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FERREIRA, Joyanne Mirelle de Sousa. Características de Carcaça e Qualidade da Carne 
de Caprinos de Diferentes Genótipos. Patos, PB: UFCG, 2015, (Dissertação – Mestrado em 
Zootecnia – Ciência Animal). 
 
Resumo: Objetivou-se avaliar as características de carcaça e a qualidade da carne de caprinos 
mestiços terminados em confinamento. Foram utilizados 30 animais (10 SPRD x Boer; 10 
SPRD x Savana e 10 SPRD x Pardo Alpino), com peso vivo médio de 14 kg±2. Sendo 
distribuídos em um delineamento experimental inteiramente casualizado, com três 
tratamentos e dez repetições. Os animais permaneceram em baias individuais de 0,8 × 1,0m, 
cobertas, até atingirem o peso de abate pré-estabelecido de 26 kg de PV. A dieta utilizada teve 
a relação volumoso:concentrado de 20:80, para atender um ganho diário de 180g/dia. A dieta 
foi fornecida duas vezes ao dia, com pesagem ajustada diariamente para permitir sobras de 
10%. A água foi oferecida ad libitum. O abate foi realizado por concussão cerebral por meio 
de pistola de dardo cativo, seguido de sangria pelo seccionamento das veias jugulares. Em 
seguida as carcaças foram avaliadas e os cortes foram dissecados em músculo, ossos e 
gordura subcutânea, gordura intermuscular e outros tecidos para determinação da composição 
tecidual. Os músculos Semimembranoso e Longíssimos dorsi foram embalados para análises 
físico-químicas e composição centesimal da carne. Os mestiços de Boer e Savana 
apresentaram melhor acabamento, conformação, espessura de gordura subcutânea e medida 
GR que os mestiços de Pardo Alpino. Por sua vez, os animais mestiços de Pardo Alpino 
apresentaram um maior rendimento de tecido ósseo para o costilhar, perna e paleta quando 
comparado com os animais mestiços de Boer e Savana. Em relação à qualidade da carne os 
genótipos estudados apresentaram carne de alta qualidade, apresentando valores 
características de pH, força de cisalhamento, perdas por cocção e composição química dentro 
dos citados na literatura. Conclui-se que os animais do presente estudo apresentam 
características de carcaça e qualidade de carne que atendem as exigências do mercado. 

Palavras – chave: coloração, composição tecidual, força de cisalhamento 
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FERREIRA, Joyanne Mirelle de Sousa. Carcass Characteristics and Quality of Meat of 
Different Goat Genotypes. Patos, PB: UFCG, 2015, (Dissertation - Master in Zootechny - 
Animal Science). 
 
Abstract: The present study aimed to evaluate the characteristics of carcass and meat quality 
of crossbred goats finished in feedlot. Thirty animals were used (10 SPRD x Boer, 10 SPRD x 
Savanna and 10 SPRD x Brown Alpine), with an average body weight of 14 kg±2. Animals 
were distributed in a completely randomized design with three treatments and ten repetitions. 
All animals were maintained in individual pens of 0.8×1.0 m, covered, until they reach the 
pre-established slaughter weight of 26 kg LW. The diet used had the forage:concentrate ratio 
of 20:80 to meet a daily gain of 180 g/day. The diet was served twice a day with daily weight 
adjusted allow a remaining amount of 10%. Water was provided ad libitum. The slaughter 
was carried out through brain concussion with captive bolt pistol, followed by exsanguination 
by sectioning the jugular veins. After that, carcasses were evaluated and portions were 
dissected in to muscle, bone and subcutaneous fat, intermuscular fat and other tissues to 
determine tissue composition. The Semimembranosus and Longissimus dorsi muscles were 
packed for physical-chemical and chemical composition of meat. The crossbred Boer and 
Savannah had a better finishing, shaping, thickness of subcutaneous fat and GR measurement 
than crossbred Brown Alpine. In turn, these crossbred animals had a higher yield of bone 
tissue to the rib, leg and shoulder when compared with crossbred Boer and Savannah. 
Regarding the quality of meat, studied genotypes had high quality meat, with characteristic 
pH values, shear force, cooking losses and chemical composition within the literature-
reported results. It is concluded that animals herein had carcass characteristics and meat 
quality that meet market requirements. 
 
Keywords: color, tissue composition, shearing force 
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1. Revisão Bibliográfica 

 
1.1 Genótipos: 

Os grupos raciais de caprinos do Nordeste brasileiro são variados, predominando os 

mestiços e dificultando uma tipificação adequada sobre as raças ou linhagens puras (Monte et 

al., 2007). Os grupos genéticos mais estudados têm sido os animais Sem Raça Definida, 

originados de cruzamentos indiscriminados entre os tipos nativos e exóticos. Os rebanhos 

SRD são caracterizados pelo baixo peso e reduzida capacidade de produzir carne e leite, 

porém apresentam alta resistência às doenças e ao clima, mesmo quando submetidos a uma 

alimentação reduzida (Madruga et al., 2008). 

Os animais puros possuem preços altos, enquanto SPRD, preços mais baixos e um 

desempenho inferior. O cruzamento entre animais nativos e exóticos podem aumentar o 

crescimento e proporcionar uma melhor conformação de carcaça e composição. A eficiência 

deste processo depende a raça selecionada, a individualidade dos animais e seu nível 

nutricional (Madruga et al., 2009). 

Uma oportunidade de uso desses animais seria o fornecimento de alimentação que possa 

promover elevados ganhos de peso visando à redução na idade de abate e a obtenção de 

produtos de melhor qualidade (Mascioli et al., 2010). O uso do cruzamento industrial oferece 

uma alternativa para o aumento da produção de carne caprina de boa qualidade, devido à 

heterose e por permitir a introdução ou aumento rápido na frequência de genes favoráveis 

para ganho de peso e qualidade da carcaça (Cunha et al., 2004). 

Desta forma, o uso de reprodutores de raças especializadas para corte, que transmitem 

para as crias suas características de produção como: altas taxas de ganho de peso na fase 

inicial de desenvolvimento, maior precocidade no acabamento e melhor conformação de 

carcaça, em cruzamentos com parte das matrizes leiteiras (Cunha et al., 2004). 

A influência do genótipo tanto na quantidade de gordura como na forma de 

distribuição. Comparando animais com o mesmo peso vivo ou peso de corpo vazio, 

mostraram que animais de diferentes raças apresentaram diferentes quantidades de gordura. 

Em termos de distribuição de gordura, de um modo geral, raças leiteiras podem depositar 

gordura interna (principalmente perirenal e omental), enquanto raças de corte depositam 

maiores quantidades de gordura subcutânea (Mendizabal et al., 2011). 
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Entre as raças de corte os animais Boer destacam-se pela sua excelente conformação, 

pelo crescimento rápido, pelo elevado índice de fertilidade e prolificidade, além disso, são 

facilmente adaptáveis às condições do clima Semiárido (Pereira Filho et al., 2008). Pereira 

Filho et al. (2005), ressaltam que a raça Boer, se caracteriza como melhoradora em 

cruzamentos com caprinos nativos e se destacam pela sua conformação para produção de 

carne. 

Independentemente da produção que se destina esses animais, seja para carne ou leite, 

é de fundamental importância otimizar a criação dos cabritos para viabilizar a maior 

rentabilidade na atividade (Madruga et al., 2008). A avaliação dos genótipos fornece 

informações necessárias sobre uso de raças em sistemas de cruzamento de que exploram 

efeitos da heterose e complementaridade para atender a produção específica (Freking e 

Leymaster, 2004). 

 

1.2. Sistemas de Criação 
A lucratividade da caprinovinocultura no nordeste ainda é baixa, isto ocorre devido à 

predominância da exploração extensiva. O modo de criação extensiva dos rebanhos caprinos 

brasileiros geralmente mantem-se sob condições muito aquém daquelas requeridas para uma 

adequada de exploração racional (Sousa et al., 2009). 

Com isso, é necessário elevar a produção, utilizar uma maior tecnificação e 

competitividade aos criatórios para o atendimento das exigências quantitativas e qualitativas 

do mercado, aliado a resultados lucrativos. Uma possível solução seria a utilização de 

sistemas de produção em confinamento ou semi-confinamento. O confinamento de pequenos 

ruminantes tem despertado interesse de muitos criadores como alternativa para melhorar o 

sistema da produção visando manter a regularidade na oferta de carne e pele durante o ano 

para atender as exigências do mercado (Cunha et al., 2008). 

O confinamento de cabritos é uma prática que já vem sendo bastante usada, em virtude 

da prolongada estação seca que ocorre na região o que provoca grandes reduções na 

disponibilidade de forragem, tanto no aspecto quantitativo como no qualitativo. Nestas 

condições pode haver desde a simples redução na taxa de crescimento dos animais até perda 

de peso, sem falar no aspecto econômico, importante na tomada de decisão quanto ao uso do 

confinamento (Nunes et al., 2007).  
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De acordo com Macedo et al. (2008), a nutrição dentre outros fatores tais como o sexo, 

genótipo, idade e peso ao abate podem afetar a largura, profundidade, espessura de gordura e 

a área de olho de lombo do músculo Longuíssimos dorsi, comprometendo assim a qualidade e 

comercialização da carcaça. Uma das vantagens do confinamento inclui o rápido e eficiente 

crescimento quando comparados com animais criados a pasto, onde a base alimentar está 

constituída apenas por forragens (Oliveira et al., 2002). 

Em sistemas a pasto o ganho de peso por animal é influenciado pela disponibilidade 

diária de matéria seca e pela capacidade de lotação dos pastos e do consumo animal (Poli et 

al., 2008). O confinamento por sua vez permite aumentar a taxa de lotação, melhorar as 

condições alimentares e disponibilizar carne caprina de qualidade no período de entressafra 

(Poli et al., 2008).  

A alimentação aumenta o custo da produção dos caprinos em confinamento. Por isso, 

para o confinamento se tornar uma opção economicamente viável, é necessário utilizar dietas 

de baixo custo, que proporcione alto ganho de peso e boa conversão alimentar para reduzir o 

período de confinamento e aumentar a margem de lucro (Cartaxo et al., 2008). 

 

1.3  Efeito do genótipo sobre as características de carcaça 

O genótipo com maior concentração na região Nordeste é o SPRD, com isso se faz 

necessário estudos para estimar as características relacionadas à quantidade de tecidos e 

qualidade das carcaças, uma vez que estes animais são adaptados às condições climáticas da 

região e contribuem para o desenvolvimento sustentável das unidades produtoras (Cartaxo et 

al., 2014). O Genótipo é um dos principais fatores que influenciam a qualidade da carcaça, 

definir a raça mais adequada é fundamental para a obtenção de um sistema de produção 

rentável (Lisboa et al., 2010).  

A melhor carcaça é aquela que possui máxima proporção de músculos, mínima de ossos 

e uma proporção de gordura que seja suficiente para garantir as condições de suculência da 

carne, bem como sua apresentação e conservação (Silva Sobrinho et al., 2002).  

O melhoramento genético de características de qualidade de carcaça tem muita ênfase 

em programas de melhoramento genético para pequenos ruminantes no Reino Unido, onde a 

criação tem por objetivo é aumentar a massa magra, com pouca gordura. A seleção é baseada 

em um índice que combina informações sobre o peso vivo, a profundidade do músculo e 

espessura de gordura (Navajas et al., 2008). 
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A carcaça é o elemento mais importante do animal, uma vez, que é nela está à porção 

comestível, por isso, se faz necessário comparar suas características para que seja possível 

detectar as diferenças existentes entre os genótipos, para identificar aqueles que produzem as 

melhores carcaças (Silva et al., 2008). A grande variabilidade das características quantitativas 

e qualitativas é influenciada tanto pelo sistema de produção, como pela raça, sexo e categoria 

animal (Pinheiro et al., 2009). 

Os sistemas de classificação e tipificação são usados para descreverem o valor da 

carcaça em termos de carne magra, rendimentos e graus de qualidade, orientando desta forma 

a comercialização e fornecendo produtos homogêneos ao mercado (Gomide et al., 2009).  

A conformação esta relacionada com a proporção carne/osso e os pesos dos cortes 

nobres, podendo ser classificada como convexa, subconvexa, retilínea, sub-retilínea e côncava 

(Gomide et al., 2009). Uma carcaça bem conformada causa ao consumidor uma expectativa 

de que há maior proporção de cortes e tecidos nobres, levando-as a alcançarem preços mais 

elevados, a conformação da carcaça ainda é um dos fatores que mais incide sobre o valor 

comercial, ela é uma das características tida, como indispensável em qualquer esquema de 

classificação de carcaça (Cezar e Sousa, 2010).  

Segundo Cezar e Souza, (2007), a conformação é a forma que a carcaça toma como 

resultado da quantidade e distribuição de sua massa muscular, podendo ser mensurada de 

forma objetiva e subjetiva. Para Navajas et al. (2008), a conformação subjetiva é uma 

característica de importância econômica que é incluída nos objetivos dos programas de 

melhoramento de alguns as raças. Uma das limitações da classificação de carcaça existente 

sistema utilizado na Europa é que a conformação de carcaça desejável tende a ser associada 

com o aumento dos níveis de gordura. 

Uma boa conformação da carcaça indica um desenvolvimento proporcional das 

diferentes regiões anatômicas. E as melhores conformações são obtidas quando os cortes com 

o maior valor comercial apresenta grande quantidade de massa muscular. As medidas 

objetivas e subjetivas da conformação podem ser utilizadas para avaliar as características de 

uma carcaça, e a estimativa as características importantes para completar a avaliação do 

desempenho do animal durante o seu desenvolvimento (Urbano et al., 2013).  

O acabamento de uma carcaça consiste em uma avaliação de adiposidade, é um dos 

parâmetros, que junto com a conformação melhor determinar a quantidade da porção 

comestível no sistema de tipificação de carcaça (Cordão et al., 2012). 
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O estado de adiposidade é um bom predictor da composição tecidual da carcaça, uma 

vez que músculo e gordura estão inversamente relacionados na carcaça. Assim, quanto maior 

a proporção de gordura na carcaça, menor será a sua proporção de músculo (Cezar e Sousa, 

2010). 

