carne e derivados
ao mercado, a auséncia de promocao comercial e os elevados pregos praticados no
mercado, impossibilitando a abertura de mercado e reduzindo a competitividade com
as carnes concorrentes (SEBRAE/RN, 2001).

Para o aproveitamento racional da carne ovina podem ser utilizadas
alternativas tecnoldégicas como a estimulacao elétrica de carcagas, novos métodos
de resfriamento, maturagcdo e amaciamento da carne. Na area de produtos
derivados, a carne de ovino pode ser empregada juntamente com a carne bovina e
suina na elaboragcdo de embutidos. Como produto principal, € viavel a utilizacdo da
carne ovina para elaboracdo de presuntos, embutidos e defumados. Atualmente,
devido a utilizagdo ja consagrada do bindmio freezer-forno de microondas e ao

desenvolvimento de embalagens flexiveis e rigidas esterilizaveis, a oferta de
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refeicoes prontas a base de carne vem expandindo rapidamente e podem ser
oferecidas nas formas de refeigdes refrigeradas, congeladas e termoprocessadas.
Estes produtos visam atender aos anseios do consumidor moderno e podem ser

considerados uma alternativa de aproveitamento da carne de ovinos (ROCA, 1993).

Apesar de ser evidente o potencial de aumento do consumo de carne caprina
e ovina, estatisticas apontam para um baixo nivel de consumo per capita por ano no
Nordeste e mais ainda, em todo o Brasil, em que pese ser habito de consumo do

nordestino, consumir semanalmente carne caprina e ovina (MEDEIROS, 1999).

O consumo de qualquer produto é influenciado por dois fatores principais: a
tradicdo e o preco, o primeiro (habito de consumo) pode ser alterado em médio
prazo, ja o prego tem impacto imediato sobre o nivel de consumo, e influéncia a
formacédo de novos habitos, assim, espera-se que com a adog¢ao de técnicas mais
racionais de exploragdo que acarretara em um menor custo de produgdo com uma
consequente redugao de pregco ao consumidor, tenha-se um estimulo no consumo,
por outro lado, o aumento nesta demanda esbarrara no problema da baixa oferta
(SOUZA NETO, 1996).

Quanto a comercializagdo de carnes caprina e ovina, BARRETO NETO
(1998), enfatiza que o principal cliente e o que mais cresce é o setor
supermercadista, secundariamente, vem o0 mercado de hotéis, restaurantes e
instituicdes, além disso, os matadouros-frigorificos praticamente ndo vendem a
agougues pela penetracdo macica de carnes clandestinas, porém, com o aumento
das fiscalizagbes a tendéncia futura € que venham a participar deste mercado. Outro
aspecto bem peculiar da comercializagcdo da carne € a venda indireta por
"marchantes" ou atravessadores em feiras livres, e diretamente ao consumidor "de
porta em porta", pratica bastante utilizada no interior/pequenas cidades, o que
geralmente ocorre sem nenhum controle sobre a qualidade do produto

comercializado.

Os consumidores das carnes de caprinos e ovinos se caracterizam pelo alto
nivel de exigéncia com a qualidade, uma vez que atendem a um publico classe A e
B, que, muito bem informado, estara sempre atento a qualidade do produto expressa
no processo de produgcdo e embalagem. Porém o consumidor da regidao Nordeste
continuara, por algum tempo, consumindo produto sem qualidade, comprado em

feiras e agougues do interior sem qualquer controle sanitario, uma vez que esta é a
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tradicao local, que demandara muito esforgo para mudar, através da conscientizacao
da populacédo (SEBRAE/RN, 2001).

2.2 Distribuicdo mundial de ovinos

A ovino-caprinocultura € uma atividade econdmica explorada, praticamente,
em todos os continentes, estando presente em ecossistemas com os mais diversos
climas, solos e vegetagdo, com uma populagdo que ultrapassa a casa de um bilh&do
de cabecas. Entretanto, esta exploracdo apresenta expressdo econdmica em
poucos paises, ja que, na maioria das nagdes onde € explorada, a atividade é
desenvolvida em sistemas extensivos e com baixo nivel de tecnologia (LEITE, 2003).

Segundo dados da FAO (2003), os paises em desenvolvimento detém
62,82% do efetivo mundial, estimado em aproximadamente um bilhdo de ovinos.
Nao obstante, dos dez maiores produtores mundiais de ovinos, seis sao paises em
desenvolvimento: China (13,12%), india (5,57%), Iran (5,16%), Sudao (4,51%),
Paquistao (3,61%) e Turquia (2,79%).

Quanto ao rebanho ovino nacional, este é constituido de cerca de 15,5
milhdes de cabecgas, 1,48% em relagdo ao efetivo mundial e, 2,29% em relagdo ao
efetivo dos paises em desenvolvimento (FAO, 2003). Estimativas do ANUALPEC
(2003) registraram que o rebanho brasileiro concentra-se nas regides Nordeste e Sul
com 8.181.434 (54,16%) e 5.373.035 (35,57%), respectivamente, seguidas pelas
regides Centro-Oeste, Norte e Sudeste com 721.310 (4,77%), 437.466 (2,89%) e
393.587 (2,61%) cabegas, respectivamente. Os maiores efetivos situam-se nos
Estados do Rio Grande do Sul, Bahia, Ceara e Piaui com 4.645.596 (30,75%),
3.070.590 (20,32%), 1.688.224 (11,17%) e 1.466.596 (9,71%) cabegas,
respectivamente.

A regiao Nordeste, detentora do maior rebanho brasileiro de caprinos e
ovinos, abrange uma area total de 166,2 milhdes de hectares, dos quais 95,2
milhdes (57%) estdo inseridos na zona semi-arida, onde cerca de 50% desses
rebanhos esta localizado em propriedades com menos de 30ha (VASCONCELOS e
VIEIRA, 2003). Nesta regido a ovinocultura tem grande importancia sécio-econémica
e esta voltada para producdo de carnes e peles, mas nos ultimos anos essa

atividade vem sofrendo transformacdes no tocante a sua eficiéncia e produtividade,
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em virtude, principalmente, da globalizacdo do mercado (BARROS e
VASCONCELOS, 1998).

Nos ultimos 12 anos, o numero de cabecas de ovinos no mundo vem
diminuindo em fungao de varios fatores, como por exemplo: a queda do preco da |a
e 0 aparecimento da doenga da vaca louca, principalmente na Europa (RIBEIRO e
RIBEIRO, 2003).

No Nordeste, os criadores sao proprietarios de plantéis pequenos e de varias
racas. No Ceara, por exemplo, 66 a 70% do rebanho é constituido por animais SRD
e 0 numero de animais puros €, geralmente, bastante reduzido, mas na raga Santa
Inés chega a 18% (QUESADAL et al., 2002). E o desfrute dos rebanhos caprino e
ovino do semi-arido nordestino, €, em sua maioria, baixo, em consequéncia das altas
taxas de mortalidade pré e pos-desmame e da avangada idade ao abate. Esse baixo
desfrute é creditado as deficiéncias nutricionais e sanitarias (ARAUJO et al., 2003a).

A produgdo mundial de carne ovina situa-se em torno de 2,5 milhdes de
toneladas, com exportacbes médias de 880 mil toneladas. Entretanto, no Brasil
ainda nao existe uma estrutura sélida para a comercializagdo dessa importante fonte
de proteina animal, que possui potencial para minimizar a deficiéncia alimentar da
populacdo (MARTINS, 1997). O abate mundial de caprinos e ovinos no periodo de
1991 a 2000 cresceu 7,5%. A produgao brasileira de peles de caprinos e de ovinos
deslanados, em 2000, foi de seis milhdes de unidades, enquanto a de ovinos
lanados foi de 1,3 milhdes de unidades. Este crescimento relata que o mercado de
carne tem se mostrado consumidor tanto no Brasil como no exterior, onde o abate
mundial de caprinos e ovinos, em 1998, foi de 516 milhdes de cabegas. No exterior,
os principais produtores foram: China, india, Nova Zelandia e Australia. Nao
existindo um padréo internacional generalizado para a participagdo no mercado de
carnes. Na Europa, a carne suina é a mais consumida, enquanto, nos Estados
Unidos, é a de frango. No Brasil e na Argentina, a carne bovina é a preferida,
enquanto que, na Nova Zelandia, a carne ovina tem o maior consumo per capita do
mundo (SEBRAE/RN, 2001; VASCONCELOS e VIEIRA, 2003).

A busca de alternativas para a maior produtividade nesse segmento tem sido
uma preocupagao permanente dos 6rgéos publicos ligados a agropecuaria (BRASIL,
1998). Entidades, como a EMBRAPA e o SEBRAE, tém tentado implantar
programas de qualificagdo para tornar esse segmento mais tecnificado. Entre estes

programas destaca-se o Programa Nacional de Pesquisa de Caprinos — PN
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Caprinos - formulado pela EMBRAPA (BRASIL, 1981) e, mais recentemente, o
Programa para o Desenvolvimento Sustentavel da Ovinocaprinocultura na regiao
Nordeste pelo Banco do Nordeste (BRASIL, 1999b), que visa toda a cadeia
produtiva, desde a escolha genética dos reprodutores, passando pelos cuidados

com o manejo até o produto final.

2.3 Consumo de carne ovina

O consumo mundial de carne ovina € muito variavel e esta ligado a fatores
culturais, econdmicos e religiosos. Os animais mais leves, por exemplo, s&o
preferidos em Portugal (8 kg), Italia (9 kg), Espanha e Grécia (11 kg). Ja os de médio
peso sao preferidos na Bélgica e Irlanda (21 kg), Holanda (23 kg) e Dinamarca (25
kg), e os de maior peso (entre 27 e 30 Kg) pelo Egito, Estados Unidos e Japao
(SANUDO et al., 1996).

Segundo SIMPLICIO (2001) o consumo de carne ovina e caprina, cresceu
muito nos ultimos anos, porém, segundo estimativas, as duas juntas ainda nao
superam a quantia de 1,5kg/habitante/ano, quantidade muito pequena em
comparagao ao consumo per capita no Brasil das carnes de bovinos (42kg), suinos
(12Kg) e aves (28 kg). Assim, existe um grande espago para a expansao do
consumo de carne ovina no mercado de carnes.

Fatores como habito alimentar e poder aquisitivo exercem grande influéncia
sobre o consumo da carne ovina. No entanto, alguns autores relatam que um dos
fatores mais preponderantes para a expansao e consolidagdo do mercado dessa
carne no Brasil € a qualidade das carcagas produzidas, sendo fundamental a
padronizacdo das mesmas em funcido de tamanho, percentual de musculos,
cobertura de gordura subcutdnea e teor de gordura adequado ao mercado
(SIQUEIRA et al.,, 2001a). Visto que o mercado nacional é abastecido,
principalmente, com carne ovina proveniente de animais velhos com baixa qualidade
de carcaga, o que exerce influéncia inibitoria sobre o seu consumo, gerando tabus
alimentares entre os consumidores. Vale ressaltar que a qualidade, no tocante a
carne ovina, estd relacionada a diversos fatores relativos ao animal, ao meio, a
nutricdo, ao manejo antes do abate e as condicbes de processamento e

conservagao das carcagas apos o abate (SANUDO, 2002).
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No entanto, de acordo com CUNHA et al. (2000), o consumo de carne ovina
com qualidade superior proveniente do abate de animais jovens tem aumentado nos
ultimos anos. Contudo, o mercado para a carne com qualidade superior ainda tem
sido abastecido principalmente pelas importagdes oriundas do Uruguai, Argentina e
Nova Zelandia (SIMPLICIO, 2001).

Descrevendo caracteristicas inerentes aos habitos de consumo de carne
ovina em diferentes paises europeus, SANUDO (2002) destacou que altas
eficiéncias técnica e econbmica na ovinocultura sao necessarias para que a mesma
se consolide em mercados mais exigentes onde o consumo € maior, porém ja
estabilizado, e os custos de produgao sao elevados e as margens de lucro, menores.
E que, neste contexto, a produgdo de carne de qualidade deve ser prioridade. No
cenario nacional, este fato deve ser considerado para que a ovinocultura brasileira
possa consolidar ndo apenas o seu espago no mercado interno, mas também em um

mercado externo marcado por intensa competitividade.

2.4 Racas

2.4.1 Santa Inés

A raca Santa Inés foi formada no Nordeste do Brasil e é fruto, provavelmente,
do cruzamento alternado de animais das ragas Bergamacia, Crioula e Morada Nova,
além, em menor escala, da raca Somalis. E um ovino deslanado de grande porte
que suporta bem o manejo extensivo com boa produtividade. As fémeas sdo 6timas
criadoras, com alta fertilidade e prolificidade. A presenca de sangue de uma raga
leiteira tornou as ovelhas Santa Inés 6timas produtoras de leite e, em decorréncia,
excelentes mées, capazes de desmamar cordeiros muito saudaveis com bom peso.
Apesar da influéncia do sangue de uma raga européia, a Santa Inés manteve a
caracteristica de rusticidade herdada da raga Morada Nova (CARVALHO et al.,
2003; SANTANA, 2003). Porém NUNES et al. (1997), acreditam que a mesma pode
ser originaria da Africa. Esta conceituagdo se baseia nas caracteristicas da raca,
como porte, tipo de cabega, orelhas e vestigios de Ia.

As fémeas sao excelentes reprodutoras, gerando cordeiros vigorosos, com

freqUentes partos duplos. Devido ao seu grande porte, € apreciada por sua boa
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conformagao carnica que confere aos cordeiros resultantes de cruzamentos ou
puros, assim como por sua qualidade de cria das fémeas puras. A ragca é
caracterizada por quatro pelagens: branca, chitada, vermelha ou marrom e preta
(Figura 1). E vem apresentando grande expansao populacional, estando presente
em todo o Nordeste, alguns estados do Sudeste do Brasil e ja iniciando sua
caminhada pela Europa e Asia (CICO, 2003).

Os animais da Racga Santa Inés apresentam maior velocidade de crescimento
em relagdo aos demais ovinos deslanados, atingindo 60Kg nas fémeas e 80Kg nos
machos (SOBRINHO, 1990). E ainda apresenta o maior potencial genético para
ganhos de peso entre as ragas da regiao Nordeste do Brasil (SOUZA et al., 2003a).
A raca vem demonstrando ser muito promissora para a producdo de carne, pois
apresentam precocidade, alto rendimento de carcaga e grande resisténcia a
doengas ambientais (CORRADELLO, 1988).

No Nordeste do Brasil, os ovinos deslanados sao utilizados para a produgao
de carne e pele. Estes animais destacam-se, sobretudo, pela rusticidade, fator que
os faz obter bom desempenho mesmo no semi-arido. A raca Santa Inés apresenta
tamanho corporal superior as demais ragas de ovinos deslanados, o que a faz
transpor as fronteiras nordestinas para outras regides do pais (ARAUJO et al.,
2003b).

Em sistema intensivo, cordeiros Santa Inés tém desempenho e caracteristicas
de carcaca inferiores as racas de corte, todavia a utilizagdo de carneiros dessas
racas, sobre ovelhas Santa Inés, pode melhorar o desempenho e as caracteristicas
de carcaga, produzindo crias com maior potencial para ganho de peso, diminuindo o

tempo para o abate e o custo e produgao (SANTOS et al., 2003).

