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RESUMO

VILA, M.T.R. Avaliacao de produtos carneos obtidos a partir de caprinos de
diferentes pesos corporais. Itapetinga-BA: UESB. 2013. 88f. (Tese — Doutorado em
Zootecnia, Area de Concentracdo em Producio de Ruminantes)*

Objetivou-se avaliar o desenvolvimento de novos produtos elaborados com
carne caprina a partir de animais de diferentes pesos corporais. Foram utilizados 24
caprinos da raca Anglo-Nubiana, machos nao castrados, sendo 12 animais com 15,13 kg
de peso corporal médio e 12 animais com 23,63 kg de peso corporal médio, utilizados
para o desenvolvimento do apresuntado, hamburguer e linguica defumada. Determinou-
se a composi¢do quimica, os pardmetros fisico-quimicos e microbiolégicos da carne
caprina, do apresuntado, do hamburguer e da linguica defumada, e andlise sensorial do
apresuntado, hamburguer e linguica defumada. O peso corporal de caprinos da raca
Anglo-Nubiana, com peso de médio de 15,13 kg, proporcionou menor teor de lipideos
(LIP), de energia (calorias), de teor de colesterol (COL), de for¢a de cisalhamento (FC)
e de tonalidade da cor (h*) na carne, apresuntado, hambirguer e linguica defumada.
Verificou-se, a partir dos resultados de andlise sensorial, que o peso corporal dos
caprinos da raca Anglo-Nubiana influenciou a inten¢do de compra do apresuntado,
hamburguer e linguica defumada, apresentando escore médio de 2 pontos, que indicou a
provavel compra do provador. O hamburguer e a linguica defumada de carne caprina
apresentou a melhor impressao global na opiniao dos provadores, com escore médio de
5 pontos, equivalente ao conceito gostei. O hambirguer de carne caprina mostrou
melhor inten¢do de compra, com escore médio de 2 pontos, indicando que o provador,
provavelmente, compraria o produto. A carne de caprinos da raca Anglo-Nubiana, com
diferentes pesos corporais, apresentou uma excelente opcao como matéria-prima para a

elaboragao de novos produtos carneos.

Palavras-chave: Carne caprina, derivados, composi¢ao quimica, analise sensorial.

*Qrientador: Cristiane Leal dos Santo-Cruz, D.Sc., UESB e Co-orientadores: Alexilda Oliveira de Souza,
D.Sc., UESB e Marcondes Viana da Silva, D.Sc., UESB.
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ABSTRACT

VILA, M.T.R. Itapetinga - BA. Evaluation of meat products obtained from goats of
different body weights. UESB: 2013. 88s. (Thesis - Doctor Degree in Animal Science,
Area of Concentration in Ruminant Production). *

This study aimed to evaluate the development of new processed products made
with goat meat from animals of different live weights. 24 goats were used in Anglo-
Nubian, uncastrated male, 12 animals with 15,13 kg of body weight and 12 animals
with 23,63 kg of body weight used for the development of ham, hamburger and smoked
sausage. Determined the chemical composition, physico-chemical and microbiological
characteristics of goat meat, ham, hamburger and smoked sausage and sensory analysis
of ham, hamburger and smoked sausage. The body weight of breed goats Anglo-
Nubian, with average weight of 15,13 kg promoted lower levels of lipids (LIP), energy
(calories), content of cholesterol (COL), shear force (FC) and color hue (h *) in the
meat and ham, hamburguer and smoked sausage. It was found from the results of
sensory analysis that the body weight of the goats of the Anglo-Nubian influenced the
purchase intention apresuntado, burger and smoked sausage, with a mean score of 2
points, which indicated the probable purchase of the taster. The hamburger and the
smoked sausage meat goats exhibited the best overall impression in the opinion of the
judges, with a mean score of 5 points, equivalent to the concept liked. The hamburger
meat goats showed higher purchase intent, with a mean score of 2 points, indicating that
the taster probably buy the product. The meat goat breed Anglo-Nubian, with different
body weights showed an excellent choice as raw - material for the elaboration of new

meat products.

Keywords: Goat meat, derivatives, chemical composition, sensory analysis.

*Adviser: Cristiane Leal dos Santos-Cruz, D.Sc., UESB and Co-Adviser: Alexilda Oliveira de Souza,
D.Sc., UESB and Marcondes Viana da Silva, D.Sc., UESB.



1 INTRODUCAO

A criacdo de caprinos no Nordeste Brasileiro € praticada desde a colonizagdo,
visto que esta espécie € mais adaptada as condi¢des ambientais e climéticas
desfavoraveis do que a maioria das outras espécies, € que as tecnologias disponiveis e
os acenos positivos do mercado tendem a estimular e fortalecer a cadeia produtiva da
regido Nordeste (Leite et al. 2005).

O Brasil, principalmente na Regiao Nordeste, apresenta um grande potencial
para desenvolver o agronegdcio de processamento de carne caprina (Dias & Duarte,
2007). No entanto, é importante manter uma escala de producdo para abastecer os
mercados, que exigird a padronizacido dos produtos e a regularidade na oferta, tanto das
carcacas quanto dos produtos elaborados. Assim, hd necessidade do equilibrio entre a
oferta e demanda, e as afinidades entre os elos da cadeia produtiva, os quais se mostram
como fatores determinantes para a valoriza¢do do produto no mercado e a manutengao
do seu preco ao longo do periodo (Oliveira et al. 2011).

Costa et al. (2008) reportaram que € essencial o planejamento da criagdo de
caprinos, considerando o gendtipo, o sexo, o sistema de producao, a nutricdo, a idade e
o peso corporal ao abate, priorizando-se a qualidade nutricional e sensorial da carne, e
por conseguinte, proporcionar carnes com niveis aceitdveis de gordura, que promovem
uma melhor qualidade sensorial da carne, apresentando menores concentragdes de
colesterol, como forma de atender as novas perspectivas do mercado.

O uso racional de carnes caprinas e uma apresentacdo adequada ao mercado
pode aumentar a demanda por produtos desta carne, promover a sustentabilidade da
cadeia produtiva e, para atingir este objetivo, existem algumas medidas que podem ser
implementadas, tais como: abastecimento de carne in natura de animais jovens
certificados; processamento de carne de animais mais velhos; valorizacdo de produtos
de carne caprina, produzidos de acordo com o conceito sauddvel; valorizacdo dos
derivados, produzidos de acordo com processos tecnoldgicos reconhecidos, permitindo
uma producao segura dos alimentos (Madruga & Bressan, 2011).

O processamento de carnes de baixo valor comercial, por exemplo, carnes de
segunda, retalhos e aparas, carnes de animais mais velhos ou mais pesados e animais de
descarte em embutidos e/ou defumados pode apresentar-se como uma excelente

alternativa para a elabora¢do de novos produtos e, como a carne caprina possui baixo



teor de gordura, poderd atender a exigéncia do consumidor, que aprecia alimentos
diferenciados, agraddveis ao paladar e que atende as suas necessidades nutricionais:
proteina de excelente valor bioldgico, reduzido teor de colesterol e de calorias (Madruga
et al. 2007).

A industrializacdo e comercializacdo de derivados cdrneos, a partir de carnes
suinas, bovinas e de frango, j4 se encontram bem definidos na legislacdo brasileira
(Duarte et al. 2007). Os estudos dedicados a carne caprina revelam que € possivel
utiliza-la na elaboragcdo de linguicas frescas, produtos fermentados, produtos cozidos,
produtos maturados, secos e defumados (Madruga & Bressan, 2011).

O processamento da carne caprina € inovador e pode valorizar a carne de
animais de peso corporal mais elevado, que, normalmente, quando comercializada in
natura, apresenta baixo valor de mercado na cadeia produtiva e baixa aceitabilidade
pelo consumidor por suas caracteristicas sensoriais peculiares, como odor e dureza da

carne desagraddvel na percepcao do consumidor.



1.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar o desenvolvimento de novos produtos cdneos a partir da carne caprina

de animais de diferentes pesos corporais.

1.1.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar apresuntado, hambirguer e linguica defumada utilizando como
matéria-prima a carne caprina de animais com 15,13 kg e 23,63 kg de peso corporal ao
abate;

Determinar a composicdo centesimal da carne caprina de animais de diferentes
pesos corporais;

Determinar os parametros fisico-quimicos da carne caprina de animais de
diferentes pesos corporais;

Determinar a composicdo centesimal do apresuntado, hamburguer e linguica
defumada de carne caprina;

Determinar os pardmetros fisico-quimicos do apresuntado, hambirguer e
lingui¢a defumada de carne caprina;

Determinar se os diferentes pesos corporais ao abate dos caprinos influenciarao
nos atributos sensoriais do apresuntado, hamburguer e linguica defumada;

Verificar a inten¢do de compra do apresuntado, hamburguer e linguica defumada

elaborados com carne caprina, com diferente peso corporal.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Caprinocultura de corte

A caprinocultura tem um papel muito importante como fornecedora de
alimentos, a carne e o leite, particularmente, em paises ou regides em desenvolvimento
(CONAB, 2006).

Dados do ANUALPEC (2010) mostram efetivo caprino mundial juntamente
com o ovino, fornecendo uma ideia da posi¢do mundial do Brasil no cendrio da

caprinocultura mundial (Tabela 1).

Tabela 1. Rebanhos Mundiais de Ovinos e Caprinos (Milhares de cabecas)

Paises 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008*

China 276.413 282.565 293.239 304.169 298.119 283.860 285.613
India 184.864 185.827 186.789 187.760 168.739 189.725 190.721
Sudio 89.621 90.470 91.089 92.323 93.146 93.931 94.200
Nigéria 75.800 77.838 79.500 81.507 83.538 85.569 87.675
Paquistdo 75.315 77.329 79.423 81.588 80.277 82.038 83.853

Australia 106.566 99.672 101.882 101.586 91.546 86.229 79.518
Ira 77.458 77.638 77.971 78.026 78.052 79.331 79.100
Bangladesh 38.094 40.860 43.830 47.000 50.380 54.060 58.044
Etiépia 25.322 28.000 32.925 37.698 42.193 47.827 46.901

Mongélia 21.529 20.655 21.409 26.152 30.267 35.338 38.332
Nova 39.725 39.707 39.424 40.035 40.253 38.572 34.184
Zelandia

Reino Unido 35.909 35.939 35.937 35.345 34.820 34.041 33.226
Africa do 32.452 32.178 31.732 31.690 31.383 31.347 31.974
Sul

Turquia 33.994 31.954 32.203 31.811 31.822 31.749 29.568

Brasil 23.716 24.138 25.105 25.895 26.421 25.690 26.000
Somalia 27.074 27.350 28.300 29.300 25.800 25.800 25.800
Siria 14.429 16.310 18.695 20.947 22.800 24.427 24.427

Quénia 19.435 20.141 23.689 23.917 22.726 23.395 24.366

Indonésia 20.190 20.533 20.856 21.736 22.770 24.330 24.162

Outros 573.171 587.621 600.265 614.423 624.141 630.381 642.196
paises

TOTAL 1.791.076  1.816.525 1.864.264 1.912.308 1.919.192 1.927.660 1.940.081
Fonte: ANUALPEC (2010)

Entretanto, dados da FAO (2010) mostram um efetivo da popula¢do mundial de
caprinos de aproximadamente de 807,6 milhdes, e com a producdo de carne caprina
estimada em 4,5 milhdes de toneladas.

Segundo o MAPA (2013), a caprinocultura t€ém se destacado no agronegdcio

brasileiro e a tendéncia é de que se mantenha em expansdo. A cria¢do de caprinos, com



rebanho estimado em 14 milhdes de animais, distribuido em 436 mil estabelecimentos
agropecudrios, colocou o Brasil em 18° lugar do ranking mundial e grande parte do
rebanho caprino encontra-se no Nordeste, com énfase para Bahia, Pernambuco e Piaui.

Rodrigues (2011) relatou que a Bahia permaneceu na lideranga, compondo um
plantel de 2,84 milhdes de cabecgas; Pernambuco manteve o segundo lugar no ranking,
somando 1,73 milhdes de cabecgas; a terceira posi¢do é ocupada pelo Piaui, com 1,38
milhdes de cabecgas .

O Nordeste brasileiro destaca-se como drea de vocacdo para a exploragdo de
ruminantes domésticos, notadamente, caprinos e ovinos, pelo potencial da vegetacdo
natural para a manutencdo e sobrevivéncia dos animais dessas espécies e, por isso, a
caprinocultura surge como alternativa encontrada para a convivéncia com a seca do
semidrido nordestino (Leite et al., 2005). Os caprinos no Nordeste sdo criados em
condicdes extensivas e apresentam grande capacidade de adaptar-se as diferengas
climéticas e as regides e podem mostrar aptidao para produgdo de carne, leite, pele, ou
ainda, aptidao mista (Monte et al., 2007).

Aspectos ligados a fatores econdmicos de comercializacdo da carne caprina t€ém
contribuido negativamente para a sua expansdo, por exemplo, os baixos precos,
principalmente os da carne de animais velhos, quando comparados aos produtos de
origem bovina e suina, sendo que esta marginalizacdao deve-se em parte ao preconceito
de parte da populacdo ao seu consumo, devido os mesmos possuirem caracteristicas
sensoriais peculiares, com sabor e odor ativos, que sao mais acentuados nos animais de
maior idade (Zapata et al. 1994).

A escolha da raga ou grupo genético é um aspecto de grande importancia para o
sucesso do agronegécio da carne caprina, no Nordeste do Brasil, pois esta espécie
animal apresenta potencial fisioldgico para produgao de carne (Leite et al. 2005). Para
estes autores, as principais ragas de caprinos indicadas para o Nordeste brasileiro sdo a
Anglo-Nubiana, a Boer, a Savana, a Moxot6 e a Canindé€, além dos tipos raciais Marota,
Repartida, Gurgueia e SRD.

Monte et al. (2007) enfatizaram que, entre as racgas caprinas, a Anglo-Nubiana
tem sido uma das mais utilizadas em cruzamentos, visando o aumento da producdo de
carne. Gomes et al. (2011) relataram que a raca Anglo-Nubiana possui aptiddo mista,

com boa disponibilidade no mercado e a pregos acessiveis.
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Os animais da raga Anglo-Nubiana s@o origindrios da Gra-Bretanha, proveniente
do cruzamento de reprodutores ingleses com cabras nativas origindrias da Africa e India
(Monte et al., 2007).

Os animais Anglo-Nubianos apresentam pelagem muito variada, frequentemente
malhada ou “tartaruga”, sendo comum combinacdo de pelos pretos, vermelhos e pardos.
Quanto a adaptabilidade, os animais Anglo-Nubianos sdo caracterizados como uma raga
muito rustica e perfeitamente adaptdvel as diversas regides do Brasil, salvo nas regides
muito imidas. O peso médio dos animais de grande porte,entre os machos, encontra-se
ao redor de 75 kg, com estatura entre 70 e 90 cm e as fémeas apresentando peso médio
de 55 kg e estatura (altura) entre 60 e 70 cm (Oliveira et al. 2011). Mas o que estes
autores destacam na raga € sua 6tima op¢ao para cruzamentos com caprinos sem racga
definida (SRD), produzindo mesticos com boa aptidao leiteira, precoces € com carne de
qualidade.

Para Oliveira et al. (2008), o peso da carcaca é um dos fatores que apresenta
maior influéncia na valorizagdo do animal, havendo, em alguns paises, preferéncias
acentuadas e precos diferenciados, segundo o peso da carcaca. Esse peso varia com o
tipo de animal (gen6tipo), o sexo e a velocidade de ganho de peso.

Na Argentina, por exemplo, os caprinos tém sido abatidos com idade entre 3 e 7
meses de idade e com peso de carcaga entre 12 e 15 kg, porém, o mercado consumidor
estd mais exigente em termo de qualidade de carne, exigindo carne de animais mais
jovens, abatidos com 30 a 65 dias de idade e 6 a 11 kg de peso corporal, por ser
considerada uma iguaria (Pefa et al. 2009). No entanto, o trabalho de pesquisa
desenvolvido por este autores sugerem que a melhor carne € produzida quando os
caprinos possuem entre 3 e 6 meses de idade, cuja carne apresenta baixo teor de gordura
e cor clara.