As raças de origem leiteira, quando bem manejadas podem obter ganhos de pesos 

satisfatórios e conformação de carcaça desejável, uma oportunidade de uso dos caprinos 

machos de origem leiteira seria a antecipação do desmame dos mesmos, visando à redução da 

idade de abate e a obtenção de produtos de melhor qualidade (Manera et al., 2009)  

 

1.4 Composição Regional 
A composição anatômica ou regional refere-se aos cortes obtidos através da retalhação 

da carcaça, estes cortes apresentam variações quanto à composição tecidual e em relação à 

quantidade e qualidade destes tecidos (Cezar e Sousa, 2007).  

A composição regional serve para dividi a carcaça em regiões de acordo com a 

exigência do consumidor e difere entre países, ou até mesmo entre regiões de um mesmo país, 

dependendo dos hábitos culinários dos consumidores (Piola Júnior et al., 2009). A 

segmentação da carcaça em cortes comerciais com proporções e tamanhos diferentes é 

chamado de composição regional da carcaça, objetivando com esta retalhação a obtenção de 

preços diferentes para as diferentes regiões da carcaça, além de permitir uma utilização mais 

racional da dos cortes (Silva et al., 2010). Devidos estas variações, deve-se considerar em 

nível experimental um sistema único para caracterizar a composição regional das carcaças 

(Cezar e Sousa, 2007). Piola Júnior et al. (2009), relatam que os sistemas de cortes permitem 

obter preços diferenciados entre diversas partes da carcaça, a proporção desses cortes 

constituem importante índice para avaliação da qualidade da carcaça. 

 

1.5 Composição Tecidual e Musculosidade da carcaça 
A demanda por carne caprina nos últimos anos tem proporcionado o crescimento da 

caprinocultura, este fato associado à maior eficiência de produção e comercialização do 

produto possibilita a oferta de carne de qualidade, de animais jovens, com quantidades 

adequadas de músculo e gordura na carcaça (Gonzaga Neto et al., 2006). 

Porém, atualmente não basta produzir maiores quantidades de carne por preços mais 

econômicos, pois o consumidor requer uma maior uniformidade e qualidade dos cortes da 

carcaça disponibilizados pelo mercado (Jardim et al., 2007). 
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A composição tecidual compreende os pesos e proporções de músculo, gordura e tecido 

ósseo da carcaça. O conhecimento da composição tecidual dos diferentes cortes da carcaça 

torna possível avaliar alguns aspectos qualitativos da carne e facilitar sua comercialização, 

pois carcaças e cortes bem formados são mais propensos a agradar os consumidores, que 

estariam mais dispostos a pagar um preço mais elevado para eles (Silva et al., 2010). 

De acordo com Osório e Osório, (2005), o conhecimento da composição tecidual da 

carcaça e de seus cortes é fundamental, pois podem auxiliar na diferenciação dos seus preços. 

Segundo Mattos et al. (2006), a produção eficiente de carne caprina deve se basear em um 

sistema em que os animais, em curto espaço de tempo e a custos reduzidos, produzam 

carcaças que possam ser comercializadas a preços elevados.  

Composição tecidual é o principal fator para a determinação de qualidade da carcaça, 

devido aos seus efeitos sobre o valor comercial dos cortes de carne. Avaliação da composição 

da carcaça é feita pela dissecação total ou parcial de carcaça. Apesar das dificuldades 

enfrentadas na dissecção da carcaça, este é ainda o procedimento mais adequado para 

determinar os componentes teciduais que compõem a carcaça (Silva et al., 2011). 

Os consumidores contemporâneos exigem um produto com máxima produção da parte 

comestível e quantidade aceitável de gordura, assim, é necessária a utilização de uma 

categoria animal capaz de melhorar o direcionamento de nutrientes para a deposição de 

músculos (Santos et al., 2009). O produtor acaba vendendo animais mais pesados para obter 

maior lucratividade, geralmente animais mais velhos, os quais apresentam maior percentual 

de gordura na carcaça (Bressan et al., 2001). 

Os pesos de abate e da carcaça devem ser correlacionados, pois interferem na 

composição tecidual da carcaça, sendo assim há a necessidade de mais estudos nesta área 

(Garcia et al., 2003). Além do peso de abate, outros fatores como a relação 

músculo:osso:gordura, a conformação e a idade do animal devem ser utilizados como 

parâmetros de qualidade da carcaça (Silva Sobrinho et al., 2005) e como critérios de avaliação 

do seu valor (Zundt et al., 2006). O ganho de peso é uma variável importante tanto para o 

desempenho produtivo do animal quanto para a avaliação da eficiência da dieta, o 

conhecimento da faixa etária em que ocorre a maior taxa de crescimento permite programar o 

abate para a fase em que diminui a eficiência alimentar, evitando desta forma idades 

avançadas com alta deposição de gordura na carcaça (Zundt et al., 2006). 
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A musculosidade da carcaça é definida como a espessura de músculo em relação às 

dimensões do esqueleto e a conformação da carcaça como a espessura de músculo e de 

gordura, em relação às dimensões do esqueleto (Silva Sobrinho et al., 2005).  

 Quanto maior a percentagem de músculo na carcaça maior será o seu valor comercial, 

sendo que a quantidade de músculo está relacionada com a deposição de proteína na carcaça 

(Jardim et al, 2007). 

Os altos teores de gordura depreciam o valor comercial, entretanto é necessário certo 

teor de tecido adiposo nas mesmas, como determinantes de boas características sensoriais da 

carne e também para reduzirem as perdas de água no resfriamento. As quantidades de osso, 

músculo e gordura da carcaça são influenciadas pelo genótipo, idade, peso ao abate, sexo e 

alimentação (Jardim et al., 2007). 

De acordo com Silva Sobrinho et al. (2005), entre os propósitos do conceito de 

musculosidade, está a descrição do conteúdo de músculo da carcaça, em relação ao seu 

tamanho. O termo tamanho, nesse contexto, é em função da dimensão do esqueleto, uma 

medida objetiva de musculosidade que é a relação entre a profundidade média de um grupo de 

músculos, ao redor de um osso, e o comprimento desse osso.  

O índice de musculosidade da perna representa bem a relação músculo:osso, sendo tanto 

maior quanto maior for a quantidade de carne nas carcaças (Moreno et al., 2010). Durante o 

processo de separação dos tecidos para se determinar a composição tecidual dos cortes 

comerciais, há considerável perda de peso, devido aos processos de evaporação e exsudação 

(gotejamento) que as peças passam antes e durante ao processo de dissecação. Assim, faz-se 

necessário, somar o peso de todos os tecidos (ósseo, muscular, adiposo e outros tecidos) 

dissecados de cada corte, para se constituir em novo peso denominado peso reconstituído 

(Cezar & Sousa, 2007). 

O método mais preciso para determinar a composição dos tecidos da carcaça é a 

dissecação, que consiste na separação dos músculos, ossos, gorduras e outros componentes. 

Contudo, a dissecação de toda a carcaça ou da meia carcaça apenas se justifica em casos 

especiais por ser lenta, trabalhosa e cansativa, no entanto é comum a dissecação dos principais 

cortes comerciais, como paleta ou perna, uma vez que estes cortes representam alto 

coeficiente de correlação com a composição total da carcaça (Moreno et al., 2010).  
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O IMP representa a relação músculo:osso, sendo tão grande como a quantidade de 

carne na carcaça. No entanto, foi demonstrado que a relação músculo: osso é uma medida 

objetiva muitas vezes associada com um aumento da deposição de massa muscular, mas 

muitas vezes, essa relação de altura, pode ser o reflexo de ossos leves e músculos não 

necessariamente mais pesados. Por conseguinte, a importância de considerando os parâmetros 

separadamente relação músculo: osso e índice de musculosidade (Silva Sobrinho et al., 2011). 

 

1.6 Características Físicas da carne 

 

1.6.1 pH  

O pH é considerado um dos mais importantes parâmetros de qualidade da carne, pois 

influencia diretamente os demais parâmetros (Maciel et al., 2011). A velocidade da queda do 

pH após a morte, é resultado das reações químicas post mortem, constitui um dos fatores mais 

marcantes na transformação do músculo em carne, com influencia direta na qualidade futura 

da carne. O pH final do músculo, também exerce influência sobre vários aspectos na 

qualidade da carne, assim como nas propriedades organolépticas (Bressan et al., 2001).  

Segundo Maciel et al., (2011), se a reserva de glicogênio estiver em níveis adequados 

garantindo a queda do pH, irá promover valores de pH final ao redor de 5,5 após 24 horas, 

não comprometendo a característica de coloração da carne. No animal vivo o pH varia de 7,3 

a 7,5, após o abate o pH pode chegar a 5,4, duas a oito horas após a sangria, quando se inicia 

o rigor mortis. Estresse antes do abate, provocado pelo transporte de animais, maus tratos e 

tempo de jejum, influenciam diretamente a condição do músculo em armazenar glicogênio, 

resultando, com isso, um pH final mais elevado ( Silva et al., 2008). 

Outro ponto importante para se frisar é o momento de resfriar a carcaça, que deve 

corresponder ao momento do final da instalação do rigor mortis, podendo haver prejuízo à 

maciez da carne, se o resfriamento for feito antes, ocorrerá o encurtamento pelo frio ou cold 

shorting (Bonagurio et al., 2003). 

Segundo Silva Sobrinho et al., (2005), o genótipo não influencia no pH, sendo os efeitos 

do estresse pré-abate que promovem a queda do glicogênio muscular e eleva o pH da carne, 

porém  algumas raças são mais susceptíveis ao estresse. Souza et al., (2004), relatam que os 

efeitos da raça apresentam baixa influencia sobre as características qualitativas da carne. 

Porém estes efeitos podem ser explicados por diferenças na maturidade em decorrência de 

maior ou menor precocidade da raça. 
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1.6.2. Coloração da carne 

A cor é um atributo de importância fundamental no julgamento da qualidade, uma vez 

que seu estímulo atinge precisamente o sentido da visão, decisivo na escolha e aceitação de 

um alimento (Dias et al., 2008).  

As mudanças de coloração são causadas pela oxidação resultante da exposição ao 

oxigênio, à luz, queima por frio, cura, defumação entre outros fatores (Luchiari Filho, 2000). 

Os pigmentos da carne são formados em sua maior parte por proteína; a hemoglobina que é o 

pigmento sanguíneo e a mioglobina que é o pigmento muscular (Dias et al., 2008). A 

coloração da carne é determinada pela concentração total de mioglobina e pelas proporções 

relativas desse pigmento no tecido muscular, que pode ser encontrado na forma de mioglobina 

reduzida, com coloração púrpura, oximioglobina, de cor vermelho brilhante e 

metamioglobina, normalmente marrom (Costa et al., 2011). A concentração total e a estrutura 

da mioglobina, são afetadas por fatores ante mortem, como espécie, sexo e idade do animal, e 

por fatores post mortem, como região anatômica, temperatura e pH (Silva Sobrinho et al., 

2005). 

A avaliação da coloração da carne pode ser realizada de forma subjetiva, após o 

resfriamento da carcaça por 24 h, por um avaliador treinado, no músculo Longíssimos dorsi, o 

qual é exposto realizando-se um corte transversal entre a 10ª e 11ª vértebras lombares (Maciel 

et al., 2011). A coloração também pode ser mensurada de forma objetiva, atualmente 

utilizam-se as escalas CIELAB ou a HUNTER LAB. A cor objetiva pode ser medida tanto 

colorimétricamente como espectrofotometricamente (Ramos e Gomide, 2009). 

Segundo Cezar e Sousa, (2007), o sistema CIELAB é o mais adequado, pois mostra 

uniformidade na zona das cores vermelhas. O sistema CIELAB, criou as coordenadas 

tricromáticas, onde L* corresponde à luminosidade, que varia em função do pH, umidade, 

tipo da fibra entre outros fatores.  

A coordenada a* corresponde à intensidade de amarelo, os valores alcançados na carne 

depende do teor de oximioglobina. A coordenada b* corresponde por sua vez à intensidade de 

amarelo, e seu valor na carne depende dos teores de metamioglobina (Cezar e Sousa, 2007). 

Dias et al. (2008), avaliando a coloração da carne caprina observaram médias de 31,5 

para a coordenada L*, 8,11 para a coordenada a* e 5,71 para b*. Lemes et al. (2013), 

observaram a influencia dos genótipos sobre a coloração da carne, as médias encontradas para 

as coordenadas foram iguais a: 38,7 para L*, 16,5 para a* e 2,9 para b*.  
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Carnes com menor teor de L* e maior teor de a* apresentam cores mais vermelhas 

(Silva Sobrinho et al., 2005). Lemes et al. (2013) ressaltam que os quais animais mais velhos 

ou com maiores pesos apresentaram cores mais intensas, uma vez, que a concentração do 

pigmento mioglobina no músculo Longíssimus de caprinos aumenta com a idade.  

 

1.6.3 Perdas Por Cocção 

Atualmente o mercado consumidor apresenta uma elevada exigência quanto à qualidade 

das características da carne. Sendo necessário conhecer os parâmetros qualitativos da carne 

como: pH, cor, retenção de água, perdas por cocção e a maciez (Pinheiro et al., 2009). 

Bressan et al., (2001), relatam que as características de qualidade mais importantes na carne 

vermelha são aparência e a maciez, as quais são responsáveis pela aceitação do consumidor 

no momento da compra. 

As PPC estão associadas ao rendimento da carne no momento do consumo, sendo uma 

característica influenciada pela capacidade de retenção de água nas estruturas da carne (Monte 

el al., 2012). Essa é uma característica influenciada pela capacidade de retenção de água 

(CRA). A gordura existente na carne é derretida por ação do calor, que é registrada também 

como perda no cozimento (Bressan et al., 2001). A CRA na carne consiste na habilidade de 

retenção de água durante a aplicação de força ou tratamentos externos. As proteínas 

miofibrilares são os principais ligadores de água na carne, sugerindo que mudanças na CRA 

são causadas pelo espaçamento entre os filamentos (Silva Sobrinho et al., 2005). 

A carne com uma menor capacidade de retenção de água terá maiores perdas durante o 

preparo dos cortes, havendo uma rápida saída de suco e perdas do valor nutritivo, pois com a 

exsudação são perdidas diferentes substâncias hidrossolúveis como vitaminas e proteínas 

sarcoplasmáticas (Rota et al., 2004). 

A perda de peso na cocção é influenciada pelo genótipo, condições de manejo pré e pós- 

abate e a metodologia no preparo das amostras, tais como a remoção ou padronização da capa 

de gordura externa e tipo de equipamento, fatores que podem levar a variação da temperatura 

no processo de cocção (Silva et al., 2008).  