Figura 1- Raca Santa Inés.
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2.4.2 Dorper

A Dorper é uma raca ovina de corte desenvolvida na Africa do Sul, através do
cruzamento do Dorset Horn com o Blackhead Persian (conhecida no Brasil por
Somalis) para ser explorada em regides semi-aridas e aridas. Durante a década de
1930 surgiram os primeiros cordeiros produtos deste cruzamento, que se
destacavam pelo rapido crescimento e pela qualidade e peso das suas carcacgas;
sendo que alguns eram totalmente brancos e recebiam a denominacgao de Dorsian,
outros eram brancos com a cabega e pescogos pretos, sendo conhecidos como
Dorper. Posteriormente, a denominagao de Dorper estendeu-se indiferentemente a
todos os produtos do aludido cruzamento, independentemente de serem totalmente
brancos ou brancos com cabega e pescog¢o pretos (Figura 2). A partir de 1946
iniciaram-se os trabalhos de melhoramento da ragca (ARCOOVINOS, 2003).

A raga mostra adaptabilidade, resisténcia, taxas excepcionais de reprodugéo
e crescimento (alcangando 36Kg em trés ou quatro meses) e alta habilidade
materna. A diferenca na cor permite que o criador tenha a sua preferéncia. Cerca de
85% dos criadores de Dorper, membros da Sociedade de Criadores da Raga Ovina
Dorper da Africa do Sul, criam o Dorper de cabeca preta. A raca Dorper é,
numericamente, a segunda raga mais criada na Africa do Sul e se espalha por
muitos outros paises (BOl DE CORTE, 2003).

E um ovino produtor de carne, entretanto, suas exigéncias nutricionais n&o
sao tdo altas. Esta ragca tem uma estagcdo reprodutiva longa, portanto, a
estacionalidade ndo é um fator limitante para a producdo. Um bom administrador
pode organizar o manejo na propriedade de modo que os cordeiros possam ser
produzidos durante todo o ano. A raga é fértil e a porcentagem de ovelhas gestantes
apos uma estacdo de monta é relativamente elevada. O intervalo entre partos pode
ser de oito meses. Sob condi¢gdes de boas pastagens e manejo adequado, a ovelha
Dorper pode parir trés vezes em dois anos. Uma porcentagem de paricédo de 150%
pode ser alcangada em rebanhos bem criados e, em casos excepcionais, esta taxa
pode ser de 180%. Sob circunstancias extensivas, a porcentagem de pari¢éo é de
100%. Em um rebanho que contém um grande numero de borregas, a porcentagem
de paricédo sera em torno de 120%. Se for considerada uma taxa de parigédo de

150% (alta incidéncia de parto gemelar) e um manejo que permita que a ovelha
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tenha trés partos em dois anos, uma ovelha Dorper podera produzir 2,25 cordeiros
em um ano.

O cordeiro Dorper cresce rapidamente e alcanca um peso elevado no
desmame, 0 que € uma caracteristica economicamente importante na producédo de
ovino tipo carne. Isto assegura uma carcaga de qualidade elevada de
aproximadamente 16Kg. Este peso esta associado com o potencial de crescimento
inerente do cordeiro Dorper e com a sua habilidade de pastar precocemente. E bem
adaptado a uma variedade de condigdes climaticas e de pastejo. Embora
desenvolvida para criagdes extensivas, responde bem em condigdes intensivas de
producdo. Sua pele é coberta por uma mistura de pélo e |Ia. A pele grossa protege os
ovinos das condi¢des climaticas adversas e é muito valorizada.

No Brasil a raga foi aceita em 1998 apds o incentivo do Dr. Mario Silveira,
Secretario do Planejamento da Paraiba que via na caprinovinocultura uma das
solugdes para o semi-arido paraibano, onde foi instituido um projeto de “Introducéo e
Gendtipos de Ovinos da Raga Dorper no Estado da Paraiba”. A raga tem atendido
uma variedade de condigdes de ambiente das regides tropicais e semitropicais, pela
excelente condigao de adaptabilidade e vigor, aceitaveis indices de reprodugao, boa
habilidade materna, altas taxas de crescimento e excelentes qualidades de carcaga
(CARVALHO et al., 2003).

A escolha de racas adequadas as condicbes ambientais locais € um dos
fatores preponderantes para o sucesso de um sistema de criagdo economicamente
viavel (BARBOSA et al., 1995).

Figura 2- Raca Dorper.
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2.4.3 Sem Ragca Definida - SRD

Considera-se SRD o tipo étnico resultante do acasalamento desordenado das
racas Morada Nova, Somalis Brasileira, Bergamacia Brasileira, Santa Inés e demais
racas e/ou tipos ovinos encontrados no Nordeste do Brasil. Os SRD representam o
maior efetivo do rebanho nordestino. Estes animais apresentam porte variado em
decorréncia de sua propria formagéao, 30 a 60kg para fémeas e machos adultos,
respectivamente; cabeca de tamanho e perfil variados; mochos ou com chifres; com

ou sem |& pelo corpo e pelagem variada (SANTANA, 2003).

2.5 Carcaca

O art. 18 do Regulamento de Inspecéao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), define carcagca como sendo o animal abatido, formado
das massas musculares e ossos, desprovidos da cabecg¢a, mocotds, cauda, couro,
orgaos e visceras toracicas e abdominais, tecnicamente preparado (BRASIL/MAPA,
1997)

Corresponde ao resultado final do crescimento e desenvolvimento que o
animal obteve enquanto vivo, por efeito de fatores genéticos e nutricionais, podendo
ser avaliada de acordo com os padrdes da regido onde foi obtida (COLOMER-
ROCHER, 1987).

2.6 Composicao tissular ou histoldgica da carcaca

E a analise direta dos tecidos e se baseia na dissecagdo completa de todos
os tecidos mediante a utilizagdo de bisturi, valorizando principalmente o tecido
muscular, tecido adiposo e o tecido 6sseo (ALMEIDA, 1990). A dissecagéo completa
€ 0 método mais exato para avaliagao de sua composicao tecidual, mas por ser lento
e oneroso, tem-se usado parte representativa da carcaca (OSORIO, 1992).

Devido a importancia da composicado tecidual na qualidade da carcaca, é
relevante que se estimem as suas variagdes nos cortes comerciais. O conhecimento

da quantidade e distribuicdo dos tecidos tais como a gordura e a carne, na carcaga,
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€ importante ndo somente para avaliar a capacidade de um animal produzir carne
mas também para que o seu mercado se torne mais eficiente (OWEN e NORMAN,
1977). Além disso, a composigao e a qualidade da carcaga sao caracteristicas de
igual importancia para determinar a aceitagdo de novas ragas e seus cruzamentos
(SAINZ, 1996).

Segundo SANUDO (1980), a distribuicdo de tecidos na carcaca sofre
alteracdo com o aumento do peso do animal ja que a medida que ocorre este
incremento a proporgcdo dos ossos diminui, a gordura aumenta e o conteudo
muscular apresenta apenas uma pequena alteracdo que pode tender a diminuigao.
Sobre o desenvolvimento destes tecidos HAMMOND (1974), relata que o tecido
0sseo € mais precoce que o muscular e o adiposo € o mais tardio dos trés. Na
composi¢cao basica da carcaga, os tecidos muscular, ésseo e adiposo nédo se
desenvolvem de forma isométrica, posto que cada um tera impulso de crescimento
distinto em uma fase da vida do animal. A idade e o peso em que ocorrem a
aceleracao ou desaceleracdo no desenvolvimento de cada tecido, dependem da

raca, do sexo e do nivel nutricional, entre outros fatores (FORREST et al., 1979).

Os musculos, inicialmente, e depois o tecido adiposo exercem grande
influéncia na composi¢ao da carcaga, enquanto os 0ssos, em nenhum estagio, tém
papel dominante na determinacdo das quantidades relativas dos trés tecidos. O
tecido 6sseo apresenta maior impulso de crescimento em menor idade, enquanto o
tecido adiposo tem crescimento em idade mais avancada e o tecido muscular, em
idade intermediaria (BERG et al., 1978; MULLER e PRIMO, 1986).

Tecidos muscular e 6sseo

O tecido muscular é o tecido de maior valor na carcaga dos animais
produtores de carne enquanto que o 0Osseo praticamente nao apresenta valor
comercial. Como a grande maioria dos animais sao criados em fungcdo de produzir
carne para o homem, a maior énfase é dada para a producéo do tecido muscular e
aos efeitos que possam interagir para a maior producdo desta (KAUFFMAN e
BREIDENSTEIN, 1996). A relacao entre estes tecidos é, contudo, uma caracteristica
de grande significado econdmico. A quantidade do tecido muscular produzido para
uma determinada idade é uma importante caracteristica nos animais produtores de

carne e uma vez que nao pode ser biologicamente produzido sem um suporte
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0sseo, a relagao entre o peso muscular/ 6sseo oferece um indice util para a selegao

dos graus de muscularidade da carcaga (ANOUST, 1989).

Musculo e osso estao intrinsecamente relacionados e este comportamento é
uma caracteristica primaria que por sua vez sofre influéncia da forma do animal
(conformacédo) e do estagio de crescimento. Estes dois componentes podem
aumentar ou decrescer juntos, ou em dire¢des opostas. Ambos podem ser afetados
pelo conteudo em tecido adiposo e pela proporgdo de conteudo visceral
(KAUFFMAN e BREIDENSTEIN, 1996).

A taxa de crescimento dos musculos individuais é variavel. Os musculos
grandes, tais como os dos membros e do lombo, apresentam a maior taxa de
crescimento pos-natal e, em geral, considera-se que a variagao no tamanho adulto
entre animais de uma mesma espécie € devido as diferengas no numero de células,

e ndo necessariamente ao tamanho corporal (SILVA et al., 2000).

A variacao da distribuicdo do tecido muscular dentro da carcaga pode ser
considerada como de interesse comercial uma vez que, o consumidor se dispde a
pagar um melhor pregco para uma maior quantidade de carne em determinados
cortes (WOLF, 1982).

FORREST et al. (1979), comentam que o grau de desenvolvimento muscular
tem grande influéncia na percentagem do rendimento ao corte. Em geral, as
carcagas com um desenvolvimento muscular menor que o normal, tem uma menor
propor¢ao de musculo com relagédo a de osso e um menor rendimento ao corte que

as carcagas mais musculosas.

Segundo MULLER (1980), a area de olho de lombo isoladamente nao
representa uma alta correlagédo com a propor¢ao de musculo na carcaga, porém, se
utilizada em conjunto com outros parametros, pode auxiliar na avaliagao do grau de

rendimento dos cortes desossados na carcaca.

Em estudos de crescimento de ovelhas, JURY (1977), relatou os efeitos da
raga sobre a distribuicdo muscular em relagdo ao peso do musculo total. Este autor
encontrou um efeito significativo nos cortes de menor valor comercial como o

pescoco, térax e abddmen.
THOMAS et al. (1976), demonstrou que a medida que se aumenta o peso de
abate, o percentual dos cortes nobres ou a por¢ado comestivel da carcaca tende a

decrescer. Tal fato foi verificado por FIGUEIREDO (1989), demonstrando que as



EFEITO DO CRUZAMENTO GENETICO (DORPER x SRD E SANTA INES x SRD) 32
E DO TRATAMENTO NUTRICIONAL - IDADE DE ABATE SOBRE A COMPOSICAO CENTESIMAL E LIPIDICA DOS CORTES
LOMBO E PERNIL

carcagas ovino-caprinas no Estado do Ceara, geralmente, provém do abate de

animais com baixo peso e, por isso, apresentam baixa relagao musculo/ 0sso.

Tecido adiposo

Atualmente, um dos aspectos importantes a se considerar no mercado de
carne é o conteudo de gordura em fungdo da sua correlagdo com problemas de
saude humana (MOTTA et al.,, 2001). A espessura da gordura esta associada a
varios fatores, entre eles, a raga do animal, sexo, regime alimentar, duragcdo do

periodo alimentar e o peso de carcaga (SAINZ, 1996).

O crescimento do tecido adiposo acontece em duas fases. No animal jovem,
deposita-se muito pouca gordura, ficando o crescimento limitado a outros tecidos. No
entanto, em um determinado momento, a deposigcdo de gordura toma grande
intensidade, sendo que essa fase varia com a raga (SILVA et al., 2000). O
crescimento da gordura comecga relativamente devagar e aumenta quando os
animais entram na fase de acabamento. Sendo este um tecido de desenvolvimento
tardio comparado com musculo e 0ssos, com a seguinte ordem de deposigéo:
gordura interna, intermuscular, sub-cutanea e intramuscular (BERG e WALTERS,
1983; ALMEIDA, 1990).

A gordura é influenciada principalmente pelo sistema de terminagado, pelo
gendtipo e pela razdo idade/peso do animal. E uma questdo de fundamental
importancia, haja vista a aversdo do consumidor moderno pelo excesso de tecido
adiposo. Sua mensuragao pode ser objetiva ou subjetiva. A avaliagdo subjetiva leva
em consideragao a gordura de cobertura (MACEDO et al., 2000).

O teor de tecido adiposo na carcaga ovina é fator determinante de sua
qualidade. A gordura €, de todos os componentes da carcaga, aquele que apresenta
maiores variagdes qualitativas e quantitativas e, assim, de acordo com as
preferéncias dos consumidores de diferentes paises, pode ser um fator depreciativo
da carcaca (TEIXEIRA et al., 1992).

A medida que aumenta a idade e o peso de abate dos animais, a espessura
de gordura se eleva (SENTS et al., 1982). Contudo a gordura possui um importante
papel quando se trata de analisar as inumeras fungbes que esta desempenha no
organismo bem como a influéncia desta sobre a qualidade das carcagas (ALMEIDA,
1990).
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A gordura € um dos depdsitos energéticos mais importantes no organismo
animal. Para animais que vivem em clima arido em que a agua é um fator limitante,
constitui uma importante fonte de armazenamento de agua e para animais que
vivem em clima frio, a gordura reduz as perdas de calor, sendo importante para o
equilibrio e conforto térmico do animal (SAINZ, 1996). Outra importante funcao da
gordura diz respeito a sua deposicado entre as fibras musculares o que é apontada
por muitos como responsavel pela maciez da carne (SAINZ, 1996;
SANTOS FILHO et al., 1997).

O tecido adiposo tem uma importancia consideravel no que diz respeito a
conformacao, sendo responsavel pelo acabamento o que interfere na avaliagao da
qualidade da carcaga produzida. Pode ser encontrada no organismo animal na
forma extracelular, intermuscular e intramuscular. A extracelular e intermuscular
localizam-se sob a pele e nos depdsitos subcutdneos e viscerais. Tanto a
extracelular como a intermuscular sdo facilmente apreciadas, ja a intramuscular
apresenta-se na forma de finissimas fibras no tecido constituinte dos musculos. Esta
forma de gordura compde o marmoreio da carne, também conhecida como marbling
(NIINIVAARA e ANTILA, 1973; PARDI et al., 1993). O marmoreio ou marmorizagao é
reconhecido como o principal fator de classificagcdo de carnes no sistema de
classificagdo americana. Sua importancia € também reconhecida em outros varios

sistemas de avaliagdo existentes no mundo (SAINZ, 1996).

O teor de proteina na carcaca dos animais domésticos diminui com o
aumento da idade, enquanto a quantidade de lipidio aumenta. Logo, deve-se
procurar abater ovinos jovens, desde que apresentem pesos de carcaga compativeis

com a exigéncia do consumidor (MACEDO et al., 2000).

O tecido adiposo constitui-se no componente de maior variagao na carcaga
dos animais produtores de carne (OWEN e NORMAN, 1977), podendo variar de 5%
a 30%, dependendo do tipo, da raga, do manejo, da alimentagdo e da idade do
animal (LEVIE, 1967).

