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“Eu tive um sonho.
O criador do mundo apareceu e me disse que 0os animais
estao desaparecendo, morrendo ou fugindo.

Noés precisamos arrumar um jeito de aumentar os animais,
proteger o lugar onde eles vivem. Porque se o povo
indigena deixar de comer a carne de caca, vai deixar de
sonhar. E sio os sonhos de poder que mostram o caminho

que devemos seguir.”

Sibupd Xavante
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RESUMO GERAL

JARDIM, Nilo Salgado. Sexo e diferentes pesos ao abate na qualidade da
carne de capivaras (Hydrochaeris hydrochaeris 1.1766). Lavras: UFLA,
2001. 119p. (Dissertagio — Mestrado em Ciéncia dos Alimentos)

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito dos fatores sexo e
diferentes faixas de peso ao abate (30 a 40kg, 40 a 50kg e 50 a 60kg), na
composigdo centesimal, teor de colesterol, perfil de acidos graxos, descenso de
pH, pH final, cor (L*a*b*), capacidade de retengdo de dgua (CRA), perda de
peso por cozimento (PPC) e forga de cisalhamento (FC) da carne de capivara
(Hydrochaeris hydrochaeris). As amostras constituiram-se da por¢ado cranial do
masculo longissimus dorsi de 28 capivaras (16 machos e 12 fémeas),
provenientes de um mesmo zoocriadouro. As anilises laboratoriais foram
realizadas no Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL, em Campinas, SP.
O lombo in natura de capivara apresentou composi¢gio média de 77,07% de
umidade, 21,17% de proteina, 0,82% de lipideos, 1,16% de cinzas ¢ 44mg/100g
de colesterol. Houve diferenca significativa (P<0,05) entre os teores de lipideos
de machos (0,65%) e fémeas (1,09%). Os écidos graxos encontrados em maior
propor¢io foram o C18:2w6 (18,78%), C16:0 (16,38%), C18:0 (11,13%),
C18:1@9 (10,91%), C20:0 (8,43%) ¢ C20:4w6 (6,66%). Nio houve diferenca
significativa (P>0,05) entre os teores desses acidos graxos em machos e fémeas
e nas diferentes faixas de peso ao abate. As poucas diferengas significativas
entre os fatores sexo e faixas de peso ao abate foram notadas em dcidos graxos
minoritarios. Nio houve influéncia (P>0,05) dos fatores sexo e faixas de peso ao
abate sobre as médias de pH as 2h (6,29), 5h (6,29), 8h (6,25) e 24h (6,01) post
mortem; luminosidade (34,28), teor de vermelho (10,74) e teor de amarelo
(1,74); CRA (0,47); PPC (32,27%) e FC (5,20kgf/g). Comparada com as
espécies domésticas, a carne de capivara analisada nesse trabalho apresentou
reduzido teor de lipideos totais ¢ elevada porcentagem de écidos graxos
poliinsaturados, pH final elevado, indice de luminosidade baixo e teor de
vermelho alto, assemelhando-se a carnes de bovinos e ovinos (carnes
vermelhas), CRA e PPC, dentro dos limites encontrados na literatura, e textura
(FC) considerada macia.

Comité de orientagiio: Maria Cristina Bressan - UFLA (Orientadora), Ana Lucia da Silva
Corréa Lemos - ITAL/CTC, Juan Ramon Olalquiaga Perez - UFLA.



GENERAL ABSTRACT

JARDIM, Nilo Salgado. Sex and different slaughter weight in the quality of
capybara meat (Hydrochaeris hydrochaeris). Lavras: UFLA, 2001. 119p.
(Dissertation — Master in Food Science)

The objective of the present work was to evaluate the effect of the
factors sex and different slaughter weight groups (30-40kg, 40-50kg, 50-60kg),
on the centesimal composition, cholesterol amount, fatty acids content, pll fall,
ultimate pH, color (L*a*b *), water holding capacity (WHC), cooking losses
(CL) and shear force (SF) of the capybara meat (Hydrochaeris hydrochaeris).
The samples were constituted of the cranial portion of the longissimus dorsi
muscle of 28 capybaras (16 males and 12 females) from the same farm. The
laboratory analyses were accomplished at the Food Technology Institute —
ITAL, in Campinas, SP. The raw loin of capybara presented medium
composition of 77,07% of moisture, 21,17% of protein, 0,82% of lipids, 1,16%
of ash and 44mg/100g of cholesterol. There was significant difference (P<0,05)
among the lipid content of males (0,65%) and females (1,09%). The fatty acids
found in larger proportion were C18:2w6 (18,78%), C16:0 (16,38%), C18:0
(11,13%), C18:109 (10,91%), C20:0 (8,43%) and C20:4w6 (6,66%). There was
no significant difference (P>0,05) among the fatty acids content in males and
females, and in the different slaughter weight groups. A few significant
differences between the factors sex and slaughter weight groups were noticed in
minority fatty acids. There was no influence (P>0,05) of the factors sex and
slaughter weight groups on the pH averages at 2h (6,29), 5h (6,29), 8h (6,25)
and 24h (6,01) post mortem; lightness (34,28), red value (10,74) and yellow
value (1,74); WHC (0,47); CL (32,27%) and SF (5,20kgf/g). Comparing to the
domestic species, the capybara meat analyzed in this work presented reduced
amount of total lipids and high percentage of poliunsaturated fatty acids, high
ultimate pH, low lightness and high value of red, resembling to meats of bovine
and ovine (red meats), WHC and CL between the limits found in the literature,
and texture (SF) considered soft.

Guidance Commitee: Maria Cristina Bressan - UFLA (Major Professor), Ana Licia da
Silva Corréa Lemos - ITAL/CTC, Juan Ramén Olalquiaga Perez - UFLA.
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1 INTRODUCAO GERAL

A fauna silvestre sempre foi uma importante fonte de alimentos para as
popula¢des rurais e indigenas no Brasil. Além da came, outros produtos, como
peles, penas, ossos, dentes e gordura, sio também utilizados como vestuario,
utensilios e com finalidades medicinais. '

Apoés a devastagio da Mata Atlantica e, atualmente, com o
desmatamento acelerado e sem critério nas “fronteiras agricolas” do Cerrado e
Floresta Amazonica, as populagdes de animais selvagens vém sofrendo uma
drastica redugdo, chegando, em muitas regides a extingdo. Outro fator
responsavel por essa diminuicdo dos recursos faunisticos é a caga predatéria
clandestina, dificil de ser combatida devido as dimensdes c<.>ntinentais do nosso
pais.