A taxa de cocção afeta de maneira significativa o amaciamento enzimático das carnes, 

uma vez, que as enzimas responsáveis por esse amaciamento são inativadas em temperaturas 

superiores a 55°C, e que as taxas de cocção não permitem que as enzimas atuem por tempo 

suficiente em uma temperatura mais próxima da ideal (Ramos e Gomide, 2009).  
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1.6.4. Força de Cisalhamento 

As carnes qualidade podem ser definidas de forma rigorosa em termos de propriedades 

físico-químicas, ou em termos de percepção dos consumidores. A definição geral de 

qualidade da carne também envolve a qualidade alimentar que compreende a palatabilidade, 

salubridade e estar livre de patógenos e toxinas. A palatabilidade inclui maciez, sabor e 

suculência. As raças mais utilizadas no mundo para a produção de carnes caprinas são Boer, 

Savanna e Kalahari Red (Casey e Webb, 2010). Com a crescente demanda por carne caprina 

em muitas áreas do mundo, se faz necessário a introdução de raças com alto potencial de 

produção (Goetsch et. al., 2011). 

A maciez pode ser definida como a facilidade com que a carne se deixa mastigar, e estar 

associada a sensações que são percebidas pelo consumidor no momento da mastigação que 

são: a facilidade de penetração com os dentes, a resistência que oferece a carne à ruptura ao 

longo da mastigação e a que se refere à sensação de resíduo na boca (Monte et al., 2012).  

A maciez usualmente é medida usando-se instrumentos em que uma lâmina é conduzida 

através de um pedaço de carne, com dimensões padronizadas, crua ou cozidas (Cozida por 

métodos padronizados). A força máxima (kgf ou N), necessária para cisalhar à amostra é 

avaliada e tomada como a medida de maciez da carne. Esse tipo de análise é chamada de 

força de cisalhamento e pode ser realizada por diferentes lâminas, que avaliam de diferentes 

formas as características reológicas da carne (Ramos e Gomide, 2009).  

Silva et al. (2008), relatam que entre fatores que afetam diretamente a maciez da carne 

podemos citar, a dieta, o genótipo, idade e peso de abate, condições de abate e 

armazenamento da carne. Segundo Lawrie, (2005), a espécie é o fator que mais interfere na 

maciez da carne.  

A genética possui contribuição bastante significativa para a variação da maciez, que é 

diferente entre e dentro das raças, uma vez, que a maciez é um traço moderadamente 

hereditário, a seleção do reprodutor pode melhorar a palatabilidade da carne (Alves et al., 

2005). Para Maciel et al., (2011), as características de maciez estão relacionadas com a 

capacidade de retenção de água, pH, grau de gordura de cobertura e características do tecido 

conjuntivo e da fibra muscular. 

 

 

 

 



12 
 

A textura é o fator mais importante na determinação à qualidade da carne, do ponto de 

vista dos consumidores. A textura da carne depende das estruturas e da composição do 

músculo esquelético, o qual é composto principalmente por fibras musculares e circundante 

tecido conjuntivo intramusculares. As fibras musculares consistem de miofibrilas, que são 

feitas de finos (actina) e grossos (miosina) filamentos (Nishimura, 2010). 

Maciel et al. (2011), relatam que a maciez da carne pode ser medida de forma subjetivo 

ou objetivo. O método subjetivo utiliza painel sensorial formado por um grupo de provadores 

treinados ou não. A forma subjetiva de avaliação da maciez segue um esquema de pontuação 

de escala de 1 a 9, sendo pouco precisa, porém possui grande valor comercial devido à 

proximidade com a avaliação feita pelo consumidor, uma vez que efeitos gustativos não 

podem ser medidos por aparelhos (Maciel et al., 2011). 

O método objetivo por sua vez, utiliza equipamentos como o texturômetro, que mede a 

força necessária para o corte (cisalhamento) de uma seção transversal da carne e, quanto 

maior a força aplicada, menor a maciez apresentada pelo corte de carne (Maciel et al., 2011). 

Silva Sobrinho et al. (2005), relatam que o aparelho de cisalhamento Warner-Bratzler tem 

sido bastante utilizado para avaliar a maciez.  

 

1.7. Características Químicas da Carne 

A avaliação da composição química dos alimentos é a quantificação dos teores de 

lipídeos, cinzas, proteínas e umidade presentes nos alimentos (Pitombo et al., 2013). A 

composição química pode ser influenciada pelo genótipo, sexo, alimentação, idade e peso, 

sendo que estes fatores afetam o grau da deposição dos tecidos. Em animais jovens 

observamos maiores quantidades de água e menores de gordura, sendo que as concentrações 

de proteína, cinzas e água decrescem com a idade e o grau de engorda (Jardim et al., 2007).  

A análise de umidade é caracterizada pela perda total de água e de outros componentes 

voláteis da amostra analisada. Os altos índices de umidade estão relacionados com a 

preservação e com a suculência da carne (Pitombo et al., 2013). Madruga et al., (2009), em 

estudo com caprinos de quatro grupos genéticos observaram teores de umidade que variaram 

entre 72,01 a 72,79. 
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Entre as características químicas da carne os lipídios afetam diretamente as qualidades 

nutricionais, sensoriais e de conservação da carne (Madruga et al., 2006). O conteúdo de 

gorduras nos músculos de ovinos é maior que nos caprinos, nos pequenos ruminantes, a 

proporção de gordura é menor nos machos inteiros, intermediária nos castrados e maior nas 

fêmeas, sendo que estas depositam gordura mais precocemente que os machos. A carne dos 

animais mais velhos é de qualidade inferior e habitualmente se usa para elaboração de 

produtos cárneos (Monte et al., 2012). 

A deposição e distribuição de gordura corporal nos caprinos e ovinos influenciam a 

aceitabilidade das carnes (Costa et al., 2008). A adequada distribuição das gorduras influencia 

na textura, na suculência e no sabor (Monte et al., 2012). 

A carne caprina quando comparada às demais carnes consumidas no mercado, apresenta 

a baixos teores de gordura e colesterol, baixa caloria e alta digestibilidade, além de elevados 

níveis de proteína (Dias et al., 2008). 

Em relação aos teores proteicos da carne caprina Monte et al. (2012), relatam que a raça 

é um dos fatores que influencia no valor da proteína. Os autores ressaltam que a proteína da 

carne caprina é similar a da carne bovina e esta possui todos os aminoácidos essenciais e com 

baixo valor calórico. Em trabalho com caprinos Saanen, Madruga et al. (2008), relataram 

valores de proteínas entre 19,53 a 20,92. Resultados que corroboram com Madruga et al., 

(2005), que avaliando a composição centesimal da carne dos cinco cortes comercias de 

caprinos SPRD e Boer, observaram valores que variaram de 19,28 a 21,69. 

As carnes vermelhas apresentam altos teores de minerais que são importantes à saúde 

humana (Pitombo et al., 2013). Madruga et al. (2009), observaram teores de Cinzas com 

médias de 0,98g/100g. Freire et al. (2010), em estudo com ovinos encontraram teores médios 

de cinzas de 1,36. Madruga et al. (2008), ao avaliarem a carne de cabritos Saanen observaram 

teores médios para as cinzas de 1,18. 
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Capítulo 1 

FERREIRA, Joyanne Mirelle de Sousa. RENDIMENTOS, CARACTERÍSTICAS E 
COMPOSIÇÃO TECIDUAL DAS CARCAÇAS DE CAPRINOS DE DIFERENTES 
GENÓTIPOS. Patos, PB: UFCG, 2015, (Dissertação–Mestrado em Zootecnia–Ciência 
Animal). 

 

Resumo: Objetivou-se avaliar as características de carcaça e a composição tecidual da carcaça 
de caprinos mestiços terminados em confinamento. Foram utilizados 30 animais (10 Boer x 
SPRD; 10 Savana x SPRD e 10 Pardo Alpino x SPRD), com peso vivo médio de 14 kg±2. 
Sendo distribuídos em um delineamento experimental inteiramente casualizado, com três 
tratamentos e dez repetições. Os animais permaneceram em baias individuais de 0,8 × 1,0m, 
cobertas, dotadas de bebedouro, comedouro, até atingirem o peso de abate pré-estabelecido de 
26 kg de PV. A dieta utilizada teve a relação volumoso:concentrado de 20:80, formulada com 
feno de Tifton, milho moído, farelo de soja, farelo de trigo, óleo de soja, sal mineral, calcário 
calcítico, que apresentou 20,66% de PB e 75% de NDT para atender um ganho diário de 
180g/dia. A dieta foi fornecida duas vezes ao dia, com pesagem ajustada diariamente para 
permitir sobras de 10%. A água foi oferecida ad libitum. Os pesos e rendimentos de carcaça 
não foram influenciados pelos genótipos. Para as características de carcaça, os genótipos 
influenciaram o acabamento, a conformação, a Espessura de gordura Subcutânea a MGR, com 
os animais mestiços de Boer mostrando-se superior aos mestiços de Pardo Alpino. Em relação 
aos rendimentos dos tecidos, os animais mestiços de Pardo Alpino presentaram rendimento do 
ósseo superior aos animais mestiços de Boer para a paleta, costilhar e perna, os genótipos não 
influenciaram os rendimentos de músculo para nenhum dos cortes estudados. Conclui-se que 
os animais mestiços de Boer e Savana apresentaram melhores características de carcaça 
quando comparados com os animais Pardo Alpinos. 

Palavras-chave: índice de musculosidade gordura, relação músculo:osso 
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FERREIRA, Joyanne Mirelle de Sousa. YIELDS, CHARACTERISTICS AND TISSUE 
COMPOSITION OF GOAT CARCASSES OF DIFFERENT GENOTYPES. Patos, PB: 
UFCG, 2015, (Dissertation - Master in Zootechny - Animal Science). 

 

Abstract: It was aimed to evaluate the characteristics of carcass and its tissue composition in 
crossbred goats finished in feedlot. Thirty animals were used (10 SPRD x Boer, 10 SPRD x 
Savanna and 10 Brown Alpine x SPRD), with an average body weight of 14 kg± 2. Animals 
were distributed in a completely randomized design with three treatments and ten repetitions. 
All animals were maintained in individual pens of 0.8×1.0 m, covered, equipped with watered 
and feeder, until they reach the pre-established slaughter weight of 26 kg LW. The diet used 
had the forage: concentrate ratio of 20:80, formulated with Tifton hay, ground corn, soybean 
bran, wheat bran, soybean oil, mineral salt, calcitic limestone, which represented 20.66% of 
crude protein and 75% TDN to meet a daily gain of 180 g/day. The diet was served twice a 
day with daily weight adjustment to allow a remaining amount of 10%. Water was provided 
ad libitum. The weights and yields of carcass were not influenced by genotype. For the 
carcass characteristics, genotypes influenced finishing, shaping, subcutaneous fat thickness, 
GR measurement with crossbred Boer showing better performance than Brown Alpine. 
Regarding to tissue yields, crossbred Brown Alpine showed bone yield superior in crossbred 
Boer for shoulder, ribs and leg. Genotypes did not influence the muscle yield for any of the 
studied cuts. The conclusion is that crossbred Boer and Savanna presented better carcass 
characteristics compared with Brown Alpine animals. 

 

Keywords: muscularity index, fat, muscle: bone ratio 
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INTRODUÇÃO 

Os caprinos apesentam grande importância em várias regiões do mundo. Quando 

comparados com os grandes ruminantes, os pequenos ruminantes exigem menor investimento, 

apresentam ciclos reprodutivos mais curtos, maior potencial de crescimento e melhor 

adaptabilidade para ambientes diversos (Sousa et al., 2011). 

A influência do genótipo sobre os componentes do peso vivo e de carcaça depende da 

diferença de maturidade entre as raças. De acordo com a aptidão da raça, podem ser 

encontrados diferentes valores para a composição da carcaça e a influência de alguns 

componentes do peso vivo diminui à medida que a raça se especializa para a produção de 

carne. Entre as raças exóticas com aptidão para produção de carne, a Boer se destaca por 

apresentar carcaça de qualidade superior às demais raças caprinas e pela boa distribuição de 

massa muscular, além da menor deposição de gordura (Monte et al., 2007). 

A raça Boer tem sido reconhecida por sua capacidade de produção de carne superior e é 

amplamente utilizado para melhorar o crescimento e características de carcaça de raças locais 

por meio de cruzamentos Luo et al. (2000). Além da raça Boer, recentemente no Brasil foi 

introduzida à raça Savana, com capacidade de adaptação a diferentes ambiente, a sua 

eficiência reprodutiva, alta taxa de crescimento e boa qualidade de carcaça (Sousa et al., 

2011). Na região Nordeste, destaca-se principalmente os animais Sem Raça Definida (SRD), 

existindo, porém, significativos núcleos de animais de raça pura (Beserra et al., 2001). 

No Brasil, não existem normas para a comercialização de carne de caprinos. As 

carcaças são geralmente vendidas inteiras ou a ½ carcaça, sem diferenças quanto ao 

pagamento para aqueles com a maior proporção cortes de Primeira (perna e lombo). Isto 

também acontece em outros países, incluindo aqueles onde a produção de carne caprina é 

mais tradicional, (Gomes et al., 2013). Com isso, a composição relativa, ou proporção dos 

diferentes cortes da carcaça, é um dos principais fatores relacionados à qualidade da carcaça. 

Para o consumidor, a composição dos cortes em porcentagem de músculo, gordura e osso é o 

critério mais importante para sua avaliação do maior ou menor custo da carne (Monte et al., 

2007). 

Com base no exposto a cima, este estudo tem por objetivo avaliar as características de 

carcaça, rendimentos dos cortes comerciais e determinar a composição tecidual das carcaças 

de caprinos de diferentes genótipos terminados em confinamento. 
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MATERIAL E MÉTODOS  

 

Este trabalho foi submetido ao Conselho de Ética e Pesquisa do Centro de Saúde e 
Tecnologia Rural da Universidade Federal de Campina Grande, sob número de protocolo 
209/2014. 

