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Resumo

SILVA, A.L.A. da Caracteristicas da carcaca e carne de biotipos de ovinos localmente
adaptados agrupados com base na morfologia corporal 2019. 64p. Dissertacdo — Mestrado
em Zootecnia — Faculdade de Ciéncias Agrarias — Universidade Federal da Grande
Dourados, Dourados-MS, 2019.

Objetivou-se estudar atraves de revisdo de literatura sistematizada as caracteristicas de
carcaca e carne de ovinos e verificar se essas avaliacbes tem correlacdo com a raga ou
variabilidade fenotipica (Capitulo 1). Por meio de estudo exploratério objetivou-se
também identificar diferentes biotipos de cordeiros Pantaneiros e averiguar os efeitos
entre as caracteristicas de carcaca e qualidade da carne (pardmetros quimicos e
instrumentais), (Capitulo 11). O capitulo | foi baseado em uma meta-analise, na qual
realizou-se uma busca por artigos cientificos de dominio pablico, que resultou em banco
de dados composto por 52 artigos cientificos, 182 tratamentos, 1893 animais e 137
variaveis com trabalhos estabelecidos entre 2010 e 2018, totalizando 8 anos de pesquisa.
Os dados obtidos apresentam grande variabilidade, o que reforgca a importancia do estudo
que envolve a variabilidade fenotipica principalmente quando se busca padronizar uma
raca nativa, a diversidade e respostas fisiologicas explicam bem essa variabilidade. Para
o capitulo Il foram utilizados 34 cordeiros do rebanho de ovinos Pantaneiros com idade
média de 82 * 8,6 dias, machos, desmamados, ndo castrados, com peso corporal médio
inicial de 12,8 + 3,5 kg, agrupados a partir de estudo de cluster para identificacdo de
biotipos através de sua morfologia corporal. O abate dos cordeiros foi definido por meio
de peso corporal (28-30 kg) e escore de condicdo corporal (minimo 2,75). As
diferenciacbes de bidtipos foram observadas para trés diferentes situacGes: morfologia
quantitativa final, morfologia qualitativa e morfologia quantitativa final + morfologia
qualitativa. O estudo foi explorado em analises estatisticas na forma multivariada (cluster
e fatorial) e univariada (anélise de variancia e teste de médias) a fim de explorar o méximo
possivel a diversidade dos grupamentos. Os grupos formados apresentaram pouca
distingdo, porém apresentam caracteristicas desejaveis quando se trata de qualidade de

carne.

Palavras-chave: cordeiros, conservacao, diversidade genética, estudo meta-analitico,

variabilidade fenotipica.



Abstract

SILVA, A.L.A. da Characteristics of carcass and meat of biotypes of sheep locally
adapted grouped based on body morphology.

Obijective of study through systematic literature review the characteristics of carcass and
meat of sheep and verify that these evaluations have correlation with race or phenotypic
variability (Chapter 1). Through exploratory study aimed to also identify different
biotypes of lambs Pantanal and find out the effects between the carcass characteristics
and meat quality (chemical and instrumental parameters), (Chapter Il). The chapter | was
based on a meta-analysis, in which a search for scientific articles in the public domain,
which resulted in database composed of 52 scientific papers, 182 treatments, 1893 animal
and 137 variables with established work between 2010 and 2018, totaling 8 years of
research. The data exhibit great variability, which reinforces the importance of the study
that involves mainly phenotypic variability when it seeks to standardize a native race,
diversity and physiological responses explain this variability. Chapter Il were used 34
lambs of the flock of sheep he Pantanal with an average age of 82 + 8.6 days, males,
weaned, no neutered, with average body weight 12.8 £ 3.5 kg initial, grouped from cluster
study for identification of biotopes through your body morphology. The slaughter of
lambs was set by using body weight (28-30 kg) and body condition score (minimum
2.75). The differentiations of biotypes were observed for three different situations:
quantitative morphology end, qualitative and quantitative morphology morphology final
+ qualitative morphology. The study was explored in statistical analysis on Multivariate
form (factorial and cluster) and univariate (analysis of variance and averages) in order to
explore as much as possible the diversity of the grouping. The groups showed little
distinction, however desirable characteristics when it comes to meat quality.

Keywords: conservation, genetic diversity, meta- analytical study, phenotypic
variability, sheep.
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Considerac0es iniciais

O destaque da cadeia produtiva da ovinocultura é expansivo devida estar dentre o
agronegacio brasileiro, segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) do ano 2017 o rebanho da ovinocultura registrado no Brasil é de
aproximadamente 17,9 milhdes de cabeca distribuidos entre as regifes se destacando o

Sul com maior nimero de cabegas.

O estado de Mato Grosso do Sul é favorecido devido suas condi¢des climéticas e
localizagdo geografica o que privilegia a producao de ovinos Vargas Junior et al., (2014)
Os estudos na Ultima década tiveram enfoque nos ovinos Pantaneiros que se aproximam
fenotipicamente das racas lanadas do Sul e deslanadas do Nordeste, 0 que sugere serem
linhagens evolutivas, ou raca, distinta dos ovinos ja descritos no Brasil Gomes et al.,
(2007), indicando variabilidade genética e reforca a ideia de um novo grupamento

genético.

O grupamento genético “Pantaneiro” vem sendo estudado por iniciativa de varias
instituicOes de ensino e pesquisa sul-mato-grossenses (Universidade Federal da Grande
Dourados - UFGD, Universidade Anhanguera-Uniderp, Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul - UFMS e a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - EMBRAPA).
A preservacao, o registro e o desenvolvimento da raca, mantendo-se as caracteristicas
desejaveis resultantes da selecdo natural, sdo o principal foco da rede de pesquisa. A
diversidade é um parametro de maior representacdao quando se trata de selecdo natural, a
fim de padronizar e formar uma nova raca determinamos bidtipos para essa grande
variabilidade fenotipica determinada a partir de diferencas morfoldgicas qualitativas e
quantitativas, acreditando-se que estes apresentem respostas produtivas semelhantes.

As informac6es sobre a raca esta sobe processo de estudo exploratorio, portanto a
caracterizacdo da raca torna-se uma importante ferramenta para descricdo das
caracteristicas expressas. AvaliacGes tem sido muito estudas em categoria animal mais
jovens (cordeiros) que podem apresentam carcaga e carne com maior rendimento e

qualidade.

O consumo de carne ovina tem elevada aceitagdo no consumo nacional, porém o
consumo € baixo comparado com outras espécies de proteina animal (aves, bovinos e
suinos), Osorio et al., (2012). Para que este quadro se reverta o produtor necessita

preocupar-se cada vez mais em oferecer ao mercado um produto de qualidade,
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principalmente quanto as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne Lucena
Vieiraet al., (2010).

Contudo as informagdes sobre a raga de ovinos Pantaneiros e suas diversidades
ainda sdo escassas, desde a caracterizacdo fenotipica até a producdo desses animais.
Assim é importante que sejam realizadas pesquisas de carater exploratério sobre esses

animais.

As hip6teses consideradas neste estudo foram: a) E possivel agrupar diferentes
biotipos de cordeiros Pantaneiros em relacéo as caracteristicas morfologicas quantitativas
e qualitativas; b) Diferentes biotipos podem representar caracteristicas de qualidade de

carne especificas.

O objetivo desta pesquisa exploratéria foi identificar diferentes bidtipos de
cordeiros Pantaneiros e relaciond-los com as caracteristicas de carcaca e qualidade de

carne (avaliacdes quimicas e instrumentais).

Para a realizacdo desta dissertacdo a pesquisa foi dividida em dois capitulos. No
artigo que compde o capitulo | a pesquisa foi estudada no formato de revisdo de literatura
sistematizada sobre assuntos que dardo fundamentacdo ao artigo do capitulo 11 onde foi
estudado os efeitos dos diferentes bidtipos de cordeiros definidos por meio de anéalise
multivariada através de agrupamentos de com base em morfologia corporal. O Capitulo
I sera submetido ao periodico Small Ruminant Research
(http:/www.elsevier.com/journals/ small-ruminant-research), e o Capitulo 1l ao periédico

Meat Science (http://www.meatscience.org) que sera versado para o inglés antes do envio.



CAPITULO |

ESTUDO META-ANALITICO SOBRE AS CARACTERISTICAS
QUANTITATIVAS E QUALITATIVAS DE CARCACA E CARNE DE
CORDEIROS DE DIFERENTES GRUPAMENTOS RACIAIS

12
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ESTUDO META-ANALITICO SOBRE AS CARACTERISTICAS
QUANTITATIVAS E QUALITATIVAS DE CARCACA E CARNE DE
CORDEIROS DE DIFERENTES GRUPAMENTOS RACIAIS

Resumo

O objetivo desta revisdo de literatura sistematizada foi estudar de caracteristicas de
carcaca e carne de cordeiros. Para este estudo foi realizada uma busca por artigos
cientificos de dominio publico, utilizando palavras-chave de assuntos relacionados as
caracteristicas de carcaca e carne de cordeiros. Apos a leitura do material obtido, foi
realizada a coleta de dados em planilha eletronica Excel®, composta por 52 artigos
cientificos nacionais e internacionais, 182 tratamentos, 1893 animais e 137 variaveis com
pesquisas relacionadas aos Ultimos 8 anos (2010 a 2018). Os dados coletados foram
analisados pelo software de analise estatistica Minitab. Inicialmente, para identificacdo
dos grupamentos, os dados foram explorados na forma de anélise descritiva a fim de
identificar possiveis comparacdes. Para analise multivariada realizou-se estudo fatorial,
utilizando os parametros que apresentavam 30 observacdes ou mais para a extracdo de
fatores. Para filtragem dos dados realizou-se estudo univariado para as pesquisas
encontradas no Brasil que apresentaram minimo de 50 animais separados por dois
aspectos. O aspecto 1 envolveu variaveis que estdo relacionadas com peso corporal ao
abate, peso de carcaca quente e fria, avaliacdes de carcaca e cortes comerciais e 0 aspecto
2 variaveis que estdo relacionadas com a composi¢do quimica e instrumental da carne.
As médias foram comparadas pelo Teste de Tukey (P<0,05). Com a realizacdo deste
estudo observou-se a existéncia de variabilidade fenotipica alta dentre o rebanho da

ovinocultura.

Palavras chave: andlise fatorial, diversidade genética, ovinocultura, revisdo

sistematizada.
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1. Introducao

No Brasil a introdugdo de criagcbes de animais domésticos utilizados para
producdo de alimentos se da desde o processo da colonizagdo Mariante e Egito, (2002).
A espécie Ovis aries corresponde a cadeia da ovinocultura esta distribuida em todo o
mundo destacando-se os climas tropical e mediterraneo Safiudo et al., (1997); Vargas
Junior etal., (2011); Mateo et al., (2018), para producdo em geral destaca-se a capacidade
de adaptacGes ao ambiente, com producgéo satisfatoria em condicbes adversas Ferreira et
al., (2012).

A ovinocultura tem amplo potencial de crescimento em decorréncia da forte
tendéncia pela busca por produtos de qualidade, principalmente a proteina animal Castro
Alves et al., (2014). A cadeia produtiva se destaca por ser uma atividade em expansao
dentro do agronegocio, porém a disponibilidade deste produto deve estar aliada a
melhoria da qualidade, pois os consumidores tornaram-se mais exigentes e conhecedores
dos aspectos qualitativos da carne, valorizando cada vez mais as propriedades nutricionais

e sensoriais Farias et al., (2015).

A avaliacdo das caracteristicas de carcaca e dos parametros quimicos e
instrumentais da carne é de suma importancia para complementar as medidas realizadas
durante o crescimento e desenvolvimento do animal in vivo, Farias et al., (2015).Contudo,
é fundamental a execucdo de metodologias nas avaliagdes da carcaca que proporcionem,
através da obtencdo de seus pesos, rendimentos e medidas a identificacdo das melhores
caracteristicas entre as carcacas produzidas bem como sua qualidade e seu valor
comercial Ribeiro et al., (2012); Limaetal., (2012).

De acordo com Berwanger et al., (2007) uma meta-analise usa métodos
estatisticos denominados para sumarizar os resultados de diversos estudos em uma Unica
medida denominada, genericamente, de estimativa de efeito conjunto e avaliar
criticamente estudos relevantes sobre uma questao claramente formulada Sousa e Ribeiro,
(2009). A combinacéo dos resultados de varios estudos permite uma sintese reproduzivel
e quantificavel dos dados. Essa sintese melhora o poder estatistico na pesquisa dos efeitos
dos tratamentos, sendo mais precisa na estimagdo e tamanho do efeito Lovatto et al.,
(2007). O objetivo deste trabalho foi, através de uma revisao de literatura sistematizada
(meta-analise) definir o status dos estudos que envolvem caracteristicas de carcaca e
carne, assim como apresentar a variabilidade que existe na ovinocultura quando se trata

de caracteristicas de carcaca e carne.
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2. Material e métodos

Foi realizada uma busca por artigos cientificos de dominio publico por meio do

portal de Periddicos da Capes e Google Académico. A pesquisa foi direcionanda a partir

2 (13

das palavras-chaves: “caracteristicas de carcaca”, “qualidade de carne de cordeiros”,

29 ¢¢

“caracteristicas fisico quimico”,

29 <¢

carcaga de cordeiros”,

29 ¢¢

composi¢ao da carne”,

lamb”,

ovinos

pantaneiros”, “characteristics and meat “chemical physical

quality
characteristics of the meat sheep breed”, “physical and sensorial properties lamb meat”,
e “quality of lamb meat and native sheep breed”. Durante a pesquisa artigos que
apresentavam dados referentes as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carne e da

carcaga eram arquivadas para posterior leitura.

