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MODIFICAÇÃO NA QUALIDADE DA CARNE CAPRINA 
SECUNDÁRIA A ALTERAÇÕES NO MANEJO ANIMAL
Changes in quality of goat meat after alterations in animal 
handling

RESUMO

Essa pesquisa objetivou avaliar o efeito de alterações no manejo animal, consistindo de 
castração e de dieta contendo farelo de castanha de caju, na composição centesimal e no 
teor de colesterol dos músculos que constituem o corte pernil de caprinos sem raça definida 
(SRD) do Estado do Ceará. Utilizou-se um delineamento experimental casualizado com vinte 
caprinos machos sem raça definida (SRD) com idade entre 5 a 6 meses e peso médio de  
12 kg,  separados aleatoriamente em castrados (10) e inteiros (10). Em baias individuais, 
receberam durante 5 meses, duas dietas a base de capim elefante (pennisetum purpureum) e 
ração isoprotéica (milho e soja) com inclusão em uma delas, de 13% farelo de castanha de 
caju (FACC), formando-se os seguintes subgrupos: A1 (inteiro sem dieta contendo FACC); A2 
(inteiro com dieta contendo FACC); B1 (castrado sem dieta contendo FACC) e B2 (castrado 
com dieta contendo FACC). A castração, associada ao uso do FACC, elevou o teor de gordura 
do pernil de 1,16% para 3,57% e o teor de colesterol de 36,47 mg/100g  para 62,30 mg/100g. 
Os teores de cinza reduziram de 1,14% para 1,04%. A castração de forma isolada diminuiu 
o teor de umidade de 75,98% no sub-grupo A2 para 74,19% no sub-grupo B2. O uso do 
FACC em animais inteiros reduziu o teor de proteína de 20,58% para 18,85% (P < 0,05) (sub-
grupos A1 e A2), não se observando influência do efeito combinado da castração e uso do 
FACC para essa variável. O aumento do colesterol observado foi fortemente correlacionado 
com o aumento da gordura (93%). Em conclusão, estes resultados demonstraram que o uso 
combinado da castração com a dieta contendo FACC (13%) exerceram um efeito negativo 
para os padrões dietéticos e nutricionais do pernil caprino.

Descritores: Composição de alimentos; valor nutritivo; colesterol; Anacardium occidentale;  
carne.

ABSTRACT

This study aimed at evaluating the effect of animal handling, consisting in castration and 
cashew nut diet supplementation, on the cholesterol content and percentage composition of 
the muscles that constitute the leg meat cut from crossbred goats, grown in Ceará State. A case 
experimental design was applied with twenty male-animals with 5-6 months age and mean 
weight of 12 Kg, randomly divided in two groups of castrated (10) and intact (10) animals. 
In individual bays, they received during 5 months, two food regimen based on dried elephant 
grass (Pennisetum purpureum) and a standard isoproteic ration (corn and soy oil), one of 
them with the addition of 13% cashew nut bran (CNB), forming four sub-groups: A1 (intact 
with no CNB supplemented diet); A2 (intact with CNB supplemented diet); B1 (castrated with 
no CNB supplemented diet) and B2 (castrated with CNB supplemented diet). The castration 
associated with the CNB supplementation increased the meat’s fat yield from 1.16% to 3.57% 
and the cholesterol content from 36.47 mg/100g to 62.30 mg/100g. The ash yield decreased 
from 1.14% to 1.04%. The castration isolated only reduced moisture yield from 75.98% on 
sub-group A2 to 74.19% on sub-group B2. In intact animals that fed diet supplemented with 
CNB the protein decreased from 20.58% to 18.85% (P < 0.05) (sub-groups A1 and A2). The 
increased cholesterol content was highly correlated with the increase of the fat (93%) In 
conclusion, these results showed that the combined use of castration and cashew nut bran 
(13%) diet negatively influenced the dietetic and nutritional quality of goat leg meat. 

Descriptors: Food Composition; Nutritive value; Cholesterol; Anacardium occidentale Meat.
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INTRODUÇÃO

Os caprinos do rebanho nordestino são constituídos, 
principalmente, por animais mestiços, fruto do cruzamento 
indiscriminado entre raças nativas e exóticas, os quais 
deram origem a um grupo genético designado de “Sem 
Raça Definida” (SRD) e que hoje chegam a constituir 
praticamente 70% do plantel da região(1). 

