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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Inclusao do farelo grosso de trigo na dieta e seu efeito sobre as
propriedades fisicas e sensoriais da carne caprina

Inclusion of coarse wheat bran in the diet and its effect on physical and sensorial properties of goat meat

Argélia Maria Aratjo DIAS™, Maria Inés Sucupira MACIEL?, Angela Maria Vieira BATISTA?,
Francisco Fernando Ramos de CARVALHO?, Adriana GUIM?, Gilvan SILVA*

Resumo

Avaliou-se o efeito de diferentes niveis de inclusdo do Farelo Grosso de Trigo (FGT) (0,0 8,9; 19,8 e 31,7%) na dieta sobre os atributos sensoriais
(aroma caprino, aroma estranho, cor, textura, maciez, sabor caprino, suculéncia e aparéncia geral) e nas qualidades fisico-quimicas (pH e
perdas de liquido no cozimento e cor da carne), operando no sistema CIE - L*, a* e b* de lombos caprinos em delineamento inteiramente
casualizado (4 tratamentos e 4 repeti¢des). A inclusdo do FGT néo influenciou o aroma da carne, no entanto, houve efeito significativo para
a cor da carne e sabor caracteristico caprino. A textura, maciez e aparéncia geral foram decrescentes. O pH foi quadratico com ponto de
maxima de 18,53% e o percentual médio de perdas no cozimento foi de 25,5%. Nos pardmetros de cor a luminosidade (L*) teve efeito linear
decrescente variando de 30,2 a 32,2; a cor vermelha (a*) foi intensificada variando de 7,56 a 8,47 com aumento dos niveis, enquanto a cor
amarela (b*) apresentou equagao quadratica com ponto de maxima de 14,53%. A inclusdo de niveis crescentes de FGT na dieta animal alterou
todos os atributos da carne caprina, exceto o aroma. De acordo com a avaliagdo cromatica, a coloragao da carne caprina apresentou-se mais
escura com niveis mais elevados de FGT.

Palavras-chave: subprodutos; maciez; sabor; textura.

Abstract

The effect of inclusion levels of Coarse Wheat Bran (CWB) (0; 8.9; 19.8 and 31.7%) in the animal diet on sensorial attributes (goat aroma,
strange aroma, color, texture, tenderness, goat flavor, juiciness and general appearance) and physical-chemical characteristics (pH, losses during
cooking and color of the meat operating in the CIE (L*, a* e b¥) system of goat loins were evaluated. A statistical design of four treatments
and four replications was used. The inclusion of CWB did not significantly affect goat meat aroma. However, there was a quadratic effect on
color and on the characteristic taste of the meat. Texture, tenderness and general appearance decreased linearly. For pH, the behavior was
quadratic, with a maximum of 18.53% and the average percentage of losses during cooking was 25.5%. There was a decreasing linear effect on
brightness (L*), which varied from 30.2 to 32.2; red color (a*) was intensified with the increase of CWB levels, and varied from 7.56 to 8.47,
while yellow color (b*) showed a quadratic behavior (maximum of 14.53%). The increasing inclusion of CWB in the animal diet affected all
sensorial attributes, except for aroma. According to the chromatic evaluation, goat meat color was darker with increasing CWB levels.
Keywords: by-products; tenderness; taste; texture.

1 Introdugio
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A carne caprina vem se sobressaindo ao longo das tltimas
décadas como uma das opgdes dentre as carnes vermelhas, seja
por seu valor nutricional, seja por suas qualidades organolépti-
cas (MADRUGA, 2003). As vantagens comparativas, em termos
nutricionais, da carne caprina relativamente as demais carnes
consumidas no mercado, estdo relacionadas aos baixos teores
de gordura e colesterol, baixa caloria e alta digestibilidade, além
de elevados niveis de proteina e ferro (CARLUCCI et al., 1998;
MADRUGA et al., 1999b). 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 preservagao de sua saude.

