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RESUMO. O entendimento do crescimento e desenvolvimento animal e seus efeitos na
composicao regional e tecidual sdo determinantes para o aperfeicoamento da producéo de carne
ovina. Sabe-se que o crescimento e desenvolvimento sdo regulados hormonalmente e controlados
por leis fisioldgicas e sdo influenciados por fatores genéticos e outros como o porte, a maturidade,
0 sexo, 0 manejo alimentar, a idade e 0 meio ambiente em que o animal esta inserido. O estudo da
composicdo regional ou anatdbmica se realiza mediante a separacdo da carcaca em cortes
especificos, na revisdo serdo abordados a paleta e o pernil, por serem utilizados como referéncia
pela facilidade e fidelidade na separacdo. A composicdo tecidual ou histolégica dos cortes da
carcaca ¢ realizada pela técnica de dissecacdo que consiste na separa¢do do corte em musculo,
0ss0, gordura subcutanea, gordura intermuscular e outros tecidos (tenddes, tecido conectivo,
cartilagens, linfonodos). A literatura revisada demonstra uma grande variabilidade desses
resultados, refletindo os diferentes sistemas de terminacdo, alimentagdo e grupamentos genéticos
utilizados para a producdo de carne ovina. A composicdo regional aliada a composicdo tecidual é
um pardmetro utilizado para determinar a qualidade da carcaca ovina e o rendimento da por¢do
comestivel. Essas informagdes podem ser utilizadas em sistemas deavaliagdo de carcaga no sentido
de valorizar as carcagas com maior percentual de carne e quantidade de gordura adequada ao
mercado a que se destina.

Palavras-chave: Cordeiro, cortes, paleta, pernil, tecidos
Evaluation of regional and tissue composition of lamb carcass

ABSTRACT. Understanding the animal growth and development and its effects on regional and
tissue composition are crucial for improving the production of sheep meat. It is known that growth
and development are regulated hormonally and controlled by physiological laws and are
influenced by genetic and other factors such as size, maturity, sex, feeding regime , age and the
environment in which the animal is inserted. The study of regional or anatomical composition is
done by separating the carcass in specific cuts.In the review we discuss the shoulder and the leg,
for use as reference by the ease and fidelity in separation. The tissue or histologic composition of
carcass cuts is performed by dissection technique which consists in separating the cut on muscle,
bone, subcutaneous fat, intermuscular fat and other tissues (tendons, connective tissue, cartilage,
lymph nodes). The literature reviewed shows a great variability of these results, reflecting the
different finishing systems, food and genetic groups used for the production of sheep meat. The
regional composition combined with the tissue composition is a parameter used to determine the
quality of the lamb carcass and edible portion yield. This information canbe used in carcass
evaluation systems in order to enhance the carcasses with higher percentage of meat and
appropriate amount of fat.
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Introducéo

A crescente demanda por proteina animal,
registrada nos Gltimos anos, vem impulsionando
o0 aperfeicoamento na cadeia da ovinocultura de
corte. A comercializacdo da carne de ovinos no
Brasil, antes na forma de carcaga, atualmente
predomina a oferta em forma de cortes
comerciais, valorizando assim a por¢do
comestivel, principalmente pela sua qualidade
nutricional e funcional (Osério et al., 2013,
Vargas Junior et al., 2013, Yamamoto et al.,
2013).

Hashimoto et al. (2012) afirmaram que o0s
estudos do crescimento e desenvolvimento s&o
informacBes importantes para a eficiéncia da
producdo, uma vez que, conhecendo o ritmo de
crescimento das regibes e dos tecidos que
compbem a carcaca, Serd possivel determinar
com maior precisdo o melhor momento de abate
para cada grupo genético, favorecendo a
padronizagéo e a qualidade do produto ofertado.

Outra préatica de padronizacdo é a separagdo
da carcaca em cortes comerciais, que serve para
dividi-la em regides de acordo com a preferéncia
do consumidor, que difere entre paises e dentro
de um mesmo pais ou regido, dependendo do tipo
de carcaca, costumes culinarios e deve permitir o
melhor aproveitamento possivel da carcaca
(Cafieque & Safiudo, 2005, Osorio & Osorio,
2005, Panea et al., 2012).

Mas, a qualidade para o consumidor esta em
sua por¢do comestivel, relacdo entre o musculo e
gordura; sendo a composicéo tecidual obtida pela
dissecacdo dos cortes da carcaca, processo que
envolve a separacdo em musculo, gordura
subcutanea e intermuscular, 0sso e outros tecidos.
Portanto, 0 conhecimento da composicdo
regional e tecidual da carcaga € fundamental, pois
pode auxiliar na diferenciacdo dos seus precos
(Cezar & Sousa, 2007, Moreno et al., 2010
Osorio et al., 2013,).

