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RESUMO - Nos tltimos anos, as caracteristicas de carcaga e de carne, especialmente a ovina, t€m despertado
atencdes da sociedade cientifica e do mercado consumidor, tanto em relacdo aos aspectos quantitativos como
qualitativos. Em estudos de avaliacdo de carcaga e carne, o conhecimento das varidveis metodoldgicas e dos
fatores de influencia € fundamental, visto que a complexidade no entendimento limita a realizacio de pesquisas.
Os parametros, quando bem definidos, caracterizam a composi¢do de carcaca e de carne, que por sua vez, sdo
responsdveis pelo dimensionamento da cadeia produtiva. Assim, nos dias atuais, ¢ lancada a inddstria e a
sociedade cientifica o desafio a compreensdo desses parametros, de modo a colocar no mercado carcagas bem
acabadas e carne de qualidade superior.

Palavras-Chave: Desempenho, ovinocultura, sistema de produgao.

ABSTRACT - In recent years the meat and carcass characteristics, especially from sheep, have received
attentions from the scientific society and consumers, as much in relation to the quantitative and qualitative
aspects. In studies of meat and carcass evaluation, the knowledge of the methodological variables and the factors
of influences are basic, since the complexity in the comprehension limits the accomplishment of research. The
parameters, when well defined, they characterize the meat and carcass composition, which in turn, are
responsible for the sizing of the productive chain. Thus, in the current days, it is launched to the industry and the
scientific society the challenge to the understanding of these parameters, in order to place in the market carcasses
prepared and meat of superior quality.

Keywords: Performance, sheep production, system of production.

INTRODUCAO realizem avaliagdes de carcaga, precisas e relevantes,
para que os dados gerados em distintas pesquisas
No sistema de producdo de carne, as caracteristicas possam ser comparados e considerados para
quantitativas e qualitativas da carcaca sdo de melhoria da produgéo (AVILA, 1995).
fundamental importincia, pois estd diretamente
relacionada ao produto final carne. Assim, uma O estudo de carcacas é uma avaliacdo de parametros
avaliacdo de carcaga bem planejada é fundamental relacionados com medidas objetivas e subjetivas e
para o estabelecimento de um sistema de deve estar ligado aos aspectos e atributos inerentes a
classificagdo e tipificacdo de carcaga que atenda as porcdo comestivel (SANTOS & PEREZ, 2000). As
necessidades do mercado consumidor, tanto em medidas realizadas na carcaca sdo importantes por si
quantidade como em qualidade. préprias, pois permitem comparagdes entre tipos
raciais, pesos, idades de abate e sistemas de
O estudo das caracteristicas de carcaga, em especial alimentagdo.  Contudo, todas as técnicas
a ovina, necessita de padrdes metodolégicos que desenvolvidas na criacdo, manejo e melhoramento
possibilite a padronizagdo e o dimensionamento da animal, t€m por objetivo Unico a obteng¢do de uma
cadeia produtiva. Portanto, é importante que se boa carcaga dentro de um menor tempo, sendo que a
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qualidade do produto e quantidade da parte
comestivel sdo os fatores bdsicos do mérito da
carcaca (SALOMONI, 1981).

A avaliagdo de carcaca ovina segundo Cezar &
Souza (2007), deve se pautar em estimar a
quantidade e predizer a qualidade da porgdo
comestivel. Assim, a tipificagdo € necessdria para
garantir a qualidade da carcaca de cordeiros (as)
objetivando oferecer confiangca permanente ao
consumidor. Todavia, uma boa estimativa das
caracteristicas da carcaca € de suma importancia
para complementar a avaliacdo do desempenho do
animal durante seu desenvolvimento (JORGE et al.
1999).

Nessa revisdo, serdo apresentados os principais
aspectos metodolégicos e fatores inerentes as
caracteristicas quantitativas, em que se busca estimar
o quanto de por¢do comestivel uma carcaga produz,
e qualitativos em que se tenta predizer a qualidade
dessa por¢do comestivel.

