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RESUMO. Os sistemas de producdo de caprinos sdo bastante diversificados no Brasil.
Os animais produzidos em sistemas de confinamento tendem a serem localizados em
terras altamente valorizadas, com elevado potencial para a agricultura. Por outro lado, os
animais produzidos sob sistemas extensivos geralmente estdo localizados em &reas
marginais, com mas condi¢Ges para a agricultura. Neste contexto, a producdo de carne
caprina desempenha um significativo papel socioecondmico, contribuindo para a
biodiversidade do bioma Catinga, que cobre 60% da regido Nordeste. A influéncia do
genotipo sobre os componentes do peso vivo e de carcaca depende da diferenca de
maturidade entre as racas. De acordo com a aptiddo da raca, podem ser encontrados
diferentes valores para a composicéo da carcaca e a influéncia de alguns componentes do
peso vivo diminui a medida que a raca se especializa para a producdo de carne. A
presente revisdo apresenta por objetivo explanar sobre as principais caracteristicas de
carcaca e atributos qualitativos da carne caprina.

Palavras—chave: coloracéo, composicao tecidual, forca de cisalhnamento

Characteristics of carcass and quality of goat meat of different
genotypes

ABSTRACT. The production systems of goats are very diversified in Brazil. Animals
produced in feedlot systems tend to be located on highly prized land with high potential
for agriculture. On the other hand, animals produced under extensive systems are usually
located in marginal areas, with poor conditions for agriculture. In this context, caprine
production plays a significant socioeconomic role, contributing to the biodiversity of the
Catinga biome, which covers 60% of the Northeast region. The influence of the genotype
on the components of live weight and carcass depends on the difference in maturity
between the breeds. According to breed aptitude, different values can be found for the
carcass composition and the influence of some components of live weight decreases as
the breed specializes for meat production. The objective of this review is to explain the
main carcass characteristics and qualitative attributes of goat meat.

Keywords: coloration, tissue composition, shear force
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Caracteristicas de canal y calidad de la carne de caprino de

diferentes genotipos

RESUMEN. Los sistemas de produccion de caprinos son bastante diversificados en
Brasil. Los animales producidos en sistemas de confinamiento tienden a ser localizados
en tierras altamente valoradas, con elevado potencial para la agricultura. Por otro lado, los
animales producidos bajo sistemas extensivos generalmente se localizan en areas
marginales, con malas condiciones para la agricultura. En este contexto, la produccién de
carne caprina desempefia un significativo papel socioeconémico, contribuyendo a la
biodiversidad del bioma Catinga, que cubre el 60% de la regién Nordeste. La influencia
del genotipo sobre los componentes del peso vivo y de la canal depende de la diferencia
de madurez entre las razas. De acuerdo con la aptitud de la raza, se pueden encontrar
diferentes valores para la composicién de la canal y la influencia de algunos componentes
del peso vivo disminuye a medida que la raza se especializa para la produccion de carne.
La presente revision tiene por objetivo explicar sobre las principales caracteristicas de
canal y atributos cualitativos de la carne caprina.

Palabras clave: coloracidn, composicion tisular, fuerza de cizallamiento

Introducéo

A influéncia do genétipo sobre 0s
componentes do peso vivo e de carcaga depende
da diferenga de maturidade entre as ragas. De
acordo com a aptiddo da raca, podem ser
encontrados diferentes valores para a composi¢éo
da carcaca e a influéncia de alguns componentes
do peso vivo diminui a medida que a raca se
especializa para a produgdo de carne (Monte et
al., 2007).

Os sistemas de producdo de caprinos sdo
bastante diversificados no Brasil. Os animais
produzidos em sistemas de confinamento tendem

a serem localizados em terras altamente
valorizadas, com elevado potencial para a
agricultura.  Por outro lado, o0s animais

produzidos em sistema extensivo geralmente
estdo localizados em areas marginais, com mas
condigcOes para a agricultura. Neste contexto, a
producdo de carne caprina desempenha um
significativo papel socioecondémico, contribuindo
para a biodiversidade do bioma Caatinga, que
cobre 60% da regido Nordeste (Madruga &
Bressan, 2011).

As carcagas sdo geralmente vendidas inteiras
ou a Y% carcaga, sem diferencas quanto ao
pagamento para aqueles com a maior proporgédo
cortes de primeira (perna e lombo). Isto também
acontece em outros paises, incluindo aqueles
onde a producdo de carne caprina é mais
tradicional. Com isso, a composicao relativa, ou
proporcdo dos diferentes cortes da carcaga, € um
dos principais fatores relacionados a qualidade da
carcaca. Para o consumidor, a composi¢do dos
cortes em porcentagem de musculo, gordura e
0SSO € o critério mais importante para sua
avaliacdo do maior ou menor custo da carne.