Uma das medidas adotadas pelo governo federal para conservagio da
fauna foi o incentivo, desde a década de 1980, & criagdo de animais silvestres
com finalidade comercial. Recentemente, a edi¢do da Agenda 21 brasileira, pela
Comissdo de Politicas de Desenvolvimento Sustentivel e da Agenda 21
Nacional, em julho de 2000, reafirmou a necessidade de elaboragdo de politicas
publicas estaduais e municipais que estimulem o manejo dos recursos
faunisticos como uma das formas de alcancar o desenvolvimento rural
sustentavel.

Entre as espécies promissoras para manejo em sistemas controlados no
Brasil, a capivara (Hydrochaeris hydrochaeris) destaca-se pelo elevado
potencial zootécnico para a produgdo de camne e couro. A criagdo comercial de
capivaras tem atraido a atengdo de proprietarios rurais devido ao baixo custo de
produgdo e ao amplo mercado existente para os produtos. Além disso, a



explotagdo' zootécnica deste roedor tem papel fundamental na conservagio da
propria espécie e também de seu habitat.

Um fator que tem sido limitante para a comercializacdo da came de
capivaras produzida atualmente é a falta de estudos que descrevam a qualidade
nutricional e fisico-quimica do produto. Assim, o objetivo deste trabalho ¢
avaliar o efeito do sexo e do peso ao abate sobre as caracteristicas fisicas e

quimicas do lombo de capivaras.

! Explotacfo: uso direto de um recurso natural renovavel. Baseia-se em colheitas
sustentdveis de excedentes populacionais avaliados por meio de monitoramento
ambiental.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A criacio de animais silvestres como alternativa pecudria
sustentdvel para os agroecossistemas brasileiros

Sistemas intensivos de producdo agricola e pecuaria produzem
ecossistemas homogéneos que, embora apresentem alta produtividade, geram
grandes distirbios no agroecossistema (Amaral, 2000).

Segundo Khatounian (1998), um problema ainda ndo suficientemente
enfocado pela humanidade é a extrema restricdo de espécies animais exploradas
na atualidade. Quantitativamente, os bovinos, suinos e frangos respondem pela
quase totalidade da produgdo animal no planeta. Esse quadro é ainda agravado
pela tendéncia de concentragdo em um pequeno numero de ragas dentro de cada
espécie. Tal erosdo da variabilidade em termos de espécies e ragas animais
expde a humanidade ao risco de subitas perdas por problemas sanitarios
especificos. Porém, talvez mais‘ sério que isso, a perda de variabilidade de
espécies animais podera inviabilizar, a longo prazo, o aproveitamento mais
eficiente do ecossistema, pela impossibilidade de aproveitamento dos nichos®
alimentares altemativos disponiveis.

A fauna de mamiferos, embora seja extremamente susceptivel a
perturbagdo, € viavel para a utilizagdo econdmica e requer um plano de manejo e
criagio baseado em pesquisa e no conhecimento ecologico de cada espécie em
foco (Alho, 1986).

O manejo da vida silvestre em diversos locais da América Latina estd

sendo desenvolvido de acordo com uma estratégia que tem a finalidade de

2 Nicho alimentar: porgfo restrita de um habitat, onde existem condi¢des especiais de
produciio de alimentos para determinada espécie animal.



promover a conservagdo da diversidade biologica. De fato, o aproveitamento
sustentavel dos recursos animais é parte da definicio de manejo da vida
silvestre. Esse tema tem suas necessidades voltadas para o estudo da biologia
das populagdes animais e do manejo da caga, a fim de determinar formas de
controle da produtividade das populagdes animais. Deste modo, é necessario
ressaltar a importincia do manejo da vida silvestre no desenvolvimento
sustentavel e na elaboragio de programas que tenham a conservagdo como meta
principal (Valladares-Padua e Bodmer, 1997).

O desafio da construgio da sustentabilidade é particularmente complexo
e dificil na gestio dos recursos naturais, principalmente por causa da
multiplicidade de setores envolvidos — govemo federal, governos estaduais e
municipais, empresarios, universidades, organizagdes da sociedade, interesses
pessoais contraditorios — que serd preciso conjugar nessa construcéo. Complexo,
ainda, pela diversidade de situag3es e cendrios ao longo de mais de 8,5 milhGes
de quildmetros quadrados de terras e milhares de quilsmetros de areas costeiras
(Comissao..., 2000).

No contexto atual, é preciso entender e distinguir o manejo de animal
doméstico do manejo da fauna silvestre. Enquanto os animais silvestres sdo parte
essencial do ecossistema, com eficiente adaptagio quanto a utilizacdo dos
habitats (sem degradar o ambiente), a maioria das espécies domésticas no foi
escolhida por sua adaptacio ecolégica, mas por satisfazer a demanda tradicional
de produtos ja bastante estudados e cujas técnicas séo dominadas (Alho, 1984).

Em termos econdmicos, a criagio de animais silvestres significa nova
alternativa para o produtor rural, gerando divisas, proteinas a baixo custo, além
de contribuir para a protecio da nossa fauna (Saldanha, 2000).

Para Bodmer e Penn-Junior (1997), a implementagio de manejo
sustentavel da vida silvestre com comunidades requer a integracdo de

informacdes sobre a biologia das espécies de caca e a economia do uso



sustentavel com as aspira¢Ges das comunidades locais. Portanto, fortes vinculos
devem ser criados entre cientistas, extensionistas e representantes da
comunidade, para se implantar um verdadeiro sistema de uso sustentavel.

2.2 Caracterizaciio da espécie

2.2.1 Classificacio zooldgica e distribuigiio geogrifica

A capivara é o maior roedor do planeta. Tem habitos semi-aquaticos e
ampla distribui¢do pela América do Sul. Ocupa os mais diferentes habitats,
desde matas ciliares a savanas sazonalmente inundiveis e manguezais salobros,
chegando a altitudes de até 1.500m. As maiores densidades dessa espécie sdo
encontradas no Pantanal Matogrossense, vale do Amazonas e savanas imidas da
Venezuela (Moreira e MacDonald, 1997).

A capivara pertence & ordem Rodentia, subordem Hystricomorpha,
familia Hydrochaeridae, subfamilia Hydrochaerinae e género Hydrochaeris. A
- espécie H. hydrochaeris encontra-se amplamente distribuida por todo o territorio
brasileiro, com excegdo de algumas regides do nordeste, onde a escassez de dgua

é o fator limitante a sua existéncia.

