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Resumo

GONCALVES, Michelle da Silva. Qualidade Instrumental e Sensorial da Carne de
Cabritos e Cordeiros criados na Regido das Palmas - Alto Camaqua 2014. 77 f.
Tese (Doutorado). Programa de Pés-Graduacdo em Zootecnia — Universidade
Federal de Pelotas, Pelotas.

O objetivo deste trabalho € a caracterizacdo qualitativa da carne de cabritos e
cordeiros naturalizados do Territério do Alto Camaqud, com vistas a diferenciacao
destes produtos no mercado consumidor. Foram utilizados no experimento 12
cabritos e 15 cordeiros machos, castrados criados na regido das Palmas - Regiao do
Alto Camaqua - RS, terminados em sistema de alimentacdo de campo nativo, ao pé
da mée. Apés o abate, as carcacas foram armazenadas durante 18 horas em
camara fria (1°C) para determinagcbes de pH, marmoreio, estado de
engorduramento, cor e textura. Na sequéncia, foi utilizada parte do musculo
longissimus dorsi para a analise instrumental (capacidade de retencdo de agua, cor,
forca de cisalhamento) e reservada outra parte para analise sensorial. Os dados
foram analisados através do PROC GLM do SAS e as médias comparadas a 5% de
significancia. Os resultados diferiram estatisticamente para estado de
engorduramento, pH 48 h, capacidade de retencdo de agua e forca de cisalhamento.
Para os caprinos foram obtidos valores superiores aqueles dos ovinos,
apresentando também textura mais grosseira. Quanto a analise sensorial, o0s
atributos odor, sabor caracteristico, sabor a sangue, gordura, suculéncia e avaliacao
global, apresentaram diferenca entre cabritos e cordeiros, entretanto em ambas
espécies, estdo dentro dos padroes de qualidade sensorial objetivados pelos
consumidores. Foram identificadas diferencas entre as carnes de cabrito e cordeiro
tanto nas avaliagbes subjetivas e instrumentais quanto na avaliacdo sensorial da
carne.

Palavras-chave: caprinos; ovinos; avaliagoes.



Abstract

GONCALVES, Michelle da Silva. Instrumental and sensory quality of lamb and
goat meat created in the region Palmas - Alto Camaqua. 2014. 77p. Dissertation
(Doctoral). Animal Science Graduate Program — Federal University of Pelotas,
Pelotas.

The objective of this sturdy is the qualitative characterization of naturalized lambs
and goats from Alto Camaqua territory, to differentiate these products in the
consumer market. Twelve (12) Young male goats and fifteen (15) male lambs,
originated from Alto Camaqué (RS), finished in native pasture were evaluated. After
slaugthering, carcasses were stored for 18 hours in cold chamber (1°C) to determine
pH, marbling, status of fattening, color and texture. Part of the Longissimus dorsi
muscle was used for instrumental analysis (water retention capacity, color, shear
force) and the other part separated for sensory analysis. Data were analysed through
the PROC GLM (SAS) and means compared at the 5% significance level. Results
differed statistically for fattening status, pH 48h, water retention capacity and shear
force. Goats showed higher values than lambs, showing also a coarser texture. As
for sensory analysis, the attributes odor, characateristic flavor, blood flavor, fat,
juiciness and global evaluation, presented difference between goats and lambs.
However, in both species these attributes meet the standards of sensory quality
demanded and accepted by the consumers. The subjective parameters, instrumental
and sensory of meat from animals raised in Alto Camaqua region, show a future
potential for a quality brand since they meet the requirements of the consumer.

Key Words: goats; sheep; evaluation.
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1 Introducéo geral

O Territério do Alto Camaqua refere-se ao terco superior da bacia do rio
Camaqud, que esta situada na por¢ao sul do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil.
Faz parte da regido fisiografica da Serra do Sudeste, compreendendo uma area total
em torno de 8.300 km? com wuma populagcdo principalmente rural, de
aproximadamente 35 mil habitantes. Fazem parte do Territério do Alto Camaqua os
municipios Bagé (50,40% do territorio municipal), Cacapava do Sul (28,83%) Lavras
do Sul (50,50%), Pinheiro Machado (56,49%), Piratini (42,17%), Santana da Boa
Vista (76,75%) e em menor propor¢do 0s municipios de Dom Pedrito com 4,78% e
Hulha Negra com 9,72% do territrio municipal (ALTO CAMAQUA, 2009).

Para Girardi-Deiro (2002), nesta regido a pecuaria ainda € a principal
atividade econdmica, exercida na sua maioria por pequenos produtores, 0s quais
Ribeiro (2003) denominou de pecuaristas familiares, onde uma das caracteristicas é
a utilizacdo do campo natural como base para alimentacao dos rebanhos.

O projeto Alto Camaquéa propbe estratégias e acdes de desenvolvimento
territorial, estimulando o crescimento regional de uma forma integrada e sustentavel.
A iniciativa comegou em 2006, inicialmente com o objetivo de promover e estimular a
pecuéaria familiar, que conta com uma forma de producdo ecoldgica, por estar
estruturada com base nos campos nativos e outros recursos naturais.

H& mais de seis anos de trabalho, o projeto desenvolveu-se e hoje esta no
processo de construgdo da marca coletiva Alto Camaqué, que esta estampada em
alguns produtos locais, como as carnes de cordeiro e cabrito, bolos e doces
caseiros, artesanato em |4 e couro, atividades turisticas, entre outros. A
metodologia proposta no trabalho parte da participacdo da comunidade,
demonstrando que a produgdo com base nos recursos naturais pode ser
extremamente eficiente (ALTO CAMAQUA, 2014).

A regido do Alto Camaqua, esta inserida em um ecossistema que conserva
caracteristicas e potencialidades Unicas para suportar uma caprinocultura e
ovinocultura sustentaveis, com base nos recursos locais disponiveis e na
diferenciagcdo da carne destes animais (MACEDO, 2012). Contudo, para tal é
necessario o conhecimento do mercado bem como a avaliagdo dos produtos

ofertados no que se refere a garantia de qualidade dos mesmos.
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Ao longo dos anos o perfil dos consumidores vem se modificando sendo,
essas alteracdes igualmente observadas na cadeia produtiva. Por muito tempo, o
gue era produzido da porteira para dentro era vendido, sem padrdes, sem estudo de
mercado e sem a preocupacao com as preferencias do consumidor.

O consumidor mudou, tornou-se exigente e preocupado com a qualidade do
produto adquirido, levando em consideracéo fatores até entdo desconhecidos e sem
muita importancia para ele. Hoje s&o considerados fatores como idade dos animais
(carnes de animais jovens), satisfacdo ndo sé ao saborear a carne, mas também
considerando a qualidade nutracéutica e funcional do alimento.

Ndo ha como garantir ou provar ao consumidor que todos os produtos
ofertados possuam a mesma apresentacdo ou satisfacdo se ndo houver uma
padronizacdo do produto, baseado em estudos cientificos que sustentem e
confirmem qualidade dos mesmos. Neste contexto, como forma de fidelizar agueles
gue consomem 0s produtos oriundos de cabritos e cordeiros, a exemplo de outros, €
de vital importancia a criacdo de uma marca através da qual se posa criar uma
relacédo de confianga ao longo da cadeia.

Para tal, qualquer tentativa de criacdo de um selo de qualidade, requer antes
um estudo onde seja possivel a caracterizacao do tipo de produto e a certificacdo de
gue 0 mesmo encontra-se dentro dos padrbes exigidos pelos consumidores em
geral.

Portanto, na busca por oferta constante de um produto de qualidade que
beneficie quem consome e valorize quem o produz; sem que seja necessaria a
modificacdo do sistema de producdo adotado localmente, a Regido do Alto
Camaqua busca subsidios qualitativos para comercializa¢édo futura da sua marca. O
objetivo deste trabalho é a caracterizacdo qualitativa da carne de cabritos e
cordeiros naturalizados do Territério do Alto Camaqua, com vistas a diferenciacao

destes produtos no mercado consumidor.
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Caracterizacdo do Problema

O Alto Camaqua refere-se ao territério que compreende o ter¢o superior da bacia do rio
Camaqua e estd situado na porcdo sul do Estado do Rio Grande do Sul, na regiao
fisiografica da Serra do Sudeste, no bioma campos sulinos (BORBA, 2006). Segundo
Oliveira (2010), a criagao de caprinos e ovinos na regido desenvolve-se em sua maioria em
sistemas extensivos de producdo, com a utilizacdo de animais sem padrdo racial definido,
tendo como base de sua alimentacdo os recursos ecossistémicos locais, incluindo o estrato
herbaceo, o arbdéreo e o arbustivo. Tais caracteristicas podem constituir-se em elementos
para diferenciacdo da carne de cabrito e de cordeiro do Alto Camaquad. De acordo com
Guimarées Filho (2005), a criagdo de um processo de diferenciacdo de um produto se da a
partir da incorporacdo aos mesmos de uma identidade territorial e cultural ligada
estreitamente ao ambiente geografico onde séo produzidos, incluidos ai, fatores naturais
(solo, clima) e/ou humanos (tradic&o, cultura). Possivelmente as marcas de qualidade s&o
hoje uma realidade parcial no mercado e no futuro sera uma necessidade. Uma imagem, um
logotipo, uma marca deve ser uma prioridade e desde ja uma das chaves de éxito, com o
objetivo de fidelizar o consumidor (SANUDO, 2008). No entanto, a credibilidade de uma
marca de qualidade em produtos carneos e a propria fidelidade do consumidor a estes,
somente se constitui na medida em que acha suporte cientifico que valide tais atributos
como: 0s aspectos sensoriais, funcionais e nutracéuticos de um determinado produto
proveniente de uma regido com tipicidades préprias. A criacdo de “Marcas de Qualidade” e
“Identificacdo Geografica Protegida”, requerem a priori, uma série de conhecimentos, como
desempenho produtivo, bioecondmico, caracteristicas in vivo e da carcaca dos animais, para
num segundo momento partir para um processo de diferenciacdo e protecdo dos produtos.
A criacdo de bases tecnoldgicas para produgdo de carne caprina deve ser subsidiada, por
pesquisas, que possam definir critérios, como idade e ou momento de abate, condicédo
corporal ideal, peso 6timo econdmico de um animal, ou seja, aquele obtido em um menor
espaco de tempo, com menor custo e que tenha a maxima valorizacdo pelo consumidor
(OSORIO; OSORIO, 2005). As marcas de Qualidade de produtos carneos podem ser uma
ferramenta de controle, diferenciacéo e protecdo em um mercado muito desestruturado que
depende quase que exclusiva da oferta e demanda (MORAL, 2008). O consumidor é a peca
chave da cadeia de comercializacdo, € quem determina demanda e a quem é dirigido o
produto, por isso é importante conhecer seus habitos de consumo e preferéncias
(ALFONSO et al., 2000). Segundo Safudo et al. (2000) os principais fatores que influenciam
0 consumidor em gostar ou ndo da carne sdo aparéncia, maciez, suculéncia e sabor,
propriedades estas influenciadas diretamente pela idade, sexo, raca e sistema de
alimentacdo do animal. Além dessas caracteristicas, que determinam a qualidade da
carcaga e da carne, podemos destacar a capacidade de retencdo de agua, que consiste na
habilidade de retencdo de agua durante a aplicacdo de forca ou tratamentos externos. Ja a
avaliacdo instrumental da carne permite conhecer a preferéncia do mercado consumidor e,
consequentemente, fixar a qualidade do produto que propicia maior grau de satisfacao.
Qualidade para o consumidor é sensorial, pois desta forma ele & capaz de julgar um produto
através de seus proprios sentidos. Logo devemos entender por qualidade, ndo um conjunto
de atributos necessariamente excelentes ou altamente desejaveis, mas sim reconhecer
atributos em particular a cada produto, ainda que ndo tenha qualquer importancia para os
demais (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).
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1. Objetivos e Metas

Objetivos:

O objetivo geral: Caracterizacdo qualitativa da carne de cabritos e cordeiros
naturalizados do Territorio do Alto Camaqua, com vistas a diferenciacdo destes
produtos no mercado consumidor, agregando valor e conferindo maior
confiabilidade, consequentemente fidelizar os consumidores em razdo dos
potenciais atributos sensoriais, funcionais e nutracéuticos da carne produzida nesta
regiao.

