
1 
 

 
 

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS 
Programa de Pós-Graduação em Zootecnia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tese 
 

 
 
 

QUALIDADE DA CARCAÇA E DA CARNE DE 
CAPRINOS DE DIFERENTES IDADES DA REGIÃO DAS 

PALMAS - ALTO CAMAQUÃ 
 
 
 

 

Jaqueline Schneider Lemes 
 
 

 
 
 

Pelotas, novembro de 2011 



2 
 

 
 

Jaqueline Schneider Lemes 

 
 
 
 

 
QUALIDADE DA CARCAÇA E DA CARNE DE 

CAPRINOS DE DIFERENTES IDADES DA  
REGIÃO DAS PALMAS - ALTO CAMAQUÃ 

 
 
 
 

 
 

Tese apresentada ao Programa de Pós-

Graduação em Zootecnia da Universidade 

Federal de Pelotas, como requisito parcial à 

obtenção do título de Doutor em Ciências (área 

do conhecimento: Produção Animal). 

 

 

 

 

Orientadora: Maria Teresa Moreira Osório 

Co-Orientador: José Carlos Silveira Osório 

Co-Orientador: Victor Fernando Buttow Roll 

 

 

 

 

 

Pelotas, novembro de 2011 



3 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
Banca Examinadora 
 

Dr. Victor Fernando Buttow Roll (Presidente) 

Dr. Otoniel Geter Lauz Ferreira (UFPel) 

Dra. Mabel Mascarenhas Wiegand (UFPel) 

Dr. Júlio César Costa da Costa (IFSUL-CAVG) 

Dra. Élen Silveira Nalério (Embrapa-CPPSUL) 

 

Dr. Gilson de Mendonça (UFPel – Suplente) 
 

 

 



4 
 

 
 

DEDICATÓRIA 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aos meus pais, Eni Schneider Lemes 

e Joaquim Teófilo Lemes, dedico. 
 



5 
 

 
 

 

 

“Tudo tem seu apogeu e seu declínio...  

É natural que seja assim, todavia, quando tudo parece 

convergir para o que supomos o nada, eis que a vida ressurge, 

triunfante e bela!  

Novas folhas, novas flores, na infinita benção do recomeço!” 

Chico Xavier 

 

 

 

 
 

“O Futuro pertence àqueles que acreditam na beleza de seus 

sonhos” 

Elleanor Roosevelt 

 

 

 

 
 

"...Onde você quer chegar? Ir alto… sonhe alto… queira o 

melhor do melhor… pensando assim trazemos pra nós aquilo que 

desejamos… Se pensarmos pequeno coisas pequenas teremos …. Já 

se desejarmos fortemente o melhor e principalmente lutarmos 

pelo melhor, o melhor vai se instalar em nossa vida. “Porque 

sou do tamanho daquilo que vejo, e não do tamanho da minha 

altura.”  

 

Carlos Drummond de Andrade 

 

 

 

 



6 
 

 
 

Agradecimentos 

 

 

Aos meus orientadores Maria Teresa Moreira Osório e José Carlos da Silveira 

Osório, como não reconhecer e agradecer o incentivo, apoio, orientação e a 

confiança no meu trabalho. Aos conselhos além da vida acadêmica, meus exemplos 

para uma vida inteira... 

A Professora Rosa Treptow, meus sinceros agradecimentos pela 

indispensável ajuda na execução das análises sensoriais, pelas palavras de 

incentivo, por acreditar que eu era capaz. 

A TODOS os meus colegas do GOVI, em especial à Lu e a Rosi, pelo 

companherismo e amizade, por estarem sempre comigo nos momentos de alegrias 

e incentivando nos momentos difíceis. Ao Róberson pela amizade, incentivo e pela 

ajuda nas análises estatísticas e à Michelle pela divertida companhia e por colaborar 

na realização da análise sensorial.  

Aos demais colegas de departamento Aiane, Débora, Fernanda, Aline, 

Carolina Boschini... Por estarem sempre incentivando e torcendo pelas minhas 

conquistas.  

E como não agradecer ao meu grande e “velho” amigo Cássio Brauner que 

mesmo não estando mais trabalhando na mesma área, nunca deixou de estar ao 

meu lado.  

A todos os painelistas que colaboraram na realização da análise sensorial. 

Muito obrigada e desculpa por ser tão chata muitas vezes. 

Ao Programa de pós-graduação em Zootecnia, pela oportunidade de realizar 

o curso de doutorado. 

À Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES), 

pela concessão da bolsa de estudos no Brasil e no exterior. 

Os pesquisadores Marcos Borba e Pedro Trindade da Empresa Brasileira de 

Pesquisa Agropecuária – EMBRAPA Bagé, por oportunizar a realização desse 

projeto. 

Às pessoas mais importantes da minha vida, as quais Deus me deu o 

privilégio de chamá-los de pai e mãe. Obrigada pela vida, pela educação, pelo amor, 



7 
 

 
 

pelo incentivo, por permitirem que eu chegasse até aqui... Por serem meus 

exemplos. Tenho muito orgulho de poder dizer que sou filha de vocês.  

As minhas irmãs Alexandra e Eduarda e ao meu sobrinho Murilo, pela 

paciência e entenderem meus momentos de ausência. 

Ao professor Dr. Carlos Sañudo, da Universidade de Zaragoza – Espanha, 

por ser meu orientador no estágio do programa de Doutorado no País com Estágio 

no Exterior (PDEE). Pelos grandiosos ensinamentos e acima de tudo por ser meu 

“papá acadêmico”. Por me emprestar a sua família enquanto estive longe da minha.  

Aos Colegas e amigos que tive o prazer de conhecer em Zaragoza, que 

ajudaram a minimizar a saudade de casa. 

Enfim a todos que de uma forma ou de outra fizeram parte dessa caminhada, 

fazendo com que meus dias fossem melhores, menos difíceis... Meu muito 

obrigada!!! 

 

 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

“Gracias a la vida que me ha dado tanto…” 
 
 

 
 
 
 

 



8 
 

 
 

 

 
Resumo 

 

LEMES, Jaqueline Schneider. Qualidade da carcaça e da carne de caprinos de 
diferentes idades da Região das Palmas - Alto Camaquã. 2011. 99f. Tese 
(Doutorado) – Programa de Pós-Graduação em Zootecnia. Universidade Federal de 
Pelotas, Pelotas. 
 
A região denominada Território “Alto Camaquã”, situada no Estado de Rio Grande 
do Sul, se destaca pela conservação de uma paisagem, sobre a qual ao longo dos 
anos foi consolidando-se uma atividade pecuária extensiva. Esta atividade se traduz 
em uma alta dependência dos recursos naturais renováveis, com isso, pode-se 
vislumbrar uma oportunidade para a região de desenvolver uma imagem como 
produtora de carne de qualidade, vinculado a processos produtivos próprios e com 
ambiente original e de alto valor ecológico. O objetivo deste estudo foi caracterizar o 
sistema de produção e avaliar a influência da idade de abate de 8-9 e 11-12 meses, 
sobre as características da carcaça e da carne de caprinos naturalizados, 
procedentes da região do “Alto Camaquã” do município de Bagé, com vistas à 
construção de bases tecnológicas para criação 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 os animais 
permaneceram com suas mães até um dia antes do abate. Na carcaça foram 
realizadas medidas de pH e análises subjetivas (marmoreio, estado de 
engorduramento, cor e textura). Após foi retirado o músculo Longissimus dorsi, para 
análise instrumental (capacidade de retenção de água, cor, força de cisalhamento) e 
sensorial. Não foram encontradas diferenças em relação às características 
subjetivas da carcaça 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 coloração e com menores valores de força 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 
avaliação global das amostras os valores foram superiores para os cabritos abatidos 
aos 8-9 meses de idade. Apesar da influência da idade, as características de 
qualidade da carne, de ambas as idades, são adequados para a construção de uma 
“marca de qualidade” para a carne de caprinos naturalizados, procedentes da região 
do Território do “Alto Camaquã”. 
 
Palavras-chave: sensorial, instrumental, pH. 
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Abstract 

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

 

The region known as Territory "Alto Camaquã" 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 Camaquã”, 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 Camaquã". 

 

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

 

Várias são as razões pelas quais os estudos de produção animal são, cada 

dia, mais importantes, entre elas podemos citar: a crescente necessidade de 

alimentos propiciada pelo crescimento da população em nível mundial; a conhecida 

qualidade biológica dos produtos de origem animal frente aos produtos agrícolas, 

pelo aporte de nutrientes como as proteínas, vitaminas, minerais e ácidos graxos 

essenciais e a capacidade que os ruminantes apresentam de transformar recursos 

de baixo valor nutritivo e não comestíveis em produtos que são aproveitados pela 

população humana (leite, carne, lã, pele...). 

Entre os produtos de origem animal a carne apresenta vital importância, 

dado ao seu valor biológico, ser importante fonte de aminoácidos essenciais, aportar 

vitaminas, minerais (ferro, cobre, zinco e selênio) e energia (WARRISS, 2003) e 

além de ser um produto com um valor sensorial apreciado pelos consumidores. 

As principais espécies das quais se obtêm a carne são os bovinos, ovinos, 

caprinos, suínos e aves, tanto de forma direta, como de subprodutos derivados de 

outras produções. Destas espécies, os caprinos possuem atributos que fazem com 

que, em muitos países em desenvolvimento, sua criação represente uma importante 

contribuição para a economia rural (IÑIGUEZ, 2004; MORAND-FEHR; LEBBIE, 

2004; BOYAZOGLU; HATZIMINAOGLOU; MORAND-FEHR, 2005). Assim, tem um 

papel transcendente na cadeia alimentícia da comunidade (WEBB; CASEY; 

SIMELA, 2005), são um meio de sustento para os pequenos produtores, são as 

alternativas de aproveitar terras onde não se podem criar outras espécies ou cultivar 

produtos agrícolas (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 enriquecimento do solo, 

através da fixação de nitrogênio 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 graças a sua boa imagem de produto ecológico, sua qualidade dietética e 

saudável, além da tendência a consumir produtos naturais e sua associação com 

festas religiosas (DUBEUF; MORAND-FEHR, 2004).  

A Região das Palmas, pertencente ao Território do Alto Camaquã, localizada 

no extremo norte do município de Bagé - estado do Rio Grande do Sul, que passou 

oficialmente a ser membro da Associação Internacional de Montanhas Famosas, por 

ocasião da última reunião realizada em Jiujiang, na província de Jiangxi, China em 

2010, é caracterizada por vegetação savanóide, formando um mosaico de floresta-

campo, com topografia acidentada, solos rasos com afloramentos rochosos 

(RAMBO, 1956). Características próprias para a criação de caprinos, os quais têm 

vantagens sobre as espécies especializadas em ambientes inóspitos. Segundo 

Silanikove (2000), isso se deve a seu menor tamanho corporal, alta eficiência 

digestiva, menor requerimento metabólico, habilidade para reduzir o metabolismo e 

ser eficientes na economia de nitrogênio e no uso da água.                             

A exploração caprina na Região é fruto de um processo de coevolução do 

homem e seu ambiente, o que contribuiu na formação de tipicidades próprias, como: 

criação extensiva, baixa interferência humana, uso de genótipos nativos e/ou 

naturalizados, hábito de pastejo arbóreo-arbustivo e altamente dependente dos 

recursos ecossistêmicos locais, características que podem ser utilizadas como 

estratégia de diferenciação da carne de caprino da região (BORBA; TRINDADE, 

2009). De acordo com Moraes Neto et al. (2003), a caprino-ovinocultura representa 

uma boa alternativa de trabalho e renda, visto a produção de alimentos de alto valor 

biológico (leite, carne e vísceras), bem como de pele de excelente qualidade, além 

da adaptabilidade dos animais aos ecossistemas locais. 

Dentro de um programa de caracterização de uma determinada população de 

animais, a avaliação do potencial de produção é a primeira fase a ser realizada. 

Uma base de dados da produção de um rebanho é uma excelente ferramenta que 

serve para estimar esse potencial produtivo. 

Para caracterizar o sistema de produção numa perspectiva sistêmica, 

envolvendo os aspectos agroecológicos da região, o desempenho produtivo, 

biométrico e bioeconômico dos biotipos nativos, bem como as avaliações das 

características da carcaça e da carne de caprinos naturalizados, como os da Região 
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das Palmas, fomenta a criação das bases tecnológicas para produção de carne 

caprina de qualidade. Além de subsidiar um futuro processo de certificação de 

Denominação Geográfica da carne, agregando valor ao produto, possibilitando a 

inserção deste em mercados diferenciados, com forte apelo ecológico, visto suas 

tipicidades de produção, tornando-se uma estratégia sustentável de 

desenvolvimento para região. 

Nesse sentido as bases tecnológicas para produção de carne caprina da 

Região do Alto Camaquã devem ser subsidiadas por pesquisas que possam definir 

critérios, como idade e/ou momento de abate, condição corporal ideal, peso ótimo 

econômico de um animal, ou seja, aquele obtido em um menor espaço de tempo, 

com menor custo e que tenha a máxima valorização pelo consumidor (OSÓRIO; 

OSÓRIO, 2005). Para definição dos critérios mencionados, surge a necessidade de 

acompanhar os aspectos do crescimento e desempenho, além de conhecer as 

características da carcaça e da carne desses animais, para a partir dessas bases 

conhecer os aspectos positivos e negativos do produto, poder realizar as correções 

oportunas, apresentar estratégicas de marketing e, por fim, tomar a decisão de 

desenvolver, ou não, uma marca diferenciada.  

Dentre os principais fatores que influenciam o consumidor em gostar ou não da 

carne estão aparência, maciez, suculência e sabor, propriedades estas influenciadas 

diretamente pela idade, sexo, raça e sistema de alimentação do animal (SAÑUDO; 

ENSER; CAMPO, 2000).  Como decorrência, os estudos são planejados para 

avaliação das propriedades da carne fresca, como pH, capacidade de retenção de 

água, cor, firmeza e textura (visual), e das características da carne pronta para ser 

consumida, como as características sensoriais (maciez, sabor e suculência). 

Desse modo, o objetivo deste estudo foi avaliar a influência da idade de abate 

(8-9 ou 11-12 meses) sobre a qualidade da carcaça e da carne de caprinos 

naturalizados, procedentes da região do Território do Alto Camaquã, com vistas à 

construção de uma “marca de qualidade”. 
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1. Caracterização do Problema 
 
A atividade caprina na região das Palmas, localizada no extremo norte do 

município de Bagé no estado do RS, é fruto de um processo de coevolução do 
homem e seu ambiente, o que contribuiu na formação de tipicidades próprias: 
criação extensiva, com baixa interferência humana, com o uso de genótipos nativos 
e/ou naturalizados, hábito de pastejo arbóreo-arbustivo e altamente dependente dos 
recursos ecossistêmicos locais, características que podem ser utilizadas como 
estratégia de diferenciação da carne de caprino da região (Borba, 2006). 

