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RESUMO - Tomando como base o grande nimero de varidveis na avalia¢do de carcagas, alguns autores buscam correla¢des
entre os principais parametros, visando reduzir significantemente o nimero de varidveis sem que haja grande perda de dados
neste processo. O objetivo deste trabalho foi comparar a queda do pH da carcaca de ovinos ao escore visual de cor da carne 24
horas apés o abate, buscando comprovar que o valor ideal do pH tem relagdo direta com a cor da carne. Foram avaliados 22
animais machos mestico de Santa Inés e Dorper, mantidos em trés tratamentos, onde eram suplementados diariamente na
base de 1%, 1,75% e 2,5% do peso vivo. Todas as carcacas avaliadas apresentaram o mesmo escore visual de cor, considerada
ideal para queda normal de pH. Pode-se reafirmar que a cor é um parametro complementar importante para afericdo de
queda adequada de pH e demais caracteristicas desejaveis na carcaga.
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RELATION BETWEEN PH DROP AND COLOUR SCORE OF LAMB
CARCASS SUPPLEMENTED AT DIFFERENT CONCENTRATE
LEVELS

ABSTRACT - Based on the large number of variables on carcass evaluation, some authors have being seeking correlations
between the main parameters, aiming at significantly reduce the number of variables without any great loss of data in this
process. The aim of this work was to compare the drop in pH of sheep carcasses to the visual colour score of the meat 24 hours
after slaughter, seeking evidence that the ideal pH value is directly related to the colour of the meat. Twenty - two males
mestizo from Santa Ines and Dorper were evaluated, kept in three treatments, where they were supplemented daily on 1%,



1.75% and 2.5% on live weight basis. All carcasses evaluated had the same visual colour score, considered ideal for normal pH
drop. It can be reaffirmed that color is an important complementary parameter for measuring the appropriate pH drop and
other desirable characteristics in the carcass.
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Introducao

As caracteristicas de qualidade da carne sdo de extrema importancia em sua comercializacdo (BRONDANI et al., 2006).
Tomando como base o grande nimero de variaveis avaliadas, alguns autores como KARLSSON (1992) e CANEQUE et al (2004)
buscam correlagdes entre os principais parametros avaliados na qualidade de carcacas, visando reduzir significantemente o
numero de varidveis avaliadas sem que haja grande perda de dados neste processo. Dentre estes, a cor da carne é o indice de
frescor e qualidade mais 6bvio para o consumidor (SARANTOPOULOS & PIZZINATTO, 1990 apud FRANCOIS, 2009). Dentre os
fatores que podem influenciar na colorag¢do, o pH é normalmente citado como principal, uma vez que por interferir
diretamente no processo de rigor mortis, apresenta papel importante na qualidade final da carne, refletindo na perda ou
retencdo de dgua e consequente altera¢des na cor, maciez e qualidade geral da carne (MONTEIRO & PIRES 2001; SILVA
(http://200.137.6.4/revistas/index.php/acta/article/view/801/689) et al., 2009; FRANCOIS, 2009). O objetivo deste trabalho foi
comparar a queda do pH da carcaga de ovinos ao escore visual de cor da carne 24 horas apés o abate, buscando comprovar
que o valor ideal do pH tem relacdo direta com a cor da carne, sendo este um parametro complementar importante na
avaliacdo de carcacas, sendo um indicativo eficaz de queda apropriada de pH.