A busca foi realizada entre os anos de 2010 e 2018, totalizando oito anos de
pesquisa cientifica, proporcionando 52 artigos cientificos, 182 tratamentos e 1893
animais. A Tabela 1 apresenta os periodicos e autores dos trabalhos que compbem a

revisdo sistematica.

Tabela 1. Apresentacdo dos periodicos e autores do trabalho que compdem a revisdo

sistematica

Periodicos Autores /Ano N

Acta Scientiarum Technology Matsushita et al., (2010); Neto et al., 2
(2017)

Acta Veterinaria Brasilica Silva et al., (2016) 1

Actas Iberoamericanas de Conservacion (Quirino et al., 2015) 1

Animal AICA

Agrarian Lima et al., (2012); Castro Alves et 2
al., (2014)

Alimentos e Nutri¢do (de Alvarenga Freire et al., 2010) 1

APCBEE Procedia Ragni et al., (2014) 1

Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Moreno et al., (2010a); Cirne et al., 2

Zootecnia (2013).

Boletim de Inddstria Animal Osorio et al., (2015); Farias et al., 2
(2015)

CyTA - Journal of Food Ablikim et al., (2016) 1

Food Science and Technology Lucena Vieira et al., (2010) 1

Journal Animal Mateo et al., (2018) 1

Journal of Animal Science and Biotechnology  Aradjo et al., (2017) 1

Journal of Applied Animal Research Kawecka et al., (2018) 1

Journal of Central European Agriculture Drzai¢ et al., (2017) 1

Journal of the Science of Food and Agriculture  Monaco et al., (2015) 1

Meat Science Faria et al., (2012); Jandasek et al., 5
(2014); Carvalho et al., (2015);
Bezerra et al., (2016); Campos et al.,
(2017)

Pesquisa Agropecudria Brasileira Lage et al., (2011). 1

Plos One Monteschio et al., (2018) 1
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Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Lopes et al., (2012); Cunha et al., 2
Animal (2016)
Revista Brasileira de Salde e Producéo Moreno et al., (2010a); Aradjo et al., 2
Animal (2014)
Revista Brasileira de Zootecnia Carvalho e Medeiros, (2010); Aradjo 12

Filhoetal., (2010); Silvaetal.,(2011);
Cartaxo et al., (2011); Fernandes et
al.,, (2011); Costa et al., (2011);
Moreno et al., (2010b); Cartaxo et al.,
(2011); Ledo et al., (2012); Alhidary
et al., (2016); Borghi et al., (2016)

Semina: Ciéncias Agrarias Fernandes Janior et al., (2013) 1

Small Ruminant Research Vargas Junior et al., (2015); Liuetal., 6
(2015); Souza et al.,(2016);
Kotsampasi et al., (2017); Sirin et al.,
(2017); Caro et al., (2018)

Tropical Animal Health Production Vargas Junior et al., (2014). 1

TOTAL 52

N= ndmero de artigos encontrados em cada periddico.

As variaveis extraidas foram relacionadas a carcaga, aos componentes ndo
carcaca, aos cortes comerciais, a composicdo instrumental de diferentes musculos, a
composicdo quimica da carne, as caracteristicas sensoriais do lombo e paleta e a
composicdo do perfil de acidos graxos, totalizando 137 variaveis dentre a classificacao

dos parametros qualitativos e quantitativos correlacionados a carcaca e/ou carne.

A pesquisa abrangeu diversidade em grupamentos raciais 0 que levou a uma
grande amplitude dos dados. A Tabela 2 mostra os paises onde foram estudadas cada raca,

bem como o nimero de animais encontrados.

Tabela 2. Paises onde foram realizadas as avaliacGes, racas e nimero de animais envolvidos
entre os artigos selecionados

Pais Raca N

Arabia Saudita Naemi 40

Brasil % Bergamacia X ¥ Corriedale 20
% Dorper X % Santa Inés 201
Y% Dorper X Y2 SRD 04
% Santa Inés X % Pantaneira 54
% Santa Inés X ¥2 SRD 40
% Somalis X ¥2 SRD 04
Y Texel x ¥ Corriedale 10
% Texel X ¥ Pantaneira 32
% Texel x % Polwarth 10
Y Texel X %2 Santa Inés 12
Y Texel x %2 SRD 16
Hampshire Down 08
lle de France 150

Mestico Santa Inés 66
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Mestico Suffolk 18
Morada Nova 41
Pantaneira 133
Santa Inés 388
SRD 66
Suffolk 44
China Bashbay sheep 24
Oula 40
Xinjiang Merino 24
Croéacia Travnik 48
Espanha Assaf 66
Castellana 55
Churra 64
Akkaraman 06
Grécia Florina 32
Italia Gentile di Puglia 48
Pol6nia Wrzoséwka 20
Republica Checa Charollais 11
Merinolandschaf 22
Oxford Down 21
Suffolk 10
Texel 13
Turquia Awassi 06
Karayaka 06
Kivircik 06
Middle Anatolian Merino 06
Morkaraman 06
TOTAL 1893

N= ndmero de animais; SRD= sem raca definida.

Os dados foram analisados estatisticamente utilizando o programa MINITAB®.
Inicialmente, para identificagdo dos grupamentos os dados foram explorados na forma de
analise descritiva, a fim de descrever e sumarizar um conjunto de dados. Para analise
multivariada foi utilizado o estudo fatorial que permite calcular as cargas fatoriais de cada
variavel e mostrar quanto cada fator explica. Para essa analise foram utilizados apenas 0s
parametros que apresentavam 30 observagdes ou mais para a extracdo de fatores, com
base nos componentes principais sem nenhuma rotacao, os fatores foram extraidos com
uso do critério de variancia (autovalores), ou seja, somente fatores com autovalores

maiores que 1. O procedimento Varimax foi utilizado para a rotacéo dos fatores extraidos.

Para filtragem dos dados foi realizado estudo univariado apenas para as pesquisas
encontradas no Brasil que apresentaram minimo de 50 animais separados por dois

aspectos. O primeiro aspecto envolveu as variaveis que estdo relacionadas com peso
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corporal ao abate, peso de carcaga quente e fria, avaliagdes de carcaca e cortes comerciais
distribuidos em sete diferentes ragas e, 0 segundo aspecto, variaveis que estdo
relacionadas com a composicdo quimica e instrumental da carne distribuidos em seis

diferentes racas. As médias foram comparadas pelo Teste de Tukey (P<0,05).

3. Resultados

3.1. Anélise descritiva

Os dados encontrados foram divididos de acordo com suas caracteristicas
semelhantes dentre os parametros de carcaca e carne. A estatistica descritiva ficou

composta por sete tabelas de resultados.

Para os parametros relacionados a carcaca e carne, as variaveis que se destacaram
com maior nimero de observacfes foram peso ao abate (kg), peso de carcaga quente
(PCQ, kg), peso carcaca fria (PCF, kg) e espessura de gordura subcutanea (EGS, mm) e
com menores numero de observacdes foram comprimento da paleta (cm), largura de
ombro (cm), largura de lombo (cm), largura de perna (cm), profundidade do lombo (cm),
e perimetro da paleta (cm). O coeficiente de variacdo foi alto (cv >30%) para EGS,
comprimento externo da (CEXC) e profundidade do lombo. Foi observado coeficiente de

variacdo baixo (cv < 2%) para perimetro de garupa (Tabela 3).

Tabela 3. Estatistica descritiva dos pardmetros obtidos relacionados a carcaca e carne

Parametros N Média CV(%) Minimo Maximo
PCA (kg) 133 33,70 20,25 10,20 54,69
PCQ (kg) 89 16,42 22,62 8,95 29,57
PCF (kg) 60 15,56 29,62 7,12 30,92
AOL (cm) 54 12,61 19,81 5,59 17,33
EGS (mm) 59 2,60 49,61 0,71 6,69
CTTC (cm) 17 64,00 10,78 54,00 78,30
CINC (cm) 8 53,06 10,68 45,40 59,00
CEXC (cm) 7 41,77 56,09 16,10 63,17
Comp. perna (cm) 20 34,92 17,24 24,53 42,67
Comp. paleta (cm) 3 20,75 2,03 20,30 21,13
Comp. lombo (cm) 5 34,48 27,64 22,50 43,00
Larg. garupa (cm) 15 19,50 19,08 13,30 22,94
Larg. de peito (cm) 4 11,59 5,88 10,78 12,40
Larg. de ombro (cm) 3 11,80 3,88 11,30 12,20
Larg. de lombo (cm) 3 10,46 3,07 10,10 10,70
Larg. de perna (cm) 3 8,93 15,68 7,50 10,30
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Prof. de peito (cm) 4 19,88 13,59 18,10 23,84
Prof. do térax (cm) 14 25,87 5,58 23,08 27,80
Prof. da perna (cm) 8 10,75 30,57 8,17 16,40
Prof. do lombo (cm) 3 9,07 3,31 8,75 9,34
Perim. perna (cm) 5 37,74 3,43 36,20 39,67
Perim. paleta (cm) 3 14,76 3,13 14,50 15,30
Perim. garupa (cm) 9 61,48 1,88 59,20 63,10
Conform. da carcaca 18 2,53 26,22 1,20 3,13
Acab. de carcaca 11 2,67 17 2,00 3,30

Gord. pélvico-renal 8 2,71 11,27 2,19 3,19
Textura 12 3,82 10,81 3,20 4,44
Marmoreio 22 2,26 26,22 1,20 3,13
Coloragéo 12 3,32 12,57 2,85 3,7

pH 0 horas 38 6,46 3,51 6,07 6,90
pH 24 horas 49 5,65 4,58 5,00 6,24

N: nimero de observacgdes; PCA: peso corporal ao abate; PCQ: peso carcaca quente; PCF: peso carcaga fria; EGS:
espessura de gordura subcutanea; AOL: area de olho de lombo CINC: comprimento interno de carcaca; CEXC:
comprimento externo da carcaga; CTTC: comprimento total da carcaca; Acab. de carcaga: acabamento de carcaca,
Comp.: comprimento, Larg.: largura, Prof.: profundidade, Gord.: gordura Musculo “Longissimus lumborum” para
mensuragao de pH.

A Tabela 4 descreve parametros relacionados aos componentes ndo carcaga em
(kg e percentual). Algumas variaveis apresentaram mais de 25 repeti¢fes, porém, alguns
parametros ndo atingiram um minimo ideal de 10 observagdes. Os parametros que mais
apresentaram observacdes foram percentagem de figado, rins e cabeca. J& os que
apresentam menor numero de observacdes foram percentagem de intestino cheio, vazio e
testiculos (kg). Observou-se valores alto no coeficiente de variacdo para baco (kg e %),
cabeca (kg), coracdo (kg), figado (kg e %), patas (%) e rins (kg e %). Foi observado
coeficiente de variagdo baixo apenas para pulméo+ (kg).

Tabela 4. Estatistica descritiva dos parametros obtidos relacionados aos componentes ndo
carcaca

Parametros N Média CV(%) Minimo Maximo
Baco (%) 19 0,204 45,77 0,13 0,52
Baco (kg) 19 0,107 83,12 0,04 0,29
Cabega (%) 26 4,67 21,97 1,47 6,12
Cabega (kg) 14 1,66 48,20 1,08 4,32
CTGI (%) 13 14,09 17,92 10,72 19,17
CTGI (kg) 6 4,07 12,67 3,49 4,75
Coracao (kg) 23 0,26 68,74 0,14 0,67
Coracdo(%) 23 0,50 17,39 0,37 0,64
Figado (%) 27 1,68 35,12 0,48 2,65
Figado (kg) 27 0,90 71,35 0,43 2,30
Gd. Inter (%) 3 2,81 17,57 2,47 3,38

Int. cheio (%) 3 7,84 21,93 5,86 8,96
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Int. vazio (%) 3 3,96 11,87 3,54 4,47
Int. vazio (kg) 4 1,65 18,26 1,30 1,97
Lingua (kg) 6 0,10 19,36 0,08 0,14
Pancreas (%) 6 0,13 13,86 0,10 0,15
Pancreas (kg) 11 0,04 13,02 0,03 0,05
Patas (%) 23 1,87 35,80 0,79 2,70
Patas (kg) 10 0,85 10,67 0,68 1,02
Pele (%) 22 10,84 15,42 8,07 13,96
Pele (kg) 14 2,98 13,61 2,20 3,94
Pulméo+(%) 12 1,67 13,53 1,25 2,03
Pulméo+(kg) 4 1,74 1,69 1,70 1,77
Rins (kg) 23 0,14 79,68 0,08 0,65
Rins(%) 27 0,32 49,37 0,08 0,63
Testiculos (%) 11 1,01 48,35 0,20 1,65
Testiculos (kg) 3 0,36 13,01 0,31 0,40

N: nimero de observagdes; CTGI: contelido trato gastrointestinal; Pulm&o +: pulméo + traqueia; Gd. Inter: gordura
interna; Int. cheio: intestino cheio; Int vazio: intestino vazio

A Tabela 5 apresenta dados relacionados aos parametros de corte da carcaca (kg
e percentual. Para todas os cortes foi houve um nimero satisfatério de observacées. O
corte costela, paleta e pescoco (kg) apresentou alto coeficiente de variacdo. Nao foi
observado coeficiente de variagédo baixo.

