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RESUMO

Um dos maiores desafios da caprinocultura nordestina reside na producdo de carcagas e
carnes com alto padrédo de qualidade. A necessidade de se conservar as ragas nativas e de
incrementar cada vez mais a producdo de carne através de cruzamentos com racas exoéticas
incentivou a realizacdo do presente estudo, cujo objetivo foi avaiar a qualidade da carne
caprina de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento. Foram utilizados 32
animais machos inteiros de quatro tipos raciais, sendo: 8 caprinos Boer Puros, 8 % Boer X Y4
SRD, 8 ¥ Boer x ¥>» SRD e 8 % Anglo Nubiano x Y2 SRD, criados em regime de
confinamento, abatidos com peso médio de 29,0 kg e idade média de 223 dias. Foram
avaliados os parametros fisico-quimicos (pH e Temperatura no rigor mortis, pH pos rigor €
Atividade de &gua), composicdo centesimal, componentes lipidicos (colesterol, fosfolipidios e
&cidos graxos), bem como as propriedades fisicas (Capacidade de Retenco de Agua - CRA,
Perda de Peso por Coccéo - PPC, Forca de Cisalhamento - FC e Cor), e a qualidade sensorial
da carne caprina. O declinio de pH acompanhou o desenvolvimento do processo de rigor
mortis em ambos 0s musculos estudados nas 24 horas pés-abate, com pH final de 5,85. N&o
foi observado efeito (p>0,05) entre os quatro genadtipos estudados com relagdo aos parametros
de composicdo centesimal, colesterol e fosfolipidios, porém houve diferenca (p<0,05) entre os
percentuais dos écidos graxos oléico e estearico e entre a relacéo AGMI:AGS que variou de
0,72% para 0 grupo genético ¥% Boer x ¥4 SRD a 0,95% para 0 grupo ¥z Boer x %2 SRD. O
acido oléico (C18:1) foi o que mais contribuiu para o perfil dos &cidos graxos na carne
caprina, em especial nos grupos ¥z Boer x %2 SRD e %2 Anglo x ¥2 SRD. As variaveis de PPC,
textura (FC) e cor para as coordenadas b* e L* sofreram influéncia (p<0,05) do fator
gendtipo. Foi observada diferenca (p<0,05) em trés atributos sensoriais de carne caprina, isto
€, cor in natura, odor de carne assada e sabor caracteristico. O cruzamento genético das racas
Boer e Anglo Nubiana com nativos SRD, mesmo quando realizado na ordem de 50%,
resultou em um produto de excelentes qudidades nutricionais dentre as quais se confirmou o
baixo teor de colesterol, o elevado teor protéico, o elevado indice de é&cidos graxos
insaturados, associadosaum efeito favoravel das caracteristicas sensoriais.

Palavras chaves: Boer, Anglo Nubiano, SRD; carne caprina, genotipos; qualidade da carne.



ABSTRACT

One of the biggest challenges for the Brazilian North-Eastern goat production relies on
production of carcasses and meats of high quality. The necessity of maintenance and
conservation of native breeds associated with the increase in meat production through cross
breed with exotic breeds stimulated the accomplishment of the present study, whose objective
has been to evaluate the quality of the goat meat of crossbreed (native and exotic) reared in
confinement systems. Thirty-two entire male goats were divided in equal numbers into four
racial groups, being: eight of pure Boer breed, eight of % Boer x %2 SRD breed, eight of %2
Boer x %2 SRD breed and eight of %2 Anglo Nubian x %2 SRD breed. All goats were reared
under confinement and slaughtered at the average age and live weight of 223 daysand 29 Kg,
respectively. The physical-chemical properties, such as pH and temperature during the rigor
mortis process, pH after rigor process, water activity, and chemical composition including
moisture, protein, ash, fat, cholesterol, phospholipids and fatty acids were determined. In
addition, the physical properties, including water holding capacity, cooking weight losses,
shear force and colour were analyzed together with the sensorial quality of goat meat. The
decline of pH followed the development of the rigor mortis process in both muscles studied
during the 24 hours after slaughter, showing a final pH of 5,85. The breed types had no
significant (p>0,05) effect on moisture, protein, ash, fat, cholesterol and phospholipids
contents. However, the percentages of oleic and stearic acids and the rate of MUFA/SFA
showed significant differences (p<0,05) among the four racial groups, with percentages
ranging from 0,72% for the % Boer x ¥4 SRD breed to 0,95% for the ¥2 Boer x ¥2 SRD breed.
The oleic acid (C18:1) was found in the highest percentage in the profile of fatty acid in goat
meat, in specia for the groups %2 Boer x ¥2 SRD and % Anglo x ¥2 SRD. Amongst the
physical properties, the variables cooking weight losses, shear force and colour, for
coordinates b * and L* had suffered the influence (p<0,05) of the breed factor. On the other
hand, three sensorial parameters have also been affected by different breeds, since significant
differences (p<0,05) in color in natura, odor and flavour of goat meat have been detected by
the sensory panel. The cross-breed of the exotic Boer and Anglo Nubian breeds with the
natives SRD, resulted in a goat meat of high quality, even when carried through a 50% order,
once the goat meat showed low percentage of cholesterol, high content of protein and
unsaturated fatty acids, associated with excellent sensorial qualities.

Keywords: Boer; Anglo Nubiano; SRD; goat meat, breed; meat quality.
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1 INTRODUCAO

A populagdo mundial de caprinos constitui-se de aproximadamente 808 milhdes de
cabecas, na qual a maior parte localizase nas regies em desenvolvimento. O Brasil se
encontra entre os dez paises de maior rebanho caprino do mundo, com cerca de 10 milhdes de
cabecas (IBGE, 2005), representando 1,2% do rebanho mundial. Observando-se que a
producdo de carne caprina, foi de 4,5 milhdes de toneladas no ano de 2005 (FAO, 2006).

O Brasil caracteriza-se por ter duas regides principais de criagdo de caprinos, a regiao
Nordeste onde se encontra o0 maior efetivo, com 83% do rebanho, e a Sudeste, com maior
expressao na criacdo de animais leiteiros. A Paraiba, com um efetivo da ordem de 680.742
cabegas, situa-se na quinta posi¢ao dentre os estados nordestinos de maior producdo (IBGE,
2005).

Na regido Nordeste os caprinos constituem importante alternativa economica.
Entretanto, a despeito da viabilidade dessa atividade, a sua evolucéo nem sempre tem seguido
caminhos bem definidos e racionalmente plangjados. A maioria das informagdes disponiveis
para producéo de caprinos de corte é direcionada para uma caprinocultura mais tradicional e
extensva. Com o0 aumento da demanda por sistemas de producéo tecnicamente mais
desenvolvidos, é oportuno que sggam empregadas novas técnicas de producdo, contemplando
0s segmentos de cruzamentos plangjados, manejo nutricional, reproducéo programada, bem
como suas avaliagdes econdmicas. Neste sentido, uma das alternativas para incrementar a
producdo de carne caprina no Nordeste é pelo melhoramento animal, fazendo-se uso da
diversidade genética existente entre diferentes racas de caprinos aqui explorados, pelos
cruzamentos planejados e sistemas de producéo mais desenvolvidos.

A qualidade da carne é uma combinagdo dos atributos sabor, suculéncia, textura,
maciez e aparéncia, associados a uma carcaga com pouca gordura, muito musculo e precos
acessiveis (SILVA SOBRINHO e SILVA, 2002). Apesar dos aspectos favoraveis, a
exploracdo da carne caprina ainda é baixa no Brasil e em especial no Nordeste, devido aos
baixos indices de produtividade em decorréncia do baixo nivel tecnoldgico associados aos
sistemas de producdo, bem como a inexisténcia de uma raga ou tipo especializado para corte.
Como consequéncia, estes animais tém questionada a eficiéncia quanto a sua taxa de

crescimento, rendimento e qualidade da carcaca, embora se saiba com base nos trabalhos de
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Souza (1999) e Kasprykowski (1982), que € possivel assegurar aos ruminantes uma condicéo
exploratoria mais racional .

Segundo Silva Sobrinho e Gonzaga Neto (2001) o cruzamento industrial esta se
tornando uma prética constante nos sistemas de producéo de caprinos de corte, uma vez que
animais puros possuem precos elevados e os SRD (Sem Racga Definida) apresentam baixo
rendimento de carcaca. E possivel obter destes cruzamentos maior velocidade de crescimento
e melhor conformacdo e composicdo da carcaca. A eficiéncia deste processo depende das
ragas selecionadas, daindividualidade dos animais e do nivel nutricional dos mesmos.

A raca Boer, originéria da Africa do Sul e introduzida no Brasil, principalmente na
regido Nordeste, tem sido aclamada como a redencéo a melhoria da qualidade dos caprinos
nativos. Os produtos dos cruzamentos de Boer com animais nativos, resultam em melhor
rendimento de carcaca imputado pelo Boer, misturado com arusticidade herdada dos caprinos
nativos (SOUSA et al., 1998). Entretanto, poucos estudos sdo conhecidos sobre a influéncia
do gendtipo sobre os parametros quimicos, fisicos e sensoriais da carne desses animais, a
exemplo do teor de colesterol, perfil de acidos graxos e qualidade sensorial da carne caprina
destes animais.

Torres (2005), Duarte (2003), Resosemito (2003), Madruga et al. (1999b), tém
realizado estudos com o objetivo de caracterizar a qualidade quimica, nutricional e sensorial
da carne de caprinos nativos do Nordeste. No entanto, os atributos fisicos e os compostos
aroméaticos, tém sido pouco pesguisados, conforme relatou Madruga (2004), embora se saiba
da sua importancia para a qualidade sensorial da carne e sua utilizagdo em processamentos
diversos. Neste contexto, a composi¢cao quimica e fisica, associada a qualidade sensorial,
congtitui caracteristicas importantes para se determinar a aceitacdo de novas racas e seus
cruzamentos, além da aplicacéo de novos métodos de producdo e manejo.

A caprinocultura hoje prioriza a producéo de carnes com alto padréo de qualidade. A
necessidade de se conservar as ragas nativas e de incrementar cada vez mais a producéo de
carne, associada as poucas informacdes quanto a aptiddo destes animais para produzir
carcagas e carnes de qualidade, incentivaram a realizagéo do presente estudo, cujo objetivo foi
avaliar os parametros de qualidade da carne caprina, determinando-se a composi¢ao quimica,
o perfil de &cidos graxos, o perfil sensoria e as propriedades fisicas, de diferentes grupos
genéticos terminados em confinamento.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Origem e Racas de Caprinos do Rebanho Nordestino

Os caprinos pertencem cientificamente a familia Bovidae dentro da sub-familia
Caprinae, pertencente ao género Capra e a espécie hircus. O seu tronco selvagem é a Capra
aegragus OU Benzoar, que existiu nos planaltos ocidentais da Asia, coadjuvada pela Capra
falconiere, espécie selvagem daindia (PORTER, 1996).

S80 animais resistentes, prolificos, com excelente habilidade para aproveitar restos de
alimentos e sobreviver muito bem em climas quentes, &idos e semi-aridos (OLIVEIRA e
LIMA, 1994). Os primeiros exemplares foram introduzidos no Brasil pelos colonizadores
portugueses, franceses e holandeses, por volta de 1535, que trouxeram ragas européias
caprinas produtoras de leite (PORTER, 1996). A domesticacdo da espécie caprina, seu
movimento e a distribuicdo através dos continentes resultaram na evolugdo de 570 racas de
caprinos no mundo, onde 33% estdo na Europa, 26% na Asia e na regido pacifica, 16% na
Africa e 25% na América (SCHERF, 2000). A avaliacdo das racas baseadas no desempenho
de raca pura, do cruzamento de racas, ou de uma combinacdo de ambos, forneceu a
informac&o vital que demonstra a oportunidade para a melhoria genética das caracteristicas e
do desempenho morfolégico da producéo sob circunstancias especificas de alimentacdo e de
manejo. Somente uma fragdo das 570 ragas caprinas no mundo listadas pela FAO (Food and
Agriculture Organization of the United Nations) foi sujeita a avaliagdo (SHRESTHA et al.,
2005).

O processo de adaptacdo as condicdes edafo-climaticas adversas da regido semi-arida
nordestina, possibilitou 0 surgimento de algumas ragas nativas que em Seu processo de
formacdo desenvolveram mecanismos biolégicos de defesa apropriados, ganhando em
rusticidade, mas perdendo em capacidade produtiva de leite, carne e tamanho corporal. Por
esta razéo a populagdo caprina nordestina é constituida em sua maioria de animais que variam
muito em tamanho, pelagem e conformacéo (SOUSA et al., 1998).

No Brasil, atualmente existem diferentes grupos de racas ou tipos raciais de caprinos:

> Nativas e Naturalizadas — compreendem as racas Repartida, Canindé, Marota, Gurguéia,

e aMoxotd que é a mais representativa da regido Nordeste, caracterizam-se por serem animais
de pegueno porte, com alto poder de adaptacdo e boa capacidade reprodutiva, porém com
baixa producéo de carne e leite (SOUSA et al., 1998).
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» Sem Raca Definida (SRD) — originadas de cruzamentos indiscriminados entre os tipos

nativos e as cabras asiaticas e, depois com as Alpinas; seu grau de mesticagem no geral €
desconhecido, porém néo é dificil para criadores experientes identificarem as ragas e/ou 0s
tipos que entraram na sua composicdo. Os caprinos SRD predominam quantitativamente,
chegando a totalizar 60% no rebanho de caprinos do Nordeste, servindo como fonte produtora
decarne e pele (SOUSA et al., 1998).

» Exdticas — formadas pelas ragas Parda Alpina Inglesa, Saanen, Toggemburg, todas

especializadas na producdo de leite. Constituem também exdticas, as racas Anglo Nubiana,
Mambrina e Bhuj, que sdo consideradas racas de grande porte e atingem a maturidade sexual
tardiamente (SOUSA et al., 1998).

A raca Anglo Nubiana € considerada de dupla aptiddo (carne e leite) e foi
desenvolvida na Inglaterra a partir de racas indianas, africanas e européias leiteiras. Séo
animais grandes, onde as fémeas podem chegar a 90 Kg e os machos, 140 Kg. Com pelagem
de qualquer coloragdo ou padrdo, tém orelhas longas e pendentes (MOURON et al., 2005).

A raca Boer foi desenvolvida em 1920 por fazendeiros Sul africanos quando as cabras
indigenas mantidas pela tribo Hottentot e Bantu foram cruzadas com Anglo Nubianos
importados (ERASMUS, 2000; MALAN, 2000). Os anos sucessivos da selecdo para o
tamanho de corpo e a conformacao resultaram na melhoria da eficiéncia da producéo de carne
(SHRESTHA et al., 2005).

Desde 1970 esta raca foi incorporada ao Esquema Nacional de Teste de Desempenho
de Ovinos e Caprinos de corte da Africado Sul, o que faz com que seja a Ginica raga envolvida
efetivamente em teste de desempenho para producdo de carne. S&0 animais grandes, com
aturade 82 a 90 cm para os machos e 65 a 80 cm para as fémeas. Quanto ao peso, 0s machos
pesam de 80 a 90 Kg e as fémeas entre 50 e 70 Kg, ainda que possam alcancar pesos maiores.
Tem orelhas pendentes e chifres. Originamente tinha pelo curto de cores variadas, mas
atualmente é preferivelmente branca com cabeca e peito vermelhos (MOURON et al., 2005).

Malan (2000) enfatiza que o caprino Boer € um animal de baixa manutencdo, porque a
fémea possui leite suficiente para alimentar sua cria, fazendo com que ela cresca mais répido
sem ser necessario a suplementacdo nutricional. Erasmus (2000) reporta que o caprino Boer
produz uma carne de alta qualidade, suculéncia maciez, sabor e baixo teor de gordurg
principalmente quando os cabritos s&o abatidos durante aidade jovem.

A excelente gqualidade das caracteristicas dos caprinos Boer, como um animal tipo
carne faz desta raca primeira escolha quando se desegja selecionar para rusticidade, fertilidade,

potencial de crescimento e qualidade de carcaca. Além disso, esses animais possuem a
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capacidade de transmitir suas qualidades superiores quando utilizados em sistemas de
cruzamento (MADRUGA et al., 2005).

2.2 Qualidade e Aceitabilidade da Carne Caprina

A carne € um aimento preferido pela maioria dos consumidores, no entanto, €
classificado como alimento de alto teor de gordura, colesterol e acidos graxos saturados e
baixos niveis de acidos graxos insaturados. Atualmente, ha uma preocupagédo cada vez maior
com os efeitos da dieta sobre a sallde, bastante evidenciada na literatura especializada. O tema
tem sido divulgado pelos diferentes meios de comunicagdo, tornando os consumidores mais
conscientes sobre a importancia de uma relacdo equilibrada do binbmio dieta/salde, e
interessados em saber o0 que estédo consumindo (BRAGAGNOLO, 2001).

A qualidade da carne pode ser avaliada levando-se em consideracdo nove
caracteristicas basicas, as quais segundo Zapata (1994), definem as exigéncias do consumidor,
a saber: composicdo quimica, estrutura morfoldgica, propriedades fisicas, qualidades
bioquimicas, valor nutritivo, propriedades sensoriais, qualidade microbiolégica, propriedades
tecnol 6gicas e propriedades culinarias.