Segundo BOGGS e MERKEL (1988), a quantidade de gordura externa de
uma carcaca € a caracteristica que mais influéncia no rendimento. Para BRISKEY e
BRAY (1964), a quantidade de gordura é um dos fatores que produzem maior
variacdo no valor comercial de uma carcaga ja que por sua vez influéncia na sua

maciez.
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OWEN e NORMAN (1978), considera que a quantidade de gordura desejada
em uma carcaga pode variar bastante de mercado para mercado, dai ser essencial o
conhecimento da sua distribuicdo na mesma, para que se consiga um perfeito
entrosamento da cadeia de produgao com as necessidades do mercado consumidor.

AZZARINE e PONZONI (1971), afirmam que a propor¢cédo de gordura na
carcaga € maior nas fémeas que em machos castrados e maior nestes que em
machos inteiros.

Conforme SAINZ (1996), os ovinos tendem a acumular gordura na superficie,
enquanto que os caprinos tendem a acumular na parte interna estando mais
associada ao coragcdo e a cavidade pélvica, principalmente no omento € nos rins
(DEVENDRA e McLEROY, 1982).

2.7 Composicdao regional ou anatdmica da carcaca

A composigao regional consiste na separagdo da carcaga, dando origem a
pecas de menor tamanho, a fim de proporcionar um melhor aproveitamento da
carcaca para utilizagao culinaria e facilitar sua comercializagao (MARTINS et al.,
2001). Além disso, a divisdo da carcaga em cortes bem definidos como pescoco,
paleta, térax, lombo e perna pode facilitar o exame da distribuicdo de carne na
mesma (OWEN e NORMAN, 1977).

O estudo dessa composicao realiza-se através da separagdo da carcaga do
animal em partes anatdbmicas, sendo esta divisdo estabelecida por interesses
comerciais. Na teoria, as regides anatdmicas separadas devem integrar grupos
musculares homogéneos de similar qualidade e de idéntica preparagédo culinaria
(DELFA et al., 1991). Os cortes obtidos variam entre paises e dentro do mesmo
pais, de uma regido para outra, exceto a paleta e a perna que sao, via de regra,
separadas quase que do mesmo modo em todos os lugares (OSORIO, 1996b).

A proporcdo de pecas da carcaga, bem como a qualidade de sua carne,
podem ser utilizados para avaliagcdo da mesma (ROQUE, 1998). Tal proporgao é
determinada pelo desenvolvimento de cada parte no animal, ja que as pegas de
desenvolvimento precoce (paleta, perna e pescogo nas fémeas) diminuem em
percentagem com o aumento do peso vivo e/ou peso de carcaga; € com as de

desenvolvimento tardio (costilhar e pescogo nos machos) ocorre o oposto. Porém
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este fato ndo é desejavel, pois vai ocasionar uma diminuicdo da percentagem de
paleta e de perna que sdo pecas de primeira categoria € um aumento de peso do
costilhar que tem valor comercial inferior (OSORIO et al., 1996b). Além disso, a
quantidade de carne produzida por animal ou seu rendimento na carcaca é de
fundamental importancia para o criador, pois quanto melhor for sua produgao e
qualidade, maior sera o lucro obtido (SANTOS FILHO et al., 1997).

Conforme SANTOS e PEREZ (2000), um sistema de cortes deve contemplar
alguns aspectos, como a composigado fisica do produto oferecido (quantidades
relativas de musculo, gordura e 0sso), a versatilidade dos cortes obtidos e a
aplicabilidade ou facilidade de realizagdo do corte pelo operador que o realiza. O
conhecimento da proporgdo dos seus tecidos componentes influéncia no
estabelecimento do seu valor comercial. Estas propor¢cdes variam com a raca ou
sexo, provavelmente, devido ao seu estagio de maturidade (TAYLOR et al., 1989).

Os distintos musculos da carcaga ovina, pela sua estrutura particular,
localizagdo anatdmica e qualidade, tém diferentes utilizagbes e valores comerciais.
Sendo assim, é importante avaliar o crescimento relativo dos cortes, pois ele pode
contribuir para a estimativa do peso de abate ideal (SANTOS, 1999). O crescimento
e desenvolvimento dos cortes comerciais sao influenciados pelo gendtipo e por isto é
importante que sejam estudadas as associagées entre a composigao regional e o
peso vivo e/ou de carcagca nas diversas racgas, determinando o momento mais
propicio para abater estes animais (MARTINS et al.,, 2001). Para predizer a
composig¢ao regional, o peso de carcaga é melhor estimador da composi¢ao regional
do que o peso vivo, e é influenciado pela velocidade de crescimento, idade ao abate
e regime nutricional (OSORIO et al., 1996b). O uso da meia carcaca é feito para
facilitar a medicdo e nado afeta os resultados, pois nao existem diferengas
significativas entre ambas as partes (HUIDOBRO e VILLAPADIERNA, 1992).

Assim como os musculos, os distintos cortes que compdem a carcaca
possuem diferentes valores econémicos e a proporcdo dos mesmos constitui um
importante indice para avaliagdo da qualidade comercial da carcaga (HUIDOBRO e
CANEQUE, 1993). Os tecidos que aumentam de peso em velocidade maior que o
peso corporal, no periodo pds-natal, séo classificados como precoces e aqueles que
apresentam caracteristicas contrarias sao classificados como tardios (SILVA et al.,
2000). Economicamente, €& desejavel um maior rendimento da perna, em

comparagao com os outros cortes, devido ao seu valor comercial (SANTOS, 1999).
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Mediante estudo no desenvolvimento diferencial dos musculos e grupos de
musculos das carcagcas de ovinos, do efeito do sexo e da evolugdo das
percentagens das diferentes pegas anatdbmicas, pode-se estimar qual sera, do ponto
de vista econbmico, o peso de abate apropriado dos animais, o qual permite sua
maxima valorizagdo (COLOMER-ROCHER et al., 1988).

No estado do Ceara ndao se emprega nenhum sistema de classificagao e
tipificacéo, e os cortes realizados nao atendem nenhum padrao pré-determinado que

vise melhorar a apresentacao do produto e sua aceitacédo pelo consumidor.

2.8 Caracteristicas da carne e fatores que a influenciam

Conforme BRASIL/MAPA (1997), no art. 14 do RIISPOA, define a carne de
consumo como “carne de agougue”, entendendo-se por massas musculares
maturadas e demais tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base Ossea
correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspecéo veterinaria. Onde as
visceras, ou de modo mais amplo, os miudos, tém seu emprego condicionado pelas
condigdes higiénico-sanitarias e tecnoldgicas. A carne € um produto resultante das
transformacgdes continuas do tecido muscular, possuindo quantidades variaveis de
tecido conjuntivo e adiposo. Entretanto, ndo é valido o conceito de equivaléncia
entre carne e tecido muscular, pois quando ingerimos carne estamos consumindo
quantidades de gordura e tecido conjuntivo, e ambos tém papel fundamental nas
caracteristicas sensoriais (ASTIZ, 1992).

Em termos gerais, as carnes podem ser subdivididas em carnes “vermelhas” e
carnes “brancas”. Dentre as primeiras, sdo mais consumidas no pais as de bovinos,
suinos, ovinos e caprinos. O bufalo, dada, sua adaptacéo a regido Norte e por forga
de sua produtividade em outras regides, vem ganhando terreno no consumo. A
carne de equideos nao se enquadra dentre as habitualmente consumidas entre nos,
ainda que seja, de alguma forma, expressivo o seu abate para efeito de comércio
internacional. A carne de coelho vai aos poucos se incorporando aos habitos da
populacdo. As carnes chamadas “brancas” sdo as provenientes das aves
domésticas, com mais freqliéncia as de galinha e perus. O pescado constitui
também discreta fonte de proteina animal em nosso meio. A caca, por sua vez,

dispde de menor expressao (PARDI et al., 1993).
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O sabor e 0 aroma da carne pode ser afetado pela espécie, idade, sexo, raca,
alimentagao, manejo, operacdes de abate e condigdes de armazenamento. O sabor
natural e caracteristico da carne de uma determinada espécie se desenvolve quando
0 animal atinge sua maturidade, embora possa existir uma variagao individual, que é
normal, devido ao desenvolvimento fisiolégico. A idade que a maioria dos autores
consideram para o desenvolvimento do sabor caracteristico é de doze meses para
ovinos e dezoito para bovinos. A idade também influi nas diferencas relativas a
intensidade deste sabor e aroma caracteristico. As diferencas em funcdo do sexo
aumentam diretamente com a idade. Entre os componentes ja identificados como
responsaveis pelo sabor e aroma caracteristico (doce-amargo) da carne de ovinos e
caprinos, séo citados os acidos graxos com oito a dez atomos de carbono com

ramificagcdes laterais e o acido hircindico ou 4-metil-octandico (ROCA, 1993).

2.9 Qualidade nutritiva da carne

A carne, em sentido amplo, constituiu alimento nobre para o homem, dada a
producao de energia, a fungao plastica na formagao de novos tecidos organicos e a
regulagdo dos processos fisiologicos. Sua maior contribuicdo a dieta, deve-se a
qualidade de suas proteinas, a presenga de acidos graxos essenciais e de vitaminas
do complexo B e, em menor proporgao, ao seu conteudo em determinados sais
minerais (PARDI et al., 1993).

Segundo OLIVEIRA (1993), a grande variagdo existente na composi¢cao
quimica da carne é atribuida a varios fatores, tais como o grupo muscular
amostrado, o grau de acabamento da carcaga e o tipo de regime alimentar. Além
disso, a preparagao da amostra deve ser padronizada, principalmente em relagao a
manipulagdo na retirada das aponeuroses e gorduras externas, homogeneizagéo e

trituragdo para garantir a representatividade da mesma.

2.10 Qualidade da carne

Quando se busca uma carne de qualidade, todos os segmentos da cadeia

produtiva sao importantes e o descuido ou o desconhecimento dos fatores que
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influem na qualidade dessa carne podem comprometer todo o sistema. Hoje, com o
aumento da concorréncia dentro e entre paises, ndo adianta produzir mais a baixos

custos, mas, além disso, deve-se produzir com qualidade.

A qualidade da carne também depende de um conjunto de fatores, seja ante
mortem (espécie, caracteristicas genéticas, sexo, idade, alimentagdo, manejo dos
animais, clima, e localizagado anatémica do musculo) e/ou post mortem (estagio da
rigidez, propriedades associadas a retengcdo de agua, gordura intramuscular, tecido
conjuntivo, proporgdes dos feixes musculares e os erros analiticos) influenciam
diretamente as propriedades fisico-quimicas e de composigcdo centesimal da carne
(BRAGAGNOLO, 1997; MOONEY et al., 1998).

Quando se fala em qualidade de carne, deve-se considerar as caracteristicas
visuais, sensoriais e nutricionais. Em outras palavras, o consumidor ao olhar a carne
deve se sentir atraido, mas essa manifestagcao favoravel deve permanecer quando
de seu consumo, com o atendimento as suas preferéncias em termos de paladar. E
se ainda for uma carne com aspectos nutricionais atraentes, como baixos niveis de
colesterol, tanto melhor (RIBEIRO e RIBEIRO, 2003).

Os atributos de qualidade de carne relacionados com a aceitacdo do
consumidor no momento da aquisi¢do sao a cor e a aparéncia que, normalmente,
estdo associadas ao grau de frescor e idade de abate. Por outro lado, a perda de
peso por cozimento € importante, por estar ligada ao rendimento da carne na cocgao
e a maciez, que junto com as caracteristicas de sabor e suculéncia, determinam a
aceitagcdo global do corte. Essas caracteristicas sdo dependentes do manejo
zootécnico (idade de abate, raga, sexo) e do manejo de abate, que podem
influenciar as reagdes quimicas post mortem. A principal alteragdo bioquimica da
carne no post mortem € o declinio do pH, que pode afetar cor, aparéncia,
capacidade de retencédo de agua, maciez e suculéncia. Além disso, o pH (24h post

mortem) esta relacionado com a vida-de-prateleira da carne (SOUZA et al., 2003b).

Atualmente, a qualidade da carne, em um sentido mais amplo, pode ser
avaliada sob dez caracteristicas: composicdo quimica, estrutura morfologica,
propriedades fisicas, qualidades bioquimicas, contaminacdo microbiana,
propriedades sensoriais, valor nutritivo, propriedades tecnologicas para o
processamento, qualidades higiénicas e propriedades culinarias. A obtencao

higiénica da carne e de produtos derivados de alta qualidade depende
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fundamentalmente do animal a ser abatido, das técnicas de abate e processamento,
e, do ambiente desde o abate até o produto final (ROCA, 1993).

A maior parte da carne ovina ofertada no Brasil &€ proveniente de animais que
tém baixa qualidade de carcaga. Esta qualidade esta relacionada,
fundamentalmente, a diversos fatores relativos ao animal, ao meio, a nutricao, entre
outros, havendo ainda, fatores relativos a carcaga propriamente dita, como
comprimento do corpo, da perna e quantidade de gordura de cobertura, entre outros
(PEREZ et al., 1998).

2.11 Carne ovina

A exploragdo ovina como fonte de alimento vem se intensificando com o
passar do tempo. O que antes se constituia em sistema de sobrevivéncia familiar,
agora passa a ser um esquema de producdo industrial que tem requerido uma
analise mais consciente de suas aptiddes produtivas dentro de um contexto definido
(OSORIO et al., 1996b).

A carne é um produto de destaque na alimentacdo humana. No entanto,
conforme AVILA (1995), a produgédo de carne ovina é reduzida quando comparada a
outras espeécies, mas com grande potencial, necessitando de um trabalho
consistente, embasado em um programa de produg¢do de carne com objetivos bem
definidos. Esse € um campo fértil a ser explorado, contribuindo decisivamente para
solucionar problemas de abastecimento e diversificar a oferta de carnes no mercado.
Segundo BENITEZ (1996), existe um mercado potencial avido para a carne ovina
que, atualmente, ndo esta sendo possivel atender na quantidade e qualidade
necessarias as exigéncias. Infelizmente, ainda existe uma disparidade entre a
producdo de carne e a demanda.

Dentre as carnes vermelhas, a ovina destaca-se por seu alto valor nutritivo.
Apesar de algumas pecas apresentarem alto teor de gordura, a carne ovina n&o
entrecortada por gordura saturada como a carne bovina. Além disso, ela é macia
devido aos musculos relativamente pouco exercitados dos animais jovens. Assim, a
maior parte da gordura pode ser removida desta carne magra, antes do cozimento.
Uma porgao de aproximadamente 85g de carne magra de carneiro assada, contem

cerca de 215cal, 20g de proteina e 15g de gordura saturada, incluindo 80mg de
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colesterol. A carne ovina é ainda, uma rica fonte de vitaminas do complexo B, ferro,
fésforo, calcio e potassio. Por ser facilmente digerivel e raramente associada a
alergias alimentares, essa carne € uma boa fonte de proteina para pessoas de todas
as idades (READER’S DIGEST, 1998).

A espécie ovina, no Brasil, € a que mais lentamente tem seguido um processo
de especializagao para a produgao de carne. Nos ultimos anos, tem sido verificada a
ocorréncia de substancial procura, principalmente no que se refere a carne de
cordeiro. No entanto, com a nova perspectiva de consumo de carne ovina, surge o
interesse de se intensificar a terminagcéo de cordeiros em confinamento, objetivando
rapidez de comercializagao e producao de carcaca de melhor qualidade (FURUSHO,
1995).