A criação de “Marcas de Qualidade” e “Identificação Geográfica Protegida”, 
requerem a priori, uma série de conhecimentos, como desempenho produtivo, 
bioeconômico, características in vivo e da carcaça dos animais, para num segundo 
momento partir para um processo de diferenciação e proteção dos produtos. A 
criação de bases tecnológicas para produção de carne caprina deve ser subsidiada, 
por pesquisas, que possam definir critérios, como idade e ou momento de abate, 
condição corporal ideal, peso ótimo econômico de um animal, ou seja, aquele obtido 
em um menor espaço de tempo, com menor custo e que tenha a máxima 
valorização pelo consumidor (Osório & Osório, 2005).  

O conceito de “qualidade de carne” é dinâmico e evolui com a demanda do 
mercado consumidor, abarcando distintos aspectos, estando intimamente 
relacionado com hábitos e culturas de cada região. Por isso não é válido um 
conceito com aceitação mundial. Um produto de qualidade deve satisfazer 
plenamente as expectativas do consumidor, ou seja, ser um alimento sadio, nutritivo 
e com boas características sensórias (Touraille, 1987; Osorio et al., 1998).  

Segundo Sañudo et al. (2000) os principais fatores que influenciam o 
consumidor em gostar ou não da carne são aparência, maciez, suculência e sabor, 
propriedades estas influenciadas diretamente pela idade, sexo, raça e sistema de 
alimentação do animal. Além dessas características, que determinam a qualidade da 
carcaça e da carne, podemos destacar a capacidade de retenção de água, que 
consiste na habilidade de retenção de água durante a aplicação de força ou 
tratamentos externos. Já a avaliação sensorial da carne permite conhecer a 
preferência do mercado consumidor e, conseqüentemente, fixar a qualidade do 
produto que propicia maior grau de satisfação.  

As carnes de melhor qualidade nutricional e sensorial passaram a ser 
preferência, mais saudáveis e, em alguns casos, com propriedades funcionais 
benéficas à saúde humana. Inúmeras estratégias têm sido utilizadas para conseguir 
atender a demanda dos consumidores por carne de maior qualidade e, com isso, 
são necessárias pesquisas que avaliam as características do produto final e as 
relações dessas com as preferências dos compradores. 
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2. Objetivos e Metas 
 
GERAL 
Caracterizar o sistema de produção e avaliar a influência da idade de abate seis e 
ou doze meses, sobre as características da carcaça e da carne de caprinos 
naturalizados, procedentes da região das Palmas do município de Bagé, com vistas 
a construção de bases tecnológicas para criação de “marca de qualidade” para 
carne de caprino. 
 
ESPECÍFICOS 
1. Avaliar as características subjetivas e instrumentais da carne de caprinos com 
seis e doze meses de idade; 
2. Avaliar as características sensoriais da carne de caprinos, oriundos da região das 
Palmas, com seis e doze meses de idade; 
 
 
METAS 
Caracterizar as características subjetivas, instrumentais e sensoriais da carne de 
caprinos com 6 e 12 meses procedentes da região das Palmas do município de 
Bagé, com vistas a construção de bases tecnológicas para criação de “marca de 
qualidade” para carne de caprino. 
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3. Metodologia 
 

Serão utilizados em torno de 25 caprinos machos em cada unidade de produção, 
que foram acompanhados do nascimento ao abate. Após o abate os componentes 
corporais serão pesados. Posteriormente, as carcaças vão para câmara fria por 18 
horas, submetidas à temperatura média de 1ºC com ar forçado.  

Após o resfriamento as carcaças serão retiradas da câmara. Logo após as 
carcaças serão seccionadas ao longo da linha média. A meia carcaça será seccionada 
entre a 12ª e 13ª costelas, sobre a superfície do músculo Longissimus dorsi: área de 
olho de lombo, espessura da gordura de cobertura, textura, marmorização e cor 
(Osório & Osório, 2005). 

Posteriormente a meia carcaça será separada em oito cortes: peito, paleta, pescoço, 
costelas fixas, costelas flutuantes, lombo com vazio, perna e cauda, adaptado de 
Sánchez & Sánchez (1988) citados por Cañeque et al. (1989). 

Serão retirados os músculos longissimus e armazenados sob refrigeração a 4ºC, 
para a avaliação instrumental, e após, congelados a -18ºC para avaliação sensorial. 
Serão avaliadas as características instrumentais: capacidade de retenção de água, cor 
pelo método físico-químico de Horsney (1956) e pelo colorímetro (Minolta Chroma 
Meter CR300), força de cisalhamento pelo método de Warner-Bratzler. 

A carne do Longissimus dorsi dos cabritos será assada em forno convencional a 
200 0C e então cortada paralelamente às fibras musculares em cubos de 1,3 x 1,3 x 
2,5 cm (Lyon et al., 1992) para realização da análise sensorial. Inicialmente será 
realizada a seleção de um grupo de julgadores através dos testes triangular, 
pareado e ordenação (Moraes, 1985), utilizando-se diferentes amostras de carne 
caprina. 

Após a seleção dos julgadores será levantada a terminologia através da técnica 
do painel aberto, segundo Meilgaard et al., (1999), na qual os julgadores serão 
instruídos a descrever as características percebidas na carne para os atributos 
aparência, odor, gosto, sabor, aroma e textura. Posteriormente os julgadores serão 
treinados, através dos testes de ordenação e uso de escala não estruturada. 
Durante o treinamento serão utilizadas amostras de carne do Longissimus dorsi, 
para familiarizar os julgadores em relação aos termos levantados e ao uso de 
escala. 

Na avaliação final da carne, as amostras serão servidas de forma monádica e em 
cabines individuais. Os julgadores receberão uma escala não estruturada de 9 cm, 
ancorada nos extremos à esquerda pelo termo “fraco” e à direita pelo termo “forte” e 
serão instruídos a indicar, com um traço vertical sob a linha da escala, o ponto que 
melhor represente a intensidade percebida, de cada característica, para os 
diferentes termos avaliados (Stone & Sidel, 1998). 

O delineamento experimental será o inteiramente ao acaso de acordo com o 
seguinte modelo: Yij = µ + Ii + eij ; onde, 

Yij = observação da variável estudada no animal j, da idade i; 
µ = constante geral; 
I = efeito da Idade i; 
eij = erro aleatório associado a cada observação Yij. 
Será adicionado o efeito do músculo avaliado e suas interações e, quando 

necessário (efeito significativo a 5% de probabilidade) as médias serão contrastadas 
por DMS a 5% de probabilidade. 
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4. Resultados e Impactos esperados 
 

Os trabalhos que têm como objeto de estudo a espécie caprina no país, em sua 
maior parte, atentem as demandas, da realidade da região nordeste do Brasil. A 
dificuldade em generalizar seus resultados, se dá em função das enormes 
diferenças econômicas, sociais, ambientais e de sistemas de produção entre esta 
região e as demais regiões do país. No caso especifico da região das Palmas em 
Bagé, a caprinocultura se desenvolve em bases semelhantes ao nordeste, animais 
naturalizados sem raça definida (SRD), sistemas extensivo, mesmo assim, existem 
diferenças discrepantes principalmente em relação aos recursos ecossistêmicos 
onde esta atividade é desenvolvida. 

Os objetivos do trabalho buscam atender a demanda de conhecimento da 
realidade local e avançar na construção do conhecimento das características 
quantitativas e qualitativas da carcaça e carne de caprinos, resultando em artigos a 
serem enviados a revistas cientificas. 
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5. Cronograma do Projeto 
 
Apresentar o cronograma de atividades. 
 
 
Atividades 2008 Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez 

Obtenção de 
créditos 

  X X X X X X X X X X 

Revisão 
bibliográfica 

  X X X X X X X X X X 

Atividades 2009 Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez 
Revisão 

bibliográfica 
x x X X X X X X X X X X 

Obtenção de 
Créditos 

  X X X X X X X X X X 

Abate do animais      X     X  
Avaliações 
subjetivas e 

instrumentais 

     X     X  

Atividades 2010 Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez 
Revisão 

bibliográfica 
x x X X X X X X X X X X 

Obtenção de 
Créditos 

  X X X X       

Análise 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 
qualificação 

  X          

Análise dos 

dados 

    X X X X     

Elaboração da 

tese 

        X X X  

Revisão 

bibliográfica 

X X X X X X X X X    

Defesa da tese            X 
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6. Outros Projetos e Financiamentos 
 
 A carne utilizada neste experimento é procedente de animais utilizados no 
projeto cadastrado no COCEPE sob número: 5.04.00.032, intitulado “Avaliação das 
Características in vivo e da Carcaça de Caprinos da Região das Palmas-Bagé (RS)”.  
 

O referido projeto está diretamente inserido dentro do contexto do projeto 
“Ecologização da Pecuária Familiar no Alto Camaquã, coordenado pelo pesquisador 
da Embrapa Pecuária Sul, Marcos Flávio Silva Borba”. 

 
 FAPERGS – Projeto “casadinho” – Projeto Número: 0619726. R$141.250,00. 

Edital FAPERGS Nº 003/2006. Projeto: Estudo da produção, composição 
físico-química, qualidade e elaboração de derivados do leite de pequenos 
ruminantes. 2007-2008-2009. Concedido a professora Maria Teresa Moreira 
Osório e do qual participamos. 

 PROAP – CAPES (através do Programa de Pós-Graduação em Zootecnia, 
diárias, compra de animais, infra estrutura para análises laboratoriais). 

 EMBRAPA – CPPSUL, Bagé. (animais e infra estrutura experimentais, 
laboratório e pessoal de campo, técnicos e pesquisadores). 

 Conselho Regulador do Cordeiro Herval Premium (dados, animais). 
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7. Aspectos Éticos (quando aplicável) 

 
 
 

O abate dos animais para medições das características da carcaça, seguirá a 
metodologia descrita no item 3., vai se proceder o abate dos caprinos no abatedouro 
da EMBRAPA Pecuária Sul/ Bagé, de acordo com os procedimentos que 
caracterizam o abate humanitário (Monteiro Júnior 2000).   
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 Situação geral da produção de carne no Brasil 

 

A produção de carne brasileira em 2009 foi de 22,8 milhões de toneladas, 

mais da metade do que produziu toda a América Latina e Caribe (40,3 milhões de 

toneladas). No Brasil a produção de carne se multiplicou quase quatro vezes, entre 

1980 e 2007, e na atualidade produz 11% da carne dos países em desenvolvimento 

e 7% da produção mundial (FAO, 2011). 

As exportações de carne dos países em desenvolvimento estão dominadas 

pelo Brasil, o maior exportador mundial de carne. Se excluir as exportações do 

Brasil, China, India e Tailandia, todas as regiões em desenvolvimento são 

importadoras de carne. O Brasil tem-se beneficiado de maneira crescente dos 

baixos custos de produção de alimentos para sua indústria pecuária, e é provável 

que siga sendo um importante produtor de matérias primas. Principalmente devido à 

combinação da abundância de terras e os recentes avanços relativos à infraestrutura 

(FAO, 2009). 

 
3.2 Aspectos gerais da produção mundial de carne caprina 

 

A produção de carne a nível mundial durante o ano de 2009 foi de 283,8 

milhões de toneladas, sendo a participação do setor caprino, aproximadamente 

1,5% do total (FAO, 2011). No entanto, essa espécie apresenta um importante 

recurso como proteína de origem animal, principalmente em países onde as 

condições ambientais não são propícias para o desenvolvimento de outras espécies. 

O censo caprino e a produção de carne caprina mundial durante o ano de 

2009, respectivamente foi de 879 milhões de cabeças e 4 milhões de toneladas. 

Desta informação cabe ressaltar que é o continente asiático que possui o maior 

número de cabeças, assim como a maior produção desta carne. O nível de 

produção não é igual em todo o continente, já que somente na China e Índia 



28 
 

 
 

produzem 57% da carne. A África ocupa o segundo lugar em produção de caprinos, 

com destaque para a produção 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 produção. O continente 

europeu possui o quarto lugar como produtor de rebanho caprino. No entanto, a 

produção de carne, ocupa o terceiro lugar. O principal país produtor é a Grécia com 

30,3% do censo e 36,7% da produção de carne. Já a Oceania é o continente com 

menor número de caprinos e produção de carne, sendo seu principal produtor é a 

Austrália (FAO, 2009). 

 

3.3 Comercialização de carne caprina 
 

Nos países 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 aceitável, mas as preferências dos 

consumidores estão influenciadas pelas tradições culturais, condições sociais e 

econômicas da população (WEBB; CASEY; SIMELA, 2005).  

Devendra e Owen (1983); Pinkerton (2000) relatam que diferentes mercados 

étnicos preferem e consomem carne de caprinos com diferentes características: O 

mercado muçulmano 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 páscoa e o 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; já os gregos, na páscoa 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 condições; Na América Latina, comercializa-se carne caprina durante 

o ano todo, consumindo em ocasiões especiais e sempre que oferecida por preço 

acessível, dando maior importância ao preço que a condição e origem do animal. 
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3.4  Produção de carne caprina no Brasil 
 

No Brasil a exploração caprina tem como finalidade principal a produção de 

leite, com a maioria das raças de aptidão mista e/ou leiteira, obtendo-se carne a 

partir de animais adultos de descarte ou de cabritos oriundos desses rebanhos. Nos 

últimos anos surgiram raças voltadas para a produção de carne, como por exemplo, 

a raça Bôer, contribuindo para o aumento da produção 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 milhões de cabeças (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 à melhoria nas condições 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 certificação da procedência e da forma de obtenção, embalados 

corretamente, seguidos de sugestões de receitas, favorecem positivamente o 

consumo, mudando a concepção dos consumidores (SILVA SOBRINHO; 

GONZAGA, 2001).  

No Rio Grande do Sul, de acordo com os dados do último Censo 

Agropecuário (IBGE, 2006), foi registrado um efetivo de 125.128 mil caprinos, 

distribuídos em 7.910 mil propriedades rurais. 

 
3.5 Qualidade da carcaça e da carne 

 

 3.5.1 Avaliações subjetivas 

 

As carcaças diferem entre si por características quantitativas e qualitativas 

que dependem de fatores intrínsecos ao animal (ex: raça, sexo) e fatores 

ambientais. Entre os fatores ambientais que afetam a qualidade das carcaças, a 

alimentação, é sem dúvida, o mais importante. Segundo Devendra e Owen (1983), o 

teor de gordura em carcaças caprinas é afetado por fatores como castração, idade e 

sexo, tendo o tipo de alimentação como o fator limitante mais importante. 
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A carcaça de caprinos é 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 subcutânea (DELFA; TEIXEIRA; GONZÁLEZ, 

1994; TEIXEIRA et al., 1995), já que as carcaças apresentam, proporcionalmente, 

uma maior quantidade de gordura renal e pélvica.   

