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Resumo. Objetivou-se avaliar a aceitacdo sensorial da carne do lombo de cordeiros e
carneiros. Analisaram-se a composi¢do quimica (umidade, lipideos, proteina, gordura
intramuscular e cinzas) e instrumentais (cor, pH, perda por coc¢éo, for¢a de cisalhamento
e capacidade de retencdo de agua). Foram fornecidas amostras dessa carne a um painel de
consumidores (n = 46) e avaliados os atributos sensoriais de aroma, maciez, sabor e
apreciacdo global. Foram encontradas diferengas estatisticas para concentragdo de
proteinas, cinzas, intensidade de vermelho (a*) e tonalidade da cor (h*) (P < 0,01). Nao
foram encontradas diferencas entre os atributos sensoriais testados (P > 0,05). A carne de
carneiro analisada evidenciou uma apreciagdo sensorial proxima a carne de cordeiro.

Palavras-chave: carne ovina, Longissimus, maciez, painel de consumidores

Sensory acceptance of lambs and ram meat: chemical, instrumental
and consumer panel analysis

Abstract. The objective of this study was to evaluate the sensory acceptance of loin meat
of ram and lambs. Chemical (moisture, ether extract, protein, intramuscular fat and ash)
and instrumental (color, pH, cooking loss, shear force and water retention capacity) were
analyzed. Samples of this meat were supplied to a consumer panel (n = 46) and evaluated
for sensory attributes of aroma, tenderness, taste and overall appreciation. Differences were
found for protein concentration, ash, red intensity (a*) and color tone (h*) (P < 0.01). No
differences were found between the sensory attributes tested (P > 0.05). Ram meat analyzed
showed a sensory appreciation close to lamb meat.

Keywords: consumer panel, Longissimus, sheep meat, tenderness

Aceptacion sensorial de carne de carnero y cordero: analisis quimico,
instrumental y de panel de consumidores

Resumen. El objetivo de este estudio fue evaluar la aceptacion sensorial de la carne de
lomo de carneros y corderos. Se analizaron las diferencias quimicas (humedad, extracto de
éter, proteinas, grasa intramuscular y cenizas) y las diferencias instrumentales (color, pH,
pérdida de coccion, fuerza de corte y capacidad de retencion de agua). Se suministraron
muestras de esta carne a un panel de consumidores (n = 46) y se evaluaron los atributos
sensoriales de aroma, ternura, sabor y apreciacion general. Se encontraron diferencias
estadisticas para la concentracion de proteinas, cenizas, intensidad roja (a *) y tono de color
(h*) (P <0.01). No se encontraron diferencias significativas entre los atributos sensoriales
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probados (P > 0.05). El carnero analizado mostré una apreciacion sensorial muy similar a
la carne de cordero.

Palabras clave: carne de ovino, Longissimus, panel de consumidores, terneza

Introducéo

Quando se fala em consumo de carne ovina, logo se pensa em carne de cordeiro, pois a mesma,
segundo a literatura, é a que tem maior aceitabilidade sensorial, apresentando-se como uma carne macia,
coloracdo rosada, lisa, de consisténcia firme e com quantidade de gordura adequada (Bonacina et al.,
2007; Hashimoto et al., 2012; Osoério et al., 2009). Pré-conceitos sobre 0 consumo da carne de animais
adultos ndo-castrados ja vem sendo formados ha muito tempo como, por exemplo, 0 consumo da carne
de animais com até 12 meses de idade sendo mais bem aceito quando comparado com a carne de animais
mais velhos, principalmente machos reprodutores (Madruga, 2005; Safiudo et al., 1998, 2004).
Entretanto, quando falamos de mercado da carne ovina “informal”, estamos nos referindo a um consumo
“as cegas”, no qual o consumidor n&o sabe exatamente o que Ihe é fornecido, quanto ao tipo de categoria
animal abatida. Viana, (2008) sugere que a evolucdo na ovinocultura ndo acontece de forma
significativa, em decorréncia dos abates clandestinos e fornecimento de carne irregular oriunda de
animais abatidos tardiamente pelo mercado “informal”, dificultando a comercializacdo da carne ovina
nas industrias frigorificas e supermercados. Com base nessas informacgdes, o presente trabalho teve o
objetivo de avaliar a percepcdo sensorial de consumidores quanto as diferengas entre a carne das
categorias macho adulto ndo-castrado (carneiro) e macho jovem nao-castrado (cordeiros).