A carne caprina € considerada um produto
com alto potencial de expansdo, em decorréncia
de sua composic¢do. Quando comparada a outras
carnes  vermelhas, apresenta  quantidades
semelhantes em proteina e ferro, e menor
proporcdo de gordura saturada, além de menores
niveis de colesterol (Hashimoto et al., 2007).

Objetivou-se a explanar sobre as principais
caracteristicas de carcaca e atributos qualitativos
da carne caprina.

Genotipos

Os grupos raciais de caprinos do Nordeste
brasileiro sdo variados, predominando 0s
mesticos e dificultando uma tipificagdo adequada
sobre as ragas ou linhagens puras (Monte et al.
2007). Os grupos genéticos mais estudados tém
sido os animais Sem Raca Definida, originados
de cruzamentos indiscriminados entre os tipos
nativos e exdéticos. Os rebanhos SRD sdo
caracterizados pelo baixo peso e reduzida
capacidade de produzir carne e leite, porém
apresentam alta resisténcia as doencas e ao clima,
mesmo quando submetidos a uma alimentagdo
reduzida (Madruga et al., 2008).

Os animais puros possuem pregos altos,
enquanto SPRD, precos mais baixos e um
desempenho inferior. O cruzamento entre
animais nativos e exoticos podem aumentar o
crescimento e proporcionar uma  melhor
conformagdo de carcaga e composicdo. A
eficiéncia deste processo depende a raca
selecionada, a individualidade dos animais e seu
nivel nutricional (Madruga et al., 2009).

Uma oportunidade de uso desses animais seria
o fornecimento de alimentacdo que possa
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promover elevados ganhos de peso visando a
reducdo na idade de abate e a obtencdo de
produtos de melhor qualidade (Mascioli et al.,
2010). O uso do cruzamento industrial oferece
uma alternativa para o aumento da producdo de
carne caprina de boa qualidade, devido a heterose
e por permitir a introdugdo ou aumento rapido na
frequéncia de genes favoraveis para ganho de
peso e qualidade da carcaca. Desta forma, o uso
de reprodutores de ragas especializadas para
corte, que transmitem para as crias suas
caracteristicas de producdo como: altas taxas de
ganho de peso na fase inicial de
desenvolvimento,  maior  precocidade  no
acabamento e melhor conformacdo de carcaca,
em cruzamentos com parte das matrizes leiteiras
(Cunha et al., 2004).

A influéncia do gendtipo tanto na quantidade
de gordura como na forma de distribuicdo.
Comparando animais com 0 mesmo peso Vivo ou
peso de corpo vazio, mostraram que animais de
diferentes  racas  apresentaram  diferentes
guantidades de gordura. Em termos de
distribuicdo de gordura, de um modo geral, racas
leiteiras podem depositar gordura interna
(principalmente perirenal e omental), enquanto
racas de corte depositam maiores quantidades de
gordura subcutanea (Mendizabal et al., 2011).

Entre as racas de corte os animais Boer
destacam-se pela sua excelente conformacao,
pelo crescimento rapido, pelo elevado indice de
fertilidade e prolificidade, além disso, sdo
facilmente adaptiveis as condi¢cbes do clima
Semiarido (Pereira Filho et al., 2008). Pereira
Filho et al. (2005), ressaltam que a raca Boer, se
caracteriza como melhoradora em cruzamentos
com caprinos nativos e se destacam pela sua
conformacdo para producédo de carne.

Sistemas de criacdo

A lucratividade da caprinovinocultura no
Nordeste ainda é baixa, isto ocorre devido a
predominancia da exploragdo extensiva. O modo
de criagdo extensiva dos rebanhos caprinos
brasileiros geralmente mantem-se sob condigdes
muito aquém daquelas requeridas para uma
adequada de exploracdo racional (Sousa et al.,
2009).

Com isso, é necessario elevar a producdo,
utilizar uma maior tecnificacdo e competitividade
aos criatorios para o atendimento das exigéncias
quantitativas e qualitativas do mercado, aliado a
resultados lucrativos. Uma possivel solugdo seria
a utilizacdo de sistemas de producdo em
confinamento  ou  semi-confinamento. O

confinamento de pequenos ruminantes tem
despertado interesse de muitos criadores como
alternativa para melhorar o sistema da producgéo
visando manter a regularidade na oferta de carne
e pele durante o ano para atender as exigéncias
do mercado (Cunha et al., 2008).

O confinamento de cabritos é uma prética que
ja vem sendo bastante usada, em virtude da
prolongada estacdo seca que ocorre na regido o
gue provoca grandes reducdes na disponibilidade
de forragem, tanto no aspecto quantitativo como
no qualitativo. Nestas condi¢bes pode haver
desde a simples reducdo na taxa de crescimento
dos animais até perda de peso, sem falar no
aspecto econémico, importante na tomada de
decisdo quanto ao uso do confinamento (Nunes et
al., 2007).

