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1 INTRODUÇÃO 

 

Com a demanda mundial de alimentos em franca ascensão, a ovinocultura 

brasileira tem se deparado com um crescimento contínuo de seus rebanhos. Como 

prova da expansão do mercado ovino, pode ser observada a taxa de crescimento do 

rebanho no Brasil, que é superior a taxa de crescimento do rebanho bovino. De 

acordo com o IBGE (2010), o rebanho ovino era de 16,6; 16,8 e 17,4 milhões de 

cabeças respectivamente para os anos de 2008, 2009 e 2010. Entre 2009 e 2010 o 

crescimento foi de 3,4%; enquanto que o efetivo bovino cresceu apenas 2,1%. 

Mesmo com o crescimento da produção, o Brasil ainda busca suprir a demanda com 

a importação de carne de grandes produtores mundiais como a Nova Zelândia, 

Austrália e Uruguai. 

No Brasil, o principal produto ovino é a carne, o qual para atender ao 

mercado, necessita de melhorias qualitativas e de padronização do produto. O preço 

e a sanidade são os principais critérios levados em consideração na hora da escolha 

de um produto animal, sendo as características organolépticas deixadas em 

segundo plano. Porém, este cenário esta passando por transformações e com isso a 

qualidade do produto esta se transformando num fator de extrema importância. 

 Para obter uma carne de melhor qualidade, faz-se necessário a 

compreensão de fatores que exercem influência sobre as características qualitativas 

da carne. Esses fatores são de origens intrínsecas ao animal e extrínsecas, 

podendo-se citar influências desde o manejo até as reações físicas e químicas 

ocorridas na carcaça, sendo  fundamental a implantação de técnicas racionais de 

criação, visando maior produtividade e qualidade, para atender a um mercado 

consumidor mais exigente (SILVA SOBRINHO et al., 2005). 

Tal qualidade tem se apresentado insatisfatória, tornando o estudo referente a 

mesma algo indispensável, fazendo-se necessário antes, definir-se o conceito de 

qualidade de carne visto que este é amplo, complexo e varia de acordo com os 

hábitos culinários, preferências pessoais, aspectos culturais e religiosos 

relacionados a cada mercado consumidor (MORENO, 2012). Segundo Osório et al. 

(2008), para quem produz, qualidade é um atributo pelo qual se paga um preço mais 

elevado; já para o consumidor, produto de qualidade é aquele onde se alcança grau 

mais elevado de satisfação. Logo, a busca da satisfação do consumidor deve ser 
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constante e para isso deve haver um entendimento claro entre esses segmentos, 

mostrando assim que os parâmetros qualitativos são pertinentes ao nicho 

consumidor. Para Roça (1993), qualidade da carne considera o interesse do 

produtor, da indústria e do consumidor, podendo ser determinada por meio de 

características sensoriais e, num sentido mais amplo, por meio da avaliação de 

parâmetros como composição tecidual, química, propriedades físicas, sensoriais e 

valor nutritivo. 

No prato do consumidor, a qualidade da carne é avaliada por dois grupos de 

fatores: aparência e composição. A aparência é determinada, especialmente, pela 

forma do pedaço de carne que vai ser consumido, pela massa ou peso do corte e 

pela coloração. Em relacao a composição, o consumidor considera a importância de 

músculo, gordura e osso (OSÓRIO et al., 2008). 

Independente do conceito utilizado, a preferência pela carne ovina no Brasil 

apresenta como aspectos comuns a busca por carne macia com pouca gordura e 

muito músculo, comercializada a preços mais acessíveis (SILVA SOBRINHO, 2001), 

sendo que a obtenção de carne de qualidade é dependente de vários fatores como 

genética, idade, sexo, manejo, nutrição e ambiente. O conjunto destes fatores é que 

irão definir qualidade físico-química, tecnológica e sensorial da carne. 

 A alimentação bem como o sistema de produção que é utilizado são os 

fatores mais facilmente modificáveis. Diante do exposto, objetivou-se nesta revisão 

apresentar os parâmetros que influenciam na qualidade de carne de ovinos e que 

são levados em consideração para a classificação de um produto como de 

qualidade, bem como apresentar estratégias que visam auxiliar na obtenção de um 

produto de melhor qualidade e que atenda as características determinadas pelo 

mercado consumidor. 
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2 PROPRIEDADES FÍSICO-QUÍMICAS DA CARNE OVINA  

 

O termo qualidade de carne é bastante amplo e envolve diversos fatores. As 

características físicas da carne são atributos que podem ser mensurados, como pH, 

cor, maciez, capacidade de retenção de agua, entre outros. Estas características 

podem ser avaliadas de forma subjetiva ou por meio de aparelhos específicos. 

 

2.1 Potencial hidrogeniônico (pH) 

 O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformação do músculo 

em carne, visto que está diretamente ligado ao estabelecimento do rigor mortis, e 

também tem efeito sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos derivados 

(OSÓRIO e OSÓRIO, 2000). O pH do músculo do animal vivo varia entre 7,3 e 7,5 

(ZEOLA et al., 2002). Após o abate, haverá decréscimo do pH podendo chegar até a 

5,4 entre duas e oito horas após a sangria. Isso porque, após o abate ainda há 

continuidade da glicólise aeróbica até que sejam esgotadas as reservas de ATP e de 

oxigênio. Após estas serem esgotadas, terá inicio a glicólise anaeróbica, utilizando 

glicogênio muscular e tendo como consequência a formação de ácido lático, o que 

acidificará o meio, conferindo sabor ligeiramente ácido e odor característico. A carne 

ovina atinge pH final entre 5,5 a 5,8 de 12 a 24 horas decorrido o abate (PRATES, 

2000; SILVA SOBRINHO, 2005). 

