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Aprendi....

Que nao se espera a felicidade chegar, mas se procura por ela;
Que quando penso saber de tudo, ainda ndo aprendi nada;
Que amar significa dar-se por inteiro;
Que um s6 dia pode ser mais importante que muitos anos;
Que ouvir uma palavra de carinho faz bem a saude;

Que sonhar é preciso.

Aprendi que se aprende errando;
Que o siléncio é a melhor resposta quando se ouve uma bobagem;
Que trabalhar ndo significa ganhar dinheiro;
Que amigos a gente conquista mostrando o que somos;
Que os verdadeiros amigos sempre ficam até o fim;
Que a maldade pode se esconder atras de uma linda face;

Que se deve ser crianga a vida toda.

Aprendi que a vida as vezes nos da uma segunda chance.
Aprendi que viver nao é so receber, € também dar.
Aprendi que sempre que decido algo com o coragao aberto, geralmente
acerto.
Aprendi que ainda tenho muito que aprender.
E finalmente aprendi que viver é aceitar cada minuto como um
milagre que nao podera ser repetido.
(William Shakespeare)



ereco,

Aos colegas Zootecnistas e interessados na melhoria da produgdo animal e seus

derivados, objetivando fornecer um produto de qualidade ao mercado consumidor.
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RESUMO GERAL

Qualidade da carne de caprinos da raca Canindé suplementados a pasto na

Caatinga

Com o objetivo de avaliar a qualidade da carne de caprinos Canindé suplementados na
Caatinga com diferentes niveis de concentrado, foram utilizados 40 caprinos machos,
castrados, com idade média de quatro meses, divididos em quatro grupos experimentais
com 10 animais de acordo com os niveis de suplementacdo: pastagem nativa — sem
suplementagdo; pastagem nativa — com suplementacao de 0,5% do PV; pastagem nativa
— com suplementacdo de 1,0% do PV; pastagem nativa — com suplementacdo de 1,5%
do PV. Os animais apresentaram peso inicial de 15 = 1,7 kg e foram abatidos a medida
que aqueles alimentados com maior nivel de suplementagdo (1,5%) atingissem 23 + 1,5
kg. Foram avaliados a composi¢do tecidual, parametros fisicos de pH e cor, perda de
peso por coccdo (PPC) e forca de cisalhamento (FC), a composi¢do centesimal
(umidade, proteina, lipideo e cinza), perfil dos acidos graxos e a qualidade sensorial dos
musculos Longissimus dorsi e Semimenbranosus. O aumento dos niveis de
suplementagdo favoreceu o crescimento dos musculos da perna, além dos teores de
umidade, proteina e lipideos do musculo Longissimus dorsi. Nao foram observadas
variacoes significativas no perfil dos acidos monoinsaturados e saturados. No entanto,
os niveis de suplementacgado influenciaram as caracteristicas fisicas de PPC e FC, o perfil
dos acidos graxos poli-insaturados, a andlise sensorial de dureza, o odor da carne
assada, a cor in matura da carne caprina. A utilizagdo da suplementagdo com
concentrado ao nivel de 1% podera ser indicado ao criador, considerando que este nivel
influiu favoravelmente nos aspectos quantitativos e qualitativos da carne de caprinos

Canindé¢ do Cariri paraibano, reduzindo os custos com a alimentagao.

Palavras Chaves: anélise sensorial, raca nativa, suplementacao
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ABSTRACT

Quality of meat from supplemented Caninde goats grazing in the Caatinga

The aim of the study was to evaluate the quality of meat from Caninde goats grazing
Caatinga and supplemented with different concentrate levels. Forty castrated male kids
aged four months in average were distributed into four experimental groups of 10
animals according to the supplementation levels: native pasture — no supplementation;
native pasture — supplemented at 0.5% body weight (BW); native pasture —
supplemented at 1.0% BW; native pasture — supplemented at 1.5% BW. Initial weight
was 15 £ 1.7 kg and the animals were slaughtered at the moment that kids supplemented
with 1.5% BW were 23 + 15 kg. It was evaluated the tissue composition, physical
parameters (pH and color), cooking loss (CL) and shear force (SF), chemical
composition (moisture, protein, lipids and ashes), fatty acid profile and sensory quality
of Longissimus dorsi and Semimenbranosus. The increase in supplementation levels
improved leg muscle growth, besides humidity, protein and lipid levels in the
Longissimus dorsi muscle. There were no significant changes in the monounsaturated
and saturated fatty acid profiles. Nevertheless, supplementation levels affected CL, SF
values and the profile of polyunsaturated fatty acids of goat meat, as well as the color of
in natura meat, hardness and odor in cooked meat in sensory analysis. Supplementation
at 1.0% may be indicated, since this level affected favorably the quantitative and
qualitative aspects of Caninde goat meat reared in Cariri Paraibano and reduced feeding

costs.

Keywords: sensory analysis, native goat, supplementation



1. INTRODUCAO

Durante o periodo de seca no semi-arido nordestino, uma alternativa para a
producao de carne de animais criados a pasto na Caatinga ¢ a suplementacao alimentar
protéico-energética. Associado a um germoplasma local, resistente as condig¢des
adversas impostas pela Caatinga, ¢ possivel fornecer ao mercado consumidor, animais
jovens ofertando carne de melhor qualidade, intensificando a caprinocultura de corte.

A presenga de um gendétipo adaptado e produtivo € um requerimento primario
para o sucesso de um rebanho. Entretanto, no caso dos caprinos, muitas vezes essa
adaptagao advém de ragas nativas que apresentam baixos indices produtivos,
demonstrando uma forte evidéncia circunstancial de que a adaptagdo aos ambientes
adversos esta correlacionada negativamente com a produtividade. Por outro lado,
existem exemplos de genotipos especificos que sobrevivem em condigdes ambientais
indspitas e conseguem produzir, mesmo sem nenhum melhoramento genético, como o
caso dos caprinos nativos. Com estudos especializados € um avango genético das
caracteristicas produtivas, ¢ possivel a unido de adaptacdo e produ¢do em um Unico
genotipo, fortalecendo a caprinocultura de corte da regiao.

Com o desenvolvimento de técnicas de manejo adaptadas as condigdes semi-
aridas, como a suplementacgdo alimentar na €época seca, pode-se fornecer aos animais um
aporte nutricional adequado, que possibilitara aumento de producao de carne e oferta de
um produto de qualidade ao mercado consumidor.

O interesse pela carne caprina tem crescido em fungdo de suas propriedades
dietéticas, pois apresentam baixo teor de gorduras e elevado indice de acidos graxos
insaturados (Dias et al, 2008). O consumidor exigente procura produtos

nutricionalmente favoraveis a saude, objetivando uma vida longa e saudével.



Os aspectos sensoriais da carne sdo influenciados por fatores pré e pos-abate
que comprometem a sua qualidade, estando relacionada a diversas variaveis relativas ao
animal, a0 meio, a nutri¢do, a0 manejo antes do abate e as condi¢cdes de processamento
e conservacdo das carcagas apos o abate (Safiudo, 2002). Maciez, suculéncia, cor, odor e
sabor da carne caprina sdo atributos sensoriais relacionados com a satisfacdo do
consumidor. O valor comercial da carne estd baseado no grau de aceitabilidade pelos
consumidores, sendo correlacionado aos parametros de palatabilidade do produto.

A composi¢do tecidual e quimica da carne varia de acordo com a idade e com
as diferentes partes da carcaga, apresentando valores diferentes para cada espécie animal
(Zeola et al., 2004). Uma carcaca com grande quantidade de massa muscular, associada
a uma qualidade nutricional na carne caprina preenche as exigéncias do mercado
consumidor.

O estudo das caracteristicas fisicas e quimicas da carne de animais destinados
ao abate bem como a identificagdo dos problemas relacionados a nutri¢do, sanidade,
reproducdo, sdo ferramentas que pode auxiliar os produtores a oferecer um produto de
boa qualidade ao mercado. Neste contexto, o conhecimento das caracteristicas
qualitativas da carne caprina ¢ fundamental para o estabelecimento de medidas que
garantam a qualidade e a seguranca do produto.

Objetivou-se com este estudo avaliar o efeito da suplementacdo alimentar de
caprinos Canindé na Caatinga do Cariri paraibano sobre os pardmetros qualitativos e

quantitativos da carne caprina.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Caracterizac¢do do semi-arido

Uma alternativa de desenvolvimento sustentavel para o semi-arido concentra-
se em atividades produtivas que possam conviver com a seca. Segundo Sa et al. (2004),
a geografia convencional divide o Nordeste brasileiro nas zonas Litordnea, Agreste e
Sertdo. Estas duas ultimas formam, essencialmente, a regido semi-arida, abrangendo
70% da area do Nordeste e 13% do Brasil. A produg¢do animal do Nordeste ¢
amplamente afetada por fatores climaticos, sendo a precipitacdo pluviométrica e sua
distribui¢do ao longo do ano, determinantes na disponibilidade e qualidade da pastagem
que ¢ a base da alimentagdo desses animais.

A Caatinga ¢ o tipo de vegetagdo predominante na maior parte do semi-arido
da regido Nordeste do Brasil (Rodal & Sampaio, 2002), sendo rica em espécies
forrageiras nos seus trés estratos: herbaceo, arbustivo e arboreo. Estima-se que mais de
70% das espécies da Caatinga facam parte da dieta dos ruminantes domésticos,
especialmente na estagdo seca, constituindo uma das principais fontes de alimentagdo
animal nessa regiao.

A regido semi-arida apresenta duas estagdes climaticas bem definidas, inverno
e verdo. As chuvas permitem a renovacdo das pastagens, garantindo producdo de
forragem abundante e de elevada qualidade para o consumo animal. J& durante o
periodo de seca, ocorre a impossibilidade de renovag¢do das pastagens e o pasto
remanescente perde rapido e progressivamente seu valor nutricional, em virtude do
processo fisioldgico de lignificagdo e da seletividade com que os animais pastejam,
consumindo preferencialmente suas partes mais tenras e mais nutritivas (Animut et al.,

2005; Pimentel et al., 1992).



2.2 Caprinocultura no Nordeste

A espécie caprina apresenta rusticidade, prolificidade e capacidade de
adaptacdo as condi¢des climaticas adversas, contribuindo para a sua difusdo nas
diferentes regides do mundo (Oliveira et al., 2006).

Com uma produ¢do mundial de 4,6 milhdes de toneladas e uma taxa média de
crescimento anual de 4,1% nos ultimos dez anos, a produ¢do mundial de carne caprina
vem se destacando no mercado (FAO, 2007). Embora, o Brasil esteja entre os dez paises
de maior rebanho caprino do mundo, sua producdo e seu consumo sdo considerados
baixos (0,7 kg hab/ano, FAO, 2007).

O Nordeste apresenta um rebanho caprino de 9,6 milhdes de cabegas,
representando 92% do efetivo nacional (IBGE, 2006), formado em sua maioria por
animais sem padrdo racial definido (SPRD) e por ragas nativas (Costa et al., 2003). O
Nordeste apresenta um potencial produtivo baixo (Silva et al., 2006), limitado pelo
baixo nivel tecnoldgico dos sistemas de producdo empregados e pela sazonalidade do
periodo chuvoso e das secas periddicas que impdem severas restrigdes ao suprimento de
forragens e, conseqiientemente, a produgdo destes animais (Araujo Filho & Silva,

2000).

