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RESUMO

A qualidade da carne resulta da combinacdo entre sabor, suculéncia,
textura, maciez e aparéncia do produto, os quais influenciam diretamente
na aceitacao do produto pelo consumidor. A cor da carne consiste em
parametro visual importante para o consumidor no momento da compra,
podendo ser influenciada, dentre outros fatores, pelo peso de abate.
Portanto, associar medidas objetivas e subjetivas para sua determinacao
torna-se importante para se avaliar os efeitos na qualidade da carne,
assim como para identificar a preferéncia do consumidor. Nesse contexto,
objetivou-se avaliar a Iluminosidade, intensidade da cor vermelha,
intensidade da cor amarela, croma e angulo Hue no musculo Longissimus
dorsi de borregos Santa Inés confinados abatidos em diferentes pesos.
Foram utilizados 24 borregos Santa Inés, nao castrados, com peso corporal
médio inicial de 16,53 = 1,92 kg, e aproximadamente, 80 dias de idade.
Os tratamentos experimentais consistiram em quatro pesos ao abate (26;
32; 38 e 44 kg), com seis repeticdes cada. O delineamento experimental
adotado foi inteiramente casualizado. A racao foi formulada para suprir as
exigéncias de borregos para ganho didrio de 200 gramas, com relacao
volumoso:concentrado de 60:40. O abate dos animais foi realizado por
insensibilizacdo mecanica, na regido atla-occipital, seguido por sangria
pela seccdo da carétida e jugular. Apés a esfola e evisceracao, as carcacas
foram refrigeradas em camara fria a 4°C, por 24 horas. Posteriormente, o
musculo Longissimus dorsifoi retirado da regido lombar da meia carcaca
esquerda de cada animal, pelo corte entre a 10 e a 132 vértebra torécica,
as amostras foram embaladas e congelados a -14°C para posterior
andlise. Para a determinacdo dos parametros da cor, utilizou-se o
colorimetro, sendo as medidas realizadas em trés locais diferentes da
carne, obtendo-se os valores de L* (luminosidade), a* (intensidade da cor
vermelha) e b* (intensidade da cor amarela). Com os valores obtidos, foi
calculado o croma e o angulo Hue (H?). Foram realizadas andlises de
variancia e regressao, considerando o nivel de 0,05 de significancia. A
luminosidade diminuiu em 2,78 a medida que o peso de abate aumentou
em um quilograma, indicando que 0s animais mais pesados apresentam
carnes mais escuras. As médias obtidas para L* no intervalo de peso
estudado estdo dentro da normalidade e caracterizam carnes aceitaveis
para o consumo. O aumento do peso de abate nao influenciou a*, b* e o
croma da carne (P>0,05), apresentando valor médio de 19,52; 6,87 e
20,73, respectivamente. O valor médio para H°® diminuiu em 0,33 a
medida que o peso de abate aumentava em um quilograma, indicando
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que animais abatidos em menores pesos produzem carnes mais claras e
com tom mais rosado. O aumento do peso de abate influencia a
luminosidade e o angulo Hue da carne de borregos Santa Inés em
confinamento.

PALAVRAS-CHAVE: Nutricao e producao de ruminantes, Consumidor, Intensidade
da cor, Pequenos ruminantes, Qualidade da carne
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