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Resumo

LEMES, Jaqueline Schneider. Qualidade da carcaga e da carne de caprinos de
diferentes idades da Regido das Palmas - Alto Camaqua. 2011. 99f. Tese
(Doutorado) — Programa de Pé6s-Graduacdo em Zootecnia. Universidade Federal de
Pelotas, Pelotas.

A regido denominada Territorio “Alto Camaqué”, situada no Estado de Rio Grande
do Sul, se destaca pela conservagdo de uma paisagem, sobre a qual ao longo dos
anos foi consolidando-se uma atividade pecuéria extensiva. Esta atividade se traduz
em uma alta dependéncia dos recursos naturais renovaveis, com isso, pode-se
vislumbrar uma oportunidade para a regido de desenvolver uma imagem como
produtora de carne de qualidade, vinculado a processos produtivos proprios e com
ambiente original e de alto valor ecoldgico. O objetivo deste estudo foi caracterizar o
sistema de producéo e avaliar a influéncia da idade de abate de 8-9 e 11-12 meses,
sobre as caracteristicas da carcaca e da carne de caprinos naturalizados,
procedentes da regido do “Alto Camaqud” do municipio de Bagé, com vistas a
construgdo de bases tecnoldgicas para criacdo de “marca de qualidade” para carne
de caprino. Foram utilizados 34 caprinos machos castrados, sendo 20 com idade
entre 11-12 meses, e 14 com idade entre 8-9 meses. Todos 0s animais
permaneceram com suas maes até um dia antes do abate. Na carcaca foram
realizadas medidas de pH e andlises subjetivas (marmoreio, estado de
engorduramento, cor e textura). Apo6s foi retirado o musculo Longissimus dorsi, para
andlise instrumental (capacidade de retencdo de &gua, cor, forca de cisalhamento) e
sensorial. N&o foram encontradas diferencas em relagdo as caracteristicas
subjetivas da carcaca entre os dois lotes de idade de abate. Animais abatidos aos 8-
9 meses de idade apresentaram carne com maior valor de pH final, maior
intensidade de coloragdo e com menores valores de forga de cisalhamento.
Sensorialmente a carne foi caracterizada com atributos de intensidade fraca, com
menores valores para a carne de animais abatidos aos 8-9 meses de idade. Na
avaliacdo global das amostras os valores foram superiores para os cabritos abatidos
aos 8-9 meses de idade. Apesar da influéncia da idade, as caracteristicas de
qualidade da carne, de ambas as idades, sdo adequados para a constru¢cdo de uma
“marca de qualidade” para a carne de caprinos naturalizados, procedentes da regiéo
do Territorio do “Alto Camaqua”.

Palavras-chave: sensorial, instrumental, pH.



Abstract

LEMES, Jaqueline Schneider. Carcass and Meat Quality at different ages of goats of
Region Palmas - Alto Camaqua. 2011. 99f. Tese (Doutorado) — Graduate Program
in Animal Science. Federal University of Pelotas.

The region known as Territory "Alto Camaqua" in the State of Rio Grande do Sul is
distinguished by the preservation of a landscape on which an extensive cattle
ranching has been consolidated over the years. This activity is reflected in the current
context as a high dependence on renewable natural resources. Thus, one could
envisage an opportunity for the region to develop an image as a producer of quality
meat, linked to production processes of its own, in an original environment and with
high ecological value. Therefore, the aim of this study is to characterize the
production system and evaluate the influence of 8-9 and 11-12 months as
slaughtering ages on carcass characteristics, as well as the meat of naturalized
goats from the region called Territory "Alto Camaqua”, in the county of Bagé, seeking
to build the technological bases for the creation of a "quality mark" for goat meat. 34
castrated male goats were used, from which 20 were aged 11-12 months and 14
aged 8-9 months. All animals remained with their mother until one day before
slaughtered. pH and carcass traits (marbling, fat condition, color and texture) were
measured in the carcass. Next, the Longissimus dorsi was removed for instrumental
(water holding capacity, color, shear force) and sensory analysis. There were no
differences regarding the subjective characteristics of the carcass between the two
lots of slaughtered ages. Animals slaughtered at 8-9 months of age presented meat
with higher ultimate pH value, greater staining intensity and lower values of shear
force. Concerning sensory evaluation, the meat was characterized by attributes of
weak intensity, presenting lower values for the animals slaughtered at 8-9 months of
age. In the overall evaluation of the samples, values were higher for goats
slaughtered at 8-9 months of age. Despite the influence of age, the meat quality of
both ages are suitable for the establishment of a "quality mark" for the meat of
naturalized goats from the region Territory "Alto Camaquéa".

Key Words: sensory, instrumental, pH.
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1. INTRODUCAO GERAL

Vérias sdo as razdes pelas quais os estudos de produ¢do animal sdo, cada
dia, mais importantes, entre elas podemos citar: a crescente necessidade de
alimentos propiciada pelo crescimento da populagdo em nivel mundial; a conhecida
qualidade biolégica dos produtos de origem animal frente aos produtos agricolas,
pelo aporte de nutrientes como as proteinas, vitaminas, minerais e acidos graxos
essenciais e a capacidade que os ruminantes apresentam de transformar recursos
de baixo valor nutritivo e ndo comestiveis em produtos que sdo aproveitados pela
populacdo humana (leite, carne, I&, pele...).

Entre os produtos de origem animal a carne apresenta vital importancia,
dado ao seu valor bioldgico, ser importante fonte de aminoécidos essenciais, aportar
vitaminas, minerais (ferro, cobre, zinco e selénio) e energia (WARRISS, 2003) e
além de ser um produto com um valor sensorial apreciado pelos consumidores.

As principais espécies das quais se obtém a carne sdo os bovinos, ovinos,
caprinos, suinos e aves, tanto de forma direta, como de subprodutos derivados de
outras producdes. Destas espécies, 0s caprinos possuem atributos que fazem com
que, em muitos paises em desenvolvimento, sua criagcao represente uma importante
contribuicdo para a economia rural (INIGUEZ, 2004; MORAND-FEHR; LEBBIE,
2004; BOYAZOGLU; HATZIMINAOGLOU; MORAND-FEHR, 2005). Assim, tem um
papel transcendente na cadeia alimenticia da comunidade (WEBB; CASEY;
SIMELA, 2005), sdo um meio de sustento para 0s pequenos produtores, sao as
alternativas de aproveitar terras onde ndo se podem criar outras espécies ou cultivar
produtos agricolas (AHMED et al., 2001; KADIM et al., 2003; HAENLEIN;
ABDELLATIF, 2004; SOUSA, 2007), ou onde existem muitos arbustos
(ALEXANDRE; MANDONNET, 2005), além de contribuir ao enriqguecimento do solo,
atraves da fixacdo de nitrogénio e reciclagem de nutrientes com o esterco (AHUYA
et al., 2005) e como uma alternativa para o controle de ervas daninhas (HOGG et al.,
1992).



15

Contudo, pode-se dizer que existem grandes oportunidades para a carne de
cabrito gracas a sua boa imagem de produto ecoldgico, sua qualidade dietética e
saudavel, além da tendéncia a consumir produtos naturais e sua associacao com
festas religiosas (DUBEUF; MORAND-FEHR, 2004).

A Regido das Palmas, pertencente ao Territério do Alto Camaqud, localizada
no extremo norte do municipio de Bagé - estado do Rio Grande do Sul, que passou
oficialmente a ser membro da Associagao Internacional de Montanhas Famosas, por
ocasido da ultima reunido realizada em Jiujiang, na provincia de Jiangxi, China em
2010, é caracterizada por vegetacdo savanoide, formando um mosaico de floresta-
campo, com topografia acidentada, solos rasos com afloramentos rochosos
(RAMBO, 1956). Caracteristicas proprias para a criacdo de caprinos, 0s quais tém
vantagens sobre as espécies especializadas em ambientes indspitos. Segundo
Silanikove (2000), isso se deve a seu menor tamanho corporal, alta eficiéncia
digestiva, menor requerimento metabdlico, habilidade para reduzir o metabolismo e
ser eficientes na economia de nitrogénio e no uso da agua.

A exploragdo caprina na Regido é fruto de um processo de coevolugdo do
homem e seu ambiente, o que contribuiu na formacgéo de tipicidades proprias, como:
criagcdo extensiva, baixa interferéncia humana, uso de genétipos nativos e/ou
naturalizados, habito de pastejo arboreo-arbustivo e altamente dependente dos
recursos ecossistémicos locais, caracteristicas que podem ser utilizadas como
estratégia de diferenciagcdo da carne de caprino da regido (BORBA; TRINDADE,
2009). De acordo com Moraes Neto et al. (2003), a caprino-ovinocultura representa
uma boa alternativa de trabalho e renda, visto a producéo de alimentos de alto valor
bioldgico (leite, carne e visceras), bem como de pele de excelente qualidade, além
da adaptabilidade dos animais aos ecossistemas locais.

Dentro de um programa de caracterizagdo de uma determinada populagéo de
animais, a avaliacdo do potencial de producdo & a primeira fase a ser realizada.
Uma base de dados da produgcé@o de um rebanho é uma excelente ferramenta que
serve para estimar esse potencial produtivo.

Para caracterizar o sistema de produgdo numa perspectiva sistémica,
envolvendo o0s aspectos agroecologicos da regido, o desempenho produtivo,
biométrico e bioeconémico dos biotipos nativos, bem como as avaliagbes das

caracteristicas da carcaca e da carne de caprinos naturalizados, como os da Regido
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das Palmas, fomenta a criagdo das bases tecnoldgicas para producdo de carne
caprina de qualidade. Além de subsidiar um futuro processo de certificacdo de
Denominacdo Geografica da carne, agregando valor ao produto, possibilitando a
inser¢cdo deste em mercados diferenciados, com forte apelo ecoldgico, visto suas
tipicidades de producdo, tornando-se uma estratégia sustentavel de
desenvolvimento para regido.

Nesse sentido as bases tecnoldgicas para producdo de carne caprina da
Regido do Alto Camaqua devem ser subsidiadas por pesquisas que possam definir
critérios, como idade e/ou momento de abate, condi¢do corporal ideal, peso 6timo
econdmico de um animal, ou seja, aquele obtido em um menor espaco de tempo,
com menor custo e que tenha a maxima valorizacdo pelo consumidor (OSORIO;
OSORIO, 2005). Para definicdo dos critérios mencionados, surge a necessidade de
acompanhar os aspectos do crescimento e desempenho, além de conhecer as
caracteristicas da carcaga e da carne desses animais, para a partir dessas bases
conhecer os aspectos positivos e negativos do produto, poder realizar as corregdes
oportunas, apresentar estratégicas de marketing e, por fim, tomar a decisdo de
desenvolver, ou ndo, uma marca diferenciada.

Dentre os principais fatores que influenciam o consumidor em gostar ou ndo da
carne estao aparéncia, maciez, suculéncia e sabor, propriedades estas influenciadas
diretamente pela idade, sexo, raca e sistema de alimentacdo do animal (SANUDO;
ENSER; CAMPO, 2000). Como decorréncia, os estudos séo planejados para
avaliacdo das propriedades da carne fresca, como pH, capacidade de retencéo de
agua, cor, firmeza e textura (visual), e das caracteristicas da carne pronta para ser
consumida, como as caracteristicas sensoriais (maciez, sabor e suculéncia).

Desse modo, o objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da idade de abate
(8-9 ou 11-12 meses) sobre a qualidade da carcagca e da carne de caprinos
naturalizados, procedentes da regido do Territério do Alto Camaquéd, com vistas a

construcdo de uma “marca de qualidade”.
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1. Caracterizagao do Problema

A atividade caprina na regido das Palmas, localizada no extremo norte do
municipio de Bagé no estado do RS, é fruto de um processo de coevolugdo do
homem e seu ambiente, o que contribuiu na formacédo de tipicidades proprias:
criacdo extensiva, com baixa interferéncia humana, com o uso de genétipos nativos
e/ou naturalizados, habito de pastejo arboreo-arbustivo e altamente dependente dos
recursos ecossistémicos locais, caracteristicas que podem ser utilizadas como
estratégia de diferenciacdo da carne de caprino da regido (Borba, 2006).

A criacdo de “Marcas de Qualidade” e “Identificacdo Geogréafica Protegida”,
requerem a priori, uma série de conhecimentos, como desempenho produtivo,
bioecondmico, caracteristicas in vivo e da carcaca dos animais, para hum segundo
momento partir para um processo de diferenciagdo e protecdo dos produtos. A
criacdo de bases tecnoldgicas para producdo de carne caprina deve ser subsidiada,
por pesquisas, que possam definir critérios, como idade e ou momento de abate,
condicgao corporal ideal, peso 6timo econémico de um animal, ou seja, aquele obtido
em um menor espaco de tempo, com menor custo e que tenha a méaxima
valorizagéo pelo consumidor (Os6rio & Osario, 2005).

O conceito de “qualidade de carne” é dindmico e evolui com a demanda do
mercado consumidor, abarcando distintos aspectos, estando intimamente
relacionado com habitos e culturas de cada regido. Por isso ndo é valido um
conceito com aceitagdo mundial. Um produto de qualidade deve satisfazer
plenamente as expectativas do consumidor, ou seja, ser um alimento sadio, nutritivo
e com boas caracteristicas sensarias (Touraille, 1987; Osorio et al., 1998).

Segundo Safiudo et al. (2000) os principais fatores que influenciam o
consumidor em gostar ou ndo da carne séo aparéncia, maciez, suculéncia e sabor,
propriedades estas influenciadas diretamente pela idade, sexo, raca e sistema de
alimentacdo do animal. Além dessas caracteristicas, que determinam a qualidade da
carcaca e da carne, podemos destacar a capacidade de retencdo de agua, que
consiste na habilidade de retencdo de agua durante a aplicacdo de forca ou
tratamentos externos. Ja a avaliacdo sensorial da carne permite conhecer a
preferéncia do mercado consumidor e, consequentemente, fixar a qualidade do
produto que propicia maior grau de satisfagao.

As carnes de melhor qualidade nutricional e sensorial passaram a ser
preferéncia, mais saudaveis e, em alguns casos, com propriedades funcionais
benéficas a salde humana. Inimeras estratégias tém sido utilizadas para conseguir
atender a demanda dos consumidores por carne de maior qualidade e, com isso,
s80 necessérias pesquisas que avaliam as caracteristicas do produto final e as
relacdes dessas com as preferéncias dos compradores.
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2. Objetivos e Metas

GERAL

Caracterizar o sistema de producédo e avaliar a influéncia da idade de abate seis e
ou doze meses, sobre as caracteristicas da carcaca e da carne de caprinos
naturalizados, procedentes da regido das Palmas do municipio de Bagé, com vistas
a construcdo de bases tecnoldgicas para criagdo de “marca de qualidade” para
carne de caprino.

ESPECIFICOS

1. Avaliar as caracteristicas subjetivas e instrumentais da carne de caprinos com
seis e doze meses de idade;

2. Avaliar as caracteristicas sensoriais da carne de caprinos, oriundos da regido das
Palmas, com seis e doze meses de idade;

METAS

Caracterizar as caracteristicas subjetivas, instrumentais e sensoriais da carne de
caprinos com 6 e 12 meses procedentes da regido das Palmas do municipio de
Bagé, com vistas a construgdo de bases tecnoldgicas para criacdo de “marca de
qualidade” para carne de caprino.
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3. Metodologia

Serdo utilizados em torno de 25 caprinos machos em cada unidade de produgéo,
que foram acompanhados do nascimento ao abate. Apos o abate os componentes
corporais serdo pesados. Posteriormente, as carcagas vao para camara fria por 18
horas, submetidas a temperatura média de 1°C com ar forgado.

