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RESUMO

A qualidade dos alimentos ingeridos tem despertado grande atengdo quando relacionados ao
bem estar e satide da populacao. Especialmente com carnes, o consumidor procura por aquelas com
menores teores de gordura, ou que esta tenha maiores propor¢des de substancias saudaveis, por
exemplo, acidos graxos que sejam benéficos a saude humana. A carne ovina ¢ um alimento que tem
grande destaque por suas caracteristicas organolépticas, principalmente para uma parcela de
consumidores que sdao exigentes quanto a sua qualidade, sendo exigido carne com minimo de
gordura, mas o suficiente para garantir sabor e maciez. Na atual conjuntura da produ¢do ovina no
Brasil, a demanda por essa carne ¢ maior que a oferta. Porém, pesquisas estdo sendo realizadas no
intuito de melhorar a cadeia produtiva da carne ovina no Brasil. Nestas pesquisas sao utilizados
varios métodos avaliativos que permitem mensurar o rendimento de carcaga destes animais.
Objetivou-se com este trabalho relatar sobre a carne ovina, bem como mostrar os principais
métodos usados para mensurar o rendimento da carne, dentre eles o ultrasson, a utiliza¢do de papel

milimetrado e as dessecagdes dos principais cortes de carcaga ovina
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1- INTRODUCAO

Os consumidores estdo mais informados, considerando os fatores de qualidade de alimento,
principalmente aspectos que trazem beneficios a saude humana, além da satisfagdo envolver as
caracteristicas organolépticas do produto. Esses alimentos sdo conhecidos como nutrac€uticos e, de

fato, os consumidores estdo mais conscientes das relagdes entre dieta e satide (SERRANO et al.,
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2007). Assim, pesquisas vém sendo realizadas no intuito de fornecer alimentos saudéaveis e ao
mesmo tempo saborosos @ mesa dos consumidores, como por exemplo, a carne ovina.

Desde o nascimento até o abate, a nutri¢do pode ser um dos fatores mais importantes, se ndo
o principal, no desenvolvimento do animal, podendo afetar a composicao da carne (FURUSHO-
GARCIA et al., 2007). Em ruminantes a nutricdo pode contribuir de forma decisiva na qualidade da
carne. Por exemplo, a utilizacdo de fontes de gordura precursoras do CLA (4dcido linol€ico
conjugado) na dieta dos animais podem contribuir com maiores teores do mesmo na carne, 0 que
traz beneficios a saide humana.

A producao de carne ovina no Brasil ndo ¢ auto-suficiente, tendo Argentina, Uruguai ¢ Nova
Zelandia os principais paises abastecedores. Diante desta situagdo os produtores optam
principalmente ao confinamento, para obten¢do de uma produtividade maior, porém ¢ um manejo
que favorece a obten¢do de carne com maiores propor¢des de gordura.

O atual crescimento do consumo de carne ovina no Brasil estd direcionado para nichos de
mercado existente nas grandes cidades, onde o poder aquisitivo da populagdo ¢ maior, exige, porém,
qualidade, cortes especiais e continuidade de abastecimento (MEDEIROS 2006).

Vérias andlises experimentais sdo realizadas nas carnes ovinas de modo a mensurar e
qualificar esta. Assim, este trabalho objetivou relatar sobre a carne ovina bem como mostrar os
principais métodos usados para mensurar o rendimento da carne, dentre eles o ultrasson, a utilizagao

de papel milimetrado e as dessecacdes dos principais cortes de carcaga ovina.

2 - CARACTERISTICAS DA CARNE OVINA

A carne ovina se destaca por apresentar altos niveis de vitaminas do complexo B, potéssio,
ferro e calcio. Com textura macia, sabor suave e muito caracteristico, ela tem conquistado o paladar
do consumidor, sendo este exigente quanto a sua qualidade. Contém aproximadamente 4% de
gordura (Prata, 1999), e ¢ rica em acidos graxos saturados, € monoinsaturados, com menores
quantidades de poliinsaturados (MONTEIRO et al., 2007).

A demanda pela carne ovina concentra-se na de cordeiros, sendo exigido um produto com
teor moderado de gordura, suficiente para garantir a maciez e sabor caracteristico, mas nao muito
marcante. Tradicionalmente o mercado tem sido abastecido com animais em condi¢cdes de abate
com peso vivo entre 28 e 30 kg, aos 150 a 180 dias de idade (CUNHA, 2008).