CARACTERISTICAS DE CARCACA

A carcaca é o elemento mais importante do animal,
porque nela estd contida a porg¢do comestivel. Em
virtude disso, devem ser comparadas suas
caracteristicas para que seja possivel detectar as
diferencas existentes entre animais, identificando
aqueles que produzam melhores carcacas. Assim, se
deve buscar animais que apresentem carcagas com
boa deposicdo de tecidos comestiveis, o que
beneficiard os setores de comercializagdo
(CARVALHO, 1998).

Um fator chave no sistema de producdo € a obtengdo
de carcacas magras com peso e idade de abate,
6timos. Cada vez mais os consumidores buscam
produtos mais sauddveis e, usualmente, preferem
carcagas magras.

Na maioria dos mercados, o excesso de gordura € o
fator que mais afeta a comercializacdo da carne.
Assim, o aumento no peso da carcaga pode elevar o
rendimento, no entanto rendimentos altos podem
estar associados a excessivo grau de gordura, ou
baixa percentagem de componentes ndo constituintes
da carcaga (GARCIA et al., 2004).

E importante a determinacio de um peso de abate
ideal para a obten¢do de um rendimento de carcaca
que aperfeicoe o sistema de producdo. Desta forma,
o rendimento de carcaga com base no peso do corpo

vazio € um importante pardmetro de avaliagdo do
animal com potencial para producdo de carne. Vale
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ressaltar que quando o objetivo é melhorar o valor
da carcaca, torna-se necessdrio aprimorar aspectos
relativos a nutricdo, sanidade, manejo e genética
(SAINZ, 1996).

CARACTERISTICAS QUANTITATIVAS DA
CARCACA

A determinacdo objetiva da quantidade de carne
presente em uma carcacga ¢ de extrema importancia.
E expressa pela determinacio do peso do corpo do
animal, do rendimento de carcaga e pela
percentagem dos cortes de valor comestivel
(AGUIRRE & TRON, 1996). Em pesquisa cientifica
para a quantificacdo e determinagdo das
caracteristicas do produto obtido, deve-se proceder
as medicOes constantes na Tabela 1, relativas as
caracteristicas quantitativas da carcaga dos animais.

Apds as caracteristicas avaliadas na carcaga,
conforme descrito na tabela 1, a avaliagdo
quantitativa tem como base a composi¢cdo regional
ou anatdmica, cortes comerciais, bem como a
composi¢cdo tecidual ou histolégica da carcaca. A
composicdo regional da carcaca baseia-se no
desmembramento em pecas, 0 que permite uma
melhor comercializagdo ao consumidor. J4 a
composic¢do tecidual fundamenta-se na quantidade de
tecido muscular, adiposo e &sseo existente na
carcaca (OLIVEIRA et al., 1998).

Composicao regional

Os cortes comerciais estdo representados pela perna,
lombo, paleta, costelas e pescogo. Esses podem ser
agrupados de acordo com as regides anatdmicas, a
saber: cortes de primeira, que compreendem a perna
e o lombo; de segunda, a paleta; e de terceira, as
costelas, baixos e pescoco (YAMAMOTO et al,
2004).

A padronizacdo dos cortes comercializados &
definida pelo mercado consumidor, que determina
pesos minimos e maximos de acordo com os
costumes regionais. O tipo de corte a ser
comercializado varia de acordo com a regido
geografica e estd associado aos hébitos alimentares
da populagio (OLIVEIRA et al, 2002). A
padronizagdo dos cortes, ou até mesmo 0S nomes
que lhe sdo atribuidos, varia muito entre os paises e
até entre dreas proximas dentro de um mesmo pais
ou regido, o que torna essa pritica muitas vezes
confusa (GARCIA et al., 2004). Nesse contexto,
resultados de pesquisas de mercado e o
conhecimento das caracteristicas do produto final
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Tabela 1. Caracteristicas consideradas na avaliagcdo quantitativas de carcacgas ovinas

Caracteristica Observacdes e Férmulas
Idade ao abate (IDA) Dias de vida
Peso de fazenda (Pfaz) Peso vivo sem jejum

