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1. INTRODUCAO

A qualidade da carne visa atender as exigéncias do consumidor. Entre as
caracteristicas que determinam a qualidade da carne ovina podemos destacar a cor,
maciez e capacidade de retencdo de agua. Ja a avaliacdo instrumental da carne
permite conhecer a preferéncia do mercado consumidor e, consequentemente, fixar
a qualidade do produto que propicia maior grau de satisfacéo.

A alimentacdo € fator determinante no crescimento dos cordeiros e na
qualidade da carcacga e carne. Entre as espécies de forrageiras anuais cultivadas no
Rio Grande do Sul, o milheto (Pennisetum americanum (L.) Leeke) é a graminea de
estacdo quente mais utilizada para pastejo. Assim, este trabalho tem o objetivo de
avaliar as caracteristicas subjetivas e instrumentais da carne, em cordeiros
Corriedale, terminados em duas alturas de pastejo em milheto.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Centro de Pesquisas de Pecuaria dos Campos Sul
Brasileiros (EMBRAPA-CPPSUL), Bagé, RS, na fase de campo e no Departamento
de Zootecnia, FAEM/UFPel, Pelotas, RS, na fase laboratorial, utilizando-se 32
cordeiros machos, nao-castrados, da raca Corriedale. A terminagao dos cordeiros foi
feita em dois piquetes em pastagem anual de verdo, milheto cv. comum;
(Pennisetum americanum (L.) Leeke.) com area total de 1,5 ha. Os tratamentos
consistiram de duas alturas de conducéo de pastejo, 20 cm (18 animais) e 40 cm (14
animais). Os animais foram vacinados e desverminados na entrada na pastagem de



milheto. E foram abatidos baseando-se na condi¢cdo corporal ao atingirem o indice
entre 2 e 3, numa escala de 1 a 5 (Osério & Osorio, 2005), com idade entre 150 e
240 dias. Apo6s o abate foi medido no musculo Longissimus dorsi (lombo) e no
musculo triceps braquial (paleta), o pH zero hora, com eletrodo de penetracao.
Sendo as carcacas acondicionadas em camara fria, com ar forcado, a 1C por 24
horas, quando foi medido novamente o pH dos musculos. Apos 24 horas do abate
foi realizada a avaliacdo visual, para determinar as caracteristicas subjetivas no
muasculo Longissimus dorsi: textura (1,0=muito grosseira até 5,0=muito fina),
marmoreio (1,0= inexistente até 5,0=excessivo) e cor (1,0= rosa claro até 5,0=
vermelho escuro). Na analise instrumental foi utilizado para avaliacdo da capacidade
de retencdo de agua, o método de pressao (Grau; Hamm, 1953, modificado por
Sierra, 1973) e para cor, utilizando colorimetro Minolta Chroma Meter CR-300
(sistema CIE L*a*b*) e pelo fisico-quimico de Hornsey (1956) ou ferro heminico, por
transmitancia, todas realizadas 48 horas apds o abate e os musculos mantidos sob
refrigeracdo de 1 a 4°C.

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado e através da analise de
variancia (ANOVA do programa NCSS 7.0) foi verificado o efeito da altura de pastejo
no milheto sobre as caracteristicas de qualidade da carne. Utilizou-se o seguinte
modelo estatistico: Yjx = | + Ei + € ik, onde:

Yik = valor observado de uma caracteristica de qualidade da carne de cordeiro;
K = média geral; E; = efeito da altura de pastejo em milheto; e jx = erro experimental

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

N&ao houve diferenca entre as caracteristicas subjetivas de textura e cor; para o
marmoreio houve efeito da altura do milheto (P < 0,05), para cordeiros que
pastejaram em potreiros com 20 cm de altura de milheto, obtendo maior indice de
marmoreio (Tabela 1) em relagcdo aos que pastejaram 40 cm de altura de milheto.
Esse resultado pode ser atribuido ao maior gasto de energia, ha busca de alimento,
dos animais que pastejavam milheto na altura de 40 cm. Segundo, Pedroso et al.
(2009) plantas mais altas, ou seja, com maior alongamento dos entrends, faz com
que as folhas vivas estejam menos acessiveis ao pastejo por haver um maior
espacamento entre elas, limitando a quantidade de forragem coletada por bocado.
Dessa forma, para compensar esta menor coleta de forragem por bocado, os
animais precisam aumentar a taxa de bocados e o tempo de pastejo, com isso,
aumentam o gasto de energia na busca da dieta, diminuindo, consequentemente, a
deposicao de gordura de marmoreio.

