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O mercado da carne ovina tem sido modernizado avaliando-se diferentes segmentos da cadeia
produtiva, como o sistema de producdo e 0 mercado consumidor. Objetivou-se neste estudo
avaliar se consumidores possuem a capacidade de discriminar amostras de carne de cordeiros
terminados com diferentes espécies forrageiras e niveis de suplementacdo concentrada. Foram
utilizadas amostras de carne ovina oriundas de um experimento realizado no campo
experimental da Embrapa Agropecuéria Oeste, em Ponta Pora, MS, com 36 cordeiros Suffolk,
desmamados e inteiros. No delineamento experimental, os cordeiros foram mantidos em
piquetes contendo pastagem de Panicum maximum cv. Aruana ou Brachiaria brizantha cv.
Marandu com trés niveis de suplementacdo concentrada: 0% (N1), 1,5% (N.) ou 3,0% (N3) do
peso corporal. O concentrado era composto por grdos triturados de soja, milho e aveia,
fornecida diariamente. Agua e sal mineral foram ad libitum. Os abates foram escalonados em
funcdo da condicéo corporal, entre 2,5 a 3,0 (escala 1 a 5), ou idade méaxima de seis meses. O
abate e o armazenamento da carne ocorreram no laboratério de tecnologia de carnes, na
UFGD. Na avaliacdo, foram utilizadas amostras assadas do musculo Longissimus thoracis et
lumborum, considerando-se seis varidveis: aparéncia, sabor, sabor de gordura, odor, maciez e
aparéncia global. Comparando-se as médias entre tratamentos, no software Minitab, a
aparéncia da carne diferiu (P<0,05) entre amostras advindas de pastagem Aruana (8,11+1,87)
e Marandu (7,73+2,36). O sabor das amostras diferiu (P<0,05) entre carnes produzidas com
niveis diferentes de concentrado (N1 (7,92+2,38) e N3 (7,35+2,55)), bem como a apreciacéo
global (N1 (8,05+2,15) e N3 (7,49+2,26)). Possivelmente, a deciséo de abater os cordeiros com
estagios fisioldgicos similares (escore corporal padrdo), em vez de fixar um tempo de
terminacgéo para todo o lote, resultou em maior uniformidade sensorial entre as amostras. Em
seguida, com uso de uma funcdo discriminante linear, testou-se a possibilidade de classificar
as amostras com base nos seis tratamentos ofertados aos cordeiros abatidos. Apenas 14
amostras (0,42%) foram classificadas de maneira assertiva dentre as 33 tentativas. Observou-
se maior percentual de acerto na classificacdo das amostras advindas das pastagens Aruana
com suplementagdo N1 e Ns. Possivelmente, esses dois tratamentos resultaram em uma
caracteristica peculiar na carne, comparado aos demais. Amostras advindas da pastagem
Marandu, com suplementagdo Ni, também tiveram padrdo tipico (de trés amostras, duas
foram discriminadas corretamente, com proporcdo de acerto de 0,66%). Contudo, neste caso,
a interpretacdo ficou comprometida, em funcdo de que os cordeiros deste tratamento
apresentaram alta mortalidade, resultando em um contingente amostral reduzido no momento
do abate. Ndo obstante, os consumidores ndo apresentaram capacidade de discriminar as
amostras de carne de acordo com o tratamento ofertado aos animais. Mesmo assim, ressalta-se
que todas as carnes experimentadas tiveram boa aceitabilidade.

Palavras-chave: Aruana, Longissimus thoracis et lumborum, Marandu