A carne de caprinos jovens, com peso corporal entre 6 e 8 kg, com idade
aproximada entre 8 e 12 semanas, € consumido nos paises do Mediterraneo, América
Latina e na parte ocidental da India. Na Africa, no Oriente Médio e na regido Sudoeste
Asidtico, a carne de caprinos jovens € consumida quando os animais atingem o peso
entre 13 e 25 kg para caprinos machos e entre 11 e 20 kg de peso corporal para as
fémeas, condizente com idade entre 12 e 24 meses. A carne de animais adultos, com
peso corporal entre 20 e 30 kg e idade compativel com 2 e 6 anos, é consumida na

Africa e na India (Madruga & Bressan, 2011).



Oliveira et al. (2008) conduziram um estudo cientifico comparando os diferentes
pesos corporais ao abate (20, 25 e 30 kg) em caprinos de trés grupos genéticos: ¥
Anglo-Nubiana, % Boer e Sem Padrdao Racial Definido sobre as caracteristicas de
carcaca. Estes pesquisadores verificaram que o peso ao abate influenciou
significativamente (P<0,05) no rendimento e conformagao da carcaga, com 0s menores
valores observados nos caprinos abatidos com 20 kg de peso corporal, nio se
observando diferencas entre os grupos abatidos com 25 e 30 kg de peso corporal. O
rendimento e conformagdo da carcaga aumentaram a medida que aumentou o peso de
abate dos animais até os 25 kg de peso corporal.

A importancia do agronegécio da caprinocultura como estratégia para o
desenvolvimento rural é extremamente importante, visto que esta € uma atividade chave
e pode gerar um grande impulso na economia nordestina, caso a sua integracao
agroindustrial seja adequadamente localizada, conduzida e estimulada (Leite et al.,
2005).

Alguns elos da cadeia produtiva de carne estdo se esforcando para reduzir
problemas como o abate clandestino, que oferece aos consumidores produtos com baixo
nivel de seguranca microbioldgica, causando uma barreira para a consolida¢do desta
cadeia e prejudicando o produto oriundo dos abatedouros oficiais. Por meio de
programas de incentivo de melhoria da qualidade para os produtores, e com a ajuda das
iniciativas privada e/ou programas de governo, o setor da caprinocultura esta passando
da fase do esquecimento e do desprezo para vivenciar um periodo de credibilidade, com
impulso notdvel tanto por parte dos criadores como dos empresdrios do setor.
Programas iniciados pelos diversos segmentos tém sido a "chave propulsora" da cadeia

produtiva da caprinocultura (Benevides, 2010).

2.2. Carne caprina

De acordo Madruga et al. (2007), a carne € a parte comestivel de um mamifero,
ave ou outro animal que, por ocasido do abate, esteja em perfeita saide e que tem por
finalidade a alimenta¢do humana. Monte et al. (2007) relataram que a carne € o produto
resultante das continuas transformacdes bioquimicas que ocorrem no musculo apds a

morte do animal, muito utilizada como alimento de elevada qualidade nutricional



devido a sua funcdo plastica, influenciando na formagdo de novos tecidos e na
regulacdo de processos fisioldgicos e organicos, além do fornecimento de energia.

A producdo de carne caprina chega a 56% em relagdo ao total de produtos
caprinos, o que demonstra o direcionamento do rebanho para a producdo de leite e, ao
mesmo tempo, o menor nivel tecnoldgico utilizado pelos caprinocultores de corte.
Dados da Fundacdo Banco do Brasil (2010) mostram que a produ¢do mundial de carne
caprina aumentou mais de 80% em 20 anos (Tabela 2), evidenciando que a China
mereceu destaque neste quesito, porque o pais tem 17% do rebanho e 37% da producado

de carne.

Tabela 2. Quantidade de carne caprina produzida (Milhdes de Toneladas).

Periodos
Paises 1990 2000 2008
Milhdes de Milhées de Milhées de
% % %
cabegas cabecas cabecas

China 0,52 19,6 1,21 32,7 1,8 37,1
India 0,43 16,2 0,4 10,8 0,54 11,1
Nigéria 0,12 4,5 0,22 6 0,27 5,6
Paquistao 0,3 11,1 0,31 8,4 0,26 5.4
Bangladesh 0,07 2,6 0,13 3,5 0,2 4,1
Demais 1,23 46 1,43 38,6 1,78 36,7
Paises
Total 2,66 100 3,7 100 4,85 100

Fonte: Fundac¢do Banco do Brasil (2010).

Com a instalacdo de abatedouros-frigorificos com linhas de abate especificas para
caprinos, de acordo com a legislacdo sanitdria vigente, iniciou-se a oferta de alimentos
seguros aos supermercados e restaurantes especializados e da producdo de insumos até a
prateleira, o alvo a ser destacado é o consumidor final, atendendo as suas exigéncias de
qualidade, apresentacdo, constancia e praticidade dos produtos disponiveis e preco
acessivel (Dias & Duarte, 2007).

Atualmente, alguns fatores favorecem o desenvolvimento do agronegécio de
caprinos, viabilizando a agregacdo de valor a produgdo tanto no ambito doméstico
quanto internacional, numa escala sem precedentes, dadas as oportunidades reais de
mercado. Também se percebe mudancas na atitude por parte dos consumidores de

alimentos, existindo uma tendéncia principalmente nos paises desenvolvidos, de que as

preocupacdes com a saude e bem-estar, em geral, incluindo receios ambientais, passem



a ter cada vez mais importancia no processo de escolha dos alimentos (Leite et al.,
2005).

Oliveira et al. (2011) destacaram que o agronegdcio da carne caprina tem
movimentado o mercado, mas que existem ainda alguns desafios a serem enfrentados
pela caprinocultura, a saber: pesquisas para melhoria da criacio e moderniza¢do do
setor produtivo; a profissionalizacdo do produtor rural; organizacdo dos produtores em
cooperativas ou associacdes, buscando qualidade e maior competitividade; integracdao
dos elos da cadeia produtiva, passo importante para melhorar a qualidade do produto
(acabamento de carcaca, padronizagdo de cortes, diminui¢do da contaminacao e perdas);
conhecer o mercado e as preferéncias dos consumidores, incorporando novas técnicas e
novas formas de oferta de novos produtos.

De acordo comentarios de Leite et al. (2005), este cenario, aliado ao fendmeno
da globalizacdo, poderd impulsionar o consumo mundial de carne caprina.

A Bahia possui um grande diferencial competitivo no mercado de carne, junto
com Sergipe, por serem os estados do nordeste autorizados a comercializar a carne para
outros estados, e os unicos considerados zonas livres de aftosa, com vacinagdo
reconhecida pela comunidade internacional. E para que o estado possa usufruir dessa
vantagem, € necessario que os frigorificos adquiram o Servigo de Inspecdao Federal
(SIF) em suas plantas agroindustriais, passando a comercializar seus produtos em outros
estados e até exportar para outros paises, deixando, assim, de ser apenas um vendedor
de animais e passando a comercializar produtos industrializados (CONAB, 2006),

oportunizando ao consumidor maior op¢ao de compra e consumo.

2.2.2 Qualidade da carne caprina

Os alimentos representam, além da satisfacdo das exigéncias nutricionais,
também o consumo de produtos de alta qualidade (Longobardi et al. 2012).

Leite et al. (2005) ressaltaram que, dentre as carnes mais consumidas no mundo,
a carne caprina € a mais magra, visto que contém o menor teor de gordura, sendo
inclusive mais magra que a carne de frango; por exemplo, em cada 100 gramas de carne
assada ao forno, a carne caprina apresenta 2,75 g de gordura contra 3,7 gda de

frango, 17,1 g da bovina e 25,74 g da suina.
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A carne caprina é considerada uma carne magra e sua composicdo quimica esta
de acordo com as exigéncias dos atuais consumidores, isto é, nutritiva e sauddvel do
ponto de vista do teor de proteinas de elevado teor biolégico e reduzido teor de gorduras

saturadas e colesterol (Madruga et al, 2007), conforme pode ser observada na Tabela 3.

Tabela 3. Qualidade nutricional de cortes de carne caprina.

Aspectos nutricionais Paleta Perna Lombo Costela
Umidade (g/100g) 73,3 75,5 71,8 71,2
Matéria Mineral (mg/100g) 1,1 1,06 1,0 1,1
Lipidio (g/100g) 4,7 2,69 6,2 6,4
Proteina (g/100g) 20,3 21,5 20,0 19,6
Célcio (mg/100g) 8,5 6,9 6,3 7,4
Ferro (mg/100g) 6,9 7.4 7,0 8,6
Fésforo (mg/100g) 143.8 178,2 194,1 213,1
Colesterol (mg/100g) 68,7 71,9 67,2 79,5

Fonte: Madruga et al. (2007).

As vantagens comparativas, em termos nutricionais, da carne caprina
relativamente as demais carnes consumidas no mercado, estdo relacionadas aos baixos
teores de lipidios e colesterol, baixa caloria e alta digestibilidade, além de elevados
niveis de proteina e ferro, e essas caracteristicas justificam sua procura nos dias atuais,
uma vez que os consumidores estdo cada vez mais conscientes da influéncia do
consumo dos alimentos na preservacao de sua saide (Dias et al. 2008).

Pefia et al. (2009) citam que, em paises desenvolvidos, a carne de caprinos ganhou
aceitagcdo por causa de seu baixo teor de lipidios, especialmente, pelo menor teor de teor
de colesterol da carne caprina cozida, quando comparada a outras carnes vermelhas (62-
65 mg de carne caprina x 73-78 mg/85 g de outras carnes vermelhas) e menores niveis
de 4cidos graxos saturados, também quando comparado a outras carnes vermelhas
(0,79-1,01 de carne caprina x 6,8-8,7 g/85 g de carne de outras carnes vermelhas). Leite
et al. (2005) afirmam que este diferencial, aliado as estratégias de conquista de novos
mercados, poderd impulsionar consideravelmente o consumo mundial de carne caprina.

Nos ultimos anos, o interesse pela carne caprina tem crescido, em funcio
também de suas propriedades nutricionais, pois apresenta baixos teores de colesterol,
gordura saturada e calorias, quando comparada com as demais carnes vermelhas. Em
contrapartida, a carne caprina possui sabor e odor caracteristicos, que se acentuam em

animais adultos (Madruga et al. 2005).
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Lima (2012) salientou que resultados da pesquisa demonstram que dos seis
principais tipos de carnes consumidos no Brasil, a carne de caprino € uma das que
apresenta os mais baixos niveis caloricos e de dcidos graxos saturados, apresentando em
cada 100 g de carne assada os seguintes quantitativos, conforme apresentado na Tabela

4.

Tabela 4. Componentes de diferentes tipos de carne.

Acidos Graxos

Carne Caloria Lipidio Saturados Proteina Ferro
(assada) (keal) (€9) () (€9) (&
Caprino 131 2,76 0,85 25 3,54
Ovino 252 17,14 7,82 24 1,50
Bovino 263 17,14 7,29 25 3,11
Suino 332 25,72 9,32 24 2,90
Frango 129 3,75 1,07 25 1,62

Fonte: Lima (2012)

A carne vermelha, no geral, recebeu vdrias criticas por apresentar alta
concentracdo de acidos graxos saturados que, segundo Costa et al. (2008), para a saide
publica, € classificada como um dos principais alimentos responsdveis pelo aumento
dos niveis de colesterol plasmdtico e, portanto, pela incidéncia de doencas
cardiovasculares e aterosclerose. Por isso, a carne caprina tem sido estudada com o
objetivo de desmitificar que toda carne vermelha teria tais caracteristicas indesejaveis.

Madruga et al. (2004) salientaram que o colesterol € um componente importante
da carne e que, de acordo com a Associacdo Americana do Coragdo, tem recomendado a
ingestdo diaria de 300 mg de colesterol para um homem adulto, fato que corrobora com
Sinanoglou et al. (2013) que relataram que a Organizacio Mundial de Saudde
recomendam consumo maximo de 300 mg de colesterol/dia. Madruga et al. (2004)
ressaltaram que € importante saber que o colesterol é a matéria-prima para a sintese de
horménios e vitamina D, sendo também o constituinte essencial das membranas
celulares, mas uma taxa elevada de colesterol no sangue constitui um dos principais
fatores de risco para doengas coronarianas.

Com o aumento do consumo da carne caprina nos ultimos anos, observa-se uma
maior necessidade de oferta de produtos destas espécies, com melhor qualidade. Nesse
sentido, deve-se considerar que existe um grande nimero de fatores que afetam as

caracteristicas de qualidade da carne in natura e dos produtos elaborados, entre os quais
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podem ser citados: raga, idade, peso de abate e manejo pré e pds-abate dos animais
(Monte et al. 2007).

No Brasil, o consumo e a preferéncia sdo por carne de animais jovens,
denominados de carne de “cabrito”, caracterizada por ser mais macia, mais suculenta e
possuir sabor e odor caracteristicos menos intensos, € a carne de animais adultos nao
tem a mesma aceitacdo, haja vista apresenta menor maciez, textura mais firme,
associados a um sabor e odor caracteristicos mais intenso e indesejavel. A carne caprina
vem sendo pesquisada sobre os aspectos sensoriais, enfatizando-se a influéncia de
alguns fatores pré-abate neste parametro de qualidade (Madruga et al. 2007), por
exemplo, o peso corporal do caprino ao abate.

Pratiwi et al. (2007) conduziram um estudo na Austrdlia, com o objetivo de
determinar a qualidade da carne fresca e cozida, e do valor nutritivo da carne de
caprinos nativos. Os animais foram abatidos aos 5, 10, 20, 30, 40, 50, 60 e 70 kg de
peso corporal ao abate. Os atributos de qualidade da carne, por exemplo, pH, cor,
concentracdo de pigmentos, perda por coc¢do, forca de cisalhamento e qualidade da
carne cozida, de todos os animais, comecaram a diminuir, quando os animais foram
abatidos a partir de 40 kg de peso corporal. O valor nutritivo da carne, compostos
quimicos, dcidos graxos e as concentracdes de colesterol total foram alterados, quando
0s animais apresentaram maiores pesos corporais ao abate. Assim, no geral, para as
condicdes do estudo, estes autores relataram que a composicdo da maioria dos acidos
graxos no musculo da carne caprina foi influenciada pelo peso de abate, principalmente
quando abatidos acima de 40kg de peso corporal.

Madruga et al. (2005) relataram que os parametros quimicos, que apresentam
influéncia direta na qualidade da carne de caprinos do Nordeste do Brasil, t€m sido
objeto de diversas pesquisas, necessitando observar os conhecimentos cientificos
relativos a composicao centesimal, perfil de dcidos graxos e colesterol destas carnes e,
sem esquecer, 0s aspectos sensoriais que possuem destaque, principalmente no que diz
respeito a correlagc@o entre os atributos sensoriais € a composi¢do quimica.

O teor de lipidios e 4cidos graxos no tecido adiposo ou no tecido muscular
contribuem para vdrios aspectos da qualidade, como o valor nutricional e as

caracteristicas sensoriais da carne, em especial, o sabor, a suculéncia e textura da carne

(Juarez et al., 2009).
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A producgdo de caprinos deve ser planejada, visando a obtencdo de carnes com
niveis aceitaveis de lipidios, visto que promovem uma melhor qualidade sensorial do
produto, porém, apresentando menores concentragdes de dcidos graxos saturados e
colesterol e, dentre os acidos graxos, o dcido palmitico (C16:0) e miristico (C14:0)
podem aumentar a sintese de colesterol e favorecer o acimulo de lipoproteinas de baixa
densidade, o que representa um fator de risco para o aparecimento de doencas
cardiovasculares (Costa et al. 2008).

A preocupacao dos consumidores em conhecer as caracteristicas dos alimentos
que consomem tem conduzido ao desenvolvimento de produtos que promovem a saide
e o bem-estar, além de sua funcdo de nutricdo que, ao gerar efeitos benéficos a satude
humana, sdo denominados funcionais e seu efeito deve-se a adicdo de ingredientes
ativos a remocdo ou substituicdo de substdncias indesejadveis em sua composi¢ao
(Macedo et al. 2008) que, no caso de carnes e seus derivados, o uso de carne caprina é

uma opc¢ao adequada.