Peso vivo ao abate (PVA)

Com jejum de sélidos de 16 horas

Peso de corpo vazio (PCVZ)

PV-(CGI+urina+suco biliar)

Peso de carcaca quente (PCQ)

Peso obtido logo apds o abate

Peso de carcaca fria (PCF)

Ap6s 24 horas em camara fria

Quebra ao resfriamento (QR)

PCQ-PCF

Rendimento de fazenda (Rendfaz)

(PCF/Pfaz) x 100

Rendimento bioldgico (RB)

(PCQ/PCVZ) x 100

Rendimento de carcaca quente (RCQ)

(PCQ/PVA) x 100

Rendimento de carcaca fria (RCF)

(PCF/PVA) x 100

Indice de quebra ao resfriamento (IQR)

(PCF/PCQ) x 100

Comprimento de carcaga (CC)

Medido com fita métrica metélica, desde o bordo anterior do
0ss0 pubis até o bordo cranial da primeira costela

Compacidade da carcaca (Compaca)

Comprimento da carcaga / PCF

Profundidade do térax (PT)

Medida com auxilio de um compasso de pontas metdlicas,
colocadas entre o dorso € o osso esterno, na regiao das
cruces em sua distdncia maxima. Apés mede-se a abertura do
compasso

Largura da Garupa (LG)

Medida com uma fita métrica a largura méixima entre os
trocanteres de ambos os fémures

Perimetro da garupa (PG)

Medido com uma fita métrica tomando como referéncia os
trocanteres de ambos os fémures

Largura da perna (LP)

Medido com auxilio de um compasso de pontas metdlicas,
colocadas na face lateral e medial da por¢do superior da
perna. Apds mede-se a abertura do compasso

Comprimento da perna (CP)

Medido com o auxilio do compasso, cujas pontas sdo
colocadas no bordo anterior do osso do ptibis € no ponto
médio dos ossos das articulacdes do tarso. Mede-se a
abertura do compasso

Compacidade da perna (Compape)

Largura da garupa / peso da perna

Espessura de Gordura subcutanea (EGS)

Tomada na face externa sobre o musculo longissimus dorsi
entre a 12° e 13° costelas, através de um paquimetro

Area de olho de lombo (AOL)

Obtida por exposicdo do misculo apds corte transversal na
carcaga, entre a 12° e 13° costelas, através do tracado do
contorno do musculo em papel vegetal. A drea é calculada
por um programa computacional com leitura em mesa
digitalizadora

Fonte: Adaptado de Sainz (2000).
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relacionadas as preferéncias dos consumidores sao
fundamentais para os produtores. Isso lhes fornecera
elementos de avaliacdo para determinar o sistema de
producdo mais adequado a ser utilizado em cada
realidade (OSORIO et al., 1998).

Normalmente, 0s mercados consumidores
apresentam exigéncias de peso minimo dos diversos
cortes, evitando-se, dessa forma, o abate de animais
em condigdes insatisfatérias de desenvolvimento
muscular e acabamento (SANTOS, 2002). Outra
exigéncia bésica € a facilidade de realizacdo do corte
pelo operador e a versatilidade, ou seja, facilidade de
uso pelo consumidor (SANTOS et al., 2001).

O rendimento dos cortes sofre influéncia do sexo e
peso do animal, tendo como precedente o estado
nutricional (SANTOS, 2002). A idade € outro fator
determinante no desenvolvimento dos cortes
(SANTOS, 2003). Outro fator de grande relevancia
na distribui¢do dos pesos relativos dos diferentes
cortes da carcaga é a raga, sendo que a propor¢do
dos cortes da carcaca difere em funcdo dos
diferentes estdgios de maturidade de cada raca
(MENDONCA et al., 2003).

Composicao tecidual

A avaliacdo dos tecidos da carcaca baseia-se na
dissecacdo dos trés principais tipos de tecidos:
muscular, adiposo e 6sseo. O seu conhecimento
permite estabelecer um balanco preciso da aptiddo
do animal, valorizar os tipos genéticos e controlar os
sistemas de producdo (DELFA et al., 1991).