Apo6s o resfriamento as carcagas serdo retiradas da camara. Logo apés as
carcacas serdo seccionadas ao longo da linha média. A meia carcaca sera seccionada
entre a 122 e 13? costelas, sobre a superficie do musculo Longissimus dorsi: area de
olho de lombo, espessura da gordura de cobertura, textura, marmorizacdo e cor
(Osorio & Osorio, 2005).

Posteriormente a meia carcaga sera separada em oito cortes: peito, paleta, pescoco,
costelas fixas, costelas flutuantes, lombo com vazio, perna e cauda, adaptado de
Sénchez & Sanchez (1988) citados por Cafieque et al. (1989).

Seréo retirados os musculos longissimus e armazenados sob refrigeracdo a 4°C,
para a avaliacdo instrumental, e apos, congelados a -18°C para avaliagdo sensorial.
Seréo avaliadas as caracteristicas instrumentais: capacidade de retencdo de &gua, cor
pelo método fisico-quimico de Horsney (1956) e pelo colorimetro (Minolta Chroma
Meter CR300), for¢a de cisalhamento pelo método de Warner-Bratzler.

A carne do Longissimus dorsi dos cabritos ser4 assada em forno convencional a
200 °C e entdo cortada paralelamente as fibras musculares em cubos de 1,3 x 1,3 X
2,5 cm (Lyon et al., 1992) para realizacdo da andlise sensorial. Inicialmente sera
realizada a selecdo de um grupo de julgadores através dos testes triangular,
pareado e ordenagdo (Moraes, 1985), utilizando-se diferentes amostras de carne
caprina.

ApOs a sele¢cdo dos julgadores serd levantada a terminologia através da técnica
do painel aberto, segundo Meilgaard et al., (1999), na qual os julgadores ser&o
instruidos a descrever as caracteristicas percebidas na carne para os atributos
aparéncia, odor, gosto, sabor, aroma e textura. Posteriormente os julgadores seréo
treinados, através dos testes de ordenacdo e uso de escala ndo estruturada.
Durante o treinamento serdo utilizadas amostras de carne do Longissimus dorsi,
para familiarizar os julgadores em relagdo aos termos levantados e ao uso de
escala.

Na avaliacao final da carne, as amostras serdo servidas de forma monadica e em
cabines individuais. Os julgadores receberdo uma escala ndo estruturada de 9 cm,
ancorada nos extremos a esquerda pelo termo “fraco” e a direita pelo termo “forte” e
serdo instruidos a indicar, com um trago vertical sob a linha da escala, o ponto que
melhor represente a intensidade percebida, de cada caracteristica, para 0s
diferentes termos avaliados (Stone & Sidel, 1998).

O delineamento experimental serd o inteiramente ao acaso de acordo com 0O
seguinte modelo: Yjj= p + |, + ejj; onde,

Y;; = observagéo da variavel estudada no animal j, da idade i;

M = constante geral;

| = efeito da Idade i;
ej = erro aleatorio associado a cada observagéo Yij.

Ser4 adicionado o efeito do mulsculo avaliado e suas interagbes e, quando
necessario (efeito significativo a 5% de probabilidade) as médias serdo contrastadas
por DMS a 5% de probabilidade.
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4. Resultados e Impactos esperados

Os trabalhos que tém como objeto de estudo a espécie caprina no pais, em sua
maior parte, atentem as demandas, da realidade da regido nordeste do Brasil. A
dificuldade em generalizar seus resultados, se d4& em funcdo das enormes
diferencas econdmicas, sociais, ambientais e de sistemas de producéo entre esta
regido e as demais regifes do pais. No caso especifico da regido das Palmas em
Bagé, a caprinocultura se desenvolve em bases semelhantes ao nordeste, animais
naturalizados sem raca definida (SRD), sistemas extensivo, mesmo assim, existem
diferencas discrepantes principalmente em relagdo aos recursos ecossistémicos
onde esta atividade é desenvolvida.

Os objetivos do trabalho buscam atender a demanda de conhecimento da
realidade local e avancar na construcdo do conhecimento das caracteristicas
quantitativas e qualitativas da carcaga e carne de caprinos, resultando em artigos a
serem enviados a revistas cientificas.



5. Cronograma do Projeto
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Apresentar o cronograma de atividades.

Atividades 2008 | Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Obtencéo de X X X X X X X X X X
créditos
Revisdo X X X X X X X X X X
bibliografica

Atividades 2009 |Jan |Fev | Mar | Abr | Mai |Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Reviséao X X X X X X X X X X X X
bibliografica

Obtencéo de X X X X X X X X X X
Créditos

Abate do animais X X
AvaliacGes X X
subjetivas e

instrumentais

Atividades 2010 | Jan |Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Revisao X X X X X X X X X X X X
bibliografica

Obtencéo de X X X X
Créditos

Andlise Sensorial X X X X X X X X

Atividades 2011 |Jan |Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez

Exame de X

qualificagao

Andlise dos X X X X

dados

Elaboracao da X X X

tese

Revisédo X X X X X X X X X

bibliografica

Defesa da tese X
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6. Outros Projetos e Financiamentos

A carne utilizada neste experimento € procedente de animais utilizados no
projeto cadastrado no COCEPE sob numero: 5.04.00.032, intitulado “Avaliacdo das
Caracteristicas in vivo e da Carcaga de Caprinos da Regido das Palmas-Bagé (RS)".

O referido projeto estd diretamente inserido dentro do contexto do projeto
“Ecologizacdo da Pecuéria Familiar no Alto Camaqud, coordenado pelo pesquisador
da Embrapa Pecuaria Sul, Marcos Flavio Silva Borba”.

e FAPERGS - Projeto “casadinho” — Projeto Numero: 0619726. R$141.250,00.
Edital FAPERGS N° 003/2006. Projeto: Estudo da producdo, composicéo
fisico-quimica, qualidade e elaboracdo de derivados do leite de pequenos
ruminantes. 2007-2008-2009. Concedido a professora Maria Teresa Moreira
Osdrio e do qual participamos.

e PROAP — CAPES (através do Programa de Po4s-Graduagdo em Zootecnia,
diarias, compra de animais, infra estrutura para andlises laboratoriais).

¢ EMBRAPA - CPPSUL, Bagé. (animais e infra estrutura experimentais,
laboratério e pessoal de campo, técnicos e pesquisadores).

e Conselho Regulador do Cordeiro Herval Premium (dados, animais).
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7. Aspectos Eticos (quando aplicavel)

O abate dos animais para medi¢cbes das caracteristicas da carcaga, seguira a
metodologia descrita no item 3., vai se proceder o abate dos caprinos no abatedouro
da EMBRAPA Pecuéria Sul/l Bagé, de acordo com o0s procedimentos que
caracterizam o abate humanitario (Monteiro Janior 2000).
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Situacéao geral da producgéo de carne no Brasil

A producéo de carne brasileira em 2009 foi de 22,8 milhdes de toneladas,
mais da metade do que produziu toda a América Latina e Caribe (40,3 milhdes de
toneladas). No Brasil a produgéo de carne se multiplicou quase quatro vezes, entre
1980 e 2007, e na atualidade produz 11% da carne dos paises em desenvolvimento
e 7% da produgao mundial (FAO, 2011).

As exportagfes de carne dos paises em desenvolvimento estdo dominadas
pelo Brasil, o maior exportador mundial de carne. Se excluir as exportagbes do
Brasil, China, India e Tailandia, todas as regides em desenvolvimento sao
importadoras de carne. O Brasil tem-se beneficiado de maneira crescente dos
baixos custos de producé@o de alimentos para sua industria pecuaria, e € provavel
que siga sendo um importante produtor de matérias primas. Principalmente devido a
combinagdo da abundancia de terras e os recentes avangos relativos a infraestrutura
(FAO, 20009).

3.2 Aspectos gerais da produc¢édo mundial de carne caprina

A producéo de carne a nivel mundial durante o ano de 2009 foi de 283,8
milndes de toneladas, sendo a participagdo do setor caprino, aproximadamente
1,5% do total (FAO, 2011). No entanto, essa espécie apresenta um importante
recurso como proteina de origem animal, principalmente em paises onde as
condi¢gbes ambientais ndo sdo propicias para o desenvolvimento de outras espécies.

O censo caprino e a produgédo de carne caprina mundial durante o ano de
2009, respectivamente foi de 879 milhGes de cabecas e 4 milhdes de toneladas.
Desta informacdo cabe ressaltar que € o continente asiatico que possui 0 maior
ndmero de cabecas, assim como a maior producdo desta carne. O nivel de

producdo ndo é igual em todo o continente, j4 que somente na China e india
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produzem 57% da carne. A Africa ocupa o segundo lugar em produc&o de caprinos,
com destaque para a producéo da Nigéria (FAO, 2011).

Na América, Brasil e México possuem 53,9% do censo caprino e produzem
60,5% da carne, sendo muito similares nas quantidades de produgédo. O continente
europeu possui o quarto lugar como produtor de rebanho caprino. No entanto, a
producdo de carne, ocupa o terceiro lugar. O principal pais produtor € a Grécia com
30,3% do censo e 36,7% da producdo de carne. Ja a Oceania é o continente com
menor nimero de caprinos e produgcdo de carne, sendo seu principal produtor é a
Austréalia (FAO, 2009).

3.3 Comercializagéo de carne caprina

Nos paises em desenvolvimento a carne de caprinos geralmente se vende
em mercados locais e regionais (BOYAZOGLU; HATZIMINAOGLOU; MORAND-
FEHR, 2005) e existe um consumo estacional, com maior demanda no natal e
semana santa (TODARO et al., 2002).

A carne de caprinos é mundialmente aceitdvel, mas as preferéncias dos
consumidores estdo influenciadas pelas tradi¢des culturais, condicdes sociais e
econdmicas da populagdo (WEBB; CASEY; SIMELA, 2005).

Devendra e Owen (1983); Pinkerton (2000) relatam que diferentes mercados
étnicos preferem e consomem carne de caprinos com diferentes caracteristicas: O
mercado mugulmano prefere carne magra de animais jovens entre 12 e 14 meses de
idade, com peso vivo entre 20 e 30 kg; os italianos por sua vez, consomem durante
a pascoa e o0 natal, carne de caprinos pesando entre oito e 12 kg de peso vivo e com
quatro a 12 semanas de vida, sendo menos exigentes em outras épocas, mas
sempre animais jovens; j 0s gregos, ha pascoa e no natal, preferem animais de 13
a 18 kg, com oito a 16 semanas de vida, variando também em outras épocas, mas
sempre exigindo animais jovens; os chineses costumam comercializar caprinos, para
consumo, durante os seis meses mais frios do ano, preferindo animais com 27 a 36
kg e em boas condi¢bes; Na América Latina, comercializa-se carne caprina durante
0 ano todo, consumindo em ocasides especiais e sempre que oferecida por prego

acessivel, dando maior importancia ao preco que a condi¢cdo e origem do animal.
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3.4 Producéo de carne caprina no Brasil

No Brasil a exploragdo caprina tem como finalidade principal a produgédo de
leite, com a maioria das racas de aptiddo mista e/ou leiteira, obtendo-se carne a
partir de animais adultos de descarte ou de cabritos oriundos desses rebanhos. Nos
ultimos anos surgiram ragas voltadas para a produgéo de carne, como por exemplo,
a raga Boer, contribuindo para o aumento da produgéo de carne e do consumo da
espécie (SILVA SOBRINHO; GONZAGA, 2001).

O Brasil apresenta o décimo maior rebanho caprino do mundo, com mais de
9 milhdes de cabecgas (FAO, 2009). A carne caprina é um produto com grande
potencial de crescimento, considerando os promissores mercados interno e externo,
nos quais tem-se observado incremento na taxa de consumo. Esse aumento esta
associado a melhoria nas condicbes de abate e maior disponibilidade de categorias
jovens, precisando serem melhor explorados para atender a demanda com
quantidade e qualidade. Uma carne bem apresentada, comercializada em cortes
adequados, com certificacdo da procedéncia e da forma de obtengdo, embalados
corretamente, seguidos de sugestbes de receitas, favorecem positivamente o
consumo, mudando a concepgdo dos consumidores (SILVA SOBRINHO;
GONZAGA, 2001).

No Rio Grande do Sul, de acordo com os dados do ultimo Censo
Agropecuario (IBGE, 2006), foi registrado um efetivo de 125.128 mil caprinos,

distribuidos em 7.910 mil propriedades rurais.

3.5 Qualidade da carcaga e da carne

3.5.1 Avaliagdes subjetivas

As carcacas diferem entre si por caracteristicas quantitativas e qualitativas
que dependem de fatores intrinsecos ao animal (ex: raca, sexo) e fatores
ambientais. Entre os fatores ambientais que afetam a qualidade das carcacas, a
alimentacdo, é sem davida, o mais importante. Segundo Devendra e Owen (1983), o
teor de gordura em carcacas caprinas é afetado por fatores como castracéo, idade e

sexo, tendo o tipo de alimentagdo como o fator limitante mais importante.
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A carcaca de caprinos € definida como de morfologia magra, ao apresentar
um estado de engorduramento notavelmente inferior ao de ovinos. Além de tender a
depositar mais gordura interna que subcutanea (DELFA; TEIXEIRA,; GONZALEZ,
1994; TEIXEIRA et al., 1995), ja que as carcagas apresentam, proporcionalmente,
uma maior quantidade de gordura renal e pélvica.

Segundo Colomer-Rocher et al. (1988), os principais parametros de
gualidade da carcaca caprina, que devem ser avaliados s&o: grau de
engorduramento, cor da carne, cor e consisténcia da gordura subcutanea e
quantidade de gordura peri-renal e pélvica. Além desses parametros podemos
acrescentar 0o marmoreio (gordura intramuscular) e textura que estéo
correlacionados com a qualidade, de carater normalmente subjetivo, e ao aspecto

quantitativo, cujas mensurag¢des sao objetivas.

3.5.1.1 Grau de engorduramento: diferente dos ovinos, em caprinos 0s principais
depdsitos de gordura séo a visceral (omental, mesentérica, renal, pélvica, ubere,
cola e pericardiaca), a intermuscular, subcutanea e intramuscular (DELFA,;
TEIXEIRA; COLOMER-ROCHER, 2005). Na raca Espanhola Blanca Celtibérica foi
estimado que 55,9% da gordura corporal encontrava-se na cavidade interna,
enquanto que 44,1% da gordura era subcutanea e intermuscular (DELFA,;
TEIXEIRA; GONZALEZ, 1994). Carcacas de boa qualidade apresentam elevada
proporcdo de musculos, pequena de ossos e adequado teor de gordura
intramuscular para garantir suculéncia e sabor, além de um minimo de gordura de
cobertura. Carcacas caprinas sdo geralmente pobres em gordura, o que pode ser
benéfico do ponto de vista nutricional, contudo dificulta o seu armazenamento a frio.
A qualidade da carne esta relacionada a adequada distribuicdo das gorduras.

