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Resumo

O regime nutricional imposto ao animal antes do abate apresenta um
grande impacto sobre o sabor da carne devido a variagao na composicao de
acidos graxos do tecido adiposo que certos tipos de alimentos podem
promover. A intensidade de sabor pode ser alterada pela utilizacao de certos
tipos de forragem, que podem aumentar os escores de sabor, ou pela
utilizacao de graos, que tipicamente reduzem a intensidade de sabor da carne,
além também de poder ser influenciada pela utilizacdo de 6leos e gorduras
protegidas suplementadas na dieta.

Palavras-chave: propriedades sensoriais da carne; acidos graxos; graos;

espécie forrageira.


http://www.pubvet.com.br/index2.php
https://doi.org/10.31533/pubvet.v02n11a452

Ricardo, H.A., Borges, D.P.e Roca, R.O. Influéncia da dieta sobre o sabor da carne de
cordeiros. PUBVET, Londrina, V. 2, N. 46, Art#452, Nov3, 2008.

Influence of diet on lamb meat flavor

Abstract

The nutritional regime imposed on the animal before slaughter has a
great impact on the flavor of the meat due to variations in fatty acid
composition of adipose tissue that certain types of foods may promote. The
intensity of flavor can be changed by the use of certain types of forage, which
can increase the scores of taste, or the use of grains, which typically reduces
the intensity of flavor of the meat, in addition to also be influenced by the use
of oils and fats in the diet supplemented protected.

Keywords: sensory properties of meat; fatty acids; grains; forage species.

1. Introducao

A carne de ruminantes é uma fonte principal de nutrientes essenciais
como aminoacidos, ferro, zinco e vitaminas do grupo B. Sua aceitabilidade é
determinada geralmente pelo seu sabor, sendo este influenciado pela genética
e pelo ambiente A raca é o principal fator genético e a fonte de alimento é o
fator ambiental mais importante. Devido a diversidade de racas e sistemas de
producdo e a variacao dos cortes apresentados ao consumidor, a carne de
ruminantes é caracterizada por uma grande variacdo em seu conteudo de
gordura, quantitativamente e qualitativamente. Essa variagao determina o
sabor especifico de cada espécie. Qualquer alimento que influencia a
concentracao dos precursores de sabor ou deposita componentes Unicos nessa
gordura, ira afetar o sabor da carne cozida, a extensao da influéncia depende
da espécie animal. Além disso, o plano nutricional e a composicao da dieta
podem produzir mudancgas significativas na composicao da carcaca. O sabor
caracteristico de “carne” reside nos compostos hidrossollveis, enquanto que o
sabor especifico encontrado em cada espécie animal é localizado na fragao
lipidica da carne (FIELD et al., 1978; THEUNISSEN et al., 1979; KIRTON,
1982; SHAHIDI e RUBIN, 1986; DUCKETT e KUBER, 2001; GEAY et al., 2001).
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A singularidade do sabor da carne de cordeiros tem sido investigada, e
inUmeras revisoes estdao disponiveis sobre o assunto (JACOBSON e KOEHLER,
1963; FIELD et al., 1983; JAMORA e RHEE, 1998). Varios compostos (acidos
graxos de cadeia ramificada, compostos carbonis, compostos que contém
enxofre, produtos da oxidacdo de lipidios, fendis e compostos bdasicos) sao
aceitos como causadores do sabor da carne de cordeiros, contudo, o composto,
ou compostos, especifico responsavel pelo sabor e odor caracteristico da carne
de cordeiros ainda nao foi identificado com precisao. A composicao da gordura
intramuscular de cordeiros contém mais acidos graxos poliinsaturados do que a
de bovinos alimentados com grdaos, mas é similar para bovinos alimentados
com gramineas (DUCKETT et al., 1993, 1999).

Os acidos graxos poliinsaturados sao mais susceptiveis a oxidagdo
durante o cozimento e negativamente correlacionados para sabor sensorial em
relacdo a bovinos em comparacao entre amostras de carne de animais
alimentados com graos ou pastagem. Contudo, algumas pesquisas tem
mostrado que os resultados da prevencao da oxidacdao da carne de cordeiros
pelo cozimento em ambiente livre de oxigénio, apresentaram dados similares
em intensidade de odor quando o cozimento foi feito em presenca de oxigénio.
Deste modo, os produtos da oxidacao dos lipidios ndo parecem ser o fator
definitivo na caracterizacao do sabor da carne de cordeiros. Contudo, esses
produtos da oxidacdo contribuem para a auséncia de sabor e sabores
estranhos observados em certos regimes nutricionais (HORNSTEIN e CROWE,
1963; DUCKETT et al., 1993; REID et al., 1993; DUCKETT e WAGNER, 1999;
MANDELL et al., 1998).