De acordo com Macedo et al. (2008), a
nutricdo dentre outros fatores tais como 0 sexo,
genotipo, idade e peso ao abate podem afetar a
largura, profundidade, espessura de gordura e a
area de olho de lombo do misculo Longuissimos
dorsi, comprometendo assim a qualidade e
comercializacdo da carcaca. Uma das vantagens
do confinamento inclui o répido e eficiente
crescimento quando comparados com animais
criados a pasto, onde a base alimentar esta
constituida apenas por forragens (Oliveira et al.
2002).

Em sistemas a pasto o ganho de peso por
animal é influenciado pela disponibilidade diéria
de matéria seca e pela capacidade de lotagdo dos
pastos e do consumo animal. O confinamento por
sua vez permite aumentar a taxa de lotacéo,
melhorar as  condigdes  alimentares e
disponibilizar carne caprina de qualidade no
periodo de entressafra (Poli et al., 2008).

A alimentacdo aumenta o custo da producéo
dos caprinos em confinamento. Por isso, para o
confinamento  se  tornar uma  opg¢do
economicamente vidvel, é necessario utilizar
dietas de baixo custo, que proporcione alto ganho
de peso e boa conversdo alimentar para reduzir o
periodo de confinamento e aumentar a margem
de lucro (Cartaxo et al., 2008).

Efeito do gendtipo sobre as caracteristicas de
carcaca

O gendtipo com maior concentragdo na regiao
Nordeste é 0 sem padrao racial definido (SRD),
com isso se faz necessario estudos para estimar
as caracteristicas relacionadas a quantidade de
tecidos e qualidade das carcagas, uma vez que
estes animais sdo adaptados as condigdes

climaticas da regido e contribuem para o
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desenvolvimento  sustentdvel das unidades
produtoras. O Gendtipo é um dos principais
fatores que influenciam a qualidade da carcaga,
definir a raga mais adequada é fundamental para
a obtencdo de um sistema de producdo rentavel
(Lisboa et al., 2010; Cartaxo et al., 2014).

A melhor carcaca é aquela que possui maxima
proporcdo de musculos, minima de 0ssos e uma
propor¢do de gordura que seja suficiente para
garantir as condigOes de suculéncia da carne, bem
como sua apresentagdo e conservacdo (Silva
Sobrinho et al., 2002). O melhoramento genético
de caracteristicas de qualidade de carcaca tem
muita énfase em programas de melhoramento
genético para peguenos ruminantes no Reino
Unido, onde a criagdo tem por objetivo é
aumentar a massa magra, com pouca gordura. A
selecdo € baseada em um indice que combina
informacdes sobre o peso vivo, a profundidade
do musculo e espessura de gordura (Navajas et
al., 2008).

A carcaca é o elemento mais importante do
animal, uma vez, que € nela estd a porcdo
comestivel, por isso, se faz necessario comparar
suas caracteristicas para que seja possivel
detectar as diferengas existentes entre 0s
genotipos, para identificar aqueles que produzem
as melhores carcacas (Silva et al., 2008). A
grande  variabilidade  das  caracteristicas
quantitativas e qualitativas é influenciada tanto
pelo sistema de produgéo, como pela raga, sexo e
categoria animal (Pinheiro et al., 2009).

Os sistemas de classificacéo e tipificacdo séo
usados para descreverem o valor da carcaga em
termos de carne magra, rendimentos e graus de
qualidade, orientando  desta forma a
comercializagdo e  fornecendo  produtos
homogéneos ao mercado. A conformagdo esta
relacionada com a proporgdo carne/osso e 0s
pesos dos cortes nobres, podendo ser classificada
como convexa, subconvexa, retilinea, sub-
retilinea e concava (Gomide et al., 2009). Uma
carcagca bem conformada causa ao consumidor
uma expectativa de que ha maior proporcdo de
cortes e tecidos nobres, levando-as a alcancarem
precos mais elevados, a conformacdo da carcaca
ainda é um dos fatores que mais incide sobre o
valor comercial, ela é uma das caracteristicas
tida, como indispensdvel em qualquer esquema
de classificacdo de carcaca (Cezar & Sousa,
2010).

Segundo Cezar & Sousa (2007), a
conformac&o é a forma que a carcaga toma como
resultado da quantidade e distribuicdo de sua
massa muscular, podendo ser mensurada de
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forma objetiva e subjetiva. Para Navajas et al.
(2008), a conformacdo subjetiva €é uma
caracteristica de importancia econémica que é
incluida nos objetivos dos programas de
melhoramento de alguns as racas. Uma das
limitacGes da classificacdo de carcaca existente
sistema utilizado na Europa € que a conformacéo
de carcaca desejavel tende a ser associada com o
aumento dos niveis de gordura.