2.2.2 Caracteristicas fenotipicas

Um animal adulto mede cerca de 100 a 130 cm de comprimento, tem
altura de 50 cm e peso médio de 52,41 kg (Moreira ¢ MacDonald, 1993). Seu
corpo é macigo e coberto de pélos, apresentando forma arredondada. A cabega



prolongada tem forma retangular, com orelhas pequenas e sem pélos, com
pescogo curto e grosso. Possui as orelhas, olhos e as narinas em um mesmo
plano na cabega, permitindo expor-se o minimo possivel quando dentro d’agua.
As patas anteriores possuem quatro dedos e as posteriores trés. A presenca de
membranas interdigitais possibilita o animal nadar com grande facilidade
(Ojasti, 1973; Nogueira Filho, 1996). As fémeas possuem, em média, seis pares
de tetas eqiiidistantes, ventrolaterais e pouco salientes (Bernardi, 1993).

Nio ha dimorfismo sexual na espécie, sendo necessaria a realizacdo de
sexagem para expor exteramente o 6rgao genital, pois existe uma prega de pele
que recobre o dnus e a genitalia. Os machos nio possuem escroto; os testiculos
encontram-se aderidos ao abdomen (Ojasti, 1973). Uma caracteristica secundaria
na determinagdo do sexo é a presenca de uma glandula sebacea proeminente
sobre o focinho nos machos adultos (Ojasti, 1973). Essa glandula, porém,
desenvolve-se quando o macho possui atividade sexual constante, relacionada
também com a estrutura social do grupo, muitas vezes presente apenas no macho

dominante do grupo (Mendes, 1999).
2.2.3 Organizagcio social e reprodugéio

A capivara é um animal social, formando grupos familiares de cinco a
quatorze individuos. Um grupo de capivaras ¢ uma unidade fechada, composto
geralmente por um macho dominante, diversas fémeas aparentadas e seus
filhotes, e machos subordinados como elementos periféricos (MacDonald, 1981;
Schaller e Crawshaw, 1981; Herrera e MacDonald, 1987). Esse comportamento
é um exemplo de poligenia, sendo que o sucesso reprodutivo do macho é
geralmente limitado ao numero de fémeas reprodutivas a que tem acesso dentro
do grupo social (Saraiva, 1999; Alho, 1986). Em termos gerais, os animais

encontram-se sexualmente ativos com um ano de idade, ocorrendo a primeira



parigdo dos 18 aos 20 meses de vida (Silva Neto, 1989). As cépulas ocorrem
principalmente na agua (Alho, Campos e Gongalves, 1987), mas também em
terra, embora em menor propor¢do. O macho é capaz de realizar a monta cerca
de quinze vezes no intervalo de uma hora (obs. pes.). O tempo de gesta¢io da
fémea é de 150 dias, com uma ninhada de 1 a 8 filhotes, tendo em média 4
filhotes por parto (Ldpez-Barbella, 1987; Moreira e MacDonald, 1997). O ciclo
estral tem a duragio média de 7,5 dias (Lopez-Barbella, 1982).

A capivara possui uma elevada taxa de fecundidade e fertilidade, o que a
toma o mais prolifero dos herbivoros, uma importante caracteristica para sua

explotagdo zootécnica (Gonzalez-Jiménez, 1995).
2.2.4 Fisiologia digestiva

Um aspecto importante na atividade digestiva da capivara é a sua
excelente capacidade mastigadora e trituradora das forragens (Parra et al., 1980).
A dentigdo desta espécie é idéntica a de outros roedores, apresentando quatro
incisivos bem desenvolvidos, de 6 a 7 cm de comprimento, auséncia de caninos;
de cada lado apresenta quatro dentes molariformes, com a seguinte formula
dentaria: inéisivosl/l, caninos 0/0, pré-molares 1/1, molares 3/3, totalizando
vinte pecas (Escobar e Gonzilez-Jiménez, 1972; Mones e Ojasti, 1986;
Gonzalez-Jiménez, 1995).

Este herbivoro monogastrico possui, no intestino grosso, um grande ceco
funcional, correspondente a aproximadamente 74% de todo do trato
gastrointestinal, onde ocorre a fermentagdo microbiana (Herrera, 1985). Para
Gonzalez-Jiménez e Parra (1971), € por meio deste processo que sdo digeridos
os carboidratos estruturais (celulose e hemicelulose) que compGem a maior parte
das forragens ingeridas. A capivara é altamente seletiva, tendo como principal

item de sua dieta as gramineas, sendo preferidos para consumo aquelas das areas



mais umidas ou alagadas (Escobar e Gonzales-Jiménez, 1976). Para manter um
equilibrio protéico tdo eficiente, alguns estudos conduzidos em ambiente natural
e cativeiro sugerem que a capivara realiza cecotrofagia como forma de utilizar o

nitrogénio produzido no ceco (Herrera, 1985; Mendes, 1999).

2.2.5 Potencial zootécnico

Segundo estudo de Gonzilez-Jiménez (1995), publicado pela FAO, a
capivara se encontra em um estado t3o avancado do processo de domesticag¢do
(criagdo em cativeiro, tolerdncia a0 homem e utilizagdo comercial), que pode ser.
considerada, na América do Sul, como um novo animal doméstico com manejo e
uso bem estabelecidos.

A espécie apresenta os atributos biologicos que Emmons (1987) aponta
como necessarios para que uma espécie silvestre seja considerada apropriada
para criagio e produgdo de came. Dentre eles destacam-se: a) crescimento
répido; b) alta eficiéncia reprodutiva; ¢) comportamento social que permita o
agrupamento de individuos em um pequeno espago para alimentagéo e manejo e
d) uma dieta barata.

No Brasil, alguns trabalhos sobre nutri¢do e manejo de capivaras em
cativeiro foram conduzidos na Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz -
ESALQ/USP desde o ano de 1985 (Lavorenti, 1989; Silva Neto, 1989;
Albuquerque, 1993; Bernardi, 1993; Andrade, 1996; Mendes, 1999). Estes
estudos demonstram que os animais submetidos a dietas constituidas por ragao
(13-15% PB) e capim napier (Pennisetum purpureum) ad libitum alcangam
ganhos didrios de peso superiores a 100g/dia. Com isso, é possivel o abate de
capivaras na faixa de 10 a 12 meses com peso vivo ao redor de 35 a 40kg.

Além da came, seu couro também é muito apreciado, principaimente no

mercado intemacional, pois produz pelica de alta qualidade, conhecida como



carpincho leather. E utilizado na confecgio de sapatos, roupas, estofados, e
especialmente para luvas, devido & sua favoravel propriedade de estender-se em
apenas uma dire¢do (Gonzalez-Jiménez, 1977). De 1960 até 1969, quando a caga
ainda era liberada, o Brasil produziu oficialmente 1.546.696 couros de capivaras,
mas os dados reais certamente sdo bem superiores (Anuario...).

