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RESUMO - A produgio de carne ovina é uma importante atividade, do
ponto de vista econdémico, em virias regides do mundo. No Brasil, especial-
mente na regido Nordeste, se destaca principalmente por seu aspecto socioe-
conémico, e devido a boa adaptacio de algumas ragas ovinas nessa regido.
Assim, ¢ oportuna a producio de carne ovina, porém hd necessidade de me-
lhoria nas condigbes de manejo dos animais sob os aspectos nutricional,
sanitario e genético, além de uma melhor estruturacio da cadeia produtiva
para torna-la competitiva. Assim, objetiva-se elaborar uma breve revisdo
acerca dos principais fatores que influenciam na qualidade da carne de cor-
deiros Santa Inés.
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1 INTRODUCAO

A ovinocultura ¢ atividade economica explorada em todos os
continentes, estando presente em areas com as mais diversas caracte-
risticas edafoclimaticas e botanicas. No Nordeste brasileiro, apresenta
grande relevancia socioeconémica por proporcionar emprego, renda,
fonte de alimentos proteicos e por ser uma alternativa como oferta de
carne, favorecendo o aspecto alimentar e nutricional da populagao
(LEITE, 2000).
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O efetivo do rebanho ovino do Brasil conta com 16,78 mi-
lIhées de cabegas e a regido Nordeste detém o maior nimero de cabe-
cas ovinas, totalizando 9,32 milhdes de cabe¢as (IBGE, 2012). De
acordo com Cezar ez al. (2004), o rebanho ovino da regiao ¢ composto
em sua grande maioria por animais deslanados e semideslanados, e
dentre as ragas existentes predominam a Morada Nova, Somalis Brasi-
leira, Santa Inés e as Sem Padrio Racial Definido (SPRD).

A raca Santa Inés é apontada como opg¢ao de grande interesse
para produgao de cordeiros, especialmente nas regides de clima tropi-
cal semiarido. Caracteriza-se por ser deslanada, de porte médio a gran-
de, com destaque para sua rusticidade, capacidade de adaptacio, habi-
lidade materna, prolificidade e baixa susceptibilidade a parasitas (MA-
DRUGA ¢t al., 2005).

No semiarido, onde a base da alimenta¢ao animal é a caatinga,
a producio de forragem sofre influéncia de duas épocas distintas, a
chuvosa e a seca. Durante a época chuvosa o alimento disponivel ¢é
abundante e de boa qualidade nutricional, enquanto no periodo seco a
disponibilidade e a qualidade da forragem sao reduzidas (SIMPLiCIO,
2001).

Devido a esta variacio na oferta de alimentos, tem havido a
necessidade de busca de alimentos alternativos e de baixo custo, que
possam manter a produtividade animal na época de escassez. Neste
contexto, as cactaceas Nopalea cochenillifera (1..) e Opuntia ficus-indica Mill
veém se mostrando como excelentes alternativas.

A palma forrageira, cacticea exotica originaria do México
(HOFFMANN, 1999), esta presente em todos os continentes com as
mais variadas finalidades, destacando-se sua utiliza¢do na pecuiria e na
alimentacao humana. Esta forrageira apresenta boa disponibilidade no
periodo seco, bom coeficiente de digestibilidade da matéria seca, boa
fonte de energia, bom suprimento hidrico e alta produtividade (COS-
TA et al., 2007).

O elevado teor de umidade da palma forrageira é caracteristica
positiva porque, em regides semiaridas, o nao fornecimento de agua
pode implicar sérias limitagoes na ingestao alimentar pelo animal. As-
sim, a utilizagdo deste alimento na dieta de ruminantes pode reduzir a
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necessidade de suprimento hidrico, uma vez que seu consumo reduz
significativamente a ingestao de agua (BEN SALEM ef /., 2005).

2 OVINOCULTURA

Uma das primeiras espécies de animais domésticos a ser intro-
duzida no Brasil foi a ovina, através dos colonizadores portugueses.
Na regiao Nordeste se deu através de sistemas extensivos de criagao,
onde, nas condicoes do semiarido, os ovinos sofreram selecio natural
ao longo dos tempos. Esta selecdo levou ao desenvolvimento de ani-
mais cujas principais caracteristicas sao: boa capacidade de adaptagao,
rusticidade, pele de excelente qualidade, boa capacidade de reprodu-
¢a0, animais de porte mediano e com boa conformagao frigorifica.