ESPECIFICOS

1. Avaliar as caracteristicas subjetivas e instrumentais da carne de caprinos e
cordeiros do territorio do Alto Camaqua.

2. Avaliar sensorialmente a carne de caprinos e cordeiros provenientes do
territério do Alto Camaqua.

Metas:

Caracterizar as caracteristicas subjetivas, instrumentais e sensoriais da carne de
caprinos e cordeiros procedentes da regido das Palmas do municipio de Bagé, com
vistas a construcdo de bases tecnoldgicas para criacdo de marca de qualidade do
Territério do “Alto Camaqua” para carne de caprinos e ovinos.
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2. Metodologia e Estratégia de acéo

Serdo utilizadas carne proveniente de caprinos e ovinos provenientes de uma
propriedade particular da regido das Palmas, componente do territério do Alto
Camaqua.

Apos o resfriamento as carcacas serdo seccionadas ao longo da linha média. A
meia carcaca serd seccionada entre a 122 e 132 costelas, sobre a superficie do
musculo Longissimus dorsi: area de olho de lombo, espessura da gordura de
cobertura, textura, marmorizacéo e cor (OSORIO; OSORIO, 2005).

Sera retirado o musculo Longissimus dorsi e armazenado sob refrigeracdo a
4°C, para a avaliacdo instrumental, e apds, congelados a -18°C para posterior
avaliacao sensorial.

Serdo avaliadas as caracteristicas instrumentais: capacidade de retencdo de
agua, cor pelo método fisico-quimico de Horsney (1956) e pelo colorimetro (Minolta
Chroma Meter CR300), forca de cisalhamento pelo método de Warner-Bratzler.

A carne do Longissimus dorsi de cabritos e cordeiros sera submetida a andlise
sensorial através da utilizacdo de um painel composto por julgadores treinados que ao
final do treinamento fardo a caracterizagéo destas carnes.

Apés a selecdo dos julgadores serd levantada a terminologia através da
técnica do painel aberto, segundo Meilgaard et al., (1999), na qual os julgadores
serdo instruidos a descrever as caracteristicas percebidas na carne para os atributos
aparéncia, odor, gosto, sabor, aroma e textura.

Na avaliacdo final da carne, as amostras serdo servidas em cabines
individuais. Os julgadores receberdo uma escala néo estruturada de 9 cm, ancorada
nos extremos a esquerda pelo termo “fraco” e a direita pelo termo “forte” e serdo
instruidos & indicar, com um traco vertical sob a linha da escala, o ponto que melhor
represente a intensidade percebida, de cada caracteristica, para os diferentes
termos avaliados (STONE; SIDEL, 1998).

O delineamneto experimental sera inteiramente casualizado de acordo com o
seguinte modelo: Y; = p + E; = ej, onde Y;; = observagdo da variavel estudada j,
espécie i, média geral p, ej erro aleatorio associado a cada observagéo Yj; sendo os
dados submetidos a anélise de variancia.
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3. Resultados e Impactos esperados

Indicadores de Progresso ao final do projeto:

Ao final do experimento sera possivel a caracterizacdo qualitativa da carne
cabritos e cordeiros da regido do Alto Camaqud, em beneficio a estruturacado dessa
cadeira produtiva. Agregando valor aos produtos carneos dos produtores da regido e
conferindo confiabilidade ao consumidor. Através da veiculagdo dos resultados
obtidos em forma de artigos cientificos, informes e boletins técnicos.
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4. Cronograma, Riscos e Dificuldades

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

Atividades 2011 Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez
Revisao bibliografica X X X X X X X X X X X X
Obtengédo de Créditos X X X X X X X X X X
Avaliacdes subjetivas X

e instrumentais

Avaliacdo aceitagéo X X
carne
Andlise dos dados X X X X

Atividades 2012 Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez

Reviséo bibliografica X X X X X X X X X X X X
Obtengéo de Créditos X X X X X X X X X X
Andlise Sensorial X X X X X X X X
Atividades 2013 Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez
Exame de qualifica¢éo X
Andlise dos dados X X X X
Elaboragéo da tese X X X X
Reviséo bibliografica X X X X X X X X X X X X
Defesa da tese Marco de 2014
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3 Revisao bibliografica

3.1 Marcas de qualidade

De acordo com Guimardes Filho (2005), a criagdo de um processo de
diferenciacdo de um produto se da a partir da incorporacdo aos mesmos de uma
identidade territorial e cultural ligada estreitamente ao ambiente geografico onde séo
produzidos, incluidos ai, fatores naturais (solo, clima) e/ou humanos (tradigé&o,
cultura). Segundo Safiudo (2008), as marcas de qualidade sdo hoje uma realidade
parcial no mercado e no futuro serdo uma necessidade. Uma imagem, um logotipo,
uma marca deve ser uma prioridade e desde ja uma das chaves de éxito, com o
objetivo de fidelizar o consumidor.

No entanto, a credibilidade de uma marca de qualidade em produtos carneos
e a propria fidelidade do consumidor a estes, somente se constitui na medida em
que acha suporte cientifico que valide tais atributos como: os aspectos sensoriais,
funcionais e nutracéuticos de um determinado produto proveniente de uma regiao
com tipicidades proprias. A criacdo de “Marcas de Qualidade” e “Identificacdo
Geografica Protegida” requerem, a priori, uma série de conhecimentos, como
desempenho produtivo, bioecondmico e de caracteristicas in vivo e da carcaca dos
animais, para num segundo momento partir para o processo de diferenciacédo e
protecao dos produtos.

O consumidor € a peca chave da cadeia de comercializacdo, € quem
determina demanda e a quem é dirigido o produto, por isso é importante conhecer
seus habitos de consumo e preferéncias (ALFONSO et al., 2000). Segundo Safiudo
et al. (2000) os principais fatores que influenciam o consumidor em gostar ou néo da
carne sao aparéncia, maciez, suculéncia e sabor, propriedades estas influenciadas
diretamente pela idade, sexo, raca e sistema de alimentacdo do animal. Além
dessas caracteristicas, que determinam a qualidade da carcaca e da carne, pode-se
destacar a capacidade de retencdo de agua, que consiste na habilidade de retencéo
de 4gua durante a aplicacdo de forca ou tratamentos externos. J4 a avaliacao

sensorial da carne permite conhecer a preferéncia do mercado consumidor e,
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consequentemente, fixar a qualidade do produto que propicia maior grau de
satisfacdo (OSORIO; OSORIO, 2003).

A qualidade para o consumidor € sensorial, pois desta forma ele a capaz de
julgar um produto através de seus proprios sentidos. Logo a qualidade, ndo € um
conjunto de atributos necessariamente excelentes ou altamente desejaveis, mas sim
o0 reconhecimento atributos em particular a cada produto, ainda que nao tenha
gualquer importancia para os demais (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

3.2 Ovinos e Caprinos

Desde a pré-historia, os povos usavam a pele dos ovinos como abrigo e
protecdo. Estudos cientificos indicam que a domesticacdo dos animais e as formas
primitivas de agricultura comecaram entre 10.000 e 6.000 a.C. Os primeiros tecidos
de 1a foram encontrados no Egito entre 4.000 e 3.500 anos a.C.; provavelmente, o
clima seco dessa regido permitiu sua preservacao (SUL, 1986).

A domesticacdo dos caprinos aconteceu a mais de 10 mil anos a.C. na
Mesopotamia, hoje regido do Oriente Médio composta pelos paises: Iraque, Ird e
regides. A descoberta foi através de fésseis de cabras (Capra hircus aegagrus)
encontrados juntos aos humanos (RIBEIRO, 1997).

Os ovinos e caprinos sdo encontrados em todo o mundo, entretanto suas
concentracdes estdo distribuidas de maneira desigual. Os caprinos sdo encontrados
em maior concentracdo, na Asia e no norte da Africa, enquanto os ovinos estdo
localizados principalmente na Asia, Oceania e Europa. China, Unido Europeia e
Australia concentram mais de 30% do rebanho ovino mundial e quase metade da
producdo de carne. No rebanho caprino apenas dois paises, China e india, detém

mais de 30% do rebanho e quase metade da producao de carne (ARCO, 2010).

3.2.1 Ovinos

Apo6s a crise da década de 90, que acarretou significativa diminuicdo do
rebanho ovino, o efetivo mundial volta a crescer. O que ocorre é que alguns paises
tradicionalmente criadores de ovinos vem diminuindo seu rebanho, enquanto outros

paises, ndo tradicionais nesta criacdo vem despontando, como Asia e nordeste da
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Africa. A China apresenta um crescimento significativo em seu rebanho em termos
de quantidade de animais e de participacdo percentual, gragcas a um conjunto de
incentivos oficiais implementados durante a década de 1990. Junto com Sudao, Ird e
india, a China é dos raros paises detentores de grandes rebanhos que esta
aumentando sua populacdo ovina (ARCO, 2010).

A producédo de carne ovina vem crescendo de forma acelerada, entre 1990 e
2000 a producéo teve aumento de 8,6%, e de 2000 a 2008, cresceu 14,4%, sendo a
China o grande destaque, com sua producdo quadruplicada neste periodo. Os
paises que produzem mais ndo sdo necessariamente os detentores dos maiores
rebanhos, devido a grande diferenca de nivel tecnolégico na ovinocultura dos
diversos paises (ARCO, 2010).