O valor comercial da carne estd baseado em seu grau de
aceitabilidade, o qual estd diretamente correlacionado aos
parametros de palatabilidade do produto. As caracteristicas da
carne que contribuem com a palatabilidade sdo aquelas agra-
daveis aos olhos, nariz e paladar, dentre as quais sobressaem
os aspectos organolépticos de sabor ou flavour e de suculéncia
(MADRUGA et al., 2005).
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Os alimentos sdo avaliados primeiro pela visao (forma,
aspecto e cor), depois pelo olfato (odor) e, em algumas situagoes
pelo tato. A impressdo causada por essas sensagoes predispoe ao
seu consumo. Na mastigagdo o sentido do tato informa sobre
sua textura. E do gosto, sobre seu sabor. Portanto, a sensacao
agradavel ou desagradavel que provoca a aceitagdo ou a recusa de
um alimento é o resultado da combinagio de todos os estimulos
captados pelos cinco sentidos (ORDONEZ, 2005).

A cor é um atributo de importéncia fundamental no julga-
mento da qualidade, uma vez que seu estimulo atinge precisa-
mente o sentido da visdo, decisivo na escolha e aceitagdo de um
alimento. Os pigmentos da carne estdo formados em sua maior
parte por proteina; a hemoglobina que é o pigmento sanguineo e
amioglobina que é o pigmento muscular que constitui 80 a 90%
dos pigmentos totais. Deficiéncias nutricionais na alimentacao
animal refletem nos teores da mioglobina. Como exemplo,
dietas pobres em ferro originam concentragdes de mioglobina
muito baixas (LAWRIE, 2005). Dentre os espagos de cores de-
senvolvidos com o intuito de se obter a caracterizagéo objetiva
da cor, a Commission Internationale de I Eclairage (CIE), em
1976 (CIE, 1978), especificou o sistema CIELAB (L*, a* e b*),
no qual a cor particular tem uma tnica localizagao, especificada
numericamente em um espago tridimensional esférico, definido
por trés eixos perpendiculares; o eixo L* (luminosidade); o eixo
a* e 0 eixo b*. Quando aplicada a cor da carne, pode-se afirmar
que valores mais baixos de L* e maior de a* apresentam cores
mais vermelhas (SIMOES; RICARDO, 2000).

As carnes de caprino e ovino podem, eventualmente, apre-
sentar caracteristicas sensoriais desejaveis, como sabor e aroma
mais intensos que aqueles caracteristicos da espécie. Esse fato
tem sido associado a diversos fatores como alimentacéo, idade,
condicdes fisiologicas, castragio e estresse dos animais antes do
abate. No entanto, a verdadeira causa do problema ainda nio
estd bem esclarecida (ZAPATA et al., 2003). E influenciada por
fatores pré-abate que podem ser intrinsecos a espécie, a raga, a
individualidade, ao grau de exercicio dos animais, ao estresse,
as condi¢des ambientais e & composicio da dieta.

Os fatores pds-abate que incidem sobre a qualidade da
carne se referem ao acondicionamento das carcacas, condicao
de passagem pelo rigor mortis, maturagdo da carne, técnicas de
preservagdo e forma de cozimento da mesma (ZAPATA et al,,
2003). 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 pregos
acessiveis (SILVA SOBRINHO, 2001). No entanto, a pesquisa
tem demonstrado que a concentragdo de gordura presente na
carne é indicativo de qualidade da carne relacionado ao melhor
sabor e maciez.

No semi-arido nordestino, a alimentacio dos animais é fator
limitante da produgao de carne caprina. Devido as estiagens
prolongadas ao longo do ano, quando fica reduzida a oferta de
forragens, o que incide negativamente no desempenho animal.
Nesse contexto, o confinamento pode ser uma alternativa viavel,
principalmente quando se pretende intensificar o sistema de
produgdo e melhorar a oferta de carne de qualidade.
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Em busca de alternativas alimentares, tém-se pesquisado
ao longo desses anos a utilizagao de alimentos alternativos na
alimentagdo animal, principalmente visando minimizar os
custos de produgéo e, mais recentemente, avaliar os possiveis
fatores que possam alterar a qualidade da carne caprina. Apesar
da carne caprina ser muito consumida na regido Nordeste do
pais, alguns trabalhos avaliam sua qualidade com enfoque maior
para o efeito do peso ao abate e castragdo (BEZERRA et al., 2004;
MADRUGA; ARRUDA, 2000; MADRUGA et al., 2002), sexo
(TADORO, 2002), genétipo (DHANDA et al., 2003) e sistema de
criagao (JOHNSON; McGOWAN, 1998). Vale salientar que, em
geral, nessas pesquisas como o objetivo ndo é avaliar o aspecto
nutricional utiliza-se o milho na ragdo animal como alimento
convencional e tem-se obtido carne caprina como alimento de
excelente valor nutricional e caracteristicas sensoriais.