A idade é um fator que est4 muito ligado ao peso e ao estado de engorda
dos animais. Com a idade aumenta-se o peso vivo do abate e a partir de um dado
momento aumentam-se também a quantidade de gordura da carcaga. A carcaca
caprina tem uma fina camada de gordura subcuténea (1,6-2,2 mm), com notéria
influéncia dos grupos raciais (MENEZES et al., 2009) e idade dos animais. Animais
velhos tendem a possuir camada mais espessa de gordura e maior area de olho-de-
lombo (DHANDA; TAYLOR; MURRAY, 2003).
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Investigando o efeito da idade de abate sobre as caracteristicas da carcaca
Dhanda, Taylor e Murray (2003) reportaram que o abate de caprinos com pouca
idade resulta em carcagas com maior proporgéo de ossos e menor de gordura. Para
Gall (1982), & medida que o caprino chega a maturidade, quando a taxa de
crescimento diminui, ocorrem mudangas na composi¢cdo da carcaga, consistindo

basicamente em aumento de depdsito de gordura.

3.5.1.2 Marmoreio: trata-se da avaliacdo visual da quantidade de deposito de
gordura entre as fibras musculares (OSORIO; OSORIO, 2005). Rota et al. (2004)
verificaram correlagéo positiva entre o estado de engorduramento e o marmoreio de

ovinos abatidos em diferentes idades.

3.5.1.3 Textura: A textura é constituida por um conjunto de fibras musculares
agrupadas em fasciculos envolvidos por uma camada de tecido conectivo (perimisio)
e avaliada subjetivamente pela granulagdo e didmetro das fibras na superficie do
masculo ao ser cortado (RESTLE et al., 2002; OSORIO; OSORIO, 2005). Segundo
Wigmore e Stickland (1983), o numero de fibras primérias, formadas durante o
periodo embrionario, é determinado geneticamente, ndo sofrendo influéncias
ambientais, enquanto que o numero de fibras secundéarias é susceptivel a muitos
fatores, sendo a nutrigdo materna o fator mais importante pela variagdo no nimero
de fibras ao nascimento. No entanto apds o nascimento a variacdo que existe é
devido ao aumento do tamanho das fibras ja existentes, esse crescimento ocorre
inicialmente no sentido longitudinal, resultando no aumento do ndmero de
sarcOmeros e, posteriormente pelo aumento no didmetro das fibras, pelo aumento
na deposi¢éo de proteinas miofibrilares (REHFELDT et al., 2000).

De modo geral, animais jovens apresentam textura mais fina do que animais
com idade mais avancada (BRITO et al., 2009). No entanto, em ovinos, Rota et al.
(2006) nao encontraram diferenca na textura avaliada subjetivamente em cordeiros
de 120, 210 e 360 dias de idade, onde esses apresentaram valor médio de 4,31

(escalade 1l ab).

3.5.1.4 Cor: A mioglobina, proteina envolvida nos processos de oxigenacdo do

musculo, é caracterizada como principal pigmento responsavel pela cor da carne
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(RENERRE, 1990). No musculo, o ferro na mioglobina encontra-se na forma de ion
ferroso (Fe++), e é também nesta forma que se encontra na carne fresca. O grupo
heme pode ter associado uma molécula de oxigénio, formando a oximioglobina, que
é responsavel pela cor vermelha brilhante que se observa na parte exterior da carne.
No interior da carne, a mioglobina ndo tem oxigénio ligado, e entdo apresenta-se na
forma de desoximioglobina, que tem uma cor roxo purpura mais intensa e escura
gue a oximioglobina. Estas duas formas sé&o interconvertidas, dependendo da tenséo
de oxigénio e, na pratica, da superficie de contato da carne com o ar (MANCINI;
HUNT, 2005).

Normalmente, as concentragdes de mioglobina aumentam com o avango da
maturidade fisiolégica do animal e, consequentemente, a intensidade da cor da
carne (DHANDA; TAYLOR; MURRAY, 2003). A carne de animais produzidos em
sistema extensivo também apresenta uma coloracdo mais escura, em virtude da
maior concentracdo de mioglobina, necesséria para promover uma melhor
oxigenacao do musculo, pois ha maior atividade fisica desenvolvida pelos animais a
pasto (VESTERGAARD; OKSBJERG; HENCKEL, 2000).

3.5.2 Avaliagdes Instrumentais

Ao longo dos anos tém sido desenvolvidas diversas metodologias para
avaliar indicadores de qualidade da carne. Os indicadores instrumentais séo: pH,

cor, resisténcia ao corte e a capacidade de retencdo de agua.

3.5.2.1 pH da carne: O pH é um dos indicadores que mais influencia a
qualidade como resultado do processo de transformac¢do do musculo em carne. O
pH do tecido muscular de um animal vivo é praticamente neutro (7,2) (HOCQUETTE
et al.,, 1998). Quando o animal é abatido, o musculo sofre uma privacdo do
fornecimento de oxigénio de que resulta uma alteracdo metabdlica com a utilizagéo
do glicogénio de reserva e consequentemente formacdo do é&cido latico (MONIN,
1988). Esse processo ocorre enquanto houver glicogénio resultando na descida do
pH até & interrupcdo dos fenbmenos glicoliticos ou a inativagdo das enzimas que

regulam o metabolismo muscular (LAWRIE, 2005). O pH desce até 5,4-5,5 que séo
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valores tipicos em carne de mamiferos (GARRIDO; BANON; ALVAREZ, 2005). Uma
das principais alteracdes correlacionadas com o pH estéo sobre a textura da carne.

Entre os fatores que afetam o declinio do pH, a literatura cita: o sexo, a
espécie, a raca, a idade, a alimentacao, o estado nutricional, o estresse pré-abate e
a temperatura de resfriamento (AZEVEDO, 2004 e MCGEEHIN et al., 2001).

No Quadro 1 sdo apresentados valores de pH encontrados na bibliografia
para caprinos. Pode-se observar que caprinos normalmente apresentam valores de
pH superiores aos das outras espécies. Segundo Guzman et al. (2008), esse valor
elevado, pode ser um indicativo de uma populagdo fibrilar muscular muito
diferenciada e desviada a fibras do tipo oxidativo. No entanto, essa hipdtese deve

ser estudada.

Quadro 1: Valores de pH final de caprinos em diferentes tratamentos.

Tipo de caprino Musculo pH final Referéncias
N&o-especificado :
rebanho castrado lliopsoas 6,0 Hogg et al. (1992)
varios re.ban.hos varios 6,4 Madruga et al. (1999b)
machos inteiros
Longissi .
Boer rebanho cruza ongljrsslimus 58-6,2 Husain et al. (2000)
. . Longissi
Diferentes idades ongl(fzirnus 6,0-5,6 Dhanda et al. (2003)
Congiss
Castrados ¢/ 2 anos ong|SS|mus 57-6,1 Kannan et al. (2003)
<1 ano dorsi
. L ongissi . .
Does 337 dias ong|SS|mus 5,9-5,8 Gaviraghi et al. (2007)
Chevon dorsi
Longissi
Blanca AndAaqua ong|SS|mus 6.3 Guzman et al. (2008)
Machos e Fémeas dorsi
Anglonublgno X Thai Ngg 6,5-6,7 | Wattanachant, et al (2008)
nativo especificado

Idade: a idade ou peso vivo parecem afetar o pH da carne. Safiudo et al. (1996),
verificaram em ovinos que o aumento de peso da carcaga de 8 a 13 kg provocou um
aumento dos valores do pH da carne de 5,58 para 5,86, o que pode ser devido a
uma maior susceptibilidade dos animais mais velhos ao estresse no momento do
abate (DEVINE; CHRYSTALL; DAVEY, 1993). Entretanto, resultados opostos tém

sido obtidos em véarios estudos. Silva Sobrinho et al. (2005), observaram pH mais
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elevado em animais jovens (150 dias; 5,61) do que em animais mais velhos (300
dias; 5,58). Resultados idénticos foram obtidos por Dhanda, Taylor e Murray (2003)
em caprinos (Capretto contra Chevon) e de Lemes et al. (2011), os quais verificaram
em caprinos da raca Bermeya, valores de pH final de 5,98 e 5,95, respectivamente
para animais leves e pesados. Contudo, em alguns trabalhos néo foram observados
efeitos do peso vivo ou da idade no momento do abate nos valores de pH da carne
(SANUDO et al., 1993; VELASCO et al., 2000; DIAZ et al., 2005) e de cabritos
(ARGUELLO et al., 2005).

Estresse: Os aspectos que relacionam o pH com o estresse dos animais de
producdo tém constituido uma forte preocupacao para todas as espécies. Ja que ha
consequéncias econdmicas de grande dimenséo associadas ao pH da carne e que
resultam no aparecimento de carnes PSE (pale, soft, exudative) e carnes DFD (dark,
firm, dry) (FREISE; BREWER; NOVAKOFSKI, 2005). A carne PSE é um problema
que ocorre sobretudo em suinos e resulta de um metabolismo post-mortem rapido
do glicogénio em &cido latico antes que a carne esteja refrigerada (ASGHAR;
PERSON, 1980). Deste fato resulta uma desnaturac@o parcial das proteinas da
carne 0 que ocasiona uma menor capacidade de retengcdo de agua e um aumento
da reflexdo da luz (BREWER, 2004). No caso da carne DFD, este é observado em
carnes com pH > 6,0 e caracterizam-se pela elevada capacidade de retengédo de
adgua, por serem firmes e escuras. Excessiva glicogendlise ante-mortem pode
explicar essa alteracdo (APPLE et al., 2005).

Webb, Casey e Simela (2005) e Safiudo (2008), relatam que valores,
geralmente, elevados de pH final na espécie caprina, sugerem que essa espécie é
mais propensa a estresse que, por exemplo, a espécie ovina. Safiudo (2008),
trabalhando com 5 ragas caprinas e 1 ovina verificou que o pH das ragas caprinas
esteve na faixa entre 5,76 e 5,84, ja o da raca ovina estudada foi de 5,56,
demonstrando que ovinos apresentam pH final menor que caprinos. Resultados
semelhantes aos verificados por Lemes et al., (2011), trabalhando com caprinos e
ovinos. Kannan et al. (2002 e 2003), verificaram que a concentragcéo de glicogénio
peri-morte no musculo e no sangue foram menores que a minima necesséria para a
producdo de &cido latico suficiente para atingir um pH final dentro dos padrBes

considerados, confirmando esta hip6tese. No entanto, ndo esta claro porque os
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caprinos sdo muito suscetiveis a estresse pré-abate. Uma possibilidade verificada
por Hopkins e Fogarty (1998), sugerem que exista um "efeito do genoétipo” no
comportamento animal, o que implica que a natureza excitavel de caprinos
predispde a um pH final elevado na carne.

Devine, Chrystall e Davey (1993), trabalhando com ovinos induzidos a
diferentes niveis de estresse, verificaram que o pH final da carne aumentou junto
com o aumento do nivel de estresse dos animais. Assim como, Kannan et al. (2003),
observaram que duas horas de transporte antes do abate foi suficiente para causar
estresse causando glicogendlise no Longissimus dorsi de caprinos jovens, mas nao
nos musculos de caprinos mais velhos estudados.

Outro fator importante causador de estresse € o0 processo de desmame.
Segundo Miranda e Mattiello (2010), na espécie caprina a relagdo materno-filial
permanece até 11-12 meses de idade, a partir dessa idade, os animais ja estdo em

processo natural de desmame e s&o menos dependentes de suas méaes.

3.5.2.2 Capacidade de Retencdo de Agua (CRA): A carne dos mamiferos
imediatamente apos o abate tem 70 a 75% de agua (LAWRIE, 2005). Nos animais
vivos o elevado pH do musculo e a concentracdo salina fisiol6gica permitem que as
proteinas do muasculo retenham mais de 90% da agua intracelular (HONIKEL, 1987).
Esta propriedade é designada de Capacidade de Retencdo de Agua (CRA) e pode
ser definida como a capacidade que a carne tem em reter a sua agua de
constituicdo quando uma forga ou tratamento exterior lhe sdo aplicados. Este
parametro tem sido relacionado com as caracteristicas sensoriais da carne tais como
a maciez e a suculéncia (SANUDO et al., 1996). A capacidade de reter agua tem
alta relacdo com a quantidade de gordura, a qual diminui as perdas de agua. As
variagcOes de capacidade de retengcdo dgua estéo relacionadas com a velocidade de
redugcdo do pH durante o rigor mortis, e com seu valor final; quanto maior o pH,
maior sera a capacidade de reter agua (LAWRIE, 2005).

A formagé&o de &cido latico e a consequente queda do pH postmortem séo
responsaveis pela diminuicdo da capacidade de reter agua da carne. A contracdo
das miofibrilas provoca um aumento da quantidade de &gua nos espacos
extracelulares, cuja a maior mobilidade potencializa a sua liberagéo para o exterior

(HOOD; JOSEPH, 1985), enquanto que a descida do pH para valores proximos do
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ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares (5,3) reduz as forgcas eletrostéticas de
repulséo entre as proteinas (OFFER et al., 1988), diminuindo a quantidade de agua
imobilizada.

A CRA pode ser determinada de diferentes métodos sem aplicacéo de forga,
métodos com aplicacdo de forgca e métodos que se aplica uma forca térmica
(FELICIO, 1999). Nos métodos sem aplicagdo de forca, atuam somente a forca da
gravidade e mede-se a agua que se libera dos espacgos extracelulares, nesse
método estdo incluidos as perdas por evaporagdo, perdas por gotejamento ou
perdas por exsudac¢do. O segundo grupo inclui os métodos que compreendem a
aplicacdo de uma forga mecanica externa que podem ser por centrifugagéo, por
compresséo, por capilaridade ou por imbibi¢cdo. E o Ultimo método avalia as perdas
de &gua por coccao, aplicacdo de forca térmica (HONIKEL; HAMM, 1994).

O efeito da idade e do peso da carcaca sobre a capacidade de retencéo de
adgua nédo é bem definido. Alguns autores verificaram que nem a idade e nem o peso
afetam esse parametro (Arguello et al., 2005; Diaz et al., 2005; Silva Sobrinho et al.,
2005). Ja Dhanda, Taylor e Murray (2003) observaram mais perdas de agua apos

cocgao em animais mais velhos.

3.5.2.3 Forca de cisalhamento: Segundo Hopking e Fogarty (1998) a maciez é uma
propriedade crucial para a aceitagdo da carne por parte do consumidor. E esse
atributo pode ser avaliado por métodos subjetivos, como sdo 0s que envolvem
painéis de provadores ou de consumidores, ou por métodos objetivos. A resisténcia
ao corte € um dos parametros mais utilizados para avaliar de forma objetiva a
maciez da carne. E o método mais utilizado envolve um equipamento designado
Warner-Bratzler, que mede a for¢ca necesséria para cortar uma amostra de carne de
1 cm de diametro.

Diferengas de for¢a de cisalhamento estéo relacionadas a idade do animal,
entre outros fatores; animais mais velhos apresentam carnes com maior resisténcia
ao corte (DHANDA; TAYLOR; MURRAY, 2003), por apresentarem mais pontes
cruzadas entre as cadeias de actina e miosina que estabilizam as moléculas de
colageno (HEDRICK et al., 1994).