A maior parte do sistema de produção utilizado 
neste criatório ainda é o do tipo extensivo-extrativismo, 
caracterizado pela utilização, em grau mínimo, dos recursos 
da técnica e do capital(2). Nesse sistema, os caprinos são 
criados, principalmente, como um meio de sobrevivência 
familiar pela geração do lucro obtido pela venda da carne, 
pele, leite e esterco. O volume mais expressivo da carne 
é utilizado para autoconsumo e a quantidade de animais 
que se destina às capitais e às principais cidades tem menor 
significado(3).

Mais recentemente, entretanto, setores diretamente 
ligados à caprinocultura têm tentado elevar este segmento 
para o padrão de pecuária(4). 

Esta perspectiva surgiu, sobretudo, da pressão do 
mercado provocada pelas mudanças nos hábitos dos 
consumidores de alta renda das grandes capitais nordestinas 
que passaram a se interessar por produtos oriundos dos 
pequenos ruminantes, em razão dos benefícios advindos para 
a sua saúde, especialmente daquele que busca o controle do 
colesterol plasmático, afigurando-se a carne caprina como 
uma das mais desejáveis(5, 6).

As mudanças nesse segmento, entretanto, têm 
esbarrado em vários fatores que ainda limitam o pleno 
desenvolvimento da caprinocultura na região Nordeste, 
ressaltando-se entre elas a escassez da alimentação(7) e a 
adequação de um padrão de qualidade para a carcaça e a 
carne(8).

A castração é uma técnica bastante utilizada pelos 
produtores para melhorar um pouco o sabor e a maciez da 
carne caprina, e, ainda, reduz o aroma cáprico em machos 
pós-puberdade(9). Essa prática, porém, aumenta o teor 
de gordura e de colesterol intramuscular,  bem como a 
proporção de ácidos graxos hipercolesterolênicos(10).  

Como forma de minimizar os efeitos negativos da 
castração, pesquisadores têm  recomendado o uso de dietas 
ricas em ácidos graxos insaturados, entre os quais o oléico, 
reconhecidamente hipercolesterolênico, como forma de 
mudar o perfil lipídico da carne desses ruminantes.  

O farelo de amêndoa de castanha de caju (FACC) é um 
subproduto abundante da industrialização da castanha de 
caju, sendo constituído de amêndoas impróprias ao consumo 
humano. Contém um alto conteúdo em ácido oléico, que 
representa um total 70% dos ácidos graxos presentes, e um 

teor de proteína em torno de 23,7%(11), o que o credencia 
a substituir parcialmente o milho e a soja, os quais são 
escassos no Nordeste. 

Com uma produção constante durante o ano e preço 
acessível, tem sido incorporado à ração por criadores na 
época de estiagem e na fase de acabamento. Em animais de 
produção leiteira (bufalinos, bovinos e caprinos), aumenta 
o teor de gordura no leite, aumentando, assim, o rendimento 
do queijo(12).

Em razão da inexistência de pesquisas que relatem 
como a incorporação do  FACC pode afetar as características 
nutricionais  da carne caprina, o presente trabalho teve por 
objetivo avaliar a influência de fatores, como a castração, 
e a utilização desse componente na dieta sobre o valor 
nutritivo (composição centesimal e teor de colesterol) do 
“pool” de músculos do pernil de caprinos SRD criados no 
estado do Ceará.

MÉTODOS

Delineamento experimental, animais e planos 
nutricionais

Neste estudo, utilizou-se um delineamento inteiramente 
casualizado, tomando-se como fatores a castração a 2 níveis: 
castrado e não-castrados e o plano nutricional também a 2 
níveis: nível 1, dieta com ração padrão isoprotéica, e nível 
2, dieta com ração padrão isoprotéica com adição de 13% 
de FACC. 

Para a definição dos grupos, escolheram-se 
aleatoriamente, 20 caprinos machos sem raça definida 
(SRD), número mínimo estatisticamente representativo, 
provenientes do município de Quixadá, no sertão central do 
Ceará, com idade entre 5 e 6 meses, peso aproximado de 12 kg, 
criados em regime extensivo, consumindo, exclusivamente, 
a vegetação da caatinga, sem suplementação energética ou 
protéica. 

Transportados ao Departamento de Zootecnia do Centro 
de Ciências Agrárias da Universidade Federal do Ceará, 
em Fortaleza, permaneceram durante 30 dias consumindo 
pasto nativo, sendo, gradualmente, introduzidos na sua 
alimentação feno de capim elefante (Pennisetum purpureum) 
e ração isoprotéica padrão até a completa adaptação a esses 
suplementos alimentares. 

