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RESUMO. Foram selecionados ao acaso 50 cor-
deiros não castrados (25 da raça Santa Inês e 25 F1 
Santa Inês x Dorper) para a avaliação da cronologia 
dentária, peso vivo ao abate, altura de cernelha e 

de garupa, comprimento corporal e perímetro to-
rácico. Após a sangria, analisou-se a temperatura 
e pH em diferentes intervalos de tempo (4h; 12h 
e 24h) nos músculos Semitendinosus e Triceps bra-
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groups, was found a good inversed correlation (r = -0.87). The mean of body 
length and thorax circumference levels don’t have significant difference be-
tween genetic groups. The mean of morphometric measurements analyzed on 
Santa Inês was higher than F1 Santa Inês x Dorper, but don’t have significant 
difference between genetic groups.
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chii e força de cisalhamento ou maciez em 48h no 
músculo Semitendinosus. Paralelamente, foi realiza-
da a correlação entre a análise sensorial e a análi-
se instrumental desse músculo. A temperatura da 
câmara fria variou de 12,2°C (4h) a -0,5°C (24h) e 
a temperatura média das carcaças foi de 26,80°C e 
-0,20°C, respectivamente. O pH médio inicial do 
músculo Semitendinosus foi de 6,62 e o final 5,64 en-
quanto no músculo Triceps brachii foi de 6,50 (4h) 
e 5,68 (24h). No músculo Semitendinosus a força de 
cisalhamento ou maciez foi semelhante entre cor-
deiros da raça Santa Inês e F1 Dorper x Santa Inês, 
demonstrando que o grupo genético não influencia 
na maciez da carne. O painel sensorial confirmou 
os resultados obtidos na análise instrumental. Na 
correlação da análise instrumental (força de cisa-
lhamento) com a análise sensorial, quando com-
paradas diferentes grupos genéticos, observou-se 
uma boa correlação inversa (r = -0,87). Os valores 
médios para comprimento corporal e perímetro to-
rácico não apresentaram diferenças significativas 
entre os grupos genéticos. Os valores médios das 
medidas morfométricas observadas na raça Santa 
Inês foram superiores ao F1 Santa Inês x Dorper, 
entretanto, não houve diferença significativa entre 
os grupos genéticos.
PALAVRAS-CHAVE. Cordeiros, qualidade da carne, 
medidas morfométricas.

INTRODUÇÃO
Segundo dados do IBGE (2007), o rebanho bra-

sileiro de ovinos é da ordem de 16 milhões de ca-
beças, aproximadamente. Os animais deslanados 
concentram-se, principalmente, na Região Nor-
deste (58%), sendo a Região Sudeste a que ocupa 
o quinto lugar no ranking, com 4% dos ovinos em 
seu território.

Tem-se observado um aumento significativo 
na demanda da carne ovina, principalmente nos 
grandes centros urbanos (França et al. 2006), como 
reflexo das mudanças dos hábitos alimentares do 
consumidor, que tem buscado qualidade, palatabi-
lidade, maciez e menores teores de gordura (Ne-
res et al. 2001). Este fato vem contribuindo para 
a expansão da produção de ovinos (França et al. 
2006), proporcionando, desta forma, um aumento 
na oferta de proteína de alta qualidade (Ribeiro et 
al. 2001).

As mensurações morfométricas quando anali-
sadas juntamente com outros índices zootécnicos, 
constitui uma importante base de dados para a ava-
liação individual dos animais e para determinar a 
evolução do sistema produtivo (Borges et al. 2004).