As vantagens comparativas, em termos nutricionais da carne de caprino relativamente
as demais carnes consumidas no mercado, estdo relacionadas ao baixo teor de gordura, a dta
digestibilidade, além dos elevados niveis de proteinas, ferro e acidos graxos insaturados
(MADRUGA, 2004).

A maciez da carne € influenciada por fatores ante e post mortem. Entre os fatores ante
mortem pode-se Citar 0 estresse, agenética, aalimentacdo e aidade ou maturidade. Dentre os
fatores post mortem destaca-se o declinio de pH, o tipo de resfriamento (o qual ndo sendo
adequado pode causar problemas como encurtamento pelo frio, rigor de descongelamento,
rigor de aquecimento e processamento acelerado), 0 uso de estimulacdo elétrica, amaturacdo
e 0s métodos de cocgdo. Estes fatores serdo responsaveis pelos efeitos sobre a capacidade de
retencdo de &gua, cor, firmeza, maciez, sabor, suculéncia, capacidade de emulsificacéo,
rendimentos no processo e cor dos produtos processados. Uma vez que a maciez dacarne € a
caracteristica organoléptica mais importante para o consumidor, a utilizacdo de métodos
tecnol 6gicos para melhorar sua maciez faz-se de sumaimportancia (PEDREIRA, 2002).
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2.3 Composicio Quimica da Carne Caprina

Madruga et al. (1999b), afirma que a qualidade da carne caprina esta relacionada com
a adequada distribuicéo das gorduras de cobertura, intermuscular e intramuscular. Haenlein
(1992) definiu a carne caprina como magra e que, apesar de ndo ser t&o popular como a
bovina, destaca-se pelo seu valor nutritivo, principalmente em proteinas, minerais e vitaminas
do complexo B, com pouca gordura subcuténea, boa textura e excelente digestibilidade de
seus constituintes. Alguns autores defendem gue a carne caprina apresenta também uma boa
combinacdo de todos os aminoacidos essenciais, apresentados numa forma biologicamente
disponivel (JOHNSON et al., 1995).

Os caprinos apresentam baixo rendimento de carcaca, mas um alto contetido de carne
e um baixo teor de gordura subcutanea, quando comparados a de outras espécies domésticas.
Desta forma a distribuicdo da gordura na carcaca caprina apresenta-se bem diferente das
outras espécies de ruminantes, a exemplo dos ovinos (BRESSAN et al., 2001). A gordura
subcutanea em caprinos € caracteristicamente muito fina e a cavidade abdominal constitui o
principal depdsito de gordura, sendo gque 50 a 60% da gordura total estéo localizados entre o
abdémen e as visceras, e conseqlientemente grande parte desta gordura desaparecera guando a
carcacafor eviscerada(MADRUGA, 1999c).

Schonfeldt et a. (1993) defendem que o baixo teor de gordura da carne caprina levaa
uma menor perda de liquido, quando comparada com a carne ovina. Relatando também que
perdas de liquidos aumentaram significativamente com a idade, e, em razéo deste fator, as
carnes de animais jovens apresentaram-se mais suculentas que as de animais vel hos.

Madruga et a. (1999b), reportaram que a carne de caprinos mesticos tem um
percentual de gordura de 2,84% e valores de umidade, proteinas e cinzas de 76,4%, 20,74% e
0,93%, respectivamente. Por seu baixo teor de gordura (<10%), a carne de caprinos se
sobressai dentre as “carnes vermelhas’, como sendo a de menor teor lipidico. Dhanda et al.
(2003a), estudando a composicdo quimica da carne de caprinos mesticos de Boer com ragas
como Angora, Fera e Saanen encontraram valores protéicos variando de 19,8 a 20,6 g/100g e
teor delipidios entre 3,5 € 5,7%.

Os caprinos sdo animais muito eficientes na arte de transformar forragem em proteina
animal (OMAN et a., 1999). No entanto, para que 0S mesmos exteriorizem seu potencial
produtivo, faz-se necessario proporcionar-lhes alimentacéo equilibrada de modo a atender as
exigéncias nutricionais das diferentes categorias em sua totalidade, tendo-se que

disponibilizar dietas hidrica e sdlida a vontade, sem esquecer o fator econémico. Silva
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Sobrinho e Gonzaga Neto (2001) destacam a energia como sendo 0 componente mais
limitante nas dietas de caprinos e a proteina 0 mais caro. Tshabalala et al. (2003) relataram
concentracdes protéicas variando de 22,76 a 24,83 g/100g ao estudar a qualidade da carne de
caprinos de ragas Sul africanas.

Beserra et al. (2004) estudando o efeito da idade de abate na composicéo quimica da
carne de caprinos da raca Moxoto e seus cruzamentos com Pardo Alpina e Anglo Nubiana,
reportaram valores médios de umidade (76,5 g/100g), proteinas (21,1 g/100g), cinzas (1,1
0/100g) e gordura (2,1 g/100g), em cabritos abatidos com 8 a 10 meses de idade.

E interessante citar que embora fatores pré e pos-abate exercam influéncia direta na
composi¢cdo centesimal da carne caprina, em sua grande maioria apenas dois destes macro-
nutrientes, a agua e a gordura, sofrem acdo destes fatores (SILVA SOBRINHO e GONZAGA
NETO, 2001).

2.4 Componentes Lipidicos

A carne contém vérias classes de lipidios, dentre as quais os neutros formados pelos
acidos graxos e gliceridios. Dos diferentes lipidios encontrados nos muscul os, alguns servem
como fonte energética para as células (triglicerideos e &cidos graxos), outros como estrutura
da membrana celular (fosfolipidios) e outros ainda como os horménios e as vitaminas
lipossolUveis que estdo envolvidas em fungdes metabdlicas (SOUZA, 1999).

Silva Sobrinho et al. (2002) cita alguns trabalhos onde foram estudados fatores que
afetam as caracteristicas da carcaca, entre os quais a idade e a nutricdo, que afetaram a
composicdo em &cidos graxos, responsaveis pelo gosto desagradavel na carne de animais
velhos, assim como raca, idade de abate e principal mente o sistema de producéo, pois animais
criados em pastagens possuem caracteristicas diferentes daqueles criados em confinamento
com dietas balanceadas.

Charley (1987) relata a possibilidade de ocorrer uma variacdo de 5 a 40% nos teores
de gordura da carne, onde esse valor pode variar em funcdo da idade, raca, sexo, sistema de

criacdo e engorda, alimentacao, etc.
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2.4.1 Colesterol

O colesterol € uma substéancia constituinte de todas as células do corpo, pertencente ao
grupo dos lipidios e desempenha importantes funcdes no organismo humano. O teor de
colesterol depende de varios fatores como a espécie (BRAGAGNOLO e RODRIGUEZ-
AMAYA, 1996), genttipo (KOCH et a., 1995), alimentacdo (LOUGH et al., 1993),
guantidade de gordura e a localizacdo anatdmica do musculo (SOLOMON et a., 1991,
BROWNING et al., 1990).

O colesterol da carne se apresenta como uma causa potencia de doencas humanas e
muito pouco se sabe da concentragdo de colesterol em diferentes misculos de caprinos
(PRATIWI et a., 2006a). A maioria das carnes contém quantidades moderadas de colesterol e
os valores geralmente variam de 70 a 90 mg/100g, exceto nos casos de algumas visceras
(coragdo, cérebro, rins) onde as concentragbes séo maiores (CHIZZOLINI et a., 1999).

Os valores de colesterol reportados na literatura pesquisada para carne caprina variam
de 20,5 mg/100g (BESERRA et al., 2004) a 100,3 mg/100g (JOHNSON et al., 1995). Kesava
Rao et al. (2003) estudando carne de caprinos de racas indigenas, abatidos com 5 a 6 meses de
idade e criados em confinamento detectaram teores de colesterol variando entre 50,3 e 56,3
mg/100g. Madruga et al. (2002) estudando caprinos mesticos castrados e inteiros reportaram
teores de colesterol de 62,53 a 57,99 mg/100g, respectivamente. Park et a. (1991),
pesquisando caprinos das ragas Parda Alpina e Anglo Nubiana encontraram nos muscul os
Biceps femoris € Longissimus dorsi teores de colesterol de 57,8 a 69,5 mg/100g
respectivamente.

Pratiwi et a. (2006a) estudando as concentragbes de colesterol em musculos de
caprinos da raca Boer de animais castrados, observaram que a média de concentracéo de
colesterol delimitou-se entre 55 e 60 mg/100g para Longissimus dorsi, 69 e 88 mg/100g para
Infraspinatus €, 65 e 83 mg/100g para Biceps femoris.

Nassu et a. (2000) pesguisando os tecidos musculares de caprinos mesticos da raca
Moxotd encontraram teores de colesterol mais baixos, variando entre 22,43 e 28,53 mg/100g.
No entanto, Beserra et a. (2004) relataram que teores de colesterol variaram
significativamente entre os caprinos nativos de Moxotd e seus hibridos (Moxotd, Pardo
Alpina e Anglo Nubiana), dos quais, o grupo formado por %2 Moxoto x ¥ Pardo Alpina x Y2
Anglo Nubiana abatidos com 4 a 6 meses e 8 a 10 meses apresentaram concentragoes de
colesterol respectivas de 20,5 e 71,4 mg/100g.
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2.4.2 Fosfolipidios

Os fosfolipidios sd0 componentes organicos estruturais que possuem na sua
composi¢do, alta concentracdo de acidos graxos poliinsaturados, particularmente com trés ou
mais duplas ligagdes, como por exemplo, o acido linolénico (C18:3). A composicao de acidos
graxos dos fosfolipidios € que determina as propriedades fisicas e funcionais das membranas
celulares. Cerca de 2 a 4% do total de lipidios em carne caprina sdo encontrados na forma de
fosfolipidios altamente insaturados, que sdo responsaveis pelo desenvolvimento da rancidez
dessa carne (ARAUJO, 1999).

Poucos trabalhos tém sido reportados na literatura sobre o teor de fosfolipidios em
carne caprina, como sendo os publicados por Kesava Rao et al. (2003) que observaram no
musculo Longissimus dorsi de caprinos indianos teores de fosfolipidios variando entre 7,12 e
7,75 mg/100g. Madruga et a. (2002) estudando as qualidades fisico-quimicas, sensoriais e
aromaéticas da carne caprina dos animais mesticos do brejo paraibano verificaram valores de
fosfolipidios que variaram de 10,2 a 11,5 mg/100g.

2.4.3 Acidos Graxos

Vale salientar que as propriedades fisicas e quimicas dos lipidios afetam diretamente
as qualidades nutricionais, sensoriais e de conservacdo da carne. Por exemplo, o flavour €
influenciado pelo perfil dos acidos graxos, as gorduras saturadas solidificam apds cozimento
influenciando a palatabilidade da carne, sem falar que a presenca dos é&cidos insaturados
aumenta o potencial de oxidagdo, influenciando diretamente a vida de prateleira da carne in
natura ou cozida(MOTTRAM, 1998; MADRUGA et al., 2003).

A ingestdo de altas concentragdes de Acidos Graxos Saturados (AGS) de cadeialonga
aumenta o colesterol sérico, entretanto o acido estedrico (&cido graxo neutro) é rapidamente
convertido a écido oléco pelo organismo apos sua ingestdo e ndo afeta o colesterol no sangue
(BONANOME e GRUNDY, 1988 apud BRESSAN et a., 2004).

Segundo Madruga (2004) as pesquisas realizadas envolvendo identificagdo do perfil
de é&cidos graxos da carne caprina tém indicado variagdo de 12 a 18 &cidos graxos,
representando a soma dos &cidos graxos presentes nos fosfolipidios e na fracdo lipidica
neutra, a qual € constituida por triacilglicerideos, mais pequenas quantidades de acidos graxos

livres. Nos varios trabalhos publicados sobre o perfil de &cidos graxos da carne caprina,
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Banskalieva & al. (2000) e Wood et al. (2003), tem-se observado que o acido oléco (C18:1)
foi 0 acido graxo insaturado de maior concentracdo, enquanto os acidos graxos estedrico
(C18:0)) e pamitico (C16:0) contribuiram mais intensamente entre os saturados. Park e
Washington (1993) estudaram a composicdo de acidos graxos em diferentes musculos
(longissimus dorsi e biceps femoris) de duas ragas caprinas (Alpina e Anglo nubiana) e
observaram que estes apresentaram maior teor de &cidos graxos poliinsaturados e saturados.

Casey e van Niekerk (1985) citado por Banskalieva et a. (2000), estudando a
composicdo de &cidos graxos no tecido subcuténeo de caprinos da raca Boer, encontraram
valores de acido oléico de 42,95% e uma concentracdo total de é&cidos graxos
monoinsaturados de 47,70%.

Madruga (2004) analisando o fator sistema de terminagdo mostra claramente que a
carne de caprinos criados em confinamento tem caracteristicas nutricionais superiores
daqueles criados em campo, uma vez que maiores percentuais de acido oléico (C18:1), acidos
graxos desgjaveis (AGD) e da relacdo AGMI:AGS (écidos graxos monoinsaturados e acidos
graxos saturados) foram detectadas em carne de animais criados em confinamento. Madruga
et al. (2006) observaram que o maior teor de AGS foi encontrado nos caprinos criados em

campo, enquanto o maior teor de AGMI foi encontrado nos caprinos criados em
confinamento.

2.5 Aspectos Fisicos, Fisico-quimicos e Sensoriais da Carne Caprina

As propriedades fisicas da carne referem-se aos parametros de cor, pH, capacidade de
retencdo de &gua, resisténcia ao corte, perdas na cocgdo, firmeza, textura, suculéncia e maciez.
Estas caracteristicas tém grande influéncia ndo sO nos aspectos sensoriais da carne, mas
principalmente, nos processos tecnol dgicos gque utilizam a carne para o preparo de produtos
derivados, como embutidos, carnes salgadas, produtos defumados, etc (MADRUGA, 2004).

O amaciamento progressivo da carne durante periodos variaveis de acondicionamento
da carcaga ou de cortes comerciais sob refrigeracdo, chamado de maturacdo, tem sido
extensivamente estudado (HUFF-LONERGAN et a., 1996; HUFF e PARRISH, 1993).
Durante este periodo, as enzimas proteoliticas do musculo, notadamente as calpainas, enzimas
dependentes de calcio, agem produzindo degradacdo parcial da integridade estrutural do
sarcomero (McKEITH et al., 1994). Apesar da possibilidade do processo de maturagdo estar
influenciado por fatores como sexo, alimentagdo e outros, € comumente reconhecido que o

mecanismo de amaciamento da carne é 0 mesmo em todos 0s tipos de muscul os e espécies de
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animais produtores de carne (PRATES et al., 2002). Contudo, para se conseguir um 6timo
amaciamento da carne durante o periodo de maturacdo, € necessario que 0s animais
apresentem, no momento do abate, niveis adequados de glicogénio muscular que permitem a
obtencdo de valores de pH final da carne em torno de 5,5 (LOWE et a., 2002).

A velocidade da queda do pH apds a morte, causada pelo acimulo de &cido |&tico,
resultado das reacfes quimicas post mortem, constitui um dos fatores mais marcantes na
transformac&o do musculo em carne, com decisiva importancia na qualidade futura da carne e
dos produtos preparados a partir dela (PARDI et al., 2001). De acordo com Bonagurio et al.
(2003), o pH modifica as caracteristicas de qualidade da carne (cor, capacidade de retencdo de
&gua e maciez), além de alterar as caracteristicas organol épticas da carne, que se constitui em
um dos fatores determinantes na velocidade de instalacdo do rigor mortis. Os gendtipos
parecem ndo influenciar o pH (DEVINE et a., 1993; ZAPATA et a., 2000), estando os
efeitos mais associados ao estresse pré-abate, que reduz o glicogénio muscular e eleva o pH
da carne, ressaltando-se que algumas ragas sdo mais susceptivels ao estresse (APPLE et al.,
1995).

Capacidade de retencdo de agua (CRA) pode ser definida como a habilidade da carne
de reter sua propria agua durante a aplicacdo de forcas externas como: cortes, aguecimento e
trituracdo (HEDRICK et al., 1994). A CRA do tecido muscular tem grande importancia
durante o armazenamento. Quando os tecidos tém pouca CRA, as perdas de umidade e
consequentemente de peso durante 0 armazenamento sdo grandes. Esta perda ocorre
geramente nas superficies musculares da carcaca exposta a atmosfera durante a estocagem.
Uma vez realizado os cortes para a venda, existe uma maior oportunidade de perda de agua
em consequiéncia do aumento de superficie muscular exposta a atmosfera. Portanto, os cortes
para a venda devem ser acondicionados em materiais com um coeficiente de transmissdo de
vapor baixo (ROCA, 2000).

