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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a idade de abate, tempo de amostragem de carcaca e musculo
no pH e na cor da carne de cordeiros e ovinos. Foram utilizados 25 ovinos, 14 fémeas e 11 machos,
pesando 41,06 + 0,064 kg e 28.244 + 2.435, respectivamente. A idade das fémeas era de 2,32 anos, e 0s
machos com menos de 1 ano, de fendtipos de pélo indefinidos. Eles se sacrificaram pelo método de abate.
Ap6és a evisceracao, foi realizada a primeira leitura do pH, além da cor da carne, em seguida, uma amostra
do musculo Femoral, 24 horas depois, a segunda leitura do pH e da cor nesse musculo. Os dados obtidos
foram analisados em delineamento de blocos completamente casualizados. O tempo de amostragem
afetou o pH (P <0,01) no tempo zero foi de 6.081 + 0,057 vs 5.264 + 0,017. Para a cor, ndo houve efeito
(P> 0,05) da idade para L*, a* e b*. No entanto, o tempo de amostragem afetou os valores de L * e b* (P
<0,01). A idade nao afetou o pH e a cor da carne, no entanto, o tempo de amostragem afetou as duas
variaveis.

Palavras-chave: tempo de amostragem, cor, pH.

ABSTRACT

The objective of the present work was to evaluate the age, and the time of sampling of the carcass and
muscle on the pH and color of the meat in lambs and ewes. 25 sheep, 14 females and 11 males were used,
with a weight of 41.06 + 0.064 kg and 28.244 + 2.435 kg, respectively. The age of the females was 2.32
years and the males were under 1 year, all from undefined hair phenotypes. They were sacrificed by the
method of disgorgement. After evisceration the first pH reading was made, as well as the color of the meat,
subsequently a sample of the Femoral muscle was taken, 24 h later the second reading of the pH and color
were made on this muscle. The data obtained were analyzed with a block completely randomized design.
The sampling time affected the pH (P<0.01) at zero time, being 6.081+0.057 vs 5.264+0.017. For color there
was no effect (P>0.05) of the age for, L*, a* y b*. However, the sampling time affected the L* an b*. The age
did not affect the pH and color of the meat, however, the sampling time affected both variables.
Keywords: time-sampling, color, pH.
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INTRODUCAO

A producgédo de ovinos no México em 2016 foi de aproximadamente 118 mil toneladas,
das quais destinadas a carne de carcaca; 60.300 toneladas. 95% da carne de cordeiro
no México € consumida na forma de churrasco e apenas 5% € consumido de outra
maneira; que inclui os cortes finos. A producao de ovinos cobre apenas 70% da demanda
nacional, os 30% restantes sdo importados da Australia, Nova Zelandia e EUA
(SAGARPA, 2017).

A cor da carne é decisiva para escolher ou rejeitar no momento da compra pelos
consumidores. As preferéncias do consumidor por um determinado aspecto da cor do
musculo, carnes rosa ou vermelhas, variam de acordo com o tipo de consumidor; bem
como o costume do mercado local. A cor da carne é devida a concentracdo de pigmentos
(mioglobina), seu estado quimico e as propriedades da disperséo da luz na carne (Alberti
e Ripoll, 2010; Calnan et al., 2014).

A cor da carne fresca de ruminantes € determinada por fatores enddégenos e exdégenos;
bem como a complexidade das interacdes entre (AMS, 2012; Neethling et al., 2017).
Entre os fatores endégenos estdo a espécie, raca, idade de abate e o musculo em que
as amostras séo coletadas. Entre os fatores exdgenos mais importantes esta o sistema
de alimentacédo (extensivo vs. intensivo) Rodrigues et al. (2011) e estresse ante morten
Neethling et al. (2017).

A cor da carne € afetada pela nutricao, velocidade de resfriamento da carcaca, musculo,
localizagdo da amostra no musculo, pH do mdsculo, temperatura, tempo de
armazenamento post morten, tempo de exposicdo ao oxigénio e concentracdo de
mioglobina (AMS, 2012; Neethling et al., 2017).

