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RESUM O - Considerando que atendénciamundial é produzir o que se consome e que aciénciada carne busca o maisalto grau
de satisfagao do consumidor, o estudo aborda as caracteristi cas que propi ciam essa satisfagéo nacarne ovina. A utilizagao dos 6rgaos
dos sentidos humanos na percepcado das caracteristicas que propiciam amais alta satisfagéo do consumidor, passou a ser definigao
de“qualidade”; que apontacomo caracteristicas sensoriaisimportantes da carne ovinaasucul éncia (capaci dade de retencéo de &gua),
cor, textura (dureza ou maciez), odor e sabor e o flavor (odor + sabor). Estas caracteristicas variam de acordo com a espécie, raca,
idade, sexo, alimentacdo, manejo poés-mortem e as condigdes e tempo de conservagdo do produto. Sendo que & maioria das
investigacoes relacionam estas caracteristicas direta ou indiretamente com as do produto carnico cozido. O produtor, aindustria
e 0s segmentos da cadeia devem ter em conta que as propriedades sensoriais aceitaveis sdo fundamentais no momento da venda e
consumo. No agronegdcio dacarne, todos os segmentos da cadei a sdo responsaveis e participam diretaou indiretamente namaxima
satisfacdo do consumidor, quer através dos atributos do produto ou pel o preco. Assim, o aperfeicoamento dos processos de producéo,
industrializagao e comercializag&o paraobter um produto de qualidade seréo consolidados se existirem técnicas claras e préti cas para
descrever os caracteres relacionados com a qualidade da carne, que possam ser medidos na carcaga e que tenham relagdo biol6gica
com uma avaliagdo invivo. A carne de qualidade € a que provoca o mais alto grau de satisfagéo do consumidor e as caracteristicas
sensoriais estdo relacionadas a porgao comestivel, principa mente arel agdo mascul o/gordurae composi¢ao e val or biol 6gico destes.
Porém, ndo basta somente estudar o alimento, éimportante ter presente que ameta é o consumidor e, que nem sempre estd educado
para melhor apreciar as caracteristicas sensoriais do produto. Para medir as propriedades sensoriais perceptiveis do alimento, ou
seja, os atributos desse alimento que € possivel detectar e avaliar por meio dos sentidos humanos, esta a andlise sensorial. Paraque
se possa alcangar a “mais alta satisfagdo possivel do consumidor” ndo somente devem-se buscar no alimento as caracteristicas
desejadas; mas, também é necessario que o consumidor seja educado para melhor apreciar estas caracteristicas.

Palavras-chave: consumidor, cor, flavor, textura
Sensorial characteristics of sheep meat

ABSTRACT - Considering that the world-wide trend is to produce what is consumed and that the science of the meat |ooks
for the highest degree of satisfaction of the consumer, the study approaches the characteristics that propitiate this satisfactionin
the sheep meat. The use of thehuman sensesin the perception of the characteristicsthat provokethe highest consumer acceptability
determines the definition of “quality”; thisindicates important sensorial characteristics of lamb: the succulence (water holding
capacity), colour, texture (tenderness), odour and flavour. These characteristicsvary in accordance with the species, race, age, sex,
feeding, handling after-mortem and the conditions and duration of the conservation of the product. Despite that the majority of
researchrel atesthese characteristics, direct or indirectly, withthe product after cocking, the producer, theindustry and the segments
of the chain must take into account that the acceptable sensorial properties are basic at the moment of selling and consumption.
In the meat sector, all the chain segments are responsible and participate, direct or indirectly, in the maximum satisfaction of the
consumer, either through the product attributes or through its price. Thus, to get a quality product, the improvement of the
production, industrialization and commercialization processes could be consolidated if therewoul d betechniques, clear and practical;
to describe the characters related to the quality of the meat, which could be measured in the carcass and if these techniques would
have somebiological relation with measurementstakeninthealiveanimal. Themeat quality isalsorelated with therelation muscle:
fat and with the composition and biological value of these compounds. However, it is not enough to study the meat as food, it is
important to have in mind that the goal is the consumer and that he is not always educated in an adequate way to appreciate the
sensorial characteristicsof the product. To measurethe sensorial meat characteristics, or the attributes of thisfood that are possible
to detect and to evaluate by human senses, we have the sensorial analysis techniques. For all of that, it is necessary not only to
reach the “higher possible satisfaction of the consumer” through the most appreciated characteristics in the product, but also it
is necessary that the consumer should be better educated in the perception and valorization of these characteristics.
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Introducéo

A andlise sensorial é o conjunto detécnicasparamedir
de forma objetiva e reproduzivel as caracteristicas de um
produto mediante os sentidos e, para obter uma medida
sensorial devem-se considerar fundamental mente os
individuosutilizadoseametodol ogiasensorial paraavaliar
as amostras (Guerrero, 2005).

Queiroz & Treptow (2006) descrevem a historia,
aplicacdo da andlise sensorial, os 6rgaos do sentido
(fundamentos da fisiologia sensorial, anatomofisiologia),
osfatores que influem naavaliagdo sensorial, os atributos
de qualidade e as metodol ogias.