Tabela 5. Estatistica descritiva dos parametros obtidos relacionados aos cortes da carcaca

Parametros N Média CV(%) Minimo Méximo
Costela (kg) 33 2,82 72,31 0,86 8,35
Costela (%) 20 29,44 20,37 24,84 41,60
Lombo (kg) 34 0,91 27,16 0,54 1,75
Lombo(%) 20 11,66 22,82 7,84 15,76
Paleta (kg) 37 1,70 48,69 0,93 4,25
Paleta (%) 24 18,59 5,72 16,37 20,42
Pescoco (kg) 37 0,91 45,10 0,35 1,97
Pescogo (%) 24 9,21 25,60 6,02 14,71
Pernil (kg) 37 2,91 43,29 1,64 6,78
Pernil (%) 24 32,44 7,53 28,68 36,78

N: nimero de observagdes.

A Tabela 6 apresenta os parametros relacionados a composi¢do instrumental
(avaliacdo qualitativa) de quatro diferentes mdsculos: Longissimus lumborum
Semimembranosus, Gluteobiceps e Triceps brachii. Observou-se que o mausculo
Longissimus lumborum foi o mais estudado para todos os parametros, destacando se as
variaveis relacionadas a maciez e coloracdo. O coeficiente de variagéo foi alto para forca
de cisalhamento (FC), perda por coccéo (PPC) e capacidade de retengdo de dgua (CRA)
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no masculo Longissimus lumborum, CRA e intensidade de vermelho (a*) no musculo

Semimembranosus, FC no musculo Gluteobiceps.

Tabela 6. Estatistica descritiva dos parametros obtidos relacionados a composigao instrumental

de diferentes misculos

Parametros N Média CV(%) Minimo Méaximo
Longissimus lumborum
pH 35 571 3,22 5,37 6,18
CRA (%) 50 61,29 39,24 8,60 95,58
PPC (%) 67 34,21 33,02 11,60 67,00
FC (kgf) 70 3,92 67,74 0,64 13,00
L* 73 39,25 14,23 22,5 53,97
ax* 73 16,08 26,66 5,00 24,55
b * 73 8,34 46,07 3,29 21,3
c* 9 16,92 9,63 14,70 19,00
h* 9 33,87 10,09 28,90 37,74
HUE 4 27,51 27,31 20,18 34,68
Semimembranosus
pH 11 4,12 20,25 2,64 5,30
CRA (%) 12 50,01 65,19 10,97 79,93
PPC (%) 13 31,25 20,73 21,60 40,16
FC (kgf) 11 4,12 20,25 2,64 5,30
L* 11 42,07 13,04 35,63 50,50
a* 11 16,24 35,08 8,40 24,78
b* 11 8,65 19,61 6,42 13,30
Gluteobiceps
pH 7 5,67 0,90 5,61 5,74
CRA (%) 7 83,26 8,08 77,03 92,89
PPC (%) 9 32,01 15,96 21,90 35,83
FC (kgf) 7 5,09 87,26 2,13 11,59
L* 5 42,51 2,55 39,38 41,58
ax* 5 16,91 6,87 15,33 18,04
b* 5 6,32 6,42 5,88 6,92
Triceps brachii
pH 5 5,78 0,90 5,72 5,82
CRA(%) 5 79,99 3,48 77,87 84,60
PPC(%) 7 33,21 20,96 21,90 40,06
FC (kgf) 5 2,48 7,10 2,29 2,73
L* 5 42,51 3,30 40,73 43,87
a* 5 16,91 5,92 15,66 18,18
b * 5 6,32 6,34 5,92 6,89

N: nimero de observacdes; CRA: capacidade de retencdo de agua; PPC: perda por cocgdo; FC: forca de
cisalhamento; L: luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo; c*:croma; h*:tonalidade;

HUE: &ngulo de tonalidade.
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A Tabela 7 apresenta os parametros relacionados a composi¢do centesimal

(avaliacdo quimica) de quatro diferentes musculos Longissimus

lumborum

Semimembranosus, Gluteobiceps e Triceps brachii. O maior nimero de observagdes

esta para as variaveis do masculo Longissimus lumborum. Observou-se coeficiente de

variacdo alto para o teor de extrato etéreo no muasculo Longissimus lumborum e baixo

para o teor de umidade nos musculos Semimembranosus e Gluteobiceps.

Tabela 7. Estatistica descritiva dos pard@metros obtidos relacionados & composicao quimica (%)

da carne em diferentes masculos

Parametros N Média CV(%) Minimo Méaximo
Longissimus lumborum
Umidade 80 74,16 3,71 59,09 79,24
Proteina Bruta 83 20,85 11,59 14,55 27,95
Extrato Etéreo 79 3,29 40,41 1,10 6,73
Matéria Mineral 83 1,08 14,49 0,75 1,53
Matéria Seca 12 24,01 4,88 22,09 25,72
Semimembranosus
Umidade 7 73,64 1,19 72,18 74,73
Proteina Bruta 7 19,85 6,12 18,54 21,80
Extrato Etéreo 7 2,84 21,99 2,07 3,63
Matéria Mineral 7 1,33 4,29 1,28 1,44
Gluteobiceps
Umidade 7 74,77 1,53 73,19 76,28
Proteina Bruta 5 18,59 3,40 18,08 19,29
Extrato Etéreo 5 3,88 28,00 2,33 5,08
Matéria Mineral 5 1,19 3,90 1,14 1,25
Triceps brachii
Umidade 7 74,36 2,07 72,74 76,54
Proteina Bruta 7 18,31 3,09 17,25 18,93
Extrato Etéreo 7 4,46 39,16 2,10 6,25
Matéria Mineral 7 1,17 9,88 1,09 1,43

N: nimero de observagdes.

A Tabela 8 apresenta os parametros relacionados aos aspectos sensoriais da carne

no lombo e paleta, na qual o lombo possui maiores observacdes.

Tabela 8. Estatistica descritiva dos parametros obtidos relacionados as caracteristicas

sensoriais da carne

Parametros Média CV(%) Minimo Maximo
Lombo

Aceitacdo 6,63 15,76 4,65 8,33

Sabor 20 6,55 15,93 4,44 8,07

Textura 17 7,00 10,49 5,90 8,53

Preferéncia 7,56 6,34 7,13 8,20

Paleta
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Aceitacdo 4 7,96 4,41 7,46 8,26
Sabor 4 7,96 4,82 7,40 8,26
Textura 4 8,16 3,17 7,93 8,53
Preferéncia 4 7,96 4,41 7,46 8,26

N: ndmero de observacdes obtidas.
A Tabela 9 apresenta pardmetros relacionados a composicao de &cidos graxos no musculo
Longissimus lumborum. Observou-se coeficiente de variacdo alto para acido graxo
saturado C14:0 (Miristico), C20:0 (Araquidico) e C18:0 (Estearico). Monoinsaturados
C16:1w7 (Palmitoléico) e poli-insaturado C18:3w3 (a-Linolénico) e C18:2w6 (Linoleico).

Tabela 9. Estatistica descritiva dos parametros obtidos relacionados a composi¢do (%) de
acidos graxos do musculo Longissimus lumborum

Parametros N Média CV(%) Minimo Méaximo
Saturados

C14:0 (Miristico) 47 2,69 66,29 0,82 8,57

C16:0 (Palmitico) 47 25,16 27,99 15,74 48,60

C18:0 (Esteérico) 47 17,95 38,08 3,84 32,66

C20:0 (Araquidico) 30 0,40 121,52 0,08 2,11
Monoinsaturados

Cl6:107 (Palmitoléico) 28 1,28 58,88 0,07 3,10

C18:109 (Oleico) 45 37,52 21,94 15,90 48,20
Poli-insaturados

C18:2w6 (Linoleico) 43 4,49 83,80 0,30 19,38

C18:3w3 (a-Linolénico) 45 0,55 115,73 0,010 2,23

Composicao total (%)

AGS 42 48,06 10,07 38,01 57,98

AGMI 42 41,14 22,31 17,61 54,70

AGPI 33 8,79 92,71 1,94 31,45

AGPI:AGS 25 0,198 90,71 0,04 0,64

N: nimero de observacdes; AGS :Total de &cidos graxos saturados, AGMI: Total de &cidos graxos monoinsaturados,
AGPI: Total de &cidos graxos poli-insaturados; AGPI:AGS: Total de acidos graxos poli-insaturados/total de &cidos
graxos saturados.

3.2 Anélise multivariada

De todas as varidveis apresentada na estatistica descritiva apenas 20 se
enguadraram dentre a exigéncia pré-determinada e separados em dois aspectos. O aspecto
1 com peso corporal ao abate, peso de carcaga quente e fria, avaliagdes de carcaca e cortes
comerciais ja 0 aspecto 2 as variaveis que estdo relacionadas com a composi¢éo quimica

e instrumental da carne.

A Tabela 10 apresenta os pesos fatoriais e comunalidades de peso corporal ao
abate, peso de carcaca quente e fria, avaliacbes de carcaga e cortes comerciais de

diferentes ragas ovinas. Observou-se que as variaveis foram distribuidas em 3 fatores e
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separadas de acordo com sua comunalidades. O fator F1 nomeado (parametros pesados)
se destaca as variaveis peso abate, peso carcaga quente, peso carcaca fria, area de olho de
lombo, paleta e perna, o fator F2 nomeado (pardmetros leves) as varidveis pescoco,

costela e lombo ja o fator F3 a varidvel espessura de gordura subcutanea.

Tabela 10. Pesos fatoriais e comunalidades para peso corporal ao abate, peso de carcaga quente
e fria, avaliacBGes de carcaca e cortes comerciais de diferentes racas ovinas

FATORES

Variavel F1 F2 F3 CoM!
PCA (kg) 0,758 -0,590 0,110 0,935
PCQ (kg) 0,875 -0,396 0,231 0,976
PCF (kg) 0,906 -0,327 0,246 0,988
AOL (cm) 0,927 0,272 0,160 0,959
EGS (mm) -0,304 -0,200 -0,816 0,799
Paleta (kg) 0,644 -0,414 0,624 0,976
Pescoco (kg) -0,157 -0,905 -0,320 0,946
Costela (kg) 0,162 -0,878 0,319 0,899
Lombo (kg) 0,326 -0,776 -0,357 0,836
Perna (kg) 0,764 0,161 0,546 0,907
Explicacao (%) 42,7 31,2 18,4 92,2

! Comunalidade; PCA: peso corporal ao abate; PCQ: peso carcaga quente; PCF: peso carcaga fria; AOL: area de
olho de lombo; EGS: espessura de gordura subcutanea.

Para melhor observacdo a Figura 1 apresenta uma mostra visualmente dos
resultados das cargas fatoriais para os dois primeiros fatores. Observa-se que perna (kg)
esta associada a area de olho de lombo (AOL), e que paleta, peso de abate e carcaca fria
e quente tem alta comunalidade.
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Figura 1: Grafico de cargas fatoriais dos primeiros dois fatores dos pardmetros de carcaca de

ovinos de diferentes ragas.

Os pesos fatoriais e as comunalidade da composi¢do quimica e instrumental sdo
apresentados na Tabela 11, observou-se que as variaveis foram distribuidas em 3 fatores
e separadas pela sua comunalidades. O fator F1 nomeado (umidade) destacam as variaveis
perda de agua por coccdo (PPC), intensidade de amarelo (b*), proteina bruta e matéria

seca, no fator F2 nomeado (absorc¢do) se destacam as variaveis de capacidade de retencdo

de 4gua (CRA), luminosidade, forca de cisalhamento e extrato etéreo.

Tabela 11. Pesos fatoriais e comunalidades da composi¢do quimica e instrumental de

diferentes ragas ovinas no musculo Longissimus lumborum

FATORES
Variavel F1 F2 F3 comt?
CRA (%) 0,235 0,883 0,129 0,852
PPC (%) 0,956 -0,106 -0,118 0,939
L* 0,448 -0,659 0,144 0,656
a* 0,195 0,137 0,843 0,767
b* -0,662 -0,381 -0,539 0,874
pH 0,375 0,198 -0,681 0,643
FC (kgf) 0,079 0,599 0,482 0,597
Proteina bruta (%) 0,957 -0,202 -0,092 0,966
Matéria seca (%) 0,877 0,239 0,213 0,871

Extrato Etéreo (%) -0,062 0,830 -0,018 0,692
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Explicagéo (%6) 34,8 25,7 18,0 78,6
! Comunalidade; CRA: capacidade de retencdo de agua; PPC: perda por cocgdo; FC: forca de cisalhamento; L:
luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo.