Fatores como peso vivo (TAHIR et al., 1994), raca
(SEM et al., 2004), nutricio (CAMERON et al.,
2001), e suas interagdes, interferem na velocidade e
na intensidade dessas alteragdes (FORREST et al.,
1979).

Essa composicdo merece um interesse particular, ja
que, na comercializacdo, esses diferentes tecidos sao
comprados pelo consumidor em conjunto e a um
preco idéntico (CARVALHO, 1998), ou seja, o
consumidor leva para casa os trés tecidos (muscular,
adiposo e 6sseo) de forma indiscriminada, pagando o
mesmo preco pelos trés.

A partir da dissecacdo de cortes obtidos da carcaga,
¢é possivel predizer a composi¢ao tecidual, ou seja, a
proporcdo de musculo, osso e gordura presentes na
carcaga. A paleta e a perna representam mais de 50%
da carcaca, sendo esses cortes os que melhor
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predizem o contetdo total dos tecidos da carcaca
(OLIVEIRA et al., 2002).

Devido o aumento da maturidade dos animais
ocorrem alteracdes fisioldgicas com relacdo a
deposicdo de tecidos na carcaga. Como regra geral, a
seqiiéncia de crescimento dos diferentes tecidos
ocorre inicialmente no tecido nervoso, seguido do
O0sseo, muscular e adiposo (SAINZ, 1996).
Complementando essa afirmacdo, Cezar & Souza
(2007) relatam que o crescimento Gsseo € o mais
precoce, o muscular € intermedidrio e o adiposo é o
mais tardio, de acordo com a maturidade fisiolégica.
Isso demonstra que o crescimento dos tecidos nédo
ocorre de forma isométrica, ou seja, cada um terd um
impulso de crescimento em uma fase diferente de
vida do animal (SANTOS, 2002). Assim, devem-se,
portanto, considerar os aspectos de desenvolvimento
dos tecidos em conjunto (relagdo osso vs. musculo
vs. gordura) e as caracteristicas de deposi¢do de
gordura nas diferentes partes do organismo
(MARTINS et al., 2001), sendo a relacdo entre os
pesos desses tecidos, portanto, uma caracteristica de
importdncia econdomica (AGUIRRE & TRON,
1996).

No engorduramento, a raca, o peso de nascimento, o
sexo e o sistema de criagdo, sdo fatores que influem
na obtencdo da carcacga de alta qualidade sempre que
o estado de maturidade ao abate seja precoce
(OS()RIO et al, 1999). No entanto, em um
determinado momento, sua deposi¢do de gordura
toma grande intensidade, sendo que a duragdo dessa
fase varia com a raga (OLIVEIRA et al.,, 2002).
Sendo assim, deve-se levar em consideracdo o peso
de abate dos animais, que deve coincidir com o
ponto em que a gordura estd na proporgdo desejavel
(AGUIRRE & TRON, 1996).

Altos teores de gordura depreciam o valor comercial
das carcagas, assim € necessdrio certo teor de tecido
adiposo nestas, como determinantes das boas
caracteristicas sensoriais da carne e também para
reduzir as perdas de dgua no resfriamento (SILVA
SOBRINHO, 2003). Enfim, as carcacas de boa
qualidade devem apresentar elevada proporcdo de
musculos, baixa propor¢do de ossos e quantidade
adequada de gordura intramuscular para garantir a
suculéncia e o sabor da carne (BUENO et al., 2000).

QUALIDADE DA CARCACA

A descrig@o o mais exaustiva possivel dos caracteres
qualitativos da carcaga € uma necessidade, ja que os
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compradores fazem sua eleicdio de consumo
baseados nesses atributos. Além do que essas
caracteristicas sdo passiveis de agregar valor ao
produto final.

