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Parametros fisicos e sensoriais de qualidade da carne

de cabritos mesticos de diferentes grupos genéticos
Physical and sensory quality parameters of the meat
of crossbred goat kids of different genetic groups

Antonia Lucivania de Sousa MONTE'*, Arturo Bernardo SELAIVE-VILLARROEL?,
Deborah dos Santos GARRUTI?, Jorge Fernando Fuentes ZAPATA*, Angela Silva BORGES®

Resumo

Este trabalho avaliou a qualidade da carne de cabritos mesticos resultantes do cruzamento de animais Sem Raca Definida (SRD) com dois
diferentes grupos genéticos, Anglo Nubiana (A) e Boer (B). Foram utilizados 07 animais SRD (controle), sete 1/2 A x 1/2 SRD, sete 3/4 A x 1/4
SRD, sete 1/2 B x 1/2 SRD e sete 3/4 B x 1/4 SRD. Os parametros estudados foram pH (pH0 — 30 minutos e pHf - 24 horas), cor (L*, a*, b*),
capacidade de retencao de 4gua (CRA), perda de peso na cocg¢ao (PPC), forca de cisalhamento (FC), suculéncia, dureza e sabor. O pH 30 minutos
foi de 6,92 nos SRD, diferindo significativamente apenas do grupo Boer (6,80 nos 1/2 B e 6,84 nos 3/4 B). O pH 24 horas foi de 5,64 para
SRD, 5,42 para 1/2 A, 5,77 para 3/4 A, 5,59 para 1/2 B, e 5,55 para 3/4 B. As amostras 1/2 B e 3/4 B apresentaram valores diferentes para
L*, mas nao diferiram quanto a a* e b*. A carne dos animais mesticos reteve maior quantidade de agua, apresentando menor perda de peso
na coccao e menor forca de cisalhamento, o que foi sentido pelos provadores como maior suculéncia e menor dureza. Essas carnes também
apresentaram menor intensidade de sabor caprino. De um modo geral, esses efeitos foram mais evidentes na carne dos animais com maior
grau de mesticagem, sendo que o grupo Boer apresentou carne de melhor qualidade que o grupo Anglo Nubiano.

Palavras-chave: carne de caprino; cor; suculéncia; dureza; forca de cisalhamento.

Abstract

This work evaluated the quality of the meat from SRD (undesined breed) kid goats crossbred with two different genetic groups, Anglo Nubiana
(A) and Boer (B). Seven animals SRD (control) were used, 07 1/2 A x 1/2 SRD, 07 3/4 A x 1/4 SRD, 07 1/2 B x 1/2 SRD, 07 3/4 B x 1/4 SRD.
The studied patterns were pH (pH, -~ 30 minutes and pHf-24 hours), color (L*, a*,b*), capacity of retaining water (CRA), weight loss during
cooking, resistance to shearing (FC), succulence, hardness and flavor. The pH 30 minutes was 6.92 for SRD, differing significantly from B (6.8
for 1/2 B and 6.84 for 3/4 B). The pH 24 hours was 5.64 for SRD, 5.42 for 1/2 A, 5,77 for 3/4 A, 5.59 for 1/2 B and 5.55 for 3/4 B. Samples
1/2 B and 3/4 B showed different values for L* but showed no difference for a* and b*. The meat of crossbred animals retained more water
than the control, showing lesser PPC and shearing force, which was perceived by the judges as higher juiciness and lower hardness. These
samples also presented lower goat flavor. In general these effects were more evident for meat from animals with higher cross-breeding level.

The Boer crossbred group showed meat with better quality than the Anglo Nubiana group.

Keywords: goat meat; color; juiciness; tenderness; shearing force.

1 Introducao

Os caprinos no Nordeste sao criados em condicoes extensi-
vas e apresentam grande capacidade de se adaptar as diferencas
climaticas e as regioes. Possuem aptidao para producao de
carne, leite, pele, ou ainda, aptidao mista.