Para melhor observacdo a Figura 2 apresenta mostra visual dos resultados das
cargas fatoriais para os dois primeiros aspectos. A representacao nos permite gerar nomes
para os fatores e gerar grupos de acordo com suas comunalidades. Observa-se que na

distribuicdo luminosidade e intensidade de amarelo seguem sentidos oposto e ndo em

grupos.
Carga Fatorial composicdao quimica e instrumental
10 CRA (%)
EEC4)
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Figura 2: Grafico de cargas fatoriais dos primeiros dois fatores da composi¢do quimica e
instrumental da carne de ovinos de diferentes racas do musculo Longissimus lumborum

3.3 Analise Univariada

Com o objetivo de testar os efeitos de algumas racas encontradas no Brasil os
dados foram submetidos a anlise de variancia, separados em dois aspectos. A Tabela 12
apresenta os dados de peso corporal ao abate, peso de carcaca quente e fria, avaliacdes de
carcaca e cortes comerciais de diferentes ragas ovinas localizadas no Brasil, observou-se
que a maioria das variaveis apresentaram efeito significativo a partir de uma analise de

variancia para sete racas diferentes.
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Tabela 12: Peso corporal ao abate, peso de carcaca quente e fria, avaliaces de carcaca e cortes comerciais de
diferentes racas ovinas localizadas no Brasil

Variavel Raga EP  p-valor
1 2 3 4 5 6 7
PCA(kg) 35,33 34,54 31,84 33,67 32,25 33,47 31,93 450 0,545
PCQ (kg) 16,59ab  17,14ab  15,76ab  15,62a 18,17ab 15,16ab 13,47b 2,59 0,017
PCF (kg) 17,34a - 15,10a  14,85ab  17,74a 14,93ab 11,190 2,17 <0,001

AOL (cm) 15,02a 12,07ab  14,28a  13,92a 12,43ab 7,35¢ 9,58bc 1,33 <0,001
EGS (mm) 2,46ab 1,64b 1,78b 2,10ab 1,56b 2,58ab 3,52a 0,75 0,004
Paleta (kg) 1,41ab 1,49ab 1,46ab 1,61a 1,49ab 1,67ab 1,20b 0,16 0,027
Pescoco(kg) 0,81c 1,81a 0,85 0,73c 1,74ab 0,82c 0,96bc 0,22 <0,001

Costela (kg) 1,46b 3,27a 1,88b 2,28ab  3,19ab  2,23ab - 0,49 0,008
Lombo(kg) 0,90 - 0,78 1,01 - 1,16 057 026 0,089
Perna(kg) 2,69ab  2,53ab  2,60ab 2,73a 2,55ab 2,72a 219 0,24 0,05

PCA: peso corporal ao abate; PCQ: peso carcaga quente; PCF: peso carcaca fria; EP: erro padrdo; Raca 1: % Dorper X %
Santa Inés; 2: % Santa Inés X ¥ Pantaneira; 3: lle de France; 4: Santa Inés; 5 Pantaneira; 6: Sem raga definida; 7: Mestico
Santa Inés; Médias seguidas de letras mindsculas diferentes na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Ja a Tabela 13 apresenta analise de variancia para avaliacbes quimica e
instrumental de diferentes racas localizadas no Brasil, observou-se que, para essas
variaveis, apenas trés apesentaram efeito significativo. A Capacidade de retencao de agua
foi maior para as ragas %2 Santa Inés X % Pantaneira e Pantaneira. A perda de &gua por
coccdo destacou-se a raca lle de France e teor de material mineral as racas %2 Dorper X %2

Santa Inés; ¥ Santa Inés X ¥ Pantaneira e lle de France.

Tabela 13:Avalia¢6es quimica e instrumental de diferentes racas localizadas no Brasil

Variavel Raca EP p-valor
1 2 3 4 5 6

pH 5,70 - 5,76 5,70 5,69 5,85 0,20 0,802
CRA (%) 50,60b 82,15a 63,48ab 56,68b 76,6la 75,8lab 13,58 0,001
PPC (%) 29,77ab 2791b 36,64a 35/17a 19,98c 34,98ab 4,61 <0,001
FC (kgf) 3,20 5,44 3,77 2,90 6,38 4,45 2,88 0,144
L* 40,97 38,05 40,02 38,21 38,40 39,69 4,52 0,737
a* 18,97 13,35 17,89 1541 13,50 15,14 3,19 0,060
b* 8,76 7,90 5,84 6,81 6,81 7,88 2,29 0,133
PB(%) 21,44 21,90 20,55 2190 21,09 20,05 2,39 0,914
MM (%) 1,12a 0,84b 1,10a 1,13a  0,84b 1,05ab 0,102 0,004
Umidade(%) 74,32 73,80 76,11 7494 73,80 75,32 1,67 0,372
EE (%) 3,18 3,78 2,61 3,28 3,64 5,06 1,20 0,121

CRA: capacidade de retengdo de agua; PPC: perda por coc¢do; FC: forca de cisalhamento; L: luminosidade; a*:
intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo; PB: proteina bruta; MM: material mineral; EE: extrato etéreo EP:
erro padrdo; Raga 1: % Dorper X % Santa Inés; 2: % Santa Inés X % Pantaneira; 3: lle de France; 4: Santa Inés; 5
Pantaneira; 6: Sem raca definida. Médias seguidas de letras minusculas diferentes na linha diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05).
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4. Discusséo

Observou se de forma geral na estatistica descritiva alguns pardmetros com
valores altos (> 30 %) e baixos (< 2%) no coeficiente de variacdo (Tabela 3 a Tabela 9),
mostrando que mesmo ap0s uma busca com filtragem de resultados existe ampla variacao
dos rebanhos estudados. A variavel peso de abate foi um dos parametros mais utilizados
na escolha dos artigos sendo a variavel com maior nimero de observagdes, com 0
principal objetivo de obter semelhanga entre os resultados. Entende-se que para bons
resultados de carcaca e carne 0s pesos de abate e carcaca quente e fria devem atender
valores minimos, de acordo com Gonzaga Neto et al., (2006).

Segundo o levantamento apds a filtragem dos dados, observou-se que as variaveis
estdo mais relacionadas a carcaca e carne (composi¢ado quimica e instrumental)

De acordo com as analises multivariadas para os parametros da carcaca podemos
observar uma estreita relacdo entre peso ao abate, peso carcaca quente e fria e peso da
paleta conforme encontrado por Cunha et al., (2016) para caracteristicas de carcaca e
qualidade da carne de cordeiros Pantaneiros. A espessura de gordura subcutanea, um
parametro utilizado para determinar o momento de abate do animal e proporcionar maior
protecdo das carcacas no momento do resfriamento Carvalho et al., (2012) foi
inversamente correlacionado com a area de olho de lombo, e peso de pernil.

Avaliando a composic¢ao quimica e instrumental através de analises multivariadas
observou-se que teor de extrato etéreo, forca de cisalhamento e capacidade de retencédo
de 4gua estdo intimamente relacionadas, pois a gordura intermuscular funciona como uma
barreira contra a perda do suco muscular durante o cozimento, aumentando a retencao de
agua pela carne e aumentando a suculéncia Roga, (2000). A perda por coccéo e teor de
proteina bruta foram relacionadas e de acordo com Huff-Lonergan e Lonergan, (2005) o
processo de cocgdo promove a desnaturacdo de proteinas pelo calor alterando os espacos
interfibrilares do tecido muscular, provocando uma diminuigéo na capacidade de retencao
de agua.

Nas andlises univariadas (Tabelal2) as variaveis peso de carcaca fria, area de olho
de lombo e peso de pescogo apresentaram alta significancia (P<0,001). A mensuracao da
area de olho de lombo é de grande utilidade na predigdo da quantidade de musculo na
carcaca, uma vez que este indice é correlacionado com a proporg¢do de carne na carcaca
Grandis et al., (2016).

Na Tabela 13 as variaveis capacidade de retencdo de agua, perda de agua por

coccdo e teor de material mineral apresentaram significancia (P<0,01). De acordo com



29

Gonsalves et al., (2012); Fernandes Junior et al., (2013) a capacidade de retencdo de agua
é a capacidade que a carne tem de reter agua durante aplicacdo de forcas externas, como
corte, aquecimento, moagem ou pressdo, trazendo sensacdo de suculéncia pelo
consumidor no momento da mastigacdo. Nessa mesma relacdo, a perda por cozimento €
associada ao rendimento da carne no momento do consumo, sendo uma caracteristica

influenciada pela capacidade de retencdo de &gua nas estruturas da carne.

5. Concluséao

O estudo permitiu visualizar como a diversidade genética é expressada frente aos
parametros de caracteristicas de carcaca e carne. Estudos com animais nativos sao
amplamente observados no mundo todo. Neste estudo, o Brasil é o pais que se destacou
dentre o numero de observacdes e ragas. O poder de expressar caracteristicas através de
semelhancas € de suma importancia pois observamos os efeitos que cada variavel tem em
comum. Observou-se uma variabilidade fenotipica alta dentre os parametros de carcaca e

carne de ovinos.
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BIOTIPOS DE CORDEIROS PANTANEIROS E SEUS EFEITOS NAS
CARACTERISTICAS DE CARCACA E QUALIDADE DA CARNE

Resumo

Este estudo exploratdrio teve como objetivo identificar diferentes bidtipos de cordeiros
Pantaneiros e suas caracteristicas de carcaca e qualidade de carne (avaliacdes quimicas e
instrumental). Foram utilizados 34 cordeiros Pantaneiros com idade média de 82 + 8,6
dias, machos, desmamados, ndo castrados, com peso corporal médio inicial de 12,8 + 3,5
kg. Os animais foram alocados de forma aleatoria em baias individuais. A dieta
experimental fornecida foi igual para todos os animais e formulada para proporcionar um
ganho médio de 250 g/dia. Quando os animais atingiam peso corporal entre 28 e 30 kg e
escore de condicdo corporal minimo de 2,75 0s mesmos eram abatidos. Os animais foram
submetidos no final do experimento a mensuragdes morfoldgicas quantitativas e
qualitativas para posterior identificacdo de bidtipos. Através do estudo de clusters foram
geradas trés situacdes de diferenciacdo dos biotipos: morfologia quantitativa final,
morfologia qualitativa, e morfologia quantitativa final + morfologia qualitativa. Para as
analises instrumentais e centesimais, foram utilizados os masculos Semimembranosus,
Longissimus lumborum e Triceps brachii. Um estudo multivariado através de uma anélise
fatorial nos permitiu visualizar a comunalidades das variaveis de pesos, rendimentos,
cortes comerciais da carcaca e composicao tecidual do pernil e das caracteristicas da
composi¢do quimica e instrumental. Os dados foram submetidos a uma analise de
variancia separados pelas trés situacdes geradas a partir do estudo cluster, algumas
variaveis apresentaram distin¢do aos grupos indicando que é possivel determinar alguns

pardmetros através de diferentes bi6tipos.

Palavras chaves: cluster, composicdo instrumental, composicdo quimica, estudo

exploratério, ovinos.
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1. Introducéo

No estado de Mato Grosso do Sul os pecuaristas possuem exemplares de ovinos
com fendtipos caracteristicos que apresentam grande diversidade genética. Os estudos da
ultima década tiveram enfoque nos ovinos Pantaneiros que se aproximam
fenotipicamente das racas lanadas do Sul e deslanadas do Nordeste, 0 que sugere serem
linhagens evolutivas, distintas dos ovinos ja descritos no Brasil, de acordo Gomes et al.,
(2007), por ainda ser uma raca em formacdo resultante da selecdo natural apresenta a
variabilidade fenotipica que recebe o nome de biétipos identificados a partir de

mensuracdes morfologica qualitativa e quantitativa.

O estudo exploratério a partir da caracterizacao fenotipica tem como objetivo final
oficializar a raga ovina Pantaneira. Desde 2010 foram observados resultados positivos a
partir das pesquisas com ovinos Pantaneiros que envolve trabalhos na identificacdo
genética Crispim et al., (2013); Crispim et al., (2014); Amaral et al., (2014); Portela de
Oliveira et al., (2014b); Oliveira et al., (2015), avaliagdo produtiva e reprodutiva Martins
et al., (2008); Vargas Junior et al., (2014); Vargas Junior et al., (2015); Monteschio et al.,
(2018).

A carne ovina entra nos parametros da avaliacdo do potencial produtivo tendo
como destaque a categoria cordeiro por apresentar melhor valor agregado no mercado,
aceitabilidade muito apreciada e vista como carne nobre. Visando destacar e elevar a
producdo da carne ovina o produto precisa atender a demando do mercado consumidor
oferecendo produtos de alta qualidade sabor suave, gordura moderada e alto valor

nutritivo (Carvalho et al.; Sorio et al., 2008)

Um dos fatores que possui alta influéncia sobre a valorizacdo da carcaca
comercializada é a composicdo relativa de seus cortes De acordo com (Santos et al.,
2001), o sistema de corte deve respeitar as quantidades relativas de musculo, 0sso e
gordura, o consumidor por estar preocupado com a salde, procura adquirir um produto
que contenha mais musculo e menos gordura e 0sso. Entretanto, o produtor também quer
conhecimento da composi¢do da carcaga e de seus cortes para colocar no mercado

produtos de qualidade que tragam maior retorno e melhor valoriza¢do dos mesmos.