3.2.2 Caprinos

Apesar de o rebanho caprino ter diminuido em alguns paises que
direcionavam a caprinocultura para a producao de pelos, o rebanho caprino mundial
teve aumento de cerca de 40% em 20 anos. China e india se destacam em
quantidade de animais, mesmo a india tendo perdido um pouco de participacéo
percentual nos ultimos anos. O rebanho de caprinos representa 76% do rebanho de
ovinos, com a producdo de carne chegando a somente 56% deste, fato que
demonstra o direcionamento do rebanho para a producédo de leite e, a0 mesmo
tempo, o menor nivel tecnoldgico utilizado pelos caprinocultores de corte. De
qualquer forma, a producdo mundial de carne caprina aumentou mais de 80% em 20
anos. A China merece destaque neste quesito, porque o pais tem 17% do rebanho e
37% da producéo de carne. Além de ser o grande consumidor de carne caprina, com
a India ficando em 2° lugar (ARCO, 2010).

O Brasil tem balanga comercial negativa no caso de produtos oriundos da
ovinocaprinocultura (animais vivos, carne, peles e 18). Carne ovina e peles de
caprinos sdo 0s principais responsaveis. A | € o unico produto da cadeia que
apresenta superavit no comércio com o exterior, respondendo por quase 2/3 das
exportacoes brasileiras de produtos deste setor, apesar do aumento significativo do
valor exportado de peles ovinas e caprinas. A importacdo de carne ovina é a mais

significativa e vem aumentando, ja a importacdo de peles tem um peso maior do que
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na média do mercado internacional, perfazendo mais da metade do valor do

comércio se forem somadas as peles ovinas e caprinas (ARCO, 2010).

3.3 Qualidade da carcaca e da carne

O mercado da carne encontra-se em expansao, seja pelo crescente da
populacdo e necessidade de proteina de alto valor bioldgico, o que acarreta a
valorizacéo deste produto, ou pela demanda do consumidor cada vez mais exigente.
Este novo consumidor, disposto a pagar maior valor agregado por um produto de
qualidade, preocupa-se com fatores relacionados a qualidade da carne, que vao da
coloracéo ao sabor proporcionado pela mesma apés o preparo, além das condi¢des
de criac&o e bem estar dos animais (OSORIO; OSORIO, 2003).

Deste modo, a criacdo de bases tecnoldgicas para producéao de carne caprina
e ovina deve ser subsidiada por pesquisas que possam definir critérios, como idade
e/ou momento de abate, condi¢cdo corporal ideal ou peso 6timo econémico de um
animal. Este ultimo indica o peso obtido em um menor espaco de tempo, com menor
custo e que tenha a maxima valorizacdo pelo consumidor (OSORIO; OSORIO,
2005a).

Diversos fatores influenciam a qualidade da carne, podendo ser amplamente
classificados em intrinsecos (espécie, raca, sexo e idade) e extrinsecos ao animal
(nutricdo, ambiente e manejos pré e pos-abate). Esses fatores afetam a estrutura
muscular e a bioquimica do musculo post-mortem, agindo sobre os atributos

sensoriais e tecnologicos da carne (ROTA et al., 2006).

3.3.1 AvaliacBGes Subjetivas

3.3.1.1 Marmoreio

A avaliacdo do marmoreio, que determina a quantidade de gordura
intramuscular em uma escala de 1 a 5 com intervalos de 0,5, técnica esta realizada
visualmente, através da apreciacdo no musculo Longissimus dorsi, ap6s o0 mesmo
ser seccionado entre a 12 e 13 costelas. Devendo estar relacionada as preferencias
do mercado consumidor o qual se destina este produto (OSORIO; OSORIO, 2005b).
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Rota et al. (2004) trabalhando com cordeiros machos nao castrados,
provenientes de cruzamentos Texel x Corriedale criados em campo natural com
suplementacao encontrou valores de marmoreio de 1,32.

Ja em outro trabalho a mesma autora Rota et al. (2006) avaliando cordeiros
machos castrados e n&o castrados em trés idades diferentes ao abate, néo
encontrou diferenca com relacdo ao efeito da castragcdo nos animais, entretanto
entre as idades 120, 210 e 360, sendo 0s maiores valores de marmoreio 1,66
obtidos aos 120 dias.

Bonacina (2011) ndo encontrou interacdo de sexo e sistema de criacéo,

obtendo valores de marmoreio de 2,2 para os animais estudados.

3.3.1.2 Cor

A cor da carne € um dos principais atributos a serem considerados pelo
consumidor no momento da compra do produto, sendo um dos fatores
determinantes na sua escolha. Sendo esta avaliada visualmente, no mesmo local de
avaliacdo do marmoreio e determinada por uma escala de 1 a 5, que vai desde o
rosa claro até o vermelho escuro. A concentragéo total da mioglobina ou estrutura da
mesma, € responsavel pela coloracdo da carne, podendo sofrer influencia de fatores
como espeécie, sexo, idade do animal, fatores ante morten, regido anatbmica,
temperatura e pH (SEIDEMAN et al., 1984).

O consumidor associa a cor da carne ao frescor e qualidade da mesma,
normalmente carnes escuras sao rejeitadas pelo comprador, que relaciona estas,
como oriundas de animais mais velho, sendo portanto dura (OSORIO et al., 2009a).

Rota et al. (2004) avaliando efeitos de cruzamento obtiveram valores médios
de 4,25 para cor dos animais estudados. J4 Bonacina (2011) trabalhando com efeito
de sexo e sistema de terminacdo de cordeiros chegou a valores de 2,9, enquanto
(LEMES, 2011) avaliando cabritos de diferentes idades, encontro valores de 3,3 para

animais entre 11 e 12 meses de idade.
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3.3.1.3 Estado de engorduramento da carcaca

Na avaliagcdo do estado de engorduramento, é considerada a gordura de
cobertura (quantidade e distribuicéo) e gordura renal e pélvica (OSORIO; OSORIO,
2005b).

Segundo Sainz (2000), na espécie ovina a gordura € o componente com
maior variabilidade na carcaga, esta espécie tende a depositar maior gordura
subcutanea, enquanto em caprinos € depositada em maior intensidade junto aos
tecidos intra-abdominais e intratoracicos.

Safiudo (2008) trabalhando com espécie ovina e caprina, encontrou maior
valor de engorduramento para raca ovina Churra (5,47), em relacdo as demais racas
caprinas estudadas com valores variando entre ragas de 2,3 a 4.

Ja Rota et al. (2006) avaliando efeitos de castracdo e idade de abate de
cordeiros, obteve valores médios de 2,53 abatidos 120 dias, 2,10 aos 210 dias e
1,63 aos 360 dias de idade.

3.3.1.4 Textura

A textura € realizada através da avaliagdo visual do tamanho dos feixes de
fiboras que se encontram longitudinalmente dividindo o musculo por septos
perimisicos do tecido conjuntivo, ou seja, a granulacdo que apresenta a superficie
do musculo é um indicativo de tecido conectivo (perimisio) presente no musculo
(OSORIO; OSORIO, 2003).

Segundo trabalhos realizados por (GALI; ALI, 1985) a textura se apresenta
mais grosseira para a carne de caprinos em comparagao aos ovinos.

Rota et al. (2004) trabalhando com diferentes cruzamenos nao encontraram
diferenca, obtendo valores entre 4,33 a 4,41, a mesma autora Rota et al. (2006)
avaliando distintas idades de abate também ndo encontrou diferenca para textura

com valores variando de 2,23 a 2,43.
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3.3.2.Avaliagdes instrumentais

3.3.2.1 pH

Entre os parametros avaliados na carne o pH obtido, no final da
transformacdo do musculo em carne, é de grande relevancia (YOUNG et al., 2004).
Segundo Lawrie (2005) a queda do pH post morten influencia a capacidade de
retencdo de agua e quanto mais alto o pH final, menor serd a diminuicdo da CRA.
Safiudo (2008), relata que valores elevados de pH final na espécie caprina, sugerem
gue essa espécie € mais propensa a estresse em relacéo a espécie ovina.

A apresentacao de pH final superiores a 6, indicam as carnes denominadas
DFD (dark, firm, dry) ou seja, escura, firme e seca. Quando o pH se encontra entre 6
e 6,5 ha indicacdo de DFD moderada na carne. Entretanto, alguns autores
consideram que pH até 6 tanto para ovinos como para caprinos sao considerados
dentro da normalidade (DHANDA et al., 1999; KANNAN et al., 2003; MARICHAL et
al, 2003).

A queda do pH dos animais depende de um serie de processos fisiologicos e
bioquimicos e deve ter relacdo com a espécie, podendo ainda sofrer variacdes por
estresse ao contato com humanos (GARRIDO et al.; 2005). Na espécie caprina o
valor de pH encontrado tem sido elevado (OJEDA, 1996).

Safiudo (2008) trabalhando com caprinos e ovinos obteve valores de pH mais
baixos para ovinos em relacéo aos caprinos.

J& Sen et al. (2004) avaliando caprinos e ovinos ndo observaram diferenca de
pH entre as espécies, obtendo valores de 5,93 a 5,88.

Zapata (2011) trabalhando com ovinos encontrou resultados de pH entre 5,62
a 5,65, valores semelhantes aos encontrados por Rota et al. (2004) e Rota et al.

(2006) em cordeiros abatidos aos 120 dias de idade.

3.3.2.2 Capacidade de retencédo de agua

A capacidade de retencdo de agua € um parametro biofisico-quimico que
pode ser definido como maior ou menor nivel de fixacdo de 4gua do musculo nas
cadeias de actinomiosina. O que determina, durante a mastigacdo a sensacéo de
maior ou menor suculéncia da carne (OSORIO; OSORIO, 2005b).
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Os fatores de variacdo que influenciam a capacidade de retencdo de agua
podem ser divididos em intrinsecos e extrinsecos. Os intrinsecos sao: tipo de
musculo (que pode estar relacionado com o tipo de fibra muscular), espécie, raca,
sexo, idade, e individuo. Os extrinsecos sdo: a alimentacdo, estresse antes do
abate, estimulac&o elétrica e cozimento (OSORIO; OSORIO, 2000).

Sen et al. (2004) ndo encontraram diferenca significativa para capacidade de
retencdo de dgua entre ovinos e caprinos. Entretanto Costa et al. (2008) afirmaram
que fatores como o gendétipo e idade dos animais influenciam a CRA.

Rota el al. (2006) trabalhando com animais de diferentes idades de abate,
encontraram valores distintos e significativos, 120 dias (19,80), 210 dias (14,89) e
360 (18,18).

Ja Bonacina (2011) avaliando efeito de alimentacao e sexo de cordeiros ndo

encontrou diferenca significativa entre os grupos testados.

3.3.2.3 Forga de cisalhamento

A forca de cisalhamento mede a forca necessaria para o rompimento da
carne, quanto mais forca é necessaria, mais dura é a carne (CANEQUE; SANUDO,
2005). Canhos e Dias (1983) ressaltam que a maciez é uma das principais
caracteristicas sensoriais da carne, considerada pelo consumidor tdo ou mais
importante que o sabor e o aroma.