Uma boa conformagdo da carcaga indica um
desenvolvimento proporcional das diferentes
regiGes anatbmicas. E as melhores conformacdes
sdo obtidas quando os cortes com o maior valor
comercial apresenta grande quantidade de massa
muscular. As medidas objetivas e subjetivas da
conformag&@o podem ser utilizadas para avaliar as
caracteristicas de uma carcaca, e a estimativa as
caracteristicas importantes para completar a
avaliagdo do desempenho do animal durante o
seu desenvolvimento (Urbano et al., 2013).

O acabamento de uma carcaga consiste em
uma avaliagdo de adiposidade, é um dos
parametros, que junto com a conformacao melhor
determinar a quantidade da porcdo comestivel no
sistema de tipificacdo de carcaga (Corddo et al.
2012).

O estado de adiposidade é um bom predictor
da composicéo tecidual da carcacga, uma vez que
masculo e gordura estdo  inversamente
relacionados na carcaca. Assim, quanto maior a
propor¢do de gordura na carcaga, menor serd a
sua proporcdo de musculo (Cezar & Sousa,
2010).

As racas de origem leiteira, quando bem
manejadas podem obter ganhos de pesos
satisfatorios e conformacdo de carcaca desejavel,
uma oportunidade de uso dos caprinos machos de
origem leiteira seria a antecipacdo do desmame
dos mesmos, visando a reducdo da idade de abate
e a obtencdo de produtos de melhor qualidade
(Manera et al., 2009)

Composicédo regional

A composi¢do anatémica ou regional refere-se
aos cortes obtidos através da retalhacdo da
carcaca, estes cortes apresentam variagdes quanto
a composicao tecidual e em relacdo a quantidade
e qualidade destes tecidos (Cezar & Sousa,
2007).

A composicao regional serve para dividir a
carcaca em regides de acordo com a exigéncia do
consumidor e difere entre paises, ou até mesmo
entre regides de um mesmo pais, dependendo dos
habitos culinarios dos consumidores (Piola Junior
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et al., 2009). A segmentacgdo da carcaca em cortes
comerciais com propor¢oes e tamanhos diferentes
é chamado de composi¢do regional da carcaga,
objetivando com esta retalhacdo a obtencdo de
precos diferentes para as diferentes regides da
carcaca, além de permitir uma utilizacdo mais
racional da dos cortes (Silva et al., 2010).

Devidos estas variacGes, deve-se considerar
em nivel experimental um sistema Unico para
caracterizar a composicao regional das carcacas
(Cezar & Sousa, 2007). Piola Junior et al. (2009),
relatam que os sistemas de cortes permitem obter
precos diferenciados entre diversas partes da
carcaga, a proporcdo desses cortes constituem
importante indice para avaliacdo da qualidade da
carcaca.

Composicdo tecidual e musculosidade da

carcaca

A demanda por carne caprina nos ultimos
anos tem proporcionado 0 crescimento da
caprinocultura, este fato associado a maior
eficiéncia de producdo e comercializacdo do
produto possibilita a oferta de carne de qualidade,
de animais jovens, com quantidades adequadas
de musculo e gordura na carcaga (Gonzaga Neto
et al., 2006). Porém, atualmente ndo basta
produzir maiores quantidades de carne por precos
mais econdmicos, pois o consumidor requer uma
maior uniformidade e qualidade dos cortes da
carcaca disponibilizados pelo mercado (Jardim et
al., 2007).

A composic¢éo tecidual compreende 0s pesos e
proporcdes de musculo, gordura e tecido 6sseo da
carcacga. O conhecimento da composicao tecidual
dos diferentes cortes da carcaga, torna possivel
avaliar alguns aspectos qualitativos da carne e
facilitar sua comercializacdo, pois carcacas e
cortes bem formados sdo mais propensos a
agradar os consumidores, que estariam mais
dispostos a pagar um prego mais elevado para
eles (Silva et al., 2010).

De acordo com Osério (2005), o
conhecimento da composicéao tecidual da carcaca
e de seus cortes é fundamental, pois podem
auxiliar na diferenciagdo dos seus pregos.
Segundo Mattos et al. (2006), a produgéo
eficiente de carne caprina deve se basear em um
sistema em que 0s animais, em curto espaco de
tempo e a custos reduzidos, produzam carcagas
gue possam ser comercializadas a precos
elevados.

Composicao tecidual é o principal fator para a
determinacéo de qualidade da carcaca, devido aos
seus efeitos sobre o valor comercial dos cortes de

carne. Avaliacdo da composicdo da carcaca €
feita pela dissecacdo total ou parcial de carcaga.
Apesar das dificuldades enfrentadas na dissec¢éo
da carcaca, este € ainda o procedimento mais
adequado para determinar 0s componentes
teciduais que compdem a carcacga (Silva et al.
2011).

