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CARACTERIZACAO DO PH EM CARCACAS DE CORDEIROS SANTA INES
ALIMENTADOS COM SILAGEM DE CAPIM-ELEFANTE ADITIVADA COM
CASCA DE MARACUJA
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Marcos Welber Ribeiro da Silva?, Rogério Mendes Murta®, Luiz Eduardo Barreto de Souza*

RESUMO

Foram utilizados 16 cordeiros, machos, néao
castrados, da raca Santa Inés, mantidos em baias,
em 04 tratamentos: silagem de capim elefante com
0, 10, 20 e 30% de casca de maracuja desidratada.
O objetivo do trabalho foi avaliar o declinio do pH
post-mortem mensurado no Longissimus lumborum
da carcaca de cordeiros da raca Santa Inés
alimentados com silagem de capim-elefante,
aditivada com distintas proporcdes de casca de
maracuja desidratada. Submeteram-se as medidas
de pH a analise de regresséao. O valor de pH para
ambos os tratamentos foi expresso através de
equacOes de regressdo do tipo exponencial,
apresentando uma rapida queda nas primeiras horas,
seguido de uma gradativa estabilizacéo. Observou-
se que a velocidade do declinio do pH era mais
rapida nos tratamentos T2 e T3. A medida que
aumentou o nivel de casca de maracuja na dieta,
houve um aumento na correlacéo entre temperatura
da carcaca e da camara fria, podendo-se observar
valores de 0,60 (0%CMD); 0,75 (10% CMD); 0,88
(20% e 30% CMD). Portanto, o controle da
temperatura e umidade da camara fria € importante,
por estar influenciando no encurtamento das fibras
musculares e estabelecimento do rigor mortis, além
de interferir na qualidade da carne quanto a aparéncia
€ outras caracteristicas sensoriais.

Palavras-chave: declinio de pH, qualidade de
carne, resfriamento, rigor mortis, ovino.

INTRODUCAO

Um dos primeiros animais a ser

domesticado foi o ovino, que é encontrado em
diferentes areas geograficas no mundo (BRESSAN
et al., 2001). O Santa Inés (cruzamento das racgas
Bergamacia com a Crioula e Morada Nova) é uma
raca nordestina oriunda da Bahia de grande porte e
prolifera, bem adaptada aos climas quentes e com
grande potencial para producéo de carne e pele
(KAMMLADE Jr.; KAMMLADE, 1955). Para a
producdo de carne e carcaca de qualidade é
importante o conhecimento de alteragdes
bioquimicas que ocorrem na carcaga post-mortem,
periodo de transformacao do misculo em carne.

O pH é um importante parametro para se
predizer a qualidade final da carne, segundo
Woltersdorf; Troeger (1990), estando associado com
condi¢bes de pré-abate, excitabilidade do animal,
método de abate, potencial glicolitico do masculo,
temperatura de arrefecimento das carcagas. Aqueda
do pH e da temperatura da carcaga durante o
processo de rigor mortis influenciam diretamente na
gualidade da carne, sendo a velocidade do rigor
mortis controlada, principalmente, pela reserva de
glicogénio, pH e temperatura do musculo (OLIVEIRA
etal., 2004).

A intensidade de declinio do pH é um
importante fator no processo de amaciamento da
carne pos-abate, pois altera a estrutura do misculo,
a liberacao de calcio e a atividade das enzimas
célcio-dependentes, e quando medido durante 24
horas post-mortem exerce influéncia sobre varios
aspectos na qualidade da carne, como a capacidade
de retencéo de agua, perda de peso por cozimento
e forca de cisalhamento.

Objetivou-se determinar o declinio do pH
post-mortem, mensurado no Longissimus lumborum
da carcaca de cordeiros da ragca Santa Inés
alimentados com silagem de capim elefante
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aditivada com distintas proporcdes de casca de
maracuja desidratada.