Sen et a. (2004) comparando atributos da qualidade da carne, composicdo e
rendimento de carcaca entre caprinos e ovinos sob condi¢cBes de semi-&rido, observaram
valores de 57,0 mL/100g de CRA para os caprinos e 59,5 mL/100g para ovinos. Beserra et al.
(2001) pesquisando a carne de caprinos SRD com diferentes pesos ao abate encontraram
valores de CRA variando de 29,0 mL/100g para os animais mais pesados a 59,0 mL/100g
para os animais abatidos com menos peso. Timbo (1995) reportou valores de CRA em carne
de caprinos dos gendtipos 2 Moxotd x Y2 Parda Alpina variando de 38,5 a 111,0 mL de fluido

expelido por 100 g de carne.
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A menor capacidade de retencdo de agua da carne caprinaimplica em perdas do valor
nutritivo por exudacéo, resultando em uma carne mais seca € com menor maciez. Com
relacdo a suculéncia, animais criados em sistemas de confinamento possuem carne mais
suculenta do que aqueles criados no pasto, possivelmente devido ao seu maior teor de gordura
(Madrugaet al. 2005).

A perda de peso no cozimento (PPC) ndo se deve apenas a perda de agua, pois parte da
gordura existente na carne também se perde no momento do cozimento. Segundo Pardi et al.
(2001), a gordura existente na carne € derretida por agdo do calor, que é registrada também
como perda no cozimento, sendo este um importante parametro para avaliacéo de qualidade,
pois esta associada ao rendimento da carne no momento do consumo.

Dhanda et al. (2003b) ao estudarem os parametros da qualidade da carne caprina em
gendtipos de cruzamentos de Boer com ragas como Angora, Feral e Saanen, encontrando
valores de 35,4 %, 23,2 % e 29,4 %, respectivamente, e ainda 32,4 % (Feral x Feral), 31,1 %
(Saanen x Angora) e 28,4 % (Saanen x Feral). Kadim et a. (2003) reportaram valores de PPC
no musculo longissimus dorsi de racas de caprinos do deserto de Oma (Batina, Dhofari e
Jabal Akdhar) com, respectivamente, 21,3 %, 23,8 % e 23,4 %. Sen et a. (2004) comparando
atributos da qualidade da carne, composicdo e rendimento de carcaca entre caprinos e ovinos
sob condicdes de semi-arido, reportam valor médio de PPC em ovinos de 21% e em caprinos
de 23 %.

A textura, para 0s varios tipos de carne, € o critério de qualidade mais importante.
Embora sgja ampla a faixa de aceitagdo de maciez pelos consumidores, € certo que ha
vantagens para a carne mais macia quando os outros fatores séo constantes (BRESSAN et al.,
2001).

V ariagdes nos valores da forca de cisalhamento (FC) podem ser encontradas dentro da
mesma espécie, pois existem diferencas entre as ragas na musculatura, idade de maturacdo do
animal, aém da acdo enzimética, como a das calpastatinas (RUBENSAN et al., 1998). O sexo
pode influenciar a maciez, pois 0os machos normamente apresentam uma constituicéo
muscular mais densa e com menos quantidade de gordura. As carcagas com mais gordura,
normalmente sdo mais macias, devido a protecdo contra os efeitos negativos da temperatura
deresfriamento (BONAGURIO et a., 2003).

O estudo datextura da carne pode ser feito mediante medic¢éo de parametros fisicos ou
pela avaliagéo sensorial por provadores treinados e padronizados (OTREMBA et al., 1999).
Bickerstaffe et a. (1997) estabelecem que a carne € considerada macia com valores de forca

de cisalhamento pelo método de Warner-Bratzler até 8 Kgf/cm?, aceitavel de 8 a1l Kgf/cm? e
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dura acima de 11 Kgf/cn?. Kadim et a. (2003) reportaram valores para a forca de
cisalhamento (FC) nos musculos longissimus dorsi, semimembranosus, biceps femoris €
semitendinosus de ragas de caprinos do deserto de Oma (Batina, Dhofari e Jabal Akdhar) com
resultados que variaram entre 4,57 e 9,27 Kgf. Dhanda et al. (2003b) a0 analisarem
cruzamentos de Boer com ragas como Angora, Fera e Saanen, encontraram uma faixa de FC
entre 3,7 a4,4 Kgf/cm?.

A cor é um importante critério pelo qual o consumidor julga a qualidade da carne. O
método objetivo que determina a cor da carne pelo sistema CIE (Commissiom Internationale
de I’ Eclairage), utiliza o colorimetro, onde ela € mensurada por meio dos parametros: L*, a* e
b*, responsdveis pela luminosidade (dara ou escura), vermelhiddo e amarelado,
respectivamente (ABULARACH; ROCHA; FELICIO, 1998).

A cor reflete o estado quimico e o teor de mioglobina no muasculo. O consumidor
assumiu que a cor vermelha brilhante se relaciona com animais jovens com carne mais macia.
No entanto, a cor da carne é também uma questdo cultural, ja que, em paises como a Espanha,
o consumidor prefere a carne de coloragdo mais clara, enquanto outros paises da Europa dao
preferéncia & carne de coloragdo um pouco mais escura (SANUDO et d., 1998). Madruga
(2004) recomenda sempre que possivel a avaliacdo subjetiva (visual) e a avaliagdo objetiva
(L*, a*, b*) da cor da carne, de forma que quanto maiores os valores de L* mais clara é a
carne e, quanto maiores os valores de & mais vermelhaa mesma.

Dhanda et al. (2003b) estudando a cor do musculo longissimus dorsi de caprinos da
raca Boer e seus cruzamentos com Feral, Angora e Saanen, obtiveram vaores de
luminosidade (L*) variando de 40,4 a 37,7, de indice de vermelho (a*) de 12,4 a10,3 e indice
de amarelo (b*) de 8,1 a 6,7. Kadim et al. (2003) estudando a cor do musculo longissimus
dorsi da carne de caprinos de racas do deserto de Oma (Batina, Dhofari e Jabal Khaddar)
observaram valores de L* de 38,9, 39,9 e 40,3, respectivamente.

A andlise sensoria consiste na avaliacdo de alimentos ou outros materiais pelos
sentidos da visdo, olfato, gustacdo, audicdo e sensibilidade cuténea, baseada na resposta dos
sentidos aos estimulos. O estimulo pode ser medido pelos métodos fisicos e quimicos, e a
sensacao por processos psicolégicos (MADRUGA et a. 2003). A qualidade da carne é
avaliada por suas caracteristicas organolépticas, como aroma, sabor, textura, maciez,
suculéncia e também por algumas determinacdes de véarios constituintes, a saber, gordura, cor,
pH, proteinas, cinzas e umidade (FENEMA, 1993).

As principais fontes de suculéncia da carne, conforme os consumidores sdo a gordura

intramuscular e a quantidade de &gua. Em combinagdo com a agua, a gordura soltvel constitui
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a umidade que quando retida na carne € libertada na mastigagéo, estimulando o fluxo salivar e
assim aumentando a suculéncia aparente da carne. Mahgoub et al. (2002) enfatiza que a
gordura exerce um importante papel nas propriedades sensoriais da carne, uma vez que
melhora a palatabilidade da carne, pelo seu efeito na textura, suculéncia e no flavour, e €
igual mente importante para sua conservacao.

De acordo com Mottram (1998), os precursores do sabor da carne podem ser divididos
em duas categorias. 0s componentes solUvels em agua (aminoacidos, peptidios, carboidratos,
nucleotidios, tiamina, entre outros) e os lipidios. As principais reagdes durante o cozimento do
gual resulta em aromas volateis da carne cozida sdo areacdo de Maillard entre aminoacidos e
acucares redutores e a degradacéo térmicade lipidios e datiamina.

Safiudo e Alcalde (1992) descrevem como fatores intrinsecos que influenciam a
maciez da carne, o tipo de musculo, a espécie, a raga e a idade do animal e, como fatores
extrinsecos o0 uso de aditivos e a aimentacdo. No caso da carne caprina, o0 sabor e odor
caracteristicos se acentuam em animais adultos (MADRUGA et a., 2000).

Madruga et al. (2005) reportaram que ao se comparar os atributos sensoriais de carnes
de caprinos de raca exética aos de SRD, observando que o fator genétipo ndo influenciou os
parémetros de sabor, maciez, suculéncia e aroma caracteristico e, desta forma, comprovou-se
mais uma vez que os caprinos SRD, quando submetidos a um sistema de criacéo adequado,

produzem carne de qualidade excelente, comparave ao Boer.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

3.1.1 Local do Experimento, Manejo Zootécnico e Avaliacdo do desempenho

O trabalho foi realizado na Estacéo Experimental de Pendéncia pertencente a Empresa
Estadual de Pesquisa Agropecuéria da Paraiba S.A. — EMEPA, localizada na Mesorregido do
Agreste Paraibano, na microrregido do Curimatall Ocidental, no Municipio de Soledade - PB,
posicionada a 07° 08' 18" S e 36° 21' 02" W. Gr., a uma altitude de 521 m e com uma area de
727 hectares. O clima, segundo a classificagdo de Koppen, é do tipo semi- arido quente— BSh
(EMEPA, 2007). Esta faixa semi-arida entre o leste e 0 oeste paraibano é a area mais seca do
Estado da Paraiba, com precipitacdo pluviométrica média anual baixa e uma estagdo seca que
pode atingir 11 meses. A média de temperatura maxima anual é de 24,5° C e a minima de
16,5° C. A umidade relativa do ar € em torno de 50%. A precipitacdo pluvial é em média, de
400 mm/ano, segundo dados meteorol 6gicos obtidos na propria Estacdo Experimental.

O material em estudo foi fornecido pela EMEPA-PB, proveniente da propria Estacéo
Experimental de Pendéncia, segundo o Projeto Interinstitucional de Arranjos Produtivos
Locais de Caprinovinocultura Paraibana (M CT/FINEP/CNPg/EMEPA/UFPB/SECTMA), que
tem como meta 0 melhoramento genético do rebanho de ovinos e caprinos do Cariri
Paraibano.

Foram utilizados 32 animais machos inteiros de quatro tipos raciais, sendo: 8 caprinos
Boer Puros, 8 % Boer x ¥4 SRD, 8 %2 Boer x %2 SRD e 8 %2 Anglo Nubiano x ¥2 SRD. Os
caorinos foram criados em regimes semi-extensivo, em pastagens nativas de caatinga, no
manegjo tradicional da regido até desmame com idades médias de 135 dias. Por ocasido do
desmame foi realizada uma selecdo de animais, com base na avaliagdo visua, tétil, peso e
idade. Para tanto, foram selecionados aqueles que apresentaram peso médio inicial de 18,0 £
1,0 kg, idade média de 135 dias, similar tamanho e condicéo corporal.

Na Estagdo Experimental de Pendéncia os animais foram submetidos ao controle
sanitério, identificados, pesados e distribuidos em gaiolas individuais medindo 0,80 m de
largura por 1,20 m de comprimento, providas de comedouros e bebedouros, dispostas em um

galpéo de avenaria.
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O experimento teve duracdo méxima de 84 dias, incluindo a fase de 14 dias para
adaptacéo ao manejo e as dietas, permanecendo em regime de confinamento ate atingir o peso
médio de abate de 29 kg + 2,0 kg, quando foram abatidos. Durante este periodo de
confinamento, todos os animais receberam a mesma dieta experimental na forma de racéo
completa, sendo balanceada de acordo com as exigéncias do AFRC (1993), visando um ganho

de peso médio di&rio de 200 gramas, conforme dados apresentados naTabela 1.

Tabela 1 - Participagdo dos ingredientes e composicdo da
dieta experimental (% em matéria seca).

Ingredientes (%) da matéria seca da dieta

Feno de Tifton 85 33,0
Milho moido 39,0
Farelo de soja 115
Farelo de algodéo 7,0
Farelo detrigo 7,0
Sa minerd 1,0
Calcério 15

Composicio quimico-bromatologica (% MS)

Matéria Seca(MS) 90,0
Proteina Bruta (PB) 17,1
MatériaMineral (MM) 6,9
Matéria Organica (MO) 93,1
Extrato Etéreo (EE) 3,6
Fibra Detergente Neutro (FDN) 30,0
Carboidratos Totais (CHOT) 72,4
Fibra Detergente Acida (FDA) 14,0
Cécio 2,04
Fésforo 0,99
EnergiaMetabolizavel (EM) (Mcal/kg MS) 2,8

A dietafoi preparada na proporcéo de 33:67 volumoso e concentrado, sendo oferecida

duas vezes ao dia, com base em 4,5% de matéria seca em relacdo ao peso vivo e gjustada
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conforme a sobra do dia anterior (15%), de modo a garantir o consumo voluntério dos
animais. As pesagens dos animais foram realizadas a cada 14 dias permitindo assim o
acompanhamento dos mesmos.

Na Tabela 2 estdo apresentados os dados de producéo dos animais. Vale enfatizar que
estes dados de producdo ndo constituem objeto de estudo da presente dissertacdo e,
consequientemente ndo serdo discutidos em detalhes, serdo utilizados apenas para enfatizar e
justificar algumas das discussdes de qualidade da carne caprina, quando estas se fizerem

Necessarias.

Tabela 2 - Dados de Produc&o dos animais.

Grupo Genético

Variavel Boer Puro % Boerx':s Y% Boerx% ' Anglox
SRD SRD SRD
|dade médiainicial * 135 135 135 135
| dade médiafinal 2 211,7 221,0 233,0 2265
Dias de confinamento 62,8 72,0 84,0 77,5
Peso vivoinicia (kg) 19,02 17,97 16,80 18,32
Peso vivofinal (kg) 29,44 29,22 27,44 29,02
Ganho de peso total (kg) 10,4 11,3 10,6 10,7
Ganho médio de peso 165,6 157,6 126,5 139,9
didrio (g/animal/dia)

! | dade média dos animais no inicio do experimento (dias)
2]dade média dos animais no final do experimento (dias)

3.1.2 Abate, evisceracio e obtencio das amostras

Terminado o periodo de confinamento e tendo os animais atingido peso de abate
médio de 29 Kg+ 2,0 Kg, estes foram submetidos a um jejum hidrico-alimentar de 16 horase
abatidos no abatedouro da Estacdo Experimental de Pendéncia, de acordo com os métodos
recomendados pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 1997).

Os animais foram atordoados por concussdo cerebral, suspensos pelos membros
posteriores e sangrados, perfurando a veia jugular e a artéria carétida, com coleta e pesagem
do sangue. ApOs evisceracdo, foram obtidos os pesos dos componentes ndo constituintes da
carcaga. As carcagas foram identificadas por animal e tratamento e, transportadas para uma
camara frigorifica, onde permaneceram por 24 horas a uma temperatura de 2°C + 0,5°C,

penduradas em ganchos apropriados
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Durante este periodo, foram medidos o pH e a temperatura das carcagas dentro da
camara fria nos muasculos longissimus dorsi € semimembranosus N0 momento do abate (Oh) e
nos tempos 1h, 5h, 10h, 15h, 20h e 24h apds a entrada na camara de refrigeracéo, utilizando-
se um potenciémetro portétil tipo martelinho Digital (TESTO 205), segundo metodologia da
AOAC (2000).

Para as avaliagbes qudlitativas e quantitativas da carne caprina os musculos
longissimus dorsi € Semimembranosus foram dessecados, separando do 0sso e da gordura
intermuscular. Estes musculos foram embalados a vacuo e ao abrigo da luz, congelados em
freezer comercia a-18°C por um periodo ndo superior a dois meses, quando foram realizadas
as analises. Todas as avaliagOes da carne caprina foram realizadas em triplicatas.

Os musculos longissimus dorsi foram utilizados para as analises quimicas de
composicdo centesimal e componentes lipidicos, bem como para as andlises fisicas e fisico-
guimicas. Para a avaiacdo sensorial da cane caprina utilizou-se o0 musculo
semimembranosus. A Utilizacdo de diferentes musculos justificou-se pelo baixo rendimento
dos musculos dos caprinos, goresentando-se em peguenas quantidades para a necessidade de

todas as avaliagoes.

3.2 Métodos Analiticos

3.2.1 Analises de Composicao Centesimal

- Determinacio de umidade: A determinacdo de umidade foi realizada segundo os
procedimentos analiticos da AOAC (2000), utilizando estufa a 105°C (marca TECNAL,

modelo TE 397/4), até peso constante.

- Determinacio de cinzas: A determinagdo de cinzas foi realizada segundo os procedimentos
analiticos da AOAC (2000), pelo método gravimétrico, que consiste da incineracdo do
material em mufla a 550°C (marca FORNITEC, modelo 1557).

- Determinacio de proteinas: A determinacdo de proteinas foi readlizada segundo os
procedimentos analiticos da AOAC (2000), segundo o método de Kjeldahl utilizando-se um
digestor (marca FANEN, modelo TE 0007), um destilador (TECNAL, modelo TEO36/1) e
aplicando-se um fator de 6,38 para a conversao do nitrogénio total em nitrogénio protéico.

- Determinacéo de lipidios: Os lipidios totais foram dosados de acordo com a metodologia

de Folch et al. (1957), submetendo a amostra a extragdo com uma mistura de cloroférmio e
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metanol (2:1), seguida de evaporagcdo do solvente em estufa a 105°C (marca TECNAL,
modelo TE 397/4).