Findo o período de adaptação, efetuou-se a castração 
aleatória de 10 animais.  Acomodados em baias individuais, 
todos os animais receberam,  no período matinal e 
vesperal,  por um período de 6 meses, as dietas alimentares 
na quantidade de 2,5% do seu peso vivo tomado a cada 
semana. A organização dos subgrupos em função dos 
fatores castração e planos alimentares se apresenta no 
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quadro I. A composição e quantidades, em percentual, 
dos componentes da ração isoprotéica padrão e da ração 

isoprotéica padrão adicionada de farelo de castanha de caju 
(FACC) se apresenta no quadro II.

Abate e obtenção do “pool” de músculos do corte pernil

Os animais foram abatidos com idade de 10 e 11 meses 
com faixa de peso entre 23 e 26 kg, seguindo recomendações 
do Regulamento de Inspeção Sanitária dos Produtos de 
Origem Animal-RISPOA(13). As carcaças divididas por 
secção da coluna vertebral foram acondicionadas em sacos 
plásticos e estocadas a temperatura de 11°C, durante  24 
horas, para evolução do rigor mortis. O corte pernil foi obtido 
por incisão entre a última e penúltima vértebra torácica 
lombar. O “pool”  de músculo foi extraído com auxílio de 

um bisturi, todos homogeneizados em multiprocessador 
THECNAL, acondicionados em sacos de polietileno e 
armazenados a –18o C até posterior análise.

Análise de composição centesimal e colesterol

Para a análise da composição centesimal e teor de 
colesterol, empregou-se um total de 40 amostras, (2 
amostras por animal),  do tecido muscular homogeneizado, 
obtidas das meias carcaças dos 20 animais abatidos. Os 
teores de proteína, umidade, cinza e gordura, foram obtidos 

Quadro I. Estruturação dos grupos de animais (castrados e não castrados) e dietas alimentares aplicadas.

Quadro II. Composição e quantidades, em percentual, dos componentes da ração padrão e da ração adicionada de Farelo 
de castanha de caju (FACC).
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de acordo com metodologia da A.O.A.C.(14) considerando 
como fator de correção para proteína 6,25. A extração dos 
lipídios para a dosagem de colesterol foi realizada com 
mistura de solventes a frio(15) e a determinação do colesterol, 
por saponificação dos lipídios com KOH, separação com 
hexano, secagem, adição de ácido acético saturado em 
FeSO4 e  adição de H2SO4 concentrado. A quantificação do 
colesterol foi obtida com a transformação dos valores de 
absorbância em mg de colesterol por 100 gramas de carne, 
através de uma curva de calibração, e a absorbância foi 
medida em espectrofotômetro BIOCHROM LIBRA S12 a 
490nm(16, 17).

Análises estatísticas

Os resultados obtidos foram submetidos à analise de 

variância, pelo através do procedimento GLM do programa 
estatístico SAS(18). As comparações entre médias foram 
identificadas pelo teste de DUNCAN. As fontes de variação 
testadas no modelo foram dieta alimentar, com ou sem 
FACC, e castração e suas interações. Os resultados foram 
expressos como média, e as diferenças estatísticas foram 
consideradas significativas para P < 0,05.

RESULTADOS

Os valores médios e desvios padrões de proteína, 
umidade, cinza e gordura do “pool” de músculos do 
corte pernil dos caprinos SRD dos quatro grupos de 
animais estudados em função da castração, e das dietas se 
apresentam na tabela I, enquanto, na tabela II, as médias e 
desvios padrões dos teores de colesterol. 

Tabela I. Valores médios da composição centesimal do “pool” de músculos do pernil dos grupos  estudados, em função da 
dieta e da condição sexual.

Grupos     Umidade      Proteína    Gordura     Cinzas

A1 75,61 ab ± 1,38 20,58 a ± 1,77 1,16 b ± 0,93 1,14a ± 0,03
A2 75,98 a ± 0,45 18,85 b ± 0,55 1,58 b ± 0,89 1,10ab ± 0,02
B1 74,53 ab ± 1,75 19,76 ab ± 1,40 1,94 b ± 0,59 1,08b ± 0,05
B2 74,19 b ± 0,94 19,77 ab ± 0,53 3,57 a ± 1,84 1,04b ± 0,04

a1: inteiros e dieta sem FACC; A2: inteiros e dieta contendo 13% de FACC; B1: castrados e dieta sem FACC; B2: castrados e dieta 
contendo 13% de FACC. 
D.p.= desvio padrão
Letras minúsculas diferentes significam valores estatisticamente diferentes entre as linhas

Tabela II. Valores médios de colesterol no “pool” de músculos do pernil dos grupos estudados em função da dieta e da 
condição sexual (mg/100g).

