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RESUMO

A ovinocultura está em franca expansão no Brasil, sendo importante na agropecuária do País, com grande potencial de
crescimento e desenvolvimento. A criação de pequenos ruminantes tem relevante importância social e econômica,
especialmente no nordeste, onde as condições edafoclimáticas são favoráveis para sua exploração, devido à rusticidade
destes animais e pelo processo de adaptação e seleção natural. A carne ovina é uma fonte de proteína de alta qualidade e
com baixo teor de gordura, o que a torna uma opção saudável para o consumo humano. Desta forma, objetivou-se
determinar as características físicas e químicas da carne ovina no que diz respeito à umidade, cinza, cor, pH, proteína e
perdas por cocção, para isto, foram analisadas cinco amostras, oriundas de um comércio local de Petrolina e com
serviço de inspeção municipal. As análises das amostras foram realizadas no Laboratório de Controle de Qualidade de
Alimentos do IFSertãoPE, campus Petrolina Zona Rural. Todas as análises foram realizadas em triplicata. Com relação
ao teor de umidade da carne analisada, observou-se um teor variando de 70,64 a 73,31%, com porcentagem média de
71,80% de água. Referente ao percentual de cinzas, a média obteve valor de 1,25% nas amostras das carnes ovina que
foram analisadas. Sendo este valor semelhante ao comparado com diferentes carnes provenientes de raças de ovinos. O
pH das amostras apresentou valor médio de 5,69, com mínima de 5,59 e máxima de 5,75. Os valores observados estão
dentro da faixa de pH considerada normal, que se situa entre 5,5 a 5,8. No tocante à coloração da carne foram
verificados valores de L*, a* e b* variando de 45,67 a 56,59; 8,39 a 11,48 e; 12,00 a 14,37, respectivamente, estando
dentro dos padrões para a espécie, com exceção do L* que teve três amostras superiores a 54,00, conferindo maior
luminosidade. Os valores médios para as coordenadas cromáticas da carne ovina, devem ficar entre L* de 30,03 a
49,47; a* de 8,24 a 23,53; e b* de 3,34 a 11,10. Com relação às porcentagens de proteínas, as amostras apresentaram
valores compreendendo entre 23, 9 e 26,3%, portanto, dentro dos valores considerados padrão para este tipo de carne.
A análise de perdas por cocção observou o rendimento, textura e maciez da carne, os resultados variaram entre 46% a
50. Desta forma, pode-se concluir que a análise das características físico-químicas da carne é fundamental para avaliar a
qualidade do produto, garantir a segurança alimentar dos consumidores, controlar os processos produtivos e atender a
requisitos legais. Sendo assim, uma prática indispensável para a produção de carne ovina de qualidade.
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