Durante o abate, mais precisamente após a san-
gria, no período que abrange as primeiras 24 horas, 
ocorre uma série de transformações bioquímicas 
e estruturais no tecido muscular, na conversão do 
músculo em carne. Neste período vários fatores 
podem afetar o processo de rigor mortis, refletindo 
na qualidade final da carne (Aberle et al. 2001). A 
diminuição do pH e da temperatura durante o pro-
cesso de rigor mortis das carcaças influenciam di-
retamente a qualidade da carne. A velocidade do 
rigor mortis é controlada, principalmente, pela re-
serva de glicogênio, pH e temperatura do músculo 
(Johnson et al. 1989, Koohmaraie et al. 1991, Mon-
teiro et al. 2001). A maciez e a perda de peso por 
cozimento também são parâmetros importantes na 
avaliação da qualidade da carne (Costa et al. 2006). 
A análise instrumental (força de cisalhamento) e a 
análise sensorial são as metodologias mais utiliza-
das no controle da maciez das carnes (Lyon & Lyon 
1997).

A combinação de cordeiros Dorper e ovelhas 
Santa Inês é vantajosa, uma vez que permite a ge-
ração de crias com maior potencial para ganho de 
peso e, consequentemente, diminui o intervalo até 
o abate e os custos de produção (Madruga et al. 
2006). O cordeiro é a categoria animal que fornece 
carne de melhor qualidade e apresenta nesta fase 
os maiores rendimentos de carcaça e maior eficiên-
cia de produção, devido a sua alta velocidade de 
crescimento (Rosa et al. 2000).

Os objetivos do trabalho foram os seguintes: (1) 
avaliar o comportamento do processo de rigor mor-
tis nos músculos Semitendinosus e Triceps brachii em 
carcaças frigorificadas; (2) estudar o efeito do gru-
po genético sobre a maciez da carne do músculo 
Semitendinosus; (3) correlacionar os valores da aná-
lise instrumental (força de cisalhamento) com os da 
análise sensorial e (4) realizar a avaliação morfoló-
gica de ovinos Santa Inês e F1 Santa Inês x Dorper.

MATERIAIS E MÉTODOS
Foram selecionados ao acaso 50 ovinos machos in-

teiros, vinte e cinco da raça Santa Inês e vinte e cinco 
F1 Santa Inês x Dorper, sendo todos com dentes de leite 
(cordeiros). As medidas corporais foram obtidas antes 
do abate, segundo a metodologia descrita por Santana 
et al. (2001) e Osório et al. (1998).

A determinação da idade dos animais foi realizada 
através do exame da dentição no curral de matança e 
confirmada na sala de matança do Matadouro Frigorí-
fico de Campos, Campos dos Goytacazes, RJ (SIE 504). 
Os procedimentos de insensibilização foram realizados 
respeitando as normas do Regulamento Técnico de Mé-
todos de Insensibilização para o Abate Humanitário de 
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Animais de Açougue (Brasil 2000), o abate foi realizado 
conforme as normas descritas no Regulamento da Ins-
peção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Ani-
mal (RIISPOA) (Brasil 1997). Os animais foram pesados, 
abatidos, eviscerados e as carcaças foram destinadas à 
câmara de resfriamento (temperatura média do ar de 
0,8ºC e umidade relativa de 81,2%).

As meias carcaças foram conduzidas devidamente 
identificadas para a câmara frigorífica, na qual foi reali-
zada a tomada de temperatura com um termohigrôme-
tro, nos intervalos de tempo de 4h; 12h e 24h após a san-
gria. Nos mesmos intervalos foi tomada a temperatura 
das meias carcaças introduzindo-se a haste metálica de 
um termômetro digital na profundidade de 5cm da mas-
sa muscular na altura do ísquio. De cada carcaça foram 
colhidas amostras, nos mesmos intervalos supracitados, 
dos músculos Semitendinosus e Triceps brachii para deter-
minação do pH com potenciômetro Handylab 1 - Schott, 
utilizando uma solução homogeneizada com 10g da 
amostra em 100mL de água destilada (BRASIL 1999).

