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RESUMO: O presente trabalho destaca os principais métodos quantitativos de analises
de carcacas que estdio correlacionados a melhoria de aspectos qualitativos/quantitativos
das carcagas bem como, maior aceitabilidade pelo mercado consumidor. o aumento da
caracteristicas organolépticas, como palatabilidade e suculéncia dos cortes carneos
estio diretamente relacionadas, em maior ou menor grau, com as seguintes
quantificagdes: medidas objetivas da carcaga, espessura de gordura de cobertura, area

de olho de lombo, ph, textura e colorimetria.
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INTRODUCAO

Nas ultimas décadas o mercado nacional
e internacional de carnes, vem passando
por diversas transformagdes, as quais
podem ser caracterizadas por alteragdes
dos niveis de consumo das diferentes
proteinas de origem animal como também,
pelas modificagdes dos fluxos mundiais
de comercializag@o das principais cadeias
industriais do setor de carnes (PEREIRA,
2002).

No tocante ao mercado de carne ovina no
Brasil, observa-se uma expansao
significativa de trabalhos relacionados
aos aspectos quantitativos de carcacas
ovinas, submetidos a diferentes sistemas
de alimentagdo (OLIVEIRA et al. 2002;
GARCIA et al. 2003). Entretanto, a
despeito dos aspectos quantitativos das
carcagas relatadas nos trabalhos
supracitados, verifica-se a auséncia de
informag¢des pormenorizadas sobre a
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influéncia da idade para o abate emrelagéo
a composi¢do quantitativa e qualitativa
das carcagas ovinas.

A definigéo dos critérios de qualidade da
carne ndo € simples e ndo se restringe
somente 4 questdes sanitarias, mas
também as questdes organolépticas,
apresentacio, modo de produgido, entre
outros. A qualidade da carne inclui fatores
que estdo diretamente ligados ao
aumento da maciez, da suculéncia, do
sabor e melhora da cor da carne. Assim,
na tecnologia de carnes, o termo
qualidade tem sentido amplo, associando
caracteristicas quantitativas e qualitativas
da carcaca e da carne (FELICIO, 1997).

O peso ideal ao sacrificio, um dos
principais determinantes da qualidade,
devera ser aquele em que a proporgio de
musculos na carcaga ¢ maxima e a gordura,
suficiente para conceder a carne,
propriedades sensoriais adequadas a
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preferéncia do mercado consumidor
(OSORIO, 1992). A alimentagio é
preponderante na determinagio dos
caracteres sensoriais da carne. Segundo
CANEQUE et al. (1989), os concentrados
promovem o aumento da suculéncia e,
pelo fato de alterarem a composi¢do em
acidos graxos da gordura, permitem
modificar o sabor e o odor. Por outro lado,
em se tratando do efeito de genodtipo, a
questdo € discutivel. Estudando diversas
racas e seus cruzamentos, FAHMY et al.
(1992) e GRIFFIN (1992) detectaram
diferengas para algumas variaveis.
Entretanto, YOUNG et al. (1993) e LEMOS
NETO (1997) ndo constataram diferencas
entre ragas e/ ou cruzamentos. No entanto,
cruzamento de carneiros da raca ile de
france com ovelhas corriedale foi
determinado por PILAR etal. (1993), como
efetivo na diminui¢do da espessura de
gordura (2,7 mm nos cordeiros corriedale
e 1,2 mm nos mestigos).

MENSURACOES OBJETIVAS DA
CARCACA E OBTENCAO DOS
CORTES CARNEOS PARA
COMERCIALIZACAO

As mensuragdes objetivas da carcaga
podem ser obtidas através da metodologia
descrita por GARCIA (2003), as quais
compreendem as seguintes mensuragdes:
o comprimento interno da carcaga
(distancia maxima entre o bordo anterior
da sinfise isquio-pubiana e o bordo
anterior da primeira costela, em seu ponto
médio), a profundidade do térax (distancia
maxima entre o esterno e o dorso da
paleta), o perimetro da garupa
(mensuragao tomando-se como base os
trocanteres dos fémures), o comprimento
externo da carcaca (distancia entre a base
da cauda e do pescogo), o comprimento

da perna (distancia entre o perineo € o
bordo anterior da superficie tarso
metatarsiana), a largura da garupa (largura
maxima entre os trocanteres dos fémures)
e a largura do térax (largura maxima desta
regido anatomica).

Os cortes carneos podem ser obtidos
conforme a metodologia reportada por
SILVA SOBRINHO (2001), a saber: paleta
(obtida pela desarticulagio da escapula);
perna (efetua-se a secgio entre a ultima
vértebra lombar e a primeira sacra); lombo
(compreende as seis vértebras lombares);
costelas falsas (regifio localizada entre a
6° e 13° vértebras toracicas); costelas
verdadeiras (possui como base dssea as
cinco primeiras vértebras toracicas); baixo
ou serrote (obtém-se tragando um corte
inicial desde o flanco a ponta do esterno,
coincidindo com a articulagéo escapulo-
umeral) e pescogo (refere-se as sete
vértebras cervicais, realizando um corte
obliquo).

