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RESUMO

A caprinocultura é considerada uma produ¢do em expansdo em territério mundial,
principalmente nas regides semidridas que concentram o maior percentual de rebanho. No que
compete a carne caprina, o manejo e praticas de atividades adequadas diante da produc¢do
maximiza os lucros e possibilita obten¢do de produtos e derivados de qualidade. O objetivo
deste trabalho consiste em analisar a caracterizacdo fisico-quimica da carne caprina
comercializada em municipio do interior da Paraiba e compreender a importincia da
caprinocultura no cendrio atual, comparar e discutir com demais estudos os valores obtidos nas
andlises, incentivar o consumo, a criacao e comercializacdo. Visando ressaltar a importancia da
realizacdo de estudos relacionados a carnes caprinas e parametros mais seguros para esta
comercializacdo. Esta pesquisa € do tipo experimental quantitativa. As amostras de carne
caprina foram adquiridas em comércio da cidade de Cuité/PB. As andlises fisico-quimicas
foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da UFCG, campus Cuité. Todas as andlises
foram realizadas em duplicata. Dentre os resultados, com relacdo a umidade, a carne caprina
apresentou teor de 76,20 estando em conformidade quando comparado a demais estudos. Em
relacdo ao teor de lipidios (tabela 1) o valor em média das amostras analisadas de carne caprina
se deu em média percentual de 0,51. Portanto € possivel concluir que a carne caprina analisada
se encontrou dentro dos valores médios adequados para consumo. No entanto, fazem-se
necessdrios mais estudos relacionados as composi¢oes e andlises fisico-quimicas de carnes
caprinas comercializadas nos diversos municipios, com intuito de possibilitar melhores
parametros desses produtos comercializados.

Palavras-chave: Anilise. Carne caprina. Fisico-quimica.
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1 INTRODUCAO

A caprinocultura é considerada uma produg¢do em expansao em territério mundial,
principalmente nas regides semidridas que concentram o maior percentual de rebanho. Os
caprinos podem ser criados em diferentes sistemas devido a sua capacidade de se adaptar a
climas diversificados, inclusive ambientalmente desfavordveis, pelas taxas reprodutivas com
alta frequéncia de nascimentos multiplos e pelas suas caracteristicas bioldgicas necessitando de
menos alimentos quando comparados com os bovinos. Entretanto, a criacdo destes animais
ainda ndo € considerada em escala de importancia pela politica agricola nos campos econdmicos

e de subsisténcia. (SA et al, 2018).

Para garantia da seguranca alimentar € necessario dialogar com as politicas publicas do
Brasil sendo necessdrio implementar estratégias que gerem emprego e renda, reduzindo
consequentemente a pobreza e a desigualdade social. Estas estratégias devem considerar as
possibilidades existentes para garantir e potencializar a producdo e a comercializagdo dos
produtos oriundos da agricultura familiar como a criagdo de animais de pequeno porte sendo
capaz de garantir melhores condi¢des de vida através da valorizacdo do trabalho agropecudrio

(ROCHA; OTTATIL; CAMPOS, 2018).

A pecudria no territdrio brasileiro € um ramo de grande relevancia, principalmente para
os pequenos produtores concentrado principalmente na regido Nordeste do Brasil onde a criacao
ultrapassa milhdes de cabecas, sendo destinado, por sua vez, para a comercializag¢do e produgao
de produtos céarneos, sendo estd uma exigéncia de consumo da populacio e que tem demandado

uma maior producdo (SA et al, 2018).

Essa demanda que se da através dos consumidores acompanha exigéncias relacionadas
a selecdo e a compra de produtos e servicos. As exigéncias sdo decorrentes de fatores
psicoldgicos, envolvendo neste processo questdes de riscos, sociocultural e o estilo de vida,
sensoriais a qual inclui no processo avaliativo a aparéncia, a textura, o sabor e odor, e por fim
fatores relacionados ao marketing que abrange aspectos de valor monetdrio, marca, rétulo e
disponibilidade. A alianca entre esses trés importantes fatores determina a compra de carne, e
determinam a permanéncia de empresas nesse mercado altamente competitivo, no entanto o
consumo de carne envolve fatores relacionados a idade, a renda pessoal, o nivel de escolaridade

e os habitos alimentares dos consumidores (MOTTIN et al, 2019).