Até a década de 1990, o consumo de carne ovina no mercado
brasileiro era pequeno e restrito as fazendas ou a épocas definidas do
ano (Pascoa, Natal e festas Judaicas). A divulgacdo das qualidades tipi-
cas da carne ovina, como sabor e qualidade nutricional, promoveram
consideravel aumento no consumo deste produto em regides nao tra-
dicionais, o que tem ocasionado incremento consideravel em sua de-
manda (COUTO, 2003).

O consumo de carne ovina no Brasil vem apresentando um
continuo crescimento nos ultimos anos, e esta direcionado a nichos de
mercado mais especializado. Este direcionamento esta exigindo quali-
dade, cortes especiais e continuidade de abastecimento. Assim, o au-
mento do consumo leva a organizacao da cadeia produtiva em todos
os seus componentes (SORIO, 2009).

A ovinocultura vem se destacando como importante atividade
econdémica do semiirido nordestino, se caracterizando como uma das
principais areas passiveis de exploracao e de crescimento para o de-
senvolvimento da atividade no Brasil.

3 RACA SANTA INES

A raga Santa Inés é oriunda de cruzamentos da raca Bergama-
cia com a Morada Nova e a Crioula, resultando em um ovino com
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excelentes caracteristicas de adaptacio ao Nordeste brasileiro. E carac-
terizada por ser deslanada e de grande porte. Os machos alcangam
entre os 85 e 105 kg, representando elevado potencial para producio
de carne e outros produtos (BUENO e¢7 4/, 2007). A raga vem sendo
apontada como uma alternativa em cruzamentos para a produc¢ao de
cordeiros para abate, por ter boa capacidade de adaptagao, rusticidade,
excelente eficiéncia reprodutiva, além de baixa susceptibilidade a ecto
e endoparasitos MADRUGA ez al., 2005).

A criagao de ovinos deslanados surge como opgao viavel em
funcao da irregularidade de chuvas no semiarido, que reduz a disponi-
bilidade de forragem, tornando-se atraente, se utilizadas fontes de ali-
mentos adaptados ou disponiveis na regiao (PARENTE ez a/., 2009). A
estratégia do confinamento ¢ uma forma de atender aos diversos elos
da cadeia produtiva, tanto para o produtor quanto para o consumidor,
pois encurta o ciclo de produgdo e coloca no mercado carcagas de
animais mais precoces e¢ de alta qualidade, com excelente aceitagao
(RODRIGUES ¢z al., 2008).

O abate de cordeiros jovens permite a obten¢ao de carcagas
com pouca deposi¢ao de gordura e carne macia, tornando-se um as-
pecto importante para conquistar o consumidor, que esta cada vez
mais exigente em busca de produto de qualidade (FRESCURA ¢7 al.,
2005).

4 PALMA FORRAGEIRA

A palma forrageira é uma cacticea de origem mexicana que se
adaptou bem ao semiarido brasileiro por suas caracteristicas anatomi-
cas, morfoldgicas, fisiolégicas e bioquimicas. No Nordeste brasileiro
predomina o cultivo de dois géneros de palma, o Opuntia (variedades
redonda e gigante) e o Nopalea (palma mitda ou palma doce), ambos
da familia Cactaceae. A area cultivada é superior a 500 mil hectares no
semiarido, com destaque principalmente nos estados de Pernambuco e
Alagoas (SILVA ez al., 2010).

A Nopalea cochenillifera Salm Dyck, conhecida como miiada ou
doce, é uma cactacea arborea, chegando a até 4 m de altura. Tem ra-
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quete suculenta e tamanho mediano, pesando em torno de 380 g, com
aproximadamente 25 cm de comprimento e 12 cm de largura, caule
bem definido, com coloragao verde claro ou brilhante e sem espinhos,
caracterizando-se por ser nutritiva e apresentar excelente aceitabilidade
pelos animais (RIBEIRO e7 al., 2013).

Oliveira et al. (2010), além de relatarem que a palma forrageira
¢ uma importante fonte alimentar no Nordeste brasileiro, comentaram
que em fungao de apresentar altos teores de carboidratos nao fibrosos
(CNF) e baixos teores de fibra em detergente neutro (FDN), a palma
deve ser associada a fontes adequadas de fibra na dieta em proporg¢des
determinadas, evitando interferéncia na digestibilidade dos nutrientes.
De acordo com Wanderley e a/. (2002), a palma forrageira também ¢
considerada alimento rico em agua e mucilagem, com significativos
teores de minerais, principalmente calcio (2 a 5,7 %), potassio (1,5 a
2,58 %) e magnésio (1,3 a 1,7 %), além de fésforo (0,1 a 0,6 %).

