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RESUMO

O mercado da carne caprina e ovina no Brasil expande-se
de forma significativa nos ultimos anos. Entretanto,
interpbe-se a um sério problema, necessitando ser
melhorado urgentemente: a qualidade do produto. O
estudo da qualidade da carne torna-se cada vez mais
preciso, respaldando-se menos em julgamentos pessoais e
mais em testes quimicos e fisicos. Dentre as
caracteristicas mais importantes destacam-se a qualidade
quimica, baseada no estudo dos niveis de proteina,
lipidios, colesterol e &cidos graxos; a fisica analisa o0s
pardmetros do pH, cor, perda de peso por coccao,
capacidade de retencdo de agua e a qualidade sensorial
avalia o sabor, maciez, aroma, suculéncia entre outros.

Palavras-chave:, Acidos graxos; colesterol; cor; textura.

Quiality of goats and lambs meat: a
review

ABSTRACT

The meat goat sheep market in Brazil has being expanded
in a significant way in the last years. However, there is a
serious problem, needing to be improve urgently: the
quality of the product. The study of the quality of the
meat becomes more and more precise, being backed less
in personal and more judgements in chemical and
physical tests. Among the more important characteristic
they stand out the chemical quality, based on the study of
the protein levels, fat, cholesterol and acid fatty. The
physical analyzes the parameters of the pH, color, weight
loss for cooking, capacity of retention of water and the
sensorial quality evaluates the flavor, softness, aroma,
juiciness among others.

Key words: Cholesterol; color; fatty acids; texture.
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INTRODUCAO

A carne pode ser definida como o produto
resultante das continuas transformagfes que ocorrem no
masculo apés a morte do animal, é utilizada como
alimento de elevada qualidade nutricional devido a sua
funcdo pléastica, influenciando na formacdo de novos
tecidos e na regulacdo de processos fisiolégicos e
organicos, além do fornecimento de energia (Pinheiro et
al., 2009a; Zeola, 2002).

A busca por alimentos mais saudaveis e a maior
exigéncia em relacdo a qualidade dos produtos
direcionaram parte do nicho de mercado a consumir
carnes de melhor qualidade nutricional e sensorial (Costa
et al., 2008). O consumo de carne caprina e ovina pelos
brasileiros € menor se comparado ao de outras carnes
(bovina, suina, aves), contudo, nos grandes centros
urbanos, principalmente na regido Sudeste, observa-se
aumento no consumo destas carnes, e as perspectivas de
comercializacdo sdo promissoras. Para que este quadro
possa se manter, o produtor tem que se preocupar cada
vez mais em oferecer ao mercado um produto de
qualidade, principalmente quanto as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais da carne (Vieira et al., 2010;
Madruga, et al., 2008).

Para atender as exigéncias do mercado
consumidor, o setor produtivo precisa conhecer os fatores
que interferem nas caracteristicas fisicas e quimicas da
carne, pois estas determinam sua qualidade e
aceitabilidade (Martinez-Cerezo et al., 2005). O valor
comercial da carne estd baseado no seu grau de
aceitabilidade pelos consumidores, o qual estd
diretamente  correlacionado aos  pardmetros  de
palatabilidade do produto. As caracteristicas da carne que
contribuem com a “palatabilidade” sdo aquelas agradaveis
aos olhos, nariz e paladar, dentre as quais sobressaem 0s
aspectos organolépticos de sabor ou “flavour” e de
suculéncia (Madruga et al., 2005).

.O presente artigo tem por objetivo reunir e
discutir as informacbes mais relevantes, disponiveis no
acervo bhibliografico sobre qualidade da carne caprina e
ovina. Na revisdo sdo apresentados os pardmetros
quimicos, fisicos e sensoriais que constituem aspectos
fundamentais na avaliacdo da qualidade da carne caprina
e ovina no Brasil.

QUALIDADE QUIMICA DA CARNE
Proteinas

As proteinas da carne sdo  originarias
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 sarcoplasméticas. O tecido
conjuntivo tem maior quantidade de colageno e elastina
(Ordenez, 2005).

A proteina da carne caprina é similar a da carne
bovina e esta possui todos os aminoacidos essenciais e
com baixo valor calérico (Lawrie, 2005). A quantidade de
proteina no musculo estda influenciada por diversos
fatores. A raca é um dos fatores que influencia no valor
proteico da carne. Maturano (2003) encontrou diferenca
significativa nos percentuais de proteinas em ovinos
Merino e Merino x lle de France, com valores de 20,68%
e 21,14%, respectivamente. Médias semelhantes foram
percebidas por Souza et. al. (2002) no musculo Biceps
femoris de ovinos Bergaméacia x Santa Inés e lle de
France x Santa Inés, 20,93 % e 21,17%, respectivamente.