Estudos realizados por Pascual-Alonso et al. (2015) avaliaram a cor em ovinos e
ternascos, abatidos com peso de 10,97 = 0,3 kg e 30 dias de idade e cordeiros ternasco,
abatidos com peso de 16 + 0,72 kg e 60 dias de idade; a cor da carne foi mais clara com
menos pigmentos nos cordeiros, com valores de luminosidade (L*) 47,82 + 0,98 vs 43,6
+ 0,9 e para vermelhidao (a*) de 13,91 + 0,53 vs 15,35 + 0,53, respectivamente. Guerrero
et al. (2013), avaliaram o peso e a idade dos cordeiros cordeiros e cordeiros no abate,
em relacéo a cor da carne, 21,9 vs 26,5 kg e 93 e 133 dias, verificaram que a carne &
mais escura.

Isso leva a conclusao de que, em cordeiros, a medida que o peso de abate aumenta, a
cor vermelha é mais intensa (Marichal et al., 2003; Zgur et al., 2003; Calnan et al., 2014).
Por outro lado, foi relatado um efeito do gendtipo do cordeiro e da cabrito na cor da carne
(Rodrigues et al., 2011; Fernandes et al., 2013).
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Animais alimentados com sistemas extensos realizam mais atividade fisica, em
comparagao com animais alimentados com sistemas intensivos; que resulta que a carne
de sistemas extensivos contém um numero menor de fibras contrateis, um alto potencial
metabdlico oxidativo; que aumenta a proporcao de fibras vermelhas oxidativas, para que
a carne tenha uma aparéncia mais escura do que aquelas criadas em sistemas intensivos
(Alberti e Ripoll, 2010; Rodrigues et al., 2011; Neethling et al., 2017). A adicdo de
zilpaterol na dieta de ovinos diminui o indice de vermelhiddo (a*) na carne (Partida et al.,
2015).

A cor da carne de ovelha no México foi determinada principalmente em cordeiros; no
entanto, no estado de Chihuahua n&o h& informacdes disponiveis para fémeas adultas,
por isso € importante gerar informacdes a esse respeito.

Outra caracteristica importante da qualidade fisica que afeta a carne de ovino € o pH,
pois demonstrou afetar o prazo de validade, a maciez e a cor da carne; o valor ideal deve
estar entre um pH de 5,5 a 5,8 (Taruman, et al., 2018). O pH é afetado pela raca das
ovelhas (Young et al., 1993), efeitos sobre o fenotipo também foram relatados em cabrito
(Rodrigues et al., 2011), mas néo é afetado pelo sexo (Craigie et al., 2012) ou pelo tempo
de alimentacao (Rezende et al., 2017).

O pH é afetado pelo estresse ante morten. Foi demonstrada uma relacdo entre o tempo
de transporte e 0 numero de hematomas nos cordeiros, ao medir o pH no musculo
Longissimus Thoracis de 5,8 a 6,3, e quando medido na perna nos musculos
Semitendinosus e Biceps femoris, foi mais pH estavel <5,8 (Taruman et al., 2018). No
México, ha pouca informacédo sobre o pH e a cor da carne de ovelha de pélo. No estado
de Chihuahua, a informacéo é ainda menor e hé falta de informacdes para ovelhas.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a idade de abate, tempo de amostragem e
sexo; sobre o pH e a cor da carne em ovelhas.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na area de Alimentacdo de Ruminantes, do Departamento de
Ciéncias Veterinarias do Instituto de Ciéncias Biomédicas, da Universidade Autbnoma de
Ciudad Juarez, no estado de Chihuahua, México. O experimento foi realizado no periodo
de 3 de setembro a 12 de novembro de 2017. Foram utilizados 25 ovinos, 14 fémeas com
idade de 2,32 anos, pesando 41.064 + 1.744 kg e 11 machos com menos dum ano de
idade e 28.244 + 2.435 kg.