 A queda do pH apresenta grande influência nas propriedades de cor, textura, 

capacidade de retenção de água, refletindo também na maciez, sabor e vida de 

prateleira do produto (RAMOS e GOMIDE, 2007). Alto pH fará com que a carne 

tenha menor vida de prateleira, visto que favorecerá o aparecimento e crescimento 

de micro-organismos.  Contudo, os maiores problemas na qualidade da carne que 

estão relacionados a variação do pH é a formação de carne palida, flácida e 

exsudativa, conhecida como carne PSE, ou a formação de carne escura, firme e 

seca, conhecida como carne DFD. Enquanto a queda excessiva do pH, provocada 

pelo estresse no periodo pré-abate é a causa da formação da carne PSE. O 

impedimento a queda do pH, provocado por estresse prolongado é a causa para 

formação de carne DFD. 
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2.2 Cor 

 A cor é considerada o primeiro fator determinante na hora da compra, mesmo 

não sendo um fator que influência na palatabilidade ou no seu valor sensorial. Esse 

fator reflete a quantidade e o estado químico da mioglobina, seu principal pigmento. 

Segundo Ornellas (1995), os pigmentos responsáveis pela coloração da carne são a 

mioglobulina dos músculos e a hemoglobina do sangue. Ambos comportam-se de 

maneira parecida sob a ação do oxigênio e do calor. O teor de hemoglobina só 

influenciará a cor da carne se o processo de sangria for mal executado. A cor natural 

e ideal da carne é um vermelho brilhante. Carne escura é rejeitada pelo consumidor, 

pois é associada pelo mesmo com deterioração ou animais velhos (VAZ e RESTLE, 

2005). Esta relação nem sempre é verdadeira, já que no caso de animais abatidos 

em situação de estresse, ou seja, com poucas reservas de glicogênio, não haverá 

queda adequada do pH, e não será atingida a coloração normal, independente da 

idade de abate (SAINZ, 1996). 

 Há três principais cores do pigmento, a da carne no momento do corte que é 

mioglobina (Fe++) de cor púrpura, a oximioglobina (Fe++) de cor vermelho brilhante, 

quando a carne está exposta ao oxigênio há alguns minutos e a metamioglobina 

(Fe+++) de cor marrom que é quando a carne foi exposta ao oxigênio por tempo 

prolongado, promovendo a oxidação do ferro (BRIDI e CONSTANTINO, 2010). 

 A cor da carne pode ser influenciada, além da exposição ao oxigênio e forma 

química da mioglobina, pela quantidade de mioglobina presente no músculo que 

variam em decorrência da utilização e localização do músculo e da idade do animal. 

Mas a cor também sobre influência do pH e formação de carne DFD e PSE, 

conforme citado anteriormente. Em relação à DFD, a ausência na queda do pH faz 

com que o músculo retenha mais água, ficando estruturado e de coloração escura 

em virtude da menor refração de luz e da maior ação enzimática. Já em relação à 

PSE, a queda excessiva do pH faz com que a carne libere água, fique flácida e com 

coloração mais amena (FEIJÓ et al., 1999). 

A cor da carne pode ser avaliada por meio de observações sensoriais, porém 

há métodos mais precisos de avaliação, podendo-se fazer utilização de colorímetro, 

que determina a cor da carne através das coordenadas L*, a* e b*, responsáveis 

pela luminosidade, teor de vermelho e amarelo, respectivamente. Quanto maiores os 
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valores de L*, mais pálida é a carne, e quanto maiores os valores de a* e b* mais 

vermelha e amarela, respectivamente (MILTENBURG et al., 1992). 

 

2.3 Capacidade de retenção de água 

 A capacidade de retenção de água é definida como a capacidade da carne 

em reter sua umidade ou água durante a aplicação de forças externas, como corte, 

aquecimento, trituração e prensagem (FERNANDES de SÁ, 2004) e que no 

momento da mastigação traduz sensação de suculência ao consumidor. Se a 

capacidade de retenção de água do tecido muscular for baixa ocorrerá perda de 

peso durante o resfriamento e estocagem, o que consequentemente resultará em 

perdas no valor nutritivo através do exsudato liberado, resultando em uma carne 

mais seca e menos macia (DABÉS, 2001).  

 Este item está relacionado com a velocidade de queda do pH durante a 

glicólise post-mortem e com a formação de ácido lático. A capacidade de retenção 

de água é menor em pH 5,2-5,3, ou seja, no ponto isoelétrico (pI) da maior parte das 

proteínas musculares. Se o pH fica acima do pI, desaparecem as cargas positivas 

ficando um excesso de cargas negativas que determinam a repulsão dos filamentos, 

deixando mais espaço para as moléculas de água (ROÇA, 2002) 

 

2.4 Maciez 

 Enquanto a cor é o fator de maior influência na escolha do consumidor no 

momento da compra, a maciez é o fator de maior influência na aceitação e na 

continuidade de compra do produto pelo consumidor. Além disso, há relação positiva 

entre o preço dos cortes e a relativa maciez dos mesmos (IGARASI et al., 2008). 