Muitas sdo as obras que tratam das caracteristicas
sensoriais(Piggot, 1984; Jellinek, 1985; Anzaldia-Morales,
1994; Meiselman & MacFie, 1996; Heymann & Lawless,
1998; Cafieque & Safiudo, 2000, 2005; Lawrie, 2005; Queiroz
& Treptow, 2006); mas, a ciéncia da carne é complexa e a
diversidade dos fatores que influem na cadeia“do campo
ao garfo” indicam necessidade de pesquisas ndo somente
do produto e da preferéncia dos mercados, mas, também
sobre os consumidores e de como esses podem melhor
utilizar seus 6rgéo dos sentidos para apreciarem a carne.

Segundo Safiudo & Campo (2008) a anélise sensorial
pode ser realizadaatravés de painel treinado (val orizagdo
objetiva) ou painel de consumidores (valorizacéo
hed6nica). O painel treinado devepossuir de8al2 membros
paracadaproduto (SO 1993, 1994). A val orizacdo deve ser
feitacomamostras codificadas seminformagéo, em cabinas
normalizadas, com separagdo individual e ambiente
controlado e com luz vermelha (para possiveis diferencas
devidas a cor daamostra, quando néo se quer avaliar este
atributo). Quando o objetivo do trabalho n&o é avaliar
diferentes muscul os, aamostra costuma ser ol ongissimus
dorsi, cortado em bifes de dois centimetros de espessura
gue se cozinhano grill a200 °C até alcangar atemperatura
internade 70 °C, embora estatemperatura possavariar de
acordo com os gostos do painel. A analise deve ser feita
por comparagdo entre os tratamentos. Naquel es casos em
gue o nimero de tratamentos avaliados é elevado, se
desenha um model o equilibrado por blocos incompletos,
no qual ao final da andlise, todos os fatores tenham sido
avaliadoso mesmo namero devezes. N&o sedevem provar
mais de doze amostras em uma sessao, por esgotamento
sensorial, e se deve deixar um descanso entre sessoes. O
painel deconsumidorespodeser realizado emlaboratério,
nas mesmas instalacfes e condicdes explicadas para o
anterior, ou as amostras podem ser levadas para casa e
cozinhadas em condic¢Oes reais. Neste caso pode ser é

necessario maior nimero de amostras e a valorizagéo de
tratamentos éindividual em cada cozimento, ou seja, cada
consumidor deve provar todos os tratamentos, de maneira
que aduracdo total do teste levamaistempo. De qualquer
maneira, a selecao da populacéo de consumidores é ponto
critico desta anélise, visto que deve ser representativa, ao
menos em sexo e distribuicdo de idade, da populagdo a
estudar.

Guerrero (2005) recomenda que os catadores devam
limpar abocainicialmente e entre amostras com pedagos
de maca (tipo Golden) ou pédo sem sal e abundante dgua
mineral natural e que, para reduzir o erro produzido pela
variabilidade existente dentro de um mesmo bife de carne,
cadacatador deveprovar amesmazonado bifeparatodos
os tratamentos e que esta zona deve ser diferente para
cada catador em cada sessdo. Recomenda balancear a
ordem de apresentacéo das amostras segundo o desenho
proposto por MacFie et al. (1989).

As propriedades sensoriais sdo as caracteristicas do
alimento percebidas pel ossentidos, intervindo em maior ou
menor medida todos os 6rgaos dos sentidos (Safiudo &
Osorio, 2004; Osorio et al., 2005):

- A visdo intervém fundamental mente no momento da
compra, dando aprimeirasensacao, deaceitagdo ourecusa.
Pelo aspecto do alimento percebe-se as caracteristicas
como acor, forma, firmeza, tamanho, tipo de superficie, etc.

- O olfato percebe 0 aroma e olor, que esté localizado
nas fossas nasais, através da mucosa olfativa.

- O gosto percebe as caracteristicas do sabor e esta
localizado na boca. As papilas gustativas percebem os
sabores basicos: doce (zona anterior, ponta, da lingua),
salgado (zonas laterais da lingua), &cido (zonas laterais da
lingua) e o amargo (zona posterior da lingua) e alguns
outros como o sabor (exprime a sensacao “saborosa’ e
representaagamade sabores predominantesem alimentos
como couve-flor, aipo, cenoura, carnes, frango, peixes e
frutos do mar em geral; sendo que muitos pesquisadores
sao céticos que o Umami constitui um quinto gosto, t&o
importante como os quatro gostos basicos, Queiroz &
Treptow, 2006). O gosto apresenta papel limitado, pois so
comporta essas poucas percepcdes basicas e sensacdes
térmicas como frescor (menta) ou calor (chile).

- A audicéopercebeatextura, atravésdo ouvido, pelas
vibracdes da cadeia de ossinhos durante a mastigacao,
diferenciando produtoscrujientes, crepitantes, como, batata
frita, bolacha, etc. Mas, na valorizagdo da carne influi
pouco.

- O tacto percebe a textura, peso, caracteristicas de
superficie, temperatura, etc., localizado debaixo da pele,
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nosdedos, palmadamao, lingua, gengiva, parteinterior das
bochechas, garganta e paladar. No caso da carne,
principal mente, pel as mucosas da cavidade bucal elingua,
duranteamastigacao. | gual mente atexturase percebepela
forca necessaria para a deformagéo do produto, avaliada
nas terminacdes nervosas da articulag8o da mandibula e
dos musculos maseteros (kinestesia). Tudo isso, em
conjunto, nos permite ter idéia da textura do alimento;
determinando adureza, el asticidade, aspereza, rugosidade,
suavidade, suculéncia, sensa¢des mais ou menos mistas,
gordurosa.