O oleo, outro produto comercial obtido da capivara, é extraido da
gordura subcutinea., Um animal adulto pode render 4 litros de déleo (Ojasti,
1991; Moreira, 1995), que € utilizado amplamente para fins medicinais, devido a
crenga de que cura asma, bronquite, reumatismo e/ou alergias (Moreira e
MacDonald, 1997, Fernandes-Pinto e Corréa, 1998; Femandes-Pinto, Lima e
Svolenski 1998). Segundo Lavorenti (1989), o dleo também é empregado na
cicatrizagdo de feridas e queda de cabelos.

2.3 Sistemas de criaciio

O manejo da criagdo de capivaras no Brasil tem sido feito de trés formas
distintas: o intensivo, no qual grupos com aproximadamente seis animais (um
macho e cinco fémeas) s3o alojados em baias cercadas de tela com area ao redor
de 120 a 150 m? o semi-intensivo, em que grupos de capivaras sio manejados
em piquetes delimitados por tela, com area variavel de 1 a 5 ha, nos quais
existem uma represa ou lago, area de pastagem e capdo de mata e o sistema
extensivo, adotado em grandes propriedades, nas quais grupos de capivaras s3o

manejados em areas naturais com colheita controlada de excedente populacional.

2.4 Consumo da carne e mercado

A primeira forma de utilizagdo da fauna pelo homem foi como fonte de

alimentos e, provavelmente, o consumo de animais silvestres teve um grande
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papel na evolugio humana. A importéncia destes animais na alimentagdo de
populagdes primitivas era tal que o abate indiscriminado, por elas realizado,
chega a ser apontado como provavel causa da extingdo de algumas espécies
animais. Mesmo na atualidade, o uso como alimento tem sido a principal
contribui¢io da vida silvestre para a sociedade humana, ainda que sua
importancia tenha diminuido consideravelmente para as populagdes urbanas por
todo o mundo. Em paises desenvolvidos, a came de animais silvestres tende a
ser considerada apenas como um alimento exdtico. Entretanto, a caga de
subsisténcia é, ainda hoje, o mais importante meio de exploragio da fauna nativa
em paises em desenvolvimento, um elemento integrante do modo de vida da
populagio local, contribuindo significativamente para a economia dessas na¢des
e, especialmente, para o bem-estar da populacdo rural (Asibey, 1974
Dourojeanni, 1985).

Alho (1986) ressalta que o aspecto cultural de consumo de animais
silvestres tem sido negligenciado pela pesquisa cientifica. Segundo o autor, os
sistemas de criagio e manejo podem beneficiar as populagdes, disponibilizando
proteina de boa qualidade, a0 mesmo tempo que protege as populagdes silvestres
da dizimagdo irracional e descontrolada. O autor afirma que o manejo, neste
caso, traz o balango entre a economia e a ecologia.

Os roedores em particular, tradicionalmente, constituem animais de
interesse para caga € COnsumo, como é o caso da paca (Agouti paca), as cotias
(Dasyprocta sp.), o mocod (Kerodon rupestris), o prea (Cavia sp.), o ratdo-do-
banhado (Myocastor coipus) e, logicamente, a maior espécie de roedor, a
capivara (Hydrochaerus hydrochaeris).

As cronicas missionarias de alguns autores do século XVI salientam que
a came de capivara foi um dos alimentos tradicionais dos indios sul-americanos,
ndo s6 no Brasil, como também na Venezuela, Coldmbia, Uruguai e norte da

Argentina (Gaona, 1987).
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Na Venezuela e Colombia, a explotagio de capivaras com finalidade
econdmica vem sendo realizada desde a década de 1970. Sunquist (1986)
estimou que cerca de 30 a 50 mil capivaras foram abatidas legalmente por ano
na Venezuela, produzindo um total de 400 toneladas de came salgada por ano,
entre 1975-85. Naquele pais, a came de capivara é um prato muito comum,
preparado de diversas maneiras. Normalmente, é comercializada na forma
salgada (salon de chigiiire) devido & facilidade de transporte e conservagio, mas
Gonzilez-Jiménez, Parra e Escobar (1978) comentam que a came de capivara
também ¢ utilizada na fabricagio de mais de 20 tipos de embutidos
comercializados na Venezuela. Por outro lado, em outros paises do continente
sul-americano, a utilizagio dessa came estd restrita a. populagdes rurais e
indigenas (Gonzalez-Jiménez, 1995).

Mackey, Flores e Sosa (1976), avaliando a utilizagdo da came de
capivara in natura, observaram que ela teve boa aceitagiio nos testes realizados.
As formas de preparo podem ser as mais variadas, sempre levando em conta que
a fibra muscular de capivara é mais abundante, ainda que mais curta. Os autores
também comentam que os processos de coc¢io ndo modificam a aparéncia da

came, mas que um mesmo corte apresenta difer: engas no sabor e na cor.

Godoy et al. (1976) efetuaram provas em fabricas de came seca da
Venezuela para a produgéo de embutidos e enlatados, avaliando, posteriormente,
mediante provas organolépticas, todos os produtos elaborados. Foi feito o
acompanhamento desde a matan¢a até os rendimentos de cada produto
processado. Nesse estudo, foram sacrificados treze animais adultos na regisio de
Apure (Hato El Frio), obtendo-se carcagas de 20,6 = 2,7 kg (carcaga fria) com
rendimentos de 51,5 * 2,9 % em relagiio ao peso vivo, e rendimento em came
desossada de 84,9 = 2,8 % em relagio a carcaca. Tais resultados foram
considerados muito bons, segundo os técnicos das fabricas participantes das

provas. De acordo com as avaliagGes sensoriais, estes produtos tiveram boa
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aceitagio, ndo havendo preferéncia entre os preparados com came de capivara
ou os preparados com cames de animais de agougue. Inclusive alguns produtos
fabricados com came de capivara tiveram melhor aceitagio entre os fabricantes

do que os ja estabelecidos no mercado.

No Brasil, a came de capivara é consumida em todo pais, especialmente
na Amazonia, onde é considerada uma das cames de caga mais apreciadas
(Piccini, Vale e Gomes, 1971; Wetterberg et al., 1976). Redford e Robinson
(1987) constataram que, em comunidades indigenas da Amazdnia, os roedores
sio a segunda ordem de mamiferos mais freqiientemente capturada, sendo
superada apenas pelos primatas. J4 em novas areas de colonizagdo é a ordem
mais capturada .