Os grupos raciais de caprinos do Nordeste brasileiro
sao variados, predominando os mesticos e dificultando uma
tipificacdo adequada sobre as racas ou linhagens puras. Os
grupos genéticos mais estudados tém sido os animais Sem
Raca Definida (SRD), originados de cruzamentos indiscrimi-
nados entre os tipos nativos e cabras asidticas ou alpinas com
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grau de mesticagem desconhecido; raca Moxotd, que pode
ser classificada como raca nativa naturalizada, e é a mais
representativa da regiao; raca Anglo Nubiana, originaria da
Gra-Bretanha, proveniente do cruzamento de reprodutores
ingleses com cabras nativas originarias da Africa e India; € a
raca Boer, procedente da Africa do Sul, utilizada no melhora-
mento genético dos caprinos nordestinos®2.

Entre as racas caprinas, a Anglo Nubiana e a Boer tém
sido as mais utilizadas em cruzamentos visando o aumento da
producéo de carne. A raca Boer, com uma dieta de qualidade,
¢ capaz de expressar todo seu potencial genético, pois sao
animais com alta taxa de prolificidade e com elevado potencial
produtivo, especificamente para carne®.

Produto resultante das continuas transformacodes bioqui-
micas que ocorrem no musculo apds a morte do animal, a carne
¢ utilizada como alimento de elevada qualidade nutricional de-
vido a sua funcao plastica, influenciando na formacao de novos
tecidos e na regulacao de processos fisiologicos e organicos,
além do fornecimento de energia®®.

A demanda por alimentos de qualidade tem aumentado nos
altimos anos, fazendo com que haja uma exigéncia de melhoria
nos setores de producao, industrializacdo e comercializagao.
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Qualidade da carne de cabritos mesticos

As caracteristicas de qualidade mais importantes da carne
vermelha, que determinam a aceitacao global do corte, sao: a
aparéncia (cor, brilho e apresentacao do corte), responsavel pela
aceitacao do consumidor no momento da compra e a maciez
percebida na degustacao®®. Por outro lado, varios parametros
de qualidade como: pH, capacidade de retencao de agua e cor
sao interdependentes e devem ser analisados conjuntamente.
O grau de qualidade varia segundo o ponto de vista e interesse
do produtor, da indtstria, do comércio e principalmente do
consumidor®2!%7,

Com o aumento do consumo das carnes caprina e ovina nos
altimos anos, observa-se uma maior necessidade de oferta de
produtos destas espécies, com melhor qualidade. Neste 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 podem ser citados: raga,
idade, peso de abate e manejo pré e pds-abate dos animais’.

Atualmente, o mercado consumidor apresenta elevada
exigéncia quanto a qualidade fisica da carne. No Brasil, ainda
sdo escassos os dados disponiveis sobre a qualidade da carne
caprina, sendo necessario intensificar as pesquisas, visando a
obtencao de informagoes que possam contribuir para o desen-
volvimento da cadeia produtiva desse tipo de carne. Diante de
tal fato, o presente trabalho teve como objetivo avaliar alguns
dos principais parametros fisicos e sensoriais de qualidade da
carne de cabritos mesticos com diferentes grupos genéticos.

2 Material e métodos

Foram avaliados 35 caprinos mesti¢os, oriundos de cru-
zamentos de reprodutores das racas Boer e Anglo Nubiana
com matrizes sem raca definida (SRD), sendo sete animais
SRD utilizados como controle; sete animais 1/2 Anglo Nubia-
na x 1/2 SRD (1/2 A); sete animais 3/4 Anglo Nubiana x 1/4 SRD
(3/4 A); sete animais 1/2 Boer x 1/2 SRD (1/2 B) e sete animais
3/4 Boer x 1/4 SRD (3/4 B). O trabalho foi desenvolvido nos
Departamentos de Zootecnia e Tecnologia de Alimentos da
UFC, em parceria com a Embrapa Agroindtstria Tropical, em
Fortaleza - CE. Os animais foram mantidos em sistema semi-
intensivo de criacao e abatidos, em média, com 10 meses de
idade e 30 kg de peso vivo.

Apés abate, evisceragao e esfola dos animais, foi usado
o musculo Longissimus dorsi, para medir o pH da carcaca
quente (30 minutos pés-abate - pH,), € apds resfriamento de
2 a 4 °C o da carcaca fria (24 horas post mortem - pHf), por
meio de um potenciémetro digital (marca WTW, Model 300i,
Berlin, Germany).

