Zootecnia

CARACTERISTICAS SENSORIAIS
DA CARNE OVINA

Ana Sancha Malveira Batista'
Aunténio Clebio Ferreira da Silva®
Livian de Freitas Albuquergne

RESUMO - Nos ultimos anos se tem dado especial aten¢do ao sabor e
aroma das carnes, especialmente a ovina, tanto em relacio a sua estabilidade
quanto a auséncia de odores estranhos. O flavour da carne ainda nio esta
totalmente compreendido, e é considerado um sistema de grande complexi-
dade no qual diversos fatores, isolados ou em associa¢do, influenciam a for-
magio de compostos voldteis, que por sua vez sio responsaveis pelas carac-
teristicas de sabor e aroma. Fatores como dieta, idade de abate e, sobretudo,
preferéncia individual dos consumidores foram relatados como parimetros
fundamentais nas caracteristicas de sabor e aroma e, consequentemente, na
aceitagdo da carne ovina. A gordura é considerada precursora de compostos
aromaticos e de sabort, e dependendo do seu estado na carne pode favorecer
o aparecimento de substancias desejaveis ou indesejaveis. Dessa forma, obje-
tivou-se elaborar uma breve revisio acerca das caracteristicas sensérias da
carne ovina com énfase nos fatores que a influenciam: alimentagio, espécie e
raga, peso ¢ idade.
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1 INTRODUGCAO

A busca por alimentos de qualidade desafia os diversos setores
da produgio, fazendo com que os sistemas de produc¢ao de carne ovi-
na busquem oferecer produtos de qualidade diferenciada (COSTA et
al. 2009). Logo, é fundamental nesta fase de crescimento da atividade a
implantacdo de técnicas racionais de criagao, visando maior produtivi-
dade, bem como a obtenc¢ao de carne de melhor qualidade, que venha
atender as crescentes exigéncias do mercado consumidor em relacio
as caracteristicas qualitativas da carne no sistema de produc¢ao de ovi-
nos destinados ao abate.

A tendéncia do mercado atual, voltado para carnes de melhor
qualidade, ¢ a presenca de consumidores dispostos a pagar mais por
qualidade, aumentam a necessidade de se utilizar tecnologias novas e
modernas para analisar as caracteristicas qualitativas e organolépticas
da carne. (MACIEL et al,, 2011). As carnes de melhor qualidade nutri-
cional e sensorial passaram a ter preferéncia entre os apreciadores des-
te produto.

Dentre as caracteristicas sensoriais, destacam-se aquelas perce-
bidas pelos 6rgaos olfativos, visuais, tateis e gustativos (COSTA et al.,
2008). Essas caracteristicas podem ser influenciadas por fatores intrin-
secos como idade, sexo, raca e pH final do musculo, e por fatores ex-
trinsecos, como tecnologias pds-abate, tipo de cozimento e sistema de
alimentacgao, que ¢ considerado um dos fatores de variacao de maior
importancia, exercendo efeito significativo sobre o aroma e o sabor da
carne. A textura e a maciez sao secundarias ao sabor e aroma no que
diz respeito a aceitabilidade da carne de ovinos, e geralmente nao
constituem o principal problema.

Silva Sobrinho et al. (2005) relataram que a qualidade da carne
esta diretamente associada a aspectos como maciez, suculéncia, sabor
e odor. Observaram, ainda, diferencas entre as carnes de cordeiro
quanto a fatores como: raca, idade ao abate, alimentagao e, principal-
mente, sistema de producio, que influenciam na qualidade da carne,
com coloracio variando de rosa nos cordeiros até vermelho escuro
nos animais adultos.
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Para Osoério et al. (2009), as caracteristicas sensoriais importan-
tes da carne ovina sio: a suculéncia (capacidade de retencdo de agua),
cor, textura (dureza ou maciez), odor e sabor, sendo que o sabor, odor
e aroma sao dificeis de separar no momento do consumo sem que haja
um esfor¢o grande para isso. Ao conjunto odor mais sabor foi intro-
duzida pela escola francesa a denominagdo de “flavor”. Assim ficou
conhecido por flaver do alimento o conjunto de impressoes olfativas e
gustativas provocadas no momento do consumo.