O cordeiro é, potencialmente, a categoria que oferece carne de maior
aceitabilidade no mercado consumidor, com melhores caracteristicas de carcaca e
menor ciclo de producéo (FIGUEIRO e BENEVIDES, 1990). A qualidade do corte
nao depende somente do peso do animal, mas da quantidade de musculo, grau de
gordura, conformagdo e, principalmente, idade, indicando que critérios de
classificagado baseados somente nos pesos sao incoerentes (ESPEJO e COLOMER-
ROCHER, 1991).

Com base em TAROUCO e BENITEZ (1994), a organizagdo do sistema de
producado pela orientacdo dos fornecedores da matéria-prima quanto as exigéncias
de mercado, € o ponto chave que deve ser buscado na produgdo de carne ovina

para que se torne eficiente o mais breve possivel.

2.12 Composigao centesimal da carne ovina

O valor nutritivo da carne deve-se principalmente a sua composi¢cao em
proteinas, lipidios, sais minerais e vitaminas. Apesar da carne proporcionar grandes
quantidades de calorias derivadas do seu conteudo de proteina, lipidios e pequenas
quantidades de carboidratos, a sua importancia maior deve-se a quantidade e
qualidade de suas proteinas, do aporte disponivel de vitaminas B, de certos minerais

e da presenca de acidos graxos essenciais (FORREST et al., 1979).
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2.12.1 Umidade

Em termos quantitativos, a agua € o maior componente quimico presente na
carne. A agua existente nos tecidos apresenta proporgdes variaveis entre 71% e
76%, atuando em fungdes importantes nos processos vitais, como solvente de
substancias organicas e inorganicas, bem como em solu¢des coloidais de proteinas
e carboidratos. Ela atua também como meio para reagdes e para o transporte de
substancias no organismo (PARDI et al., 1993).

Na carne, a agua dividi-se em trés categorias: agua livre (85%), agua de
imobilizagdo (10%) e agua ligada (5%). O teor de agua da carne € importante nos
processamentos que a mesma ira sofrer, como resfriamento, congelamento, salga,
cura, enlatamento, entre outros. Quanto maior o teor de agua ligada, maior a

capacidade de retengéo de agua no tecido muscular (DABES, 2001).

2.12.2 Proteinas

As proteinas da carne estao classificadas em: miofibrilares (fazem parte do
aparelho contractil), sarcoplasmaticas (sdo enzimas metabdlicas, pigmentos,
componentes protéicos do nucleo e dos lisossomas); reticulares (sédo proteinas da
matriz extracelular que formam o tecido conjuntivo e as proteinas de membranas dos
lisossomas, do nucleo, do aparelho de Golgi e de outras vesiculas). O musculo in
natura contém de 18% a 22% dessas proteinas. O grande teor protéico, a sua
disponibilidade na forma de aminoacidos essenciais e as suas caracteristicas
altamente favoraveis a digestibilidade conferem a carne um alto valor biolégico. Séao
excegbes as proteinas do tecido conjuntivo, constituidas pelo colageno e pela
elastina, pobres em aminoacidos essenciais e de dificil digestibilidade. A ingestao de
100 gramas de carne fornece entre 45% e 55% da necessidade diaria de proteina

recomendada para humanos (PARDI et al., 1993).
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2.12.3 Cinzas

A matéria mineral da carne representa, em média, 1,5% de sua composi¢ao
quimica e esta distribuida irregularmente no tecido muscular: 40% encontra-se no
sarcoplasma, 20% formam parte dos componentes celulares e o restante (40%)
deistribui-se nos liquidos extracelulares. De forma geral, potassio, fésforo, sddio,
cloro, magnésio, cacio e ferro sdo os principais contituintes minerais da carne.
Entretanto, outros minerais apresentam-se em pequenas quantidades como o cobre,
0 manganés, o zinco, o molibdénio, o cobalto, o iodo e outros (PRATA, 1999),
estando os sais minerais da carne associados ao tecido magro. A carne, porém, é
fonte expressiva de ferro (40% a 60% de ferro-heme, que é bastante absorvivel).

O ferro € o mineral mais importante fornecido pela carne, sendo necessario
para a formagao de hemoglobina, mioglobina e certas enzimas. O organismo animal
armazena pouco ferro, de modo que o seu fornecimento regular pela dieta é
necessario. Nesse caso, a carne é uma fonte que oferece quantidade suficiente,
facilmente disponivel (FORREST et al., 1979).

Os minerais apresentam papel significativo na transformagdo do musculo em
carne. A concentracdo de fosfatos inorganicos de alta energia regula as reagdes
glicogenoliticas. O calcio, 0 magnésio, o sédio e o potassio estao relacionados com
0 processo de contragdo do musculo vivo. O magnésio e o calcio contribuem para o
estado de contragdo muscular post mortem, relacionando-se com a dureza da carne.
Durante a cocgdo ou descongelamento, ocorre perda de minerais por lixiviacdo. ions
de cobre, magnésio, cloro e cobalto podem catalisar oxidagao de lipidios da carne, o
que mais tarde expressa-se em rancidez (PEDERSEN, 1994). Aproximadamente
3,5% do peso corporal sdo constituidos por calcio, fésforo, potassio, enxofre, sddio,
cloro, ferro e magnésio e, 80% a 85% formam o esqueleto e os dentes sob forma de

calcio, fésforo e magnésio (PARDI, 1993).

2.12.4 Lipidios

A gordura corresponde a fragdo insoluvel em &agua e soluvel em éter,
representando cerca de 4% da composicdo quimica da carne. Devido a maior

atencdo do consumidor com a relacdo dieta e saude, existe uma crescente
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preocupacao com o conteudo de gordura dos produtos de origem animal. A gordura
rica em acidos graxos insaturados € mais benéfica que aquela rica em colesterol e
acidos graxos saturados, pois diminui o risco de obesidade, cancer e doencgas
cardiovasculares (ZAPATA et al., 2001).

A carne de ovinos é considerada rica em acidos graxos saturados, pois 0s
microrganismos do rumen hidrogenam extensivamente os acidos graxos insaturados
da dieta. Os acidos graxos saturados mais encontrados nesta espécie s&o o
miristico, o palmitico e o estearico; os monoinsaturados sé&o o palmitoléico e o oléico
e os polinsaturados, o linoléico, o linolénico e o araquidénico (MONTEIRO et al.,
1998).

O conteudo lipidico da carne é um dos seus componentes mais variavel. A
quantidade de lipidio depende do corte de carne e da quantidade de lipidios que se
deixou neles. Os componentes lipidicos de interesse do ponto de vista nutricional
sdo os acidos graxos livres, os triacilglicerois, os fosfolipidios, o colesterol e as
vitaminas lipossoluveis. O valor energético dos lipidios procede dos triacilglicerdis,
dos acidos graxos e dos fosfolipidios que constituem a sua maior parte (FORREST
et al., 1979).

A maior parte dos lipidios de reserva do corpo dos animais pode ser usada
como fonte de energia em periodo de caréncia de alimentos. A energia é
armazenada na forma de triacilglicerdis puros no abdémen, sob a pele, em camadas
entre 0s musculos e dentro dos musculos, sendo respectivamente, denominadas
gordura abdominal, gordura subcutanea, gordura intermuscular e gordura
intramuscular. A variagdo na quantidade de gordura da carne faz oscilar a proporgao
dos demais componentes (OWEN e NORMAN, 1978).

Apesar de, em alguns casos, tornar-se prejudicial na alimentagdo humana, a
gordura desempenha importante papel organoléptico devido a sua textura, sabor e
aplicagbes na culinaria. Sua presenga no musculo, revelada nas carnes
marmorizadas, muitas vezes proporciona impressdo de maciez. A gordura varia em
funcado da raga, espécie, sexo, manejo, alimentacao, regido anatdomica, idade e clima
(PARDI, 1993).
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2.12.5 Colesterol

O colesterol pertence a um grupo heterogéneo de compostos que podem ser
agrupados em duas categorias: os lipidios complexos, que s&o saponificaveis por
hidrolise alcalina e os lipidios simples, que sao insaponificaveis. Neste grupo,
encontram-se os esterdis e os mais freqlientes no reino animal sao o colesterol, o
coprosterol e o 7-desidrocolesterol. Atualmente, vem dando-se mais enfoque ao
colesterol que, em certas circunstancias, tende a acumular-se nas paredes internas
dos vasos sanguineos de grande e médio calibre, levando a formacgao de ateroma e
consequentemente, problemas de degenerescéncia e aterosclerose (McNAMARA,
1990). Ainda, pode ser definido como um hidrocarboneto com alto peso molecular
caracterizando-se como um ciclopentanoperidofenantreno possuindo, no carbono 17
do anel D, uma cadeia ramificada com oito atomos de carbonos (CHAMP e
HARVEY, 1997).

E um constituinte essencial em todas as membranas celulares e precursor de
dois importantes grupos de compostos: os sais biliares (promovendo a digestao e
absor¢do de gordura) e os hormbnios sexuais testosterona, androsterona,
progesterona e estradiol (SABINE, 1977). Ele ainda é responsavel pela modulagao
da fluidez das membranas celulares, participa da sintese da vitamina D3 e é utilizado
no figado na formagdo do acido cdlico. Apresenta também propriedades
antiinflamatadrias (cortisol) e cardioténicas (diditoxigenina) (LEHNINGER et al., 1995).
Grandes quantidades de colesterol sdo precipitadas na camada cornea da pele e,
em conjunto com outros lipidios, tornam-na resistente a absorgdo de substancias
hidrossoluveis, a acdo de agentes quimicos e evitam a evaporagdo de agua pela
mesma (GUYTON, 1991).

A percepcado de qualidade pelo consumidor relaciona-se a muitos fatores.
Dentre eles, destacam-se as preferéncias individuais, que sao baseadas nas
diferengas sociais, culturais e geograficas, no comportamento religioso, nos fatores
econbmicos e, atualmente, ha os associados ao conceito da relacdo alimento x
saude. De acordo com o National Cholesterol Program Expert Panel (1988), trés
fatores contribuem para o aumento do nivel de colesterol plasmatico humano: a
quantidade de gordura, o teor de colesterol e a composi¢cado do acido graxo presente
no alimento carne (LOVE, 1994).
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Metade do colesterol do organismo é originada da biossintese (colesterol
endogeno) no figado (50%), intestino (15%) e pele, e a outra metade é fornecida
pela dieta (colesterol exdégeno). Quando a alimentag&o é rica em colesterol, ocorre
um bloqueio em sua sintese enddgena, porém, quando a redugéo alimentar é muito
acentuada, pode haver um aumento na fabricagdo biolégica (MAYES, 1994). Para
se manter o colesterol baixo, a dieta deve ser pobre em lipidios totais, colesterol e
acidos graxos saturados. Recomenda-se que o consumo diario seja de 300mg de
colesterol, no maximo (SALVA, 1996).

Carnes vermelhas possuem altos teores de lipidios e de colesterol. Este fato
traz desvantagens uma vez que a elevada ingestdo deste componente lipidico,
juntamente com outros fatores de risco, esta diretamente relacionado ao
desenvolvimento de aterosclerose e, consequentemente, doencgas circulatorias
(BRAGAGNOLO e AMAYA, 1992; ALMEIDA et al., 1997). Entretanto, a relagao entre
niveis de colesterol na dieta e niveis de colesterol no plasma nao esta totalmente

esclarecida e tem gerado controvérsias (CONNOR et al., 1986).

Segundo LUCHIARI (1991), as carnes bovina, suina e ovina apresentam a
mesma média de colesterol, geralmente entre 70 e 90mg/100g de carne cozida, o

que é considerado uma quantidade moderada.

Cerca de 90% do colesterol livre na célula animal estd confinado na
membrana plasmatica e o restante distribuido no reticulo sarcoplasmatico,
membranas nucleares, mitocondrias, lisossomas e peroxomas, desempenhando
importante fungao bioldgica (LANGE e STECK, 1996).

De acordo com estudo efetuado em ratas por WHEELER et al. (1987), o
tecido adiposo estoca e acumula uma maior quantidade de colesterol do que a
necessaria para a funcdo celular. Essa seria uma possivel explicacdo para as
diferencas entre o teor de colesterol do tecido muscular e do tecido adiposo. A
funcdo biolégica da célula determina a concentracdo de colesterol no tecido
muscular, mais do que os fatores genéticos e ambientais. Embora existam
diferengcas quanto a deposicdo de gordura atribuida a diferengcas entre sexo,
alimentacao e raca, com relacao ao teor de colesterol, elas ndo foram evidenciadas
por muitos autores (TAYLOR e SMITH, 1990; SOLOMON et al., 1990; ABU-
TARBOUSH e DAWOOD, 1993; CLARKE et al.,, 1993). Entretanto, estudos

realizados por SOLOMON et al. (1991) em ovinos criados em diferentes sistemas de
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confinamento, demonstraram diferengas quanto ao teor de colesterol nos musculos
avaliados.

Relativamente ao valor de colesterol, a carne ovina afigura-se melhor para o
consumo humano que a dos outros animais, conforme se pode observar no Quadro
2.

Quadro 2- Comparagao da carne ovina com outras carnes de agougue (mg/100g).

Espécie Bovino  Suino Ovino Caprino Frango Pescado, Camarao
Animal Coxao; Pernily Pernil; Pernil; Peitog Cozidoy
Teor de

81 80 57 69 85 60 3000
Colesterol

Fontes: 1 BODWELL & ANDERSON, 1986; 2. ZAPATA et al., 2000 ; 3. LEITE, 1999; 4. NEVES, 1997

2.12.6 Colesterol da carne e influéncia sobre os lipidios séricos humanos

E comprovado que carnes vermelhas apresentam elevados teores de
colesterol (BRAGAGNOLO e RODRIGUEZ-AMAYA, 1992). A ingestao de colesterol
tem sido de maneira geral relacionada positivamente ao risco de doenga cardiaca
coronariana (DCC) apoOs ajuste para outros fatores de risco, tais como idade,
pressdo sanguinea, nivel de colesterol sérico e habito de fumar. O colesterol
dietético aumenta o colesterol total e o LDL-colesterol, mas em uma medida menor
que os acidos graxos saturados (MAHAN e ESCOTT-STUMP, 2002).

A aterosclerose € a principal causa de DCC em pessoas idosas (SRINATH et
al., 1995). Consiste no estreitamento progressivo dos ramos arteriais e hipertrofia da
vascularizagdo colateral, ocorrendo freqientemente com depdsito de gorduras,
afetando principalmente o coracao, cérebro e artérias da perna.

A redugédo dos lipidios, principalmente do colesterol, melhora a evolugao da
aterosclerose. As recomendacgdes dietéticas atuais sdo para restricdo da ingestéo
diaria de colesterol a 300mg ou menos (USDA, 2000).
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2.12.7 Acidos graxos

LOMBO E PERNIL

Os &acidos graxos sao cadeias hidrocarbonadas que possuem um grupo

carboxila terminal podendo apresentar-se como saturados e insaturados. Sao ditos

saturados (AGS), quando ocorrem somente ligagbes simples entre os carbonos, e

insaturados (AGI) quando ocorre uma ou mais duplas ligagdes. Os acidos graxos

insaturados podem ser subdivididos em: monoinsaturados (AGM) quando apresenta

uma unica dupla ligagao; polinsaturados (AGP) quando apresentam duas, trés ou

quatro duplas ligagcbes e altamente insaturados quando apresentam cinco ou seis

duplas ligagdes na estrutura carbdnica (GODBER, 1994). O Quadro 3 apresenta a

nomenclatura dos acidos graxos mais freqientemente encontrados em produtos de

origem animal.