Materiais e métodos

Foram avaliadas amostras da carne do lombo de machos adultos ndo castrados e machos jovens nao
castrados Pantaneiros, cujas idades, pesos e escores de condi¢do corporal (ECC) estdo descritos na
Tabela 1, ambos provenientes de um sistema de confinamento de baias individuais, alimentados duas
vezes ao dia, por aproximadamente trés meses. A alimentag&o dos carneiros consistia em uma dieta para
manutencdo a base de 50% concentrado e 50 % volumoso, ja os cordeiros receberam uma dieta a base
de concentrado para ganho de peso médio de 250 g/dia (NRC, 2007). Os animais foram abatidos e logo
apos tiveram retirados o masculo Longissimus thoracis et lumborum das carcagas para posteriores analises.

Tabela 1. Médias (EM =) das caracteristicas fisicas dos carneiros e cordeiros pantaneiros no inicio e final do confinamento

Categorias
Variaveis* Cordeiro,n=6 Carneiro,n =6
Inicial Final Inicial Final
Peso, kg 129+39 294+14 335+5.1 40,6 £6,0
Idade, meses 2,7+0,3 50+0,8 17+28 20,0+2,8
ECC, 1-5) 14+04 3,0+0.2 20+04 2,904

*dados dos animais ao entrarem e sairem do confinamento para o abate

Anélise da composi¢do quimica

A composicéo centesimal foi realizada em duplicata no musculo Longissimus, sendo a umidade
calculada segundo o método 950.46 da AOAC (2005) e o nitrogénio total determinado pelo método de
Kjeldahl-micro 928.080 da AOAC (2005). Calculou-se a proteina bruta (PB) em funcédo dos teores de
nitrogénio total, multiplicado pelo fator 6,25. O extrato etéreo (EE) determinou-se segundo o item
960.39 e as cinzas pelo item 920.153 da AOAC (2005).

Analise da coloracéo e pH da carne

A cor da carne foi analisada nas amostras apds 30 minutos de exposi¢do ao oxigénio, para reacdo da
mioglobina com o oxigénio atmosférico, de acordo com Cafieque & Safiudo (2005). Analisaram-se 0s
componentes luminosidade (L*), indice de vermelho (a*) e indice de amarelo (b*) pelo colorimetro CR-
400 com iluminante D65, &ngulo de viséo de 10° e abertura de 8 mm de diametro (KONICA MINOLTA
Sensing Inc., Japan), sendo os valores expressos no sistema de cor CIELAB, onde avaliou-se trés pontos
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da amostra e, desses pontos, foi feita uma média. Calculou-se o angulo de tonalidade (h*) pela equagédo
h*= tan-1(b*/a*), e o indice de saturacdo (C*) a partir da equacdo C* = (a*2 + b*2) x 0,5 (Minolta,
1998). O pH foi registrado no musculo logo ap6s o descongelamento, utilizando-se um peagametro
digital com sondas de penetracdo (modelo Testo 205/206).

Anélise da capacidade de retencéo de 4gua, forgca de cisalhamento e perda por cocg¢ao

A capacidade de retencdo de dgua (CRA) foi calculada segundo metodologia descrita por Honikel
(1998). Para a forca de cisalhamento (FC), prepararam-se as amostras conforme método de Honikel
(1998), sendo a medida de FC determinada pela utilizacdo do texturémetro Texture Analyser TA-XT2i,
com lamina de Warner-Bratzler. A perda por coccdo (PPC) foi determinada pela diferenca de peso das
amostras cruas e cozidas, expressa em porcentagem.