Como o consumo da carne de cordeiro no Brasil encontra se em expansédo

(Siqueira et al., 2001). Os aspectos qualitativos como pH, cor, capacidade de retencao de
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agua, perda de peso na coccdo, forca de cisalhamento e composi¢do quimica pode
interferir na qualidade do produto final Bressan et al., (2001); Tonetto et al., (2004); Zeola
et al., (2004). Visto que a variabilidade esta presente em varios aspectos acredita-se que
a diversidade fenotipica pode apresentar respostas produtivas semelhantes. Portanto, o
objetivo desta pesquisa exploratdria foi identificar diferentes biotipos de cordeiros
Pantaneiros e relacionar com suas caracteristicas de carcaca e qualidade da carne

(avaliagbes quimicas e instrumentais).

2. Material e métodos

2.1  Animais, arranjo experimental e dieta

O experimento foi conduzido no médulo de confinamento do Centro de Pesquisa
em Ovinocultura da Faculdade de Ciéncias Agréarias da Universidade Federal da Grande
Dourados no municipio de Dourados-MS. Foram utilizados 34 cordeiros “Pantaneiros”
com idade média de 82 + 8,6 dias, machos, desmamados, ndo castrados, identificados
com brincos, desverminados e com peso corporal médio inicial de 12,85 + 3,5 kg. Os
animais foram alocados de forma aleatdria em baias individuais (2m?) cobertas, com piso
concretado forrado com maravalha, equipadas com bebedouros tipo nipple e cochos
individuais.

A dieta experimental fornecida foi Unica para todos os animais e formulada para
proporcionar um ganho médio de 250 g/dia, segundo as exigéncias nutricionais do NRC
(2007). A dieta total, composta somente por concentrado comercial peletizado (matéria
seca: 89,0 %; proteina bruta:16,0 %; fibra em detergente neutro:65,6 %; fibra em
detergente 4cido: 22,1 %); extrato etéreo: 2,5 %; matéria mineral: 5,9 %), foi fornecida em
duas refeicdes diarias, as 8 e as 15 horas. O consumo foi controlado e ajustado a cada 3
dias, permitindo-se uma sobra de 10 % do total consumido no dia anterior garantindo

assim um consumo ad libitum.

2.2  Mensuracdes e amostragens

As pesagens e a avaliacdo da condicdo corporal Russel et al., (1969) foram
realizadas no inicio do periodo experimental e semanalmente. As mensura¢des

morfoldgicas quantitativas foram realizadas, na semana anterior ao abate, com 0 uso de
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fita métrica e de bastdo zoométrico e feitas sempre pelo mesmo avaliador, utilizando
metodologia adaptada de Portela de Oliveira et al., (2014a). Na Figura 1 estéo expostas
23 das 26 medidas morfométricas estudadas. Apenas as medidas do comprimento do

pescoco, comprimento da cauda e circunferéncia de escroto ndo foram possiveis ilustrar.

Figura 1. llustracdo das medidas morfologicas quantitativas analisadas em cordeiros

Pantaneiros.

1= comprimento de cabega, 2= comprimento de cranio, 3= largura da cabega, 4=longitude da cara, 5= tamanho das
orelhas, 6= perimetro do pescoco, 7=comprimento corporal, 8= profundidade, 9= largura dos ombros, 10= perimetro
toracico, 11= largura da garupa, 12= largura entre ilios, 13= largura entre isquios, 14= altura de cernelha, 15= altura
de garupa, 16= distancia ventre-solo, 17= perimetro do tarso, 18= perimetro metatarso, 19= perimetro do carpo, 20=
perimetro metacarpo, 21= altura das pernas anteriores, 22= altura das pernas posteriores, 23= perimetro da base da
cauda.

A caracterizagdo morfoldgica qualitativa foi feita com base em escores visuais
elaborados pelos autores, sendo avaliados: perfil cefalico (concavo, convexo ou reto),
chanfro (céncavo, convexo ou reto), focinho (fino ou grosso), chifres (ausentes, batoque
ou normal), manchas (barriga, cabeca, orelhas e/ou pernas), 6culos (ausentes, bilateral ou
unilateral), pelo (amarelo, branco, manchado ou preto), 1a (amarela, branca, manchada ou
preta), pele (branca, despigmentada, escura ou manchada) e cascos (brancos, mistos,
pretos ou rajados). As variabilidades das caracteristicas morfologicas qualitativas podem
ser observadas no ANEXO .

2.3  Procedimento de abate

Conforme os cordeiros atingiam o peso pré-determinado de 28 a 32 kg e de
condicdo corporal minima de 2,75 e maximo 3,25 os animais eram abatidos. Apds 16

horas em jejum de s6lidos, os animais eram pesados para determinacdo do peso corporal
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ao abate, em seguida insensibilizados por meio de eletronarcose e o abate realizado por
meio de sangria (seccao das veias jugulares e artérias cardtidas) no Laboratorio de Carnes
da Faculdade de Ciéncias Agrarias da UFGD.

Ap0s o abate, os animais foram esfolados, eviscerados e as carcagas pesadas para
obter os pesos de carcaca quente (PCQ) e determinacao do rendimento da carcaga quente
[RCQ= (PCQ/PVA) x 100]. Foram transferidas para cAmara frigorifica refrigerada por 24
horas a uma temperatura de 4°C, suspensas por seus jarretes e com 0s metatarsos
separados a 14 cm de distancia. Apos este periodo, as carcacas foram pesadas para obter
0 peso de carcaca fria (PCF), contendo rins e gorduras da cavidade pélvica, foi registrado
e o dado obtido anteriormente foi usado para calcular o rendimento de carcaca fria [RCF=
(PCF / PVA) x100], e perda por resfriamento [PR= (PCQ - PCF) x 100].

2.4 Indices, cortes comerciais e composicao tecidual do pernil

As carcacas foram através do esterno e coluna vertebral, seccionadas ao meio,
com auxilio de serra elétrica, de forma simétrica longitudinalmente. Foram realizadas as
mensuracOes de comprimento de perna (cm), comprimento interno e externo da carcaca
(cm), perimetro da garupa (cm), largura da perna (cm), profundidade do torax e perna
(cm) e espessura de gordura de cobertura (mm) Colomer Rocher et al., (1988).
Posteriormente calculados o indice de compacidade da carcaca (ICC= PCF / CIC) e de
compacidade da perna (ICP= LG / CP).

As duas meia-carcacas foram divididas em cortes: pescoco (obtido pelo corte entre
a sétima vertebra cervical e primeira toracica), paleta (separada pela sec¢cdo dos masculos
que a unem a caixa toracica), pernil (separado pelo corte entre a Ultima vértebra lombar e
primeira sacra), costelas fixas (obtidas pelo corte entre a sétima veértebra cervical e
primeira toracica e entre a quinta e sexta toracicas), as costelas flutuantes (corte entre a
quinta e sexta vértebras toracicas e entre décima terceira toracica e primeira lombar),
lombo com vazio (obtido pelo corte entre a décima terceira vértebra toréacica e primeira
lombar e sexta lombar e primeira sacra), baixo (separado pelo corte transversal das
costelas, obedecendo a linha imaginaria desde o apéndice xiféide do esterno até a
extremidade inferior da décima costela) e rabo (vértebras coccigeas), conforme técnica
citado por Cafieque Martinez et al., (1989). Os mauasculos (Triceps brachii,
Semimembranosus e Longissimus lumborum) foram dissecados da paleta, pernil e lombo,

respectivamente, para as analises instrumentais e quimicas da carne. As amostras e cortes
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foram acondicionadas em embalagens plasticas, identificadas e congeladas em freezer a
-18°C.

Para estimativa da composicdo tecidual do pernil descongelou-se o corte por 24
horas em refrigerador, pesou-se e foi realizada a dissecacdo com auxilio de lamina de
bisturi em seus diferentes grupos de tecidos: gordura (subcutanea e intermuscular),
masculo (total), osso e outros (tenddes, glandulas, nervos). Foram pesados
individualmente obtendo-se as proporc¢des dos tecidos dissecados e as relacdes entre
musculo: 0sso: gordura que foram calculados em relacdo a proporcdo do peso inicial da

carcaca Colomer Rocher et al., (1988).

Na meia carcaca direita foi feita uma sec¢do transversal no masculo Longissimus
lumborum entre a 12% e 132 costelas, para avaliagdes subjetivas de espessura de gordura
de cobertura (mm) e éarea de olho de lombo (cm?) em sua superficie, de acordo com
descricdo de Osorio e Osorio, (2004). O calculo de area de olho de lombo foi realizado
através de imagens fotograficas do musculo e um paquimetro digital e mensuradas com

0 auxilio do software Image J.

Todos os procedimentos de abate obedeceram as normas do Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal e Regulamento Técnico de
Métodos de Insensibilizacdo para o Abate Humanitario de Animais de Acougue
(BRASIL, 2000) do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, e aprovados
pela Comissdo de Etica no Uso de Animais (CEUA), da Universidade Federal da Grande

Dourados.

2.5 Andlise instrumental

Para determinacdo das caracteristicas qualitativas da carne, os musculos foram
descongelados dentro das proprias embalagens em refrigerador doméstico (4°C) por 12

horas.

As mensuragdes de pH foram realizadas nos trés musculos (Triceps brachii,
Semimembranosus e Longissimus lumborum), utilizando-se um peagametro digital com
sonda de penetracdo Testo modelo 205, previamente calibrado e introduzido no masculo
ap6s um corte com bisturi, Osorio et al., (2008). A determinagdo da cor da carne foi
realizada como descrito por Houben et al., (2000) utilizando-se um colorimetro digital

Konika Minolta CR-400, calibrado no sistema CIELAB, avaliando-se a luminosidade
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(L*), intensidade da cor vermelha (a*) e intensidade da cor amarela (b*), Minolta, (1998).
Para obtencéo de chroma (c*) [C*=raiz ((a*"2) +(b*"2)) ] e angulo de tonalidade (HUE)
[ HUE= graus (atan (b*/a*)) ], utilizaram-se as formulas respectivamente.

Ap0s as avaliacBes de cor, foram retiradas uma amostra de aproximadamente 2 g
para a determinacédo da capacidade de retencdo de agua (CRA). Utilizou-se o0 método da

pressao segundo a técnica de Hamm, (1961).

Para andlise de perda de agua no cozimento (PPC), as amostras de carne foram
assadas em forno elétrico a temperatura de 170°C até atingirem 70°C no seu centro
geométrico, monitorado por termdmetro digital, conforme descrito por Fernandes et al.,
(2010). Os pesos das amostras, antes e depois da coc¢do, foram utilizados para os calculos
das perdas totais e expressos em porcentagem Osorio et al., (2008)

Estas mesmas amostras, apds esfriamento em temperatura ambiente, foram
utilizadas para a determinacdo da forca de cisalhamento. Para isso foram retirados
cilindros, no sentido longitudinal das fibras, utilizando-se um vazador padronizado de 1,3
cm de didametro, para determinar a forca necessaria para cortar transversalmente cada
cilindro em texturdbmetro, acoplado a lamina Warner Bratzler de 1mm de espessura.
Foram calculadas as médias de forca de corte dos cilindros, expressas em kgf, Hopkins et
al., (2010).

2.6 Analise quimica (centesimal)

Para determinacdo da composicdo centesimal da carne as analises foram
realizadas musculos (Triceps brachii, Semimembranosus e Longissimus lumborum).
Apos o descongelamento das amostras e remocao da gordura subcutanea e do tecido
conectivo, estas foram trituradas em processador de alimentos até a obtencdo de uma
massa homogénea. Foram pré-secas em estufa com circulacdo forcada de ar a 55°C por
72 horas e ao final da pré- secagem, moidas, para determinacdo do teor de umidade
calculada segundo o método (950,46), proteina bruta foi calculada em fungéo dos teores
de nitrogénio total determinado pelo método de Kjeldahl-micro (928,080), extrato etéreo
foi determinado de acordo com o método (960,39) e matéria mineral pelo método
(920,153), metodologia AOAC Chemists e Horwitz, (1990).
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2.7  Analises estatisticas

As analises estatisticas foram realizadas pelo programa estatistico Minitab®
versdo 17.

O estudo de agrupamentos (analise de cluster) foi realizado para diferenciacéo dos
biotipos e compartilhar caracteristicas comuns para trés situagdes: morfologia

quantitativa, morfologia qualitativa e morfologia quantitativa + morfologia qualitativa.

Um estudo fatorial (analise de fatores) permitiu calcular as cargas fatoriais
indicam quanto um fator explica cada variavel, realizados para duas situacdes de maior

semelhanca dos parametros.

Em seguida, com os biotipos definidos, as situagdes foram estudadas de forma
univariada para as caracteristicas de carcaca e composicdo quimica e instrumental da
carne. As médias dos grupos formados foram comparadas pelo teste de Tukey com nivel
de probabilidade de 5%.