No processo de obtengdo da farinha de trigo, o grao ini-
cialmente é quebrado e passa por subseqilentes peneiras em
etapas repetidas, onde se obtém separadamente os residuos
denominados de “farelo grosso”, “farelo fino”, “remoido escuro”
e “remoido claro”, que sdo separados durante o processamento.
Porém, para a comercializa¢ao esses residuos sao misturados,
constituindo entdo o farelo de trigo tradicional, que é largamente
utilizado nas ragdes animais. O conhecimento das caracteristicas
nutricionais deste co-produto, bem como dos seus constituintes,
podera agregar-lhe valor se sua comercializagio for feita sepa-
radamente e ndo na forma do tradicional farelo de trigo.

O uso de subprodutos agroindustriais na alimentagéo ani-
mal é uma alternativa viavel, tendo em vista que muitos desses
alimentos poderao substituir, mesmo em parte, alimentos
convencionais. Comparativamente ao milho, o Farelo Grosso de
Trigo (FGT) possui mais proteina e fibra em detergente neutro
em sua composicdo (DIAS et al., 2005), portanto sua utilizagdo
podera baratear o custo da ragdo e reduzir os distirbios ruminais
causados por alimentos ricos em amido, como o milho.

Embora a alimentacéo seja preponderante na determinagao
das caracteristicas sensoriais da carne (SIQUEIRA; ROCA,
2002), ha poucos dados disponiveis na literatura consultada
sobre o efeito da utilizagdo de alimentos alternativos sobre os
aspectos sensoriais da carne caprina.

Assim sendo, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito da
inclusdo do farelo grosso de trigo, em substitui¢do ao milho, sobre
as propriedades fisicas e atributos sensoriais da carne caprina.

2 Material e métodos

2.1 Material

Foram utilizados vinte e quatro cabritos mesti¢cos, machos
ndo castrados, com peso vivo inicial de 20 kg e idade entre
6 e 7 meses.

Apds um periodo de 18 horas de jejum de sélidos e liquidos,
os animais foram pesados e abatidos. Ao abate os animais foram
insensibilizados por atordoamento, seguido por sangria através da
se¢do das cardtidas e jugulares e esfola. As carcagas foram enca-
minhadas a cimara frigorifica, onde permaneceram por 24 horas
a4°C. Apos esse periodo, as carcagas foram seccionadas ao meio,
e da meia carcaca esquerda foram obtidos os cortes comerciais
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(perna, lombo, costelas, paleta e pesco¢o). Os lombos foram ime-
diatamente embalados em sacos plasticos a vacuo, previamente
identificados, e armazenados a 20 °C durante 150 dias.

As ragdes experimentais foram constituidas por feno de
capim-Tifton-85 (Cynodon dactylon, (L.) Pers), moido em maqui-
na forrageira, milho moido, farelo de soja, farelo grosso de trigo
e mistura mineral, com 50% de volumoso e 50% de concentrado
(Tabela 1), ofertados em mistura completa. Os percentuais de
farelo grosso (0,0; 8,9; 19,8; 31,7%) foram incluidos na ragao
objetivando padronizar dados de desempenho animal, visando
principalmente facilitar a comparagao de resultados de pesquisas,
como também facilitar no balanceamento da ragdo animal.

2.2 Preparo das amostras

Para realizacdo das analises fisico-quimicas e sensoriais da
carne caprina, foram utilizados dezesseis lombos, sendo quatro
de cada tratamento. Esses foram retirados do freezer e descon-
gelados em refrigeragdo a 4 °C durante um periodo de 18 horas,
em seguida foram desossados para obten¢do dos musculos
longissimus dorsis. (MADRUGA; ARRUDA, 2000).