3.2.2 Analises de Componentes Lipidicos

- Determinacio de Colesterol: A dosagem de colesterol foi realizada de acordo com
metodologia descrita por Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (1992). Para a extracéo lipidica
pesou-se 10 g da amostra triturada, adicionando-se 100 mL de cloroférmio-metanol (2:1), e
agitourse por 2 minutos em triturador Biomatic, seguido de filtragcdo para um funil de
separacao. Ao funil de separacéo adicionou-se 20 mL de KCI 0,72% que sob agitacdo deixou-
se separar duas fases. Fez-se uma segunda lavagem com 17,5 mL de KCl 0,72% e ao
transferir o volume da fase inferior para um baldo volumétrico de 100 mL, aferiu-se com
cloroformio PA. Do extrato lipidico, tomouse uma aliquota de 5 mL em um tubo de ensaio

para a etapa de saponificacdo. Este tubo de ensaio foi imerso em banho-maria a 55°C e
submetido a evaporacdo em corrente de nitrogénio. Ao tubo de ensaio contendo o extrato
lipidico, foi adicionado 10 mL de KOH 12% em etanol 90% e agitado em vortex, em seguida
deixou-se por 15 minutos a 80°C em banho-maria com agitagdes a cada 5 minutos. Para a
extracdo dos insaponificaveis adicionou-se 5 mL de &gua destilada agitando-se em vortex e
esfriando-se em banho de gelo. Foi adicionado 10 mL de hexano e agitado em vértex
deixando-se separar duas fases, do qual foi reservado o primeiro extrato de hexano. Ao
extrato aquoso adicionou- 10 mL de hexano, agitou-se em vortex e deixou-se separar as
fases obtendo-se um segundo extrato de hexano que foi adicionado ao primeiro e reservado.
A0 segundo extrato aquoso adicionou-se mais 10 mL de hexano agitou-se em vortex deixando
separar as fases obtendo-se um terceiro extrato de hexano, que foi adicionado ao extrato de
hexano final, o qual foi medido e reservado.

Para a reacdo de cor tomou-se uma aiquota de 5 mL da mistura do extrato final de
hexano, imersos em banho-maria a 55°C e evaporado em corrente de nitrogénio. Os tubos de
ensaios foram totalmente envoltos em papel auminio ao abrigo daluz, onde ao residuo obtido
adicionou-se 6mL de &cido acético saturado em FeSO, resfriando-se em banho de gelo e
agitando-se em vértex por 1 minuto. Em seguida, adicionou-se, gota a gota, 2 mL H>SO4
concentrado, agitou-se em vortex novamente e resfriou-se a 20°C. Apoés 10 minutos a leitura
foi feita em espectrofotometro (MICRONAL, modelo B395), em comprimento de onda de
490 nm. A curva andlitica foi realizada com padréo de colesterol (VETEC), a partir de uma
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solugéo padréo preparada com 10 mg de colesterol em 100 mL de hexano, com concentragoes
variando de 0,1 a 0,6 mg/mL.

- Determinacdo de Fosfolipidios: O teor de fosfolipidios foi determinado de acordo com a
metodologia de Pikul et al. (1985) adaptada por Souza (1999) e a leitura colorimétria segundo
Rangana (1991). Iniciamente foram extraidos os lipidios da amostra segundo o método
descrito por Folch et al. (1957). Uma aliquota do extrato contendo entre 0,1 e 0,2 g de gordura
foi evaporada em banho-maria a 55-60°C. Ao residuo lipidico obtido adicionou-se uma
mistura écida constituida de écido nitrico, acido sulfurico e acido perclérico na proporcdo, em
volume, de 10:1:1, seguida de digestdo em chapa aguecedora até completa clarificagdo da
amostra, e posterior resfriamento até temperatura ambiente em agua corrente. Apds a
digestéo, a amostra foi diluida em um bal& volumétrico de 25 mL com &gua destilada. A
partir da solucdo mineralizada, tomou-se aliquotas de 7 e 10 mL, adicionou-se 5 mL de
molibdato de ambnio, 2 mL de é&cido 1-amino-2-naftol-sulfénico e aferiu-se com égua
destilada em bal&o volumétrico de 50 mL, deixando-se em repouso por 10 minutos. Apds este
periodo procedeu-se a leitura em espectrofotdmetro (METERTEC, modelo SP-818), no
comprimento de onda de 660 nm.

Esse método é comumente utilizado para a determinacéo de fésforo em pequena
guantidade, no qual o fosfato da solucdo mineralizada é transformado em &cido
fosfomolibidico e, posteriormente, reduzido para acido 1-amino-2-naftol-sulfénico cuja
intensidade de cor é determinada espectrofotometricamente.

- Perfil de Acidos Graxos: A dosagem de Acidos Graxos foi determinada com base na
metodol ogia descrita por Folch et a. (1957) para a etapa de extragdo da gordura, método de
Hartmam e Lago (1973) para as etapas de saponificacdo e esterificacdo, seguido de analise

Cromatografica Gasosa paraidentificacdo do perfil de &cidos graxos.

Os acidos graxos foram separados em cromatégrafo a gas modelo CG MASTER,
acoplado com detector de ionizagdo de chama. A separacdo ocorreu em coluna capilar de
silica fundida CARBOWAX 20M (SUPEL CO), tipo polar, empacotada com Polietilenoglicol
com dimensdes: 60 m x 0,53 mm i.d. x 1 um espessura de filme. As amostras de ésteres
metilicos (2 pL) foram injetadas em injetor do tipo split/splitless a 250°C. Os cromatogramas,
com dados sobre os tempos de retencdo e as percentagens de éreas dos acidos graxos, foram

registrados em um software tipo Peaksimple (ARI Instruments — USA). Na programacdo de
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temperatura empregaram-se as seguintes condi¢gdes cromatogréficas. temperatura inicia da
coluna de 60°C, mantendo-se por 2 minutos, seguida de uma variacdo de temperatura de
5,5°C/minuto até 110°C na primeira rampa, permanecendo por 6 minutos. Procedeu-se um
novo aumento na temperatura da coluna utilizando-se uma razéo de 3,0°C/minuto, até a
temperatura final de 165°C na 22 rampa, mantendo-se nesta temperatura por mais 10 minutos,
totalizando 45,4 minutos de andlise. Utilizou-se hidrogénio como gas de arraste, numa vazao
de 5 mL/minuto. Os gases auxiliares foram nitrogénio (30 mL/minuto), hidrogénio (30
mL/minuto) e ar sintético (300 mL/minuto). Os écidos graxos foram identificados por
comparacdo dos tempos de retencdo dos ésteres metilicos das amostras com padres
auténticos (MERCK, USA).

3.2.3 Analises das Propriedades Fisicas e Fisico-quimicas da Carne

- pH pés-rigor mortis: A medicdo do pH foi feita segundo os procedimentos analiticos da
AOAC (2000), com a leitura de pH da carne redlizada através de um pHmetro digital
(DIGIMED, modelo pH 300M, Sdo Paulo) provido de um eletrodo de vidro (ANALY SER,
modelo 2A13 - HG, S&o Paulo), calibrado com solucéo-tampéo pH 7,0 e solucdo-tampéo pH
4,0.

- Atividade de Agua (aw): A medic8o daaw foi feita segundo os procedimentos analiticos da
AOAC (2000), utilizando um Aparelho AQUALAB CX2 (DECAGON DEVICESUSA).

- Cor: A carne caprina foi submetida a andlise de cor pelo Sistema CIE (L* - luminosidade,
a* - indice de vermelho, b* - indice de amarelo) antes e depois da coccdo. As determinacoes
de L*, a*, b* foram realizadas segundo metodologia de Abularach, Rocha e Felicio (1998),
utilizando um Aparelho Colorimetro Minolta CR-300 (MINOLTA Co., Osaka, Japdo). O
musculo in natura foi descongelado e exposto ao ar para permitir oxigenacédo superficial da
mioglobina por 5 minutos, sendo entéo dividido em trés fatias de aproximadamente 1,5 cm de
espessura, 3,0 cm de comprimento e 2,5 cm de largura, onde em seguida foram realizadas trés

leituras em pontos distintos.

- Perda de Peso por Cocg¢ao (PPC): Foi determinada segundo a metodologia de Duckett et
al. (1998a), tendo-se utilizado as mesmas amostras das medidas de cor da carne in natura. As

amostras foram pesadas, distribuidas em um recipiente coberto com papel duminio e em
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seguida assadas em forno pré-agquecido a 170°C, até que a temperatura no centro geométrico
do bife atingisse 71°C. A temperatura foi monitorada através de um termémetro com termopar
de cobre/constantan, equipado com leitor digital (Delta OHM, modelo HD9218, Itédlia). Em
seguida, as amostras foram resfriadas a temperatura ambiente e novamente pesadas. As perdas
durante a cocgdo foram calculadas pela diferenca de peso das amostras antes e depois da

COCGA0 e expressas em porcentagem (g/100g).

- For¢ca de Cisalhamento (FC): A textura foi andisada pela medida da forca de
cisalhamento, conforme a metodologia de Duckett et al. (1998b), utilizando as mesmas
amostras in natura Utilizadas para as determinagGes de cor e PPC. Foram retirados dois
cilindros de cada fatia de carne, no sentido das fibras, com o auxilio de um vazador de 1,6 cm
de didmetro. Os cilindros foram cortados transversalmente utilizando-se um texturometro TA-
XT2i (Stable Micro Systerm, Surrey, England) equipado com uma lamina tipo Warner
Bratzler, operando a 20 cm/min. O pico da forca de cisalhamento foi registrado, sendo o
resultado expresso em Kg/cn.

- Capacidade de Retencio de Agua (CRA): O método utilizado para esta determinacéo foi o
de Miller e Groninger (1978). Inicialmente, pesou-se em triplicata 5 g de carne triturada,
transferirse para um tubo de centrifuga e adicionou-se 8 mL de solucdo de NaCl 0,6N.
Homogenei zou-se a mistura utilizando um bast&o de vidro durante 1 minuto. A amostra ficou
em repouso por 30 minutos em banho de gelo e em seguida agitou-se por mais 1 minuto com
bastéo de vidro. O material foi centrifugado a 10.000 rpm por 15 minutos em centrifuga
(marca FANEM LTDA, modelo 204-NR) a cerca de 4°C. Filtrou-se o sobrenadante utilizando
funil simples contendo papel de filtro. Do volume do filtrado foram subtraidos os 8 mL
originais. O resultado foi expresso em termos de mL de &gua absorvida por 100 g de carne.

3.2.4 Analise Sensorial

Para andlise sensorial foi aplicado o teste da Anadlise Descritiva Quantitativa
utilizando-se um painel composto por 9 provadores treinados, seguindo-se a metodologia de
FARIA e YOTSUYANAGI (2002).

Inicialmente foram pré-selecionados 20 pessoas de ambos 0s sexos, com idade entre
20 e 50 anos, formado por estudantes de Graduacdo em Nutricdo e de Pds-graduacdo em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba. Na etapa de pré
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selecdo avaliaram-se a afinidade dos candidatos com o produto, a disponibilidade de tempo, o
interesse em participar dos testes, os parametros de satlde e habitos, mediante aplicacdo de um
guestionario. A capacidade visual e a habilidade em usar escalas dos candidatos a provador
foram avaliadas através do teste das figuras geomeétricas.

Dos vinte provaveis provadores, nove foram selecionados e treinados em andlise
sensorial da carne caprina, enfatizando-se a avaliacdo sensorial dos atributos de textura,
suculéncia e dureza. Para o treinamento na avaliacdo do atributo textura foi aplicada o teste
triangular no qual cada provador recebeu trés amostras, sendo duas iguais e uma diferente, de
carne bovina dos cortes lombo (dura) e filé mingon (macia). Foi solicitado a cada provador
gue identificasse a amostra diferente em relacéo atextura

Para o treinamento dos atributos dureza e suculéncia, foram definidas dureza como
sendo “a forca necesséria para comprimir um pedago de carne entre os dentes molares na
primeira mordida’ e a suculéncia como “a percepcao da quantidade de liquido liberado da
amostra na boca ap0s a quinta mastigada’. Foram escolhidas amostras referéncias de carne
bovina dos cortes filé mingon, contrafilé e lombo, em que cada provador avaliou os termos de
intensidade* pouca’ e “muita’.

Nas andlises sensoriais das carnes caprinas estudadas foram usadas amostras do
musculo semimembranosus. Os musculos foram descongelados em geladeira por 12 horas,
separados por tratamento em porcgdes de 300 g de carne caprina e cortadas em cubos de 3 cm
de aresta. Em seguida, os cubos de carne foram colocados em formas cobertas com papel
aluminio e submetidas ao processo de cozimento em forno doméstico, previamente aquecido a
170°C + 2°C, controlando-se o processo de cozimento com um termopar inserido em uma das
amostras, até que a temperatura do ponto frio de 70°C fosse atingida. A cada 15 minutos as
amostras eram viradas e misturadas, para se obter um cozimento mais uniforme, perfazendo
um tempo total médio de 45 minutos para que a carne estivesse adequadamente cozida. Esta
metodologiafoi utilizada por Madrugaet al, 2000a.

Terminado o cozimento, as amostras foram transferidas para béqueres, codificados por
tratamento (Boer PO, ¥ Boer x ¥ SRD, ¥2 Boer X %2 SRD e %2 Anglo x %2 SRD), cobertos com
papel aluminio e mantidos em banho-maria a 65°C + 2°C, para evitar a perda de voléteis. As
amostras foram servidas aos provadores acompanhadas de agua e biscoito do tipo cream
cracker sem sal. Foram realizadas trés repeticbes por grupo de amostra, em cada repeticéo
foram oferecidas quatro amostras codificadas, respectiva aos diferentes tratamentos
estudados. Para o atributo sensorial “Cor in natura”, 0s provadores observaram a carne in

natura, paraque visual mente atribuisse sua pontuacao.
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Para andlise das caracteristicas da qualidade sensorial da carne caprina pela Andise
Descritiva Quantitativa, utilizow-se uma ficha com escalas ndo-estruturadas de 9 cm, com
mensuracdo da intensidade dos atributos sensoriais que variaram da condic¢&o menos favoravel

a condicdo mais favoravel, conforme formulério apresentado naFigura 1.
3.2.5 Analise Estatistica

Para as avaliagbes das varidveis estudadas, foi considerado um delineamento
experimental inteiramente casualizado com 04 grupos genéticos e 08 repeticdes por grupo,
utilizando-se o teste F para comparar os quadrados médios e determinar a significancia do
efeito do fator tipo racial. As diferencas entre as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey a5 % de significancia. Os dados foram analisados pelo programa estatistico Statistical
Anaysis System (SAS), versdo 6.12, descrito por SASINSTITUTE (1996).

Os dados experimentais de pH e temperatura post mortem nos masculos longissimus
dorsi € semimembranosus dos 4 grupos genéticos, em funcdo do tempo, foram gustados por

um modelo exponencial de dois parametros, descrito abaixo:
y=a.e®

Y = pH ou temperatura
aeb= parametros de gjuste

t = tempo



TESTE DESCRITIVO QUANTITATIVO — PERFIL DE CARACTERISTICAS

NOME: DATA: / /

INSTRUCOES

V océ esta recebendo amostras de carne caprina. Por favor, avalie as caracteristicas sensoriais do
produto. Indique a intensidade de cada atributo sensorial com um “traco vertical” com o

respectivo codigo da amostra, na escala correspondente a cada descritor.
APARENCIA
Odor: caracteristico de carne caprina

Amostra
| |
| |
| |
| |
extremamente extremamente
fraco forte
Cor: caracteristica de carne caprina
Amostra
| |
| |
| |
Résecl) Vermelho/pardo
Cor: caracteristica de carne in natura
Amostra
| |
| |
| |
Rése(l) Vermelho/pardo
TEXTURA
Dureza: for¢a necesséria para morder a carne
Amostra
| |
| |
| |
| |
extremamente extremamente
macio duro
pagina0l

Figura 1 —Modelo do formulério utilizado no Teste Descritivo Quantitativo (pagina 01)
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Suculéncia: quantidade de liquido percebida durante a mastigacéo
Amostra

AVALIACAO GLOBAL

produto
Amostra

extremamente extremamente
SECO suculento
SABOR
Sabor: caracteristico de carne caprina
Amostra
extremamente extremamente
fraco forte

Soma dos atributos de qualidade que contribuirdo na determinacdo do grau de aceitacdo do

desgosto
extremamente

destinado abaixo.

extremamente

Se houver comentarios que vocé julga necessario salientar, sinta-se a vontade em usar 0 espaco

gosto

pagina 2

Figura 1 — Modelo do formulério utilizado no Teste Descritivo Quantitativo (pagina 02)
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Composi¢cao Centesimal

Na Tabela 3 estdo representadas as médias, desvios padréo e coeficientes de variacdo
da composi¢cdo centesima da carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em
confinamento. N&o foi observado efeito (p>0,05) entre os gendtipos com relagcdo aos

percentuais de umidade, cinzas, proteinas e lipidios no musculo Longissimus dorsi.

Tabela 3 — Médias, desvios padréo e coeficientes de variagdo da composicéo centesimal (%)
da carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento.

