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Influéncia do gendtipo sobre o comportamento do pH temperatura
post mortem de carcacas de caprinos exoéticos durante régor mortis
sob refrigeracao

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influénaa gendétipo sobre o comportamento do pH
e temperatura post mortem de carcacas de caprin@gioes sob refrigeracdo. Foram
utilizados 32 animais machos, criados em confindamesendo 8 Boer PO, 8 % Boer ¥4 SRD
(3%Bo), 8 ¥2 Boer ¥2 SRD (¥2B0) e 8 ¥2 Anglo Nubiand&®2 §2An), com peso meédio de 28,2
kg. As medidas foram tomadas nos musculos Longissitorsi (LD) e Semimembranosus
(SM) nos tempos Oh, 1h, 5h, 10h, 15h, 20h e 24k apntrada na refrigeracdo. Os dados
obtidos foram submetidos a analise de variancia pebgrama SAS (2002). Nos valores de
pH inicial houve diferenca significativa (p<0,01lneodos os gendtipos e musculos, ja para
os valores de pH final houve diferenca significatapenas no SM. A temperatura e pH
médio iniciais foram de 30,1°C e 6,72 e 30,5°C68,6¢ final 1,45°C e 5,86 e 1,13°C e 5,85
para o LD e SM respectivamente. Os valores de e&iolde pH obtidos coincidiram com 0s
valores reportados na literatura para esse tipo alenento, porém foi observado que o
genotipo ¥2 AN foi 0 menor encontrado nos dois nmasastudados.
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1. INTRODUCAO

O mercado consumidor vem apresentando nos ultimos @levada exigéncia quanto
a qualidade da carne, em especial quanto as aastcts fisicas, o que torna necessario o
conhecimento cientifico desses parametros. A w#dole da queda do pH ap6s a morte,
causada pelo acumulo de acido lactico, resultadglidélise post-mortem constitui o fator
mais marcante na transformagédo do musculo em ceonejmportancia na qualidade futura
da carne e dos produtos preparados a partir defdd @nal (pH) do masculo (24h p.m.) é
outro fator que exerce influéncia sobre varios eggena qualidade da carne, como por
exemplo na capacidade de retencdo de agua, naasp# peso por cozimento, na forca de
cisalhamento (BOUTON; HARRIS; SHORTHOSE, 1971),as propriedades sensoriais de
cor, maciez, suculéncia, sabor e aroma (DEVINE; ¥HRALL; DAVEY; 1983).
Consequentemente, a qualidade da carne é infldene@m grande parte pela queutzst-
mortemde pH, pela temperatura e pelo pH final {ptla carcaca (WATANABE; DALY;
DEVINE, 1996). Carcacas que apresentem valoresHde femperatura ideais resultam em
carne mais macia e de coloracdo normal. Qualquevialedestes valores, levam a
anormalidades, que se refletem nas mudancas ptesddsaanimais, ocorrendo mudangas nas
miofibrlilas, dos valores calorimétricos e de teatda carne.

Embora o maior volume de pesquisa realizada temvaledo principalmente a
qualidade da carcaca e aos aspectos de composglesimal da carne caprina, pouca
atencdo tem sido direcionada as mudancas bioqumuee ocorrem nesta carne
imediatamente apds o0 abate, mesmo sabendo-setgaereslancas podem exercer influéncia
determinante da qualidade da carne produzida.

Em reviséo de literatura observa-se que os estalne a influéncia do peso de abate
no pH de carcacas de pequenos ruminantes sao escassoslisgdo, para carcacas de ovinos
os resultados sdo contraditérios. PINK&iSal, (1982) estudando animais abatidos com 22 e
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30 semanas, nao observaram diferencas nos valerpst.dContudo, Sanudet al, (1996)
analisando trés grupos com pesos da carcaca deircodiferenciados verificaram que pH
mais elevado foi observado nas carcacas de masor pe

Madruga (2004) observou que segundo dados datlitarea carne caprina apresenta
maior valor de pH final em comparacdo com outrasess com variagcao de 5,80 a 6,99,
levando a uma carne com coloracdo vermelho escastaite peculiar e com maior
capacidade de retencdo de agua e, consequentementes perdas de agua durante o
cozimento. Estas caracteristicas apresentam-se atnbatos positivos em carnes a serem
utilizadas em produtos embutidos como: salsichatgsp presuntos, etc.