Na busca da padronizacdo, a terminacdo de
cordeiros em confinamento passou a ter grande
destaque em funcdo dos aspectos econdmicos e
qualitativos da carcaca e da carne. Portanto,
trabalhar com animais jovens que respondam as
condicBes do sistema produtivo é uma boa
estratégia, ou seja, produzir carcagas que

propiciem cortes com maior quantidade de
musculo, propor¢éo ideal de gordura e minima de
0sso é essencial, além de focar na qualidade
organoléptica desejada (Zanette & Neumann,

2012, Alves, 2013).

Com énfase nos pontos acima expostos, esta
revisdo objetivou discorrer sobre o crescimento e
desenvolvimento animal e seus efeitos na
composicdo regional e tecidual (da paleta e
pernil) a partir de pesquisas sobre caracteristicas
quantitativas e qualitativas na carcaga ovina.

Crescimento e desenvolvimento animal

Em qualquer sistema  produtivo 0
entendimento da fisiologia € importante para a
exploragdo animal. Os animais sofrem
transformagdes constantes desde 0 momento de
sua concepcao até sua morte, e as mudancgas que
ocorrem entre a fecundagdo e a maturidade, estdo
estreitamente relacionadas com os fenémenos de
crescimento e desenvolvimento. Estes dois
processos sdo basicos para a producdo de carne,
podendo ser estudados isoladamente ou ndo
(Berg & Walters, 1983, Azeredo et al., 2005).

De acordo com Carlson (1972) o crescimento
é definido como decorréncia do aumento relativo
da massa organica total, procedente de um
incremento de tamanho dos tecidos e Grgaos
individuais. O crescimento consiste em um
incremento do tamanho do ser vivo pelo aumento
do volume e do ndmero de suas células.
Entretanto, Sobrero (1986) vai além e diz que o
crescimento é uma forma de produzir carne, que
inicia na prenhez da fémea e finaliza na
maturidade fisiolégica do individuo (largura,
comprimento e altura do corpo do animal) e que
incluem peso. Assim, entende-se por crescimento
as mudancas operadas na magnitude do animal,
até que o mesmo atinja o seu estado adulto.

Analisando as leis que regem o crescimento
relativo nos ovinos, Hammond & Mas (1966)
indicaram que existem duas ondas de
crescimento no organismo, disto-proximal e
anteroposterior. Ambas relinem-se na zona dorso-
lombar (unido entre a regido do lombo e a ultima
costela) na regido com desenvolvimento mais
tardio.
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Com relacéo a definicdo de desenvolvimento,
as elucidacdes sdo semelhantes Hammond & Mas
(1966) definiram como sendo a modificacdo da
conformagdo corporal do animal até que suas
diversas funcbes alcancem a plenitude. Beranger
& Robelin  (1977) afirmaram que o
desenvolvimento é algo mais que um aumento de
tamanho, ja que um carneiro ndo é uma versdo
aumentada de um cordeiro. Butterfield (1966)
descreve como mudangas na forma e nas
propor¢des corporais associadas ao crescimento.

Portanto, o crescimento e desenvolvimento
sdo regulados hormonalmente, de forma que,
para obter-se um crescimento normal é
necessario que o sistema enddcrino esteja em
perfeito funcionamento. No entanto, estes
processos sdo controlados por leis fisiologicas e
sdo influenciados por fatores genéticos e outros
como o porte, a maturidade, o sexo, 0 manejo
alimentar, a idade e o meio ambiente que
circunda o animal (Espejo-Diaz & Colomer-
Rocher, 1971, Colomer-Rocher et al., 1987,
Osoério et al., 2001).

Butterfield (1966) afirmaram que o padréo de
desenvolvimento dos 6rgdos de ovinos; quando a
ingestdo de alimentos ndo é restringida, ap6s o
nascimento € maior para o cérebro, intestino,
figado, coracdo e musculos do que para 0 peso
corporal. Tulloh et al. (1986) constataram que
guando a ingestdo de alimentos e restringida,
particularmente no periodo anterior a 30% da
maturidade, a proporc¢do de alguns 6rgdos com
intestino, figado e mdsculos podem ter suas
dimens®es reduzidas.