De acordo com Silva ¢z a/. (2010), a palma forrageira apresenta
percentuais médios de matéria seca (11,69 * 2,56%), proteina bruta
(4,81 £ 1,16%), fibra em detergente neutro (26,79 £ 5,07%), fibra em
detergente acido (18,85 = 3,17%) e matéria mineral (12,04 = 4,7%) de
acordo com a espécie, idade dos articulos e época do ano, independen-
te do género.

A condi¢io do semiarido no Nordeste brasileiro tem levado os
criadores a utilizar a palma como alimento basico para alimentagao
animal, tanto para manter seus rebanhos vivos no periodo de estiagem
quanto para manter seu potencial produtivo até o abate. Isso se da
pelo fato de sua utilizagdo ser possivel durante todo o ano (WAN-
DERLEY et al., 2002).

5 ATRIBUTOS QUALITATIVOS DA CARNE OVINA

Atualmente o homem vem buscando uma carne com caracte-
risticas especificas, com qualidades nutricionais e sensoriais que aten-
dam aos seus anseios qualitativos e proporcione boa saude quem o
consome.
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5.1 Caracteristicas fisicas

Determinam seu valor para a comercializagio e decisao quanto
aos processos industriais, a0s quais podem ser destinados. Dentre as
caracteristicas fisicas, é possivel citar a capacidade de retencao de agua,
a perda de peso por cocgdo, a forca de cisalhamento e o potencial hi-
drogenionico.

5.1.1 Capacidade de retencdo de agua (CRA)

A CRA ¢é um parametro biofisico-quimico que pode ser defini-
do como o maior ou menor nivel de fixagdo de agua no musculo, ao
reter umidade durante a aplica¢do de forgas externas, como o corte,
aquecimento, trituracdo e prensagem ou centrifuga¢dao, que no mo-
mento da mastigacao se traduz em sensagao de maior ou menor sucu-
léncia, sendo avaliada de maneira positiva ou negativa pelo consumi-
dor (OSORIO ¢t al., 2009).

Vale salientar que a perda excessiva de agua na carne nio ¢é de-
sejavel nem para quem a consome e tampouco para quem a industria-
liza. Ao consumidor, porque provoca perda nas caracteristicas sensoti-
ais, como a maciez, textura, suculéncia e colorac¢ao, tornando-a pouco
atrativa. Na industria, porque perdas em relagao a peso, palatabilidade
e valor nutritivo constituem problemas no que diz respeito ao rendi-
mento e a qualidade dos produtos processados (JONSALL e al,
2001).

Segundo relato de Rota e al. (2004), a carne que nao tem capa-
cidade de reter agua tera grande perda de liquido quando exercida uma
forga sobre ela, ou no processo de cozimento; com isso, grande parte
do seu valor nutricional ¢ perdido, principalmente as vitaminas hidros-
soluveis. A capacidade de retencao de agua é enquadrada como um
parametro qualitativo diretamente ligado a atributos sensoriais, princi-
palmente a suculéncia no momento da mastigagao (Silva Sobrinho et
al., 2005).
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5.1.2 Perda de peso por cocg¢ao (PPC)

A PPC ¢ essencial para que se avalie a qualidade da carne, por
estar associada ao seu rendimento no momento do consumo. Sio as
perdas que ocorrem durante o processo de preparo da carne para o
consumo. No momento do aquecimento, o produto sofre transforma-
¢des no tamanho e na aparéncia, e essa diferenga pode ser calculada
pela diferenca entre o peso inicial e final da amostra (LAWRIE, 2005).

Muitos sdao os fatores que podem influenciar na perda de peso
por cocgao no momento do preparo, entre eles a raga, o tipo de ali-
mentacdo, o estado fisiolégico do animal, a deposi¢ao de gordura de
cobertura ou entre as fibras musculares, o modo de preparo e a tem-
peratura atingida no processo de coc¢ao (SILVA ez al., 2008).