Da carcaca fria foi separado e congelado o lombo para a
analise dos parametros fisicos e sensoriais da carne. Apds o
descongelamento, foi retirado o musculo Longissimus dorsi
(lado direito e esquerdo) para realizacao das analises fisicas
de cor (L*, a* e b*), perda de peso na coc¢ao (PPC), capacidade
de retencao de agua (CRA), forca de cisalhamento (FC) e as
andlises sensoriais.

A cor da carne (Sistema CIE L*a*b*) foi determinada me-
diante 10 leituras em 10 pontos distintos, utilizando-se um co-
lorimetro Minolta (Chroma Meter, CR-200b, Osaka, Japao).

Na analise de perda de peso na cocc¢ao (PPC) foram retira-
das trés por¢oes do musculo (3,0 x 4,0 x 2,5 cm), que foram pe-
sadas em uma balanca digital (Semi-analitica, Modelo BL-320H,
cap. 320 g, Curitiba, Parand) e assadas em forno pré-aquecido
a 170 °C, até que a temperatura no centro geométrico da carne,
monitorada através de um termoémetro digital (Delta OHM, mo-
delo HD9218), atingisse 71 °C. Em seguida as amostras foram
resfriadas a temperatura ambiente e novamente pesadas. As
perdas durante a coccao foram expressas em porcentagem.

Apés a andlise de PPC, as mesmas amostras foram utiliza-
das para a analise de FC, das quais foram retirados 03 cilindros
por porcao de carne cozida, no sentido das fibras, (totalizando
09 cilindros), com auxilio de um vazador de 1,27 cm de diame-
tro. A forca de cisalhamento foi registrada em um texturémetro
TA-XT2 (Stable Micro System Surrey, Godalming, England).

A capacidade de reten¢ao de agua (CRA) foi determinada se-
gundo a técnica sugerida por TROY, DESMOND e BUCKEY®°.

A intensidade dos atributos sensoriais de dureza, suculén-
cia e sabor caprino foi analisada seguindo a metodologia de
analise descritiva'®. Inicialmente foram recrutados 20 prova-
dores, através de um questionario que avaliou a satude, o grau
de interesse, disponibilidade de tempo, nivel de aceitacdo da
carne caprina e habilidade para descrever as caracteristicas
sensoriais dos atributos analisados.

Procedeu-se, entdo, a pré-selecio dos provadores que
tiveram o poder discriminatério avaliado através do Teste
Triangular, de acordo com a metodologia descrita pela ABNT'.
Os provadores receberam amostras de carne com dureza
intermedidaria (2 amostras) e macia (1 amostra), em cabines
individuais, sob luz vermelha e foram orientados a avaliar as
amostras e indicar qual delas era diferente, utilizando uma
ficha de avaliacao, conforme mostrada na Figura 1. Foi uti-
lizada a Andlise Seqiiencial de Wald descrita por GARRUTI*?
e SHIROSE?*, com os dados de cada candidato colocados no
grafico das curvas limites de aceitacdo e de rejeicao. Apés
andlise dos resultados, foram selecionados 14 provadores para
participarem do treinamento.

Nome: Data:_ / /

Vocé esta recebendo trés amostras de carne. Duas amostras
sdo iguais e uma ¢é diferente. Por favor, prove as amostras da
esquerda para a direita e identifique com um circulo a
amostra diferente quanto a TEXTURA.

Comentarios:

Figura 1. Modelo da ficha do teste triangular empregada na pré-selecao
dos julgadores.
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Nas sessoes de treinamento foram discutidos: o objetivo do
trabalho, o treinamento no uso das escalas nao-estruturadas e a
elaboracao das defini¢oes e referéncias para maciez, suculéncia
e sabor caprino. Pela dificuldade de aquisicdo de referéncias
que caracterizassem o sabor caprino, os provadores ficaram a
vontade para enquadra-lo dentro da escala ndo-estruturada. A
Tabela 1 apresenta as defini¢oes e referéncias de intensidade
para cada atributo.

Tabela 1. Lista de definicoes e referéncias dos atributos dureza, su-
culéncia e sabor caprino.