Em todaasensacéo se podem distinguir trés aspectos
(Safiudo & Osdrio, 2004): 1°- Qualitativo, que permite
descrever a sensacéo de duro, macio, olor a pescado,
escuro, claro, etc. 2°- Quantitativo, que valoriza a
intensidade desta percepcdo, se € muito suculento,
suculento, seco, muito seco, etc. 3°- Heddnico, estad em
funcéo do prazer que representa essa sensacdo para a
pessoa, gosto de tal olor, me desagrada em extremo, etc.
Asduas primeiras sdo caracteristicas fundamental mente
objetivas, que dependem dacarneeaterceiraé subjetiva,
jaque depende do consumidor.

A analise sensorial é imprescindivel paraaciénciada
carne ovinae as pessoas que avaliam atécnicaempregada
sdo importantes, visto que, nacarne, o perfil descritivoéo
tipo de prova que tem maior utilidade e a eleicdo dos
descritoresdeterminarao éxitodaprova(Safiudo & Osorio,
2004).

Portanto, para que se possa alcancar a “mais alta
satisfacéo possivel do consumidor” ndo somente devem-
se buscar no alimento as caracteristicas desejadas; mas, é
necessario que o consumidor seja educado para melhor
apreciar estas caracteristicas.

Caracteristicas sensoriais da carne ovina

Ascaracteristicassensoriai simportantesdacarneovina
séo: a suculéncia (capacidade de retencdo de &gua), cor,
textura (dureza ou maciez), odor e sabor.

Sendo que o sabor, o odor e o aroma séo dificeis de
separar no momento do consumo sem que hajaum esforco
grande para isso. Ao conjunto odor mais sabor foi
introduzidaadenominacéode“flavor”, pelaescolafrancesa
(flavor). Assim ficou conhecido por flavor do alimento, ao
conjunto deimpressdesolfativasegustativasprovocadas
no momento do consumo. Também, pelos franceses, ficou
conhecido como“bouquet” ao conjunto de caracteristicas
detexturaeflavor.

As caracteristicas sensoriais podem variar com a
espécie, raca, idade, sexo, alimentacdo emanej o pds-mortem

Caracteristicas sensoriais da carne ovina

e, osestudiososrel acionam estascomasdo produto carnico
cozido.

M as, ndo bastaal cangar umacarne com caracteristicas
deméximaqualidade; mas, tambéminformar, educar eensinar
0 consumidor a apreciar no mais alto grau possivel essas
caracteristicas; jaque,nemtodososconsumidoresavaliam
os fatores de qualidade da mesma maneira. Diferencas
notaveisaparecem entreaspopul agdesdosdistintos paises
e dentro destes, entre as regifes e classes sociais. Os
determinantes destas preferéncias dependem dos habitos
de consumo, das tradi¢des culinérias e da educagdo do
gosto dos consumidores (Osério et al., 2007).

A seguir é apresentado um resumo das caracteristicas
sensoriais dacarne ovina. Salienta-se que buscou evitar o
excesso de citacdes e a base foi: Safiudo & Osorio (2004),
de Safiudo (1991), Osorio et al. (1998), Cafieque & Safiudo
(2000, 2005), Osorio & Osorio (2005), Osdrio et a. (2005),
Safiudo et al. (2008), Silva Sobrinho et al. (2008).

Suculéncia (capacidade de retencdo de agua)

A capacidade de retencdo de &gua € de grande
importéanciaecondmicae sensorial, jaque, umacarne com
menor capacidade de retengdo de agua: - indica possivel
existéncia de tratamento fraudulento; - ocasiona maiores
perdas pelo oreio da carcaga que passaria de 2% (normal)
a 5-7%, e geralmente durante a conservagao; - maiores
perdas no despece e filetado, com incapacidade para ser
vendida pré-embal ada; - no cozimento haveriarépidasaida
de suco agravada pela pré-contragdo do colageno a65°C e
desnaturacéo da proteina, chegando as perdas a 50%; -
impossibilidadedefabricar embutidoscozidosdequalidade
ealtosprecos; - perdasdo val or nutritivojaqueno exudado
existem substancias hidrossol Gveis, vitaminas e proteinas
sarcoplasméticas; - na mastigacdo resultaria uma carne
seca e consequentemente menos tenra, qualidade com o
gue esta intimamente relacionada.

Por outro lado, a excessiva capacidade de retencéo de
agua (carnes DFD, dark = escuras, firm = firmes e dry =
secas) cria muitos problemas tecnol 6gicos e sensoriais.
Entretanto, a espécie ovina é pouco estressavel, ndo
apresentando osproblemasdascarnes PSE (pale= palidas,
solf = macias e exudative = exudativas) e DFD de suinos e
bovinos, o que lhe daumavantagem adicional (Safiudo &
Osdrio, 2004).

A capacidade de retencéo de agua é parametro bio-
fisico-quimico que se poderia definir como o maior ou
menor nivel defixagéo de daguade composicao do musculo
nas cadeias de actino-miosina; que no momento da
mastigacdo se traduz em sensacdo de maior ou menor

© 2009 Sociedade Brasileira de Zootecnia



Osorio et al. 295

suculéncia, sendoavaliadade maneirapositivaounegativa
pelo consumidor.