Os consumidores contemporaneos exigem um
produto com maxima producdo da parte
comestivel e quantidade aceitdvel de gordura,
assim, € necessario a utilizagdo de uma categoria
animal capaz de melhorar o direcionamento de
nutrientes para a deposicdo de musculos. O
produtor acaba vendendo animais mais pesados
para obter maior lucratividade, geralmente
animais mais velhos, 0s quais apresentam maior
percentual de gordura na carcaca (Santos et al.
2009; Bressan et al., 2001).

Os pesos de abate e da carcaga devem ser
correlacionados, pois interferem na composi¢édo
tecidual da carcaca, sendo assim ha a necessidade
de mais estudos nesta area (Garcia et al., 2003).
Além do peso de abate, outros fatores como a
relacdo musculo:osso:gordura, a conformacéo e a
idade do animal devem ser utilizados como
pardmetros de qualidade da carcaga (Silva
Sobrinho et al., 2005) e como critérios de
avaliagcdo do seu valor. O ganho de peso é uma
variavel importante tanto para o desempenho
produtivo do animal quanto para a avaliacdo da
eficiéncia da dieta, o conhecimento da faixa
etaria em que ocorre a maior taxa de crescimento
permite programar o abate para a fase em que
diminui a eficiéncia alimentar, evitando desta
forma idades avangadas com alta deposi¢do de
gordura na carcaca (Zundt et al., 2006).

A musculosidade da carcaca é definida como
a espessura de musculo em relagédo as dimensdes
do esqueleto e a conformagéo da carcagca como a
espessura de musculo e de gordura, em relacdo as
dimensdes do esqueleto (Silva Sobrinho et al.,
2005).

Quanto maior a percentagem de musculo na
carcaca maior sera o seu valor comercial, sendo
que a quantidade de musculo esta relacionada
com a deposicdo de proteina na carcaca. Os altos
teores de gordura depreciam o valor comercial,
entretanto é necessario certo teor de tecido
adiposo nas mesmas, como determinantes de
boas caracteristicas sensoriais da carne e também
para reduzirem as perdas de 4gua no
resfriamento. As quantidades de osso, musculo e
gordura da carcaca sdo influenciadas pelo
genotipo, idade, peso ao abate, sexo e
alimentacdo (Jardim et al., 2007).
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De acordo com Silva Sobrinho et al. (2005),
entre o0os  propésitos do  conceito de
musculosidade, estd a descricdo do conteldo de
musculo da carcaca, em relagdo ao seu tamanho.
O termo tamanho, nesse contexto, € em fungéo da
dimensdo do esqueleto, uma medida objetiva de
musculosidade que é a relacdo entre a
profundidade média de um grupo de mdusculos,
ao redor de um 0sso, € 0 comprimento desse
0SS0.

O indice de musculosidade da perna
representa bem a relacdo musculo:osso, sendo
tanto maior quanto maior for a quantidade de
carne nas carcagas (Moreno et al., 2010). Durante
0 processo de separacdo dos tecidos para se
determinar a composi¢do tecidual dos cortes
comerciais, ha consideravel perda de peso,
devido aos processos de evaporacao e exsudagdo
(gotejamento) que as pegas passam antes e
durante ao processo de dissecacdo. Assim, faz-se
necessario, somar o peso de todos os tecidos
(6sseo, muscular, adiposo e outros tecidos)
dissecados de cada corte, para se constituir em
novo peso denominado peso reconstituido (Cezar
& Sousa, 2007).

O método mais preciso para determinar a
composicdo dos tecidos da carcaca € a
dissecagdo, que consiste na separacdo dos
masculos, 0ssos, gorduras e outros componentes.
Contudo, a dissecacdo de toda a carcaca ou da
meia carcaga apenas se justifica em casos
especiais por ser lenta, trabalhosa e cansativa, no
entanto é comum a dissecacdo dos principais
cortes comerciais, como paleta ou perna, uma vez
gue estes cortes representam alto coeficiente de
correlagdo com a composicdo total da carcaca
(Moreno et al., 2010).

O IMP representa a relacdo musculo:0sso,
sendo tdo grande como a quantidade de carne na
carcaga. No entanto, foi demonstrado que a
relacdo muasculo: 0sso é uma medida objetiva
muitas vezes associada com um aumento da
deposi¢do de massa muscular, mas muitas vezes,
essa relacdo de altura, pode ser o reflexo de 0ssos
leves e musculos ndo necessariamente mais
pesados. Por conseguinte, a importancia de
considerando 0s pardmetros separadamente
relagdo musculo: 0sso e indice de musculosidade
(Silva Sobrinho et al., 2011).

Caracteristicas Fisicas da carne

pH

O pH é considerado um dos mais importantes
parametros de qualidade da carne, pois influencia

6

diretamente os demais parametros. A velocidade
da queda do pH apds a morte, € resultado das
reacOes quimicas post mortem, constitui um dos
fatores mais marcantes na transformacdo do
musculo em carne, com influencia direta na
qualidade futura da carne. O pH final do
musculo, também exerce influéncia sobre varios
aspectos na qualidade da carne, assim como nas
propriedades organolépticas (Maciel et al., 2011).