Dhanda, Taylor e Murray (2003) trabalhando com caprinos de diferentes

idades verificaram que animais com 93 dias de idade apresentaram menor forga de
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cisalhamento, 3,2 kg/cm? contra 5,2 kg/cm? de caprinos de 254 dias de idade ao
sacrificio. Ja Menezes et al. (2009), trabalhando com animais de 60, 90 e 120 dias
de idade ndo encontraram diferengca entre as forgas de cisalhamento, onde os
valores médios foram de 3,46 kgf/cm?. Talvez a auséncia de diferenca deve-se ao
abate precoce dos animais e também a pequena diferenca entre as idades.
Segundo, Webb, Casey e Simela (2005), bifes de lombos de caprinos com forca de
cisalhamento superior a 4,9 kg ndo sdo bem aceitaveis pelos consumidores. No
entanto, estudos de diferentes autores (JOHNSON et al. 1995; KADIM et al, 2003;
SEN; SANTRA; KARIM, 2004; ARGUELLO et al., 2005; KADIM et al, 2006; BULENT
et al., 2010) observaram valores superiores a 4,9 kg/cm?. Cabe salientar que niveis
de aceitacdo de maciez estdo muito dependentes de preferéncias regionais dos

consumidores.

3.5.2.4 Cor: A medida da cor pode realizar-se de maneira subjetiva ou objetiva,
mediante colorimetros, espectrocolorimetros e espectrofotdbmetros. Por sua
simplicidade, a espectrofotometria € a mais utilizada. Para definir a cor da carne s&o
necessarios 3 parametros:

- L*: luminosidade ou claridade: que varia de O (preto) a 100 (branco).

- a*: indice de vermelho. Varia de a*>0 (vermelho) a a*<0 (verde).

- b*: indice de amarelo. Varia de b*>0 (amarelo) a b*<0 (azul).

A determinacdo da cor é fundamental para oferecer um produto tipificado ao
consumidor. As preferéncias variam em fungédo do tipo de consumidor, costumes,
técnica comercial, etc. (ALBERTI et al., 2005; JIMENEZ BADILLO, 2007). Entre os
fatores que podem afetar a cor da carne destacam-se:

Espécie: a espécie caprina apresenta menor luminosidade e maior indice de
vermelho que a ovina (SANUDO, 2008), principalmente, porque a carcaca
caprina possui menor gordura intramuscular (KANNAN; KOUAKOU; GELAYE,
2001; WEBB; CASEY; SIMELA, 2005)

Idade e peso vivo ao abate: em geral, conforme aumenta o peso ou a idade de
abate a cor fica mais escura, diminuindo L* (0os animais leves e o0s jovens tem
maior quantidade de 4gua e isso aumenta o L*), e mais vermelho, aumenta a*
(porque aumenta a quantidade de pigmento), de modo que, na carne de

caprino, passa da cor rosa palido dos jovens ao vermelho intenso dos adultos
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(DHANDA et al., 1999; KANNAN et al.,, 2003, SANTOS; SILVA; AZEVEDO,
2008).

pH final: carnes com pH alto apresentam coloragdo mais escuras devido a uma
maior absor¢céo de luz, e carnes com pH baixo coloragdes mais claras pela
maior reflectancia. Além desse fato, carnes com pH alto também apresentam
aumento da atividade citocromo-oxidase, que reduz as possibilidades de
captacdo de oxigénio, com predominio da mioglobina de cor vermelho-puarpura.
O pH baixo favorece a auto-oxidagdo do pigmento, produzindo desnaturagéo
protéica e carnes mais claras (OSORIO; OSORIO; SOBRINHO, 2008).

Lemes et al. (2011) trabalhando com 3 diferentes tipos de caprinos
(Bermeya leve, Bermeya pesado e Murciano Granadina ligeiro) e 1 tipo de ovino
(Ternasco de Aragon) verificaram que a luminosidade (L*) foi superior na raca
Murciano Granadina, o que esta relacionado com os valores mais baixos de pH de
sua carne e com sua maior juventude e dieta mais lactea. Uma cor mais vermelha e
intensa foi encontrada na carne dos animais mais pesados (Bermeya pesada e

Ternasco), tipico dos animais de mais idade.

3.5.3 Qualidade Sensorial

A producdo de carne com base em grupos de animais nativos e/ou
naturalizados de uma determinada regido fomenta para a valorizagdo comercial,
como estratégia para sua conservagdo, bem como para manutencdo dos
ecossistemas de producédo e todos 0s aspectos sociais e econémicos associados a
producgéo, principalmente nas zonas rurais consideradas como desfavorecidas.
Desse modo, resultado da crescente importancia dos produtos carneos com
Denominacdo de Origem Protegida e/ou ldentificagdo Geografica Protegida, com
origem nas populagdes de animais nativos, a caracterizagdo sensorial desses
produtos € essencial para fidelizar os consumidores, dessa forma, contribuir para
melhorar a qualidade global dos sistemas pecuérios (SANUDO, 2008).

As caracteristicas sensoriais da carne crua sdo pobres, estas se
desenvolvem durante o processo de preparacdo e apresentam dois componentes:
um independente da espécie e, portanto, comum a todas as carnes; e um especifico
da espécie, que determinada a diferenga organoléptica entre as vérias espécies

(WARRIS, 2000). O componente independente da espécie resulta do aquecimento
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de compostos sollveis na agua, de baixo peso molecular, especialmente o0s
acucares livres, os peptideos, os &cidos nucléicos entre outros compostos. O
componente especifico da espécie resulta do aquecimento da gordura,
especialmente os fosfolipidios e, em menor grau, os triglicerideos, que produzem
acidos graxos volateis, os quais intervém na definicdo das caracteristicas sensoriais
proprias de cada espécie (MOTTRAM, 1992).

A carne da espécie caprina tem peculiaridades proprias, talvez ndo bem
definidas, j& que, ainda esta sendo escrita como menos macia, desejavel e
aromatica que a carne ovina (SCHONFELD et al., 1993a), tem mais proteina,
pigmentos heminicos, peculiar perfil de 4cidos graxos (ZYGOYIANNIS et al., 1982),
ao menos, a mesma qualidade bromatolégica (BABIKER; EL KHIDER; SHAFIE,
1990) e uma aceitavel qualidade sensorial (RUIZ DE HIUDOBRO; BLAZQUEZ;
MIGUEL, 2003) e superior qualidade nutritiva e rigueza protéica que outras espécies
(OJEDA, 1994).

Diversos trabalhos tém considerado a influencia de alguns fatores sobre a
qualidade da carne e/ou gordura caprina, seja 0 genoétipo, sexo, idade ou peso ao
abate (NUNEZ; OWEN; CERECERES, 1983; DANDHA et al., 1999; MARICHAL et
al., 2003; DHANDA; TAYLOR; MURRAY, 2003; TODARO, et al., 2004), o sistema de
produgéo, as instalagbes ou a dieta (ARGUELLO et al., 2001; ROJAS et al., 2004)
ou aspectos relacionados ao pré-sacrificio e a tecnologia de conservagéo (KING et
al., 2004), destacando-se peculiaridades e semelhancas da espécie caprina com as
outras, tanto em aspectos texturais como aromaticos (RODBOTTEN; KUBBEROD,;
UELAND, 2004).

Véarios autores estudaram o efeito da idade sobre as caracteristicas
sensoriais da carne. Segundo, Herz e Chang (1970), Mottram (1994), Madruga
(1999b) e Madruga et al. (2002), aroma e o sabor das carnes em geral aumentam
com as idades dos animais. As variagdes dos atributos sensoriais relacionados com
a idade estdo diretamente ligadas com a quantidade de gordura da carne, que varia
entre as diferentes fases da vida do animal. Podendo alterar a suculéncia, textura,
intensidade de odor e sabor e consequentemente a aceitagao global da carne.

O decréscimo de maciez e suculéncia com a idade foram estudados por
Schonfeldt et al., (1993b); Kamble et al., (1989); Gaili, Ghanem e Mukhtar (1972);
Carlucci et al., (1998); Dhanda et al., (1999 e 2003); que encontraram a carne de
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caprinos jovens como sendo mais suculenta e macia que a de caprinos de maior
idade.

De um modo geral a carne de caprinos apresenta maior conteudo de
coldgeno com menor solubilidade que a de ovinos (HEINZE et al, 1986;
SCHONFELDT et al, 1993b), tém mais residuos fibrosos (SCHONFELDT et al,
1993b;. SHERADIN et al., 2003) do que a de cordeiro e musculos de cabras tém
miofibrilas mais espessa e maiores que de ovelhas, e, por iSso, uma textura grossa
(SEN et al, 2004; WEBB et al, 2005). A carne de caprino € supostamente menos
suculenta do que de ovino (PIKE et al., 1973; SCHONFELDT et al., 1993a;
TSHABALALA et al., 2003; SHERADIN, HOFFMAN; FERREIRA, 2003), sendo este

atribuido ao menor teor de gordura da carne caprina.



4. RELATORIO DO TRABALHO DE CAMPO

4.1 Local: O Territorio do Alto Camaqua faz parte da regido fisiografica da
Serra do Sudeste (Escudo Sul-Riograndense), no 2° Subdistrito das Palmas/Bagé-
Rio Grande do Sul, localizado dentro da area geografica do Rio Camaqua.

Compreende uma &rea total em torno de 8.300 km?2 com uma populagéo,
principalmente rural, de aproximadamente 35 mil hab. (FEPAM, 2006). Fazem parte
do Territorio do Alto Camaqué os municipios Bagé (50,40% do territério municipal),
Cacapava do Sul (28,83%), Lavras do Sul (50,50%), Pinheiro Machado (56,49%),
Piratini (42,17%) e Santana da Boa Vista (76,75%) e em menor propor¢géo 0s
municipios de Dom Pedrito com 4,78% e Hulha Negra com 9,72%.

O estudo foi composto por duas Unidades de Pecuaria Familiar (UPF), sdo
elas:

Unidade de Pecuaria Familiar — Arroio da Palma: localizada a 30°58'44.7"
S e 53°42'28.7" WO. A propriedade possui caracteristicas tipicas dos sistemas de
producdo desenvolvidos no Territério do Alto Camaqud, utilizando pastoreio
combinado de diferentes espécies como bovinos, ovinos e caprinos.

Caracteristicas da unidade: sistema de produgéo extensivo (animais em
condigbes semi-selvagens), minima interferéncia humana no sistema de producéo;
ndo utilizagdo de estacdo de monta e época de desmame; ndo utilizagcdo de
qualquer tipo de suplementagdo; animais de livre deslocamento por isso a
necessidade do uso de “cangalhas” em alguns animais; 0 manejo sanitario durante o
periodo constitui-se de controle de “frieiras” (Foot-rot) com o uso de formol durante o
inverno e primavera e aplicacdo de uma dose de 1 ml de Ivermectina 1% injetavel,
banho para controle de piolho com Amitraz 12,5.

Unidade de Pecuaria Familiar — Casa de Pedra: localiza-se a 30°57'50.05”
S e 53°36'14.13" WO. Caracteristicas semelhantes a propriedade anterior, no
entanto, algumas caracteristicas relevantes devem ser evidenciadas: uso de
antiparasitario principalmente para o controle de piolhos; utilizagdo de estacdo de
monta; maior frequéncia de manejos, no entanto este manejo ndo se refere a

suplementac¢des ou procedimentos sanitarios.
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4.2 Clima: segundo a classificagdo de KOPPEN, o clima da regido
corresponde a mesotérmico, tipo subtropical da classe Cfa., com chuvas
regularmente distribuidas durante o ano (OLIVEIRA et al., 2009)

A precipitacdo média € de 1.350 mm, com uma variagdo de 20%. A
distribuicdo desta precipitacdo durante o ano situa-se em torno de 34% no inverno,
25% na primavera, 25% no outono e 16% no verdo. A temperatura média anual € de
17,6° C. A média do més mais quente (janeiro) é de 24° C e do més mais frio (junho)
12,5°C. As temperaturas extremas sao - 4° C no més mais frio e 41° C no més mais
quente. A umidade relativa do ar oscila de 75 a 85%. A insolacdo anual é de 2.444
horas. A formagédo de geadas ocorre de abril a outubro, com maior incidéncia nos
meses de junho a agosto. Os ventos predominantes sdo de setembro a abril -
Sudeste, e de maio a agosto - Nordeste. Durante o experimento, dois momentos sao
importantes ressaltar em relacdo as condi¢des climéticas: o primeiro diz respeito ao
inverno de 2009, considerado um dos mais frios das ultimas décadas, o segundo diz
respeito a primavera de 2009, marcada por volumes de chuva nunca antes visto na
regido (OLIVEIRA et al., 2009).

4.3 Topografia e Solos: as caracteristicas ambientais da regido se
traduzem pela predominancia de areas com solos rasos e afloramento de rochas
com relevo fortemente ondulado (BORBA, 2006).

4.4 Vegetagdo: A vegetacdo da regido divide-se em dois estratos. Um
superior (lenhoso) formado por arbustos e arvores, onde as principais espécies do
estrato arbustivo sédo as aroeiras (Schinus lentiscifolius, polymagus, Lithraea
brasiliensis), a vassoura-vermelha (Dodonaea viscosa), as vassouras (Bacchari
dracunculifolia e B. tridentata) e da vegetacdo arbdrea constituida principalmente
pela presenga abundante da curunilha (Scutia buxifolia), a taleira (Celtis spinosa), a
pitangueira (Eugenia iniflora) e murta (Blepharocalyx salicifolius). O estrato inferior
(herbéaceo) é constituido por espécies de bom valor forrageiro nas por¢cfes baixas,
com solos mais profundos, destacando-se grama forquilha (Paspalum notatum),
capim melador (Paspalum dilatatum), (Axonopus affinis), capim cola-de-lagarto

(Botriochloa laguroides), pega-pega (Desmodium incanum) e trevo nativo (Trifolium
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polymorphum) e nas encostas verifica-se a presenca de espécies de baixo valor
forrageiro como as barbas-de-bode (Aristida Jubata, A. Filifolia, A. circinalis, A.
venustula), Paspalum compressifolium, Stipa filifolia, entre outras (BOLDRINI, 1997;
GONCALVES et al., 1997 apud BORBA, 2006).

4.5 Animais Experimentais: Na Unidade de Pecuaria Familiar — Arroio da
Palma foram utilizados 20 caprinos machos castrados sem padréo racial definido
(SRD), porém com predominio de caracteristicas da raga Angord, nascidos entre 0s
meses de junho e julho de 2008 e abatidos em junho de 2009, ao redor de 11-12
meses de idade. J& na Unidade de Pecuaria Familiar — Casa de Pedra foram
abatidos 14 caprinos machos castrados, o padrédo racial com grande predominio da
raca Angora, nascidos entre os meses de marco e abril de 2009, tendo
aproximadamente 8-9 meses de idade no momento do abate, realizado em
dezembro de 2009. Todos permaneceram com suas maes até um dia antes do

abate.

4.6 AvaliacOes da Qualidade da carcaca e da carne:

4.6.1 Abate dos animais:

Os abates foram realizados nas dependéncias da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuéria — EMBRAPA - Pecuéria Sul- Bagé. Previamente ao abate os
animais foram submetidos a dieta hidrica por um periodo de 14 horas. Os
procedimentos foram de acordo com o0s que caracterizam o abate humanitario
(MONTEIRO JUNIOR, 2000).

No momento do abate os 20 animais com 11-12 meses apresentavam 20,55
kg de peso médio corporal e os 14 animais com 8-9 meses 22,7 kg. O critério para o
abate foi a condig&o corporal, quando os animais alcangaram 3 (escala de 1-5).