Segundo Colomer-Rocher et al. (1988), os principais parâmetros de 

qualidade da carcaça caprina, que devem ser avaliados são: grau de 

engorduramento, cor da carne, cor e consistência da gordura subcutânea e 

quantidade de gordura peri-renal e pélvica. Além desses parâmetros podemos 

acrescentar o marmoreio (gordura intramuscular) e textura que estão 

correlacionados com a qualidade, de caráter normalmente subjetivo, e ao aspecto 

quantitativo, cujas mensurações são objetivas.  

 

3.5.1.1 Grau de engorduramento: diferente dos ovinos, em caprinos os principais 

depósitos de gordura são a visceral (omental, mesentérica, renal, pélvica, ubere, 

cola e pericardiaca), a intermuscular, subcutânea e intramuscular (DELFA; 

TEIXEIRA; COLOMER-ROCHER, 2005). Na raça Espanhola Blanca Celtibérica foi 

estimado que 55,9% da gordura corporal encontrava-se na cavidade interna, 

enquanto que 44,1% da gordura era subcutânea e intermuscular (DELFA; 

TEIXEIRA; GONZÁLEZ, 1994). Carcaças de boa qualidade apresentam elevada 

proporção de músculos, pequena de ossos e adequado teor de gordura 

intramuscular para garantir suculência e sabor, além de um mínimo de gordura de 

cobertura. Carcaças caprinas são 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 está relacionada à adequada distribuição das gorduras.  

 A idade é um fator que está 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 carcaça. A carcaça 

caprina tem uma fina camada de gordura subcutânea (1,6-2,2 mm), com notória 

influência dos grupos raciais (MENEZES et al., 2009) e idade dos animais. Animais 

velhos tendem a possuir camada mais espessa de gordura e maior área de olho-de-

lombo (DHANDA; TAYLOR; MURRAY, 2003).  
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 Investigando o efeito da idade de abate sobre as características da carcaça 

Dhanda, Taylor e Murray (2003) reportaram que o abate de caprinos com pouca 

idade resulta em carcaças com maior proporção de ossos e menor de gordura. Para 

Gall (1982), à medida que o caprino chega à maturidade, quando a taxa de 

crescimento diminui, ocorrem mudanças na composição da carcaça, consistindo 

basicamente em aumento de depósito de gordura.  

 

3.5.1.2 Marmoreio: trata-se da avaliação visual da quantidade de depósito de 

gordura entre as fibras musculares (OSÓRIO; OSÓRIO, 2005). Rota et al. (2004) 

verificaram correlação positiva entre o estado de engorduramento e o marmoreio de 

ovinos abatidos em diferentes idades.  

 

3.5.1.3 Textura: A textura é constituída por um conjunto de fibras musculares 

agrupadas em fascículos envolvidos por uma camada de tecido conectivo (perimísio) 

e avaliada subjetivamente pela granulação e diâmetro das fibras na superfície do 

músculo ao ser cortado (RESTLE et al., 2002; OSÓRIO; OSÓRIO, 2005). Segundo 

Wigmore e Stickland (1983), o número de fibras primárias, formadas durante o 

período embrionário, é determinado geneticamente, não sofrendo influências 

ambientais, enquanto que o número de fibras secundárias é susceptível a muitos 

fatores, sendo a nutrição materna o fator mais importante pela variação no número 

de fibras ao nascimento. No entanto após o nascimento a variação que existe é 

devido ao aumento do tamanho das fibras já existentes, esse crescimento ocorre 

inicialmente no sentido longitudinal, resultando no aumento do número de 

sarcômeros e, posteriormente pelo aumento no diâmetro das fibras, pelo aumento 

na deposição de proteínas miofibrilares (REHFELDT et al., 2000). 

 De modo geral, animais jovens apresentam textura mais fina do que animais 

com idade mais avançada (BRITO et al.,  2009). No entanto, em ovinos, Rota et al. 

(2006) não encontraram diferença na textura avaliada subjetivamente em cordeiros 

de 120, 210 e 360 dias de idade, onde esses apresentaram valor médio de 4,31 

(escala de 1 a 5).  

 

3.5.1.4 Cor: A mioglobina, proteína envolvida nos processos de oxigenação do 

músculo, é caracterizada como principal pigmento responsável pela cor da carne 
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(RENERRE, 1990). No músculo, o ferro na mioglobina encontra-se na forma de íon 

ferroso (Fe++), e é também nesta forma que se encontra na carne fresca. O grupo 

heme pode ter associado uma molécula de oxigênio, formando a oximioglobina, que 

é responsável pela cor vermelha brilhante que se observa na parte exterior da carne. 

No interior da carne, a mioglobina não tem oxigênio ligado, e então apresenta-se na 

forma de desoximioglobina, que tem uma cor roxo púrpura mais intensa e escura 

que a oximioglobina. Estas duas formas são interconvertidas, dependendo da tensão 

de oxigênio e, na prática, da superfície de contato da carne com o ar (MANCINI; 

HUNT, 2005). 

Normalmente, as concentrações de mioglobina aumentam com o avanço da 

maturidade fisiológica 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 coloração mais escura, em virtude da 

maior concentração de mioglobina, necessária para promover uma melhor 

oxigenação do músculo, pois há maior atividade física desenvolvida pelos animais a 

pasto (VESTERGAARD; OKSBJERG; HENCKEL, 2000). 

 

3.5.2 Avaliações Instrumentais 
 

 Ao longo dos anos têm sido desenvolvidas diversas metodologias para 

avaliar indicadores de qualidade da carne. Os indicadores instrumentais são: pH, 

cor, resistência ao corte e a capacidade de retenção de água. 

 

3.5.2.1 pH da carne: O pH é um dos indicadores que mais influencia a 

qualidade como resultado do processo de transformação do músculo 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 músculo sofre uma privação do 

fornecimento de oxigênio de que resulta uma alteração metabólica com a utilização 

do glicogênio de reserva e conseqüentemente formação do ácido lático (MONIN, 

1988). Esse processo ocorre enquanto houver glicogênio resultando na descida do 

pH até à interrupção dos fenômenos glicolíticos  ou à inativação das enzimas que 

regulam o metabolismo muscular (LAWRIE, 2005). O pH desce até 5,4-5,5 que são 
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valores típicos em carne de mamíferos (GARRIDO; BAÑÓN; ÁLVAREZ, 2005). Uma 

das principais alterações correlacionadas com o pH estão sobre a textura da carne.  

Entre os fatores que afetam o declínio do pH, a literatura cita: o sexo, a 

espécie, a raça, a idade, a alimentação, o estado nutricional, o estresse pré-abate e 

a temperatura de resfriamento (AZEVEDO, 2004 e MCGEEHIN et al., 2001).  

No Quadro 1 são 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 Guzmán et al. (2008), esse valor 

elevado, pode ser um indicativo de uma população fibrilar muscular muito 

diferenciada e desviada a fibras do tipo oxidativo. No entanto, essa hipótese deve 

ser estudada. 

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

Tipo de caprino Músculo pH final Referências 
Não-especificado 
rebanho castrado 

Iliopsoas 6,0 Hogg et al. (1992) 

Vários rebanhos 
machos inteiros 

vários 6,4 Madruga et al. (1999b) 

Boer rebanho cruza 
Longissimus 

dorsi 5,8 - 6,2 Husain et al. (2000) 

Diferentes idades 
Longissimus 

dorsi 6,0 - 5,6 Dhanda et al. (2003) 

Castrados c/ 2 anos 
< 1 ano 

Longissimus 
dorsi 5,7 - 6,1 Kannan et al. (2003) 

Does 337 dias 
Chevon 

Longissimus 
dorsi 5,9 - 5,8 Gaviraghi et al. (2007) 

Blanca Andaluza 
Machos e Fêmeas 

Longissimus 
dorsi 6,3 Guzmán et al. (2008) 

Anglonubiano x Thai 
nativo 

Não 
especificado 6,5 - 6,7 Wattanachant, et al (2008) 

 
Idade: a idade ou peso vivo parecem afetar o pH da carne. Sañudo et al. (1996), 

verificaram em ovinos que o aumento de peso da carcaça 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 têm 

sido obtidos em vários 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 idênticos 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 raça Bermeya, valores de pH final de 5,98 e 5,95, respectivamente 

para animais leves e pesados. Contudo, em alguns trabalhos não foram observados 

efeitos do peso vivo ou da idade no momento do abate nos valores de pH da carne 

(SAÑUDO et al., 1993; VELASCO et al., 2000; DÍAZ et al., 2005) e de cabritos 

(ARGÜELLO et al., 2005).  

 
Estresse: Os aspectos que relacionam o pH com o estresse dos animais de 

produção têm constituído uma forte preocupação para todas as espécies. Já que há 

consequências econômicas de grande dimensão 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 suínos e resulta de um metabolismo post-mortem rápido 

do glicogênio em ácido lático antes que a carne esteja refrigerada (ASGHAR; 

PERSON, 1980). Deste fato resulta uma desnaturação parcial das proteínas da 

carne o que ocasiona uma menor capacidade de retenção de água e um aumento 

da reflexão 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 retenção de 

água, por serem firmes e escuras. Excessiva glicogenólise ante-mortem pode 

explicar essa alteração (APPLE et al., 2005). 

Webb, Casey e Simela (2005) e Sañudo (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. Sañudo (2008), 

trabalhando com 5 raças caprinas e 1 ovina verificou que o pH das raças caprinas 

esteve na faixa entre 5,76 e 5,84, já o da raça 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 concentração de glicogênio 

peri-morte no músculo e no sangue foram menores que a mínima necessária para a 

produção de ácido lático suficiente para atingir um pH final dentro dos padrões 

considerados, confirmando esta hipótese. No entanto, não está claro porque os 
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caprinos são muito suscetíveis a estresse pré-abate. Uma possibilidade verificada 

por Hopkins e Fogarty (1998), sugerem que exista um "efeito do genótipo” no 

comportamento animal, o que implica que a natureza excitável de caprinos 

predispõe a um  pH final elevado na carne.  

Devine, Chrystall e Davey (1993), trabalhando com ovinos induzidos a 

diferentes níveis de estresse, verificaram que o pH final da carne aumentou junto 

com o aumento do nível 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 glicogenólise no Longíssimus dorsi de caprinos jovens, mas não 

nos músculos de caprinos mais velhos estudados. 

Outro fator importante causador de estresse é o processo de desmame. 

Segundo Miranda e Mattiello (2010), na espécie caprina a relação materno-filial 

permanece até 11-12 meses de idade, a partir dessa idade, os animais já estão em 

processo natural de desmame e são menos dependentes de suas mães.  

 
3.5.2.2 Capacidade de Retenção de Água (CRA): A carne dos mamíferos 

imediatamente após o abate tem 70 a 75% de água (LAWRIE, 2005). Nos animais 

vivos o elevado pH do músculo e a concentração salina fisiológica permitem que as 

proteínas do músculo retenham mais de 90% da água intracelular (HONIKEL, 1987). 

Esta propriedade é designada de Capacidade de Retenção de Água (CRA) e pode 

ser definida como a capacidade que a carne tem em reter a sua água de 

constituição quando uma força ou tratamento exterior lhe são aplicados. Este 

parâmetro tem sido relacionado com as características sensoriais da carne tais como 

a maciez e a suculência (SAÑUDO et al., 1996). A capacidade de reter água tem 

alta relação com a quantidade de gordura, a qual diminui as perdas de água. As 

variações de capacidade de retenção água estão relacionadas com a velocidade de 

redução do pH durante o rigor mortis, e com seu valor final; quanto maior o pH, 

maior será a capacidade de reter água (LAWRIE, 2005). 

A formação de ácido lático e a conseqüente queda do pH postmortem são 

responsáveis pela diminuição da capacidade de reter água da carne. A contração 

das miofibrilas provoca um aumento da quantidade de água nos espaços 

extracelulares, cuja a maior mobilidade potencializa a sua liberação para o exterior 

(HOOD; JOSEPH, 1985), enquanto que a descida do pH para valores próximos do 
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ponto isoelétrico das proteínas miofibrilares (5,3) reduz as forças eletrostáticas de 

repulsão entre as proteínas (OFFER et al., 1988), diminuindo a quantidade de água 

imobilizada. 

A CRA pode ser determinada de diferentes métodos sem aplicação de força, 

métodos com aplicação de força e métodos que se aplica uma força térmica 

(FELICIO, 1999). Nos métodos sem aplicação de força, atuam somente a força da 

gravidade e mede-se a água que se libera dos espaços extracelulares, nesse 

método estão incluídos as perdas por evaporação, perdas por gotejamento ou 

perdas por exsudação. O segundo grupo inclui os métodos que compreendem a 

aplicação de uma força mecânica externa que podem ser por centrifugação, por 

compressão, por capilaridade ou por imbibição. E o último método avalia as perdas 

de água por cocção, aplicação de força térmica (HONIKEL; HAMM, 1994). 

O efeito da idade e do peso da carcaça sobre a capacidade de retenção de 

água não é bem definido. Alguns autores verificaram que nem a idade e nem o peso 

afetam esse parâmetro (Arguello et al., 2005; Díaz et al., 2005; Silva Sobrinho et al., 

2005). Já Dhanda, Taylor e Murray (2003) observaram mais perdas de água após 

cocção em animais mais velhos. 

 

3.5.2.3 Força de cisalhamento: Segundo Hopking e Fogarty (1998) a maciez é uma 

propriedade crucial para a aceitação da carne por parte do consumidor. E esse 

atributo pode ser avaliado por métodos subjetivos, como são os que envolvem 

painéis de provadores ou de consumidores, ou por métodos objetivos. A resistência 

ao corte é um dos parâmetros 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 força necessária para cortar uma amostra de carne de 

1 cm de diâmetro.  

Diferenças de força de cisalhamento estão relacionadas à idade do animal, 

entre outros fatores; animais mais velhos apresentam carnes com maior resistência 

ao corte (DHANDA; TAYLOR; MURRAY, 2003), por apresentarem mais pontes 

cruzadas entre as cadeias de actina e miosina que estabilizam as moléculas de 

colágeno (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 força de 
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cisalhamento, 3,2 kg/cm2 contra 5,2 kg/cm2 de caprinos de 254 dias de idade ao 

sacrifício. Já Menezes et al. (2009), trabalhando com animais de 60, 90 e 120 dias 

de idade não encontraram diferença entre as forças de cisalhamento, onde os 

valores médios foram de 3,46 kgf/cm2. Talvez a ausência de diferença deve-se ao 

abate precoce dos animais e também à pequena diferença entre as idades.  

Segundo, Webb, Casey e Simela (2005), bifes de lombos de caprinos com força de 

cisalhamento superior a 4,9 kg não são bem aceitáveis 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/cm2. Cabe salientar que níveis 

de aceitação de maciez estão muito dependentes de preferências regionais dos 

consumidores. 