Vale ressaltar que fazer uma andlise de identificacdo de fatores que influencia os
consumidores possibilita entendé-los e ajudé-los a satisfazer suas necessidades e desejos, uma
vez que eles apresentam capacidades aceleradas de perceber, aprender e decidir, e que é
obrigacdo das organizagdes industriais priorizar os desejos dos consumidores e respondé-los
com produtos de qualidade, além disso, essas acOes ajudam a fortalecer o setor industrial

(RISIUS e HAMM, 2017).

No que compete a carne caprina o manejo e praticas de atividades adequadas diante a
producdo maximiza os lucros e possibilita obtencdo de produtos e derivados de qualidade
(SILVA et al, 2015). Ao que compreende a qualidade nutricional da carne de caprino € sabido
que esta carne contém reduzidos teores de gordura, desta forma, uma menor quantidade de
gordura na carcaca e maior quantidade na gordura visceral sendo uma vantagem quando

relacionadas a carne bovina e até mesmo a carne de frango (EMBRAPA, 2018).

Considerando todo o contexto exposto, explanada a importancia da produgdo caprina,
as vantagens e potencialidades, o objetivo deste trabalho consistiu em realizar a caracterizacao
fisico-quimica da carne caprina comercializada em municipio do interior da Paraiba, bem como,
comparar e discutir com demais estudos os valores obtidos, com finalidade de incentivar o
consumo, a criagdo e comercializacao. Visando ressaltar a importancia da realizacdo de estudos

relacionados a carnes caprinas € parametros mais seguros para esta comercializagdo.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar a caracterizacdo fisico-quimica da carne caprina comercializada em municipio

do interior da Paraiba e compreender a importancia da caprinocultura no cendrio atual.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Analisar a caracterizacao fisico-quimica da carne caprina;
v Comparar e discutir com demais estudos os valores obtidos nas andlises;

v Incentivar o consumo, a criagdo e comercializa¢ao. Visando ressaltar a importincia da
realizagdo de estudos relacionados a carnes caprinas € parametros mais seguros para

esta comercializacgao.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1. A CARNE CAPRINA

Em territério mundial a caprinocultura é considerada uma produ¢do em expansdo
segundo S4 et al. (2018), no qual, ele retrata principalmente que a concentracdo de maior parte
dos rebanhos estd localizada no semidrido, por serem espécies que possuem boa adaptacdo a
ambientes, climas desfavordveis e uma alta taxa de reproducdo quando comparada com

bovinos.

No Brasil existem cerca de 13 milhdes de caprinos, correspondente ao 10° rebanho do
mundo, a adaptagdo dos caprinos a diversificacdo climatica e manejo. O rebanho caprino esta
localizado na maior parte do nordeste do Brasil. Todas essas regides possuem caracteristicas
semelhantes, o que indica que o caprino, dentre os outros animais domésticos, apresenta uma
maior capacidade de sobreviver em regides mais indspitas, devido principalmente, a sua

resisténcia ao calor (MAPA, 2020).

Segundo a Pesquisa da Pecudria Municipal (PPM) realizada pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) em 2019, a caprinocultura brasileira foi estimada em um rebanho
de 11,3 milhOes de cabecas, sendo que a maior concentrac¢do do rebanho estd na regido Nordeste

com 10,7 milhdes de cabecas (IBGE, 2019).

A crescente busca por alimentos saudaveis associada a valorizagdo da cultura regional
do Nordeste do Brasil, a carne caprina vem se apresentando com grande potencial tecnolégico
para o desenvolvimento de novos produtos carneos, devido seu alto valor proteico, baixos niveis
de gordura, colesterol e calorias, em relacdo a carne bovina e suina, atraindo o mercado de

consumidores exigentes, e ao preparo de produtos cdrneos (QUEIROGA, et al., 2020).

3.2. MERCADO E COMERCIALIZACAO DA CARNE CAPRINA

Segundo Veloso e Santos (2019), a comercializa¢do e o mercado de ovinos e caprinos

vem obtendo crescimento constante, 0 que tem como consequéncia o aumento das exigéncias



dos consumidores, os quais compram além produtos de qualidade, alimentos nutritivos. Assim

trazendo grande potencial para a comercializacdo dessas carnes.