A seguir, serdo descritos alguns dos principais
parametros avaliados para determinar a qualidade da
carcaga. Porém, é necessdrio dentro de uma idéia
genérica de qualidade, antes de tudo, preocupar-se
com a condicdo sanitdria do animal a ser abatido,
com o local e o abate propriamente dito, pois sdo
fatores que, sob hipétese alguma, podem deixar de
ser considerados, primando pela manutengdo da
saide de quem manuseia o produto ou o consome
(OSORIO et al., 1998).

Sexo e Maturidade

O sexo € um fator intrinseco ao animal que separa as
carcagas ovinas entre fémeas, machos castrados e
machos inteiros. Tem sido incluido como parametro
em muitos sistemas de tipificacdo de carcagas tendo
em vista que as diferencas ndo s6 no rendimento de
carne, mas também na qualidade da carne produzida
(CEZAR & SOUZA, 2007).

A maturidade da carcaga do ovino pode ser
determinada pela observagdo da estrutura éssea, pela
denti¢do e pela coloragdo da carne (SAINZ, 2000).
Independente da espécie e do sexo, a medida que a
idade ou maturidade do animal abatido aumenta, ha
aumento no rendimento das carcagas (CEZAR &
SOUZA, 2007).

A fémea apresenta carcacas fisiologicamente mais
maduras, os castrados situam-se em uma condi¢do
intermedidria e os machos inteiros, em condi¢do
mais tardia (CARVALHO, 1998). Assim, a
propor¢cdo de gordura € maior nas fémeas,
intermedidria nos castrados € menores nos inteiros;
ocorrendo o contrdrio com a propor¢do de misculo
na carcaca (CEZAR & SOUZA, 2007). Para esses
autores, quando a fase final do crescimento ocorre
em confinamento, a base de ragdes com alto
conteido de energia, os animais de maturidade
precoce, especialmente as fémeas, logo atingem a
etapa de crescimento na qual a maior proporcao da
energia ¢é depositada em forma de gordura.
Conseqiientemente, esses animais devem ser
abatidos mais jovens e leves, para evitar a produgdo
excessiva de gordura. Por outro lado, os machos
inteiros podem manter um conteido menor de
gordura, mesmo com maiores pesos (SAINZ, 2000).
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Conformacio e acabamento

A conformagdo expressa o desenvolvimento das
massas musculares, sendo um parametro obtido pela
verificacdo dos perfis musculares, os quais definem
anatomicamente as regides de uma carcaca (SAINZ,
2000).

O acabamento refere-se a avaliacdo visual da
quantidade e distribuicdo harmdnica da gordura na
carcaga, onde o excesso ou a falta de gordura é
indesejdvel na produgdo de carne ovina (PEREZ et
al., 2000). Além disso, a gordura estd associada com
sabor, suculéncia e maciez da carne (MONTEIRO,
2000).

QUALIDADE DA CARNE

Resultante das continuas transformagdes bioquimicas
que ocorrem no musculo apés a morte do animal, a
carne € utilizada como alimento de elevada
qualidade nutricional devido a sua funcéo plastica, o
que influencia a formagdo de tecidos novos e a
regulacdo de processos fisioldgicos e organicos,
além de fornecer energia (ZEOLA, 2002).

A qualidade da carne € resultante da combinag@o
entre sabor, suculéncia, textura, maciez e aparéncia,
constituintes que exercem influencia na aceitacdo do
produto (MADRUGA, 2000). Em geral, a
apreciacdo da carne pelo consumidor € determinada
por sua resposta ao sabor, a suculéncia e a maciez,
cujo grau de satisfacdo depende de respostas
psicoldgicas e sensoriais inerentes a cada individuo
(TONETTO et al., 2004). Além desses, para Silva
Sobrinho (2005), o grau de qualidade é avaliado
segundo o ponto de vista e interesse do produtor, da
inddstria, do comércio e do consumidor.

