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QUALIDADE
DA CARNE DE OVINO

— EFEITO DA GENETICA,
SEXO E IDADE

NA QUALIDADE

DA CARNE

A qualidade da carne de ovino pode ser
impactada por diferentes fatores, como

a raca/genética, sexo, idade, sistema de
producdo e condi¢des peri mortem, 0s quais
afetam a palatabilidade e a aceitagdo por
parte do consumidor. E essencial entender
e considerar esses fatores para atender as
expectativas dos consumidores e promover
cada vez mais o consumo de carne de
borrego, um produto de elevada qualidade
organolética e nutricional.

Joao Marques de Almeida, Maria do Rosario Marques e
José Santos Silva

Instituto Nacional de Investigacdao Agraria e Veterinaria

Instituto Nacional de
Investigagdo Agréria e
fQV veterinaria, Lo

A importancia relativa dos fatores que interferem
com a qualidade da carne varia de acordo com as
preferéncias do consumidor e o tipo de produto em
questao. Enquanto a tenrura ¢ um fator mais rele-
vante para a carne de bovinos do que para a carne
de ovinos, o sabor da carne de borrego e a sua asso-
ciacao aos sistemas de producgao, pastagem versus
alimentos concentrados, pode ser valorizada por
uns consumidores e penalizada por outros. As ca-
racteristicas intrinsecas e extrinsecas da qualidade
da carne estao a tornar-se cada vez mais determi-
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nantes nas escolhas efetuadas pelos consumidores,
0 que aumenta a relevancia dos fatores que podem
influenciar essa qualidade.

Influéncia da raca/genética

O teor de gordura na carne ¢ um fator de elevada
importancia na avaliagao da qualidade da carne de
ovinos, especialmente a gordura intramuscular. A
presenca de uma quantidade adequada de gordura
€ essencial para a palatabilidade da carne, uma vez
que contribui para a suculéncia, o sabor e o aroma
caracteristicos, confere uma textura suave e macia,
proporcionando uma experiéncia sensorial enri-
quecedora. Neste sentido, a raga dos ovinos exer-
ce uma influéncia direta na quantidade de gordu-
ra presente na carne. Quando comparados a igual
peso de abate, os animais de ragas selecionadas
para a produgao de carne, com maior potencial de
crescimento e aptidao para a producao de carcagas
com boa conformacao, apresentam normalmente
teores inferiores de gordura. Por outro lado, racas
com aptidao para a produgao de leite ou de vocagao
mista (carne e leite) tém maior propensao para a
deposicao de gordura intermuscular e subcutanea.
No entanto, para os pesos de abate geralmente pra-
ticados em Portugal, a carne de borrego apresenta
valores de gordura intramuscular inferiores a 3%,
independentemente da sua origem.

Embora o nivel ideal de gordura na carne possa va-
riar de acordo com preferéncias individuais, ques-
toes culturais e o método de preparacgao, é impor-
tante destacar que o excesso de gordura pode afe-
tar negativamente a qualidade da carne em termos
de intensidade de sabor e de aroma (Safiudo et al.,
1998). £ fundamental encontrar um equilibrio ade-
quado na quantidade de gordura para garantir uma
carne de qualidade que proporcione uma experién-
cia gustativa agradavel e atenda as expectativas
dos consumidores.

A influéncia da raga ou cruzamento na dureza da
carne de borrego avaliada objetivamente em diver-
sos estudos revistos por Hopkins e Mortimer (2014)
nao foram significativas ou, quando encontradas,
foram inconsistentes, uma vez que nao puderam
ser explicadas pela varia¢ao concomitante noutras
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caracteristicas que normalmente afetam a tenrura,
como o pH, a idade, o peso da carcaca ou o teor de
gordura intramuscular. No entanto, Safiudo et al.
(2003) num estudo em que efetuaram a avaliagao
da tenrura do musculo Longissimus dorst (Ld), de
borregos de 22 racas europeias de seis paises, com-
preendendo desde cordeiros de leite com um meés
de idade até borregos castrados com um ano de
idade e criados em transumancia em montanhas,
concluiram que a raga teve um efeito mais impor-
tante nos resultados da tenrura do que a idade ou
o sexo. Dentro da raga, houve alguma evidéncia de
um efeito da idade (quanto mais velho o animal,
mais dura a carne) e o maneio nutricional foi, em
alguns casos, significativo. Os menores valores de
forca de corte, i.e.,, menor dureza, foram encontra-
dos para a carne (Ld) de borregos da raca Islandesa
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(1,7 kgf) alimentados em pastagem e que originaram
carcacas de 16 kg, e os maiores valores (4,1 kgf) fo-
ram para a carne (Ld) de carcacgas de 19-20 kg pro-
venientes de animais da raca italiana Bergamasca.

