Caracteristicas sensoriais da carne ovina e sua importancia
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A ovinocultura de corte, cada vez mais, torna-se uma atividade que preza pela
exceléncia e inovagdo, em busca de novos mercados e no alcance de faixas cada vez
maiores de consumidores.

Pesquisas tem avancado no intuito de se otimizar o manejo, buscar formas
alternativas e eficientes de alimentacdo ou melhorar indices zootécnicos e reprodutivos,
melhorando de uma forma geral, o convivio do produtor com a atividade.

Tais melhorias tem impactos diretos e indiretos no consumidor, como por
exemplo, 0 aumento na disponibilidade de produto e uma oferta de carne a precos cada
vez mais competitivos. No entanto, ao se realizar pesquisas sobre 0s aspectos que mais
tem influéncia no momento da compra da carne, as caracteristicas sensoriais
normalmente s&o citadas com maior frequéncia.

Por isso, € necessario perceber a importancia de avancar nas pesquisas e na
producdo visando o incremento no volume de carne produzida, sem esquecer, no
entanto, a outra ponta da cadeia. Assim, produtores, a indUstria e 0s segmentos da cadeia
devem ter em conta que as propriedades sensoriais, como cor, textura e aroma aceitaveis
sdo fundamentais no momento da venda e consumo.

Tais caracteristicas iram apresentar variacao entre os sistemas produtivos, estando
principalmente, ligadas a raca, a idade, ao sexo, ao peso de abate, a alimentacdo, ao manejo
pés-mortem e a conservacdo do produto de uma forma geral. Portanto, ao se aborda a
carne, do ponto zootecnico, deve-se ter claro que, a qualidade sensorial, que € percebida
pelo consumidor no prato pronto, estd relacionada com o animal, passa pela carcaca e
termina com a ingestédo e grau de satisfacdo que a carne proporciona.

O sistema de producédo adotado implicara diretamente em caracteristicas de grande
importancia econdmica que sdo 0 peso e a idade ao abate do animal. Sensorialmente, estes
efeitos ndo podem ser ignorados, ja que atualmente, muitos mercados exigem animais
abatidos jovens e carcagas pequenas, que sdo sindbnimos de qualidade e praticidade para o

consumidor. Vale ressaltar que, todos estes critérios de qualidade variam largamente de
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acordo com a regido, cultura e época do ano. Assim, determinar o perfil sensorial da carne
que o consumidor alvo espera é extremamente importante para o inicio da atividade.

Outros aspectos como a raga, Sexo e grupo genético, respondem por variagdes
importantes na conformacdo da carcaca e seu estado de engorduramento, diretamente
ligados aos aspectos sensoriais avaliados na compra.

Tais critérios sensoriais avaliados, pelo consumidor, para a carne ovina, S&o
relacionados a aspectos fisicos da carne e devem remeter a condigdo de frescura da carne.
Por exemplo, a cor. O consumidor aprendeu com a experiéncia que a cor da carne fresca
de bovino é vermelha brilhante e considera inaceitavel qualquer desvio (Urbain, 1952).

Pesquisas atribuem a cor um dos papéis mais relevantes no processo decisério de
compra da carne. Isso por que, a menos que outros fatores, como o odor, sejam
marcadamente deficientes este sera o critério mais facilmente avaliado, pela observacdo
direta.

A cor é uma caracteristica tri-dimensional dos objetos, de percepcéo cerebral e
subjetiva, que consta de um atributo de claridade e dois atributos cromaticos chamados de
matiz e saturac&o.

Em ciéncia da carne, tais atributos relacionam-se com a qualidade da seguinte
maneira:

- Saturacdo: Esta relacionada & quantidade de pigmentos na carne. Na carne fresca, em
condicbes normais, a mioglobina pode se apresentar em trés formas basicas:
Oximioglobina, Desoximioglobina e Metamioglobina. A saturacdo variara segundo
quantidade, proporcdo relativa e distribuicdo destes trés pigmentos, o que estad ligado a
fatores de manejo como espécie, sexo, idade e alimentacao.