O Brasil nos dltimos 50 anos desenvolveu exponencialmente a producdo agricola, tal
forma que o pais € hoje um grande fornecedor de alimentos, a agricultura e agropecudria, com
a tecnologia se adaptam as todas as regides do pais, produtores rurais alinham a produ¢do com
questdes ambientais, assim em 2019, o valor de bens e servigos gerados pelo agronegdcio

chegou a R$1,55 trilhdo ou 21,4% do PIB brasileiro. (CNA, 2020).

Assim a caprinocultura adquire papel importante na pecudria nacional, sendo
necessdrios investimentos tecnoldgicos no setor, apesar do setor ser otimista, os desafios de
implementacgdo e viabilidade ainda s3o os grandes obstaculos ao crescimento. Na regido estuda
-se a exigeéncia e altos custos por ser considerado gourmet o que ressalta riscos a produgao

(COSTA & PANDOLFI, 2021)

Consumidores brasileiros, assim como americanos e europeus, estdo priorizando carne
sauddvel e com qualidade. Certificadoras de qualidade de carne ndo devem apenas enfatizar
mais do que a oferta de produtos seguros, nutritivos e saborosos, mas também ter compromisso
com a produgdo sustentdvel e a promoc¢do do bem-estar humano e animal, assegurando
satisfacdo do consumidor e renda ao produto sem causar danos ao ambiente (DOURADO et al.,

2019).

No que compete a carne caprina o manejo e praticas de atividades adequadas diante a
producdo maximiza os lucros e possibilita obten¢do de produtos e derivados de qualidade. A
elaboracdo dos hambirgueres da carne de caprinos de descarte € uma opcao para as industrias
que queiram aproveitar totalmente a carne caprina utilizando cortes considerados menos nobres,
como recortes resultantes da desossa na fabricacao de um novo produto buscando agregacao de

valor (RESOSEMITO, et al., 2021)

A produgdo de caprinos no Brasil tende a crescer e manter um alinhamento, neste foco a
qualidade dos seus produtos representa uma grande conquista estratégica, garantindo
comodidade aos clientes e atendendo suas necessidades alimentares (COSTA & PANDOLFI,
2021).



3.3. COMPOSICAO QUIMICA

Produtores e consumidores estdo demonstrando interesse cada vez maior pela carne de
cabra, uma vez que os animais possuem pequenas quantidades de gordura subcutdnea e
intramuscular, sendo mais magra que a carne de origem bovina e cordeiro (IVANOVIC’ et al.,
2020; KAUSAR, et al., 2021). Ivanovi¢ et al. (2020), retratam que, a carne de caprina possui
importante fonte nutricional de proteinas de alta qualidade, lipidios saudaveis, calorias baixas,

gorduras saturadas, gorduras intramusculares e s6dio em sua composi¢ao.

Ivanovi¢ et al. (2020), averiguaram em seus estudos algumas caracteristicas quimicas e
fisicas nas carnes caprinas em diferentes racas, onde caprinos Saanen, alpinos e balcanicos que
foram criados no mesmo periodo e possuiam a mesma idade (4 anos) no abate. Para a carne de
caprinos Saanen os teores de umidade, gordura, proteinas e cinzas foram de 74,77%, 4,05%,
19,82% e 1,01%. Os caprinos alpinos apresentaram teor de 74,55%, para umidade, 3,90% para
gordura, 19,52% para proteinas e 0,98% para cinzas. A carne de caprinos balcanicos apresentou
teor de 74,32%, para umidade, 3,82%, para gordura, 19,45%, para proteinas e 0,96% para
cinzas. Com isso, pode-se averiguar divergéncias nos teores de gordura, umidade, cinzas e
proteinas nas carnes caprinas entre as ragas, sendo algo de grande relevancia na hora da escolha

do animal a ser abatido para consumo (Ivanovi¢ et al., 2020).

A média do teor de proteina nos caprinos comparando com outras carnes sao
semelhantes. Esse teor varia conforme a idade de abate, havendo uma tendéncia de acréscimo

da quantidade de proteina na carne com o avango da idade (CHAUHAN, et al., 2021).

A carne caprina ird fornecer uma fonte proteica de alta qualidade, ou seja, os
aminodcidos essenciais presentes na carne satisfazem as necessidades dos seres humanos.
Todos os aminodcidos essenciais estdo presentes na carne € possuem um baixo valor caldrico

(TEIXEIRA, et al., 2019).