O contetido médio da mioglobina da carne ovina ¢ superior as de bovinos e suinos, sua cor é

mais intensa, sendo mais escura nos animais de mais idade e nos musculos mais exercitados. A cor
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da gordura ¢ branco creme, muito semelhante a da vitela. A gordura vai se tornando levemente
amarelada conforme aumenta a idade do animal (DIDIO, 2011)
Na comercializagdo interna, tem-se notado pregos relativamente altos, tanto para o produtor,
com o kg de peso vivo variando entre R$ 3,00 a R$ 3,50, como no varejo, onde a carne de cordeiro

tem alcangado valores entre R$ 8,00 ¢ 35,00, conforme o corte (CUNHA, 2008)

3 - MENSURACOES DE CARCACA OVINA

Por meio da avaliagdo da carcaga pode-se estimar quantitativamente a carne ovina, bem
como o rendimento na producdo de porcdo comestivel. Dentre as analises tem-se o ultrasson,
utilizag@o de papel milimetrado e dessecacdes de carcaca.

A ultrassonografia permite mensurar a carcaca dos animais de forma objetiva, ndo destrutiva
e ainda econdmica, por permitir que se faga com os animais vivos, por isso chamada mensuragao
em tempo real (real time). Os tecidos dos animais tem diferentes velocidades de propagacdo de
ondas, assim estruturas mais densas tornam-se mais brancas, por exemplo 0s 0ssos, enquanto as
menos densas mais pretos, por exemplo liquidos limpidos (CEZAR e SOUZA, 2007).

Os principais parametros de carcaga que sdao determinados pela ultra-sonografia em tempo
real sdo espessura da gordura subcutinea, a drea de olho de lombo (AOL) e o marmoreio. Para
aferir a AOL, a sonda oOtica ou Probe ¢ disposta no animal entre a 12* e 13* costelas
perpendicularmente a coluna vertebral, sempre com uso de gel especifico.

A seccao transversal do musculo Longissimus lumborum exposta pelo corte entre a 13*
vértebra toracica e a 1* vértebra lombar, na qual originam-se os misculos Longissimus thoracis e L.
lumborum, ¢ convencionalmente denominada de AOL — éarea de olho de lombo (CEZAR e SOUZA,
2007).

O papel milimetrado consiste de uma folha de papel com uma grade impressa, onde cada
quadriculo da grade tem area de Imm?®. Apds o abate e separagdo do lombo, este é disposto na folha
e contornado o desenho de modo que represente a area de lombo. O total de quadradiculos de cada
desenho da area de lombo dividido por 10 corresponde a AOL em cm’.

Segundo Macedo (1998), o conhecimento dos pesos e dos principais cortes de carcaca
permite melhor interpretacdo do desempenho do animal. Almeida et.al. (2003) acrescenta ainda que
o valor de uma carcaga depende, entre outros fatores, dos pesos relativos dos seus cortes. E para a

carne ovina ¢ usualmente realizado dessecacdes de pernil e carré, além de outros cortes.
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Nas dessecagdes sao utilizados bisturis e pingas para facilitar a separagdo entre 0ssos,
musculos, tecido conjuntivo, gordura subcutanea e intermuscular.

O pernil pode ser desmembrado em 6 cortes, sendo estes cientificamente chamados de
aductor, biceps femoral, gastrocnémico, quadriceps, semimembranoso e semitendinoso. Para a
avaliacdo, cada corte ¢ pesado separadamente, assim como a gordura, os tecidos conjuntivos, o
restante da carne do pernil e os 0sso0s.

A mensuragdo (peso e comprimento) do Fémur também ¢é importante, ja& que a
musculosidade da carcaca ¢ definida como a espessura de musculo em relacdo as dimensdes do
esqueleto. A relagdo musculo:osso fornece o indice de musculatura de carcaga e, quando alta, esta
associada a musculosidade superior. Teoricamente, maior relagdo musculo:osso pode decorrer de
0ssos mais leves, ao invés de miisculos mais pesados. (OSORIO et al., 1996)

O carré origina-se do corte primario costilhar que compreende as treze vértebras toracicas e
treze costelas. E muito apreciado por sua maciez e suculéncia, por apresentar maiores teores de
gordura. Com base no peso e na propor¢ao de ossos, este corte ¢ considerado caro e pelo fato
também da carne ser macia e estar associado a um tipo de osso que lhe permite

plasticidade/manipulacdo, tendo destaques na culinaria (CEZAR E SOUZA, 2007) (Figura 1).

Figura 1 — Carrés de cordeiro. Inteiro e parcialmente dessecado

4 - CONSIDERACOES FINAIS

A carne ovina ¢ muito apreciada, principalmente por uma classe de consumidores com
maior poder aquisitivo, sendo este mais exigente. Muitas sdo as maneiras de avaliar a carne ovina,
assim, pesquisas presentes neste ramo contam com varios tipos de analises de modo a garantir o

maximo de confiabilidade aos resultados.
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