Este item é definido como as medidas físicas da resistência da carne cozida à 

compressão ou cisalhamento (tenderness) e resistência a mastigação detectada por 

provadores (sensory tenderness) (DRANSFIELD, 1994). Atualmente o método mais 

empregado para avaliar a maciez da carne é por meio da força de cisalhamento de 

Warner-Bratzler, podendo-se por meio deste método, avaliar a resistência (tensão) 

do corte. Assim, quanto maior a força de cisalhamento, maior a dureza da mesma. O 

ideal é que a força de cisalhamento seja menor que 5 kgF (PINTO et al., 2010). 
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 A maciez da carne está diretamente ligada ao conteúdo de colágeno e da 

idade do animal. Animais mais velhos apresentam um maior número de ligações 

cruzadas termoestáveis do colágeno, fazendo com que a carne se torne menos 

macia e solúvel à cocção, aumentando então a força de cisalhamento. Assim com o 

avançar da idade, a quantidade de exercício faz com que os músculos apresentem 

maior quantidade de colágeno. O grau de acabamento das carcaças e o teor de 

gordura intramuscular também influenciam na maciez da carne ovina. O grau de 

acabamento de gordura na carcaça reduz o risco de encurtamento dos sarcômeros 

pelo frio das câmaras de resfriamento, por promover proteção aos músculos fazendo 

com que a temperatura caia gradativamente (BRIDI e CONSTATINO, 2010). A 

gordura intramuscular aumenta a sensação de maciez por lubrificar a mastigação e 

diluir o teor de tecido conjuntivo da carne (FEIJÓ et al., 1999). De acordo com 

Sañudo et al. (2008) um aumento da gordura intramuscular desenvolve uma 

aparente sensação de suculência que estimula o fluxo salivar durante a mastigação. 

A deposição de gordura nos animais depende do grupo genético, sexo, ganho de 

peso diário, maturidade e densidade energética da dieta (BRIDI et al., 2011). 

 

2.5 Suculência 

A suculência depende da sensação de umidade nos primeiros movimentos 

mastigatórios, ou seja, da liberação de líquidos pela carne. Este fator está 

relacionado com a perda de líquidos da carcaça após o abate e durante a 

estocagem da carne (VAZ et al., 2007). A perda de suco durante a cocção é 

proporcional à falta de suculência da carne ao paladar. De acordo com Lawrie 

(2005), há dois tipos de suculência percebida: a primeira é a impressão de umidade 

durante os primeiros movimentos de mastigação e a segunda é sustentação da 

suculência, principalmente pelo efeito estimulante da gordura sobre a salivação.  

Carne de animais jovens, se enquadrariam no primeiro tipo de suculência, 

pois costumam ser suculenta no início, mas, pela falta de gordura, torna-se seca ao 

final do processo de mastigação. Já a carne de animais com grande quantidade de 

gordura seria o segundo tipo de suculência, no qual há sustentação. Isso ocorre 

porque a gordura intermuscular funciona como uma barreira contra a perda do suco 

muscular durante o cozimento, aumentando portanto a retenção de água pela carne 
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e aumento da suculência (ROÇA, 2002). Assim como o sabor e a maciez, a 

suculência também é dependente de taxas mínimas de gordura intramuscular. Isso 

porque a gordura intramuscular promove a formação de espaços entre as fibras 

durante o processo de cocção (BRIDI e CONSTATINO, 2010). 

 

2.6 Marmoreio 

 O marmoreio é caracterizado pela gordura intramuscular  ou entre as fibras, 

estando diretamente relacionada aos aspectos sensoriais da carne. De acordo com 

Costa et al. (2002) a presença de substâncias flavorizantes na gordura entremeada, 

que volatilizam no momento da mastigação, são perceptíveis pelas células 

gustativas e agradáveis ao paladar. Este fator sofre influência, principalmente, dos 

sistemas de terminação e idade de abate que vão alterar a relação 

osso/carne/gordura. A deposição dos tecidos ocorrem em diferentes momentos em 

decorrência do crescimento dos animais. O primeiro tecido a ser depositado é o 

nervoso, seguido do tecido ósseo, muscular e adiposo. A consequência é que com o 

avançar da idade, as carcaças irão apresentar maior porcentagem de gordura e com 

maior taxa de marmoreio. A avaliação da taxa de marmoreio é realizada, 

geralmente, de forma visual com o auxilio de um padrão fotográfico, no qual, 

compara-se uma amostra com o padrão, atribuindo-lhe uma nota (BRIDI et al., 

2011). 

3 FATORES INTRÍNSECOS AO ANIMAL QUE INFLUENCIAM NA QUALIDADE 

DE CARNE 

 

3.1 Sexo 

 Usualmente as carcaças são classificadas conforme a condição sexual do 

animal (fêmeas, machos e machos castrados). Normalmente as fêmeas apresentam 

maturidade sexual mais precoce, apresentando uma carcaça fisiologicamente mais 

madura, e com isso maior precocidade na deposição de gordura do que os machos. 

Estes, devido à presença do hormônio testosterona, apresentam maior deposição 

muscular e menor de gordura. Já os machos castrados apresentam-se entre as 
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outras categorias, com uma deposição de gordura menor que as fêmeas e maior do 

que os machos inteiros.  

 ZAPATA et al. (2004), trabalhando com ovinos constataram que o sexo do 

animal influência a qualidade da carne, concluindo que as carnes de machos 

castrados e de fêmeas apresentaram melhor textura do que as carnes de machos 

inteiro, além da carne de machos castrados ter se apresentado com maior conteúdo 

de gordura e com menores perdas na cocção.   