2.2.3 Atributos sensoriais da carne caprina

Ordonéz (2005) relata que os alimentos sdo avaliados primeiro pela visdo
(forma, aspecto e cor), depois pelo olfato (odor) e, em algumas situagdes, pelo tato. A
impressao causada por essas sensagdes predispde ao seu consumo. A sensacdo
agradavel ou desagraddvel, que provoca a aceitagdo ou a recusa de um alimento, é o
resultado da combinacdo de todos os estimulos captados pelos cinco sentidos do
consumidor e o conjunto destas caracteristicas € denominado na Ciéncia dos Alimentos
como atributos sensoriais.

Dentre os atributos sensoriais da carne, é a cor que desempenha um importante
papel sobre a qualidade sensorial da carne e destaca-se como principal fator de
apreciacdo no momento da compra, sendo a mioglobina, a proteina envolvida nos
processos de oxigenagdo do musculo, caracterizada como principal pigmento
responsavel pela cor da carne (Costa et al. 2008).

A caracteristica mais importante da qualidade da carne vermelha, e que
determina a aceitabilidade global do corte, € a aparéncia, relacionada a cor e ao brilho,
responsavel pela sua aceitacdo pelo consumidor no momento da compra, além da

maciez percebida (Medeiros et al. 2012).
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A cor da carne pode ser influenciada por fatores como a raga, peso ao abate,
idade e pH final (Ripoll et al. 2011).

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. Os pigmentos da carne estdo formados em sua maior parte
por proteina; a hemoglobina que é o pigmento sanguineo e a mioglobina, que é o
pigmento muscular, que constitui 80 a 90% dos pigmentos totais. Deficiéncias
nutricionais na alimentac¢ao animal refletem nos teores da mioglobina (Lawrie, 2005).

Costa et al. (2008) afirmaram que a genética e o avanco da maturidade fisiologica
dos animais sdo fatores que podem influenciar a cor da carne, a partir da deposicdo de
pigmentos no tecido muscular ou adiposo, intensificando a cor da carne, além dos
sistemas criacdo de caprinos e, no caso da a carne, de animais produzidos em sistema
extensivo também podem apresentar uma coloracdo mais escura, em virtude da maior
concentracdo de mioglobina, necessdria para promover uma melhor oxigenacdo do
musculo, pois ha maior atividade fisica desenvolvida pelos animais a pasto.

Entretanto, Borges et al. (2006) citaram que a maciez da carne é provavelmente a
caracteristica mais estudada, quando a preocupacgdo € o consumidor e o segundo atributo
de textura em importancia parece ser a suculéncia. O consumidor utiliza os atributos de
textura para determinar a qualidade e a aceitabilidade da carne, e por isso a melhor
qualidade € expressa em termos de maior maciez e maior suculéncia.

Ripoll et al. (2012) avaliaram o efeito do peso corporal ao abate de cabritos
sobre a qualidade sensorial de sua carne e reportaram que o peso corporal ao abate
influenciou o odor, maciez e suculéncia da carne caprina, sendo que 0s caprinos jovens
e mais leves apresentaram melhor performance sensorial, isto é, carne com odor
suavemais macia, suculenta. Segundo Costa et al. (2008), ocorre uma diminuicdo
significativa na maciez da carne caprina com o aumento do peso corporal,
possivelmente em consequéncia do aumento no nimero de ligacdes quimicas

termorresistentes entre as moléculas do colageno.

2.3. Produtos carneos de caprinos

Existe limitacdo ao consumo da carne caprina na sua apreciacdo, devido as suas

caracteristicas sensoriais, principalmente, odor e sabor, que sao peculiares e acentuados,
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e somando a estas caracteristicas o aproveitamento tecnolégico da carne caprina, no
Brasil, € pouco explorado e realizado de forma artesanal (Metri et al. 2000).

Nassu et al. (2002) comentaram que cortes nobres de carnes caprinas alcangam
altos precos e os demais cortes apresentam baixa aceitacao pelos consumidores e baixo
valor comercial. Assim, a carne de cortes de segunda, retalhos, ou a carne de caprinos
mais velhos, mais pesados ou de descarte (salientando-se a importancia da sanidade
destes animais) sao mais dificeis de serem comercializadas e, a partir deste fato, surge a
oportunidade de processar estas carnes, em forma de embutidos, emulsiondveis e
defumados, as quais podem ser adicionadas com outros tipos de carnes, gordura,
condimentos e aditivos e, dessa forma, pode-se mascarar as caracteristicas sensoriais
que o consumidor entende por desagraddveis, como o odor caprino caracteristico,
obedecendo sempre a legislacao vigente para cada tipo de produto carneo fabricado.

Segundo Conceicdo & Gongalves (2009), produto carneo € toda carne na qual as
propriedades da carne fresca tenham sido alteradas por um ou mais dos seguintes
procedimentos: moagem, floculacdo ou emulsdo, adi¢do de temperos, adicdo de agentes
da cura ou tratamento térmico. Para aumentar o seu potencial de comercializacdo da
carne caprina, modernas tecnologias devem ser empregadas e utilizadas para a
preservacdo e melhorias das caracteristicas sensoriais de produtos carneos (Metri et al.
2006).

Para Ordonez (2005), é considerado produtos e derivados cdrneos os alimentos
preparados com carnes, mitdos ou gorduras, e subprodutos comestiveis procedentes dos
animais de acougue ou outra espécie e, eventualmente, ingredientes de origem vegetal,
assim como condimentos, especiarias e aditivos autorizados pela legislagdo em vigor.

Madruga et al. (2007) salientaram que, para a obten¢do de produtos carneos de
boa qualidade, é fundamental que a matéria-prima possua de boa qualidade, proveniente
de animais sadios e mantidos em condi¢es sanitdrias adequadas, apresentar baixa
contagem micro-organismos deteriorante e auséncia de micro-organismos patogénicos,
ter boa apresentacdo como cor, cheiro e textura caracteristicas, mantendo as carnes
sempre resfriada a uma temperatura de 3 a 5°C.

O aumento da procura por carnes magras, associado as caracteristicas dos
caprinos de apresentarem uma carcaga € carne com baixo actimulo de gordura e
colesterol, acompanhado de atributos sensoriais, como maciez e sabor, adequados ao

paladar do consumidor (Duarte et al., 2007), especialmente da regiao Nordeste do
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Brasil, criam uma oportunidade de que produtos elaborados com esta matéria-prima
sejam valorizados pelo mercado. O desenvolvimento de novos produtos processados
tem como fun¢do fornecer ao consumidor produtos de paladar variados e adequados,
fazendo com que a industria de produtos carneos aproveite melhor a popular carne de
segunda, isto €, com baixo valor comercial.

Atualmente, existem muitos produtos cdrneos caprinos disponiveis, como 0s
cortes, as visceras e os miudos, além dos varios derivados, como os embutidos, os
produtos curados, os defumados, os fermentados, os desidratados ou secos, entre outros
(Benevides, 2010).

O processamento de produtos cdrneos derivados, a partir de carnes de segunda
ou aparas cortes nobres de animais jovens, ou ainda de carnes de animais de descarte,
constituem-se numa alternativa econdmica e socialmente positiva as populacdes
empreendedoras, seja de grande, média ou pequena dimensdo empresarial, com a
garantia de agregacdo de valor aos produtos muito bem aceitos pelos consumidores em
todo o mundo (Dias & Duarte, 2007).

A fim de contribuir para a inclusdo de produtos cdrneos em dietas hipocaldricas,
desenvolveram-se produtos com baixo teor de gorduras ou ainda com a utilizagdo de
carnes mais magras (Ordonez, 2005), por exemplo, a carne caprina (Madruga et al.
2007).

Alguns aspectos essenciais devem ser observados no momento da compra de
produtos carneos (Conceicdo & Gongalves, 2009), que se relacionam ao produto e ao
estabelecimento comercial e, em conjunto, garantem a qualidade do produto a ser
adquirido. Os autores citaram alguns aspectos a serem verificados no momento da
compra de produtos cdrneos: observar a higiene do estabelecimento comercial, balcdes
frigorificos e funciondrios, as condi¢des de temperatura em que estes produtos sao
mantidos e suas caracteristicas sensoriais, além de informagdes cruciais apresentadas no
rétulo do produto, como prazo de validade, temperatura de conservacgdo, dentre outras.

Nassu, Gongalves & Beserra (2002) reportaram sobre os cuidados com as
doencas cardiovasculares, hipertensao, diabetes e obesidade, associados ao consumo de
alimentos com alto teor de calorias, principalmente, ricas em carboidratos ou gorduras e
que, especialmente, em produtos carneos, a gordura € essencial ao sabor e textura,
melhorando a qualidade sensorial do produto, aumentando e agradando ao paladar do

consumidor.
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Na literatura, podem-se encontrar algumas tentativas para reduzir o uso de
gorduras, em destaque para as de origem animal, nos derivados de carne. E uma
alternativa interessante € a substituicdo de gordura por carne magra e a utilizacdo de
proteinas de soja, aditivos e condimentos (Nassu, Goncalves & Beserra, 2002) para
melhorar o paladar, pois, como ja foi mencionado anteriormente, a gordura animal,
especialmente o toucinho suino como um dos principais ingredientes dos produto
carneos, agrada o paladar do consumidor.

A maioria dos produtos carneos processados deve ser moldado em determinado
ponto do processo para que apresente aspecto e forma caracteristicos e, partindo do
principio de que produtos cominuidos devem ser colocados em moldes caracteristicos,
mantendo a massa unida durante outras fases do processo e, de certa forma, mantendo a
massa protegida. A apresentacdo de um embutido acabado, cujos componentes
encontram-se distribuidos de forma homogénea, € fundamental para o ponto de vista do
consumidor. Um produto com bom valor nutricional, odor e aroma agraddvel, com um
corte macio, terd melhor aceitacdo pelo consumidor (Santos, 2005), que poderd dispor-

se a pagar mais pela qualidade do produto carneo.

. 2.3.1. Apresuntado de carne caprina

O consumidor tem a sua disposi¢do uma diversidade de derivados carneos, que
sdo oportunizados pelo mercado, dentre eles, os presuntos apresuntados, linguigas,
salsichas, hamburgueres e outros (Santos, 2005)

Entende-se por apresuntado o produto carneo industrializado, obtido a partir de
recortes e/ou cortes e recortes de massas musculares dos membros anteriores e/ou
posteriores, adicionados de ingredientes e submetidos ao processo adequado, tratando-
se de um produto cozido (BRASIL, 2000). Com base nesta legislagdo, o apresuntado
deve apresentar como caracteristicas fisico-quimicas teor de amido maximo de 2,0%;
carboidratos totais maximo de 5,0%; umidade maxima de 75%; gordura maxima de
12%; proteina minima de 13% (BRASIL, 2000).

Produtos carneos tipo apresuntado tornam-se uma boa op¢ao para o aumento de
consumo de carnes de vérios tipos de animais, proporcionando um maior incentivo ao

consumo, especialmente da carne caprina (Santos, 2005).
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O apresuntado difere do presunto pelo fato da carne ser moida, enquanto que o
outro se caracteriza por ter pedacos de carne inteiros, em blocos ou reestruturados. Este
deve ser moldado em determinado ponto do processo para que apresente aspecto e
formato uniforme e caracteristico. A apresentacdo de um apresuntado acabado, cujos
componentes encontram-se distribuidos de forma homogénea, é fundamental para sua
maior aceitabilidade pelo consumidor (Oliveira et al. (2012).

Beserra et al. (2003) realizaram um estudo com o objetivo de avaliar a
elaboragdo de apresuntado, contendo diferentes percentuais de carnes suina e caprina de
animais de descarte (animais velhos), sendo as formulagdes compostas de 100% carne
suina; 75% carne suina e 25% carne caprina; 50% carne suina e 50% carne caprina;
25% carne suina e 75% carne caprina € 100% carne caprina. Estes autores observaram
que a carne caprina, proveniente de animais de descarte (animais velhos), mostrou-se
adequada para a fabricacdo de embutidos cozidos e, combinada com até 50% de carne

caprina, apresentou boa aceitacdo global.

2.3.2 Hambuirguer de carne caprina

Os hdébitos alimentares da populagdo sofreram alteracdes motivadas,
especialmente, pelos processos de urbanizagdo, industrializacio, profissionalizacdo das
mulheres e diminui¢do do tempo disponivel para a preparagao de alimentos e/ou para o
seu consumo (Tavares & Serafini, 2006), promovendo a procura de alimentos praticos,
convenientes € com valor acessivel ao consumidor, tornando o crescente consumo de
hamburguer um bom exemplo destes novos habitos alimentares, mas nem sempre
sauddvel quanto aos teores adequados de gorduras, colesterol e proteinas.

O hamburguer tem elevada preferéncia de consumo, principalmente na rede de
fast food, e é uma alternativa vidvel para a elaboracdo de um novo produto cirneo
caprino (Metri et al. 2006). Borba et al. (2013) comentam que, com a crescente
industrializagcdo de produtos cédrneos, o hamburguer € uma alternativa para o
aproveitamento de carnes menos nobres ou ainda menos consumidas.

Desenvolvido por duas organizacdes das Nagdes Unidas: a Organizagdo das
Nagdes Unidas para a Agricultura e a Alimentagdo (FAO) e a Organizacdo Mundial da

Sadde (OMS), a Comissdo do Codex Alimentarius, forum americano de estudos da
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alimentacdo, previu que o hambirguer serd uma das prepara¢des mais difundidas no
mundo até 2020, superando a pizza (Borba e al, 2013).

Conforme legislagdo especifica, o hamburguer € um produto cérneo
industrializado, obtido da carne moida dos animais de acougue, podendo conter ou nao
tecido adiposo e adicdo de condimentos ou outros ingredientes adicionais, moldado e
submetido ao processo tecnoldgico adequado, devendo ter ainda, como ingrediente
obrigatdrio, carne de diferentes espécies de animais de acougue, e como ingredientes
opcionais, a gordura animal ou vegetal, dgua, sal, proteinas de origem animal e/ou
vegetal, leite em pod, agucares, maltodextrina, aditivos intencionais, condimentos,
aromas e especiarias, vegetais, queijos e outros recheios. O produto serd designado de
hamburguer seguido do nome de espécie animal, acrescido ou ndo de recheio, seguido
das expressoes que couberem (Brasil, 2000).

Também de acordo com esta legislacdo vigente para o hamburguer deve atender
as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: gordura (mdxima) 23,0%; proteina
(minima) 15,0%; carboidratos totais 3,0%:; teor de calcio (maximo base seca) 0,1% em
hamburguer cru e 0,45% em hambirguer cozido. O acondicionamento prevé
embalagem com materiais adequados e que confiram prote¢cdo apropriada ao
hamburguer que devera ser mantidos sob congelamento.

Ordonez (2005) citou que a elaboracdo tecnoldgica do hamburguer é simples,
pois limita-se a picar ou moer a carne e misturd-las com especiarias e aditivos para
conferir sabor e, posteriormente, enforma-los em moldes circulares (hamburgueiras ou
material alternativo), dando-lhes o formato caracteristicos de hamburguer. Ordonez
(2005) destaca a necessidade de conserva-los sob temperatura de, no maximo, 4°C até o
momento do preparo para 0 consumo, € outros autores indicam ainda que estes produtos
mantenham-se congelados, com temperatura minima de -10°C, até o momento do

preparo.

2.3.3. Linguica defumada de carne caprina

Entende-se por linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de
animais de acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnolégico adequado. A

classificacdo do embutido tipo linguica € varidvel, de acordo a tecnologia de fabricagao,
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tratando-se de um produto fresco, produto seco, curado e ou maturado, produto cozido e
outros (Brasil, 2000). Sdo ingredientes obrigatérios em sua composi¢dao: carnes das
diferentes espécies de animais de acougue e sal, e sdo ingredientes opcionais gordura,
agua, proteina vegetal e/ou animal, agucares, plasma, aditivos intencionais, aromas
especiarias e condimentos. Em obediéncia a esta legislacdo vigente para a linguica
dessecada, deve atender as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: umidade (méxima)
55%; gordura (médxima) 30%; proteina (minima) 15,%; teor de cdlcio (maximo base
seca) 0,1% .