Dentre os fatores que influenciam no
crescimento e desenvolvimento, a eficiéncia do
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processo de producdo da carne ovina depende do
desempenho reprodutivo das ovelhas, tendo
como elemento central o cordeiro, cuja
velocidade de crescimento € determinada
basicamente pela qualidade do alimento ingerido.
Sendo que até a puberdade os efeitos do plano
nutricional sobre o desenvolvimento tém grande
importancia devido as suas relages com a
producdo econémica de carne (Furusho-Garcia et
al., 2006, Gonzaga Neto et al., 2006, Almeida et
al., 2009).

Quanto ao crescimento e desenvolvimento dos
cortes comerciais, Osorio & Osorio (2005)
afirmaram que a paleta, o pernil e 0 pescogo
apresentam  desenvolvimento  precoce  ou
semelhante ao peso corporal, enguanto as
costelas e o lombo apresentam desenvolvimento
mais lento ou tardio.

Em relacdo a escala de deposicdo dos tecidos
no animal, segue uma ordem gradativa: 0sso,
masculo, gordura visceral, gordura intermuscular,
gordura subcutadnea e a gordura intramuscular
(marmoreio). A velocidade e o impeto de
deposicdo dos tecidos podem sofrer efeito dos
fatores intrinsecos que o animal foi submetido
(Hammond & Mas, 1966, Osoério et al., 2002,
Rosa et al., 2005).

A identificacdo de fases do desenvolvimento
em que intervengdes estratégicas podem ser feitas
para melhorar a deposicdo dos tecidos corporais.
Portanto, o entendimento da escala de deposigéo
dos tecidos na carcaga em relacdo ao peso
corporal ao abate é fundamental (Tabela 1).

Tabela 1. Peso dos tecidos muscular, 6sseo e adiposo em funcdo do peso corporal ao abate na espécie

ovina

Peso corporal ao abate (kg)
Tecido 4 10 20 30 40 50 60 70 80 9 100
Musculo 11 2,8 54 7,9 10,4 12,7 14,9 16,9 18,9 20,8 22,5
Osso 0,4 1,0 1,4 2,1 2,7 3,3 3,8 4,3 4,8 5,2 5,5
Gordura 0,1 0,4 11 2,3 3,9 5,8 8,2 11,0 14,2 17,8 21,8

Fonte: Adaptado de Butterfield (1966).

Osério et al. (1995) verificaram que a
composicdo regional varia de acordo com o
grupo genético, devendo os cortes da carcaca que
diferir entre si, ser comercializado separadamente

e buscado o peso 6timo econémico de sacrificio
desses grupos de animais (considerando o0s
efeitos de grupo genético e sexo), em funcéo do
mercado comercial. Portanto, sdo a raca e 0 sexo
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fatores de variacdo importantes a serem
considerados na padronizacdo de cortes. O que
foi corroborado por Roque et al. (1999) que
estudando o desenvolvimento de cinco gendtipos,
verificaram que cada genotipo e/ou grupo de
gendtipos apresenta seu peso 6timo econdmico
de abate.

Composicao regional ou anatdmica da carcaga

O estudo da composicdo regional se realiza
mediante a utilizacéo da separacdo da carcaca em
cortes especificos. E a acdo de dividir
determinadas partes anatbmicas da carcaca
estabelecidas  por  interesses  comerciaise
padronizagéo.

A utilizagdo de cortes comerciais, associados
a apresentacdo do produto, proporciona a
obtencdo de precos diferenciados para as diversas
partes da carcaca, além de permitir um
aproveitamento mais racional com um minimo de
desperdicio (Safiudo & Sierra, 1986, Huidobro &
Cafieque, 1994, Os6rio & Osorio, 2005, Cezar &
Sousa, 2007).

Silva Sobrinho & Silva (2000), Panea et al.
(2012) afirmaram que, em teoria, as regides
anatdmicas separadas deveriam integrar grupos
musculares homogéneos com qualidade similar e
preparacdo culinariaidéntica. De acordo com
Jardim et al. (2007), Hashimoto et al. (2012) a
separacdo regional da carcaca apresenta uma
contribuigdo importante no melhoramento da
qualidade da carne em ovinos, tanto no
aproveitamento, quanto na uniformizagdo da
qualidade.

As exigéncias do consumidor moderno estdo
relacionadas ao peso minimo ou maximo dos
cortes ou da carcaca, desta forma, a qualidade do
produto (Carvalho, 2002). Mas, antes de ser um
inconveniente, a variabilidade dos cortes e
carcaga sdo extremamente positivos por permitir
atender as diferentes preferencias do mercado.