Estudos apresentados por Hopkins e Mortimer
(2014) ilustram a relacao entre a genética e tenrura
da carne de borrego avaliada sensorialmente. Um
estudo mostrou que a raca nao teve efeito signifi-
cativo na tenrura, quando avaliada por um painel
de provadores treinados, ao comparar o musculo Ld
de borregos da raca Merino com os de outras ragas,
como Texel x Merino ou Poll Dorset x Merino. Nou-
tro estudo, foram encontradas diferencas minimas
entre os genotipos em termos de tenrura avaliada
pelos consumidores, exceto para o musculo Ld dos
borregos da raca Merino que tiveram pontuagoes
sensoriais mais baixas do que os dos borregos da
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raga Border Leicester x Merino. Um terceiro estu-
do mostrou que o musculo Ld de borregos machos
da raca de carne “Terminal” obtiveram pontuacoes
de tenrura inferiores (-5%), em comparacao com 0s
dos borregos machos de linha “Mae” e os dos Meri-
nos, os quais tiveram pontuagoes semelhantes. Isto
pode ser devido ao facto de os reprodutores da raga
“Terminal” terem um teor de gordura intramuscu-
lar significativamente mais baixo, o que pode ter
levado a uma concomitante reducao na tenrura. No
estudo realizado por Young et al. (1993) foi observa-
do que borregos da raga Merino apresentaram uma
maior tenrura no musculo Ld, facto correlacionado
com o valor de pH mais elevado. No entanto, quan-
do a suculéncia, o sabor e a aceitacao global da car-
ne do lombo (Ld) foram avaliados por especialistas,
nao foram encontradas diferencas significativas
entre os seis genodtipos de borregos.

Estas evidéncias mostram que a influéncia da raga
ou do cruzamento na tenrura da carne de borrego
pode coexistir com outros fatores intrinsecos ou
extrinsecos ao animal, numa relevancia que depen-
de das condigoes especificas dos estudos.

Influéncia do sexo

A criacao de borregos inteiros pode ter vantagens,
como um crescimento mais rapido e a produgao de
carcacas mais magras. De acordo com Hopkins et
al. (2006), estas vantagens nao parecem influen-
ciar negativamente a qualidade da carne. Os auto-
res mencionam varios estudos nos quais nao foram
encontradas diferengas significativas em relagdo a
dureza da carne. No entanto, referem outros estu-
dos, nos quais a carne de borregos machos, tanto
inteiros quanto castrados, pode ser mais dura do
que a das fémeas.

A relacao entre o sexo e a idade pode influenciar
a dureza da carne, conforme descrito por varios
autores. Efetivamente, nao foi observado qualquer
efeito do sexo na dureza dos musculos Ld e Semi-
membranosus (Sm) em carcagas de borregos jovens,
nem na forca de corte dos mesmos musculos entre
borregos criptorquideos ou inteiros aos 8 meses de
idade (Channon et al., 1993, citados por Hopkins e
Mortimer, 2014), mas apods essa idade, os animais
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criptorquideos apresentaram musculos com uma
dureza média mais elevada. Adicionalmente, foram
relatadas pequenas diferengas em varios genotipos,
onde os machos deram origem a carne (Ld) mais
dura do que as fémeas, na faixa etaria entre os 4 e
os 22 meses (Hopkins et al., 2006).

Relativamente ao teor em gordura intramuscular
no musculo Ld, Pannier et al. (2014) constataram
que os machos apresentavam um valor médio sig-
nificativamente mais elevado (4,2% =+ 1,0) do que
as fémeas (4,1% + 0,9), independentemente do pe-
so da carcaca. Por outro lado, os borregos inteiros
apresentaram uma tendéncia para produzir carne
com um pH mais elevado. Em termos de avaliagao
sensorial, num estudo de opiniao dos consumido-
res sobre os musculos Ld e Sm, verificou-se que
as fémeas F1 de pai com aptidao carne, receberam
pontuagdes mais elevadas em varias caracteristi-
cas sensoriais, comparativamente aos borregos
machos (Pannier et al., 2014). No entanto, esse efei-
to nao foi observado nos cordeiros da raga Merino.
Nos sistemas de producao de borregos leves, ma-
chos e fémeas, nao ha motivos de grande preocu-

pacao relativamente a depreciacao da carne dos
machos, no entanto na producao de borregos in-
teiros até pesos elevados, deve ser dada particu-
lar atengao aos possiveis impactos na qualidade do
produto final.

Influéncia da idade ao abate

E importante ter em consideracio a idade dos bor-
regos ao tomar decisoes de comercializacao, uma
vez que este fator pode influenciar varias caracte-
risticas sensoriais da carne. O peso do animal ao
abate, que normalmente esta intimamente ligada
a sua idade, impacta importantes processos post-
-mortem, como seja a taxa de arrefecimento da
carcaca e a descida do pH até um valor ideal, os
quais, por sua vez, vao garantir caracteristicas de-
sejaveis para o consumidor, como sejam uma cor
atrativa e uma tenrura 6tima da carne.