 

Local do experimento 
 

O trabalho foi conduzido na Estação Experimental de Pendência da Empresa de 

Pesquisa Agropecuária da Paraíba S.A. - EMEPA, no município de Soledade – PB, localizada 

na microrregião do Cariri Oriental paraibano, posicionada nas coordenadas geográficas 07° 

08’ 18” e 36º 21’ 02” W. Gr, a uma altitude em torno de 521 m e com uma área de 727 

hectares. O clima, segundo a classificação de Koppen, é do tipo semiárido quente – Bsh. A 

média de temperatura máxima anual é de 30 °C e a mínima de 16,5 ºC. A umidade relativa é 

em torno de 50%. A precipitação pluvial é, em media, de 400 mm/ano. 

 

Animais 

Foram utilizados 30 caprinos machos inteiros (10 mestiços de Boer x SPRD, 10 

mestiços de Savana x SPRD e 10 mestiços de Pardo Alpino x SPRD), com aproximadamente 

14±2 kg de peso vivo, 120 dias de idade. O período de adaptação foi de 10 dias. Na fase de 

cria os animais foram mantidos em regime semiextensivo e antes do alojamento dos animais 

nas gaiolas foi realizada vacinação contra clostridiose, vermifugação oral com cloridrato de 

levamisol a 7,5% e após 15 dias uma repetição com vermífugo injetável com ivermectina a 

1%.  

Os animais permaneceram em baias individuais com comprimento de 0,8 × 1,0m, 

cobertas, dotadas de bebedouro, comedouro, até atingirem o peso de abate pré-estabelecido de 

26 kg de PV. Os animais foram pesados semanalmente, para controle do desenvolvimento 

ponderal, com jejum prévio de 16 horas, partindo do início do experimento até o abate. Os 

animais que não atingiram o peso pré-estabelecido de abate foram abatidos aos 63 dias de 

experimento. 
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Dieta 

Foi utilizada dieta única, com relação volumoso:concentrado 20:80, tendo sua 

composição alimentar apresentada na tabela abaixo: 

Tabela -1. Composição alimentar e bromatológica da dieta 

Proporção dos Ingredientes Alimentares (%MS) 
Milho Moído 49,80 
Farelo de Soja 16,20 

Feno de Tifton 20,00 
Trigo 10,00 
Óleo de Soja 2,00 
Sal Mineral 1,00 
Calcário Calcítico 1,00 

Composição Bromatológica (%) 
MS 91,08 
MO 92,41 
MM 3,57 
PB 20,66 
EE 4,88 
FDN 42,56 
CHOT 66,88 
CNE 24,31 
NDT 75,01 
MS=Matéria Seca; MO=Matéria orgânica; MM= Matéria mineral; PB=Proteína Bruta; EE=Extrato 
Etéreo; FDN=Fibra em detergente neutro; CHOT=Carboidrato total; CNE=Carboidrato não estrutural; 
NDT=Nutriente digestível total. 

 

A dieta utilizada neste experimento foi formulada de acordo com o NRC (2007), para 

atender aos requerimentos de animais com 14±2 kg de peso vivo e ganho diário de 180 

g/animal/dia.  

Foi estabelecido um consumo de 5% do peso vivo de matéria seca, sendo pesado e 

reajustado diariamente em função das sobras de 10% para em seguida fazer os cálculos do 

consumo de matéria seca (CMS). O fornecimento da ração foi realizado duas vezes ao dia, às 

8 h e às 16 h, a água foi fornecida de forma a vontade (ad libitum). Foram coletadas amostras 

do concentrado e do feno para as análises laboratoriais de matéria seca (MS), proteína bruta 

(PB), extrato etéreo (EE), conforme a metodologia indicada por Silva e Queirós (2002).  

Para determinação da fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em detergente ácido 

segundo metodologia descrita por Van Soest et al. (1991). O teor de carboidratos totais 

(CHOT) foi estimado pela fórmula: CHOT(%) = 100 – PB(%) – EE(%) – MM(%) e o 

carboidrato não-estruturais (CNE), pela diferença entre CHOT e FDN (Sniffen et al., 1992). 
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Abate 

Antes do abate, os animais foram pesados para obtenção do peso vivo (PV), e foram 

submetidos a jejum sólido e dieta hídrica por 16 horas e, novamente foram pesados para 

obtenção do peso vivo ao abate (PVA). Os animais foram abatidos por insensibilização por 

concussão cerebral através de pistola de dardo cativo, seguida de sangria, de acordo com a 

Instrução Normativa nº 3 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 

2000).  

Após a esfola e evisceração as carcaças foram identificadas utilizando etiquetas com o 

número do animal e tratamento, posteriormente o conteúdo do trato gastrointestinal (TGI) foi 

retirado para determinação do peso de corpo vazio (PCV), foram obtidas as medidas de peso 

de carcaça quente (PCQ), rendimento de carcaça quente (RCQ) e rendimento biológico ou 

verdadeiro (RV). O pH e temperatura interna da carcaça foram medidos a 0 hora post mortem, 

ao nível do 12º espaço intercostal. Em seguida, as carcaças permaneceram em câmara fria a 

4ºC por 24 horas, penduradas pelo tendão calcâneo comum.  

Após o período de resfriamento, em nível do 12º espaço intercostal, foram mensurados 

novamente o pH e temperatura interna da carcaça 24 horas post mortem. Após este período 

foram obtidos o peso da carcaça fria (PCF), rendimento de carcaça fria ou comercial (RCF) e 

perdas por resfriamento (PPR), seguindo metodologia descrita por Cezar e Sousa, (2007). 

 

Avaliações das Características de Carcaça 

Na carcaça foi avaliada de forma subjetiva a avaliação da conformação da carcaça foi 

realizada com ênfase nas regiões anatômicas (perna, garupa, lombo, paleta e seus planos 

musculares), com notas que variam de 1=muito pobre a 5=excelente, da gordura pélvico-renal 

(1=pouco escore a 3=muito escore) e o acabamento com base na distribuição de tecido 

adiposo na carcaça (1=muito magro e 5=muito gordo), seguindo metodologias descritas por 

Cezar e Sousa. 

As carcaças foram divididas longitudinalmente, as meias-carcaças foram seccionadas 

nos cinco cortes primários (Paleta, pescoço, 1ª a 13ª costelas, lombo e perna), seguindo a 

metodologia descrita por Cezar e Souza, (2007). Após a secção transversal do lombo, foi 

avaliada ainda a espessura de gordura de cobertura, no sentido dorsoventral da gordura 

subcutânea exposta pelo corte de exposição da AOL e a GR (“grade rule”) pela mensuração, 
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na parede abdominal, da profundidade do tecido mole (músculo e gordura) depositada sobre a 

12ª costela em um ponto a 11 cm de distância da linha média do lombo. 

 Na superfície muscular exposta após a secção do músculo Longissimus dorsi foi 

avaliada subjetivamente a coloração (1 = rosa claro a 5 = vermelho escuro), textura (1 = muito 

grosseira a 5 = muito fina) e o marmoreio (1 = inexistente a 5 = excessivo) das fibras 

musculares, também seguindo a metodologia descrita por Cezar e Sousa (2007). 

A área de olho de lombo foi determinada através do software AutoCAD®. Transferiu-se 

a imagem da AOL tracejada sobre a película para o computador, o software processou a 

imagem e determinou a AOL em cm2 (Cézar e Sousa, 2007). 

Os cortes foram pesados e, em seguida, foram embalados com sacos plásticos 

identificados pelo animal e tratamento e armazenados em freezer a - 20ºC, para posteriores 

análises laboratoriais. 

 

Dissecação 

Para as avaliações qualitativas e quantitativas da carne caprina, foram dissecadas as 1/2 

carcaças esquerdas para obtenção da composição tecidual da carcaça em osso, músculo e 

gordura.  

Os cortes obtidos das ½ carcaças foram retirados do freezer 24 horas antes da dissecção 

e descongelados em geladeira, a uma temperatura de aproximadamente 10ºC. No momento da 

dissecação, com auxílio de pinça e bisturi foram retirados e separados a gordura, os músculos 

e os ossos dos cortes comercias (Brown & Willians, 1979). Após a separação dos tecidos, 

foram pesados todos os ossos, as gorduras (subcutânea e intermuscular) e os músculos. Foi 

utilizado o peso dos cortes reconstituídos para determinar as relações (Músculo:osso; 

Músculo:gordura; Osso:gordura), pesos e rendimentos de músculo, ossos, gordura e outros 

tecidos. 

A dissecação das pernas teve inicio com a limpeza e retirada do toalete, em seguida era 

realizada a limpeza geral onde eram retiradas as gorduras subcutâneas, tendo inicio a 

separação dos músculos Biceps femoris, Semimembranosus, Semitendinosus, Adductor 

femoris, Quadriceps femoris, e limpeza dos ossos segundo metodologia proposta por Brown 

& Williams (1979). Após esses procedimentos eram realizadas as pesagens dos músculos, 

gorduras ossos e outros tecidos, bem como a medição do comprimento do fêmur. Em seguida 

todos os músculos foram embalados separadamente e acondicionados no refrigerador, para 

posteriores análises laboratoriais. 
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As relações e as quantidades de músculos, ossos, gorduras e outros tecidos, foi obtida 

com base no peso da perna reconstituída, de modo que o peso das pernas reconstituído após a 

dissecação é inferior ao peso da perna obtido com a retalhação da carcaça. Após a separação 

dos tecidos o índice de musculosidade da perna (IMP), proposto por Purchas et al. (1991), foi 

calculado utilizando o peso dos cinco músculos que envolvem o fêmur (M. Biceps femoris, 

M. Semimembranosus, M. Semitendinosus, M. Adductor femoris e M. Quadriceps femoris), 

através da seguinte fórmula: 

 

CF

CF

PM

IMP

5

  
 

 

Em que: 
IMP = índice de musculosidade da perna; 
PM5 = peso dos 5 músculos que envolvem o fêmur, e; 
CF = comprimento do fêmur 

 

Delineamento experimental: 

Os animais foram distribuídos num delineamento experimental inteiramente ao acaso, 

com 3 tratamentos e 10 repetições por tratamento, totalizando 30 parcelas. Foi testado o efeito 

do genótipo, adotando-se o seguinte modelo matemático: 

Yijk =   + gj + eijk  

Em que: 
Yijk = valor observado; 

 = média geral; 

gj = efeito genótipo, e; 
eijk = efeito do erro experimental nas parcelas. 
 
Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância (ANOVA), e às médias 

foram comparadas pelo teste de Tukey a nível de 5% de probabilidade. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A tabela 2 apresenta as médias referentes aos pesos e rendimentos da carcaça de 

caprinos mestiços. Houve influência significativa (P>0,05), para o rendimento de carcaça 

quente, as demais características estudadas não foram influenciadas pelos genótipos.  

Os resultados encontrados para os peso de carcaça quente, peso de carcaça fria são 

semelhantes aos encontrados por Cartaxo et al. (2014), mas os rendimentos de carcaça quente 

e fria divergem dos observados pelo mesmo autor, que em seu trabalho com cabritos de 

diferentes genótipos terminados em confinamento, relataram que os cabritos Anglo Nubiana × 

SRD e SRD apresentaram os maiores rendimentos de carcaça. Os autores justificaram que os 

menores rendimentos de carcaça quente e fria encontrados para os animais mestiços Boer 

podem ser justificados pelo fato de ambos os rendimentos utilizarem o peso vivo ao abate 

para dividir os referidos pesos de carcaça e por estes cabritos apresentarem chifres e pele mais 

pesados, o que provavelmente, tenha repercutido em menores rendimentos. O mesmo pode ter 

ocorrido neste estudo, uma vez que, os três genótipos utilizados apresentavam chifres. 

Tabela 2: Pesos e rendimentos da carcaça de caprinos de diferentes Genótipos 
 

GENÓTIPOS 
 

VARIÁVEIS BOER X SPRD  SAVANA X SPRD  PAR. ALPINO X SPRD  CV 

PVA (kg) 24,71a 24,75a 25,06a 6,56 

PCQ (kg) 12,23a 12,52a 12,97a 8,21 

PCF (kg) 12,11a 12,33a 12,71a 8,19 

PCV (kg) 19,01a 19,53a 20,01a 6,35 

RCQ (%) 49,49b 50,51ab 51,75a 3,25 

RCF (%) 48,96a 49,75a 50,75a 3,54 

RB (%) 64,80a 64,32a 64,02a 3,66 

PVA=Peso vivo ao abate; PCQ=Peso de carcaça quente; PCF=Peso de carcaça fria; PCV=Peso 
de corpo vazio; RB=Rendimento Biológico. 

 

 

Em relação ao rendimento Biológico, as médias encontradas neste estudo foram de 

64,80, 64,32 e 64,02% para os animais mestiços de Boer, de Savana e de Pardo alpino 

respectivamente, resultados superiores aos encontrados por Freire et al. (2011), os quais em 

seu trabalho encontraram médias de 46,03% para os animais da raça Saanen e 44,69% para os 

animais mestiços de Boer. Para Yáñez et al. (2006), o rendimento Biológico é influenciado 

diretamente pelo grupo racial, deposição de gordura, musculosidade, conformação do animal, 
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idade e estado fisiológico do animal. No presente estudo, não observou-se efeito das variáveis 

citadas por Yáñez et al. (2006). 

A tabela 3 apresenta as médias para as características qualitativas e quantitativas da 

carcaça de caprinos mestiços. As variáveis gordura renal, textura, marmoreio, coloração e 

área de olho de lombo não foram influenciadas (P>0,05), pelos genótipos.  

Tabela 3: Características qualitativas e quantitativas da carcaça de caprinos de diferentes Genótipos.  

  GENÓTIPOS   

VARIÁVEIS BOER X SPRD SAVANA X SPRD PAR. ALPINO X SPRD CV 

Acabamento (1-5) 2,55a 2,49ab 2,40b 3,41 

Conformação (1-5) 1,85ª 1,79ªb 1,65b 8,58 

Gordura Renal (1-3) 2,28ª 2,46ª 2,41ª 20,82 

Textura (1-5) 4,38ª 4,44ª 4,50ª 3,57 

Marmoreio (1-5) 0,80ª 0,84ª 0,58ª 48,23 

Coloração (1-5) 4,43ª 4,33ª 4,40ª 5,88 

EGS (mm) 1,00a 0,92a 0,74b 16,55 

MGR (mm) 10,39a 9,71ab 8,61b 12,97 

AOL (cm2) 11,40a 12,00a 11,49a 12,03 

*Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05). EGS=Espessura de 
gordura subcutânea; MGR = Medida Grade rule; AOL = Área de olho de lombo. 