A taxa de glicélisgpost mortema subsequente queda de pH no musculo e o pH final
afetam a qualidade da carne (DUTSON, 1983). O gfin® presente no muasculo no
momento do abate € metabolizado por processo dneerdesultando na formacéo de acido
latico e na acidificagdo da carne (PETERSEN, 1984).

A relacéo entre a queda do pH, pH final e a qudéd#a carne foi estudada por Bray;
Graafhuis; Chrystall (1989) e Devine; Chrystall;veg; (1983). Os autores sugeriram que
taxas relativamente lentas de glicélise e pH fmalderadamente baixo (5,4) caracterizam
carne normal, usualmente macia. Na carne cozidafin#t de 6,0 evidenciou reducdo na
maciez, de modo que o efeito reverteu quando oimdl &aumentou acima de 6,0 (DEVINE;
CHRYSTALL; DAVEY, 1983; PURCHAS; AUNGSUPAKORN, 1993

Considerando a caréncia de trabalhos referentgtuancia do genotipo sobre o pH e
consequentemente a qualidade final da carne déncapexéticos, este trabalho objetiva
avaliar a influéncia do gendtipo sobre o comportameo pH e temperatupost mortende
carcacas de caprinos exoticos durantgar mortis sob refrigeracéo.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados 32 animais machos, criados emimamiento, sendo 8 Boer PO, 8 %
Boer ¥4 SRD (%Bo), 8 ¥2 Boer %2 SRD (¥2B0) e 8 ¥ Arjiviana > SRD (*2An), abatidos
com peso meédio de 28,2 kg. As medidas foram tomadasmusculod.ongissimus dorsi
(LD) e Semimembranosy$M) nos tempos Oh, 1h, 5h, 10h, 15h, 20h e 248 apentrada na
refrigeracdo, utilizando-se potenciometro digitattatil acoplado com sensor de temperatura,
segundo metodologia da A.O.A.C (1990). A tempeeatie camara de refrigeracdo estava
calibrada para operar a 0,5 °C.

O material em estudo foi fornecido pela EmpresBelxuisa Agropecuaria do Estado
da Paraiba (EMEPA), proveniente da Estacdo Expatahele Pendéncia, localizada no
municipio de Soledade-PB, segundo projeto de AsmanjProdutivos locais de
caprinovinocultura, objetivando o melhoramento ¢jenélo rebanho de ovinos e caprinos.

Os dados obtidos foram submetidos estatisticampata analise de variancia ao
programa SAS (SAS Institute, 2002).
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Figura 01 — Medicao de pH e temperatura no temiparés.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores de temperatura e pH das carcacas capstéo descritos na Tabela 01.

Tabela 01 — Valores de pH e temperatura dos mis&Nbe LD, dos gendtipos caprinos com
0 passar do tempo em temperatura de refrigeracao.

Tempo ap0s a sangria

Andlise Amosta n Oh 1h 5h 10h 15h 20 h 24 h

Temperatura  SM PO 8 283k 18,19 6,63c 2,75p 1,94« 1,38¢e 0,89

SM3¥%Bo 8 30,44a 18,008 3,69¢ 1,31p 0,94 0,81 0,87

SM % Bo 31,25~ 18,31s 3,25¢ 1,19 0,94e 0,88¢e 0,88e
SM % AN 8 31,00~ 18,13s 3,44c 1,19 1,06& 0,94e 0,81e
LD PO 8 29,257 12,948 7,06¢ 3,81p 2,88e 0,99 0,85F
LD % Bo 8 29,54 18,31s 3,81c 1,38p 1,15€ 0,88¢e 0,94
LD ¥2 Bo 8 30,88~ 18,258 3,25¢ 1,25p 1,06& 0,81e 0,88e
LD Y2 AN 8 30,81~ 18,008 3,44c 1,19 1,06e 0,94e 0,94e
pH SM PO 8 6,44 6,168 6,12ec  594Bcp  5,88cp  5,87p 5,85p
SM % Bo 8 6,61~ 6,42a8 6,358¢C 6,21cp 6,090  5,98e 5,93e
SM %2 Bo 8 6,84  6,71aB 6,658 6,21c 6,12co  6,02p€ 5,87e
SM %2 AN 8 6,84A 6,508 6,448 6,07c 5,99¢ 5,92¢ 5,78¢c
LD PO 8 6,454 6,198 6,1sc 5,968c¢ 594sc  5,92¢ 5,88¢
8