Diversos tipos de carcacas podem encontrar
consumo garantido de acordo com o modo que
sera apreciado, inclusive aquelas carcacas de
racas ndo tradicionalmente produtoras de carne
(Oliveira et al., 2002, Almeida Janior et al., 2004,
Rodrigues et al., 2006). No entanto, existem
cortes que propiciam um melhor aproveitamento
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para carcacas leves e outros para carcagas
pesadas (Osério & Osério, 2005).

No Brasil, as carcacas ovinas sao
tradicionalmente separadas em quatro partes:
pescogo, costilhar, paleta e pernil (Osério &
Osorio, 2005, Cezar & Sousa, 2007). No entanto,
ocostilhar pode sofrer subdivisdes que permite
melhor aproveitamento culinério e
homogeneidade na qualidade dos cortes.

Silva Sobrinho (2001) define a divisdo da
carcagca em pescoco, paleta, costelas, lombo e
pernil. Santos & Pérez (2000) divide a carcaca
em braco inferior, paleta, brago posterior, pernil,
costeleta, lombo, costela/fralda e pescoco.
Cafleque & Safiudo (2005) divide a carcaga em
pescogo, paleta, pernil, costelas fixas ou costelas
verdadeiras, costelas flutuantes ou costelas falsas,
lombo com vazio, baixo ou peito e cola.

Araujo Filho et al. (2007) separa a carcaga nos
seguintes cortes comerciais: filé, contrafilé,
paleta, pernil, picanha, carré, pescoco desossado.
Monte et al. descreveram cortes para caprinos,
adaptado para ovinos por Pompeu et al. (2013)
em seis cortes: paleta, pernil, lombo (anterior e
posterior), peito, costela e fraldinha.

Além dos nomes dos cortes popularmente
conhecidos, estes podem apresentar outra
nomenclatura, ou seja, o costume local imprime
sua marca e suas peculiaridades (Carvalho,
2002). Neste sentido, no Rio Grande do Sulfoi
criada uma marca de qualidade, Cordeiro Herval
Premium, através de cortes especificos
garantindo um produto padronizado ao
consumidor (Osério et al., 2009, Esteves et al.,
2013).

Isto ndo ocorre somente no Brasil, na
Espanha, por exemplo, apesar das tentativas de
uma normativa, em nivel comercial, da separacdo
da carcacga em cortes, nunca conseguiram colocar
em pratica e, em cada estabelecimento sdo
realizadas separa¢0es, cortes, distintos em funcéo
do mercado e da época do ano. No trabalho
realizado na Espanha Vergara & Gallego (2000)
dividem a carcaca nos seguintes cortes: pescogo,
paleta, pernil, costilhar, baixo com fraldinha e
rabo.

Na Franca, especificamente na regido de
Paris, existem subdivisGes da carcaca com cortes
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especificos que agregam valor ao produto final.
Obtém-se cortes como pernil, sela, lombo,
costelas com pé, costelas do fundo, paleta, peito e
pescogo (Boccard & Dumont, 1955).

Estes cortes, por sua vez, podem ser
seccionados originando outros de mais facil
utilizacgdo na  culindria  doméstica.  Tal
procedimento origina produtos diferenciados que
podem vir a satisfazer necessidades de
consumidores mais exigentes quanto a qualidade
e a forma de apresentagdo do produto a ser
consumido (Osério & Osorio, 2005).

Na Argentina, utilizam os cortes praticados
pela Junta Nacional de Carnes Argentina, como é
0 caso do costilhar duplo com osso de 6 a 7
costelas, que é realizado na carcaga inteira ou
costilhar com osso de 6 a 7 costelas que é
realizado na meia carcaca.

Entre os cortes, o pernil, lombo e costilhar sdo
considerados cortes de primeira, a paleta corte de
segunda, 0 baixo ou peito, pescoco e rabo sdo
considerados corte de terceira (Vergara et al.,
2005). ROSA et al. (2002) reforcam a ideia que a
composicao ideal da carcaca é aquela em que ha
um maior rendimento de cortes de primeira
categoria.Mas, a valorizacdo depende da
preferéncia do mercado.

O pernil é considerado o mais nobre da
carcaga ovina, por encontrar-se nele a maior
massa muscular e o maior rendimento da porgao
comestivel, portanto, sendo responsavel por
grande parte do valor econdémico da carcaca
(Silva Sobrinho, 2001, Araujo Filho et al., 2007).

O pernil e a paleta juntos representam mais de
50% do peso da carcaca, por esta razdo as
andlises quantitativas e qualitativas sdo feitas
nestes cortes por sua grande representatividade e
correlacdo com toda carcaca (Cafieque & Safiudo,
2005, Osorio & Osobrio, 2005, Cezar & Sousa,
2007).