 

3.5.2.4 Cor: A medida da cor pode realizar-se de maneira subjetiva ou objetiva, 

mediante colorímetros, espectrocolorímetros e espectrofotômetros. Por sua 

simplicidade, a espectrofotometria é a mais utilizada. Para definir a cor da carne são 

necessários 3 parâmetros:  

- L*: luminosidade ou claridade: que varia de 0 (preto) a 100 (branco).  

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

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

A determinação da cor é fundamental para oferecer um produto tipificado ao 

consumidor. As preferências variam em função do tipo de consumidor, costumes, 

técnica comercial, etc. (ALBERTI et al., 2005; JIMÉNEZ BADILLO, 2007). Entre os 

fatores que podem afetar a cor da carne destacam-se: 

Espécie: a espécie caprina apresenta menor luminosidade e maior índice de 

vermelho que a ovina (SAÑUDO, 2008), principalmente, porque a carcaça 

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* (os animais leves e os jovens tem 

maior quantidade de água 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 pálido 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 coloração mais escuras devido a uma 

maior absorção de luz, e carnes com pH baixo colorações mais claras pela 

maior reflectância. Além desse fato, carnes com pH alto também apresentam 

aumento da atividade citocromo-oxidase, que reduz as possibilidades de 

captação de oxigênio, com predomínio da mioglobina de cor vermelho-púrpura. 

O pH baixo favorece a auto-oxidação do pigmento, produzindo desnaturação 

protéica e carnes mais claras (OSÓRIO; OSÓRIO; 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 Aragón) verificaram que a luminosidade (L*)  foi superior na raça 

Murciano Granadina, o que está relacionado com os valores mais baixos de pH de 

sua carne e com sua maior juventude e dieta mais láctea. Uma cor mais vermelha e 

intensa foi encontrada na carne dos animais mais pesados (Bermeya pesada e 

Ternasco), típico dos animais de mais idade.  

 

3.5.3 Qualidade Sensorial 
 

A produção de carne com base em grupos de animais nativos e/ou 

naturalizados de uma determinada região fomenta para a valorização comercial, 

como estratégia para sua conservação, bem como para manutenção dos 

ecossistemas de produção e todos os aspectos sociais e econômicos associados à 

produção, principalmente nas zonas rurais consideradas como desfavorecidas. 

Desse modo, resultado da crescente importância dos produtos cárneos com 

Denominação de Origem Protegida e/ou Identificação Geográfica Protegida, com 

origem nas populações de animais nativos, a caracterização sensorial desses 

produtos é essencial para fidelizar os consumidores, dessa forma, contribuir para 

melhorar a qualidade global dos sistemas pecuários (SAÑUDO, 2008). 

As características sensoriais da carne crua são pobres, estas se 

desenvolvem durante o processo de preparação e apresentam dois componentes: 

um independente da espécie e, portanto, comum a todas as carnes; e um específico 

da espécie, que determinada a diferença organoléptica entre as várias espécies 

(WARRIS, 2000). O componente independente da espécie resulta do aquecimento 
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de compostos solúveis na água, de baixo peso molecular, especialmente os 

açúcares livres, os peptídeos, os ácidos nucléicos entre outros compostos. O 

componente específico da espécie resulta do aquecimento da gordura, 

especialmente os fosfolipídios e, em menor grau, os triglicerídeos, que produzem 

ácidos graxos voláteis, os quais intervêm na definição das características sensoriais 

próprias de cada espécie (MOTTRAM, 1992). 

A carne da espécie caprina tem peculiaridades próprias, talvez não bem 

definidas, já que, ainda esta sendo escrita como menos macia, desejável e 

aromática que a carne ovina (SCHONFELD et al., 1993a), tem mais proteína, 

pigmentos hemínicos, peculiar perfil de ácidos graxos (ZYGOYIANNIS et al., 1982), 

ao menos, a mesma qualidade bromatológica (BABIKER; EL KHIDER; SHAFIE, 

1990) e uma aceitável qualidade sensorial (RUIZ DE HIUDOBRO; BLÁZQUEZ; 

MIGUEL, 2003) e superior qualidade nutritiva e riqueza protéica que outras espécies 

(OJEDA, 1994).  

Diversos trabalhos têm considerado a influencia de alguns fatores sobre a 

qualidade da carne e/ou gordura caprina, seja o genótipo, 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 

produção, as instalações ou a dieta (ARGUELLO et al., 2001; ROJAS et al., 2004) 

ou aspectos relacionados ao pré-sacrificio e a tecnologia de conservação (KING et 

al., 2004), destacando-se peculiaridades e semelhanças da espécie caprina com as 

outras, tanto em aspectos texturais como aromáticos (RODBOTTEN; KUBBEROD; 

UELAND, 2004). 

Vários autores estudaram o efeito da idade sobre as características 

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 variações dos atributos sensoriais relacionados com 

a idade estão diretamente ligadas com a quantidade de gordura da carne, que varia 

entre as diferentes fases da vida do animal. Podendo alterar a suculência, textura, 

intensidade de odor e sabor e consequentemente a aceitação global da carne.  

O decréscimo de maciez e suculência com a idade foram estudados por 

Schönfeldt 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 conteúdo de 

colágeno com menor solubilidade que a de ovinos (HEINZE et al, 1986; 

SCHÖNFELDT et al, 1993b), têm mais resíduos fibrosos (SCHÖNFELDT et al, 

1993b;. SHERADIN et al., 2003) do que a de cordeiro e músculos de cabras têm 

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 é supostamente menos 

suculenta do que de ovino (PIKE et al., 1973; SCHÖNFELDT et al., 1993a; 

TSHABALALA et al., 2003; SHERADIN, HOFFMAN; FERREIRA, 2003), sendo este 

atribuído ao menor teor de gordura da carne caprina.  
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4. RELATÓRIO DO TRABALHO DE CAMPO 

 
4.1 Local: O Território do Alto Camaquã faz parte da região fisiográfica da 

Serra do Sudeste (Escudo Sul-Riograndense), no 2º Subdistrito das Palmas/Bagé-

Rio Grande do Sul, localizado dentro da área geográfica do Rio Camaquã.  

Compreende uma área total em torno de 8.300 km² com uma população, 

principalmente rural, de aproximadamente 35 mil hab. (FEPAM, 2006). Fazem parte 

do Território do Alto Camaquã os municípios Bagé (50,40% do território municipal), 

Caçapava 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 proporção os 

municípios de Dom Pedrito com 4,78% e Hulha Negra com 9,72%.  

O estudo foi composto por duas Unidades de Pecuária Familiar (UPF), são 

elas: 

Unidade de Pecuária Familiar – Arroio da Palma: localizada a 30º58’44.7” 

S e 53º42’28.7” WO. A propriedade possui características típicas dos sistemas de 

produção desenvolvidos no Território do Alto Camaquã, utilizando pastoreio 

combinado de diferentes espécies como bovinos, ovinos e caprinos.  

Características da unidade: sistema de produção extensivo (animais em 

condições semi-selvagens), mínima interferência humana no sistema de produção; 

não utilização de estação de monta e época de desmame; não utilização de 

qualquer tipo de suplementação; animais de livre deslocamento por isso à 

necessidade do uso de “cangalhas” em alguns animais; o manejo sanitário durante o 

período constitui-se de controle de “frieiras” (Foot-rot) com o uso de formol durante o 

inverno e primavera e aplicação de uma dose de 1 ml de Ivermectina 1% injetável, 

banho  para controle de piolho com Amitraz 12,5. 

Unidade de Pecuária Familiar – Casa de Pedra: localiza-se a 30º57’50.05” 

S e 53º36’14.13” WO. Características semelhantes à propriedade anterior, no 

entanto, algumas características relevantes devem ser evidenciadas: uso de 

antiparasitário principalmente para o controle de piolhos; utilização de estação de 

monta; maior frequência de manejos, no entanto este manejo não se refere a 

suplementações ou procedimentos sanitários.  
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4.2 Clima: segundo a classificação de KOPPEN, o clima da região 

corresponde a mesotérmico, tipo subtropical da classe Cfa., com chuvas 

regularmente distribuídas durante o ano (OLIVEIRA et al., 2009) 

A precipitação média é de 1.350 mm, com uma variação de 20%. A 

distribuição desta precipitação durante o ano situa-se em torno de 34% no inverno, 

25% na primavera, 25% no outono e 16% no verão. A temperatura média anual é de 

17,6° C. A média do mês mais quente (janeiro) é de 24° C e do mês mais frio (junho) 

12,5°C. As temperaturas extremas são - 4° C no mês mais frio e 41° C no mês mais 

quente. A umidade relativa do ar oscila de 75 a 85%.  A insolação anual é de 2.444 

horas. A formação de geadas ocorre de abril a outubro, com maior incidência nos 

meses de junho a agosto. Os ventos predominantes são de setembro a abril - 

Sudeste, e de maio a agosto - Nordeste. Durante o experimento, dois momentos são 

importantes ressaltar em relação às condições climáticas: o primeiro diz respeito ao 

inverno de 2009, considerado um dos mais frios das ultimas décadas, o segundo diz 

respeito à primavera de 2009, marcada por volumes de chuva nunca antes visto na 

região (OLIVEIRA et al., 2009). 

 
4.3 Topografia e Solos: as características ambientais da região se 

traduzem pela predominância de áreas com solos rasos e afloramento de rochas 

com relevo fortemente ondulado (BORBA, 2006). 

 

4.4 Vegetação: A vegetação da região divide-se em dois estratos. Um 

superior (lenhoso) formado por arbustos e árvores, onde as principais espécies do 

estrato arbustivo são as aroeiras (Schinus lentiscifolius, polymagus, Lithraea 

brasiliensis), a vassoura-vermelha (Dodonaea viscosa), as vassouras (Bacchari 

dracunculifolia e B. tridentata) e da vegetação arbórea constituída principalmente 

pela presença abundante da curunilha (Scutia buxifolia), a taleira (Celtis spinosa), a 

pitangueira (Eugenia iniflora) e murta (Blepharocalyx salicifolius). O estrato inferior 

(herbáceo) é constituído por espécies de bom valor forrageiro nas porções 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 presença 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; 

GONÇALVES et al., 1997 apud BORBA, 2006). 
4.5 Animais Experimentais: Na Unidade de Pecuária Familiar – Arroio da 

Palma foram utilizados 20 caprinos machos castrados sem padrão racial definido 

(SRD), porém com predomínio de características da raça Angorá, nascidos entre os 

meses de junho e julho de 2008 e abatidos em junho de 2009, ao redor de 11-12 

meses de idade. Já na Unidade de Pecuária Familiar – Casa de Pedra foram 

abatidos 14 caprinos machos castrados, o padrão racial com grande predomínio da 

raça Angorá, nascidos entre os meses de março e abril de 2009, tendo 

aproximadamente 8-9 meses de idade no momento do abate, realizado em 

dezembro de 2009. Todos permaneceram com suas mães até um dia antes do 

abate. 

 
4.6  Avaliações da Qualidade da carcaça e da carne: 
 

4.6.1 Abate dos animais:  
 

Os abates foram realizados nas dependências da Empresa Brasileira de 

Pesquisa Agropecuária – EMBRAPA - Pecuária Sul- Bagé. Previamente ao abate os 

animais foram submetidos à dieta hídrica por um período de 14 horas. Os 

procedimentos foram de acordo com os que caracterizam o abate humanitário 

(MONTEIRO JÚNIOR, 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 condição corporal, quando os animais alcançaram 3 (escala de 1-5). 

Para os caprinos de 8-9 meses foi considerado também que a partir dos 8-9 

meses praticamente não 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 Avaliações subjetivas:  

 

Logo após o sacrifício as carcaças foram armazenadas em câmara fria, 

submetidas à temperatura média de 1ºC com ar forçado. Após 18 horas do abate, as 

carcaças foram retiradas da câmara e procederam-se as seguintes avaliações, 

segundo metodologia descrita por Osório e Osório (2005). 

 
4.6.2.1 Estado de engorduramento: Avaliação visual do estado de 

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

 

Tabela 1: Escala de avaliação do Estado de Engorduramento da carcaça 
Índice    Descrição 

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 

4,5 Muito gorda 

5,0 Excessivamente gorda 

 

Após as carcaças foram seccionadas ao longo da linha média. A meia carcaça 

foi seccionada entre a 12ª e 13ª costelas, onde foram realizadas as características 

subjetivas (textura, marmorização e cor), sobre a superfície do músculo Longissimus 

dorsi (OSÓRIO; OSÓRIO, 2005). 

 
4.6.2.2 Marmoreio: avaliação visual da quantidade de gordura intramuscular 

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

Índice    Descrição 
1,0 Inexistente 

2,0 Pouco 

3,0 Bom 

4,0 Muito 

5,0 Excessivo 

 

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

encontram longitudinalmente, utilizando escala subjetiva (Tabela 3). 

 

Tabela 3: Escala de avaliação da Textura da carne 

Índice    Descrição 
1,0 Muito grosseira 

2,0 Grosseira 

3,0 Média 

4,0 Fina 

5,0 Muito fina 

 

4.6.2.4 Cor: avaliação visual da coloração da carne, utilizando escala 

subjetiva (Tabela 4). 

 

Tabela 4: Escala de avaliação subjetiva da cor da carne 

Índice    Descrição 

1,0 Rosa claro 

2,0 Rosa 

3,0 Vermelho-claro 

4,0 Vermelho 

5,0 Vermelho escuro 
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4.6.3 Avaliações Instrumentais: 

  
4.6.3.1 pH: Logo após o sacrifício foi medido o pH inicial no músculo 

Longíssimus dorsi, entre a 12ª e 13ª costelas, com eletrodo de penetração (pH-metro 

Marte MB 10). Também foi realizada avaliação do pH às 48 horas após o abate,  

segundo metodologia de Osório e Osório (2005). 

 

Para as próximas análises descritas foram utilizados amostras que estavam 

embaladas individualmente e armazenados sob refrigeração de 1 a 40C até o 

momento das análises. 

 

4.6.3.2 Capacidade de retenção de água (CRA): realizadas 48 horas após o 

abate, com amostras do lado esquerdo do músculo Longissimus dorsi.  

A capacidade de retenção de água foi avaliada pelo método de pressão 

(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 cálculo da água perdida.  

 

4.6.3.3 Força de Cisalhamento: realizadas com 4 dias de maturação, com 

amostras do lado esquerdo do músculo Longissimus dorsi.  

A maciez foi avaliada através do método de cisalha de Warner-Bratzler Shear 

Force, que mede a força exercida para romper a fibra muscular. As amostras de carne 

utilizadas para esta avaliação foram envolvidas em papel alumínio e grelhadas em Grill 

até atingir 70 ºC de temperatura interna, sendo após cortadas paralelamente às fibras 

musculares, com auxilio de um vazador com 1.2 cm2 de diâmetro, foram realizadas 3 

avaliações por amostra. A força de cisalhamento foi registrada pelo aparelho Instron, 

acoplado a uma célula denominada Warner-Bratzler, medindo a força necessária para 

o rompimento da fibra, expresso em kgf/cm2. 