ESTIMTIVAS DE AREADE OLHO DE
LOMBO E OBTENCAO DA
ESPESSURA DE GORDURA DE
COBERTURA

A area de olho de lombo ¢é utilizada como
indicador da composi¢o da carcaga. Tem
sido relacionada a musculosidade, mas
sua importancia nao fica limitada a isso,
pois é um importante indicador do
rendimento dos cortes de alto valor
comercial em bovinos (LUCHIARI, 2000).
O perimetro do musculo Longissimus
dorsi pode ser desenhado, para o calculo
da area de olho de lombo (cm?), entre a
12* e 13* wvértebras toracicas;
posteriormente sfio realizadas as
mensuragdes transversalmente no
referido musculo, sendo a largura e a
profundidade maximas, além das
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espessuras minima e maxima de gordura
de cobertura, medidas no perfil do lombo,
seguindo a metodologia utilizada por
(GARCIA, 2003).

ESTIMATIVAS DE PARAMETROS
COLORIMETRICOS

A utiliza¢do da colorimetria nos propicia
a elabora¢do de um banco de dados e a
verificagdo das diferencas de cor devido
a estrutura do musculo. Pode-se realizar
mensura¢cdes dos cortes internos e
externos dos musculos e ainda, da
superficie da gordura subcutanea.

A cor dos cortes pode ser determinada
com o auxilio de um colorimetro portatil
com fonte de luz D65, angulo de
observagdo de 10° e abertura da célula de
medida de 30 mm, usando — se a escala
L*, a*, b* do sistema CIELab, onde L* é
o croma associado a luminosidade (L*=0
preto, 100 branco), a* é o croma que varia
do verde (-) ao vermelho (+) ; e b*, que
varia do azul (-) ao amarelo (+). A
calibragdo do aparelho pode ser realizada
realizada antes da leitura das amostras,
com um padrdo branco e outro preto,
conforme a metodologia citada por
PEREIRA (2002).

TESTE PARA MACIEZ

Na elaborag¢@o dos cortes comerciais deve-
se coletar bifes de 2,5 cm de espessura do
musculo Longissimus dorsi, pertencente
a cada meia carcaga, a partir da 13°
vértebra toracica em dire¢@o cranial. Os
bifes devem ser identificados
individualmente, embalados a vacuo em
filme flexivel de alta barreira. As amostras
devem ser colocadas em tunel de
congelamento a -25 °C, durante 24 horas,
sendo em seguida transferidas para um
freezer domésticoa-18 °C.
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Apbs a realizagdo do teste de perda de
agua no cozimento (PAC) os bifes sdo
deixados a temperatura ambiente (sala
climatizada a +- 21°C) por 2 horas,
aproximadamente, a fim de resfriarem. Em
seguida, devem ser retirados seis cilindros
de cada bife de aproximadamente treze
milimetros de didmetro, no sentido das
fibras, com o auxilio de um vazador
manual. Esses cilindros sdo cisalhados
com uma sonda Warner Bratzler, a 500 mm/
min, utilizando um texturémetro. A forca
de cisalhamento ¢é determinada
diretamente das duas curvas de for¢a em
fun¢do da deformacgédo, como a forga
maxima, com o emprego do programa
computacional e calculada como média
das seis medidas obtidas.

ESTIMATIVASDE pH

O pH do musculo vivo situa-se ao redor
de 7 que ¢ o pH neutro, e da carne fresca
o desejavel situa-se entre 5,6 € 5,8. Apos
o abate, as reservas de glicogénio sdo
transformadas em acido lactico num
processo anaerdbio (auséncia de
oxigénio), ocasionando uma diminui¢ao
do pH muscular.

As carnes que apresentarem valores de
pH abaixo de seis sdo classificadas como
boas para o processamento € consumo.
O pH entre seis e 6,2 classifica as carnes
como de consumo imediato e pH acima de
6,4 indica o inicio do processo de
decomposi¢do (LUCHIARI, 2000). i
A obtencdo do pH pode ser realizada no
musculo Longissimus dorsiutilizando um
peagametro digital, com sondas de
penetragao.

CONSIDERACOES FINAIS
Com base na crescente evolucido da
pecuaria ovina e somando-se a atual

b e i
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exigéncia do mercado consumidor
ressaltamos que ¢ de fundamental
importdncia a adogdio de analises
quantitativas e qualitativas de carcagas
ovinas. Ressalta-se que até o presente,
apenas alguns frigorificos tém adotados
tais procedimentos para a carne bovina.
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