Tabela 1. Médias e erros padrdo das caracteristicas subjetivas (textura, cor e
marmoreio) da carne de cordeiros Corriedale manejados em duas alturas de milheto

Altura do Milheto

20 cm 40 cm Pr>F
Textura (1-5) 3,5+0,16 3,4+0,18 0,5577
Cor (1-5) 3,6 +0,11 3,6 +0,12 0,9237

Marmoreio (1-5) 2,0+0,10 1,6 +0,10 0,0119




Verifica-se (Tabela 2) que os valores de pH encontrados estdo dentro do
intervalo considerado normal (Young et al., 2004); sugerindo que 0s parametros
influenciados pelo pH, como capacidade de retencdo de agua, cor e textura,
apresentardo bons resultados.

Tabela 2. Médias e erros padrdo da variacdo de pH e capacidade de retencdo de
agua (CRA) da carne de cordeiros Corriedale manejados em duas alturas de milheto

Altura do Milheto

Caracteristicas 20 cm 40 cm Pr>F
CRA Lombo (%) 78,34 £ 0,63 77,99 £0,71 0,7091
pH 0 hora 6,72 + 0,04 6,73 + 0,05 0,8737
pH 24 horas 5,72+0,01 5,71+0,01 0,3525
CRA Paleta (%) 84,55 + 0,57 83,78 + 0,65 0,3766
pH 0 hora 6,73 + 0,05 6,73 + 0,05 0,9206
pH 24 horas 5,79 +0,02 5,85+0,03 0,1608

Ja os valores encontrados de capacidade de retencdo de agua (Tabela 2)
corroboram os resultados obtidos por Bonacina et al. (2007). Mantendo-se dentro da
amplitude considerada normal para carne ovina, indicando que a carne n&o
apresenta problemas exudativos.

A carne de cordeiros manejados em potreiros com milheto a 40 cm de altura
apresentou valores superiores de cor pelo ferro heminico e de quantidade de
mioglobina, ja que o valor de “a*” foi superior na carne destes cordeiros, mesmo nao
apresentando diferenga significativa (P>0,05) em relagdo aos animais manejados em
potreiro com 20 cm de altura de milheto (Tabela 3). O resultado sugere que esses
animais, mantidos em potreiros com maior altura de milheto, tiveram maior gasto de
energia para alimentar-se (Pedroso et al., 2009), corroborando os valores obtidos de
marmaoreio.

Tabela 3. Médias e erros padrédo de cor avaliados na carne de cordeiros Corriedale
manejados em duas alturas de milheto

Altura de milheto

20 cm 40 cm Pr>F
Cor (ferro heminico/grama) Lombo 59,81 + 2,79 62,81 +3,17 0,4829
L* 41,84 + 0,67 42,38 £ 0,76 0,6052
a* 19,87 £ 0,45 19,27 £ 0,51 0,3858
b* 4,17 +£0,32 4,11 £0,37 0,9068
Cor (ferro heminico/grama) Paleta 60,84 + 1,94 62,1 +2,20 0,6722
L* 47,53 +0,69 46,84 £ 0,78 0,5116
ar 20,37 +0,42 21,61 £0,48 0,0606
b* 5,84 £0,33 5,91 £0,38 0,8809

L* = Luminosidade a* = Teor de vermelho b* = Teor de amarelo

4. CONCLUSOES



Quanto as caracteristicas subjetivas a altura do milheto influencia o indice de
marmoreio na carne de cordeiros Corriedale. Quanto as caracteristicas instrumentais
nao ha diferenca na carne de cordeiros Corriedale manejados em diferentes alturas
de pastejo de milheto.
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