Termos Definicao Referéncias
descritivos
Pouca Muita
Dureza Forca necessaria para  Filé mignon Peito bovino
comprimir um pedago  bovino
de carne entre os den-
tes molares, avaliada na
primeira mordida.
Suculéncia Percepcao da quantida- Lagarto Filé mignon

de de liquido liberado  bovino bovino
da amostra de carne
na boca, ap6s a quinta

mastigada.

Sabor caprino Sabor caracteristico da - -
carne caprina.

Apbs as 5 sessoes de treinamento, a equipe descritiva final
foi composta pelos 10 provadores que apresentaram melhor
poder discriminatério (p,, ... < 0,30), boa reprodutibilidade
nos julgamentos (Prepeticao > 0,05) e consenso com os demais
membros do grupo, segundo a metodologia proposta por DA-
MASIO e COSTELL®.

Para andlise sensorial da carne caprina, as amostras foram
cortadas em cubos de aproximadamente 2,0 cm de aresta e
assadas em forno elétrico pré-aquecido a 170 °C, até que a tem-
peratura, monitorada através de um termometro digital (Delta
OHM, modelo HD9218), atingisse 71 °C no centro geométrico
da carne. Ap6s o cozimento, os cubos foram colocados em
béqueres e mantidos em aquecedores a temperatura de 50 °C
até o momento da avaliacio pelos provadores.

O desenho experimental utilizado foi um delineamento
inteiramente casualizado. Os dados foram analisados pelo pro-
cedimento General Linears Models (GLM) do pacote estatistico
do SAS??, e as médias comparadas pelo teste de Tukey.

3 Resultados e discussao

Os valores médios de pH (pH, = 30 minutos e pHf = 24 ho-
ras), cor (L*- luminosidade, a* - vermelho e b* - amarelo),
capacidade de retencao de agua (CRA), perda de peso na coc-
cao (PPC) e forca de cisalhamento (FC) da carne de cabritos
mesticos encontram-se na Tabela 2.

O pH, médio da carcaga quente medido aos 30 minutos
post mortem foi de 6,87, sendo os valores para os grupos
1/2 B e 3/4 B menores (p < 0,05) que aqueles do grupo SRD
(Tabela 1). O pHf médio da carcaca fria obtido 24 horas post
mortem foi de 5,60, sendo que a carne do grupo 3/4 A apre-
sentou pH superior (p < 0,05) ao dos mesticos 1/2 A, 1/2B e
3/4 B, mas nao diferiu significativamente dos SRD. As men-
suragoes de pH post mortem (30 minutos e 24 horas) foram
semelhantes as verificadas por ARGUELLO et al.? em cabritos
da raca Espanhola Majorera. Os valores pHf, encontraram-
se abaixo dos citados por DHANDA, TAYLON e MURRAY'
para carne de cabritos mesticos Boer (5,76) e por BESERRA,
MADRUGA e MOURAS® para carne de caprinos SRD, abatidos
aos 30 kg de peso vivo (5,97). Entre os fatores que afetam o
declinio do pH, a literatura cita: o sexo, a espécie, a raca, a
idade, o estado nutricional, o stress pré-abate e a temperatu-
ra de resfriamento*!”. Visto que os animais utilizados foram
todos caprinos machos inteiros, abatidos com a mesma idade
e encontravam-se em estado nutricional uniforme, € provavel
que as diferencas estatisticas encontradas nos valores de pH
entre os grupos genéticos estudados, possam ser atribuidas a
niveis diferentes de stress no momento do abate ou a diferencas
genéticas entre estes.

Os valores médios obtidos para cor foram de 35,80 para L*,
16,60 para a* e 4,20 para b* nos cabritos mesticos (Tabela 2).
Valores superiores para L* (47,76) e b* (13,0) foram relata-
dos por TODARO et al.?! em cabritos provenientes da Sicilia.
Quando comparada a cor da carne dos grupos genéticos, veri-
ficou-se maior (p < 0,05) luminosidade (L*) e tendéncia para

Tabela 2. Médias (n = 7) e desvios padrao dos parametros fisicos de qualidade da carne de cabritos mesticos, segundo grupo genético.