Grupo genético

Variavel Boer Puro %2 Boer x Y4 Y2 Boer x Y2 2Anglox’z2  CV(%)
SRD SRD SRD

Umidade (%) 72,351,432 72,01+£154% 72,48+ 1,34% 72,79+ 1,142 1,89

Proteinas (%) 2453+0,932 2522+1,15* 24,40+0,94% 2418+1,022 4,12

Lipidios (%) 306+1,18 276+0612 273+x1,012 244+0,77% 3347

Cinzas (%) 098+0,13 098+0,112 0,97+0,08 0,99+ 0,082 10,58

Médias seguidas de letras minUsculasiguais nas linhas nédo diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.

Os teores de umidades, cinzas, proteinas e lipidios encontrados na carne caprina no
presente trabalho assemel haram-se aos das ragas nativas brasileiras como: SRD (MADRUGA
et a., 1999a; MADRUGA et a., 2006), Moxoto, Canindé (BESERRA et al., 2004), bem
como ao do estudo realizado por Madruga et al. (2005), que ao avaliar as caracteristicas
guimicas e sensoriais da carne de caprinos mesticos de Boer e SRD, confirmaram mais uma
Vez que a carne caprina trata-se de uma carne vermelha “magra’ de baixo teor de gordura.
Hogg et al. (1992) reportaram que a carne caprina contém pouca gordura e, conseqiientemente
maiores proporcdes de proteinas e minerais, o que leva a umarelacéo favoravel de proteina e
gordura, a qual é condizente com 0s requerimentos nutricionais humanos da atuaidade

(RALJIC et a., 1995) e com a preferéncia do consumidor de paises sul Africanos
(TSHABALALA et a., 2003).
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Em paralelo, Gibb et al. (1993) relataram uma influéncia significativa da raga nos
teores de umidade, proteina bruta e gordura de carcagas de caprinos da raca Saanen e seus
mesticos com Boer e Anglo-nubiano, com teores de gordura variando de 10 a 13% devido ao
indice de gordura intermuscular variavel entre estes animais. Semelhantemente, Dhanda et al.
(2003a) a0 pesquisar a qualidade da carne de seis gendtipos de caprinos na Austraia,
observaram gue 0s parametros de proteina e gordura diferiram (p<0,05) entre os gendtipos
Boer x Angora, Boer x Feral, Boer x Saanen, abatidos com peso de 30 a 35Kg e 7 a 8 meses
deidade.

O bhaixo teor de lipidios reportados no presente trabalho, que variou de 3,06 para o
grupo Boer puro a 2,44 para 0 grupo ¥2 Anglo x % SRD, pode ser atribuido em parte a
amostra analisada, ja que o muscul o longissimus dorsi foi dessecado sendo separado do 0sso e
dagorduraintermuscular.

Valores de lipidios superiores ao deste estudo, com concentragdes de 10,45 g/100g
pararaca Boer, foram publicados por Tshabalala et al. (2003) ao estudar a qualidade da carne
de caprinos de ragas da Africa do Sul, a0 analisar o musculo longissimus dorsi juntamente
com a gordura subcutanea dessecados da carcaga dos animais.

Os teores de proteinas variaram de 24,18 a 25,22 g/100g, porém o fator gendtipo ndo
exerceu influéncia sobre os resultados. Estes valores foram similares as médias das
concentragOes protéicas (22,76 a 24,83 g/100g) mostrados nos resultados reportados por
Tshabalala et a. (2003), e acima dos valores relatados por Dhanda et al. (2003a), que
estudando a composi¢do da carne de mesticos de Boer com ragas como Angora, Feral e

Saanen encontraram val ores protéicos variando de 19,8 a 20,6 g/100g.

4.2 Componentes Lipidicos (Colesterol, Fosfolipidios e Perfil de Acidos Graxos)

Na Tabela 4 encontram-se os valores das médias, dos desvios padrdo e dos
coeficientes de variagd dos componentes lipidicos (colesterol e fosfolipidios) da carne
caprina de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento. Observou-se que o fator

gendtipo ndo influenciou (p>0,05) estes dois componentes lipidicos.
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Tabela 4 - Médias, desvios padréo e coeficientes de variagdo dos componentes lipidicos
(mg/100g) da carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em
confinamento.

Grupo genético

Variavel Boer puro % Boer x V4 Y2 Boer x /2 Y2 Anglo x /2 CV (%)
(mg/100g) SRD SRD SRD

Colesterol 64,64 + 7,352 61,58+ 9,19* 56,57 +508* 56,55+ 3,197 11,04
Fosfolipidios 6,90+2972 825+276* 7,11+163* 834+233 3240

Médias seguidas de letras minUsculasiguais nas linhas ndo diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.

Observadas as concentracdes de colesterol da carne de Boer PO, % Boer, %2 Boer e %2
Anglo foram semelhantes as concentracfes relatadas por Pratiwi et a. (2006a) em diferentes
musculos de caprinos Boer PO castrados: 55 a 60 mg/100g (Longissimus thoracic), 69 a 88
mg/100g (Infraspinatus) e 65 a 83 mg/100g (Biceps femoris); bem como aos relatos de
Madruga et al. (2005) que verificaram concentracOes de colesterol variando de 53,35 a 77,47
mg/100g em diferentes cortes de cabritos mesticos de Boer.

Em paralelo, teores de colesterol com faixas similares aos da presente pesquisa foram
reportados em outras racas caprinas: carne de caprinos de racas indigenas, abatidos com 5 a 6
meses de idade e criados em confinamento com dieta controlada, com concentragtes de 50,3 e
56,3 mg/100g (KESAVA RAO et a., 2003); em caprinos mesticos abatidos com diferentes
idades, que encontraram teores de colesterol variando de 51,8 a 74,1 mg/100g (MADRUGA
et a., 2002). Estes autores observaram uma tendéncia de aumento do teor de colesterol na
carne caprina com aidade de abate.

No que se refere a média dos valores de colesterol relatados neste trabalho para a raga
Anglo Nubiana, cuja concentragéo foi de 56,55 mg/100g, estes se assemelham aos resultados
relatados por Park et al. (1991) em musculos Longissimus dorsi € Biceps femoris de caprinos
Anglo Nubiano submetidos a dietas adicionadas de quantidades crescentes de calcio, no qual
as concentragdes de colesterol foram 57,8 e 69,5 mg/100g, respectivamente.

Valores de colesterol inferiores aos apresentados nesta pesqguisa foram encontrados na
carne caprina de animais nativos por Madruga et al. (2006) que estudando a composicéo
guimica dos musculos da carne caprina de diferentes gendtipos (mesticos de Y2 Boer + %
SRD, mesticos de ¥2 Anglo Nubiano + %2 SRD e SRD) e sistemas de cria¢éo (confinamento e
campo), verificaram diferencas (p<0,05) nos teores de colesterol com resultados que variaram
entre 33,48 e 45,46 mg/100g. Os mesmos autores relatam que o fator sistema de criacéo

influenciou fosfolipidios e colesterol e a interagdo gendtipo x musculo influenciou os
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pardmetros lipidios e colesterol, de modo que os animais criados em confinamento
apresentaram maiores teores de colesterol.

Nassu et al. (2000) pesquisando os tecidos musculares de caprinos mesticos da raca
Moxoté encontraram teores de colesterol ainda menores, variando entre 22,43 e 28,53
mg/100g. No entanto, Beserra et al. (2004) relataram que teores de colesterol variaram
significativamente entre os caprinos nativos de Moxotd e seus hibridos (Moxotd, Pardo
Alpina e Anglo Nubiana), dos quais, 0 grupo formado por ¥4 Moxotd x % Pardo Alpina x %2
Anglo Nubiana abatidos com 4 a 6 meses e 8 a 10 meses apresentaram concentragdes de
colesterol respectivas de 20,5 e 71,4 mg/100g, mostrando que animais abatidos mais jovens
possuem menor teor de colesterol em sua carne.

Os valores de colesterol encontrados neste estudo podem ser considerados como de
concentragdo moderada, isto € < 90 mg/100g (BRIGGS, 1987 apud PRATIWI et al., 20064),
observando-se uma o6tima oportunidade para os criadores de caprinos mesticos de Boer e
Anglo Nubiano utilizarem estes dados para enfatizar o0 aumento na producéo ou rendimento
de carne caprina associado as qualidades nutricionais da carne caprina, isto €, o menor teor de
colesterol.

Os valores de fosfolipidios encontrados nesta pesquisa variaram de 8,34 mg/100g para
0 grupo %2 Anglo x ¥2 SRD a 6,90 mg/100g para 0 grupo Boer no musculo Longissimus dorsi
da carne caprina. Estes valores foram similares aos citados por Almeida et al. (1997) em carne
caprinade racas nativas alimentados com suplementacdo de minerais e fontes de célcio, cujas
concentracOes variaram de 6,20 a 8,25 mg/100g, sendo (p<0,05) maior na carne dos caprinos
sem suplemento de calcio. Kesava Rao et al. (2003) encontraram no musculo Longissimus
dorsi de caprinos indianos teores de fosfolipidios variando entre 7,12 e 7,75 mg/100g, dados
estes anal 0gos aos da presente pesquisa.

Maiores concentractes de fosfolipidios foram reportadas na carne caprina, por outros
autores. Madruga et al. (2002) estudando as qualidades fisico-quimicas, sensoriais e
arométicas da carne caprina dos animais mesticos do Brgjo paraibano (Crioula x Anglo
Nubiana ou Saanen ou British Alpina) referiram valores de fosfolipidios que variaram de 10,2
a 11,5 mg/100g, os quais foram similares aos publicados por Prabhakar e Rao (1983) em
carne caprina de animais exéticos (10,0 £ 2,1 mg/100g). Madruga et al. (2006) analisando a
carne caprina de diferentes gendtipos (mesticos de %2 Boer + %2 SRD, mesticos de %2 Anglo
Nubiano + %2 SRD e SRD) e sistema de criagdo encontraram valores de fosfolipidios variando
de 27,23 mg/100g a 50,31 mg/100g.
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A carne constitui uma das principais fontes de gordura na dieta, em especial de Acidos
Graxos Saturados (AGS). No entanto, os AGS sdo indesgéaveis, quando comparados aos
Acidos Graxos Insaturados (AGI), porque induzem o aumento de colesterol no sangue
(GRIINARI et al., 1995). Observando-se assim a importancia nutricional do perfil dos écidos
graxos dos aimentos, em especia da carne vermelha, para a salde do homem. A carne
caprina vem sendo citada como uma carne de excelentes qualidades nutricionais, dentre as
guais se sobressaem o baixo teor de gorduras e o elevado indice de &cidos graxos insaturados
(MADRUGA, 2004).

O perfil de &cidos graxos reportados nesta pesquisa representa a soma dos acidos
graxos presentes nos fosfolipidios e na fragdo lipidica neutra, a qual é constituida por
triacilglicerideos mais pequenas quantidade de é&cidos graxos livres. Na Tabela 5 estéo
expressos os percentuais de areas dos acidos graxos da carne caprina de diferentes grupos

genéticos terminados em confinamento.

Tabela 5 - Médias, desvios padréo e coeficientes de variacdo do perfil dos acidos graxos (%
area) da carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em
confinamento.

Grupo genético

Acidos Graxos (%) Boer puro % Boer x V4 % Boer x % % Anglo x %5 Ccv
SRD SRD SRD (%)
Saturados 53,42+ 1,15™ 55,07 +1,77° 49,13 +3,99" 51,73 +3,24* 531
C8:0 (Caprilico) 0,04+004® 017+011* 0,02+0,02° 0,07+0,07 8837
C12:0 (Léurico) 025+0,12® 027+0,06® 013+003° 032+0,07® 33,30
C14:0 (Miristico) 1,78+0,3%® 1,78+047@ 227+0612 183+035 2364
C16:0 (Palmitico) 21,71+ 1,072 21,4+213* 2211+173 2121+133* 7,49
C18:0 (Estedrico) 29,19+ 2,28% 30,96+396% 24,01+218° 27,73+4,01* 11,54
C20:0 (Araquidico)  0,46+0,25% 049+02%9 059+0,10®@ 057+0,56* 65,00
Insaturados 46,59 £ 1,15 44,93 +1,77° 50,86 +3,99* 48,27 +3,24"™ 5,83
Monoinsaturados 42,06+ 1,25 39,46 +2,15" 46,17 +2,92% 4242+433® 681
C16:1 (Pdmitoléico) 1,37+0,112 150+0,312 1,36+0,322 125+0,268 19,50
C18:1 (Oléico) 40,69+ 1,272 37,96+226° 4481+3118 41,18+456> 741
Poliinsaturados 452+091* 546+067° 470+130" 584+151° 2238
C18:2 (Linoléico) 416+0,85% 497+08% 442+1468 557+160% 26,01
C18:3(Linolénico)  0,37+0,14%2 049+0272 028+0,19% 027+0,10® 52,60

4M édias seguidas de letras mindscul as diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.
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Nos cromatogramas analisados referentes ao perfil de acidos graxos da carne caprina,
foram identificados dez écidos graxos, sendo estes formados por: 6 acidos graxos saturados
(AGS) - caprilico (C8:0), laurico (C12:0), miristico (C14:0), palmitico (C16:0), estedrico
(C18:0) e araquidico (C20:0); 2 &cidos graxos monoinsaturados (AGMI) - pamitoléico
(C16:1) e oléico (C18:1); e 2 acidos graxos poliinsaturados (AGPI) - linoléico (C18:2) e
linolénico (C18:3).

Dentre os dez &cidos graxos identificados, quatro constituiram 95% das &reas totais
dos cromatogramas, isto € C18:1, C18:0, C16:0 e C18:2. O acido oléico (C18:1) foi o &cido
graxo que mais contribuiu para o perfil dos &cidos graxos na carne caprina dos quatro
gendtipos pesquisados, e os acidos estedrico (C18:0) e pamitico (C16:0) contribuiram mais
intensamente dentre os saturados para o perfil dos éacidos graxos. Analisando-se 0s
percentuais dos 4 principais acidos graxos, observase que as concentraces sdo similares aos
valores reportados em carne caprina por Pratiwi et al. (2006a), Beserra et al. (2004), Kesava
Rao et a. (2003), Tshabalalaet a. (2003) e Rhee et a. (2000).

Resultados parecidos de perfil dos acidos graxos em carne caprina de diferentes
gendtipas foram apresentados nos trabal hos revisados por Banskalieva et al. (2000) e Wood et
al. (2003). Mahgoub et al. (2002) estudando a composicédo dos acidos graxos do muasculo da
carne de caprino Omani Jebel Akhdar de diferentes sexos e pesos, reportaram que os &cidos
pamitico (C16:0), estearico (C18:0) e o oléico (C18:1), totalizaram aproximadamente 80%
dos acidos graxos do tecido muscular, sendo o oléico com 58,5% o0 mais abundante.

Na presente pesguisa observou-se que os acidos palmitico e linoléico ndo variaram
(p>0,05) entre os gendtipos, porém menores concentracdo de &cido oléico foi detectada no
gendtipo ¥ Boer x ¥ SRD, e conseguientemente menor concentracéo de acidos graxos totais
monoinsaturados quando comparado com o grupo %2 Boer x ¥2 SRD e Boer PO. O fator raca
influenciou (p<0,05) o percentual de acido estearico (C18:0) entre os genétipos estudados,
nos quais o grupo ¥ Boer x ¥4 SRD apresentou maior percentual (30,96%), seguido dos
grupos Boer PO (29,19%) e %2 Anglo x ¥2 SRD (27,73%). O gendtipo %2 Anglo x ¥2 SRD se
apresentou com valores intermedidrios (p<0,05) aos mesticos de Boer, com relacdo ao
percentua de écido oléico e &cido estedrico presentes na carne dos caprinos estudados.

Segundo RHEE et a. (2000) a ingestdo de quantidades elevadas de AGS de cadeia
longa aumenta o0 colesterol sérico, entretanto o &cido estedrico (&cido graxo neutro) €
rapidamente convertido a acido oléico pelo organismo apds sua ingestdo e ndo afeta o
colesterol no sangue (BONANOME e GRUNDY, 1988 apud BRESSAN et al., 2004). Isto
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demonstra que o perfil dos acidos graxos dos diferentes grupos genéticos aqui estudados,
favorece uma dieta nutricional desgjavel com a presenca de quantidades adequadas de AGMI
e de &cido estedrico (C18:0), os quais ndo afetam o colesterol sanguineo quando ingeridos.

Madruga et a. (2002) relataram gque ndo foram observadas variacbes nos percentuais
dos &cidos graxos saturados e insaturados da carne caprina de animais mesticos das racas
Crioulo x Anglo Nubiano ou Saanen ou British Alpina, abatidos com diferentes idades (175,
220, 265 e 310 dias), observando-se que 0s animais abatidos com menos idade apresentaram
valores maiores de AGS.

Casey e van Niekerk (1985) apud Banskalieva et a. (2000), estudando a composi¢ao
de &cidos graxos no tecido subcutaneo de cgorinos da raca Boer, referiram valores de acido
oléico de 42,95% e uma concentracdo total de &cidos graxos monoinsaturados de 47,70%,
resultados estes que se assemelham aos valores encontrados nesta pesquisa para 0S grupos
genéticos mesticos de Boer e ¥2 Anglo Nubiano com SRD. Os valores encontrados estéo
também de acordo com os valores reportados por Park e Washington (1993), que estudando
0s musculos longissimus dorsi de caprinos das racas Alpina e Nubiana, identificaram o &cido
oléico como o principal &cido graxo com concentragdes de 46,2% e 36,2%, respectivamente.