2.3 A raca Canindé

A maioria dos estudos com caprinos nativos da Regido Nordeste tem o intuito
de reunir o maior nimero de informagdes possiveis sobre suas caracteristicas produtivas
e reprodutivas, bem como sua capacidade adaptativa as condi¢des climaticas do
ambiente semi-arido, no entanto, ainda sdo insipientes as informagdes relacionadas a
qualidade da carne desses animais. Marota, Gratna, Azul, Repartida, Moxotd e

Canindé, sdo as principais racas de caprinos no Nordeste, com destaque para estas duas



ultimas por apresentarem-se mais numerosas, destacando-se por serem animais de
pequeno porte, com alto teor de adaptagdo e boa capacidade reprodutiva (Souza et al.,
1998).

A raga Canindé ¢ nativa do Nordeste brasileiro, possivelmente, originario da
raca Grisonne Negra dos Alpes Suicos. Também existem afirmativas de que se originou
da regido do Rio Canindé, no Estado do Piaui. As areas de maior ocorréncia dessa raca
encontram-se nos Estados do Piaui, Paraiba e Rio Grande do Norte (Oliveira et al.,
2004). Esta raga apresenta grande rusticidade e alta prolificidade (Medeiros et al.,
1994), sendo excelentes produtoras de pele, carne e leite, porém estd perdendo sua
diversidade e diminuindo seu efetivo, por cruzamentos desordenados com ragas exoticas

(Ribeiro et al., 2004).

2.4 Importancia da suplementagdo alimentar

Para atender o crescimento e o ganho de peso, assim como as exigéncias
nutricionais dos caprinos nativos em pastejo, o consumo diario de matéria seca (MS) da
pastagem se faz necessario, pois caso haja restricdo alimentar nos animais, ocorre
diminui¢dao do consumo e, conseqiientemente, reducdo na taxa de indigestdo alimentar.
Dessa forma, o consumo total acaba ficando abaixo do exigido, resultando em perdas no
desempenho animal. A necessidade de uma suplementacdo alimentar ¢ fundamental,
promovendo demanda de nutrientes como energia e proteina, que atenda as
necessidades mantenga e produgdo dos animais.

De acordo com Santos et al. (2002), a suplementacdo em regime de pasto
durante o periodo seco proporciona a terminagdo e o abate de animais jovens, obtendo
carcacas com menor propor¢do de osso, maior relagdo musculo: osso e melhor

acabamento, quando comparado as carcacas dos animais ndo suplementados. Além



disso, animais suplementados tém maior desenvolvimento da microbiota ruminal,
melhorando a utilizacdo da fibra, a digestibilidade da forragem e o aumento da taxa de
passagem, influenciando positivamente no consumo de alimentos, promovendo melhor
desempenho do animal.

Cézar & Sousa (2003) afirmaram que no sistema de produ¢do com terminacao
em pastejo, mesmo com enriquecimento da area de pasto, as forrageiras nao fornecem
todos os nutrientes essenciais na propor¢ao adequada, de forma a atender as exigéncias
de um animal em pastejo, tornando-se necessaria uma suplementacdo para corrigir o
desequilibrio nutricional.

Velasco et al. (2004) comentam que ¢ possivel conseguir o engorduramento
das carcagas em condi¢des mais naturais, especialmente quando a forragem natural ¢é
suplementada.

O sistema de producdo e o tipo de alimentagdo contribuem para a varia¢ao
tanto na composi¢do tecidual como na composi¢do quimica da carne, particularmente,
modificam a deposi¢do de gordura. Um nivel ideal de concentrado que proporcione
carcacas mais pesadas e uma boa qualidade da carne, associado a uma favoravel relagao
custo/beneficio, garante uma maior lucratividade na produgao.

Pouca informacgdo existe sobre sistemas de producdo que utilizam o pasto
nativo como importante fonte de nutrientes, principalmente, quanto ao uso de
suplementagdo concentrada para caprinos. A racdo concentrada na alimentacdo de
ruminantes € necessaria para aumentar a ingestdo de energia e de proteina, e para
atender 4 maior numero de animais por area (Cardoso et al., 2000).

Como a dieta influencia significativamente a qualidade da carne torna-se
necessario o estudo do efeito do consdrcio entre pastagem nativa e diferentes niveis de

suplementagdo, sobre a qualidade da carne. Assim, a produgdo de carne caprina em



sistemas de pastejo pode vir a ser uma das alternativas para o fortalecimento de toda a
cadeia de producdo, fornecendo dados referentes a padronizagdo das carcacas,

proporcionando ao caprinocultor nordestino a capacidade de intera¢do no agronegocio.

2.5 Qualidade da carne caprina

A demanda por alimentos de qualidade tem aumentado nos ultimos anos,
havendo uma exigéncia no grau de qualidade segundo o ponto de vista e interesse do
produtor, da industria, do comércio e principalmente do consumidor (Alcade &
Negueruela, 2001; Arguelo et al., 2005). Produto resultante das continuas
transformagdes bioquimicas que ocorrem no musculo apds a morte do animal, a carne é
utilizada como alimento de elevada qualidade nutricional devido a sua fungao plastica,
influenciando na formag¢do de novos tecidos e na regulacdo de processos fisiologicos e
organicos, além do fornecimento de energia e proteina (Zeola, 2002).

A carne caprina destaca-se como uma boa op¢do dentre as carnes vermelhas,
por seu valor nutricional, suas qualidades organolépticas e sua aceitabilidade (Madruga
et al., 2002). Com o aumento da procura por carnes magras pelos consumidores,
associado as caracteristicas da carcaca e carne como baixo acimulo de gordura,
acompanhado de atributos de qualidade, como maciez e sabor, adequados ao paladar do
consumidor, faz com que estes produtos sejam cada vez mais valorizados pelo mercado.

Os caprinos sdo 6timos produtores de proteinas de origem animal, devido a sua
capacidade de transformacgdo de alimento fibroso em produtos de alta qualidade
nutricional, como carne e leite, onde a carne apresenta baixos teores de colesterol e
menor concentracdo de acidos graxos saturados (AGS) em relagdo as carnes de outras

espécies de ruminantes (Madruga et al. 2004a, 2005a).



Nutricionalmente, a carne caprina, possui destaque nas concentragdes de acidos
graxos poli-insaturados (AGP), principalmente aqueles das familias dmega 3 e 6, baixo
teor de gordura, alta digestibilidade, além dos elevados niveis de proteinas, ferro e
acidos graxos insaturados (AGI, Madruga, 2004). Os caprinos sdo animais que
depositam mais gordura abdominal e menos gordura subcutinea e intramuscular
(Colomer-Rocher et al.,, 1992), e, apresentam uma relagio de AGP: AGS maior
Banskalieva et al. (2000), quando comparado a ovinos e bovinos. Estas caracteristicas
da carne caprina vém de acordo ao preconizado pela Organizagdo Mundial de Saude
(OMS) cuja recomendacao ¢ a substituicdo na dieta de AGS por acidos graxos
monoinsaturados (AGM) e/ou AGP para prevenir, em humanos, doencas isquémicas
cardiacas e alguns distarbios inflamatorios (Enser et al., 1998; Haglund et al., 1998).

Entretanto, a falta de padronizagdo dos cortes comerciais, a méa qualidade dos
produtos, caréncia de canais adequados de comercializagdo, auséncia de crédito e
assisténcia técnica deficiente afetam a qualidade da carne caprina (Madruga et al.,
2000). Além dos fatores pré-abates, relacionados ao crescimento do animal tais como
idade, sexo, raca e manejo, que influenciam o rendimento da carcaga (Gomide et al.,
2006). Assim, o estudo e o controle desses fatores tornam-se imprescindiveis a oferta de
carne ao mercado consumidor, que terd a disposi¢cdo produtos de qualidade a precos
acessiveis (Silva Sobrinho et al., 2003; Okeudo & Moss, 2005).

A combinac¢do entre sabor, suculéncia, textura, maciez e aparéncia, os aspectos
organolépticos sao elementos que contribuem para a apreciagdo do produto, cujo grau
de satisfacdo depende de respostas psicologicas e sensoriais inerentes a cada individuo
(Tonetto et al., 2004).

A qualidade da carne ndo depende somente do peso do animal, mas da

quantidade de mdusculo, grau de gordura, conformacdo e principalmente idade,



indicando que critérios de classificacdo, baseados somente nos pesos sdo incoerentes
(Teixeira et al., 2005).

Os aspectos sensoriais estdo se destacando com a correlacdo entre os atributos
sensoriais € a composicdo quimica (Madruga et al., 2002). A carne caprina apresenta
maior pH final se comparada a outras carnes, apresentando uma coloragdo vermelho
escuro € com maior capacidade de retencdo de dgua, proporcionando, menores perdas
de 4gua durante o cozimento (Besserra et al., 2001).

Dentre os atributos relacionados a aceitagdo da carne, a cor é associada ao
frescor do corte e a idade de abate do animal. A maciez determina a aceitacdo do corte,
e a perda de peso por cozimento ¢ associada ao rendimento pos-preparo (Souza et al.,
2004).

As caracteristicas sensoriais indesejaveis da carne caprina podem ser
associadas a diversos fatores como alimentacdo, condi¢do fisioldgica, castracdo e
estresse dos animais antes do abate (Mendes, 1998; Zapata et al., 2003).

No Brasil, o consumo de carne caprina ¢é, preferencialmente, por animais
jovens denominados cabritos, caracterizada pela maciez e suculéncia, por possuir sabor
e odor caracteristicos menos intensos. Ja a carne dos animais adultos ndo tem a mesma
aceitacdo, devido a carcaga apresentar menor maciez e textura mais firme, associados a
sabor e odor caracteristicos mais intensos e indesejaveis (Madruga et al., 2005a).

A gordura tem participacdo importante nos pardmetros sensoriais desejaveis,
como a maciez, suculéncia e aroma. A maciez da carne esta associada a um conjunto de
fatores, como a diminui¢do da for¢a necessaria para fracionar o perimisio, efeito
lubrificante da fibra muscular, reten¢do de liquidos mantidos durante o cozimento da
carne, que seriam liberados durante a mastigacdo e a liberacdo de compostos aromaticos

presentes na gordura, que estimulam a salivagao (Monteiro, 2000). A dureza ¢ o atributo
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mais importante para o consumidor, sendo decisivo no valor comercial da carne

(Huidoro et al., 2005).

2.6 Efeito da dieta na composigdo tecidual

O musculo ¢ um componente importante na valorizacdo da carcaga, pois
quanto maior a sua propor¢do no corte maior sera o valor comercial. Através de uma
adequada transformag¢do do musculo pelo processo de rigor mortis, origina-se uma
carne de boa qualidade, sendo a principal unidade de transagdo entre os setores de
producdo e comercializagao.

Para Grande et al. (2003), a velocidade de crescimento dos cabritos e o nivel
nutricional ofertado constituem-se fatores fundamentais a producdo de carne.
Decorrente do grande numero de fatores que influenciam o crescimento dos animais em
pastejo ¢ dificil projetar o desempenho e o ganho de peso dos animais.

A composi¢do tecidual da carcaga determina o valor intrinseco do animal com
aptiddo para produgdo de carne, onde a avaliagcdo dos tecidos da carcaga baseia-se na
dissecacdo dos trés principais tipos de tecidos: muscular, adiposo e dsseo. O seu
conhecimento permite além de estabelecer uma precisao da aptiddo do animal, valorizar
0s tipos genéticos e controlar os sistemas de producao (Delfa et al., 1992).