Parametros Grupos genéticos* Média
SRD 1/2 A 3/4 A 1/2 B 3/4B geral
pH
pH, 6,92 £ 0,03* 6,89 £ 0,04 6,90 £ 0,06® 6,80 £ 0,08° 6,84 + 0,06 6,87
pHf 5,64 £0,14® 5,42 + 0,09° 5,77 £0,08* 5,59 £ 0,16 5,55+ 0,17 5,60
Cor
L* 33,68 * 3,80° 36,20 + 1,66 37,76 £2,18* 37,07 £ 2,29 34,46 + 2,80¢ 35,80
a* 18,14 £ 1,96 15,79 £ 0,87¢ 16,77 £ 1,50° 15,75 £ 1,52¢ 16,24 + 1,69 16,60
b* 5,73+ 0,73" 3,01 £0,07¢ 7,27+ 1,40° 2,71 £ 1,24 2,19 + 0,301 4,20
CRA 25,26 + 0,45¢ 27,51 +2,31° 29,14 +0,23* 28,21 +1,21° 30,56 £ 0,612 28,20
PPC 33,34 +0,37* 28,76 +1,19° 26,87 +0,31° 27,05 +0,80° 25,55 + 0,944 28,30
FC 6,65+ 0,14* 5,11 £0,21° 5,09+ 0,08¢ 5,77+ 0,39° 4,39+ 0,30¢ 5,40

Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente a nivel de 5%, teste Tukey; *SRD = Sem raga definida; 1/2 A = Cruza-
mento 1/2 Anglo Nubiana x 1/2 SRD; 3/4 A = Cruzamento 3/4 Anglo Nubiana x 1/4 SRD; 1/2 B = Cruzamento 1/2 Boer x 1/2 SRD; e 3/4 B = Cruzamento

3/4 Boer x 1/4 SRD.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 27(2): 233-238, abr.-jun. 2007
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Qualidade da carne de cabritos mesticos

a cor amarela (b*) nos mesticos 3/4 A que nos mesticos 3/4 B.
ZEOLA, SILVA SOBRINHO ¢ GONZAGA NETO?** argumentam
que a cor da carne pode ser afetada por fatores como: o tipo
de musculo, a raga, o sexo, a idade do animal e a alimentacao.
Quanto maiores os valores de L*, mais palida é a carne, e
quanto maiores os valores de a* e b*, mais vermelha e amarela,
respectivamente. Assim sendo, podemos considerar a carne
dos SRD como a menos palida e com maior quantidade de
pigmentacdo vermelha. Na determinacgao das variaveis de cor
em todos os mesticos analisados, foram utilizadas amostras
de carne uniforme em relacio ao tipo de musculo, sexo, idade
e alimentacao, isso pode sugerir que as diferencas encontradas
entre os grupos se devam ao fator genético.

A capacidade de retencao de agua média foi de 28,20%
(Tabela 2), sendo que a carne dos cabritos SRD reteve menor
(p < 0,05) quantidade de 4gua (25,26) que a dos cabritos
mesticos. Isso implica numa maior perda no valor nutritivo
da carne pela maior quantidade de exudado liberado, resul-
tando em carne cozida mais seca e com menor maciez. Ja os
mesticos 3/4 A e 3/4 B apresentaram a melhor capacidade de
retencao de agua (29,14 e 30,56%, respectivamente). Razao
pela qual apresentam provavelmente uma carne mais macia
e com maior valor nutritivo. Os valores de capacidade de re-
tencao de agua sao similares aos reportados por BESERRA,
MADRUGA e MOURA® em caprinos SRD abatidos com 30 kg
de peso vivo (29,07%), porém inferiores aos 38,9% relatados
por MARINOVA, BANSKALIEVA e ALEXANDROV'6 em cabritos
na Bulgéaria.

A perda de peso na cocc¢ao da carne foi em média 28,30%
(Tabela 2), com os maiores valores (p < 0,05) observados nos
cabritos SRD (33,34%) e nos mesticos 1/2 A (28,76%), e os
menores nos mesticos 3/4 B (25,55%) e 3/4 A (26,87). Estes
percentuais sdo inferiores aos relatados na literatura para
caprinos e equivalentes para ovinos de diferentes genétipos,
visto que DHANDA, TAYLON e MURRAY'® em carne de cabri-
tos mesticos Boer, encontraram valores em torno de 35,4%,
enquanto ESENBUGA, YANAR e DAYIOGLU!" em carne de
cordeiros mesticos provenientes do Peru, perceberam valor
de 26,6%.