Aidade ao abate pode influenciar outras caracteris-
ticas conforme descrito por Hopkins et al. (2006),
como sejam: os borregos mais jovens (cerca de 4
meses) que ainda estao juntos com as maes, tendem
a ter uma maior resisténcia ao stress pré-abate, em
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comparacao com animais mais velhos que ja foram

desmamados, com possivel impacto no pH final da
carne. Por outro lado, a intensidade da cor verme-
lha da carne esta diretamente relacionada com o
teor de mioglobina muscular, o qual aumenta com a
idade do animal. Isso significa que a carne de bor-
regos mais velhos tera uma maior intensidade da
cor vermelha, com reflexo numa menor aceitagao
pelos consumidores. Por outro lado, e tal como
indicado por Young et al. (1993), € consensual que
o sabor da carne de borrego sofra uma intensifi-
cacao a medida que os animais envelhecem, como
resultado da acumulagao na gordura intramuscular
e intermuscular de certos compostos sintetizados
pelos proprios animais. Os autores destacam igual-
mente que a remoc¢ao da gordura subcutanea e in-
termuscular antes da cocg¢ao reduz o impacto no
sabor final da carne.

A idade dos animais exerce igualmente uma in-
fluéncia significativa na tenrura da carne dos ovi-
nos. Esta relacao foi verificada em varios estudos
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citados por Hopkins e Mortimer (2014) e esteve
diretamente relacionada com a diminuicao da so-
lubilidade do colagénio. Essas evidéncias sugerem
que a redugao da palatabilidade da carne com o
envelhecimento dos animais esta associada ao au-
mento quantitativo e a insolubilidade intrinseca
do colagénio presente nos musculos. Thompson et
al. (2005) avaliaram os efeitos do tipo de muscu-
lo, estimulacao elétrica, método de suspensao da
carcacga e duracao do periodo de maturacao em
80 borregos cruzados de aproximadamente 6 me-
ses de idade e 40 ovelhas adultas da raca Merino
(com 48 meses de idade), concluindo que a idade
do animal foi o principal fator responsavel pela
variacao nas pontuagdes das caracteristicas sen-
soriais, seguido pelo tipo de musculo. A interagao
entre o musculo e a idade do animal teve um im-
pacto mais significativo na pontuagao atribuida a
tenrura, sendo mais evidente o efeito negativo da
idade no musculo Biceps femoris (Bf) em compa-
racao com o Ld.
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O sabor da carne de borrego

como pilar determinante da qualidade
A carne de borrego tem um sabor Unico e distinto
de outras carnes vermelhas. O seu sabor ¢ uma das
suas caracteristicas diferenciadoras e mais atraen-
tes na carne de borrego. Todavia, a falta de familia-
ridade com o sabor da carne de borrego pode ser
uma barreira para alguns consumidores, e os sabo-
res induzidos pela alimentagao dos animais podem
também comprometer a aceitagao da carne.

Face as alteragoes climaticas, os produtores de ovi-
nos podem ter de recorrer a fontes alimentares al-
ternativas ao sistema tradicional de pastagem em
extensivo, o qual é a base de produgao de ovinos em
Portugal. Sabores associados a pastagem podem
ser aceites como “normais” e valorizados por con-
sumidores habituados a carne de ovinos criados
nesses sistemas, porém, esses sabores podem ser
penalizados por consumidores habituados a car-
ne produzida a partir de alimentos compostos ou
outros sistemas de alimentacao. Estudos que ava-
liaram os efeitos de diferentes alimentos na quali-
dade da carne de borrego tém originado respostas
dos consumidores, que vao desde “nenhum efeito”
até “inaceitavel”, ilustrando os diversos impactos,
por vezes inconsistentes, de diferentes forragens
no sabor da carne de ovinos (Watkins et al., 2013).
A dieta afeta igualmente a quantidade de gordura
intramuscular e a composi¢ao em acidos gordos
na carne, o que tem um efeito direto no sabor, su-
culéncia e tenrura da carne. O efeito da dieta esta
longe de ser simples, sendo necessaria uma abor-
dagem integrada e que englobe todos os fatores a
montante para compreender melhor o impacto da
alimentagao e dos sistemas de producao no sabor e
na qualidade nutricional da carne de ovinos.

Conclusdo

Em Portugal, a producao de borregos ¢é direcionada
principalmente para a obtengao de carcacas leves,
que sao consumidas na sua maioria em periodos
festivos, como o Natal e a Pascoa. Nestas condicoes
de producao, o impacto dos fatores acima descritos
na qualidade da carne de borrego ¢ limitado, por
maioria de razdes, mas é importante ter em con-
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ta as preferéncias dos consumidores cada vez mais
exigentes. Considerar os fatores da qualidade para
atender as expectativas dos consumidores e pro-
mover a sua integracao em sistemas de producao
sustentaveis deverao ser objetivos primordiais para
incrementar a rentabilidade desta importante filei-
ra da produgao animal. ©
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