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RESUMO: Estudou-se o efeito da recuperação da condição corporal (CC) e da estimulação elétrica
(EE), sobre o rendimento e nas características de carcaça de ovelhas Santa Inês, descartadas por
idade e abatidas imediatamente após o desmame ou após período de recuperação da CC de
aproximadamente 45 dias. A recuperação da CC aumenta o peso de abate (+3,60%) e o peso de
carcaça fria (+16,10%) e diminui a perda pelo resfriamento (-47,00%); aumenta a espessura de
gordura subcutânea (+47,80%); a deposição de gordura pélvica/renal (+69,20%) aumenta o rendi-
mento de carcaça (+12,10%) e a altura (+8,30%) e o peso total de lombo (+24,60%); e não altera o
declínio da temperatura e do pH da carcaça. A EE da carcaça também não altera a variação da
temperatura, todavia acelera e acentua o declínio do pH, com valores de 6,50 e 6,59;  5,98 e 5,91;
5,88 e 5,84 e 5,78 e 5,76, para os tempos de 15 min., 6, 12 e 24 horas após sangria, para animais
magros e gordos respectivamente. Os procedimentos de recuperação da condição corporal e de
estimulação elétrica da carcaça de ovelhas Santa Inês descartadas por idade aumenta o rendimen-
to, melhora as características de carcaça, além de acelerar e acentuar  o declínio do pH da carne,
dando condições adequadas para a conversão do músculo em carne.

Palavras-chave: condição corporal, estimulação elétrica, ovinos,  temperatura e pH.

EVALUATION OF THE RECOVERY  BODY CONDITION AND POST SLAUGHTER PROCESSES ON YIELD
AND CARCASS CHARACTERISTICS OF SANTA INÊS EWES

ABSTRACT: It was studied the recovery of body condition (BC) and carcass electrical stimulation
(ES) on the yield, carcass and meat characteristics of Santa Inês ewes, discarded by age and slaughtered
immediately after weaning or after a 45 days of recovery period. The recovery of BC increased the
slaughter weight (+3.60%) and carcass weight (+16.10%) decreased the loss during the refrigeration
(-47.00%) and increased the yield carcass (+12.00%), increased the subcutaneous fat thickness (+
47.80%) and fat  pelvic and renal deposition (+ 69.20)  increased the height (+8.30%) and the total
weight of loin (24.60%) and do not changed the decline of temperature and carcass pH. Electrical
stimulation of the carcass do not changed the temperature variation but accelerated the decreased
in pH values of  6.50 and 6.59; 5.98 and 5.91; 5.88 and 5.84 and 5.78 and 5.76, respectively for times
of 15 min., 6; 12 and 24 hours after bleeding for thin and fat animals respectively. The body
condition recovery and the electrical stimulation of the Santa Inês ewes carcass, discarded by age,
increased the yield and carcass characteristics and accelerated the meat pH decline, providing
adequate conditions for the muscle conversion into meat.

Key words: body condition,  electrical stimulation,  ewes,  pH and  temperature.
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INTRODUÇÃO

Na última década o interesse pela ovinocultura
de corte, como uma opção de exploração agropecuária,
apresentou crescimento substancial, notadamente em
pequenas e médias propriedades rurais (PINO et al.,
2000), havendo uma maior demanda específica para
carcaças de boa qualidade, com peso médio entre 12 e
13 kg, provenientes do abate de cordeiros com 90 a
120 dias de idade (CUNHA et al., 2008). Todavia, com o
crescimento e evolução da atividade ovinícola, o au-
mento da produção desse tipo de carcaça resulta no
aumento concomitante na oferta de carcaças de ove-
lhas velhas, descartadas por idade ao final do perío-
do reprodutivo (SANTOS et al., 2007).

Nos sistemas mais intensivos de produção as ove-
lhas são descartadas a partir dos cinco ou seis anos
de idade, quando diminui a eficiência da atividade
reprodutiva, sendo normalmente encaminhadas para
abate imediatamente após o desmame das crias (CU-
NHA et al., 2007).