Wang et al. (2019), falam que além de lipidios e 4cidos graxos, compostos de carbonila
voléteis, incluindo cetonas e lactonas, também desempenham papéis importantes em conferir
um aroma Unico e atributos de sabor em produtos de carne. O autor ressalta ainda que os
aldeidos e cetonas produzidos a partir da oxidacdo de lipidios costumam ser os principais
contribuintes para o aumento do ranco da carne, pois muitos deles tendem a produzir sabores

fortes e desagradaveis.



No seu estudo Wang et al. (2019), encontraram varia¢des nos niveis de antioxidantes
entre os diferentes grupos experimentais que podem resultar em diferentes caracteristicas de
sabor ao afetar a composic@o de lipidios e outros compostos carbonilicos. Também deve ser
apontado que muitos dcidos fendlicos e flavonoides sdo eles proprios amargos ou adstringentes,
0 que pode alterar ainda mais os atributos sensoriais dos produtos cdrneos (WANG, et al.,

2019).

Ao que compreende a qualidade nutricional da carne de caprino € sabido que esta carne
contém reduzidos teores de gordura subcutinea, intermuscular e intramuscular depositando,
desta forma, uma menor quantidade de gordura na carcaca e maior quantidade na gordura
visceral sendo uma vantagem quando relacionadas a carne bovina e até mesmo a carne de frango

(EMBRAPA, 2018).

A gordura é um fator determinante da qualidade das carcacas. De acordo com Pias
(2018) influencia as propriedades organolépticas, palatabilidade e o valor nutricional. Além
disso, a carne caprina € rica em 4cidos graxos insaturados, sendo estes benéficos a saude

humana, onde diminuem o risco de obesidade e doencas cardiovasculares.

Ao comparar as carnes de caprino, ovino, bovino, suino e frango, a carne caprina € a
que apresenta menor indice de gordura, inferior a de frango sem pele e bastante reduzida quando

comparada com a de bovino, ovino e suino. (PIAS, 2018).

3.4. QUALIDADE DA CARNE

A qualidade da carne caprina pode ser afetada por varios fatores como a raga, o género,
a produtividade, adaptag@o ao estresse, o ambiente, 0 manejo, a nutricdo, 0 peso Vivo € 0 peso

da carcaga no abate (IVANOVIC’, et al., 2020).

As caracteristicas da carne que contribuem com a “palatabilidade” sdo aquelas
agradaveis aos olhos, nariz e paladar, dentre as quais sobressaem os aspectos organolépticos de
sabor e de suculéncia (RESOSEMITO, et al., 2021) E em relacdo ao sabor, semelhante ao
cordeiro, a carne de cabra cozida produz um sabor complexo que €é inico em comparacao a

outros tipos de carne vermelha. Embora esse sabor certamente sirva de base gastrondmica para



o amplo apelo da carne de cabra em todo o mundo, ele pode ser considerado de caca ou mesmo

desagradével para os ndo acostumados (WANG, et al., 2019).

Ambas as propriedades podem ser influenciadas por diversos fatores, os quais exercem
forte influéncia na qualidade e na quantidade das gorduras. Em produtos cdrneos, a gordura é
essencial ao sabor e textura, portanto a sua redugdo pode afetar a aceitabilidade do produto

(RESOSEMITO, et al., 2021).

A carne e sua qualidade sdo um conceito relativo. Podendo ser definida rigorosamente
em termos de suas propriedades quimicas e fisicas, ou em relacio a percep¢des dos
consumidores. Os componentes da qualidade, como observou Wang et al. (2019). O sabor € um
atributo sensorial critico da carne e € amplamente considerado um dos fatores mais importantes
relacionados a sua qualidade e apelo do cliente. O sabor da carne caprina pode variar com as
diferentes racas desses animais. A avaliacdo sensorial realizada mostrou que a carne caprina
pode apresentar mais sabor de carne doce e até um maior nivel de amargor (QUEIROZ, et al.,

2021).

O processamento da carne caprina em nivel industrial é escasso, limitando-se a um
aproveitamento em restaurantes, ou cortes especiais. Em virtude da propria conformagdo da
carcaca e devido ao sistema de producdo processamento da carne caprina esta pode gerar varios
subprodutos, considerados como pouco aproveitdveis, as partes de menor valor de corte, como
0 pescoco e o dorso, sdao disponiveis em abundancia, normalmente sendo utilizados para

consumo direto, assados ou cozidos (SILVA, OLIVEIRA & SOARES, 2021).