Ha e Lindsay (1991), verificaram que altas concentragdes de alcifendis
contribuem para o sabor da carne de cordeiros e propuseram que estes
compostos seriam mais prevalentes em ruminantes terminados em pastagem.
Alguns pesquisadores sugeriram o papel dos acidos graxos de cadeia
ramificada (BCFA), de 8 a 10 carbonos, sobre o sabor caracteristico da carne
de cordeiros. A gordura de ovinos e caprinos possui uma maior concentracao

de BCFA do que outros ruminantes. Acredita-se que os BCFA sdao formados
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quando o metil-malonato, um intermedidrio na conversao de propionato em
succinato, € utilizado na sintese de novo de acidos graxos. Quando cordeiros
sao alimentados com cevada ou com dietas contendo propionato antes do
abate, estes animais apresentam altas concentracdoes de BCFA.
Hipoteticamente, a vitamina B12 pode limitar a utilizacdo hepatica do
propionato, resultando na formacao de BCFA. Contudo, a suplementacao na
dieta ou injecao intramuscular de B12 para cordeiros consumindo dietas com
cevada nao alterou o teor de BCFA nos animais (GARTON et al., 1972;
DUNCAN et al, 1974; WONG et al., 1975; JOHNSON et al., 1977; DUNCAN e
GARTON, 1978). Young et al. (1997) examinaram os compostos volateis da
gordura derretida de cordeiros e identificaram 244 compostos com diferengas
especificas para regimes nutricionais. Esses autores descobriram que os BCFA
foram os maiores contribuidores para o sabor da carne dos cordeiros.

A avaliacdo sensorial do sabor ou odor pode ser conduzida de varias
maneiras. A maioria das pesquisas em sabor da carne de cordeiros tem sido
conduzidas utilizando-se painéis sensoriais treinados para ranquear as
amostras com base na intensidade do sabor ou odor e presenca de sabor
desagradavel. Perfis de sabor também podem ser utilizados para caracterizar o
sabor pela descricao de varios tipos sabor, como graminoso, de carneiro, de
carne, de peixe, de figado, etc. O mais importante é que as estatisticas de
sabor parecem estar amplamente relacionadas com a preferéncia dos painéis
de avaliacdo. Anadlises quimicas também podem ser empregadas para
identificar diferencas em compostos volateis e composicao de acidos graxos
entre ragas ou regimes nutricionais que podem influenciar o sabor da carne de
cordeiros (SANUDO et al., 1998, 2000; DUCKETT e KUBER, 2001).
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2. O tecido muscular e as propriedades sensoriais da carne

2.1. Estrutura dos musculos

Os tecidos musculares sdo responsaveis pelos movimentos corporais e
sao constituidos por células alongadas denominadas fibras musculares. De
acordo com as caracteristicas morfoldgicas e funcionais, podemos distinguir
nos mamiferos, trés tipos de tecido muscular: o musculo liso, formado por
aglomerados de células fusiformes que ndo possuem estrias transversais; o
processo de contracdo € lento e ndao esta sujeito ao controle voluntario. O
musculo estriado esquelético, formado por feixes de células cilindricas muito
longas e multinucleadas, que apresentam estriacbes transversais; tem
contracao rapida, vigorosa e sujeita ao controle voluntario. O musculo estriado
cardiaco que também apresenta estrias transversais, é formado por células
alongadas e ramificadas, que se unem longitudinalmente as células vizinhas,
formando uma rede; apresentam contragdo involuntaria, vigorosa e ritmica
(FORREST et al., 1979; GEAY et al, 2001; GUIMARAES et al., 2006).

As células musculares sao tao diferenciadas e tem caracteristicas tao
peculiares que seus componentes receberam nomes especiais. A membrana é
chamada de sarcolema; o citoplasma de sarcoplasma; o reticulo
endoplasmatico, de reticulo sarcoplasmatico; e as mitocondrias, de
sarcossomos. Com excecao dos animais excessivamente gordos, os musculos
esqueléticos constituem a maior parte (35 a 65%) do peso da carcacga,
apresentando-se ligados a ossos, ligamentos, fascias, cartilagens ou pele
(FORREST et al., 1979; GUIMARAES et al., 2006).

A fibra muscular é a unidade fundamental na estrutura do musculo. Cada
fibra apresenta-se envolvida por tecido conjuntivo denominado endomisio. As
fibras agrupam-se para constituir os feixes musculares, sendo também
envolvidos por um tecido conjuntivo denominado perimisio. O musculo,
constituido por agrupamento de feixes, € envolvido pelo epimisio, também de

tecido conjuntivo. Portanto, na constituicdo do musculo, estdo intimamente
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associadas as fibras musculares e o tecido conjuntivo (FORREST et al., 1979;
GEAY et al, 2001; GUIMARAES et al., 2006).