A suculéncia da carne pode apresentar-se em duas
formas de sensacao: inicia mente de umidade ao comegar a
mastigacao, pelarapidaliberacéo de suco e acausadapela
liberacdo do soro epel o efeito estimulantedagordurasobre
ofluxosalivar. Estaultimaéresponsavel pelasensacéo final
de securanas carnes de animais jovens sem ou com pouca
gordura. A carnedeboaqualidadeémaissuculentadevida,
em parte, ao conteddo de gordura intramuscular. A
guantidade de gordura intramuscular (de infiltracdo ou
marmoreio) da carne é dos fatores determinantes da
suculéncia. Assim, um cordeiro jovem pode apresentar
carne menos suculentapor aindanéo ter feito adeposicao
de gordura intramuscular.

A gordura subcuténea (de cobertura) tem funcéo
protetora, evitando as perdas e melhorando a maciez da
carne (Tabela 1, Safudo et al., 2000a). A quantidade de
gordura, medidapel o escoreatribuido dcarcagainflui sobre
acomposicadotecidual dacarcaca, naqualidadeinstrumental
e sensorial da carne e, apresenta relacéo biol6gica com o

animal, através da relagdo do estado de engorduramento
com a condic¢éo corporal (r=0,85; 0,89 e 0,89 entre trés
avaliadores da condicdo corporal e outro do estado de
engorduramento, Osorio et al., 2004).

Os musculos mostram diferencas na capacidade de
retencéo de agua em estado crua, que nao sdo explicadas
somente pelas distintas velocidades de queda do pH ou
pelopH final. Inclusiveo porquédemuitasdessasdiferencas
aindanéo é bem conhecido. A tendénciaé que carnescom
pH muito baixo perdem mais dgua e serdo mais secas e, as
com pH elevado terdo boa retencéo de dgua e serdo mais
suculentas.

Em ovinos a maior capacidade de retencdo de agua
corresponde aos musculos do terco posterior e lombo:
Semimembranoso 19,7% de perdas (método de pressao),
Longodorsal (lombar) 18,6%, L ongodorsal (dorsal) 17,3%,
Grandelateral (Quadricepsfemural) 16,7%, Supraespinhoso
13,8%, Infra espinhoso 12,0%, Serrato cervical 9,07%,
Peitoral profundo 8,99% (Forcada, 1985).

Outro fator queinflui naumidade da carne é o sistema
de alimentacdo (Tabela 2).

Tabela 1 - Qualidade da carcaga e carne segundo escore de gordura da carcaga

Gordura escore (1=baixo a 4=alto) 1(n=10) 2(n=30) 3(n=30) 4(n=20) F
Mdsculo (%) 66,3 a 64,6 ab 61,9 bc 60,1c *x
Osso (%) 21,0a 19,6 ab 18,9 bc 17,8¢ *x
Gordura subcutanea (%) 3,2a 58b 7,2¢c 9,6d **
Gordura intermuscular (%) 95a 10,1 ab 11,9 bc 12,4c * ok
Gorduratotal (%) 12,7 a 159b 19,1c 22,0d *k
pH 5,54 5,52 5,56 5,55 ns
Perdas totais (%) 20,6 19,7 16,8 17,6 *

Capacidade de retencéo agua (%) 18,5 22,5 20,7 22,8 ns
Dureza (kg) 7,11 a 6,17 ab 5,36 b 5,16 b **
mg mioglobina/grama de misculo 2,15 2,45 2,51 2,37 ns
Intensidade de odor (1-100) 45,2 49,4 47,5 49,2 ns
Maciez (1-100) 459a 50,5 ab 52,3b 54,9 b *x
Suculéncia (1-100) 41,2 44,1 43,9 42,2 ns
Intensidade Flavor (1-100) 46,8 a 52,0 ab 53,0b 54,4b *k
Aceitabilidade geral (1-100) 42,7a 45,3 ab 47,0b 45,2 ab *

Médias com letras distintas, nalinha, diferem (P£ 0,05). **=(P£ 0,01), *=(P£ 0,05), ns = (P>0,05).

Tabela 2 - Qualidade da carne de cordeiros (Bonacina et al., 2009)

Pastagem nativa (PN)

PN ao pé da mée PN+suplementacdo

CRA (%) 77,86 a
FC (Kglcm?) 2,33b
L 47,87 a
a 18,74 a
b 9,05 a
Cor (mg/1)t 54,40 a
Umidade 75,62 b
Proteina 18,19 a
Gordura 3,95a
Cinza 0,98 a

78,95 a 80,33 a
2,84 a 2,55Db

49,49 a 49,02 a
20,52 a 18,87 a
10,54 a 10,81 a
57,17 a 54,83 a
77,36 a 76,12 ab
18,62 a 18,48 a
2,86 Db 3,60 ab
0,98 a 0,96 a

CRA = Capacidade retengéo de 4gua, FC = Forga cisalha. ferro-heminico em leitura por transmitancia. Médias com letras distintas, nalinha, diferem (P£ 0,05).
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Cor

O aspecto dacarnefrescadeterminasuautilizacdo para
0 comércio, sua atracdo para o consumidor e sua
adaptabilidade paraum futuro processamento. Asmudancas
mais perceptiveis para o consumidor, séo as que podem
alterar as propriedades fisicas da carne, relacionadas com
o frescor, influenciando diretamente sua aquisi¢do, acor é
aprimeira caracteristica a ser observada pelo consumidor
nacompra.