O fendtipo era indefinido, pois havia animais nos quais a raga Dorper predominava, em
outros Pelibuey, Panza Negra, Rambouillet e os cruzamentos entre essas racas; bem
como ovelhas crioulas. Os animais foram alimentados com alfafa e gramineas nativas.


https://calidadcarnecita.wordpress.com/2012/06/28/introduccion-a-la-ciencia-de-la-carne/
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612011000400027
https://dl.sciencesocieties.org/publications/mmb/abstracts/1/1/253doi:10.22175/mmb2017.06.0032
http://veterinariamexico.unam.mx/index.php/vet/article/view/346/382
http://veterinariamexico.unam.mx/index.php/vet/article/view/346/382
http://www.oalib.com/articles/5292720#.XoTupKgzaDI
https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/00288233.1993.10417733
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612011000400027
https://www.publish.csiro.au/an/AN11282
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1807-86722017000100103
http://www.oalib.com/articles/5292720#.XoTupKgzaDI

ABANICO VETERINARIO ISSN 2448-6132 abanicoacademico.mx/revistasabanico/index.php/abanico-veterinario

As ovelhas foram compradas no dia do abate nas fazendas nos arredores de Ciudad
Juarez, as 6:00 da manha.

As ovelhas foram pesadas antes do abate usando uma balanca digital da marca Detecto,
modelo CN 20; eles foram sacrificados as 8:00 da manha pelo método de abate, com
base no padrédo oficial mexicano (NOM-033-ZO0-1995), no abate humano de animais,
apos evisceracao e esfola de animais. O pH e a cor da carne foram determinados no
tempo 0; entdo, uma amostra do musculo Femoral foi coletada, identificada e mantida em
refrigeracdo a 2 °C, por 24 h, para realizar a segunda determinagéo de cor e pH. A
amostra do musculo Femoral foi coletada, pois o pH é mais estavel nesse musculo
(Taruman et al., 2018).

O pH da carne foi determinado apds evisceracdo (tempo 0), no musculo femoral; foi
utilizado um potencidmetro de penetracao de carne (Hanna HI 99163), o qual foi calibrado
com um tampao 7,0. Apés a coleta duma amostra do musculo Femoral, ela foi refrigerada
a 2 °C. A segunda leitura foi realizada as 24 horas, ap0s a coleta da amostra. Cada uma
das leituras foi realizada em triplicado.

Para a cor, foi utilizado um colorimetro (Konica Minolta CR 400), com o qual a clareza L*
foi avaliada, os valores positivos de a* correspondem a vermelho e os positivos de b*
correspondem a amarelo (Alberti e Ripoll, 2010). Foram realizadas duas leituras do
musculo Femoral, no tempo 0 e as 24 h. Cada uma das leituras foi realizada com trés
repeticdes. Os dados obtidos foram analisados em delineamento de blocos inteiramente
casualizados, onde as variaveis independentes foram: tempo de leitura (0 e 24 h), idade
de abate (2,32 anos e menos de 1 ano) e sexo (fémeas e machos); as variaveis
dependentes foram cor e pH da carne. Foi analisado o uso do pacote estatistico SPSS
versao 25 para Windows, 2017.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos sdo apresentados na Tabela 1, onde sdo apresentados o valor
meédio e o erro padrdo, para idade, tempo de amostragem e sexo. Nenhum efeito de idade
e sexo foi encontrado no pH e na cor (P> 0,05); mas o tempo de amostragem foi
altamente significativo (P <0,01), valores mais altos de L* e b* foram registrados as 24 h;
no entanto, o pH foi menor 24 horas post morten.

Alberti e Ripoll, (2010) relataram valores de L* 48,3, para a* 10,3 e b* 11,2, que sao
completamente diferentes dos encontrados neste trabalho. Essas diferencas podem ser
decorrentes do sistema de alimentagdo, uma vez que 0sS animais engordados em
pastagens tendem a produzir carne com menos luz, devido ao aumento do exercicio, o
que favorece o aumento da proporcéo de fibras vermelhas oxidativas (Rodriguez et al.,
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2011; Neething et al., 2017). Nenhum efeito da idade foi encontrado na cor da carne;
esses resultados diferem dos relatados por Guerrero et al., (2013), que sacrificaram
cordeiros aos 93 e 133 dias. Eles descobriram que quanto mais velho o sacrificio, a carne
€ mais escura. Essa diferenca pode dever-se ao fato de que, no presente estudo, 0s
cordeiros tinham um ano e as ovelhas 2,32.