A miofibrila € uma organela especificamente do tecido muscular. Sao
banhadas pelo sarcoplasma e se estendem pelo comprimento total da fibra
muscular. A miofibrila possui um arranjo bem ordenado de pontos chamados
de miofilamentos, comumente denominados de filamentos grossos e finos, ou
também de filamentos de miosina e filamentos de actina. Como resultado
dessa disposicao, denominamos de banda I, aquela que é formada por
filamentos finos ndo invadidos por filamentos grossos. A banda A é formada
principalmente por filamentos grossos, e a banda H somente pelos filamentos
grossos. No centro de cada banda I aparece uma linha transversal escura - a
linha Z (FORREST et al., 1979).

Do ponto de vista energético, morfoldgico, fisioldgico e histoquimico,
tem-se trés tipos de fibras musculares esqueléticas: fibras vermelhas, que
apresentam alto conteldo de citocromo e mioglobina, os responsaveis pela sua
cor caracteristica. Retiram energia principalmente através de processos de
oxidacao fosforilativa, possuindo, portanto, grande quantidade de
mitocondrias. Sdo fibras de contragdo mais lenta e sao encontradas na coxa e
asa das aves e nos membrana dos mamiferos; fibras brancas, que contém
baixo teor de citocromo, mioglobina e as mitocondrias. Utilizam energia obtida
através de processos de glicélise. Sao de contracdao rapida e como exemplo
tem os musculos peitorais das aves; e fibras intermediarias, que apresentam
caracteristicas intermediarias entre os dois tipos acima citados (FORREST et
al., 1979; HOCQUETTE et al., 1998; GEAY et al, 2001; GUIMARAES et al.,
2006).

2.2. Conversao do musculo em carne
Apds a morte do animal, o musculo é submetido a processos enzimaticos

por proteases enddgenas (diminuicdo do pH, aumento da pressdo osmébtica) e

fisico-quimicos complexos, cujos mecanismos ndo sao completamente
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esclarecidos. Quando a circulacdao do sangue para apds o abate do animal, o
metabolismo do musculo se modifica drasticamente. Em condicdes do anoxia,
a acidificacdo do musculo é provocada pela conversao do glicogénio em &acido
latico. Entdo, o pH diminui de 7,0 - 7,2 a 5,4 - 5,8 (OUALI e TALMANT, 1990).

Esta diminuicao favorece o armazenamento da carne devido a reducdo
no desenvolvimento da microflora. Entretanto, ocorre uma diminuicao da
capacidade de retencao de dgua quando o pH se aproxima do ponto isoelétrico
da proteina do musculo (GEAY et al., 2001). A taxa pdés-morte de queda do pH
depende da taxa de contracao das fibras, e consequentemente, varia
fortemente de um musculo para outro. A qualidade da carne é dependente da
cinética da queda do pH e da temperatura do musculo. Uma queda rapida de
pH associada a um resfriamento lento pode induzir a formagao de uma carne
palida, macia e seca. Este fenébmeno, entretanto, é observado com freqiiéncia
na carne de bovinos. Em contraste, uma queda lenta de pH associada a um
resfriamento rapido pode provocar um encurtamento pelo frio que induz um
endurecimento da carne apds o cozimento. O valor final do pH depende da
quantidade de energia armazenada disponivel (conteddo de glicogénio), e
influencia a qualidade da carne. O conteudo de glicogénio depende do status
nutritivo do animal, em particular, das trocas de energia entre o figado, o
tecido adiposo e os musculos quando o animal é retirado da fazenda para ser
levado para o abate (HOCQUETTE et al., 1998).

A reserva de glicogénio depende também do nivel de exercicio e
condicoes de stress durante o periodo de transporte entre a fazenda e o
frigorifico. Na carne de bovinos, como na carne de porco, o pH final é
dependente do musculo: os musculos vermelhos de contracdo muscular lenta,
com indices mais baixos do glicogénio, exibem um pH final mais elevado do
que os musculos brancos de contracdo muscular rapida (TALMANT et al.,
1986). O pH final depende também da capacidade tampdo do musculo, que
aumenta quando o metabolismo glicolitico aumenta (GEAY et al., 2001).

Além disso, na morte animal e durante o armazenamento, mudancgas

bioquimicas e estruturais ocorrem na carne. As proteinas miofibrilares sao
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hidrolisadas por proteases enddgenas. A liberacao de ions de calcio no citosol,
a queda de pH e o aumento na pressao osmotica influenciam a atividade dos
diferentes sistemas proteoliticos e a susceptibilidade dos substratos. A
protedlise depende da duracao e da temperatura de armazenamento da carne
(OUALI, 1990). A protedlise pds-morte também é dependente do tipo do
musculo, que influencia o conteldo e a atividade das proteases bem como a
susceptibilidade das proteinas miofibrilares a hidrdolise. Durante o
armazenamento da carne, outras modificagdes ocorrem: oxidacdo dos lipidios

e da mioglobina intramuscular, responsavel pela pigmentagao da carne.
2.3. Propriedades sensoriais da carne: sabor

A cor, o sabor e a textura (suculéncia e maciez) da carne sao
dependentes ndo somente das caracteristicas estruturais e metabdlicas do
musculo ao abate, mas também de suas modificagdes durante o rigor mortis e
maturacao.