Para os caprinos de 8-9 meses foi considerado também que a partir dos 8-9
meses praticamente ndo houve ganho de peso, verificado no acompanhamento do
crescimento e desenvolvimento do lote de animais abatidos aos 11-12 meses
(OLIVEIRA et al., 2009).
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4.6.2 Avaliagdes subjetivas:

Logo ap0Os o sacrificio as carcacas foram armazenadas em cémara fria,
submetidas a temperatura média de 1°C com ar forgcado. Apds 18 horas do abate, as
carcacas foram retiradas da céamara e procederam-se as seguintes avaliagdes,

segundo metodologia descrita por Osorio e Osorio (2005).

4.6.2.1 Estado de engorduramento: Avaliagdo visual do estado de

engorduramento das carcagas, utilizando escala subjetiva (Tabela 1).

Tabela 1: Escala de avaliagéo do Estado de Engorduramento da carcaga

indice Descricdo
1,0 Excessivamente magra
1,5 Muito magra
2,0 Magra
2,5 Ligeiramente magra
3,0 Normal
3,5 Ligeiramente engordurada
4.0 Gorda
45 Muito gorda
50 Excessivamente gorda

Apbs as carcagas foram seccionadas ao longo da linha média. A meia carcaca
foi seccionada entre a 122 e 132 costelas, onde foram realizadas as caracteristicas
subjetivas (textura, marmorizac&@o e cor), sobre a superficie do masculo Longissimus
dorsi (OSORIO; OSORIO, 2005).

4.6.2.2 Marmoreio: avaliagdo visual da quantidade de gordura intramuscular

apresentada no musculo, utilizando escala subjetiva (Tabela 2).
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Tabela 2: Escala de avaliagdo do Marmoreio da carne

indice Descricéo
1,0 Inexistente
2,0 Pouco
3,0 Bom
4.0 Muito
50 Excessivo

4.6.2.3 Textura: avaliagdo visual do tamanho os feixes de fibras que se

encontram longitudinalmente, utilizando escala subjetiva (Tabela 3).

Tabela 3: Escala de avaliagéo da Textura da carne

indice Descricéo
1,0 Muito grosseira
2,0 Grosseira
3,0 Média
4.0 Fina
50 Muito fina

4.6.2.4 Cor: avaliagdo visual da coloragdo da carne, utilizando escala

subjetiva (Tabela 4).

Tabela 4: Escala de avaliagéo subjetiva da cor da carne

indice Descricdo
1,0 Rosa claro
2,0 Rosa
3,0 Vermelho-claro
4.0 Vermelho

50 Vermelho escuro
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4.6.3 AvaliagOes Instrumentais:

4.6.3.1 pH: Logo apés o sacrificio foi medido o pH inicial no musculo
Longissimus dorsi, entre a 122 e 132 costelas, com eletrodo de penetracdo (pH-metro
Marte MB 10). Também foi realizada avaliagdo do pH as 48 horas ap6s o abate,

segundo metodologia de Osorio e Osorio (2005).

Para as proximas andlises descritas foram utilizados amostras que estavam
embaladas individualmente e armazenados sob refrigeracdo de 1 a 4°C até o

momento das analises.

4.6.3.2 Capacidade de retencéo de agua (CRA): realizadas 48 horas apos o
abate, com amostras do lado esquerdo do musculo Longissimus dorsi.

A capacidade de retencdo de agua foi avaliada pelo método de presséo
(GRAU; HAMM, 1953, modificado por SIERRA, 1973). Foram utilizados cinco
gramas de amostra de carne triturada, a qual foi colocada entre dois papéis filtro
circulares. Foram isoladas a parte superior e inferior do papel entre duas placas de
Petry e colocou-se sob um peso de 2,250 kg, por cinco minutos. A amostra de carne

resultante foi pesada, novamente para o calculo da agua perdida.

4.6.3.3 Forca de Cisalhamento: realizadas com 4 dias de maturagdo, com
amostras do lado esquerdo do musculo Longissimus dorsi.
A maciez foi avaliada através do método de cisalha de Warner-Bratzler Shear
Force, que mede a forga exercida para romper a fibra muscular. As amostras de carne
utilizadas para esta avaliagdo foram envolvidas em papel aluminio e grelhadas em Girill
até atingir 70 °C de temperatura interna, sendo apos cortadas paralelamente as fibras
musculares, com auxilio de um vazador com 1.2 cm? de diametro, foram realizadas 3
avaliagbes por amostra. A forga de cisalhamento foi registrada pelo aparelho Instron,
acoplado a uma célula denominada Warner-Bratzler, medindo a for¢a necessaria para

o rompimento da fibra, expresso em kgf/cm?.

4.6.3.4 Cor: realizadas 48 horas ap6s o abate, com amostras do lado

esquerdo do musculo Longissimus dorsi.
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A cor foi avaliada através colorimetro Minolta Chroma Meter CR300, cujo
sistema considera as coordenadas L* luminosidade (preto/branco), a* teor de vermelho
(verde/vermelho), b* teor de amarelo (azul/amarelo). Foi utilizado o terco médio do
musculo, a avaliacdo foi realizada apds 15 minutos de exposicdo da superficie da

carne ao oxigénio, foram realizadas 2 avaliagbes por amostra.

4.6.4 AvaliagOes Sensoriais:

Para analise sensorial foi utilizado o musculo Longissimus dorsi, por¢ao
caudal esquerda, o qual foi maturado por 4 dias e congelado a -18°C, até 24 horas
antes da avaliacdo, quando as amostras foram descongeladas a temperatura de
4°C.

Os bifes foram embaladas em papel aluminio e grelhados em Grill quente até
a temperatura interna atingir 75 °C. A temperatura foi monitorada com termoémetro
inserido horizontalmente no ponto médio bife. Os lados dos bifes (incluindo a
cobertura de gordura e tecido conjuntivo) foram removidos, e a por¢céo central de
cada bife foi cortado em pedacos de tamanho uniforme e, em seguida foram
embalados individualmente em papel aluminio e atribuido um cddigo de trés digitos
aleatorios.

Inicialmente foi realizada a selegcdo de um grupo de julgadores, através de
testes discriminativos: triangular, pareado e ordenacdo (QUEIROZ; TREPTOW
2006), utilizando diferentes amostras de carne caprina. Ap6s a selecdo dos
julgadores realizou-se um painel aberto, segundo Meilgaard et al. (1999), para
obtencdo de terminologia para carne caprina. Os julgadores foram instruidos a
descrever os atributos odor, sabor e textura percebidos nas amostras servidas.
Durante o treinamento foram utilizadas amostras de carne do Longissimus dorsi,
para familiarizar os julgadores em relagédo aos termos levantados e a intensidade
percebida de cada atributo. Para a obtengédo de uma uniformidade de respostas da
equipe para cada atributo, treinou-se com escalas estruturadas e néo estruturadas
de 9 cm.

Na avaliacao final da carne, as amostras foram servidas de forma monadica
e em cabines individuais. Os julgadores receberam uma ficha para avaliar os

atributos de: Odor (caracteristico, sangue e gordura), Sabor (caracteristico, sangue,
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gordura), Textura (dureza, suculéncia, fibrosidade e mastigabilidade), Residual
(sabor e textura) e Avaliacdo Global da amostra, através de escalas ndo estruturada
de 9 cm, ancorada nos extremos a esquerda pelo termo “fraco” e a direita pelo termo
“forte” e foram instruidos a indicar, com um traco vertical sob a linha da escala, o
ponto que melhor represente a intensidade percebida, de cada caracteristica
(STONE; SIDEL, 1998). O modelo das folhas utilizadas na avaliagdo esté

apresentado no Anexo.

4.6.5 Avaliagdes Estatisticas:

Para analises subjetivas e Instrumentais: O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado com o fator fixo idade de abate (8-9 e 11-12
meses de idade). Os dados foram submetidos & andlise de variancia (ANOVA —
GLM), no programa NCSS 7.0 (2005). O modelo estatistico usado foi: Yij = u + Si +
€ij, onde, Yij = Variavel estudada; p = Média geral; Si = efeito de idade; i (1 = 8-9
meses e 2 = 11-12 meses) e ¢ij = Erro experimental, utilizando o peso de abate
como covariavel. As médias foram comparadas pelo teste Tukey com nivel de
significancia de 5%.

Foi calculada a matriz de correlagdo entre as variaveis, e verificado a
probabilidade da correlagdo entre as varidveis através do teste de aleatorizacéo,
com 10.000 permutacdes. A partir dos resultados foram utilizadas as variaveis com
correlagdes significativas, para comporem o diagrama de ordenacgéo.

Os dados foram submetidos a andlise multivariada de ordenacdo por
coordenadas principais. Para melhor visualizacdo dos resultados observados
utilizou-se a opgao “biplot” que permite plotar em um mesmo diagrama de ordenagéo
as unidades amostrais e as varidveis mais correlacionadas com os eixos de
ordenacdo. Os dados foram transformados vetorialmente pela normalizagdo e
centralizacdo. Para estas analises foi utilizado o software MULTIV versdo 2.4.2
(Pillar, 2006).

Para a analise sensorial: Utilizou-se o delineamento inteiramente
casualizado em um esquema fatorial de 2 idades x 8 julgadores x 3 repetigbes. Com
o fator fixo idade (8-9 e 11-12 meses de idade).
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Os dados foram submetidos & andlise de variancia (ANOVA — GLM) no
programa NCSS 7.0 (2005). O modelo estatistico usado foi: Yilkj = p + Si + €ij, onde,
Yilkj = Varidvel estudada; p = Média geral; Si = efeito de idade; i (1 = 8-9 meses e 2
=11-12 meses), e ¢ilkj = Erro experimental.

As médias foram comparadas pelo teste Tukey com nivel de significAncia de
5%.

Foi calculada a matriz de correlagdo entre as variaveis. Os dados foram
submetidos a analise multivariada de ordenacdo por coordenadas principais. Para

estas analises foi utilizado o software Statistica versédo 6.0.
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Resumo - O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da idade de abate (8-9
meses e 11-12 meses) sobre as caracteristicas subjetivas e instrumentais da carne
de caprinos naturalizados procedentes da regido do Territorio do Alto Camaqua.
Foram utilizados 34 caprinos machos castrados, sendo 20 com idade de 11-12
meses e 14 com idade de 8-9 meses. Foram avaliadas caracteristicas subjetivas da
carcaca (estado de engorduramento, marmoreio, textura e cor) e caracteristicas
instrumentais (pH, cor, forca de cisalhamento e capacidade de retencao de agua) da
carne. O pH foi superior (p<0,05) para os cabritos de 8-9 meses de idade, que
também apresentaram maior intensidade de coloracdo na carne. Valores elevados
de pH resultaram em carnes de coloragéo vermelho escuro, observados no valor de
L* e a* bastante peculiar e com capacidade de retencdo elevada. Conclui-se que a
idade de sacrificio influenciou as caracteristicas de qualidade da carne de caprinos
naturalizados.

Palavras chave: instrumental, pH, for¢ca de cisalhamento.

MEAT QUALITY AT DIFFERENT AGES OF GOATS FROM ALTO
CAMAQUA, BRAZIL

Abstract — The objective of this work was to consider the influence of slaughtering
age (8-9 and 11-12 months) on the subjective and instrumental characteristics of
meat in naturalized goats from a region known as Territério do Alto Camaquad, Brazil.
34 castrated male goats were used, from which 20 were aged 11-12 months and 14
aged 8-9 months. The subjective characteristics of the carcass were evaluated (fat
condition, marbling, texture and color), as well as the instrumental ones (pH, color,
shear force and water-holding capacity). The pH was higher (p<0,05) in 8-9 month-
old goats, which also presented higher staining intensity. High pH values, observed
in the values of L* and a*, resulted in meats quite peculiarly dark red in color and of
high water holding capacity. It is concluded that the slaughtering age influenced the
characteristics of meat quality in naturalized goats.

Index Terms: instrumental, pH, shear force.
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Introducéo

No Sul do Brasil, a regido denominada Territério do Alto Camaqua esta
situada na porgéo sul do Estado do Rio Grande do Sul, regido fisiografica da Serra
do Sudeste. Caracterizada por vegetagdo savanoide, formando um mosaico de
floresta-campo com topografia acidentada e solos rasos com afloramentos rochosos
(Rambo, 1956). O Territério do Alto Camaqud, oficialmente parte integrante da
Associacdo Internacional de Montanhas Famosas (World Famous Mountains
Association) desde o Il Congresso realizado em Jiujiang, na provincia de Jiangxi —
China (outubro de 2010) se destaca pela conservacdo de uma paisagem que, ao
longo dos anos, sofreu um processo de consolidagédo de uma atividade pastoril que
se traduz, no presente, pela alta dependéncia de recursos naturais renovaveis.

Em virtude das caracteristicas ambientais, a caprinocultura vem sendo
desenvolvida na regido hd mais de 150 anos de forma extensiva. Com abates aos
11-12 meses de idade aproximadamente, caracteriza-se pela baixa interferéncia
humana, uso de gendtipos nativos e/ou naturalizados, e também pelo habito de
pastejo arbdreo-arbustivo, altamente dependente dos recursos ecossistémicos
locais, caracteristicas que podem ser utilizadas como estratégia de diferenciacdo da
carne de caprino da regido. Tudo isso, associado as mudancgas verificadas nos
padroes de consumo de produtos de origem animal, permite vislumbrar-se a
oportunidade da regido constituir sua imagem como produtora de carne de
qualidade, vinculando processos produtivos apropriados e o ambiente
ecologicamente original (Borba e Trindade, 2009).

Entretanto, a criagdo de um processo de certificacdo de Identificagéo
Geogréfica Protegida (IGP) requer, & priori, uma série de conhecimentos. E preciso
conhecer o desempenho produtivo e bioeconémico, e também as caracteristicas in
vivo da carcaca e da carne dos animais, de modo a, num segundo momento, partir-
se para um processo de diferenciacdo e prote¢cédo dos produtos.

Desse modo, a criacdo de bases tecnoldgicas para a producdo de carne
caprina deve ser subsidiada por pesquisas que possam definir critérios como idade
e/ou momento de abate, condicdo corporal ideal e peso 6timo econémico de um
animal, ou seja, aquele obtido em um menor espago de tempo, com menor custo e
que tenha a méxima valorizagéo pelo consumidor (Osorio e Osorio, 2005).

A origem dos animais, as caracteristicas de carcaca e a qualidade da carne
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sdo critérios importantes para os consumidores no momento da compra. Com isso,
os produtores sao incentivados a continuar produzindo de acordo com os sistemas e
métodos tradicionais porque os produtos sdo bem aceitos pelos consumidores.
Consequemente, a idade de abate é um dos fatores de maior influéncia na producéo
e no consumo da carne caprina, estando este diretamente ligado a qualidade
(Madruga, 2003); buscar sacrificar os animais em menores idades €, na maioria das
vezes, mais econdmico e pode melhorar a qualidade da carne.

A partir do estudo de crescimento dos animais, dos resultados da avaliagéo
das caracteristicas in vivo, dos custos de producdo e dos componentes corporais de
cabritos criados em sistema extensivo no Territério do Alto Camaquad, Oliveira et al.
(2011) verificaram que o abate destes deve anteceder ao periodo de inverno e a
idade 6tima de abate € entre 8-9 meses de idade, com peso corporal ao redor de 22
kg.

O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da idade de abate (8-9 e 11-
12 meses) sobre as caracteristicas subjetivas e instrumentais carcaga e da carne de

caprinos naturalizados, procedentes da regido do Territorio do Alto Camaqua.