 

 

Os genótipos influenciaram o acabamento e a conformação da carcaça (P<0,05). Os 

caprinos mestiços de Boer apresentaram um melhor acabamento quando comparados com os 

mestiços de Pardo Alpino, com média de 2,55. Por sua vez, os animais mestiços de Savana 

apresentaram acabamento semelhante aos genótipos Boer e Pardo Alpino. Estes resultados 

são superiores aos encontrados por Cartaxo et al. (2014), o qual observaram médias de 1,70 

2,20 e 1,70 , para caprinos mestiços de Anglo Nubiano x SPRD, Boer x SPRD e animais 

SPRD respectivamente. Gomes et al. (2011), em estudo com cinco grupos genéticos de 

caprinos, observaram que os resultados de cobertura de gordura foram melhores para os 

mestiços Boer × Alpino que para os Alpinos e as médias não diferiram entre os ½ Anglo 

Nubiano x ½ Alpino e ½ Anglo-Nubiano x ¼ Boer x ¼ Alpino. Os autores relatam que as 

raças voltadas para produção de carne apresentam melhor conformação de carcaça pelo 

desenvolvimento de massas musculares e adequada quantidade e distribuição de gordura de 

cobertura. 

A espessura de gordura subcutânea e a medida GR foram influenciadas (P<0,05), pelos 

tratamentos. Os mestiços de Boer e de Savana apresentaram médias superiores para EGS 

quando comparados com os animais mestiços de Pardo Alpino. Os animais mestiços de Boer 

e de Savana apresentaram-se semelhantes entre si com médias de 1,00 e 0,92mm 
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respectivamente e superiores aos animais mestiços de Pardo Alpino para os quais foram 

observadas médias de 0,74mm. Para a medida GR os mestiços de Boer mostraram-se 

superiores aos mestiços de Pardo Alpino, onde foram observadas médias de 10,39 e 8,61mm 

respectivamente, já os mestiços de Savana x SPRD mostraram-se semelhantes aos demais 

grupos genéticos, apresentando médias de 9,71mm. Cartaxo et al. (2011), relatam que a 

correlação entre estas medidas é importante, pois a medida GR pode ser utilizada para medir a 

gordura da carcaça em animais abatidos muito jovens, cuja EGS é pequena e de difícil 

medição. Segundo Cezar e Sousa (2007), a medida GR tem por objetivo de predizer a 

quantidade de gordura subcutânea presente em carcaças, cujas as AOL não são expostas. Os 

autores relatam que o ideal de espessura GR é de 7 a 12 mm, de forma que os resultados deste 

estudo estão dentro das médias citadas.  

Apenas o peso do pescoço foi influenciado pelos genótipos (P<0,05), com os animais 

mestiços de Pardo Alpino x SPRD apresentando médias superiores aos mestiços de Boer x 

SPRD e com os mestiços de Savana apresentando-se semelhante a ambos os genótipos. Onde 

observou-se médias de 750; 817 e 880g para os animais mestiços de Pardo Alpino, Savana e 

Boer respectivamente (Tabela 4).  

Tabela 4: Peso e rendimento de cortes comerciais de caprinos de diferentes  

GENÓTIPOS  

VARIÁVEIS BOER X SPRD SAVANA X SPRD PAR. ALPINO X SPRD 
 

Peso dos Cortes (g) CV 
Perna 1690a 1770a 1710a 8,74 

Lombo 760a 750a 790a 16,11 

Paleta 1186a 1205a 1220a 10,91 

Pescoço 750b 817ab 880a 13,84 

Costilhar 1660a 1690a 1770a 8,95 

Rendimento Dos Cortes (%)  
Perna 28,02a 27,63ab 26,83b 3,68 

Lombo 12,44ª 12,10ª 12,25ª 10,77 

Paleta 19,58ª 19,51ª 19,21ª 6,34 

Pescoço 12,45ª 13,18ª 13,81ª 10,09 

Costilhar 27,51ª 27,58ª 27,90ª 7,66 

*Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05).  
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Freitas et al. (2011), relatam que as raças de corte são mais robustas e compactas, 

enquanto que as raças leiteiras possuem ossos mais desenvolvidos e estrutura corporal 

longilínea, o que justifica a influencia do genótipo sobre o peso do pescoço neste estudo.  

Quanto aos rendimentos, apenas a perna apresentou efeito significativo (P<0,05), com 

os animais mestiços de Boer apresentando médias superiores aos mestiços de Pardo Alpino e 

com os mestiços de Savana mostrando-se semelhante a ambos os genótipos. Lisboa et al. 

(2010), em estudo utilizando dois genótipos de caprinos (Canindé e Moxotó) e dois níveis e 

energia (2,71 e 2,2), observaram efeito dos genótipos apenas para o rendimento do pescoço, 

com o genótipo Moxotó (9,5%) superando o Canindé (8,6), em relação aos níveis de energia, 

os autores não observaram diferença significativa. Freitas et al. (2011), em estudo com 

cabritos ¾ Boer + ¼ Saanen e Saanen, não observaram influencia dos genótipos em relação 

ao rendimento dos cortes comerciais. O rendimento de um corte esta diretamente relacionado 

á qualidade da carne e implica em um maior retorno financeiro, constituindo, a base 

econômica de qualquer indústria (Gomide e Ramos, 2007). Silva et al. (2014), relatam que o 

valor comercial de uma carcaça é avaliado pela proporção dos seus cortes mais nobres. O 

Lombo e a Perna são considerados os cortes mais nobres da carcaça, sendo assim quanto 

maior seus rendimentos, maior a quantidade de músculo na carcaça. 

Os genótipos influenciaram (P<0,05), os pesos de gordura subcutânea, gordura total e o 

peso dos ossos, além de influenciar as relações M:O, M:G, O:G e os rendimentos de gordura e 

ossos para a composição tecidual da perna (tabela 5). 
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Tabela 5: Composição tecidual da Perna de Caprinos de Diferentes Genótipos  

GENÓTIPO  

VARIÁVEIS BOER X SPRD SAVANA X SPRD PAR. ALPINO X SPRD CV 
Perna (g) 1737a 1756a 1780a 7,98 

Músculos (g)  
Bíceps 170a 170a 170a 12,85 

Semimembranoso 130a 130a 120a 12,14 

Semitendinoso 50a 60a 60a 14,85 

Adutor 70a 70a 70a 15,99 

Quadríceps 200a 220a 220a 13,63 

Outros Músc. 500a 520a 500a 10,49 

Músculos total 1140a 1190a 1170a 9,90 

Gorduras (g)  

Pélvica 10a 10a 10a 55,43 

Subcutânea 90a 50b 60b 26,22 

Intermuscular 70a 90a 60a 34,31 

Gordura total 170a 160ab 130b 19,29 

Ossos (g) 360b 360b 420a 11,77 

Outros tecidos (g) 0,04a 0,03a 0,04a 25,26 

IMP 0,35a 0,33a 0,31a 24,39 

Relação  

Músculo:Osso 3,18ab 3,40a 2,79b 15,26 

Músculo:Gordura 6,13b 7,55ab 8,74a 20,86 

Osso:Gordura 2,06b 2,25b 3,18a 21,74 

Rendimento dos Tecidos (%)  

Músculo 66,15a 68,20a 65,82a 4,37 

Gordura 10,38a 9,43ab 7,75b 19,55 

Ossos 20,87b 20,42b 23,83a 9,09 

Outros tecidos 2,60a 1,95a 2,60a 25,91 

*Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05).  

 

Neste trabalho, observou-se uma maior deposição de gordura subcutânea nos animais 

mestiços de Boer, resultados que corroboram com os encontrados por Yañez et al. (2006), os 

quais em estudo com caprinos sob restrição alimentar relatam que em caprinos leiteiros ocorre 

a deposição mais precoce de gordura intermuscular em relação à subcutânea e diminuição 

linear da gordura subcutânea com o aumento da gordura intermuscular.  

Houve efeito significativo (P<0,05) para as relações músculo:osso, músculo:gordura e 

osso:gordura. Dias et al. (2008), estudando a utilização de diferentes níveis de farelo grosso 

de trigo na alimentação de cabritos mestiços anglonubiano não castrados, observaram efeito 

significativo para a relação músculo:osso e não significativo para a relação músculo:gordura. 

A maior relação músculo:osso pode decorrer de ossos mais leves, ao invés de músculos mais 

pesados. Medidas de musculosidade podem, também, não diferir, mesmo quando há 

diferenças na quantidade de músculo, decorrentes das variações no comprimento dos ossos 
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(Silva Sobrinho et al., 2005).Os animais mestiços de Savana apresentaram uma maior relação 

músculo:osso (3,40g), enquanto que os animais Pardo Alpino apresentaram uma relação 2,79g 

e os mestiços de Boer mostraram-se semelhante a ambos os genótipos. No entanto os 

mestiços de Pardo Alpino apresentaram altas relações de músculo:gordura (8,74g), enquanto 

os animais mestiços de Boer mostraram resultados inferiores (6,13g) e os mestiços de Savana 

não diferiu dos demais genótipos (7,55g). Para a relação osso:gordura os mestiços de Pardo 

Alpino novamente mostraram-se superiores (3,18g) quando comparados aos mestiços de Boer 

(2,06g) e mestiços de Savana (2,25g), estes apesentaram-se semelhantes entre si. 

Neste trabalho as médias encontradas para as relações M:O, M:G, O:G estão 

semelhantes com a encontradas na literatura, para Monte et. al. (2007), a relação 

músculo:gordura pode ser considerada a mais importante quando refere-se a qualidade, pois a 

presença de gordura tem grande importância na aceitação da carne, uma vez que influencia 

nas características qualitativas da carne (textura, suculência e sabor). No que se refere à 

questão econômica, a relação músculo:osso é a mais importante, pois constitui indicativo da 

proporção do tecido para consumo humano.  

O índice de musculosidade da perna (IMP) reflete bem a relação músculo:osso da 

carcaça, de modo que quanto maior o IMP maior é a proporção de carne na carcaça. Em 

carcaças de cordeiros Santa Inês abatidos em diferentes condições corporais, Cartaxo et al. 

(2008), encontraram valores de índice de musculosidade de 0,32; 0,38 e 0,40, 

respectivamente, para as condições magra, média e gorda. Segundo Silva et al. (2000), a 

qualidade do rendimento da carcaça pode ser influenciada pela diferença entre as raças, pelo 

peso ao abate, pelo sexo, e sobre tudo pela alimentação, que determina maior ou menor 

disponibilidade de nutrientes para a síntese de tecidos, o que não ocorreu em nosso estudo, 

pois os genótipos não influenciaram (P>0,05) o IMP. 

Os rendimentos de gordura e ossos foram influenciados (P<0,05), de modo que o 

rendimento do tecido ósseo foi maior nos animais mestiços de Pardo Alpino, resultado 

semelhante ao encontrado por Monte et al. (2007), o que reflete a característica de produção 

de carne da raça Boer, com maior proporção de tecido muscular e menor de tecido ósseo.  

Em relação à composição tecidual do lombo, observou-se influencia dos genótipos 

(P<0,05), apenas para o peso dos ossos, com as demais variáveis analisadas não sendo 

influenciadas (tabela 6). 

 

 



33 
 

Tabela 6: Composição tecidual do Lombo de caprinos de diferentes Genótipos 
 

GENÓTIPOS 
 

VARIÁVEIS BOER X SPRD SAVANA X SPRD PAR. ALPINO X SPRD 
 

CV  
Lombo (g) 750a 770a 817a 15,16 

Músculos  
Outros Músculos 
(g) 302a 320a 334a 

20,96 

Longíssimos 
dorsi(g) 135a 138a 145a 

13,71 

Músculo total 437a 458a 479a 17,72 

Ossos (g) 160b 160ab 190a 76,62 

Gorduras (g)  

Subcutânea 40a 40a 40a 50,55 

Intermuscular 70a 70a 60ª 33,01 

Gordura total 110a 110a 100a 21,79 

Outros tecidos 50a 50a 40a 48,73 

Relação  

Músculo:Osso 2,89a 2,90a 2,57a 17,13 

Músculo:Gordura 4,12a 4,39a 4,70a 24,98 

Osso:Gordura 1,51a 1,51a 1,87a 26,31 

Rendimento dos Tecidos (%)  

Músculo 58,13a 59,30a 58,55a 6,72 

Gordura 14,60a 14,22a 13,06a 20,00 

Ossos 21,10a 20,81a 23,21a 13,33 

Outros tecidos 5,18a 5,67a 5,18a 39,85 

*Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05).  

 

Yalçintan et al. (2012), observaram que os diferentes genótipos influenciaram os 

rendimentos de músculo, ossos e de outros tecidos do lombo. Como justificativa para os 

genótipos não terem influenciado o rendimento de gordura, os autores relatam que o 

desenvolvimento da gordura subcutânea em caprinos é lento e, estes animais tendem a 

depositar mais gordura internamente, tornando a carne caprina mais magra.  

Freitas et al. (2011), trabalhando com diferentes grupos genéticos de caprinos, não 

observaram efeito dos genótipos em relação ao peso dos ossos, resultado oposto ao desde 

estudo. No presente trabalho os pesos dos ossos foram influenciados pelos genótipos 

(P<0,05), na composição tecidual do lombo, onde observamos resultados superiores para os 

animais mestiços de Pardo Alpino (190g) e animais mestiços de Boer apresentando médias 

inferiores (160g), os mestiços de Savana (160g), mostraram-se semelhante a ambos os 

genótipos estudados. Estes resultados são justificados, uma vez que, animais leiteiros 

estrutura corporal mais alta e longilínea, cuja seleção leva a redução da massa muscular 

(Gomes et al., 2011). 
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A tabela 7 apresenta os pesos e rendimentos os tecidos que compõem o costilhar. Com 

os resultados obtidos neste trabalho, foi possível observar a influencia dos genótipos 

(P<0,05), para o peso do costilhar, peso dos ossos, relação músculo:osso, relação 

Osso:gordura e para o rendimento dos ossos. 