Nesse contexto a preocupação com a baixa quali-
dade da carne torna-se mais evidente, pois nessas con-
dições, em razão da idade elevada e devido ao des-
gaste natural do processo de amamentação, os ani-
mais chegam ao abate magros, sem reservas orgâni-
cas e em condições corporais inferiores. O abate de
ovelhas nessas condições, resulta em baixo rendimen-
to de carcaça, elevada relação ossos/músculos, mai-
or proporção de gordura mesentérica em relação à
gordura de cobertura e muscular, musculatura rígi-
da, resultando em uma carne mais escura, pouco
macia e com baixa palatabilidade, resultando em
menor valorização do produto, normalmente desti-
nado à indústria de ração animal (RODA et al., 1998).

De acordo com ENSMINGER (1973), logo após o des-
mame, com o cessar da produção de leite e em função
da persistência, ainda por algum tempo, das condi-
ções fisiológicas e hormonais para o máximo apro-
veitamento dos nutrientes da dieta, as matrizes tem
possibilidade de apresentar uma rápida recuperação
da condição corporal, com acentuado ganho de peso,
desde que as condições nutricionais sejam favoráveis.
Nesse período as matrizes tendem a recuperar parte
da massa muscular e gordura perdidas durante a
lactação, em um processo conhecido como “ganho de
peso compensatório”.

A condição corporal dos animais é um dos fatores

pré-abate mais importantes na determinação da qua-
lidade da carne, pois além de influir no rendimento
final do processo; nas proporções entre os tecidos
muscular, ósseo e adiposo, bem como na proporção
de cortes de maior valor comercial, influi de forma
acentuada na sequência de reações químicas, físicas
e fisiológicas que ocorrem durante e após o abate e
que fazem parte do processo de transformação do
músculo em carne, afetando suas características sen-
soriais pela alteração química e física dos tecidos
(PARDI et al., 2001).

Dessa maneira, entre os procedimentos visando a
melhoria da qualidade da carne de ovelhas de des-
carte, a recuperação da condição corporal dos ani-
mais no pré-abate, através da alimentação intensiva
no pós-desmame, com dietas de elevada concentra-
ção energética, mas de baixo custo, pode ser uma al-
ternativa interessante para o aumento do rendimento
e maior valorização da carne desse tipo de animal
(RODA et al., 1998).

De acordo com RITCHIE, (2000), a maciez é uma das
principais características na determinação da
palatabilidade da carne, com acentuado efeito sobre
o nível de satisfação final do consumidor. Por outro
lado, alguns procedimentos podem ser adotados no
pós-abate visando melhorar as características senso-
riais da carne, principalmente com o aumento da
maciez, propiciando melhor aceitação pelo consumi-
dor. Entre eles pode ser citada a estimulação elétrica
da carcaça (FELÍCIO, 1997).

O processo consiste na aplicação de corrente elé-
trica ao corpo dos animais, imediatamente após o
abate (estímulo com baixa voltagem), ou às carcaças
(estímulo de alta voltagem) com o objetivo de facilitar
a remoção do couro; aumentar a eficiência da san-
gria; acelerar o processo da glicólise e,
consequentemente, a queda do pH, melhorando a ma-
ciez e a coloração da carne (FELÍCIO, 1997; LUCHIARI FI-
LHO, 2000).

A estimulação elétrica provoca, de forma repetida,
o movimento de contração e relaxamento rápido e in-
tenso das fibras musculares, causando a ruptura físi-
ca da matriz miofibrilar; estimula a liberação de Ca2+

para o sarcoplasma, além de acelerar o processo na-
tural de proteólise, a glicólise e a queda do pH (Byrne
et al., 2000) e, segundo BONFIM (2004), aumenta a solu-
bilidade do colágeno e reduz a possibilidade de
enrijecimento precoce da carcaça, aumentando a ma-
ciez da carne em até 35%.
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Segundo PARDI et al. (2001) a estimulação elétrica
reduz o período de instalação do rigor mortis de um
limite de 15 a 20 horas, para apenas quatro a cinco
horas ou menos, permitindo que a rigidez ocorra en-
quanto a carcaça ainda está quente, o que impede o
encurtamento pelo frio (cold-shorting), mesmo na hi-
pótese de uma refrigeração rápida.

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da recu-
peração da condição corporal de ovelhas de descarte
por idade, destinadas ao abate, bem como do proces-
so de estimulação elétrica da carcaça, como forma de
aumentar a maciez da carne.

MATERIAIS E MÉTODOS

De um plantel de 50 matrizes Santa Inês, paridas e
com idade entre  quatro e seis anos, foram
selecionadas 24 ovelhas, imediatamente após o des-
mame das crias, uniformes em relação à condição cor-
poral (CC), com “score” entre 1,5 e 2,0 consideradas
magras (RIBEIRO et al., 2003) e peso médio entre 45 e 55
kg.