Material e Método

O experimento foi realizado no 2° Subdistrito das Palmas/Bagé-RS,
localizado dentro da area do Territério do Alto Camaqua (30°58'44.7” S a
30°57°50.05” S e 53°42'28.7” WO a 53°36'14.13” WO), Rio Grande do Sul, entre os
anos de 2008 e 2009. Os animais eram provenientes de propriedades que
desenvolvem criagdo de caprinos naturalizados, em sistema de produgédo extensivo
(animais em condi¢do semi-selvagem), com campo nativo e o consumo, como Unica
fonte de alimentacéo, de espécies arbdreo-arbustivas, como aroeira cinzenta ou suja
campo (Schinuslentiscifolius), embira (Daphnopsis racemosa) e coronilha
(Scutiabuxifolia) (Oliveira, 2009).

Foram utilizados 34 caprinos machos castrados, sendo 20 nascidos em
junho/julho de 2008 e abatidos em junho de 2009, com idade entre 11-12 meses, e
14 nascidos em marcgo/abril de 2009, abatidos em dezembro do mesmo ano, com
idade entre 8-9 meses. O periodo de nascimentos no inverno é o tradicionalmente
utilizado na regido e com idades de abate aproximadamente aos 11-12 meses. No

momento do abate os animais com 11-12 meses apresentavam 20,55 kg de peso
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médio corporal e os com 8-9 meses 22,7 kg. Todos 0s animais permaneceram com
suas maes até um dia antes do abate.

O abate foi realizado de acordo com os procedimentos que caracterizam um
abate humanitério (Monteiro Junior, 2000). O critério para abate dos caprinos aos 8-
9 meses foi decidido a partir da condigéo corporal quando aqueles alcangcaram o
nivel 3 (escala de 1-5), e também devido ao fato de que a partir dos 8-9 meses
praticamente ndo houve ganho de peso desses animais, verificado no
acompanhamento do crescimento e desenvolvimento do lote de animais abatidos
aos 11-12 meses (Oliveira et al., 2011).

Logo apéds o abate foi medido o pH zero hora no masculo Longissimus dorsi,
entre a 122 e 132 costelas, com eletrodo de penetragcédo (pH-metro Marte MB 10),
segundo Osorio e Osorio (2005). O pH final foi avaliado as 48 horas apds o abate.
Depois do resfriamento da carcaca, 18 horas ap6s o abate, foi avaliado visualmente
o estado de engorduramento da carcaga, e em seguida as carcagas foram
seccionadas ao longo da linha média. A meia carcaca foi seccionada entre a 122 e 132
costelas, onde foram realizadas as caracteristicas subjetivas (textura, marmorizagdo e
cor) sobre a superficie do musculo Longissimus dorsi (Osério e Osorio, 2005). Para
analise instrumental foi utilizado o lado esquerdo do musculo Longissimus dorsi, 0s
musculos foram embalados individualmente e armazenados sob refrigeracéo de 1 a
4°C para as seguintes avaliagbes: capacidade de retencdo de &gua e cor -
realizadas 48 horas apés o abate e forca de cisalhamento - com 4 dias de
maturacédo da carne.

A capacidade de retengdo de agua foi avaliada pelo método de pressao (Grau
e Hamm, 1953, modificado por Sierra, 1973). A cor foi avaliada através de colorimetro
Minolta Chroma Meter CR300, cujo sistema considera as coordenadas L* luminosidade
(preto/branco), a* teor de vermelho (verde/vermelho) e b* teor de amarelo
(azul/amarelo). Utilizou-se o terco médio do muasculo. A avaliagéo foi realizada apos 15
minutos de exposicdo da superficie da carne ao oxigénio. Foram realizadas 2
avaliagbes por amostra.

A maciez foi avaliada através do método de cisalha de Warner-Bratzler Shear
Force, que mede a forga de cisalhamento. A seguir, as amostras foram envolvidas em
papel aluminio e grelhadas em Grill até atingir 70 °C de temperatura interna.

Posteriormente, as fibras musculares foram cortadas paralelamente, com o auxilio de
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um vazador de 1.2 cm? de didmetro. Foram realizadas 3 avaliagdes por amostra. A
forca de cisalhamento foi registrada pelo aparelho Instron, acoplado a uma célula
denominada Warner-Bratzler, medindo a for¢a necesséria para o rompimento da fibra,
expresso em kg/cm?.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualisado com o
fator fixo idade de abate (8-9 e 11-12 meses de idade). Os dados foram submetidos
a andlise de variancia (ANOVA — GLM) no programa NCSS 7.0 (2005). O modelo
estatistico usado foi: Yij = p + Si + €ij, onde, Yij = Varidvel estudada; p = Média geral,
Si = efeito de idade; i (1 = 8-9 meses e 2 = 11-12 meses) e ¢ij = Erro experimental,
utilizando o peso de abate como covariavel.

Foi calculada a matriz de correlacdo entre as variaveis, e verificada a
probabilidade da correlacdo através do teste de aleatorizagdo, com 10.000
permutacfes. A partir dos resultados foram utilizadas as varidveis com correlacdes
significativas, para comporem o diagrama de ordenagéo.

Os dados foram submetidos a andlise multivariada de ordenacdo por
coordenadas principais. Para melhor visualizacdo dos resultados observados
utilizou-se a opcao “biplot”, que permite plotar em um mesmo diagrama de
ordenacdo as unidades amostrais e as variaveis mais correlacionadas com 0s eixos
de ordenagéo. Os dados foram transformados vetorialmente pela normalizagcéo e
centralizacdo. Para estas analises foi utilizado o software MULTIV versdo 2.4.2
(Pillar, 2006).

Resultados e Discusséao
Nao foram encontradas diferencas (P>0,05) em relacdo as caracteristicas

subjetivas entre os dois lotes de idade de abate (Tabela 1).

Tabela 1: Médias e erros-padrdo das variaveis subjetivas avaliadas na carne de
caprinos de 8-9 e 11-12 meses de idade.

Medidas Subjetivas 8 - 9 meses 11-12 meses
Estado de engorduramento 2,8+0,10 2,6 +0,08
Marmoreio 1,9+0,13 2,1+0,11
Textura 3,1+0,18 3,3+0,15

Cor 3,5+ 0,19 3,3+0,14
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Os resultados semelhantes encontrados para o estado de engorduramento
podem ser devido ao fato de ambos o0s grupos de animais terem tido a condig&o
corporal como critério de idade e esta ter alta correlagdo com o estado de
engorduramento. Estes foram semelhantes aos encontrados por Grande et al.
(2009), trabalhando com caprinos arragoados, 0s quais encontraram valores entre
2,0 e 2,5, com peso vivo médio de 31 kg. Os valores de estado de engorduramento
foram superiores aos encontrados por Menezes et al. (2009), que obtiveram em
caprinos arragoados de 60, 90 e 120 dias valor médio de estado de engorduramento
de 1,17. No entanto, cabe ressaltar que neste experimento oS animais foram
abatidos por idade e n&o por condig&o corporal.

Da mesma forma, ndo houve diferenga entre os resultados de marmoreio
para as duas idades de abate. Na espécie caprina os depdsitos adiposos se fixam
majoritariamente na parte interna da carcaga. Neste sentido, em caprinos, a gordura
subcutanea ou o estado de engorduramento € menos importante que a gordura
intermuscular (Delfa et al., 2005). Cabe salientar que os cabritos de 11-12 meses de
idade foram abatidos na época de diminuicdo de quantidade e qualidade das
pastagens, j& que os mesmos foram abatidos durante o inverno, esse fato pode ter
ocasionado uma reducdo na deposi¢cdo de gordura corporal dos animais mais
velhos.

A textura apresentou valores idénticos para ambos os grupos. Segundo Gaili
e Ali (1985), caprinos apresentam, em comparagao a ovinos, textura mais grosseira
em relagdo a escala de avaliacdo. Afirmagdo comprovada quando compara-se 0s
resultados deste estudo com outros trabalhos utilizando ovinos (Rota et al., 2004;
Osodrio et al., 2005, Bonacina et al., 2011). Do mesmo modo, animais mais jovens
apresentam textura mais fina que os mais velhos (Brito et al., 2009), fato n&o
encontrado neste estudo devido, provavelmente, a pequena diferenca de idade entre
0s dois grupos de caprinos.

N&o houve diferenga (p<0,05) entre os valores de coloragcéo subjetiva do
musculo Longissimus dorsi. Geralmente, animais mais jovens, com menor peso,
apresentam coloragdo muscular mais clara. No entanto, cabe ressaltar que no
presente trabalho, apesar de serem mais jovens, 0s caprinos com 8-9 meses
apresentaram maior peso corporal de sacrificio que os com 11-12 meses,

respectivamente 22,7 kg e 20,55 kg de peso médio corporal. A coloragéo foi préxima
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a encontrada por Dhanda et al. (2003), os quais obtiveram valores entre 2,5 e 3,1
(escala de 1 a 5) para caprinos de diferentes genotipos.

O pH 48 h do musculo Longissimus dorsi foi superior para os cabritos de 8-9
meses de idade (Tabela 2). Isso se deve possivelmente ao maior grau de estresse
dos animais mais jovens no momento do abate, 0os quais apresentaram as
caracteristicas de comportamento tipicas da espécie frente ao estresse (Price,
1980). Com isso, pode ter ocorrido maior gasto de glicogénio muscular e,
consequentemente, maior pH final da carne. Devine et al. (1993), trabalhando com
ovinos induzidos a diferentes niveis de estresse, verificaram que o pH final da carne
aumentou junto com o aumento do nivel de estresse dos animais. Assim como
Kannan et al. (2003), observaram que 2 horas de transporte antes do sacrificio foi
suficiente para gerar estresse causando glicogendlise no Longissimus dorsi de
caprinos jovens, mas nao nos caprinos mais velhos estudados. O maior grau de
estresse no momento do abate dos animais mais jovens deve-se ao fato de que
esses animais ainda estavam em fase de dependéncia de suas maes, diferindo dos
de 11-12 meses, que nessa idade j& estdo em processo de desmame e S&80 menos
dependentes (Miranda et al., 2010). Concordando com os resultados encontrados
por Dhanda et al. (2003), Silva Sobrinho et al. (2005) e Lemes et al. (2011), onde o
pH diminuiu com o avango da idade de abate.

Apesar de elevado, os valores de pH deste estudo sdo semelhantes a
alguns trabalhos encontrados na literatura para carne de caprino (Hogg et al., 1992;
Madruga et al., 1999; Kannan et al., 2003; Gaviraghi et al., 2007; Guzman et al.,
2008; Wattanachant, et al, 2008).

N&o foram encontradas diferencas nos valores de capacidade de retengéo
(Tabela 2) entre as idades estudadas. Concordando com os resultados encontrados
por Arguello et al. (2005), Diaz et al. (2005) e Silva Sobrinho et al. (2005), os quais
nao encontraram efeito da idade sobre a capacidade de retencdo de dgua. Monte et
al. (2007), trabalhando com caprinos de diferentes gendtipos, encontraram valores
de capacidade de retengéo de 28,20%. Os resultados superiores encontrados nesse
estudo podem estar relacionados com o maior pH obtido, j& que as variacdes de
capacidade de retencdo de agua estdo relacionadas com a velocidade de reducéo
do pH durante o rigor mortis e com seu valor final; quanto maior, maior sera a

capacidade de reter 4gua (Lawrie, 2005). Estes resultados séo inferiores aos
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encontrados em ovinos. Bonacina et al. (2011) obtiveram valores para o musculo
Longissimus dorsi de 22,14, 21,05 e 19,67%, para cordeiros animais terminados em
pastagem, pastagem ao pé da mae e pastagem com suplementacao,
respectivamente. A capacidade de reter 4gua tem alta relacdo com a quantidade de
gordura, a qual diminui as perdas de agua.

A forca de cisalhamento foi superior para os animais abatidos aos 11 meses
(Tabela 2). Dhanda et al. (2003) e Menezes et al. (2009) encontraram valores
semelhantes para caprinos de diferentes gendtipos. Diferencas de forca de
cisalhamento estdo relacionadas a idade do animal, entre outros fatores, nas quais
animais mais velhos apresentam carnes com maior resisténcia ao corte (Dhanda et
al. 2003). Embora sejam encontradas diferencas estatisticas, salientamos que a
carne pode ser considerada, na espécie ovina, macia quando a forca de cisalha é
menor do que 8 kg/cm? e de maciez aceitavel quando a forca de cisalha esta entre 8 e
11 kg/cm? e dura se for acima de 11kg/cm? (Bickerstaffe et al., 1997).

Segundo Webb et al. (2005), bifes de lombos de caprinos com forga de
cisalhamento superior a 4,9 kg ndo sdo aceitaveis pelos consumidores. No entanto,
cabe salientar que niveis de aceitagdo de maciez estdo muito dependentes de
preferéncias regionais dos consumidores.

Apesar de a forga estar relacionada com o pH final da carne e esse ter sido
superior & maioria dos trabalhos encontrados na literatura, os valores de forca de
cisalhamento foram inferiores aos encontrados por outros autores (Johnson et al.
1995; Kadim et al, 2003; Sen et al., 2004; Kadim et al, 2006; Bulent et al., 2010).

Os cabritos de 8-9 meses apresentaram um menor indice de luminosidade
(L*) e uma maior intensidade de vermelho a*, indicando uma coloragédo mais escura
na carne (Tabela 2). Safiudo (2008), trabalhando com 4 gendtipos de caprinos,
encontrou valores de L* entre 49,15 a 55,14. Os animais de 11-12 meses
apresentaram um maior indice b*, o que poderia indicar uma maior concentragdo de
carotenoides, entre outros pigmentos de coloracdo amarela. No entanto, os
resultados diferem dos encontrados por outros autores (Dhanda et al. 1999; Kannan
et al. 2003; Santos et al. 2008), os quais verificaram que 0s animais mais velhos ou
com maiores pesos apresentaram cor mais intensa, ja que a concentragdo do
pigmento mioglobina no musculo Longissimus de caprinos se incrementa com a

idade. No entanto, neste estudo, possivelmente o pH mais elevado dos animais mais



59

jovens pode ter ocasionado a maior intensidade da coloragdo muscular, e a
diferenca de idade n&o tenha sido suficiente para causar uma coloragdo mais

intensa nos animais de maior idade.

Tabela 2: Medias e erros-padrdo de pH, capacidade de retencdo de agua (CRA),
dureza e cor da carne de cabritos de diferentes idades ao abate.

Medida 8-9 meses 11-12 meses
pH (48h) 6,3 + 0,042 6,1 + 0,04°
CRA (%) 13,3 + 0,762 14,2 + 0,632

Forca (kgf/cm?) 3,0 + 0,242 4,7 + 0,20°
L* 35,6 + 0,70° 41,7 + 0,59°
ax 17,6 + 0,40? 15,4 + 0,34°
b* 1,5 + 0,522 4,2 +0,43°

Letras diferentes na mesma linha, para cada medida instrumental, indicam diferencas significativas
(P<0,05), pelo teste de Tukey.

Na tabela 3 sdo apresentados os dados de correlacdo entre as variaveis de
qualidade estudadas. O estado de engorduramento, como esperado, obteve
correlagdo positiva com o marmoreio. Ja o pH final obteve correlagéo significativa
com quase todos os parametros qualitativos de qualidade da carne. Valores
elevados de pH resultaram em carnes com coloragéo vermelho escuro, observados
no valor de L* e a* bastante peculiares e com capacidade de retencdo elevada. Os
resultados obtidos para os animais abatidos aos 8-9 meses (pH e cor da carne)

poderiam ser indicativos de um inicio de processo de carne DFD (dark, firm and dry).
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Tabela 3: Coeficientes de correlacdo (r) entre as medidas de qualidade da carcaca e da carne.