 Gonçalves (2000) também observou diferenças na força de cisalhamento da 

carne de ovinos em função do sexo, a carne proveniente de ovinos machos inteiros 

(4,17Kgf) apresentou força de cisalhamento significativamente superior a de machos 

castrados (3,50Kgf) e a de fêmeas (3,24Kgf), podendo ser definida como 

moderadamente macia, enquanto as carnes de machos castrados e fêmeas podem 

ser classificadas como muito macias. Gonçalves (2000) também conduziu avaliação 

sensorial, obtendo resultados semelhantes aos da análise de textura instrumental. 

Como pode ser observado nos resultados de Bonacina et al. (2011), em que as 

fêmeas apresentam carne mais macia que os machos e com maior gordura 

intramuscular (fêmeas = 4,01% de gordura e os machos = 2,93% de gordura). De 

acordo com Bonagurio et al. (2003) além dos machos apresentarem menor 

quantidade de gordura na carne que as fêmeas, eles normalmente apresentam uma 

constituição muscular mais densa o que resulta em uma carne menos macia. 

Machos inteiros apresentam carne com menor maciez, geralmente por serem 

abatidos em idade superior a de machos castrados e consequentemente apresentar 

maior concentração e maturidade do colágeno intramuscular. Além disso, após a 

morte, machos castrados apresentam menor degradação proteolítica (SAÑUDO et 

al., 1998; GONÇALVES et al., 2004) 

Em relação ao pH, Gonçalves et al. (2004), avaliando a qualidade de carne de 

ovinos de diferentes gêneros, encontraram valores de 5,61; 5,51 e 5,5 para machos 

castrados, fêmeas e machos inteiros, respectivamente. Sañudo et al. (1998), 

trabalhando com ovinos de clima temperados, também não observaram diferenças 

relevantes no pH da carne ovina. Contudo, em relação às perdas na cocção 

Gonçalves et al. (2004) observaram valores maiores para machos inteiro em relação 

a castrados, essas diferenças foram ocasionadas pelo diferente conteúdo de 
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gordura. Já entre machos e fêmeas não foram observadas diferenças nas perdas na 

cocção (SUMMERS et al., 1978; KEMP et al., 1981; SAÑUDO et al., 1998). 

 

3.2  Idade 

 A idade influencia a qualidade de carne de acordo com os parâmetros 

avaliados e os pontos de desejo do consumidor. A procura pela carne de animais 

jovens ou adultos pode estar relacionada com as tradições culinárias, religiosas e a 

preferência dos consumidores e dessa maneira, encontram-se grandes variações no 

peso das carcaças, em âmbito mundial, nacional e entre diferentes regiões dentro de 

um mesmo país. Acredita-se que, no Brasil, em regiões com tradição na 

ovinocultura, as pessoas consomem carne de animais mais velhos, entretanto, nos 

grandes centros urbanos, a preferência é por carne de cordeiros (PINHEIRO et al, 

2006). Segundo resultados obtidos por FEIJÓ et. al. (2009), relacionando-se a idade 

à características sexuais com a qualidade de carne, até uma idade média de 18 

meses, não foram constatadas por consumidores, diferenças em relação a cor, 

sabor e maciez.   

 Gularte et al. (2000), avaliando a influência da idade de abate na qualidade de 

carne de ovinos da raça Corriedale abatidos aos 7, 8 e 9 meses, observaram que a 

textura da carne de ovinos mais jovens (7 meses de idade) apresentaram valores 

mais altos em relação a animais mais velhos. Na avaliação de resistência ao corte 

do músculo Longissimus dorsi, Gularte et al. (2000) observaram valores mais 

elevados para os animais abatidos aos 9 meses de idade. Comportamento 

semelhante foi observado na análise sensorial, onde a carne oriunda de animais 

mais velhos (9 meses) foi caracterizada como de menor maciez, em comparação a 

carne oriunda de animais mais jovens (7 meses). Na Figura 1 pode ser observado o 

comportamento das médias, ajustadas pelas equações de regressão para idade, 

expressando a evolução da textura, força de cisalhamento e maciez no músculo 

Longissimus dorsi de ovinos da raça Corriedale. 
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Figura 1 - Comportamento da textura, força de cisalhamento e maciez do músculo            
Longissimus dorsi com a idade dos animais.  

     Fonte: Gularte et al. (2000). 

 
 A maciez da carne ovina também é influenciada pelo peso de carcaça, sendo 

que a força de cisalhamento é maior na carne proveniente de carcaça com pesos 

medianos, de aproximadamente 10 kg, em relação às carcaças leves (8 kg). As 

alterações na maciez sob influência do peso de carcaça, também são dependentes 

da idade de abate, visto que animais mais velhos, geralmente, são abatidos mais 

pesados. Ainda assim, Devine et al. (1993) sugerem que o efeito da idade na maciez 

da carne de cordeiros é relativamente pequeno, já que estes animais possuem 

colágeno mais solúvel. Zapata (1994) também relata que o diâmetro das fibras 

musculares da carne ovina é menor que o das suína e bovina, mas tende a 

aumentar com a idade o que resulta em uma carne de maior firmeza.  

Em relação à cor da carne, os animais abatidos mais jovens e/ou com menor 

peso vivo apresentam coloração mais clara em comparação a animais mais velhos. 

Beriain et al. (2000) observaram uma coloração menos intensa na carne de 

cordeiros abatidos com 12 kg de peso vivo, constatada pelos menores índices de 

refração correspondente ao vermelho e amarelo, em comparação à carne dos 

animais abatidos com 24 e 36kg de peso vivo. Esses resultados foram obtidos em 

decorrência da menor idade e do tipo de alimentação, já que os animais abatidos 

com 12 kg ainda estavam na fase de aleitamento, apresentando assim, menores 

concentrações de mioglobina do que aqueles alimentados à base de grãos e 

forragem. A menor concentração de mioglobina decorre, provavelmente, da 
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deficiência de ferro no leite, conduzindo a uma menor síntese desta no músculo. 