Pratiwi et al. (2006b) ao estudar o efeito daraca (Boer e Fera), da castracdo e do peso
a0 abate (5, 30 e 60 Kg) no perfil de &cidos graxos no musculo Longissimus thoracic dacarne
caprina, verificaram que as concentragcbes dos &cidos oléico, estedrico e linoléico ndo
variaram entre as racas Feral e Boer, apenas o0 acido palmitico sofreu influéncia (p<0,001) do
fator raca. Em paralelos, estes autores observaram que as concentragdes de todos os &cidos
graxos foram significativamente afetadas pela variavel peso ao abate, sendo que os &cidos
oléico e palmitico aumentam enquanto o &cido estedrico diminui com um aumento de peso ao
abate, comportamento ndo observado na presente pesquisa pelo fato dos animais terem sido
abatidos com peso semelhante.

Tshabalala et al. (2003) estudando a qualidade da carne de caprinos de ragas Sul
Africanas, comparando as ragas de ovinos (Damara e Dorper) em pasto extensivo, relataram
gue os caprinos da raga Boer apresentaram maior percentual de &cidos graxos saturados e
insaturados (mono e poliinsaturados) em relagdo a raga nativa (Indigenous) € a0s carneiros
Damara e Dorper.

Dhanda et al. (2003a) estudando o efeito do gendtipo e do peso de abate em seis
diferentes gendtipos reportaram que diferencas significativas foram detectadas entre os
genatipos, nas proporcdes dos acidos graxos individuais. Concentragdes de acidos palmitico,

oléico, linoléico e linolénico variaram significativamente entre os gendtipos Boer x Angora,



Boer x Feral e Boer x Saanen, apenas 0 acido estearico ndo sofreu influéncia do fator
genatipo.

Do ponto de vista nutricional € importante avaliar as razdes entre as concentraces dos
acidos graxos insaturados e saturados. Neste contexto, a Tabela 6 apresenta as rel agdes (C18:0
+ C18:1)/C16:0, AGPI:AGS, AGMI:AGS e as concentracOes de &cidos graxos desegjaveis
(AGD) expressa pela soma dos &cidos graxos insaturados mais o é&cido estedrico
(BANSKALIEVA et ., 2000).

Tabela 6 - Médias, desvios padréo e coeficientes de variacdo das relagdes entre acidos graxos
saturados, monoinsaturados e poliinsaturados da carne caprina de diferentes
grupos genéticos terminados em confinamento.

Grupo genético
Acidos Graxos (%) Boer puro ¥s Boer x V4 Y2 Boer x 72 Y2 Anglo x 72 CV(%)

SRD SRD SRD
C18:0+C18:1/C16:0 3,22+0,27* 325+041* 3,13+0,3" 326+0,27° 10,10
AGPI:AGS 0,08+0,02% 0,09+0,01* 0,09+003% 0,11+0,03* 2394
AGMI:AGS 0,78+0,04® 0,72+0,06° 095+0,13* 083+0,13* 11,94
AGD 75,78+ 1,64% 7589+2,59% 74,87+244% 76,00+206"° 2,92

4\l édias seguidas de letras mintscul as diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.
AGPI: Acidos Graxos Poliinsaturados; AGS: Acidos Graxos Saturados

2AGMI: Acidos Graxos Monoinsaturados

3AGD: Acidos Graxos Desgjaveis = AGMI + AGPI + C18:0

Nestas relagdes, apenas a variavel AGMI:AGS apresentou diferenca (p<0,05) na carne
caprina dos grupos genéticos estudados. Estes resultados estédo de acordo com as observacoes
relatadas por Dhanda et al (2003a) que detectaram diferencas significativas entre AGMI:AGS
de caprinos Boer x Angora, Boer x Feral, Boer x Saanen, com valores respectivos de 0,77,
0,60 e 0,84, semelhantes a presente pesquisa.

Os resultados desta relacéo AGMI:AGS variaram de 0,72% para 0 grupo genético ¥
Boer x ¥ SRD a 0,95% para o grupo 2 Boer x %2 SRD, em conseguiéncia da concentragdo de
acidos graxos monoinsaturados, em especia pela presencado acido oléico na carne caprina

Por outro lado, os valores encontrados para a relacdo AGPI:AGS apresentaram-se
entre 0,08% e 0,11%, estando abaixo dos valores sugeridos por Wood et a. (2003), que
recomendam valores acima de 0,4%. Certas carnes tém naturalmente uma relacdo de
AGPI:AGS em torno de 0,1% (WILLIAMS, 2000), o que implica em causar um consumo
desbalanceado de acidos graxos considerados desejados na dieta humana (C18:3, C18:2 e

C18:1). Estes valores abaixo dos recomendados influenciam ainda o sabor da carne ja que as
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gorduras saturadas solidificam apds cozimento (MOTTRAM, 1998, MADRUGA €t a.,
2003).

Segundo Banskalievaet a. (2000) e Rhee et a. (2000) arelacdo (C18:0+C18:1/C16:0) é
a que melhor descreve os possiveis efeitos benéficos dos diferentes lipidios, citando valores
de 2,1 a 3,6 para carne caprina. Dentro deste contexto, os resultados encontrados para carne
de caprinos mesticos de Boer e Anglo Nubiano com SRD (variagdo de 3,13 a 3,26) trata-se de
um alimento com excelentes qualidades nutricionais. Esses autores defendem também que a
percentagem de AGD na gordura da carne caprina deve situa-se entre 61 e 80%, valores estes
também concordantes com os resultados de nossa pesquisa, cujas variagdes foram de 74 a
76% para a carne caprina dos gendtipos estudados, demonstrando mais uma vez a exceléncia
da carne caprinade Boer, Anglo e seus mesticos.

Um perfil semelhante de écidos graxos foi detectado entre os gendtipos estudados,
com uma maior concentracdo de acidos graxos saturados em comparacéo aos acidos graxos
insaturados nos grupos Boer puro, % Boer x ¥4 SRD e¥2 Anglo x ¥2 SRD. O gendtipo ¥z Boer
X %2 SRD se destacou pelo elevado percentual de AGMI (46,17%), em especial pela presenca
do acido oléico (C18:1) e, apresentou um menor percentual de AGD em termos absolutos, em

relacdo aos outros, devido ao fato de ter apresentado um valor de &cido estearico (C18:0)
menor, com 24,01%.

4.3 Analise das Propriedades F1s1c0-qu1m1cas (pH e Temperatura no Rigor mortts, pH
pés Rigor mortis, Atividade de Agua) e Fisicas (Capacidade de Retencio de Agua,
Perda de Peso por Cocc¢iao, Forca de Cisalhamento e Cor)

e pH e Temperatura no Rigor mortis

O Rigor mortis consiste em uma contragdo muscular intensa e irreversivel que ocorre
com a exaustdo das reservas de energia do musculo, sem que ocorra a resintese de ATP,
conferindo ao tecido muscular a perda de suas propriedades elasticas (RAMOS e GOMIDE,
2005). O decréscimo do pH do musculo devido ao acumulo de &cido |&ico é uma das
mudancas mais significativas que aparece durante sua converséo em carne. A velocidade de
consumo do ATP determina a velocidade de degradacéo do glicogénio e, consequentemente,
da producéo de &cido latico. Assim, a forma mais simples e rgpida para se observar a
velocidade de consumo de ATP e o processo de rigor mortis € 0 acompanhamento da queda
de pH post-mortem (ROCA, 2000).
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Nas Figuras 2 e 3 estdo representados os graficos contendo a equacéo de regressdo
entre valor de pH e horario de medicdo nos muscul os Longissimus dorsi € Semimembranosus,
respectivamente. A curva de declinio do pH apresentou comportamento exponencial, sendo

mal's acentuada nas primeiras horas post mortem.
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Figura 2 — Curva de pH post mortem no musculo Longissimus dorsi de caprinos dos
gendtipos Boer puro (PO), ¥ Boer x ¥ SRD (3/4 B), ¥2Boer x %2 SRD (1/2B) e
Y% Anglo Nubiano x %2 SRD (1/2 AN).
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Figura 3 — Curva de pH post mortem no musculo Semimembranosus de caprinos dos
gendtipos Boer puro (PO), % Boer x ¥ SRD (3/4 B), ¥2Boerx %2 SRD (1/2B) e
% Anglo Nubiano x %2 SRD (1/2 AN).
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Os valores de variagdo da temperatura estdo demonstrados nas Figuras 4 e 5, que

correspondem ao musculo Longissimus dorsi € Semimembranosus, respectivamente.
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Figura 4 — Curva de temperatura post mortem no musculo Longissimus dorsi de caprinos dos

gendtipos Boer puro (PO), % Boer x ¥ SRD (3/4 B), %2 Boer x %2 SRD (1/2 B) e %2
Anglo Nubiano x %2 SRD (1/2 AN).
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Figura 5 — Curva de temperaturapost mortem no musculo Semimembranosus de caprinos dos

gendtipos Boer puro (PO), ¥ Boer x ¥ SRD (3/4 B), ¥2Boer x %2 SRD (1/2B) e Y2
Anglo Nubiano x %2 SRD (1/2 AN).
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Semelhante a curva de queda de pH, a curva de declinio de temperatura também
apresentou comportamento exponencial, indicando uma rapida queda nas primeiras horas post
mortem, porém com tendéncia de estabilizacdo apOs 5 horas de abate. Em todas as curvas
observou-se que os coeficientes de determinacdo (R?) indicaram um gjustamento eficiente dos
dados em torno da curva de regresséo, com valores superiores a 70%.

Analisando o comportamento do declinio de pH nos musculos estudados, observa-se
gue a velocidade de queda do pH foi mais rapida nos grupos genéticos com maior peso ao
abate, considerando-se os dados em valores absolutos. Isso significa que a glicogendlise
possivelmente desenvolveu-se mais rapidamente em caprinos mais pesados. Um dos motivos
desse comportamento da queda de pH entre os genétipos, provavelmente resultou do fato de
gue a velocidade da glicogendlise pode ter variado em funcdo da quantidade de gordura
subcutanea presente em cada grupo e, desta forma, a gordura pode ter agido como isolante
térmico, fazendo com que a temperatura da carcaca fosse mantida alta por mais tempo nos
caprinos mais pesados, isto é, Boer puro, ¥ Boer x ¥ SRD e %2 Anglo x %2 SRD, retardando a
gueda de pH no grupo ¥2 Boer x ¥2 SRD que apresentou menor peso ao abae dentre os
gendtipos analisados. Bressan et a. (2001) relataram que guanto maior a temperatura da
carcagano post mortem maior avelocidade de glicogendlise e mais rgpida é a queda do pH.

Bonagurio et al. (2003) afirmam que o pH final da carne pode ser influenciado pelo
fator raca, devido a possivel susceptibilidade a0 estresse e a quantidade de gordura de
cobertura da carcaca. Neste contexto, a queda do pH e da temperatura durante o processo de
rigor mortis das carcagas influenciam diretamente a qualidade da carne, no que se refere a cor
e maciez, além de alterar as caracteristicas organol épticas da carne.

Observou-se que embora tenha ocorrido variagdo na queda de pH dos diferentes

gendtipos, o pH medido 24 horas apds o abate foi semelhante para todos os gendtipos,
varaindo de 5,80 (Y2 Anglo x ¥2 SRD) a 5,89 (¥2 Boer x ¥2 SRD) para 0 musculo longissimus
dorsi e, de 5,78 (%2 Anglo x ¥ SRD) a 5,92 (3/4 Boer x ¥4 SRD) para 0o musculo
semimembranosus.

Vale enfatizar que, quando o pH atinge valor menor do que 6,0 apds as primeiras
horas de abate com a temperatura do musculo ainda ata, isto €, proximo aos 35°C, tem-se a
indicacéo de carne com caracteristicas “PSE” — “pale/palidasoft/macia, exudativelexudativa’.
Todavia, se a queda de pH for pequena ap0s as primeiras horas pos abate e permanecer com
valor acima de 6,0 completadas as 24 horas post mortem, tem-se indicagdo de carne com
caracteristicas “DFD” — “darklescura, firmlfirme, drylsecd’, a qual se caracteriza por

apresentar elevada capacidade de retencdo de agua, coloragcdo escura e vidade-prateleira
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reduzida (APPLE et al., 1995). Essas anomalias comuns em algumas carnes, ndo foram
observadas na carne dos caprinos dos diferentes grupos genéticos, conforme dados el ucidados
nas Figuras 2, 3, 4 e 5, caracterizando a carne destes genétipos desde as primeiras 24 horas
apos o abate, como indicativo de um produto de boa qualidade.

As variagdes que podem ser observadas na curva de declinio de temperatura do
muasculo semimembranosus, que foi mais acentuada que no musculo longissimus dorsi,
justificarse pela assimetria do musculo semimembranosus, 0 qual apresenta espessura e
profundidade de inser¢éo variavel, dificultando a medicéo de pH, sobretudo nos animais mais
leves onde a area de exposicao do musculo € menor para realizagdo das medidas. Por outro
lado, segundo Bressan et a. (2001), o musculo longissimus dorsi € relativamente uniforme
guanto a profundidade de inser¢éo, diametro e € um musculo longo, contribuindo para que
possam ser realizadas medidas padronizadas de pH.

King et a. (2004), estudando a estimulacéo elétrica de ata e baixa tensdo no muasculo
de caprinos Boer e o declinio de temperatura e pH post mortem, reportaram que a temperatura
do musculo semimembranosus das carcagas que ndo sofreram estimulagdo alcangou 15°C em
2 horas post mortem e ficaram abaixo de 5°C em 6 horas. O declinio rapido de temperatura
justificou-se por se tratar de carcagas muito pequenas e com pouca gordura subcutanea.
Segundo estes autores a diminuicdo do pH nas primeiras horas post mortem reduz o impacto
negativo da baixa temperatura na dureza da carne. Comportamento semelhante foi observado
no presente trabalho, observando-se que nas primeiras 5 horas post mortem referiam-se
temperaturas em torno de 5°C para os diferentes grupos genéticos.

Kannan et a. (2006) determinando os efeitos de diferentes dietas (2,5-2,9 Mca/Kg
MS e 12-18% de proteina) e os efeitos da maturacdo post mortem na qualidade da carne
caprina, observaram que a temperatura do musculo longissimus dorsi acangou valores de
14,5 + 2,00 °C em 3 horas pés-morte, guando o pH ainda se encontrava elevado (6,60 + 0,08).
Tendéncia esta, de rapido declinio de temperatura e pH nas primeiras horas post mortem,
também observada entre os animais do presente estudo, gque tiveram uma dieta alimentar
semelhante, com 17,1% de proteina brutae 2,8 Mcal/Kg MS.

e pH pés rigor e Atividade de Agua (aw)

Na Tabela 7 estéo representados as médias, desvios padréo e coeficientes de variacdo
dos parametros fisico-quimicos (aw e pH) da carne caprina de diferentes grupos genéticos
terminados em confinamento. N&o foram observadas diferencas (p>0,05) nos valores de aw e
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pH apds o rigor mortis, permanecendo proximos para todos os gendtipos. O valor de 0,99 para
a aw da carne caprina dos quatro grupos genéticos estudados foi semelhante aos reportados
por Madruga et al. (2006) em gendtipos de mesticos de %2 Boer + Y2 SRD, mesticos de %2
Anglo Nubiano + %2 SRD e SRD.

Tabela 7 - Médias, desvios padréo e coeficientes de variacdo das variaveis fisico-quimicas da
carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento.

Grupo genético

Variavel Boer puro % Boer x V4 “,Boerx% Y% Anglox% CV(%)
SRD SRD SRD

pH 568+0,212 565+0,142 561+0,042 572+0,142 2,52

aw 0,994+ 0,002 0,994+0,00@ 0,994+0,006 0994+0,00*@ 0,12

Médias seguidas de letras minGscul asiguais nas linhas ndo diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.

Resultados de pH pds rigor semel hantes aos da presente pesquisa foram reportados por
Madruga et al. (2006), que estudando a composicdo quimica da carne de caprinos de trés
diferentes gendtipos (mesticos de %2 Boer + ¥2 SRD, mesticos de %2 Anglo Nubiano + ¥2 SRD
e SRD) e sistema de criag&o, encontraram valores de pH variando de 5,5 a 6,5. Similarmente,
Dhanda et a. (2003b) estudando o efeito do gendtipo e do peso vivo ao abate sobre os
parametros da qualidade da carne de caprinos Boer e seus mesticos, encontraram valores de
pH de: 5,72 (Boer x Saanen), 5,76 (Boer x Angora) e 5,93 (Boer x Feral).