Foram colhidas amostras de, aproximadamente 
250g do músculo Semitendinosus de cada carcaça, 24h 
após o início da sangria. As amostras foram colocadas 
individualmente em embalagem plástica, identificadas 
e acondicionadas em caixa isotérmica. Posteriormente 
as amostras foram pesadas, cozidas até a temperatu-
ra interna de 75°C, resfriadas à temperatura ambiente, 
drenadas e pesadas. Por meio da diferença entre o peso 
inicial e final foi calculada a porcentagem de perda de 
peso por cozimento.

Posteriormente, foram retirados sete cilindros de 
1,27cm de diâmetro e cisalhados ao meio no equipamen-
to “Warner - Bratzler Meat Shear Force - modelo 3000”, 
para a obtenção dos valores referentes à força de cisa-
lhamento, conforme metodologia proposta por Kerth et 
al. (2003).

A análise sensorial do músculo Semitendinosus foi re-
alizada por uma equipe de seis julgadores selecionados 
e treinados (Damásio & Costell 1991). Inicialmente as 
amostras foram cortadas em cubos de 3 cm, adicionadas 
de 1% de sal e cozidas a 75oC por uma hora. As amos-
tras foram apresentadas aos julgadores em pratos indi-
viduais de fundo branco, previamente codificadas com 
números aleatórios de três dígitos. A carne proveniente 
do músculo Semitendinosus foi servida a temperatura de 
40-50oC, acompanhada de biscoito de água e sal para 
limpeza bucal entre as degustações.

O recrutamento da equipe de julgadores foi realiza-
do com cinco consumidores do produto teste e durante 
o treinamento foram apresentadas as amostras em mesa 
redonda. Foram apresentados materiais de referência 
que representaram os extremos de maciez em carne, 
os julgadores foram orientados a perceberem a maciez 
durante a primeira mordida usando os dentes molares 
(Damásio & Costell 1991, Stone & Sidel 1998).

Após duas sessões de treinamento com toda equipe, 
foi realizada a prova de desempenho. As duas amos-
tras (carne dos cordeiros da raça Santa Inês e carne dos 
cordeiros F1 Santa Inês x Dorper) foram apresentadas 
sob condições laboratoriais, em cabines individuais com 

quatro repetições por julgador. Para a avaliação da ma-
ciez foi utilizada a escala hedônica não estruturada de 9 
cm entre âncoras.

A equipe de julgadores treinados e selecionados ava-
liou as duas amostras em três repetições, distribuídas em 
três sessões durante o dia. Para a avaliação da maciez foi 
empregada e mesma ficha da prova de desempenho.

A análise estatística, referente ao processo de rigor 
mortis, do comportamento das medidas de temperatura 
da câmara de resfriamento, temperatura dos músculos 
e pH, ao longo do tempo (4h; 12h e 24h após a sangria) 
separadamente por músculo (Semitendinosus e Triceps 
brachii) foi realizada através da Análise de Variância 
para medidas repetidas com nível de significância de 
5% (SAS 1999).

Para os dados das medidas morfométricas, força de 
cisalhamento e perda de peso por cozimento foi realiza-
da a Análise de Variância em Delineamento Inteiramen-
te Casualizado, seguido do teste de Tukey ao nível de 
significância de 5%.

A partir dos dados da análise sensorial da maciez 
foi realizada a análise de variância pelo teste F em de-
lineamento em blocos casualizados, seguido do teste de 
Tukey ao nível de 5% de significância.

Os escores médios de intensidade de maciez de cada 
amostra foram correlacionados com os valores médios 
obtidos na análise instrumental de maciez, determinan-
do-se os respectivos coeficientes de correlação linear de 
Pearson. SAS (SAS 1999).

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os valores de peso vivo ao abate foram de 24,67 

kg (Santa Inês) e 22,34 kg (F1 Santa Inês x Dorper) 
(Tabela 1).