Quadro 3- Nomenclatura dos acidos graxos mais frequentes em carnes

Abreviatura

Nome Sistematico

Nome comum

C4:.0

C 6:0

C 8.0

C 10:0
C12:0
C 14:0
C 16:0
C 18:0
C 20:0
C 16:1
C 18:1
C 18:2
C 18:3
C 20:4

Butandico
Hexandico
Octandico
Decandico
Dodecandico
Tetradecandico
Hexadecanoico
Octadecandico
Eicosandico
9-Hexadecendbico

9-Octadecendico

9,12-Octadecadiendico

9,12,15-Octadecatrienodico

5,8,11,14-Eicosatetraendico

Butirico
Caproéico
Caprilico
Caprico
Laurico
Miristico
Palmitico
Estearico
Araquidico
Palmitoléico
Oléico
Linoléico
Linolénico

Araquidbnico

Fonte: FENNEMA (1990).

De um modo geral, os acidos graxos das gorduras dos animais terrestres

mais frequentemente consumidos, possuem entre quatro a vinte atomos de
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carbonos com até quatro duplas ligacdes, entretanto acidos graxos com cadeia de
23 atomos de carbono ja foram verificados nas espécies bovina e ovina (SANUDO et
al., 2000; CIFUNI et al., 2000).

Em bovinos, ovinos, caprinos, bufalinos, equinos, marsupiais e suinos, pelo
menos dez tipos de acidos graxos sado freqlentemente encontrados sendo que,
entre estes, os acidos graxos palmitico, estearico, oléico e linoléico sao verificados
em maiores quantidades (SINCLAIER e SLATTERY, 1980). No que se refere aos
acidos graxos saturados de mamiferos, os acidos graxos miristico, palmitico e
estearico ocorrem mais frequentemente e em maiores propor¢oes, 60—-70% do total
de acidos graxos. Ja entre os insaturados, verifica-se em maior quantidade o acido
graxo oléico que varia entre 30—43% (CIFUNI et al., 2000; SANUDO et al., 2000).
Acidos graxos, com duas ou mais duplas ligacdes, ocorrem em pequenas
quantidades ou tracos (BODWELL e ANDERSON, 1986). Entre estes se destacam o
linoléico, com duas duplas ligagbes e o araquidénico com quatro (PARK e
WASHINGTON, 1993; VIZCARRONDO et al., 1998).

Na carne ovina de animais SRD, foram verificados em maiores proporgdes 0s
acidos graxos, palmitico, estearico e oléico (ZAPATA et al., 2000). Resultados
similares foram encontrados para outros ovinos criados em diversos paises por
MUCI et al. (1992), WEBB e CASEY (1995) e RHEE et al. (1999).

Em um estudo comparativo entre os acidos graxos de caprinos e ovinos, do
deserto do Sudao verificou-se que os acidos graxos da gordura proveniente de
tecido subcutdneo, intramuscular e dos rins eram razoavelmente similares em
ambas as espécies. Também foi verificado que os acidos graxos, palmitico,
estearico e oléico da gordura caprina e ovina perfaziam mais de 90% do total de
acidos graxos da gordura (GAILI e ALI, 1985).

Entre os acidos graxos insaturados, reconhecidos como mais desejaveis que
os saturados, um grupo se destaca em funcdo dos efeitos danosos que podem
causar ao organismo - os acidos graxos trans - que apresentam na dupla ligagcéo
hidrogénios em planos diametralmente opostos (GAMAN e SHERRINGTON, 1996).
Conforme VALENZUELA et al. (1995), sempre que ocorrer um duplo enlace em um
acido graxo, existe a possibilidade de formagao de estruturas isbmeras trans, as
quais aparecem em pequenas quantidades nas gorduras animais (MANCINI-FILHO,
1996). Entre os diversos produtos de origem animal, o leite apresenta as maiores

quantidades, porém, por serem facilmente incorporados aos tecidos, os acidos
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graxos trans também sao encontrados freqlientemente na carne, notadamente dos
ruminantes (BESSA et al.,, 2000). Em margarinas o acido graxo trans mais
freqientemente encontrado é o elaidico (18:1 Q-9), no leite e na carne de
ruminantes o de maior ocorréncia € o vacénico (18:1 Q-11), que se origina
naturalmente, sendo formado no rumen por agdo de microrganismos (WATTS et al,
1996). Em gorduras de bovinos e ovinos, este acido graxo ocorre na proporgéo de 4
a 11%, sendo ainda encontrado em caprinos, veados e marsupiais (HON CODE,
2000).

Os niveis de acido graxo trans na carne dependem da alimentagé&o do animal.
Trabalhos como os de WOLFF (1982) relatam que, um maior aporte dos acidos trans
ingeridos pelos ruminantes ocorre durante o verao, pois estes estdo mais presentes
em forragens secas que nas umidas. Segundo SABARENSE et al. (2000), as ragdes
também podem aumentar a quantidade de acidos graxos trans nos tecidos dos
animais provavelmente devido ao uso de gorduras submetidas a tratamentos de

hidrogenacgao ou devido a algum processo de aquecimento.

Outro grupo de acidos graxos que aparecem em pequenas quantidades nas
carnes dos animais heterotérmicos € o grupo dos acidos graxos Omega,
representados pelas letras n ou Q. Os acidos graxos recebem a denominagao
Omega quando a determinagao da posicao da dupla ligagdo na cadeia carb0nica é
feita a partir do radical metila terminal (CHs3), também conhecida como carbono
Omega, diferentemente da nomeacao das duplas ligagdes feitas a partir do radical
carboxila (COOH), a qual é conhecido com o nome de delta (CHAMP e HARVEY,
1997). Essa definicdo é muitas vezes necessaria por que os acidos graxos que
pertencem a este grupo apresentam uma série de fungdes fisiolégicas comuns.
Dentre os acidos graxos da série Omega registrados em carnes de mamiferos, o
linoléico (18:2 Q-6), o linolénico (18:3 Q-3) e o araquiddnico (20:4 Q-6), sdo os mais

frequentemente encontrados, destacando-se o linoléico pela quantidade.

Em ruminantes os teores de acidos graxos linoléico ou linolénico sdo bastante
reduzidos quando comparados com os nao ruminantes, conforme se verifica pelo
Quadro 4. Embora a alimentacdo destes animais, predominantemente herbivoros,
seja rica em acido graxo linoléico e linolénico, quando ingeridos, estes acidos sofrem
um processo de biohidrogenagcdo no rumen onde as duplas ligacbes da cadeia

carbbnica sédo substituidas por hidrogénio. Assim, grande parte dos acidos graxos
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linoléico e linolénico, é convertida em acido graxo estearico devido a acgao de
enzimas isomerases e redutases. Ainda, durante esse processo, uma certa parcela
do acido graxo vacénico ocorre naturalmente (MANCINI-FILHO, 1996; BESSA et al.,
2000).

O acido linolénico também aparece normalmente em taxa muito baixa, ou
tragos, nas diversas espécies animais. Entre as carnes com maior teor de acidos
linolénico destaca-se a de cavalo com 13%. ARAUJO (1995), relata as taxas de
0,4%, 1,7% e de 8,1% de acido linolénico em ovinos, bovinos e peixes
respectivamente. Em frangos aponta uma taxa de apenas 0,9%.

Entre os acidos graxos de cadeia longa e altamente poliinsaturados, dois
merecem destaque pelas suas propriedades sobre a lipidemia. Sdo os acidos graxos
eicosapentaendico (EPA) e docosahexaendico (DHA), ambos pertencentes a série
Q-3 (HARRIS et al., 1983).

Embora os acidos graxos existentes na natureza sejam principalmente os
monocarboxilicos de cadeias lineares com numero par de carbonos, acidos graxos
com numero impar de carbonos e de cadeia ramificada também sao encontrados em
pequenas quantidades (ROBINSON, 1991). Em peixes, MAIA (1992) relata a
presenga dos acidos graxos 11:0, 13:0, 15:0, 17:0, 19:0, e 21:0, alguns com até
duas duplas ligacées. Em ovinos, CASEY et al. (1988) e, WEBB e CASEY (1995)
encontraram o acido graxo 17:0, enquanto em caprinos, SOUZA (1999),
encontraram os acidos graxos 15:0, 15:1 e 17:0.

Os acidos graxos de cadeia ramificada similarmente aos acidos graxos trans
ocorrem entre 0os animais principalmente nos ruminantes e em pequenas
quantidades. FERREIRA et al. (2000), ao trabalharem com carne de ovino,
encontraram um percentual de 2% de acidos graxos ramificados entre os acidos
graxos totais.

Através do Quadro 4 podem-se verificar os acidos graxos mais comumente

encontrados nas carnes de algumas espécies animais.
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Quadro 4- Percentuais de acidos graxos em algumas gorduras animais

Acidos graxos (%) Bovino Suino Ave Ovino  Caprino Peixe
Traseiro Vérios Carne Pernil Pernil (tilpia)
musculos escura

Ladrico 0,5 - 04 0,2 - -
Miristico 3,1 1,2 0,8 2,6 1,5 4.1
Pentadecandico - - - 0,5 0,5 0,2
Palmitico 25 23,4 22,2 25,0 19,4 28,9
Heptadecandico - - - 1,4 1,7 0,2
Estearico 11,7 10,6 7,6 16,2 23,8 6,3
Eicosanodico - - - 0,1 - -
Saturados totais 40,3 35,2 31,0 42,7 455 39,7
Pentadecendico - - - - 1,1 -
Palmitoléico 5,3 4.9 5,9 2.4 1,7 6,0
Heptadecendico - - - - 1,1 0,2
Oléico 46,7 51,4 35,9 42,5 42,3 28,2
Linoléico 3,5 7,5 22,6 4,4 5,4 13,4
Linolénico 0,3 0,9 1,0 1,2 - 0,5
Araquidénico - 0,1 - 1,4 - -
Eicosendico 0,2 - 0,6 - - -
Eicosadienoico - 0,5 - - - 0,20
Eicosatetraendico 0,7 - 1,7 1,6 - -
Eicosapentaendico 0,3 - 0,1 - - -
Docosapentaendico - 2,3° 0,4 - - -
Docosahexaendico - 2,3° 0,6 - - 1,6
Insaturados totais 57,0 65,3 68,8 53,5 48,1 50,6
Relagao Sat./Insat 0,70 0,53 0,45 0,79 0,94 0,78

Fonte: Santos Filho et al., 2002.

2.12.8 Modificacao no perfil lipidico da carne

A composigao dos acidos graxos pode variar em fungdo de inumeros fatores
entre os quais a espécie, a raga, o sexo, a condigao sexual, a idade, a alimentagao,
0 manejo e o corte anatdmico (DEVENDRA e BURNS, 1983; CASEY et al., 1988).

Embora a composigdo dos acidos graxos dos tecidos de ruminantes seja
menos afetada pela composicdo dos alimentos do que entre os nao ruminantes,
alguns estudos comprovam que, os primeiros, quando submetidos a diferentes
dietas também podem responder com modificagdes no perfil dos acidos graxos dos
tecidos (SOLOMON et al.,1991; ENSER et al., 1998). Segundo esta perspectiva é
que pesquisadores como MUCI et al. (1992), KESAVA-RAO et al. (1995), ALMEIDA
et al. (1997), e MILITAO (1999), conseguiram modificar o perfil dos acidos graxos da
carne de diversas espécies animais alterando a composi¢cao das dietas dos animais.

Cordeiros alimentados com forragens possuem maior quantidade de acidos graxos
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saturados do que cordeiros que recebem dietas ricas em graos (MILLER, FIELD e
AGBOOLA, 1985). KOTT et al. (2003) apds aplicarem 6% de 6leo de semente de
acafrdo na dieta de ovinos Sulffolk cruza com Whiteface verificaram que houve um
aumento percentual dos acidos graxos oléico, linoléico e linolénico.

A condigdo sexual do macho tambem parece promover modificacbes na
composicao de acidos graxos. SAFARI et al. (1988) verificaram que no tecido
adiposo subcutaneo de animais criptorquidicos havia maior quantidade de acido
palmitoléico que em animais inteiros e nestes, mais acido graxo oléico que nos
castrados. No tecido adiposo perinefritico, os castrados apresentaram uma
concentracdo mais alta de acido estearico que os criptorquidicos e menos acido
linoléico que os inteiros e criptorquidicos.

A concentracdo de colesterol tambem pode variar por diversos fatores entre
0s quais a porgao analisada, ragca ou espécie, métodos de cozimento e em grande
parte ao método analitico (BRAGAGNOLO e ROGRIGUEZ-AMAYA, 1992; 1993;
1995). Quanto a idade, MORRIS et al. (1995) trabalhando com bovinos, e
BRAGAGNOLO e ROGRIGUEZ-AMAYA (1995) estudando suinos, observaram que
o colesterol tende a diminuir com a idade. O efeito do sexo e da dieta foi estudado
por SOLOMON et al. (1992), trabalhando com cordeiros Sulffolk x Hampshire
abatidos em média com 50,1Kg, encontraram teores de 67,7mg/100g em cordeiros
inteiros, 65,7mg/100g em ovelhas, 66,4mg/100g na dieta controle e 66,9mg/100g na

dieta com 10,6% de 6leo de palma.

2.12.9 Acidos graxos da carne e repercussdes sobre a taxa de colesterol no

plasma humano

O conhecimento maior da etiologia dos transtornos cardiovasculares tem
canalizado o interesse pela composi¢ao das gorduras, e mais precisamente o grau
de saturagdo em relacdo aos acidos graxos poliinsaturados e, principalmente, o
conteudo em acido linoléico e colesterol. Uma gordura é dieteticamente mais
aceitavel quanto menos saturada seja, quanto mais acido linolénico contenha e
menos colesterol apresente (TORRES e GARCIA, 1991).

O consumo de altos niveis de gordura saturada na dieta humana, em conjunto

com a obesidade e o fumo, sdo os maiores fatores de risco para o desenvolvimento
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de doencas cardiovasculares (DEPARTAMENT OF HEALTH, 1994). Acidos graxos
saturados como o laurico, miristico e palmitico sao reconhecidamente
hipercolesterolémicos, sendo o miristico e o palmitico mais efetivos, nesta funcéo,
que o laurico. O acido graxo estearico € o unico acido graxo saturado que né&o
apresenta efeito hipercolesterolénico, entretanto pode elevar os triglicérides séricos
(NEVES, 1997; ADRIZZO, 1999). As maiores fontes destes acidos graxos sao as
carnes e os produtos lacteos (McNAMARA, 1992).