Madruga et al (2007) acrescentaram que a linguica pode ser um produto
preparado com carne caprina moida ou picada, toucinho, adicionada de condimentos e
aditivos, embutidas em tripas secas ou salgadas, ser defumadas ou ndo, apresentando
alguma variedades como a calabresa, toscana, portuguesa e outras.

As formulagdes estabelecidas garantem a apreciagdo geral e a agregagao de valor
aos produtos, aspectos importantes para a aceitacdo dos consumidores (Dias & Duarte,
2007).

Duarte et al. (2007) conduziram um experimento com o objetivo de elaborar,
avaliar a composicao quimica e aceitagdo sensorial de linguica frescal, utilizando como
matéria-prima a carne caprina de animais de descarte, com e sem adi¢do de gordura
suina. Os resultados obtidos para lingui¢a frescal foram: 66,8 a 72,1% para umidade,
2,7 a 10,4% para lipideos, e 13,7 a 13,8% de proteina, estando tais valores de acordo
com os padrdes estabelecidos pelo regulamento técnico de Identidade e Qualidade de
Linguica Frescal (Brasil, 2000) e quanto a aceitacdo global, tanto as linguicas
adicionadas de 10% de gordura, quanto as sem adicdo foram bem aceitas pelos
consumidores, obtendo escore acima de 7 "gostei regularmente” em escala hedonica de
9 pontos.

Assim, Duarte et al. (2007) concluiram que a carne de animais mais velhos
mostrou-se adequada para a elaboracdo de produtos cdrneos embutidos, apresentando
boa aceitacdo global e que podem ser utilizado os dois niveis de gorduras (0 e 10%) na
elaboracdo de linguicas frescais da carne de animais mais velhos, sem haver
comprometimento da qualidade nutricional e sensorial.

Madruga et al. (2007) relataram que, na antiguidade, o homem descobriu

algumas formas de prolongar a vida util da carne, transformando-a em produtos como
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carne seca, salgada e defumada. As carnes defumadas surgiram por acaso, devido ao
habito de manter as carnes em abrigos e perto de fogueiras.

Para Ordonez (2005), € comum expor os produtos cdrneos, especialmente
linguigcas, a acdo da fumaca procedente da combustdo de aparas ou serragem de
madeira, na qual se produz a pirdlise de seus componentes (celulose, hemicelulose e
lignina), liberando grande quantidades de compostos, fundamentalmente, d4cidos,
alcoois, carbonilas e fenois, que absorvem ou condensam na superficie desses produtos,
contribuindo para a formacdo do sabor, cor e aroma caracteristicos. Também estes
compostos apresentam efeito antioxidante, contribuindo para retardar a rancificacao das
gorduras.

O procedimento mais tradicional de defumacdo é a exposi¢do direta dos
produtos carneos a acdo da fumaca procedente de uma instalacdo anexa, onde ocorre a
queima da madeira. Também a defumacao tradicional pode ser feita a frio (20 a 25°C e
70 a 80% UR), durante algumas horas ou até alguns dias, a exemplo, no caso de
embutidos de massa fria como salsichas (Ordonez, 2005). A técnica de defumacao a frio
apresenta vantagens em relacdo a defumac@o a quente, por ser simples e higi€nica,
favorecer melhor uniformidade no sabor e cor e eliminar altos niveis de elementos
carcinogénicos (Metri et al. 2006).

A defumacdo, embora seja uma antiga técnica de conservacao, tem sido utilizada
atualmente como um artificio para melhorar a qualidade das carnes e seus derivados,
uma vez que provoca mudangas nos atributos sensoriais como odor, sabor, coloracio e
textura (Souza et al. 2004).

A principal funcido da defumacdo a quente é proporcionar aroma, sabor e cor
caracteristicos, com melhores qualidades sensoriais € a defumacdo a frio é muito
utilizada para introduzir caracteristicas com funcdes preservativas, devido ao maior
tempo de exposicdo a fumaca, quando comparada a defumacio a quente. Atualmente,
também existem outras formas, por exemplo, a defumacao liquida, esta dltima muito
utilizada atualmente (Souza et al. (2004).

O processo de defumagdo modifica as caracteristicas sensoriais dos produtos,
fixando a coloracdo, a suculéncia e o sabor desejaveis. O sabor de defumado pode ainda
ser incrementado com a adi¢do de ervas, especiarias e temperos regionais, ao gosto do
publico alvo. O processo de defumacdo valoriza cortes menos nobres da carcaca como

costelas, espinhacos, pescogo, retalhos, além de agregar valor a outros produtos, por
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exemplo, linguicas. A partir da defumacdo, os produtores de caprinos poderdo ter
op¢Oes de produtos carneos com valor agregado para consumidores de maior poder

aquisitivo (Carvalho et al. 2010).
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos —
UECO, Laboratério de Andlise Microbioldgica, Laboratério de Andlise Sensorial de
Alimentos e no Centro de Andlise Cromatogrifica - CEACROM da Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia - UESB, campus de Itapetinga - BA, regido Sudoeste da
Bahia. Foram utilizados 24 caprinos da raca Anglo-Nubiana, provenientes de fazendas
localizadas no municipio de Anagé -BA, machos ndo castrados, sendo 12 animais com
peso corporal médio de 15,13 kg (tratamento 1) e 12 animais com peso corporal médio
de 23,63 kg (tratamento 2). Foram elaborado 03 produtos cédrneos: apresuntado,
hambiirguer e linguica defumada.

A elaborac@o dos produtos de carne caprina obedeceu a um roteiro definido, de

acordo com os fluxogramas (Figura 1, 2 e 3).

FIGURA 2. Fluxograma de descricao dos tratamentos para fabrica¢do de hambirguer de carne
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FIGURA 3. Fluxograma de descricdo dos tratamentos para fabricagdo de lingui¢a defumada de carne
caprina.

3.1 Preparo da Matéria-prima

3.1.1 Abate

Os caprinos foram abatidos na Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos da
Universidade do Sudoeste da Bahia - UECO-UESB, de acordo com as exigéncias do
Ministério de Agricultura (RISPOA, 1997), apés 16 horas de dieta hidrica. Antes da
dieta hidrica (jejum), os animais foram pesados para a obtencdo do peso corporal sem
jejum (PCSJ) e, apds as 16 horas de dieta hidrica, os caprinos foram novamente pesados
para a obten¢do do peso corporal com jejum (PCCJ). Os caprinos foram insensibilizados
pelo método de concussdo cerebral ndo penetrativo, procedendo a sangria através da
seccao dos grandes vasos sanguineos: a artéria cardtida e a veia jugular. Posteriormente,
foi realizada a evisceracdo e obtencdo da carcaga que, depois de limpa e pesada para
obtencdo do peso da carcaca quente (PCQ), foi conduzida a cimara fria com
temperatura de 2°C £ 0,5°C e umidade relativa do ar (UR) a 74,65%, permanecendo por
24 horas, para o estabelecimento do rigor mortis e obtendo-se o peso da carcaga fria
(PCF), peso da meia carcaca esquerda (PMCARES) e peso da meia carcaca direita
(PMCADR).

A desossa das pecas foi realizada com descarte das aponeuroses e os tenddes das
por¢des carneas. Foram separados o dianteiro, perna e os retalhos dos cortes da carne

caprina, os quais foram acondicionados em sacos de polietileno, identificados por
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tratamento e armazenados sob congelamento, com temperatura de -10°C até o momento

do processamento do apresuntado, hambiirguer e linguica defumada.

3.2 Procedimento de preparo e ingredientes dos produtos carneos

Primeiramente, o ambiente, utensilios e equipamentos foram higienizados e
sanitizados com cloro ativo e dlcool a 70%, imediatamente antes do inicio do preparo
dos produtos elaborados. Em seguida, carnes foram retiradas dos sacos de polietileno e
acondicionadas em bandejas pldsticas brancas identificadas com os tratamentos.
Procedeu-se ao descongelamento, sob resfriamento, a 16 °C, com controle da

temperatura da carne de hora em hora até chegar até o limite de 5 °C (Figura 4).

FIGURA 4. Controle da temperatura da carne caprina durante o descongelamento utilizada para
a elaboracdo do apresuntado, hambitrguer e linguica defumada.

A elaboragdo de cada produto de carne caprina seguiu uma metodologia propria,

conforme descrito a seguir.

3.2.1 Apresuntado de carne caprina

A matéria-prima utilizada foi a perna (pernil), apds a retirada de bem limpos e
pré-cortados, retalho magro, toucinho suino sem pele e sem sal, 4dgua gelada,
condimentos e aditivos, conforme apresentado na Tabela 5. O alho, acticar e fécula de
mandioca foram adquiridos em supermercado local. Os aditivos acordini 701, proteina

isolada de soja, Carragena CRG MP 20, Cura IBRAC, Condimento Califérnia e
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IBRACOR 501 foram doados pela empresa IBRAC (Inddstria Brasileira de Aditivos e
Condimentos).
A empresa IBRAC recomenda para dosar as quantidades dos aditivos quimicos

utilizados nesta formulacdo o uso da Instru¢gdo Normativa n° 51, de 29 de dezembro de

2006 do Ministério da Agricultura, da Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2006).

Tabela S. Formulagdo para elaboracdo de apresuntado de carne caprina.

Peso corporal ao abate

INGREDIENTES 15.13 ke 23.63ke
(%) ke Kg
Carne da perna de caprino 10,660 19,045
Retalho da carne de caprino 5,00 0,534 0,951
Toucinho sem pele e sem sal 2,00 0,214 0,380
Agua Gelada 25,00 2,852 5.094
Proteina Isolada de Soja 2,00 0,228 0,407
Acordini # 701 Extra 0,50 0,057 0,102
Carragena CRG MP # 20 0,50 0,057 0,102
Cura IBRAC 0,50 0,057 0,102
Condimento California 1,00 0,114 0,204
Actcar 0,30 0,034 0,061
Sal 0,90 0,103 0,183
Fécula de mandioca 1,80 0,205 0.367
IBRACOR # 501 0,50 0,057 0,102

* Acordini # 701 Extra (estabilizante INS 452i - polifosfato de sédio); Carragena CRG MP#20
(espessante INS 407 - carragena); Cura IBRAC (sal 90%, conservante INS 250 - Nitrito de sédio - 6%,
conservante INS 251 - nitrato de sédio - 4%); Condimeno california (IBRACOR # 501 (Agucar,
antioxidante, INS 316 - isoascobarto de sodio e acidulante INS 330- 4cido citrico);

A carne da perna, apés estar bem limpa e resfriada, com temperatura abaixo de
5°C, foi triturada em um moedor elétrico semi-industrial, marca BERMAR, utilizando

um disco pré-cortador de 12 mm (disco rim), por duas vezes (Figura 5).

Figura 5. Carne caprina triturada em moedor elétrico, com disco de 12 mm.
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O toucinho sem pele e sem sal foi moido separadamente em disco de 5 mm
(Figura 6) e, posteriormente, moido novamente juntamente com os retalhos dos cortes

da carne caprina (Figura 7) e homogeneizado manualmente em numa bandeja branca

plastica por 10 minutos.

Figura 7. Moagem dos retalhos dos cortes de carne caprina juntamente com o toucinho.

Na agua gelada, foram dissolvidos os condimentos e aditivos, com excecdo do
IBRACOR 501 (Figura 8). Misturou-se bem, manualmente, por 30 minutos (Figura 9).
Apos esta etapa, acrescentou o IBRACOR 501 (Figura 10) por mais 10 minutos até
perceber que a massa cdrnea estava bem homogeneizada. A massa carnea foi
compactada, com o objetivo de retirar o oxigénio, evitar o ranco por oxidacdo, além do

dessoramento (Figura 11).
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Figura 8. Adicdo dos ingredientes dissolvidos em &4gua gelada a massa cdrnea, exceto o
IBRACOR 501.

Figura 9. Homogeneizacio manual da massa carnea adicionados dos ingredientes por 30
minutos.

Figura 10. Adicdo do aditivo IBRACOR 501 apés a adicdo e incorporagdo dos ingredientes a
massa carnea.
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Figura 11. Compactacio da massa carnea para evitar a oxidacio e o dessoramento.

Cobriu-a com papel filme transparente para proteger do escurecimento, oxidacao
e ressecamento superficial (Figura 12), e armazenou em camara fria com temperatura
entre 2,5°C +0,5°C, permanecendo por um periodo médio de 12 horas para o

desenvolvimento da cura (cor, sabor e aroma caracteristicos).

Figura 12. Massa carnea coberta com papel filme para evitar o escurecimento, a oxidacdo e o
ressecamento superficial.

ApOs este periodo, a massa carnea foi acondicionada em embalagem tipo cook-
in (Figura 13), amarrado na extremidade, com barbante esterilizado com 4lcool a 70%,
colocando-se em formas metdlicas fechadas com tampa sob pressdo, com capacidade

para 1,5 kg de apresuntado (Figura 14).
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Figura 14. Formas metélicas fechadas com tampa sob pressdo, com capacidade para 1,5kg de
apresuntado de carne caprina.

O cozimento foi realizado em tacho de dgua quente, na seguinte sequéncia de
temperatura: 1 hora a 60°C, 1 hora a 65°C, 1 hora a 75°C, 40 minutos a 80°C, até que a

temperatura interna do produto possa atingir 72°C (Figura 15).

Figura 15. Cozimento em tacho de dgua quente da massa cidrnea acondicionada em prensa
metdlica e controle da temperatura da dgua.
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Posteriormente, retirou-se as formas do tacho de dgua quente e resfriou as pecas
de apresuntado em outro recipiente contendo dgua gelada a 10 °C. Apds este
procedimento as formas foram transferidas para a camara de resfriamento, com
temperatura entre 0 °C a 5 °C.

No dia seguinte, os apresuntados foram desenformados, porém, mantidos na
embalagem cock-in, colocados em bandejas plasticas brancas, para proteger a
embalagem do contato da bancada da camara até a temperatura dos produtos atingirem
15 °C. Continuou resfriando o produto (mesmo fora da forma) até uma temperatura

média de 5 °C (Figura 16).

Figura 16. Apresuntado de carne caprina, apds o cozimento, mantido na embalagem tipo cock-
in em camara fria até reducio de temperatura a 5°C.

As temperaturas foram mensuradas em intervalos de uma hora, utilizando

termdmetro digital de ponta de aco inox (Figura 17).

B—

Figura 17. Mensuragcdo de hora em hora da temperatura do apresuntado de carne caprina
armazenado em camara fria, com termometro digital de ponta em ago inox.
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Os apresuntado foram mantidos na embalagem cock-in até o momento das
andlises, identificados quanto aos tratamentos (Figura 18) e armazenados em freezer
horizontal a temperatura inferior a -10 °C (Figura 19) até o0 momento da realizacdo das

andlises microbioldgicas, centesimal, fisico-quimicas e sensorial (Figura 20) .

Figura 18. Identifica¢do dos tratamentos.

Figura 19. Armazenamento dos apresuntados de carne caprina em freezer a temperatura inferior a
- 10°C.

Figura 20. Aparéncia do apresuntado de carne caprina.
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3.2.2 Hambuirguer de carne caprina

A matéria-prima utilizada foi a carne caprina da costela/fralda, lombo e paleta,
bem limpos e pré-cortados, retalhos magros, toucinho suino sem pele e sem sal, dgua

gelada, proteina texturizada de soja, condimentos e aditivos (Tabela 6).

Tabela 6. Formulacao para elaboracdo de hamburguer de carne caprina.

Peso corporal ao abate

INGREDIENTES 15.13 ke 23.63ke
(%) ke Kg

Carne de caprino 6,460 12,17
Retalho da carne de caprino 5,00 0,323 0,609
Toucinho sem pele e sem sal 10,00 0,646 1,217
Agua Gelada 22,50 1,671 2,876
Proteina Texturizada de Soja 3,50 0,260 0,447
Condl/mento Global para 2.00 0.149 0.256
hamburguer de carne ovina*

Alho moido 0,10 0,007 0,013
Cebola ralada 0,10 0,007 0,013
Pimenta do reino preta em p6 0,05 0,004 0,006

* O condimento Global para hambirguer de carne ovina é composto de sal (70%), acticar, especiarias
naturais e antioxidante #514 (Isoascorbato de s6dio).