O conhecimento dos pesos e rendimentos dos
principais cortes da carcaga  permitea
interpretacdo do desempenho animal (Jardim et
al., 2007). A descricdo dos pesos e rendimentos
da paleta e do pernil encontrados emdiversos
trabalhos  que utilizaram metodologias
semelhantes para os cortes sdo apresentados a
seguir (Tabela 2).
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Quando o peso dos cordeiros é similar, o
rendimento dos componentes regionais €
semelhante (Fernandes et al., 2010).

Barros et al. (2009), Ribeiro et al. (2009)
encontraram maiores valores dos cortes em
quilograma e porcentagem em animais
terminados em confinamento em relacdo aos
mantidos em pastagens.

Os valores médios, em kg e %, sdo de ovinos
procedentes de diferentes racas, sistemas de
producdo e terminacdo, idade e sexo; mas,
independente desses fatores, tanto em kg como
em %, a paleta mostra de maneira consistente
apresentar menores valores que o pernil. Isso
mostra que 0 peso nao pode ser critério de
valorizagdo dos cortes e que a porcentagem ¢é
critério mais idoneo.

Porém, existem critérios de escolhapelo
consumidor, pela qual se rege a oferta e a
demanda, cuja importancia relativa é o fator
primordial no estabelecimento do preco. E o
caso, por exemplo, da composicdo tecidual da
carcaga (Osorio et al., 2007) e especialmente a
porcao comestivel e razdo musculo:gordura.

Composicao tecidualou histoldgica dos cortes

A qualidade da carcaga depende da
quantidade e propor¢des dos distintos tecidos e
da relagdo existentes entre eles. Portanto, a
carcaga ideal seria aquela onde a proporcdo de
musculo é maxima, a de 0sso minima e a de
gordura adequada as exigéncias do mercado
consumidor ao qual se destina (Carvalho et al.,
2006, Santos et al., 2009, Oso6rio & Osorio,
2005).

Neste contexto, a meta é a obtencdo de
animais capazes de direcionar grandes
guantidades de nutrientes para a producdo de
musculos, uma vez que o acimulo desse tecido é
desejavel e reflete maior parte da porgdo
comestivel de uma carcaca (Siqueira et al., 2010,
Osorio et al., 2013, Yamamoto et al., 2013).

Osorio et al. (2002) afirmaram quea gordura
apresenta papel importante na qualidade e na
conservacgdo da carne — os depositos de gordura
intermuscular, subcutdneo e intramuscular
influem diretamente na maciez e suculéncia, uma
vez que com O aumento das gorduras
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intermuscular e intramuscular ocorre maior
sensacdo destas no ato mastigatorio; e, com
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aumento da gordura subcuténea, diminui o risco
de encurtamento pelo frio.

Tabela 2. Dados dos pesos (kg) e rendimentos (%) da paleta e pernil de acordo com valores

encontrados na literatura

Paleta Pernil
Peso’ Rendimento® Peso’ Rendimento® Autores
1,122 20,24 2,048 36,73 Osobrio et al. (1999)3
1,239 20,23 2,282 37,08 Osobrio et al. (1999)4
1,408 19,96 2,443 34,29 Osobrio et al. (2002)5
1,415 21,13 2,379 35,56 Osobrio et al. (2002)6
1,349 17,98 2,381 31,72 Jardim et al. (2007)7
1,213 18,44 2,114 32,16 Jardim et al. (2007)8
1,180 18,94 2,174 34,92 Jardim et al. (2007)°
1,271 18,60 2,275 32,30 Jardim et al. (2007)*°
1,224 18,26 2,171 32,40 Jardim et al. (2007)**
1,690 20,73 2,810 34,47 Mendonga et al. (2008)*
1,380 20,40 2,430 35,74 Mendonca et al.(2008)*®
1,470 20,19 1,769 36,52 Martins et al.(2008)
1,467 20,20 2,247 31,12 Piola Junior et al. (2009)
1,390 18,02 2,410 31,50 Siqueira et al. (2010)
1,420 18,65 2,785 36,50 Moreno et al. (2010)
1,830 21,15 3,103 36,02 Ribeiro et al. (2009)
1,426 18,07 2,310 29,22 Cartaxo et al. (2011)
1,438 19,18 2,573 34,67 Alves (2013)
1,456 18,84 2,676 34,71 Santos et al. (2013)
1,840 19,26 3,123 32,56 Lima et al. (2013)
3,120 20,17 5,622 36,27 Carvalho et al. (2014)
1,317 16,42 2,470 30,97 Moura Neto et al. (2014)

Peso em (kg); Rendimento (%); 3,“Osério et al. (1999) — cordeiros castrados e inteiros;>®Osério et al. (2002) —
cordeiros oriundos de cruzamentos Border Leicester x Ideal e Border Leicester x Corriedale;"®*'**Jardim et al.
(2007) — cordeiros com 120, 210, 360 dias, inteiros e castrados, respectivamente; ****Mendonca et al. (2008) —
época de nascimento cordeiros, Agosto e Novembro, respectivamente.