Se a reserva de glicogénio estiver em niveis
adequados garantindo a queda do pH, ira
promover valores de pH final ao redor de 5,5
apés 24 horas, ndo comprometendo a
caracteristica de coloragdo da carne. No animal
vivo o pH varia de 7,3 a 7,5, apds o abate o pH
pode chegar a 5,4, duas a oito horas apds a
sangria, quando se inicia o rigor mortis. Estresse
antes do abate, provocado pelo transporte de
animais, maus tratos e tempo de jejum,
influenciam diretamente a condicdo do musculo
em armazenar glicogénio, resultando, com isso,
um pH final mais elevado (Silva et al., 2008).

Outro ponto importante para se frisar é o
momento de resfriar a carcaca, que deve
corresponder ao momento do final da instalagdo
do rigor mortis, podendo haver prejuizo a maciez
da carne, se o resfriamento for feito antes,
ocorrera o encurtamento pelo frio ou cold
shorting (Bonagurio et al., 2003).

Segundo Silva Sobrinho et al. (2005), o
gendtipo ndo influencia no pH, sendo os efeitos
do estresse pré-abate que promovem a queda do
glicogénio muscular e eleva o pH da carne,
porém algumas ragas sd0 mais susceptiveis ao
estresse. Souza et al. (2004), relatam que 0s
efeitos da raca apresentam baixa influencia sobre
as caracteristicas qualitativas da carne. Porém
estes efeitos podem ser explicados por diferencgas
na maturidade em decorréncia de maior ou menor
precocidade da raga.

Coloracéo da carne

A cor é um atributo de importancia
fundamental no julgamento da qualidade, uma
vez que seu estimulo atinge precisamente o
sentido da visdo, decisivo na escolha e aceitacdo
de um alimento. As mudancas de coloracdo séo
causadas pela oxidagdo resultante da exposi¢do
ao oxigénio, a luz, queima por frio, cura,
defumacéo entre outros fatores. Os pigmentos da
carne sdo formados em sua maior parte por
proteina; a hemoglobina que é o pigmento
sanguineo e a mioglobina que é o pigmento
muscular (Dias et al., 2008).
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A coloracdo da carne € determinada pela
concentracdo total de mioglobina e pelas
proporcdes relativas desse pigmento no tecido
muscular, que pode ser encontrado na forma de
mioglobina reduzida, com colora¢do puarpura,
oximioglobina, de cor vermelho brilhante e
metamioglobina, normalmente marrom (Costa et
al., 2011). A concentracdo total e a estrutura da
mioglobina, sdo afetadas por fatores ante
mortem, como espécie, sexo e idade do animal, e
por fatores post mortem, como regido anatdémica,
temperatura e pH (Silva Sobrinho et al., 2005).

A avaliacdo da coloracdo da carne pode ser
realizada de forma subjetiva, apds o resfriamento
da carcacga por 24 h, por um avaliador treinado,
no musculo Longissimos dorsi, o qual é exposto
realizando-se um corte transversal entre a 10% e
112 vértebras lombares. A coloracdo também
pode ser mensurada de forma objetiva,
atualmente utilizam-se as escalas CIELAB ou a
HUNTER LAB. A cor objetiva pode ser medida
tanto colorimétricamente como
espectrofotometricamente (Maciel et al., 2011).

Segundo Cezar & Sousa (2007), o sistema
CIELAB é o mais adequado, pois mostra
uniformidade na zona das cores vermelhas. O
sistema CIELAB, criou as coordenadas
tricromaticas, onde L* corresponde a
luminosidade, que varia em funcdo do pH,
umidade, tipo da fibra entre outros fatores. A
coordenada a* corresponde a intensidade de
amarelo, os valores alcancados na carne depende
do teor de oximioglobina. A coordenada b*
corresponde por sua vez a intensidade de
amarelo, e seu valor na carne depende dos teores
de metamioglobina.

Dias et al. (2008), avaliando a coloragédo da
carne caprina observaram médias de 31,5 para a
coordenada L*, 8,11 para a coordenada a* e 5,71
para b*. Lemes et al. (2013), observaram a
influencia dos genotipos sobre a coloragdo da
carne, as médias encontradas para as coordenadas
foram iguais a: 38,7 para L*, 16,5 para a* e 2,9
para b*. Carnes com menor teor de L* e maior
teor de a* apresentam cores mais vermelhas
(Silva Sobrinho et al., 2005).