        Grupos                                                                                                               Médias  

A 1 36,47 b ± 4,38 
A 2 47,22 ab  ± 7,43 
B 1 52,69 ab ± 15,09 
B 2 62,30 a  ± 12,46         

A1: inteiros e dieta sem FACC; A2: inteiros e dieta contendo 13% de FACC; B1: castrados e dieta sem FACC; B2: castrados e dieta 
contendo 13% de FACC. D.p. = Desvio padrão.Letras minúsculas diferentes significam valores estatísticamente diferentes entre as 
linhas.
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DISCUSSÃO

A análise da tabela I, na qual se apresentam os valores 
médios de proteína, umidade, gordura e cinza do “pool” 
de músculos do corte pernil, permite verificar efeitos 
significativos dos fatores estudados sobre esses nutrientes. 

Os teores de gordura não foram afetados pela castração, 
o que concorda com estudos com caprinos crioulos do 
interior da Paraíba(19) e com caprinos Barbari indianos(20). 
Outros estudos, entretanto, relatam aumento do teor de 
gordura com a castração(21-23). Em geral, a deposição lipídica 
na carcaça caprina só ocorre quando o animal alcança idade 
adulta ou atinge peso corpóreo de 40kg(19), o que pode 
explicar a semelhança de valores entre os grupos abatidos 
com peso inferior a esse valor. 

 Esses valores mostram-se inferiores aos encontrados 
em animais inteiros SRD do Estado do Ceará(24), com faixa 
de peso ao abate entre 20 e 31,9 kg, criados de forma semi-
intensiva, com complementação protéica, que  oscilaram 
entre 4,87 e 5,66%. 

Estudos realizados em caprinos cruzas Crioulo x 
Anglo Nubiano ou Saanen ou British Alpina com 105 
dias, alimentados intensivamente com capim elefante e 
ração protéica(19), mostram valores de 2,51% para animais 
inteiros, superiores aos dos grupos A1,A2,e B1, e de 3,18% 
em animais castrados, semelhantes aos do grupo B2.

Valores de 1,18 a 1,35%, análogos aos dos grupos 
A1, A2 e B1, foram encontrados em animais castrados dos 
grupos genéticos Anglo-Nubiana x SRD e Boer X SRD, 
na faixa de peso ente 26 e 28kg, com dieta com base em 
pastagem nativa e complementação com capim elefante 
picado, mais silagem de milho e / ou sorgo forrageira(25).

Os valores de gordura desse estudo somente são 
superiores aos reportados(26) para cabritos jovens da raça 
Moxotó e cruzas Moxotó x Pardo Alpino aleitados com leite 
bovino por 72 dias e suplementados na última semana com 
concentrado protéico à base de milho e soja, entre 1,12 a 
1,21%. 

Ao analisar-se a interação entre castração e dieta com 
FACC observa-se uma efeito significativo nos teores de 
gordura que se elevaram de 1,16% a 1,94 nos grupos  (A1, 
A2 e B1) para 3,57%,  no grupo B2.  

O efeito da castração foi observado para umidade que 
registra valores bem superiores nos animais inteiros com 
dieta com FACC ( 95,98%) aos dos castrados com FACC 
(74,19%). Este efeito é descrito por autores que registram 
que as carnes de caprinos não-castrados contêm mais água 
que a de castrados por diferentes métodos(19, 22).

Os teores de cinzas, ainda que se apresentassem 
próximos em todos os grupos, foram influenciados pelo 
efeito castração e pela interação castração x dieta com 
adição de FAAC,  registrando o grupo A1 (1,14%) valor 
estatisticamente superior aos apresentados no  grupo B1 

(1,08%), e 1,04% no grupo B2. Estudos sobre os efeitos 
como idade, castração, faixa de peso ao abate e dieta no 
conteúdo de cinzas em caprinos demonstram a pouca 
influência desses fatores na concentração desse nutriente 
que  apresenta em geral teores que variam entre 0,90 e 
1,29%(21, 24 - 29).

 Isoladamente, o fator adição de FACC diminui o valor 
protéico em animais inteiros (20,58% no grupo A1 para 
18,85% no grupo A2), não se diferenciando estatisticamente 
dos demais grupos, o que pode ser explicado pelo alto valor 
do desvio padrão de 1,77 no grupo A1 e 1,44 no grupo B1. 
Esperava-se um resultado inverso, ou seja, que os grupos 
A2 e B2 apresentassem um maior teor protéico e lipídico 
por constituir-se o FACC um produto alimentar altamente 
protéico e energético (quadro II). 

O nível de proteína em função do plano nutricional 
tem sido pouco estudado. Na maioria dos trabalhos(24, 25, 

28, 29, 31) para raças e grupos genéticos distintos submetidos 
a sistemas de criação semi-intensiva com suplementação 
protéica com base em de milho, sorgo, ou soja(24, 25, 28, 29, 31), 
são registradas variações que vão desde 17,36 a 22,16%, 
ocorrendo os maiores valores em animais com maior idade 
ou faixa de peso.