Tabela 7: Composição tecidual do Costilhar de Caprinos de Diferentes Genótipos  
GENÓTIPOS  

VARIÁVEIS BOER X SPRD SAVANA X SPRD PAR.ALPINOXSPRD CV 
Costilhar (g) 1690b 1720ab 1870a 9,32 
Músculo (g) 870ª 950ª 980ª 15,20 
Ossos (g) 380b 370b 490ª 14,44 

Gorduras (g)  
Subcutânea 60ª 50ª 40ª 49,3 
Intermuscular 220ª 230ª 200ª 19,95 
Gordura total 290a 290a 250a 16,23 
Outros tecidos 130a 110a 140a 25,32 

Relação  
Músculo:Osso 2,29ab 2,58a 2,03b 17,82 
Músculo:Gordura 3,11ª 3,36ª 4,08ª 31,15 
Osso:Gordura 1,37b 1,29b 2,01a 28,56 

Rendimento dos Tecidos (%)  
Músculo 51,69a 54,94a 52,60a 8,54 
Gordura 17,30a 16,99a 13,90a 19,99 
Ossos 22,97b 21,50b 26,00a 10,75 
Outros tecidos 8,04a 6,57a 7,50a 23,91 
*Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05).  

 

Os animais mestiços de Pardo Alpino apresentaram as maiores médias para o peso do 

costilhar (1870g), enquanto que os animais mestiços de Boer apresentaram resultados 

inferiores com peso de 1690g. Para esta variável os mestiços de Pardo Alpino mostraram-se 

superiores aos mestiços de Boer e os mestiços de Savana apresentaram-se semelhantes a 

ambos os genótipos. Yalçıntan et al. (2012), trabalhando com 4 grupos genéticos de cabritos 

(Saanen, Gokceada, Maltese, Hair Goat), não observaram diferença entre os pesos deste corte. 

Em relação ao peso dos ossos, os animais mestiços de Pardo Alpino apresentaram 

médias de 490g, resultado bastante superior aos dos outros genótipos os quais apresentaram 

médias de 387g (Boer x SPRD) e 371g (Savana x SPRD). Este resultado pode ser explicado 

pelo fato dos animais com aptidão para corte possuir uma maior proporção de tecido muscular 

e menor de tecido ósseo (Monte et al., 2007) 

As Relações Múculo:osso e Osso:gordura foram influenciadas (P<0,05), onde os 

animais mestiços de Savana apresentaram uma relação músculo:osso de 2,58g, mostrando-se 

superior aos mestiços de Pardo Alpino (2,03g) e os animais mestiços de Boer mostrando-se 

semelhante a ambos os genótipos estudados. Para a relação Osso:gordura, os animais mestiços 

de Pardo Alpino superaram os mestiços de Boer e de Savana com médias de 2,01, 1,37 e 

1,29g respectivamente. Para a relação Osso:gordura os animais mestiços de Boer e de Savana 
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mostraram-se semelhantes, resultado que é justificado por ambos os genótipos serem de 

aptidão para corte. 

Quanto aos rendimentos dos tecidos, houve influencia dos genótipos (P<0,05), apenas 

para o rendimento dos ossos, com os animais mestiços de Pardo Alpino superando os 

mestiços de Boer e de Savana, estes apresentaram-se semelhantes entre si. Resultado inverso 

foi encontrado por Yalçıntan et al.(2012), que não observaram efeito dos genótipos para o 

rendimento de nenhum dos tecidos (músculos, gordura, ossos e outros tecidos). Omam et al. 

(2000), em seu trabalho com caprinos Angorá, Boer × Spanish, Spanish e Spanish x Angorá, 

observaram efeito dos genótipos no rendimento dos ossos, músculo e gordura, variáveis que 

não foram influenciadas neste trabalho. Silva et al. (2011), relatam que o aumento da idade e 

peso ao abate resultam no aumento proporcional de deposição muscular na região do tronco, 

podendo-se concluir que o costilhar apresenta maturidade tardia. 

No presente trabalho os genótipos influenciaram (P<0,05), os pesos de ossos, gordura 

intermuscular, os rendimentos de gordura e de ossos, bem como as relações músculo:osso e 

osso:gordura na composição tecidual da paleta (tabela 8). 

Tabela 8: Composição tecidual da Paleta de Caprinos de Diferentes Genótipos 
 

GENÓTIPOS 
 

VARIÁVEIS BOER X SPRD SAVANA X SPRD PAR. ALPINO X SPRD 

 
CV 

Paleta (g) 1210a 1240a 1280a 9,28 

Músculo (g) 740a 0780a 790a 12,38 

Ossos (g) 250b 0270b 300a 7,51 

Gorduras (g)  

Subcutânea 60a 60a 40a 53,35 

Intermuscular 110a 90ab 80b 23,82 

Gordura total 170a 150a 120a 26,81 

Outros tecidos 30ª 30ª 40ª 31,96 

Relação  

Músculo:Osso 2,96a 2,87ab 2,64b 9,29 

Músculo:Gordura 4,23a 5,89a 6,22a 38,81 

Osso:Gordura 1,42b 2,00ab 2,37a 33,46 

Rendimento dos Tecidos (%)  

Músculo 61,40a 62,65a 62,32a 5,49 

Gordura 14,82a 12,70ab 10,63b 25,67 

Ossos 20,70b 21,90b 23,75a 6,89 

Outros tecidos 3,08a 2,75a 3,30a 32,12 

*Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05).  
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Freitas et al. (2011), observaram influencia dos genótipos para o rendimento dos ossos e 

a relação músculo:osso. Os autores relatam que os animais ¾ Boer + ¼ Saanen apresentam 

menor estrutura óssea e maior relação músculo:osso em comparação com os Saanen, isto, 

devido à maior musculosidade da carcaça, resultado da heterose. Este fato confirma que a 

idade de abate, peso, estágio fisiológico e genótipo dos animais podem influenciar a 

distribuição dos diferentes tecidos na carcaça. Neste trabalho os animais mestiços de Pardo 

Alpino apresentaram resultados superiores para o rendimento dos ossos e para a relação 

osso:gordura quando comparados com os mestiços de Boer e mestiços de Savana. Por sua 

vez, os mestiços de Boer mostraram uma relação músculo:osso superior aos animais mestiços 

de Pardo Alpino e semelhante aos mestiços de Savana, tendo em vista que, a menor 

quantidade de tecido ósseo influencia positivamente esta relação. Com base neste resultado, 

resaltamos importância dos cruzamentos para explorar melhor a heterose, utilizando a 

variação genética dos genótipos.  

Santos t al.(2010), relatam que a paleta é um corte de segunda, sendo assim acessível 

financeiramente para classes de menor poder aquisitivo, o peso e o rendimento dos músculos 

possuem maior importância, uma vez que representa a parte comestível de maior interesse 

pelo consumidor. 

Peña et al.(2011), em trabalho com dois genótipos de caprinos (Criollo Cordobes e 

Anglo Nubiano) e duas idades ao abate (60 e 90 dias), observaram efeito dos genótipos para 

os rendimentos de músculos total, para as relações músculo:osso e músculo:gordura. A idade 

ao abate não influenciou as variáveis estudadas. Os autores encontraram médias para o 

rendimento de músculos total de 66.91% (60 dias) e 65.80% (90 dias) para o genótipo Criollo 

Cordobes e para o genótipo Anglo Nubiano 65.07% e 64.97% para as idades ao abate de 60 e 

90 dias respectivamente. Para a relação M:O , os autores observaram resultados de 12.55 e 

12.49 (60 e 90 dias) para a relação M:O para o genótipo Criollo Cordobes, para o genótipo 

Anglo Nubiano observaram médias de 9.80 e 9.48 (60 e 90 dias respectivamente). Para a 

relação M:G, os autores encontraram médias de 2.51 e 2.63 (60 e 90 dias) e 2.38 e 2.42 (60 e 

90 dias) para os genótipos Criollo Cordobes e Anglo Nubiano respectivamente. Neste estudo, 

os genótipos influenciaram o peso dos ossos, gordura intermuscular, relações M:O, M:G, 

rendimento de ossos e gordura. 
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A tabela 9 apresenta os dados de composição tecidual do pescoço. Dentre as variáveis 

estudadas observou-se a influencia do genótipo (P<0,05) para o peso do pescoço, do músculo 

e dos ossos, para a relação osso:gordura e para o rendimento de gordura. 

Tabela 9: Composição tecidual do Pescoço de Caprinos de Diferentes Genótipos  

GENÓTIPOS  

VARIÁVEIS BOER X SPRD SAVANA X SPRD PAR. ALPINO X SPRD CV 
Pescoço (g) 753b 849ab 911a 13,51 

Músculo (g) 465b 532ab 585a 17,37 
Ossos (g) 173b 185b 212a 11,61 

Gorduras (g)  

Subcutânea 14a 15a 11a 73,73 

Intermuscular 34a 42a 33a 35,75 

Gordura total 48a 57a 44a 24,81 

Outros tecidos 64a 73a 68a 18,73 

Relação  

Músculo:Osso 2,70a 2,84a 2,75a 13,89 

Músculo:Gordura 10,08a 9,75a 13,70a 32,95 

Osso:Gordura 3,79ab 3,43b 4,98a 32,60 

Rendimento dos Tecidos (%)  

Músculo 61,71a 62,20a 64,07a 4,90 

Gordura 6,60ab 6,90a 4,96b 24,05 

Ossos 23,09a 22,17a 23,45a 10,78 

Outros tecidos 8,60a 8,73a 7,52a 17,17 

*Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05).  

 

Os resultados do presente trabalho são semelhantes aos encontrados por Yalcitan et al. 

(2012), os quais em trabalho com quatro grupos genéticos de caprinos observaram a 

influência dos genótipos para o peso dos ossos e músculos, porém os pesos de gorduras 

subcutânea e intermuscular não foram influenciadas. Os autores não observaram influencia 

dos genótipos para os rendimentos de músculo, ossos, gorduras e outros tecidos, resultados 

que diferem dos encontrados neste estudo, onde os genótipos influenciaram o rendimento de 

gordura, com os animais mestiços de Savana mostrando-se superior aos animais mestiços de 

Pardo Alpino e com os mestiços de Boer mostrando-se semelhante a ambos os genótipos.  

No presente trabalho o peso das gorduras (subcutânea, intermuscular e total) não foram 

influenciadas pelos genótipos (P>0,05). Silva et al. (2010), relatam que a gordura no início da 

vida do animal é depositada nas cavidades (principalmente entorno das vísceras, rins e entre 

os músculos), justificando os resultados encontrados neste trabalho, uma vez que os animais 

utilizados possuíam em médias 120 dias de vida. Com relação ao rendimento da gordura, 
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neste estudo os animais mestiços de Savana apresentaram rendimento de gordura de 6,89% e 

os animais mestiços de Pardo Alpino apresentaram rendimento de 4,96%. 

Os mestiços de Pardo Alpino apresentaram uma relação osso:gordura superior aos 

mestiços de Savana e os mestiços de Boer apresentaram-se semelhante a ambos os genótipos. 

Santos et al. (2010), relatam que a relação músculo:osso é maior em animais de raças 

especializadas para produzir carne, e que o fator confinamento e a aptidão para carne 

determinam maior deposição de gordura e consequentemente menor relação músculo:gordura. 

Neste estudo, embora os mestiços de Pardo Alpino possuírem de aptidão leiteira as relações 

M:G e M:O não foram influenciadas pelos genótipos, mesmo com o fato dos mestiços e Boer 

e mestiços de Savana serem especializados para corte.  
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CONCLUSÕES 

Os animais mestiços de Boer apresentaram acabamento, conformação, Espessura de 

gordura subcutânea e MGR superior aos animais mestiços de Pardo Alpino e os mestiços de 

Savana mostrando-se semelhante a ambos os genótipos. 

O pernil e o costilhar, dentre os cortes comerciais analisados, foram os que 

apresentaram maior rendimento quando comparados com os demais cortes. Dentre os 

genótipos, os animais mestiços de Boer apesentaram maiores rendimentos do referido corte, 

que demostra maior potencial desses animais para a produção de carne. 

Em relação ao rendimento tecidual dos cortes comerciais, os mestiços leiteiros de Pardo 

Alpino apresentaram maior rendimento ósseo, exceto para o Pescoço e Lombo. Tal fato levou 

os cabritos mestiços de Boer e Savana a apresentarem maior relação Músculo:osso e, 

demostrarem, maior aptidão para a produção de carne quando comparados com os animais 

mestiços de Pardo Alpinos. 
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CAPÍTULO 2 

FERREIRA, Joyanne Mirelle de Sousa. COMPOSIÇÃO QUÍMICA E 
CARACTERÍSTICAS FÍSICAS DA CARNE DE CAPRINOS DE DIFERENTES 
GENÓTIPOS. Patos, PB: UFCG, 2015, (Dissertação–Mestrado em Zootecnia–Ciência 
Animal). 

Resumo: Objetivou-se avaliar a influência de diferentes genótipos sobre a composição 
centesimal e as características físico-químicas da carne de caprinos mestiços terminados em 
confinamento. Foram utilizados 30 animais (10 Boer x SPRD; 10 Savana x SPRD e 10 Pardo 
Alpino x SPRD), com peso vivo médio de 14 kg±2. Sendo distribuídos em um delineamento 
experimental inteiramente casualizado, com três tratamentos e dez repetições. Os animais 
permaneceram em baias individuais de 0,8 × 1,0m, cobertas, dotadas de bebedouro, 
comedouro, até atingirem o peso de abate pré-estabelecido de 26 kg de PV. Os animais foram 
pesados semanalmente, para controle do desenvolvimento ponderal. A dieta utilizada teve a 
relação volumoso:concentrado de 20:80, para atender um ganho diário de 180g/dia. A dieta 
foi fornecida duas vezes ao dia, com pesagem ajustada diariamente para permitir sobras de 
10%. A água foi oferecida ad libitum. Após o abate, a perna e o lombo foram dissecados para 
obtenção dos músculos Semimembranoso e Longíssimos dorsi. O genótipo não influenciou as 
características físicas (pH, cor, perdas por cocção e força de cisalhamento).Em relação a 
composição centesimal apenas os teores de cinzas foram influenciados pelo genótipo com os 
animais mestiços de Boer apresentando os teores mais elevados (1,17), seguidos dos animais 
Savana (1,08) e os animais Pardo Alpino (0,97). Conclui-se que os diferentes genótipos 
apresentam carnes extremamente macias com pouca variabilidade entre os genótipos 
estudados. 
 
Palavras-chave: carne caprina, maciez, confinamento 
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FERREIRA, Joyanne Mirelle de Sousa. CHEMICAL COMPOSITION AND PHYSICAL 
CHARACTERISTICS OF GOAT MEAT OF DIFFERENT GENOTYPES. Patos, PB: 
UFCG, 2015, (Dissertation - Master in Zootechny - Animal Science). 