Através da dissecacdo ¢ capaz de predizer, com maior ou menor exatiddo a
quantidade de tecido muscular, 6sseo e adiposo presente na carcaga. A predigdo
mediante cortes ¢ mais exata do que as medidas de conformagdo e engorduramento da
carcaca. A paleta e a perna representam mais de 50% da carcaca, sendo esses cortes 0s
que melhor predizem o conteudo total dos tecidos na carcaca (Oliveira et al., 2002).

Silva Sobrinho et al. (2002); Johnson et al., (2005) afirmam que a perna representa o



11

corte carneo mais nobre na carcaga, com maiores massas musculares e rendimento
superior da por¢ao comestivel

Como o crescimento dos tecidos ¢ iniciado com o tecido nervoso, seguido do
0sseo, muscular e adiposo (Sainz, 2000), a propor¢do entre osso, musculo e gordura
muda durante o crescimento e desenvolvimento do animal. Isso demonstra que o
crescimento dos tecidos ndo ocorre de forma isométrica, ou seja, cada um terd um
impulso de crescimento em uma fase diferente de vida do animal (Santos, 2002). O
crescimento do tecido muscular ¢ maior nos animais jovens, tornando a carne mais
magra e saudavel, sendo mais apreciada pelos consumidores, € nos animais maduros a
gordura apresenta crescimento mais acentuado.

Santos (2007) relata que o conhecimento das por¢des de musculos, 0sso e
gordura na carcaga € nos cortes comerciais, constituem-se elemento importante na
avaliagdo dos sistemas de alimentagdo, proporcionado uma melhor estimativa do
sistema que oferece uma carcaga ou corte com maior quantidade de tecido muscular e
adequada deposi¢do de gordura, exigida pelo mercado. A propor¢cdo dos diferentes
tecidos na carcaga e nos cortes determina o mérito relativo dos diferentes sistemas de
alimenta¢do (Shadnoush et al., 2004).

A gordura subcutdnea em caprinos ¢ muito fina e a cavidade abdominal
constitui o principal deposito de gordura, sendo que 50 a 60% da gordura total estdo
localizados entre o abdomen e as visceras e, conseqlientemente, grande parte dessa
gordura ird desaparecer na evisceragao da carcaga (Grande et al., 2003).

O tamanho relativo de cada tecido ¢ influenciado pela raca, estado fisioldgico e
nutricional do animal (Santos, 2002). No engorduramento da carcaga, varios fatores
como a raga, peso ao nascer, sexo e sistema de criacdo, influem na obten¢ao de carcagas

de alta qualidade sempre que o estado de maturidade ao abate seja precoce (Osorio et



12

al., 1999). As carcagas de boa qualidade devem apresentar elevada proporcdo de
musculos, baixa propor¢do de ossos e adequada quantidade de gordura intramuscular
para garantir a suculéncia e o sabor (Bueno et al., 2000).

Estudos mostram que a dieta, determina possiveis variacdes na carcaga € na
composicao tecidual e quimica dos cortes. O nivel energético e diferentes dietas (Rosa
et al., 2002; Santos, 2007); nivel de proteina (Ortiz et al., 2005); associacdo de niveis de
energia e proteina (Pralomkarn et al., 1995); animais terminados em pastagem (Oman et
al., 1999) dentre outros, sdo fatores que podem determinar maior ou menor variagdes.

Santos (2007) observou efeito da suplementagdo na propor¢ao de musculo na
perna de ovinos terminados em pastagem nativa no semi-arido paraibano. Animais
suplementados apresentam maiores teores de musculo, sugerindo que a suplementagao
alimentar com concentrado tem influencia direta na composi¢ao tecidual da carcaca de
cordeiros.

Macedo (2000), avaliando a composicdo tecidual do lombo de cordeiros
terminados em pastagem de “coastcross” (Cynodon dactylon) e em confinamento,
verificou que a porcentagem de musculo foi semelhante entre os tratamentos. No
entanto, os cordeiros confinados apresentaram mais gordura e menos 0sso, quando

comparados em pastejo.

2.7 Caracteristicas quimicas da carne caprina

A agua é o componente abundante na carne, que influi na qualidade da carne,
afetando a suculéncia, textura, cor e sabor (Lawrie, 2005). Sendo a 4gua o meio
universal das reacdes bioldgicas, sua presenca influencia diretamente as reagdes que

ocorrem na carne durante o processo de rigor mortis, armazenamento e processamento.
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O teor de proteinas com alto valor bioldgico ¢ uma caracteristica positiva da
carne, determinado por seu conteido e proporcdo em aminodcidos essenciais. A
solubilidade das proteinas, influenciada pelo pH, temperatura e inicio do rigor mortis, é
o principal fator que determina as propriedades de suculéncia da carne.

As propriedades fisicas e quimicas interferem na qualidade nutricional,
sensorial e de conservacdao da carne, especialmente o teor de gordura. Os lipideos sdo
componentes funcionais caracterizados por possuir propriedades especificas benéficas a
satide humana (Albertazzi & Coupland, 2002).

As caracteristicas da carne que contribuem com a “palatabilidade” sdo aquelas
agradaveis a visdo, olfato e paladar, para as quais se sobressaem o0s aspectos
organolépticos de sabor ou “flavour” e de suculéncia, sdo influenciadas pelo perfil de
acidos graxos (AG).

As gorduras saturadas solidificam apds o cozimento afetando o sabor da carne
e a presenca dos AGI, aumentando o potencial de oxidagdo, influenciando a vida de
prateleira da carne in natura ou cozida (Madruga et al., 2003).

A maior parte dos AG que compdem os triglicerideos da carne vermelha ¢
formado por AGS, sendo o palmitico (C16:0) e o estedrico (C18:0) seus principais
representantes. Dentre os AGI, o oléico (C18:1) se sobressai, enquanto o linoléico
(C18:2m6) se destaca entre os AGP. Em caprinos, Madruga (2004) observou variagdes
no teor de AGS e AGM entre os cortes comerciais. O lombo, a paleta e a perna de
caprinos mesti¢os apresentaram menores teores de AGP, AGS e AGM respectivamente.

Os AGI, como os da série 6mega-3 e o acido linoléico conjugado (CLA), estdo
relacionados a redu¢do na incidéncia de doengas cardiovasculares (Evans et al., 2002),
prevencao e tratamento de tumores (Tapiero et al., 2002) e prevencdo da osteoporose

(Albertazzi & Coupland, 2002). Além de sua propriedade anticarcinogénica, o cis-9,
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trans-11 C18:2 (CLA) também estd associado a uma funcdo antiaterogéncia,
combatente ao diabetes, estimulo ao sistema imune (Baumgard et al., 1999; Mcguire &
Mcguire, 1999). Os AGI, tais como o C18:2w6 e seus derivados, que formam a familia
dos acidos graxos 6mega-6 e, principalmente, o linolénico (C18:3w3) e seus derivados
que formam a familia dos acidos graxos 6mega-3, sdo considerados essenciais para os
mamiferos.

O sistema de terminagdo analisado por Madruga (2004), mostra que a carne de
caprinos criados em confinamento tem caracteristicas nutricionais superiores aqueles
criados extensivamente, apresentando maiores percentuais de CI18:1, acidos graxos
desejaveis (AGP) e da relagdio AGM: AGS. De acordo com Madruga et al. (2006)
caprinos confinados apresentam maiores valores de AGM.

Lisboa (2008) trabalhando com ragas caprinas nativas Moxotd e Canindé,
submetidos a dois niveis de energia na dieta em sistema de confinamento ndo observou
diferenca significativa entre os teores de proteinas, lipideos, cinzas e a umidade da carne
caprina, entre os genétipos. Os resultados corroboram com Madruga et al. (2008), que
trabalhando com os mesmos gendtipos e sistema de criacdo ndo observaram diferenca
nas caracteristicas quimicas da carne.

O musculo contém maior propor¢ao de AGI, como as séries 0mega-3 e Omega-
6, podendo ser benéficos para a saude humana. A producdo de carne mais saudavel que
atenda as preferéncias do consumidor tornou-se incentivo de varias pesquisas no intuito
de melhorar o perfil de AG na carne dos ruminantes, reduzindo os teores de AGS e,

concomitantemente, aumentando os teores de AGL.
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2.8 Caracteristicas fisicas que interferem na qualidade da carne

O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformac¢ao do musculo
em carne, com decisivo efeito sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos
derivados. O animal vivo gera energia por meio da glicolise aerdbica, ou seja, utilizando
a molécula de oxigénio. Apos o abate do animal, cessa o suprimento de oxigénio e se
inicia a via glicolitica anaerobica, com a formagao do acido latico, que ird se acumular
no tecido muscular e, assim, diminuir o pH (Pardi et al., 1993; Osorio & Osério, 2000).

O estresse antes do abate (transporte do animal, eventuais maus tratos, tempo
de jejum prolongado, dentre outros fatores) influencia diretamente na reserva muscular
de glicogénio, resultando, com isso, um pH final mais elevado (Bonagurio, 2001).

Imediatamente ap6s o abate, o musculo se encontra em repouso, condi¢do
chamada de tonus muscular, e os processos bioquimicos, depois do sacrificio, sdo
baseados na degradagdo ¢ sintese do ATP. A liberagio do Ca’*" pelo reticulo
sarcoplasmatico causa modifica¢do na troponina, permitindo a ligacdo entre as proteinas
contrateis actina e miosina, formando o complexo actinomiosina, levando uma perda de
flexibilidade, elasticidade e extensividade do musculo, sendo necessdria energia para
desfazer essas ligacdes. Com a diminui¢cdo do ATP devido ao esgotamento das reservas
de glicogénio (creatina fosfato) ou acidificagdo do meio, o musculo atinge um estado de
rigidez cadavérica ou rigor mortis (Warriss, 2003).

Os musculos com maiores atividades fisicas terdo pH mais baixos, ¢ o caso dos
musculos da perna se comparados aos do abdomen. Dessa forma, o pH muscular pode
apresentar variagdes numa mesma carcaca (Osorio et al., 1998). O pH final do musculo
medido 24 horas post mortem é um fator que exerce influéncia sobre varios parametros

de qualidade da carne, como capacidade de retencdo de agua, perda de peso por cocgao,
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forca de cisalhamento e as propriedades sensoriais de maciez, suculéncia, sabor, aroma
e cor (Bouton et al. 1971 e Devine et al. 1983, apud Bressan et al., 2001).

Madruga et al. (2005b), considerando cortes de caprinos SPRD confinados,
observaram diferenga em relacdo ao pH entre o lombo (5,96) e os demais cortes (6,07 a
6,24). Madruga (2004) reportou que a carne caprina apresenta maior valor de pH final
em comparagdo com outras carnes, com variacdo de 5,80 a 6,99, levando a uma
coloragdo vermelho escuro bastante peculiar e de maior capacidade de retengdo de agua
e, conseqlientemente, menores perdas de agua durante o cozimento € maior suculéncia.
O maior valor de pH pode ocorrer em decorréncia de uma quantidade baixa de
glicogénio no musculo dos animais no abate.

A cor da carne ¢ o fator de qualidade mais importante para o consumidor no
momento da compra, constituindo o critério basico para sua escolha, a ndo ser que outro
fator, como o odor, seja predominante. A cor da carne reflete a quantidade e o estado
quimico de seu principal componente, a mioglobina (Zeola et al., 2002a). O plano
nutricional, o processo de congelamento, o tempo de maturacdo e a idade podem
também alterar a cor da carne e, segundo Safiudo et al. (2000), existem poucas
evidéncias de que animais alimentados com concentrado tenham coloracao diferente dos
alimentados com volumoso.