MATERIAL E METODOS

A presente investigacao foi conduzida na
unidade experimental de caprinos ovinos do
departamento de tecnologia rural e animal da
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia. Foram
utilizados 16 cordeiros, machos, ndo castrados, da
raca Santa Inés, o declinio de pH foi realizado com
0 auxilio de um potencidémetro digital portatil, marca
Digimed modelo DM20, dotado de eletrodo de
insercéo, com resolucéo de 0,01 unidades de pH.
Para a obtencéo do valor de pH fez-se uma pequena
incisdo no musculo e, em seguida, introduziu-se o
eletrodo de vidro na incisdo do musculo até sua
estabilizagdo (30 segundos). Foram obtidas trés
leituras no muasculo para cada horario, sendo
utilizado para analise estatistica o valor médio
desses resultados. Decorrida 1 hora da sangria dos
cordeiros, tomou-se o pH nos musculos longissimus
lumborum da meia carcaga esquerda, sendo 12

Tabela 1. Composigdo percentual da dieta total” fornecida a

medidas nos horérios de: 0, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14,
16, 18, 20 e 24 horas post-mortem. A temperatura
da carcaca, umidade da camara fria e temperatura
da camara fria foram mensuradas no mesmo horério
de tomada do pH. Utilizou-se um delineamento
inteiramente casualizado num esquema de parcelas
subdivididas no tempo, os 16 cordeiros, foram
mantidos em baias, dispostos aleatoriamente em 4
tratamentos: 1) silagem de capim-elefante e 0% de
casca de maracuja desidratada (sem aditivo); 2)
silagem de capim-elefante aditivada com 10% de
casca de maracuja desidratada; 3) silagem de
capim-elefante aditivada com 20% de casca de
maracuja desidratada; 4) silagem de capim-elefante
aditivada com 30% de casca de maracuja
desidratada. Para o fornecimento da dieta
considerou-se a relagdo volumoso:concentrado de
60:40, sendo o volumoso a silagem e concentrado
isoprotéico com 13 % de proteina bruta composto
por milho moido e farelo de soja e mistura mineral,
na tabela 1 encontra-se a composicao percentual
da dieta experimental.

ovinos da raca Santa Inés, Itapetinga-BA, 2008.

Tratamentos
Ingredientes? T1 T2 T3 T4
Casca de maracuja desidratada (%) 0,0 10,0 20,0 30,0
Capim-elefante (%) 60,0 50,0 40,0 30,0
Milho moido (%) 25,8 25,9 26,6 27,0
Farelo de soja (%) 11,2 11,1 10,4 10,0
Mistura mineral (%) 3,0 3,0 3,0 3,0

" % da matéria seca

O farelo de soja foi diminuindo em proporc¢éao
ao aumento do percentual de casca de maracuja.
Atribuiu-se a andlise estatistica dos dados com
auxilio do pacote computacional SAS (2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Observa-se na figura 1, o declinio do pH

post-mortem mensurado no Longissimus lumborum
da carcaca de cordeiros da raga Santa Inés,

alimentados com silagem de capim elefante sob
diferentes niveis de casca de maracuja desidratada
(CMD), durante 24 horas, por meio de 12 medidas.
O declinio do pH apresentou comportamento
exponencial, indicando uma rapida queda nas
primeiras horas post-mortem, seguido de uma
diminuicdo gradativa. O coeficiente de determinacéo
(R2) indicou ajustamento eficiente dos dados em
torno da curva de regressao.
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Figura 1. Grafico demonstrativo do declinio do pH post-mortem mensurado no Longissimus lumborum da carcaca de cordeiros da
raca Santa Inés, alimentados com silagem de capim-elefante aditivada com distintas proporcdes de casca de maracuja desidratada

(CMD).

Analisando o comportamento das curvas de
regressao de pH do musculo longissimus lumborum
(Figura 1), observa-se que a velocidade do declinio
do pH foi mais rapida nos tratamentos T2 e T3, do
gue nos tratamentos T1 e T4. Isso significa que a
glicélise desenvolveu-se mais rapidamente nos
respectivos musculos de cordeiros alimentados com
20% e 30% de casca de maracuja.

A velocidade da queda do pH apés a morte,
causada pelo acumulo de &cido lactico, resultado

das reac¢des quimicas post-mortem, constitui um
dos fatores mais marcantes na transformacédo do
musculo em carne, com decisiva importancia na
gualidade futura da carne e dos produtos preparados
a partir dela (PARDI, et al., 1993). Os valores de pH
médios finais encontrados no longissimus lumborum,
dos espécimes deste experimento estdo variando
entre 5,60 a 5,30, uma faixa de variagéo que indica
uma glicolise rapida, caracterizando o rigor mortis.