O prego da came de capivara varia em relagio a cames convencionais
conforme paises ou regides avaliados. Na Venezuela, a came salgada de
capivara é vendida a cerca de US$ 3.50/kg; no Uruguai, é comercializada a US$
1.00/kg contra US$ 1.10 a US$3.30 da came bovina, US$1.80 da came de ave e
US$1.50 do pescado (Castro, 1987). Segundo Ayres e Best (1979), no Brasil, a
came de capivara era comercializada, em Manaus, a pregos menores que os da
came de bovinos (US$ 2.00 contra US$5.66/kg). Entretanto, atualmente, no
estado de Sdo Paulo, ela é vendida pelo produtor a cerca de US$ 2.00/ kg de
peso vivo, chegando ao consumidor a valores de até US$ 10.00/kg para cortes
comerciais congelados. Esse comportamento de mercado provavelmente se deve
ao pequeno mimero de animais abatidos mensalmente em relagio a grande
demanda que tem se observado. Como nos ltimos anos o niimero de criadouros
comerciais de animais silvestres tem crescido no pais, principalmente nos
estados do Mato Grosso do Sul, Sio Paulo, Minas Gerais e Goias, existe
tendéncia de mudanga na relagdo oferta e procura.

Moreira ¢ MacDonald (1997) acreditam que o alto potencial produtivo e

a preferéncia de consumo fazem dos roedores neotropicais espécies promissoras
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para o uso no desenvolvimento de programas de explotagio da vida silvestre na
Ameérica do Sul.

2.5 Parametros relacionados a qualidade da carne

A qualidade da came é muito variavel. Muitos fatores, pré e pds-abate
influenciam as propriedades fisico-quimicas da came. Entre os fatores ante
mortem, podem-se citar a espécie, caracteristicas genéticas, sexo, idade,
alimentac¢3o, manejo dos animais, clima e localizagdo anatomica do musculo. Ja
no post mortem, o estagio de rigidez, as propriedades associadas a retengdo de
agua, a gordura intramuscular, o tecido conjuntivo, as proporgdes dos feixes
musculares e os erros analiticos s3o responsaveis pelas variagoes nos resultados
obtidos (Pardi et al., 1993; Bragangnolo, 1997; Mooney et al., 1998).

2.5.1 Manejo pré-abate

O abate é normalmente precedido pelo transporte, o qual normalmente
esta associado a um esforgo fisico, que pode prejudicar o bem-estar animal.
Apesar de os critérios para reduzir o estresse no transporte serem conhecidos, o
transporte de animais nem sempre é realizado com o necessario cuidado e tal
fato pode estar relacionado com as perspectivas econdmicas (Silveira, 1997).

Durante o transporte dos animais, da fazenda até o abatedouro, diversas
formas tipicas de estresse sdo caracterizadas por Silveira (1997). Sdo elas: o
estresse motor (movimento muscular), o estresse psicolégico emocional, o
estresse térmico, o estresse mecdnico, o estresse do equilibrio hidrico, e o

estresse digestivo. Em suinos, os efeitos do estresse do transporte na qualidade
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da came sdo principalmente notificados pela presenca das anomalias PSE e
DFD.

2.5.2 Composic¢io centesimal

A came, em sentido amplo, constitui alimento nobre para o homem, dada
a produgdo de energia, a fungdo plastica na formagio de novos tecidos organicos
e a regulagiio dos processos fisiologicos. Sua maior contribuicdo a dieta é devido
3 qualidade de suas proteinas, a presenga de acidos graxos essenciais e de
vitaminas do complexo B e, em menor propor¢do, ao seu conteudo em
determinados sais minerais (Pardi et al., 1993).

Segundo Oliveira (1993), a grande variagdo existente na composigdo
quimica da came deve-se a varios fatores, tais como, o grupo muscular
amostrado, grau de acabamento da carcaga e tipo de regime alimentar. Além
dizzo, a preparagio da amostra deve ser padronizada, principalmente em relagao
a manipulagdio na retirada das aponevroses e gorduras extemas, homogeneizagdo
e trituragiio para garantir a representatividade da mesma.

A Tabela 1 apresenta valores da composi¢io centesimal da came de

capivara, encontrados na literatura.

TABELA 1 Composigio centesimal da came de capivaras encontradas na

literatura.

Corte comercial Umidade Proteina Lipideos Cinzas
Pernil® 76,4 21,1 1,4 1,2
Paleta® 77,0 19,9 1,8 1,2
Copa” 76,6 20,0 0,9 0,9
Nio especificado’ 78,0 20,0 0,7 1,8
Nio especificado’ 63,7 22,1 4,5 8,5

"Saldanha (2000); ° Roga (1996); *Gonzalez-Jiménez (1977); ° Gaona (1974)

15



2.5.2.1 Agua

A agua é o maior componente quimico presente na came e normalmente
se encontra em faixas semelhantes entre as diferentes espécies de agougue. A
agua contida no tecido muscular tem propor¢do varidvel entre 71% e 76% e
desempenha importante fungio nos processos vitais como solvente das
substéncias orgénicas e inorginicas bem como solugdes coloidais (proteinas e
carboidratos). Ela permite, nessas condigGes, o transporte e a reagdo das
substincias no organismo (Pardi et al., 1993).

2.5.2.2 Proteina

As proteinas das cames sio provenientes dos tecidos musculares e
conjuntivos, miofibrilas e secundariamente do sarcoplasma. O musculo cra
contém, aproximadamente, 18% a 22% de proteina. Além do seu grande
conteido em proteina, sua disponibilidade em aminoacidos essenciais e suas
caracteristicas altamente favoraveis de digestibilidade lhe conferem elevado grau
de valor biolégico. Excegdo sdo as proteinas do tecido conjuntivo, constituida
principalmente pelo coligeno e pela elastina, mais pobre em aminoacidos
essenciais ¢ de menor digestibilidade. A ingestio diaria de 100g de came
fornece aproximadamente 45% a 55% da proteina didria recomendada para
humanos (Pardi et al., 1993).

2.5.2.3 Lipideos

Os lipideos formam, juntamente com os carboidratos e proteinas, o

grupo de compostos mais importantes em alimentos e um dos mais
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freqiientemente encontrados na natureza (Bobbio & Bobbio, 1989). Eles
desempenham um relevante papel na alimentagio, gragas ao seu valor energético
(8,5 cal/g) aos &cidos graxos essenciais, as vitaminas lipossoliveis e aos
fosfolipideos que contém (Pardi et al., 1993).

A carne contém uma ampla variedade de lipideos. Muitos deles realizam
papel importante no metabolismo, especialmente os acidos graxos essenciais, 0
colesterol, os fosfolipideos e as vitaminas lipossoluveis. Outros como ésteres de
4cidos graxos, apesar de menos ativos fisiologicamente, servem como reserva €
protegdo aos 6rgdos internos (Schweigert, 1994).