Normalmente, as concentrações de mioglobina aumentam com o avanço da 

maturidade fisiológica do animal e, consequentemente, promovem aumento na 

intensidade da cor da carne (DHANDA et al., 2003).  

 

3.3 Genética 

A raça tem grande efeito na morfologia da carcaça, entretanto constitui um 

fator complexo e difícil de ser analisado quando se avalia a quantidade de gordura e 

qualidade da carne, já que os resultados variam de acordo com o critério de 

comparação: mesmo peso de carcaça, mesma idade, mesmo grau de maturidade ou 

mesma porcentagem de peso corporal adulto (SAÑUDO et al., 2008). 

Em relação ao pH a maior parte dos estudos já conduzidos não mostram 

influência da genética. Zapata et al. (2000), estudando a qualidade da carne ovina 

do Nordeste brasileiro não encontraram diferenças quanto ao pH das carcaças 

provenientes dos cruzamentos entre Somalis Brasileira x Crioula e Santa Inês x 

Crioula, com valores variando de 5,62 a 5,65. Bressan et al. (2001), verificaram 

resultados similares de pH final na carne de cordeiros das raças Santa Inês e 

Bergamácia. 

O genótipo pode influenciar a CRA, quando comparadas a carne de cordeiros 

da raça Lacha aos da raça Aragonesa. Também verificaram que a CRA na carne 

aumentou juntamente com a idade dos animais, em parte, em decorrência do 

aumento da gordura subcutânea e intermuscular (BERIAIN et al. 2000). 

A qualidade química e sensorial da carne de cordeiros lanados pode ser 

melhorada a partir do cruzamento das matrizes com reprodutores de raças 

deslanados, o que é comprovado pelos menores níveis de colesterol e maior maciez 

da carne (Bunch et al. 2004). O principal cruzamento utilizado no Brasil hoje é de 

animais Dorper com Santa Inês, visando tanto aumento na produtividade quanto na 

qualidade do produto final. Contudo, não foi verificado influência do grupamento 

genético nas características de qualidade de carne (BRAY et al., 1994; OSÓRIO et 

al., 1998; LEMOS NETO et al., 2001; SILVA SOBRINHO et al., 2005; BATISTA, 

2008). 
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4 FATORES DA PRODUÇÃO ANIMAL QUE INFLUENCIAM NA QUALIDADE DE 

CARNE  

 

4.1 Alimentação e sistema de produção 

 A dieta e o sistema de alimentação podem influenciar direta e indiretamente a 

qualidade de carne (Tabela 1) sendo os efeitos destes, muitas vezes, confundidos 

com a idade. Isso porque quando os animais são abatidos em idades precoces pode 

não haver influência da dieta utilizada na qualidade de carcaça (FRESCURA et al., 

2005) e ainda assim obter carnes de melhor qualidade. Além disso, avaliar onde 

começa e termina é difícil, pois seus efeitos se manifestam de diversas de maneiras 

dentro do sistema. 

 

Tabela 1 - Efeitos diretos e indiretos da dieta na carne 

ITEM Direto Indireto 

Peso da Carcaça 
 

X 

Proporção músculo/gordura X X 

Cor da carne X 
 

Cor da gordura X 
 

Composição da gordura X 
 

Marmoreio X X 

Textura 
 

X 

Maciez 
 

X 

Suculência 
 

X 

Palatabilidade X 
 

Fonte: Miscevic, (2004) 

 

4.1.1 Sistema de criação e de terminação 

 O sistema de criação e os tipos de alimentos influenciam na cor da carne 

ovina, contudo, o grau de influência pode ser variável em decorrência das intensas 

transformações que o alimento pode sofrer no rúmen. A carne de animais criados 

em sistemas extensivos ou que são alimentados com maior proporção de volumoso, 

apresentam coloração mais escura, em virtude da maior concentração de 
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mioglobina, necessária para promover melhor oxigenação do músculo, em resposta 

a maior atividade física desenvolvida pelos animais nestas condições 

(VESTERGAARD et al., 2000) ou em virtude das altas concentrações de carotenos 

presentes nas forragens (RICO, 1992). 

 A cor também sofre influência da composição de ácidos graxos, sendo que 

maior porcentagem de ácidos graxos insaturados pode dar origem a carne de cor 

mais intensa e amarela, isso devido a maior susceptibilidade à oxidação desses 

ácidos graxos (CAMPO, 2009). O aumento na concentração de ácidos graxos poli-

insaturados é obtido através da manipulação da alimentação, sendo oferecidos 

ácidos graxos protegidos, evitando assim que passem por bio-hidrogenação (ROSA 

et al., 2009). A utilização de alguns alimentos não convencionais também podem 

promover alterações no perfil de ácidos graxos. Macedo et al. (2008) verificaram que 

a semente de girassol altera o perfil de ácidos graxos do músculo Longissimus dorsi, 

ocasionando diminuição do ácido graxo saturado palmítico e aumento da 

insaturação da carne pelos ácidos graxo oleico e linoleico, o que melhora a 

qualidade da carne para consumo. 