Sen et al. (2004) avaliando caprinos e ovinos, encontrou diferenca
significativa entre as espécies, obtendo valores de 7,4 para caprinos e 3,7 para
ovinos, segundo o autor esta diferenca esti relacionada a diferenca de fibra
muscular das espécie, jaA que os caprinos possuem fibras mais espessas que 0s
ovinos, e os valores de gordura dos animais obtidos em seu experimento.

Para Zapata et al. (2011) os valores de forca de cisalhamento para ovinos
variam de 4,46 — 4,85, sendo os valores considerados de uma carne macia e que
nao sofre alteracdo de genética ou alimentacéo.

Rota et al. (2006) encontraram diferenca significativa para animais abatido em

diferentes idades, Bonacina (2011) sistema de alimentagéo e sexo dos animais.
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3.3.2.4 Cor

A coloracdo da carne € um dos principais fatores que determinam o valor do
produto no momento de sua comercializa¢do, ja& que o consumidor a relaciona com
as qualidades sensoriais (ALBERTI, 2005).

Para a medida objetiva da cor utiliza-se a espectrofotometria, sendo avaliados
trés parametros:

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

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

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

Normalmente, carnes escuras sao rejeitadas pelo consumidor, que associa a
cor escura a carnes com maior vida Util ou oriundas de animais velhos. Entretanto,
essa relacdo nem sempre é verdadeira, pois a carne de animais abatidos com pouca
reserva de glicogénio ndo atinge valores de pH suficientemente baixos para produzir
coloracdes normais, independentemente de sua idade (SAINZ, 1996).

Dhanda et al. (2003) trabalhando com diferentes gendtipos de caprinos nao
encontraram diferenca significativa para valores de L* e a*, mas encontraram valores
distintos para b*, Tonalidade e croma. Segundo o autor fatores como espécie, sexo,
idade, tipo de musculo e tipo de atividade fisica, teriam influencia sobre a cor da
carne, assim como demostrado em seu experimento. Rota et al. (2006) também
encontraram diferenca significativa para animais abatidos em diferentes idades.

Safiudo (2008) avaliando cinco ragas caprinas e uma ovina obteve valores de
cor, significativamente diferentes entre as espécies. Para L* e a* a espécie ovina
apresentou valores intermediarios e b* a mesma espécie obteve o maior valor da

experimentacdo, quando relacionada as cinco ragas caprinas avaliadas.

3.3.3 Anélise sensorial

A ciéncia da carne € complexa e a diversidade dos fatores que influem na
cadeia “do campo ao garfo” indica necessidade de pesquisas ndo somente do
produto e da preferéncia dos mercados, mas, também sobre os consumidores e de
como esses podem melhor utilizar seus 6rgdos dos sentidos para apreciarem a
carne (OSORIO et al., 2009b).
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A analise sensorial é o conjunto de técnicas para medir de forma objetiva e
reproduzivel as caracteristicas de um produto mediante os sentidos e, para obter
uma medida sensorial devem-se considerar fundamentalmente os individuos
utilizados e a metodologia sensorial para avaliaras amostras (GUERREIRO, 2005).
Sua utilizacdo permite identificar, medir e interpretar as propriedades de um alimento
através das sensacodes percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gustacéo, tato e
audicdo que determinando o grau de aceitacdo ou rejeicdo de alimentos que se
destinardo ao consumo, para 0s quais a percepcéo de atributos como cor, aroma,
aparéncia, sabor e textura sao fatores decisivos para a compra do produto (PAL et
al., 1995).

Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1994) os
métodos sensoriais sdo classificados em trés categorias: Métodos discriminativos,
descritivos e afetivos. Em testes afetivos, os métodos mais utilizados séo de escalas
hedbnicas, que avaliam o grau de aceitacdo dos produtos. Uma escala
internacionalmente aceita e largamente utilizada neste tipo de teste € a escala
heddnica estruturada de nove pontos.

A visdo € fundamentalmente no momento da compra, dando a primeira
sensacdo, de aceitacdo ou recusa, através do aspecto do alimento, onde ha
percepcao de cor, forma, firmeza, tamanho entre outras caracteristicas (OSORIO et
al., 2009).

O olfato percebe-se o aroma e odor, permitindo distincdo, percepcdo e
intensidade importantes na avaliacdo de odores caracteristicos, agradaveis e
estranhos. Através do gosto h4 a percepgcdo das caracteristicas do sabor, pelas
papilas gustativas se percebem os sabores basicos: doce (zona anterior, ponta, da
lingua), salgado (zonas laterais da lingua), acido (zonas laterais da lingua) e o
amargo (zona posterior da lingua) (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

Ao tato percebe a textura da carne, principalmente mucosa da cavidade oral e
lingua durante a mastigacdo, bem como a forca exercida para a modificacdo do
alimento, carne ao mastigar, pelas terminacdes nervosas da articulacdo da
mandibula e musculos massetero. Contudo, este conjunto permite a sensacao de
textura do alimento, determinado dureza, suculéncia, gordura, elasticidade,
suavidade entre outras caracteristicas (OSORIO et al., 2009a). Segundo os autores,

as caracteristicas sensorias da carne podem variar de acordo com a espécie, raca,
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idade, sexo, alimentacdo e manejo pos-mortem além de estudos relacionados ao
preparo do produto (cozimento).

Sao muitos os fatores que influem sobre a qualidade da carcaca e da carne
de ovinos e caprinos, devemos determinar quais realmente relevantes para serem
estudados. A destinacdo dos produtos e o mercado a ser atendido e principalmente
quais as preferéncias em relacdo ao produto carne devem ser consideradas e
adequadas para sua aceitacido (OSORIO et al., 2009a).

O proposito de uma marca de qualidade é que, seu nome ou imagem,
reportem o consumidor a sensacdes agradaveis ao lembrar do produto, levando o
mesmo a eleicdo deste produto em detrimento dos outros, somando se a isso
pensamos nha carne de cabrito e cordeiro como algo saudavel livre de enfermidades
e produzido em um local que permita condicbes béasicas de bem estar animal
(SANUDO, 2008).

E importante entdo que se tenha em mente que para producéo de produtos
com marca de qualidade, necessaria para atendimento de nichos de mercado, que
primeiro se comprovem através de estudos como este a qualidade da carne da
regido, com identificadores de preferéncia para posteriormente oferta-la no mercado
ao preco rentavel ao produtor e aceito pelo consumidor como este valor agregado
maior pago pela sua satisfacdo ao degustar um produto ou carne com qualidade e
exceléncia inigualaveis (OSORIO et al., 2009b).

Safiudo (2008) avaliando sensorialmente 5 racas caprinas e uma ovina,
obteve resultados intermediarios na analise sensorial, para a espécie ovina em

relagdo as racas caprinas testadas.

Entretanto, Sen et al (2004) comparando ovinos e caprinos, obtiveram valores
significativamente distintos para cor, com maior valor encontrado para a carne de
caprinos ja a dureza, carne de ovinos apresentou intensidade. N&o foram
encontradas, pelos avaliadores diferencas com relacdo a odor, suculéncia e

avaliacao global entre as espécies.

Contrapondo os dados de odor do autor anteriormente citado Donadel et al.
(2013) ao avaliarem qualitativamente compostos volateis de cabritos e cordeiros,
concluiram que a espécie ovina apresentou compostos volateis que o discriminam

da espécie caprina, que pode estar envolvida na diferenciacdo sensorial do aroma
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destas carnes, indicando que as espécies se alimentam-se de vegetacao

diferenciada.

Zapata et al (2011) avaliando efeito de genétipo em cordeiros nao
encontraram diferenga significativa na analise sensorial dos animais

experimentados.



3 RELATORIO DE CAMPO

3.3 Local

O Alto Camaqua (Figura 1) refere-se ao territério que compreende o terco
superior da bacia do rio Camaqua e esta situado na porcdo sul do Estado do Rio
Grande do Sul, na regiao fisiografica da Serra do Sudeste, no bioma campos sulinos
(BORBA, 2006). Com uma populacao, principalmente rural, de aproximadamente 35
mil habitantes, fazem parte do Territério do Alto Camaqua os municipios Bagé
(50,40% do territério municipal), Cacapava do Sul (28,83%) Lavras do Sul (50,50%),
Pinheiro Machado (56,49%), Piratini (42,17%) e Santana da Boa Vista (76,75%) e
em menor propor¢do os municipios de Dom Pedrito com 4,78% e Hulha Negra com
9,72%.

A regido do Alto Camaqud, com uma area de aproximadamente 8300 km?
(Figura 1), estad inserida em um ecossistema que conserva caracteristicas e
potencialidade Unicas para suportar uma caprinovinocultura sustentavel, com base
nos recursos locais disponiveis e na diferenciacdo da carne de animais
naturalizados (OLIVEIRA, 2012). Passou oficialmente a ser membro da Associagao
Internacional de Montanhas Famosas, por ocasido do Il Congresso das Montanhas
Famosas realizado em outubro de 2010 na cidade de Jiujiang, provincia de Jiangxi,
China.

)
. -
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.

Figura 1 — Localizacdo da Regido do Alto Camaqua. Fonte: http://hotsites.sct.embrapa.br(2013)
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Os animais utilizados na experimentacdo, eram provenientes de uma
unidade de pecuaria familiar do 2° Subdistrito das Palmas/Bagé-RS, localizado
dentro da area geografica do Territério do Alto Camaqua (30°58'44.7" S; 53°42'28.7"
O e 30°57°50.05" S; 53°36°14.13” O, respectivamente).

4.2 Material experimental

Foram utilizados no experimento, carnes provenientes del2 cabritos (Anexo
2) e 15 cordeiros (Anexo 3), machos néo castrados, criados ao pé da mae e sem
raca definida, porém apresentando caracteristicas fenotipicas assemelhadas a raca
Angora para caprinos e Corriedale para os ovinos. A média de idade de abate dos
animais foi de seis meses e meio para os cordeiros e sete meses e meio para 0s
caprinos, ambos sem o rompimento das pingas.

O momento de abate dos animais foi determinado pelo escore de condicéo
corporal, ou seja, quando os lotes de cabritos e cordeiros atingiram condicao
corporal 3,0. A avaliagdo do escore de condi¢do corporal é uma escala subjetiva de
1 a5, com intervalo de 0,5, sendo 1 = excessivamente magra e 5 = excessivamente

gorda) conforme Osorio e Osorio (2005).