A análise estatística não revelou diferença signi-
ficativa (p > 0,05) para os valores de peso vivo ao 
abate (Tabela 1), resultado também encontrado por 
Araújo Filho et al. (2007) avaliando ovinos da raça 
Morada Nova, Santa Inês e mestiços de Santa Inês 
X Dorper.

Valores de peso vivo ao abate variando entre 
22,76kg a 25,14kg foram encontrados por Santana 
et al. (2001) analisando cordeiros Santa Inês. Lou-

Tabela 1. Média (X) e o desvio-padrão (s) dos valores do peso 
vivo ao abate (kg), altura de cernelha e de garupa (cm), com-
primento corporal (cm) e perímetro torácico (cm).

 Fontes Variáveis Santa Inês F1 Santa Inês x Dorper
  X±s X±s

 PVA 24,67a±2,97 22,34a±2,25
 AC 61,65a±3,09 51,80b±2,07
 AG 62,05a±3,60 54,87b±3,15
 CC 57,00a±4,82 56,92a±3,46
 PT 68,75a±2,42 68,67a±3,52

Onde: PVA = peso vivo ao abate, AC = altura de cernelha, AG = altura 
de garupa, CC = comprimento corporal, PT = perímetro torácico.

* Médias na mesma linha seguidas por letras diferentes apresentam 
diferenças (P < 0,05) pelo teste de Tukey.
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vandini et al. (2007) analisando cordeiros Santa 
Inês encontraram peso vivo ao abate de 25kg. En-
tretanto, Sousa et al. (2008) analisando cordeiros 
Santa Inês de um rebanho experimental encontra-
ram peso vivo de 19kg, um pouco abaixo dos va-
lores encontrados no presente estudo que utilizou 
ovinos de um rebanho comercial.

Os valores médios de altura de cernelha para o 
Santa Inês e F1 Santa Inês x Dorper foram de 61,65 
cm e 51,80 cm, respectivamente e os de altura de ga-
rupa para o Santa Inês e F1 Santa Inês x Dorper fo-
ram de 62,05cm e 54,87, respectivamente. A análise 
estatística revelou diferença significativa (p<0,05) 
quanto aos valores de altura de cernelha e altura 
de garupa em ambos os grupos genéticos. Esses 
resultados estão de acordo com aqueles descritos 
pelos padrões raciais dos grupos genéticos em es-
tudo (ARCO 2001). A raça Dorper é considerada de 
altura mediana e a Santa Inês é considerada mais 
alta (ARCO 2001). Por isso os valores de altura de 
cernelha (AC) e altura de garupa (AG) encontrados 
foram maiores nos animais Santa Inês. Estes dados 
foram corroborados pelas observações feitas por 
Araújo Filho et al. (2007).

Os valores médios para comprimento corporal 
e perímetro torácico não apresentaram diferenças 
significativas (P>0,05) para os grupos genétipos es-
tudados (Tabela 1), resultados semelhantes foram 
observados por Silva & Araujo (2000), Araújo Filho 
et al. (2007), Carneiro et al. (2007).

Os valores médios encontrados na determinação 
de pH dos músculos Triceps brachii e Semitendinosus 
são apresentados na Tabela 2. O teste de Tukey re-
velou não existir diferença (p>0,05) entre os valores 
médios de pH nos músculos Triceps brachii e Semi-
tendinosus em todos os intervalos de tempo.

Os valores de temperatura das carcaças foram de 
26,80oC (4h), 7,20oC (12h) e -0,20oC (24h); enquanto 
os valores de temperatura da câmara fria foram de 
12,2oC (4h), 2,8oC (12h) e -0,5oC na 24ah após a san-

gria (Tabela 2). Observa-se diminuição gradual da 
temperatura nos músculos que proporciona a atua-
ção adequada das enzimas proteolíticas sem os in-
convenientes decorrentes da desnaturação protéica 
(queda acentuada do pH no início do post mortem) 
ou o retardo do processo do rigor mortis como o en-
curtamento pelo frio (Hwang et al., 2004). Tornberg 
et al. (2000) relatou que as temperaturas da câmara 
entre 1° e 7°C são ideais para que ocorra o processo 
normal do rigor mortis, conferindo à carne melhor 
maciez.