A maior parte da energia do corpo do animal € reservada, para periodos
de falta de alimentos. A energia ¢ armazenada na forma de triglicerideos puros,
principalmente no abdémen (gordura abdominal), sob a pele (gordura
subcutinea), em camadas entre os misculos (gordura intermuscular) e dentro do
miusculo (gordura intramuscular) (Norman, 1978).

Toda carne contém alguma porgio de gordura dentro e ao redor das
células, entre e através dos musculos. Os depdsitos podem ser tdo finos que ndo
sdo visiveis, ou sio t#o evidentes como a gordura de cobertura (Levie, 1979). A
variabilidade da quantidade de gordura na carne faz oscilar a proporgdo de
proteina e dos demais componentes.

Forrest et al. (1979) afirmam que o lipideo ¢ o componente quimico mais
vari4vel dos misculos e do organismo animal, pois o aumento de lipideos ndo
depende, necessariamente do crescimento muscular, e sim da dieta nutricional.
Além da dieta, Pardi et al. (1993) citam também a espécie, raga, sexo, manejo,
regido anatdmica idade e até mesmo o clima, como fatores que influenciam no
teor de gordura dos musculos.

Por causa da influéncia hormonal, o sexo do animal afeta a composigdo e

a qualidade das carnes (Bragangnolo, 1997). Em bovinos, novilhas sdo
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geralmente mais gordas que novilhos ou touros (Hood e Allen, 1971; Terrel,
. Suess e Bray, 1969).

Na maioria dos mamiferos, existe uma pequena porgdo de tecido adiposo
presente ao nascimento (Adolph e Heggeness, 1971), mas durante o crescimento
até o peso de abate, acontecem mudangas importantes na composi¢io dos
animais de corte devido ao incremento de gordura, que é maior em animais mais
velhos. Esse crescimento ndo é uniforme na carcaca e a distribui¢do da gordura
muda constantemente (Wood, 1990).

Atualmente, sabe-se que consumidores da maioria dos paises preferem
comprar came com menos gordura; e a raz3o principal é a associa¢io entre altos
niveis de gordura saturada e doengas do coragio (Wood, 1990).

Segundo Kyle (1994), as diferencas existentes entre cames de diferentes
espécies devem-se, principalmente, ao teor e composicio dos lipideos. Na
maioria das espécies silvestres, a gordura total é normalmente menor que 5% do
peso da carcaca, e é, em sua maioria, gordura estrutural ou fosfolipideos,
geralmente invisivel a olho nu porque esta contida dentro da estrutura da fibra
do musculo. Em animais domésticos, entretanto, a percentagem de gordura
freqiientemente € maior que 20% do peso total da carcaca e geralmente assume
forma saturada, gordura de reserva ou triglicerideo.

O conhecimento do padrdo de deposi¢do de lipideos nos varios tecidos
de animais destinados a produgdo de camne é necessario para melhorar o sistema
de producdo de alimento, permitindo uma maior escolha em dietas para diminuir
ou manter os niveis de colesterol no plasma (Solomon et al., 1990).

Ambas, gordura subcutinea e intramuscular, se permanecerem durante o
cozimento, contribuirdo para maciez, suculéncia e flavour da came. Entretanto, é
a gordura intramuscular que tem maior influéncia sobre a qualidade da came

magra consumida (Murphy e Carlin, 1961).
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Saldanha (2000) avaliou a composigdo centesimal de paleta e pernil de
capivaras e concluiu que os teores lipidicos nesses cortes variaram de 1,45 a
2,20, sendo que fémeas sempre apresentaram teores mais elevados que machos.
Em relag#io ao teor calérico o autor encontrou uma média de 96,4kcal/100g de

carne, valor inferior ao encontrado em carnes de espécies domésticas.

2.5.2.4 Minerais

Minerais ou componentes inorgdnicos s&o necessarios na dieta (Levie,
1979) e estdo presentes na carne magra, na proporgdo de 1% (Norman, 1978). A
carne contém substincias minerais que exercem papel biolégico importante em
sua constituigio, como a manutengio de uma reaglio quase neutra nos tecidos e
liquidos orgénicos, a catalisagdo em vérios processos de grande importéincia ¢ a
reagdo estimulante exercida sobre a atividade de muitas enzimas. Essas
substincias minerais constituem ainda parte integrante de determinados
hormoénios e de um grande nimero de enzimas, a0 mesmo tempo que intervém
na regulagdo da atividade muscular e nervosa (Pardi et al., 1993).

Os minerais realizam papel significativo na transformagéo do misculo
em carne. A concentragio de compostos fosfatados inorgénicos e de alta energia
regulam as reagdes glicogenoliticas. O magnésio, e particularmente o célcio,
contribuem para o estado de contragio muscular post mortem, afetando a dureza
da care. Durante o descongelamento ou cocgio pode ocorrer a perda de
minerais por lixiviagdo. Muitos jons particularmente os de cobre, ferro,
magnésio, cloro e cobalto, podem catalizar a oxidago dos lipideos da carne, o

que mais tarde resume-se em rancidez (Pedersen, 1994).
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2.5.3 Colesterol

O colesterol (C;7H460) € um dos mais importantes esterdis existentes nos
tecidos animais (Lehninger, Nelson e Cox, 1995) estando presente,
predominantemente, nas gorduras animais. Pode-se apresentar na forma livre,
combinado com 4cidos graxos de cadeia longa ou como ésteres de colesterol,
tornando-se componente estrutural essencial das membranas e das lipoproteinas
plasméticas (Harper, 1990).

O colesterol ¢ uma substancia indispensével ao organismo, pois modula
a fluidez das membranas celulares, participa da sintese da vitamina D; e é
utilizado no figado na formagéio do écido célico. Esse 4cido é conjugado com
outras substdncias na constitui¢io de sais biliares, promovendo digestdo e
absor¢do de gorduras. Grandes quantidades de colesterol sdo precipitadas na
camada cérnea da pele e, em conjunto com outros lipideos, tornam-na resistente
a absor¢#o de substdncias hidrossoliveis, & agao de agentes quimicos e evitam a
evaporagdo de dgua pela pele (Guyton, 1991). Além disso o colesterol é
precursor de hormonios sexuais (testosterona, androsterona, progesterona e
estradiol) e apresenta propriedades antiinflamatérias (cortisol) e cardiotdnicas
(digitoxigenina) (Lehninger, Nelson e Cox, 1995).