O sabor da carne é o resultado da excitagdo de dois sentidos fisioldgicos:
paladar e olfato. Entretanto, outras sensagbes tais como a adstringéncia,
suculéncia, e a impressao sensorial deixada pelo alimento na boca podem
também desempenhar um papel na “formacao” do sabor (FARMER et al.,
1989). O odor é induzido por compostos quimicos de baixo peso molecular que
estimulam os receptores epiteliais do nariz. O sabor é produzido geralmente
por compostos sollveis em agua, de peso molecular mais elevado. Finalmente,
ha os compostos que ndo sdo particularmente responsaveis pelo sabor, mas
que realcam a acdo de outras substancias que atuam no sabor e no odor.

A carne crua nao exibe nenhum sabor, a ndao ser gosto de sangue, e
contém poucos compostos aromaticos. E somente durante o cozimento da
carne que o sabor tipico é produzido. Este sabor é fortemente dependente das
circunstancias de cozimento (tipo, duracdo e temperatura). Os compostos
aromaticos responsaveis pelo sabor da carne cozida sdo produzidos por duas

reacdes principais induzidas pelo tratamento térmico de alta temperatura:
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reacoes de Maillard entre aminodacidos e agucares reduzidos de um lado, e a
degradacao dos lipideos de outro (GEAY et al., 2001).

A degradacdo dos lipidios, trigliceridios e fosfolipidios, conduz a uma
grande escala de compostos alifaticos (saturados e correntes, alcoois, aldeidos,
cetonas, acidos e ésteres alifaticos ndao-saturados) bem como a compostos
ciclicos, tais como furanas, lactonas e cetonas ciclicas. Alguns destes
compostos exibem odores intensos e poderiam ser a origem de diferencas no
sabor entre as espécies animais. Além disso, alguns acidos graxos ramificados,
tais como 4-metiloctandico e 4-metilnonandico, sdo associados com o sabor
caracteristico da carne com odor de carneiro, que pode ser a origem da
rejeicdo desta carne por alguns consumidores. E notdrio que, se os lipidios da
carne forem substancias indispensaveis para o desenvolvimento do sabor, o
sabor especifico da carne de cordeiros nao seria devido aos lipidios, mas aos
compostos resultantes das reagdbes de Maillard (REINECCIUS, 1994).
Entretanto, Farmer (1994), sugeriu que um aldeido ramificado (12-
metiltridecanal) derivado dos fosfolipidios do plasma poderia ser importante

para o desenvolvimento do sabor da carne.

3. Efeitos provocados pela nutriciao sobre o sabor da carne de

cordeiros

A modificacdo da composicdo da dieta e o nivel de alimentacdo pode
alterar as caracteristicas do musculo ao abate e pode com isso influenciar as
diferentes propriedades sensoriais da carne. O sabor da carne sera modificado
por condicdes nutricionais que altere o conteldo e a composicao de gordura
dos animais, ou pela alteracao dos compostos envolvidos na reacao de Maillard
(GEAY et al., 2001).

O aparecimento dos compostos que determinam o sabor depende do pH
da carne (FARMER, 1994). A reducao no conteldo de glicogénio na carne de

cordeiros ocasionada pelo stress pré-abate, promove a reducao do pH pods-
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morte e induz um aumento da producdo de compostos da oxidagdo dos acidos
graxos, proporcionando, deste modo, a formacao de um sabor desagradavel
durante o cozimento (YOUNG et al., 1993). Além disso, a elevada capacidade
de retencao de agua dos cortes de carne escura, firme e seca, pode também
favorecer o desenvolvimento de odores desagradaveis (DRANSFIELD et al.,
1985). Assim, condicOes nutricionais que otimizem o conteudo de glicogénio
poderao também otimizar a formacado do sabor da carne.

As gorduras contribuem para a formacdo do sabor de varias maneiras,
incluindo sua composicdo de acidos graxos, que determina a natureza dos
compostos produzidos pela oxidagdao durante o cozimento. Os acidos graxos
saturados (SFA), que resistem a oxidacdo a baixas temperaturas,
diferentemente dos acidos graxos poliinsaturados (PUFA), sao degradados em
altas temperaturas. Neste caso, os hidroperdoxidos gerados diferem daqueles
produzidos pela auto-oxidacao das gorduras em baixas temperaturas. A
degradacao dos SFA, durante o cozimento, produz um grande numero de
produtos volateis, tais como aldeidos, que indiretamente determinam o sabor
por estarem envolvidos nas reacdes de Maillard (REINECCIUS, 1994).