Matriz de
Correlagéo Peso Textura Cor EE Marmoreio pHO pH 48h L* a* b* CRA
Textura -0,28

Cor 0,21 0,01

EE 068 912 0,14
Marmoreio 0,19 0,06 0,14 (0,34)*

pH Oh 0,24 0,11 0,10 0,02 -0,20

pH 48h -0,10 0,31 0,16 0,22 -0,13 (0,48)*

L* -0,32 -0,05 -0,50 -0,14 0,02 (-0,52)*  (-0,55)*

a* 0,34 -0,16 0,20 0,17 -0,01 (0,34)*  (0,38)*  (-0,73)*

b* -0,24 -0,10 -0,13 -0,06 -0,14 (-0,59)*  (-0,47)*  (0,67)*  -0,31

CRA 0,04 0,24 0,09 0,28 -0,03 0,07 (-0,47)*  (0,47)*  (-0,36)* (0,36)*
Forca -0,02 -0,16 0,13 -0,04 (0,34) (-0,43)*  (-0,20)  (0,46)*  (-0,38)* (0,43)* 0,24

EE= estado de engorduramento, pH Oh = pH medido no momento do abate, pH 48h = pH medido 48 horas ap0s o abate, L=
luminosidade, a* = intensidade de vermelho, b* = intensidade de amarelo, CRA = capacidade de retencéo de agua.
*P<0,05 ** P<0,01 ***P<0,001
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A Figura 1 representa a projecdo dos dados de qualidade de carne. Sao
formados dois grupos com as idades de abate no plano definido pelos dois
componentes principais, mostrando que a ordenacdo explicou, nos dois primeiros
eixos, 80% da variacado total dos dados.

Em cordeiros, Cafieque et al. (2004) analisaram a qualidade da carcaca e
da carne, medicbes de qualidade de diferentes conjuntos de variaveis. Seus
resultados mostraram que 0s quatro primeiros componentes explicaram 72% da
variacao total para medi¢cbes de qualidade de carcaca e 50% para as medi¢des da
gualidade da carne. O mesmo aconteceu em Destefanis et al. (2000), que
encontraram 62,5% da variagcdo total explicada pelos trés primeiros PCs em
variaveis de qualidade de carne em bovinos.

A projecdo dos dados mostra que o pH final (48 horas) aumentou com a
diminuicdo da idade de abate, assim como o indice de vermelho (a*), ao contrario
das variaveis indice de Luminosidade (L), indice de amarelo (b*) e forca, que

aumentam com a idade de abate.
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Figura 1: Projecdo dos dados de qualidade da carne no plano definido pelos dois primeiros
componentes principais (PCs). Lote 1: animais abatidos com 11 - 12 meses, Lote 2: animais
abatidos com 8 - 9 meses, pH 0 = pH medido no momento do abate, pH 48 = pH medido 48 horas
apoés o abate, L* = luminosidade, a* = intensidade de vermelho, b* = intensidade de amarelo, CRA =
capacidade de retencio de agua, Dureza = kgf/cm? .
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Com base nos resultados instrumentais, verifica-se que ha diferencas nos
parametros de qualidade da carne de cabritos abatidos nas idades estudadas. No
entanto, resultados encontrados por Oliveira et al. (2009), que estudaram variaveis
de crescimento e desenvolvimento desses mesmos animais, verificam que cabritos
abatidos aos 8-9 meses apresentaram o0s melhores resultados para as
caracteristicas estudadas. Ademais, resultados do estudo sensorial da carne
indicaram que os melhores parametros também foram apresentados pelos animais
abatidos aos 8-9 meses de idade. Dessa forma, apesar da diferenca entre os
resultados instrumentais, onde os cabritos de 8-9 meses apresentaram o0s
resultados limites aceitaveis para uma carne sem alteragfes, esses ndo foram

detectados pela analise sensorial (Lemes et al., 2011)".
Concluséo
Conclui-se que a idade de abate influenciou as caracteristicas de qualidade da
carne de caprinos naturalizados do *“Alto Camaqud”. N&o influenciando
negativamente a construcdo de uma “marca de qualidade”.
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RESUMO - O estudo teve como objetivo avaliar a qualidade sensorial da carne de caprinos
de 8-9 meses e 11-12 meses, naturalizados, procedentes da regido do Territorio do Alto
Camaqud. O experimento foi realizado no 2° Subdistrito das Palmas/Bage-RS, localizado
dentro da &rea do Territorio do Alto Camaqud — Rio Grande do Sul. Foram utilizados 34
caprinos machos castrados, sendo 20 com idade entre 11-12 meses, e 14 com idade entre 8-9
meses. Para andlise sensorial foram utilizados o musculo Longissimus dorsi, por¢do caudal
esquerda, o qual foi maturado por 4 dias e congelado a -18°C, até 24 horas antes da
avaliacdo, quando as amostras foram descongeladas a temperatura de 4° C. Os bifes foram
embalados em papel aluminio e grelhados em Grill até a temperatura interna atingir 75 °C.
Foram avaliados atributos de odor (caracteristico, sangue e gordura), sabor (caracteristico,
sangue e gordura), textura (dureza, mastigabilidade, suculéncia, fibrosidade), residual (sabor
e textura) e avaliacdo global. A carne foi caracterizada com atributos de intensidade fraca,
com menores valores para a carne de animais abatidos aos 8-9 meses de idade. Na avaliacéo
global das amostras os valores foram superiores para os cabritos abatidos aos 8-9 meses de
idade. Conclui-se que a idade influenciou a qualidade sensorial da carne de caprinos.
Contudo, os atributos sensoriais estudados, de ambas as idades, sdo adequados para a
construgdo de uma “marca de qualidade” para a carne de caprinos naturalizados, procedentes
da regido do Territdrio do “Alto Camaqud”.

PALAVRAS CHAVE ADICIONAIS: maciez, suculéncia, odor caprino.

SENSORY QUALITY OF MEAT AT DIFFERENT AGES OF GOATS FROM
"ALTO CAMAQUA", BRAZIL

ABSTRACT - The study aimed to evaluate the sensory quality of meat goats of 8-9 months
and 11-12 months, naturalized from the region of the Territory of the “Alto Camaqué”. The
experiment was conducted in the 2nd Subdistrict of the Palms / Bage, RS, located within the
Territory of the Alto Camaqua (30 ©58'44 .7 "S 30 ° 57'50 .05" S and 53 © 42'28 .7 "WO at
53 ° 3614 .13" WO). We used 34 castrated male goats, and 20 aged 11-12 months, and 14
aged 8-9 months. For sensory analysis were used Longissimus dorsi, caudal left, which was
matured for 4 days and frozen at -18° C until 24 hours before the assessment, when the
samples were thawed at 4 ° C. The steaks were wrapped in aluminum foil and grilled over
hot Grill until the internal temperature reaches 75 ° C. Were evaluated for odor attributes
(characteristics, blood and fat), flavour (characteristic, blood and fat), texture (hardness,
chewiness, juiciness, fibrosis), residual (flavour and texture) and overall assessment. The
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meat was characterized with attributes of low intensity, with lower values for meat from
animals sacrificed at 8-9 months of age. In the overall evaluation of the samples the values
were higher for goats sacrificed at 8-9 months of age. It is concluded that age influenced the
sensory quality of meat goats. However, the sensory attributes studied, both ages are suitable
for the construction of a "quality mark" for meat goats naturalized from the region of the
Territory "Alto Camaqua.”

ADDITIONAL KEYWORDS: tenderness, juiciness, odor goat.

INTRODUCAO

A regido das Palmas localizada no extremo norte do municipio de Bagé no estado do
Rio Grande do Sul faz parte da regido fisiografica da Serra do Sudeste (Escudo Cristalino
Sul-Riograndense), a qual é inserida dentro da bacia do Alto Camaqud, caracteriza-se por
vegetagdo savanoide, formando um mosaico de floresta-campo, com topografia acidentada,
solos rasos com afloramentos rochosos (Rambo, 1956). Em virtude das caracteristicas
ambientais, a caprinocultura vem sendo desenvolvida a mais de 150 anos na regido, com
efetivo de cerca de 5 mil animais, devido a grande adaptacéo desta espécie a estes tipos de
ambiente. Segundo Borba (2006) a atividade caprina na localidade das Palmas é fruto de um
processo de coevolugdo do homem e seu ambiente, o que contribuiu na formagéo de
tipicidades proprias: criacdo extensiva, com baixa interferéncia humana, com o uso de
gendtipos nativos e/ou naturalizados, habito de pastejo arboreo-arbustivo e altamente
dependente dos recursos ecossistémicos locais, caracteristicas que podem ser utilizadas como
estratégia de diferenciacdo da carne de caprino da regido.

A producéo de carne com base em grupos de animais nativos e/ou naturalizados de
uma determinada regido fomenta para a valorizagdo comercial, como estratégia para sua
conservagédo, bem como para manutencdo dos ecossistemas de producdo e todos 0s aspectos
sociais e econdmicos associados & producdo, principalmente nas zonas rurais consideradas
como desfavorecidas. Desse modo, resultado da crescente importancia dos produtos carneos
com Denominacdo de Origem Protegida e/ou lIdentificacdo Geogréafica Protegida, com
origem nas populagbes de animais nativos, a caracterizagdo sensorial desses produtos é
essencial para fidelizar os consumidores, dessa forma, contribuir para melhorar a qualidade
global dos sistemas pecuarios.

Dentre os fatores que afetam a qualidade sensorial da carne a idade é um dos mais
importantes (Webb et al., 2005). Aroma e sabor das carnes em geral aumentam com as
idades dos animais (Herz e Chang, 1970; Mottram 1994; Madruga et al., 1999; Madruga et
al., 2002).

O efeito da idade sobre a maciez e suculéncia tem sido estudado por Schonfeldt et al.,
(1993b); Kamble et al., (1989); Gaili et al. (1972); Carlucci et al., (1998); Dhanda et al.,
(1999 e 2003); que encontraram a carne de caprinos jovens como sendo mais suculenta e
macia que a de caprinos de maior idade. As varia¢des dos atributos sensoriais relacionados
com a idade estdo diretamente ligadas com a quantidade de gordura da carne, que varia entre
as diferentes fases da vida do animal. Podendo alterar a suculéncia, textura, intensidade de
odor e sabor e conseqlientemente a aceitagdo global da carne.

O estudo tem como objetivo avaliar a qualidade sensorial da carne de caprinos de 8-9
meses e 11-12 meses, naturalizados, procedentes da regido do Territorio do Alto Camaqua.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no 2° Subdistrito das Palmas/Bagé - Rio Grande do Sul,
localizado dentro da &rea do Territorio do Alto Camaquéd (30°58°44.7” S a 30°57°50.05” S e
53°42°28.7” WO a 53°36°14.13” WO), entre os anos de 2008 e 2009. Os animais eram
provenientes de propriedades que desenvolvem criagdo de caprinos naturalizados, cruzas
Angora, em sistema de producdo extensivo (animais em condigdo semi-selvagem), com
campo nativo e 0 consumo, como Unica fonte de alimentacdo, de espécies arbéreo-arbustivas,
como aroeira cinzenta ou suja campo (Schinuslentiscifolius), embira (Daphnopsis racemosa)
e coronilha (Scutiabuxifolia), (Oliveira et. al., 2010).

Foram utilizados 34 caprinos machos castrados, sendo 20 nascidos em junho/julho de
2008 e abatidos em junho de 2009, com idade entre 11-12 meses, e 14 nascidos em
marco/abril de 2009, abatidos em dezembro do mesmo ano, com idade entre 8-9 meses. O
periodo de nascimentos no inverno é o tradicionalmente utilizado na regido e com idades de
sacrificio aproximadamente aos 11-12 meses. No momento do sacrificio os animais com 11-
12 meses apresentavam 20,55 kg de peso médio corporal e os com 8-9 meses 22,7 kg. Todos
0s animais permaneceram com suas mées até um dia antes do sacrificio.

Para andlise sensorial foram utilizados o masculo Longissimus dorsi, por¢do caudal
esquerda, o qual foi maturado por 4 dias e congelado a -18°C, até 24 horas antes da
avaliacdo, quando as amostras foram descongeladas a temperatura de 4° C. Os bifes foram
embalados em papel aluminio e grelhados em Grill até a temperatura interna atingir 75 °C. A
temperatura foi monitorada com termémetro inserido horizontalmente no ponto médio bife.
Os lados dos bifes (incluindo a cobertura de gordura e tecido conjuntivo) foram removidos, e
a porcdo central de cada bife foi cortado em pedacos de tamanho uniforme e, em seguida
foram embalados individualmente em papel aluminio e atribuido um cédigo de trés digitos
aleatorios.

Inicialmente foi realizada a sele¢do de um grupo de provadores, através de testes
discriminativos: triangular, pareado e ordenagdo (Queiroz e Treptow 2006), utilizando
diferentes amostras de carne caprina. Apos a selecdo dos julgadores realizou-se um painel
aberto, segundo Meilgaard et al. (1987), para obtencéo de terminologia para carne caprina.
Os julgadores foram instruidos a descrever os atributos odor, sabor e textura percebidos nas
amostras servidas. Durante o treinamento foram utilizadas amostras de carne do Longissimus
dorsi, para familiarizar os julgadores em relacdo aos termos levantados e a intensidade
percebida de cada atributo. Para a obtencdo de uma uniformidade de respostas da equipe para
cada atributo, treinou-se com escalas estruturadas e nao estruturadas de nove 9 cm.

Na avaliacdo final da carne, as amostras foram servidas de forma monadica e em
cabines individuais. Os julgadores receberam uma ficha para avaliar os atributos de: Odor
(caracteristico, sangue e gordura), Sabor (caracteristico, sangue, gordura), Textura (dureza,
suculéncia, fibrosidade e mastigabilidade), Residual (sabor e textura) e Avaliagdo Global da
amostra, através de escalas ndo estruturada de 9 cm, ancorada nos extremos a esquerda pelo
termo “fraco” e a direita pelo termo “forte” e foram instruidos a indicar, com um traco
vertical sob a linha da escala, o ponto que melhor represente a intensidade percebida, de cada
caracteristica (Stone e Sidel, 1998).

Para andlise estatistica utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado em um
esquema fatorial de 2 idades x 8 julgadores x 3 repeti¢cdes. Com o fator fixo idade de abate
(8-9 e 11-12 meses de idade).

Os dados foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA — GLM) no programa
NCSS 7.0 (2005). O modelo estatistico usado foi: Yij = p + Si + &ij, onde, Yij = Variavel
estudada; p = Média geral; Si= efeito de idade; i (1 = 8-9 meses e 2 = 11-12 meses) ¢ &ij =
Erro experimental.



72

Foi calculada a matriz de correlagdo entre as varidveis. Os dados foram submetidos a
analise multivariada de ordenagdo por coordenadas principais. Para estas andlises foi
utilizado o software Statistica verséo 6.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 estdo apresentadas as médias dos atributos sensoriais avaliados pelos
julgadores nas amostras de carne de caprinos do “Alto Camaqua”.

S.caract.