2.3 Caracterizagdo cromdtica da carne caprina

A caracterizagdo cromatica foi realizada no musculo
longissimus dorsis, apos dissecagdo e exposi¢do ao ar (sob
refrigeracdo a 5 °C), por 30 minutos, para permitir a oxige-

nacdo superficial da mioglobina. Utilizou-se um colorimetro
Minolta Color reader CR-400 com modo de reflectancia,
utilizando iluminagéo difusa, iluminante C (tipo de fonte de
luz que representa a média da luz de dia, com temperatura
de cor de 6740 °K) e os 4ngulos de 0° e de 2°, referentes aos
angulos de detec¢ao e do observador, respectivamente, operan-
do no sistema CIE (L%, a* e b*), sendo L* a luminosidade, a* a
intensidade da cor vermelha e b* a intensidade da cor amarela.
Foram aferidas trés medi¢oes em diferentes pontos do musculo
anotando-se os valores médios, segundo metodologia relatada
por Abularach et al. (1998).

2.4 Determinagdo do pH e umidade da carne

Amostras de 10 g foram coletadas em varios pontos de cada
musculo, de acordo com cada tratamento, e trituradas. Desse
material, foram pesados 5 g que foram diluidos em 100 mL de
agua destilada a 25 °C, e a mistura agitada até que as particulas
ficassem uniformemente suspensas, entio, executou-se a leitura
com auxilio de um medidor de pH digital (Digimed, modelo
DMPH-2, Siao Paulo) combinado com um eletrodo de vidro
(Analyser, modelo 2* 09E, Sao Paulo).

A determinagdo de umidade foi realizada apds pesar 10 g
de amostra homogeneizada e introduzida em placa de petri. Em
seguida, a amostra foi colocada em estufa a 105 °C por 24 horas
e posteriormente pesada.

Tabela 1. Composigao percentual e quimica das dietas e dos ingredientes da ragao (% MS).

Ingredientes Niveis de inclusdo do farelo grosso

0,0 8,9 19,8 31,7
Feno de tifton 50 50 50 50
Milho 25,2 18,1 9,7 0,0
Farelo grosso de trigo 0 8,9 19,8 31,7
Farelo de soja 23,8 22,0 19,5 17,3
Sal mineral 0,5 0,5 0,5 0,5
Calcario 0,5 0,5 0,5 0,5
Composi¢do quimica da ragio (%)
Matéria Seca (MS) 85,4 85,5 85,7 85,8
Matéria Orgénica (MO) 93,6 93,3 92,4 92,5
Proteina Bruta (PB) 19,5 19,3 19,1 19,0
Extrato Etéreo (EE) 2,3 2,3 2,2 2,2
Fibra em Detergente Neutro (FDN) 46,0 48,9 52,6 56,5
Fibra em Detergente Neutro corrigido para proteina (FDN ) 43,6 46,1 49,3 52,7
Fibra em detergente acido 22,9 23.8 24,8 25,9
Carboidratos totais 71,9 71,7 71,6 71,3
Carboidratos nio fibrosos 28,3 25,5 22,3 18,6
Nutrientes Digestiveis Totais (NDT) 66,3 64,9 63,2 61,3
Composigao quimica dos ingredientes Feno de tifton Milho FGT" Farelo de soja
MS! 85,74 84,31 85,59 85,52
MO? 92,61 98,41 93,68 92,44
PB? 9,05 9,55 16,95 52,64
EE* 1,72 4,15 3,48 1,53
FDN?® 77,50 15,24 48,15 14,48
FDN, 73,40 15,20 43,48 12,71
MM’ 7,39 1,59 6,32 7,56
NDT® 51,60 87,85 69,73 77,2

Perfil granulométrico com 46,4% > 1,70 mm; e *Farelo grosso de trigo.
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2.5 Anadlise sensorial

Ap6s a leitura do musculo inteiro no colorimetro foram
padronizadas amostras de 150 g de cada musculo, pesadas e
cortadas em cubos de 2,5 cm®. As amostras foram envolvidas
em papel aluminio e assadas em forno pré-aquecido a 200 °C.
Com auxilio de termometros introduzidos no centro das amos-
tras, que eram retirados até que a temperatura interna atingisse
75 °C. Em seguida, quatro cubos escolhidos ao acaso foram
transferidos para um béquer pré-aquecido, codificado e coberto
para evitar perdas de substincias voléteis. O béquer contendo
cada amostra foi mantido sob aquecimento (65 a 75 °C) até o
momento de ser ofertado aos provadores do painel sensorial
(MADRUGA; ARRUDA, 2000).