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

esquerdo do músculo Longissimus dorsi. 
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A cor foi avaliada através colorímetro 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 terço médio do 

músculo, a avaliação foi realizada após 15 minutos de exposição da superfície da 

carne ao oxigênio, foram realizadas 2 avaliações por amostra. 

 
4.6.4 Avaliações Sensoriais: 
 

Para análise sensorial foi utilizado o músculo Longissimus dorsi, porção 

caudal esquerda, o qual foi maturado por 4 dias e congelado a -18°C, até 24 horas 

antes da avaliação, quando as amostras foram descongeladas à temperatura de 

4ºC.  

Os bifes foram embaladas em papel alumínio e grelhados em Grill quente até 

a temperatura interna atingir 75 ºC. A temperatura foi monitorada com termômetro 

inserido horizontalmente no ponto médio bife. Os lados dos bifes (incluindo a 

cobertura de gordura e tecido conjuntivo) foram removidos, e a porção central de 

cada bife foi cortado em pedaços de tamanho uniforme e, em seguida foram 

embalados individualmente em papel alumínio e atribuído um código de três dígitos 

aleatórios. 

Inicialmente foi realizada a seleção de um grupo de julgadores, através de 

testes discriminativos: triangular, pareado e ordenação (QUEIROZ; TREPTOW 

2006), utilizando diferentes amostras de carne caprina. Após a seleção dos 

julgadores realizou-se um painel aberto, segundo Meilgaard et al. (1999), para 

obtenção de terminologia para carne caprina. Os julgadores foram instruídos 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 relação aos termos levantados e a intensidade 

percebida de cada atributo. Para a obtenção de uma uniformidade de respostas da 

equipe para cada atributo, treinou-se com escalas estruturadas e não estruturadas 

de 9 cm. 

Na avaliação final da carne, as amostras foram servidas de forma monádica 

e em cabines individuais. Os julgadores receberam uma ficha para avaliar os 

atributos de: Odor (característico, sangue e gordura), Sabor (característico, sangue, 
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gordura), Textura (dureza, suculência, fibrosidade e mastigabilidade), Residual 

(sabor e textura) e Avaliação Global da amostra, através de escalas não estruturada 

de 9 cm, ancorada nos extremos à esquerda pelo termo “fraco” e à direita pelo termo 

“forte” e foram instruídos a indicar, com um traço vertical sob a linha da escala, o 

ponto que melhor represente a intensidade percebida, de cada característica 

(STONE; SIDEL, 1998). O modelo das folhas utilizadas na avaliação está 

apresentado no Anexo. 

 
4.6.5 Avaliações Estatísticas: 
 
Para análises 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 à análise de variância (ANOVA – 

GLM), no programa NCSS 7.0 (2005). O modelo estatístico usado foi: Yij = µ + Si + 

εij, onde, Yij = Variável estudada; µ = Média geral; Si = efeito de idade; i (1 = 8-9 

meses e 2 = 11-12 meses) e εij = Erro experimental, utilizando o peso de abate 

como covariável. As médias foram comparadas pelo teste Tukey com nível de 

significância de 5%. 

Foi calculada a matriz de correlação entre as variáveis, e verificado a 

probabilidade da correlação entre as variáveis através do teste de aleatorização, 

com 10.000 permutações. A partir dos resultados foram utilizadas as variáveis com 

correlações significativas, para comporem o diagrama de ordenação. 

Os dados foram submetidos à análise multivariada de ordenação por 

coordenadas principais. Para melhor visualização dos resultados observados 

utilizou-se a opção “biplot” que permite plotar em um mesmo diagrama de ordenação 

as unidades amostrais e as variáveis mais correlacionadas com os eixos de 

ordenação. Os dados foram transformados vetorialmente pela normalização e 

centralização. Para estas análises foi utilizado o software MULTIV versão 2.4.2 

(Pillar, 2006).   

 

Para a análise sensorial: Utilizou-se o delineamento inteiramente 

casualizado em um esquema fatorial de 2 idades x 8 julgadores x 3 repetições. Com 

o fator fixo idade (8-9 e 11-12 meses de idade). 
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Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA – GLM) no 

programa NCSS 7.0 (2005). O modelo estatístico usado foi: Yilkj = µ + Si + εij, onde, 

Yilkj = Variável estudada; µ = Média geral;  Si = efeito de idade; i (1 = 8-9 meses e 2 

= 11-12 meses),  e εilkj = Erro experimental.  

As médias foram comparadas pelo teste Tukey com nível de significância de 

5%. 

Foi calculada a matriz de correlação entre as variáveis. Os dados foram 

submetidos à análise multivariada de ordenação por coordenadas principais. Para 

estas análises foi utilizado o software Statistica versão 6.0.   
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Resumo - O objetivo deste estudo foi avaliar a influência da idade de abate (8-9 
meses e 11-12 meses) sobre as características subjetivas e instrumentais da carne 
de caprinos naturalizados procedentes da região do Território do Alto Camaquã. 
Foram utilizados 34 caprinos machos castrados, sendo 20 com idade de 11-12 
meses e 14 com idade de 8-9 meses. Foram avaliadas características subjetivas da 
carcaça (estado de engorduramento, marmoreio, textura e cor) e características 
instrumentais (pH, cor, força de cisalhamento e capacidade de retenção de água) da 
carne. O pH foi superior (p<0,05) para os cabritos de 8-9 meses de idade, que 
também apresentaram maior intensidade de coloração na carne. Valores elevados 
de pH resultaram em carnes de coloração vermelho escuro, observados no valor de 
L* e a* bastante peculiar e com capacidade de retenção elevada. Conclui-se que a 
idade de sacrifício influenciou as características de qualidade da carne de caprinos 
naturalizados.  
 
Palavras chave: instrumental, pH, força de cisalhamento. 

 
MEAT QUALITY AT DIFFERENT AGES OF GOATS FROM ALTO 

CAMAQUÃ, 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 Território do Alto Camaquã, 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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Introdução 

No Sul do Brasil, a região denominada Território do Alto Camaquã está 

situada na porção sul do Estado do Rio Grande do Sul, região fisiográfica da Serra 

do Sudeste. Caracterizada por vegetação savanóide, formando um mosaico de 

floresta-campo com topografia acidentada e solos rasos com afloramentos rochosos 

(Rambo, 1956). O Território do Alto Camaquã, oficialmente parte integrante da 

Associação Internacional de Montanhas Famosas (World Famous Mountains 

Association) desde o II Congresso realizado em Jiujiang, na província de Jiangxi – 

China (outubro de 2010) se destaca pela conservação de uma paisagem que, ao 

longo dos anos, sofreu um processo de consolidação de uma atividade pastoril que 

se traduz, no presente, pela alta dependência de recursos naturais renováveis. 

Em virtude das características ambientais, a caprinocultura vem sendo 

desenvolvida na região há mais de 150 anos de forma extensiva. Com abates aos 

11-12 meses de idade aproximadamente, caracteriza-se pela baixa interferência 

humana, uso de genótipos nativos e/ou naturalizados, e também pelo hábito de 

pastejo arbóreo-arbustivo, altamente dependente dos recursos ecossistêmicos 

locais, características que podem ser utilizadas como estratégia de diferenciação da 

carne de caprino da região. Tudo isso, associado às mudanças verificadas nos 

padrões de consumo de produtos de origem animal, permite vislumbrar-se a 

oportunidade da região constituir sua imagem como produtora de carne de 

qualidade, vinculando processos produtivos apropriados e o ambiente 

ecologicamente original (Borba e Trindade, 2009). 

Entretanto, a criação de um processo de certificação de Identificação 

Geográfica Protegida (IGP) requer, à priori, uma série de conhecimentos. É preciso 

conhecer o desempenho produtivo e bioeconômico, e também as características in 

vivo da carcaça e da carne dos animais, de modo a, num segundo momento, partir-

se para um processo de diferenciação e proteção dos produtos.  

Desse modo, a criação de bases tecnológicas para a produção de carne 

caprina deve ser subsidiada por pesquisas que possam definir critérios como idade 

e/ou momento de abate, condição corporal ideal e peso ótimo econômico de um 

animal, ou seja, aquele obtido em um menor espaço de tempo, com menor custo e 

que tenha a máxima valorização pelo consumidor (Osório e Osório, 2005).  

A origem dos animais, as características de carcaça e a qualidade da carne 
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são critérios importantes para os consumidores no momento da compra. Com isso, 

os produtores são incentivados a continuar produzindo de acordo com os sistemas e 

métodos tradicionais porque os produtos são bem aceitos pelos consumidores. 

Consequemente, a idade de abate é um dos fatores de maior influência na produção 

e no consumo da carne caprina, estando este diretamente ligado à qualidade 

(Madruga, 2003); buscar sacrificar os animais em menores idades é, na maioria das 

vezes, mais econômico e pode melhorar a qualidade da carne. 

A partir do estudo de crescimento dos animais, dos resultados da avaliação 

das características in vivo, dos custos de produção e dos componentes corporais de 

cabritos criados em sistema extensivo no Território do Alto Camaquã, Oliveira et al. 

(2011) verificaram que o abate destes deve anteceder ao período de inverno e a 

idade ótima de abate é entre 8-9 meses de idade, com peso corporal ao redor de 22 

kg. 

O objetivo deste estudo foi avaliar a influência da idade de abate (8-9 e 11-

12 meses) sobre as características subjetivas e instrumentais carcaça e da carne de 

caprinos naturalizados, procedentes da região do Território do Alto Camaquã. 

 

Material e Método 

O experimento foi realizado no 2º Subdistrito das Palmas/Bagé-RS, 

localizado dentro da área do Território do Alto Camaquã (30º58’44.7” S a 

30º57’50.05” S e 53º42’28.7” WO a 53º36’14.13” WO), Rio Grande do Sul, entre os 

anos de 2008 e 2009. Os animais eram provenientes de propriedades que 

desenvolvem criação de caprinos naturalizados, em sistema de produção extensivo 

(animais em condição semi-selvagem), com campo nativo e o consumo, como única 

fonte de alimentação, de espécies arbóreo-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 março/abril de 2009, abatidos em dezembro do mesmo ano, com 

idade entre 8-9 meses. O período de nascimentos no inverno é o tradicionalmente 

utilizado na região 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 os animais permaneceram com 

suas mães até um dia antes do abate. 

O abate foi realizado de acordo com os procedimentos que caracterizam um 

abate humanitário (Monteiro Júnior, 2000). O critério para abate dos caprinos aos 8-

9 meses foi decidido a partir da condição corporal quando aqueles alcançaram o 

nível 3 (escala de 1-5), e também devido ao fato de que a partir dos 8-9 meses 

praticamente não 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 após o abate foi medido o pH zero hora no músculo Longíssimus dorsi, 

entre a 12ª e 13ª costelas, com eletrodo de penetração (pH-metro Marte MB 10), 

segundo Osório e Osório (2005). O pH final foi avaliado as 48 horas após o abate. 

Depois do resfriamento da carcaça, 18 horas após o abate, foi avaliado visualmente 

o estado de engorduramento da carcaça, e em seguida as carcaças foram 

seccionadas ao longo da linha média.  A meia carcaça foi seccionada entre a 12ª e 13ª 

costelas, onde foram realizadas as características subjetivas (textura, marmorização e 

cor) sobre a superfície do músculo Longissimus dorsi (Osório e Osório, 2005). Para 

análise instrumental foi utilizado o lado esquerdo do músculo Longissimus dorsi, os 

músculos foram embalados individualmente e armazenados sob refrigeração de 1 a 

40C para as seguintes avaliações: capacidade de retenção de água e cor - 

realizadas 48 horas após o abate e força de cisalhamento - com 4 dias de 

maturação da carne. 

A capacidade de retenção de água foi avaliada pelo método de pressão (Grau 

e Hamm, 1953, modificado por Sierra, 1973). A cor foi avaliada através de colorímetro 

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 terço médio do músculo. A avaliação foi realizada após 15 

minutos de exposição da superfície da carne ao oxigênio. Foram realizadas 2 

avaliações por amostra. 

A maciez foi avaliada através do método de cisalha de Warner-Bratzler Shear 

Force, que mede a força de cisalhamento. A seguir, as amostras foram envolvidas em 

papel alumínio e grelhadas em Grill até atingir 70 ºC de temperatura interna. 

Posteriormente, as fibras musculares foram cortadas paralelamente, com o auxilio de 
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um vazador de 1.2 cm2 de diâmetro. Foram realizadas 3 avaliações por amostra. A 

força de cisalhamento foi registrada pelo aparelho Instron, acoplado a uma célula 

denominada Warner-Bratzler, medindo a força necessária para o rompimento da fibra, 

expresso em kg/cm2. 

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 

à análise de variância (ANOVA – GLM) no programa NCSS 7.0 (2005). O modelo 

estatístico usado foi: Yij = μ + Si + εij, onde, Yij = Variável estudada; µ = Média geral; 

Si = efeito de idade; i (1 = 8-9 meses e 2 = 11-12 meses) e εij = Erro experimental, 

utilizando o peso de abate como covariável.  

Foi calculada a matriz de correlação entre as variáveis, e verificada a 

probabilidade da correlação através do teste de aleatorização, com 10.000 

permutações. A partir dos resultados foram utilizadas as variáveis com correlações 

significativas, para comporem o diagrama de ordenação. 

Os dados foram submetidos à análise multivariada de ordenação por 

coordenadas principais. Para melhor visualização dos resultados observados 

utilizou-se a opção “biplot”, que permite plotar em um mesmo diagrama de 

ordenação as unidades amostrais e as variáveis mais correlacionadas com os eixos 

de ordenação. Os dados foram transformados vetorialmente pela normalização e 

centralização. Para estas análises foi utilizado o software MULTIV versão 2.4.2 

(Pillar, 2006).   
Resultados e Discussão 

Não foram encontradas diferenças (P>0,05) em relação às características 

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

 
Tabela 1: Médias e erros-padrão das variáveis 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 os grupos de animais terem tido a condição 

corporal como critério de idade e esta ter alta correlação com o estado de 

engorduramento. Estes foram semelhantes aos encontrados por Grande et al. 

(2009), trabalhando com caprinos arraçoados, os 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 arraçoados 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 não por condição corporal. 

Da mesma forma, não houve diferença entre os resultados de marmoreio 

para as duas idades de abate. Na espécie caprina os depósitos adiposos se fixam 

majoritariamente na parte interna da carcaça. Neste sentido, em caprinos, a gordura 

subcutânea ou o estado de engorduramento é 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 diminuição de quantidade e qualidade das 

pastagens, já que os mesmos foram abatidos durante o inverno, esse fato pode ter 

ocasionado uma redução na deposição de gordura corporal dos animais mais 

velhos. 