Os &cidos graxos insaturados parecem ter influéncia sobre o aumento do
colesterol no plasma. Acidos graxos monoinsaturados reduzem o LDL-colesterol
sérico e por isso, podem ter um efeito protetor (SALTER e WHITE, 1996). Para
NcMARA (1990), o acido graxo oléico (18:1) tem sido apontado como hipolipidémico,
reduzindo o colesterol e a lipoproteina de baixa densidade, responsaveis pela
formagao de ateromas. Esta informacgéo é compartilhada por JACOTOT et al. (1995),
que afirmam que o acido graxo oléico, quando originado de fontes vegetais, diminui
as lipoproteinas de baixa densidade (LDL) sem, contudo, diminuir as lipoproteinas
de alta densidade (HDL). Este fato produz um aumento na quantidade de HDL (bom
colesterol) no sangue trazendo beneficios a saude humana. Outra importante fungéao
do acido graxo oléico € a sua atuacdo como protetor contra a peroxidagao das LDL,
sobretudo quando proveniente do azeite de oliva extra virgem, ja que este tipo de
azeite é rico em polifendis. Com a diminuicido da oxidacdo das LDL reduzir-se-ia a
probabilidade de formacdo de placas ateromatosas (VISIOLI et al., 1997). Acidos
graxos polinsaturados da série Q-3, como o alpha-linolénico de origem vegetal, o
EPA e DHA, provenientes de peixes, exercem uma agao favoravel tanto sobre os
fatores circulatérios quanto parietais. Uma destas acdes € a capacidade que esses
acidos graxos tem em reduzir a taxa de triglicerideos (BEYNEN e KATAN, 1985) e
de colesterol plasmatico (HARRIS et al., 1983). Esta hipdtese € confirmada por
HARRIS (1990) e JACOTOT et al. (1995) que afirmam serem os acidos graxos Q-3,
EPA e DHA, capazes de reduzir a taxa de triglicerideos e elevar a taxa de HDL-
colesterol, mesmo nos estados de hipertrigliceridemia. Acidos graxos EPA e DHA,
entretanto, estdo presentes em quantidades insignificantes em ruminantes.

A relacdo entre a ingestdo de AGPI/AGS (acidos graxos
poliinsaturados/saturados) deve ser, segundo o Ministério da Saude da Inglaterra, de
no minimo 0,45. Para o consumo de polinsaturados 6mega 6 e 6mega 3, essa razao
deve ser no maximo de 4,0 (DEPARTAMENT OF HEALTH, 1994).
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Similarmente aos acidos graxos saturados, os acidos graxos trans tém sido
implicados na etiologia de varias desordens funcionais e metabdlicas, como:
fragilidade dos eritrocitos (DECKER e MERTZ, 1987; WAHLE e JAMES, 1993),
tumefacdo das mitocéndrias com repercussdes negativas para a sintese de ATP
(ZEVENBERGEN et al., 1988); alteracbes sobre as propriedades fisicas das
membranas (REISER, 1988; ZEVENBERGEN et al., 1988), aumento da taxa de
LDL-colesterol e diminuicdo do HDL-colesterol (MENSINK e KATAN, 1990), entre
outros transtornos. Um dos motivos pelo qual os acidos graxos trans provocam
essas alteracbes, muito parecidas aquelas provocadas pelos acidos graxos
saturados, pode estar relacionado com a mudanca no seu ponto de fusdo, que
ocorre tanto pela modificagdo da sua conformagédo espacial (adquirindo uma
estrutura reta ao invés da curva), como também por este ser incorporado nas
posicdes 1 e 3 do glicerol, quando normalmente deveria ocupar a posi¢cdo central
(BEARE-ROGERS et al., 1979). Entretanto, GURR (1992), afirma nao ter encontrado
forte correlagdo entre a ingestado de acidos graxos trans e os disturbios circulatorios
citados por outros autores. De um modo geral, o papel dos acidos graxos trans ainda
nao esta bem claro (KRIS-ETHERTON, 1988).

A carne de ruminantes € uma fonte natural de acido linoléico conjugado
(CLA). Evidéncias tém demonstrado que o CLA é potencialmente benéfico a saude,
contra o cancer, doencas cardiovasculares e diabetes (BREDA MULVIHILL, 2001).

Atualmente, recomenda-se a restricdo de gorduras saturadas a 10% dos
lipidios totais ingeridos e aumento dos acidos graxos poliinsaturados (HOWARD et
al., 1995). O total de gorduras ingerido deve constituir 30% do total de calorias. A
proporgao entre os lipidios poliinsaturados (P), monoinsaturados (M) e saturados (S)
deve ser de 1P:1M:1S (ESCOTT-STUMP, 1999).

Neste contexto, o aumento do grau de insaturacdo dos lipidios do tecido
adiposo de ruminantes €, provavelmente, benéfico do ponto de vista da nutricdo

humana.
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

Avaliar a influéncia do cruzamento genético e do TN-ID (tratamento nutricional
— idade de abate) entre as racas DORPER e SANTA INES com ovinos SRD, sobre a

qualidade dietética da carne.

3.2 Especificos

Como obijetivos especificos se pretendeu avaliar a evolugao, em diferentes
TN-IDs (tratamentos nutricionais - idades de abate) e cruzamentos genéticos, da:

- composicao lipidica no que se refere ao perfil dos acidos graxos e

conteudo de colesterol

- composicao centesimal: teores de proteina, umidade, cinzas e gordura.
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4 METODOLOGIA

4.1 Area experimental

Este trabalho foi conduzido no &mbito da Universidade Federal do Ceara
(UFC) e da Universidade de Fortaleza (UNIFOR), no periodo de margo de 2003 a
dezembro de 2004.

Os animais foram abatidos no Setor de Ovino-caprinocultura do departamento
de Zootecnia, localizado no Campus do Pici.

As analises quimicas foram realizadas no Laboratério de Processamento de
Carnes e Pescado do Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFC, no

Campus do Pici, e no Laboratério de Imunologia e Bioquimica da UNIFOR.

4.2 Animais e manejo

Nesse experimento foram estudados 18 ovinos machos inteiros e mestigcos
(10 - %2 SRD x %> SANTA INES, 08 - 2 SRD x %2 DORPER) criados em regime semi-
intensivo na Fazenda Experimental Vale do Curu, em Pentecoste-CE, regiao
litoranea do Estado.

Apdés o0 nascimento, os cordeiros foram pesados, identificados e
permaneceram com as ovelhas até o desmame quando atingiram, em média, 12Kg
de peso vivo e aproximadamente 90 dias de idade.

Ap6s o desmame, as crias foram submetidas a um plano nutricional
constituido de pastagem melhorada de gramao (Cynodon dactylon) e capim corrente
(Urochloa mosambicensis) até atingir cerca de 19-27kg de peso vivo (TN-ID1:
Tratamento nutricional — idade de abate 1). A partir desse momento, os animais que
nao alcangaram essa faixa de peso foram confinados e alimentados, duas vezes ao
dia, a base de capim elefante (Pennisetum purpureum) e receberam 40% do
consumo em ragao comercial com 18% de proteina bruta, além de sal mineral e
agua ad libitum até atingirem cerca de 29-37Kg de peso vivo (TN-ID2: Tratamento

nutricional — idade de abate 2).



EFEITO DO CRUZAMENTO GENETICO (DORPER x SRD E SANTA INES x SRD) 57
E DO TRATAMENTO NUTRICIONAL - IDADE DE ABATE SOBRE A COMPOSICAO CENTESIMAL E LIPIDICA DOS CORTES
LOMBO E PERNIL

4.3 Abate e obtencé&o dos cortes

Os animais foram separados 12 horas antes do abate e submetidos a
descanso, jejum e dieta hidrica. Decorrido este prazo foram pesados e abatidos de
acordo com o meétodo recomendado pelo Ministério RIISPOA (BRASIL, 2000). Apos
evisceragao, esfola, retirada da cabeca, mocotds, cauda e testiculos, as carcacas
foram armazenadas em camara frigorifica por um periodo de 24 horas a temperatura
de +4°C. Decorrido esse periodo, as carcagas foram divididas ao meio, com
auxilio de uma serra elétrica, mediante corte sagital na coluna vertebral. Nas meias
carcagas direitas foram realizadas a separagdo e pesagem dos cortes comerciais
procedida segundo o sistema adotado por SANTOS FILHO e BESERRA (2002)
conforme se pode verificar na Figura 3, o qual consta de:

- Paleta - Compreende uma regido que tem como base anatémica a escapula,
0 umero, o cubito, o radio e o carpo. O corte € algo arbitrario, porque da forma mais
ou menos arredondada que se contorne a escapula depende o tamanho da peca.
Obtém-se mediante seccao dos diferentes musculos que fixam o membro anterior ao
resto da carcaca.

- Pescogo - representa a porgcdo cuja base Ossea € representada pelas
vértebras cervicais. E obtido pela seccdo desta ultima vértebra com a primeira
vértebra toracica;

- Pernil - foi obtido pela seccao entre a ultima vértebra lombar e a primeira
vértebra sacral;

- Costela e Lombo ou Carré — obtidos através de um corte seguindo-se uma
linha imaginaria, paralela a coluna vertebral, e ligando os pontos fixados nas
vértebras C7 a L6;
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Figura 3- Sistema de cortes adotados por Santos Filho e Beserra (2002): paleta (A),
pescoco (B), pernil (C), costela (D) e carré (E).

4.4 Amostras

Apos divisdo das meias-carcagas direitas em cortes comerciais, os lombos e
pernis foram coletados, acondicionados, congelados em freezer a temperatura de -4°

C e desossados manualmente para avaliagao da composigao centesimal e lipidica.

4.5 Determinacgfes analiticas

4.5.1 Composic¢ao centesimal

Os teores de proteina, umidade, cinzas e gordura foram obtidos de dois
cortes. No corte lombo através do musculo Longissimus dorsi em toda a sua
extensao e no corte pernil através de um pool homogéneo de todos os musculos que

o constituem.

O tecido muscular foi triturado em um picador de carne marca Vicris modelo
2524 (placas de 6mm de didametro) e depois de homogeneizado, acondicionado em
sacos pretos de polietileno e congelados em freezer a -4° C para posterior estudo de

suas propriedades quimicas e fisico-quimicas.
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Essas analises foram realizadas seguindo-se a metodologia da
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITICAL CHEMISTRES - AOAC (1990),

conforme descrito abaixo.

45.1.1 Umidade

A determinagdo de umidade foi realizada em estufa 105°C segundo as
Normas Analiticas da AOAC.

4.5.1.2 Proteina

Através do método de Kjedhal com a utilizagdo de um conjunto macro de
digestor e destilador da marca TECNAL, tomando-se como fator de conversdo do

nitrogénio total o valor 6,25.

45.1.3 Gordura

A determinagdo de gordura foi realizada em amostras previamente
dessecadas em estufa a 105°C em um extrator marca TECNAL modelo TE-044-

8/50, usando-se hexano como solvente.

45.1.4 Cinzas

Foi obtido a partir da carbonizagao e incineragao da amostra umida em mufla

a 550°C até completa mineralizagdo do material.

4.5.2 Extracdo dos lipidios

Os cubos de carne foram inicialmente triturados em um multi-processador

marca Walita e em seguida homogeneizados. Das amostras homogeneizadas foram
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retiradas 20g para extragao dos lipidios empregando-se a metodologia de BLIGH e
DYER (1959), com modificagbes conforme descrigao abaixo:

Vinte gramas (20g) da carne triturada foram colocadas em erlenmeyer de 250
ml com tampa. Em seguida foram adicionados 10 ml de cloroférmio e 20 ml de
metanol. Prosseguiu-se com a agitagdo do material por 10 minutos no agitador com
massa magnética. A este conteudo foram novamente adicionados 10 ml de
cloroformio o qual foi homogeneizado por 10 minutos no agitador com massa
magnética. Posteriormente, foram adicionados 10 ml de agua destilada e
homogeneizou-se 10 minutos no agitador com massa magnética. Findo este
procedimento adicionou-se 10 ml da solugdo de sulfato de sodio a 1,5%,
homogeneizou-se e filtrou-se com pape de filtro em funil de Bucner n°® 2/3. O material
filtrado foi colocado em uma proveta de 50 ml, deixando-se em repouso por alguns
minutos para completa separagéo e clarificacdo. A camada superior, formada por
metanol e agua, foi succionada e desprezada juntamente com uma pequena parcela

da camada cloroférmica que estava em contato.

4.5.3 Determinacao de Colesterol

Apos extracdo dos lipidios, a analise de colesterol foi realizada em trés
etapas: saponificagao, extracdo da matéria insaponificavel e reacdo de cor segundo

método colorimétrico descrito por BOHAC et al. (1988).

Saponificacao

Todo volume cloroférmico (segunda fase), obtido na etapa de extragao
lipidica, foi transferido para frasco com tampa rosqueada e submetido a evaporacao
em banho-maria a 55°C com nitrogénio (N2). Em seguida, pesou-se em torno de 0,2
g do lipidio obtido na etapa anterior, em tubo de ensaio com tampa rosqueada e
previamente tarado. Posteriormente, adicionou-se ao residuo uma solugao de 10 ml
de KOH 12% em etanol 90% e agitou-se em vortex, até a dissolugdo da gordura.
Apods essa etapa, o tubo de ensaio permaneceu em banho-maria a 80°C durante 15

minutos.
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Extracdo da Matéria Insaponificavel

Findo a etapa anterior, a amostra foi retirada do banho-maria e ao seu
volume, foram adicionados 5 ml de agua destilada. Em seguida, o tubo sofreu
agitacado no vértex e ficou sob agua corrente para esfriar a amostra. Posteriormente,
adicionou-se 15 ml de hexano a amostra e agitou-se o tubo em vértex. Apds repouso
para separacao das fases, a camada superior (matéria insaponificavel-hexano) foi

removida e transferida para novo tubo de ensaio.

Reacéo de cor

A reagao de cor foi realizada segundo a metodologia de SEARCY e
BERGQUIST (1962) a qual consiste na quantificacdo do colesterol pela
transformacao dos valores de absorbancia em mg de colesterol por 100 gramas de
carne, através de uma curva padrao (Figura 4). Para a construgédo desta curva, 0 a
400ug de colesterol purificado foram submetidos a saponificacédo e a etapa de
reacao de cor.

De acordo com esta técnica uma aliquota de 4ml do extrato hexanico obtido
foi transferida para um tubo de ensaio e permaneceu em banho-maria, a 55°C, para
evaporagao de todo o solvente (hexano). Ao conteudo do tubo foram adicionados 6
ml de acido acético saturado com FeSO4. Em seguida, o tubo foi agitado em vortex e
adicionou-se 2 ml de H,SO4 concentrado. Posteriormente, o tubo sofreu agitagdo no
vortex e foi resfriado a 20°C. Apdés 10 minutos, fez-se a leitura da solugdo em
espectofotdbmetro, calibrado a 490 nm, apés 10 min.

Para conversdo do teor de colesterol (TC) das amostras em mg/100g de
carne foi utilizada a seguinte equagao: TC = Absorbancia da amostra X fator de
correcao X volume do cloroférmio, onde o fator de correcdo obtido através dos

pontos da curva padrao foi de 547,99.
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Figura 4- Curva padrao para determinacéo do teor de colesterol na carne.

4.5.4 Obtencdo de ésteres metilicos a partir dos acidos graxos

Nesta operacdo os acidos graxos foram convertidos em ésteres metilicos
(transmetilacdo) segundo MAIA e RODRIGUEZ-AMAYA (1993).

Esta técnica consistiu da mistura de 10 a 100 mg de gordura de cada
musculo, obtida na extracdo lipidica, com 4 ml de NaOH a 0,5 N em metanol
(reagente de saponificagdo), em tubo de ensaio, com subsequente aquecimento em
banho-maria a temperatura de ebulicdo durante 3 a 5 minutos. Findo este tempo os
tubos foram adicionados de 5 ml do reagente esterificante (cloreto de amonia,
metanol e acido sulfurico concentrado) e submetidos ao banho-maria por 5 minutos.
Em seguida, os tubos foram resfriados e adicionados de 4ml de NaCl e agitados por
30 segundos. Apos este procedimento, os tubos foram adicionados de 5 ml de
hexano e agitados por 30 segundos. Posteriormente, foi succionada a camada
superior (hexanica) e transportada para tubos de ensaio rosqueados de 10 cm para
posterior evaporagao em banho-maria com nitrogénio liquido, obtendo-se os ésteres
metilicos secos.