Estudos efetuados sobre o efeito da idade de abate
na quantidade de proteina em caprinos da raga Moxoto,
Beserra et. al., (2004) observaram valores em torno de
21,5 % para animais abatidos aos 4-6 meses de idade e
21,3 % para os abatidos aos 8-10 meses. Atti et al., (2004)
compararam a qualidade da carne de caprinos da Tunisia
alimentados com dietas com trés niveis protéicos e
abatidos com mesma idade e observaram que a carne de
animais alimentados com nivel protéico médio (130 g/kg
de matéria seca) apresentou maior teor de proteina e
menor percentual de lipidios em comparacéo a de animais
alimentados com nivel protéico alto (160 g/kg de MS).

Lipideos

A qualidade da carne esta relacionada a adequada
distribuicdo das gorduras, influenciando na textura, na
suculéncia e no sabor. De acordo com sua localizacdo, a
gordura da carne pode ser descrita como intra, inter-
extracelular. A intracelular se distribui sob a forma de
goticulas no plasma celular, ocorrendo em menor
quantidade do que as outras localiza¢des. A intramuscular
e 0 grau de gordura de cobertura na carcaca sao fatores
que contribuem para a suculéncia e maciez da carne. De
maneira geral, a carne proveniente de animais jovens
apresenta apenas tragos de gordura; é macia, com aroma
mais suave que o da carne de animais velhos, tornando-se
atrativa aos consumidores (Rodrigues, 2002; Menezes et
al., 2009)

O conteldo de gorduras nos masculos de ovinos é
maior que nos caprinos e a deposicdo ocorre
principalmente na camada subcutdnea. Nos pequenos
ruminantes, a propor¢do de gordura é menor nos machos
inteiros, intermedidria nos castrados e maior nas fémeas,
sendo que estas forma depdsitos mais precoces que 0S
machos. A carne dos animais mais velhos é de qualidade
inferior e habitualmente se usa para elaboragdo de
produtos carneos. As carnes de animais mais jovens
possuem maior propor¢do de 4gua e menor de gordura,
proteinas e minerais, que animais adultos. O acumulo de
gordura subcuténea, intramuscular é menor em animais
jovens (Lawrie, 2005; Zapata et. al., 2003).

Ao avaliar o valor lipidico em carne caprina,
Beserra et al., (2004) confirmam que o0s animais
provenientes de cruzas % Moxoté x % Parda Alpina,
apresentam valores de lipideos em torno de 0,8 g/100g
para os animais abatidos com idade entre 4-6 meses e de
1,9 g/100g para os abatidos com 8-10 meses de idade.
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QUALIDADE FiSICA DA CARNE
Ph

O pH constitui um dos fatores mais importantes na
transformagdo do muasculo em carne com decisivo efeito
sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos
derivados (Osorio e Os6rio, 2000; Ordonez, 2005).

Quando o declinio normal do pH ¢ alterado, se
afeta a qualidade da carne. Em bovinos, quando ocorre
um pequeno declinio do pH durante a primeira hora ap6s
o sacrificio (permanecendo acima de 6,0) se originam as
chamadas carnes DFD (dark, firm, dry) escuras, duras e
secas. Por outro lado, quando o pH diminui rapidamente
chegando a valores iguais ou menor que 5,8 aos 60
minutos do sacrificio com oscilacdo entre 5,3 e 5,6,
originam as chamadas carnes PSE (pale, soft, exudative)
palidas, moles e exudativas (Maturano, 2003).

O mdasculo Longissimus dorsi € relativamente
uniforme quanto a profundidade de insercgdo, diametro e é
um muosculo longo, recomendado para medidas
padronizadas de pH. JA& o Semimembranosus, outro
musculo utilizado para medicdo de pH da carne, é
assimétrico, com espessura e profundidade de insercdo
variavel, o que dificulta a medicdo de pH, sobretudo em
animais mais leve, onde a area de exposi¢cdo do musculo é
menor para realizagdes de medidas.