Metade das ovelhas foi encaminhada direto ao
abate, enquanto as outras foram mantidas em pasta-
gens de capim Aruana (Panicum maximum cv Aruana),
com suplementação diária de mistura volumosa ca-
pim Napier (Pennisetum purpureum, Schum cv. Guaçu
e “rolão de milho” (44,2% MS, 69,3% NDT e 3,9% PB)
por aproximadamente 45 dias pós-desmame, até re-
cuperarem a CC, com “score” entre três e três e meio
(gordas), quando então foram encaminhadas ao aba-
te.

Os animais de cada tratamento foram abatidos em
dois lotes, a medida em que atingiram a CC estipula-
da. Em cada sequência de abate os animais foram sub-
metidos a jejum alimentar de 24 horas e pesados (Peso
de Abate - PA), sendo abatidos segundo as normas do
RIISPOA (BRASIL, 1997).

Imediatamente após a sangria, em sequência alea-
tória, metade dos animais de cada CC (magras e gor-
das) foi submetida, de forma intercalada, ao processo
de estimulação elétrica (EE) de baixa voltagem, utili-
zando-se um estimulador elétrico Jarvis, modelo BV80,
fixando-se um eletrodo negativo na barra metálica de
suspensão da carcaça e o eletrodo positivo, na forma
de pinça, fixado nas narinas. Cada carcaça foi esti-
mulada por 17 segundos, alternando-se pulsos de cin-
co segundos de estimulação e um segundo sem

estimulação, utilizando corrente elétrica de 21 V, 60
Hz e 13 mA (CARDOSO, 2005, adaptado pela Jarvis).

Aproximadamente 15 minutos depois do abate,
após os processos de sangria, esfola, evisceração, la-
vagem e escorrimento, as carcaças foram pesadas
(Peso de Carcaça Quente - PCQ) e a temperatura e o
pH medidos na perna traseira esquerda (músculo
semimembranosus), com uso de potenciômetro portátil
com eletrodo de vidro, de penetração combinado com
termo-par (T 0 e pH 0).

As carcaças foram resfriadas à temperatura de 0
(± 0,5) °C por 24 horas, sendo que durante esse perío-
do, nos tempos de 6, 12 e 24 horas após sangria, fo-
ram determinadas a temperatura e o pH do post-mortem
(T e pH 6, 12 e 24h).

Após 24 horas de resfriamento as carcaças foram
novamente pesadas (Peso de Carcaça Fria - PCF) sen-
do calculada a variação de peso (PCQ - PCF) em ra-
zão da perda de umidade durante o resfriamento (Per-
da por Resfriamento - PR) e o rendimento de carcaça
fria (RCF). Posteriormente foi retirada e pesada toda a
gordura perirenal e pélvica (GPR).

As carcaças foram serradas ao meio e a meia car-
caça esquerda, depois de pesada, foi separada em três
cortes principais: traseiro (perna, garupa, lombo se-
parado do dianteiro entre a 5a. e 6a. costela), costilhar
(costelas, à partir da 6a., separadas do traseiro a uma
distância de aproximadamente 2 cm da coluna verte-
bral, mais os músculos abdominais) e dianteiro (pes-
coço, membro anterior e cinco costelas), conforme es-
quema apresentado na Figura 1 (CUNHA et al., 1997).

Cada um dos cortes foi pesado e o resultado ex-
presso em porcentagem da meia carcaça. Foram me-
didas a maior altura do lombo (AL) e a espessura da
camada de gordura subcutânea (GSC) da secção trans-
versal do lombo (Longissimus dorsi), feita no corte en-
tre a 12a. e 13a. costelas, com uso de régua plástica
milimetrada.

De cada meia carcaça (esquerda e direita) foi reti-
rado o lombo (Longissimus dorsi), compondo-se uma
única amostra (2 músculos) referente a cada animal,
utilizada na determinação do peso total de lombo
(PTL).

A análise estatística dos dados para avaliação do
efeito da recuperação da condição corporal (CC) so-
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Figura 1.  Esquema de cortes da carcaça (CUNHA et al., 1997)

bre as variáveis de desempenho e de características
de carcaça foi feita segundo um delineamento inteira-
mente casualizado, enquanto os dados de temperatu-
ra e pH da carcaça foram analisados segundo um
delineamento inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2X2 (CC X EE), usando o procedimento Proc
Mixed do software SAS (1998).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os dados de desempenho e de características da
carcaça são apresentados na Tabela 1.