Além disso, nos ruminantes, as gorduras contribuem para a formacao do
sabor pela solubilizagdo de alguns compostos presentes em gramineas ou
gerados pela digestao ruminal da clorofila, que se volatilizam durante o
cozimento. Algumas gorduras ricas em PUFA sdo relativamente instaveis na
carne crua e sdo sensiveis a oxidacao em temperaturas baixas. Os produtos da
oxidacdo destes tipos de gordura induzem a sabores desagradaveis (GEAY et
al., 2001). O aumento no conteudo de C18:2, de 2 a 20 mg/100 mg do total
de acidos graxos no tecido adiposo da carcaca reduz marcantemente o sabor
da carne de cordeiros em favor de um sabor desconhecido, semelhante ao de
um o6leo doce (PARK et al., 1975). Este resultado foi obtido alimentando os
animais com sementes de girassol protegidas da degradacao ruminal por um
periodo de 6 semanas. O balanco entre os acidos graxos n-6 e n-3 nos
fosfolipidios seria uma ferramenta importante para a determinacao do sabor da
carne (FARMER, 1994).
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A intensidade do sabor pode também aumentar com o aumento da idade
e da duracao do consumo das dietas. Em ovinos de varias idades e criados em
diferentes tipos de pastagem, a intensidade do sabor tipico da carne de ovinos
aumentou com a idade dos animais e foi correlacionada com o conteudo de
acidos graxos de cadeia média e ramificada na gordura (C7 ao C10; ROUSSET-
AKRIM et al., 1997; YOUNG et al., 1997).

A auto-oxidacdo das gorduras a baixas temperaturas é o principal
processo que induz a rancidez da carne e forma compostos que podem
prejudicar a saude humana, como no caso da oxidacdao do colesterol e
especialmente dos PUFA. O processo de rancidez oxidativa possui duas etapas.
Na primeira etapa, a lipdlise dos fosfolipidios e dos trigliceridios gera, através
da acdo de varias lipases, acidos graxos que sao sensiveis a oxidacao. A
segunda etapa envolve a degrtadacdo oxidativa desses acidos graxos, que
precisa de oxigénio para ocorrer e lava ao surgimento de radicais livres e
varias moléculas que sdao responsaveis pela degradacdo do sabor. Os
fosfolipidios sao os principais substratos da lipdlise e da oxidacdo. Através da
acao das lipases, os fosfolipidios liberam PUFA que sdao muito sensiveis a
oxidacao (GANDEMER, 1998). A taxa de degradacao do colesterol depende, em
ultima parte, da concentracdo intracelular de antioxidantes, naturais ou
sintéticos, e do indice de insaturacao dos acidos graxos. A presenca de ions
metdlicos, como Fe3* e Cu?*, e a oxidacdo da mioglobina, sao fatores
importantes que favorecem a formacao da oxidacdo dos lipidios (FARMER,
1994).

A oxidacao da mioglobina ocorre antes da oxidacdao da gordura do
musculo e desempenha um papel catalitico no processo oxidativo de geracao
da rancidez. A suplemetacao dos animais com vitamina E aumenta a
concentracao de a-tocoferol na membrana celular, e especialmente nas
mitocondrias, que por meio disso, reduz significamente a susceptibilidade dos
fosfolipidios a auto-oxidacdo. A vitamina E atua como um antioxidante pela
doacdo de atomos de hidrogénio para os radicais livres. Muitos estudos tem

demonstrado as vantagens dessa suplementacao em reduzir a rancidez da
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carne fresca e aumentar o tempo de conservacao do produto (GEAY et al.,
2001). E notdrio que o a-tocoferol protege a estrutura e mantém a integridade
das membranas pela reducao da oxidacao dos fosfolipidios dessas membranas.
Deste modo, o a-tocoferol reduz a perda de agua da carne, pela reducao na
perda de agua citoplasmatica (MONAHAN et al., 1990).

3.1. Utilizacao de graos

Quando os ruminantes sao alimentados com dietas ricas em concentrado
(graos), uma elevada proporcao de C18:2n-6 escapa da hidrogenacao que
ocorre no rumen, devido ao fato de ele poder ser seletivamente absorvido
pelas bactérias fixadas na fase sdlida do conteddo ruminal (BAUCHART et al.,
1990). Assim, pela protecdo contra a hidrogenagao ruminal, este acido graxo é
absorvido e depositado nos tecidos em detrimento dos SFA. Com um aumento
na duracao do fornecimento de dietas ricas em graos, a concentragao de
C18:3n-3 nos fosfolipidios do musculo é diminuida e a de C18:2n-6 é
aumentada. Além disso, observou-se que o sabor da carne de novilhos inteiros
alimentados com gramineas é alterado quando os animais sdo alimentados
com dietas ricas em graos (LARICK e TURNER, 1989).