Touraille (1987) afirma que certos compostos, presentes em
pequenas quantidades, podem ter influéncia marcante, como por e-
xemplo a mioglobina para a cor, o colageno para a maciez e substan-
cias volateis, e os acidos graxos, para o aroma.

A cor ¢ a caracteristica mais importante para o consumidor no
momento da compra e reflete o estado quimico e o teor de mioglobina
no musculo. Bonagurio et al. (2003) observaram que o consumidor
assumiu que a cor vermelho brilhante se relaciona a animais jovens
com carne mais macia. Segundo os mesmos autores, a perda de agua
pela carne é outra caracteristica importante, e pode ser influenciada
por diversos fatores, como a raga.

A capacidade de retencio de agua é parametro biofisico-
quimico que se poderia definir como o maior ou menor nivel de fixa-
¢ao de agua de composi¢ao do musculo nas cadeias de actino-miosina,
que no momento da mastigacio se traduz em sensagao de maior ou
menor suculéncia, sendo avaliada de maneira positiva ou negativa pelo
consumidor.

A suculéncia da carne pode apresentar-se em duas formas de
sensacao: inicialmente de umidade ao comegar a mastiga¢ao, pela rapi-
da liberacao de suco, e ¢ causada pela liberagao do soro e pelo efeito
estimulante da gordura sobre o fluxo salivar. Esta dltima ¢é responsavel
pela sensacao final de secura nas carnes de animais jovens sem ou com
pouca gordura. A carne de boa qualidade é mais suculenta, devido em
parte, ao conteudo de gordura intramuscular. A quantidade de gordura
intramuscular (de infiltracio ou marmoreio) da carne é dos fatores
determinantes da suculéncia. Assim, um cordeiro jovem pode apresen-
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tar carne menos suculenta por ainda nao ter feito a deposi¢ao de gor-
dura intramuscular (OSORIO et al., 2009).

Os mesmos autores reforcam ainda que entre as caracteristicas
sensoriais importantes da carne ovina destacam-se o sabor, o odor e o
aroma, que sao dificeis de separar no momento do consumo sem que
haja esforgo grande para isso.

Porém, nao basta alcancar uma carne com caracteristicas de
maxima qualidade; faz-se necessario também informar, educar e ensi-
nar o consumidor a apreciar no mais alto grau possivel essas caracte-
risticas, ja que nem todos os consumidores avaliam os fatores de qua-
lidade da mesma maneira. Diferengas notaveis aparecem entre as po-
pulagoes dos distintos paises, e dentro destes, entre as regides e classes
sociais. Os determinantes destas preferéncias dependem dos habitos
de consumo, das tradi¢oes culinarias e da educagdo do gosto dos con-
sumidores (OSORIO et al., 2007).

2 ALIMENTACAO

A alimentacgio é preponderante na determinagao dos atributos
sensoriais da carne (COSTA et al, 2009). Segundo Osorio et al.
(2009), os concentrados promovem o aumento da suculéncia da carne,
por alterarem a composi¢ao de acidos graxos, modificando o sabor e o
odor, sendo a carne mais suculenta devido, em parte, ao conteudo de
gordura intramuscular. Os 4cidos graxos de cadeia ramificada sdo res-
ponsaveis pelo sabor caracteristico da carne de ovinos e caprinos, sen-
do a dieta baseada em grios a principal fonte destes acidos graxos
ramificados (PRIOLO et al., 2002).

Alguns tipos de forragem, embora proporcionem 6timo ganho
de peso, podem ser responsaveis pelo sabor e odor indesejaveis na
carne ovina, provocando baixa aceitabilidade pelos consumidores
(AUROUSSEAU et al., 2007; NUERNBERG et al., 2008). Pesquisas
revelam que a gordura da carne de animais criados a pasto apresenta
nfveis elevados de fendis, terpenos, indéis e compostos sulfurados, o

que pode explicar os atributos sensoriais de sabor e odor indesejaveis
na carne ovina (COSTA et al., 2009).
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Pesquisas demonstram claramente que alguns alimentos po-
dem afetar negativamente o sabor da carne pelo aumento na intensi-
dade do sabor e odor apés o cozimento (MADRUGA et al.,, 2005).
Entretanto, estes resultados podem variar em termos de aceitabilidade
da carne, pois a aceitacio varia de regido para regidao (SANUDO et al.,
2007).