A textura apresentou valores idênticos para ambos os grupos. Segundo Gaili 

e Ali (1985), caprinos apresentam, em comparação a ovinos, textura mais grosseira 

em relação à escala de avaliação. Afirmação comprovada quando compara-se os 

resultados deste estudo com outros trabalhos utilizando ovinos (Rota et al., 2004; 

Osório 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 não 

encontrado neste estudo devido, provavelmente, à pequena diferença de idade entre 

os dois grupos de caprinos.                                                                                                         

Não houve diferença (p<0,05) entre os valores de coloração subjetiva do 

músculo Longissimus dorsi. Geralmente, animais mais jovens, com menor peso, 

apresentam coloração muscular mais clara. No entanto, cabe ressaltar que no 

presente trabalho, apesar de serem mais jovens, os caprinos com 8-9 meses 

apresentaram maior peso corporal de sacrifício que os com 11-12 meses, 

respectivamente 22,7 kg e 20,55 kg de peso médio corporal. A coloração foi próxima 
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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 genótipos.  

O pH 48 h do músculo 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, os quais apresentaram as 

características de comportamento típicas da espécie frente ao estresse (Price, 

1980). Com isso, pode ter ocorrido maior gasto de glicogênio muscular e, 

conseqüentemente, maior pH final da carne. Devine et al. (1993), trabalhando com 

ovinos induzidos a diferentes níveis de estresse, verificaram que o pH final da carne 

aumentou junto com o aumento do nível de estresse dos animais. Assim como 

Kannan et al. (2003), observaram que 2 horas de transporte antes do sacrifício foi 

suficiente para gerar estresse causando glicogenólise no Longíssimus dorsi de 

caprinos jovens, mas não 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 dependência de suas mães, diferindo dos 

de 11-12 meses, que nessa idade já estão em processo de desmame e são 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 avanço da idade de abate.  

Apesar de elevado, os valores de pH deste estudo são 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; Guzmán et al., 

2008; Wattanachant, et al, 2008).  

Não foram encontradas diferenças nos valores de capacidade de retenção 

(Tabela 2) entre as idades estudadas. Concordando com os resultados encontrados 

por Arguello et al. (2005), Díaz et al. (2005) e Silva Sobrinho et al. (2005), os quais 

não encontraram efeito da idade sobre a capacidade de retenção de água.  Monte et 

al. (2007), trabalhando com caprinos de diferentes genótipos, encontraram valores 

de capacidade de retenção de 28,20%. Os resultados superiores encontrados nesse 

estudo podem estar relacionados com o maior pH obtido, já que as variações de 

capacidade de retenção de água estão relacionadas com a velocidade de redução 

do pH durante o rigor mortis e com seu valor final; quanto maior, maior será a 

capacidade de reter água (Lawrie, 2005). Estes resultados são inferiores aos 



58 
 

 
 

encontrados em ovinos. Bonacina et al. (2011) obtiveram valores para o músculo 

Longissimus dorsi de 22,14, 21,05 e 19,67%, para cordeiros animais terminados em 

pastagem, pastagem ao pé da mãe e pastagem com suplementação, 

respectivamente. A capacidade de reter água tem alta relação com a quantidade de 

gordura, a qual diminui as perdas de água.  

A força 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 genótipos. Diferenças de força de 

cisalhamento estão relacionadas à idade do animal, entre outros fatores, nas quais 

animais mais velhos apresentam carnes com maior resistência ao corte (Dhanda et 

al. 2003). Embora sejam encontradas diferenças estatísticas, salientamos que a 

carne pode ser considerada, na espécie ovina, macia quando a força de cisalha é 

menor do que 8 kg/cm2 e de maciez aceitável quando a força de cisalha está entre 8 e 

11 kg/cm2 e dura se for acima de 11kg/cm2 (Bickerstaffe et al., 1997).  

Segundo Webb et al. (2005), bifes de lombos de caprinos com força de 

cisalhamento superior a 4,9 kg não são aceitáveis pelos consumidores. No entanto, 

cabe salientar que níveis de aceitação de maciez estão muito dependentes de 

preferências regionais dos consumidores.   

Apesar de a força estar relacionada com o pH final da carne e esse ter sido 

superior à maioria dos trabalhos encontrados na literatura, os valores de força 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 índice de luminosidade 

(L*) e uma maior intensidade de vermelho a*, indicando uma coloração mais escura 

na carne (Tabela 2). Sañudo (2008), trabalhando com 4 genótipos de caprinos, 

encontrou valores de L* entre 49,15 a 55,14. Os animais de 11-12 meses 

apresentaram um maior índice b*, o que poderia indicar uma maior concentração de 

carotenóides, entre outros pigmentos de coloração 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 os animais mais velhos ou 

com maiores pesos apresentaram cor mais intensa, já que a concentração do 

pigmento mioglobina no músculo Longíssimus de caprinos se incrementa com a 

idade. No entanto, neste estudo, possivelmente o pH mais elevado dos animais mais 
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jovens pode ter ocasionado a maior intensidade da coloração muscular, e a 

diferença de idade não tenha sido suficiente para causar uma coloração mais 

intensa nos animais de maior idade. 

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

Medida          8-9 meses       11-12 meses 

pH (48h)   6,3 + 0,04ª 6,1 + 0,04b 

CRA (%) 13,3 + 0,76ª 14,2 + 0,63ª  

Força (kgf/cm2)   3,0 + 0,24a 4,7 + 0,20b 

L*  35,6 + 0,70a 41,7 + 0,59b 

a*  17,6 + 0,40a                  15,4 + 0,34b 

b*    1,5 + 0,52a                                               4,2 + 0,43b 
Letras diferentes na mesma linha, para cada medida instrumental, indicam diferenças significativas 
(P<0,05), pelo teste de Tukey. 
 

Na tabela 3 são apresentados os dados de correlação entre as variáveis de 

qualidade estudadas. O estado de engorduramento, como esperado, obteve 

correlação positiva com o marmoreio. Já o pH final obteve correlação significativa 

com quase todos os parâmetros qualitativos de qualidade da carne. Valores 

elevados de pH resultaram em carnes com coloração vermelho escuro, observados 

no valor de L* e a* bastante peculiares e com capacidade de retenção elevada. Os 

resultados obtidos para os animais abatidos aos 8-9 meses (pH e cor da carne) 

poderiam ser indicativos de um início de processo de carne DFD (dark, firm and dry). 
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 1 

Tabela 3: Coeficientes de correlação (r) entre as medidas de qualidade da carcaça e da carne. 2 
Matriz de 

Correlação Peso Textura Cor EE Marmoreio pH 0 pH 48h L*  a* b*  CRA  
Textura -0,28                   

Cor 0,21 0,01          
EE (0,68)*** -0,12 0,14         

Marmoreio 0,19 0,06 0,14 (0,34)*        
pH 0h 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)*  
Força -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 0h = pH medido no momento do abate,  pH 48h = pH medido 48 horas após o abate, L= 
luminosidade,  a* = intensidade de vermelho, b* = intensidade de amarelo, CRA = capacidade de retenção de água. 
*P<0,05 ** P<0,01 ***P<0,001   
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A Figura 1 representa a projeção dos dados de qualidade de carne. São 

formados dois grupos com as idades de abate no plano definido pelos dois 

componentes principais, mostrando que a ordenação explicou, nos dois primeiros 

eixos, 80% da variação total dos dados. 

Em cordeiros, Cañeque et al. (2004) analisaram a qualidade da carcaça e 

da carne, medições de qualidade de diferentes conjuntos de variáveis. Seus 

resultados mostraram que os quatro primeiros componentes explicaram 72% da 

variação total para medições de qualidade de carcaça e 50% para as medições da 

qualidade da carne. O mesmo aconteceu em Destefanis et al. (2000), que 

encontraram 62,5% da variação total explicada pelos três primeiros PCs em 

variáveis de qualidade de carne em bovinos. 

A projeção dos dados mostra que o pH final (48 horas) aumentou com a 

diminuição da idade de abate, assim como o índice de vermelho (a*), ao contrário 

das variáveis índice de Luminosidade (L), índice de amarelo (b*) e força, que 

aumentam com a idade de abate.  

                   

 
 
 
Figura 1: Projeção 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 
após o abate, L* = luminosidade,  a* = intensidade de vermelho, b* = intensidade de amarelo, CRA = 
capacidade de retenção de água, Dureza =  kgf/cm2 . 

PC2 (17 %) 

           PC1 (63 %) 
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Com base nos resultados instrumentais, verifica-se que há diferenças nos 

parâmetros de qualidade da carne de cabritos abatidos nas idades estudadas. No 

entanto, resultados encontrados por Oliveira et al. (2009), que estudaram variáveis 

de crescimento e desenvolvimento desses mesmos animais, verificam que cabritos 

abatidos aos 8-9 meses apresentaram os melhores resultados para as 

características estudadas. Ademais, resultados do estudo sensorial da carne 

indicaram que os melhores parâmetros também foram apresentados pelos animais 

abatidos aos 8-9 meses de idade. Dessa forma, apesar da diferença entre os 

resultados instrumentais, onde os cabritos de 8-9 meses apresentaram os 

resultados limites aceitáveis para uma carne sem alterações, esses não foram 

detectados pela análise sensorial (Lemes et al., 2011)1. 

 
Conclusão 

 

Conclui-se que a idade de abate influenciou as características de qualidade da 

carne de caprinos naturalizados do “Alto Camaquã”. Não influenciando 

negativamente à construção de uma “marca de qualidade”.  

 

Agradecimentos 
 

Aos órgãos de fomento, pesquisa e ensino pelo financiamento e apoio (CNPq, 

CAPES, EMBRAPA - Pecuária Sul, PPGZ e UFPel).   

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                
1 Lemes, J.S., Osório, M.T.M., Osório, J.C.S., Treptow, R., Martins, L.S., Oliveira, Gonçalves, M.S. 
Qualidade sensorial de Cabritos naturalizados do Alto Camaquã, Brasil. Artigo 2 da tese.    
 



63 
 

 
 

 

Referências Bibliográficas 
 

Arguello, A.; Castro, N.; Capote, J.; Solomon, M. 2005. Effects of diet and live 

weight at slaughter on kid meat quality. Meat Sci., 70, 173-179.  

Bickerstaffe, R.; Le Couteur, C.E.; Morton, J.D. 1997.Consistency of tenderness in 

New Zealand retail meat. In: International Congress of Meat Science and 

Technology, 43., 1997, Auckland. Anais… Auckland, Nova Zelândia, p.196-

197. 

Bonacina, M., Osório, M.T.M., Osório, J.C.S., Corrêa, G.F., Hashimoto, J.H. 2011. 

Influência do sexo e de diferentes sistemas de terminações de cordeiros 

Texel x Corriedale na qualidade da carcaça e da carne. Rev. Bras. de 

Zootec., 40, 6, 1242-1249.  

Borba, M., Trindade, J.P.P. 2009. Desafios para conservação e a valorização da 

pecuária sustentável. In: V.R.D.P. Pillar et al. Campos Sulinos - conservação 

e uso sustentável da biodiversidade. Brasília. pp. 391-403. 

Brito, E.A., Sousa, W.H., Ramos, J.P.F., Oliveira, S.J., Cunha, M.G.G. 2009. 

Características qualitativas da carcaça de três grupos genéticos de caprinos 

e ovinos terminados em confinamento. Tecnol. & Ciên. Agropec., João 

Pessoa, 3, 2, 47-52. 

Bulent, E., Mustafa, O., Alper, Y., Cemil, T., Turker, S. 2010. Carcass 

measurements and meat quality characteristics of dairy suckling kids 

compared to an indigenous genotype. Meat Sci. 85, 245-249. 

Cañeque, V., Perez, C., Velasco, S., Díaz, M.T., Lauzurica, S., Álvarez, I., Ruiz de 

Huidobro, F., Onega, E., De la Fuente, J. 2004. Carcass and meat quality of 

light lambs using principal component analysis. Meat Sci. 67, 595-605. 

Destefanis, G., Barge, M.T., Brugiapaglia, A., Tassone, S. 2000. The use of principal 

component analysis (PCA) to characterize beef. Meat Sci. 56, 255-259. 

Devine, C.E., Chrystall, B.B., Davey, C.L. 1993. The effect of growth rate and 

ultimate pH on meat quality of lambs. Meat Sci. 35, 1, 63-77. 

Dhanda, J.S., Taylor, D.G., Murray, P.J. 2003. Part 1. Growth, carcass and meat 

quality parameters of male goats: effects of genotype and liveweight at 

slaughter. Small Rumin. Res. 50, 57-66. 



64 
 

 
 

Dhanda, J.S., Taylor, D.G., Murray, P.J., Mccosker, J.E. 1999. The influence of goat 

genotype on the production of Capretto and Chevon carcasses. 2. Meat 

quality. Meat Sci. 52, 363-367. 

Díaz, M.T., Fuente, J. La, Lauzurica, S., Pérez, C., Velasco, S., Álvarez, I., Ruiz de 

Huidobro, F., Onega, E., Blázquez, B., Cañeque, V. 2005. Use of carcass 

weight to classify Manchego suckling lambs and its relation to carcass and 

meat quality. Anim. Sci., 80, 61-69. 

Delfa, R., Teixeira, A., Colomer, R.F. 2005. Conformación, engrasamiento y 

sistemas de clasificación de la canal caprina. In: Cañeque, V. and Sañudo, C. 

Estandarización de las metodologías para evaluar la calidad  del producto 

(animal vivo, canal, carne y grasa) en los rumiantes. Madri: Monografias 

INIA: Serie Ganadera, n.3, 181-188.  

Gaili, E. S., Ali, A. E. 1985. Meat from Sudan Desert Sheep and Goats: Part 2 – 

Composition of the Muscular and Fatty Tissues. Meat Science, 13, 229-236. 

Gaviraghi, A., Saltalamacchia, F., D’Angelo, A., Noè, L., Iacurto, M., Mormile, M., 

Greppi, G.F. 2007. Evaluation of the Violino-producing aptitude in does e 

chevon: slaughter performance and meat quality. Ital. J. Anim. Sci. 6 (SUPPL. 

1), 619-621. 

Grande, P.A., Alcalde, C.R., Lima, L.S., Ayer, M.I., Macedo, F.A.F., Matsushita, M. 

2009. Características quantitativas da carcaça e qualitativas do músculo 

Longissimus dorsi de cabritos ¾ Boer + ¼ Saanen confinados recebendo 

rações contendo grãos de oleaginosas. R. Bras. Zootec. 38, n.6, 1104-1113. 

Guzmán, J.L., Delgado-Pertíñez, M., Zaragaza, L.A., Celi, I., Flores, A., Puerta, R., 

Acosta, J.M., Argüello, A. 2008. Efecto del sexo sobre la calidad de la canal y 

la carne de cabritos lechales de raza Blanca Andaluza en sistema de 

explotación convencional. In: XXXIII Jornadas Científicas y XII 

Internacionales da Sociedad Española de Ovinotecnia y Caprinotecnia. 

Anais... Almería: España. 

Hogg, B.W., Mercer, G.J.K., Mortimer, B.J., Kirton, A.H., Duganzich, D.M. 1992. 