3. Resultados

3.1  Analise multivariada

No estudo fatorial os parametros foram divididos em caracteristicas de carcaca e
caracteristicas de qualidade da carne. Os pesos fatoriais e comunalidades dos parametros
de pesos, rendimentos, cortes comerciais e composi¢do tecidual do pernil estdo
apresentados na Tabela 1. Os resultados mostram que, para esses parametros, foram
necessarios a extracdo de sete fatores que explicam 79,8 % da variacdo dos dados. As
cargas fatoriais grandes (positivas ou negativas) indicam que o fator influencia fortemente
a variavel e as cargas fatoriais pequenas (positivas ou negativas) indicam que o fator tem
uma influéncia fraca na variavel. No fator F1 estdo as variaveis de pesos de carcaga quente
(PCQ) e fria (PCF), e os rendimentos de carcaca quente (RCQ) e fria (RCF). No fator F2
estdo as variaveis corte comercial rabo, relacdo musculo:gordura, musculo e gordura. No
fator F3 estdo as varidveis cortes comerciais pescoco, pernil e costela lombo. No fator F4
estdo as variaveis peso corporal ao abate (PCA) e o corte comercial costela flutuante. No
fator F5 estdo as variaveis de corte comercial baixo, relacdo musculo:0sso e 0sso. No

fator F6 estdo as variaveis area de olho de lombo (AOL), espessura de gordura de



43

cobertura (ECG) e perdas por resfriamento (PF) e no fator F7 estdo as variaveis de cortes

comerciais paleta e costela fixa.

Tabela 1. Pesos fatoriais e comunalidades dos parametros de pesos, rendimentos, cortes
comerciais da carcaca e composigéo tecidual do pernil de cordeiros Pantaneiros

. Fatores

Parametros F1 F2 F3 F4  F5 e F7 oM
PCA 0150 0071 0168 0936 0015 -0,009 0027 0034
PCQ 0734 0027 0093 0643 0042 0043 -0005 0,979
PCF 0,746 0014 0091 0643 0028 0013 0006 0,978
AOL (cm?) 0,147 -0056 -0017 -0,054 -0,338 0684 0031 0,611
EGC (mm) 0012 -0359 -0088 0115 -0,119 -0,660 -0140 0,619
RCQ (%) 0973 -0042 -0045 -0,099 0047 0046 -0059 0,968
RCF (%) 0071 -0057 -0048 -0104 0031 0011 -0047 0,962
PF (%) 0,003 0257 0044 0071 0280 0607 -0221 0569
Pescoco (kg) 0150 -0342 0774 -0041 -0144 0097 -0071 0,776
Paleta (kg) 0236 -0010 0463 0392 -0,034 -0,149 -0615 0,825
Pernil (kg) 0,087 0088 0743 0076 -0,003 -0,108 0,108 0,597
C. Fixa (kg) 0,082 -0020 0399 0255 -0,026 -0058 0810 0,892
C.Flutuantekg) 0,044 0,06 0210 -0454 0418 0069 -0322 0,547
C.Lombo (kg) 0287 0118 0723 0112 0143 0113 0080 0,671
Baixo (kg) 0190 0073 0043 -0051 0871 -0013 0127 0,821
Rabo (kg) 0115 0462 0318 -0229 0076 -0475 -0019 0,585
Masculo:osso 0548 0,394 0131 -0074 -0592 0022 0219 0877
Musculo:gordura  -0,023 0917 -0,069 0,103 0045 0161 -0,075 0,890
Muisculo (%) 0102 0920 0054 -0087 -0,147 0098 0112 0,911
Gordura (%) 0220 -0877 0058 -0,085 -0,196 -0,066 0,088 0,879
Oss0 (%) 0624 0124 -0158 0081 0624 -0,002 -0196 0,863
Explicacio (%) 191 151 11,0 109 95 77 65 798

! Comunalidade; PCA: peso corporal ao abate; PCQ: peso carcaga quente; PCF:

Lombo.

peso carcaga fria; AOL: area de
olho de lombo; EGC: espessura de gordura de cobertura; RCQ: rendimento carcaga quente; RCF: rendimento
carcaca fria; PF: perdas por resfriamento; C. Fixa: Costela Fixa; C. Flutuante: Costela Flutuante; C. Lombo: Costela

A Figura 2 apresenta uma mostra visual dos resultados de cargas fatoriais dos dois

primeiros fatores apresentados na Tabela 1. Para os resultados desse gréfico foi realizado

uma rotacdo varimax dos dados, o que torna os primeiros dois fatores mais faceis de

interpretacdo. Observou-se que dentro da distribuicdo o primeiro fator (na direcdo

horizontal) estdo as varidveis de pesos de carcaca quente (PCQ) e fria (PCF), os

rendimentos de carcaca quente (RCQ) e fria (RCF) e osso. Considerando o segundo fator

(na direcdo vertical) estdo as variaveis relacdo musculo: gordura, masculo e gordura.
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Carga fatorial pesos, rendimentos, cortes comerciais e composicdo tecidual
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Figura 2. Grafico de cargas fatoriais dos primeiros dois fatores dos parametros de pesos,
rendimentos, cortes comerciais da carcaca e composi¢do tecidual do pernil de cordeiros
Pantaneiros

PCA: peso corporal ao abate; PCQ: peso carcaga quente; PCF: peso carcaca fria; AOL: area de olho de lombo;
EGC: espessura de gordura de cobertura; RCQ: rendimento carcaga quente; RCF: rendimento carcaga fria; PF:
perdas por resfriamento; Pesc: Pescoco; Pal: Paleta; Per: Pernil; PC. Fixa: Costela Fixa; C. Flutuante: Costela
Flutuante; C. Lombo: Costela Lombo; M:O : Relagdo musculo : 0sso; M:G: Rela¢do musculo:gordura.

Os pesos fatoriais e as comunalidades dos parametros de composic¢éo instrumental
e quimica envolvendo os trés musculos (Longissimus lumborum, Semimenbranosus,
Triceps brachii) estdo apresentados na Tabela 2. Os resultados mostram que para esses
parametros foram necessarios a extracdo de quatro fatores que explicam 78,9 % da
variacdo dos dados. No fator F1 foi observado alta significancia para as variaveis pH,
luminosidade (L*), intensidade de amarelo (b*), angulo de tonalidade (HUE), matéria
seca (MS) e proteina (PB). No fator F2 as variaveis foram capacidade de retencao de agua
(CRA), perda de agua por coc¢do (PPC) e forca de cisalhamento (FC). No fator F3 as
varidveis foram intensidade de vermelho (a*) e chroma (c*). Ja para o fator F4 as

variaveis foram extrato etéreo (EE) e material mineral (MM).
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Tabela 2. Pesos fatoriais e comunalidades dos parédmetros da composi¢do instrumental e
quimica

. Fatores

Parametros F1 = =3 2 COoM!?
pH -0,682 0,022 -0,260 -0,029 0,534
CRA(%) 0,004 -0,808 0,336 0,125 0,781
PPC(%) -0,020 -0,796 0,167 0,424 0,842
FC (kgf) 0,238 -0,856 0,096 0,702 0,692
L* 0,523 0,387 -0,467 -0,286 0,723
a* -0,008 -0,237 0,954 0,066 0,971
b* 0,871 -0,105 0,349 0,054 0,894
c* 0,352 -0,223 0,893 0,081 0,977
HUE 0,912 0,001 -0,091 0,038 0,841
MS (%) 0,726 -0,038 -0,009 -0,498 0,777
PB(%) 0,713 -0,233 -0,062 -0,211 0,612
EE(%) 0,223 0,072 -0,073 -0,872 0,821
MM (%) 0,124 -0,418 0,095 0,702 0,692
Explicaco (%) 27,8 19,4 17,6 14,1 78,9

! Comunalidade; CRA: capacidade de retengéo de agua; PPC: perda por cocgdo; FC: forga de cisalhamento; L:
luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo; c*: indice de tonalidade; HUE: angulo da
tonalidade. MS: matéria seca; PB: proteina bruta; EE: extrato etéreo; MM: material mineral.

A Figura 3 apresenta uma mostra visual dos resultados de cargas fatoriais dos dois
primeiros fatores apresentados na Tabela 2. Observou-se que dentro da distribui¢do o
primeiro fator (na direcdo horizontal) estdo as variaveis MS, HUE, PB, b*, pH.
Considerando o segundo fator (na direcdo vertical) estdo as variaveis PPC, CRA, FC e
MM.
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Carga fatorial interagdao entre composicao instrumental e quimica
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Figura 3: Grafico de cargas fatoriais dos primeiros dois fatores da interagdo composicao

instrumental e quimica.

CRA: capacidade de retengdo de &gua; PPC: perda por cocgdo; FC: forga de cisalhamento; L: luminosidade; a*:
intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo; c*: indice de tonalidade; HUE: angulo da tonalidade. MS: matéria

seca; PB: proteina bruta; EE: extrato etéreo; MM: material mineral.

3.2  Analise univariada

3.2.1 Avaliacéo dos biotipos obtidos segundo morfologia quantitativa

A morfologia quantitativa ficou composta por seis biotipos A (9); B (5); C (4); D
(10); E (3) e F (3). Na Tabela 3 estdo apresentados os dados da analise de variancia dos
pesos, rendimentos, cortes comerciais da carcaca e composi¢ao tecidual do pernil. Para
0s parametros de pesos e rendimentos observou-se efeito significativo (P<0,05) para as
variaveis de AOL, RCQ e RCF, para os parametros cortes comerciais a costela lombo e
composicao tecidual para relagdo musculo: gordura, musculo e gordura (%).

Tabela 3. Pesos, rendimentos, cortes comerciais da carcaca e composicdo tecidual do pernil de
cordeiros Pantaneiros com base na morfologia quantitativa

Biotipos
Parametros A(9) B(5) C4) D(10) E(3) F(3) SEM P-value

Pesos e rendimentos

PCA 30,72 30,10 30,02 29,55 30,33 28,40 1,48 0,28
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PCQ 15,25 14,21 15,23 15,28 15,48 1498 0,97 0,40
PCF 14,71 13,77 14,72 14,75 14,93 14,49 0,94 0,47
AOL (cm?) 9,50b 8,68b 13,56ab 14,64a 14,87a 12,5lab 3,61 0,01
EGC (mm) 1,97 2,55 2,66 1,85 1,42 1,14 0,79 0,09
RCQ (%) 49,61ab 47,18b 50,75ab 51,77a 51,27ab 52,74a 2,54 0,03
RCF (%) 47,8ab  45,72b 49,03ab 49,96ab 49,45ab 51,02a 2,48 0,03
PF (%) 3,52 3,10 3,38 3,48 3,53 3,24 0,31 0,19
Cortes comerciais
Pescoco (kg) 0,54 0,57 0,56 0,62 0,64 0,50 0,10 0,31
Paleta (kg) 1,15 1,28 1,33 1,31 1,36 1,26 0,24 0,66
Pernil (kg) 2,36 2,36 2,32 2,37 2,47 2,32 0,14 0,75
C. Fixa (kg) 0,54 0,52 0,50 0,55 0,52 0,46 0,08 0,73

C. Flutuante kg) 0,58 0,53 0,49 0,52 0,55 0,67 0,10 0,29
C. Lombo (kg) 0,77ab 0,68b 0,89ab  0,89ab 0,96a 0,84ab 0,12 0,03

Baixo (kg) 0,84 0,74 0,78 0,81 0,77 090 0,14 0,65

Rabo (kg) 0,08 0,06 0,06 0,06 0,07 0,09 0,01 0,29

ICC 0,26 0,26 0,27 0,27 0,28 0,28 0,02 0,86
Composicéo tecidual

Musculo:0sso 2,72 2,64 2,70 2,73 2,74 2,92 0,28 0,85

Mdasculo:gordura  3,03b 2,98b 2,72b 2,54b 4,60a 298b 0,64 0,02
Musculo (%) 54,29ab 53,64ab 52,68ab 52,12b 57,79a 55,20ab 2,65 0,05

Gordura (%) 18,33ab 18,07ab 19,97ab 21,18a 13,15b 18,84ab 2,92 0,01
Osso (%) 19,98 20,54 19,55 19,14 21,30 18,87 1,55 0,25
ICP 0,33 0,35 0,37 0,37 0,34 0,36 0,08 0,90

SEM: erro padrdo média; PCA: peso corporal ao abate; PCQ: peso carcaca quente; PCF: peso carcaca fria; AOL: &rea de
olho de lombo; EGC: espessura de gordura de cobertura; RCQ: rendimento carcaca quente; RCF: rendimento carcaca fria;
PF: perdas por resfriamento; C. Fixa: Costela Fixa; C. Flutuante: Costela Flutuante; C. Lombo: Costela Lombo; ICC: indice
de compacidade da carcaga; ICP: indice de compacidade da perna. Médias seguidas de letras minusculas diferentes na linha
diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Na Tabela 4 observamos os parametros de composi¢cdo quimica e instrumental
separados por diferentes musculos. Nao houve efeito significativo (P>0,05) para os
musculos Longissimus lumborum e Triceps brachii. Foi observado efeito significativo
apenas para a caracteristica quimica extrato etéreo no musculo Semimembranosus.