A perda de peso na coccdo € influenciada pela capacidade
de retencao de 4gua nas estruturas da carne®, e visto que a
dos animais SRD teve menor capacidade de reter agua, ja era
de esperar que apresentasse a maior perda de agua durante o
processo de coccao. Em contrapartida, a carne dos mesticos
3/4 B demonstrou maior capacidade de retencao de 4gua, con-
seqiientemente perdeu menos durante o processo de cocgao.
Isso poderia provocar uma diminuicao na maciez da carne nos

SRD e uma melhoria da maciez nos mesticos 3/4 B. Durante
o cozimento da carne com calor seco, a perda de peso ocorre
principalmente por evaporacao, o que € indesejavel, pois a re-
lacao proteina:agua € importante para a palatabilidade e para
o rendimento adequado. KIRTON'® confirma tal fato ao dizer
que a palatabilidade pode ser influenciada pelos métodos de
cozimento aplicados a carne. Isso sugere que a carne dos mes-
ticos 3/4 B pode apresentar maior rendimento na cocc¢ao.

O valor médio obtido para forca de cisalhamento em carne
de cabritos mesticos foi de 5,40 kg-f (Tabela 2), sendo que a dos
animais SRD (6,65 kg-f), mesticos 1/2 A (5,11 kg-f) e mesticos
1/2 B (5,77 kg-f) apresentaram valores maiores (p < 0,05)
que a dos mesticos 3/4 B (4,39 kg-f). Os valores obtidos nos
cabritos sao superiores aos relatados por DHANDA, TAYLON
e MURRAY', que encontraram valores de 4,2 kg-f na carne de
cabritos mesticos Boer e inferior aos 7,42 kg-f relatados por
SEN, SANTRA e KARIM2? em caprinos nativos da India. No en-
tanto, em carne ovina, a literatura cita valor inferior, visto que
na Flérida SOLOMON et al.?® encontraram cordeiros mesticos
com valor de 3,4 kg-f. e PEREZ et al.'® na Africa perceberam
valor de 3,75 kg-f. O fato dos ovinos depositarem elevada quan-
tidade de gordura intramuscular e os caprinos nao's, pode ter
contribuido para a maior maciez na carne ovina que na caprina.
ARGUELLO et al.® considera a maciez da carne um dos mais
importantes atributos de satisfacdo do consumidor. Consideran-
do que, a carne com a forca de cisalhamento acima de 11 kg-f
€ classificada dura, entre 8 e 11 kg-f aceitavel e abaixo de 8 kg-f
como macia?®, pode-se considerar que as carnes dos cabritos
em estudo sdo macias.

Entre os fatores que afetam a maciez de uma espécie des-
tacam-se: a raca, o tipo de musculo e o grau de coc¢ao. Como
na determinacao da forca de cisalhamento utilizou-se o mesmo
musculo e aplicou-se 0 mesmo processo de coc¢ao em todas as
carnes, as diferencas estatisticas encontradas entre os grupos
podem ser atribuidas ao fator genético.

Como era de esperar, os animais do grupo SRD, por te-
rem apresentado uma menor capacidade de retencao de agua
e uma maior perda de 4gua durante a cocgao, apresentaram
uma maior forca de cisalhamento. Comportamento inverso foi
observado nos cabritos 3/4 Boer, nos quais a carne apresentou
maior capacidade de retencao de 4gua, menor perda durante
a cocgao, e conseqiientemente, menor for¢a de cisalhamento,
indicando maior maciez que a dos demais grupos estudados.

As caracteristicas sensoriais de dureza, suculéncia e sa-
bor caprino da carne de cabritos mesticos encontram-se na
Tabela 3. Nas caracteristicas sensoriais, a carne dos cabritos
mesticos apresentou valores médios de 2,88, 5,45 e 4,05 para

Tabela 3. Médias (n = 7) e desvios padrao dos parametros sensoriais de qualidade da carne de cabritos mestigos, segundo grupo genético.