O peso de abate e 0 sexo do animal sdo também
fatores que afetam o pH da carne. Bonagurio (2001)
verificou que quanto maior o peso de abate de cordeiros
Santa Inés puros e mesticos de Texel, menor € o pH nas
primeiras 12 horas post mortem. Souza (2001) concluiu
que o sexo e peso de abate ndo exercem efeito sobre a
evolucdo do pH post mortem em cordeiros lle de France x
Santa Inés e Bergamacia x Santa Inés.

Cor

A cor da carne é uma caracteristica que o
consumidor pode apreciar no momento da compra,
determinando, indiretamente, a vida de prateleira,
constituindo o critério basico para a sua escolha, a ndo ser
que outros fatores, como o odor, sejam marcadamente
deficientes (Pinheiro et al., 2009; Zeola et. al., 2002.a).

A cor desempenha importante papel na qualidade
sensorial da carne e destaca-se como principal fator de
apreciacdo no momento da compra. Normalmente, a
coloracgéo da carne é determinada pela concentracdo total
de mioglobina (proteina envolvida nos processos de
oxigenagdo do mdusculo) e pelas proporcbes relativas
desse pigmento no tecido muscular, que pode ser
encontrado na forma de mioglobina reduzida, com
coloragdo puarpura, oximioglobina, de cor vermelho
brilhante e metamioglobina, normalmente marrom (Costa
et al., 2011)

Zapata et al., (2005) ao estudarem a cor da carne
caprina proveniente dos mdusculos Biceps femoris e
Semimembranosus, relataram que durante o periodo de
maturacdo a carne caprina apresentou tendéncia de

escurecimento da coloragdo vermelha, com valores de a*
de 16,19 para as carnes ndo maturadas e 17,12 para as
carnes maturadas por sete dias. Em estudo com cordeiro
Morada, Nova Zeola et al., (2007) perceberam que o teor
de vermelho tende a ser maior nas carnes maturadas por
14 dias provenientes dos musculos Biceps femoris,
Longissimus e Triceps brachii.

Viera et al., (2010) ao analisar a qualidade da
carne de cordeiros da raca Santa Inés verificou que a
adicao de diferentes niveis de caroco de algodao integral
(CAI) naracdo dos cordeiros Santa Inés influenciou
significativamente (p < 0,05) apenas o parametro de cor
da carne ovina. As médias do indice de luminosidade (L*)
apresentaram valores crescentes com a adi¢do do caroco
de algoddo integral, variando de 47,4, para o tratamento
controle, até 50,5, para o tratamento adicionado de 40%
CAl.

Perda de peso por cozimento (PPC)

A coccéo dos alimentos proporciona trocas fisicas,
guimicas e estruturais de seus componentes pelo efeito do
calor. As formas de transferéncia de calor, a temperatura,
a duracdo do processo, e 0 meio de cocgao para o preparo
da carne sdo alguns dos fatores responsaveis pelas
alteragBes quimicas e fisicas que podem modificar a
composic¢do quimica e o valor nutricional da mesma. O
processo de coccdo da carne altera os teores de proteina,
gordura, cinzas e matéria seca devido a perda de
nutrientes e dgua durante o processo (Pinheiro et al, 2008;
Rosa et al., 2006).

A PPC ¢ uma medida de qualidade, que esta
associada ao rendimento da carne no momento do
consumo, sendo uma caracteristica influenciada pela
capacidade de retencdo de 4gua nas estruturas da carne.
Monte et al., (2007) perceberam maior perda de agua
durante o processo de cocgdo para a carne de caprino
SRD e menor para carne de mesticos Boer.

Ao analisarem a composic¢do quimica e rendimento
da carne ovina in natura e assada, Pinheiro et al., (2008)
concluiram que o preparo da carne ovina para consumo
(carne assada) ndo afetou os valores de cinzas e de
carboidratos em relacdo aos valores da carne in natura. O
processo térmico utilizado para assar a carne ovina elevou
0 percentual de matéria seca da mesma, apresentando
assim, teores lipidicos e protéicos mais elevados na carne
assada quando comparada com a carne in natura. O
preparo da carne dos cordeiros para consumo causou
perdas por coccdo de 35,20%, sendo 33,84% por
evaporagao e o restante por gotejamento.

Capacidade de Retencdo de Agua (CRA)

CRA é a capacidade que a carne tem para reter
agua durante aplicacdo de forgas externas, tais como o
corte, aquecimento, moagem ou pressdo. Traduz sensagéo
de suculéncia pelo consumidor no momento da
mastigacdo. A menor capacidade de retencdo de dgua da
carne implica perdas do valor nutritivo pelo exudato
liberado, resultando em carne mais seca e com menor
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maciez. Caracteristicas de maciez como firmeza e
sensacOes tacteis estdo intimamente relacionadas com a
capacidade de retencdo de agua, pH, grau de gordura de
cobertura e caracteristicas do tecido conjuntivo e da fibra
muscular (Fernandes et al., 2011; Zeola et al., 2007 ).