4.3 AvaliagcOes da Qualidade da carcaca e da carne

ApoOs o abate as carcacas foram armazenadas em camara fria, submetidas a
temperatura média de 1°C com ar forcado. Apdés 18 horas, foram realizadas as
avaliacbes das carcacas de cabritos e cordeiros, no Laboratério de Andlise
Instrumental e Sensorial de carne no do Departamento de Zootecnia da Faculdade
de Agronomia Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas, segundo a

metodologia descritas por Osério e Osorio (2005).
4.3.1 AvaliacOes subjetivas e instrumentais
Apoés o abate dos cordeiros, foi medido o pH no musculo longissumus dorsi,

entre a 12% e 13? costelas, e realizada a leitura do pH, as 48 horas post mortem com

auxilio de um peagametro digital portatil.
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Nas carcacgas, armazenadas em camara fria, ao completarem 24 horas post
mortem, foram determinadas visualmente através da utilizacdo de escalas, que
determinam o estado de engorduramento (Tabela 1), textura (Tabela 2), marmoreio
(Tabela 3) e cor da carne (Tabela 4) em sua superficie, de acordo com descricéo de
Osorio e Osorio (2003), avaliadas na meia carcaca esquerda, entre a 12 % e 13 @

costelas em uma seccdao transversal no musculo longissimus dorsi.

Tabela 1 — Escala de Estado de Engorduramento da carcaca

Indice Descrigao
1.0 Excessivamente magra
1:5 Muito magra
2.0 Magra
25 Ligeiramente magra
3,0 Normal
35 Ligeiramente engordurada
4,0 Gorda
45 Muito gorda
5.0 Excessivamente gorda

Fonte: Oso6rio e Osorio 2003.

Tabela 2 — Escala de Textura da carne

Indice Descricao
1.0 Muito grosseira
2,0 Grosseira
3.0 Média
4.0 Fina
5,0 Muito fina

Fonte: Oso6rio e Oso6rio 2003.
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Tabela 3 — Escala de Marmoreio da carne

Indice Descricao
1,0 Inexistente
2,0 Pouco
3,0 Bom
4.0 Muito
5,0 Excessivo

Fonte: Osério e Osoério 2003.

Tabela 4 — Escala de Cor da carne

Indice Descrigao
1,0 Rosa claro
20 Rosa
3,0 Vermelho-claro
4,0 Vermelho
5,0 Vermelho escuro

Fonte: Osério e Osoério 2003.

Na sequéncia, foi retirado o musculo longissimus dorsi das meias-carcagas,
para a analise instrumental, mantendo as amostras a 4 °C até completar 48 horas
post mortem, para determinacdo da capacidade de retencdo de agua e cor, as
amostras para avaliacdo da maciez foram congeladas a -18°C até o momento da
analise.

A capacidade de retencao de agua foi determinada pelo método de pressao,
descrito por Grau e Hamm (1953) modificado por Sierra (1973).

Foram retiradas amostras de 5 g de carne e submetidas a pressao de
2,250kg, por cinco minutos e entdo pesada a amostra novamente, expressando o
valor em percentual de agua retida.

A cor do musculo foi avaliada pelo sistema CIELAB utilizando-se colorimetro
Minolta Chroma Meter, CR-300. O sistema utilizado considera as coordenadas L*
(preto/branco), responsavel pela luminosidade, a* (verde/vermelho) pelo teor de
vermelho, e b*(azul/amarelo) pelo teor de amarelo (SIMOES; RICARDO, 2000).
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O Croma (saturacdo) da carne indica a pureza da cor, o quanto esta difere
da cor cinza.

A tonalidade é o atributo pela qual se indentificam as cores (violetas, azul,
amarelo, laranja, vermelho e parpura).

A maciez da carne foi medida através da forca de cisalhamento, pelo método
de cisalha de Warner-Bratzler Shear Force, conforme metodologia proposta por
Osorio et al. (1998). A amostra de carne foi previamente assada a temperatura
interna de 70°C., posteriormente a mesma foi cortada e submetida a ao,

medindo a forca maxima, expressa em kgf/cm 2.

4.3.2 Anélise Sensorial

Para realizacdo da avaliagdo sensorial foram utilizadas as amostras do
musculo longissimus dorsi, retirados das meias-carcacas, maturado por 4 dias e
congelado a -18°C, até 24 horas antes da avaliagao.

Os bifes retirados do musculo longissimus dorsi, foram embalados em papel
aluminio e assados até que atingissem a temperatura interna de 75 °C.
Posteriormente das amostras de carne foram retiradas a gordura de cobertura e
tecido conjuntivo, para evitar interferéncia e consequente confundimento aos
provadores, entdo as amostras foram cortadas em cubos de maneira uniforme,
embaladas e devidamente identificadas através de numeros e ofertadas aos
julgadores.

A escolha do painel de provadores se deu através de uma selecdo de um
grupo de pessoas segundo Queiroz e Treptow (2006) utilizando diferentes amostras
de carne de cabrito e cordeiro, posteriormente a selecdo de oito julgadores, foi
realizado um painel aberto, segundo Meilgaard et al. (1987), para obtencdo de
terminologia para utilizacdo durante as avaliagcdes das carnes.

Os provadores receberam as amostras de Longissimus dorsi, durante o
treinamento, descrevendo a intensidade dos atributos percebidos de odor, sabor e
textura das amostras através do uso de escalas estruturadas e ndo estruturadas de
9cm.

Na avaliagdo final da carne, as amostras foram servidas em cabines
individuais, onde cada julgador recebeu uma ficha para avaliar os atributos de odor

caracteristico, odor a sangue e odor a gordura, sabor caracteristico, sabor a sangue,
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sabor a gordura, textura (dureza, suculéncia, fibrosidade e mastigabilidade) e
avaliacdo global da amostra, através de escalas ndo estruturada de 9 cm, sendo a
esquerda da escala definida pelo termo “fraco ou ausente” e a direita pelo termo
“forte”, na seguinte ordem (ausente, ligeiro, regular, moderado e forte) e foram
instruidos a indicar, com um traco vertical sob a linha da escala, o ponto que melhor
represente a intensidade percebida, de cada caracteristica, por cada provador
(STONE; SIDEL, 1998).
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5.1 Qualidade da carcaca e da carne de cabritos e cordeiros criados na Regiao
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QUALIDADE DA CARCACA E DA CARNE DE CABRITOS E
CORDEIROS CRIADOS NA REGIAO DAS PALMAS - ALTO
CAMAQUA

Michelle Gongalves', Maria Teresa Moreira Osério®, José Carlos da Silveira Osério®, Otoniel Geter Lauz

Ferreira®, Jaqueline Schneider Lemes®, Sérgio GonzagaG, José Pedro Trindade’, Julcemar Dias Kessler®

RESUMO: o objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas subjetivas e instrumentais da carcaga e da
carne de cabritos e cordeiros da regido geografica do Alto Camaqua. Foram utilizadas amostras de 12 cabritos e
15 cordeiros terminados em campo nativo. Apos o abate, as carcacas foram armazenadas durante 18 horas em
camara fria (1°C) para determinagdes de pH, marmoreio, estado de engorduramento, cor e textura. Na sequéncia,
foi utilizado o musculo longissimus dorsi para a analise instrumental. Os dados foram analisados através do
PROC GLM do SAS e as médias comparadas a 5% de significancia. Os resultados diferiram estatisticamente
para estado de engorduramento, pH 48 h, capacidade de retencdo de dgua e forga de cisalhamento. Para os
caprinos foram obtidos valores superiores aqueles dos ovinos, apresentando também textura mais grosseira. Os
parametros subjetivos e instrumentais da carne dos animais criados no Alto Camaqud demonstram potencial
futuro para a referida marca a ser disponibilizada no mercado, ja que se enquadram na qualidade exigida e aceita
pelo consumidor.

PALAVRAS - CHAVE: capacidade de retencao de agua (CRA), cor, marmoreio, pH.

CARCASS AND MEAT QUALITY OF KIDS AND LAMBS CREATED IN THE
REGION PALMAS - ALTO CAMAQUA

ABSTRACT: In this study carcass and meat instrumental and subjective characteristics of kids and lambs from
Alto Camaqua geographical region were evaluated. The objective is the characterization of this mark in the
future market. Samples of 12 kids and 15 lambs, raised and finished in native grassland, were analyzed. After
slaughter carcasses were stored for 18 hours in cool chamber at 1°C to determine pH, marbling, greasing
condition, color and texture. Thereafter, the muscle longissimus dorsi was submitted to instrumental analysis.
Data were analyzed through the PROC GLM SAS and means compared at P<0.05 significance level. Results
differed statistically for greasing condition, pH 48 h, water retention capacity and shearing force. Kids presented
greater values than those of lambs as well as a more coarse texture. Meat subjective and instrumental parameters
of these animals from Alto Camaqua confirm the potentiality of the referred mark, to be in the future available
for the consumer market, because they meet the quality required by consumers.

Key Words: color, pH, marbling, water retention capacity (WRC).

INTRODUCAO

O Alto Camaqua refere-se ao territorio que compreende o ter¢o superior da bacia do
rio Camaqua e estd situado na por¢do sul do Estado do Rio Grande do Sul, na regido
fisiografica da Serra do Sudeste, no bioma Campos Sulinos (Borba, 2006), Brasil.

A regido do Alto Camaqui, com uma éarea de aproximadamente 8300 km?, estd
inserida em um ecossistema que conserva caracteristicas e potencialidades unicas, suportando
uma caprino-ovinocultura sustentavel com base nos recursos locais disponiveis e na

diferenciagdo da carne de animais naturalizados. Passou oficialmente a fazer parte da
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Associacgado Internacional de Montanhas Famosas, por ocasiao do II Congresso das Montanhas
Famosas realizado de 11 a 15 de outubro de 2010 em Jiujiang, provincia de Jiangxi, China.

Nesse ambiente ¢ desenvolvida por pecuaristas familiares, com a finalidade
basicamente de subsisténcia e pequenas vendas do excedente, em especial, para fins
religiosos, uma criagdo de caprinos e ovinos extensiva, adaptados a regido ¢ alimentando-se
exclusivamente de pastagem nativa e do estrato arboreo-arbustivo (Oliveira et al., 2012).

De acordo com Guimardes Filho (2005), a criagdo de um processo de diferenciagdo
de um produto se da a partir da incorporagdo aos mesmos de uma identidade territorial e
cultural ligada estreitamente ao ambiente geografico onde sdao produzidos, incluidos ai, fatores
naturais (solo, clima) e/ou humanos (tradi¢do, cultura). No entanto, a credibilidade de uma
marca de qualidade em produtos carneos e a propria fidelidade do consumidor a estes,
somente se constitui na medida em que acha suporte cientifico que valide tais atributos como:
0s aspectos sensoriais, funcionais e nutracéuticos de um determinado produto proveniente de
uma regido com tipicidades proprias.

Os conhecimentos destes fatores e a combina¢do dos mesmos permitem uma margem
de seguranga, a respeito da garantia de qualidade conferida ao consumidor (Osorio e Osorio,
2005b), devendo atingir maximo grau de satisfagdo para o consumidor dentro da regido
estudada (Osorio e Osorio, 2005a).