Lisboa (2008) trabalhando com caprinos Canindé em sistema de confinamento,
ndo observou diferenca entre as propriedades fisicas de cor [i.e. luminosidade (L*), teor
de vermelho (a*), teor de amarelo (b*)] e pH analisados no musculo Longissimus dorsi,
alimentados com dietas com diferentes teores de energia. Madruga et al. (2008a),
estudando caprinos de gendtipos nativos, Moxoté e Canindé em confinamento,

observou diferenga apenas para o indice de amarelo.
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A perda de peso por cocgdo ¢ uma medida de qualidade que esta associada ao
rendimento da carne no momento do consumo, sendo influenciada pela capacidade de
reten¢do de agua nas estruturas da carne (Pardi et al., 1993). Sua importancia reside em
influenciar as caracteristicas de cor, for¢a de cisalhamento e suculéncia da carne
(Bonagurio, 2001). O gendtipo, condi¢cdes de manejo pré e pods-abate e a metodologia
no preparo das amostras, tais como a remo¢do ou padroniza¢do da capa de gordura
externa, tipo de equipamento e temperatura no processo de coc¢do sdo fatores que
podem levar a alteracdes nas propriedades de qualidade da carne.

A maciez pode ser definida pela facilidade com que a carne se deixa mastigar.
E necessario que o musculo tenha um periodo de maturagdo apds o abate, para que sua
maciez ideal seja atingida. Vérios sistemas enzimaticos presentes no musculo
esquelético tém sido responsabilizados pela maturagdo e degradacdo das proteinas
miofibrilares post mortem. Esses sistemas incluem o complexo proteinase
multicatalitico, as catepsinas e as calpainas. Dentre estes, as calpainas parecem ser as
enzimas mais atuantes no processo de amaciamento da carne (Seabra et al., 2001).

Diferencas no contetdo de colageno e sua solubilidade t€ém sido usadas para
entender a diferenca de maciez entre animais de diferentes idades. Com o aumento da
idade do animal, as liga¢cdes se tornam mais resistentes e estaveis, conferindo a carne
maior resisténcia ao calor, razdo pela qual a sua maciez geralmente diminui com a idade
do animal (Purslow, 2005; Okeudo & Moss, 2005).

Diversos fatores influenciam a maciez medida através da for¢a de
cisalhamento, como o manejo pré-abate do animal, velocidade de instalacdo do rigor
mortis, pH no post mortem, instalagdo e extensdo da glicolise, musculo utilizado,
condi¢des de acondicionamento e metodologia para as determinagdes, tais como,

temperatura e tempo empregado no processo de coc¢ao.
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Segundo Wood et al (1999) a maciez varia principalmente com as mudangas
que ocorrem na estrutura das proteinas miofibrilares durante o periodo demandado entre

o abate do animal e o consumo da carne.

2.9 Atributos sensoriais da carne caprina

O maior desafio da caprinocultura ¢ a producdo de carne com alto padrdo de
qualidade, o qual se manifesta pela preferéncia direta do consumidor por carnes macias,
saborosas, suculentas e com pouca gordura. Este conjunto de atributos ¢ importante para
caracterizagdo da carne e produtos carneos (Bukala & Kedzior, 2001).

A palatabilidade da carne inclui fatores como suculéncia, capacidade de
retengdo de agua, cor, textura/dureza e sabor. Essas caracteristicas variam de acordo
com espécie, raca, idade, sexo, alimentacdo e manejo poés-morte dos animais, os quais
exercem forte influéncia na qualidade e na quantidade das gorduras. O produtor, a
industria e os pesquisadores devem atentar para o fato que as propriedades sensoriais da
carne, exigidas pelo consumidor, sdo de fundamental importancia no momento da venda
do produto (Maturano, 2003).

A carne de caprino pode, eventualmente, apresentar caracteristicas sensoriais
especificas, como sabor e aroma caracteristicos mais intensos da espécie. Este fato pode
ser associado a alimentagdo, condicdo fisiologica, castracdo e estresse dos animais antes
do abate (Mendes, 1998; Zapata et al., 2003).

A suculéncia da carne cozida ¢ a sensacdo de umidade observada nos primeiros
movimentos de mastigacdo, devido a rapida liberagcdo de liquido pela carne e, também,
da sensagdo de suculéncia mantida, ¢ devido, principalmente, a gordura que estimula a

salivacdo. A gordura intermuscular funciona como uma barreira contra a perda do suco
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muscular durante o cozimento, aumentando a retencdo de 4agua pela carne e,
consequentemente, sua suculéncia.

Madruga et al. (2005b) trabalhando com caprinos SPRD e mesticos Bder (
SPRD X Boer) encontraram uma carne mais macia, porém menos suculenta que a
encontrada por Lisboa (2008) trabalhando com caprinos Canindé. Madruga et al.
(2008a), estudando a qualidade da carne de caprinos Canindé ndo observaram efeito
com relagdo aos atributos sensoriais.

O aroma e sabor da carne podem ser determinados por fatores que antecedem
ao abate como espécie, idade, sexo, raga, alimentagdo e manejo. Outros fatores como
pH final do musculo, condi¢des de resfriamento e armazenamento, e procedimento
culinario também afetam este pardmetro sensorial.

Os principais precursores do sabor da carne podem ser divididos em duas
categorias: os componentes soliveis em agua (aminoacidos, peptidios, carboidratos,
nucleotidios, tiamina, entre outros), € os lipidios. As principais rea¢des durante o
cozimento do qual resulta em aromas volateis da carne cozida sdo a reacdo de Maillard
entre aminoacidos e agucares redutores e a degradacao térmica de lipidios e da tiamina
(Mottram, 1998).

Durante o cozimento, uma série complexa de reacdes induzidas termicamente
ocorre entre os componentes nao volateis dos tecidos magro e gorduroso para originar
compostos volateis que contribuem para a sensacdo do aroma que percebemos
(Mottram, 1998).

No Brasil, entretanto, existem poucos trabalhos orientados para a determinagao
dos niveis ideais dos nutrientes exigidos pelas espécies nativas e seus possiveis efeitos

sobre as caracteristicas quimicas, fisicas, nutricionais e sensoriais da carne caprina.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Animais e Manejo experimental

O experimento foi realizado na Estacdo Experimental de Pesquisa em
Pequenos Ruminantes, do Centro de Ciéncias Agrarias da UFPB, localizada no
municipio de Sdo Jodo do Cariri-PB. A cidade esta localizada na microrregido do Cariri
Oriental da Paraiba, entre as coordenadas 7° 23° 27” de Latitude Sul e 36° 31' 58 de
Longitude Oeste, no semi-arido nordestino. Durante o periodo experimental,
compreendido entre junho de 2007 a fevereiro de 2008, abrangido de final das chuvas e
inicio do periodo seco a temperatura média méxima e minima registradas foram de 30,8
°C e 19,8 °C respectivamente, com umidade relativa média de 76,7% e os indices
pluviométricos foram de 30 mm anuais, com distribui¢do irregular, segundo os dados
obtidos da propria estacdo experimental.

Foram utilizados 40 caprinos da raga Canindé, machos, castrados, com idade
média de quatro meses, pesando aproximadamente 15,0 + 1,7 kg de peso vivo (PV). Os
animais permaneciam durante o dia, em dois piquetes de pastagem nativa (caatinga)
com 8 hectares cada (Figura 1), tendo como forrageiras predominantes a Catingueira
(Caesalpinia pyramidalis), Jureminha (Desmanthus virgatus), Malva (Sida sp.),
Marmeleiro (Croton sonderianus) e Panasco (Eragrostis pilosa), onde selecionavam sua
propria dieta. No final da tarde (17h00) os animais eram recolhidos em piquetes de
manejo dotado de baias individuais (Figura 2), com comedouro e bebedouro, onde
receberam a suplementag¢do didria de acordo com o tratamento e passavam a noite

Ppresos no aprisco.
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Figura 1. Animais pastejando Figura 2. Baias para suplementacio

As pesagens dos animais foram realizadas semanalmente para o controle do
desenvolvimento ponderal e os ajustes da suplementacdo. Os animais foram
suplementados com racdo concentrada composta de farelo de milho, farelo de soja,
farelo de trigo, farelo de algoddo, calcario e suplemento mineral, atendendo as
exigéncias nutricionais de animais em crescimento, preconizadas pelo AFRC (1998),
objetivando um ganho de 150g para o nivel de maior suplementagao.

Para estimativa de consumo a pasto foram utilizados quatro animais fistulados
com canula permanente no rimen, realizou o esvaziamento total do rimen liberagdo dos
animais por 40 minutos no piquete e coletado posteriormente a extrusa (Tabela 1).

Para o ensaio experimental os 40 caprinos foram distribuidos aleatoriamente
(10 animais por grupo), em quatro tratamentos tendo como base o PV: pastagem nativa
— sem suplementacdo; pastagem nativa — com suplementagdo de 0,5% do PV; pastagem
nativa — com suplementacao de 1,0% do PV; e pastagem nativa — com suplementagdo

de 1,5% do PV.
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Tabela 1. Ingredientes (%) e composicdo bromatolégica do concentrado e extrusa

utilizados usado como suplementacdo para caprinos Canindé.

Ingredientes Mcal EM/kg MS

Farelo de Milho 58,60

Farelo de soja 27,00

Farelo trigo 3,00

Farelo algodao 2,00

Calcario 1,00

Suplemento mineral +00

Composicao Bromatolégica Base MS (%)
Concentrado Extrusa

Matéria seca (%) 86,41 15,52

Proteina bruta (%) 17,97 8,81

Energia metabolizavel (Mcal/kg) 3,30 2,78

Extrato etéreo (%) 8,10 3,50

Fibra em detergente neutro (%) 27,84 71,30

Fibra em detergente 4cido (%) 20,91 51,03

Calcio (%) 1,00 -

Fosforo (%) 0,50 -

3.2 Abate e amostragem

Quando o animal que recebia 1,5% de suplementacdo atingiu 23,0 + 1,5 kg, o
respectivo lote, formado por quatro animais um de cada suplementagdo, foi submetido a
jejum solido e dieta hidrica por 16 horas e abatido de acordo com a metodologia
descrita por (Osorio et al., 1998).

Os abates foram realizados no setor de Anatomia Animal no Departamento de
Zootecnia no Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da Paraiba e,
posteriormente no mesmo local foram obtidas as amostras a serem analisadas. A
determinagdo da composi¢do centesimal (umidade, cinza, proteinas e lipideos) e a

analise sensorial foram realizadas no Laboratério de Bromatologia, no Departamento de
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Nutri¢ao do Centro de Ciéncias da Saude (CCS), da Universidade Federal da Paraiba.
As andlises de forca de cisalhamento e perdas de peso por coccdo ocorreram no
Laboratério de Propriedades Fisicas de Materiais Bioldgicos da Unidade Académica de
Engenharia Agricola no Centro de Tecnologia e Recursos Naturais da Universidade
Federal de Campina Grande.

No abate os animais foram atordoados por concussao cerebral, suspensos pelos
membros posteriores, sangrados e eviscerados. As carcagas foram identificadas e,
transportadas para camara fria, onde permaneceram 24 horas sob refrigeragdo a 4 °C. As
analises fisicas (pH, cor e temperatura) foram realizadas 45 minutos e 24 horas apds o
abate dos animais no musculo Semimembranosus. Apos este periodo as carcagas foram
seccionadas em meia carcaga direita e esquerda, obtendo em seguida os cortes
comerciais: pescogo, paleta, costelas, lombo e perna. O lombo e a perna obtidos da meia
carcaga esquerda foram embalados e congelados para posteriores anélises.