LD % Bo 6,72 6,468 6,358, 6,18cp 6,04p€ 5,96 5,86€e
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LD ¥ Bo 8 6,994 6,788 6,648 6,21c 6,13co  6,04pe 5,89

LD ¥2 AN 8 6,73A 6,58 6,448 6,07c 6,03co  5,95cp 5,8p

Médias com mesmas letras na mesma linha nédo difggeificativamente em p<0,01

Figura 02 — Animais utilizados no experimento.

3.1ANIMAIS GENOTIPO BOER PO

Para os animais gendétipo Boer PO, nédo foi encoatlddrenca significativa (p<0,01),
no muasculo SM nos tempos 15, 20 e 24 horas, ficartémperatura estavel apos 15 horas, ja
no muasculo LD, essa diferenca néo foi encontradat@mmpos 20 e 24 horas. Ja para o pH do
SM, néao houve diferenca significativa nos temposlB) 20 e 24, sugerindo-se a instalagéo
do rigor mortis a partir do tempo 10 horas, enquanto que no mudddjoverificou-se esta
instalagéo a partir do tempo 15 horas.
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Figura 03 — Curvas de declinio de pH e temperabms musculod.ongissimus dorse
Semimembranosysara o genétipo Boer PO

3.2ANIMAIS GENOTIPO % BOER

Para os animais gendtipo ¥ Boer, ndo foi encontdiftaenca significativa nos
musculos SM e LD nos tempos 15, 20 e 24 horasndiza temperatura desses musculos
estavel a partir de 15 horas de camara fria. Pakalores de pH, os valores também ficaram
estaveis estatisticamente a partir do tempo 15shseubtendendo-se que foi alcancado neste
tempo a resolucdo daor mortis desse genotipo.
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Figura 04 — Curvas de declinio de pH e temperatms musculod.ongissimus dorse

Semimembranosymra o genotipo ¥ Boer

3.3ANIMAIS GENOTIPO % BOER

Neste grupo de gendtipo ¥z sangue Boer, para osegalle temperatura, também foi
alcancada a estabilidade a partir do tempo 15 hpaaa os dois musculos analisados. Ja para
os valores de pH, foi alcancada a igualdade etitatia partir do tempo 20 horas nos dois

musculos.
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Figura 05 — Curvas de declinio de pH e temperatms musculod.ongissimus dorse
Semimembranosymra o genotipo ¥z Boer

3.4ANIMAIS GENOTIPO % ANGLO NUBIANO

Para os animais deste grupo, analisando-se ossalertemperatura, verificouse que
nao apresentou diferenca significativa a partitedopo 15 horas para os dois musculos. Nos
valores de pH, para o musculo SM, foi alcancadigar a partir do tempo 10 horas e a partir

do tempo 15 horas no LD.

Foi verificado ainda que este gendtipo apresensomenores valores de pH final em

ambos os musculos, fincando este valor em tormuiHde 5,8.
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Figura 06 — Curvas de declinio de pH e temperatms musculod.ongissimus dorse
Semimembranosymara o genoétipo %2 Anglo Nubiano

4. CONCLUSOES
Do presente trabalho conclui-se que:
o Osvalores de pH encontrados estédo bastante préxiosencontrados nas literaturas;

o O declinio do pH foi mais intenso em todos os genét nas primeiras 10 horas,
retratando que a glicolise anaerobica ocorre napglamente em temperaturas mais
elevadas, em concordancia com trabalhos semelhantes

o Os caprinos do grupo genético %2 Anglo Nubiano XRB®Sfoi o que contemplou um
menor valor de pH, o que pode alterar as caratitaddsisicas e sensoriais da carne.

o O declinio do pH acompanhou o desenvolvimento dxgsso deRigor mortisem
ambos 0s musculos estudados até a 242 hora aigydas no entanto em algumas
medidas sem diferenciar significativamente (p>Q,01)
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