Tabela 4. Composicao instrumental e quimica da carne dos cordeiros Pantaneiros de diferentes
musculos com base na morfologia quantitativa
Biotipos
Parametros A@©) B(5) C(4) D(10) E(3) F(3) SEM P-value
Longissimus lumborum

pH 567 562 566 568 566 564 005 0,36
CRA(%) 3750 36,30 27,57 27,25 2613 2633 913 0,10
PPC(%) 857 752 634 748 861 820 149 0,19
FC (kgf) 226 226 205 235 222 205 087 099
L* 41,81 41,76 4165 4137 3778 41,98 242 0,23

ax* 14,76 15,23 1492 1497 1540 14,81 1,83 0,99
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bh* 8,62 7,94 7,67 7,98 7,56 8,63 1,23 0,64
c* 17,15 17,19 16,79 16,99 17,18 17,18 1091 0,99
HUE 3053 2752 27,18 28,01 2598 30,37 3,85 0,38
MS(%) 2652 2592 2569 27,34 2528 2748 1,35 0,10
PB(%) 19,36 18,76 18,79 19,99 19,53 18,76 1,02 0,20
EE(%) 13,20 14,13 12,77 13,23 9,46 9,18 2,79 0,20
MM (%) 4,08 4,10 4,21 4,26 4,39 4,14 0,31 0,66
Semimembranosus
pH 5,69 5,70 5,62 5,65 5,63 562 0,09 0,65
CRA(%) 58,14 59,12 40,88 52,36 51,23 58,17 9,44 0,06
PPC(%) 18,97 19,24 1558 16,33 18,77 1789 2,86 0,18
FC (kgf) 3,81 5,63 3,15 3,83 451 3,64 1,57 0,24
L* 3745 3729 37,19 39,19 3639 3990 3,28 0,59
ax* 15,84 15,74 16,27 16,25 1791 14,75 2,06 0,56
b* 8,29 7,54 9,12 3,03 9,01 8,28 1,17 0,22
c* 1769 17,46 18,70 18,62 20,06 17,04 1,90 0,37
HUE 27,89 2568 29,36 29,17 26,63 29,94 4,78 0,73
MS(%) 25,01 25,14 2536 2569 2516 2571 1,18 0,83
PB(%) 18,88 19,29 19,30 19,87 18,97 1959 1,39 0,73
EE(%) 10,43a 9,77a 8,40ab 8,57ab 594b 7,73ab 1,60 0,004
MM (%) 4,72 4,67 4,87 4,85 5,31 488 0,45 0,49
Triceps brachii
pH 5,93 5,91 5,86 5,95 5,57 587 021 0,20
CRA(%) 3753 3432 32,67 3488 37,80 32,07 8,04 0,84
PPC(%) 1091 13,04 11,25 1064 9,73 1052 241 0,46
FC (kgf) 1,80 1,89 1,55 1,62 1,87 150 0,33 0,37
L* 3896 36,92 3757 3851 37,68 39,10 2,50 0,69
a* 14,06 15,46 14,35 1428 15,68 14,48 1,71 0,58
b* 4,63 5,01 4,53 5,42 5,23 5,09 1,47 0,85
c* 1482 16,27 15,06 1544 1654 1535 1,69 0,57
HUE 18,34 1786 17,36 20,75 18,40 19,36 5,67 0,89
MS(%) 23,31 2322 2381 2412 2320 2486 0,92 0,08
PB(%) 17,79 17,35 18,16 18,18 18,03 18,92 0,70 0,08
EE(%) 9,14 9,19 8,02 9,64 5,38 9,71 2,76 0,30
MM (%) 4,78 4,45 4,43 441 4,28 4,24 0,45 0,46

SEM: Erro padrdo da média; CRA: capacidade de retencdo de 4gua; PPC: perca por coc¢do; FC: forca de cisalhamento;
L: luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo; c*: indice de tonalidade; HUE: angulo da
tonalidade.; MS: matéria seca; PB: proteina bruta; EE: extrato etéreo; MM: material mineral. Médias seguidas de
letras minusculas diferentes na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

3.2.2  Avaliacéo dos biotipos obtidos segundo a morfologia qualitativa

A morfologia qualitativa ficou composta por cinco biotipos A (8); B (9); C (5); D
(7); E (5). Na Tabela 5 estdo apresentados os dados da analise de variancia dos pesos,

rendimentos, cortes comerciais da carcaga e composicdo tecidual do pernil. Para os
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parametros de pesos e rendimentos observou-se efeito significativo (P<0,05) para as

variaveis de PCA e AOL, para os parametros cortes comerciais o rabo. Nao houve efeito

significativo para os parametros de composigéo tecidual.

Tabela 5. Pesos, rendimentos, cortes comerciais da carcaca e composicao tecidual do pernil de
cordeiros Pantaneiros com base na morfologia qualitativa

R Biotipos
Parametros A®) B(9) 6) () E) SEM P-value
Pesos e rendimentos
PCA 29,83ab 29,93ab 30,44ab 30,98a 28,32b 1,37 0,03
PCQ 15,15 15,40 15,60 15,00 14,13 0,92 0,12
PCF 14,62 14,87 15,07 14,48 13,67 0,88 0,12
AOL (cm?) 12,75ab  13,78a  14,17a  8,06b 11,71ab 3,79 0,04
EGC (mm) 1,42 2,15 1,90 2,35 2,13 0,84 0,26
RCQ (%) 50,80 51,50 51,31 48,45 49,90 2,82 0,26
RCF (%) 49,02 49,75 49,57 46,79 48,26 2,73 0,26
PF (%) 3,49 3,39 3,39 3,44 3,27 0,33 0,82
Cortes comerciais
Pescoco (kg) 0,54 0,59 0,61 0,60 0,55 0,10 0,68
Paleta (kg) 1,20 1,33 1,38 1,20 1,25 0,23 0,53
Pernil (kg) 2,37 2,38 2,43 2,38 2,24 0,13 0,21
C. Fixas (kg) 0,55 0,54 0,50 0,52 0,49 0,08 0,68
C.Flutuante (kg) 0,57 0,56 0,54 0,54 0,51 0,11 0,87
C. Lombo (kg) 0,88 0,88 0,86 0,75 0,73 0,13 0,14
Baixo (kg) 0,92 0,77 0,75 084 0,73 0,12 0,06
Rabo (kg) 0,07ab  0,07ab 0,09a 0,07ab  0,06b 0,01 0,04
ICC 0,26 0,27 0,28 0,27 0,27 0,02 0,88
Composicéo tecidual
Mdsculo:0sso 2,87 2,68 2,69 2,65 2,75 0,27 0,54
Mdsculo:gordura 341 2,55 2,51 3,18 3,21 0,76 0,11
Mdsculo (%) 55,62 51,19 51,70 54,25 54,95 2,67 0,06
Gordura (%) 17,72 21,03 20,76 17,20 1754 3,23 0,07
Osso (%) 19,44 19,54 19,29 20,68 1999 161 0,52
ICP 0,30 0,38 0,37 0,35 0,39 0,07 0,20

SEM: erro padrdo média; PCA: peso corporal ao abate; PCQ: peso carcaga quente; PCF: peso carcaca fria; AOL:
area de olho de lombo; EGC: espessura de gordura de cobertura; RCQ: rendimento carcaga quente; RCF: rendimento
carcaga fria; PF: perdas por resfriamento; C. Fixa: Costela Fixa; C. Flutuante: Costela Flutuante; C. Lombo: Costela
Lombo; ICC: Indice de compacidade da carcaca; ICP: Indice de compacidade da perna. Médias seguidas de letras

mindsculas diferentes na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Na Tabela 6 observamos os pardmetros de composicdo quimica e instrumental

separados por diferentes muasculos. Foi observado efeito significativo para as variaveis de

pH, HUE e PB musculo Longissimus lumborum, bem como pH, L*, a* e HUE para o

musculo Semimembranosus e apenas para a caracteristica instrumental FC no musculo

Triceps brachii.
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Tabela 6. Composicdo instrumental e quimica da carne dos cordeiros Pantaneiros de diferentes
musculos com base na morfologia qualitativa

Biotipos

Parametros A®) B(9) CB) b)) EG) SEM  P-value
Longissimus lumborum
pH 5,63b  5,66ab 5,71a 564b  5,68ab 0,04 0,01
CRA(%) 29,86 30,67 31,04 36,87 26,20 9,84 0,45
PPC(%) 8,50 7,87 7,76 7,59 6,84 1,56 0,48
FC (kgf) 2,78 2,15 1,84 2,39 1,75 0,77 0,14
L* 39,90 41,03 43,36 41,18 42,20 2,38 0,15
ax* 14,93 15,63 13,54 15,32 14,80 1,66 0,26
b* 7,61 8,36 9,00 8,10 7,69 1,17 0,28
c* 16,77 17,76 16,31 17,35 16,69 1,79 0,59
HUE 26,95b  28,10b  34,00a  27,77b  27,47b 3,29 0,009
MS(%) 26,87 27,16 27,03 25,87 25,43 1,38 0,13
PB(%) 19,70ab  20,07a 19,29ab  18,48b 18,76ab 0,92 0,01
EE(%) 10,70 13,19 13,83 13,27 11,90 3,15 0,40
MM (%) 4,22 4,22 4,18 4,07 4,20 0,31 0,89
Semimembranosus
pH 557b  5,65ab 5,72a 57la  5,69ab 0,07 0,008
CRA(%) 57,76 50,05 53,12 58,92 49,02 10,27 0,31
PPC(%) 17,49 17,41 17,87 19,68 15,78 2,92 0,26
FC (kgf) 4,21 3,56 3,23 5,08 4,07 1,60 0,30
L* 36,780  37,29b  42,20a 37,57ab 37,82ab 2,85 0,02
ax* 16,59ab  16,75a  13,65b 16,26ab 16,27ab 1,86 0,05
b* 8,76 8,59 8,94 7,69 9,0 1,19 0,30
c* 18,79 18,83 16,46 18,00 18,64 1,84 0,18
HUE 27,69ab 27,17b  33,99a 25,31b 29,02ab 4,00 0,01
MS(%) 25,26 25,52 25,55 25,18 25,20 1,19 0,96
PB(%) 19,36 19,58 19,15 19,31 19,19 1,42 0,98
EE(%) 7,83 8,38 10,53 9,39 9,31 1,87 0,13
MM (%) 514 4,90 4,45 472 4,78 0,42 0,09
Triceps brachii
pH 5,80 5,91 6,06 5,90 5,79 0,21 0,25
CRA(%) 37,49 35,23 37,54 34,37 30,64 7,79 0,57
PPC(%) 9,16 11,72 10,95 12,29 11,19 2,25 0,10
FC (kgf) 1,69ab 1,56b 162ab 1,6%9b 2,12a 0,30 0,03
L* 38,74 37,76 38,92 37,59 38,68 2,52 0,80
a* 14,22 14,88 13,72 15,00 14,63 1,72 0,68
b* 5,00 5,66 4,22 5,00 4,60 1,40 0,42
c* 15,10 16,10 14,36 15,82 15,36 1,65 0,38
HUE 19,40 20,93 17,08 18,36 17,42 5,52 0,69
MS(%) 23,83 23,94 23,92 22,96 24,01 0,97 0,27
PB(%) 18,18 18,11 18,17 17,49 18,09 0,76 0,40
EE(%) 7,380 9,60 10,41 7,88 9,19 2,80 0,39

MM (%) 433 4,37 443 466 430 045 0,60
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SEM: Erro padrdo da média; CRA: capacidade de retencdo de agua; PPC: perca por coccdo; FC: forga de
cisalhnamento; L: luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo; c*: indice de tonalidade;
HUE: angulo da tonalidade.; MS: matéria seca; PB: proteina bruta; EE: extrato etéreo; MM: material mineral.
Médias seguidas de letras mintsculas diferentes na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

3.2.3 Avaliagéo dos biotipos obtidos segundo a morfologia quantitativa

+ morfologia qualitativa

A morfologia quantitativa + morfologia qualitativa ficou composta por cinco
biotipos A (8); B (7); C (3); D (5); E (11). Na Tabela 7 estdo apresentados os dados da
andlise de variancia dos pesos, rendimentos, cortes comerciais da carcaca e composi¢do
tecidual do pernil. Para os parametros de pesos e rendimentos observou-se efeito
significativo (P<0,05) para as variaveis AOL, RCQ e RCF para os parametros cortes
comerciais a costela lombo. Para composicdo tecidual ndo houve efeito significativo
(P>0,05).