Animais mais velhos ou com maiores pesos
apresentaram cores mais intensas, uma vez, que a
concentracdo do pigmento mioglobina no
musculo Longissimus de caprinos aumenta com a
idade (Lemes et al., 2013)

Perdas por cocgéo

Atualmente o mercado consumidor apresenta
uma elevada exigéncia quanto a qualidade das

caracteristicas da carne. Sendo necessario
conhecer o0s parametros qualitativos da carne
como: pH, cor, retencdo de agua, perdas por
coccdo e a maciez (Pinheiro et al., 2009). Bressan
et al. (2001), relatam que as caracteristicas de
qualidade mais importantes na carne vermelha
sdo aparéncia e a maciez, as quais Ss&do
responsaveis pela aceitacdo do consumidor no
momento da compra.

As PPC estdo associadas ao rendimento da
carne no momento do consumo, sendo uma
caracteristica influenciada pela capacidade de
retencdo de agua nas estruturas da carne (Monte
et al., 2012). Essa € wuma caracteristica
influenciada pela capacidade de retencdo de agua
(CRA). A gordura existente na carne é derretida
por acdo do calor, que é registrada também como
perda no cozimento (Bressan et al., 2001). A
CRA na carne consiste na habilidade de retencéo
de 4gua durante a aplicacdo de forca ou
tratamentos externos. As proteinas miofibrilares
sdo os principais ligadores de agua na carne,
sugerindo que mudancgas na CRA sdo causadas
pelo espagamento entre os filamentos (Silva
Sobrinho et al., 2005).

A carne com uma menor capacidade de
retencdo de agua terd maiores perdas durante o
preparo dos cortes, havendo uma rapida saida de
suco e perdas do valor nutritivo, pois com a
exsudagdo sdo perdidas diferentes substancias
hidrossoliveis como vitaminas e proteinas
sarcoplasmaticas (Rota et al., 2004).

A perda de peso na cocgéo é influenciada pelo
genotipo, condigdes de manejo pré e po6s- abate e
a metodologia no preparo das amostras, tais
como a remogdo ou padronizagdo da capa de
gordura externa e tipo de equipamento, fatores
gue podem levar a variacdo da temperatura no
processo de coccdo (Silva et al., 2008).

A taxa de coccdo afeta de maneira
significativa o amaciamento enziméatico das
carnes, uma vez, que as enzimas responsaveis por
esse  amaciamento  sdo  inativadas em
temperaturas superiores a 55°C, e que as taxas de
coccdo ndo permitem que as enzimas atuem por
tempo suficiente em uma temperatura mais
préxima da ideal (Ramos & Gomide, 2009).

Forca de cisalhamento

As carnes qualidade podem ser definidas de
forma rigorosa em termos de propriedades fisico-
quimicas, ou em termos de percepcdo dos
consumidores. A definicdo geral de qualidade da
carne também envolve a qualidade alimentar que
compreende a palatabilidade, salubridade e estar
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livre de patdgenos e toxinas. A palatabilidade
inclui maciez, sabor e suculéncia. As racas mais
utilizadas no mundo para a produgdo de carnes
caprinas sdo Boer, Savanna e Kalahari Red
(Casey & Webb, 2010). Com a crescente
demanda por carne caprina em muitas areas do
mundo, se faz necessario a introducdo de ragas
com alto potencial de producdo (Goetsch et al.
2011).

A maciez pode ser definida como a facilidade
com que a carne se deixa mastigar, e estar
associada a sensagdes que sdo percebidas pelo
consumidor no momento da mastigagdo que s&o:
a facilidade de penetracdo com o0s dentes, a
resisténcia que oferece a carne a ruptura ao longo
da mastigacdo e a que se refere & sensacdo de
residuo na boca (Monte et al., 2012).

A maciez usualmente é medida usando-se
instrumentos em que uma |&mina é conduzida
através de um pedaco de carne, com dimensdes
padronizadas, crua ou cozidas. A forga maxima
(kgf ou N), necessaria para cisalhar a amostra é
avaliada e tomada como a medida de maciez da
carne. Esse tipo de analise é chamada de forga de
cisalhamento e pode ser realizada por diferentes
laminas, que avaliam de diferentes formas as
caracteristicas reoldgicas da carne (Ramos &
Gomide, 2009).

Silva et al. (2008), relatam que entre fatores
que afetam diretamente a maciez da carne
podemos citar, a dieta, 0 gendtipo, idade e peso
de abate, condigdes de abate e armazenamento da
carne. Segundo Lawrie (2005), a espécie é o fator
gue mais interfere na maciez da carne.

A genética possui contribuicdo bastante
significativa para a variagdo da maciez, que €
diferente entre e dentro das ragas, uma vez, que a
maciez € um traco moderadamente hereditario, a
selecdo do reprodutor pode melhorar a
palatabilidade da carne (Alves et al., 2005). Para
Maciel et al. (2011), as caracteristicas de maciez
estdo relacionadas com a capacidade de retengdo
de agua, pH, grau de gordura de cobertura e
caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra
muscular.