Carcass and meat quality attributes off commercial goats in New Zealand. 

Small Rumin. Res. 8, 243-256. 

Johnson, D. D., McGowan, C. H., Nurse, G., Anous, M. R. 1995. Breed type and sex 

effects on carcass traits, composition and tenderness of young goats. Small 

Rumin. Res.17, 57-63. 



65 
 

 
 

Kadim, I. T., Mahgoub, O., Al-Ajmi, D. S., Al-Maqbaly, R. S., Al-Saqri, N. M., Ritchie, 

A. 2003. An evaluation of the growth, carcass and meat quality characteristics 

of Omani goat breeds. Meat Sci. 66, 203-210. 

Kadim, I. T., Mahgoub, O., Al-Kindi, A., Al-Marzooqi, W., Al-Saqri, N. M. 2006. 

Effects of transportation at high ambient temperatures on physiological 

responses, carcass and meat quality characteristics of three breeds of Omani 

goats. Meat Sci. 73, 626-634. 

Kannan, G., Kouakou, B., Terrill, T.H., Gelaye, S. 2003. Endocrine, blood 

metabolite, and meat quality changes in goats as influenced by shortterm, 

preslaughter stress. J. Anim. Sci. 81, 1499-1507. 

Lawrie, R.A. 2005. Ciência da Carne. 6 ed. Porto Alegre: Artmed. 384p. 

Lemes, J.S., Monge, P., Campo, M. M., Guerra, V., Sañudo, C.A. Estudio 

comparativo de la calidad dos productos caprinos locales frente a sus 

posibles competidores In: XXXVI Congreso de la Sociedad Española de 

Ovinotecnia y Caprinotecnia, 2011, San Sebastián, SEOC, 2011.  

Madruga, M.S. 2003. Fatores que Afetam a Qualidade da Carne Caprina e Ovina. 

In: 2º. SINCORTE–SIMPÓSIO INTERNACIONAL DE CAPRINOS e OVINOS 

DE CORTE, 2, 2003, João Pessoa. Anais de Palestra... João Pessoa: 

EMEPA, 417-432. 

Madruga, M.S., Arruda, S.G.B., Nascimento, J.A., 1999. Castration and slaughter 

age effects on nutritive value of the “mestiço” goat meat. Meat Sci. 52, 119-

125. 

Menezes, J.J.L., Gonçalves, H.C., Ribeiro, M.S., Rodrigues, L., Cañizares, G.I.L., 

Medeiros, B.B.L., 2009. Efeitos do sexo, do grupo racial e da idade ao abate 

nas características de carcaça e maciez da carne de caprinos. Rev. Bras. de 

Zootec. 38 (9), 1769-1778. 

Miranda - de Lama, G.C., Mattiello, S., 2010.The importance of social behaviour for 

goat welfare in livestock. Small Rumin. Res. 90, 1-10.  

Monte, A.L.S., Selaive-Villarroe, A.B., Garruti, D.S. 2007. Parâmetros físicos e 

sensoriais de qualidade da carne de cabritos mestiços de diferentes grupos 

genéticos. Ciênc. Tecnol. Aliment. 27(2), 233-238. 

NCSS 7.0. 2005. Statistical System for Windows – User´s Guide I, II, III. Kaysville, 

Utah. 

Oliveira, R. M., Osório, J. C. S., Borba, M. F. S., Osório, M. T. M., Trindade, J. P. P., 



66 
 

 
 

Martins, L. S., Lemes, J. S., Kessler, J. D., Esteves, R. M. G., Lehmen, R. I. 

2011. Características in vivo e componentes corporais de Cabritos 

naturalizados do Alto Camaquã, Brasil. Archivos de Zootecnia (prelo). 

 Osório, J.C.S., Osório, M.T.M. 2005. Produção de carne ovina: Técnicas de 

avaliação “in vivo” e na carcaça, 2a ed. Pelotas: Universidade Federal de 

Pelotas. Editora Universitária/Ufpel. 82p. 

Osório, J.C.S., Osório, M.T.M., Mendonça, G., Pereira, P.H., Faria, H.V., Oliveira, 

N.M. 2005. Morfologia e Características produtivas e comerciais em cordeiros 

Corriedale Castrados e não castrados. Bras. de Agroc.11. n.2, 211-214. 

Pillar, V. D. 2006. MULTIV v. 2.4 – Multivariate Exploratory Analysis, Randomization 

Testing and Bootstrap Resampling. UFRGS, Porto Alegre. 

Price, E.O., Thos, J., 1980. Behavioural responses to short-term social isolation in 

sheep and goats. Appl. Anim. Ethol. 6, 331-339. 

Rambo, B. 1956. A Fisionomia do Rio Grande do Sul. Selbach, Porto Alegre. 

Restle, J., Faturi, C., Bernardes, R.A.C., Filho, D.C.A., Menezes, L.F.G., Souza, 

A.N.M., Carrilho, C.O. 2002. Efeito do grupo genético e da heterose na 

composição física e nas características qualitativas da carcaça e da carne de 

vacas de descarte terminadas em confinamento. Rev. Bras. de Zootec. 31, 

n.3, 1378-1387.  

Rota, E.L., Osório, M.T.M., Osório, J.C.S., Oliveira, N.M., Barboza, J., Kasinger, S. 

2004. Efeito do cruzamento de carneiros da raça Texel com ovelhas da raça 

Corriedale e Ideal sobre a qualidade da carne. Rev. Bras. de Agroc.10, n.4, 

487-491.  

Santos, V.A.C., Silva, S.R., Azevedo, J.M.T. 2008. Carcass composition and meat 

quality of equally mature kids and lambs. J. Anim. Sci. 86, 1943-1950. 

Sañudo, C.A. 2008. Qualidade da carcaça e da carne ovina e caprina em face ao 

desenvolvimento da percepção do consumidor. Rev. Bras. de Zootec. 37, 

143-160. 

Silva Sobrinho, A.G.S.; Purchas, R.W.; Kadim, I.T.; Yamamoto, S.M. 2005. 

Características de qualidade da carne de ovinos de diferentes genótipos e de 

idades ao abate. Rev. Bras. de Zootec., 34, 1070-1078.   

Sen, A.R., Santra, A., Karim, S.A. 2004. Carcass yield, composition and meat 

quality attributes of sheep and goat under semiarid conditions. Meat Sci. 66, 

757-763. 



67 
 

 
 

Sierra, I. 1973. Producción de cordero joven y pesado em lar aza. Raza Argoneza. 

I.E.P.G.E.  

Wattanachant, S., Sornprasitt, T., Polpara, Y. 2008. Quality characteristics of raw 

and canned goat meat in water, brine, oil and Thai curry during storage. 

Songklanakarin J. Sci. Technol., 30 (Suppl.1), 41-50. 

Webb, E.C., Casey, N.H.; Simela, L. 2005. Goat meat quality. Small Rumin. Res. 

60, 153-166. 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 



68 
 

 
 

 
 

 
 
 

6 ARTIGO 2 

 
 
 
 

 
 

Qualidade sensorial da carne em diferentes idades de caprinos do “Alto 
Camaquã”, Brasil 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
Trabalho formatado segundo as normas da Revista Archivos de Zootecnia 

 



69 
 

 
 

QUALIDADE SENSORIAL DA CARNE EM DIFERENTES IDADES DE CAPRINOS 
DO “ALTO CAMAQUÃ”, BRASIL(1) 

 
Lemes(2) J.S.,  Osório(3) M.T.M., Osório(4) J.C.S., Treptow, R.O.(5), Oliveira(6A) R.M., 

Martins(6B) L.S., Gonçalves M.S. (6C), Esteves, R.M.G(7). 
 

1 Pesquisa financiada pelo CNPq/Embrapa Pecuária Sul/CAPES e UFPel - PPGZ 
2 Aluna de doutorado do Programa de Pós-graduação em Zootecnia / UFPel, bolsista CAPES. E-mail: 
schneiderlemes@yahoo.com.br  
3 Professor da Universidade Federal de Pelotas, Bolsista Produtividade  CNpq.  Email: m.tm.osorio@hotmail.com; 
4 Professor da Universidade Federal da Grande Dourados, CAPES, Bolsista Produtividade CNPq  jcosorio@pq.cnpq.br.  
5 Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária – Clima Temperado. Email: rotreptow@hotmail.com;  
6 Aluno de doutorado do programa de Pós-graduação em Zootecnia/UFPEL. Email: 
(A)macedogaucho@gmail.com ; (B)vipmartins@yahoo.com.br; (C)mgoncalves@veterinaria.com.br  
7 Mestre em Ciências, Agrônomo, Bolsista Produtividade CNpq. Email: esteves@ufpel.edu.br  

 

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 região do Território do Alto 
Camaquã. O experimento foi realizado no 2º Subdistrito das Palmas/Bagé-RS, localizado 
dentro da área do Território do Alto Camaquã – 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 análise sensorial foram utilizados o músculo Longissimus dorsi, porção caudal 
esquerda, o qual foi maturado por 4 dias e congelado a -18°C, até 24 horas antes da 
avaliação, quando as amostras foram descongeladas à temperatura de 4º C. Os bifes foram 
embalados em papel alumínio e grelhados em Grill até a temperatura interna atingir 75 ºC. 
Foram avaliados atributos de odor (característico, sangue e gordura), sabor (característico, 
sangue e gordura), textura (dureza, mastigabilidade, suculência, fibrosidade), residual (sabor 
e textura) e avaliação 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 avaliação 
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, são adequados para a 
construção de uma “marca de qualidade” para a carne de caprinos naturalizados, procedentes 
da região do Território do “Alto Camaquã”. 
 
PALAVRAS CHAVE ADICIONAIS: maciez, suculência, odor caprino. 
 

SENSORY QUALITY OF MEAT AT DIFFERENT AGES OF GOATS FROM 
"ALTO CAMAQUÃ", 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 Camaquã”. The 
experiment was conducted in the 2nd Subdistrict of the Palms / Bage, RS, located within the 
Territory of the Alto Camaquã (30 º 58'44 .7 "S 30 ° 57'50 .05" S and 53 º 42'28 .7 "WO at 
53 ° 36'14 .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 º 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 Camaquã." 

 
ADDITIONAL KEYWORDS: tenderness, juiciness, odor goat. 

 
 

INTRODUÇÃO 
 

A região das Palmas localizada no extremo norte do município de Bagé no estado do 
Rio Grande do Sul faz parte da região fisiográfica da Serra do Sudeste (Escudo Cristalino 
Sul-Riograndense), a qual é inserida dentro da bacia do Alto Camaquã, caracteriza-se por 
vegetação savanóide, formando um mosaico de floresta-campo, com topografia acidentada, 
solos rasos com afloramentos rochosos (Rambo, 1956). Em virtude das características 
ambientais, a caprinocultura vem sendo desenvolvida a mais de 150 anos na região, com 
efetivo de cerca de 5 mil animais, devido a grande adaptação desta espécie a estes tipos de 
ambiente. Segundo Borba (2006) a atividade caprina na localidade das Palmas é fruto de um 
processo de coevolução do homem e seu ambiente, o que contribuiu na formação de 
tipicidades próprias: criação extensiva, com baixa interferência humana, com o uso de 
genótipos nativos e/ou naturalizados, hábito de pastejo arbóreo-arbustivo e altamente 
dependente dos recursos ecossistêmicos locais, características que podem ser utilizadas como 
estratégia de diferenciação da carne de caprino da região. 

A produção de carne com base em grupos de animais nativos e/ou naturalizados de 
uma determinada região fomenta para a valorização comercial, como estratégia para sua 
conservação, bem como para manutenção dos ecossistemas de produção e todos os aspectos 
sociais e econômicos associados à produção, principalmente nas zonas rurais consideradas 
como desfavorecidas. Desse modo, resultado da crescente importância dos produtos cárneos 
com Denominação de Origem Protegida e/ou Identificação Geográfica Protegida, com 
origem nas populações de animais nativos, a caracterização sensorial desses produtos é 
essencial para fidelizar os consumidores, dessa forma, contribuir para melhorar a qualidade 
global dos sistemas pecuários.  

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 suculência tem sido estudado por Schönfeldt 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 variações dos atributos sensoriais relacionados 
com a idade estão diretamente ligadas com a quantidade de gordura da carne, que varia entre 
as diferentes fases da vida do animal. Podendo alterar a suculência, textura, intensidade de 
odor e sabor e conseqüentemente a aceitação 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 região do Território do Alto Camaquã. 
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MATERIAL E MÉTODOS 
 

O experimento foi realizado no 2º Subdistrito das Palmas/Bagé - Rio Grande do Sul, 
localizado dentro da área do Território do Alto Camaquã (30º58’44.7” S a 30º57’50.05” S e 
53º42’28.7” WO a 53º36’14.13” WO), entre os anos de 2008 e 2009. Os animais eram 
provenientes de propriedades que desenvolvem criação de caprinos naturalizados, cruzas 
Angorá, em sistema de produção extensivo (animais em condição semi-selvagem), com 
campo nativo e o consumo, como única fonte de alimentação, de espécies arbóreo-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 
março/abril de 2009, abatidos em dezembro do mesmo ano, com idade entre 8-9 meses. O 
período de nascimentos no inverno é o tradicionalmente utilizado na região e com idades de 
sacrifício aproximadamente aos 11-12 meses. No momento do sacrifício os animais com 11-
12 meses apresentavam 20,55 kg de peso médio corporal e os com 8-9 meses 22,7 kg. Todos 
os animais permaneceram com suas mães até um dia antes do sacrifício. 

Para análise sensorial foram utilizados o músculo Longissimus dorsi, porção caudal 
esquerda, o qual foi maturado por 4 dias e congelado a -18°C, até 24 horas antes da 
avaliação, quando as amostras foram descongeladas à temperatura de 4º C. Os bifes foram 
embalados em papel alumínio e grelhados em Grill até a temperatura interna atingir 75 ºC. A 
temperatura foi monitorada com termômetro inserido horizontalmente no ponto médio bife. 
Os lados dos bifes (incluindo a cobertura de gordura e tecido conjuntivo) foram removidos, e 
a porção central de cada bife foi cortado em pedaços de tamanho uniforme e, em seguida 
foram embalados individualmente em papel alumínio e atribuído um código de três dígitos 
aleatórios. 

Inicialmente foi realizada a seleção de um grupo de provadores, através de testes 
discriminativos: triangular, pareado e ordenação (Queiroz e Treptow 2006), utilizando 
diferentes amostras de carne caprina. Após a seleção dos julgadores realizou-se um painel 
aberto, segundo Meilgaard et al. (1987), para obtenção de terminologia para carne caprina. 
Os julgadores foram instruídos 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 relação aos termos levantados e a intensidade 
percebida de cada atributo. Para a obtenção de uma uniformidade de respostas da equipe para 
cada atributo, treinou-se com escalas estruturadas e não estruturadas de nove 9 cm. 