A andlise sensorial foi realizada contando com a partici-
pac¢do de nove provadores treinados. Esses provadores foram
selecionados, entre trinta pessoas, apos ter sido testada sua sen-
sibilidade aos sabores: acido, amargo, azedo e doce. Em seguida,
passaram por mais cinco sessdes nas quais foram trabalhados os
atributos da carne caprina demonstrados no Tabela 2.

Estes atributos foram avaliados através do teste descritivo,
utilizando-se o método de Andlise Descritiva Quantitativa
(ADQ), em uma escala nio estruturada de 9 cm e com intensi-
dade dos atributos variando de 1 (menor intensidade) a 9 (maior
intensidade) como descrito por Ferreira et al. (2000).

Nas cabines individuais foram disponibilizadas, para cada
provador, amostras de todos os tratamentos, servidas em pratos
e garfos descartaveis de polietileno de cor branca. Para remover
o sabor residual entre as amostras, utilizou-se 4gua mineral em
temperatura ambiente e bolachas sem sal.

As fichas contendo todos os atributos foram entregues aos
provadores conforme demonstrado no Tabela 3. Foi solicitado
que, apos degustarem cada amostra, assinalassem o ponto na
escala que melhor refletisse o seu julgamento da intensidade
do atributo, fazendo um traco vertical na escala e escrevendo
o codigo da amostra. Posteriormente, todos os dados foram
transformados em notas variando de 1 a 9.

Tabela 2. Atributos utilizados na andlise sensorial.

Com a mesma equipe de provadores treinados e as mes-
mas amostras, foi realizado o teste de diferenca, utilizando-se
o método de comparagao multipla para o atributo de sabor
da carne caprina. Neste caso, foi utilizada a luz vermelha para
evitar interferéncias da cor e a metodologia descrita por Chaves
(2001). Em todas as andlises sensoriais foram utilizadas trés
secOes para cada provador.

2.6 Perdas de liquido no cozimento

O material utilizado para avaliar as perdas na coc¢io foram
os mesmos lombos utilizados na analise sensorial, que foram
pesados, cortados e embrulhados em papel aluminio com
registros antes e apos serem assados em forno pré-aquecido a
200 °C, por aproximadamente 20 minutos. O excesso de liquido
retido no papel aluminio foi desprezado para cada amostra.
As determinagdes das perdas pela coc¢ao foram realizadas
pela diferenca de peso das amostras antes e depois da coc¢do e
expressas em porcentagem.

2.7 Andlises estatisticas

As andlises estatisticas das varidveis estudadas foram sub-
metidas as analises de variancia e regressao, em fungao dos niveis
de inclusio do farelo grosso de trigo nas dietas, utilizando-se o
programa Estatistico SAS (1999).

Tabela 3. Escala de avaliacdo dos atributos utilizados na andlise sen-
sorial.

Atributos Escala
Aroma caracteristico “caprino” Fraco Forte
Aroma estranho Forte Fraco
Cor Escura Clara
Textura Péssima Boa
Maciez Macia Dura
Sabor caracteristico “caprino”  Péssimo Muito bom
Sabor estranho Nenhum Forte
Suculéncia Nenhuma Suculenta
Aparéncia geral Ruim Boa

Atributos

Descri¢do

=Aroma
Caracteristico Odor tipico de carne caprina
Estranho Odor nio caracteristico
=Cor
Escura
Clara
=Textura
=Maciez
=Sabor caracteristico caprino (flavour) Sabor tipico de carne caprina
Estranho
=Suculéncia

= Aparéncia geral

Sensagdo produzida pela estimulagdo da retina pelos raios luminosos de comprimentos de onda variavel
Cor caracteristica da carne de animais mais velhos

Cor caracteristica da carne de animais mais jovens

Propriedades reoldgicas e estruturais da carne perceptiveis pelos receptores mecanicos e tateis