A capacidade de retencdo de agua é de grande
importancia econémica e sensorial, ja que, uma carne com
menor capacidade de retencdo de agua: - indica possivel
existéncia de tratamento fraudulento; - ocasiona maiores
perdas pelo oreio da carcaca que passaria de 2% (normal)
a 5-7%, e geralmente durante a conservacdo; - maiores
perdas no despece e filetado, com incapacidade para ser
vendida pré-embalada; - no cozimento haveria rapida
saida de suco agravada pela pré-contragdo do colageno a
65°C e desnaturacdo da proteina, chegando as perdas a
50%; - impossibilidade de fabricar embutidos cozidos de
qualidade e altos pregos; - perdas do valor nutritivo ja que
no exudado existem substancias hidrossollveis, vitaminas
e proteinas sarcoplasmaticas; - na mastigagdo resultaria
uma carne seca e consequentemente menos tenra,
qualidade com o que estda intimamente relacionada
(Osorio et al., 2009)

Ao analisarem a CRA em carne de caprinos
mesticos e SRD, Monte et al., (2007) observaram que a
cabritos SRD retém menor quantidade de agua (25,26%)
que a dos cabritos mesticos Anglo Nubiano e Boer. 1sso
implica numa maior perda no valor nutritivo da carne pela
maior quantidade de exudado liberado, resultando em
carne cozida mais seca e com menor maciez. J& 0s
mesticos 3/4 Anglo Nubiano e 3/4 Boer apresentaram a
melhor capacidade de retencdo de agua (29,14 e 30,56%,
respectivamente).

Forca de cisalhamento (FC)

A forca de cisalhamento tem sido usada como
forma de avaliagdo da maciez da carne. A maciez pode
ser definida como a facilidade com que a carne se deixa
mastigar e pode estar composta por trés sensacOes
percebidas pelo consumidor: uma inicial descrita como a
facilidade de penetragdo com o0s dentes, outra mais
prolongada que seria a resisténcia que oferece a carne a
ruptura ao longo da mastigacéo e a final, que se refere &
sensacdo de residuo na boca (Maturano, 2003; Menezes et
al., 2009). E necessério que o musculo tenha um periodo
de maturacdo apés o abate, para que sua maciez ideal seja
atingida.

Diversos fatores influenciam na FC, como por
exemplo: manejo empregado no pré-abate, velocidade de
instalacdo do rigor mortis, pH no pos mortem,
temperatura pré-abate, instalacdo e extensdo da glicdlise,
musculo utilizado, condi¢gBes de acondicionamento e
metodologia para as determinagBes, tais como:
temperatura e tempo empregado no processo de cocgao.

Na carne de ovinos mesti¢os, Zapata et al., (2000)
encontraram valores médios de 4,74 kg-f (*2 Somalis
Brasileiro x %2 Crioula ) e 4,63 kg-f (%2 Santa Inés x %2
Crioula). Também em cruzas ovinas, Souza (2001)
percebeu valores médios de 8,06 kgf para a carne do

grupo genético lle de France (IF) x Santa Inés (Sl) e 8,25
kgf para o grupo Bergamacia (B) x Santa Inés (SI) no
musculo Semimembranosus. Para 0 masculo Longissimus
dorsi, 0 mesmo autor verificou valores em torno de 9,39
kgf (IF x Sl) e 10,81 kgf (B x SI).

O valor médio obtido por Monte et al., (2007) para
forca de cisalhamento em carne de cabritos SRD e
mesticos foi de 5,40 kg-f, sendo que a dos animais SRD
(6,65 kg-f), mesticos 1/2 Anglo Nubiano (5,11 kg-f) e
mesticos 1/2 Boer (5,77 kg-f) apresentaram valores
maiores que a dos mesticos 3/4 Boer (4,39 kg-f).
Considerando que, a carne com a forca de cisalhamento
acima de 11 kg-f é classificada dura, entre 8 e 11 kg-f
aceitavel e abaixo de 8 kg-f como macia, os autores
classificam as carnes analisadas como macias e dos
mesticos 3/4 Boer como a mais macias.