- Matiz: Esta relacionada ao estado quimico do pigmento. Um dos pigmentos da carne, a
Metamioglobina, é formada ap6s a transformacdo do musculo em carne pela exposicao da
peca ao oxigénio. Tem coloracdo marrom parda e determina recusa pelo consumidor
quando ultrapassa a proporcao de 20% do total de pigmentos presentes. Logo, este atributo
estara diretamente ligado as condi¢Oes de conservacdo e armazenamento pos abate e de
comercializag&o.

- Claridade: Esté ligada ao estado fisico da carne, especialmente de sua superficie. Ligada
ao pH e outros fatores post-mortem que determinam o grau de hidratacdo e estado das
proteinas musculares.

Para ovinos, entre os fatores de manejo com impacto direto na cor, podemos citar:



- Precocidade: A idéntica idade cronoldgica, as racas mais precoces apresentam carnes
mais escuras;

- Sexo: Em alguns casos, as fémeas apresentam carnes mais escuras (maior conteido em
pigmentos) que 0s machos;

- ldade: Existe um aumento da quantidade de pigmentos com a idade, em ovinos, logo
animais mais jovens apresentam carnes mais claras;

- Sistema de criagdo: Animais criados a pasto exigem do organismo uma maior
oxigenacdo, devido a atividade de pastoreio, portanto esses animais terdo uma maior
quantidade de pigmentos, consequentemente, carne mais escura, em relacdo aos animais
alimentados em confinamento.

- Alimentacdo: Animais lactantes apresentam carnes mais claras (Auséncia de ferro no
leite). Normalmente, admite-se que as dietas forrageiras ocasionam carnes mais escuras, no
entanto, as pesquisas ainda apresentam resultados bastante diferentes para diversos
manejos alimentares.

Outro importante fator € a textura. Esta propriedade sensorial é detectada pelos
sentidos do tato e audicdo; manifesta-se na mastigacdo quando é medida a consisténcia
da carne, resisténcia & pressdo dental e facilidade de fragmentacdo da mesma. Composta
por uma infinidade de sensacOes, para ciéncia da carne, leva-se em consideracao
principalmente, o aspecto dureza-maciez.

Este aspecto pode ser definido como a pressao necessaria com a qual a carne se
deixa mastigar, dividida em trés sensacOes: Inicial, que se refere a facilidade de
penetracdo do dente na carne e de corte; resisténcia oferecida a ruptura ao longo da
mastigacdo e a outra final, ou ainda, sensacao de residuo.

A textura € um fator diretamente relacionado as caracteristicas da carne ligadas
ao processamento como: capacidade de retencdo de agua e o pH. No entanto, também
esta diretamente relacionada com as estruturas proteicas e com os tecidos conjuntivos e
muscular, havendo maior contribuicdo do conjuntivo que da fibra muscular.

Pode-se citar como fatores de influéncia:
- Raga: Existem diferencgas raciais na dureza da carne, embora ndo sejam consideradas
importantes;
- Sexo: Quando adultos, os carneiros parecem ser significativamente mais duros do que as
ovelhas. Entre animais inteiros e castrados, os inteiros apresentam uma carne mais dura;
- Idade: O contetido em colageno varia muito pouco com a idade dos animais, no entanto,

mudancas quimicas em sua molécula, tornam as fibras mais espessas, resultando em uma



carne mais dura. Ainda, o incremento da gordura com a idade, tem influéncia direta sobre a
maciez.

- Alimentagdo: O aumento do nivel alimentar conduz a uma melhora da maciez, o que
estaria relacionado com uma diminuicdo da taxa de tecido conjuntivo, um marmoreio mais
abundante e um aumento das fibras musculares brancas. O melhor estado de
engorduramento, também, reduz os problemas de causados pelo frio, consequentemente
beneficiando a maciez da carne.