Parametros Grupos genéticos* Média geral
SRD 1/2 A 3/4 A 1/2 B 3/4 B
Dureza 4,54 £0,5% 2,59 £ 0,87¢ 2,52 +0,36° 3,37 £0,08° 1,40 +£1,03¢ 2,88
Suculéncia 4,29 + 0,554 5,34 £0,57¢ 5,71 £0,63° 5,33 £0,75¢ 6,57 +0,71% 5,45
Sabor caprino 5,44 + 0,567 4,09 + 0,507 3,82 + 0,52 3,71 £ 0,80 3,19 £ 0,66° 4,05

Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente a nivel de 5%, teste Tukey; *SRD = Sem raca definida; 1/2 A = Cruzamen-
to 1/2 Anglo Nubiana x 1/2 SRD; 3/4 A = Cruzamento 3/4 Anglo Nubiana x 1/4 SRD; 1/2 B = Cruzamento 1/2 Boer x 1/2 SRD; e 3/4 B = Cruzamento 3/4

Boer x 1/4 SRD.
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dureza, suculéncia e sabor caprino, respectivamente (Tabela 3).
A carne dos SRD apresentou maior valor para dureza (4,54) e
sabor caprino (5,44), e menor valor para suculéncia (4,29) que a
dos mesticos 3/4 B. A carne dos mesticos 1/2 B (3,37) apresen-
tou-se mais dura (p < 0,05) que a dos mesticos 1/2 Anglo (2,59).
A dos mesticos 3/4 A, por outro lado, se apresentou mais dura
(p < 0,05) e menos suculenta (p < 0,05) que a dos mesticos
3/4 B. Em caprinos nativos da India, SEN, SANTRA e KARIM23,
utilizando painel treinado e escala sensorial com pontua¢do ma-
xima de 5 pontos, observaram valor de 4,0 pontos para sabor
caprino. Considerando que, a escala ndo-estruturada utilizada
na carne dos cabritos mesti¢cos Boer, Anglo e SRD apresentou
pontuacao maxima de 9 pontos, podemos inserir que as carnes
destes apresentam sabor caprino menos acentuado.

BORGES et al.5, com painel treinado e escala nao-es-
truturada, observaram em caprinos mesticos (Boer x SRD)
valores semelhantes para a suculéncia (5,0). Para este atri-
buto, a literatura relata valores equivalentes na carne ovina,
visto que PONNAMPALAM et al.?°, em ovinos da Australia,
verificaram média 5,7 e ESENBUGA, YANAR e DAYIOGLU!,
em cordeiros do Peru, encontraram valor de 5,5. O resultado
encontrado estd dentro do esperado, uma vez que os mesticos
3/4 B apresentaram menor perda de peso na coc¢ao, menor
forca de cisalhamento e maior capacidade de retencao de agua.
Pode-se observar, que as amostras com menor intensidade de
dureza apresentaram (Tabela 3) também menor valor da forca
de cisalhamento (Tabela 2).

O sabor e o aroma caracteristicos da carne de cada espécie
estarelacionado ao teor de gordura no musculo'®. Em estudos
com ovinos Santa Inés, MADRUGA et al'® verificaram sabor
mais intenso na carne dos animais que apresentaram maior
teor de gordura no musculo.

Em pesquisas sensoriais de carne caprina, uma das obser-
vacoes mais constantes tem sido a auséncia de sabor, freqiiente-
mente associada a falta de maciez e suculéncia, levando a uma
impressao geral desfavoravel do produto'*. Diante dos dados
oriundos desta pesquisa, podemos sugerir que o cruzamento
entre racas nativas com baixa aptidao genética para producao
de carne com racas de elevado potencial para producao de carne
podem melhorar significativamente os atributos sensoriais da
carne caprina.

4 Conclusoes

Os mesticos Boer apresentaram carne de melhor quali-
dade fisica e sensorial, assim, o cruzamento com a raca Boer
constitui-se uma ferramenta importante para o produtor na
melhoria da qualidade da carne.

A carne de cabritos mesticos Anglo Nubiana e Boer pode
ser considerada de maior maciez em relacdo a carne dos
cabritos SRD, melhorando a medida que aumenta o grau de
mesticagem.

E necessario intensificar as pesquisas, visando a obtencao
de informacgbes que possam contribuir para o desenvolvimento
da cadeia produtiva da carne caprina.
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