Quando se busca um produto de qualidade uniforme,
os fatores que exercem influéncia devem ser bem
caracterizados. Dentre os fatores que influenciam os
aspectos qualitativos da carne, o peso do animal para
Teixeira et al. (2005) € fundamental, porém os
aspectos qualitativos ndo sdo exclusivos desse fator,
e sim de combinagdes deste com o grau de gordura,
conformacdo e principalmente idade de abate,
indicando que critérios de classificagdo, baseados
somente nos pesos sdo incoerentes. A nutricdo e o
gendtipo sdo outros fatores preponderantes na
defini¢do dos aspectos qualitativos da carne ovina.
Assim, o estudo e o controle desses fatores tornam-
se imprescindiveis a oferta de carne ao mercado
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consumidor, que terd a disposicdo produtos de
qualidade a precos acessiveis (OKEUDO & MOSS,
2005).

Dentre os atributos que se relacionam com a
aceitacdo da carne, a concentracdo de dcidos graxos,
os parametros fisicos como pH, cor, perda de peso
na coc¢do, capacidade de retengdo de dgua, maciez e
forca de cisalhamento sio determinantes.

Acidos graxos na carne ovina

O perfil de 4cidos graxos apresenta pouca influéncia
no valor comercial da carcaca em comparacio ao
conteido de gordura, porém, o consumidor tem
despertado para esse aspecto, bem como o meio
cientifico. Isso se deve a preocupacdo do homem por
consumir carnes sauddveis e com baixo teor de
colesterol. E importante ressaltar que as
propriedades fisicas e quimicas dos lipidios exercem
influencia direta nas qualidades nutricionais,
sensoriais e de conservacdo da carne. Ressalte-se
que os 4cidos graxos insaturados aumentam o
potencial de oxidagdo, influenciando diretamente a
vida de prateleira do produto (BANKALIEVA et al.
2000).

pH

O pH constitui um dos fatores mais importantes na
transformacdo do musculo em carne com decisivo
efeito sobre a qualidade da carne fresca e dos
produtos derivados (OSORIO & OSORIO, 2000).
Fatores causadores de estresse antes do abate como
transporte de animais, maus tratos e tempo de jejum,
dentre outros fatores, influenciam diretamente a
condi¢do do muisculo em armazenar glicogénio,
resultando, com isso, um pH final mais elevado
(BONAGURIO, 2001). O pH final do musculo,
medido as 24 horas post mortem, é um fator que
exerce influéncia sobre vdrios parametros de
qualidade da carne, como por exemplo, na
capacidade de retengdo de dgua, perda de peso por
cocgdo e forga de cisalhamento, bem como sobre as
propriedades sensoriais de maciez, suculéncia, sabor,
aroma e cor (BRESSAN et al. 2001). Quando o
declinio normal do pH ¢ alterado, a qualidade da
carne € prejudicada, resultando em anomalias do tipo
PSE e DFD.

Cor

No momento da escolha da carne pelo consumidor, a
cor é fator determinante, exceto quando odores
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estranhos se fizerem presente. A cor reflete a
quantidade e o estado quimico de seu principal
componente, a mioglobina (ZEOLA et al. 2002).
Assim, sua intensidade depende da concentracdo de
pigmentos e do estado fisico da carne, podendo
sofrer variagbes devido a menor ou maior
concentracio de mioglobina e hemoglobina,
dependendo do estado de sangria a qual os animais
foram submetidos. Nesse contexto, as condi¢des de
abate e a susceptibilidade do animal ao estresse
podem acarretar anomalias nos valores de pH da
carne, que por sua vez, altera a cor (BONAGURIO,
2001).

A cor da carne ¢ afetada por vérios fatores, dentre os
quais destacamos a falta de higiene no abate, que
pode levar a um aumento da probabilidade de
crescimento bacteriano, que tem relagdo positiva
com a formagdo da metamioglobina. Outros fatores
que podem prejudicar a cor da carne sdo temperatura
alta da carne, intensidade e tipo de luz. A nutrigdo, o
processo de congelamento, o tempo de maturaco e a
idade podem também alterar a cor da carne
(SANUDO et al. 2000).