A cria¢do de bases tecnologicas para producdo de carne caprina e ovina deve ser
subsidiada, por pesquisas, que possam definir critérios, como idade e ou momento de abate,
condi¢do corporal ideal, peso 6timo econdmico de um animal, ou seja, aquele obtido em um
menor espago de tempo, com menor custo € que tenha a maxima valorizagao pelo consumidor
(Osorio e Osorio, 2005a).

Para tal, os principais parametros de qualidade da carcaca que devem ser avaliados
sdo: grau de engorduramento, cor da carne, cor e consisténcia da gordura subcutanea,
quantidade de gordura peri-renal e pélvica, marmoreio (gordura intramuscular) e textura que
estdo correlacionados com a qualidade (Colomer-Rocher et al., 1988).

J& a avaliacdo de pardmetros da carne permite conhecer a preferéncia do mercado
consumidor e, consequentemente, fixar a qualidade do produto que propicia maior grau de
satisfacao. Dos parametros avaliados na carne o pH final ¢ o de maior relevancia, exercendo
influéncia sobre varios aspectos na qualidade da mesma, como por exemplo, capacidade de
retengdo de agua, perdas de peso por coccdo e forca de cisalhamento e maciez (Rota et al.,

2004).
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O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas subjetivas e instrumentais da

carne de cabritos e cordeiros da regido do “Alto Camaqua™.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida no 2° Subdistrito, regido das Palmas/Bagé-RS, localizado
dentro da area geografica do Territorio do Alto Camaqua. (30°58'44.7" S; 53°42'28.7" O e
30°57'50.05" S; 53°36'14.13" O). O sistema de criacdo desenvolvido ¢ o extensivo, tendo
como fonte alimentar pastagem nativa e o estrato arboreo-arbustivo da regido com pastoreio
consorciado com bovinos. Os animais sdo sem raca definida, porém estes apresentam
carateristicas fenotipicas assemelhadas a caprinos Angora e os ovinos a Corriedale.

Foram utilizados 12 cabritos e 15 cordeiros, machos castrados, da mesma categoria
animal (sem terem rompido as pingas), criados ao pé da mae, com média de idade de abate de
seis meses € meio para os cordeiros e sete meses € meio para os cabritos. Os animais foram
abatidos, de acordo com os procedimentos que caracterizam um abate humanitario (Monteiro
Junior, 2000), quando os lotes de cabritos e cordeiros atingiram condic¢do corporal 3,0 e 3,5
(escala de 1,0 a 5,0), conforme metodologia de Osério e Osorio (2005a).

O abate ocorreu em 2009 e as analises foram realizadas entre 2009 e¢ 2010, no
Laboratorio de Analise Instrumental e Sensorial de Carne do Departamento de Zootecnia da
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas.O pH foi medido,
no musculo longissumus dorsi, entre a 12% e 13* costelas, logo apds o abate, zero hora, ¢ as 48
horas post mortem com auxilio de um pHmetro digital portatil de penetragao, marca Marte
modelo MB10, segundo Osorio et al. (1998).

As carcagas foram armazenadas em camara fria, com ar for¢cado, a temperatura de
1°C até completar 18 horas post mortem. Apos, foi realizada avaliagdo visual do estado de
engorduramento das mesmas (escala de 1 a 5), que posteriormente foram seccionadas
longitudinalmente de forma simétrica, com auxilio de serra elétrica. Na meia-carcaca
esquerda, foi feita uma seccdo transversal no musculo longissimus dorsi, entre a 12* ¢ 13?
costelas, para avaliagdes subjetivas de textura, marmoreio e cor da carne em sua superficie, de
acordo com descrigao de Osoério e Osorio (2003).

Na sequéncia, foi retirado o musculo longissimus dorsi das meias-carcagas para a
analise instrumental, mantendo as amostras a 4 °C até completar 48 horas post mortem, para
determinagdo da capacidade de retencdo de agua (CRA) e cor pelo sistema CIELAB. As

amostras para avaliagao da maciez foram congeladas a -18°C até o momento da analise.
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A capacidade de retencao de dgua foi determinada pelo método de pressao, descrito
por Grau e Hamm (1953) modificado por Sierra (1973).

A cor do musculo pelo sistema CIELAB foi avaliada utilizando-se um colorimetro
Minolta Chroma Meter, CR-300, com fator iluminante D65 e dngulo de observacao de 0°,
calibrado para padrdo branco em ladrilho. O sistema utilizado considera as coordenadas L*
(preto/branco), responsavel pela luminosidade, a* (verde/vermelho) pelo teor de vermelho, e
b*(azul/amarelo) pelo teor de amarelo (Simdes e Ricardo, 2000).

Através das coordenadas calculou-se o Croma (saturagdao) da carne, Croma (C*) e
tonalidade (H*), que ¢ o atributo pelo qual se identificam as cores (violetas, azul, amarelo,
laranja, vermelho e parpura) (Macdougal, 1994).

A maciez da carne foi medida através da forg¢a de cisalhamento, pelo método de
cisalha de Warner-Bratzler Shear Force, conforme metodologia proposta por Osério et al.
(1998). A carne utilizada foi maturada por quatro dias, para posteriormente ser utilizada na
avaliacdo sensorial. Para realiza¢dao das avaliagdes a carne foi embalada em papel-aluminio e
assada até atingir temperatura interna de 70°C (medida com termdmetro de penetracdo).
Posteriormente, foi cortada paralelamente as fibras musculares com auxilio de um vazador
com 1,2 cm de didmetro. A for¢a de cisalhamento foi registrada pelo Warner-Bratzler,
medindo a for¢a maxima, expressa em kgf/cm®.

Utilizou-se o delincamento inteiramente casualizado, sendo os dados analisados
através do PROC GLM do programa Statistical Analysis System (SAS), com nivel de

significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao foi encontrada diferencga significativa para as medidas subjetivas de marmoreio e
cor da carne entre as espécies ovina e caprina (Tabela 1).

A avaliagao do marmoreio, em ambas as espécies apresentou indice correspondente a
pouca gordura, 1,9 para cabritos e 2,0 cordeiros (escala de 1 -5).

Os valores obtidos sdo semelhantes aos encontrados por Bonacina et al., (2011) que,
avaliaram o efeito de sexo e distintos sistemas de terminagdo de cordeiros, obtiveram pouco
marmoreio (valor igual a 2,2), e superiores aos encontrados por Rota et al. (2004). Estes
autores obtiveram valor de 1,32 (considerado marmoreio inexistente) em cordeiros machos
ndo-castrados Texel x Corriedale criados em campo natural com suplementacdo concentrada.
Rota et al., (2006), de forma semelhante, encontrou valores entre 1,66 e 1,33 para cordeiros

abatidos aos 120 e 210 dias de idade respectivamente.
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Para a cor, tanto os valores encontrados nos cabritos como nos cordeiros sdo
descritos como vermelho claro na escala de coloragdao subjetiva da carne (Osério e Osorio,
2003). Entretanto Sen et al., (2004), encontraram colora¢do distinta comparando estas
espécies, onde os caprinos apresentaram coloragdo mais escura em relagdo aos ovinos. Os
valores obtidos no presente trabalho sdo inferiores aos encontrados por Rota et al., (2004), que
obtiveram cor acima de 4 na escala, correspondendo ao vermelho. A coloragdao encontrada
neste trabalho ¢ associada a carne de animais jovens (Safiudo, 2008), e por isso preferidas por
muitos consumidores, por estes fazerem relagdo entre cores mais claras com animais mais
jovens o que lhes denota, carne de qualidade superior. A cor da carne ¢ um dos principais
atributos a serem considerados pelo consumidor no momento da compra do produto, sendo

um dos fatores determinantes na sua escolha.

Tabela 1. Média e desvio padrao de medidas subjetivas da carne de cabritos e cordeiros da regido do Alto
Camaqua.

Medidas subjetivas Cabrito Cordeiro CV (%)
Marmoreio 1,9+ 0,47a 2,0+0,5a 24.6
Cor 3,5+0,65a 3,0£0,76a 22,2
Estado de engorduramento 2,8 +0,42a 2,3+ 0,6b 21,4
Textura 3,1+£0,52b 3,7+ 0,73a 19

Médias seguidas da mesma letra, em linha, ndo diferem significativamente entre si (P<0,05).

Na avaliagdo do estado de engorduramento da carcaga (Tabela 1), os valores
encontrados demonstraram diferenga significativa entre as espécies, sendo que o valor médio
apresentado pelos cabritos ¢ considerado normal na escala, enquanto os cordeiros foram
considerados ligeiramente magros. Na avaliagdo do estado de engorduramento, ¢ considerada
a gordura de cobertura (quantidade e distribui¢do), gordura renal e pélvica (Osodrio e Osorio,
2005a).

Segundo Sainz (2000), na espécie ovina a gordura ¢ o componente com maior
variabilidade na carcaga. Esta espécie tende a depositar maior gordura subcutanea, enquanto
em caprinos a gordura ¢ depositada em maior intensidade junto aos tecidos intra-abdominais e
intratoracicos. Logo esta variacdo pode estar relacionada a forma como as espécies depositam
sua gordura (Delfa et al., 1994; Teixeira et al., 1995)

Os valores de textura da carne (Tabela 1) foram significativamente diferentes entre
as espécies, denotando uma textura mais grosseira para a carne caprina, entretanto na escala
de avaliagdo, ambos correspondem a textura média. Estes resultados corroboram aos relatados
por Gali e Ali., (1985), que citam textura mais grosseira para a carne de caprinos em

comparagao aos ovinos.
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Segundo Osoério et al.,, (2008) caracteristicas de textura estdo intimamente
relacionadas com a capacidade de retengdo de agua, pH, estado de engorduramento e com as
caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra muscular.

Na avaliagdo do pH 48h (Tabela 2), houve diferenca significativa entre cabritos e
cordeiros (Tabela 2), que provavelmente deve-se ao fato de que, os caprinos sdo mais
suscetiveis ao estresse que os ovinos (Webb et al., 2005; Safiudo, 2008).

Safiudo (2008), ao estudar cinco ragas caprinas € uma raga ovina, obteve valor de pH
mais baixo na raga ovina Churra comparado as ragas caprinas.

Segundo Cafieque e Safiudo (2005), o pH elevado as 48h pode estar relacionado ao
manejo dos animais antes do abate, o que, aliado a susceptibilidade ao estresse da espécie
caprina anteriormente citado, seria o responsavel pelo elevado pH.

Convém mencionarmos que os animais do presente estudo, tanto ovinos como
caprinos, vivem em seu habitat em condi¢des semi-selvagens, de modo que qualquer manejo
executado seja suficiente para desencadear reagdes fisioldgicas de estresse. Assim, os valores
de pH encontrados no presente trabalho foram maiores que os obtidos por Rota et al. (2004);
Sen et al. (2004) e Rota et al. (2006).