Apos a desossa do lombo, retirou-se o musculo Longissimus dorsi para analise
da composi¢do quimica e perfil dos &acidos graxos. As pernas foram dissecadas,
separadas em musculos, 0ssos e gorduras para determina¢do da composi¢ao tecidual. O
musculo Semimembranosus foi selecionado para analises sensorial, forca de

cisalhamento e perda de peso por cocgao.

3.3 Métodos Analiticos

Determinag¢do da composigao tecidual

A dissecagdo das pernas objetivou a separagao dos musculos, ossos e gorduras
subcutdnea, pélvica e intermuscular, as quais foram quantificados segundo
procedimento estabelecido por Mccutcheon et. al. (1993). A porcentagem de musculos,
ossos, gorduras e suas relagdes, foram realizadas com base no peso da perna

reconstituida, pois no momento da disseca¢do ocorreram perdas de liquidos durante o



24

processo de descongelamento. Apos a separacdo dos tecidos o indice de musculosidade
da perna proposto por Purchas et al. (1991) foi calculado utilizando o peso dos cinco
musculos que envolvem o fémur (M. Biceps femoris, M. Semimembranosus, M.

Semitendinosus, M. Adductor femoris ¢ M. Quadriceps femoris), através da seguinte

formula:
PM5
mp =L CF
CF
Em que:

IMP = indice de musculosidade da perna;
PMS5 = peso dos 5 musculos que envolvem o fémur (g), e;

CF = comprimento do fémur (cm).

3.4 Andalises fisicas e fisico-quimicas

pH e Temperatura

As mensuragdes do pH e temperatura foram realizadas no musculo
Semimembranosus, por meio de instrumento de medi¢do pH/temperatura (Testo AG,
Modelo 205, Alemanha), provido de eletrodo de vidro, calibrado com solugdo tampao

pH 7,0 e pH 4,0, segundo procedimentos da (AOAC, 2000).

Cor

A determinagdo da cor foi obtida através de um colorimetro (Minolta CR-10),
empregando o sistema CIE L*, a* b*, determinando-se as coordenadas L*-
luminosidade, a*- indice de vermelho e b*- indice de amarelo (Miltenburg et al., 1992).
Para avaliacdo da cor, foram obtidas duas leituras no musculo Semimembranosus de

cada animal, sendo calculado a média.
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Perda de Peso por Cocgdo

Foram retirados do musculo Semimembranosus, cubos de 25 mm x 25 mm
mensurados com paquimetro digital, pesados e assados em grill elétrico até que a
temperatura do centro geométrico atingisse 71 °C, sendo monitorado por um termopar
de cobre/constantan, equipado com leitor digital (Delta OHM, modelo HD9218, Italia),
embaladas em papel aluminio. Em seguida as amostras foram resfriadas a temperatura
ambiente e novamente pesadas. As perdas de peso por coc¢do (PPC) foram calculadas
pela diferenga de peso das amostras antes e depois de submetidas ao tratamento térmico

e expressas em porcentagens (g/100g) segundo a metodologia de Felicio (1999).

For¢a de Cisalhamento

A textura foi medida através da for¢a de cisalhamento, conforme a metodologia
de Purchas & Aungsupakorn (1983), utilizando as mesmas amostras para as
determinagdes de PPC. Foi retirado um cubo de 13 mm x 13 mm da parte central de
cada amostra, utilizando laminas de bisturi. O cisalhamento foi feito
perpendicularmente as fibras, utilizando-se um texturometro TA.XT Express, Stable
Micro Systems, (Surrey, England), equipado com uma lamina tipo Warner Bratzler,
operando a 20 cm/min. O pico da forca do cisalhamento foi registrado, sendo o

resultado expresso em kg/cm’.

3.5 Determinagdo da composi¢do centesimal

Umidade - seguindo a metodologia descrita na AOAC (2000), em estufa a 105
°C (TECNAL, modelo 397/4) até se obter peso constante.

Cinzas ou residuo mineral - realizada de acordo com o método descrito na

AOAC (2000), incinerada em mufla a 550 °C (FORMITEC, modelo 1557).
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Proteina — segundo os procedimentos analiticos da (AOAC, 2000). Método de
Kjedahl, utilizando digestor (FANEN, modelo TE 0007), destilador (TECNAL, modelo
0363/1) e aplicando um fator de correcao de 6,38 para a conversdo do nitrogénio total
em nitrogénio protéico.

Lipideos — pela metodologia de Folch et al. (1957), submetendo a amostra a
extragdo com uma mistura de cloroférmio: metanol (2: 1), seguida de evaporacdo do

solvente em estufa a 105 °C (TECNAL, modelo 397/4).

3.6 Determinagdo dos dcidos graxos

Para a dosagem de acidos graxos, o extrato lipidico foi saponificado e
esterificado (Hartmam & Lago, 1973). Para tanto, tomou-se uma aliquota de 5 mL do
extrato lipidico em baldo de fundo chato, adicionando 4 mL da solugdo de hidroxido de
potéassio. Levou-se a aquecimento em refluxo por 4 minutos. Em seguida, foram
adicionados 7,5 mL da solu¢do de esterificacdo, aquecendo em refluxo por mais 3
minutos, retirou-se o baldo, deixando-o esfriar. O contetido foi transferido para um funil
de separacgdo, adicionando-se 25 mL de 4agua destilada. Agitou-se até ndo haver mais
desprendimento de vapor e esperou-se separar as duas fases. A fase inferior foi
transferida para outro funil de separagdo, o qual recebeu 12,5 mL de éter etilico e 25 mL
de agua destilada. Agitou-se até ndo haver mais desprendimento de vapor, deixando
separar as duas fases. Desprezou-se a fase inferior, sendo a superior transferida para o
primeiro funil de separacdo. Repetiu-se o procedimento anterior, até a separacdo das
duas fases, desprezando a fase inferior. Adicionou-se 12,5 mL de agua destilada,
agitando-se delicadamente até ndo observar mais desprendimento de vapor e desprezou-
se a fase inferior. Repetiu-se esse procedimento por mais trés vezes. Em seguida, o

conteudo do funil de separagdo foi filtrado em papel de filtro contendo sulfato de sodio
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anidro. O filtrado foi recebido em tubo de ensaio, que foi deixado aberto até evaporar
2/3 da mistura de solventes. O extrato foi entdo transferido para um tubo de vidro com
tampa rosqueavel. Acrescentou-se 0,3 mL de hexano ao frasco, guardando-o sob
congelamento até a analise cromatografica.

Os 4cidos graxos foram separados em cromatdgrafo a gas (VARIAN CP3380),
acoplado a um detector de ioniza¢do de chama (FID). A separacdo ocorreu em coluna
capilar de silica fundida SUPELCO SP — 2560 com dimensdes de 100 m de
comprimento por 0,25 mm de didmetro interno e 1 pm de espessura de filme. Aliquotas
de 1 pL de ésteres metilicos foram injetadas em injetor do tipo “split/splitless™ a 250 °C.
Na programagdo de temperatura empregaram-se as seguintes condi¢des
cromatograficas: temperatura inicial da coluna de 160 °C, seguida de uma variagdo de
temperatura de 3,5 °C/minuto, até 240 °C. Utilizou-se o hidrogénio como gas de arraste,
numa vazao de 1,5 mL/minuto. Os gases auxiliares foram nitrogénio (30 mL/minuto),
hidrogénio (30 mL/minuto) e ar sintético (300 mL/minuto). Os 4cidos graxos foram
identificados por comparacao dos tempos de retencao dos ésteres metilicos das amostras
com padrdes auténticos de ésteres de acidos graxos. Os resultados encontrados foram

expressos em area (%).

3.7 Andlise sensorial

Para a analise sensorial foi aplicado o teste da Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ), utilizando um painel composto por oito provadores treinados, seguindo a
metodologia de Faria & Yotsuyanagi (2002).

Inicialmente foram pré-selecionadas 20 pessoas de ambos os sexos, com idades
entre 20 e 50 anos. Na pré-selecdo dos julgadores, foi avaliada a afinidade com o

produto, a disponibilidade de tempo, o interesse em participar dos testes, os pardmetros
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de saude e habitos, mediante a aplicacdo de um questionario. A capacidade visual e a
habilidade em usar escalas dos candidatos foram consideradas através de testes
especificos.

Foram selecionados oito julgadores e treinados para avaliagdo sensorial da
carne caprina, enfatizando os atributos sensoriais importantes para a qualidade da carne
assada: suculéncia e dureza. O painel foi composto por cinco julgadores do sexo
masculino, idade variando de 20 a 40 anos, ¢ trés femininos com uma faixa etaria de 20
a 30 anos. A equipe foi previamente treinada segundo a metodologia de Stone et al.
(1974), a qual desenvolveu um glossario dos termos descritivos € amostras referentes

(Quadro 1).

Quadro 1. Glossario dos atributos com as respectivas amostras referidas

Referéncias

Termos Descritivos Defini¢ao
Pouca Muita

Forca necessaria para comprimir um
pedago de carne entre os dentes FILE MIGNON PEITO BOVINO

Dureza molares, avaliada na primeira BOVINO
mordida.
Suculéncia Percepcdo da quantidade de liquido
liberado da amostra de carne na LAGARTO FILE MIGNON
boca, apds a 5% mastigada. BOVINO BOVINO

Em uma escala ndo estruturada de nove centimetros foram avaliadas as
intensidades de cada atributo, nas extremidades os termos expressam pouca ou muita
intensidades (Figura 3). As avalia¢des sensoriais foram realizadas em trés ensaios, ou
seja, trés repeticdes.

Foram retirados do musculo Semimembranosus, cubos de 2 cm de aresta e

assados em grill elétrico, por oito minutos (quatro minutos de cada lado) até que a
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temperatura do centro geométrico atingisse 71 °C, ndo houve adi¢do de condimento ou
sal, embalada em papel aluminio e mantida em banho-maria a 65 °C + 2 °C.

Os testes foram realizados em cabines individuais, sob condigdes de
temperatura e iluminag¢do controladas. Cada avaliador submeteu-se por trés sessoes,
recebendo, em cada sessdo, quatro cubos de carne assada, codificadas com numeros
aleatorios de trés digitos (cada cubo proveniente de um tratamento), seguindo o

balanceamento da posi¢do das amostras proposto por (Macfie et al., 1989).

NOME: AMOSTRA: DATA: /| |

Vocé estd recebendo um pedago de uma amostra de carne caprina. Avalie o ODOR caracteristico da carne ¢ a
COR mais agradavel. Por favor, coloque o pedago entre os dentes molares e dé a 1* mordida. Avalie a intensidade
percebida para DUREZA, colocando um trago vertical na escala correspondente. Depois continue mastigando, e apds a 5*

mastigada avalie a SUCULENCIA da amostra na escala correspondente. E por fim, avalie a intensidade do SABOR

percebido.