O alho moido, cebola ralada, proteina texturizada de soja e pimenta do reino
preta foram adquiridos em supermercado local e o aditivo quimico, Condimento Global
para Hamburguer de Ovinos, foi doado pela empresa IBRAC (Industria Brasileira de
Aditivos e Condimentos). A empresa IBRAC recomenda utilizar 2,0% do aditivo
quimico Condimento Global para Hamburguer de Ovinos para compor a formulagao.

As carnes e os retalhos do corte de carne caprina, apds estarem bem limpos e
resfriados, com temperatura abaixo de 5 °C, foram moidos em um moedor elétrico semi-
industrial, marca BERMAR, utilizando um disco pré-cortador 6 mm e, posteriormente,
moido novamente juntamente toucinho sem pele e sem sal, com o objetivo de
homogeneizac¢do da massa carnea (Figura 21).

A proteina texturizada de soja foi hidratada por 30 minutos em 10% da 4gua
gelada, a 10 °C, (Figura 22), e na 4gua restante, os demais ingredientes foram

acrescentados e homogeneizados (Figura 23).
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Figura 21. Segunda moagem da carne e retalhos de corte da carne caprina juntamente com o
toucinho sem pele e sem sal.

Figura 23. Homogeneizagao dos condimentos e aditivos na dgua gelada.

A massa carnea juntamente com os ingredientes foram transferidos ao
misturador semi-industrial BARESI (Figura 24). Homogeneizou-se por 20 minutos até

perceber que a massa cdrnea estava bem homogeneizada.
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Figura 24. Homogeneiza¢do da massa cdrnea adicionada dos ingredientes da formulagdo em
misturador semi-industrial elétrico.

A massa cédrnea foi retirada do misturador e colocada em bandejas plésticas
brancas, procedendo-se a compactacdo da massa, com o objetivo de retirar o oxigénio e
evitar o escurecimento e ranco por oxidacdo. Depois, cobriu-a com papel filme
transparente para proteger do ressecamento superficial e armazenou-a em camara fria
com temperatura entre 2,5 + 0,5 °C, onde permaneceu por um periodo médio de 12
horas para o desenvolvimento da cura (cor, sabor e aroma caracteristicos).

Transcorridos este periodo para estabilidade da massa, sob temperatura de
refrigeragdo, retirou-se a massa da camera fria e misturou-se novamente, de forma
manual, por 5 minutos. Em seguida, pesou-se 100 g da massa para o preparo de cada
hamburguer. A moldagem foi realizada em hamburgueira manual de aco inox (Figura

25).

Figura 25. Moldagem do hambtirguer de carne caprina em hamburgueira manual de ago inox.

No momento da moldagem, os hambiirgueres j4 foram acondicionados em

embalagem de polietileno (Figura 26).
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Figura 26. Embalagem de polietileno durante a moldagem do hamburguer de carne caprina.

Posteriormente, os hambirgueres de carne caprina foram acondicionados em
sacos plésticos, identificados quanto aos tratamentos e armazenados em freezer vertical
a temperatura inferior a -1 °C até o momento da realizacdo das andlises microbioldgicas,

centesimal, fisico-quimicas e sensorial (Figura 27).

Figura 27. Armazenamento dos hamburgueres de carne caprina em freezer a temperatura de
- 10 °C.

3.2.3 Linguica defumada de carne caprina

A matéria-prima utilizada foi a carne da costela/fralda, lombo e paleta bem
limpos e pré-cortados, retalho magro, toucinho suino sem pele e sem sal, 4gua gelada,

condimentos e aditivos (Tabela 7).
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Tabela 7. Formulacao para elaboracdo de lingui¢a defumada de carne caprina.

INGREDIENTES Peso corporal ao abate

15,13 kg 23,63kg
(%) ke Kg

Carne da perna de caprino 6,460 12,172
Retalho da carne de caprino 5,00 0,323 0,609
Toucinho sem pele e sem sal 10,00 0,646 1,217
Agua Gelada 22,50 1,671 2,876
Condlmentg Global para linguica 100 0.007 0.128
de carne ovina*
Alho moido 0,10 0,007 0,256
Cebola ralada 0,10 0,007 0,013
Pimenta do reino preta 0,05 0,004 0,013

* O condimento Global para linguica de carne ovina é composto de sal (67,5%), agucar, estabilizante INS
4521 (polifosfato de sddio), antioxidante #514 (Isoascorbato de s6dio), especiarias naturais, conservante
INS250 1,5% (nitrito de sédio), aroma natural de especiarias.

Os condimentos (alho moido, cebola ralada e pimenta do reino preta) foram
adquiridos em supermercado local e os aditivos (Condimento Global para Linguica de
Ovinos) foram doados pela empresa IBRAC (Indistria Brasileira de Aditivos e
Condimentos). A empresa IBRAC recomenda para dosar as quantidades dos aditivos
quimicos utilizados nesta formula¢do com o uso da Instru¢do Normativa n° 51, de 29 de
dezembro de 2006 do Ministério da Agricultura, da Pecudria e Abastecimento (Brasil,
2006).

As carnes e os retalhos do corte de carne caprina, apds estarem bem limpos e
resfriados, com temperatura abaixo de 5 °C, foram moidos em um moedor elétrico semi-
industrial BERMAR, utilizando um disco pré-cortador 6 mm e, posteriormente, moido
juntamente com o toucinho sem pele e sem sal, com o objetivo de homogeneizagdo da
massa carnea.

Na 4gua gelada, a 10 °C, os condimentos e aditivos foram homogeneizados e
acrescentado a massa carnea, € ambos transferidos ao misturador semi-industrial
BARESI. Misturou-se por 20 minutos até perceber que a massa cdrnea estava bem
homogeneizada.

A massa cdrnea foi retirada do misturador e colocada em bandejas plasticas
brancas, em seguida, procedeu-se a compactacdo da massa, com o objetivo de retirar o
oxigénio e evitar o escurecimento e rango por oxidacdo. Depois cobriu-a com papel
filme transparente para proteger do ressecamento superficial € armazenou em camara
fria com temperatura entre 2,5 £ 0,5 °C, onde permaneceu por um periodo médio de 12

horas para o desenvolvimento da cura (cor, sabor e aroma caracteristicos).
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Transcorridos este periodo para estabilidade da massa, sob temperatura de
refrigeracdo, retirou-se a massa da camera fria € homogeneizou-se novamente de forma
manual por 5 minutos. Em seguida, procedeu-se o preparo da tripa natural de suino
(por¢do do intestino delgado), com 28 mm de diametro, a qual foi previamente
higienizada em dgua clorada, dessalgada e hidratada por 30 minutos para evitar

contamina¢do e rompimento da tripa (Figura 28).

Figura 28. Hidratacdo das tripas naturais de suinos (por¢do do intestino delgado), com 28 mm
de didmetro.

O equipamento utilizado para embutir as linguicas de carne caprina foi um
embutidor semi-industrial com um funil pléstico acoplado. A massa carnea foi colocada
no interior do embutidor e foi bem compactada, sem deixar espaco de ar, pois as bolsas
de ar podem causar oxidacdo (rango) e escurecimento nas regides circunvizinhas a elas,
comprometendo a apresentacdo do produto final.

O embutimento procedeu-se com o enchimento da linguica com cuidado para
evitar a formacdo de bolsas de ar e rompimento das tripas (Figura 29).
Simultaneamente ao embutimento das tripas com a massa carnea, procedeu-se a tor¢ao
em gomos com aproximadamente 20 cm de distancia, com cuidado para a pressdo ndo
ser forte e causar o rompimento da linguica.

O amarrio das extremidades das linguicas de carne caprina com barbante
esterilizado, por 15 minutos com dlcool a 70%, foi realizado ao final do processo

(Figura 30).
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Figura 29. Embutimento da massa carnea em tripas naturais de suinos.

Figura 30. Linguicas de carne caprina, com torcdo para formacdo de gomos de
aproximadamente 20 cm e amarrio com barbante nas extremidades.

Posteriormente, realizou-se a defumacdo das linguicas de carne caprina com

defumador artesanal a gds butano (Figura 31).

Figura 31. Defumador artesanal a gis (Butano).

A distincia entre as linguicas e a fonte de aquecimento foi superior a 50 cm,
recomendado por vdrios autores para este tipo de defumador. Durante o processo de

defumacdo, as linguicas foram submetidas a calor seco, sem fumaga (chaminé aberta),
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por 1 ou 2 horas, a temperatura entre 40 e 45 °C, com o objetivo de ocorrer a secagem
superficial das pecas e a distribuicdo homogénea do sabor. Como fonte de calor e
producdo de fumaga, foi utilizada maravalha de madeira branca.

A defumagdo foi mantida por mais 5 horas com chaminé fechada, com a
temperatura maxima de 45 °C, favorecendo a formacdo de uma pelicula dourada e

crocante (Figura32), muito apreciado pelo consumidor.

i 5 : K
Figura 32. Processo de defumacio de linguica de carne caprina.
Finalizado o processo, as linguicas defumadas de carne caprina foram deixadas
por algumas horas em local ventilado, visando retirar o cheiro forte de fumaca.
As linguicas defumadas de carne caprina foram acondicionadas em embalagens
de polietileno, identificados quanto aos tratamentos e armazenados em freezer vertical a
temperatura inferior a -10 °C (Figura 33) até o momento da realizacdo das anélises

microbioldgicas, centesimal, fisico-quimicas e sensorial (Figura 34).

-

Figura 33. Linguicas defumadas de carne caprina acondicionados em embalagens de polietileno,
identificadas quanto aos tratamentos e armazenados em freezer vertical a temperatura
inferior a -10°C.
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Figura 34. Corte transversal para verificacdo da aparéncia interna da linguica defumada de
carne caprina.

3.3 Composicao Centesimal

As andlises foram realizadas no Laboratério de Andlise Fisico-quimica da
UECO-UESB, campus de Itapetinga, BA, em duplicata, de acordo AOAC (2000).
Foram realizadas anédlises de composi¢do centesimal na matéria-prima (carne caprina),

apresuntado, hamburguer e linguica defumada.

3.3.1 Umidade

As amostras foram submetidas ao método de balanca por infravermelho, que tem
sido considerado mais rdpido e eficaz, pois as amostras s6 perdem a dgua livre. Foi
utilizada a balanca Master ID200. As aliquotas de 1g foram separadas e submetidas a
175 °C, por 20 minutos. Foram feitas duas repeti¢des por amostra e utilizado o valor

médio das amostras para a andlise dos dados.

3.3.2 Proteina

Determinou-se a proteina pelo método de Kjedhal, sendo essas determinacdes
feitas em duplicata, de acordo com a metodologia descrita pela A. O. A. C. (2000). Foi
dissolvido NaOH em 4gua destilada, na propor¢do de 1 para 1, para posterior utilizagdo.

Foram dissolvidos 7 ml de HCI em 1 litro de dgua destilada e, momentos antes

da titulacdo, foi feita a padronizagdo, utilizando 10 ml de tritisol com gotas de solu¢do
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de fenolftaleina a 1%. A solucdo foi deixada em repouso e, em seguida, calculado o
fator de corre¢do. Obteve-se a solugdo de NaOH 0,1 N e calculou-se a normalidade do
HCl.

Para a solucdo de acido bérico, utilizou-se 20 g de acido bdrico p.a em litros de
solucdo. Adicionou-se solugao indicadora (mistura-se 0,5 g de vermelho de metil, 0,75g
de verde de bromocresol e 100 ml de dlcool etilico) para cada litro da solugao.

Para cada andlise, pesou-se aproximadamente 2 g de amostra, colocou-se no
tubo de macro kjedhal, adicionou-se 15g da mistura catalitica de sulfato de potdssio e
sulfato de cobre e adicionou-se 25 ml de 4cido sulfdrico concentrado. Levou-se ao
digestor até a completa digestdo da amostra. Apds o resfriamento, adicionou-se 100 ml
de 4gua destilada e levou-se ao destilador. Em erlenmeyer de 250 ml, adicionou-se 50
ml de solu¢do de 4cido bérico e mergulhou-se no conteiido do erlenmeyer o bico de
saida do destilador. Adicionou-se ao tubo de Kjedhal 75 ml de NaOH 50%, de maneira
compassada. Apds o ligamento do aparelho, destilou-se a mistura até atingir o volume
de 100 ml, e titulou-se o destilado com HCI 0,07143 N até a cor vermelha. As analises
foram feitas em duplicata, utilizando-se o mesmo procedimento para o branco (todas as

etapas, sem que tivesse sido colocada na amostra).

3.3.3 Material Mineral

A matéria mineral foi determinada pela técnica de incineracdo em mufla (AOAC,
2000), tomando-se os cuidados necessarios com a limpeza dos cadinhos de porcelana.
Os cadinhos vazios foram incinerados por 30 minutos, em temperatura de 300 °C,
retirados da estufa e colocados num dessecador para esfriar. Foram colocados
aproximadamente 2 g de amostra nos cadinhos e levados a mufla. Apds o periodo de 4
horas em uma temperatura de 600 °C, os cadinhos foram retirados da mufla e levados a

um dessecador e, posteriormente, feita as pesagens.
3.3.4 Lipideo
O lipideo foi determinado por meio da extracio com o aparelho Soxhlet,

utilizando aproximadamente 1,0 g de amostra moida, por andlise, no papel filtro, de

acordo com a metodologia de Santos (2002). Os pacotes foram fechados e desidratados
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em estufa e colocados em recipientes fechados e mergulhados no éter etilico, novamente
secos, para se alcancar a gordura parcial do produto. Os pacotes, ja desengordurados
parcialmente, foram levados para o extrator Soxhlet, mergulhando com o éter etilico,
durante 12 horas, com o intuito de se obter a gordura residual e, consequentemente, a
gordura total. Ap6s o tempo supracitado, os pacotes foram retirados e levados a estufa,
numa temperatura de 105 °C, por um periodo de 12 horas. A lipideo total foi obtida por

meio da soma da lipideo residual e parcial.
3.3.5 Energia

Calculou-se a energia multiplicando o valor de lipideos totais por 9, de forma a
obter o valor caldrico da matéria-prima e dos produtos, considerando que 1g de lipideo
fornece 9 kcal.

Energia = lipideo total x 9 kcal;
3.3.6. Teor de Colesterol

O teor de colesterol foi dosado na carne caprina, no apresuntado, no hambtrguer
e na linguica defumada. Tomou-se aproximadamente 100 g de cada produto,
homogeneizou-se e procedeu-se a subamostragem, conforme metodologia recomendada
por Serrdo (1997). A dosagem do colesterol foi realizada em triplicata. Inicialmente,
extrairam-se os lipidios das diversas amostras (carne caprinas e dos produtos),
utilizando-se o método de Folch, Lees & Stanly (1957). O colesterol foi dosado por
espectofotometria com leitura a 625nm, utilizando-se como reagente de cor o anidrido

acético sulftrico, dcido acético glacial e dcido sulfurico (Serrdao, 1997).

3.4 Parametros fisico-quimicos

As andlises foram realizadas no Laboratério de Andlise Fisico-quimica da UECO-
UESB, campus de Itapetinga, BA, em duplicata. Foram realizadas andlises dos
parametros fisico-quimicos na matéria-prima (carne caprina), apresuntado, hamburguer

e linguica defumada.

3.4.1 Determinacao da atividade de Agua (Aw)
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A atividade de 4gua foi medida em Decagon-Aqualab, utilizando,
aproximadamente, 10 g de amostra triturada, até que se completasse o cilindro do
equipamento, aplicando o principio do ponto de orvalho, no qual a 4gua é condensada

em superficie espelhada e fria e detectada por sensor infravermelho.