Aproximadamente metade do colesterol do organismo origina-se da
biossintese (colesterol endégeno) e o restante é fornecido pela dieta (colesterol
exdgeno). Do colesterol endégeno, 50% sio sintetizados pelo figado, 15% pelo
intestino € o restante pela pele. Quando a alimentagio é rica em colesterol,
ocorre um bloqueio em sua sintese endégena. Por outro lado, a redugdo muito
acentuada de colesterol alimentar pode aumentar a sua fabricagdio biolégica
(Mayes, 1994),

Pesquisadores e profissionais da saide aceitam que altos niveis de

colesterol no plasma aumentam os riscos de doengas coronarianas (Keys,

20



Anderson e Grande, 1986; Stamler, Wentworth e Neaton, 1986). Entretanto, a
relagdo entre os niveis de colesterol na dieta e no plasma ndio estd totalmente
esclarecida e tem gerado controvérsias (Fisher et al., 1983; Connor et al., 1986).
A relago direta entre colesterol e doengas coronarianas é baseada na existéncia
de depésitos de colesterol em placas, denominados ateromas, precursores da
aterosclerose (Keys, Anderson e Grande, 1965). A aterosclerose é o maior
indicativo do surgimento de isquemias e doengas cardiacas e, quando
exacerbada, causa tromboses, vasoespasmo e infarto das corondrias. A
aterogénese (formagio de ateromas) envolve uma combinagdo de eventos nas
. camadas média e intima das artérias, resultando em estreitamento das mesmas e
interrupgio do fluxo sangilineo. A aterogénese ¢ normalmente lenta e
progressiva e envolve diversos fatores, como altos niveis de particulas LDL,
associadas a interagdes celulares com mondcitos, macrofagos, plaquetas e
células musculares (Kinsella, Lokesh e Stone, 1990).

De acordo com MacNamara (1990), apenas uma parte da populagéo ¢
sensivel ao colesterol da dieta, com uma diminui¢o do colesterol plasmético,
quando o colesterol da dieta é reduzido. Para manter o colesterol sangilinco
baixo, a dieta deve ser pobre em lipideos totais, colesterol e dcidos graxos
saturados.

Resultados de pesquisas realizadas com aborigenes australianos tém
mostrado que uma dieta rica em carne vermelha com baixa percentagem de
gordura (carne de canguri), tem sido efetiva para reduzir os niveis de colesterol
no plasma, tanto quanto dietas vegetarianas ou suplementadas com peixe
(Sinclair e O’Dea, 1987).

Considerando os possiveis problemas causados pelo colesterol,
recomenda-se que o seu consumo didrio seja limitado a 300 mg, ou menos.
Sendo assim, o consumidor tem procurado adquirir no mercado alimentos mais

sauddveis, com baixas concentragSes ou isentos desse composto (Salva, 1996).
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Independente da possibilidade de um alimento possuir colesterol ou nio,
existe uma série de fatores relacionados com sua composi¢do e manejo, que
podem influir nos niveis de colesterol sérico do consumidor. Principalmente as
fragdes lipidicas e glicidicas contém nutrientes ou componentes que, pelas
interagdes diretas com o colesterol da dieta ou através de interagdes bioquimicas,
sdo capazes de induzir o organismo a alterarem a relagdio entre “bom colesterol”
(colesterol localizado nas lipoproteinas de alta densidade, ou HDL-C) e 0 “mau
colesterol” (colesterol localizado nas lipoproteinas de muito baixa densidade e
lipoproteinas de baixa densidade, VLDL-C + LDL-C) (Farfan, 1996).

Talvez nenhum outro fator da dieta afete mais os niveis de colesterol
sanguineo do que o conteido e composigdo das gorduras, estando o colesterol
associado diretamente ao teor de gordura de todo o alimento de origem animal
(Farfan, 1996).

O contetido de colesterol, quando expresso em mg/g de lipideos dos
musculos, mostrou uma relagdo curvilinea entre colesterol e percentagem de
lipideos no misculo (Bragangnolo, 1997). Segundo a autora, quando a
quantidade dos lipideos do musculo ¢ baixa, a concentragiio de colesterol ¢ alta.
Resultado semelhante foi obtido em carne bovina por Hood (1987), que concluiu
que os lipideos das membranas funcionais contém maior concentragdio de
colesterol que os lipideos do tecido adiposo intramuscular.

Segundo Bragangnolo (1997), os valores encontrados na literatura para
colesterol em carne suina variam largamente. A maioria dos resultados encontra-
se na média de 60 mg/100g. Estas discrepincias podem ser atribuidas a variagfio
natural das amostras, devido a fatores como tipo de corte, idade, raga e dieta do
animal. Entretanto, a autora afirma que essas diferengas também podem ser
geradas, em grande extensdo, pelos diferentes procedimentos analiticos
utilizados. Bragagnolo ¢ Rodriguez-Amaya (1995) encontraram 51mg/100g de

colesterol em contrafilé de bovinos. Ovinos tém uma menor concentra¢iio de
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colesterol no longissimus dorsi do que no tecido adiposo, mas ndo hé diferenca
entre sexos, possuindo uma média de 66,6 mg de colesterol/100g de tecido
muscular e 75mg de colesterol/100g de tecido adiposo (Solomon et al., 1990).
Ainda em ovinos, Prado (2000) encontrou, no musculo longissimus dorsi,
valores de teor de colesterol variando de 65,23 a 76,9mg/100g.

Em estudos com carnes ndo convencionais, Saldanha (2000) reporta
teores de colesterol nos cortes paleta e pernil, entre 26,45 ¢ 51,22mg/100g. Food
e Fogerty (1982) encontraram, em carne de canguru, teor médio de colesterol de
56mg/100g de carne. Romanelli (1995) estudando jacarés-do-pantanal (Cayman
crocodilus yacare), encontrou um teor médio de colesterol total, como
componente cia extragdio dos lipideos, de 85,48 mg/100g de carne para o grupo
de animais com 16,5kg a 20,9kg de peso vivo ¢ de 63,56 mg/100g de carne para
o grupo com 2kg a 4kg de peso vivo. Nesse estudo 0 mesmo autor observou que
o grupo de animais com maior teor de lipideos totais apresentou um valor médio
maior (P<0,05) de colesterol total.

Fukushima et al. (1997), estudando a eficcia hipocolesterolémica de
vérios 4cidos graxos poliinsaturados, concluiram que o 6leo de capivara reduz o
teor de colesterol total no plasma e a concentragdo do colesterol VLDL + IDL +

LDL quando h4 excesso na dieta, mostrando-se methor que 6leo de sardinha.

