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RESUMO

O aumento da demanda de carne ovina tem incentivado a modernização dos
sistemas de produção, visando reduzir a idade de abate e ofertar carne de melhor
qualidade. Diante desse cenário, pesquisas que avaliem as características físicas da
carne são de suma importância para gerar informações aos produtores e os
consumidores, uma vez que são fatores determinantes para comercialização. Nesse
contexto, o objetivo do trabalho foi avaliar as características físicas da carne de
ovinos submetidos a dietas com diferentes relações volumoso:concentrado. Foram
utilizados 20 cordeiros machos com aproximadamente quatro meses de idade e
peso médio de 18,8±2,82 kg. Os animais foram distribuídos em delineamento
inteiramente ao acaso, em arranjo fatorial 2 x 2, composto por dois grupos genéticos
(Morada Nova e Santa Inês) e duas relações volumoso:concentrado (14,28:85,72 e
54,96:45,04). Para determinação da capacidade de retenção de água, 500 mg de
carne foram amostrados no sentido transversal das fibras, acondicionados sobre
papel filtro entre duas placas acrílicas e, sobre estas, colocado um peso de 10 kg,
por 5 minutos. Posteriormente, as amostras foram pesadas e, por diferença,
calculou-se a quantidade de água perdida.  Para conhecimento da perda de peso
por cocção, as amostras foram pesadas e submetidas a cozimento em forno
industrial pré-aquecido a 170°C, até que a temperatura interna das amostras
atingisse 75°C quando, então, foram retiradas do forno e pesadas novamente para o
cálculo e os valores expressos em porcentagem. Para determinação da força de
cisalhamento, as amostras cozidas foram cortadas em cubos de 1,5 × 1,5 cm, para
cálculo da área em cm2, e submetidas ao corte no sentido transversal das fibras
musculares, utilizando-se o aparelho Texture Analyser, acoplado à lâmina Warner-
Bratzler, com valores expressos em kgf/cm2. Os dados foram submetidos à análise
de variância pelo procedimento GLM do pacote estatístico SAS a 5% de
significância e quando detectadas diferenças significativas entre os tratamentos para
as variáveis em estudo, as mesmas foram comparadas pelo teste de Tukey ao
mesmo nível de significância. Não houve interação entre grupos genéticos e dietas,
assim como também não foi observado influência individual de grupo genético e
nem de dieta sobre as características físicas avaliadas. Entretanto, com valores de
força de cisalhamento médio de 6,82 kgf/cm2, a carne dos animais avaliados nesta
pesquisa pode ser considerada macia, visto que quando abaixo de 8 kgf/cm2
classificam a carne ovina como macia. Já em relação a perda de peso por cocção, o
preparo da carne dos cordeiros para consumo causou perdas por cocção médio de
42,96%. Carnes com baixa capacidade de retenção de água são pouco firmes e as
de alta capacidade de retenção de água tendem a ser muito firmes. Então, com
média de 41,86% podemos considerar a carne dos cordeiros avaliados nesta
pesquisa como medianamente firmes. A raça e dieta com diferentes relações
volumoso concentrado não exerceu influência nos parâmetros físicos da carne. Os
resultados demonstraram que a carne ovina avaliada está contida nos parâmetros
qualitativos considerados adequados para esta espécie animal.
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