3.4.2 Determinacao do pH

A determinagdo do pH foi realizada em duplicata, com auxilio de um
peagametro de bancada, da marca Digmed. Misturou-se, num Becker de 200 ml, 50 g de
amostra homogeneizada num Turrax, com 10 ml de dgua destilada, para facilitar a
penetracdo do eletrodo. Ajustou-se o peagametro com solucao tampao de pH, entre 4 e
7. Realizou-se 2 medidas por amostra, utilizando-se o valor médio de cada amostra para
andlise dos dados. O eletrodo, principalmente o bulbo, foi limpo a cada medida e
quando mudava a amostra. A limpeza do bulbo, inicialmente, foi feita com solucdo de
cloreto de potédssio (KCl), depois utilizou-se uma piseta com &dgua destilada e, por

dltimo, utilizou-se o papel higiénico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

3.4.3 Determinacio da Cor

A determinag¢do da cor foram analisados utilizando o colorimetro Miniscan
Hunterlab EZ Braseq, 4500L, por meio do sistema CIE (Commission Internationale de
I’Eclairage) L*a*b* e L*c*h*. Os resultados foram expressos como L* (luminosidade),
a* (verde ao vermelho), b* (azul ao amarelo), c* (indice de chroma) e h* (grau de hue
ou de tonalidade). As determina¢des foram realizadas apds a abertura das embalagens
da carne caprina e dos produtos elaborados da carne caprina. Os mesmos foram
colocados numa superficie branca de polietileno, em seguida, o colorimetro foi
colocado em direcdo aos mesmos, sem que houvesse necessidade de encostar o aparelho
nas amostras. Foram avaliados trés valores do croma: a, b e L no colorimetro, os quais
correspondem uma posicao da refletancia das cores no sistema tridimensional. O valor
de “a” caracteriza a coloragdo do vermelho (+a, +60) ao verde (-a, - 60), o valor “b”
indica coloragd@o no intervalo do amarelo (b+, 60) ao azul (-b, -60) e o valor “L” fornece

luminosidade, variando do branco (L=100) ao preto (L=0).
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3.4.4 Perda de peso por cozimento (PPC)

Foram utilizadas para a andlise de PPC duas fatias da carne caprina e dos
produtos elaborados da carne caprina. As amostras foram pesadas em balangas
semianaliticas, embaladas em papel aluminio e assadas em chapa pré-aquecida a uma
temperatura de 150 °C. As amostras foram viradas e mantidas até a temperatura interna
atingir 72 * 2 °C (a temperatura foi monitorada com auxilio de um termometro digital).
Depois de retiradas do papel aluminio, ainda com temperatura superior a 70 °C, as
amostras foram resfriadas em temperatura ambiente e novamente pesadas. A diferenca
entre o peso inicial e peso final da amostra indicou a PPC, dado em porcentagem

(Felicio, 1999).

3.4.5 Determinacao de forca de cisalhamento (FC)

Consistiu em submeter as amostras da carne caprina e dos produtos elaborados
da carne caprina de 1,5 cm de espessura e 2,5 cm de didmetro, de acordo metodologia
de Abularach et al. (1998), em chapa pré-aquecida a 170 °C até atingir em seu interior
70°C. A leitura foi realizada no texturOmetro CT3 Texture Analyser Brookfield, com

lamina Warner Bratzler (WB), com velocidade que variou de 5 a 10mm/s.

3.4.6 Porcentagem de encolhimento (PE)

A porcentagem de encolhimento foi determinada segundo Berry (1992), através
da seguinte relacao.
% Encolhimento = (Didmetro da amostra crua — Didmetro da amostra cozida)/Diametro
da amostra crua x 100.

3.4.7 Capacidade de Retencio de Agua (CRA)

A CRA foi calculada utilizando-se uma centrifuga, de acordo com Nakamura e
Katoh (1985), em que 1,0 g de amostra moida foi pesada em papel filtro e colocada em
centrifuga por 4 minutos a 1500 x g, depois seca em estufa a 70 °C, por 12 horas. Apds

a secagem, a CRA foi determinada pela seguinte férmula:
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CRA %= peso da amostra centrifugada - peso da amostra seca/ peso inicial da amostra

antes da centrifugacdo.

3.5 Analises microbiolégicas

As andlises foram feitas na carne caprina e nos produtos elaborados de carne
caprina. Visando a identificacdo das principais bactérias previstas na Legislacdo,
segundo a RDC n° 12 de 02/01/01 da ANVISA, foram utilizadas metodologias para
contagem de Coliformes Totais e Coliformes a 45 °C (Escherichia coli) e

Staphylococcus aureus.

3.5.1 Contagem de coliformes totais e Coliformes a 45 °C (Escherichia coli)

Pesou-se, assepticamente, 25 g de cada amostra, em seguida, foram trituradas e
diluidas em 225 ml de solugdo salina peptonada a 0,1%. A diluicdo obtida correspondeu
a diluicdo 10™, a partir da qual foram obtidas as demais diluicdes decimais até 10™. Das
dilui¢des 107 de cada amostra, foram transferidas aliquotas de 1 ml para a superficie
das Placas Petrifilm TM, para contagem de coliformes a 45 °C. As placas foram
encubadas por 48 horas, a 35 °C, aprovada pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e

Abastecimento — MAPA (Brasil, 2001).

3.5.2 Contagem de Staphylococcus aureus

A contagem foi realizada pelo método de Petrifilm® para contagem répida de
Staphylococcus aureus. As placas em duplicata de Petrifilm RSA foram inoculadas com
1,0mL das diluicdes usadas para inoculacdo do método tradicional e entdo incubadas a
35-37 °C/24 h. Posteriormente, transferidas para uma estufa a 62 + 2 °C e mantidas por
1 - 4 h. Ap6s, os discos reativos de termonuclease foram colocados nas placas e estas
foram incubadas a 35-37 °C/1-3 h. Apdés o periodo de incubacgdo, procedeu-se a
contagem, considerando-se coldnias vermelhas ou azuis rodeadas por uma drea rosada
como positivas para Staphylococcus, aprovada pelo Ministério da Agricultura, Pecudria

e Abastecimento — MAPA (Brasil, 2001).
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3.6 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial de
Alimentos, da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia - UESB, campus de
Itapetinga.

O apresuntado de carne caprina foram cortados em cubos de 5 g, com aresta
aproximada de 1 cm e servidos a cada provador. O hambirguer de carne caprina
congelados (-10 °C) foram preparados por aquecimento, em chapa elétrica, por 2
minutos de cada lado, utilizando apenas Iml de O6leo vegetal. Em seguida, foram
fatiados em quatro metades semelhantes, com aproximadamente 25 g. As linguicas
defumadas foram cortadas em rodelas de 10 g, aquecidas em chapa elétrica e servidas a
cada provador. Na avaliac¢do de todos os produtos, também foi entregue a cada provador
um copo com agua para que bebessem nos intervalos entre uma degustacao e outra,
seguindo a metodologia de Dutcosky (1996).

Foram utilizados 110 provadores ndo treinados para avaliacdo da amostra de
cada produto, entre funciondrios, professores, alunos da UESB e comunidade regional
convidada, selecionados previamente, devido a sua preferéncia por consumir produtos
carneos, e que tenham disponibilidade e interesse em participar do teste. Foi aplicado
um teste sensorial de aceitacdo global, com escala hedonica estruturada de sete pontos,
variando de desgostei muitissimo (nota 1) a gostei muitissimo (nota 7) para os atributos
de impressao global, coloragdo, aroma, sabor e textura. Quanto a avaliacdo da intengao
de compra, os provadores dispunham de uma escala de 5 pontos, que variou de
certamente compraria (nota 1) a certamente ndo compraria (nota 5), conforme a ficha de
andlise sensorial, conforme consta no item Anexo. As provas foram realizadas em
cabine fechada com iluminagao branca, com as amostras sob bandeja, colocadas sobre

bancada branca e codificadas com trés digitos aleatérios cada.

3.7 Analises estatisticas

Os dados foram submetidos a andlises de variancia, considerando 2 grupos de
peso corporal de caprinos da raga Anglo-Nubiana (15,13 kg de peso corporal e 23,63 kg
de peso corporal) e 3 tipos de produtos elaborados com carne caprina (apresuntado,
hamburguer e linguica defumada), compondo um Delineamento Inteiramente

Casualizado (DIC), num esquema fatorial 2 x 3 (2 grupos de caprinos com diferentes
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pesos corporais x 3 produtos carneos), totalizando 06 tratamentos. Para o apresuntado
de carne caprina, foi utilizado 3 repeti¢des de cada peso corporal. Para o hambirguer e
linguica defumada de carne caprina, foram utilizados 06 repeti¢cdes de cada produto de
cada peso corporal.

O modelo estatistico utilizado foi: Yijk = u + ai + Bj + (o) ij + eij
Yijx = valores observados no nivel i de tipo de produto e no nivel j do peso corporal
|t = constante associada a todas as observagoes;

o; = o efeito do tratamento i (15 kge 25 kg) comi=1¢e 2;

Bj = o efeito do tipo de produto carneo (apresuntado, hambirguer e lingui¢a defumada)
comj=1,2e3;

(ap) ij = efeito da interac¢@o dos fatores tipo de peso corporal e produto cérneo;

ejj = erro experimental associado as observagoes yij;

Os dados foram submetidos ao teste de t, com um nivel de significancia 5% e os
resultados da avaliacdo sensorial do apresuntado, hamburguer e linguica defumada de
carne caprina foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e teste de médias de
Tukey com um nivel de significancia 5%, ambos utilizando o PROC GLM do programa

SAS (2000).



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacao da carne caprina

4.1.1 Caracterizacao da carcaca
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Na Tabela 8, observam-se as varidveis de abate e da obtencdo de carcaga de

caprinos abatidos, com peso corporal médio de 15,13 kg e 23,63 kg. Como previsto, foi

observada diferencga estatistica (P < 0,05) nas varidveis peso corporal sem jejum (PCSJ),

peso corporal com jejum (PCCJ), peso da carcaca quente (PCQ), peso da carcaga fria

(PCF), temperatura inicial da carcagca (TICAR) e temperatura final da carcaca

(TFCAR), peso da meia carcaca esquerda (PMCARES), peso da meia carcaga direita

(PMCARDR), visto que hd uma diferenca importante de peso corporal entre os grupos

de animais estudados.

Tabela 8. Varidveis do abate e da carcaca de caprinos da raca Anglo-Nubiana de

diferentes pesos corporais.

Peso corporal dos caprinos

Variaveis 15.13 ke 23.63 ke P>F DP
PCSJ (kg) 15,13 23,63 0,0001 0,67
PCCJ (Kg) 14,90 23,18 0,0001 0,66
PCQ (kg) 5,82 9,85 0,0001 0,35
PCF (kg) 5,63 9,58 0,0001 0,34
TICAR (°C) 34,91 38,45 0,0030 0,58
TFCAR (°C) 4,00 4,75 0,0439 0,25
pHICAR 7,0 6,7 0,1757 0,13
pHFIN 5,50 5,42 0,6341 0,14
PMCARES (kg) 2,46 4,30 0,0001 0,16
PMCARDR (kg) 2,57 4,30 0,0001 0,15
PPR (g) 0,18 0,26 0,0960 0,03
IQR (%) 3,14 2,63 0,2527 0,31

PCSJ: peso corporal sem jejum; PCCJ: peso corporal com jejum; PCQ: peso da carcaca quente; PCF:
peso da carcaca fria TICAR: temperatura inicial da carcaca; TFCAR: temperatura final da carcaca;
pHICAR: pH inicial da carcaga; pHFIN: pH final da carcaca; PMCARES: peso da meia carcaga esquerda;
PMCARDR: peso da meia carcaga direita; PPR: perda de peso por resfriamento; IQR: indice de quebra

por resfriamento.

Meédias comparadas na linha pelo test t e F a 5% de probabilidade; DP: Desvio Padriao; N= 24.

Medeiros et al. (2012), quando pesquisaram o efeito dos cruzamentos de

caprinos Boer, Anglo-Nubianos e SRD (Sem Raga Definida), reportaram declinio na

temperatura ocasionado, provavelmente, ao menor tamanho de carcaga dos caprinos.
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Entretanto, para as vardveis pH inicial da carcaca (pHICAR), pH final da
carcaca (pHFIN), perda de peso por resfriamento (PPR) e indice de quebra por
resfriamento (IQR), ndo foram afetadas pelo peso corporal dos caprinos ao abate (P >
0,05), possivelmente, por estes resultados serem mais determinados por outros fatores, a
saber: cuidados pré-abate (resposta do pH a reposicado de reservas glicogénio do animal
antes do abate ou resolucdo do rigor mortis), condicdoes de armazenamento das carcacas
(temperatura e umidade relativa da camara fria), que nesta pesquisa encontrou-se a 2 °C
+ 0,5 °C e a 74,65%, respectivamente.

E importante ressaltar que o pH final de 5,50, obtido nas carcacas dos caprinos
da raca Anglo-Nubiana, com peso corporal médio de 15,13 kg, e o pH final de 5,42,
obtido nas carcagas dos caprinos da ragca Anglo-Nubiana, com peso corporal médio de
23,63 kg, encontraram-se dentro da faixa ideal, apds a resolu¢do do rigor mortis,
evitando o aparecimento de defeitos na carne, que permitiram o processamento de
produtos carneos de qualidade. Monte et al. (2012) citaram que o peso de abate do
animal é um fator que afeta o pH da carne, o que nido ocorreu nesta pesquisa,
possivelmente, em decorréncia do peso corporal dos caprinos ndo ser suficiente para
causar a diferenca.

Também quanto a temperatura final das carcagas, obtidas das carcacas dos
caprinos da raga Anglo-Nubiana, com peso corporal de 15,13 kg (4,00 °C) e dos
caprinos da raca Anglo-Nubiana, com peso corporal de 23,63 kg (4,75 °C), ap6s 24
horas da resolucdo deste processo bioquimico, estas encontravam-se bem resfriadas,
abaixo do limite para resfriamento de 5 °C.

Peiia et al. (2009) avaliaram, em estudos realizados na Argentina, os efeitos do
peso de abate nas caracteristicas da carne de caprinos das raca Crioula e Anglo-
Nubiana. Para tanto, utilizaram 40 caprinos jovens (20 de cada raga), desmamados e
machos inteiros. Os animais foram divididos em dois grupos, de acordo a idade e o peso
corporal, sendo o grupo 1 = 20 animais, com 60 * 2 dias de idade e peso corporal < 11
kg e o grupo 2 = caprinos com 90 + 2 dias de vida e peso > de 11 kg. Estes autores
verificaram que o peso corporal, independente das racas, influenciou significativamente
(P<0,05) as varidveis peso corporal ao abate (10.15 £ 0.18 - Grupo 1 e 11.29 £ 0.15 -
Grupo 2), peso da carcaga vazia (8.98 £ 0.48- Grupo 1 e 10.04 £ 0.06 - Grupo 2) e peso
da carcaca quente (5.18 £ 0.18 - Grupo 1 e 5.79 £ 0.16 - Grupo 2), e estes resultados

corroboram os resultados encontrados nesta pesquisa.
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Pena et al. (2009) também mensuraram o pH das carnes de animais da raca
Anglo-Nubiana dos dois grupos de peso corporal e verificaram um valor médio de pH
(5,73) e comentaram que, apesar de estar um pouco elevado, ainda estava dentro da
faixa aceitdvel para o pH de carne, apta para consumo humano. Madruga (2004)
afirmou que o pH final da carne caprina apresenta variacao de 5,80 a 6,99, resultando

em carne com colora¢do vermelho-escura e maior capacidade de retencdo de dgua.

4.1.2 Caracterizacao centesimal

O teor de proteina bruta (PB), lipideo (LIP), energia (ENER), material mineral
(MM), umidade (UM) e colesterol (COL) da carne caprina de animais da raca Anglo-
Nubiana, com dois pesos corporais ao abate, utilizada como matéria-prima para

elaboragdo dos produtos carneos desta pesquisa, estdo apresentados na Tabela 9.

Tabela 9. Composicdo centesimal da carne de caprinos da raca Anglo- Nubiana de
diferentes pesos corporais.

Peso corporal dos caprinos

Variaveis 15.13 ke 23.63 ke P>F DP
PB (%) 14,60 14,40 0,9511 2,27
LIP (%) 0,63 3,05 0,0161 0,42
ENER (kcal) 0,11 0,53 0,0197 0,07
MM (%) 1,07 0,89 0,3193 0,10
UM (%) 72,86 67,03 0,1265 2,12
COL (mg/100g) 2,11 2,83 0,0114 0,20

PB: proteina bruta; LP: Lipideo; ENER: energia; MM: matéria mineral; UM: umidade; COL: Colesterol
Meédias comparadas na linha pelo test t e F a 5% de probabilidade; Epm: erro padrdo da média; N= 24.