A apresentacdo de pH final superiores a 6, podem ser um indicativo de carnes
denominadas DFD (dark, firm, dry) ou seja, escura, firme e seca. Quando o pH se encontra
entre 6 e 6,5 ha indicagdo de DFD moderada na carne. Entretanto alguns autores consideram
que pHs até 6 tanto para ovinos como para caprinos sdo considerados dentro da normalidade
(Dhanda et al., 1999; Kannan et al., 2003; Marichal et al, 2003).

Os valores de capacidade de retencdao de agua (CRA) foram significativamente
diferentes entre caprinos e ovinos (Tabela 2). Os ovinos apresentaram valores de CRA
inferiores aos caprinos, o que pode estar relacionado com a diferenca de pH 48h
anteriormente discutida. Segundo Lawrie (2005), a queda do pH post morten influencia a
capacidade de retencdo de agua, e quanto mais alto o pH final menor serd a diminui¢ao da
CRA. Os valores de CRA na carne caprina obtidos no presente estudo, sdo semelhantes aos
encontrados em ovinos por Rota et al., (2004) e por Bonacina et al., (2011) e inferiores aos
obtidos por Safiudo (2008).

Para for¢a de cisalhamento foi encontrada diferenca significativa entre caprinos e
ovinos (Tabela 2). Sen et al., (2004) também encontraram diferenca significativa entre estas
espécies, relatando valores de 7,4 em caprinos € 3,7 em ovinos. Segundo os autores, este
resultado pode ser explicado pela diferenca entre as fibras musculares das espécies, ja que os

caprinos possuem fibras mais espessas que os ovinos. Além disso, no experimento foram
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obtidos distintos conteudos de gordura para as espécies, contribuindo para diferenca de

maciez.

Tabela 2. Média e desvio padrdo de medidas instrumentais da carne de cabritos e cordeiros da regido do Alto

Camaqua.
_ Medidas Cabrito Cordeiro CV (%)
mstrumentais
pH 48 h 6,3+0,19a 6,0+0,11b 2.4
CRA 13,4+ 3,73a 4,1+0,51b 30,4
Forga (Kgf/cm?) 3,0+£0,58a 2,7+0,5b 18,9
L* 35,5+ 3,52a 37,4 +3,78a 10
a* 17,3 +£1,58a 17,3 +2,0a 10,5
b* 1,5+2,1a 2,8+2.9a 112,8
Croma 4.4+ 3 34a 44+317a 72,9
Tonalidade 0,09+ 1,12a 0,17t 1,17a 112,9

Médias seguidas da mesma letra, em linha, ndo diferem significativamente entre si (P<0,05).

Nao foi encontrada diferencga significativa para cor da carne entre caprinos e ovinos

pelo sistema CIELAB em nenhuma das variaveis analisadas por este sistema (L*, a*, b*,

Croma e Tonalidade). Entretanto para Dhanda et al., (2003), fatores como espécie, sexo,

idade, tipo de musculo e atividade fisica exercem influencia sobre a concentragdo de

pigmento muscular. Os resultados obtidos foram inferiores aos encontrados por Safiudo

(2008); Bonacina et al., (2011) e Osorio et al., (2009).

CONCLUSAO

Cabritos e cordeiros produzidos na Regido das Palmas — Alto Camaqua, possuem

caracteristicas subjetivas e instrumentais distintas.
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RESUMO

Foi avaliada a qualidade sensorial da carne de cabritos e cordeiros da regido do “Alto
Camaqua”, RS. Para tal, foram utilizadas amostras do musculo longissimus dorsi de 12
cabritos e 15 cordeiros machos castrados, da mesma categoria animal, terminados em campo
nativo da regido. As amostras, embaladas em papel aluminio e grelhadas até atingirem a
temperatura interna de 75 °C foram posteriormente cortadas em pedagos uniformes para serem
servidas aos julgadores. Cada julgador avaliou os atributos: odor caracteristico, odor a sangue
e odor a gordura, sabor caracteristico, sabor a sangue, sabor a gordura, textura (dureza,
suculéncia, fibrosidade e mastigabilidade) e avaliagdo global da amostra, através de escala
nao estruturada de 9 cm. Os atributos odor e sabor caracteristico, sabor a sangue e gordura,
suculéncia e avaliacdo global, apresentaram diferenca entre cabritos e cordeiros, entretanto em

ambas espécies, estdo dentro dos padrdoes de qualidade sensorial objetivados pelos

consumidores.

PALAVRAS-CHAVE : Odor. Sabor. Textura.

ABSTRACT

This study evaluated meat sensory quality of goats and lambs from the region Alto Camaqua
— RS — Brazil. Longissimus dorsi muscle samples from 12 goats and 15 lambs, castrated
males of the same animal category, finished in native pasture were used. Samples wrapped in
aluminum foil were roasted until reaching 75 °C internal temperature and, thereafter, cut in
uniform pieces to be served to tasters. Each taster evaluated the following attributes:
characteristic odor, blood odor and fat odor, characteristic flavor, blood flavor and fat flavor,
texture (hardness, juiciness, fibrousness and chewiness) and sample global evaluation through
a non-structured 9 cm scale. The attributes odor and characteristic flavor, blood and fat
flavors, juiciness and global evaluation, presented differences between goats and lambs.
However, in both species they are comprised within the sensory quality standards sought by

consumers.

Key Words: Flavor. Odor. Texture.
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INTRODUCAO

A regido do Alto Camaqua, no Brasil, com uma area de aproximadamente 8300 km?,
estd inserida em um ecossistema que conserva caracteristicas e potencialidade Unicas para
suportar uma caprinovinocultura sustentavel, com base nos recursos locais disponiveis e na
diferenciagdo da carne de animais naturalizados. Esta regido passou oficialmente a ser
membro da Associacdo Internacional de Montanhas Famosas, por ocasido da tltima reunido
realizada em Jiujiang, na provincia de Jiangxi, China, no II Congresso das Montanhas
Famosas, de 11 a 15 de outubro de 2010.

Nesse ambiente ¢ desenvolvida por criadores, com a finalidade basicamente de
subsisténcia, uma criacdo de caprinos e ovinos extensiva, com animais sem rac¢a definida, mas
que apresentam caracteristicas fenotipicas assemelhadas a ragca Angord para caprinos e
Corriedale para ovinos, sendo os animais adaptados a regido alimentandos exclusivamente de
pastagem nativa e estrato arboreo-arbustivo (OLIVEIRA et al., 2012). Tais caracteristicas
podem constituir-se em elementos para diferenciacdo da carne de cabritos e cordeiro do Alto
Camaqua.

A utilizagdo de marcas de Qualidade de produtos carneos pode ser uma ferramenta de
controle, diferenciagcdo e protecdo em um mercado muito desestruturado que depende quase
que exclusiva da oferta e demanda (MORAL, 2008). Por esse motivo ¢ tdo importante o
entendimento ndo s6 de toda a cadeia produtiva, mas também de caracteristicas exigidas pelo
mercado consumidor de forma a fidelizar o mesmo, utilizando-se segundo Safiudo (2008) de
uma imagem, logotipo, uma marca ofertando um produto de qualidade constante e assim
agregar valor ao produto carneo (GONCALVES et al., 2012).

Entretanto a ciéncia da carne ¢ complexa e a diversidade dos fatores que influem na
cadeia “do campo ao garfo”, pode variar desde a espécie, raga, idade, sexo, alimentagdo e
manejo pds-mortem, na determinagdo sobre a qualidade de um produto para o consumidor
(OSORIO et al., 2009a).

Neste contexto a qualidade para o consumidor ¢ sensorial, pois desta forma ele a
capaz de julgar um produto através de seus proprios sentidos, ndo sendo necessariamente um
conjunto de atributos considerados excelentes ou altamente desejaveis, mas sim no
reconhecimento de atributos em particular a cada produto, ainda que ndo tenha qualquer
importancia para os demais (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

A andlise sensorial ¢ o conjunto de técnicas para medir de forma objetiva e

reproduzivel as caracteristicas de um produto mediante os sentidos e, para obter-se uma
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medida sensorial devem-se considerar fundamentalmente os individuos utilizados ¢ a
metodologia sensorial para avaliar as amostras (GUERRERO, 2005). Sendo que os principais
atributos considerados pelo consumidor sdo: maciez, textura, cor, odor, sabor, suculéncia e
aceitagio (OSORIO et al. , 2009b).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade sensorial da carne de cabritos e

cordeiros da regido do “Alto Camaqua”.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida no 2° Subdistrito, regido das Palmas/Bagé-RS, localizado
dentro da area geografica do Territorio do Alto Camaqua. (30°58'44.7" S; 53°42'28.7" O e
30°57'50.05" S; 53°36'14.13" O). O sistema de criagdo desenvolvido € o extensivo para ovinos
e caprinos, em pastoreio consorciado com bovinos, tendo como fonte alimentar pastagem
nativa e o estrato arboéreo-arbustivo da regiao.

Foram utilizados 12 cabritos e 15 cordeiros, machos castrados, da mesma categoria
animal (sem terem rompido as pingas), com idade de abate de seis meses e meio para
cordeiros e sete meses € meio para cabritos, criados ao pé da mae. Os animais foram abatidos,
de acordo com os procedimentos que caracterizam um abate humanitirio (MONTEIRO
JUNIOR, 2000), quando os lotes de cabritos e cordeiros atingiram condi¢ao corporal 3,0 e 3,5
(escala de 1,0 a 5,0), conforme metodologia de Osorio e Osorio (2005).

O abate ocorreu em 2009 ¢ as analises foram realizadas entre 2009 e¢ 2010, no
Laboratorio de Analise Instrumental e Sensorial de Carne do Departamento de Zootecnia da
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas.

As carcagas foram armazenadas em camara fria, com ar for¢ado, a temperatura de 4
°C até completar 18 horas post mortem e posteriormente foram seccionadas longitudinalmente
de forma simétrica, com auxilio de serra elétrica. Na sequéncia, foi retirado o musculo
longissimus dorsi das meias-carcagas para ser utilizado na analise sensorial da carne que foi
maturado por 4 dias para a avaliagao.

Os bifes foram embalados em papel aluminio e grelhados até que atingissem a
temperatura interna de 75°C. As amostras foram cortadas em pedagos de mesmo tamanho e
uniformidade, tendo sido removidas a gordura de cobertura e o tecido conjuntivo.
Posteriormente as amostras foram individualmente embaladas em papel aluminio recebendo a

devida identificagdo através de nimeros para serem levadas a apreciagdo dos provadores.
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A escolha dos provadores se deu através de uma selecdo de um grupo, por testes
discriminativos: triangular, pareado e ordenagdo (QUEIROZ; TREPTOW, 2006), utilizando
diferentes amostras de carne de cabrito e cordeiro. Apos a selecdo dos julgadores realizou-se
um painel aberto, segundo Meilgaard et al. (1999), para obtencdo de terminologia para as
carnes.