A determinacdo da composi¢do tecidual dos
cortes da carcaca é de fundamental importancia,
realizada através da técnica de dissecacdo, que
consiste na separacdo do corte em musculo, 0sso,
gordura subcutanea, gordura intermuscular e
outros componentes (Moreno et al., 2010).

O conhecimento prévio dos componentes
teciduais e sua localizagdo no corte anatdmico
sdo necessarios para realizacdo da dissecacdo. A
gordura subcuténea localizada imediatamente sob
a pele, gordura intermuscular localizada abaixo
da féscia profunda, associada aos musculos;
musculo:musculatura do corte mecanicamente
separada da sua base Ossea, bem como do
contetdo de gordura intermuscular, gordura
subcutanea e outros; 0sso:base Ossea de cada
corte livre de qualquer outro tecido: outros
tecidos:tecidos néo identificados, compostos por

tenddes, glandulas, nervos e vasos sanguineos
(Osério & Osorio, 2005).

A ordem de separacdo dos componentes
teciduais tende iniciar com a retirada de toda a
gordura subcutédnea do corte, em seguida, da
gordura intermuscular, masculo, outros tecidos, e
por Ultimo a desarticulacdo dos 0ssos e sua
raspagem para retirada de tecidos que ficaram
aderidos.

A separacdo da gordura durante a dissecacao é
dificultosa, o que gera altos coeficientes de
variagdo para o peso e rendimento (Cezar &
Souza, 2007). Contudo, temsido utilizada de
maneira confidvel a informac&o da gordura total,
através do somatorio da gordura subcutanea e
gordura intermuscular.
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De modo geral adissecacédo de toda a carcacga
ou da meia carcaca apenas se justifica em casos
especiais, por ser lenta, trabalhosa e onerosa.
Sendo mais comum a dissecacdo dos principais
cortes comerciais, paleta efou pernil, por
apresentarem alto coeficiente de correlacdo com
a composicdo total da carcaca e constituirem,
juntos, mais de 50% da carcaca ovina (Osorio &
Osorio, 2005, Cezar & Sousa, 2007, Panea et al.,
2012).

No entanto, a partir deste cenario torna-se

necessario também o entendimento da
composicdo tecidual dos demais cortes
comerciais, pois representa outra fracdo

significativa da carcaca, e atendem a preferéncia
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de diferentes mercados consumidores e
constituem diferentes valores econdmicos.

As informagdesdescritas nas Tabelas 3, 4 e 5
foram obtidas em trabalhos que avaliaram a
composi¢do tecidual de cortes comerciais de
cordeiros eutilizaram a metodologia de
dissecacdo descrita por Osorio & Osorio (2005).

Na tabela 3, estdo descritos os valores
encontrados na literatura do peso e rendimento do
musculo, gordura total e 0sso em relacdo a
composicao tecidual da paleta. Pelos valores de
peso e rendimento, percebe-se que o0 UNico
componente tecidual que apresentou grande
variacdo foi a gordura entre os trabalhos
avaliados.

Tabela 3. Peso (kg) e rendimento (%) do musculo, gordura total, osso em relacdo & composicdo

tecidual da paleta

Paleta (Tecidos) Peso’ Rendimento® Autores

Musculo 0,630 46,50

Gordura Total® 0,247 17,77 Jardim et al. (2007)*
0Osso 0,327 24,26

Musculo 0,535 44,31

Gordura Total® 0,197 16,12 Jardim et al. (2007)°
Osso 0,309 25,65

Musculo 0,570 48,18

Gordura Total® 0,137 11,59 Jardim et al. (2007)°
0sso 0,323 27,53

Musculo 0,578 45,50

Gordura Total® 0,196 15,23 Jardim et al. (2007)’
Osso 0,323 25,57

Musculo 0,575 47,05

Gordura Total® 0,190 15,04 Jardim et al. (2007)®
0sso 0,316 26,16

Musculo 0,725 53,83

Gordura Total® 0,271 20,47 Klein Janior et al. (2008)
Osso 0,277 20,45

Musculo 0,766 55,46

Gordura Total® 0,190 13,58 (Alves, 2013)