A análise da variação dos dados de PA eviden-
ciou que o período de recuperação da CC após o des-
mame possibilitou às ovelhas uma recuperação de
peso (P<0,01) relativamente pequena, com um dife-
rencial de 3,6% em relação àquelas sem recuperação,
todavia essa diferença ficou mais evidente no  PCF e
no rendimento de carcaça, onde a recuperação da CC
resultou em aumentos (P<0,01) de 16,1%  e de 12,0% a
mais em relação às carcaças da CC magra, respectiva-
mente.

Esse ganho pode ser explicado pela menor PR
(P<0,01), 47,0% menor nas carcaças das ovelhas com
recuperação da CC, como também pela maior deposi-
ção de gordura nas carcaças desses animais, eviden-
ciada pela maior (P<0,05) GSC e pela maior (P<0,01)
deposição de GPR, com aumentos de 47,8 e 69,2%,
respectivamente.

PINHEIRO et al. (2007), trabalhando com capões e
ovelhas de descarte encontraram valor médio de 46,5%
para RCF, valor superior aos observados neste traba-
lho, o que pode ser justificado pelo fato de trabalha-
rem com fêmeas que não tinham passado por proces-
so recente de amamentação apresentando, portanto,
menor desgaste. Esses autores observaram ainda um
menor valor de PR, de  2,35%, explicado pela melhor
condição corporal e maior espessura da camada de
gordura subcutânea dos animais estudados.

PELEGRINI et al. (2008) trabalhando com ovelhas com
CC próxima a dois (magras), observaram valores de
RCF entre 44,1 e 45,5%, também superiores aos deste
trabalho, possivelmente por serem ovelhas que não
passaram por processo de amamentação recente e
mantidas em regime alimentar de engorda. Os valo-
res de PR citados por esses autores, entre 3,0 e 3,1%
são baixos e típicos de carcaças com boa cobertura de
gordura.

As carcaças de ovelhas com recuperação da CC
apresentaram maior GSC (P<0,05), com valores de 2,04
mm, em comparação às carcaças sem recuperação da
CC, com camada de GSC de 1,38 mm. Também a de-
posição de GPR foi maior nas carcaças com recupera-
ção da CC (P<0,01), com valores de 770 g, em compa-
ração a 455 g das carcaças sem recuperação da CC.

PINHEIRO et al. (2007) trabalhando com capões e
ovelhas de descarte recebendo dieta de engorda, en-
contraram valor médio de RCF de 46,5%, enquanto
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Tabela 1. Efeito da condição corporal ao abate (CC) sobre as variáveis de desempenho e características de carcaça de
ovelhas da raça Santa Inês com aproximadamente 5 anos de idade e descartadas para abate imediatamente
após o desmame ou após período de recuperação da condição corporal

# Músculo Longissimus dorsi
(n) - número de repetições.
Média ±  desvio padrão
Valores seguidos de letras diferentes nas linhas indicam diferenças significativas (P<0,05* - P<0,01**) pelo teste de Tukey.

Condição corporal 

Variáveis de desempenho Sem 
 recuperação (12) 

(CC entre 1,5 e 2,0) 

Com 
recuperação (12) 

(CC entre 3,0 e  3,5) 

Variação 
percentual 

Peso das ovelhas ao desmame  (kg)   49,4 ± 5,9 a   48,0 ± 6,6 a           ns 
Peso de abate  (PA em kg)   48,9 ± 6,3 a   50,6 ± 7,0 b      +  3,6  ** 
Peso de carcaça quente  (PCQ em kg) 21,27 ± 3,16 a 23,69 ± 3,92 a            ns 
Peso de carcaça fria  (PCF em kg) 19,50 ± 2,65 a 22,64 ± 3,72 b      + 16,1 ** 
Rendimento de carcaça fria (RCF em %)   39,9 ± 1,2 a   44,7 ± 1,5 b      +  12,0 ** 
Perda por resfriamento  (PR em %)     8,3 ± 1,8 b     4,4 ± 0,4 a      -  47,0 ** 
Peso da meia carcaça  (kg)   10,2 ± 1,6 a   10,9 ± 1,9 a           ns 
Proporção de traseiro  (%)   31,5 ± 0,5 a   32,9 ± 0,5 a           ns 
Proporção de dianteiro  (%)   39,4 ± 2,4 a   38,1 ± 2,9 a           ns 
Proporção de costilhar  (%)   29,1 ± 1,6 a   28,9 ± 2,8 a           ns 
Espessura da gordura subcutânea (GSC em mm)   1,38 ± 0,48 a   2,04 ± 0,54 b      + 47,8  * 
Peso de gordura perirenal e pélvica (GPR em g)    455 ±  213 a     770 ±  385 b      + 69,2 ** 
Altura do lombo#  (AL em cm)   4,08 ± 0,29 a   4,42 ± 0,29 b      +   8,3  * 
Peso total do lombo#  (PTL em kg)   0,57 ± 0,09 a   0,71 ± 0,19 b      + 24,6  * 