7,0
Global S.Sangue
6,0

5,0
Res.Textura 4,0 S.Gordura

3,0
2,0

Res.Sabor ~1.0 O.caract.
00—

Fibrosidade O.Sangue

Mastigabilidade 0. Gordura

Suculencia Dureza

Figura 1: Atributos sensoriais da carne de caprinos.
Escala ndo-estruturada de 9 cm (1= menor intensidade; 9= maior intensidade)

As médias encontradas em relacdo aos atributos odor e sabor caracteristico foram de
intensidade “ligeiramente” a “regular”, respectivamente. Valores semelhantes aos obtidos
por Schonfeldt et al. (1993a) que relataram n&o haver indicacdo de qualquer sabor ou odor
intenso e/ou pouco agradavel em carne de caprino cozida. Louca et al. (1977) encontraram
uma intensidade de sabor moderado na carne proveniente de caprinos machos inteiros de 7,5
meses de idade para cima, mas ndo em machos castrados do grupo de idade similar. Desse
modo, o problema de sabores intensos e pouco agradaveis na carne de caprinos, se existe
algum, pode ser evitado ao castrar os cabritos do sexo masculino, como ocorreu neste estudo.

Os julgadores encontraram pouca intensidade de sabor & gordura na carne avaliada.
Em caprinos, grande parte da gordura corporal, em torno de 50 a 60%, encontra-se
depositada na cavidade abdominal, entre o abddémen e as visceras, sendo a gordura
subcutanea extremamente fina quando comparada, por exemplo, a dos ovinos (Menezes et
al., 2009).

Em relacdo a dureza, os valores médios foram inferiores aos encontrados por outros
autores em diferentes sistemas de alimentac&o, racas e idade (Pike et al, 1973; Dandha, 2003;
Tshabalala et al., 2003; Webb, 2005; Borges et al., 2006; Madruga et al., 2008; Mushi et al.,
2008; Rodobotten et al., 2008).
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As diferencas sensoriais na carne entre os dois lotes de animais (8-9 e 11-12 meses de
idade) estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Médias dos atributos sensoriais avaliados pelos julgadores.

Atributo 8-9 meses 11-12 meses P
Odor caracteristico 2,6 3,3 P<0,001
Odor sangue 1,0 1,3 P<0,001
Odor gordura 0,8 1,6 P<0,001
Sabor caracteristico 4,1 4.6 P<0,001
Sabor sangue 1,4 1,4 NS
Sabor gordura 0,1 0,3 P<0,01
Dureza 1,0 3,2 P<0,001
Mastigabilidade 2,5 41 P<0,001
Suculéncia 5,2 53 NS
Fibrosidade 1,2 15 P<0,001
Residual sabor 0,9 0,9 NS
Residual textura 0,5 1,2 P<0,001
Avalia¢do Global 7,0 5,7 P<0,001

Escala ndo-estruturada de 9 cm (1= menor intensidade; 9= maior intensidade)

As maiores (p<0,001) intensidades de odor caracteristico foram apresentados pelos
cabritos de 11-12 meses de idade, embora essa diferenga, na escala sensorial seja muita
proxima, ja que tanto os animais de 8-9 quanto os de 11-12 meses apresentaram intensidade
de odor entre “ligeiramente” e “regular”. J4 em relacdo ao sabor caracteristico ambos os lotes
apresentaram intensidade “regular”. Do mesmo modo que animais mais velhos obtiveram as
maiores intensidades de odor e sabor a sangue, e odor e sabor a gordura, mesmo sendo
valores muito baixos na escala sensorial utilizada, representados pelo termo “ligeiramente”
(menor que 2,0). Os resultados estéo de acordo aos encontrados por Madruga et al. (2002), os
quais trabalhando com animais de 4 idades diferentes, verificaram uma tendéncia de aumento
do sabor caracteristico com a idade de sacrificio, ja que a menor pontuagao foi detectada em
caprinos abatidos com 175 dias. Segundo, Herz e Chang (1970), Madruga (1999; 2002),
Mottram (1994), Webb et al. (2005) aroma e o sabor das carnes em geral aumentam com a
idade dos animais.

Cabe ressaltar que os valores de odor & gordura, apesar de intensidade baixa, estdo
maiores nos animais mais velhos da mesma maneira que o odor caracteristico a espécie, ja
que a intensidade de odor da carne deve-se a influéncia do contetdo e da composicdo da
gordura depositada (Rota et al., 2004).

Em relagdo a textura, os julgadores encontraram maiores (p<0,001) valores para
dureza, mastigabilidade e fibrosidade na carne de animais de maior idade. Resultados
semelhantes aos encontrados por Madruga, et al. (2002), Dhanda et al. (2003), Dhanda et al.
(1999) e Carlucci et al. (1998). A reducdo da maciez com o avango da idade pode ser
explicada devido ao fato que a dureza é aumentada pela presenca das pontes cruzadas que
estabilizam as moléculas de colageno (Hedrick et al., 1994). Segundo Safiudo (2002), valores
crescentes ou decrescentes na maciez da carne podem ser encontrados em animais mais
jovens, em funcdo da interagcdo de diversos fatores, entre eles a deposicdo de gordura
intramuscular. A gordura de marmoreio tende a diluir o tecido conjuntivo dos elementos da
fibra muscular na qual est depositada, proporcionando maior maciez, fato que foi observado
com os resultados obtidos na analise instrumental da maciez pelo método Warner Bratzler
(Lemes et al., 2011)%. Os animais de 8-9 meses apresentaram maior percentagem de gordura

2 Lemes, J.S., Os6rio, M.T.M., Osério, J.C.S., Borba, M.F.S.; Oliveira, R.M.; Matrtins, L.S., Qualidade
da carcaca e da carne de caprinos em diferentes idades do “Alto Camaqué”, Brasil. Artigo 1 da tese.



74

intramuscular na perna (Martins, 2011), fato contrario ao esperado, ja que se espera que
animais de maior idade apresentem maior quantidade de gordura intramuscular, no entanto
devido ao periodo que antecedeu o abate, o qual foi desfavordvel nutricionalmente para os
animais mais velhos (Oliveira et al., 2011), esses obtiveram menor quantidade de gordura.

Para o atributo suculéncia (Tabela 1) ndo foi encontrada diferenga significativa
(p<0,05) entre as amostras dos lotes de cabritos estudados. A suculéncia estd diretamente
relacionada a gordura intramuscular e o teor de umidade da carne (Cross et al., 1986). O
efeito da idade sobre a suculéncia ndo estd bem claro. Schonfeldt et al. (1993b) verificaram
que a carne de cabrito de 10-25 kg carcaca foi mais suculenta que a carne 15-30 kg carcaga,
enquanto Pike et al. (1973) e Smith et al. (1978) encontraram a carne de cabritos mais velhos
como a mais suculenta e saborosa.

Para o atributo residual a textura foram encontradas diferencas (p<0,05), indicando
que os julgadores perceberam maior quantidade de fibras durante a mastigacdo da carne de
animais de 11-12 meses. Para residual a sabor os julgadores detectaram ligeiro recobrimento
do sabor & carne na boca ap06s a degluticdo ndo havendo diferenga entre os tratamentos,
concordando com Rota (2005) e Villarroel et al. (2003) que também ndo encontraram
diferenca no atributo residual a sabor carne.

Na avaliacdo global das amostras os valores foram superiores para 0s caprinos
abatidos aos 8-9 meses de idade, 0os quais obtiveram respostas representadas pelo termo
“pbom” (7,0) e os animais de 11-12 meses com respostas entre “regular” e “bom” (5,7).
Concordando aos resultados encontrados por Madruga et al. (2002), onde as melhores
avaliagOes globais foram para 0s animais mais jovens.

A maior pontuacdo na avaliacdo global dos animais abatidos com menor idade
provavelmente foi determinada pela maior maciez da carne. Estudos sobre aceitagdo de
consumidores indicam que a maciez da carne é freqlientemente o atributo mais importante na
satisfacdo geral do consumidor (Lawrie, 2005).

Na Tabela 2 estdo apresentadas as correlagbes entre os atributos sensoriais. Foram
encontradas correlagbes significativas entre sabor caracteristico e sabor sangue o que
relaciona sabor carne a sangue. J& sabor gordura obteve correlagdo positiva com atributos de
textura, exceto para suculéncia, e correlagdo negativa com a avaliagdo global. Indicando que
a carne com maior sabor gordura, que foi detectado em maior nlimero nos animais mais
velhos, foi também a que apresentou maior intensidade para o atributo dureza,
mastigabilidade e fibrosidade e apresentaram menor pontuacgdo para avaliagdo global.

Provavelmente a maior pontuacdo do sabor gordura detectado na carne dos animais
mais velhos, deva-se ao tipo de &cidos graxos presente na carne e ndo a quantidade de
gordura. Segundo Beserra et al. (2004), animais sacrificados com maior idade apresentam
maior quantidade de acidos graxos saturados, o que pode acarretar diferencas no sabor da
carne.




Tabela 2: Correlagdes entre os atributos sensoriais da carne de cabritos

Sabor Sabor  Sabor  Odor  Odor Odor Dureza Sucul. Mastig. Fibros. Residual Residual
caract. sangue gordura carac. sangue gordura sabor  textura

Sabor caract.

Sabor sangue 0,90**

Sabor gordura 0,15 0,02

Odor caract. 0,83** 0,89** -0,12

Odor sangue 0,01 -0,16 0,87** -0,33

Odor gordura -0,02 -0,15 0,90** 0,33  0,92**

Dureza 0,49 0,37 0,89** 0,20 0,79** 0,80**

Suculéncia 0,19 0,07 0,48 0,30 0,30 0,26 0,52*

Mastigabilidade 0,11 0,00 0,83** -0,26  0,92** 0,88**  0,82** 0,23

Fibrosidade 0,11 -0,05 0,88** -0,14  0,89** 0,93**  (0,85** 0,43 0,80**

Residual sabor -0,06 -0,11 0,79 -0,33 0,83 0,92 0,68 0,04 0,79 0,86

Residual textura 0,40 0,31 0,88 0,15 0,81 0,86 0,96 0,45 0,80 0,92 0,79

Avaliacdo global -0,38 -0,27 -0,89** -0,12 -0,83** -0,86** -0,96** -0,46 -0,81** -0,92** -0,80 -0,98

*p<0,05; ** p<0,01;
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Anélise de Componentes Principais (ACP) é ferramenta extremamente Util na analise
de dados sensoriais, pois permite visualizar e analisar correla¢des entre as diversas variaveis
do estudo. Os resultados da anélise dos componentes principais estdo apresentados na Tabela
3 para os 5 primeiros componentes (PCs). A andlise mostra que 33% da variagdo total é
explicada pelo primeiro componente, 50% pelos dois primeiros e 62% pelos trés primeiros
componentes. Em outras palavras, 63% da variagdo total de todos os atributos sensoriais
estudados pode ser condensada em trés novas variaveis (PCs).

Tabela 3: Anélise de componentes principais dos 5 primeiros PCs.

Componente Autovalor Variagdo Total %  Acumulada %
1 4,41 33,91 33,91
2 2,07 15,93 49,84
3 1,67 12,85 62,70
4 1,07 8,24 70,93
5 1,02 7,83 78,76

Na figura 2, mostra a projecéo dos atributos sensoriais definidos pelos dois primeiros
componentes principais. O primeiro componente é caracterizado pelas varidveis odor e sabor a
sangue e avaliacdo global, variaveis que estdo apresentadas longe da origem do PCL1. J4 o
segundo PC corresponde a odor a gordura e fibrosidade. Indicando que esses atributos séo
responsaveis por 50% da variacdo total das amostras.

1,0
Fibrogdade
0,8 | O.goordur
Dureza .
Mastigabilidade
0,6 o
S.caracteristico
04t O
F2
0,2 . isti
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©]
Qur‘lm
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O.s%ngue_
-04 . . . . 1 . . \
-1,0 -0,8 -0,6 -0,4 -0,2 0,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0
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Figura 2: Projecdo dos 13 atributos sensoriais no espago definido pelos dois primeiros
componentes principais.
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Os atributos de dureza e mastigabilidade estdo negativamente correlacionadas com a
avaliacdo global, ja que estdo em eixos opostos na projecdo. Indicando que quanto maior 0s
valores desses atributos, menor sera a avaliacdo global.

CONCLUSAO

A idade influenciou a qualidade sensorial da carne de caprinos. Contudo, os atributos
sensoriais estudados, de ambas as idades, ndo influenciam negativamente & construgdo de uma
“marca de qualidade”.
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9. ANEXOS



UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM ZOOTECNIA
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE CARNE

Nome: Data: / |/

Instrucdes: Sinta o sabor dos padrdes oferecidos e observe onde se encontram na escala
de referéncia abaixo.

Padroées @

Sabor Caracteristice |
Ausente forte

Sabor a Sangue (Metélico) |
Ausente forte

@
Sabor a Gordura i | |
Ausente

@ forte

Sabor a Figado I |
Ausente forte

Sabor a Ranco I
Ausente forte

Usando o modelo de escala abaixo, faca um traco vertical na altura da escala que
represente a intensidade dos atributos percebida para cada amostra.

Ausente Ligeiramente  Regular Moderado Forte

Cddigo da amostra
Sabor caracteristico Ausente forte




Cdbdigo da amostra
Sabor a sangue

Sabor a gordura

Sabor a figado

Sabor a ranco

Observagoes:

Ausente

forte




UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM ZOOTECNIA
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE CARNE

Nome: Data: / |/

Instrucdes: Sinta o odor dos padrdes oferecidos e observe onde se encontram na escala
de referéncia abaixo.

Padrdes @
|

Odor Caracteristico |
Ausente @ forte
Odor a Sangue (Metélico) | |
Ausente forte
. I @ |
Odor a Gordura | |
Ausente @ forte
Odor a Figado I _ |
Ausente Muito forte
Odor a Ranco I
Ausente forte

Usando o modelo de escala abaixo, faca um traco vertical na altura da escala que
represente a intensidade dos atributos percebida para cada amostra.

Ausente  Ligeiramente Regular  Moderado forte

Cddigo da amostra
Odor caracteristico
Ausente forte

Odor a sangue




Odor a gordura Ausente

Odor a figado

Odor a rango

Observacdes:




UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM ZOOTECNIA
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE CARNE

Nome: Data: / |/

Instrucdes: Sinta os atributos dos padrdes oferecidos e observe onde se encontram na
escala de referéncia abaixo.

—Gr

Padroes
Dureza _ |
Pouco @ Muito duro
Suculéncia i) |
Sec @ Muito
Mastigabilidade
Pouco Muito
Fibrosidade _
Pouco Muito

Usando o modelo de escala abaixo, faca um trago vertical na altura da escala que
represente a intensidade dos atributos percebida para cada amostra.

Pouco  Ligeira Regular Moderada Muita

Cddigo da amostra
Dureza Pouca Muito

Suculéncia Pouca Muito




Mastigabilidade Pouco Muito

Fibrosidade Pouco Muito

Observagoes:




UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM ZOOTECNIA
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE CARNE

Nome: Data: / |/

Usando o modelo de escala abaixo, faca um traco vertical na altura da escala que
represente a intensidade dos atributos percebida para cada amostra, quanto a percepgao
de residual.

Ausente  Ligeiro Regular Moderado Forte

Sabor Residual (Figado, gordura, metalico)

Cddigo da amostra Ausente forte

Textura (fibras)
Ausente forte

AVALIACAO GLOBAL:

Péssimo Ruim Regular Bom Otimo

Cddigo da amostra Péssimo otimo
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