Para Dourado et al. (2019), a qualidade do ambiente tem grande influéncia na qualidade da
carne, ambientes limpos e equipamentos de manejo higienizados e livres de sujidades,
influenciam diretamente no estado em que se manterdo os produtos carneos. Estando assim,
livres de microrganismos que possam alterar caracteristicas fisicas e quimicas dos produtos,
outro fator relevante que o autor traz € a climatizacdo dos carneos, pois podem auxiliar no

controle e preservacdo das caracteristicas nutricionais para o0 consumo.



4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO

Esta pesquisa € do tipo experimental quantitativa.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO E OBTENCAO DAS AMOSTRAS

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da UFCG,

campus Cuité. Todas as analises foram realizadas em duplicata.

As amostras de carne caprina foram provenientes da perna posterior e adquiridas no
mercado publico municipal da cidade de Cuité/PB. A amostra (100g aproximadamente) foi
adquirida e armazenada em isopor com gelo para transporte até o Laboratdrio de Bromatologia
(LABROM) da UFCG. Em seguida a mesma foi cortada em pedagos pequenos para a realizacao

das analises.

4.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Para anélise do teor de umidade e cinzas foram utilizados os procedimentos descritos
pela Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2012). O teor de lipideos foi
determinado segundo metodologia de Folch et al. (1957). A andlise de pH, atividade de dgua e
acidez foram realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL) (2008)

utilizando pHmetro, Aqualab e titulacdo com hidréxido de sdédio, respectivamente.

4.3.1 Determinaciao de umidade

A cépsula foi codificada e pesada, com o auxilio de uma pin¢ca em uma balanca tarada.
Em seguida foi adicionado 5g com o auxilio de uma espdatula e anotado o peso correspondente

da amostra. Posteriormente, para determinacdo de umidade foi colocada a amostra em estufa,
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estabilizada a 105°C em cdpsulas, por 24 horas. Apds esse tempo a amostra foi retirada, com
auxilio da pinga metdlica, colocada no dessecador até a cdpsula alcancar a temperatura
ambiente, por aproximadamente 10 minutos. Em seguida, a amostra novamente foi pesada e,
utilizando do valor, foram realizados os cdlculos através da subtragdo entre o peso com a
amostra seca e o peso da cipsula vazia. Seguindo isto, foi realizado outro calculo referente ao
peso de perda da amostra que consiste em subtrair o peso da amostra pelo peso da amostra seca.
Finalmente o calculo de teor foi definido através da férmula Umidade (%) = Nx100/ P ou V,
onde: N € a perda de peso (amostra seca) e P ou V € o peso ou volume da amostra imida (g ou

mL).

4.3.2 Determinacao de atividade de agua

A determinagdo foi realizada através do equipamento Aqualab. As amostras foram

colocadas de forma homogénea aguardando o resultado final da analise.

4.3.3 Determinacao de lipideos

Esta etapa iniciou pesando 2g da amostra de carne em um Becker de 100mL.
Posteriormente adicionou 30ml da solucdo cloroférmio metanol e macerou, com o auxilio de
um bastdo de vidro. Em seguida, este conteido foi transferido para proveta, com tampa,
filtrando com funil e papel filtro adicionando 10mL da solugdo cloroférmio metanol para ser
feita a filtragem resultando em um valor final. Apos isto calculou 20% do volume final da
proveta e adicionou 1,5% de sulfato de sédio. Agitando o contetido até obter a separacdo das
fases, registrando em seguida o volume da fase inferior. O liquido da fase superior foi
descartado com o auxilio de uma pipeta graduada. Apos isto foi retirada uma amostra de SmL
da fase inferior e transferida para o Becker, que anteriormente a esta etapa foi pesado,
identificado com cédigo e registrado o valor sendo direcionado consequentemente para a estufa
em aproximadamente 90°C para que o evaporar e reagente. Apds isto, o Becker foi retirado,
com o auxilio de uma pin¢a e novamente foi o Becker com o residuo de gordura foi pesado. Em
seguida realizou-se os cdlculos através da férmula Gordura%=, onde: (V' x P 2) (P1 x V 2) x

100 P! € o peso dos lipidios, depois da estufa; P2 é o peso da amostra; V! € o volume da aliquota



11

(5mL); e 0 V2 € o volume inferior do extrato lido na proveta. Vale ressaltar que que os extratos
de gordura ndo utilizados foram guardados na geladeira para posterior andlise dos componentes

lipidicos.