  Em geral, considerando-se os grupos de uma forma 
conjunta observa-se redução nos teores de umidade, 
proteína e cinzas, a qual pode ser justificada pelo aumento 
proporcional  do teor de gordura, uma vez que existe 
uma relação inversa de crescimento entre seus níveis de 
grandeza. Esta constatação é considerada um fator negativo, 
já que, atualmente, a melhor qualidade dietética das carnes 
vermelhas se relaciona com o menor percentual de gordura 
muscular, associada à obesidade e aterosclerose(28).  

Ao comparar-se os teores de proteína, cinza e umidade 
com os descritos em distintos músculos, ou “pool” de 
músculos estudados para animais de raças e grupos genéticos 
do semi-árido nordestino(19, 24, 25, 27, 28, 29, 30, 31), verifica-se que 
se situam dentro dos intervalos reportados que oscilam entre 
74,8 e 80,23% para umidade, 15,90 e 23,39% para proteínas 
e de 0,79 a 1,14% para cinzas.  

A literatura internacional também apresenta variações 
na composição centesimal de em diferentes raças que se 
assemelham aos desse estudo. Em caprinos crioulos do 
México em diferentes faixas de peso, são registrados(32) 
conteúdos de umidade que variam entre 76,38 e 78,66%, 
de proteína entre 19,84 e 23,98%, de gordura entre 7,90 
e 16,12% e de cinzas entre 0,97 e 1,03%. Para  caprinos 
Osmanabadi indianos em diferentes idades de abate foram 
encontrados(33) teores de umidade entre 63 e 74%, proteína 
entre 16,26 e 17,40% ,  4,49 e 16,00% para gordura e 0,99 
e 1,16% para cinzas.  Percentuais  75,04% de umidade, 
20,8% de proteína, 2,8% de gordura e 1,23% de cinzas são 
observados . em caprinos deserto africano abatidos com 
peso de 35 Kg(34).
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Colesterol

Observando-se os valores médios de colesterol na 
tabela II, verifica-se um conteúdo nos animais do grupo B2 
(62,30mg%) significativamente maior que aquele encontrado 
para os animais inteiros do grupo A1 ( 36,47mg%), o que 
demonstra que a interação entre castração e utilização do 
FACC não somente aumentou o teor de gordura como 
também de colesterol. A correlação entre estes dois fatores 
foi de 93%.  

É importante considerar que provavelmente a 
inexistência de diferença significativa entre os valores dos 
grupos B1, A1 e A2 possa dever-se ao grande desvio padrão 
apresentado no grupo B1(15,09), o que parece sinalizar para 
o efeito positivo da castração isoladamente como fator de 
elevação do conteúdo de colesterol.  

Este efeito foi observado(31) em estudo realizado  em 
caprinos mestiços das raças Anglonubiana x Pardo alemão 
x Saanem, com idades entre 175 e 310 dias, que constatou 
valores médios para animais castrados de 62,53mg%, 
superiores aos dos animais inteiros (57,99mg%).

Médias próximas aos dos grupos B1 e B2 foram 
encontradas(25) no lombo (59,72mg%), na paleta (61,34mg%), 
e no pernil 59,16mg%) de cruzas Boer x SRD, abatidos com 
26-28kg. Em faixas de peso inferiores, 20-22kg, valores 
entre 28,79 e 46,68mg%, inferiores aos apresentados para 
os grupos A1 e A2.

Estudos nos músculos Longissimus dorsi e Biceps 
femoris de cabritos jovens da raça Alpina e da raça 
Nubiana(35) registram teores de colesterol entre 57,8 mg% e 
69,5 mg% respectivamente, valores que se aproximam dos 
teores obtidos para os grupos B1 e  B2 e superiores aos dos 
grupos A1 e A2. 

Valores superiores aos encontrados em todos os grupos 
são relatados(36,37) para caprinos SRD abatidos entre 17 e 
23 meses de idade (76,1 mg%) e em caprinos castrados 
(98,3 mg%) fêmeas (100,3 mg%) e machos (94,9mg%), do 
continente  africano, em diferentes pesos e idades(21).

CONCLUSÕES

O uso da castração e da  dieta com FACC isoladamente 
ou associados exerceram efeitos negativos na qualidade 
dietética do “pool” de músculos do pernil caprino  ao 
reduzirem os teores de cinzas e umidade e elevarem seu 
conteúdo de gordura e nível de colesterol .
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