Tanto o músculo Triceps brachii quanto o Semiten-
dinosus apresentaram o declínio linear do pH du-
rante às 24 horas post mortem, com valores médios 
de pH final de 5,68 e 5,64, respectivamente (Tabela 
2). De acordo com Devine et al. (1993), estes resul-
tados são adequados já que valores de pH entre 5,4 
e 5,9 são desejáveis, pois carnes com valores acima 
de 6,0, apesar de apresentarem maciez satisfatória, 
são consideradas inadequadas para a comercializa-
ção, devido a sua reduzida vida de prateleira.

Para o músculo Semitendinosus, o valor de pH 
final foi de 5,64±0,06, valor semelhante aos acha-
dos por Bressan et al. (2001) que encontraram va-
lores de pH 24 horas post mortem variando entre 
5,67 a 5,75 no músculo Semimembranosus. Souza et 
al. (2004) analisando cordeiros dos grupos genéti-
cos Ile de France x Santa Inês e Bergamácia x Santa 
Inês, que encontraram valores de pH final de 5,70, 
valores próximos aos encontrados neste trabalho. 
Entretanto, Ferrão et al. (2009), ao estudarem a 
qualidade da carne de cordeiros da raça Santa Inês, 
encontraram valores de pH de 5,53 a 5,57, na 24ªh 
para o músculo Semimembranosus.

Os valores médios de força de cisalhamento e 
da perda de peso por cozimento para o músculo 
Semitendinosus das carcaças ovinas em relação aos 
grupos genéticos Santa Inês e F1 Santa Inês x Dor-
per estão descritos na Tabela 3.

Não foram encontradas diferenças (p>0,05) de 
perda de peso por cozimento e força de cisalha-
mento entre os dois grupos genéticos. Souza et al. 
(2004) analisando cordeiros dos grupos genéticos 
Ile de France x Santa Inês e Bergamácia x Santa 
Inês relataram que a força de cisalhamento não 
foi influenciada pelos grupo genético, sexo e peso 
ao abate avaliando o músculo Semimembranosus. 
Sañudo et al. (1997) que utilizaram as raças Chur-
ra, Castelana, Manchega e Awassi e por Bressan et 
al. (2001) que estudaram animais puros das raças 
Santa Inês e Bergamácia, não encontraram efeito 
de raça ou grupo genético sobre a maciez em ovi-
nos.

Tabela 2. Médias desvio-padrão de temperatura (°C) da câma-
ra frigorífica e de carcaças ovinas e pH dos músculos Triceps 
brachii (TB) e Semitendinosus (ST), nos três intervalos de tempo 
post mortem durante o resfriamento industrial.

 Análise Amostras  Tempo post mortem (h)
   4 12 24

 Temperatura Câmara  12,2 2,8 -0,5
 (°C) Carcaça  26,80a ± 1,87 7,20b ± 0,79 -0,20c ± 0,42
 pH (TB) 6,50aA ± 0,12 5,82bA ± 0,12 5,68cA ± 0,11
  (ST) 6,62aA ± 0,10 5,76bA ±0,09 5,64cA ± 0,06

Médias na mesma linha seguidas por letras diferentes apresentam di-
ferenças (P < 0,05) pelo teste de Tukey.

Médias na mesma coluna seguidas por letras diferentes apresentam 
diferenças (P < 0,05) pelo teste de Tukey.
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As médias obtidas para força de cisalhamento 
estão dentro dos valores aceitáveis proposto por 
Bickerstaffe et al. (1997). Segundo estes autores, as 
carnes de cordeiros que apresentam força de cisa-
lhamento acima de 11kg são definidas como dura 
e têm a aceitação reduzida pelos consumidores. 
Os valores de força de cisalhamento neste traba-
lho podem ser explicados pelo declínio linear da 
temperatura e a queda do pH que possibilitaram a 
adequada ação das enzimas proteolíticas resultan-
do na maciez da carne.