4.3.4 Determinacao de acidez

Para determinagcdo da acidez colocou 5g da amostra no erleynmeyer de 125mL
adicionando, em seguida, SOmL de dgua destilada homogeneizando a amostra com 2 gotas de
solucdo de fenolftaleina a 1%, com o auxilio de um bastio de vidro. Apos isto, foi adicionado
na bureta 2 gotas de solugdo de fenolftaleina a 1%, com subsidio de um Becker e titulou até o
aparecimento de uma coloragdo rdsea, registrando o valor gasto no processo de titulacdo. Apos
as etapas descritas foi realizada os célculos a partir da seguinte férmula: Acidez em solucao
normal (%) =, onde: V= N°de mL da P V x f x 100 solucdo de hidréxido de s6dio 0,1 N ou
0,01N gasta na titulacao; f = fator da solucdo de hidroxido de sédio 0,1 ou 0,01 N; e o P=N°

de g da amostra usado na titulag@o.

4.3.5 Determinacio de cinzas

Previamente foi colocado o cadinho higienizado na estufa a 105°C por 24 horas, logo
apos, foi colocado o cadinho no dessecador, com auxilio de uma pinga metalica, até alcangar a
temperatura ambiente, aproximadamente por 10 minutos. Posteriormente, foi retirado o cadinho
do dessecador, com subsidio de pinga, identificou-o0, com auxilio de um ldpis, com um c6digo
da amostra, pesou 3g da amostra no cadinho, com auxilio de uma espétula, e anotou o valor
corresponde que apareceu na balanca. Seguidamente, pegou o cadinho com uma pinca metélica
e levou para o forno mufla por 4 horas a 550°C para incineracdo. Apds desligar o forno, retirou
o cadinho da mufla com a pinca, sem tocar a mdo, e colocou em uma forma metélica,
transferindo para o dessecador até atingir a temperatura ambiente, por aproximadamente 10
minutos. Por fim a amostra foi retirada do dessecador com a pinca, realizada a pesagem e
catalogado o peso para posterior efetivacdo dos célculos que, por sua vez, foram realizados a
partir da seguinte férmula: Cinzas %=, a qual o: N=peso em g P 100 x N de cinzas ((peso do

cadinho + cinzas) — (peso do cadinho vazia)) e o P= peso em g de amostra.
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4.3.6 Determinacao de pH

De inicio, calibrou o potenciometro (pHmetro) com solugdes tampdes pH 7,0 e pH 4,0,
da seguinte forma: pesou em Becker 5 da amostra, adicionou dgua destilada na relagdo 1:10 e
homogeneizou com o auxilio de um bastdo de vidro. Apés o pHmetro encontra-se calibrado,
mergulhou o eletrodo no Becker contendo a mistura/solugdo, e deixando-o estabilizar para
realizar a leitura e anotar o resultado. Vale ressaltar que essa medic¢ado foi feita em triplicata e

em cada leitura o eletrodo foi lavado com dgua destilada e secada com papel.

4.4 ANALISE ESTATISTICA

A andlise estatistica foi realizada por meio de tabulacdo nas planilhas do Microsoft
Office Excel 2007. Posteriormente, realizou-se a média, considerando o desvio padrdo para

todos os parametros analisados.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através das andlises fisico-quimicas das médias obtidas nas

amostras de carne caprina encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das anélises fisico-quimicas de carne caprina.

Parametros Carne caprina
Umidade (%) 76,20 £ 0,074
Cinzas (%) 2,43 +0,0
Lipideos (%) 0,51+ 0,065
Acidez (%) 0,10 £0,0
pH 5,95+0,0

Médiastdesvio padrio obtidas na andlise das amostras de carne caprina.

Com relacdo ao teor de umidade da carne analisada (Tabela 1) a carne caprina
apresentou teor de 76,20, estando em conformidade, porém um pouco acima, quando
comparado a demais estudos. Ivanovi¢ et al. (2020), em seus estudos avaliou as carnes de
caprinos balcanicos apresentou teor de 74,32% para umidade, os caprinos alpinos apresentaram
teor de 74,55% para umidade, para a carne de caprinos Saanen os teores de umidade, gordura,
proteinas e cinzas foram de 74,77%. Em estudo realizado por Lima (2021), o teor de umidade

apresentou-se em 75,53 % para andlises realizadas com carne caprina.