Propriedades de resisténcia da carne a primeira mordida

Sabor ndo caracteristico da carne caprina
Propriedade de textura em relagio a percepgao da qualidade de umidade absorvida ou liberada pela carne

Boa Propriedades visiveis da carne como cor, forma e brilho caracteristico da carne caprina

Ruim

Aparéncia desagradével como cor atipica e textura dura, seca e firme
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3 Resultados e discussao

A cor apresentada pela carne depende, fundamental-
mente, da quantidade total e do tipo de mioglobina presente
(ORDONEZ, 2005), e a quantidade total de mioglobina depende
de varios fatores, dentre os quais se podem destacar: a espécie, 0
sexo, aidade, 0 manejo, o tipo de musculo e a por¢ao analisada,
e o tipo de dieta.

Consta na Tabela 4 o resultado da avaliagdo cromdtica
das amostras de carne caprina utilizando-se o sistema CIE
(L*, a* e b*) dos musculos Longissimos dorsis. Observou-se
decréscimo linear (p < 0,05) no indice de luminosidade (L*)
em fun¢do do aumento de FGT, indicando redugdo do grau
de luminosidade & medida que a carne tornou-se mais escura.
A intensidade da cor vermelha (a*) aumentou linearmente,
enquanto a cor amarela teve efeito quadratico da inclusao de
FGT na dieta, com ponto de maxima de 14,53%. A coloragdo
da carne caprina mais avermelhada com maior concentracio
de mioglobina esta relacionada com o nivel de Fe nos tecidos
(CHAVES, 2001; ZAPATA et al., 1995). Como néo foi possivel
determinar a concentragdo de ferro no tecido, ndo podemos
inferir que o aumento do FGT nas dietas possa ter contribuido
para teores elevados de mioglobina no tecido muscular e possa
ter proporcionado o maior escurecimento do musculo. Assim,
maiores investigagdes precisam ser realizadas nas préximas
pesquisas dessa natureza.

O pH final da carne influencia na textura, na cor e no perfil
microbiolégico (HULTIN, 1993). Como nessa pesquisa o valor
de pH (Tabela 4) foi mensurado na amostra do musculo apds
periodo de estocagem, correlagdes mais precisas com a qua-
lidade da carne ficam dificeis, entretanto, é importante como
parametro para sua avaliacdo no momento em que foi oferecido
a equipe de provadores. Observa-se que, apesar do efeito qua-
dratico com ponto de maxima de 18,53% de nivel de inclusao
do farelo grosso de trigo, os valores médios foram muitos pré-
ximos para justificar uma maior ou menor acidez na carne. Vale
salientar que os valores médios encontrados estido de acordo
aos relatados por Dhanda et al. (1999) numa faixa de 5,6-5,8 e
(MARINOVA, 2001) com 5,5-5,8 para a carne caprina.

A perda de liquido no cozimento é uma importante carac-
teristica de qualidade, associada ao rendimento da carne no
momento do consumo (PARDI et al., 1993). Nesse experimento
nao foram verificadas diferencas de perdas de liquido no cozi-
mento entre os tratamentos, cuja média de peso foi de 25,5%.

Esses valores encontrados estdo na faixa dos resultados citados
por Dhanda et al. (2003), que avaliaram pardmetros de qualidade
de carne caprina de diferentes gendtipos. Concordando com os
resultados da perda de liquido, também nio houve diferenca
significativa no teor de umidade da carne com valor médio de
73,12 g.100 g

Nos atributos sensoriais ndo houve diferenca quanto aos se-
guintes aspectos organolépticos: aroma da carne caprina, aroma
estranho, sabor estranho e suculéncia da carne. No entanto, cor da
carne, sabor caracteristico caprino, textura, maciez e aparéncia geral
foram influenciados pelos niveis de inclusdo do FGT (Figura 1).