A textura é o fator mais importante na
determinacgdo a qualidade da carne, do ponto de
vista dos consumidores. A textura da carne
depende das estruturas e da composicdo do
masculo  esquelético, o qual é composto
principalmente  por fibras musculares e
circundante tecido conjuntivo intramusculares.
As fibras musculares consistem de miofibrilas,
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gue sdo feitas de finos (actina) e grossos
(miosina) filamentos (Alves et al., 2005).

Maciel et al. (2011), relatam que a maciez da
carne pode ser medida de forma subjetivo ou
objetivo. O método subjetivo utiliza painel
sensorial formado por um grupo de provadores
treinados ou ndo. A forma subjetiva de avaliagcdo
da maciez segue um esquema de pontuacdo de
escala de 1 a 9, sendo pouco precisa, porém
possui grande valor comercial devido a
proximidade com a avaliacdo feita pelo
consumidor, uma vez que efeitos gustativos ndo
podem ser medidos por aparelhos. O método
objetivo por sua vez, utiliza equipamentos como
0 texturdmetro, que mede a forca necessaria para
0 corte (cisalhamento) de uma se¢éo transversal
da carne e, quanto maior a forga aplicada, menor
a maciez apresentada pelo corte de carne. Silva
Sobrinho et al. (2005), relatam que o aparelho de
cisalnamento Warner-Bratzler tem sido bastante
utilizado para avaliar a maciez.

Caracteristicas quimicas da carne

A avaliagdo da composicdo quimica dos
alimentos é a quantificagdo dos teores de
lipideos, cinzas, proteinas e umidade presentes
nos alimentos (Pitombo et al., 2013). A
composicdao quimica pode ser influenciada pelo
genotipo, sexo, alimentacgdo, idade e peso, sendo
que estes fatores afetam o grau da deposicdo dos
tecidos. Em animais jovens observamos maiores
guantidades de agua e menores de gordura, sendo
que as concentragdes de proteina, cinzas e agua
decrescem com a idade e o grau de engorda
(Jardim et al., 2007).

A anélise de umidade é caracterizada pela
perda total de agua e de outros componentes
volateis da amostra analisada. Os altos indices de
umidade estéo relacionados com a preservacao e
com a suculéncia da carne (Pitombo et al., 2013).
Madruga et al. (2009), em estudo com caprinos
de quatro grupos genéticos observaram teores de
umidade que variaram entre 72,01 a 72,79.

Os lipidios afetam diretamente as qualidades
nutricionais, sensoriais e de conservacdo da
carne. O contetdo de gordura nos pequenos
ruminantes, a propor¢do de gordura é menor nos
machos inteiros, intermediaria nos castrados e
maior nas fémeas, sendo que estas depositam
gordura mais precocemente que 0s machos. A
carne dos animais mais velhos é de qualidade
inferior e habitualmente se usa para elaboracdo
de produtos carneos. A deposicdo e distribui¢do
de gordura corporal nos caprinos e ovinos
influenciam a aceitabilidade das carnes. A
adequada distribuicdo das gorduras influencia na

PUBVET

v.12,n.6,alll, p.1-12, Jun., 2018



Caracteristicas de carcaca e qualidade da carne de caprinos 9

textura, na suculéncia e no sabor (Monte et al.
2012).

A carne caprina quando comparada as demais
carnes consumidas no mercado, apresenta a
baixos teores de gordura e colesterol, baixa
caloria e alta digestibilidade, aléem de elevados
niveis de proteina (Dias et al., 2008).

Em relacdo aos teores proteicos da carne
caprina Monte et al. (2012), relatam que a raca €
um dos fatores que influencia no valor da
proteina. Os autores ressaltam que a proteina da
carne caprina é similar a da carne bovina e esta
possui todos 0s aminoacidos essenciais e com
baixo valor cal6rico. Em trabalho com caprinos
Saanen, Madruga et al. (2008), relataram valores
de proteinas entre 19,53 a 20,92. Resultados que
corroboram Madruga et al. (2005), que avaliando
a composicdo centesimal da carne dos cinco
cortes comercias de caprinos SRD e Boer,
observaram valores que variaram de 19,28 a
21,69.

As carnes vermelhas apresentam altos teores
de minerais que sdo importantes a salde humana
(Pitombo et al., 2013). Madruga et al. (2009) e
Madruga et al. (2008), observaram teores de
Cinzas com médias de 0,989/100g e 1,18¢/100g
ao avaliarem a carne de cabritos Saanen.

Concluséao

Independentemente da producdo que se
destina, seja para carne ou leite, é de fundamental
importancia otimizar a criacdo dos cabritos para
viabilizar a maior rentabilidade na atividade.

A avaliagdo dos gendtipos fornece
informagBes necessarias sobre uso de ragas em
sistemas de cruzamento de que exploram efeitos
da heterose e complementaridade para atender a
producdo especifica.
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