A carne ovina pode adquirir caracteristicas sensoriais Unicas
em fungao da dieta fornecida aos animais, e que as diferengas percebi-
das em um painel sdo, em grande parte, resultados da variagio do teor
de gordura e da composi¢iao em acidos graxos da mesma (SILVA SO-
BRINHO et al., 2005).

Trabalhos constatam que ha diferengas no sabor quando a car-
ne ¢é oriunda de animais alimentados com dietas a base de forragem,
comparada com aquela proveniente de animais alimentados com dietas
ricas em graos (RAES et al., 2003).

A presenca de compostos volateis na carne de ruminantes
também ¢ influenciada pelo sistema de alimentacio (COSTA et al,,
2009). A presenga de algumas classes de compostos volateis na carne
pode ser influenciada por variaveis ambientais, como estacio do ano,
composi¢ao botanica da pastagem, localiza¢ao da unidade de producio
e tempo de pastejo, o que dificulta analises mais conclusivas (FER-
NANDEZ-GARCIA et al., 2002; RAES et al., 2003). Alguns acidos
graxos volateis podem ser considerados “marcadores” do sistema de
alimentag¢ao animal (PRIOLO et al., 2004), como por exemplo o vola-
til 2,3-octadieno, presente na carne de animais provenientes de siste-
mas de alimentagao a pasto.

Assim, alteragdes na composi¢ao de acidos graxos da dieta dos
ruminantes permitem mudangas no perfil de acidos graxos da carne
(PONNAMPALAM et al., 2001; WACHIRA et al., 2002; DEMIREL
et al., 2004). Fontes dietéticas ricas em acidos graxos insaturados e a
utilizagdo de lipidios protegidos, bem como outras estratégias alimen-
tares que modifiquem a composi¢ao de acidos graxos da fragao lipidica
da carne podem também alterar a quantidade e o tipo de volatil pro-
duzido, devido a influéncia de compostos do alimento consumido
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pelos animais na composi¢ao volatil da carne e, portanto, o aroma e
sabor dos cortes carneos (SCOLLAN et al., 2000).

A influéncia do sistema de alimentagao na composicao de aci-
dos graxos no musculo de cordeiros foi constatada por Aurousseau et
al. (2007), ao reportarem que animais criados a pasto apresentaram
carnes com acidos graxos mais favoraveis a saide do consumidor que
animais criados em confinamento.

Zapata et al. (2001) obtiveram 38,37 a 60,05 mg de coleste-
tol/100 g de carne de ovinos. A concentraciao desse componente me-
rece atengao nao so6 pela susceptibilidade a oxidagao, que atribui sabor
e aroma a carne, mas devido aos riscos de doencas cardiovasculares.
Portanto, ha grande interesse quanto a manipulagao da dieta com adi-
tivos alimentares ou fontes dietéticas ricas em acidos graxos insatura-
dos, visando minimizar os efeitos negativos da biohidrogenacao rumi-
nal na producio de acidos graxos saturados, que sio indesejaveis para
consumo humano.

Segundo Costa et al., (2009) as respostas sensoriais que foram
obtidas por Bonacina et al., (2011) com cordeiros Texel x Corriedale,
comprovam que a carne de animais terminados em pastagem e ao pé
da mae apresentam menor intensidade ao odor e sabor, menor inten-
sidade de brilho em relagao a aparéncia, menor maciez e maiores fi-
brosidade e mastigabilidade que a dos animais criados apartados da
mie em sistema de pastagem com suplementacido. Isto mostra que os
diferentes tipos de manejo alimentar influenciam nas caracteristicas
qualitativas da carne em ovinos (COSTA et al., 2009).