Revisdo Bibliografica

As caracteristicas de qualidade da carne sdo de extrema importancia na comercializagdo do produto final (BRONDANI et al.,
2006). A qualidade da carne ovina pode ser relacionada a fatores relacionados ao animal, como raga, sexo e nutri¢gdo, ou ao
ambiente, como manejos pré e pos abate, incluindo o processamento e o armazenamento da carcaga (SILVA; PIRES, 2000).
Segundo ALVES et al. (2003), uma das peculiaridades da espécie ovina é apresentar alta eficiéncia para ganho em peso e
qualidade de carne. Os critérios que definem a qualidade da carcaga englobam a conformacdo e o grau de acabamento. As
carcacas devem apresentar boa distribuicdo da gordura de cobertura para evitar perda de maciez (McManus et al., 2013; ALVES
et al., 2003). Antes de chegar ao consumidor, a qualidade da carne pode ser avaliada por parametros qualitativos e
quantitativos, dentre eles, pH, cor, capacidade de retencdo de dgua, maciez, peso de carcaga quente e fria, temperatura e
perdas por coccdo, além de aspectos sanitarios gerais, garantindo a qualidade do produto final (SILVA
(http://200.137.6.4/revistas/index.php/acta/article/view/801/689) et al., 2009; PINHEIRO et al, 2010). Dentre os parametros
avaliados, a cor da carne é o indice de frescor e qualidade mais ébvio para o consumidor, sendo as carnes mais escuras
rejeitadas por serem associadas a qualidade inferior (SARANTOPOULOS & PIZZINATTO, 1990 apud FRANCOIS, 2009). Dentre os
fatores que podem influenciar na colora¢do da carne, o pH é normalmente citado como principal parametro, uma vez que por
interferir diretamente no processo de rigor mortis, apresenta papel importante e decisivo efeito na qualidade final da carne,
refletindo na perda ou retencdo de 4gua e consequente alteracdes na cor, maciez e qualidade geral da carne (MONTEIRO &
PIRES 2001; SILVA (http://200.137.6.4/revistas/index.php/acta/article/view/801/689) et al., 2009; FRANCOIS, 2009). Tomando
como base o grande nimero de variaveis avaliadas, alguns autores como CANEQUE et al (2004), seguindo a linha de pesquisa
de KARLSSON (1992), buscam correlagdes entre os principais parametros avaliados na qualidade de carcacas, visando reduzir
significantemente o nimero de variadveis avaliadas sem que haja grande perda de dados neste processo. BONAGURIO (2001),
ZEOLA et al (2007) e FRANCOIS (2009) sugerem que ha grande rela¢do entre o pH da carcaga, a capacidade de reten¢do de dgua
e a cor. HUGHES, KEARNEY & WARNER (2014), apontam que a cor da superficie da carne é amplamente determinada pela
concentragao e status quimico da mioglobina e pelas mudancgas na estrutura do musculo post mortem.

Materiais e Métodos

As andlises foram conduzidas no Abatedouro escola do Campus Fernando Costa da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de



Alimentos FZEA/USP, Pirassununga, SP, em abril de 2016. Foram utilizados 22 animais machos mesticos de Santa Inés e Dorper,
com idade aproximada de 210 dias, peso inicial de 22 kg e peso médio final de 40 kg. Os animais foram mantidos em trés
tratamentos, nos quais eram suplementados diariamente na base de 1%, 1,75% e 2,5% do peso vivo. Os animais passaram por
jejum de 16 horas previamente ao abate, e foram insensibilizados pelo uso de pistola pneumatica, sendo, em seguida,
seccionadas as veias jugulares e as artérias carotidas para a realizacdo da sangria, prosseguindo entdo para as demais etapas
do abate. Ap0s as etapas de lavagem e inspec¢do da carcaga, foram realizadas as leituras do pH post-mortem, dentre outros
parametros, dada pela insercdo de eletrodo do potenciémetro digital portatil (sensibilidade de 0,01 unidades de pH) no
musculo Longissimus dorsi, entre a 12% e 132 vertebra. O aparelho foi calibrado com solugdo tempao de pH 4,00 e 6,86, com
limpeza do eletrodo com agua destilada e seco com folhas descartaveis no intervalo das leituras. Apés as aferi¢des, as carcacas
foram para camaras resfriadas pelo periodo de 24 horas. Apds este periodo, as carcagas foram novamente avaliadas quanto a
pH (pH24hr), Cor - avaliacdo visual pela metodologia descrita por CESAR & SOUZA (2007) - e demais parametros de qualidade
de carcaga que ndo serdo abordados neste trabalho.