Tabela 2. Correlacdo entre as medidas de pH post-mortem, temperatura da carcaga de cordeiros Santa Inés,
alimentados com silagem de capim-elefante aditivada com distintas proporcdes de casca de maracuja desidratada

(CMD), e umidade e temperatura da camara fria, Itapetinga-BA, 2008.

Casca de maracuja desidratada

0% 10% 20% 30%
TC UMC TCF TC UMC TCF TC UMC TCF TC UMC  TCF
pH 0,96* -0,19 0,53* 0,94 0,17 0,75 0,96* 0,60* 0,91* 0,88* 0,26 0,79
TC - -0,10 0,60* - 0,17 0,75* - 0,53* 0,88* - 0,43* 0,88*
UM - - 0,52* - - 0,30 - - 0,69* - - 0,55*

* = Coeficiente de correlacéo significativo com Prob > |r|, sendo r =1%.

pH = pH post-mortem; TC = Temperatura da carca¢a; UMC=umidade da camara fria; TCF = temperatura da camara fria.

Na tabela 2, observa-se que houve uma
correlacéo altamente positiva entre pH e TC em todos

o0s tratamentos, ou seja, quanto maior a temperatura
da carcaca post-mortem, maior a velocidade de
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glicolise e mais rapida é a queda do pH. Isso
influencia nas caracteristicas finais de textura e
maciez, segundo Vada (1977). Aumidade da camara
fria ndo interferiu no declinio do pH post-mortem,
pois ndo houve correlacéo entre eles, ressaltando
apenas o tratamento de 20% de casca de maracuja,
no entanto esta correlacdo € considerada baixa
apesar de significativa. A medida que aumentou o
nivel de casca de maracuja na dieta, houve um
aumento na correlacdo entre temperatura da
carcaca e da camara fria, podendo - se observar
valores de 0,60 (0%CMD); 0,75 (10% CMD); 0,88
(20% e 30% CMD). Portanto, o controle da
temperatura e umidade da camara fria sao
importantes medidas por estarem influenciando no
encurtamento das fibras musculares e
estabelecimento do rigor mortis, além de interferir
na qualidade da carne quanto a aparéncia e outras
caracteristicas sensoriais.

CONCLUSOES

A queda da temperatura das carcacas dos
cordeiros Santa Inés, durante o periodo de
resfriamento ocorre dentro dos padrdes
estabelecidos, no entanto, a glicélise desenvolve-
se mais rapidamente na musculatura lombar dos
animais alimentados com dietas contendo 20% e
30% de casca de maracuja desidratada e o declinio
do pH acompanha o desenvolvimento do processo
de rigor mortis, sendo este influenciado pela
temperatura da camara fria.

Characterization of the pH in carcasses of Santa
Ines lambs fed elephant grass silage
supplemented with dehydrated passion fruit
peels

ABSTRACT

For the present study 16 non-castrated Santa Ines
male lambs were used, from kept in stalls, receiving
04 different treatments: elephant grass silage with
0, 10, 20, 30% of dehydrated passion fruit peel. The
objective was to evaluate the decline in pH post-
mortem, which was measured at the Longissimus
lumborum in the carcass of the lambs. The
measures of pH were subjected to regression
analysis. The pH values for both treatments were
expressed by regression equations of exponential
type, showing a rapid fall in the first hour, followed
by a gradual stabilization. It was observed that the

speed of the decline in pH was fastestin T2 and T3.
As we increased the level of dehydrated passion
fruit peel in the diet, there was an increase in the
correlation between carcass temperature and the
refrigerated chamber, observing values of 0.60 (0%
CMD), 0.75 (10% CMD) and 0.88 (20% and 30%
CMD). Therefore, control of temperature and humidity
of the refrigerated chamber are important measures
because they influence the shortening of muscle
fibers and establishment of rigor mortis, beyond
influencing the appearance and other sensory
gualities of the meat.

Keywords: pH decline, meat quality, cold, rigidity
mortis, sheep.
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