O peso corporal ao abate dos caprinos da raca Anglo-Nubiana ocasionou
diferenca estatistica para a variavel LIP (P=0,0161), foi de 0,63 e 3,05%; para a varidvel
ENER (P=0,0197), que variou entre 0,11 e 0,53 kcal; e para a varidvel COL, que variou
entre 2,11 e 2,83 mg/100g, para os grupos de caprinos de peso corporal de 15,13 e 23,63
kg, respectivamente, tornando-se evidente que os animais mais leves mostraram
reduzido teor de lipideos (LIP), calorias e colesterol. De acordo Madruga & Bressan
(2011), a composi¢do quimica da carne de caprino, e mais especificamente o lipideo, é
influenciado por fatores como o peso corporal.

Estes fatos corroboram com Monte et al. (2012) ao relatarem que a carne de
caprinos mais jovens e também com menor peso corporal possuem menor teor de

gordura, e que a carne de caprinos adultos e, por vezes, com maior peso corporal, é de
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qualidade sensorial inferior, mas pode ser utilizado para elabora¢do de produtos
carneos. Zimmerman et al. (2008) e Bonvillani et al. (2010) reportaram também que o
teor de lipideo aumenta na carcaca de caprinos a medida que ocorre um aumento do
peso corporal entre 6 e 25 kg.

Um parametro importante que deve ser comentado € o teor de proteina na carne
caprina. As proteinas da carne sdo origindrias principalmente do tecido muscular e
conjuntivo. No tecido muscular, a quantidade de proteina bruta no musculo varia de 18
a 22%, sendo que as proteinas miofibrilares estdo presentes em maior quantidade,
seguidas pelas proteinas sarcoplasmdticas (Monte et al.2012). Os valores de PB,
identificados nesta pesquisa, foram 14,6% para a carne de caprinos da raca Anglo-
Nubiana, com peso corporal de 15,13 kg, e 14,4% de PB para a carne de caprinos da
raca Anglo-Nubiana, com peso corporal de 23,63 kg, ambos teores abaixo do citado por
Monte et al. (2012). Mas, vale evidenciar que a carne caprina, independente da idade,
raca, sexo e regido, ird fornecer uma fonte proteica de alta qualidade, ou seja, os
aminodcidos essenciais presentes na carne satisfazem as necessidades dos seres

humanos (Lima, 2012).

4.1.3 Caracterizacao fisico-quimica

O peso corporal de caprinos da raca Anglo-Nubiana nao interferiu
significativamente na maioria dos parametros fisico-quimicos avaliados na carne
(P>0,05), exceto para o vlor h* (P = 0,0438), que indica o grau de tonalidade da carne,
variando entre 38,90 e 45,50, evidenciando uma carne com tonalidade mais escura e
forca de cisalhamento (P=0,0001), que indica o grau de maciez, com valores de 1,63 e
3,53 kgf/cm®, para os animais com peso corporal de 15,13 kg e 23,63 kg,
respectivamente (Tabela 10).

Este fato corrobora com os resultados encontrados por Pratiwi et al. (2007), nos
quais foram observados aumentos no peso corporal de abate, que resultaram também em
aumentos significativos (P < 0,05) nos valores de forca de cisalhamento (4,66 Kgf/cm®
para caprinos inteiros com 5 kg de peso corporal e 9,18 Kgf/cm2 para caprinos inteiros
com 40 kg de peso corporal) para a carne de caprinos nativos da Austrdlia. Estes autores
ainda complementam que caprinos abatidos com peso corporal acima de 30 kg e com

valores de forca de cisalhamento superior a 5,5 kgf/cm® ocorre uma rejeicio no
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consumo desta carne pela sua maior dureza, e torna-se muito provavel que serd uma

carne menos valorizada para consumo in natura. Nesta pesquisa € importante ressaltar
. 2 . .

que os valores para FC encontraram-se abaixo de 5,5 kgf/cm”, mesmo para os animais

mais pesados, com 23,63 kg.

Tabela 10. Parametros fisico-quimicos da carne de caprinos da raga Anglo Nubiana de
diferentes pesos corporais.

Peso corporal dos caprinos

Variaveis 15.13 ke 23.63 ke P>F Epm
L 39,20 39,10 0,9729 1,96
c* 23,20 14,53 0,1104 2,99
h* 38,90 45,50 0,0438 1,60
L 39,20 39,10 0,9729 1,96
a* 14,20 9,16 0,1769 2,17
b* 9,03 6,86 0,2146 1,03
Aw 1,0 0,99 0,1012 0,00
CRA 0,40 0,40 - 0,00
FC 1,63 3,53 0,0001 0,08

aw: atividade de dgua; L* (luminosidade) = preto (L=0) ao branco (L=100); c* (indice de chroma); h*
(grau de hue ou de tonalidade); a* (verde ao vermelho) = vermelho (+a, +60), ao verde (-a, - 60); b* (azul
ao amarelo) = amarelo (b+, 60) ao azul (-b, -60); CRA: capacidade de reten¢do de dgua; FC: for¢a de
cisalhamento (kgf/cmz);

Meédias comparadas na linha pelo test t e F a 5% de probabilidade; Epm: erro padrdo da média; N= 24.

Quanto aos resultados da escala CIE L*a*b* e L*c*h*, houve diferenca
significativa apenas para os valores de h*, os quais foram inferiores em carnes de
caprinos com 15,13 kg de peso corporal, evidenciando apenas uma carne com menor
intensidade de vermelho, possivelmente em virtude da idade mais jovem desses
animais. Pefia et al. (2009) relataram em seu estudo que caprinos jovens da raca Anglo-
Nubiana apresentaram a carne mais clara, classificando-a como vermelho pélido. Costa
et al. (2008) descreveram que a coloragdo da carne € determinada pela concentracdo
total de mioglobina, uma proteina envolvida nos processos de oxigena¢do do musculo e
conjugada com o ferro e, a depender das propor¢des relativas desse pigmento no tecido
muscular, pode ser encontrado na forma de mioglobina reduzida, com coloracao
purpura, oximioglobina, de cor vermelho brilhante e metamioglobina, normalmente
marrom.

Nesta pesquisa, por ndao haver diferencas significativas (P>0,05) para os
parametros de coloragdo L*, a*, b* da carne, pode-se inferir que ndo houve diferencas
nas concentragdes de mioglobina no musculo dos animais, conforme relataram Madruga

et al. (2008).
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Apesar da Aw nao mostrar significancia (P=0,1012) para a carne de caprinos da
raca Anglo-Nubiana, nas condicdes deste estudo, apresentou-se com elevado indice
tanto para animais com peso corporal de 15,13 kg (1,0), quanto para animais de 23,63
kg (0,99), facilitando a multiplicacdo de microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos
na carne in natura e também nos derivados.

Quanto a CRA, ambos os tratamentos apresentaram o mesmo indice (0,40).
Segundo Osdério et al. (2009), a CRA ¢ de grande importincia econdmica e sensorial, ja que
uma carne com menor capacidade de retencdo de 4dgua pode indicar possivel existéncia de:
tratamento fraudulento; rdpida saida de suco no cozimento; impossibilidade de fabricar
embutidos cozidos de qualidade; perdas do valor nutritivo, j4 que no exudado existem
substancias hidrossoliiveis, vitaminas e proteinas sarcoplasmadticas; resultar na mastigacio em
uma carne seca e, consequentemente, menos tenra, qualidade com o que estd intimamente
relacionada. Por outro lado, a excessiva capacidade de reten¢do de dgua causa muitos
problemas tecnolégicos e sensoriais, por exemplo, carnes classificadas como DFD, que significa
uma carne escura (dark), dura (firm) e seca (dry).

Os parametros de qualidade, como pH, retencdo de d4gua e cor sdo
interdependentes e devem ser analisados em conjunto (Medeiros et al., 2012).

4.2 Caracterizacao dos produtos carneos elaborados com carne caprina.

4.2.1 Caracterizacao centesimal

O teor de proteina bruta (PB), Lipideo (LIP), energia (ENER), material mineral
(MM), umidade (UM) e colesterol (COL) dos produtos céarneos, apresuntado,
hamburguer e linguica defumada de carne caprina, com animais de dois grupos de peso
corporal ao abate, estdo apresentados na Tabela 11.

O peso corporal dos caprinos da raca Anglo-Nubiana influenciou
significativamente (P=0,0381) o teor de proteina bruta do apresuntado, hambitrguer e
linguica defumada.

O teor de PB do apresuntado (13,55%) e do hamburguer (12,51%), elaborados
com a carne de animais com 15,13 kg de peso corporal, apresentou menor teor de
proteina, quando comparado com o apresuntado (17,60%) e hamburguer (15,86%),
elaborado com a carne de animais com 23,63 kg de peso corporal. E situa¢do inversa

ocorreu com a lingui¢a defumada, a qual apresentou o teor de 16,32% de proteina bruta,
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quando elaborada coma a carne de animais com 15,13 kg de peso corporal e 12,51% de
proteina bruta, quando elaborada coma a carne de animais com 23,63 kg de peso

corporal.

Tabela 11. Composi¢ao centesimal de apresuntado, hamburguer e linguica defumada de
carne caprina de animais da Raca Anglo-Nubiana de diferentes pesos

corporais.
Compgsigﬁo PESO CORPORAL Pr>F
centesimal 15,13 kg 23,63 kg

APRE HAM LING APRE HAM LING PROD TRAT*PROD

PB (%) 13,55° 12,51 16,32 17,60° 15,86° 12,51° 0,0003 0,0381 11,85
LIP (%) 0,59° 4,14  6,82° 2,11° 7,41° 8,93 0,0001 0,4758 26,95
ENER(kcal)  55,20° 332,83" 562,16° 184,05° 612,66° 674,33* 0,0001 0,0004 21,80
MM (%) 2,78* 1,86° 2,10° 2,66 1,83° 1,97°  0,0003 0,9233 14,27
UM (%) 73.42*  70,70°  66,81°  73.47*°  63,74° 69,97° 0,0001 0,0007 4,09
CoL 2,34° 214> 479 3,63° 5,78 6,14  0,0001 0,0001 9,52
(mg/100g

APRES: apresuntado; HAM: hambiirguer; LING: linguica defumada; PROD: produtos cdrneos caprinos;
PT: proteina total; LP: Lipideo; ENER: energia; MM: matéria mineral; UM: umidade.

TRAT: tratamento; TRAT*PROD: interaco tratamento e produtos carneos; CV: coeficiente de variagdo.
Meédias dos produtos cdrneos, na linha, comparadas pelo teste de T ao nivel de 5%

O valor de PB do apresuntado, elaborado com a carne caprina de animais com
peso corporal de 23,63 kg (17,60%), encontrado nesta pesquisa, estd de acordo com o
teor minimo, que € de 15%, segundo a IN n° 20 de 31/07/2000. O hamburguer, quando
foi elaborado com carne de animais de 23,63 kg de peso corporal (15,86%), e a linguica
defumada, quando elaborada com a carne de animais de 15,13 kg de peso corporal
(16,32%), apresentaram o teor superior ao minimo exigido na IN 04, de 31/03/2000 de
proteina bruta, que é de no minimo 13%.

Em relacio ao teor de ENER, o peso corporal dos caprinos influenciou
significativamente (P=0,0004) na elaboracdo dos produtos carneos, sendo que os
seguintes valores de energia do apresuntado (55,20 vs 184,05 Kcal), do hamburguer
(332,83 vs 612,66 Kcal) e da linguica defumada (562,16 vs 674,33 Kcal) foram os
maiores valores nos grupos de animais com 23,63 kg de peso corporal, o que estd de
acordo quando comparado a composicao centesimal da matéria-prima (carne caprina)
(Tabela 10), no que diz respeito também ao teor de energia (kcal), que obteve maior
valor em animais com peso corporal de 23,63 kg. Os valores de ENER do apresuntado

foram inferiores aos demais produtos, devido em sua formulacdo conter 2% de toucinho
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sem pele e sem sal (Tabela 5) e o hamburguer e a linguica defumada conter 10% de
toucinho sem pele e sem sal (Tabela 6 e Tabela7).

O peso corporal dos caprinos influenciou significativamente (P= 0,0001) o teor
de colesterol (COL), observando-se que os produtos elaborados com a carne de animais
com peso corporal de 15,13 kg apresentaram menor teor de colesterol, conforme se
pode observar na Tabela 11. E importante ressaltar que, neste estudo, a carne de
caprinos com 15,13 kg de peso corporal obteve menor teor de colesterol (2,11 mg/100g
de carne caprina) e desta forma proporcionou produtos também com menor teor de
colesterol. O apresuntado de carne caprina, em qualquer peso corporal, foi o produto
carneo que apresentou os menores valores médios. Este resultado pode ser explicado
devido ao menor teor de toucinho suino na formulacdo deste produto, conforme foi
observado anteriormente.

Para o teor de UM, foi observado interacdo significativa (P=0,0007) entre os
pesos corporais € os produtos elaborados com carne caprina. Entretanto, neste caso,
apenas o apresuntado de carne caprina ndo apresentou diferenca significativa. O
hamburguer apresentou menor valor de UM, ao ser elaborado com a carne de animais
de 23,63 kg de peso corporal (63,74%), e a linguica defumada, preparada com carnes de
animais de 15,13 kg, o teor de Umidade encontrado foi de 66,81%.

Para o apresuntado, na Legislacdo vigente IN n° 20, de 31/07/2000, que
regulamenta a identidade e qualidade de apresuntados, recomenda-se que este produto
tenha um teor maximo de 75% de umidade, e neste estudo os tratamentos com peso
corporal atendeu perfeitamente a este requisito. Para hamburguer, na mesma Legislacao
vigente, ndo ha especificidade para a umidade, fato confirmado por Almeida (2011).
Para linguicas dessecadas, na Legislacao IN n° 4, de 31/032000, a umidade médxima ndo
devera ultrapassar 55% e todos os tratamentos nao atenderam as exigéncias requeridas.

De acordo Rodrigues (2012), a umidade de um alimento esta relacionada com
sua estabilidade, qualidade e composi¢cdo do mesmo, podendo afetar caracteristicas do
produto no momento da embalagem e estocagem e, portanto, o conhecimento dos
constituintes da matéria-prima é de fundamental importancia, ja que auxilia na técnica
empregada para conservacdo, armazenamento e processo de comercializacdo. Almeida
(2011) destaca que, quanto maior for a umidade de um produto, maior serd a quantidade
de 4dgua livre, disponivel para as reacdes bioquimicas e fisico-quimicas, necessdrias para

a multiplicacdo de microrganismos e formagao de toxinas.
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O peso corporal dos animais ao abate pode influenciar o teor de umidade da
carne, assim como os seus produtos elaborados. Em animais jovens, que apresentam
menor peso corporal ao abate, podem também apresentar um teor de umidade
naturalmente mais elevado do que um animal mais pesado e, por conseguinte, mais
velho (Lawrie, 2005). Entretanto, este fato ndo pode ser atribuido a esta pesquisa, visto
que a umidade da carne caprina ndo demonstrou diferenca significativa para nenhum
dos grupos de pesos corporais dos caprinos da raca Anglo-Nubiana utilizados (Tabela
11).

Quando observado a significancia (P < 0,05) apenas entre os produtos, pode-se
afirmar, conforme os dados obtidos nesta pesquisa, que o produto elaborado com carne
caprina, que pode ser considerado menos prejudicial a saide do consumidor em fun¢do

do teor reduzido de lipideo (LIP) e energia (ENER), foi o apresuntado (Tabela 11).

4.2.2 Caracterizacao fisico-quimica

A maioria dos parametros fisico-quimicos dos produtos carneos elaborados nesta
pesquisa nao foi influenciado (P>0,05) pelos pesos corporais dos caprinos da racga

Anglo-Nubiana, com 15,13 e 23,63 kg (Tabela 12).

Tabela 12. Parametros fisico-quimicos do apresuntado, hamburguer e linguica
defumada de carne caprina de animais da Raca Anglo-Nubiana de
diferentes pesos corporais.