0Osso 0,294 21,29

Musculo 0,870 53,15

Gordura Total® 0,295 17,80 Catalano Neto (2012)
Osso 0,327 20,14

'Peso (kg); “Rendimento (%);®Gordura Total (somatério da gordura subcutinea e gordura intermuscular);
#5878JARDIM et al. (2007) — cordeiros com 120, 210, 360 dias, inteiros e castrados, respectivamente

A gordura é o componente da carcaca que
apresenta maior variacdo, sendo influenciado
principalmente pelo genotipo e pelo sistema de
terminagdo, em que racas mais precoces e
sistemas nutricionais mais elevados tendem a

originar carcagas com maior deposicdo de
gordura (Rosa et al., 2005, Almeida et al., 2006,
Gonzaga Neto et al., 2006).

De acordo com Osorio et al. (2002) a variagdo
relativa das percentagens de musculo e gordura
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sd0 importantes, porém a variabilidade
guantitativa do tecido adiposo e sua qualidade é a
mais importante da carcaca, sendo que as
variacbes da proporcdo de mdsculo estdo
associadas com as variagdes da proporcdo de
gordura da carcaca.

Na tabela 4, estdo descritos os valores do peso
e rendimento do musculo, gordura total e 0sso em
relacdo a composicdo tecidual do pernil. Para a
composicdo tecidual deste corte pode-se
observarvariagdo para peso e rendimentodo
componente masculo.

Osério et al. (2002) a velocidade de
crescimento dos musculos é semelhante a do peso
corporal. No entanto, as diferengas encontradas
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nos trabalhos para peso e rendimento de mdsculo
pode ter ocorrido pelo efeito do genétipo, idade
e/ou dieta.

Na Tabela 5, estdo descritos os valores das
razdes teciduais musculo:gordura e musculo:osso
da paleta e do pernil.Santos & Pérez (2000)
constaram que o pernil e a paleta foram os cortes
que apresentaram melhores razées musculo:0sso
e musculo:gordura, os valores foram satisfatérios
com peso corporal ao abate entre 25 e 35 kg.
Furusho-Garcia et al. (2006) avaliaram a relacdo
tecidual de cordeiros abatidos com 15, 25, 35 e
45 kg e observaram valores crescentes de
musculo:osso da meia carcaca ou do pernil, a
medida que aumentava o peso de abate

Tabela 4. Peso (kg) e rendimento (%) do musculo, gordura total, 0sso em relagdo a composigao

tecidual dopernil

Pernil (Tecidos) Peso’ Rendimento® Autores

Musculo 1,210 49,13

Gordura total® 0,297 12,16 Jardim et al. (2007)*
Osso 0,665 27,67

Mdsculo 0,998 47,34

Gordura total® 0,210 9,73 Jardim et al. (2007)°
Osso 0,606 25,59

Mdsculo 1,130 52,09

Gordura total® 0,157 7,26 Jardim et al. (2007)°
Osso 0,611 28,41

Musculo 1,131 49,55

Gordura total® 0,222 9,52 Jardim et al. (2007)’
0sso 0,626 27,40

Mdsculo 1,081 49,54

Gordura total® 0,210 9,56 Jardim et al. (2007)®
0sso 0,625 27,07

Mdsculo 1,382 66,82

Gordura total® 0,242 11,41 Fernandes et al. (2010)
0sso 0,443 21,44

Musculo 1,944 67,89

Gordura Total® 0,559 12,68 Nobrega et al. (2013)
0sso 0,366 19,44

Musculo 1,452 59,30

Gordura total® 0,304 12,38 Alves et al. (2013)
Osso 0,487 19,85

Mdsculo 1,532 57,34

Gordura total® 0,360 14,17 Catalano Neto (2012)
Osso 0,562 20,95

'Peso (kg); “Rendimento (%); *Gordura Total (somatério da gordura subcutanea e gordura intermuscular);
#5878 ARDIM et al. (2007) — cordeiros com 120, 210, 360 dias, inteiros e castrados, respectivamente

Verifica-se que a por¢do comestivel da paleta
possui maisgordura que a do pernil (Tabela 5);

aspecto a considerar no preparo desses cortes e
que pode ser utilizado para atender a
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consumidores que preferem mais ou menos
gordura. Hoje é necessario informar e saber o que
deseja o consumidor. Para isso, 0s painéis
sensoriais, painel de catadores e confraria de
consumidores de carne ovina podem auxiliar
dizendo as preferéncias deste ou daquele
mercado, desta maneira, pode-se chegar a reazao
musculo:gordura para cada mercado e/ou perfil
de consumidores.