5.1.3 Forc¢a do cisalhamento

A maciez e a textura da carne podem ser avaliadas instrumen-
talmente, através de texturometro, que tem a capacidade de mensurar
a forca necessaria para que uma lamina corte ao meio um fragmento
muscular. Essa medi¢ao se faz pelo método de Warner-Bratzler, sendo
expressa em N ou Kgf (ALVES e7 al., 2005).

Avaliando a for¢a de cisalhamento das carnes ovina e caprina,
Cezar e Sousa (2007), utilizando o método de Warner-Bratzler, classi-
ficaram a textura da carne em macia (até 2,27 kgf/ cm’), maciez media-
na (entre 2,28 e 3,63 kgf/cm?) e dura (acima de 3,63 kgf/cm?).

5.1.4 Potencial hidrogenionico (pH)

Ao se pensar na qualidade da carne, um dos primeiros parame-
tros a ser observado é o pH, pois ele é capaz de modificar todas as
outras caracteristicas qualitativas como cor, capacidade de retengao de
agua, maciez, e as caracteristicas organolépticas (BONAGURIO ez 4/,
2004), uma vez que o pH final elevado pode favorecer a produgao de
compostos sulfurados, que sao responsaveis pelos sabores e odores
indesejaveis na carne ovina. Para que o musculo se transforme em
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carne, é necessario que ocorram processos bioquimicos conhecidos
como modificacies post mortem. F. nesse processo que ocorre alteracio
no pH. No animal vivo o pH varia de 7,3 a 7,5 (ZEOLA et al., 2002).

Antes de o animal ser abatido, o glicogénio ¢ utilizado aerobi-
camente, sendo esta sua principal fonte de energia para gerar ATP. No
abate, o musculo ainda se encontra mole e extensivel. Com o decrés-
cimo do glicogénio pos abate, o pH pode chegar a 5,4 de duas a oito
horas apds a sangria, convertendo-se em estrutura relativamente rigida,
conhecido como rigor mortis ou rigidez cadavérica. Neste processo, o
glicogénio muscular na carne favorece a formacio do acido latico,
diminuindo o pH e tornando a carne macia e suculenta, com um sabor
ligeiramente acido e um odor carneo caracteristico. A carne ovina a-
tinge o pH final entre 5,5 ¢ 5,8 de 12 a 24 horas apos o abate (SILVA
SOBRINHO, 2005).

Quando ocorre o declinio exagerado do pH ou seu valor nor-
mal se modifica, a qualidade da carne ¢ afetada. Em bovinos, quando
ocorre um pequeno declinio do pH durante a primeira hora apds o
sacrificio (permanecendo acima de 6,0) se originam as chamadas car-
nes DFD (dark, firm, dry), ou seja, escuras, duras e secas. Por outro
lado, quando o pH diminui rapidamente, chegando a valores iguais ou
menores que 5,8 aos 60 minutos do sacrificio, com oscila¢ao entre 5,3

e 5,0, originam as chamadas carnes PSE (pale, soff, exudative) ou seja,
palidas, moles e exudativas (MATURANO, 2003).

5.2 Caracteristicas Quimicas

A carne ovina vem se destacando pelo seu importante papel
nutricional na alimentacdo humana, principalmente no que concerne
ao seu alto valor biologico. Os principais constituintes quimicos da
carne sao agua, proteina, gordura e minerais, e com o avangar da idade
ocorre incremento na propor¢ao de gordura, acompanhado por dimi-
nuicao de agua e proteina. Em animais jovens normalmente o corpo ¢é
rico em agua e proteina, o que faz com que a relacdo agua:proteina
diminua lentamente com a idade (SANTOS e¢f 4/, 2008). Segundo Fer-
rao (2009), os teores médios de umidade, proteina, cinzas e gordura na
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carne ovina do Nordeste brasileiro variam em torno de 75, 19, 1,1, e
de 4,4%, respectivamente.

Santos e7 al. (2008) ressaltaram que a composi¢ao quimica pode
variar de acordo com cada tipo de carcaga animal e que, com a proxi-
midade da maturidade do ovino em crescimento, a medida que o peso
corporal se eleva, ha um aumento na proporcio de gordura; isso é
acompanhado de um incremento energético possivelmente em funcio
da desaceleracao do crescimento muscular, sem deixar de considerar a
influéncia da dieta na mudanc¢a da composi¢ao quimica do ganho dos
cordeiros.