Uma grande variação de resultados é observa-
da na literatura, desde médias de 2,5kg até valores 
de 15,10kg (Souza et al. 2004). Zundt et al. (2006) 
observaram média de 1,64kg no músculo Semiten-
dinosus de ovinos Santa Inês. Frescura et al. (2005) 
relataram valores de força de cisalhamento de 
2,33kg no músculo Semitendinosus de cordeiros do 
cruzamento entre Ile de France x Texel não-castra-
dos. Os resultados encontrados por estes autores 
apresentam grande semelhança com os do presen-
te trabalho, porém médias mais elevadas foram ob-
servadas por Santello et al. (2006) (6,99kg no mús-
culo Semitendinosus) e Ferrão et al. (2009) (5,59kg a 
6,57kg no músculo Semimembranosus).

Bressan et al. (2001) e Dransfield et al. (1990) re-
lataram que os grupos genéticos não manifestaram 
efeito significativo sobre a perda de peso por cozi-
mento. Ferrão et al. (2009), avaliando os efeitos de 
diferentes dietas na perda de peso por cozimento 
do músculo Semimembranosus da raça Santa Inês, 
encontraram valores médios de 46,03%; 45,89% e 
45,98%, valores estes acima da maioria dos resul-
tados descritos por outros autores. Provavelmen-
te, devido ao teor de gordura e às temperaturas de 
cocção e resfriamento das amostras.

No entanto, as perdas de peso por cozimento no 
presente trabalho estão de acordo com Bressan et al. 
(2001), que encontraram valores de 29,9% a 33,1%, 
assim como Bonagurio et al. (2003) que observaram 
médias de perda de peso por cozimento de 36,12% 
em machos e 33,67% em fêmeas. Silva Sobrinho et 
al. (2005), analisando a perdas de peso por cozi-

mento no músculo Semimembranosus de cordeiros 
encontraram valores que variaram de 37,96% a 
38,88%, semelhantes aos valores encontrados neste 
trabalho. A média de perda de peso por cozimen-
to (19,55%), do músculo Semitendinosus de animais 
Santa Inês x Dorper, no experimento de Santello et 
al. (2006), foi inferior à encontrada nesta pesquisa, 
provavelmente devido à menor idade dos animais.

O coeficiente de correlação linear (r= -0,87) en-
tre a análise instrumental (força de cisalhamento) 
e a análise sensorial (percepção da maciez da carne 
durante a primeira mordida usando os dentes mo-
lares) foi significativo (p < 0,05). Resultados seme-
lhantes foram descritos para a maciez dos múscu-
los Longissimus dorsi e Triceps brachii de cordeiros e 
carneiros da raça Santa inês em diferentes tempos 
após o abate (Oliveira et al. 2004), onde também foi 
observada correlação entre as análises sensorial e 
instrumental.

CONCLUSÃO
O declínio da temperatura e do pH nas carcaças 

ovinas ocorreu dentro dos padrões adequados para 
a instalação e resolução do processo de rigor mortis. 
No músculo Semitendinosus a força de cisalhamento 
ou maciez foi semelhante entre cordeiros da raça 
Santa Inês e F1 Santa Inês x Dorper, demonstran-
do que o grupo genético não influencia na maciez 
da carne. Na comparação da análise instrumental 
versus análise sensorial observou-se uma correla-
ção linear significativa (p<0,05). Os valores médios 
das medidas morfométricas, peso vivo ao abate; 
perímetro torácico e comprimento corporal, obser-
vadas nos animais Santa Inês foram superiores ao 
F1 Santa Inês X Dorper, entretanto, não houve dife-
rença significativa entre os grupos genéticos.
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