Beserraet al. (2004) pesquisando qualidade da carne de caprinos SRD com diferentes
faixas de pesos de abate, encontraram valores de pH situados entre 5,97 para 0s animais mais
pesados (29 - 31,9 Kg) e 6,32 paraos mais leves (20 - 22,9 KQ).

e Capacidade de Retencio de Agua (CRA), Perda de Peso por Coccio (PPC), For¢a
de Cisalhamento (FC) e Cor

Na Tabela 8 estéo representados os valores médios, desvios padréo e coeficientes de
variacdo da capacidade de retencdo de dgua (CRA), perda de peso por coccdo (PPC) e forca
de cisalhamento (FC) da carne de caprinos de diferentes grupos genéticos terminados em

confinamento. O fator gendtipo influenciou (p<0,05) as variaveis PPC e FC.
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Tabela 8 - Médias, desvios padréo e coeficientes de variacdo das variaveis fisicas da carne
caprina de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento.

Grupo genético

Variavel Boer Puro % Boer + 4 %2 Boer + % % Anglo +%  CV(%)
SRD SRD SRD

CRA (mL/100g)  77,88+9,962 79,15+ 1250° 70,42+3242 7359+923% 11,92

PPC (%) 4812+312% 4476+251° 4500+ 1,96 4865+288 510

FC (Kgf/cm?) 9,39+270%® 10,19+2,070 7,39+ 124° 915+218% 22,36

4M édias seguidas de letras mindscul as diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.

A CRA nas carnes analisadas situaram-se entre 70,42 e 79,15 mL/100g, sem que tenha
sido detectado efeito (p>0,05) entre os gendtipos. A semelhanca entre os valores de CRA da
carne caprina da presente pesquisa, provavel mente resultou da proximidade nos valores de pH
pos rigor encontrados entre os gendtipos estudados, valores estes que também ndo sofreram
influéncia (p>0,05) do gendtipo. Segundo Lanza et a. (2003), mesmo quando ocorrem
pequenas diferencas nos valores de pH, estas em geral produzem variacbes na CRA das
carnes vermel has.

Vale citar que valores de CRA para carne caprina reportados na literatura apresentam
variagdo acentuada, com volume reportados de 25 até 130 mL/100g de carne. A capacidade
de retencéo de agua da carne caprina da presente pesguisa apresentou valores intermediarios
desta ampla faixa, tendo-se observado que os mesmos se situaram dentro da faixa reportada
por Timb6 (1995) em carne de caprinos da raca %2 Moxoto + Y2 Parda Alpina cujos valores
variaram de 38,5 a 111,0 mL de fluido expelido por 100g de carne. No entanto os valores de
CRA ficaram abaixo daqueles relatados por Silva (1997) na carne de caprinos ¥2 Moxoto6 + Y2
Parda Alpina, cujos valores variaram de 89,0 a 130,4 mL/100g de carne.

Outras pesquisas tém apresentado valores de CRA inferiores, a exemplo do trabalho
de Beserraet al. (2001), que ao pesguisarem a carne de caprinos SRD com diferentes pesos ao
abate encontraram valores de CRA variando de 29 a 59 mL/100g segundo a faixa de peso dos
animais (mais ou menos pesados). Sen et a. (2004), comparando atributos da qualidade da
carne, composicéo e rendimento de carcaga entre caprinos sob condi¢cdes de semi-arido,
relataram valores de 57,0 mL/100g de CRA para a carne caprina.

A perda de peso no cozimento é uma medida importante de qualidade, pois esta
associada ao rendimento da carne no momento do consumo e, esta € uma propriedade

resultante das estruturas da carne (PARDI et al., 2001). Neste contexto, provavelmente as
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diferencas encontradas entre os valores de PPC resultaram das diferencas genéticas entre os
gendtipos pesquisados. Os percentuais de PPC da carne caprina que sofreram influéncia
significativa do fator gendtipo, foram superiores nos genétipos %2 Anglo x ¥2 SRD com valor
de 48,65% e no Boer PO com 48,12%. O grupo genético %2 Boer x ¥2 SRD mostrou-se com
valor intermediario aos grupos ¥ Boer x ¥4 SRD e Boer PO.

Observou-se também gue os valores de PPC da carne caprina dos diferentes gendtipos
desta pesquisa foram superiores aos reportados na literatura. Este fato, provavelmente,
resultou da metodologia empregada, na qual a carne utilizada para esta andlise foi preparada
retirando-se a gordura e o tecido conectivo aparente, de forma gue os valores atos de PPC
podem estar relacionados com uma maior firmeza do endomisio e com uma maior CRA da
carne caprina estudada. De acordo com Bressan et al. (2001) as diferencas na obtencdo dos
valores de PPC podem ser atribuidas a diferencas no gendtipo, tratamentos estudados,
metodologia utilizada, tais como a remogado ou padronizacdo da capa de gordura externa,
temperatura e tipo de forno empregado no processo de cozimento, etc.

Como comentado anteriormente e considerando-se os dados da literatura, valores de
PPC inferiores foram reportados por Dhanda et al. (2003b) ao estudarem os parametros da
qualidade da carne caprina em gendtipos de cruzamentos de Boer com ragas como Angora,
Feral e Saanen, encontrando valores PPC variando de 23,2 % a 35,4 %. Borges et al. (2006)
estudando a qualidade da carne de caprinos fémeas do cruzamento de ¥2 Boer x % SRD
observou valores de PPC de 20,52 % no musculo longissimus dorsi, 23,50 % no
semimembranosus € 22,24 % no biceps femoris. Kadim et al. (2003) reportaram valores de
PPC no musculo longissimus dorsi de ragas de caprinos do deserto de Oma (Batina, Dhofari e
Jabal Akdhar) com, respectivamente, 21,3 %, 23,8 % e 23,4 %. Em pesquisa realizada por
Sen et al. (2004), pesquisando atributos da qualidade da carne, composicdo e rendimento de
carcaca de caprinos criados em condi¢des de semi-arido, reportaram valor médio de PPC de
23 %.

A maciez da carne é provavelmente a caracteristica mais estudada quando a
preocupacdo € o consumidor (BORGES et al., 2006). Bickerstaffe et al. (1997) estabeleceram
uma classificac8o de maciez para a carne baseada nos valores da forca de cisalhamento (FC),
sendo a carne classificada como macia quando apresentasse valores de FC de até 8 Kdf,
aceitavel quando a FC variasse de 8 a11 Kgf e durapara FC acimade 11 Kdf.

O fator genétipo influenciou (p<0,05) a textura da carne dos diferentes gendtipos, de
modo que a textura da carne caprina, tomando-se por base a medicdo instrumental da FC,

apresentou-se como macia no gendtipo %2 Boer x %2 SRD com valor de 7,39 Kgf/cm?, e de
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textura aceitavel para os grupos %2 Anglo x %2 SRD (9,15 Kgf/cm?), Boer PO (9,39 Kgf/cm?) e
¥, Boer x ¥ SRD (10,19 Kgf/cm?). Vaem citar que entre os fatores ante-mortem, 0 genétipo
esta atamente correlacionado com a maciez (SILVA SOBRINHO et al., 2005), logo as
diferencas observadas na FC entre os gendtipos, possivelmente resultou das diferencas
genéticas, fato também observado paraa PPC.

Valores similares de FC aos da carne caprina pesquisada, foram reportados por Kadim
et al. (2003) nos musculos longissimus dorsi, semimembranosus, biceps femoris €
semitendinosus de ragas de caprinos do deserto de Oma (Batina, Dhofari e Jabal Akdhar) com
resultados que variaram entre 4,57 e 9,27 Kgf. Sen et a. (2004) observaram efeito (p < 0,05)
com relacdo a espécie, ao analisar a qualidade da carne, composicéo e rendimento de carcaca
entre caprinos e ovinos sob condic¢des de semi-arido, no que se refere ao parametro de textura,
com valor de FC em caprinos de 7,42 Kgf/cm? e em ovinos 3,74 Kgf/cm?.

Em paralelo, resultados de carne caprina mais macia, isto é apresentando valores de
FC inferiores, foram relatados por Dhanda et al. (2003b) ao analisarem cruzamentos de Boer
com ragas como Angora, Feral e Saanen, com FC variando de 3,7 a 4,4 Kgf/cm?;, e por
Kannan et a. (2006), que observaram ndo haver diferencas significativas para a FC da carne
de caprinos Saanen submetidos a quatro dietas com variagOes cal rico-protéicas, os valores da
FC variaram de 2,84 a 3,48 Kgf/cm2.

A cor € um importante critério pelo qual o consumidor julga a qualidade da carne. Na
Tabela 9 estéo representados os valores médios, desvios padréo e coeficientes de variacdo dos
pardmetros de cor da carne caprina, antes do cozimento, dos diferentes grupos genéticos
terminados em confinamento. Observou-se que os parametros b* e L* sofreram influéncia
(p<0,05) do gendtipo nacarnein natura.

Os vaores de intensidade de vermelho (a*) situaram-se entre 14,39 a 13,50 no
musculo longissimus dorsi, caracterizando uma carne de coloragdo vermelha mais intensa, ao
comparar com a literatura pesquisada (DHANDA et al., 2003b; KANNAN et a., 2001;
ZAPATA et a., 2000). Madruga et a. (1999b) defendem que em gera, um aumento da
varidvel a* é desgével porque significa um produto mais vermelho e, portanto, mais atrativo
para 0 consumidor. Segundo estes autores, a carne caprina possui uma cor vermelha escuro
bastante peculiar e, consequentemente, uma maior capacidade de retencdo de &gua, o que
resulta em menores perdas de peso durante o cozimento, associada a uma melhor opcéo paraa

producdo de embutidos.



Tabela 9 - Médias, desvios padréo e coeficientes de variagdo dos pardmetros fisicos de cor
(a*, b* e L*) dacarne caprinain natura de diferentes grupos genéticos terminados
em confinamento.

Grupo genético
Variavel Boer puro % Boerx % SRD %: Boerx ¥ SRD % Anglo x ¥» SRD Cv

(%)
a* 1350+ 0,622 1353+1,012 14,39+ 1,112 14,38 + 1,022 6,91
b* 0,72+051° 1,12+ 0,40° 1,20 + 0,55% 1,90 + 0,672 44,03
L* 40,32+2322 3965+ 1,67° 38,78+230% 36,75 + 2,53 5,76

8M édias seguidas de letras mindscul as diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia

As variagoes na intensidade da luminosidade da carne (L*) que vé&o do branco (100) ao
escuro (0) estdo correlacionadas com o estado fisico da carne, o pH final do musculo, a
estrutura das fibras musculares e a instalacéo do rigor mortis. O genétipo Boer PO apresentou
maior luminosidade (L* = 40,32), observando-se que os demais gendtipos apresentaram
valores de luminosidade proximos, em relacdo ao ¥2 Anglo x ¥2 SRD.

Em relagcdo a intensidade de amarelo (b*) da carne caprina, observou-se que maior
valor foi apresentado pelo gendtipo ¥2 Anglo x %2 SRD (1,90), sendo similar ao genétipo %2
Boer x ¥2 SRD (1,20), seguido pelo % Boer x ¥4 SRD (1,12) e pelo grupo Boer PO (0,72).
Vale enfatizar que a intensidade de amarelo apresentou-se baixa nos gendtipos estudados, de
forma que os valores provavelmente resultaram da influéncia da ragca SRD presente nos
cruzamentos, a qual apresenta caracteristicas de rusticidade préprias da raga, associada a um
baixo teor de gordura da carne Segundo Bonagurio et al. (2003), os valores de L* e b*
tendem a se modificar com o aumento do peso de abate, e 0 desenvolvimento muscular, os
guais aumentam o depdsito de gordura, e consequentemente, aumentam a intensidade de b*,
tudo associada a uma diminui¢do na quantidade de dgua do musculo, tendo como resultado
uma menor intensidade luminosa, ou sgja, decréscimo no valor de L*.

Os valores de & e L* da carne caprina pesquisa foram semelhantes aos relatados por
Dhanda et al. (2003b) que estudando a cor do musculo de caprinos da raca Boer e seus
cruzamentos com Feral, Angora e Saanen, obtiveram valores de luminosidade (L*) variando
de 40,4 a 37,7; indice de vermelho (a*) de 12,4 a 10,3.

Similaridade nos valores de L* também foi reportada por Kadim et a. (2003) ao
estudarem a cor do musculo longissimus dorsi da carne de caprinos de racas do deserto de
Oma (Batina, Dhofari e Jabal Khaddar) observaram valores de L* de 38,9, 39,9 e 40,3,
respectivamente. No entanto, 0 mesmo autor observou que estes animais exibiram uma cor
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vermelha mais intensa (a* = 23,0) e um indice de amarelo (b*) variando de 4,34 a 4,47, onde
a intensidade do amarelo estava relacionada diretamente com 0s percentuais de gordura
presente na carne.
Kannan et a. (2001) pesguisando diferentes cortes de carne de caprinos “Spanish’
abatidos aos 8 meses de idade, encontraram no musculo semimembranosus valores médios de
* = 42,5, sendo este superior aos desta pesguisa. Estudando a cor de musculos como
longissimus dorsi e gluteus medius em caprinos da raga Boer, os autores King et al. (2004)
reportaram valor médio de a* no musculo longissimus dorsi de 13,69, semelhante aos
encontrados no presente trabalho. No entanto, observaram valores de L* (44,78) e b* (12,12)

mais elevados do que os resultados agui apresentados.

4.4 Parametros Sensoriais

Os resultados da analise sensorial da carne assada de caprinos de diferentes grupos
genéticos terminados em confinamento estdo apresentados na Tabela 10. Dentre os 7 atributos
sensoriais analisados (cor in natura, cor apos o cozimento, odor, sabor, dureza, suculéncia e
avaliacdo global), os provadores observaram diferenca (p<0,05) apenas nos atributos cor in
natura, odor de carne assada e sabor caracteristico.

Tabela 10 — Escores médios, desvios padrdo e coeficientes de variacdo referentes aos
atributos sensoriais da carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados
em confinamento.

Grupo genético

Variavel Boer puro YaBoerx's Y2 Boerx': Y Anglox? CV(%)
SRD SRD SRD
Cor in natura 6,01+1,612 325+219 383+2,04° 549+ 159 40,79
Cor caracteristica? 517+217% 563+164% 577+1922 6,02+209® 33,16
Odor de carne assada 5,75+1,612 449+ 1,98b 547 + 1,35ab 569+169% 3142
Sabor caracteristico 550+ 1,85 518+ 171® 475+182° 607+155 31,84
Dureza 3,72+1842 454+2442 351+2042 355+1672 50,82
Suculéncia 500+18%9 403+216* 4,05+2112 497+22% 4742
Avaliac¢ao global 516+1822 530+ 1502 433+156% 417+269% 4111

3Vl édias seguidas de letras minusculas diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.

2Cor avaliada ap0ds cozimento.
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Observou-se diferenca (p<0,05) na intensidade de cor da cane in natura dos
diferentes grupos genéticos estudados, numa escala que vai do roseo (menor intensidade) a
vermelho/pardo (maior intensidade), de modo que houve semelhanca entre os grupos % Boer
X ¥ SRD (3,25) e ¥2 Boer x %2 SRD (3,83), caracterizando a carne destes gendtipos como
sendo de coloracdo résea ou vermelho mais clara. Enquanto que os grupos Boer PO (6,01) e
Y Anglo x %2 SRD (5,49) apresentaram-se como uma carne de cor vermelhamais intenso.

De acordo com Diaz et a. (2002) as carnes de animais criados no pasto apresentam
uma cor mais escura devido a grande concentragéo de heme nos musculos como resultado de
exercicios, no entanto os animais desta pesquisa foram criados sob confinamento e,
provavelmente, se exercitaram menos e, conseqlentemente apresentaram uma carne de
coloracdo vermelhamais clara.

O odor de carne assada foi menos intenso no genotipo ¥ Boer x ¥ SRD, com escore
meédio de 4,49, seguido do grupo genético %2 Boer x ¥2 SRD com 5,47. Odor mais forte foi
observado entre os grupos Boer PO e ¥2 Anglo x %2 SRD. Madruga et a (2005) estudando o
efeito dos fatores gendtipos e cortes comerciais na qualidade sensorial da carne de caprinos
SRD e mesticos de Boer (%2 Boer x ¥ SRD) reportaram notas atribuidas pelos provadores
para o parametro odor de carne assada mais forte do que os relatados neste trabalho, com
variacdo de 7,36 (regularmente agradavel) para SRD a 8,23 (muito agradavel) para mesticos
de Boer, utilizando uma escala hedénica pontuada de 1 a 9, de tal forma que 1 referiu-se a
condicdo menos favoravel e 9 amaisfavoravel.

Os resultados obtidos para o atributo sensorial sabor caracteristico da carne caprina,
variaram (p<0,05) de 4,75 para 0 gendtipo ¥2 Boer x ¥2 SRD a 6,07 para o grupo ¥2 Anglo x %2
SRD, no qual os gendtipos Boer PO e % Boer x ¥4 SRD se mantiveram intermediarios entre
estes valores, classificando a carne da presente pesquisa como uma carne de sabor
caracteristico moderado. Fica evidente a preferéncia dos avaliadores sensoriais nos atributos
gue variaram significativamente cor in natura, odor de carne assada e sabor caracteristico,
pela carne caprina dos gendtipos Boer PO e %2 Anglo x %2 SRD.