Tabela 7. Pesos, rendimentos, cortes comerciais da carcaga e composi¢do tecidual do pernil de

cordeiros Pantaneiros com base na morfologia quantitativa + morfologia qualitativa
Biotipos

Parametros A) B(7) ) D) E(1D) SEM P-value
Pesos e rendimentos
PCA 30,93 30,57 28,40 30,14 29,35 1,39 0,06
PCQ 15,32 14,39 14,98 15,37 15,30 0,96 0,30
PCF 14,77 13,94 14,49 14,85 14,76 0,93 0,36
AOL (cm?) 10,61ab 8,89b 12,51ab 13/4bab 14,84a 3,65 0,01
EGC (mm) 1,85 2,41 1,14 2,57 1,76 0,80 0,08
RCQ (%) 4949ab 47,44b 52,74a 51,0lab 52,17a 2,31 0,002
RCF (%) 47,72ab 4594b 51,02a 49,27ab 50,35a 2,27 0,003
PF (%) 3,58 3,16 3,24 3,41 3,48 0,30 0,09
Cortes comerciais
Pescoco (kg) 0,53 0,59 0,50 0,60 0,61 0,10 0,29
Paleta (kg) 1,14 1,32 1,26 1,34 1,30 0,23 0,49
Pernil (kg) 2,37 2,37 2,32 2,31 2,39 0,14 0,84
C. Fixas (kg) 0,54 0,52 0,46 0,50 0,55 0,08 0,52
C.Flutuantes (kg) 0,58 0,52 0,67 0,51 0,53 0,10 0,23
C. Lombo (kg) 0,78ab 0,70b 0,84ab 0,90ab 0,91a 0,12 0,02
Baixo (kg) 0,86 0,73 0,90 0,83 0,79 0,13 0,30
Rabo (kg) 0,08 0,06 0,09 0,06 0,06 0,01 0,12
ICC 0,26 0,27 0,28 0,28 0,27 0,02 0,72
Composicéao tecidual
Misculo:0sso 2,71 2,64 2,92 2,72 2,76 0,27 0,66
Mdsculo:gordura 3,08 2,99 2,98 2,74 2,99 0,85 0,97
Musculo (%) 54,30 53,96 55,20 52,72 53,30 3,05 0,77

Gordura (%) 17,98 18,14 18,84 19,74 19,70 3,62 0,80
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Osso (%) 20,10 20,67 18,87 19,40 1940 1,58 0,36

ICP 0,32 0,36 0,36 0,37 0,36 0,08 0,9

SEM: erro padrdo média; PCA: peso corporal ao abate; PCQ: peso carcaga quente; PCF: peso carcaca fria; AOL:
area de olho de lombo; EGC: espessura de gordura de cobertura; RCQ: rendimento carcaga quente; RCF: rendimento
carcaga fria; PF: perdas por resfriamento; C. Fixa: Costela Fixa; C. Flutuante: Costela Flutuante; C. Lombo: Costela
Lombo; ICC: Indice de compacidade da carcaca; ICP: Indice de compacidade da perna. Médias seguidas de letras
minusculas diferentes na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Na Tabela 8 observamos os pardmetros de composicdo quimica e instrumental
separados por diferentes musculos. Foi observado efeito significativo apenas para a
caracteristica instrumental CRA no musculo Longissimus lumborum, e para a composi¢édo
quimica MS e PB para o musculo Triceps brachii. Nao houve efeito significativo para os
pardmetros no musculo Semimembranosus.

Tabela 8. Composicéo instrumental e quimica da carne dos cordeiros Pantaneiros de diferentes

musculos com base na morfologia quantitativa + morfologia qualitativa
Biotipos

Parametros A®) B() ) o) E(1D) SEM  P-value
Longissimus lumborum
pH 5,67 5,63 5,64 5,65 5,68 0,04 0,23
CRA(%) 34,56ab 36,27a 26,33ab  35,05ab  25,25b 7,74 0,02
PPC(%) 8,66 7,47 8,20 6,52 7,87 1,49 0,16
FC (kgf) 2,34 2,15 2,05 2,09 2,35 0,86 0,95
L* 42,13 41,01 41,98 41,61 40,59 2,58 0,73
ax* 14,48 15,60 14,81 15,31 14,82 1,76 0,77
b* 8,66 8,02 8,63 8,08 7,69 1,20 0,47
c* 16,93 17,55 17,18 17,32 16,73 1,85 0,90
HUE 31,12 27,24 30,37 27,72 27,35 3,72 0,17
MS(%) 26,57 25,79 27,48 25,87 27,08 1,41 0,22
PB(%) 19,36 18,87 18,76 18,91 20,01 1,00 0,11
EE(%) 13,22 13,12 9,18 13,25 12,09 3,20 0,52
MM (%) 4,08 4,14 4,14 4,15 431 0,31 0,59
Semimembranosus
pH 5,68 5,70 5,62 5,64 5,64 0,09 0,57
CRA(%) 57,53 59,84 58,17 45,62 49,94 10,65 0,07
PPC(%) 19,20 19,04 17,89 15,88 16,60 2,84 0,14
FC (kgf) 4,00 5,06 3,64 3,24 3,93 1,62 0,39
L* 37,96 36,66 39,90 37,64 38,61 3,29 0,63
a* 15,66 16,22 14,75 16,52 16,48 2,09 0,70
b* 8,36 7,59 8,28 9,07 9,15 1,11 0,06
c* 17,83 17,92 17,04 18,85 18,87 1,93 0,50
HUE 28,39 25,17 29,94 28,85 29,17 4,62 0,41
MS(%) 25,07 24,96 25,71 25,15 25,78 1,14 0,52
PB(%) 19,12 18,74 19,59 19,21 19,91 1,35 0,46
EE(%) 10,38 9,39 7,73 8,40 8,09 1,83 0,07

MM (%) 4,76 4,60 4,88 478 505 044 0,33
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Triceps brachii

pH 5,94 5,88 5,87 5,85 588 023 0,9
CRA(%) 3841 3356 32,07 3418 3538 789 0,70
PPC(%) 1048 1297 1052 11,25 1028 230 0,17
FC (kgf) 1,73 1,89 1,50 1,56 171 033 041
L* 3935 3674 3910 37,74 3845 238 029
a* 1371 1564 14,48 1462 1443 165 0,29
b* 4,68 4,72 5,09 4,67 550 144 071
c* 1451 1638 1535 1536 1559 163 0,31
HUE 1888 1698 19,36 1758 20,80 550 0,65
MS(%) 23,35ab 23,08b 24,86a 2355ab 24,16ab 0,88 0,02
PB(%) 17,88ab 17,23b  18,92a 18,00ab 18,30a 0,64 0,007
EE(%) 9,04 9,00 9,71 7,51 909 293 083
MM (%) 4,40 4,68 4,24 4,45 429 045 046

SEM: Erro padrdo da média; CRA: capacidade de retencdo de &gua; PPC: perca por coccdo; FC: forca de
cisalhnamento; L: luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo; c*: indice de tonalidade;
HUE: angulo da tonalidade.; MS: matéria seca; PB: proteina bruta; EE: extrato etéreo; MM: material mineral.
Médias seguidas de letras minusculas diferentes na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

4. Discussao

4.1 Pesos, rendimentos, cortes comerciais da carcaca e composi¢ao tecidual

do pernil

As diferencas morfologicas qualitativas ou quantitativas ndo apresentaram
diferenca (P>0,05) entre os parametros de peso carcaca quente (PCQ), peso carcaca fria
(PCF), espessura de gordura de cobertura (EGC), perda por resfriamento (PR), peso de
pescoco, paleta, pernil, costela fixa, costela flutuante, baixo, relagdo musculo: 0sso, 0sso
e indices de compacidade da carcaca e da perna.

Os valores médios obtidos neste trabalho foram de 50,44 % para rendimento de
carcaca quente (RCQ), e de 48,72 % para rendimento de carcaca fria (RCF), estando
acima da média nacional que é de 45 % para racas especializadas em producéo de carne
Cartaxo et al., (2011); Costa et al., (2011).

A média da area de olho de lombo (AOL) foi 12,06 cm?. Segundo Osoério et al.,
(2002) a area de olho de lombo quando avaliada juntamente com outros parametros
auxilia na avaliacdo do grau de rendimento muscular dos cortes na carcaca.

Foi observado diferenca estatistica para os cortes comerciais costela lombo e rabo
com valores médios de 0,83 kg e 0,07 kg respectivamente. De acordo com Osorio et al.,
(2002) afirmam que, quando o peso de carcaca aumenta em valor absoluto, o peso dos

cortes comerciais também aumenta em valor absoluto e, com o aumento do peso da
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carcaca, os rendimentos dos cortes comerciais de desenvolvimento precoce (paleta e
perna) reduzem, enquanto que para 0s cortes comerciais de desenvolvimento tardio
(baixo, costela, lombo e pesco¢o) aumentam.

Na composicéo tecidual do pernil observou-se diferencas significativas entre o0s
biotipos obtendo-se 2,97 % relacdo musculo: gordura, 53,75 % musculo e 18,91 % de
gordura. Segundo Osorio (2003) uma carcaca ideal apresenta mé&xima proporcao de
masculo, minima quantidade de ossos e adequada quantidade de gordura adequada para
atender as exigéncias dos consumidores. Os tecidos basicos (musculo, 0sso e gordura)
sdo fundamentais para determinacdo do valor da carcaca e de seus cortes Osorio et al.,
(2012).

4.2 Composicdo instrumental e quimica da carne dos cordeiros

Pantaneiros

As diferencas morfolégicas qualitativas ou quantitativas apresentaram
significancia (P<0,05) nos parametros de pH, capacidade de retencdo de agua, angulo de
tonalidade, luminosidade, intensidade de vermelho, forca de cisalhamento, teor de extrato
etéreo, proteina bruta e matéria seca.

O valor médio de pH encontrado no presente trabalho foi de 5,66 e esta dentro da
faixa considerada normal para a carne ovina 5,5 a 5,8 de acordo com Safiudo et al., (1992).
Quando sao observados valores normais de queda do pH, é possivel ressaltar que outros
parametros indicadores da qualidade, como capacidade de retencdo de agua, sabor, cor e
textura também apresentardo bons resultados, pois estes fatores séo influenciados pelo
pH, de acordo com Ramos e Miranda Gomide, (2007).

A capacidade de retencdo de dgua da carne no musculo Longissimus lumborum
foi de 31,15 % e consiste na habilidade de retencdo de agua durante a aplicacdo de forca
ou tratamento externo. As proteinas miofibrilares sdo os principais ligadores de agua na
carne Jeffery, (1983), sugerindo que mudangas na capacidade de retencdo sdo causadas
pelo espagamento entre os filamentos Offer e Trinick, (1983)

Em relacdo a cor para morfologia qualitativa, houve efeito significativo (P<0,05)
para o angulo de tonalidade nos masculos Longissimus lumborum e Semimembranosus,
e na luminosidade e teor de vermelho no masculo Semimembranosus, com maiores
valores encontrados para o bi6tipo C. A cor da carne € usada para julgar o frescor e a
qualidade da carne pelos consumidores no momento da compra Ekiz et al., (2009).
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Houve diferenca entre a composic¢ao quimica dos diferentes masculos avaliados e
para 0 musculo Longissimus lumborum observou-se maiores teores de proteina bruta para
o0 biétipo B na morfologia quantitativa (20,07 %) e no musculo Triceps brachii maiores
para o biotipo B e D de acordo com a morfologia quantitativa+ qualitativa (18,92 e 18,30
%, respectivamente). As proteinas da carne sdo originarias principalmente do tecido
muscular e conjuntivo. No tecido muscular a quantidade de proteina bruta no musculo
varia de 18 a 22 % sendo que as proteinas miofibrilares estdo presentes em maior
quantidade, seguidas pelas proteinas sarcoplasmaticas. Ordonez et al., (2005)

Com relacéo ao teor de extrato etéreo observou-se diferenca significativa (P<0,05)
para 0 musculo Semimembranosus, na morfologia quantitativa para os biétipos A e B
observando-se as maiores médias (10,43; 977 %, respectivamente). Alguns autores
relatam que o teor de gordura da carne considerado ideal € de 3 -7% e de acordo com
Lambuth et al., (1970) os niveis de gordura para cada tipo de mudsculo podem ser

diferentes um do outro.

A composi¢do quimica do musculo reflete muito a variagdo na composi¢do
tecidual da carcaca. Segundo Gomide et al., (2013) existe um paralelo definitivo entre o
comportamento do crescimento dos componentes quimicos da carne e os tecidos da

carcaca separados fisicamente (musculos, 0ssos e gordura).

5. Concluséao

Estudos com animais nativos e/ou localmente adaptados reforcam a importancia
destes na conservacdo do patrimonio natural. As avaliacBes que envolve os parametros
de qualidade de carne e carcaca sdo extremamente importantes quando se refere ao
produto final e oferta ao consumidor. O uso das analises multivariadas para identificacdo
diferentes biotipos de cordeiros Pantaneiros permite verificar a influéncia da
caracterizacdo morfologica quantitativa e qualitativa na predicdo dos parametros

relacionados a carcaga e avaliagdes quimicas e qualitativas da carne.
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Consideracoes finais

Estudos que nos permitem observar a diversidade genética dentro do sistema de
producdo da ovinocultura sdo de suma importancia para poder explicar a variabilidade
fenotipica e como esses animais se expressaram durante sua evolucdo e adaptacdo a

condicdo indspita.

O estudo exploratdrio teve como principal objetivo aumentar o banco de dados
para caracterizacdo da raga Pantaneira e averiguar os efeitos que a variabilidade pode

expressar.

A separagdo de biotipos com uso das mensura¢Ges morfologicas quantitativas
iniciais e finais e qualitativas mostrou-se uma importante ferramenta a ser utilizada na

cadeia produtiva do ovino Pantaneiro, devendo ser validada em novos estudos

Satisfazer o mercado consumidor, estudar parametros relacionados as
caracteristicas de qualidade de carne pode proporcionar aumento da procura e padrdo de

qualidade.
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ANEXO |

Variabilidade morfoldgica qualitativa observada entre os cordeiros Pantaneiros
experimentais.
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