Analise sensorial

As amostras de lombo foram avaliadas sensorialmente por 46 julgadores semi-treinados, sendo 65%
do sexo feminino e na faixa etéria entre 17 e 31 anos. Para tal, grelharam-se as amostras em grelhas
elétricas, servindo-as em formatos de cubo de aproximadamente 1,5 cm de lado. Codificaram-se as
amostras com 03 digitos e oferecendo-as aos julgadores de forma casualizada e balanceada,
acompanhados de um copo de agua para limpeza das papilas gustativas. A aceitabilidade das amostras
foi avaliada por meio do teste de escala heddnica de 9 pontos (1, desgostei muitissimo e 9, gostei
muitissimo) (McPherson & Randall, 1985). Os atributos avaliados foram aroma, maciez, sabor e
apreciacdo global. Também foi fornecido aos julgadores um questionario, no qual eles indicavam a
guantidade de vezes que consumiam carne ovina. Além disso, calculou-se o indice de aceitacdo (1A) dos
atributos sensoriais pela expressao: 1A (%) = A x 100/B, em que A é a nota média obtida para o atributo
e B é a nota maxima dada ao atributo (Peuckert et al., 2010).

Os dados coletados da andlise sensorial foram tabulados e analisados em um delineamento
inteiramente casualizado com seis repeticdes por tratamento (lombo de animais de categorias diferentes,
cordeiro e carneiro). Inicialmente, todos os dados passaram pelo teste de normalidade Anderson-Darling
e avaliaram-se possiveis outliers utilizando IA; quando maior ou igual que 70% foram considerados
aceitos sensorialmente. Utilizou-se a analise de variancia (GLM) e, quando os efeitos dos tratamentos
foram significativos, aplicou-se o teste de médias Bonferroni (P < 0,05), com o programa estatistico
SPSS 13.0 (2005).

Resultados e discussado

Os parametros de qualidade de carne encontram-se nas tabelas 2 e 3 e diferiram (P < 0,05) em alguns
aspectos. N&o houve diferengas para umidade, gordura intramuscular, luminosidade, intensidade de
amarelo, intensidade de cor, CRA, PPC e FC. Mostrando que apesar das carnes dos animais estarem em
diferentes estagios fisiologicos, esses parametros nao apresentaram diferencas. Ja os outros parametros
como intensidade de vermelho, tonalidade da cor e pH apresentaram diferencas. A coloracdo de
vermelho e a tonalidade da cor foi mais intensa para os carneiros (P < 0,05). Animais mais velhos tendem
a apresentar uma quantidade de mioglobina superior (Perlo et al., 2008), por isso a diferenga encontrada
nesses animais. O pH da carne foi mais elevado para os cordeiros (P < 0,05). Entretanto, os valores
encontrados estdo dentro da normalidade (pH = 5,5-5,8) (Majdoub-Mathlouthi et al., 2013). O teor de
proteina foi mais elevado nos cordeiros (P < 0,05), ja para as cinzas foi maior nos carneiros (P < 0,01).
A carne de animais em estagio fisiolégico mais avancado tende a apresentar essas caracteristicas,
diminuigdo no teor de proteinas e aumentos dos minerais (Beserra et al., 2004).

Tabela 2. Composicdo quimica do muasculo Longissimus thoracis et lumborum de cordeiros (+ 5 m) e carneiros (+ 20 m) Pantaneiros.

Parametros Cordeiro Carneiro EPM! P < Valor
Umidade 75.01 75.42 1.518 0.64
Proteina 19.72A 16.578 2.433 0.01
Gordura 2.73 2.93 0.122 0.24
Cinzas 1.098 1.27A 0.412 0.01