Tabela 1. Cor e pH da carne em ovinos de pélo

Cor pH
L a b
Idade ao
abate
2.32 anos 36.095+0.477 16.082+0.299 6.853+0.349 5.74+0.075
<1 ano 35.323+0.474 15.378+0.294 7.544+0.270 5.629+0.057
ns ns ns ns
Tempo de amostragem
0 horas 34.279%+£0.352 16.23+0.270ns 5.7242+0.250 6.081°+0.057**
24 horas 36.971°+0.352** 15.069+0.310 8.823°+0.243** 5.264°+0.017
*%k nS *% *%
Sexo
Fémeas 35.323+0.474 15.37+0.294 7.54+0.270 5.629+0.057
Machos 36.095+0.477 16.02+0.290 6.53+0.394 5.74+0.075
ns ns ns ns

ns = n&o significativo; ** = (P <0,01)

O efeito da hora de leitura da cor da carne apresentou diferengas (P <0,01). Os valores
de L* e b* no momento do abate e medidos 24 horas depois foram 34,28 e 36,97; 5,72 e
8,82, respectivamente; para a* ndo houve diferencas (P> 0,05). A diferenca pode ser
devido ao processo de maturacdo da carne; bem como a diminui¢cdo do pH. (Taruman,
et al., 2018). Alberti y Ripoll, (2010) recomendam que a medida da cor da carne comece
24 horas apés o abate.

O sexo néo apresentou diferencas (P> 0,05) na cor da carne; o valor de L* foi de 35,32 e
36,07, para fémeas e machos; no entanto, Zgur et al. (2003) relataram valores de L* de
39,02 e 41,48, para fémeas e machos. Essa diferenca € atribuida ao crescimento dos
machos, pois crescem mais rapidamente que as fémeas.

E importante mencionar que, neste estudo, as fémeas eram mais velhas que os machos
e o que foi observado por Zgur et al. (2003), pode néo ter sido demonstrado. Por outro
lado, Bianchi (2006), ndo encontrou efeito do sexo ao analisar a cor da carne de cordeiro;
os valores de L*, a* e b* para fémeas e machos foram: 40,4 e 39,8; 17.6 e 17.4 e 10.3 e
10.3. Esses valores diferem dos encontrados no presente trabalho, que foram: 35,32 e
36,06; 15,37 e 16,06; 7,54 e 6,53 respectivamente para L*, a* e b*. As diferencas podem
ser devidas ao controle da alimentacao; j& que no presente trabalho ndo foi controlado;
os animais foram comprados em fazendas nos arredores da cidade.
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A idade do abate ndo afetou o pH da carne. Esses resultados sdo semelhantes aos
relatados por Rezende et al. (2017), que relataram valores de pH de 5,7 e 5,5, para
cordeiros abatidos aos 140 e 182 dias.

O pH medido em O e 24 h foi de 6.081 e 5.264, semelhante ao relatado por Rezende et
al. (2017), que relataram valores de pH entre 6,0 e 5,7. A diminui¢cdo do pH é devida a
glicélise anaerdbica no musculo, que aumenta a vida Gtil e melhora as caracteristicas
organolépticas da carne, Craigie et al. (2012) relataram valores de pH de 5,58. Para o pH
da carne, McGeehin (2001) ndo encontrou efeito do sexo nessa variavel; o pH medido 24
horas post morten, para fémeas e machos, foi de 5,69 e 5,62. Esses valores sao muito
semelhantes aos relatados neste trabalho, que foram 5,63 e 5,74 para fémeas e machos.
Bianchi, 2006 relatou valores de 5,6 e 5,7 para fémeas e machos. Os seguintes autores
relataram valores semelhantes parecidos (Fernandes et al., 2013; Marichal et al., 2003;
Zgur et al., 2003).

CONCLUSAO

Nenhum efeito de idade ou sexo foi encontrado na cor e no pH da carne; no entanto, o
tempo de amostragem afetou as varidveis anteriores.
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