QUALIDADE SENSORIAL DA CARNE

A andlise sensorial representa uma importante
ferramenta de avaliacdo da qualidade da carne, contudo, a
aplicacdo simultdnea com técnicas instrumentais pode
especificar com maior eficacia a aceitacdo do produto no
mercado E uma ferramenta utilizada na tecnologia de
alimentos que serve para medir, analisar e interpretar as
reacBes produzidas pelas caracteristicas dos alimentos da
forma que sdo percebidas pelos 6rgdos da visdo, odor,
gosto, tato e audicdo (Costa et al., 2011; Zeola et al.,
2010). Os fatores organolépticos, através dos quais o
consumidor julga a qualidade da carne, séo
principalmente o sabor, 0 aroma, a maciez e a suculéncia.
Em geral, a carne crua tem pouco aroma, sendo o
cozimento necessario para desenvolver o0s sabores
caracteristicos. Este resulta de reacBes envolvendo
diferentes precursores durante o processo do cozimento
(Madruga, 2004).

As carnes de caprinos e ovinos 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 alimentagdo, condigdo
fisioldgica, castracdo e estresse dos animais antes do
abate (Dias et al.,, 2008). A maciez da carne é um
importante parametro de qualidade, portanto, carnes mais
macias apresentam um maior valor comercial, A maciez
da carne é um importante pardmetro de qualidade,
portanto, carnes mais macias apresentam um maior valor
comercial (Pinheiro et al., 2009).

A suculéncia da carne pode apresentar-se em duas
formas de sensagdo: inicialmente de umidade ao comecar
a mastigacgdo, pela répida liberacdo de suco e a causada
pela liberacdo do soro e pelo efeito estimulante da
gordura sobre o fluxo salivar. Esta Ultima é responsével
pela sensacdo final de secura nas carnes de animais jovens
sem ou com pouca gordura. A carne de boa qualidade é
mais suculenta devida, em parte, ao contetdo de gordura
intramuscular. A quantidade de gordura intramuscular (de
infiltracdo ou marmoreio) da carne é dos fatores
determinantes da suculéncia. Assim, um cordeiro jovem
pode apresentar carne menos suculenta por ainda néo ter
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feito a deposicdo de gordura intramuscular (Osorio et al.,
2009).

A avaliagéo sensorial da carne depende de fatores
como tipo de julgador, método de cozimento, forma de
preparagdo das amostras e tipo de masculo utilizado. A
idade e o tipo de alimentagdo também influencia na
qualidade sensorial da carne (Bonaclina et al., 2011,
Ferrdo et al., 2009). Em estudos sensoriais realizados por
Monte et al., (2007), a carne de caprinos SRD apresentou
maior valor para dureza (4,54) e sabor caprino (5,44), e
menor valor para suculéncia (4,29) que a dos mestigos
Anglo Nubiano x SRD e Boer x SRD; e a carne dos
mesticos Boer x SRD apresentou-se menos dura, mais
suculenta e com menor sabor caprino que 0s mesticos
Anglo Nubiano x SRD.

As respostas sensoriais obtidas por Bonaclina et
al., (2011) com cordeiros Texel x Corriedale, comprovam
que a carne de animais terminados em pastagem ao pé da
mde apresentam menor intensidade ao odor e sabor a
carne ovina, menor intensidade de brilho em relacdo a
aparéncia, menor maciez e maior fibrosidade e
mastigabilidade que a dos animais criados no sistema de
pastagem e pastagem com suplementacgdo. Para analisar o
efeito da genética na espécie ovina sobre as caracteristicas
sensoriais, Siqueira et al., (2002) desenvolveram estudos
com ovinos das racas Santa Inés e Bergamacia, onde
encontraram diferencas significativas nos parametros
sabor e maciez entre as racas, com a raca Bergamacia
apresentando melhor sabor (7,4) e a Santa Inés melhor
maciez (5,0).

CONSIDERACOES FINAIS

A comercializagdo da carne para consumo humano
vem sofrendo mudangas significativas, sendo fundamental
considerar ndo s carcaca, mas o animal como todo, uma
vez que este influencia na qualidade da carne. A cadeia da
qualidade da carne é longa, e certamente no seu percurso,
sofre influencia de fatores que deverdo ser controlados
para que seja ofertado um produto de qualidade. O estudo
e 0 conhecimento dos pardmetros de qualidade sdo
imprescindiveis para garantir a satisfacdo do consumidor
e os resultados econdmicos esperados pelos produtores.
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