A mioglobina e a hemoglobina s&o pigmentos de cor
dascarnes, enquanto o primeiro retém o oxigénio no muscul o
0segundo o transportanacorrente sanguinea. A mioglobina
tem o papel de armazenar oxigénio no muasculo etransferir
ao sistema citocromo-oxidase intracelular. E uma
cromoproteina formada por um grupo protéico, e outro
prostético, que se compde de um atomo de ferro ao que se
fixa 0 oxigénio e uma protoporfinina.

Nacarnefresca, em condigdesnormais, amioglobina
pode se apresentar em trés formas basicas e cor variara
segundo a proporcéo relativa e distribuicdo destes
pigmentos:

- Mioglobina reduzida ou desoximioglobina (ferro
ferroso, Fet*), Mb. De cor vermel ha plrpura, encontra-se
no interior da carne, resiste mesmo depois da morte pela
propria atividade redutora do musculo.

- Oximioglobinaou mioglobinaoxigenada(ferroferroso,
Fe**), MbG,. Formadaquando aMb entraem contato com
0 ar, com aconsequente oxigenagdo do pigmento, tém uma
cor vermelha brilhante, é a coloragdo desejavel pelo
consumidor, por isto estamos sempre buscando a
preservacdo desta.

- M etami oglobina ou mioglobinaoxidada (ferro férrico,
Fet**), MetMb. Forma-se por exposicdo prolongada da
anterior ao oxigénio ou diretamente desde a mioglobina
reduzidaquando as pressdes de oxigénio sao baixas(cerca
de 4 mm) como pode ocorrer nas embalagens. E de cor
marrom pardo e motivo de recusa pelo consumidor,

Considera-se que a mioglobina constitua 80-90% do
pigmento total e contém, em sua estrutura, uma porgao
globular, aglobina, eunidaael a, outraporgao ndoprotéica
denominadaanel heme. Essaporc¢ao hemeédefundamental
importancia paraadeterminagdo da cor peladependéncia
do estado de oxidacéo dos ions ferro dentro do heme. A
cor dacarneao ser fatiadaévermelhapurpurae o pigmento
é conhecido por desoximioglobina porque ha um sistema
enzimatico normal presente, a cadeia transportadora de
fons, que mantém o ferro em estado ferroso que
prontamentereage comaagua. Ao sefatiar acarneeseas
condic¢es of erecerem pequenas quanti dades de oxigénio,
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como no caso de embalagem semipermedavel, a porcéo
heme do ferro se oxida tornando-se marrom formando a
metamioglobina. Essatonalidade fornecer ao consumidor
a impresséo de carne “velha’” ou mesmo estragada.
Entretanto, quando essa carne fatiada é colocada em
contato com ar atmosférico, o pigmento reduzido reagira
com oxigénioformando um pigmentorel ativamenteestavel,
a oximioglobina

Entre esses trés tipos de pigmentos forma-se um
equilibrio mais ou menos estavel. Existem outros tipos de
pigmentos como a sulfametamioglobina de cor verde pela
acdo de bactérias, carboximioglobina de cor vermelho-
cerejaem carnes conservadas e anitrosomioglobinade cor
vermelha curada. |gualmente, por processos tecnol gicos
e com aglobinadesnaturada se formam outros compostos
como o nitrosomiohemocromaogeno, de cor rosa-curado
tipico do presunto cozido.

Existem outros pigmentos como acatal ase, citocromos
eflavinas, que tém papel muito menor sobre a cor, embora
sejam mais importantes para os tecidos vivos.

Em relacdo & estabilidade da cor, a lentiddo no
apareci mento de M etami oglobinanasuperficie muscul ar se
consideracomo uma qualidade desejavel. Os mecani smos
de oxidacé&o, a atividade redutora do musculo (MRA) e a
velocidade de consumo de oxigénio incidem sobre esta
estabilidade.

O efeito do pH sobre a estabilidade da coloracéo é
importante e para isto deve-se considerar o pH final
alcancado norigor mortise aqueda deste no pré-rigor.

Os pH baixos, as débeis pressbes de oxigénio e as
temperaturas elevadas junto com uma maior presenca de
acidos graxos insaturados nas membranas intracelulares
favorecem a oxidacgéo. A adi¢do de vitamina E e outros
antioxidantes atuariam também neste nivel, aumentando a
estabilidade da cor.

O estadofisico dacarne estaintimamenterelacionado
com o pH, como ja foi visto carnes com pHs altos
apresentam coloragcfes mais escuras devido a maior
absorcédodaluz; eascom pHsbaixos, coloragdo maisclara
pelo efeito contrario. Carnes com pHs altos apresentam
aumento da atividade da citocromo-oxidase, que reduz as
possibilidades de captacéo de oxigénio e, portanto, ha
predominiodaMb decor vermelhapirpura. OspHsbaixos
também favorecem a auto-oxidagcdo do pigmento
produzindo uma marcante desnaturacdo protéica
(mioglobina) e, por tudo isso, também carnes mais claras.

Geralmente, embora as diferengcas ndo sejam
importantes, pode-sedizer queasfémeasapresentam carnes
mai sescuras(maior contetido em pigmentos) queosmachos.
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O aumento nataxade mioglobinaestarelacionado com
0 aumento da infiltragcdo da gordura intramuscular, o que
cria maiores dificuldades de oxigenagéo.