Uma nova injegao de nitrogénio liquido foi aplicada a estes tubos de ensaio,
que foram entdo parafinados e envoltos em papel aluminio, ficando sob

congelamento por 72 horas até o envio para analise cromatografica.
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4.5.5 Analise Cromatografica

Os ésteres metilicos obtidos foram analisados na Central Analitica | do
Parque de Desenvolvimento Tecnologico da Universidade Federal do Ceara
(PADETEC-UFC), em Cromatdgrafo de gas acoplado a um Espectrdmetro de Massa
da marca SHIMADZU GCMS QP5050. O programa de temperatura foi de 70 a
250°C, aumentando 20°C/ min, e permanecendo por 20min ao atingir 200°C. A
identificacdo dos acidos graxos foi realizada pelo uso em conjunto dos seguintes
parametros: procura em biblioteca de computador, comparacdo do tempo de
retencao corrigido e interpretagcdo dos acidos graxos em cada amostra, juntamente
com seus percentuais e por ordem de volatilidade segundo graficos obtidos (Figura
5).
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Figura 5- Analise cromatografica de acidos graxos no lombo ovino.
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4.5.6 Andlise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, em
esquema fatorial com dois tratamentos, duas faixas de peso ao abate e dois grupos
genéticos. Os dados das varaveis quali-quantitativas estudadas (umidade, proteina,
cinzas, gordura, colesterol e acidos graxos) foram analisados através de
procedimentos GLM e as comparagdes de médias pelo teste T (LSD) disponiveis no
SAS (1998).

As analises para as caracteristicas quali-quantitativas foram feitas de acordo
com o modelo estatistico: Yy« = u + Gj + TN-IDy + (G x TN-ID) y + &«

Onde:

Yijklm = caracteristica quali-quantitativa da carne do animal k, do grupo genético i,
sobre 0 sexo j.

u = média geral

G = grupo genético (i = Dorper x SRD; Santa Inés x SRD)

TN-ID, = tratamento nutricional — idade de abate (j= pastagens e idade de abate de
19 - 27Kg; confinamento e idade de abate de 29 - 37Kg)

(G x TN-ID) = interagbes

elk= erro aleatodrio associado a cada observagao.

As interagbes entre os efeitos fixos foram testados para todas as
caracteristicas estudadas e aquelas que nado apresentaram efeitos significativos,
foram retiradas do modelo.

Os resultados foram expressos como média e desvio padrao e as diferengas

estatisticas significativas foram consideradas para P < 0,05.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composic¢ao centesimal

A analise da Tabela 1 permite observar que em ambos os cortes e grupos
genéticos, o teor de umidade tende a diminuir com o aumento do peso ao abate,
enquanto o teor de proteina, cinzas e gordura tende a aumentar. Quanto ao fator
cruzamento, o grupo genético Santa Inés x SRD apresentou valores superiores de
proteina e gordura, e inferiores de umidade. O teor de gordura foi variavel entre os

cortes apenas na cruza Dorper x SRD na 22 faixa de peso (TN-ID 2).

Tabela 1l- Valores médios e desvios padrbées da composicdo centesimal dos cortes
lombo e pernil dos ovinos hibridos e comparagdes estatisticas considerando
os efeitos do tipo de corte, TN-ID e cruzamento genético. Dados expressos
em %".

o Dorper x SRD Santa Inés x SRD
Variavels Cortes 5 g+ TN-ID 2 ** TN-ID 1 * TN-ID 2 **
Umidade Lombo 77,85+0,52% 70,95+5,07 **  77,34+0,45%  75,55+0,40 °*

Pernil  77,78+0,56 ®* 76,40+0,40 *  77,06+0,30*  75,82+0,27 °A

Proteing  LomMbo  18,44:0,50 A 19,55+0,24 *  18,79+0,27 **  19,67+0,19 *
Pernil  19,09+0,55** 19,84+0,27 **  19,46+0,31°*  20,90+0,56 **

Cinzas Lombo 1,05+0,03 @A 1,07+0,01 % 1,04+0,02 @ 1,05+0,01
Pernil  1,0140,02°®  1,06+0,01 * 1,07+0,02 @ 1,08+0,01 ®*

Gordura  ombo 1,71+0,21 PA- 2,50+0,19%°  1,88+0,14 °A 3,0340,25
Pernil 1,27+0,183  1,70+0,07 *°  1,61+0,16 1,91+0,44 A

ab Diferencas entre os TN-IDs, no mesmo cruzamento, na horizontal.
AB Diferencas entre os cruzamentos, no mesmo TN-ID, na horizontal.
od Diferencas entre os cortes, na mesma coluna.

*19 a 27 kg; ** 29 a 32 kg

'Médias seguidas de letras distintas em uma mesma linha diferem pelo teste de Tukey a p<0,05.

A variagédo no teor de umidade de 70,95 a 77,85% mostrou-se influenciada
significativamente pelo fator peso (TN-ID), em ambos os cortes da cruza Santa Inés
x SRD. PEREZ et al. (2002) avaliando o efeito do peso ao abate sobre a composi¢cao
centesimal do Longissimus dorsi de cordeiros Santa Inés e Bergamacia com 15, 25,
35 e 45Kg, também observaram diminuicdo das percentagens do teor de umidade
com o aumento do peso ao abate, com valores de 76,9 a 72,9%. MANSO et al.
(1998) estudando a influéncia de diferentes niveis protéicos sobre a composi¢cao
centesimal de cordeiros Merino em faixas de peso de 20, 25 e 30Kg, encontraram

valores bem inferiores ao deste trabalho, em média 62,62% de umidade.
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O teor de proteina variou de 18,44 a 20,90%, verificando-se influéncia
significativa (p<0,05) do peso ao abate (TN-ID) sobre ambos os cortes da cruza
Santa Inés x SRD. Efeito semelhante foi observado por PRADO (1999) avaliando a
composicdo centesimal do L. dorsi de cordeiros Santa Inés e Bergamacia com 15,
25, 35 e 45Kg, verificou que o teor de proteina aumentou com o avango do peso ao
abate. Valores nessa faixa de variagao foram relatados por ZEOLA et al. (2004)
estudando a composicdo centesimal do Semimembranosus de cordeiros Morada
Nova com 25Kg, com variagdo de 19,64 a 20,61%. MONTEIRO, RUBENSAM e
PIRES (2001) avaliando a qualidade da carne de ovinos, encontraram valor de 22%,
superior ao deste trabalho. Enquanto MANSO et al. (1998) encontraram valores
inferiores de proteina na ordem de 15,88%.

O teor de cinzas variou de 1,01 a 1,08%, sendo influenciado apenas pelo fator
cruzamento do corte pernil na 12 faixa de peso (TN-ID 1). Resultado similar foi
verificado por ZAPATA et al. (2001), que avaliando a composi¢do centesimal do
pernil de ovinos 2 Somalis Brasileira x 2 Crioula e %2 Santa Inés x 2 Crioula, ndo
observaram efeito dos gendtipos sobre o teor de cinzas com variagdo de 1,08 a
1,10%. Valores superiores de 3,84 a 5,74% foram descritos por PRADO (1999).
Enquanto GARCIA, SOBRINHO e ROCA (1998) testando diferentes dietas de
confinamento sobre a composi¢cao quimica do musculo L. dorsi de cordeiros 2 Texel
x Y2 SRD abatidos com 31Kg, encontraram valor inferior de 0,95%.

Os valores de gordura variaram de 1,27 a 3,03%, sendo influenciados pela
faixa de peso (TN-ID) no lombo de ambas as cruzas e, pelo tipo de corte no lombo
da cruza Dorper x SRD. Da mesma forma, ZAPATA et al. (2001) ndo observaram
efeito dos gendtipos sobre a gordura da carne encontrando valores de 2,01 a 2,39%.
Valores superiores foram descritos por PEREZ et al. (2002) com variagao de 5,6 a
13,3% e inferiores, por BERGE et al. (1999) estudando ovinos entre 1,0 e 8,1 meses,
com variagao de gordura entre 1,5 e 1,7% nos mais jovens.

A interacao faixa de peso (TN-ID) x grupo genético foi significativa (p<0,05)
apenas para o teor de cinzas no corte pernil na cruza Dorper x SRD na 12 faixa de
peso (TN-ID 1).

Em geral, os valores encontrados neste trabalho, assemelham-se aos citados
na literatura para ovinos hibridos do Nordeste brasileiro.

BARROS et al. (1999) em fémeas SRD fecundadas por reprodutores lle-de-

France, Suffolk, Hampshire Down e Santa Inés, observaram que os cordeiros
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oriundos do cruzamento com as ragas exoticas apresentaram comportamentos
semelhantes aqueles com a raga Santa Inés, mesmo sendo criados em regime de
confinamento, onde condigbes 6timas de manejo e nutricdo sdo oferecidas.

PRADO (1999), avaliando a composi¢do do Longissimus dorsi das ragas
Santa Inés e Bergamacia, demonstrou que ambas as ragas apresentaram
decréscimo nos teores de umidade com aumento do peso ao abate.

VELASCO et al. (2000), avaliando a influéncia do sexo e do peso ao abate em
cordeiros de 10 e 12 Kg, encontraram teores de lipidios maiores para cordeiros de
maior peso de abate.

VERGARA, MOLINA e GALLEGO (1999) avaliando o efeito do sexo e do
peso ao abate na qualidade da carne de ovinos Manchega com 21,7 e 27,8Kg,

encontraram diferengas altamente significativas entre os pesos e n&o entre os sexos.

5.2 Composicdo lipidica

5.2.1 Acidos graxos

A analise da Tabela 2 permite observar que em ambas faixas de peso (TN-ID
1 e TN-ID 2), o grupo genético Santa Inés x SRD apresentou valores superiores de
acido graxo monoinsaturado (AGM) e poliinsaturado (AGP) em ambos os cortes.
Enquanto o grupo Dorper x SRD apresentou valores superiores de acidos graxos
saturados.

Em ambos cruzamentos conforme aumenta o peso de abate, o teor de acido
graxo saturado (AGS) e a relagao saturado/insaturado (S/l) tendem a aumentar no
lombo e a diminuir no pernil, enquanto efeito contrario € observado em relacéo ao
teor de AGI. Ja o teor de monoinsaturado tende a aumentar e o de poliinsaturado a
diminuir, em ambos cortes e cruzamentos.

Em geral, foi encontrada uma maior proporgdo dos acidos graxos oléico
(34,72 a 42,07%), palmitico (15,14% a 18,69%) e estearico (15,21% a 17,96%).
Essa tendéncia também foi observada por ZAPATA et al. (2001), que avaliando a
composicao lipidica do pernil de ovinos 2 Somalis Brasileira x %2 Crioula e 72 Santa
Inés x %2 Crioula abatidos com cerca de 21Kg, encontraram valores médios de

48,83%, 26,73% e 21,47%, para oléico, palmitico e estearico, respectivamente.
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SANUDO et al. (2000) estudando a composicdo de &cidos graxos no musculo

Longissimus de cordeiros de duas ragcas espanholas e duas inglesas também

relataram maiores proporgdes de palmitico, estearico e oléico. De acordo com GAILI

e ALI (1985), estes sdo responsaveis por cerca de 90% do total de acidos graxos da

carne de ruminantes.

Tabela 2- Valores médios e desvios padroes da composicao lipidica dos cortes lombo
e pernil dos ovinos hibridos e comparagdes estatisticas considerando os
efeitos do tipo de corte, TN-ID e cruzamento genético. Dados expressos em
%".

Variaveis  Cortes Dorper x SRD Santa Inés x SRD

TN-ID 1 * TN-ID 2 ** TN-ID 1 * TN-ID 2 **

14:0 Lombo 5,06+0,38 2 5,22+0,05 %8¢ 4,75+0,06 ** 5,64+0,10 3°
Pernil  4,11+0,70 2 3,74+0,55 3 4,42+0,35 %" 3,58+0,25 3

15:0 Lombo 1,90 +0,25%* 1,40+0,11 2 1,7140,19 @ 1,2340,16 **
Peril  1,67+0,12 2 1,5140,38 1,460,162 1,0240,10 A

16:1 Lombo 5,07+0,45 #* 5,80+0,46 2* 5,40+0,24 3" 6,12+0,41 A
Pernil 5 28+0,56 5,93+0,51 2 5,85+0,59 #* 6,36+0,27

16:0 Lombo 15,42+0,70**  18,69+1,75**  15,14+0,89**  18,58+1,50 *
Pernil 17,22+0,70%*  17,02+0,37 ®  16,67+0,423"  15,29+0,50 %

17:0 Lombo 1,67+0,10 2 1,38+0,23 2 1,7440,18 @ 1,15+0,08 **
Pernil  1,95+0,19 2 0,81+0,08 *® 1,50+0,16 2 1,77+0,35 A

0i-17:0 Lombo 1,51+0,15 3" 1,48+0,17 1,4140,17 1,02+0,14 @A
Pernil  1,46+0,07 2 1,00+0,12 °& 1,32+0,16 2 1,6040,17 2A°

18:1 Lombo 39,04+2,00**  38,56+1,06 %  38,02+1,09*  40,59+1,75 %
Pernil 34,72+1,85%  40,91+1,85%  38,87+1,86 %"  42,07+1,87 *

i-17:0 Lombo 6,41+0,67 2 4,07+0,37 *A 5,11+0,53 @ 3,88+0,18 #*
Pemil 5 76+0,16 4,2340,40 *A 4,47+0,40 *® 3,83+0,33

18:0 Lombo 16,93+0,65%*  16,93+1,02°*  15,21+0,73%*  17,96+1,53 *
Peril 17,22+1,32%  1596+0,37 **  15,31+1,24*  16,13+0,58 *

18:2 Lombo 1,01+0,13 % 1,7440,34 A 2,04+0,10 @ 1,0540,17 °A
Pernil  1,58+0,33 # 1,0240,13 ®* 1,6240,33 # 1,98+0,46 A

20:4 Lombo 4,67+0,83 2" 4,33+0,32 A 5,61+0,20 ®* 3,36+0,29 **
Pernil 4 28+0,52 4,7840,52 2 5,48+0,48 2" 5,11+0,85 #*

20:3 Lombo 1,64+0,34 2 1,63+0,31 A 1,52+0,12 ¢  1,86+0,17 **
Pernil 2 35+0,06 2,05+0,28 2 2,1940,23 2° 2 21+0,18

AGS Lombo 41,00+0,62 **  43,63+2,53 "  38,57+1,30 "  44,57+2,26 ?°
Pernil  42,19+1,82%  39,06+0,64 **  39,38+1,05*  37,80+0,64 ¢

AGI Lombo 59,38+1,27 ®° 57,63+0,84 ®*  59,14+0,97 **  57,91+1,39 A
Pernil  5548+0,88 "¢ 59,93+1,40 %  59,82+1,49%"  63,19+1,42 %

AGM Lombo 44,12+1,83%  44,36+0,80 ®*  43,43+1,60*  46,71+1,48 %
Pernil  40,01+1,41°  46,84+1,99 %  44,72+1,48°"  48,44+1,79

AGP Lombo 5,69+0,85 6,07+0,58 #* 7,66+0,20 @ 4,41+0,32 P&
Pernil  587+0,78 * 5,80+0,62 2* 7,11+0,65 #* 7,10+0,80 2°

S/l Lombo 0,69+0,03 0,76+0,06 2* 0,65+0,05 #* 0,77+0,10 3¢
Pernil  0,76+0,07 * 0,65+0,06 2* 0,66+0,06 2* 0,60+0,04 3

ab Diferencas entre os TN-IDs, no mesmo cruzamento, na horizontal.
AB Diferengas entre os cruzamentos, no mesmo TN-ID, na horizontal.
od Diferencas entre os cortes, na mesma coluna.
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*19 a 27 kg; ** 29 a 32 kg
'Médias seguidas de letras distintas em uma mesma linha diferem pelo teste de Tukey a p<0,05.