A avaliacao da alteracao da composicdo de acidos graxos dos depositos
de gordura, como o tecido adiposo que envolve o intestino delgado, pode ser
realizada pela alteracdo nos ingredientes da dieta. Com o aumento do nivel de
milho na racdo as porcentagens dos acidos miristico (14:0), palmitico (16:0) e
linoléico (18:2n-6) aumentaram, e a do acido estedrico (18:0) decresceu de
uma maneira curvilinear. O acido oléico (18:1) aumentou e o a-linolénico
(18:3n-3) decresceu linearmente com o aumento de milho na racao (RAY et
al., 1975). Clarke et al. (1977), compararam dietas contendo cevada com
pelets de alfafa com ou sem a adicao de 6leo de milho. O fornecimento de
cevada aumentou o conteldo de 18:2n-6 e reduziu o de 18:0 na gordura
subcutanea. A adicdao de 6leo na dieta com cevada, aumentou os niveis de

acido linoléico e reduziu o de estearico, contudo, a adicdo de 6leo na dieta com
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pelet de alfafa ndao alterou a composicdo de acidos graxos. Esses resultados
sugerem que a adicao de graos a dieta reduziu a biohidrogenagao ruminal e
aumentou a deposicao de acidos graxos insaturados nos tecidos.

Crouse et al. (1978) alimentaram cordeiros e cordeiras com trés dietas
contendo diferentes niveis de energia metabolizavel (2,18; 2,39 e 2,80
Mcal/kg), alterando os niveis de alfafa, milho e farelo de soja nas dietas e
abateram os animais com 42, 54 e 66 kg de peso vivo para avaliar os efeitos
da dieta, sexo e peso de abate sobre o sabor e aroma da carne. Os escores de
sabor e aroma foram similares entre as dietas, mas o aroma da carne dos
machos foi mais forte do que das fémeas. Field et al. (1978) avaliaram a
composicao de acidos graxos e a intensidade de sabor da carne de cordeiros
alimentados com cinco diferentes dietas com variagdes na proporcao de milho
e volumoso de duas fontes diferentes. A utilizacao de milho aumentou o
conteudo de acidos graxos insaturados na carne e os escores de sabor foram
menores, indicando um sabor mais desejavel quando a proporcao de milho na
dieta aumentou. Contudo, o efeito oposto foi observado quando a alfafa foi
incluida como fonte de volumoso na dieta. Os escores de sabor foram maiores,
com sabor mais forte, quando a proporcao de milho foi aumentada e a de
alfafa reduzida na dieta. Os escores de aroma nao foram alterados pelas
alteracoes feitas nas dietas.

Crouse et al. (1981) avaliaram a intensidade de sabor da carne de
cordeiros alimentados com dietas com baixa e alta energia e observaram
escores mais intensos de sabor para os animais alimentados com as dietas
com baixa energia. A utilizacdo de farelo de soja, como fontes de proteina na
dieta, comparada com alfafa, apresentou um sabor descrito como parecido
com amonia, embolorado e caracteristico de carneiro (CROUSE at al., 1983).
Miller et al. (1986) avaliaram a composicao de acidos graxos e sabor da carne
de ovelhas de descarte em pastagem e confinadas por 40 dias antes do abate.
O conteldo de acido oléico e o sabor mais desejavel aumentou nos animais em

confinamento em comparacdo com os animais em pastagem.
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Kemp et al. (1981) compararam os efeitos da utilizacdao de pastagem,
pastagem mais alimentacdao privativa ou confinamento mais alimentagao
privativa com dois niveis de proteina bruta, sobre o sabor da carne. Os animais
somente em pastagem apresentaram o sabor menos aceitavel, enquanto que
0Ss animais em pastagens com alimentagao privativa tiveram os maiores e mais
desejaveis escores de sabor seguido pelos animais em confinamento. A
composicao de acidos graxos do tecido adiposo intramuscular foi alterada pela
dieta com altos niveis de 18:1 e baixos niveis de 18:0 e 18:3n-3 para os
animais em confinamento. Contudo, este trabalho nao apresentou correlagoes
significativas entre as porcentagens dos acidos graxos e os escores de sabor.