DUREZA Pouca ‘ ‘ Muita
SUCULENCIA Pouca | | Muita

SABOR Pouca ‘ ‘ Muita
ODOR Pouca ‘ ‘ Muita

COR Pouca ‘ ‘ Muita

COR in natura Pouca ‘ ‘ Muita
ACEITACAO GLOBAL Pouca \ \ Muita
Comentarios:

Figura 3. Ficha utilizada para os testes de Analise Descritiva Quantitativa para os atributos dureza,
suculéncia, sabor e cor.
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3.8 Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC),
com quatro tratamentos e dez repetigdes, totalizando 40 parcelas, para as analises fisica
e quimica. Para as de perda de peso por coc¢ao, forca de cisalhamento, analise sensorial
(niimero de provadores) utilizou-se oito repeticdes e, para a quantificagdo dos acidos
graxos seis repeticdes. Os dados foram submetidos a andlise de varidncia e, quando
necessario, as médias comparadas pelo teste Tukey, utilizando-se o seguinte modelo
estatistico: Yj; = u + s; +ejj; em que: Y;; = valor observado; p = média geral; s; = efeito

dos niveis de suplementagao, e; e;; = efeito do erro experimental nas parcelas.
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Os niveis de suplementagdo afetaram todos os tecidos musculares da perna

(P<0,05) no peso vivo ao abate (PVA) e na perna reconstituida dos caprinos nativos a

pasto (Tabela 2).

Tabela 2. Componentes e indice de musculosidade da perna (IMP) da carcaga de

caprinos da raga Canindé¢ suplementados na Caatinga

Niveis de Suplementacao

Variaveis 0% 0,5% 1.0% 1.5%
Peso Inicial (kg) 1543+1,22  1593+130 1580+1,02 1584+1,10
Ganho de peso didrio (g) -0,3+0,011 19,0+0,007 44,0+0,013 66,00, 025
PVA (kg) 13,67+2,00° 17,16+1,38° 19,86+221% 2124+122°
Perna Reconst. (kg) 0,76+0,09° 1,02+0,10° 1,36+020% 1,46+0,10°
Osso — O (%) 2789+339% 2332+1,08° 2035+1,41° 19,99+1,11°¢
Misculo — M (%) 56,89 +4,56° 60,86+242% 62,68+294% 62,80+1,09°
Gordura — G (%) 1,44+0,67°%  3,63+135% 496+126° 480+1,50°
Relagdo M: O 2,08+038° 262+0,16° 3,10£034% 3,14+0,16°
Relagdo M: G 55,98 £46,51° 19,73 +10,60° 13,46+3,69° 14,17+4,01°
Relagio O: G 29,95+29,97% 7,54+385° 437+130° 4,53+4,38°
IMP 026+0,02° 029+0,02° 0,32+002% 0,33+0,02°

Meédias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade

Foi observado melhor desempenho e maiores teores de musculos da perna nos

animais suplementados com 1,0% e 1,5% nao apresentando diferenca significativa entre

estes. Este fato pode ser explicado pelo aumento do nivel de concentrado na dieta,

formado por nutrientes prontamente digestiveis que, provavelmente, provocou
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altera¢des na fermentacdo ruminal ocasionando maior quantidade e perfil acidos graxos
volateis (AGVs) produzidos no rumen e disponibilizando maior quantidade de acido
propidnico, que contribuiu para o aumento da energia disponivel, favorecendo a maiores
porcentagens de proteinas.

Foi observado que os animais suplementados apresentaram maiores
percentagens de musculo (P<0,05) na carcaga quando comparados aos sem
suplementagdo. A pastagem nativa na época seca, ndo possui um aporte de nutrientes
para suprir as necessidades de manten¢a e ganho de peso dos animais, sendo supridas a
medida que a dieta torna-se mais nutritiva com a adicao da suplementacao. Isso pode ser
verificado, quando comparado o peso inicial com o peso de abate dos animais
recebendo a dieta sem suplementacdo, que apresentaram uma perda de peso ao longo do
periodo experimental, mostrando que a pastagem nao foi capaz de suprir as exigéncias
de mantenca dos animais.

Animais suplementados apresentaram maiores quantidades de gordura
(P<0,05), proporcionado maiores teores de energia sobressalente a mantenca,
favorecendo a reserva de tecido adiposo.

A relacdo musculo: osso (M: O) dos animais dos tratamentos 1,0% e 1,5%
apresentaram os melhores resultados, indicando incremento muscular & medida que
foram suplementados, aumentando a quantidade de musculo em relagdo a ossos da
carcaga.

Pereira Filho et al. (2008) avaliando o crescimento dos tecidos de cabritos F1
Boer x Saanen, bem como Dias et al. (2008) trabalhando com caprinos mesticos
confinados, verificaram uma relagdo de M: O préximos ao deste experimento. Isso

indica que a suplementacdo na dieta de animais nativos a pasto na Caatinga,
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proporciona um incremento muscular na carcaga tanto quanto caprinos confinados,
favorecendo a produgdo de carne no semi-arido paraibano.

Para a relacdo musculo: gordura (M: G) ocorreu o inverso, pois 0s animais
suplementados apresentaram maiores nos teores de gordura e, consequentemente,
menores propor¢des. O crescimento dos tecidos ¢ dado pela relagdo dos tecidos dsseo,
muscular e adiposo, sendo o tecido adiposo o que apresenta crescimento mais acentuado
em animais velhos. Neste estudo os animais foram todos castrados, ndo sendo afetado
pela maturidade fisioldgica, apresentando aumento no conteudo de gordura na carcaga
conforme os animais foram suplementados. Dias et al. (2008); Pereira Filho et al.
(2008) trabalhando com caprinos confinados encontraram valores superiores para a
relagdo M: G, pois animais confinados ndo apresentam gastos com a locomogao, para
selecionar sua dieta.

O indice de musculosidade da perna (IMP) ¢ uma alternativa para a avaliacao
da conformacgdo da carcaga. Observando a quantidade de musculo na perna, os valores
obtidos variaram (P<0,05) de 0,26 a 0,33 com o aumento da suplementacao, sendo que
os tratamentos com 1,0% e 1,5% nao diferiram (P>0,05) entre si, indicando bons indices
de musculosidade em caprinos a pasto. Dias et al. (2008), trabalhando com diferentes
niveis de farelo grosso de trigo em substituicdo ao milho na dieta de caprinos Anglo
Nubiana ndo castrados, encontraram valores de IMP variando de 0,28 a 0,32, resultados
semelhantes ao deste trabalho. As ragas nativas, bem alimentadas produzem uma
carcaga compacta com boa quantidade muscular, incrementando a produgdo pecudria da
regido semi-arida do nordeste.

Assim o nivel ideal de suplementagdo para producdo de carcaca, seria 1,0%
devido a diminui¢do de custos com a alimentagdo, que ¢ responsavel pelo maior custo

na producao.
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4.2 Composigado centesimal

A suplementacdo influenciou (P<0,05) os teores de umidade, proteina e
lipideos ndo afetando os teores de cinzas no musculo Longissimus dorsi de caprinos
nativos (Tabela 3). Foi observado um decréscimo nos teores de umidade da carne
caprina até o nivel de 1,0% nao diferindo de 1,5% e um acréscimo dos percentuais de

proteinas e lipideos.

Tabela 3. Valores médios e desvio padrdo da composicdo centesimal (%) do musculo

Longissimus dorsi de caprinos suplementados na Caatinga

Niveis de Suplementacio
Variaveis %

0% 0,5% 1,0% 1,5%
Umidade 80,51 +1,18%  78,09+1,12°  76,46+0,90° 75,70+ 0,69 °
Proteina 18,87 +2,77°  21,15+236®  22,89+1,88%  2347+1,09°
Lipideo 0,86 £0,29° 1,73 +£0,55° 1,41 £0,88° 2,88 £0,84°
Cinzas 1,02+ 0,12 1,00 + 0,04 0,96 % 0,05 0,95 + 0,05

Meédias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Os teores de proteinas e lipideos variaram em fungdo dos niveis de
suplementagao (P<0,05). Este fato ser explicado, pelo atendimento das necessidades
nutricionais dos caprinos quando suplementados a pasto, observando-se melhor
qualidade nutricional dos seus produtos. As deficiéncias nutricionais nos animais sem
suplementagdo exigiram mais esfor¢os pela sobrevivéncia e suprimento minimo
necessario de mantenca.

O teor de umidade ¢ um fator indispensavel na composi¢do da carne,
influenciando na suculéncia e maciez da carne, melhorando a qualidade do produto. Os

niveis de suplementacdo a pasto influenciaram (P<0,05) as concentragdes de umidade
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da carne variando entre 80,51 a 75,70%. Lisboa (2008) e Madruga et al. (2008),
trabalhando com o mesmo gendtipo em confinamento observaram menores teores de
umidade 73,87% e 75,6 a 75,9%.

Besserra et al. (2000) apresentaram valores de umidades proximos ao desta
pesquisa, 80,25% a 77,80%, estudando cabritos da raga Moxot6 e de cruzas Pardo
Alpina x Moxotd. Indicando dessa forma, que ao adicionar o concentrado na dieta
observa-se uma diminuic¢ao nos teores de umidade.

Com relacdo ao teor de proteina, este foi influenciado (P<0,05) pelo aumento
dos niveis de suplementagdo, variando entre 18,87 a 23,47%, sendo que a
suplementagdo de 1,0% e 1,5% PV, proporcionaram na carne um maior teor protéico.
Lisboa (2008) e Madruga et al. (2008) avaliando a mesma raga encontraram valores
médios de proteina de 22,12% e 22,1%, respectivamente. Dias et al. (2008), estudando a
raca Anglo-nubiana, encontraram valores inferiores ao deste trabalho (18,7%), proximos
aos animais sem suplementacdo. Os resultados deste trabalho foram superiores aos
apresentados por Arruda (2003), que em revisdo de literatura sobre carne caprina,
reporta valores 20,74% para proteina.

A concentragdo de proteina encontrada na carne caprina ¢ influenciada pela
idade e peso dos animais, sendo que caprinos mais velhos e pesados apresentam uma
maior quantidade de proteina na sua composicao (Madruga et al., 1999; Tovar-Luna et
al., 2007). Nesta pesquisa foi observado que animais mais pesados apresentaram
maiores teores de proteinas na sua carne.

A carne caprina apresenta um baixo teor de gordura, o que a torna saudavel
para a nutricdo humana, podendo ser indicada como uma boa opg¢do para o consumo

dentre as carnes vermelhas.
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A distribuicdo da gordura na carcaca caprina apresenta-se bem diferente das
outras espécies de ruminantes. A gordura subcutdnea em caprinos € caracteristicamente
muito fina e a cavidade abdominal constitui o principal deposito de gordura, sendo que
50 a 60% da gordura total estdo localizados entre o abdomen e as visceras e,
conseqiientemente, grande parte desta gordura ird desaparecer quando a carcaca for
eviscerada (Madruga et al., 1999a).

Adicionando a dieta dos caprinos niveis crescentes de concentrado, observou-
se que animais com 1,5% apresentaram (P<0,05) maior teores de gordura corporal. O
teor de lipideos ¢ importante na composi¢do da carne, pois, sua presenca interfere
diretamente na suculéncia, maciez e sabor da carne.

Concentragdes superiores de lipideos foram observadas por Lisboa (2008), que
trabalhando com caprinos Canindé em confinamento, obtiveram teores de 4,14% e
Madruga et al. (2008) estudando a mesma raga encontraram resultados semelhantes ao
deste trabalho 2,7% nos teores de lipideos. Madruga et al. (1999) afirmaram que a
idade influencia no teor de gordura, pois animais mais jovens apresentam menos
gordura em sua composi¢ao muscular, ja que os nutrientes ingeridos por estes animais
sao convertidos na formacao da sua estrutura fisica (formag¢ao de ossos ¢ tecidos).