O acido graxo miristico (14:0) variou de 3,58 a 5,64%, sendo influenciado no
lombo tanto pela faixa de peso (TN-ID) no grupo Santa Inés x SRD, como pelo
cruzamento e entre os cortes, na 22 faixa de peso (TN-ID 2). Valores semelhantes
foram citados por MORAIS et al. (2002) avaliando a composi¢ao de acidos graxos do
pernil e lombo de ovinos Morada Nova e SRD, com variagdes de 3,87 a 5,47%.
Valores bem inferiores foram relatados por ZAPATA et al. (2001), que avaliando a
composicao lipidica do pernil de ovinos 2 Somalis Brasileira x 72 Crioula e 72 Santa
Inés x 2 Crioula abatidos com cerca de 21Kg, encontraram uma variagao de 1,09 a
1,64%.

O conteudo do acido graxo pentadecandico (15:0), que variou de 1,02 a
1,90% nao sofreu influéncia dos fatores estudados. Valores superiores foram
relatados por PEREZ et al. (2002), que avaliando o efeito do peso ao abate sobre o
perfil de acidos graxos do Longissimus dorsi de cordeiros Santa Inés e Bergamacia
com 15, 25, 35 e 45Kg, encontraram variagdo de 1,10 a 4,02%.

O acido graxo palmitico (16:0) foi o segundo mais abundante, apresentando
variacao de 15,14 a 18,69% e sofrendo efeito do cruzamento no corte pernil, na 22
faixa de peso (TN-ID 2). Valores semelhantes foram citados por LOUGH et al. (1992)
estudando o efeito de dietas sobre o L. dorsi de cordeiros, com variacdo de 16,35 a
18,67%. Valores superiores foram relatados por MORAIS et al. (2002) que
encontraram variagoes de 28,47 a 31,7%.

Os valores do acido graxo margarico (17:0) variaram de 0,81 a 1,95%. O fator
peso foi significativo para este acido no pernil do grupo Dorper x SRD e no lombo do
Santa Inés x SRD. Enquanto o efeito cruzamento foi significativo apenas para o
pernil na 22 faixa de peso (TN-ID 2). Valores semelhantes foram citados por LOUGH
et al. (1992) com variagdo de 0,65 a 1,08%. Superiores foram encontrados por
PEREZ et al. (2002) com variag&o de 1,73 a 2,14%.

Os acidos graxos de cadeia ramificada i-17:0 e 0i-17:0, sdo isbmeros do acido
graxo margarico e nao costumam ser descritos na literatura, por apresentarem
apenas tragos, embora neste trabalho tenham apresentado valores significativos.

O acido estearico (18:0), terceiro de maior concentragao, variou de 15,21 a
17,96% e nao sofreu efeito de fator algum. Valor similar (18,1%) foi citado por

ENSER et al. (1996), estudando a composi¢cdo de acidos graxos do L. dorsi e
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gluteobiceps de cordeiros. Valores superiores foram observados por PEREZ et al.
(2002) com variagdo de 21,20 a 28,90% e inferiores por PRADO (1999) que
avaliando a composigdo centesimal do L. dorsi de cordeiros Santa Inés e
Bergamacia com 15, 25, 35 e 45Kg, encontrou valores de 11,80 a 15,08%.

Quando se analisa o total de acidos graxos saturados se observa uma
variagao de 37,80 a 44,57% e um efeito da faixa de peso (TN-ID) no corte lombo, do
tipo de corte na 22 faixa de peso (TN-ID 2) para a cruza Santa Inés x SRD. Estes
valores sdo semelhantes aos encontrados por PRADO (1999), variando de 41,1 a
43,6%. Valores maiores foram citados por MORAIS et al. (2002), que avaliando a
composi¢cao de acidos graxos do pernil, lombo, costela, paleta de ovinos Morada
Nova e SRD, encontraram uma variagcdo de 48,3 a 59,2%. E inferiores por
SOLOMON, LYNCH, LOUGH (1992) estudando a influéncia da dieta sobre a
composicao lipidica do Longissimus de cordeiros Suffolk x Hampshire e por LOUGH
et al. (1992) que relataram variagdes de 31,66% a 36,98%.

ENSER et al. (1996) ao comparar os valores de acidos graxos saturados
entre espécies, verificaram que cordeiros possuem maior quantidade dos acidos
graxos 14:0, 18:0 e menor de 16:0 do que bovinos e suinos.

No que se refere aos acidos graxos monoinsaturados verifica-se que, o acido
graxo palmitoléico (16:1-Q7) apresentou-se elevado com variagao de 5,07 a 6,36% e
nao sofreu influéncia de efeito algum. Resultados aproximados foram relatados por
KEMP, MAHYUDDIN e ELY (1981), que estudando a gordura intramuscular de
cordeiros com 32, 41 e 50Kg, encontraram variagado de 4,3 a 4,7%. Valores bem
inferiores foram citados por ZAPATA et al. (2001), variando de 0,63 a 0,70%.

O &cido graxo oléico (18:1-Q9) foi o que apresentou maior concentragao
(34,72 a 42,07%) e assim como o palmitoléico, ndo sofreu efeito das variaveis
estudadas. Valores similares foram relatados por MORAIS et al. (2002) no lombo e
pernil de ovinos, com variagao de 34,97 a 38,68%. Valores superiores foram citados
por ZAPATA et al. (2001), com variagdo de 41,43 a 45,02% e inferiores por
SOLOMON et al. (1990) avaliando a composicao lipidica do Longissimus de
cordeiros com 50Kg e PRADO (1999) com valores médios de 31,91% e 31,61%,
respectivamente.

A variacao do total de acido graxo monoinsaturado encontrada neste trabalho
foi considerada alta (40,01 a 48,44%), sofreu influéncia apenas da faixa de peso

(TN-ID) sobre o pernil na cruza Dorper x SRD. Valores aproximados foram citados
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por SOLOMON et al. (1991) avaliando efeito da dieta no L. dorsi, Semimenbranosus
e Triceps brachii de cordeiros Suffolk x Hampshire abatidos em média com 70Kg e
PEREZ et al. (2002), com variagcédo de 39,99 a 47,56%. Valores bem menores, de
30,27 a 33,20%, foram relatados por LOUGH et al. (1992).

Quanto ao teor de acidos graxos poliinsaturados observa-se que, o acido
graxo linoléico (18:2-Q6) apresentou variacéo de 1,01 a 2,04%, sofrendo efeito tanto
do cruzamento na 12 faixa de peso (TN-ID 1), como do fator peso na cruza Santa
Inés x SRD, ambos no lombo. Valores similares, de 1,42 a 2,70% foram relatados
por ZAPATA et al. (2001). Valores bem maiores foram citados por PEREZ et al.
(2002), com variacéo de 4,42 a 10,39%.

O &cido graxo araquiddnico (20:4-Q6) variou de 3,36 a 5,61%, sofrendo
influéncia apenas da faixa de peso (TN-ID) no lombo da cruza Santa Inés x SRD.
Valores semelhantes foram encontrados por PEREZ et al. (2002), com variacédo de
1,14 a 6,79% e inferiores, de 1,14 a 2,82%, por PRADO (1999).

O acido graxo eicosatriendico (20:3-Q3 e Q6) apresentou variagao de 1,52 a
2,35%, sofrendo influéncia apenas do tipo de corte na 12 faixa de peso (TN-ID 1)
para a cruza Santa Inés x SRD. Este acido n&o é relatado por outros autores pelo
fato de apresentar-se em baixas concentragcdes e nao estar presente em todas as
amostras, tornando-se inviavel sua comparagao com outros dados.

O percentual total de acido graxo poliinsaturado variou de 4,41 a 7,66% e
sofreu efeito do cruzamento sobre o lombo, em ambas faixas de peso (TN-ID 1 e
TN-ID 2), que por sua vez foi significativa sobre o0 mesmo corte na cruza Dorper x
SRD. Valores aproximados foram citados por SOLOMON et al. (1990) e LOUGH et
al. (1992), com variacéo de 5,21 a 7,23%. Valores bem superiores foram relatados
por PRADO (1999) e PEREZ et al. (2002) com variagdes de 6,36 a 21,14% e 6,26 a
20,48%, respectivamente.

No presente estudo, o total de acido graxo insaturado (AGI) engloba os acidos
graxos monoinsaturados e poliinsaturados. A variagao total de insaturados foi de
57,63 a 63,19% e foi significativa (p<0,05) na cruza Dorper x SRD, entre cortes na 12
faixa de peso (TN-ID 1) e entre faixas de peso (TN-IDs) no pernil. Valor similar médio
de 53,5 foi relatado por BODWELL e ANDERSON (1986) no pernil de ovinos.
Valores inferiores foram descritos por LOUGH et al. (1992) e SOLOMON, LYNCH,
LOUGH (1992) em L. dorsi de ovinos, com valores de 39,48 e 40,64 %.
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A relagéo acido graxo saturado/insaturado (S/l) variou de 0,60 a 0,77% e nao
sofreu efeito de quaisquer fatores. Resultado similar (0,79%) foi encontrado por
BODWELL e ANDERSON (1986) no pernil de ovinos do deserto do Sudao.

A interacdo faixa de peso (TN-ID) x grupo genético foi significativa para os
teores de 17:0 e 0i-17:0 no pernil da cruza Dorper x SRD na 22 faixa de peso (TN-ID
2) e, tambem, para o teor de AGP no lombo da cruza Santa Inés x SRD na mesma
faixa de peso (TN-ID 2).

Baseado nos resultados expostos anteriormente pode-se dizer que os fatores
cruzamento e faixa de peso ao abate (TN-ID), bem como a interacdo entre eles,

influenciaram o teor de alguns acidos graxos da carne.

5.2.2 Colesterol

Os valores de colesterol variaram de 40,45 mg a 55,60 mg/100g de carne e
nao sofreram efeito dos fatores faixa de peso (TN-ID), grupo genético e nem da
interagao resultante, sendo significativo (p<0,05) apenas entre os cortes.

A analise da Tabela 3 permite observar que em ambos cruzamentos, o teor
de colesterol no lombo tende a aumentar com o peso de abate, enquanto no pernil
tende a diminuir. Igualmente, MADRUGA et al. (2002) avaliando a influéncia da
idade de abate (175-310 dias) e da castragdo nas qualidades fisico-quimicas de
carne caprina, observaram aumento significativo (p<0,05) no teor de colesterol com
a idade de abate. Efeito contrario foi observado por PEREZ et al. (2002) que
avaliando o efeito do peso ao abate sobre o teor de colesterol no Longissimus dorsi
de cordeiros Santa Inés e Bergamacia com 15, 25, 35 e 45Kg, encontraram
diminuigao do teor de colesterol com o aumento do peso de abate.

O aumento de colesterol no lombo pode ter sido influenciado pelo aumento
dos acidos graxos saturados totais, mais especificamente o palmitico e o miristico,
considerados hipercolesterolémicos. Uma vez que SANTOS FILHO (2003)
estudando o efeito da dieta, castracdo e tempo de estocagem sobre a composigéo
lipidica do Longissimus dorsi de caprinos SRD abatidos em média com 22Kg, relatou
que o possivel aumento do colesterol plasmatico poderia repercutir em varios outros

tecidos, inclusive no tecido adiposo intramuscular e subcutaneo do musculo.
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Tabela 3- Valores médios e desvios padroes do colesterol nos cortes lombo e pernil dos
ovinos hibridos e comparagoes estatisticas considerando os efeitos do tipo de
corte, TN-ID ao abate e cruzamento genético. Dados expressos em %".

Cortes Dorper x SRD Santa Inés x SRD
TN-ID 1* TN-ID 2** TN-ID 1* TN-ID 2**

Lombo  49,34+2 91 3A° 52,01+3,91 2° 42,24+5 39 ¥° 55,60+2,57 2°

Pernil 45,66+4,25 ¥° 42 51+2 58 #° 42,79+2,19 ¥ 40,45+3,48 @

ab Diferengas entre os TN-IDs, no mesmo cruzamento, na horizontal.

AB Diferengas entre os cruzamentos, no mesmo TN-ID, na horizontal.

cd Diferencas entre os cortes, na vertical.

*19 a 27 kg; ** 29 a 32 kg

'Médias seguidas de letras distintas em uma mesma linha diferem pelo teste de Tukey a p<0,05.

Em ambos grupos e faixas de peso (TN-ID 1 e TN-ID 2), o teor de colesterol
foi maior no corte lombo do que no pernil. Efeito semelhante foi observado por
SOLOMON et al. (1991) que avaliando efeito da dieta no L. dorsi, Semimenbranosus
e Triceps brachii de cordeiros Suffolk x Hampshire abatidos em média com 70Kg,
demonstraram diferencas quanto ao teor de colesterol nos musculos avaliados.

Os hibridos Dorper x SRD e Santa Inés x SRD apresentaram concentracdes
similares de colesterol nas faixas de peso estudadas.

Valores de colesterol semelhantes ao deste trabalho foram relatados por
RUSSO et al. (1999), que estudando o efeito de diferentes concentrados sobre o
colesterol dos musculos Longissimus lumborum e Semitendinosus de ovinos,
encontraram em média 48,33mg/100g.

Da mesma forma, ZAPATA et al. (2001) avaliando a composicao lipidica do
pernil de ovinos %2 Somalis Brasileira x %2 Crioula e %2 Santa Inés x % Crioula
abatidos com cerca de 21Kg néo observaram efeito dos gendtipos sobre o teor de
colesterol, encontrando valor médio de 57,72mg/100g.

Conteudo mais elevado de colesterol foi descrito por SOLOMON et al. (1991)
avaliando efeito da dieta sobre o Longissimus dorsi de cordeiros Suffolk x Hampshire
abatidos em média com 70Kg e PEREZ et al. (2002) avaliando o efeito do peso ao
abate sobre o colesterol no L. dorsi de cordeiros Santa Inés e Bergamacia com 15,
25, 35 e 45Kg, encontrando variagbes de 70,4 a 77,2mg e 63,4 a 75,43mg/100g,
respectivamente.

Valores ligeiramente menores de colesterol foram mencionados por
MONTEIRO e SHIMOKOMAKI (1999), que estudando a influéncia do genétipo nos
lipidios totais e fragcao insaponificavel do L. dorsi de cordeiros Corriedale e Corriedale

lle de France de 33,08 e 26,42Kg, verificaram variagbes médias de 39,16 a
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38,37mg/100g. ALENCASTRO (2002) estudando o efeito da castracao e dieta sobre
o perfil lipidico no pernil de caprinos SRD com 23 a 26Kg, encontrou valores

inferiores de colesterol na ordem de 36,47%.

6 CONCLUSOES
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A introducdo das racas Dorper e Santa Inés em ovinos SRD do Estado do
Ceara, nao resultou em melhoria qualitativa da carne dos ovinos quando
comparadas as caracteristicas de composi¢cao centesimal e lipidica.

Economicamente, recomenda-se o abate em faixa de peso inferior a 29-32kg
(TN-ID 2), por nao ter sido este fator expressivamente significativo (p<0,05) do ponto
de vista estatistico.

Do ponto de vista nutricional, a carne proveniente dos hibridos 2 Santa Inés x

Y2 SRD mostrou-se melhor para o consumo humano, principalmente do pernil.
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