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RESUMO

A carne de ovinos de descarte, embora seja uma rica fonte de proteina para alimentacdo
humana, tem pouca aceitacdo naforma in natura. O processamento da carne visa a elaboracéo
de novos produtos e atribuir caracteristicas organolépticas como cor, sabor e aroma proprios
de cada processo. Para tanto, devem ser conhecidas as caracteristicas fisico-quimicas da carne
de ovinos de descarte, visando desenvolver produtos carneos processados como forma de
agregar valor a essa matéria-prima, mas sempre atendendo a legislacdo vigente. Neste
trabalho foram verificados a composicéo centesimal (umidade, proteina, cinzas e lipidios), pH
e atividade de agua (Aw) de pernis de ovinos de descarte, sendo as analises realizadas nos
laboratorios de Carnes e Laboratdrio de Fisico-Quimica do Centro de Pesquisas em
Alimentacdo da Universidade de Passo Fundo (CEPA-UPF). A composicdo centesimal da
carne de ovinos de descarte demonstrou valores semelhantes ao de animais jovens, exceto na
porcentagem de gordura, mais elevada, indicando a utilizacdo dessa matéria-prima para
elaboracdo de produtos formulados, nos quais a gordura € um pardmetro importante para
aceitacdo sensorial no que se refere ao sabor. Os resultados de atividade de agua e umidade
demonstram que estas carnes estdo susceptiveis a deterioragcdo microbiana, ao passo que o pH
esta dentro dos parametros aceitaveis, ndo representando risco para a conservacao
microbioldgica dessas amostras. Com esses dados pode-se concluir que essa matéria-prima
seria indicada para a formulacdo de produtos carneos industrializados, agregando valor
comercial e aumentado a suavidade prateleira.
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1 INTRODUCAO

A carne ovina é uma fonte protéica de alto valor, com média de 19% de proteina, 4%
de gordura, 75% de umidade e 1,1% de cinzas, 0 que a coloca no mesmo patamar das demais
espécies em qualidade de proteina (ZAPATA et a., 2001). De acordo com aidade dos ovinos,
existem diferentes proporcdes de 0ssos e gordura, sendo que, quanto maior a idade, menor a
taxa de musculos e maior a de gordura. Atualmente, a populagéo preocupa-se com adietae a
saude tentando reduzir principal mente o consumo de gorduras. Contudo, pelo ritmo acelerado
da rotina, tém boa aceitacdo produtos carneos elaborados devido a sua praticidade e sabor.
Apés a temperatura, a umidade possivelmente sgja 0 requisito mais importante para o
crescimento microbiano em carnes, enquanto o pH, aém da conservacdo, tem influéncia
direta na cor, capacidade de retencdo de agua e maciez, estando o pH ideal para carnes entre
5,8 € 6,2 (LAWRIE, 2005). A agua é o principal componente dos alimentos, influenciando
diretamente as caracteristicas sensoriais e a estabilidade dos produtos. A atividade de agua
(Aw) reflete o teor de &gua livre disponivel para que as alteracBes fisico-quimicas,
bioquimicas e microbioldgicas ocorram, estando diretamente associada a deterioracdo dos
alimentos. Seu estudo é feito através das isotermas de sor¢do, que representam a relagdo de
equilibrio entre o conteldo de umidade no alimento e a atividade de agua a uma dada
temperatura e presséo (MOLINA-FILHO, 2006). Assim, dada a importancia desses
pardmetros e a escassez de estudos em carnes de ovinos de descarte, objetivou-se avaliar a
composicdo centesimal ( proteina, lipidios, umidade e cinzas), pH e atividade de agua (Aw)
da carne de ovinos de descarte por estes terem composicao centesimal diferenciada da carne
de cordeiros, além do pouco apelo comercia in natura devido ao sabor e odor caracteristicos,
tornando esta matéria-prima indicada para produtos carneos el aborados.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e métodos

Os ovinos foram adquiridos de um produtor da regido de Passo Fundo, RS, sendo
cinco fémeas com cinco anos de idade, provenientes de cruzamentos das racas Texel, lle de
France e Suffolk. O abate foi realizado no Centro de Extensdo e Pesquisas Agrondmicas de
Passo Fundo (CEPAGRO-UPF), sob inspecdo do Servico de Inspecdo Municipal (SIM). As
meias carcagas foram mantidas por 24 horas a 4 °C, desossadas manua mente e as amostras de
pernil coletadas e congeladas a —10 °C até a realizacdo das anadlises, quando foram
descongeladas a 6 °C por 24 horas. Utilizaram-se todos os musculos do pernil apés ter sido
retirada a gordura externa visivel e as andlises realizadas em duplicata e apds as amostras
serem homogeneizadas em multiprocessador. As andlises de determinagdo da composicao
centesimal (proteinas, gordura, umidade e cinzas) foram realizadas segundo protocolo oficial
da AOAC (2005), no Laboratorio de Fisico-Quimica do Centro de Pesquisa e Alimentacdo da
Universidade de Passo Fundo (CEPA-UPF). A atividade de agua foi determinada em aparelho
Testo 445. A determinacdo de pH utilizou potenciometro digital dotado de eletrodo de
imersdo, usando eletrodo e potenciémetro calibrado com solucéo pH 4,00 e pH 6,86.