Madruga et al. (2008a), estudando caprinos Saanen confinados com diferentes
niveis de concentrados ndo observaram efeito significativo entre os teores de umidade,
cinzas e proteinas, entretanto foi observado um aumento dos teores de lipideos,
comparar com o seu resultado, indicando que animais a pasto possuem uma carne mais
magra quando comparados ao sistema de confinamento.

A suplementa¢do com 1,0% de concentrado fornece ao mercado uma carne

com teores favoraveis de umidades e proteinas, e menores percentuais de lipideos,
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favorecendo o consumidor que visa o consumo de uma carne mais magra e

nutricionalmente mais saudavel.

4.3 Acidos Graxos

A carne constitui uma das principais fontes de gordura na dieta,
principalmente, de Acidos Graxos Saturados (AGS), sendo considerados indesejaveis,
uma vez que induzem o aumento de colesterol no sangue (Griinari et al., 1995). A
importancia nutricional do perfil dos acidos graxos (AG) dos alimentos, em especial da
carne vermelha, ¢ de extrema importancia para a saude humana. A carne caprina vem
sendo considerada como de excelentes qualidades nutricionais, possuindo um baixo teor
de gorduras e o elevado indice de 4cidos graxos insaturados (AGI) (Madruga, 2004).

O perfil de AG representa a soma dos acidos presentes na fracao lipidica neutra
(Tabela 4). As maiores concentracdes foram para os AGS - miristico (C14:0), palmitico
(C16:0) e estearico (C18:0); AGM - oléico (C18:1), e; AGP — linolénico (C18:2) e
aracdonico (C20:4).

Constituiram com mais de 80% da area total dos cromatogramas os AG: C14:0,
C15:0, C16:0, C18:0, C18:1 e C20:4. O C18:1 foi o que mais contribuiu para o perfil
dos acidos graxos na carne caprina dos diferentes tratamentos, e C18:0 ¢ C16:0
contribuiram mais intensamente dentre os saturados. Mushi et al. (2008) estudando
caprinos Noruegués em pastagem nativa, suplementados com concentrado, verificaram
que C16:0, C18:0 e C18:1 representam as maiores concentragdes no perfil dos AG,

corroborando com os resultados deste experimento.
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Tabela.4 Perfil dos acidos graxos (%) e desvio padrdo na fragdo lipidica do musculo

Longissimus dorsi da carne de caprinos da raga Canindé¢ suplementados na

Caatinga

Acidos Graxos

Niveis de Suplementacao

(%) 0% 0,5% 1,0% 1,5%
Saturados (AGS) 52,10+ 6,69 48,00+10,08 50,31+0,77 48,09+ 2,62
C8:0 Caprilico 0,33 +0,39 0,07+0,10 0,07 £ 0,07 0,10+0,11
C10:0 Caprico 0,09+0,21  0,08+0,11 0,13+0,11 0,09 + 0,06
C12:0 Laurico 0,60+0,37  0,31+0,10 0,26 + 0,19 0,25+ 0,10
C14:0 Miristico 10,88 +3,43% 4,87+125° 3,81+139° 432+189°
C15:0 Pentadecanoide 432+1,77"  2,12+090° 1,21+0,60° 1,50+0,63°
C16:0 Palmitico 1928 +3,13  24,62+6,74  2259+0,86 22,12 +2.63
C17:0 Margarico 2,55+0,97  1,54+0,48 1,55 + 0,47 1,43 +0,61
C18:0 Estedrico 13,17+3,54  13,89+9,19  2034+2,76  17,90+2,14
C22:0 Behémico 0,88+0,28* 0,51+0,17° 035+0,07° 0,38+0,08"
Monoinsaturados (AGM) 27,49+ 10,80 33,17 £8,97 38,65 +2,03 38,49+4,15
C16:1 Palmitoléico 1,19+032  1,58+0,39 1,12+ 0,93 1,59 + 0,22
C14:1 Miristoléico 0,53+0,50  0,49+0,14 0,29 + 0,26 0,41+0,11
C17:1 Heptadecendico 0,43+0,48  0,52+0,33 0,52 + 0,43 0,40 + 0,37
C18:1n9t 247+247  229+1,14 3,03 + 0,65 2,99 + 0,82
C18:1 Oléico 22,87+835 2829+7.89  33,70+2,58 33,10+ 3,67
Poli-insaturados (AGP) ~ 19,13+3,95% 11,44+3,78" 1029+211" 1232+3,09°"
C18:2n6¢ Linoléico 8,59+0,98  7,90+2,739 731+1,77 921+2,16
C18:3n6¢ Linolénico 0 0 0,03 + 0,03 0,03 + 0,05
C20:4 Araquiddnico 10,54 +4,80° 3,54+149° 296+044° 308+1,10°

Meédias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados semelhantes ao perfil dos AG em carne caprina de diferentes

gendtipos foram apresentados nos trabalhos revisados por Banskalieva et al. (2000) e

(Wood et al. 2003). Hashimot et al. (2007) ao estudarem a composi¢do dos AG da carne

de caprinos confinados recebendo casca do grao de soja em substitui¢do do milho,
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observaram que C16:0, C18:0, C18:1 e C18:2, totalizaram aproximadamente 80% dos
AG do tecido muscular, sendo o mais abundante o C18:1 com 40,02%, resultados
semelhantes ao encontrados por Madruga et al. (2008a) trabalhando com a carne de
caprinos confinados recebendo diferentes niveis de concentrado na dieta.

Os tratamentos ndo influenciaram o somatério dos AGS, no entanto, houve
diferenga significativa para o C14:0. Este fato pode ser provavelmente explicado em
consequéncia de que os animais sem suplementa¢do necessitavam de maior produgdo
dos acidos graxos de cadeia curta por estarem prontamente disponivel para utilizagdo na
forma de energia, uma vez que apresentavam gasto de energia continuo e maior para
suprir suas necessidades nutricionais.

O somatoério dos AGP (10,29 a 19,13%) foi afetado pela suplementagdo
(P<0,05), como consequéncia da variacdo (2,96 a 10,50%) do &cido araquiddénico
(C20:4). Mushi et al. (2008) encontraram valores 0,71 para C20:4, bem inferiores aos
obtidos nesta pesquisa. Resultados superiores de AGP foram encontrados por Medeiros
(2007), trabalhando com caprinos de diferentes genotipos em confinamento.

Os valores de AGP e AGS foram superiores aqueles encontrados por Hashimot
et al. (2007) trabalhando com caprinos Boer x Saanen e Madruga et al. (2008a)
estudando a carne de caprinos com diferentes niveis de concentrado. O incremento nas
concentragdes de AGP, deve-se ao elevado percentual encontrado nos tratamentos de
acido linoléico e araquidonico indicando uma elevagdo na relagio AGP: AGS,
importante para a satide do consumidor (Wood et al., 2003).

Do ponto de vista nutricional ¢ importante avaliar as razdes entre as
concentragdes dos acidos graxos insaturados e saturados. Neste contesto, a Tabela 5
apresenta as relagdes AGP: AGS, AGM: AGS, écidos graxos desejaveis (AGD), indice

de aterogenicidade (IA), (C18:0+C18:1):C6:0. De acordo com Banskalieva et al.
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(2000), ¢ possivel expressar a concentracdo de AGD pela somatoria dos AGI com
C18:0. O C18:0 embora seja saturado, ¢ neutro, sendo rapidamente convertido a C18:1
pelo organismo apds sua ingestdo e ndo afeta o colesterol no sangue (Bonanome &
Grundy, 1988 apud Bressan et al., 2004). J4 o C18: 1, e C18:3, reduzem os niveis de
LDL colesterol e, com isso, o risco de obesidade, cancer e doencas cardiovasculares
(Perez et al., 2002).

O IA tem sido utilizado como indicador do risco dietético para doengas
cardiovasculares. Esse indice ¢ a soma das propor¢des dos acidos laurico (C12:0),
C16:0 e quatro vezes a propor¢ao de C14:0 divididos pelo total de AGS.

O efeito dos AG essenciais depende das relacdes AGP:AGM e AGP:AGS. O
elevado teor de C18:1 e, conseqiiente aumento na relacio AGP:AGS do perfil lipidico
de um alimento, t€ém importancia por reduzir o risco de doencas cardiovasculares
(Wood et al., 2003). Este estudo observou relagoes de AGP:AGS (0,21 a 0,37) e
AGM:AGS (0,56 a 0,81) superior a faixa recomendada indicando a carne caprina na
dieta humana. Dessa maneira, esse efeito ¢ utilizado para calcular o fator de risco dos
alimentos, sendo recomendado que essa relagdo seja de no minimo 0,4 (Wood et al.,
2003) ou 0,12 como a maior concentragao (Hoffman et al., 2003). Valores inferiores sao

descritos por Banskalieva et al. (2000) para caprinos, com valores entre 0,16 e 0,49.
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Tabela. 5 Composicao dos acidos graxos saturados (AGS), monoinsaturados (AGM) e
poli-insaturados (AGP) do musculo Longissimus dorsi de caprinos da raga

Canindé¢ suplementados na Caatinga

) Niveis de Suplementacio
Acidos Graxos %

0% 0,5% 1,0% 1,5%
AGP: AGS 0,37+0,04* 026+0,14* 0,21+£0,04° 0,26+0,06"
AGM: AGS 0,56+0,29  0,70+0,18  0,77+0,04  0,81+0,12
AGD! 59,78 +4,21%® 5850+9,75° 69,28 +2,81% 68,71 +1,62°
IA? 21,89+ 548" 12,84+398° 11,28+231° 13,37+331°

(C18:0+C18:1):C16:0 1,88+0,19%  1,76£042° 240+0,29* 2,33+0,28°

"Acidos  Graxos Desejaveis = AGM+AGP+C18:0; ‘Indice de  Aterogenicidade =
[(C12:0+(4*C14:0)+C16:0)]/soma dos acidos graxos insaturados.
Meédias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Em geral, a manipulagdo nutricional ndo eleva a relagdo AGP: AGS acima dos
niveis normais, devido ao alto grau de bio-hidrogenagao dos poli-insaturados dietéticos
no rumen (Scollan et al., 2005).

Banskalieva et al. (2000) argumentaram que a relacao (C18:0+C18:1):C16:0
descreve possiveis efeitos benéficos dos diferentes lipidios citando valores de 2,1 a 3,6
para carne caprina. Dentro deste contesto, os resultados encontrados para animais a
suplementados a pasto na Caatinga apresentaram valores de 1,76 a 2,40%,
demonstrando que a carne desses animais pode ser considerada um alimento de boa
qualidade nutricional.

Os valores de AGD variaram de 59,78 a 69,29%, para os tratamentos
avaliados. Mushi et al. (2008), encontraram valor de 68,44% para caprinos Noruegués a
pasto, enquanto Banskalieva et al. (2000), observaram para caprinos, valores entre 61,30

e 79,79%.
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A adicdo de suplementacdo na dieta de caprinos criados na Caatinga ¢ de
fundamental importancia para um aumento na qualidade da carne, favorecendo a um

aumento dos niveis de acidos graxos poli-insaturados desejaveis a saide humana.

4.4 Propriedades fisicas

Com relacdo a coloragdo do musculo Semimembranosus, os niveis de
suplementagdo influenciaram apenas o parametro a* (45min), indicando que as carnes
dos animais apresentam colora¢do vermelha mais clara. Em animais jovens, como € o

caso desse estudo, a concentragdo de mioglobina na carne ¢ menor (Warris, 2000).