A cor da carne caprina foi avaliada pelos provadores
(Figura 1) e a melhor pontuagio para esse atributo (7,7) foi
obtida na inclusdo de 8,9% de FGT. Observou-se que niveis
crescentes do residuo resultaram em menor aceitagdo da carne.
Possivelmente o fato de a carne apresentar uma cor mais escura
(vermelho mais intenso), como observada anteriormente na ava-
liagdo cromitica da carne, tenha proporcionado menor aceitagao
pelos provadores. Geralmente, o consumidor de carne caprina

Aroma caprino (7,2)

Cor (7,0)

Textura (7,8)

Maciez (1,6)

Sabor caprino (7,2)

——&—— Tratamento 0,0 Tratamento 8,9

—A— Tratamento 19,8

--------Tratamento 31,7

Figura 1. Atributos sensoriais da carne caprina em fun¢do dos niveis
de incluséo do farelo grosso de trigo.

Tabela 4. Pardmetros de cor (L*, a*, b*), valores de pH, umidade e perdas de liquido no cozimento (PC) da carne caprina em fung¢éo do nivel

de inclusao de farelo grosso de trigo.

Varidveis Niveis de inclusdo (%) farelo grosso de trigo  CV (%) Equagao de regressio r
0,0 8,9 19,8 31,7
Parémetros de cor
L* (luminosidade) 32,2 32,4 31,3 30,2 7,0 Y = 32,570 - 0,0679x 0,85
a* (vermelho) 7,56 8,23 8,20 8,47 14,0 Y =7,7216 + 0,0251x 0,94
b* (amarelo) 5,33 6,37 6,14 501 150 ¥ =53752+ 0,1368% - 0,0047x2 0,84
pH 5,85 5,73 5,57 5,75 1,1 Y =5,8663 - 0,0277X + 0,0007x? 0,72
Umidade g.100 g! 73,5 72,5 73,6 72,9 13 Y=7312 -
Perdas de liquido no cozimento (%) 27,3 20,7 29,2 24,8 18,9 Y =255 -
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prefere carne mais clara (ARRUDA, 2003), pois associa a cor
escura a procedéncia de carne de animal mais velho.

Como a cor é atributo determinante na escolha do alimento,
provavelmente o efeito negativo na aparéncia geral da carne com
aumento do FGT, além de outros fatores, possa ser atribuido a
coloragido mais escura da carne.

Observa-se que houve efeito decrescente na textura da carne
para os niveis 0,0, 8,9, 19,8 e 31,7% de inclusdo de FGT. Esse
efeito negativo pode ser conseqiiéncia de um maior consumo
de fibras pelos animais alimentados com FGT, em relagio a
energia, a medida que o FGT era incluido na dieta, de acordo
com relatado por Dias et al. (2005) e constatado na concentra-
¢do da racio fornecida (Tabela 1). Possivelmente, esse menor
aporte energético dos animais tenha contribuido para redugao
da atividade fisica muscular, e alterado propor¢oes dos tecidos
(muscular, adiposo, 6sseo) refletindo, assim, na formagido de
estrutura diferenciada do tecido muscular, como, por exemplo,
tecido muscular com textura mais rigida, o que contribuiu em
menor aceitagdo da carne por parte dos provadores, quando
EGT foi incluido nos niveis mais altos da dieta.

Estudos sobre aceitagdo de consumidores indicam que a
maciez da carne é freqiientemente o atributo mais importante
na satisfacao geral do consumidor (LAWRIE, 2005). A maciez
da carne, conforme demonstrado na escala presente no Tabela 3,
teve efeito decrescente, partindo de pontuagdo de carne macia
com 0,69 a dura com 2,79, com inclusdo de FGT, ou seja, quanto
maior o nivel de inclusdo do FGT na dieta mais dura a carne.
Possivelmente, a menor concentragio de gordura subcuténea
encontrada na perna de caprinos com niveis crescentes de FGT,
relatada por Dias et al. (2005), tenha contribuido para reduzir a
maciez da carne. Existe uma relacio direta entre a menor con-
centragdo de gordura na carcaga e o menor grau de maciez na
carne (SILVA SOBRINHO, 2001). Enquanto Siqueira, Simdes e
Fernandes (2001) demonstraram que a gordura subcutanea tem
participagdo na maciez da carne ao atuar como isolante, evitan-
do o resfriamento brusco da carcaga, que produz encurtamento
dos sarcomeros e promove maior dureza da carne.