 

RODA et al. (1998), avaliando a carcaça de ovelhas
Suffolk abatidas logo após o desmame ou após perío-
do de 30 dias recuperação, observaram RCF da or-
dem de 40,4 e 42,9%, respectivamente. Os valores ob-
servados por esses autores também foram maiores nos
animais com recuperação da CC, todavia com um
menor diferencial de aumento, provavelmente em ra-
zão do menor período de recuperação (30 dias) que o
deste experimento, de aproximadamente 45 dias.

Esses mesmos autores também observaram maio-
res valores para a GSC para as carcaças dos animais
com recuperação da CC em relação àquelas sem recu-
peração, efeito semelhante ao observado neste experi-
mento, todavia com valores maiores, da ordem de 2,2
e 3,3 mm, respectivamente. Essa maior grandeza de
valores provavelmente seja função de serem avalia-
das ovelhas Suffolk, raça com maior potencial para
ganho de peso que da raça Santa Inês.

Outro fator determinante do maior RCF dos ani-
mais com recuperação da CC foi o aumento da pro-
porção de músculos, evidenciado pelo maior PTL
(P<0,05) e maior AL (P<0,05) do músculo L. dorsi, com
aumentos de 24,6% e 8,3% respectivamente, nas car-
caças dos animais com recuperação da CC, em rela-

ção àquelas sem recuperação. Também RODA et al.
(1998) observaram aumento do total de músculos na
carcaça de ovelhas com período de recuperação da
CC no pós-desmame, da ordem de 4,8%, em relação
àquelas abatidas imediatamente após o desmame.

A recuperação da CC não alterou a proporção en-
tre os cortes primários da carcaça, com valores de 31,5
e 32,95% para o traseiro; de 39,5 e 38,5% para diantei-
ro e 29,1 e 28,9% para costilhar, respectivamente para
animais sem e com recuperação da CC , o que também
foi observado por RODA et al. (1998), no entanto obtive-
ram proporções diferentes entre os cortes, com valo-
res de 43,8 e 43,6% para o traseiro; de 36,5 e 37,5 para
dianteiro e 17,7 e 17,5 para costilhar, respectivamente
para animais sem e com recuperação da CC. Essas
diferenças provavelmente são devidas à diferença
entre raças trabalhadas, com a raça Suffolk, especi-
alizada para corte, mostrando maior proporção de
traseiro e menor de costilhar em relação à Santa Inês.

Os valores da temperatura da carcaça, tomados
após o abate e depois de 6, 12 e 24 horas são apresen-
tados na Tabela 2 e evidenciam que a recuperação da
CC e o processo de EE não afetaram (P>0,05) a varia-
ção da temperatura das carcaças.
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Tabela 2. Efeito da condição corporal ao abate (CC) e da estimulação elétrica da carcaça (EE) sobre a variação na
temperatura da carcaça, medidos no músculo semimembranosus, de ovelhas da raça Santa Inês com aproxi-
madamente 5 anos de idade

(n) - número de repetições.
Média ± desvio padrão

Temperatura  ( 0C ) Condição 
corporal 

Estimulação 
elétrica Abate  6 horas  12 horas  24 horas  
Não (6) 38,10 ± 0,73 14,30 ± 1,89 2,27 ± 0,16 1,47 ± 0,18 Magras (12) 
Sim (6) 39,70 ± 0,88 12,80 ± 1,31 2,25 ± 0,34 1,72 ± 0,33 
Não (6) 38,25 ± 1,54 14,83 ± 4,36 2,60 ± 0,54 1,57 ± 0,48 Gordas (12) 
Sim (6) 39,97 ± 0,66 14,20 ± 3,97 2,73 ± 0,89 1,98 ± 0,87 

 

O declínio  da  temperatura  das  carcaças, durante o
resfriamento, ocorreu dentro dos padrões normais e
adequados para a conversão do músculo em carne,
com a temperatura variando de 38,10 a 39,95 oC no
tempo de 15 min. após a sangria e de 1,47 a 1,96 oC
com 24 horas após o abate.