A agua é o constituinte mais expressivo nos alimentos e na
carne, ¢ tem composicao média de 76%, variando em funcao da gor-
dura e da espécie animal. Ressalte-se que os principais processos de
conservagao da carne (resfriamento, congelamento, salga, cura, enla-
tamento e outros) podem afetar a quantidade de agua na carne e, con-
sequentemente, sua qualidade sensorial (cor, sabor, maciez e suculén-
cia). A agua presente no musculo influencia diretamente o rendimento
da carcaca (DABES, 2001).

Segundo Maturano (2003), os lipidios constituem um dos
componentes mais variaveis da carne, oscilando sua determinacao de
acordo com espécie, sexo, raga, manejo, alimenta¢ao, regiao anatomi-
ca, idade do animal e clima. A fracdo lipidica é um importante consti-
tuinte dietético por conter alto teor de energia, vitaminas lipossolaveis
(A, D, E e K) e acidos graxos essenciais. Saliente-se que as proprieda-
des fisicas e quimicas dos lipidios afetam diretamente a qualidade nu-
tricional, sensorial e de conservagao da carne, pois os acidos graxos
saturados solidificam ap6s o cozimento, influenciando na palatabilida-
de da carne. Por outro lado, os insaturados aumentam o potencial de
oxidagao, influenciando diretamente a vida de prateleira da carne
natura ou cozida (WOOD et al., 2003).

Os acidos graxos influenciam diretamente aroma, maciez e ma-
turacao, bem como a oxidacao da carne. A variacdo na concentracio
de 4cidos graxos na carne de ruminantes esta relacionada a biohidro-
genacao, ao tipo de alimento e as influéncias genéticas (MADRUGA e7
al., 2000).
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Os minerais presentes na carne exercem importante papel fisi-
ologico em sua constituigao, pois sio parte integrante de grande nu-
mero de enzimas, intervindo na regulacao da atividade muscular e ner-
vosa, além de realizar um papel importante na transformac¢ao do mus-
culo em carne (Maturano, 2003).

O consumidor esta cada vez mais preocupado com a saude e
sempre em busca de novas informagoes sobre o produto que esta con-
sumindo, principalmente aos teores de gordura, estando disposto a
pagar por um produto diferenciado que apresente qualidade, princi-
palmente no que discerne ao ponto de vista nutricional (Siqueira et al.,
2002).

5.2.1 Caracteristicas Sensoriais

Segundo Ordonez (2005), a carne, como qualquer alimento, ¢
avaliada pelas caracteristicas organolépticas que sio percebidas pelos
6rgaos do sentido: primeiro pela visao (forma, aspecto e cor), depois
pelo olfato (odor) e, em algumas situagdes, pelo tato. A impressio
causada por essas sensacoes ¢ que induz o seu consumo. Na mastiga-
¢ao, o sentido do tato informa sobre a textura, e o paladar, sobre seu
sabor.

De acordo com Bonacina e /. (2011), genétipo, peso ao abate,
sexo, sistema de produgao e dieta dos animais devem ser considerados
no planejamento produtivo, enfatizando a qualidade nutricional e sen-
sorial da carne, com o objetivo de atender as novas exigéncias do met-
cado, sem deixar de estabelecer a relaciao custo-beneficio.

O processo de avaliagao sensorial da carne ira depender de va-
rios fatores, como a escolha dos julgadores, o método de preparo, o
cozimento ¢ o tipo de musculo que sera utilizado (RESURRECCION,
2003).

5.2.2 Cor

A cor da carne é um atributo qualitativo importante, sendo de-
cisivo no momento da compra (MUCHENSE ez a/., 2009). O grau de
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intensidade da cor da carne pode ser influenciado por varios fatores,
como espécie, idade, sexo, tipo de musculo, alimentacao, temperatura,
capacidade de retencdo de agua, teor de gordura e comprimento de
onda da luz que atinge a superficie da carne.

A coloragao da carne deve-se em grande parte a mioglobina.
Em um tecido muscular bem sangrado, a mioglobina contribui com
um percentual de 80 a 90% dos pigmentos totais (LAWRIE, 2005). A
analise instrumental da cor da carne pode ser avaliada pelo método
objetivo, utilizando-se colorimetro ou espectrofotometro, que deter-
minam os componentes de cor. L* indica luminosidade e a* e b* sio
as coordenadas de cromaticidade, onde o eixo —a*-——-+a* vai de verde

a vermelho, e —b*-----+b * vai de azul a amarelo (LAWRIE, 2005).
5.2.3 Sabor e Aroma

O aroma que ¢ liberado no momento do cozimento da carne e
no momento do consumo se torna fator decisivo para a aceitagao do
produto. Quando a carne entra na boca, varios fatores se tornam per-
cerptiveis ao paladar, através de um conjunto de sensagdes e caracte-
risticas, como textura, maciez, suculéncia, fibrosidade e oleosidade,
entre outros. Entretanto, aroma e sabor sao os principais fatores que
influenciam a qualidade sensorial do produto (COSTA et al., 2009).