 Tanto o sistema de criação quanto o sistema de terminação influencia o sabor 

da carne de ovinos. Isto porque o sabor da carne é determinado pelo perfil dos 

ácidos graxos, sendo que este perfil varia em função de vários fatores, como pela 

relação volumoso: concentrado da dieta e pelo tipo de alimento. Quanto aos tipos de 

alimentos, alguns alimentos oferecidos em níveis elevados podem causar um odor e 

sabor desagradável na carne, como é o caso de caroço de algodão (ROSA et al., 

2009). Notter et al. (1991) também observaram sabor mais acentuado em 

determinados músculos da carcaça de cordeiros alimentados com pastagens de 

leguminosas. Foi observado sabor rançoso, sendo mais evidente nas pastagens de 

alfafa em comparação as pastagens de trevos.  

 O odor da carne ovina também pode ser intensificado, devido a utilização de 

sistemas de produção que resultem em maior peso de abate (MARTINEZ-CEREZO 

et al., 2005). A utilização de concentrados aumenta a suculência por alterarem a 

composição de ácidos graxos e concomitantemente modificam também o sabor e o 

odor da carne. Resconi et al. (2009), avaliando os parâmetros de qualidade da carne 

de cordeiros criados em pasto, pasto e concentrado ou somente concentrado, 

verificaram que a inclusão de concentrado melhorou a qualidade sensorial da carne, 
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por reduzir odores indesejáveis e gerar maior intensidade de aroma típico de carne 

de cordeiro, além de promover maior maciez.  

 Alterações na dieta promovem aumento na maciez por diminuir taxa de tecido 

conjuntivo e elevar o marmoreio. Díaz et al. (2002), verificaram que o sistema de 

produção não influenciou a concentração nem a solubilidade do colágeno na carne 

de cordeiros, contudo, foi observado uma tendência de maior solubilidade e, 

portanto, de maior maciez, na carne dos animais submetidos ao sistema intensivo. 

Resultados semelhantes foram obtidos por Priolo et al. (2002), que observaram 

carnes mais macias e suculentas em cordeiros confinados em comparação com 

animais a pasto. Sistemas que levem a maior deposição de gordura na carcaça de 

cordeiros resultam em carnes mais macias e saborosas. Sañudo et al (2000), 

observaram carnes mais macias e com maior intensidade de sabor em resposta aos 

maiores escores de gordura. Rowe et al. (1999) também observaram maior maciez 

em decorrência da maior deposição de gordura subcutânea e intramuscular em 

animais terminados com dietas ricas em grãos em comparação aos animais 

terminados em pastagens. Contudo, existem estudos com resultados contrários aos 

observados (SOLOMON et al., 1986). 

 O sistema de produção também influência no pH da carne. Cordeiros criados 

e/ou terminados em pastagens de melhor qualidade, com maior teor de proteína e 

alta digestibilidade, apresentam pH mais elevado. Isso resulta também na coloração 

mais clara. Já a utilização de diferentes níveis de concentrado não exerce influência 

sobre o pH da carne ovina (ZEOLA et al., 2002; FERRÃO, 2006). Almeida Junior et 

al. (2004) avaliaram níveis de substituição (0, 50 e 100%) de grãos secos de milho 

pela silagem de grãos úmidos de milho para cordeiros Suffolk e não encontraram 

efeito da dieta sobre o pH, observando valores de 5,62 a 5,69.  

 

4.1.2 Suplementação com vitaminas 

 As vitaminas são utilizadas com a função de aditivos e influenciam no 

desempenho e também na qualidade dos cortes produzidos. A utilização de vitamina 

E pode aumentar a estabilidade lipídica e da cor da carne, porque esta age como 

antioxidante. A oxidação lipídica está ligada à deterioração da carne e a recusa do 

produto por parte dos consumidores. A utilização de quantidades adequadas de 
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vitamina E, e consequentemente a deposição de vitamina E no músculo, reduz a 

susceptibilidade à oxidação lipídica, perdas por gotejamento e a formação da 

metamioglobina, o que prolonga a vida de prateleira do produto (ARNOLD et al., 

1993; WOOD e ENSER, 1997). Jose et al. (2008), determinou o teor mínimo de 

vitamina E capaz de promover melhorias na estabilidade da cor e reduzir as perdas 

por gotejamento, sendo de 3mg/kg de carne.  

 A suplementação dos animais com vitamina E tem sido utilizada 

principalmente para animais terminados em confinamento, que recebem altas 

proporções de grãos. Isso porque, animais criados e/ou terminados em sistemas 

baseados em pastagens, já são alimentados com quantidades maiores de vitamina 

E, devido à presença desta naturalmente nos alimentos volumosos (RESCONI, 

2007). Resconi (2007) avaliou a influência da alimentação sobre a estabilidade da 

cor e da oxidação lipídica da carne bovina, nos seguintes tratamentos: pastagem, 

confinado recebendo silagem de capim ou concentrado suplementado com vitamina 

E. Este autor observou maior vida de prateleira na carne dos animais criados a pasto 

ou nos confinados com silagem de capim. Ainda assim, o autor verificou efeito 

positivo da suplementação com vitamina E sobre a oxidação lipídica e estabilidade 

da cor, mesmo para os animais submetidos a alimentação concentrada. 

Corroborando com esses resultados, Kirby (1996) demonstrou que a suplementação 

de 500 UI de vitamina E aumentou a vida de prateleira da carne ovina. 

 Além de reduzir a oxidação lipídica, os benefícios da suplementação com 

vitamina E leva a uma redução na perda exsudativa da carne. Isso ocorre porque o 

alfa-tocoferol preserva a integridade das membranas durante a estocagem, e isto 

inibi a passagem de fluído sarcoplasmático através da membrana (ASGHAR et al., 

1991). Mitsumoto (1998) também observou que um alto conteúdo de alfa-tocoferol 

na carne tem efeito positivo em minimizar a perda de suco da carne após o 

descongelamento. 