 

Abstract: The objective was to evaluate the influence of different genotypes on the 
centesimal composition and physicochemical characteristics of meat from crossbred goats 
finished in feedlot. Thirty animals were used (10 SPRD x Boer, 10 SPRD x Savanna and 10 
SPRD x Brown Alpine), with an average body weight of 14 kg± 2. Animals were distributed 
in a completely randomized design with three treatments and ten repetitions. All animals were 
maintained in individual pens of 0.8×1.0 m, covered, equipped with watered and feeder, until 
they reach the pre-established slaughter weight of 26kg LW. The animals were weighed 
weekly to control ponderable development. The diet used had the forage: concentrate ratio of 
20:80, formulated with Tifton hay, ground corn, soybean bran, wheat bran, soybean oil, 
mineral salt, calcitic limestone, which represented 20.66% of crude protein and 75% TDN to 
meet a daily gain of 180 g/day. The diet was served twice a day with daily weight adjustment 
to allow a remaining amount of 10%. Water was provided ad libitum. Then the leg and loin 
were dissected to obtain the Semimembranosus and Longissimus dorsi muscles. The genotype 
did not influence the physical characteristics (pH, color, cooking losses and shearing force). 
Regarding to the centesimal composition only the ash content were influenced by genotype 
with Boer crossbred presenting higher levels (1.17), followed by Savanna (1.08) and Brown 
Alpine (0.97) animals. It is concluded that the different genotypes have extremely soft meat 
with low variability among the studied genotypes. 

 

Keywords: goat meat, softness, confinement 
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INTRODUÇÃO  

Os sistemas de produção de caprinos são bastante diversificados no Brasil. Os animais 

produzidos em sistemas de confinamento tendem a serem localizados em terras altamente 

valorizadas, com elevado potencial para a agricultura. Por outro lado, os animais produzidos 

sob sistemas extensivos geralmente estão localizados em áreas marginais, com más condições 

para a agricultura. Neste contexto, a produção de carne caprina desempenha um significativo 

papel socioeconômico, contribuindo para a biodiversidade do bioma Caatinga, que cobre 60% 

da região Nordeste (Madruga & Bressan, 2011). 

Os grupos raciais de caprinos do Nordeste brasileiro são variados, predominando os 

mestiços e dificultando uma tipificação adequada sobre as raças ou linhagens puras. Os 

grupos genéticos mais estudados têm sido os animais Sem Raça Definida (SRD), originados 

de cruzamentos indiscriminados entre os tipos nativos e exóticos. Entre as raças caprinas, a 

Boer têm sido as mais utilizadas em cruzamentos visando o aumento da produção de carne 

(Monte et al., 2007).  

A carne caprina tem sido considerada um produto com alto potencial de expansão, em 

decorrência de sua composição. Quando comparada a outras carnes vermelhas, como a bovina 

e a ovina, apresenta quantidades semelhantes em proteína e ferro, porém, com quantidades 

menores de gordura, o que resulta em menor proporção de gordura saturada, além de menores 

níveis de colesterol (Hashimoto et al., 2007). 

A qualidade da carne é uma combinação química e sensorial de atributos e de uma 

carcaça com melhores proporções de músculo/gordura (Madruga et al., 2009). 

As características da carne que contribuem com a “palatabilidade” são aquelas 

agradáveis aos olhos, nariz e paladar, dentre as quais sobressaem os aspectos organolépticos 

de sabor ou “flavour” e de suculência. Ambas as propriedades podem ser influenciadas por 

diversos fatores, entre eles o genótipo, os quais exercem forte influência na qualidade e na 

quantidade das gorduras (Madruga et al., 2005). 

Mediante o que foi contextualizado, o presente trabalho apresenta por objetivo avaliar 

as características químicas e físicas da carne de caprinos de diferentes genótipos. 
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MATERIAL E MÉTODOS 

 

Este trabalho foi submetido ao Conselho de Ética e Pesquisa do Centro de Saúde e 

Tecnologia Rural da Universidade Federal de Campina Grande, sob número de protocolo 

209/2014. 

Local do experimento 
  

O trabalho foi conduzido na Estação Experimental de Pendência da Empresa de 

Pesquisa Agropecuária da Paraíba S.A. - EMEPA, no município de Soledade – PB, localizada 

na microrregião do Cariri Oriental paraibano, posicionada nas coordenadas geográficas 07° 

08’ 18” e 36º 21’ 02” W. Gr, a uma altitude em torno de 521 m e com uma área de 727 

hectares. O clima, segundo a classificação de Koppen, é do tipo semiárido quente – Bsh. A 

média de temperatura máxima anual é de 30 °C e a mínima de 16,5ºC. A umidade relativa é 

em torno de 50%. A precipitação pluvial é, em media, de 400 mm/ano. 

 

Animais 

Foram utilizados 30 caprinos machos inteiros (10 mestiços de Boer x SPRD, 10 

mestiços de Savana x SPRD e 10 mestiços de Pardo Alpino x SPRD), com aproximadamente 

14±2 kg de peso vivo, 120 dias de idade. O período de adaptação foi de 10 dias. Na fase de 

cria os animais foram mantidos em regime semiextensivo e antes do alojamento dos animais 

nas gaiolas foi realizada vacinação contra clostridiose, vermifugação oral com cloridrato de 

levamisol a 7,5% e após 15 dias uma repetição com vermífugo injetável com ivermectina a 

1%.  

Os animais permaneceram em baias individuais com comprimento de 0,8 × 1,0m, 

cobertas, dotadas de bebedouro, comedouro, até atingirem o peso de abate pré-estabelecido de 

26 kg de PV. Os animais foram pesados semanalmente, para controle do desenvolvimento 

ponderal, com jejum prévio de 16 horas, partindo do início do experimento até o abate. Os 

animais que não atingiram o peso pré-estabelecido de abate foram abatidos aos 63 dias de 

experimento. 

 



47 
 

 

Dieta 

Foi utilizada dieta única, com relação volumoso:concentrado 20:80, tendo sua 

composição alimentar apresentada na tabela abaixo: 

Tabela -1. Composição alimentar e bromatológica da Dieta 

Proporção dos Ingredientes (%MS) 
Milho Moído 49,80 
Farelo de Soja 16,20 

Feno de Tifton 20,00 
Farelo de Trigo 10,00 
Óleo de Soja 2,00 
Sal Mineral 1,00 
Calcário Calcítico 1,00 

Composição Bromatológica (%) 
MS 91,08 
MO 92,41 
MM 3,57 
PB 20,66 
EE 4,88 
FDN 42,56 
CHOT 66,88 
CNE 24,31 
NDT 75,01 
MS=Matéria Seca; MO=Matéria orgânica; MM= Matéria mineral; PB=Proteína Bruta; EE=Extrato Etéreo; 
FDN=Fibra em detergente neutro; CHOT=Carboidrato total; CNE=Carboidrato não estrutural; NDT=Nutriente 
digestível total. 

 

A dieta utilizada neste experimento foi formulada de acordo com o NRC (2007), para 

atender aos requerimentos de animais com 14±2 kg de peso vivo e ganho diário de 180 

g/animal/dia.  

Foi estabelecido um consumo de 5% do peso vivo de matéria seca, sendo pesado e 

reajustado diariamente em função das sobras de 10% para em seguida fazer os cálculos do 

consumo de matéria seca (CMS). O fornecimento da ração foi realizado duas vezes ao dia, às 

8 h e às 16 h, a água foi fornecida de forma a vontade (ad libitum). 

 

Abate 

Antes do abate, os animais foram pesados para obtenção do peso vivo (PV), e foram 

submetidos a jejum sólido e dieta hídrica por 16 horas e, novamente foram pesados para 

obtenção do peso vivo ao abate (PVA). 
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 Os animais foram abatidos por insensibilização por concussão cerebral através de 

pistola de dardo cativo, seguida de sangria, de acordo com a Instrução Normativa nº 3 do 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 2000). Após a esfola e 

evisceração as carcaças foram identificadas pelo animal e tratamento, o conteúdo do trato 

gastrointestinal (TGI) foi retirado para determinação do peso de corpo vazio. O pH e 

temperatura interna da carcaça foram medidos a 0 hora post mortem, ao nível do 12º espaço 

intercostal. Em seguida, as carcaças permaneceram em câmara fria a 4 ºC por 24 horas, 

penduradas pelo tendão calcâneo comum. Após o período de resfriamento, ao nível do 12º 

espaço intercostal, foram anotados o pH e temperatura interna da carcaça 24 horas post 

mortem e medida a espessura de gordura. 

Os cortes foram pesados e, em seguida foram embalados com sacos plásticos 

identificados pelo animal e tratamento e armazenados em freezer a - 20ºC, para posteriores 

análises laboratoriais. 

 

Perdas por cocção e Força de cisalhamento 

Após, a dissecação das pernas para obtenção do M. Semimembranosus. De cada 

músculo foram obtidas duas amostras (bifes de 2,57 cm) que foram novamente embaladas. As 

amostras resfriadas (bifes) foram cozidas até que a temperatura interna atingisse a temperatura 

interna de 71ºC (monitoramento obtido por termômetro digital, com termopar do tipo K 

introduzido no centro geométrico de cada amostra), após resfriadas em temperatura ambiente 

até que as temperaturas internas atingissem de 24 a 25ºC. As análises de perdas por cocção 

(evaporação, gotejamento e totais) foram obtidas pela pesagem das bandejas de cozimento, 

com e sem as amostras, antes e após o cozimento das amostras.  

Após esse período, as amostras foram resfriadas a 4ºC, durante 24 horas e, então foram 

obtidos no mínimo dois cilindros do interior das mesmas para a determinação da força de 

cisalhamento através do método de Wheeler et al. (1995), com uma máquina de cisalhamento 

Warner Bratzler com célula de carga de 25 kgf e velocidade de corte de 20 cm/min. 
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Composição centesimal  

Para avaliação centesimal da carne caprina foi retirado o músculo Longissimus dorsi 

de cada animal, embalados em papel alumínio e armazenados em freezer para posteriormente 

serem realizadas as análises laboratoriais. De cada músculo foi retirado uma amostra, 

processada até obter uma pasta bem homogenia, e em seguida foram colocados em sacos 

plásticos e congelados novamente em freezer. Todas as avaliações da carne foram realizadas 

em duplicata, neste músculo foram feitas as análises para umidade, cinzas, proteínas e 

lipídios.  

A determinação da umidade foi realizada segundo os procedimentos analíticos da 

AOAC (2000), utilizando estufa a 105ºC (Marca 2569 TECNAL, modelo TE 397/4), 

Baseando-se na determinação da perda de peso do produto submetido ao aquecimento por 24 

horas, até peso constante.   

A determinação de cinzas foi realizada segundo os procedimentos analíticos da AOAC 

(2000), pelo método gravimétrico, que consiste da incineração do material em mufla a 550ºC 

(marca FORNITEC, modelo 1557). 

A determinação de proteínas foi realizada conforme AOAC (2000), segundo o método 

de Kjeldahl, utilizando-se um digestor (marca FANEN, modelo TE 0007), um destilador 

(TECNAL, modelo TE036/1) e aplicando-se um fator de 6,25 para a conversão do nitrogênio 

total em nitrogênio proteico.  

Os lipídios totais foram dosados de acordo com a metodologia de Folch et al. (1957), 

submetendo a amostra a extração com uma mistura de clorofórmio e metanol (2:1), seguida 

de evaporação do solvente em estufa a 105°C (marca TECNAL, modelo TE 397/4). 

 

Delineamento experimental: 

Os animais foram distribuídos num delineamento experimental inteiramente ao acaso, 

com 3 tratamentos e 10 repetições por tratamento, totalizando 30 parcelas. Foi testado o efeito 

do genótipo, adotando-se o seguinte modelo matemático: 
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Yijk =   + gj + eijk  

Em que: 

Yijk = valor observado; 

 = média geral; 

gj = efeito genótipo, e; 

eijk = efeito do erro experimental nas parcelas. 

Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância (ANOVA), e às médias 

foram comparadas pelo teste de Tukey a nível de 5% de probabilidade. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A Tabela 2 apresenta as médias para as características físico-químicas da carne de 

caprinos mestiços terminados em confinamento. O pH e a temperatura não foram 

influenciados pelo efeito dos genótipos (P>0,05). Neste trabalho, as médias encontradas para 

o pH 0 horas foram iguais a 6,62; 6,54 e 6,43 para os animais mestiços de Boer, de Savana e 

de Pardo Alpino respectivamente. 

Tabela 2: Características físicas da carne de caprinos de diferentes genótipos  

GENÓTIPOS  

VARIÁVEL BOER X SPRD SAVANA X SPRD PAR.ALPINO X SPRD CV 

Temperatura 0 hrs (°C) 34,54a 34,44a 35,28a 3,84 

Temperatura 24 hrs (°C) 7,48a 5,73a 6,66a 19,13 

pH 0 hrs 6,62a 6,54a 6,43a 3,08 

pH 24 hrs 5,90a 5,81a 5,81a 5,34 

Perdas Por Cocção (%)  

Evaporação 29,38a 33,54a 31,59a 24,64 

Gotejamento 1,04a 1,09a 1,53a 51,93 

Total 30,42a 34,63a 33,12a 24,87 

FC (kgf) 2,27a 2,29a 2,76a 30,41 

Parâmetros para Cor  

L* 41,28a 39,37a 42,77a 8,83 

a* 10,67a 11,43a 10,90a 10,61 

b* 8,19a 8,16a 9,12a 20,28 
FC= Força de cisalhamento; L*= luminosidade; a*= teor de vermelho; b*= teor de amarelo. *Médias 
seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05).  

 

Para o pH 24 horas, as médias foram 5,9; 5,81 e 5,81 para os animais mestiços de Boer, 

de Savana e de Pardo Alpino respectivamente. Costa et al. (2011), em estudo com três grupos 

genéticos de cordeiros, encontraram valores para o pH final igual a 5,5. Assim como no 

presente trabalho, Costa et al. (2011), não observaram efeito dos genótipos sobre o pH final. 