Não foi observada interação entre tratamentos para
os valores de temperatura da carcaça.

 Os dados observados mostraram que a recupera-
ção da CC e o diferencial de peso de abate e da GSC
das ovelhas não foram suficientes para resultar em

Tabela 3. Efeito da condição corporal ao abate (CC) e da estimulação elétrica de carcaça (EE) sobre a variação do pH da
carcaça, medido no músculo semimembranosus, de ovelhas da raça Santa Inês com aproximadamente 5 anos
de idade

(n) - número de repetições.
Média ± desvio padrão
Valores seguidos de letras minúsculas distintas na mesma coluna e maiúsculas distintas na mesma linha diferem pelo
 teste de Tukey (P<0,01)

menor perda de calor pelas carcaças desse tratamen-
to, ao contrário do citado por BONAGURIO et al. (2003),
que observaram maior velocidade na queda da tem-
peratura muscular em animais de menor peso. A ex-
plicação para a queda rápida da temperatura das car-
caças, independentemente da CC pode ser o fato de
que a GSC, apesar de 47,8% maior nas ovelhas com
melhor CC (2,04 mm x 1,38 mm) não foi suficiente-
mente espessa para reduzir, de forma significativa, a
perda de calor das carcaças.

O efeito da CC ao abate e da aplicação da EE às
carcaças sobre o pH são apresentados na Tabela 3.

pH Condição 
corporal 

Estimulação 
elétrica Abate  6 horas  12 horas  24 horas  

Não (6) 6,82 ± 0,21  a A 6,15 ± 0,20  a B 6,05 ± 0,16  a C 5,96 ± 0,11  a C Magras (12) 
Sim (6) 6,50 ± 0,37  b A 5,98 ± 0,18  b B 5,88 ± 0,09  b C 5,78 ± 0,09  b D 

Não (6) 6,85 ± 0,21  a A 6,39 ± 0,18  a B 6,27 ± 0,43  a B 5,85 ± 0,15  a C 
Gordas (12) 

Sim (6) 6,59 ± 0,16  b A 5,91 ± 0,10  b B    5,84 ± 0,10 b B C 5,76 ± 0,04  b C 

 

Não foi observada interação entre tratamentos para
os valores de pH da carcaça.

A recuperação da CC também não afetou (P>0,05)
o pH da carne das ovelhas em qualquer dos horários
de avaliação, por outro lado a EE da carcaça se mos-
trou bastante efetiva na aceleração da queda do pH
da carcaça, evidenciando redução significativa
(P<0,01) já na primeira avaliação, 15 min. após o aba-
te.

Os valores iniciais de pH encontrados, entre 6,50
e 6,85, estão dentro do intervalo esperado para ovi-
nos, sendo semelhantes aos observados por BONACINA

et al. (2007), entre 6,60 e 6,73, em cordeiros castrados,
abatidos com CC entre 2,5 e 3. Também se aproxima-
ram dos obtidos por RODRIGUES et al. (2008), variando
de 6,67 a 6,83, mas foram inferiores aos observados
por BONAGURIO et al. (2003), de 6,84 a 7,14, também em
cordeiros e bem superiores aos observados por RODA

et al. (1998), de 6,26 e 6,12, em ovelhas Suffolk abati-
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das imediatamente após o desmame ou após período
de recuperação da CC, respectivamente.

Neste trabalho, os valores finais de pH com 24
horas após a sangria variaram entre 5,85 e 5,96 para
carcaças sem EE, sendo superiores aos citados por
PARDI et al. (2001) de 5,5 a 5,8 para carne de animais de
abate, em condições adequadas. Já para as carcaças
submetidas à EE, foram observados valores finais de
pH entre 5,76 a 5,78, dentro dos valores considerados
como adequados.