Tabela 6. Indices de coloragio do musculo Semimembranosus de caprinos da raga

Canindé¢ suplementados na Caatinga

Niveis de Suplementacio

Variavels 0% 0,5% 1,0% 1,5%
45 minutos
L* 13,65 + 1,48 15,79 +2.82 142+2,10 13,94 2,09
a* 1,35+0,65°  203+1,56%®  4,11+2,64° 1,35+0,83°
b* 17,40 2,16 14,68 + 5,23 15,58 = 4,11 17,00 2,73
24 horas
L* 15,0 + 2,88 13,52 + 1,88 13,48 + 1,83 13,58 + 2,22
a* 2,69 + 1,34 1,61+ 1,20 2,82+ 1,94 1,83 + 1,46
b* 16,90 + 2,08 17,54 + 1,17 18,67 + 1,49 17,28 £2,52

Meédias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Monte et al. (2007), Todaro et al. (2002) e Arruda (2003), encontraram valores
superiores para a luminosidade da carne de caprinos de diferentes racas. Os dados
obtidos nesta pesquisa indicam que a carne de caprino nativo criados a pasto possui uma
tonalidade de vermelha mais clara quando comparado a outros caprinos. Zeola (2002) e

Kadim et al. (2004), argumentaram que a cor da carne pode ser afetada por fatores
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como: o tipo de musculo, a raga, o sexo, a idade do animal e a alimenta¢do. Quanto
maiores os valores de L*, mais palida ¢ a carne, e quanto maiores os valores de a* e b*,
mais vermelha e amarela, respectivamente.

Lisboa (2008) observou que a raca Canindé apresentou valores para as
intensidades L*, a* e b* de 23,80, 8,56 e 20,43, respectivamente, superiores aos desta
pesquisa.

Sabe-se que o pH final da carne mantém uma estreita relagdo com a cor da
carne e com a capacidade de reten¢do de agua. Madruga (2004) reportou que a carne
caprina apresenta uma coloracdo vermelha escuro bastante peculiar e de maior
capacidade de retencdo de dgua, e conseqiientemente de menores perdas de agua
durante o cozimento, por apresentar pH final mais elevado.

Na Tabela 7 estdo listados os valores médios obtidos nas andlises de pH,
temperatura, perda de peso por coc¢do (PPC) e forca de cisalhamento (FC) do musculo
Semimembranosus de animais nativos criados a pasto. Analisando esses valores,
verificou-se a influencia da suplementacdo sobre a forca de cisalhamento e perda de
peso por cocgdo, sendo animais sem suplementagdo os que apresentaram 0s maiores
valores.

Apos o abate do animal a velocidade da queda do pH ¢ variavel, sendo comum
o valor final abaixo de 5,8 nos musculos vermelhos (Silva Sobrinho et al., 2005). Os
valores de pH as 24 horas variaram de 5,57 a 6,84, encontrando-se dentro das faixas
citadas na literatura para carne caprina de animais brasileiros. Zapata et al. (2003),
verificaram valores de pH final da carne de caprinos do Nordeste entre 5,81 ¢ 6,37.
Madruga (2004) afirmou que o pH final da carne caprina apresenta variacao de 5,80 a
6,99, resultando em carne com coloragdo vermelho-escura e maior capacidade de

retengdo de 4gua. Valores elevados de pH final da carne caprina tém sido
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constantemente reportados na literatura, sugerindo que os caprinos sdo animais bem
mais susceptiveis ao estresse, quando comparados aos ovinos, resultando em carne de
maior pH final. O pH ¢ uma medida relacionada com a conservagao da carne, pois com
pH final menor, diminui a contamina¢ao microbioldgica da carne, aumentando sua vida

de prateleira.

Tabela 7. Médias da forga de cisalhamento (FC), perda de peso por cocg¢ao (PPC), pH e
temperatura do musculo Semimembranosus de caprinos da raca Canindé

suplementados na Caatinga

Niveis de Suplementacio

Varidveis 0% 0,5% 1,0% 1,5%
pH 45 minutos 730+£023°  6,95+031°  7,06+£027%  6,96+0,19°
24 horas 6,84+041° 6,10+033°  6,10+0,66°  574+0,17°
Temp 45 minutos 31,64£2,0° 32,6+42%® 36,7+3,2° 354+£35%
24 horas 7,6 4,9 7,6 0,6 7,7+04 7,6 0,6
PPC (g/100g) 58,49+1,33° 5476+1,04* 56,14+039" 5588+0,64°
FC (kgf/cm?) 7,62+1,194° 1237+1,45° 12,77+423° 1643 +2,38"

Meédias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

A perda de peso por cocgao (PPC) ¢ influenciada pela capacidade de retengao
de 4gua nas estruturas miofibrilares da carne. Durante o cozimento da carne com calor
seco, a perda de peso ocorre principalmente por evaporagdo, o que ¢ indesejavel, pois a
relacdo proteina: agua ¢ importante para a palatabilidade, como também, para o
rendimento adequado. Kirton (1982) confirma tal fato ao dizer que esta caracteristica
pode ser influenciada pelos métodos de cozimento aplicados a carne.

Monte et al. (2007) registrou valores de perda de peso por coc¢do 28,30% a
35,4% em carne de diferentes gendtipos de caprino confinado. No presente estudo, os

animais sem suplementacao a pasto, apresentaram uma maior perda de peso por cocgao
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(58,49%), o que pode ser explicado pelos elevados teores de umidade e baixos
percentuais de gorduras (Tabela 3).

A forga de cisalhamento ¢ utilizada para avaliar a maciez da carne, pois quanto
maior a forca empregada para o cisalhamento, maior resisténcia ao corte e com isso
maior dureza da carne. Foi observado um aumento significativo da forga de
cisalhamento com o fornecimento dos diferentes niveis de concentrados. Considerando
a escala de dureza descrita por Bickerstaffe et al. (1997), que classificaram carne macia
com valores de forca de cisalhamento de até 8 kgf/cm?, aceitavel de 8 a 11 kgf/em® e
dura acima de 11 kgf/cm®, os animais sem suplementagdo apresentaram valor de 7,62
kgf/em® considerando uma carne macia, podendo ser explicado pelos animais terem
limitado os seus gastos de energias diminuindo os esfor¢os no pastejo. Estes animais
podem ter apresentados maiores quantidade de coldgeno no seu tecido, havendo a
necessidade de mais estudos.

Valores diferentes aos encontrados por Monte et al. (2007), Dhanda et al.
(2003) e Sen et al. (2004), ao trabalharem com animais confinados, indicando a carne de
caprinos como macia. Observou-se na pratica, que animais sem suplementagdo
permaneciam sempre proximos ao centro de manejo, diminuindo seus gastos
energéticos.

Argiielo et al. (2005), consideram a maciez da carne como um dos mais
importantes atributos de satisfacdo do consumidor e observaram um aumento na textura
com a adi¢do dos niveis de concentrado. Resultados superiores foram encontrados nos
animais com maiores niveis de suplementacdo que apresentaram uma carne com dureza

acima da aceitavel.
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4.5 Atributos sensoriais

Os escores médios pontuados pelos julgadores, para cada atributo sensorial da
carne assada de caprino Canindé estdo apresentados na Tabela 8. Dos atributos
avaliados nas analises sensoriais, foram observadas diferengas (P<0,05) nas variaveis

dureza, odor da carne assada, cor da carne assada e cor in natura.

Tabela 8. Escores médios dos atributos sensoriais da carne de caprinos da raga Canindé

suplementados na Caatinga

Niveis de Suplementacio

Variaveis 0% 0,5% 1,0% 1,5%
Dureza 346+£22° 430+1,6° 580+20% 547+19°
Suculéncia 2,86+ 1,4 2,40+0,9 2,33+ 1,3 2,77+ 1,4
Odor da carne assada 315+1,5° 3,12+1,8° 353+1,7°  425+1,5°
Sabor caracteristico 329+2,1 3,66 1,7 340+2,2 3,73 +£2,1
Cor da carne assada 289+12°%  319+17%®  317+1,6%® 380+16°
Cor in natura 505+1,5* 583+14°  539+1,6° 325+14°
Aceitaciio Global 3,71 +2,0 3,55+ 1,6 338+2,1 4,10+23

Meédias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

Para o atributo dureza a adi¢do de concentrado na dieta apresentou um efeito
significativo (P<0,05), com uma variagdo de 3,46 a 5,47 para os respectivos tratamentos
0% e 1,5% de suplementacdo. Os animais com 1% e 1,5% de suplementagdo
apresentaram, para os julgadores, uma carne mais dura. Possivelmente, pode ter
ocorrido uma influéncia do aumento do aporte nutricional, tornando-os mais seletivo na
pastagem, aumentando a locomogao, e, consequentemente, um trabalho mais intenso no
musculo.

A dureza da carne em animais com maiores niveis de suplementacdes foi
resultado de uma maior resisténcia das fibras musculares podendo ser comprovada com

a forca de cisalhamento (Tabela 7), indicando que no sistema semi-extensivo na
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caatinga animais necessitam de esforco fisico para suprirem suas necessidades e
selecionarem sua dieta.

A dieta influenciou diretamente na maciez da carne. Fato este ressaltado
também por Lisboa (2008) com caprinos Canindé confinados com dois niveis de
energia na alimentagdo, apresentando valores de dureza de 2,93 e 3,77.

Para a caracteristica de odor da carne assada os julgadores observaram
diferengas com notas variando de 3,12 a 4,25 para os grupos com 0% e 1,5%
respectivamente. Os animais que recebiam 1,5% de suplementacdo apresentaram um
odor mais intenso que os demais tratamentos. As carnes oriundas desses animais
possuiam maiores teores de gorduras (Tabela 3), e o aquecimento destas liberaram
substancias volateis, evidenciando o odor.

Nao foi possivel identificar a influencia da suplementagdo no sabor
caracteristico e na suculéncia da carne, devido a provavel dificuldade de identificar
diferengas claras, pois a carne era oriunda de animais jovens. Madruga et. al. (1999),
observaram as mais altas pontuagdes para caprinos jovens nos atributos aparéncia,
sabor, suculéncia, maciez e qualidade total, e as mais baixas para animais abatidos
adultos.

Mesmo sendo verificadas variagdes no atributo de aceitacdo global, os
julgadores pontuaram as amostras entre as notas 3,38 a 4,10, ndo foi observada
diferenca estatistica, os escores indicam que as carnes avaliadas situam-se na faixa
abaixo de moderadamente aceita.

Em trabalhos realizados por Lisboa (2008) e Madruga et al. (2008), estudando
caprinos Canindé em confinamento recebendo duas dietas diferentes nao verificaram

efeito das dietas para os atributos sensoriais.



48

Resultados estes podem classificar a carne como de pouca aceitagdo,
possivelmente, reflexo dos atributos dureza e suculéncia, aliados ao baixo teor de

lipideo que est4 diretamente relacionada com a palatabilidade da carne.
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5. CONCLUSOES

A suplementacdo concentrada mostrou-se necessaria para melhorar a producao
e qualidade da carne de caprinos Canindé criado em sistema de pastejo na caatinga.

O uso de suplementacdo concentrada com nivel de 1,0% do peso vivo devera
ser recomendado ao produtor, por influir favoravelmente nos aspectos quantitativos e
qualitativos da carne. Contudo, outros estudos devem ser conduzidos visando aprimorar

as caracteristicas sensoriais, para obter carne com maior aceitacao.
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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