- Condicdo pré-abate: Um dos fatores de maior influéncia. Aqui se pode considerar:
Tempo de jejum, condicbes de transporte, interagdes sociais entre individuos de lotes
diferentes, método e qualidade do abate, tratamento térmico durante o abate.

- Maturagdo: A carne vai endurecendo progressivamente a medida que se completa o rigor
e, a partir dai aumenta sua maciez com o prolongamento do periodo de maturacéo.

- Fatores tecnoldgicos: "cold shortening™ e "thaw-rigor";

- Temperatura de cozimento: Ultima etapa da transformagio da carne antes do consumo
ocasiona importantes modificacbes das propriedades fisico-quimicas das proteinas.
Durante o cozimento as fibras musculares ficam mais duras, e o tecido conjuntivo fica
mais macio. Consequentemente, para musculos ou pedacos de carne que contenham uma
quantidade relativamente grande de tecido conjuntivo, caso da perna, o endurecimento
devido as fibras € menos importante que o amaciamento do tecido conjuntivo, preferindo-
se 0s métodos de cozimento que combinam periodos longos de aquecimento com uma
atmosfera imida. Para misculos ou pedacos que possuam pequenas quantidades de tecido
conjuntivo, caso do lombo, se usam métodos de cozimento que combinem calor seco e
tempos curtos para minimizar o efeito endurecedor sobre as fibras musculares.

- Aditivos e métodos fisicos: Forca mecanica, pressao, salmora, vinagre, enzimas (papaina,
proteases...).

Um aspecto importante, ainda relacionado a textura da carne ovina, € a ordem de
maciez (de maior para menor) dos musculos nesta espécie, que seria: infraespinhoso, largo
dorsal, vasto lateral, semimembranoso, semitendinoso, serrato cervical e peitoral profundo
(Safiudo, 1980).

O proximo fator é a Suculéncia. Esta caracteristica esta relacionada sensacdo
de umidade nos primeiros movimentos mastigatorios, seja pela quantidade de liquidos

liberados pela carne ou pelo efeito estimulante (ligado a gordura) do fluxo salivar.



Tecnologicamente, associa-se a suculéncia a capacidade de retencdo de agua
(CRA), que é um parametro bio-fisico-quimico que se poderia definir como 0 maior ou
menor nivel de fixacdo de 4gua de composicao do musculo nas cadeias de actino-miosina.

Uma carne com menor capacidade de retencdo de dgua resultaria, na mastigacao
em uma carne seca e consequentemente menos tenra, qualidade com o que estd
intimamente relacionada. Por outro lado, a excessiva capacidade de retencdo de agua
(carnes DFD, dark = escuras, firm = firmes e dry = secas) cria muitos problemas
tecnolOgicos e sensoriais, no entanto este fendmeno praticamente ndo tem ocorréncia
relatada em ovinos.

Entre os fatores de variacdo que influem a capacidade de retencdo de agua, pode-
se citar:

- Musculo em si: O contetudo de agua dos musculos varia individualmente, em relacéo
inversa a seu conteido em gordura;

- Idade: Observa-se que a CRA diminua com a idade, explicada parcialmente por variacoes
no pH;

- Alimentacdo: A alimentacdo em si, ndo parece ser um critério de variacdo importante
sobre a CRA nos ovinos. No entanto, a quantidade de gordura intramuscular (de
infiltracdo ou marmoreio) da carne é dos fatores determinantes da suculéncia. Assim,
um cordeiro jovem pode apresentar carne menos suculenta por ainda néo ter feito a
deposicdo de gordura intramuscular. Ainda, a gordura subcutanea (de cobertura) tem
funcdo protetora, evitando as perdas e melhorando a maciez da carne.

- Condicédo pré-abate: Ocorrem diferengas importantes entre animais mais ou menos
estressados, devidas a variagdes no pH;

- Cozimento: Ocorrem mudancas na CRA principalmente devido as transferéncias
térmicas, transferéncias de matéria, e modificacdes fisico-quimicas dos diversos
constituintes, como a desnaturagdo proteica.