Perda de peso por coc¢io

A perda de peso no cozimento é uma medida de
qualidade, que estd associada ao rendimento da
carne no momento do consumo, sendo uma
caracteristica influenciada pela capacidade de
retencdo de dgua nas estruturas da carne (PARDI et
al. 1993). E importante por influenciar as
caracteristicas de qualidade, cor, forca de
cisalhamento e suculéncia da carne (BONAGURIO,
2001). A perda de peso na cocgdo varia segundo o
gendtipo, condicdes de manejo pré e pés- abate e a
metodologia no preparo das amostras, tais como a
remocdo ou padronizagdo da capa de gordura
externa e tipo de equipamento, fatores que podem
levar a variacdo da temperatura no processo de
cocgao.

Maciez e forca de cisalhamento

A maciez pode ser definida como a facilidade com
que a carne se deixa mastigar, sendo mensurada
através da forca de cisalhamento. Pode estar
composta por trés sensacdes percebidas pelo
consumidor: uma inicial, descrita como a facilidade
de penetragdo com os dentes; outra mais prolongada,
que seria a resisténcia que oferece a carne a ruptura
ao longo da mastigagdo e a final, que se refere a
sensagdo de residuo na boca (MATURANO, 2003).
E necessrio que o musculo tenha um periodo de
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maturagdo apds o abate, para que sua maciez ideal
seja atingida. Alguns fatores afetam diretamente a
maciez da carne, dentre os quais destacamos a dieta,
gendtipo, idade e peso de abate, condi¢des de abate
e armazenamento da carne.

Capacidade de retencéo de agua

Esta caracteristica se refere a capacidade que a carne
tem para reter dgua durante aplicagdo de forcas
externas, tais como, corte, aquecimento, moagem ou
pressdo. A menor capacidade de retencdo de dgua
implica em perdas no valor nutritivo através do
exudado liberado, resultando, apds o cozimento, em
carnes mais secas e com menor textura (ZEOLA et
al. 2002). A quantidade exudada ird influenciar a
cor, a textura e a maciez da carne crua, além do
sabor e odor da carne cozida. As perdas de peso,
palatabilidade e valor nutritivo sdo problemas para a
inddstria porque, junto com a &dgua, sdo perdidas
proteinas soldveis, lipidios, vitaminas e minerais
(FORREST et al. 1979). Dessa forma, quando o
tecido muscular apresenta baixa retencdo de agua, ha
perda de umidade e, conseqiientemente, a perda de
peso durante a estocagem é maior (DABES, 2003).
Muitas das propriedades da carne fresca sdo
parcialmente dependentes da capacidade de reteng@do
de dgua. Para o consumidor, a capacidade de
retencdo de dgua traduz a sensag@o de suculéncia no
momento da mastigagao.

Analise sensorial

Unindo todos os fatores que compdem a carne temos
a andlise sensorial, através dos quais o consumidor
julga a qualidade da carne, sendo os principais o
sabor, aroma, maciez e suculéncia. Em geral, a carne
crua tem pouco aroma, sendo o cozimento necessario
para desenvolver os sabores caracteristicos,
resultando de reacGes envolvendo diferentes
precursores durante O  processo cocgdo
(MADRUGA et al. 2000).

de

A carne pode apresentar, eventualmente,
caracteristicas sensoriais indesejaveis. Esse fato tem
sido associado a diversos fatores como alimentagao,
condi¢do fisioldgica, castracdo e estresse dos
animais antes do abate (ZAPATA et al. 2003).
Assim, produtor, industria e pesquisadores devem
atentar para o fato de que as propriedades sensoriais
da carne, exigidas pelo consumidor, sdo de
fundamental importancia no momento da compra do
produto (MATURANO, 2003).
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CONCLUSAO

Os ovinos apresentam grande potencial para
producdo de carcaca e carne de quantidade e
qualidade superior. Portanto, a utilizacdo de técnicas
metodoldgicas coerentes e o conhecimento dos
fatores de influencia tornam-se primordial quando se
busca carcagas e carnes de relevantes valores
comerciais e, sobretudo, saudaveis, tendo em vista
um mercado mais dvido e exigente.
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