Quanto a suculéncia da carne, apesar dos valores estarem
muito préximos (Figura 1), quando avaliada a correlagao de
Person entre esse atributo e a textura foi obtido valor elevado
(r=0,82), conforme Tabela 5. Em termos de valores absolutos,
as menores pontuagdes foram obtidas com niveis crescentes de
FGT, variando de 7,87 a 6,78. Apesar de nio ter sido realizada
analise de gordura nessa pesquisa (lombo), quando determi-
nada a composigéo tecidual da perna caprina foi relatado por
Dias et al. (2006), a partir de material proveniente da mesma
carcag¢a, que houve uma redugdo na quantidade de gordura
subcuténea e intermuscular na perna caprina nos tratamentos
com a inclusiao do FGT. Esse mesmo cenario foi observado
visivelmente durante manuseio do material para preparo das
andlises sensoriais, 0 que possivelmente pode ter influenciado
negativamente na suculéncia da carne.

Tabela 5. Correlacoes de Person entre os atributos suculéncia e textura
da carne caprina.

Variavel Variavel ~ Observacdes Correlacdo Significancia
Suculéncia Textura 32 0,82903 0,0003
532

A inclusdo de niveis crescentes de FGT nao alterou o atributo
de aroma caprino. Como ocorreram modificagdes no sabor da
carne caprina, esperava-se que o aroma caprino também fosse
alterado. Segundo Wong et al. (1975), certos acidos graxos com
cadeias ramificadas com grupo metil, presentes na gordura subcu-
tanea dos caprinos, seriam os componentes diretamente respon-
saveis pelo odor caprino, e confirmariam esta hip6tese através de
analise sensorial, na qual o odor caprino foi relacionado com a
presenca do dcido 4-metil octanoico. Possivelmente, a quantidade
de acidos graxos ramificados presentes no musculo longissimus
dorsis, proveniente da inclusdo do FGT na dieta, néo tenha sido
suficiente para alterar o aroma caprino. Apesar de ter contribuido
para obter sabor de carne caprina diferenciada.

Avaliando o sabor da carne caprina pelo método de Analise
Descritiva Qualitativa (ADQ) foram observadas altera¢cdes no
sabor da carne com inclusdo do FGT (Figura 1) e, com menor
pontuagdo (5,72), para dieta com 31,7% de inclusdo de FGT.
Acredita-se que essas alteracdes no sabor da carne sejam re-
sultado de um conjunto de sensa¢des gustativas (suculéncia,
maciez e textura), olfativa (aroma) e tateis percebidas durante a
degustacdo. A identificagdo e a quantificagao do perfil de acidos
graxos presentes na carne é importante porque a presenca de
uma maior quantidade de gorduras saturadas solidifica apds
cozimento e influencia a palatabilidade da carne (MADRUGA;
ARRUDA, 2000). Assim, fica dificil atribuir altera¢do a fator
especifico, sem ter realizado outras analises complementares.

A avaliagdo do atributo de sabor da carne caprina também
foi analisada através do teste de diferenca, utilizando-se o método
de comparag¢do multipla (Figura 2). Tomando como referéncia
uma amostra R (com 0% de inclusdo de FGT) em relagdo aos
diferentes niveis de inclusido de FGT na dieta. Esse resultado de-
monstrou que, quanto maior o nivel de inclusdo do FGT na dieta
animal, menor o sabor caracteristico da carne caprina, ou seja, a
inclusdo do FGT reduziu o sabor caracteristico da carne.

Nao houve alteragdo quanto ao sabor estranho na carne,
o que é esperado quando cuidados especiais sdo aplicados
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Figura 2. Analise de comparagao maltipla tomando como referéncia
uma amostra R (0% de inclusiao FGT) para o atributo sabor da carne
caprina em fungdo dos niveis de inclusdo do farelo grosso de trigo.
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durante preparo das amostras. Enquanto que a aparéncia geral
da carne foi reduzida com inclusdo de FGT. Embora outros
fatores possam ter contribuido, a coloragio escura da carne foi
determinante na decisdo dos provadores.

4 Conclusoes

A inclusio de niveis crescentes de farelo grosso de trigo na
dieta animal alterou todos os atributos da carne caprina, exceto
o aroma. Na avaliacdo cromdtica a cor tornou-se mais escura.
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