O ultimo fator de importancia na avaliacdo sensorial da carne ovina, mas ndo o
menos importante, é o flavor.

O “flavor” do alimento corresponde a unido das impressdes olfativas e
gustativas provocadas no momento do consumo. Portanto, é percebido apenas no
momento do consumo, desenvolvendo-se antes da introducdo do alimento na boca,
durante a mastigacao e durante e depois da degluti¢do; influindo mutuamente com as

demais caracteristicas organolépticas, especialmente com a suculéncia e a textura-



dureza, determinando ao final entre todos eles a aceitabilidade sensorial pelo
consumidor e determinando a ‘vontade’ de voltar a consumir aquele produto.

As diferengas no sabor da carne estdo relacionadas diretamente a sua
composicao, por exemplo, a proporcéo lipidica na carne e a combinagdo de compostos
volateis e soluveis da mesma. Entre os aspectos que influem na variagdo do flavor
estariam:

- Musculo: Diferencas associadas a composi¢do quimica, tipo metabdlico e taxa de gordura
intramuscular;

- Sexo: Os machos inteiros apresentam aroma mais intenso que os castrados;

- Idade: Efeito ligado as diferentes atividades metabdlicas, composicdes distintas, e
modificacbes em lipidios e aminoécidos. O flavor, em ovinos, se incrementa com o
aumento da idade;

- Alimentacéo: Influencia diretamente na composicdo da gordura corporal, logo, no flavor.
Além disso, ha estudos que relacionam flavores especificos a alguma tipos de alimentacdo
como, por exemplo, a alfafa.

- Adicdo de gordura protegida: A adicdo de acido linoleico na racdo confere a carne um
flavor “azeitoso”, bastante apreciado, por exemplo, pelo mercado japonés.

Tendo em vista estes fatores € de fundamental importancia considerar o
consumidor alvo e seus desejos acerca da carne ovina, direcionando a producéo para o
sucesso de mercado. Para realizar esta pesquisa das preferéncias e crencas do consumidor,
uma ferramenta de importancia fundamental é a analise sensorial.

Anélise sensorial é um conjunto de técnicas para medir de forma objetiva e
reproduzivel as caracteristicas de um produto mediante os sentidos (Guerrero, 2005).
Por contar com seres humanos como “instrumentos de medida” de caracteristicas
subjetivas, € necessario uma detalhada descricdo da metodologia utilizada e total
atencdo para a adequacdo do método utilizado visando a redu¢édo do erro.

A analise sensorial pode ser feita com consumidores ndo familiarizados,
provadores ndo treinados ou por meio de painel de provadores, esta Ultima uma
poderosa ferramenta para avaliacdo continua de atributos para os quais a percepcao
humana é mais completa. Dentre as técnicas utilizadas, pode-se pensar desde técnicas
simples e bastante diretas que medem a aceitagdo do consumidor até outras bem mais
elaboradas de caréater descritivo.

No entanto, para todas elas Safiudo e Osorio (2004) definem como condigoes

essenciais para a analise sensorial da carne ovina:



o Definicéo clara e concisa dos objetivos;

o Representatividade do nimero de amostras e de provadores;

o Correta preparacdo da amostra: Cozimento a 65-80°C, correta conservagao e
apresentagéao;

o Apresentacdo de amostras homogéneas (forma, tamanho, corte, distribuigdo

igual em cada prato e variavel entre pratos);

o Ambiente adequado.

Assim, € necessario um maior conhecimento acerca ndo apenas dos aspectos
sensoriais relacionados a carne ovina e os fatores de impacto, como também a maneira
de avalia-los no elo da cadeia em que mais impactam: o consumidor. Assim, 0s
resultados gerados poderdo ser referéncias para mudancas em toda a cadeia produtiva,

influenciando as tomadas de decisdo na producao, ja bem antes da porteira.
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