Os autores justificam que estes valores para pH final estão próximos ao ponto isoelétrico das 

proteínas e desta forma com ausência da força de atração existente entre as fibras musculares, 

proporcionadas pela diferença das cargas positivas e negativas, favoreceu o distanciamento 

entre os miofilamentos que constituem tecido muscular. Estes resultados são considerados 

importantes, tendo em vista que o pH tem influência marcante na contração, proteólise e 

desnaturação protéica, provocando mudanças na estrutura e na qualidade final da carne 

(Ramos e Gomide, 2009). 
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Lemes et al. (2013), em trabalho com caprinos do Alto Camaquã, encontraram valores 

de pH final superiores aos deste estudo, com valores iguais a 6,1 (cabritos abatidos com 11-12 

meses) e 6,3 (cabritos abatidos com 8-9 meses), os autores relatam que esses valores deve-se 

ao estresse dos animais mais jovens no momento do abate, os quais apresentaram as 

características de comportamento típicas da espécie frente ao estresse, por este fato, pode ter 

ocorrido maior gasto de glicogênio muscular antes do abate e, consequentemente, maior pH 

final da carne. Tendo em vista que, o pH é um fator de grande influencia na qualidade e 

segurança dos alimentos em geral, em carnes, está relacionado ao acúmulo de ácido lático 

oriundo das mudanças post-mortem (Ramos e Gomide, 2009). Por sua vez, Silva Sobrinho et 

al. (2005), relatam que os genótipos não influenciam o pH, estando os efeitos mais associados 

ao estresse pré-abate, que reduz o glicogênio muscular e eleva o pH da carne. Os resultados 

deste trabalho mostram que os genótipos não influenciaram os valores de pH (0 e 24 Horas), 

corroborando com Silva Sobrinho et al. (2005). 

As perdas por cocção não foram influenciadas (P>0,05) pelos genótipos. As médias 

referentes às perdas por evaporação, gotejamento e totais apresentadas pelos diferentes 

genótipos foram de 29,38, 1,04, 30,42%, de 33,54, 1,09, 34,63% e de 31,59, 1,53 e 33,12% 

para os genótipos mestiços Boer, Savana e Pardo Alpino, respectivamente (Tabela 2). Estes 

resultados são inferiores quando comparados com a literatura, sendo considerados bons para a 

qualidade final da carne. Costa et al. (2011), relatam que maiores níveis de gordura 

intramuscular e intermuscular conduzem a menores perdas de peso por cocção e, 

consequentemente, a obtenção de carnes mais suculentas, visto que a gordura presente na 

carne atua como barreira contra a perda de umidade, de modo que as PPC são um importante 

parâmetro para avaliar a qualidade final da carne As PPC estão associadas ao rendimento da 

carne no momento do consumo, sendo uma característica influenciada pela capacidade de 

retenção de água nas estruturas da carne (Monte et al., 2012). 

Monte et al. (2007), observaram que os diferentes genótipos (SRD, Anglo Nubiana x ½ 

SRD; ¾ Anglo Nubiana x ¼ SRD; ½ Boer x ½ SRD; e ¾ Bôer x ¼ SRD), influenciaram as 

PPC, com médias de PPC 28,30%, os animais SRD apresentaram uma maior PPC que os 

animais mestiços de Boer. Os autores ressaltam que, isso 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. Por sua vez, os mestiços 3/4 Anglo Nubiana e 3/4 Boer 

apresentaram a melhor capacidade de retenção de água (29,14 e 30,56%, respectivamente). 

Razão pela qual apresentam provavelmente uma carne mais macia e com maior valor 

nutritivo. Nesse estudo não observou-se efeito dos genótipos sobre as PPC. 
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Os genótipos não influenciaram (P>0,05) a força de cisalhamento (FC) apresentando 

valores médios de 2,27kgk para o genótipo Boer, 2,29kgf para o genótipo Savana e 2,76kgf 

para o genótipo pardo Alpino (Tabela 2). Os valores encontrados para a FC são inferiores aos 

citados na literatura, demonstrando que as carnes dos genótipos estudados são de alta 

qualidade. Monte et al.(2007), em seu estudo com caprinos mestiços (SPRD, Anglo Nubiana 

e Boer), encontraram médias para a FC de 5,40kgf, resultado superior ao encontrado neste 

trabalho. O autor considera que, carnes com a força de cisalhamento acima de 11 kgf é 

classificada dura, entre 8 e 11 kgf aceitável e abaixo de 8 kgf como macia. As diferenças 

estatísticas encontradas pelo autor foram atribuídas ao fator genético, neste estudo os 

genótipos não influenciaram a FC, com base na classificação de Monte el al.(2007), as carnes 

deste estudo são consideradas macias.   

A força de cisalhamento permite determinar a maciez da carne, um importante 

parâmetro de qualidade, pois carnes mais macias apresentam um maior valor comercial, sendo 

uma característica importante para o mercado consumidor (Silva Sobrinho et al., 2005). Os 

valores encontrados em neste estudo demonstram que estes genótipos apresentam um grande 

potencial para o mercado de carnes especiais, uma vez, que apresentaram valores baixos para 

a FC. Diversos fatores influenciam na FC, tais como: manejo pré-abate, pH, músculo 

utilizado, condições de acondicionamento e metodologia utilizada para as determinações no 

processo de cocção (Monte et al., 2012). 

As variáveis para cor não foram influenciadas pelos genótipos (P>0,05). Os resultados 

deste estudo são semelhantes aos encontrados por Silva Sobrinho et al. (2005), que avaliando 

as características da carne de ovinos de diferentes genótipos (Romney, East Friesian x (Finn x 

Texel) e Finn x Poll Dorset), não observaram influencia dos genótipos para os parâmetros L*, 

a* e b*. Contrariamente, Lemes et al. (2013), observaram a influencia dos genótipos (Angorá, 

Crioulos e Zebus), sobre os parâmetros de cor, com médias para L* iguais a 41,7 (lote 1) e 

35,6 (lote 2), para o parâmetro b* médias igual a 4,5 (lote1, cabritos abatidos com 11-12 

meses) e 1,5 (lote 2, cabritos abatidos com 8-9 meses), seguidos de médias 15,4 (lote 1) e 17,6 

(lote 2). Neste estudo foram observadas médias de 41,28, 39,37 e 42,77 para L*, 10,67, 11,43 

e 10,9 para a*, 8,19, 8,16 e 9,12 para b* (Boer, Savana e Pardo Alpino respectivamente). 

Costa et al. (2011), trabalhando com ovinos de genótipos diferentes, observaram influencia 

dos genótipos apenas para o parâmetro L*.  

Quanto maiores os valores de L*, mais pálida é a carne, e quanto maiores os valores de 

a* e b*, mais vermelha e amarela, respectivamente, isto ocorre devido à concentração total de 

mioglobina no tecido muscular (Monte et al., 2012).  
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Para a composição centesimal da carne (Longíssimos dorsi), os genótipos influenciaram 

apenas as cinzas (P<0,05), para as demais análises (umidade, proteína, lipídeos e Estrato seco 

total), não diferiram entre si (tabela 3). 

Tabela 3: Composição centesimal da carne de caprinos de diferentes genótipos  
GENÓTIPOS  

VARIÁVEL SPRD x BOER SPRD X SAVANA SPRD X PAR. ALPINO CV 
EST (%) 26,52a 26,51a 27,17a 3,40 
Umidade (%) 73,47a 73,49a 72,82a 1,29 
Cinzas (%) 1,17a 1,08b 0,97c 4,73 
Proteína (%) 20,34a 20,33a 18,20a 7,11 
Lipídeos (%) 2,17a 2,15a 2,47a 20,28 
EST= Estrato seco total; *Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey 
(P<0,05).  

 

Beserra et al. (2000), em estudo das características químicas da carne de caprinos 

Moxotó e cruzas com Pardo Alpino, encontraram distinções entre os genótipos e médias 

superiores ao desde estudo, foi constatado que os genótipos influenciaram as variáveis de 

proteína, cinzas e umidade. Os autores observaram médias para umidade de 80,25, 78,48 e 

77,8% para os genótipos Moxotó, ¾ Pardo Alpino x Moxotó e ½ Pardo Alpino x Moxotó 

respectivamente.  

Neste estudo, os genótipos não influenciaram (P>0,05), as médias para umidade, as 

quais apresentaram valores de 73,47, 73,49 e 72,82%, para os genótipos mestiços de Boer, 

Savana e Pardo Alpino respectivamente. Os resultados deste trabalho são semelhantes aos de 

Freire et al. (2010), que em estudo com diferentes raças de cordeiros, encontraram médias 

para umidade de 73,5%. Madruga et al.(2005), em estudo com caprinos SRD e F1 Boer, não 

observaram influencia dos genótipos sobre a umidade, encontrando médias de 72,55 e 71,03% 

(SRD e F1 Boer respectivamente). 

Os genótipos influenciaram (P<0,05), as cinzas com os animais mestiços de Boer 

apresentando resultados superiores aos demais genótipos com médias de 1,17%, seguidos os 

mestiços de Savana (1,08%), observou-se as menores médias para os animais mestiços de 

Pardo Alpino (0,97%). Estes corroboram com os encontrados por Beserra et al. (2000), que 

observaram a influencia dos genótipos sobre os teores de cinzas, encontrando médias de 

1,55% para os animais da raça Moxotó, 1,29% pra os animais ¾ Pardo Alpino x Moxotó e 

2,03% para os animais ½ Pardo Alpino x ½ Moxotó. Madruga et al.(2005), em estudo com F1 

Boer e SRD, não observaram efeito dos genótipos sobre os teores de cinzas encontrando 

médias de 2,06% (F1 Boer) e 2,25 (SRD). 
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Para proteína não foi observado efeito dos genótipos (P<0,05), as médias encontradas 

foram de 20,34% (mestiços de Boer), 20,33% (mestiços de Savana) e 18,20% (mestiços de 

Pardo Alpino). A proteína da carne caprina é semelhante a da carne bovina, a raça é um dos 

fatores que mais influencia no valor proteico da carne (Monte et al., 2012). Bezerra et al. 

(2000), observaram efeito dos genótipos sobre as proteínas com médias de 15,9; 17,36 e 

19,08% para os animais Moxotó, ¾ Pardo Alpino x ½ Moxotó e ½ Pardo Alpino x ½ Moxotó 

respectivamente. Diferentemente, Madruga et al. (2005), não observaram efeito dos genótipos 

sobre as proteínas, encontrando valores de 20,01% para os animais F1 Boer e 20,07% para os 

SRD.  

Neste estudo os valores encontrados para lipídeos totais foram iguais a 2,17% para os 

mestiços de Boer, 2,15% para os mestiços de Savana e 2,47% para os mestiços de Pardo 

Alpino, sendo que os genótipos não influenciaram esta variável. Madruga et al.(2009), em 

trabalho com quatro grupos genéticos de caprinos, também não observaram efeito dos 

genótipos sobre o lipídeos totais, as médias apresentadas pelos grupos genéticos foram de 

3,06% ( Boer Puro), 2,73% ( ½ Boer x ½ SPRD), 2,44% (½ Ango x ½ SPRD) e 2,76% (¾ 

Boer x ½ SPRD). Madruga et al. (2005), que avaliando a composição centesimal dos cortes 

comercias, não observaram efeito dos genótipos sobre o teores de lipídeos totais. Os autores 

observaram valores de lipídeos totais do músculo Longíssimos dorsi de 7,52 para os animais 

F1 Boer e 4,9 paro os SRD.  
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CONCLUSÃO 

 

Os genótipos estudados apresentaram carnes com as características físico-químicas e 

composição Centesimal com pouca variabilidade entre os genótipos. 

Os animais mestiços de Boer apresentaram carnes com os maiores teores de cinzas, 

quando comparados com os demais genótipos estudados. 
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CONCLUSÕES GERAIS 

Os animais mestiços de Boer apresentaram acabamento, conformação, Espessura de 

gordura subcutânea e MGR superior aos animais mestiços de Pardo Alpino e os mestiços de 

Savana mostrando-se semelhante a ambos os genótipos. 

O pernil e o costilhar, dentre os cortes comerciais analisados, foram os que 

apresentaram maior rendimento quando comparados com os demais cortes. Dentre os 

genótipos, os animais mestiços de Boer apesentaram maiores rendimentos do referido corte, 

que demostra maior potencial desses animais para a produção de carne. 

Em relação ao rendimento tecidual dos cortes comerciais, os mestiços leiteiros de Pardo 

Alpino apresentaram maior rendimento ósseo, exceto para o Pescoço e Lombo. Tal fato levou 

os cabritos mestiços de Boer e Savana a apresentarem maior relação Músculo:osso e, 

demostrarem, maior aptidão para a produção de carne quando comparados com os animais 

mestiços de Pardo Alpinos. 

Com relação às características químicas e físico-químicas, os genótipos estudados 

apresentaram carnes com pouca variabilidade entre os genótipos. 

Os animais mestiços de Boer apresentaram carnes com os maiores teores de cinzas, 

quando comparados com os demais genótipos estudados. 
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UNIDADES E Si 

Grandezas basicas Unidades Simbolos Exemplos 
Comprimento metro m 
Massa qui iograma quilograma kg 
Tempo segundo s 
Corrente eletrica amper A 
Temperatura termodinamica Kelvin K 
Quantidade de substancia mol mol 

Unidades derivadas 
Velocidade — m s"' 343 m s'1 

Aceleracao — m s*2 9,8 m s 2 

Volume Metro cubico, litro M 3 , L* 1 m 3,l 000 L* 
Freqiiencia Hertz Hz 10 Hz 
Massa especifica — Kgm' 3 1.000 kgm' 3 

Forca newton N 15N 
Pressao pascal pa 1,013.10s Pa 
Energia joule J 4J 
Potencia watt W 500 W 
Calor especifico — J(kg°C)-* 4186 J (kg "C)'1 

Calor latente — •I kg"1 2,26.106 J kg 1 

Carga eletrica coulomb C 1C 
Potencial eletrico volt V 25 V 
Resistencia eletrica ohm Q 29Q 

Intensidade de energia Watts/metros quadrado Wm' 2 1.372 Wm' 2 

http://agricultura.gov.br/scpn/list/200.htm


Concentracao Mol/metro cubico Molm"3 500 mol m 3 

Condutancia eletrica Siemens S 300 S 

Condutividade eletrica desiemens/metro dSm'1 5dSm"' 

Temperature Grau Celsius "c 25 °C 
Angulo Grau 0 30° 
Percentagem — % 450/,, 

Numeros mencionados em sequencia devem ser separados por ponto e virgula (;). Ex: 2,5; 4,8; 5,3 