 Outra vitamina que apresenta potencial para melhoria na qualidade final da 

carne é a vitamina D, com resultados satisfatórios para maciez da carne de bovinos. 

Segundo Swanek et al. (1999) observaram que a suplementação de bovinos durante 

10  dias eleva a concentração de cálcio no músculo, melhorando a atividade das 

enzimas proteolíticas cálcio-dependentes e consequentemente a maciez da carne. 

Para animais que apresentem grande atividade de calpastatina, enzima que inibe 
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ação das calpainas, há menor proteólise e fragmentação de miofibras, resultando 

em carnes com menor maciez (WHIPPLE et al., 1990). Uma forma de evitar esse 

problema seria a suplementação com cálcio, visto que as calpaínas são cálcio-ativas 

e com o aumento da concentração de cálcio no músculo, há um rápido aumento na 

produção de maciez (WHEELER et al., 1997). Vale lembrar que o fornecimento 

excessivo de vitamina D pode resultar em toxidade, resultado em descalcificação e 

enfraquecimento do esqueleto, calcificação dos tecidos moles (articulações, rins) e 

artérias e condenação do fígado (DUKES e SWENSON, 1996).  

 

4.1.3 Suplementação com minerais 

 Os minerais também são uma ferramenta com potencial para modificar a 

qualidade da carne de ovinos.  O selênio é um micronutriente essencial presente nos 

tecidos do corpo. É parte integrante da enzima glutationa peroxidase que atua no 

citosol celular convertendo produtos da oxidação em compostos atóxicos, 

oferecendo proteção celular contra o ataque de radicais livres e contra a oxidação 

(BRIDI e CONSTANTINO, 2010). Atua de forma semelhante à vitamina E, 

diminuindo a oxidação da carne e consequentemente, aumentando seu tempo de 

vida de prateleira. Quando são fornecidas via ração, essas substâncias 

antioxidantes são absorvidas e incorporadas na membrana celular. A escolha da 

fonte provoca variação na concentração de selênio nos músculos. O Selênio 

orgânico, derivado de fontes como grãos e farelo de soja, tende a resultar em 

maiores concentrações no tecido muscular, do que o Se inorgânico (ULLREY et al., 

1977; AMMERMAN et al., 1980; EKHOLM et al., 1991). 

 O cromo facilita a interação entre insulina e os receptores dos tecidos 

musculares e gordurosos, pois atua como o fator de tolerância a glicose (FTG), 

modulando a atividade da insulina, podendo influenciar na formação da carcaça dos 

animais. Luseba (2005), avaliando o efeito do cromo sobre bovinos confinados, 

observou melhora nos rendimentos de carcaça e influência no pH final da carne de 

animais submetidos à suplementação com micronutriente.  

 O magnésio atua no relaxamento muscular e reduz os efeitos do estresse. De 

forma que a suplementação com magnésio acima dos níveis recomendados reduz a 

liberação de catecolaminas e potencializa o efeito da insulina, facilitando a formação 
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de glicogênio muscular. A suplementação com este mineral pode ser uma forma de 

reduzir a incidência de carne DFD, por melhorar a queda de pH no post mortem, 

redução na perda de água, melhora na cor da carne e aumento do prazo de validade 

através da maior estabilidade dos lipídios de membrana (BRIDI e CONSTANTINO, 

2010). 

 A suplementação com Ferro favorece a cor da carne, por ser uma molécula 

que esta presente na mioglobina, sendo fundamental para o transporte de oxigênio 

para as células (LUCHIARI FILHO, 2000). 

 

4.2 Manejo pré-abate e bem estar animal 

 Dentre os fatores ante mortem que podem influenciar nas características de 

qualidade da carne ovina, um dos principais é o estresse, estando este relacionado 

ao manejo durante a criação e pré-abate (SANTOS et al.. 2010). Os fatores pré-

abate podem influenciar na cor, capacidade de retenção de água, pH, entre outros. 

Contudo, podem afetar também através das mudanças que ocorrem durante a 

conversão do músculo em carne, a maciez, suculencia, aroma, perdas por cocção, 

entre outros. Assim, é possível obter carne de melhor qualidade através do controle 

do estresse durante a vida do animal até o momento pré-abate (TRINDADE e 

GRESSONI JÚNIOR, 2008). 

 Estresse é definido como a soma dos mecanismos de defesa do organismo 

em resposta a um estímulo provocado por um agente estressor. Animais em 

estresse desencadeiam uma serie de reações, que vão desde aumento da 

temperatura corporal e da frequência respiratória, passando por alta concentração 

de cortisol sérico, glicólise rápida com queda do pH muscular, rápida desnaturação 

proteica, resultando em um rápido estabelecimento do rigor mortis. A combinação 

desses fatores promove alteração na conversão normal do músculo em carne, 

ficando a carne mais dura e mais escura. Isso ocorre em situação de estresse 

prolongado (LUCHIARI FILHO, 2000), provocados pelo esforço despendido pelos 

animais nas ações de embarque, transporte até o abatedouro, desembarque, 

densidade de alojamento, período de descanso dos animais após o transporte 

(DEVINE et al., 2006), privação de água e de alimento e alta velocidade de ar 

(SCHARAMA et al., 1996). 
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 O estresse prolongado leva a depleção do glicogênio muscular, promovendo 

queda anômala do pH post mortem, dando origem a carne de superfície seca, 

coloração escura e textura firme (DFD) (LUCHIARI FILHO, 2000). Segundo Renner 

(2006), as carnes com uma coloração escura, além de apresentar pH inadequado, 

têm efeitos sobre a qualidade e na vida útil deste produto. Já o estresse agudo leva 

a queda excessiva do pH e a formação da carne PSE, que não é muito comum para 

ovinos, e sim para suínos. Apesar de que alguns autores (GIRE e MONIN, 1979; 