Casey e Webb (1995) avaliaram os efeitos da utilizacao de niveis médios
e altos de energia metabolizavel (10,2 vs 11,8 MJ/kg MS) sobre a composicao
da gordura subcuténea. As dietas com altos niveis de energia aumentaram o
conteldo de 18:1 e reduziram os de SFA e PUFA. Contudo, esse trabalho ndo
determinou alteragcdes no sabor da carne. Rousset-Akrim et al. (1997)
reportaram que o escore de sabor da carne de cordeiros foi maior e mais
intenso para cordeiros mantidos em pastagem de crescimento lento e menor
para os animais alimentados com graos. Borton et al. (1999) reportaram
auséncia de odor e sabor em cortes do lombo de cordeiros terminados em
pastagem de centeio comparados com concentrado. Ambos Fisher et al. (2000)
e Sanudo et al. (2000), compararam diferentes ragas de cordeiros terminadas
sobre varios sistemas de produgdao. Os animais alimentados com forragem
apresentaram niveis mais altos de acidos graxos n-3 (18:3n-3 e 20:5n-3). Ja
os cordeiros alimentados com concentrado tiveram maiores niveis de acidos
graxos n-6 (18:2n-6 e 20:4n-6). Painéis sensoriais realizados no Reino Unido
(Fisher et al., 2000), apresentaram preferéncia pela carne de animais
alimentados com forragem, enquanto que painéis espanhdis preferiram a carne
de animais que consumiram concentrado, e painéis britanicos, preferiram o

sabor da carne de animais que pastejaram gramineas.
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3.2. Utilizacao de dleo e lipidios protegidos

Ford et al. (1975) compararam a terminacao de cordeiras e borregas em
pastagem de alfafa e em confinamento com alfafa triturada com aveia ou
alfafa triturada, aveia e suplemento de sementes de girassol protegidas, na
proporgcao de 50:20:30, por 39 e 55 dias. A suplementacdao de semente de
girassol protegida aumentou a concentracdao de acido linoléico no tecido
adiposo subcutaneo em mais de 20%. A realizacao de trés painéis sensoriais
apresentou um sabor e aroma menos desejavel para a carne dos animais com
o maior nivel de acido linoléico, com fortes diferencas para o sabor e aroma,
sem levar em consideracao o musculo e a idade do animal. A aceitabilidade do
sabor foi muito baixa para o grupo de animais com alto nivel de acido linoléico,
sendo que para os animais em pastegem e emconfinamento, os resultados
foram semelhantes. Os diferentes sabores encontrados foram descritos como
oleoso, doce e frutifero. Em um segundo estudo, Park et al. (1978),
demonstraram que as diferencas no sabor associadas a suplementacdo de
semente de girassol protegida parecem ser resultado do processo envolvido na
secagem das sementes. Sem a secagem das sementes, houve uma reducgao
nas diferencas de sabor, quando as sementes sem processamento foram
comparanas com sementes processadas com uma secagem rapida. Esses
mesmos autores, exploraram o fornecimento de sementes de girassol
protegidas para animais maduros, por duas semanas apds a reirada dos
animais de pastagens, e observaram que o sabor e aroma de “carneiro” foi
menos intenso com a suplementacao de semente de girassol.

Purchas et al. (1979), avaliaram a terminacao de cordeiros Sufollk
cruzados, em pastagem, dieta baseada em pellet de cevada ou suplemento de
PUFA por 112 dias. A intensidade de sabor foi similar entre os animais
terminados em pastagem e com a dieta de cevada, entretanto, os cordeiros do
tratamento com PUFA protegido foram os ultimos no ranking de sabor e
apresentaram o sabor menos desejavel. Na gordura subcutdnea dos animais

suplementados com PUFA, o conteddo de 18:2n-6 aumentou 23%. O
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fornecimento de graos aumentou a concentracao de 18:1, enquanto que os
animais em pastagem apresentaram um aumento no nivel de 18:0 na gordura
subcutanea.

Elmore et al. (2000), compararam a terminacao de cordeiros alimentados
com um suplemento a base 6leo de palma, outro com 6leo de linhaga, um com
o0leo de peixe e combinagdes entre 6leo de linhaca e de peixe. Em todas as
dietas foi adicionada vitamina E para reduzir a oxidacao dos lipidios nos
tecidos. O fornecimento de linhaca duplicou o conetiudo de acido linolénico,
enquanto que a utilizacdao de dleo de peixe aumentou a quantidade de 20:5n3
e de 22:6n-3 na gordura intramuscular dos animais desses dois tratamentos.
Durante o cozimento da carne dos animais que receberam dleo de peixe, foi
produzida uma grande quantidade de compostos volateis, oriundos da
oxidacao dos PUFA. A quantidade de compostos volateis também foi maior
para os animais do tratamento com linhaga, sendo inferior em relacao ao

tratamento com dleo de peixe.

3.3. Tipos de pastagem

Comparagoes entre o tipo de pastagem e a intensidade do sabor da
carne de cordeiros mostram que o tipo de pastagem consumida antes do abate
pode alterar o sabor da carne (DUCKETT e KUBER, 2001).