Os julgadores receberam as amostras de Longissimus dorsi, durante o treinamento,
descrevendo a intensidade dos atributos percebidos de odor, sabor e textura das amostras
através do uso de escalas estruturadas e ndo estruturadas de 9 cm.

Na avaliacdo final da carne, as amostras foram servidas em cabines individuais, onde
cada julgador recebeu uma ficha para avaliar os atributos de odor caracteristico, odor a sangue
e odor a gordura, sabor caracteristico, sabor a sangue, sabor a gordura, textura (dureza,
suculéncia, fibrosidade e mastigabilidade) e avaliagdo global da amostra, através de escalas
ndo estruturada de 9 cm, sendo a esquerda da escala definida pelo termo “fraco ou ausente” e
a direita pelo termo “forte”, na seguinte ordem (ausente, ligeiro, regular, moderado e forte) e
foram instruidos a indicar, com um traco vertical sob a linha da escala, o ponto que melhor
represente a intensidade percebida, de cada caracteristica, por cada provador (STONE;
SIDEL, 1998).

Utilizou-se delineamento inteiramente casualizado, sendo os dados analisados
através do PROC GLM do programa Statistical Analysis System (SAS), com nivel de

significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O odor caracteristico a espécie foi significativamente maior para os cordeiros em
relacdo aos cabritos, este resultado deve estar relacionado aos locais de depositos de gordura
das espécies serem distintos. Segundo Sainz (2000), a espécie ovina tende a depositar maior
gordura subcutinea, o que acarreta odor mais acentuado da espécie, enquanto em caprinos a
gordura ¢ depositada em maior intensidade junto aos tecidos intra-abdominais e
intratoracicos.

Donadel et al (2013) ao avaliarem qualitativamente compostos volateis de cabritos e
cordeiros, concluiram que a espécie ovina apresentou compostos volateis que o discriminam
da espécie caprina, que pode estar envolvida na diferenciacdo sensorial do aroma destas

carnes, indicando que as espécies se alimentam-se de vegetagdo diferenciada. Entretanto os
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resultados obtidos se contrapde aos encontrados por Sen et al. (2004) que encontrou valores

semelhantes para ovinos (3,87) e caprinos (4,0).

Os demais odores sangue, gordura, ranco e figado ndo foram estatisticamente
diferentes para cabritos e cordeiros.

Quanto aos odores de gordura, ranco e figado tanto para cabritos quanto para
cordeiros, demonstraram valores inferiores a 1 na escala. Os valores de gordura encontrados
neste trabalho para ambas as espécies sao bem inferiores aos obtidos por Osorio et al. (2009a)
que trabalhou com cordeiros terminado em pastagem nativa (3,53), ao pé da mae (3,37) e
suplementados (3,42), segundo os autores a variacdo de odores entre os ovinos principalmente

deve estar relacionada ao tipo de alimentagdo dos animais.

Tabela 1. Média, e desvio padrdo dos atributos sensoriais de cabritos e cordeiros da regido do
alto Camaqua submetidos a avaliagdo dos julgadores.

ATRIBUTO CABRITO CORDEIRO Pr < 0,05 (%)
Odor caracteristico 2,6+0,75 5+0,9 <0,0001
Odor sangue 1£0,22 1,4+0,77 0,18
Odor gordura 0,8+0,63 0,8+0,82 0,97
Odor figado 0,2+0,18 0,2+0,28 0,75
Odor rango 0,9+0,83 0,9+0,13 1
Sabor 4,1+0,14 4,8+0,83 0,03
Sabor sangue 0,6+0,17 1,6+0,72 0,0016
Sabor gordura 0,1£0,05 1,7£1,21 0,0021
Sabor figado 0,2+0,13 0,5+0,65 0,13
Sabor rango 0+0,07 0=+0,08 0,54
Dureza 1+0,79 0,6+0,49 0,20
Mastigabilidade 2,5+0,71 2,3+0,69 0,67
Suculéncia 5,2+0,68 2,6+1,53 0,0007
Fibrosidade 1,2+0,33 1,3+0,85 0,85
Avaliacao global 7+0,46 8+0,47 0,0008

O sabor caracteristico foi significativamente maior para cordeiros (4,8) em relagdo
aos cabritos (4,1), embora na escala de avaliagdo ambos tenham sido classificados entre
ligeiramente intenso a regular intensidade de sabor.

Os resultados obtidos para os cabritos sdo inferiores aos encontrados por Osorio et al.
(2009a) trabalhando com cordeiros terminados em pastagem nativa (4,73), pastagem nativa ao
pé da mae (4,66) e com suplementagao (4,65), ja os cordeiros obtiveram valores semelhantes
ao do autor. Ambas as espécies mostraram valores bem menos acentuados dos que os obtidos
por Madruga et al. (2002) avaliando cabritos castrados (7,0) e inteiros (7,2) considerados de

intensidade moderada na escala.
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O sabor e odor da carne de ovinos sdo frequentemente mencionados como 0 motivo
do baixo consumo dessa carne. A exata causa para o chamado “flavour” indesejavel ainda ndo
estd bem definido, mas acredita-se que a alta proporcao de acidos graxos saturados, além da
degradacgao e reagdes de compostos soliiveis em dgua durante o cozimento sejam os principais
responsaveis (MELTON, 1990).

No entretanto Safiudo et al. (1998) relatam que os fatores de aceitabilidade e as
preferéncias especificas por distintos tipos de carcacas e carnes podem variar entre 0s
consumidores de diferentes paises e regides. Em alguns paises como, por exemplo, na
Espanha, o sabor e odor caracteristicos da carne de ovinos sdo apreciados e representam cerca
de 53% das razdes que levam a compra do produto, seguidos da maciez e suculéncia (13%).

Os resultados encontrados para sabor a sangue e a gordura diferiram estatisticamente
entre as espécies, sendo os valores encontrados para cabritos de 0,6 para sangue e 0,1 para
gordura e cordeiros 1,6 e 1,7 na mesma ordem. Entretanto estes resultados dentro da escala de
avaliacdo dos provadores ficam classificados como ausentes, o que indica que para o
consumidor ndo haveria distin¢do entre eles, ou qualquer problemas de rejeicdo dos produtos.

Quanto aos dados obtidos de sabor a figado e sabor a ranco, ndo houve diferenca
significativa entre as espécies cabritos (0,2) de sabor a figado e (0,07) de sabor a rango e
cordeiros (0,5) e (0,08) respectivamente. Como os valores encontrados para ambas as
caracteristicas e espécies, encontram-se na escala em posi¢do de auséncia neste trabalho,
considerando sua importancia na escolha de carnes, caracteriza que nao haveria problema para
estas carnes.

Os dados encontrados para dureza ndo foram significativamente distintos para
cabritos (1,0) e cordeiros (0,6) diferente dos resultados encontrados por Sem et al. (2004), que
indica haver diferenca entre cabritos e cordeiros com relagdo a dureza provavelmente em
funcao dos locais de deposito de gordura das espécies e espessura de fibra muscular.

E importante salientar que tanto para cabrito quanto para cordeiros os dados obtidos
equivalem na escala a auséncia de dureza na carne de ambos além de serem inferiores aos
resultados encontrados por outros autores que trabalharam com efeitos de castragdo e idade de
abate em caprinos (MADRUGA et al. 2002), qualidade sensorial de cordeiros (OSORIO et al.
2009a) e Safiudo (2008) que obteve valor de dureza intermedidrio para ovinos com relacao a
cinco ragas caprinas, mas ainda assim, os valores obtidos neste trabalho foram inferiores as
seis racas entre ovinos e caprinos testadas pelo autor.

Para o atributo de mastigabilidade ndo houve diferenca estatistica, entre cabritos e

cordeiros, ambos considerados com intensidade equivalente ao termo a ligeiro ou ligeiramente
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na escala. Dados semelhante aos encontrados por Bonacina et al. (2011) para cordeiros
terminados em pastagem e pastagem com suplementacao.

A suculéncia foi estatisticamente significativa entre cabritos (5,2) e cordeiros (2,6),
sendo que os cabritos apresentaram maior suculéncia, correspondendo na escala ao termo
regular, em relacdo aos cordeiros considerados como ligeiramente suculentos. O que
contrapde os resultados obtidos por Pike et al., 1973; Schonfeldt et al., 1993; Tshabalala et al.
(2003) afirmam que a carne de cabrito ¢ supostamente menos suculenta que a de cordeiro,
estando atribuido este resultado ao menor teor de gordura de caprinos, ou até mesmo local de
deposi¢do da mesma.

Entretanto esta variagdo no resultado pode estar relacionada a excessiva retencao de
dgua que os cabritos apresentaram na avalia¢do instrumental de capacidade de retencdo de
dgua, em funcdo de sua maior suscetibilidade ao estresse no pré abate em relacdo aos
cordeiros (dados ndo publicados de avaliagdo instrumental da carne).

Para o atributo de fibrosidade nao houve diferenca em cabritos e cordeiros, os
valores encontrados correspondem a auséncia de fibras na escala de avaliagdo. A intensidade
encontrada para as espécies neste experimento sdo inferiores aos encontrados por Osdrio et al.
(2009a) e Bonacina et al. (2011).

Quanto a avaliagao global houve diferenca estatistica para as espécies, sendo o maior
resultado encontrado para cordeiros (8) e cabritos (7). Os resultados encontrados sobre
avaliacao global foram superiores aos encontrados por Sanudo (2008) trabalhando com racas
caprinas € uma ovina, a qual ficou intermediaria entre as racas caprinas, semelhante aos
encontrado para caprinos inteiros por Madruga et al. (2002), e superiores aos encontrados por
Sen et al. (2004) trabalhando com caprino e ovinos.

Embora os valores obtidos tenham sido diferentes para as espécies testadas, ambas
tiveram boa aceitacao pelo painel inclusive com valores superiores aos encontrados por outros
autores. Corroborando com Zapata et al. (2000) que concluiu em seu trabalho que embora a
equipe treinada de julgadores identifique diferengas nas caracteristicas sensoriais das carnes,
as amostras por ele testadas, foram igualmente aceitas e isso pode estar relacionado ao tipo de
julgador e seu habito de consumo de carnes ou diferentes tipos de carne (FONT I FURNOLS
et al., 20006).



63

CONCLUSAO

Ha diferenga entre as caracteristicas sensoriais dos cabritos e cordeiros produzidos na

Regido das Palmas — Alto Camaqua.
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6 Conclusdes gerais

Foram identificadas diferencas entre a carne de cabritos e cordeiros, tanto

nas avaliacfes subjetivas e instrumentais quanto na avaliacdo sensorial da carne.
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Anexo 1 — Regido do Alto Camaqua. Fonte: LABECO CPPSUL (2009).

Anexo 2 — Criagéo de Caprinos na Regido do Alto Camaquéa. Fonte: LABECO
CPPSUL (2009).



Anexo 3 — Criacdo de Ovinos na Regido do Alto Camaquéa. Fonte: LABECO
CPPSUL (2009).
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