Resultados e Discussao

Como pode ser aferido na tabela 1, o pH dos animais avaliados sofreu queda normal no periodo de 24 horas, respeitando os
valores preconizados na literatura (SMITH et al, 2016), com a excegao de trés parcelas, que na analise individual apresentaram
pH final com valores superiores a 5,80. Ambos os valores de pH para hora 0 e 24h nao apresentaram diferenca estatistica pelo
teste de Tukey (P<0,05). Vale ressaltar que as parcelas que apresentaram anormalidade na queda de pH pertenciam a
diferentes tratamentos, ndo sendo este dado relacionado ao tratamento nutricional ao qual os animais foram submetidos
anterior ao abate, podendo ser relacionado com outros fatores intrinsecos ou extrinsecos ao animal. Em rela¢do a cor, todas as
carcagas avaliadas se enquadravam no valor 3 da escala de CESAR & SOUZA (2007) avaliadas como excelente, ndo havendo,
obviamente, diferenca estatistica entre tratamentos. BONAGURIO (2001), ZEOLA et al (2007) e FRANCOIS (2009) sugerem que
ha grande relacdo entre o pH da carcaga, a capacidade de retengdo de agua e a cor. HUGHES, KEARNEY & WARNER (2014),
apontam que a cor da superficie da carne é amplamente determinada pela concentragdo e status quimico da mioglobina e
pelas mudancas na estrutura do musculo post mortem. Dados da literatura indicam que apés o abate, é preconizado que o pH
da carcaga, 24 horas ap0s o abate, passe a medir entre 5,4 e 5,8, sendo tal queda dada pela formacdo do acido latico,
reduzindo significativamente o pH e passando a inibir agdes enzimaticas e a glicdlise anaerébica (BONAGURIO, 2001;
FRANCOIS, 2009). Ha evidéncias de que no processo de queda do pH ocorrem alteragdes estruturais e formacgdo de canais de
gotejamento, (BERTRAM et al 2004 apud HUGHE, KEARNEY & WARNER, 2014), o que pode resultar em diferentes niveis de
absorbancia, reflexdo e penetragdo de oxigénio no musculo, resultando em alteragdo na cor, sendo tais altera¢des amplamente
dependentes da queda pH post mortem, que, quando completa (pH por volta de 5,4), promove tons vermelhos vivos desejaveis
durante a avaliagdo (HUGHE, KEARNEY & WARNER, 2014). Ao analisar os dados do estudo em questdo podemos, portanto, ter
uma comprovacao de que a eficiente queda no pH pode ser altamente relacionada ao escore visual de cor, sendo estes
parametros complementares e diretamente relacionados na avaliagdo de qualidade.

Conclusoes

Tomando como base a informacdo de que todas as carcagas apresentaram o mesmo escore visual de cor, considerada ideal
para queda normal de pH, pode-se reafirmar que a cor é um paradmetro complementar importante para afericdo de queda
adequada de pH e demais caracteristicas desejaveis na carcaca. E importante ressaltar, no entanto, que mesmo com a
existéncia de parcelas com valores discrepantes na avaliacdo individual de queda de pH, ndo foram observados efeitos sobre o
parametro cor, sendo este insuficiente na avaliagdo de carcacas, devendo somente ser utilizado como parametro
complementar na avaliagao.

Graficos e Tabelas



pH (h pH 24h

Tratamento  Meédia (pH) Tratamento Média (pH)
1% 64813 a 1% 5,8350a
1,75% 64771 a 1,75% 5,8262 a
2,50% 6,4630 a 2,50% 5,7971a

*Meédias acompanhadas da mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente emtre si pelo teste

de Tukey (P = 0,05).
Tabela 1- pH Oh e pH 24h da carcaga dos cordeiros

(http://cdn5.abz.org.br/wp-content/uploads/2017/03/tabela-1-12.png)
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