RODA et al. (1998), com 48 horas após abate, obser-
varam em ovelhas abatidas imediatamente após o des-
mame, valores de pH de 5,97 e de 5,64 para aquelas
abatidas após período de recuperação da CC. Esses
valores são inferiores aos obtidos neste trabalho com
carcaças sem EE, se aproximando daqueles obtidos
nas carcaças de animais com período de recuperação
da CC e com EE.

Por outro lado, esses valores superam os observa-
dos por OLIVEIRA et al. (2004) de 5,61 e 5,68 em cordei-
ros e carneiros respectivamente; por BONACINA et al.
(2007), entre 5,42 e 5,50 em cordeiros e também por
ZEOLA et al. (2005) entre 5,52 e 5,54, em ovelhas. Esses
valores, contudo, estão dentro da faixa de pH consi-
derada adequada por PARDI et al. (2001) e se aproxi-
mam dos citados por BONAGURIO et al. (2003), entre 5,59
e 5,77, em cordeiros e também aos observados por
ZEOLA et al. (2006) em cordeiros, entre 5,73 e 5,93.

A observação desses dados mostra que, mesmo
apresentando uma CC inferior, as ovelhas abatidas
imediatamente após o desmame reuniam condições
orgânicas mínimas e reservas suficientes de
glicogênio para que ocorresse a queda do pH após o
abate em níveis inferiores a seis, desde que submeti-
das à EE.

Os dados obtidos mostram, também, que a aplica-
ção do processo de EE apresentou resultados positi-
vos, não só com relação ao nível de declínio do valor
do pH, mas também com a velocidade desse proces-
so, visto que as carcaças estimuladas atingiram valo-
res de pH inferior a seis (5,91 a 5,98) já na segunda
avaliação, com seis horas após o abate e com as carca-
ças com temperatura entre 12,80 e 14,20 0C, confir-
mando o efeito acelerador da EE sobre o processo de
glicólise.

Esse aspecto é extremamente importante para a

qualidade da carne, seja por reduzir o período de re-
solução do rigor mortis, possibilitando que a rigidez
muscular ocorra enquanto a carcaça ainda está quen-
te, reduzindo a possibilidade de ocorrência do encur-
tamento pelo frio, ou “cold-shorting”, mesmo em si-
tuações de refrigeração rápida (PARDI et al., 2001), fato
bastante comum no caso de carcaças de animais de
pequeno porte, como os ovinos, tanto pela pequena
massa muscular, como também pela inexistência de
proteção física devido a ausência da GSC.

Já as carcaças não estimuladas somente atingiram
valor de pH inferior a 6,0 com 24 horas após o abate,
com a temperatura inferior a 2 0C, aumentando a pos-
sibilidade de ocorrência do fenômeno do “encurta-
mento pelo frio”

GEESINK et al. (2001) estudando o efeito da
estimulação elétrica de alta voltagem (1130 V, 14.3
Hz, 90 s), em carcaça de ovinos com 12 meses de ida-
de também observaram aceleração do declínio do pH
nas carcaças eletricamente estimuladas, que apresen-
taram pH de 5,87 com três horas após o abate, com
temperatura de 21,4 0C, enquanto as carcaças não es-
timuladas apresentaram pH de 5,88 com 24 horas
após o abate, com temperaturas das carcaças de 1 0C.

Os resultados obtidos neste trabalho, com relação
à EE da carcaça de ovelhas, evidenciam a eficiência
desse processo, mesmo com a utilização de corrente
elétrica de baixa voltagem, sendo importante lembrar
que a aceleração da queda rápida do pH tem ainda o
efeito positivo de garantir condições menos favorá-
veis ao desenvolvimento microbiano e, de acordo com
YOUNG et al. (2004), entre os parâmetros normalmente
utilizados na avaliação da qualidade da carne, o pH
final é de grande relevância pois muitas das qualida-
des da carne dependem do seu valor. Além disso, va-
lores de pH normais, sugerem que outros parâmetros
indicadores de qualidade, como capacidade de reten-
ção de água, cor e textura ou maciez apresentam bons
resultados.

CONCLUSÕES

A recuperação da condição corporal e a
estimulação elétrica da carcaça de ovelhas Santa Inês
descartadas por idade e abatidas depois de período
de recuperação após desmame, aumenta o rendimen-
to e melhora as características da carcaça, além de
acelerar e intensificar  o declínio do pH da carcaça,
resultando em melhora nas condições para a conver-
são do músculo em carne.
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