3 RACA

Pesquisas comparando ragas e cruzamentos de ovinos, para
determinar se ha diferenca na composicao e palatabilidade da carne,
sao relativamente recentes. A composi¢ao nao tem sido comparada em
todos os experimentos com a utilizagdo de animais com um peso
corporal ou de carcaga similar, o que dificulta muitas vezes a
interpretagao dos resultados.
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Silva Sobrinho e Silva (2000) relataram que raga, idade ao aba-
te, alimentacdo e sistema de produg¢io influem nas caracteristicas de
qualidade da carne. Os diferentes precursores do sabor e aroma da
carne, desenvolvidos durante o processo de cocgao, variam entre es-
pécies, devido a composi¢ao e metabolismo dos lipideos distintos en-
tre os animais (OSORIO et al., 2009). Contudo, determinada espécie
pode desenvolver sabores caracteristicos, como é o “sabor a suor” e
“sabor adocicado” caracteristico das espécies ovina e caprina, respecti-
vamente (MADRUGA et al., 2003). Com relagao ao gendtipo, Siqueira
et al. (2002) obtiveram superioridade nos atributos sabor e maciez de
mesticos Bergamacia x Corriedale quando comparados as ragas
Hampshire Down e Santa Inés. Todavia, a influéncia do genétipo so-
bre as caracteristicas sabor e aroma da carne ovina ainda ¢é conflitante
na literatura, sendo necessario maior embasamento cientifico.

O pH da carcaga pds-abate oscila entre 7,0 e 7,3, cai rapida-
mente nas primeiras seis horas, alcancando em torno de 6,0 e continua
baixando, mas de forma lenta, até alcangar 5,4, 24 horas pos-abate, que
corresponde ao ponto isoelétrico das proteinas musculares (CEZAR,;
SOUSA, 2007). Em ovinos sem padrao racial definido (SRD), Gon-
calves et al. (2004) encontraram valores de pH variando entre 5,40 e
5,77. Batista et al. (2010), trabalhando com ovinos Morada Nova, San-
ta Inés e Dorper x Santa Inés, em regime de confinamento, encontrou
valores médios para pH de 5,83, 5,84 e 5,85, respectivamente, 24 horas
post mortem. Segundo o autor, o gendtipo interferiu na luminosidade da
carne, com os cordeiros Morada Nova apresentando carne mais escura
que os cordeiros Santa Inés.

4 IDADE

A idade de abate influencia significativamente a qualidade da
carne, ocasionando variagdes na composi¢ao e nas caracterfsticas me-
tabdlicas dos musculos (OSORIO et al., 2000). Além disso, altera o
pH final, a capacidade de retencao de 4gua e modifica a coloracao da
carne ao aumentar a concentra¢ao de mioglobina no musculo, incre-
mentando a gordura de cobertura e a perda da permeabilidade capilar.
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Siqueira et al. (2001) encontraram incremento na espessura de gordura
da carcaca com o aumento da idade em cordeiros mesticos Ile de
France x Corriedale machos e fémeas. Entre os sexos, entretanto, nao
houve diferencas.

Rota et al (2004), estudando a influéncia da idade de abate nos
niveis de pH, observou diferencas de pH zero e 24h pds abate. Os
valores médios de pH 24 horas na carne dos animais abatidos aos 210
dias foram mais elevados que os obtidos na carne daqueles abatidos
aos 120 e 360 dias de idade. Segundo Safiudo (2004), ha uma tendéncia
de o pH final apresentar valores mais baixos com o aumento da idade.
Journe e Teisseir (1982) afirmaram que a variacao de pH em fungio da
idade nao ¢ linear, e sim com tendéncia sigmoide.

Devine et al. (1983), a0 compararem cordeiros em crescimento
com peso semelhante ao abate, mas com diferentes idades, constata-
ram que o pH final da carne dos cordeiros mais jovens foi ligeiramente
menor. Bueno et al. (2000) encontraram efeito da idade de abate
(P<0,001) sobre o pH final, que decresceu de forma linear com o au-
mento da idade dos animais. Esses autores atribuiram esses resultados
a variagdo na concentracao de glicogénio muscular no momento do
abate. O pH interfere diretamente a capacidade de retencao de agua,
pois determina o nimero de cargas livres das cadeias de actomiosina e
sua capacidade para se ligar a 4gua (BOND et al., 2004).

Com o aumento da idade ocorrem modificagdes no tipo de fi-
bra muscular. Independentemente da raca ¢ do sexo, a composicao
dos musculos varia com o aumento da idade do animal, embora as
taxas de incremento nio sejam idénticas em todos os musculos. Se-
gundo Pinkas et al. (1982), cordeiros mais velhos possuem mais fibras
vermelhas que brancas, quando comparados a animais jovens. Além
disso, as fibras glicoliticas tendem a ser oxidativas e a apresentar valo-
res de pH final mais elevados.