Swan et a. (1998) estudando as propriedades quimicas e sensoriais da carne caprina
daraca Boer e mesticos (Boer x Cashmere), encontraram valores semelhantes para o atributo
sensorial sabor, com escores médios de 5,6 £ 1,9 e 6,1 + 1,7, respectivamente. Dhanda et al.
(2003b) ao analisarem cruzamentos de Boer com as ragas Angora, Feral e Saanen, também
verificaram valores proximos atribuidos pelos provadores para o sabor da carne caprina, cujas
notas variaram de 6,1 a 6,3, utilizando escala heddnica com 9 pontos de forma que (1) referiu-

se a desgosto extremamente e (9) a gosto extremamente.
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N&o foi observada diferenca (p<0,05) entre 0s grupos genéticos estudados para 0s
atributos sensoriais de dureza e suculéncia da carne caprina. Swan et a. (1998) reportaram
valores de analise sensorial para o parametro dureza semelhante ao presente trabalho ao
avaliar a carne de Boer (4,9) e a carne de Boer x Cashmere (6,0). Paralelamente, Sen et al.
(2004) ao analisarem a qualidade da carne de caprinos e ovinos criados em condicdes de
semi-arido, relataram notas de dureza dos provadores de 3,37 (caprinos) e 4,25 (ovinos),
utilizando uma escala com 5 pontos (5 = excelente e 1 = muito ruim).

Resultados superiores aos da presente pesquisa para os atributos sensoriais de dureza e
suculéncia foram reportados por Dhanda et al. (2003b) na avaliacdo sensorial da carne de
caprinos dos cruzamentos de Boer com as ragas Angora, Feral e Saanen, cujas notas variaram
de 5,6 a 6,5 (atributo sensorial de dureza), de 5,7 a 6,3 (atributo suculéncia). Da mesma
forma, Madruga et al. (2005) mostraram notas atribuidas pel os provadores variando de 7,32 a
8,05 para 0 parametro dureza e 6,95 a 7,27 para a suculéncia da carne de caprinos mesticos de
Boer e SRD.

O parametro sensorial de avaliagcdo global reflete a soma dos atributos de qualidade
que contribuem para determinacdo do grau de aceitacdo da carne caprina dos diferentes
gendtipos estudados, observando-se numa escala de 9 cm, com extremos de desgostei
extremamente e gostel extremamente, valores entre 4,17 e 5,30, indicando assm uma carne
de moderada aceitagdo. Estes resultados foram semelhantes aos referidos por Webb et al.
(2005) que estudando a qualidade da carne de caprinos machos castrados em comparacéo
com a aceitabilidade com a carne de ovinos reportou valores de 3,89 para os caprinos e 3,97
para o0s ovinos, utilizando uma escala hedonica pontuada de 1 (extremamente aceitavel) e 5
(extremamente inaceitavel).

Similares resultados de avaliacéo global dos atributos sensoriais foram reportados por
Dhanda et al. (2003b) que estudando cruzamentos de Boer com as ragas Angora, Fera e
Saanen referiram valores variando de 5,9 (Boer x Saanen) a 6,4 (Boer x Feral). Madrugaet al.
(2005) estudando o efeito dos fatores gendtipos e cortes comerciais na qualidade sensoria da
carne de caprinos SRD e mesticos de Boer (34 Boer x % SRD) reportaram notas atribuidas
pelos provadores superiores aos desta pesquisa para o parametro qualidade total, com valores
entre 7,77 para SRD e 8,00 para mesticos de Boer, valores estes no musculo da perna,
utilizando uma escala hedénica pontuada de 1 a 9, de tal forma que 1 referiu-se a condicéo
menos favoravel e 9 amais favoravel.

Vale citar que, segundo Madruga et al. (2000) pesquisas tém evidenciado que uma das

observagdes mais constantes pelos degustadores de painéis sensoriais na andlise da carne
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caprina, tem sido a de um sabor menos pronunciado, frequentemente associada com afalta de
maciez e suculéncialevando a umaimpresséo geral desfavoréavel sobre este produto.

Em geral, pode-se observar que as notas atribuidas a carne proveniente do muasculo
semimembranosus dos genotipos estudados foram bastante semel hantes, apresentando-se uma
maior pontuacdo entre os atributos sensoriais para o gendétipo Boer PO e ¥2 Anglo x ¥2 SRD

(Figura6).

Cor in natura
8 _

Avaliagdo global

6

4
74
2,,

Suculénciav— H\ Odor

Dureza \Sabor
— Boer —— 3/4Boer —— 1/2Boer 1/2 Anglo

Figura 6 — Influéncia dos gendtipos sobre 0s atributos sensoriais da carne caprina assada.

A avaliacdo sensoria da carne mostrou que apenas o sabor, 0 odor e a cor in natura da
carne caprina sofreram influéncia do fator gendtipo, com destaque para os grupos Boer PO e

% Anglo x %2 SRD sendo avaliadas como carnes de igual sabor.
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5 CONCLUSOES

O fator gendtipo ndo foi determinante de diferenciacdo na qualidade da carne de
caprinos mesticos de Boer e Anglo Nubiano com SRD em relacéo aos valores de composi¢cao
centesimal e componentes lipidicos.

Os diferentes grupos genéticos analisados apresentaram carnes com propriedades
fisico-quimicas de elevada CRA, de cor vermelho intenso e pouca intensidade de amarelo
dado apouca gorduraintramuscular.

A avaliagdo sensorial da carne mostrou que apenas o sabor, o odor e a cor in natura da
carne caprina sofreram influéncia do fator gendtipo, com destagque para os grupos Boer PO e
Y2 Anglo x %2 SRD sendo avaliadas como carnes deigual sabor.

O cruzamento genético das ragas Boer e Anglo Nubiana com nativos SRD, mesmo
quando redlizado na ordem de 50%, resultou em um produto de excelentes qualidades
nutricionais dentre as quais se confirmou o baixo teor de colesterol, o elevado teor protéico, o
elevado indice de &cidos graxos insaturados, associados a um efeito favoravel das
caracteristicas sensoriais.

Os resultados obtidos evidenciaram a necessidade de novos estudos incluindo um
maior nimero de mesticos de Anglo Nubiano visando a consolidacéo da raca na viabilidade
do sistema intensivo de producdo de carne, tanto quanto aos resultados encontrados para 0s
mesticos de Boer com SRD, pelo fato de que os diferentes genétipos terminados em

confinamento apresentaram uma excelente qualidade de carne.
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QUESTIONARIO
I L0 =R RR
010 L= = o S SPR
Telefoneresidencid: ..........ccceenee. cular: ....coveeieiienen, trabalho: ...
Profissao: .....ccccoveevvveveecieeinenne E-Mall: o
Sexo: () Masculino ( ) Feminino

Faixaetériaa ( ) 15-—20anos ( ) 20-30 anos

( )30-40anos ( ) 40-50 anos ( ) 50-60 anos
Escolaridade: ( ) Ensino fundamental incompleto ( ) Ensino fundamental completo

() Ensino médio incompleto () Ensino médio completo

() Ensino superior incompleto () Ensino superior completo

() Pés-graduacéo
Existe algum dia ou horario durante o qual vocé ndo podera participar das sessoes de
(0 0 [1S = o= 0 S PR
Cite alimentos e ingredientes que vocé ndo pode comer ou beber por razées de salide ou

(0T L=T 0= o T (0] 1= > USRS
V océ tem conhecimento de que sgjaalérgico aalgum alimento? Qual? ...........ccccceeeeeeee.

V océ usa prétese dentaria (fixa ou mével) ou aparelho ortoddntico? ..........cccceceveveeenene

Indique o quanto vocé gosta de cada um desses produtos:

carne bovina carneovina carne caprina
Gosto muito
Gosto regularmente
Gosto ligeiramente
Nem gosto, nem desgosto
Desgogto ligeiramente

e N N Y W e NP N
— N N N N
AN AN AN A S
— N N N N
AN AN AN AN S S
— N N N N N

Desgosto regularmente

Desgosto muito

Com que frequiéncia vocé consome carnes?

() menos de 1 vez por més ( ) 1a2vezespor més ( ) 1vez por semana
() 2a3vezespor semana ( ) 4 vezesou mais por semana

( ) todososdias ( ) nunca

Quais os tipos de cortes de carne de sua preferéncia?

Cite carnes que vocé considere:

T (o 1o L1 = SRS
=0 = N0 (04 RSOSSN
[ 01U o= o (1= WSS
Cite trés tipos de produtos alimenticios que apresentam caracteristicas de suculéncia:

Obrigada pela sua participacdo e até nosso préximo contato!

Figura 1A —Modelo daficha do questionério aplicado na etapa da pré-sele¢do dos candidatos a provadores.
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N[0 121
Data ...... [ooid......

Por favor, marque na linha a direita de cada figura, um trecho que indique a proporcéo
da figura que foi coberta de preto (ndo use régua, use apenas sua capacidade visual para

avaliar).

nenhuma toda
nenhuma toda
nenhuma toda
Suavez,
nenhuma toda
nenhuma toda
nenhuma toda
nenhuma toda

Figura 2A — Modelo da ficha de aplicacdo do teste das figuras geométricas para a avaliacdo da capacidade
visual dos candidatos.
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NOME: DATA:

Vocé esta recebendo trés amostras de carne. Duas amostras sao iguais e uma diferente.
Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita e identifique, com um circulo, a
amostra diferente quanto a TEXTURA.

Comentérios:

Figura 3A —Modelo daficha de aplicag8o do teste triangular de textura usada no treinamento dos provadores.

NOME: DATA:

Vocé esta recebendo um pedaco de uma amostra de carne. Por favor, cologue o pedaco
entre os dentes molares e dé a 12 mordida. Avalie a intensidade percebida para
DUREZA, colocando um traco vertical na escala correspondente. Depois continue
mastigando e apds a 5* mastigada avalie a SUCULENCIA da amostra na escala
correspondente.

DUREZA | |

SUCULENCIA | |

Comentérios:

Figura 4A —Modelo de ficha usada no treinamento dos provadores para os atributos de dureza e suculéncia.
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Tabela 1A - Andlise de variancia para a composicdo centesimal da carne caprina de
diferentes grupos genéticos terminados em confinamento.

Fontes de variac¢io GL Quadrados Médios

Umidade Cinzas Proteinas Lipidios
Tratamento =T 3 0,8440™ 0,0009"™ 1,6128" 0,4991 ™
Residuo 28 1,8743 0,0108 1,0274 0,8460
CV (%) 1,89 10,58 4,12 33,47

ns = ndo significativo.
* significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

Tabela 2A - Andlise de variancia dos componentes lipidicos (colesterol e fosfolipidios) da
carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento.

Fontes de variagao GL Quadrados Médios
Colesterol Fosfolipidios
Tratamento =T 3 126,7919"™ 4,5026"™
Residuo 28 43,6654 6,1424
CV (%) 11,04 32,40

ns = ndo significativo.
* significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

Tabela 3A - Andise de varidncia para a composi¢cao dos acidos graxos saturados (%) da
fracdo lipidica da carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em
confinamento.

Saturados Quadrados Médios

Fontes de variacio @ GL Caprilico Laurico  Miristico Palmitico Esteirico  Araquidico
(C8:0) (C12:0) (C14:0) (C16:0) (C18:0) (C20:0)

Tratamento =T 3 00182 0,0261* 0,2289™ 0,6127™ 34,8911™ 0,0158™
Residuo 12 00045 00065 0,2057 2,6181 10,4158 0,1168
CV (%) 88,37 33,30 23,64 7,49 11,54 65,00

ns = ndo significativo.
* significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.
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Tabela 4A - Andlise de variancia para a composi¢cdo dos écidos graxos insaturados (%) da
fracdo lipidica da carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em

confinamento.
Insaturados Quadrados Médios

Fontes de variacio GL Monoinsaturados Poliinsaturados

Palmitoléico Oléico Linoléico Linolénico
(C16:1) (C18:1) (C18:2) (C18:3)

Tratamento=T 3 0,0449" 31,6701™ 1,5883"™ 0,0422"

Residuo 12 0,0714 9,3062 1,5468 0,0343

CV (%) 19,50 7,4114 26,01 52,60

ns = ndo significativo.
* significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

Tabela 5A - Andlise de variancia para os parametros fisicos e fisico-quimicos (pH, Aw —
Atividade de agua, CRA — Capacidade de retencdo de &gua, PPC — Perda de peso
por coccdo e Textura) da cane caprina de diferentes grupos genéticos
terminados em confinamento.

Fontes de variacao GL Quadrados Médios

pH aw CRA PPC Textura
Tratamento =T 3 0,0169™  0,0000™® 128,3903™ 33,1779* 11,1985™
Residuo 28 0,0204 0,0000 80,5197 5,6546 4,0792
CV (%) 252 0,12 11,92 5,10 22,36

ns = ndo significativo.
* significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

Tabela 6A - Andlise de varidncia para os parametros fisicos da cor da carne caprina de
diferentes grupos genéticos terminados em confinamento.

Quadrados Médios
Fontes de variacao GL o b L*
Tratamento = T 3 2,0054™ 1,9367* 19,2453
Residuo 28 0,9290 0,2965 5,0180
CV (%) 6,91 4403 5,76

ns = ndo significativo.
* significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.
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Tabela 7A - Andlise de variancia para os atributos sensoriais da carne caprina de diferentes
grupos genéticos em confinamento.

Fontes de GL Quadrados Médios
variac¢io Cor in Cor Odor Sabor D Sucul Aval.
natura caract. caract. caract. ureza uculien Global
Tratamento =T 3 46,6223* 3,4752™ 09,2218* 8,3243* 6,2838™ 8,0343™ 8,8512
Provadores =P 1 0,2569™ 33,282 3,5000™ 0,0420™ 22,2957* 0,2135™ 0,0483
Interacao PxT 3 2,3294™ 6,2887™ 1,6661™ 7,1198™ 7,0865™ 3,0488™ 5,1147
Residuo 100 3,5903™ 35061™ 2,8255™ 2,0298™ 3,7977™ 4,5768™ 3,7967
CV (%) 40,79 33,16 31,42 31,84 50,82 47,42 41,11

ns = ndo significativo.

* significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

Tabela 8A - Médias, desvios-padrdes e coeficientes de variagdo para a medida do declinio do
pH post mortem da carne caprina de diferentes grupos genéticos terminados em

confinamento.

Variavel Grupo genético Cv
Boer Y4 Boer Y2 Boer Y2 Anglo (%)

pH musculo Longissimus dorsi
0 hora 6,45+ 0,28 672+026° 699+0,03% 672+022° 329
1 hora 6,19+ 0,30 646+023° 677+0,112 650+0,37° 391
5 horas 6,10+ 0,27 6,34+0,16° 664+0,1628 644+025° 3,39
10 horas 596+023® 618+0,12%2 621+0,07% 6,06+014° 252
15 horas 594+017 604+0,13° 612+0068 6,03+0,11" 2,02
20 horas 591+0,14* 596+0,09® 604+004 594+011% 1,72
24 horas 588+0,12 586+0,108 589+005 580+0,09 1,64

pH musculo Semimembranosus
0 hora 6,44+ 0277 661+027° 684+006° 6,84+024% 317
1 hora 6,16+ 031" 642+021* 671+009 650+045° 459
5 horas 6,12+0,34° 6,35+0,19° 664+0,15 643+036° 4,31
10 horas 594+021° 620+0,15 621+0,112 6,07+018> 2,72
15 horas 584+025 609+013* 6,12+0,068 599+017° 280
20 horas 587+0,18 598+0,112 6,02+0,03* 591+0,14* 2,10
24 horas 585+0,12° 592+005% 587+007® 578+0,08" 143

4\l édias seguidas de letras minlscul as diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.



79

Tabela 9A - Médias, desvios-padrfes e coeficientes de variacdo para a medida do declinio de
temperatura post mortem da carne caprina de diferentes grupos genéticos
terminados em confinamento.

Variavel Grupo genético Cv
Boer 3% Boer Y Boer Y2 Anglo (%)
Temperatura musculo Longissimus dorsi
0 hora 29,25+219% 2950+1,342 30,87+0,69 30,81+0,70% 4,56
1 hora 12,94+ 459 17,25+344° 1825+0,65% 16,87 +3,55° 20,77
5 horas 7,06+214* 412+130° 325+0,65° 4,69+268° 39,04
10 horas 381+146% 150+103° 125+046° 206+184° 60,52
15 horas 287+0922 125+038° 106+018° 1,75+1,10° 43,03
20 horas 331+1622 112+0,79° 081+026° 169+1,77° 7332
24 horas 306+135 119+053” 1,00+000° 162+119° 5449
Temperatura musculo Semimembranosus
0 hora 28,31+2,07° 3044+2012 31,25+053 31,00+0,92% 5,08
1 hora 18,19+ 1518 16,64+4,86* 1831+1,072 17,69+15128 1529
5 horas 6,62+255 4,01+122° 325+0,60° 450+214° 39,06
10 horas 275+131% 180+174 119+046* 169+1,33% 69,85
15 horas 1,94+0,942 154+173* 094+0322 119+0,70®8 75,62
20 horas 237+095% 147+1,762 0,75+027% 169+144% 7801
24 horas 200+0,75*° 161+173* 100+000*° 131+059 66,88

4M édias seguidas de letras mindscul as diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a5 % de significancia.
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Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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