2.2 Resultados

O vaor médio para proteinas foi 19,1% (18,2-19,8), cinzas 1,1% (1,0-1,2), umidade
76% (73,6-78,51) e gordura 5,40% (3,2-7,4).



Zapata et a. (2001) examinaram a composi¢cao centesimal de borregos do nordeste
brasileiro encontrando valores médios de proteinas, cinzas, umidade e gordura de 19%, 1,0%,
76,1% e 2,1%, respectivamente. Garcia et al. (1998) testaram dietas de confinamento e ndo
encontraram diferenca na composicao de pernis de machos, com porcentagens de proteina
entre 19,3-20,1; cinzas 0,9-1,3, umidade 74,9-75,9 e gordura 1,4-3,0. Hocarda et al. (1998)
estudaram o efeito do sexo na composicdo da carne ovina e verificaram niveis homogéneos de
proteinas, cinzas e umidade, que foram de 20,9%, 1,0% e 74%, respectivamente, enquanto a
gordurafoi maior nas fémeas (3,5%) do que nos machos (3,1%).

Comparando-se os resultados citados com os obtidos neste trabalho, observou-se que
os valores médios de proteinas, cinzas e umidade foram homogéneos. Entretanto, para os
teores de gordura observou-se a média de 5,4%, frente & médias de 2,2, 2,3 e 3,3% obtidas
por Zapata et al. (2001), Garcia et a. (1998) e Hocarda et al. (1998). Estes resultados estéo
em concordancia com Pinheiro et al. (2007), que avaliou carcagas de ovinos jovens e adultos,
concluindo que a taxa de gordura total aumenta nos adultos devido ao tecido Osseo ter
crescimento precoce, 0 muscular intermediério e o adiposo tardio.

A carne de ovinos de descarte tem pouca aceitacdo na forma in natura devido ao
sabor, odor e pouca maciez, mas € uma 6tima fonte protéica e adapta-se bem ao preparo de
produtos elaborados, como embutidos, defumados e carne maturada (Pinheiro et a., 2007).
Com os dados da composicdo centesimal obtidos, pode-se notar que as taxas de proteinas,
cinzas e umidade sdo semelhantes aos animais mais jovens, ao passo que o teor de gordura é
mais elevado, 0 que, segundo Nassu et a. (2002), ndo seria uma dificuldade e Ssim um
beneficio para elaboracéo de produtos processados com essa matéria-prima.

Os resultados das medicdes de atividade de dgua foram em média 0,96, pH entre 5,33-
6,03 (média 5,57) e umidade entre 73,6-78,51 (média 76%).

O comportamento microbiano frente a Aw € variavel, sendo as bactérias mais
exigentes em relacdo aos fungos e leveduras. Substratos com Aw inferior a 0,6 estdo
assegurados quanto a contaminagdo microbiana, e alimentos com Aw entre 0,30 a 0,40 sdo
mais estaveis a oxidacdo quimica e microbiana. A partir de Aw 0,65 comega a ocorrer a
proliferacdo de microrganismos especificos, sendo que até Aw 0,75 somente algumas
bactérias halofilicas, leveduras osmofilicas e fungos xerofilicos podem se desenvolver. As
carnes frescas tém Aw em torno de 0,99, susceptiveis a deterioracdo por microrganismos
(SILVA, 2000). Segundo o autor, a maioria das bactérias deteriorantes ndo se desenvolve em
Aw inferior a0,91.

Com relacdo a umidade, Silva (2000) cita que ndo é o contetdo de &gua que favorece
0s agentes deteriorantes e sim sua condi¢éo no alimento, isto porque um alimento com 30%
de umidade pode ter Aw inferior ao alimento com 12%. Como a Aw encontrada nas amostras
de carne de ovinos de descarte foi em torno de 0,96, aiada a uma umidade média de 76%,
essas carnes sdo plenamente susceptiveis a deterioracdo, devendo entdo ser devidamente
acondicionadas, mantidas sob refrigeracdo, em embalagens adequadas ou processadas,
visando minimizar a multiplicacdo bacteriana.

Quanto ao pH, Lawrie (2005) cita que grande parte das bactérias cresce otimamente
em pH em torno de 7 e tem dificuldades com pH abaixo de 4 ou acima de 9. Como o pH das
carnes estudadas estd dentro dos pardmetros aceitévels, este ndo seria um fator preocupante
em termos de multiplicacdo bacteriana, e sim da qualidade da cor e textura da carne,
diretamente relacionados com o pH post mortem, vinculado a0 manejo pré-abate, tecnologia
de abate e conservacdo da carne, ndo analisados no presente trabal ho.



3 CONCLUSOES

A composicdo centesmal da carne de ovinos de descarte demonstrou valores
semelhantes a0 de animais jovens, exceto na porcentagem de gordura, mais elevada,
indicando a utilizacdo desta matéria-prima para elaboracéo de produtos formulados, nos quais
a gordura € um parametro importante para aceitacdo sensorial no que se refere ao sabor. Os
resultados de atividade de &gua e umidade das amostras de carne de ovinos de descarte
analisadas demonstram que essas carnes estdo susceptivels a deterioracdo microbiana, ao
passo que o pH estd dentro dos parametros aceitaveis, ndo representando risco para a
conservacao microbiolégica dessas amostras. A carne de ovinos de descarte seria indicada
para a formulacdo de produtos carneos industrializados, agregando valor comercia e
aumentado a suavida de prateleira.
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