Fernandes et al. (2010) encontraram efeito
significativo dos sistemas de alimentag&o sobre a
razdo musculo:gordura de cordeiros abatidos aos
3 e 4 meses de idade. Além disso, notou-se efeito
nas condi¢cOes de acabamento e de conformagéo
das carcagas, em fungéo dos sistemas alimentares
de terminacdo dos cordeiros.

Osorio et al. (2002); Cezar & Sousa (2010)
constataram que uma maior relagdo mausculo:
0sso e uma menor relacdo mdsculo: gordura é
fundamental do ponto de vista do consumidor, ja
que o musculo é o tecido mais valorizado da
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carcaca, sendo tal relacdo observada nas racgas
mais especializadas na producdo de carne, de
maior porte e mais tardias.

Osoério et al. (2007) afirmaram que um
exemplo simples de antagonismo da qualidade na
cadeia produtiva é valorizacdo comercial pelo
peso, ou seja, quando as carcacas mais pesadas
sdo mais valorizadas, paga-se mais por Kg.
Entretanto, com aumento de peso hd também
aumento do engorduramento e, gordura em
excesso nao interessa ao agougueiro, pois, além
do trabalho de toalete para retirada dessa, o preco
recebido é inferior ao que foi pago pela carcaca.
Da mesma forma, o custo de producéo da gordura
é maior do que para producdo de musculo. No
entanto, para cada raga ou sistema de terminagdo
e alimentagdo adotado existe um parametro a ser
levado em consideragdo para o critério de abate, a
fim de estimar o momento desejado do impeto de
deposicéo tecidual.

Tabela 5. Razdes teciduais musculo:gorduraemusculo:ossoda paleta e pernil de cordeiros

Relagdes teciduais Paleta Pernil Autores
3,60 4,40 Santos & Pérez et al. (2000)
3,02 4,35 Pilar (2002)
2,55 4,07 Jardim et al. (2007)*
2,71 4,75 Jardim et al. (2007)*
4,16 7,20 Jardim et al. (2007)2
, . 1 2,95 5,09 Jardim et al. (2007)
Musculo:Gordura 3,02 5.15 Jardim et al. (2007)’
3,34 5,47 Mendonca et al.(2008)®
4,92 10,96 Mendonca et al.(2008)°
3,80 6,36 Piola Junior et al.(2009)
4,39 5,15 Alves (2013)
3,17 4,41 Catalano Neto (2012)
3,60 4,00 Santos & Pérez (2000)
3,40 4,35 Pilar (2002)
2,18 2,62 Mendonga et al. (2008)™
Muisculo:Osso® 2,58 3,16 Mendonca et al. (2008)™
3,56 4,66 Piola Junior et al. (2009)
2,62 3,01 Alves (2013)
2,65 2,75 Catalano Neto (2012)

IMusculo:Gordura= Peso do Mdsculo: Peso de Gordura Total (intermuscular e subcutanea); “Mdsculo:Osso=
Peso do musculo: Peso de Osso; ***®"Jardim et al. (2007)- cordeiros com 120, 210, 360 dias, inteiros e
castrados, respectivamente;'®**Mendonca et al. (2008) — época de nascimento cordeiros, Agosto e Novembro,

respectivamente

Diversos pesquisadores ja vém a alguns anos
trabalhando com a avaliagdo da condicdo
corporal como critério de abate (Osorio &
Osorio, 2005; Esteves et al., 2010) encontraram

alta relacdo entre a condicdo corporal e 0 estado
de engorduramento da carcaca. Portanto, a
avaliagdo da condigdo corporal como critério de
abate é importante para nortear o ponto ideal de
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abate do animal e torna-se fundamental para o
processo produtivo da carne. Entretanto, a
associacdo com outras ferramentas de avaliagdo
in vivo é capaz de potencializar os resultados
obtidos.

Consideragdes finais

A escolha da categoria animal, sistema de
terminagdo e  alimentagdo  influi  nas
caracteristicas avaliadas.

O conhecimento prévio do crescimento e
desenvolvimento animal é atributo fundamental
para entendimento da composi¢do regional e
tecidual.

A composicdo regional aliada a composicao
tecidual éum parametro utilizado para determinar
a qualidade da carcaga ovina.

O sistema de avaliacdo de carcaca deve
abarcar uma enorme variabilidade e sabendo que
a porcdo comestivel, relagdo musculo: gordura e
sua composicdo quimica devem prevalecer na
valorizagdo comercial.

A carcaga mais valorizada deve ser a que
tenha a porgdo comestivel que satisfaca e cause
0s maiores beneficios ap0ds a digestao.
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