1Erro padrdo da média; PCletras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica (P < 0,05).
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Ao questionar-se aos provadores (n = 46), a frequéncia de consumo de carne ovina por ano, apenas
40% deles afirmaram que a consomem, em média, trés vezes/ano. O consumo de carne ovina per
capita/ano é em torno de 0,40 kg por ano, sendo que 12% da populagdo brasileira nunca comeu esse tipo
de carne (Alves et., 2017; Guerrero et al., 2018), valor ainda baixo quando comparado a outros paises.
Quanto aos atributos testados na andlise sensorial (aroma, maciez, sabor e apreciacdao global) nenhum
deles diferiu estatisticamente (Tabela 4). Para o atributo aroma, encontraram-se valores entre 7,20 (para
carneiros) a 7,30 (para cordeiros), sendo bem proximos um ao outro. Neste atributo, avalia-se um
somatorio de odor e sabor, e animais mais velhos tendem a apresentar caracteristicas peculiares a este
quesito (Madruga, 2005; Madruga et al., 2005; Sink & Caporaso, 1977), depreciando a qualidade
sensorial da carne. Entretanto, neste caso, os avaliadores ndo foram capazes de diferenciar este atributo,
considerando iguais as carnes das duas categorias estudadas. Young et al. (2006) estudando carneiros
ndo castrados e cordeiros castrados também ndo verificaram diferenga neste quesito, referindo-se ao
aroma como “odor de curral”. Para o atributo maciez, as médias encontradas também foram proximas
uma da outra, sendo para cordeiro da ordem de 7,43 e, para carneiros, um pouco menores, da ordem de
7,22. Montossi & Safiudo (2004) estudando diferencas na maciez da carne de cordeiros, entre machos e
fémeas e entre animais jovens e adultos, também nédo encontrou diferencas; entretanto, em animais
adultos parece existir uma tendéncia dos machos de apresentarem maior firmeza da carne, enquanto a
maciez parece um atributo ligado a idade. Neste sentido, Pinheiro et al. (2008) afirmam que a maciez
diminui com a idade do animal, pelo acimulo e maturacao do tecido conjuntivo das fibras musculares
e, também, pela menor fragmentacdo das miofibrilas apds o abate de animais velhos. Em relagdo ao
atributo aroma, as categorias também apresentaram médias préximas.

Tabela 3. Andlise instrumental do musculo Longissimus thoracis et lumborum de cordeiros (£ 5 m) e carneiros (+ 20 m) Pantaneiros

Pardmetros Cordeiro Carneiro EPM? P < Valor
L*= luminosidade 39.79 38.78 3.139 0.59
a*= intensidade de vermelho 14.908 18.15~ 1.791 0.01
b*= intensidade de amarelo 8.07 8.68 1.169 0.39
C*= intensidade da cor; 16.96 17.93 2.079 0.44
h*= tonalidade da cor 22.72A 28.508 2.845 0.01
pH 5.63A 5.54B 0.057 0.02
CRA= capacidade de retencdo de dgua 18.59 22.09 4.494 0.21
PPC= peso por cocgdo 32.56 36.98 3.659 0.06
FC= forga de cisalhamento 2.16 242 0.441 0.35

1 Erro padrdo da média; *PCletras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica (P < 0,05)..

Esse atributo esta ligado a espécie e a categoria estudada, pois geralmente animais ndo castrados
apresentam um sabor mais intenso, quando ja atingiram a puberdade. Gois et al. (2018) afirmam que
alguns compostos voléateis, como os acidos graxos de cadeia ramificada, podem estar relacionados a um
“sabor estranho” na carne. Ja Resconi et al. (2010) citam que outros compostos podem estar envolvidos
nos sabores especificos da espécie, especialmente na carne magra, onde esses acidos graxos estdo
presentes em niveis baixos. Neste atributo, as diferencas entre as categorias ndo conseguiram influenciar
no paladar dos avaliadores, demonstrando serem carnes de sabores semelhantes. Para a apreciagdo
global, os avaliadores apreciaram as duas amostras igualmente, evidenciando que a carne de carneiro
foi aceitavel quanto as caracteristicas sensoriais, quando comparada a carne de cordeiros. Montossi &
Safiudo (2004) apontam que os fatores de aceitabilidade e as preferéncias especificas por distintos tipos
de carcacas e carnes podem sofrer variagdes entre os consumidores de diferentes paises e regides, dessa
forma cada mercado consumidor tem uma demanda.

Tabela 4. Avaliagdo sensorial da carne do Longissimus thoracis et lumborum de carneiros e cordeiros Pantaneiros

Variaveis Categorias P < Valor
Cordeiro,n=6 Carneiro,n=6

Aroma 7,30 7,20 0,698

Maciez 7,43 7,22 0,415

Sabor 7,43 7,30 0,607

Apreciacdo Global 7,70 7,41 0,252

1Cordeiro néo castrado (£ 5 meses) 2 Carneiro ndo castrado (+ 20 meses)
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Concluséo

Este estudo pode concluir que a carne de machos adultos ndo castrados pode ser consumida sem
muitas diferencia¢Ges quanto ao paladar quando comparada a de um animal jovem, permitindo o abate
e a comercializacdo legal e formal deste produto.
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