O exercicioinflui nacor dacarne, animaisem pastoreio
a campos, exigem do organismo maior oxigenagao e tera
mai or quantidade de pigmentos, consequentemente, carne
mai s escura, em relagéo aos alimentados em confinamento
(sem buscadealimento). Igualmente, o principio serve para
explicar o caso de umamaior altitude.

Os animais lactantes apresentam carnes mais claras,
pela anemia produzida, j& que o leite ndo tem ferro.

As dietas forrageiras ocasionam carnes mais escuras,
muito embora diversos autores indiquem que nos
ruminantes, a natureza do alimento (pasto, cereais), influi
pouco na cor, devidos as intensas transformacdes que
sofrem os alimentos no rumem. Ainda que as dietas mais
energéti casproduzam mai orescrescimentosdiariosechegar
a pesos de sacrificio a menores idades (carnes menos
pigmentadas). Em ovinos, hanecessi dade de estudosnesse
sentido.

Na Espanha, carnes com coloracdo clara estéo
associadas, na mente do consumidor, acarnes de animais
jovens, sendo mais apreciadas e com precos maisaltos. Em
outros paises da Comunidade Econdmica Européia séo
aceitas com maior facilidade carnes mais escuras, porém,
carnes com coloragdo mais clara também sdo preferidas.

Toda a problematica da cor da carne comegou a ser
levadaem consideragdo, nos Ultimos anos, com avendaem
bandejas pré-embaladas, seja com pelicula permeavel ao
oxigénio ou em atmosferas controladas.

A cor é fendbmeno puramente cerebral e subjetivo.
Resultante da excitacéo de certos centros do cértex pelos
influxos nervosos procedentes das células fotossensiveis
daretina. A cor de um objeto opaco depende da fracéo de
luz refletidapel o objeto, em cada comprimento de onda; da
distribuicéo espectral daluz queoiluminaedo observador,
que percebe a luz refletida. A cor é caracteristica
tridimensional dos objetos, que consta de um atributo de
claridade e dois crométicos (especificagdo que ndo inclui
claridade) chamados de tom e saturacao:

- Claridade é o atributo quefaz corresponder acadacor
uma equivaléncia com uma escala de cores. Igualmente,
seria a intensidade da cor ou quantidade de luz refletida.
Estado fisico da carne, especialmente de sua superficie.
Ligadaao pH e outrosfatorespost mortem,quedeterminam
o grau de hidratacéo e estado das proteinas muscul ares.

- Tom (matiz) é atributo que d4d a cor qualidade que se
definecomovermelho, laranja, amarel o, verde, azul, viol eta
ou plrpura, ou combinagdo delas. Estado quimico do

pigmento. Ligado afatorespost mortemfundamental mente
(frescor do corte, transformagdestecnol 6gicas,...), mesmo
gue esteja ligado a prépria biologia do musculo.

- Saturagdo, descreve a cor por sua semelhanga com
uma cor espectral pura, fixado o tom. Quantidade de
pigmentos. Ligada a fatores ante mortem (espécie, raga,
sexo, idade, alimentacéo, eficiénciadasangria, entreoutros).

O mecanismo davisao integraaluz percebida e obtém
um resultado, sem poder discernir que tipo de radiacéo
produz asensacdo decor. Estefeito éabasedacolorimetria,
pois qualquer cor pode ser igualada pela soma dos trés
primérios (vermelho, verde, azul), podendo determinar as
quanti dades necessariasde cadaum del es, sem preocupar-
sedecomo atuam essas coresparaproduzir asensagao que
produzem.

Textura (dureza ou maciez)

A texturaé um conjunto de sensacdes distintas, delas
adureza-maciez é amaisimportante jaque nacarne cozida
explicaria 2/3 das variagOes da textura.

A maciez pode ser definida como afacilidade com que
acarnesedeixamastigar, que pode ser decompostaemtrés
sensacdes pelo consumidor: uma inicial, ou facilidade a
penetragdo e corte, outra mais prolongada que seria a
resisténciaque oferecearupturaaolongo damastigacéo e
a final, que daria sensagdo de residuo mais ou menos
importante.

Outras caracteristicas de textura como a firmeza,
sensagOestateis, etc., estdo intimamenterel acionadascom
a capacidade de retencdo de agua, pH, estado de
engorduramento e as caracteristicas do conjuntivo e da
fibramuscular.

A maciez dacarne estadiretamente rel acionadacom as
estruturasprotéicaseostecidosconjuntivosemusculares,
existindo maior sensibilidade-importénciaparao conjuntivo
que para a fibra muscular. O tecido conjuntivo tem duas
proteinas fibrilares: colageno e elastina, o colageno é o
principal responsavel da“ durezadebase” dacarne, jaque
quase nao é afetado pela maturacao.

A quantidade, composic¢do e o nimero e natureza das
unides inter moleculares do colageno influem diretamente
nadurezadacarne; por estar ligado afatoresrelacionados
com o individuo e o pedaco de carne. Ao aumentar a
quantidade de colageno, que depende basicamente da
atividade do préprio muscul o (maisativo, maior quantidade
deconjuntivo), ouao diminuir suasol ubilidade pelo aumento
dosenlacescruzados, existeincremento dadurezadacarne.