O nabo forrageiro pode induzir um sabor estranho, semelhante ao de
repolho. Pastagens de trevo branco induzem a formagao de sabor mais intenso
do que pastagens de azevém. Contudo, a composicdo de substancias volateis,
que determinam o sabor da carne de cordeiros, apresenta dados muito
limitados. Alguns estudos indicam que a gordura de cordeiros que se
alimentam com pastagem nativa de trevo branco, possui maiores
concentracdes de alguns compostos volateis responsaveis pelo sabor,
comparada com a gordura da carne de animais alimentados com graos
(MELTON, 1990).
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Avaliando a terminacao de cordeiros em pastagem de azevém perene ou
trevo branco, Cramer et al. (1967) reportaram alteracdes nos conteudos de
compostos volateis e de acidos graxos de cadeia longa, e o sabor mais intenso
da carne dos cordeiros foi obtido pela terminacao dos animais em pastagem de
trevo branco. Em seguida, foi feita uma avaliagdao da duracao (3, 6 e 9
semanas) do pastejo antes do abate, nas pastagens citadas anteriormente,
sobre a intensidade do sabor da carne e a oxidagdao dos lipidios em produtos
congelados. Apds 3 semanas de pastejo em trevo branco, ja se pode detectar
um aumento no odor e na intensidade de sabor, perdurando esse aumento nas
6 e 9 semanas seguintes. A oxidacdo dos lipidios dos cortes do lombo,
congelados por 8 meses, foi maior para os cordeiros em pastagem de trevo
branco, indiferentemente do tempo de pastejo (SHORLAND et al., 1970).

Park e Minson (1972), avaliaram o efeito do pastejo de quatro espécies
de leguminosas e gramineas tropicais sobre a intensidade do sabor da carne de
cordeiros. Os animais que pastejaram duas espécies de leguminosas
apresentaram escores de sabor similares aos dos cordeiros que pastejaram as
gramineas, contudo, a carne dos animais que se alimentaram das outras duas
espécies de leguminosas, apresentaram odores e sabores repreensiveis. Esses
autores também apresentaram que certas estagcbes e épocas do ano
influenciaram a intensidade de sabor observada no estudo.

Park et al. (1975), também avaliaram o pastejo de alfafa, graminea, ou
graminea e alfafa, por quatro semanas antes do abate, sobre a intensidade do
sabor da carne de cordeiros. A intensidade do sabor da carne aumentou com o
tempo pastejo da leguminosa, sendo que efeitos da estacao foram observados,
apresentando uma maxima intensidade de sabor para os meses mais frios. Em
contraste, Nixon (1981) comparou cinco espécies de leguminosas com azevém,
para determinar os efeitos dessas espécies sobre os escores de odor de
“carneiro” e sabor estranho da carne de cordeiros. Os ecores de odor nao
foram afetados pelo tipo de pastagem, contudo, o escore de sabor estranho foi

maior e mais predominante para os animais em pastagem de azevém.
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4. Conclusoes

O regime nutricional imposto ao animal antes do abate apresenta um
grande impacto sobre o sabor da carne devido a variagao na composicao de
acidos graxos do tecido adiposo que certos tipos de alimentos podem
promover. A intensidade de sabor pode ser alterada pela utilizacao de certos
tipos de forragem, que podem aumentar os escores de sabor, ou pela
utilizacdao de gaos, que tipicamente reduzem a intensidade de sabor da carne,
além também de poder ser influenciada pela utilizacdo de 6leos e gorduras
protegidas suplementadas na dieta.

As pesquisas na area de tecnologia dos produtos de origem animal sao
validas para avaliar o resultado das técnicas e praticas de manejo que sao
utilizadas para a obtencao de produtos de qualidade. Mas no caso da
ovinocultura nacional, as bases do sistema de producao ainda precisam ser
fortalecidas. A cadeia agroindustrial da ovinocultura ainda se encontra
desorganizada, e a euforia apresentada pelo setor, pode apresentar riscos,
pois na busca de se obter lucro cada vez maior e mais rapido, o setor
produtivo deixa de utilizar e negligencia técnicas de manejo fundamentais para
0 estabelecimento de um sistema de producao eficiente.

Na literatura, as pesquisas realizadas com relagao ao efeito do tipo de
alimento sobre o sabor da carne apresentam sistemas e ingredientes muito
diferentes do que pode ser encontrado em condigdes nacionais. A acietagao da
carne de cordeiros no Brasil pode ser, e talvez seja, muito diferente da
observada em outros paises. Até mesmo variagdes regionais no consumo sao
observadas, devido a costumes e tradicdes, que apresentam sistemas de

producao caracteristicos dessas regides.
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