APPLE et al., 1994) apontarem que raramente a carne ovina apresentará problemas 

relacionados com pH, quando o nível de estresse submetido for moderado. Isso 

porque o ovino dispõe de mecanismos adaptativos mais eficientes que os dos 

bovinos e suínos em condições de estresse durante o transporte e o abate 

(SAÑUDO, 1997). Ainda assim, reduzir o estresse dos animais durante as fases de 

criação e pré-abate garantirá carne com melhores características e maior aceitação 

pelo mercado consumidor.  

 O manejo pré-abate se inicia com a seleção, separação e embarque dos 

animais na propriedade. Todas as etapas devem ser realizadas de forma tranquila 

evitando hematomas, o que prejudica o aspecto visual da carne. O transporte deve 

ser realizado durante os períodos mais frescos do dia, manhã ou final da tarde, 

visando garantir o conforto térmico dos animais. A densidade de animais a ser 

utilizada deve ser escolhida evitando-se a superlotação e também a baixa 

densidade. Em situações de baixa densidade os animais se movimentaram com 

maior facilidade podendo ocasionar lesões. Leme (2009) observou baixos índices de 

lesões nas carcaças de ovinos utilizando densidade de transporte de 0,50m2 por 

animal. Cockram et al. (1996) avaliando cordeiros de 35kg em densidades de 0,22 e 

0,41m2/ animal não encontraram nenhuma evidência para sugerir que o aumento de 

espaço elevou o risco de ferimentos, e afirmaram que foram necessários pelo menos 

0,27m2/animal, para permitir que a maior parte dos cordeiros pudesse deitar. 

Também devem ser evitados transportes muitos longos e devem ser escolhidos 

motoristas treinados, que dirijam com cuidado, evitando causar contusões e lesões 

traumáticas aos animais. Cockram e Lee (1991) encontraram hematomas em 71% 

dos cordeiros em um total de 2010 animais, sendo as causas dessas lesões à 

prática adotada pelos transportadores que agarravam os animais pela lã para 

desembarcá-los. 
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 É necessário que os animais passem por um momento de descanso após 

chegarem ao frigorifico, este manejo visa fazer com que os animais se recuperem 

das condições de estresse causadas no transporte e para recuperar as reservas de 

glicogênio para que haja queda adequada de pH. 

 Leme (2009) avaliou as influências de diferentes tipos de manejo de ovinos, 

confinados após o desmame em baias duplas ou coletivas, no nível de estresse e na 

qualidade de carne e carcaça. Foi observado que o método de transporte afetou o 

nível de cortisol plasmático, sendo que os animais que foram transportados em local 

totalmente fechado apresentaram níveis mais baixos de cortisol quando comparados 

aos animais transportados em área aberta. A movimentação relativa perceptível 

pelos animais durante o transporte aberto seja imagens do trajeto, outros veículos e 

edificações influenciam no nível de estresse e consequentemente nas alterações 

anormais durante a conversão de músculo em carne (GRANDIN 1997, 2000a, 

2000b). Os níveis séricos de cortisol observados por Leme (2009) foram reduzidos 

após o tempo de espera no abatedouro, sendo que os animais que tiveram três 

horas de espera apresentaram valor médio de cortisol inferior quando comparados 

aos animais que esperaram apenas uma hora. Esses resultados corroboram com 

Tadich et al (2009), que monitoraram os níveis de estresse de cordeiros durante a 

etapa de embarque, transporte e descanso no frigorífico e constataram que o 

estresse aumentou significativamente durante o transporte e diminuiu durante o 

descanso. Contudo, o tempo de descanso necessário está relacionado com a 

duração do transporte (KWOLES et al., 1993; WARRIS et al., 1998; TADICH et al., 

2009). 

 Leme (2009) observou influência do tipo de transporte e do período de 

descanso na maciez da carne ovina, sendo que animais transportados em 

caminhões abertos apresentaram carne de menor maciez. Bray et al. (1989) que 

sugerem que a exposição de ovinos para múltiplos estressores tem um efeito 

cumulativo, resultando em carnes menos macias.  
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3 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
A ovinocultura tem se mostrado uma atividade promissora devido à demanda 

crescente. Porém, por se tratar de uma atividade, que por mais antiga que seja, 

ainda possuí pouca tecnificação e padronização de produtos, sendo de suma 

importância o desenvolvimento de tecnologias que visem elevar os padrões 

produtivos da mesma, com indispensável aumento da qualidade da carne. Essa 

qualidade deve-se a fatores inerentes ao animal e à ciência produtiva da espécie, 

devendo ser explorada e conhecida visando obter resultados cada vez mais 

satisfatórios e atender ao mercado consumidor de maneira eficaz. Estratégias como 

o conhecimento das características físicas da carne e seus fatores de alteração, 

redução da idade de abate, manipulação e adequação da alimentação e manejo 

adequado podem trazer beneficios à qualidade da carne de ovinos e assim elevar os 

padrões produtivos. 

Ainda por ser tratar de uma atividade pouco difundida e tecnificada, há a falta 

de informação científica para atingir metas ideais, possuindo assim um considerável 

potencial de estudo e pesquisa. 
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