O tecido muscular influi nadureza dacarne em fungao
da natureza e atividade de suas proteinas (miofibrilares e
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citoplasmaticas). As miofibrilares sdo responsaveis da
instauracéo do rigor mortis pela contracéo das cadeias de
miosina e actina. Por outro lado, as proteinas
citoplasmaticas, sao responsaveis do processo de
maturacéo ou amaciamento pds-morte e especial mente os
dois sistemas proteoliticos, catepsinas e calpainas, assim
como seus inibidores especificos as calpastatinas,
ocorrendoumarel agéo diretaentreteor decal pastatinacom
maior dureza.

Otecidoadiposo (Tabelal) influi sobreamaciezapartir
da gordura intramuscular e dependendo do tamanho do
corte, também a gorduraintermuscul ar terdimportancia, ja
gue o aumento desta desenvolve aparente sensacédo de
suculéncia. Como pode ser observado nos resultados de
Bonacinaet al. (2009), em que as fémeas apresentam carne
mais macia (Tabela 3) que os machos e com maior gordura
intramuscular (fémeas = 4,01% de gordura e os machos =
2,93% de gordura).

Também, a gordura subcutanea distribuida
uniformemente isolara a carcaga, apresentando influéncia
sobre a maciez, pois provoca reducéo da velocidade de
guedadatemperaturaedo pH concomitantemente, durante
o esfriamento pds-morte, o que diminui a possibilidade de
ocorrer o encurtamento pelo frio.

Emovinos, faltam estudossobreo periodo dematuragéo
necessario para alcancar o 6timo das caracteristicas
sensoriais. Na Espanha, a carne ovina é consumida
geralmente 48 horas pés-morte; a pouca dureza da carne
ovina, junto com ajuventude dos animais, pode fazer com
gue ndo existam maiores problemas no consumo. Neste
sentido, Beltran (1988) encontrou valores de maciez
(pontuacdo de 1 a 9) que vao desde 3,6 com um dia de
maturagéo a 4°C, a 7,4 aos sete dias de maturagdo a 0°C.

Em ovinos a ordem de maciez (de maior para menor)
seria:

- semitendinoso, reto femural, vasto lateral e
semimembranoso (Jeremiah et al., 1971).

- infraespinhoso, semitendinoso, supraespinhoso,
triceps braquial, biceps femural, largo dorsal e
semimembranoso (McCrae et al., 1971).

- infraespinhoso, largo dorsal, vasto lateral,
semimembranoso, semitendinoso, serrato cervical epeitoral
profundo (Safiudo, 1980).

Safiudo et al. (1986) observaram aumento damaciez, em
ovinos, desde 1 més de idade até os 5 meses e, atribuem
fundamentalmente ao aumento de gordura.

O aumento de nivel alimentar conduz a melhora da
maciez, o queestariarelacionado com diminui¢do dataxade
tecido conjuntivoemarmorei o mai sabundante, assim como,
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um pH dltimo mais el evado e aumento dasfibrasmuscul ares
brancas (Monin, 1989).

Bonacinaet al. (2009) verificaram que os machos (2,33
kg/cm? e 2,93%) e os animais criados em pastagem nativa
ao pé damae apresentaram carne menos maciae com menor
teor de gordura (intramuscular) do que as fémeas (2,59 kg/
cm?2 e 4,01%) e os criados somente em pastagem nativae 0s
suplementados, tanto na andlise instrumental (Tabela 2)
como nasensorial (Tabela 3). De acordo com Bonagurio et
al., (2003) além dosmachosapresentarem menor quanti dade
de gordura na carne que as fémeas, eles normalmente
apresentam uma constitui¢do muscular mais densa o que
resulta em uma carne menos macia.

I gualmente, um aumento daenergiaaumentao estado
de engorduramento e o peso da carcaga, reduzindo os
problemas de encurtamento pelo frio, conseglientemente,
beneficia para uma maior maciez da carne. A restricao
alimentar pareceter pouco feito sobre amaciez dacarne.

Flavor (odor + sabor)

O*“flavor” do alimento corresponde ao conjunto de
impressfes olfativas e gustativas provocadas no
momento do consumo e, aterminologia“flavor” engloba
o olor do alimento, ligado a existéncia de compostos
volateis e ao sabor que tem sua origem em substancias
soluveis.

Portanto, o flavor se percebe no momento do
consumo, desenvolvendo-se antes da introducao do
alimento na boca, durante a mastigacdo e durante e
depois da degluticdo; influindo mutuamente com as
demaiscaracteristicasorganol épticas, especial mentecom
a suculéncia e a textura-dureza, determinando ao final
entre todos eles a aceitabilidade sensorial pelo
consumidor.

O flavor como particularidade, ainda que se possa
analisar por métodos quimico-fisicos mais ou menos
complexo, apresenta uma deficiente interpretacéo
instrumental, de modo que é obrigada a utilizacdo da
anélise sensorial.

Visto que o flavor dacarne, de formaconsideravel, é
expressdo do aroma, se utilizam frequentemente os
mesmos adjetivos para descrever ambas as
caracteristicas. Entretanto, alguns termos se aplicam
especificamente parao aromaou o sabor dacarne, sendo
sugeridos procedimentos de analises descritivas para a
carne cozida.