Referente ao percentual de cinzas (tabela 1), a média obteve valor de 2,43 nas amostras
de carne caprina que foram analisadas. Sendo este valor acima do comparado com diferentes
racas de caprinos. Quando comparada a carne de caprinos de diferentes ragas, Ivanovi¢ et al.
(2020), balcanicos apresentou teor de 0,96% para cinzas. Os caprinos alpinos apresentaram teor
de 0,98% para cinzas. Para a carne de caprinos Saanen os teores de cinzas foram 1,01%. Lima
(2021), traz dados de de sua andlise, em que, o teor de cinzas apresentou-se em 1,17%, o que
corrobora com os dados de Ivanovi¢ et al. (2020), divergindo assim dos dados apresentados no

atual estudo que foi realizado (tabela 1).

Em relacd@o ao teor de lipidios (tabela 1) o valor em média das amostras analisadas de

carne caprina se deu em média percentual de 0,51%. Os valores obtidos apresentaram abaixo
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dos valores comparados aos estudos, demonstrando menor percentual de lipidios na carne
analisada. Nos estudos realizados por Ivanovi¢ et al. (2020), foi encontrado que carne de
caprinos balcanicos apresentou teor de 3,82% de gordura. Os caprinos alpinos apresentaram
teor de gordura, 3,90%. Para a carne de caprinos Saanen os teores de gorduras foram de 4,05%.
Dados encontrados por Lima (2021), apontam teor de lipidios de 1,1%. sendo este o valor mais

aproximado do atual estudo realizado (tabela 1).

Tratando-se da acidez (tabela 1) analisada nas amostras de carne caprina o valor médio
obtido por meio da andlise amostral foi de 0,10. Em comparag¢do com o estudo realizado por
Pontes (2019), a acidez de produtos oriundos de carne caprina manteve valores médios que
variam entre 0,04 e 0,50. Desta forma a acidez apresentada na carne caprina analisada (tabela
1) mantém-se dentro dos valores médios do estudo realizado pelo autor. Lima (2021), em seus
estudos obteve dados em que seu teor de acidez foi de 0,19, também apresentando conformidade

com a andlise realizada (tabela 1).

Tratando-se do pH (tabela 1) a média obtida nas amostras analisadas foi de 5,95, dessa
forma apresenta caracteristicas adequadas quando referida a o valor respectivo para carne
caprina e também se apresentou conforme em comparacdo a outro tipo de carne moida.
Oliveira., et al (2017) em seu estudo demonstra que o pH médio das amostras de carne moida
bovina foi de 5,68, com valores entre 5,11 € 6,95. Os valores encontrados no atual estudo (tabela
1), s@o similares aos valores encontrados na andlise realizada por Lima (2021), o qual encontrou

valor 5,95 para pH das amostras de carnes caprinas avaliadas.

De acordo com Queiroz (2021), a carne caprina apresenta maior valor de pH final
quando comparada a outras carnes, variando de 5,8 a 6,99, originando uma carne de coloracio
vermelho escuro bastante peculiar e com maior capacidade de retencdo de dgua e menores
perdas de dgua durante o cozimento. Estas caracteristicas sdo atributos positivos em carnes a

serem utilizadas em produtos como, salsichas, paté€s, presuntos, entre outros.
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6 CONSIDERA COES FINAIS

Diante do presente estudo, torna-se possivel concluir que as amostras de carne caprina
comercializada em municipio do interior da Paraiba ndo obtiveram diferencas relevantes, o que
comprova que a carne caprina analisada se manteve adequada quando comparada com estudos
disponiveis na literatura entre os dltimos cinco anos, tendo como unico diferencial o teor de

cinzas quando comparado com animais em restri¢ao alimentar.

Portanto € possivel concluir que a carne caprina se encontra dentro dos valores médios
adequados para consumo. No entanto, fazem-se necessarios mais estudos relacionados as
composi¢cdes e andlises fisico-quimicas de carnes caprinas comercializadas nos diversos

municipios, com intuito de possibilitar melhores parametros desses produtos comercializados.

Considerando todo o contexto exposto, o trabalho também tem a finalidade de incentivar o

consumo, a criagdo e comercializa¢do de carne caprina.
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