Na avaliação final da carne, as amostras foram servidas de forma monádica e em 
cabines individuais. Os julgadores receberam uma ficha para avaliar os atributos de: Odor 
(característico, sangue e gordura), Sabor (característico, sangue, gordura), Textura (dureza, 
suculência, fibrosidade e mastigabilidade), Residual (sabor e textura) e Avaliação Global da 
amostra, através de escalas não estruturada de 9 cm, ancorada nos extremos à esquerda pelo 
termo “fraco” e à direita pelo termo “forte” e foram instruídos a indicar, com um traço 
vertical sob a linha da escala, o ponto que melhor represente a intensidade percebida, de cada 
característica (Stone e Sidel, 1998). 
 Para análise estatistica utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado em um 
esquema fatorial de 2 idades x 8 julgadores x 3 repetições. Com o fator fixo idade de abate 
(8-9 e 11-12 meses de idade). 

Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA – GLM) no programa 
NCSS 7.0 (2005). O modelo estatístico usado foi: Yij = μ + Si + εij, onde, Yij = Variável 
estudada; µ = Média geral;  Si = efeito de idade; i (1 = 8-9 meses e 2 = 11-12 meses) e εij = 
Erro experimental. 
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Foi calculada a matriz de correlação entre as variáveis. Os dados foram submetidos à 
análise multivariada de ordenação por coordenadas principais. Para estas análises foi 
utilizado o software Statistica versão 6.0.   

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

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

  
 

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

 
As médias encontradas em relação aos atributos odor e sabor característico foram de 

intensidade “ligeiramente” a “regular”, respectivamente. Valores semelhantes aos obtidos 
por Schönfeldt et al. (1993a) que relataram não haver indicação de qualquer sabor ou odor 
intenso e/ou pouco agradável 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 não em machos castrados do grupo de idade similar. Desse 
modo, o problema de sabores intensos e pouco agradáveis 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 à 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 abdômen e as vísceras, sendo a gordura 
subcutânea extremamente fina quando comparada, por exemplo, à dos ovinos (Menezes et 
al., 2009).  

Em relação à dureza, os valores médios foram inferiores aos encontrados por outros 
autores em diferentes sistemas de alimentação, raças 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 diferenças sensoriais na carne entre os dois lotes de animais (8-9 e 11-12 meses de 
idade) estão apresentadas na Tabela 1.  
  

Tabela 1: Médias dos atributos sensoriais avaliados pelos julgadores. 
Atributo 8-9 meses 11-12 meses P 

Odor característico 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 característico 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 4,1 P<0,001 

Suculência 5,2 5,3 NS 
Fibrosidade 1,2 1,5 P<0,001 

Residual sabor 0,9 0,9 NS 
Residual textura 0,5 1,2 P<0,001 
Avaliação Global 7,0 5,7 P<0,001 

 Escala não-estruturada de 9 cm (1= menor intensidade; 9= maior intensidade) 
 
 As maiores (p<0,001) intensidades de odor característico foram apresentados pelos 
cabritos de 11-12 meses de idade, embora essa diferença, na escala sensorial seja muita 
próxima, já que tanto os animais de 8-9 quanto os de 11-12 meses apresentaram intensidade 
de odor entre “ligeiramente” e “regular”. Já em relação ao sabor característico 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 estão de acordo aos encontrados por Madruga et al. (2002), os 
quais trabalhando com animais de 4 idades diferentes, verificaram uma tendência de aumento 
do sabor característico com a idade de sacrifício, já que a menor pontuação 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 à gordura, apesar de intensidade baixa, estão 
maiores nos animais mais velhos da mesma maneira que o odor característico à espécie, já 
que a intensidade de odor da carne deve-se a influência do conteúdo e da composição da 
gordura depositada (Rota et al., 2004). 
 Em relação à 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 redução da maciez com o avanço da idade pode ser 
explicada devido ao fato que a dureza é aumentada pela presença das pontes cruzadas que 
estabilizam as moléculas de colágeno (Hedrick et al., 1994). Segundo Sañudo (2002), valores 
crescentes ou decrescentes na maciez da carne podem ser encontrados em animais mais 
jovens, em função da interação de diversos fatores, entre eles a deposição de gordura 
intramuscular. A gordura de marmoreio tende a diluir o tecido conjuntivo dos elementos da 
fibra muscular na qual está depositada, proporcionando maior maciez, fato que foi observado 
com os resultados obtidos na análise instrumental da maciez pelo método Warner Bratzler 
(Lemes et al., 2011)2. Os animais de 8-9 meses apresentaram maior percentagem de gordura 
                                                
2 Lemes, J.S., Osório, M.T.M., Osório, J.C.S., Borba, M.F.S.; Oliveira, R.M.; Martins, L.S., Qualidade 
da carcaça e da carne de caprinos em diferentes idades do “Alto Camaquã”, Brasil. Artigo 1 da tese.    
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intramuscular na perna (Martins, 2011), fato contrário ao esperado, já que se espera que 
animais de maior idade apresentem maior quantidade de gordura intramuscular, no entanto 
devido ao período que antecedeu o abate, o qual foi desfavorável nutricionalmente para os 
animais mais velhos (Oliveira et al., 2011), esses obtiveram menor quantidade de gordura.  
 Para o atributo suculência (Tabela 1) não foi encontrada diferença significativa 
(p<0,05) entre as amostras dos lotes de cabritos estudados. A suculência está diretamente 
relacionada à gordura intramuscular e o teor de umidade da carne (Cross et al., 1986). O 
efeito da idade sobre a suculência não está bem claro. Schönfeldt et al. (1993b) verificaram 
que a carne de cabrito de 10-25 kg carcaça foi mais suculenta que a carne 15-30 kg carcaça, 
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 à textura foram encontradas diferenças (p<0,05), indicando 
que os julgadores perceberam maior quantidade de fibras durante a mastigação da carne de 
animais de 11-12 meses. Para residual a sabor os julgadores detectaram ligeiro recobrimento 
do sabor à carne na boca após a deglutição não havendo diferença entre os tratamentos, 
concordando com Rota (2005) e Villarroel et al. (2003) que também não encontraram 
diferença no atributo residual a sabor carne.  

Na avaliação global das amostras os valores foram superiores para os caprinos 
abatidos aos 8-9 meses de idade, os quais obtiveram respostas representadas pelo termo 
“bom” (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 
avaliações globais foram para os animais mais jovens. 

A maior pontuação na avaliação global dos animais abatidos com menor idade 
provavelmente foi determinada pela maior maciez da carne.  Estudos sobre aceitação de 
consumidores indicam que a maciez da carne é freqüentemente o atributo mais importante na 
satisfação geral do consumidor (Lawrie, 2005).  
 Na Tabela 2 estão apresentadas as correlações entre os atributos sensoriais. Foram 
encontradas correlações significativas entre sabor característico e sabor sangue o que 
relaciona sabor carne a sangue. Já sabor gordura obteve correlação positiva com atributos de 
textura, exceto para suculência, e correlação negativa com a avaliação global. Indicando que 
a carne com maior sabor gordura, que foi detectado em maior número nos animais mais 
velhos, foi também a que apresentou maior intensidade para o atributo dureza, 
mastigabilidade e fibrosidade e apresentaram menor pontuação para avaliação global.  
 Provavelmente a maior pontuação do sabor gordura detectado na carne dos animais 
mais velhos, deva-se ao tipo de ácidos graxos presente na carne e não à quantidade de 
gordura. Segundo Beserra et al. (2004), animais sacrificados com maior idade apresentam 
maior quantidade de ácidos graxos saturados, o que pode acarretar diferenças no sabor da 
carne. 
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Tabela 2: Correlações entre os atributos sensoriais da carne de cabritos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*p<0,05; ** p<0,01;  
 
 
 
 

 
Sabor 
caract. 

Sabor 
sangue 

Sabor 
gordura 

Odor 
carac. 

Odor 
sangue 

Odor 
gordura 

Dureza Sucul. Mastig. Fibros. Residual 
sabor 

Residual 
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**       

Suculência 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  
Avaliação 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 
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 Análise de Componentes Principais (ACP) é ferramenta extremamente útil na análise 
de dados sensoriais, pois permite visualizar e analisar correlações entre as diversas variáveis 
do estudo. Os resultados da análise dos componentes principais estão apresentados na Tabela 
3 para os 5 primeiros componentes (PCs). A análise mostra que 33% da variação total é 
explicada pelo primeiro componente, 50% pelos dois primeiros e 62% pelos três primeiros 
componentes. Em outras palavras, 63% da variação total de todos os atributos sensoriais 
estudados pode ser condensada em três novas variáveis (PCs).  

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

Componente Autovalor  Variação 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 projeção dos atributos sensoriais definidos pelos dois primeiros 

componentes principais. O primeiro componente é caracterizado pelas variáveis odor e sabor a 
sangue e avaliação global, variáveis que estão apresentadas longe da origem do PC1. Já o 
segundo PC corresponde a odor a gordura e fibrosidade. Indicando que esses atributos são 
responsáveis por 50% da variação total das amostras. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 2: Projeção dos 13 atributos sensoriais no espaço definido pelos dois primeiros  
componentes principais. 
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Os atributos de dureza e mastigabilidade estão negativamente correlacionadas com a 
avaliação global, já que estão em eixos opostos na projeção. Indicando que quanto maior os 
valores desses atributos, menor será a avaliação global. 
 

CONCLUSÃO 
 

A idade influenciou a qualidade sensorial da carne de caprinos. Contudo, os atributos 
sensoriais estudados, de ambas as idades, não influenciam negativamente à construção de uma 
“marca de qualidade”. 
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7. CONCLUSÕES GERAIS 
 
 
 

Conclui-se que existem diferenças na qualidade da carcaça e da carne de 

caprinos abatidos com 8-9 meses e 11-12 meses, naturalizados da região do “Alto 

Camaquã”.  
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS 

DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA 

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM ZOOTECNIA 

LABORATÓRIO DE ANÁLISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE CARNE 

 

Nome:______________________________________________Data:__/___/______ 

 

Instruções: Sinta o sabor dos padrões oferecidos e observe onde se encontram na escala 

de referência abaixo.  

 

Padrões 

 

    Sabor Característico 

 

   

    

   Sabor a Sangue (Metálico) 

 

 

         

Sabor à Gordura 

 

        

       

Sabor a Fígado 

 

         

       

Sabor a Ranço 

 

 

 

 

 

Usando o modelo de escala abaixo, faça um traço vertical na altura da escala que 

represente a intensidade dos atributos percebida para cada amostra. 

 

 

__________________________________________ 

 

     

      

Código da amostra 

Sabor característico        Ausente                                                                     forte   

 

    ____________ 

     

    ____________ 

 

 

 

Ausente    Ligeiramente     Regular  Moderado  Forte 

 

Ausente              forte  

 

Ausente              forte  

 

Ausente              forte  

 

Ausente              forte  

 

Ausente              forte  

 

P 

P 

P 

P 

P 



Código da amostra 

Sabor a sangue                  Ausente                                                                  forte 

__________ 

 

__________  

 

Sabor à gordura 

 

____________ 

     

____________   

 

Sabor a fígado 

  ____________ 

 

  ____________ 

  

Sabor a ranço 

_____________ 

 

_____________    

 

Observações: 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 
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DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA 

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM ZOOTECNIA 

LABORATÓRIO DE ANÁLISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE CARNE 

 

Nome:______________________________________________Data:__/___/______ 

 

Instruções: Sinta o odor dos padrões oferecidos e observe onde se encontram na escala 

de referência abaixo.  

 

Padrões 

 

    Odor Característico 

 

   

    

   Odor a Sangue (Metálico) 

 

 

         

Odor à Gordura 

 

        

       

Odor a Fígado 

 

         

       

Odor a Ranço 

 

 

Usando o modelo de escala abaixo, faça um traço vertical na altura da escala que 

represente a intensidade dos atributos percebida para cada amostra. 

 

 

                                                __________________________________________ 

 

     

      

 

Código da amostra 

Odor característico 

   Ausente                                                                    forte 

 ____________ 

       

 ____________ 

 

Odor a sangue 

 

____________                        __________________________________________ 

 

Ausente    Ligeiramente     Regular  Moderado  forte 

 

Ausente              forte  

 

Ausente              forte  

 

Ausente              forte  

 

Ausente              Muito forte  

 

Ausente              forte  

 

P 

P 

P 

P 

P 



____________                        __________________________________________ 

 

 

Odor à gordura               Ausente                                                                     forte 

____________ 

     

____________     

     

 

Odor a fígado 

 

____________ 

 

____________  

 

 

Odor a ranço 

 

____________ 

 

____________ 

 

 

Observações: 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 



UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS 
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PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM ZOOTECNIA 

LABORATÓRIO DE ANÁLISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE CARNE 

 

Nome:______________________________________________Data:__/___/______ 

 

Instruções: Sinta os atributos dos padrões oferecidos e observe onde se encontram na 

escala de referência abaixo.  

    Padrões 

 

    Dureza 

 

  

    

             Suculência 

 

 

         

Mastigabilidade 

 

        

       

Fibrosidade 

 

         

    

Usando o modelo de escala abaixo, faça um traço vertical na altura da escala que 

represente a intensidade dos atributos percebida para cada amostra. 

 

                                               __________________________________________ 

 

     

      

 

Código da amostra 

Dureza                               Pouca                                                                     Muito 

 

    ____________ 

     

    ____________ 

 

 

Suculência                      Pouca                                                                        Muito 

 

    ____________ 

 

    ____________  

 

 

 

Pouco    Ligeira    Regular  Moderada  Muita  

 

Pouco              Muito duro  

 

Seco              Muito  

 

Pouco              Muito   

 

Pouco              Muito   

 

P 

P 

P 

P 



Mastigabilidade                Pouco                                                                  Muito 

    ____________ 

     

      

    ____________ 

 

Fibrosidade                       Pouco                                                                  Muito 

 ____________ 

 

    

 ____________ 

 

 

 

Observações: 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 
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DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA 

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM ZOOTECNIA 

LABORATÓRIO DE ANÁLISE SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE CARNE 

 

Nome:______________________________________________Data:__/___/______ 

 

Usando o modelo de escala abaixo, faça um traço vertical na altura da escala que 

represente a intensidade dos atributos percebida para cada amostra, quanto à percepção 

de residual. 

 

__________________________________________ 

 

     

      

        

Sabor Residual (Fígado, gordura, metálico) 

 

Código da amostra          Ausente                                                                     forte 

 

    ____________ 

     

    ____________ 

 

Textura (fibras) 

                                            Ausente                                                                    forte 

    ____________ 

     

    ____________  

 

 

 

AVALIAÇÃO GLOBAL:   

  

 

                                 

__________________________________________ 

    

    

 

 

Código da amostra           Péssimo                                                                 ótimo 

 

    ____________ 

 

    ____________  

 

Ausente    Ligeiro     Regular  Moderado  Forte  

 

Péssimo    Ruim    Regular  Bom        Ótimo  
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