Osmiuscul osapresentamdiferengasdeflavor devido,
entre outras coisas, as diferencas em sua composic¢ao
guimica e tipo metabdlico.
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Tabela 3 - Avaliagdo sensorial da qualidade da carne (Bonacina et al., 2009, adaptado)

Escaladel a9 Pastagem nativa (PN) PN ao pé da mée PN com suplemento Fémea Macho
Odor 4,85b 4,60 a 4,85b 4,91B 4,63A
Aparéncia: Brilho 4,25 a 3,89 a 4,00 a 4,40B 3,69A
Maciez 525b 5,02a 5,26 b 5,38B 4,98A
Suculéncia 4,62 a 4,59 a 4,56 a 4,76B 4,42A
Fibrosidade 2,62a 3,32b 2,79 a 2,91A 2,92A
Mastigabilidade 2,50 a 3,08 b 2,72 a 2,61A 2,93B
Gosto: Salgado 2,40 a 2,36 a 2,36a 2,40A 2,35A
Gosto: Doce 1,82 a 2,37¢c 2,08b 2,11A 2,07A
Gosto: Acido 1,97 a 2,28 ¢ 2,07b 2,08A 2,13A
Sabor 4,73 a 4,66 a 4,65 a 4,76B 4,60A
Aroma: Carne 4,36 a 4,29 a 4,31 a 4,41B 4,20A
Aroma: Gordura 3,52a 3,37 a 3,42 a 3,54B 3,33A

Médias seguidas de letras mintsculas diferentes, na mesma linha, diferem a p<0,05.
Médias seguidas de letras maiUscul as diferentes, na mesma linha, diferem a p<0,05.

Igualmente, a fracdo fosfolipidica da gordura
intramuscular apresenta um papel importante no flavor.
Nos ovinos foram estudadas a intensidade de aroma de
diferentes pedacos dacarne: paleta, chuletas, perna, e ndo
foi evidenciada diferenca significativa. Enquanto que o
flavor da gordura sim mostra diferencgas, apresentando a
gordura da paleta e costelas um aroma mais intenso que a
daperna(Shrolanetal., 1970). Em ovinos, asdiferencasem
flavor ndo séo acentuadas.

Osmachosinteirosapresentam aromamaisintenso que
as fémeas, tanto na carne como na gordura (Tabela 3). A
intensidade do flavor se incrementa com o aumento da
idade e, conseqlientemente, com 0 peso Vivo.

Em ovinos, por normalmente existir menos problemas
com aqueda do pH final, aimportancia do flavor deve ser
menor que em bovinos, porém faltam estudos.

A influénciadaalimentacdo sobreoflavor éconsiderada
como fundamental, embora existam resultados, na
bibliografia, contraditérios.

Os ovinos alimentados com pasto, frente aos com
concentrado, ndo se pode dizer quetenham flavor maisou
menos desejavel, visto que os resultados sdo varidveis e
dependem dos habitos culinarios do painel ou dos
consumidores. Asdiferencassdosignificativasemanimais
Ccom menor peso, maisjovem, o que é curioso. Entretanto,
seria interessante analisar a natureza dos alimentos em
cada caso.

H& estudos mostrando flavores mais intensos nos
animais que pastam trevo branco ou alfafa do que nos que
pastam ray-grass; assim como certos pastos (Dolichos,
Glycine) dao a carne flavores anormais.

Ra¢cdes mais energéticas ocasionam maior
engorduramento e, consequentemente, flavores mais
intensos. A adicao de gordura protegida pode transforma
a qualidade organoléptica. Adicionando acido linoléico

protegido naracado, aumenta a presenca deste na gordura
(14,9% a2,5%) ficando acarne ovinacom aparénciaazeitosa
e buquet semel hante a frango ou suino.

Duckett & Kubert (2001) verificaram que o genétipo e
anutricéo apresentamimpactoimportantesobreoflavor da
carne decordeiros; recomendam pesquisas paradeterminar
maneiras de manipul ar essesfatores paraalterar o sabor de
cordeiro e para aumentar seu consumo na dieta humana.
Considerando queosconsumidores, nosEUA, identificaram
0 gosto como um dosfatoresmai simportanteseapesquisa
indicam que o sabor da carne reside na fragéo “water-
soluble”, mas que os sabores especificos da espécie estéo
na fracdo lipidica da carne. Salientam esses autores, 0
estudo de Safiudo et al . (2000b), que o efeito daterminagdo
doscordeirosémaisimportantedo quearaganacomposicao
doséacidosgraxoseflavor. Macedo et al. (2008) verificaram
que asementedegirassol alterao perfil deécidosgraxosdo
musculo Longissimus dorsi, ocasinando diminuicdo do
acido graxo saturado pal mitico eaumento dainsaturacéo da
carne pelos acidos graxo oléico e linoléico, o que melhora
a qualidade da carne para consumo.

A carne das fémeas € mais saborosa do que a dos
machosinteiros(Tabela3), possivel mentepor apresentarem
mais gordura intramuscular e serem mais suculentas e,
observa-sequediferencasaparentementepequenas, podem
ser detectadas por pessoas treinadas e educadas para o
consumo de carne de cordeiro.

Conclusdes

Sobre a qualidade da carne influem uma grande
quantidade defatoresqueparaconseguir um produto étimo
€ necessario estudar ndo somente o produto, mas, também
osconsumidores, principal mente educando parao consumo
de carne ovina.
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