As informagoes acerca da influéncia do peso e da idade de aba-
te na capacidade de retencdo de agua sao contraditérias. Alguns auto-
res relatam que este parametro nao ¢é afetado por peso/idade de abate,
enquanto outros informam que maiores pesos estdo relacionados a
baixa capacidade de reten¢ao de agua (DIAZ et al., 2003).
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A idade, nos ovinos é importante fator de variagdo na cor da
carne (SANUDO et al. 2004). Em geral, o teor de amarelo determina
os pigmentos carotendides que se depositam na gordura (BRESSAN
et al., 2004). A carne de cordeiros abatidos mais jovens difere daquela
de animais abatidos com idade mais elevada, pois as carcagas desses
animais apresentaram maior gordura de cobertura e marmoreio. Essas
diferencas podem ter sido ocasionadas pela tendéncia de animais mais
velhos apresentarem gordura mais amarelada, pois, com o aumento da
idade, ocorre deficiéncia da enzima xantofila oxidase (LAWRIE,
2005).

A maciez também sofre influéncia da idade de abate, uma vez
que esta é reduzida com o aumento da idade, o que pode ser explicado
pela diminui¢do da gordura de cobertura e da gordura intramuscular
com o aumento da idade de abate, resultando em menor maciez da
carne ovina. O aumento da gordura intramuscular diminui proporcio-
nalmente 2 umidade da carne, sendo esse efeito acrescentado com a
idade do animal. A gordura de marmoreio tende a diluir o tecido con-
juntivo dos elementos da fibra muscular na qual esta depositada (ILA-
WRIE, 2005), podendo também explicar a maior maciez na carne de
cordeiros mais jovens.

Para Safiudo (2002), valores crescentes ou decrescentes para
forca de cisalhamento podem ser encontrados em animais jovens, con-
forme a idade de abate, talvez em decorréncia de interacoes das dife-
rentes taxas de deposicao de colageno e gordura no musculo do ani-
mal. Com a idade, ocorre uma série de modificacdes nas proteinas
estromaticas, principalmente no colageno, que aumentam as ligagoes
cruzadas (formagao de pontes cruzadas), diminuindo a maciez da car-
ne (OSORIO, 1996). O sabor nio sofre efeito da idade quando com-
parado ao da carne de ovinos de mesmo genétipo abatidos em dife-
rentes idades (PINHEIRO et al. 2008).

5 CONSIDERACOES FINAIS

A comercializagdo da carne para consumo humano vem so-
frendo mudangas significativas, sendo fundamental considerar nio s6
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carcaga, mas o animal como todo. A cadeia da qualidade da carne ¢é
longa, e certamente no seu percurso sofre influéncia de fatores que
deverdo ser controlados para que seja ofertado um produto de quali-
dade.

O estudo e o conhecimento dos parametros de qualidade sao
imprescindiveis para garantir a satisfacio do consumidor e deixar aten-
tos os produtores sobre a existéncia de fatores que podem alterar nao
s6 a qualidade da carcaga, mas a da carne como um todo e que se tor-
nam perceptiveis no momento do consumo. Esses fatores sao influen-
ciados pela alimentagao, raga, espécie, sexo, peso e idade, e que podem
ser controlados, dando resultados economicos esperados tanto pelos
produtores quanto pelos consumidores.

SENSORY CHARACTERISTICS OF MEAT SHEEP

ABSTRACT - In recent years it has been given special attention to the taste and
aroma of meat, especially lamb, both in relation to its stability as the absence of
odors. The flavor of the meat is still not fully understood and is considered a highly
complex: system in which various factors, alone or in combination, have influence in
the formation of volatiles, which in turn are responsible for the characteristic flavor
and aroma. Factors such as diet, age at slanghter, and consumers' individual pref-
erences were reported as key parameters in flavor and aroma characteristics and,
therefore, in the acceptance of lamb meat. Fat is considered the precursor of aroma
and flavor, and depending on_your state in the flesh can lead to the development of
desirable or undesirable substances. Thus, the objective was to develop a brief review
of the sensory characteristics of lamb with emphasis on the factors that influence it:
Jood, species and breed, weight and age.

Keywords: Flauvor. Quality. Softness Texture.
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