Como sabor, odor e aroma sao dificeis de separar no momento
do consumo sem que haja um grande esforco, ao conjunto odor mais
sabor foi dada a denominacio de “flavor”, ficando conhecida essa
denomina¢io como o conjunto de impressoes olfativas e gustativas
provocadas no momento do consumo (OSORIO ez al., 2009).

5.2.4 Suculéncia
A suculéncia da carne pode apresentar duas formas de sensa-
¢ao: a primeira, de umidade no comec¢o da mastigacao, que é dada pela

rapida liberacao de suco, e aquela causada pela liberacio do soro e
pelo efeito estimulante da gordura sobre o fluxo salivar. Essa segunda
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¢ responsavel pela sensacio de secura nas carnes de animais jovens
sem ou com pouca gordura (OSORIO et al., 2009).

A carne suculenta ¢ muitas vezes caracterizada apenas pelo seu
conteudo intramuscular e por sua deposi¢ao de gordura, mas existem
outros fatores que estdo diretamente ligados a suculéncia, como a ida-
de (OSORIO 7 al., 2009). O animal jovem tem maior teor de 4gua em
sua carne, o que a torna mais macia. Lawrie (2005) afirma que tanto o
teor de umidade quanto o de gordura estao diretamente ligados a su-
culéncia.

5.2.5 Maciez

Entre os diferentes atributos de qualidade da carne, a maciez
tem sido considerada como o fator mais importante para o consumi-
dor, sendo caracterfstica decisiva para o valor comercial da carne.
Esse fator esta associado ao processo fisico e sensorial ocorrido du-
rante a mastigacao (FREIRE ez a/., 2010).

Chappell ez al. (2001) relataram que a maciez é responsavel por
40% da aceitagdo da carne pelo consumidor, enquanto a aparéncia
geral é responsavel por 30%, o odor por 20% e a suculéncia por 10%.

A composicao, a qualidade da carne, bem como todas as ca-
racteristicas organolépticas sio caracteristicas importantes para que se
possa determinar a aceitagao de novas ragas e seus cruzamentos, além
da aplicacdo de novos métodos de manejo e sistemas de producao
animal, para que possa obter um alimento de qualidade, diminuindo os
custos de producio e que atendam aos requisitos dos consumidores.

6 CONSIDERACOES FINAIS

A ovinocultura tem grande expressio socioeconomica para o
Nordeste brasileiro; os fatores criticos sdo a alimentacio e a escolha da
raca, tendo em vista que o semiarido tem limitagao de oferta de ali-
mento na estagao seca, bem como animais que se adaptem as condi-
¢Oes dessa regido. Assim, é necessario que se busquem alternativas na
oferta de alimento para esses animais. A escassez de agua pode dificul-
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tar a obtencdo de carne ovina com qualidade, sendo importante incen-
tivar o produtor a aperfeicoar os recursos forrageiros da regido, bem
como a lidar com a insuficiéncia de agua ocorrida em perfodos de esti-
agem e optar por uma dieta que possa tornar os animais aptos para o
abate em idade apropriada, com boa conformacio de carcaga e carne
com qualidade para o consumo na alimenta¢ao humana.

FACTORS AFFECTING THE QUALITY OF
MEAT SANTA INES LLAMBS

ABSTRACT - The production of sheep meat is an important activity under
economic point of view in various regions of world. In Brazil, especially in the
Northeast, stands out primarily for its socioeconomic aspect, and due to the good
adaptation of some sheep breeds in this region. Thus, it is timely production of
sheep meat, but there is need for improvement in the conditions of handling of
animals under the nutritional, health and genetic aspects, in addition to a better
structuring of the supply chain to make it competitive. So, goal is to draw up a
short review of some of the main factors that influence meat quality of male sheep.
Keywords: Hardness. Nutrition. Sheep. Softness.
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