Parametros PESO CORPORAL Pr SF

Fisico- 15,13 kg 23,63 kg

quimicos cv
APRES HAM LING APRES HAM LING PROD TRAT*PROD

Aw 0,96 099 098 097 098 098  0,0022 0,2567 0,80

CRA 0,59° 044> 042° 0,58 058 038 0,000l 0,2998 4,39

FC 7200 474° 203 7,000 58" 271° 00001 0,1023 9,62

pH 7200 6,10° 627" 731 582  6,68° 00001 0,0002 2,60

PPC 0,51¢ 334 128" 042° 375 1,39°  0,0001 0,3193 17,11

PE 20,70°  30,29° 18,03° 17,23° 44,02 20,54°  0,0001 0,0085 20,74

APRES: apresuntado; HAM: hamburguer; LING: lingiiica defumada; PROD: produtos cadrneos caprinos;
aw: atividade de dgua; CRA: capacidade de retengdo de dgua; FC: forca de cisalhamento (kgf/cm®); PPC:
perda de peso por cocgdo (g); PE: percentagem de encolhimento.

TRAT: tratamento; TRAT*PROD: interaco tratamento e produtos carneos; CV: coeficiente de variagdo.
Meédias dos produtos cdrneos, na linha, comparadas pelo teste de T ao nivel de 5%.

Tanto o apresuntado, o hamburguer e a linguica defumada, elaborados com a

carne de animais com peso corporal de 15,13 e 23,63 kg, apresentaram valores similares
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de Atividade de dgua (Aw), capacidade de retencdo de dgua (CRA), forca de
cisalhamento (FC) e perda de peso na cocc¢ao (PPC), o que pode ser um bom indicativo
para o uso de carne de animais mais pesados e, por vezes, mais velhos e que, de acordo
muitos autores, podem ser aproveitados para a fabricacdo de embutidos e similares,
visto que o processamento mascara alguma caracteristica pouco agraddvel ao
consumidor por meio do uso dos condimentos e aditivos utilizados.

Entretanto, para os parametros de pH (P = 0,0002) e percentual de encolhimento
(PE) (P = 0,0085) houve efeito significativo dos pesos corporais dos caprinos da raca
Anglo-Nubiana na elaboracao dos produtos.

O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformacdo do musculo
em carne com decisivo efeito sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos
derivados (Monte et al. 2012). O apresuntado, o hamburguer e a linguica defumada,
elaborados com a carne de caprinos com 15,13 kg de peso corporal, apresentaram
valores de pH variando entre 6,10 e 7,20, e para o apresuntado, o hamburguer e a
linguica defumada, elaborados com a carne de caprinos com 23,63 kg de peso corporal,
apresentaram valores de pH variando entre 5,82 e 7,31. Rodrigues (2012) cita que a
faixa entre pH de 5,8 e 6,2 indica que a carne estd aceitdvel para o consumo, pH de 6,4
mostra que a carne € recomendada apenas para o consumo imediato e pH acima de 6,4
indica que a carne estd em inicio de decomposi¢do. Entretanto, Coutinho (2011)
argumentou que o pH, apds o processamento, ndo deve ser correlacionados com o pH
pos-rigor, apresentando importancia maior como parametro microbioldgico.

O percentual de encolhimento (PE) de um produto indica boa qualidade em
produtos processados. Rodrigues (2012) ressaltou que produtos com maior teor de
gordura tende a ter maior PE, e nesta pesquisa, a carne de animais abatidos do grupo de
23,63 kg de peso corporal apresentou maior teor de gordura (Tabela 10) e que,
associado ao maior teor de gordura presente na formulacdo de hambirguer e linguica
defumado, promoveu interacdo dos tratamentos peso corporal ao abate e elaboracdo dos
produtos (Tabela 6, 7 e 8). Observou-se variagdo do PE entre 17,23 e 44,02%.

Para os sistemas de cor CIE L*a*b*e L*c*h* (Tabela 13), aplicado sobre os
produtos elaborados com a carne caprina de animais de diferentes pesos corporais
(15,13 e 23,63 kg), observou-se o efeito do tratamento dos pesos corporais dos caprinos
Anglo-nubianos apenas para o valor de h* (hue) (P=0,0266), especialmente para

linguica defumada, em que o valor h* foi de 55,56, quando fabricada com a matéria-
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prima de 15,13 kg, e valor h* 49,24, quando fabricada com a matéria-prima de 23,63
kg, o mesmo ocorreu com a propria matéria-prima (Tabela 10). Para os demais
parametros, ndo houve efeito de interagcdo, ndo causando alteracao no padrdo de cor dos

produtos em fun¢do dos pesos corporais.

Tabela 13. Colora¢do do apresuntado, hamburguer e linguica defumada de carne
caprina de animais da Raca Anglo-Nubiana de diferentes pesos corporais.

Cor PESO CORPORAL PrSF

15,13 kg 23,63 kg Ccv

APRES HAM LING APRES HAM LING PROD TRAT*PROD

L* 53,67°  46,69° 49,85° 55,79 47,63° 52,04 0,0001 0,6640 3,61
a* 13,70° 634" 774> 12,97  6,21° 9,00° 0,0001 0,0995 11,50
b* 12,58* 11,35  9.44°  12,15° 11,30° 830°  0,0001 0,2882 7,85
L* 53,35 56,67° 5517° 56,20° 5543 54,74 0,0092 0,3620 5,16
c* 18,62* 16,10 14,99 17,89 17,46 15.89°  0,0389 0,4815 10,37
h* 42,85°  65,15° 55,56 43738 65,02° 4924° 0,0001 0,0266 5,32

APRES: apresuntado; HAM: hamburguer; LING: lingiiica defumada; PROD: produtos cdrneos caprinos;

L = percentual de refletancia ou luminosidade; a = varia¢do da cor vermelho ao verde; b = variacio da cor
amarelo ao azul; c:chroma; h: grau de tonalidade. Pardmetros de acordo a Comissao Internacional

L Eclairage - CIE L*a*b* e L*c*h*.

TRAT: tratamento; TRAT*PROD: interagdo tratamento e produtos carneos; CV: coeficiente de variag@o.

Meédias dos produtos cdrneos, na linha, comparadas pelo teste de T ao nivel de 5%.

4.3 Analise microbioldgica

A Tabela 14 esta apresentada as andlises microbioldgicas da matéria-prima
(carne caprina) e do apresuntado, hamburguer e linguica defumada, elaborados de carne
de caprinos a partir de dois pesos corporais (15,13 e 23,63 kg). De acordo com esses
resultados, tanto a matéria-prima quanto os produtos elaborados (apresuntado,
hamburguer e linguica defumada) estdo dentro dos padrdes aceitdveis para consumo
humano, de acordo com a Resolugao RDC de n° 12 de 02/01/2011 da Agéncia Nacional
da Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), podendo ser empregados na andlise sensorial.

Entretanto, pode-se notar que o processamento do apresuntado nesta pesquisa
promoveu um aumento na populacdo dos Coliformes totais e S. aureus (Tabela 15). Por
isso, a importancia da higienizacdo e esterilizacdo do ambiente, equipamentos e
utensilios, antes e apds o uso e, especialmente, a higiene do manipulador, a qualidade da
matéria-prima e dos ingredientes utilizados nas formulagdes dos produtos. Ainda assim,
as médias de contagem de coliformes totais foram inferiores a 1000 UFC/g,

evidenciando a boa qualidade higiénico-sanitdria dos produtos cdrneos (valores de
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referéncia < 5 x 10%), que as Boas Prdticas de Fabricacdo (BPF) foram seguidas
rigorosamente, garantindo a seguranca alimentar do consumidor.

Microrganismos estdo presentes em toda a cadeia de processamento da carne,
desde a matéria-prima até o produto final, resultante da contamina¢do dos animais
vivos, dos equipamentos, dos manipuladores e do ambiente de processamento, e
compete aos programas de qualidade industrial verificar se existe contaminag¢do na
matéria-prima e nos produtos finais para, dessa forma, garantir um produto seguro ao

consumidor (Cattani et al., 2013).

Tabela 14. Andlise microbioldgica da matéria-prima e produtos carneos processados da
carne de caprinos da raga Anglo Nubiana de diferentes pesos corporais.

Carne Caprina

Andlise Microbiolégica Referéncia Matéia - prima Processados/tratamento
15,13 23,63
Apresuntado
Coliformes Totais 5x 10" <1x10° <1x10° <1x10°
Staphylococcus aureus 5x10% <1x10° <1x10° <1x10°
Hambuirguer
Coliformes Totais 5x 10" <1x10° <1x10° <1x10°
Staphylococcus aureus 5x10% <1x10° <1x10° <1x10°
Linguica Defumada
Coliformes Totais 5x 10" <1x10° <1x10° <1x10°
Staphylococcus aureus 5x10% <1x10° <1x10° <1x10°

Fonte: RDC n° 12 de 02/01/2001*

4.4 Analise sensorial

A qualidade da carne é uma combinacdo dos atributos sabor, suculéncia, textura,
maciez e aparéncia, associados a uma carcaga com pouca gordura, muito musculo e
precos acessiveis. Pesquisas tem demonstrado que a concentragdo de gordura presente
na carne ¢ indicativo de qualidade da carne relacionado ao melhor sabor e maciez (Dias
et al. 2008).

Apo6s a verificagdo da seguranca alimentar dos produtos carneos elaborados:
apresuntado, hamburguer e lingui¢a defumada, por meio da avaliacdo da contagem de
microrganismos, foi realizada a avaliacdo sensorial por meio da aplicacdo do teste de

aceitacdo e inten¢do de compra, e os dados obtidos encontram-se na Tabela 15.
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Foi observado efeito significativo do peso corporal de caprinos da raca Anglo-
Nubiana sobre os produtos cdrneos (P=0,0129) apenas para o parametro de intencdo de
compra, evidenciando que o consumidor, provavelmente, compraria os produtos
elaborados de carne caprina. Pefia et al. (2009) relatam que, na verdade, a carne de
animais mais leves foi avaliada como de melhor qualidade, de acordo com as andlises

instrumentais e sensoriais.

Tabela 15. Teste de Aceitacdo e intencdo de compra do apresuntado, hamburguer e
linguica defumada de carne caprina de animais de diferentes pesos

corporais.

Teste de TRAT PrSF

Aceitacdo 15,13 kg 23,63 kg Ccv
/Mntencio APRES HAM LING APRES HAM LING PROD TRAT*PROD

Aroma 349" 562 525 3660  541° 540" 0,0001 0,1629 24,36
Cor 3,14 6,35° 545" 328 5,36 4,98°  0,0001 0,0642 24,77
Sabor 3,50° 5,58 476 337" 507" 479" 0,0001 0,1109 30,53
Textura 3,81° 5,04 482" 365" 4,88 485" 0,0001 0,6380 28,29
ImpGlo 3,52° 541 488 338" 504" 504" 0,0001 0,0743 27,15
IntCom 2,68 2,10° 265 241° 2,51* 2,38 0,0005 0,0129 41,11

APRES: apresuntado; LING: lingiiica defumada; HAM: hamburguer; PROD: produtos carneos caprinos;
TRAT: tratamento; TRAT*PROD: interacdo tratamento e produtos carneos; CV: coeficente de variacao.
Meédias dos produtos cdrneos, na linha, comparadas pelo teste de T ao nivel de 5%.

Avaliando apenas os produtos cdrneos, aquele que obteve melhor impressao
global, na opinido dos provadores, foi o hamburguer e a linguica defumada, com notas
acima de 5 pontos, equivalente ao conceito gostei, numa escala hedonica estruturada de
7 pontos (ANEXO). E quanto a inten¢do de compra, apenas o hamburguer mostrou
melhor conceito, indicando a intencao de que, provavelmente, compraria o produto.

A avaliagdo sensorial dos alimentos depende de fatores como tipo de julgador,
método de cozimento, forma de preparacdo das amostras, além disso, a idade e peso dos
animais podem influenciar na qualidade sensorial da carne (Monte et al. 2012). E
também pode influenciar a comercializacdo de novos produtos na industria de
alimentos.

A andlise sensorial representa uma importante ferramenta de avaliacdo da
qualidade de alimentos, contudo, a aplica¢do simultdnea com técnicas instrumentais
pode especificar com maior eficdcia a aceitacdo do produto no mercado. Os fatores
sensoriais, por meio dos quais o consumidor julga a qualidade da carne, sdo

principalmente o sabor, o aroma, a maciez e a suculéncia. Em geral, a carne crua tem
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pouco aroma, sendo o cozimento necessario para desenvolver os sabores caracteristicos
(Madruga, 2004) ou novos sabores.

As carnes de caprinos podem, eventualmente, apresentar caracteristicas
sensoriais indesejaveis, como sabor e aroma mais intensos que aquele caracteristico da
espécie. Esse fato tem sido associado a diversos fatores como alimentacdo, condi¢ao
fisioldgica, castracdo e estresse dos animais antes do abate (Dias et al., 2008).
Entretanto, nas condi¢des deste estudos, a carne de caprinos com os diferentes pesos
corporais ndo proporcionou efeito significativo das caracteristicas sabor, aroma e cor,
quando utilizada para o desenvolvimento dos produtos céarneos apresuntado,

hamburguer e linguica defumada.
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5 CONCLUSOES

O peso corporal de caprinos da raca Anglo-Nubiana influencia o teor de lipideos,
colesterol e energia da carne caprina e dos seus produtos carneos elaborados:
apresuntado, hamburguer e linguica defumada, atingindo menores teores para os
animais com peso corporal de 15,13 kg.

Recomenda-se o processamento de carne caprina em apresuntado, hamburguer e
linguica defumada, especialmente com a carne de caprinos com peso corporal de 15,13
kg, por representar uma boa oportunidade para os produtores de caprinos e industrias de
carnes por meio do aproveitamento de cortes com menor valor comercial, retalhos e

aparas, e por apresentar melhor intencdo de compra.
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ANEXO

AVALIACAO SENSORIAL DE APRESUNTADO

Idade: Data: / /

Por favor, avalie a amostra em relagdo aos atributos, utilizando a escala abaixo para
indicar o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra.

7 - Gostei muitissimo

6 - Gostei muito

5 - Gostei

4 - Nao gostei/Nem desgostei
3 - Desgostel

2 - Desgostel muito

1 - Desgostel muitissimo

ATRIBUTOS NOTA

Aroma

Cor

Sabor

Textura
Impressao global

Por favor, indique se vocé compraria ou ndo compraria este produto utilizando a
escala abaixo.

( 1) Certamente eu compraria ()

(2 ) Provavelmente eu compraria ()

( 3 ) Talvez eu compraria/Talvez ndo compraria ( )
(4 ) Certamente eu ndo compraria ()

(5 ) Provavelmente eu ndo compraria ()

FIGURA 35. Modelo de ficha para avaliacao sensorial do apresuntado de carne
caprina.
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AVALIACAO SENSORIAL DE HAMBURGUER

Idade: Data: / /

Por favor, avalie a amostra em relagdo aos atributos, utilizando a escala abaixo para
indicar o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra.

7 - Gostei muitissimo

6 - Gostei muito

5 - Gostei

4 - Nao gostei/Nem desgostei
3 - Desgostei

2 - Desgostel muito

1 - Desgostel muitissimo

ATRIBUTOS NOTA

Aroma

Cor

Sabor

Textura
Impressao global

Por favor, indique se vocé compraria ou ndo compraria este produto utilizando a
escala abaixo.

( 1) Certamente eu compraria ()

(2 ) Provavelmente eu compraria ()

(3 ) Talvez eu compraria/Talvez nao compraria ()
(4) Certamente eu ndo compraria ()

(5 ) Provavelmente eu ndo compraria ()

FIGURA 36. Modelo de ficha para avaliacao sensorial do hamburguer de carne
caprina.
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AVALIACAO SENSORIAL DE LINGUICA DEFUMADA

Idade: Data: / /

Por favor, avalie a amostra em relac@o aos atributos, utilizando a escala abaixo para
indicar o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra.

7 - Gostei muitissimo

6 - Gostel muito

5 - Gostei

4 - Nao gostei/Nem desgostei
3 - Desgostel

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

ATRIBUTOS NOTA

Aroma

Cor

Sabor

Textura
Impressao global

Por favor, indique se vocé compraria ou ndo compraria este produto utilizando a
escala abaixo.

( 1) Certamente eu compraria ()

(2 ) Provavelmente eu compraria ()

(3 ) Talvez eu compraria/Talvez nao compraria ()
(4 ) Certamente eu ndo compraria ()

(5 ) Provavelmente eu nao compraria ()

FIGURA 37. Modelo de ficha para avaliacdo sensorial do linguica defumada de carne
caprina.