2.5.4 Composiciio em acidos graxos

Os acidos graxos, como estdo presentes em maior proporgdo, sdo os
compostos que conferem aos lipideos as principais propriedades nutricionais. O
valor energético de todos os 4cidos graxos ¢ praticamente igual. Existem,
entretanto, diferengas quanto aos efeitos fisiolégicos dos mesmos (Lehninger,
Nelson e Cox, 1995).
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Os 4cidos graxos podem ser insaturados ou saturados, ou seja, com ou
sem ligagdes duplas (Mancini Filho e Chemin, 1996).

Os écidos graxos que integram os triglicerideos da carne dos mamiferos
de agougue sdo relativamente saturados. Os mais saturados séo o palmitico € o
estearico e o 4cido insaturado mais abundante é o oléico. Por essa razdo, as
gorduras da carne s@io geralmente tidas como saturadas, enquanto que as
gorduras vegetais sdo descritas como insaturados ou poliinsaturados (Pardi et al.,
1993).

Embora o volume de trabalhos sobre o efeito de diversos fatores nos
teores de lipideos totais, colesterol e composigéio de acidos graxos da carne de
suinos e bovinos seja grande, Bragangnolo (1997) afirma que estes sdo muito
conflitantes, o que impede conclusdes exatas. A tunica certeza é que a

composigio de dcidos graxos € influenciada pela alimentaggo.

2.5.4.1 Acidos graxos saturados

Os 4cidos graxos saturados estio envolvidos na produgdo e
armazenamento de energia, transporte de lipideos, modificagdo covalente de
algumas proteinas regulatérias e sintese de fosfolipideos e esfingolipideos
utilizados na constitui¢io das membranas.

Os 4cidos graxos de cadeia curta (<12 é4tomos de carbono) sdo
metabolizados de forma diferente a dos 4cidos saturados de cadeia média a
longa. Uma vez que sdo utilizados rapidamente em reagdes metabdlicas, ndo sdo
acumulados em tecidos ou como depésitos de gordura (Schaefer e Brousseau,
1998). Saldanha (2000) encontrou teores de 50,10% e 48,94% de 4cido butirico
(C4:0) em paleta de capivaras machos e fémeas, respectivamente. Santos et al.
(1986) atribuem a esse 4cido graxo, o odor sui generis apresentado pela carne de

capivara.
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Os 4cidos graxos saturados que elevam a concentragdo sérica de
colesterol contém de 12 a 16 &tomos de carbono, principalmente o 4cido
miristico (C14:0) (Hayes et al.,, 1991). O 4cido estedrico (C18:0), um écido
graxo saturado de cadeia longa, é considerado neutro em relagio as
concentragbes plasmiticas de colesterol, pois apds sua ingestdo, é rapidamente

convertido a dcido oléico pelo organismo (Schaefer ¢ Brousseau, 1998).

2.5.4.2 Acidos graxos monoinsaturados

Os 4cidos graxos monoinsaturados, ou seja, com uma insaturacdo,
também participam de processos fisiolégicos, sendo pega fundamental na
manutencio da fluidez das membranas (Spector, 1999).

Substituir os icidos graxos saturados por acidos graxos monoinsaturados
diminui os niveis séricos de colesterol, LDL-C e triglicerideos ao redor de quase
a mesma extensd@o de 4cidos graxos poliinsaturados. Os efeitos de 4cidos graxos
monoinsaturados sobre HDL-C dependem do total de gordura da dieta
(Krummel, 1998).

2.5.4.3 Acidos graxos poliinsaturados

Os acidos graxos poliinsaturados das classes @3 e w6 estdo presentes em
tecidos e fluidos biolégicos e sdo utilizados na manutengdo dos processos vitais
como produgdo de energia, desenvolvimento, metabolismo celular e atividade
muscular. Estes s@o considerados essenciais pelo fato de ndo poderem ser
completamente sintetizados por mamiferos, devendo ser suplementadas por

meio da dieta (Spector, 1999; Uauy, Mena e Valenzuela, 1999).
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Os 4cidos linoléico (18:2w6) e a-linolénico (18:3w3) sdo considerados
os mais importantes entre os dcidos graxos essenciais, pois sdo o ponto de
partida para sintese de muitos 4cidos graxos poliinsaturados (Stryer, 1988;
Spector, 1999). Por meio de processos enzimdticos, com a participagdo de
clongases e dessaturases, eles originam os écidos araquiddnico (20:4w6),
eicosapentaendico-EPA (20:503) e docosahexaenbico-DHA (22:6w3). Os
acidos graxos derivados, pela agfio de enzimas como as cicloxigenases e
lipoxigenases, formam os eicosandides, substincias moduladoras de muitas
fungdes vitais, participando de processos secretérios, digestivos, reprodutivos,
imunoldgicos e circulatérios (Mancini Filho e Chemin, 1996). Entretanto, os
acidos graxos ®3 EPA e DHA competem com o acido araquidonico w6 por estas
enzimas (Kinsella, Lokesh ¢ Stone, 1990).

A maior causa de mortes prematuras nas sociedades ocidentais sdo as
doencas vasculares obstrutivas, em que uma elevagdio na concentragdo de
lipideos na alimentagio torna a dieta um dos fatores mais importantes. Em
particular, gorduras saturadas elevam os niveis de colesterol sangilineo,
enquanto as poliinsaturadas reduzem os mesmos. Entretanto, um consumo
exagerado de écidos poliinsaturados leva a um desequilibrio da razio w6/w3 em
membranas tissulares (Li et al., 1998).

O efeito biol6gico dos 4cidos graxos essenciais depende da razio entre
os 4cidos das familias w6/w3 presentes nos fosfolipideos que constituem as
membranas (Simopoulos, 1991; Uauy, Mena e Valenzuela, 1999).

A concentragdo dos 4cidos graxos w6 e w3 ingeridos por meio dos
alimentos é extensivamente discutida. Uauy, Mena e Valenzuela relatam que a
Japan Society for Lipid Nutrition recomenda que a raziio w6/03 seja de 4:1 para
adultos saudaveis e de 2:1 na preveng#o de doengas cronicas em idosos. J& a The
World Health Organization (FAO, 1994) recomenda razdes de acidos graxos

poliinsaturados w6/w3 entre 3:1 e 4:1.
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A razdo entre os 4acidos linoléico e a-linolénico é fator importante na
definigdo da capacidade de biossintese dos acidos araquidnico e DHA (Uauy,
Mena ¢ Valenzuela, 1999).

O 4cido araquid6nico é um acido graxo essencial da familia w6, derivado
do 4cido linoléico ou obtido através da dieta. E precursor da sintese de varias
substancias, sendo algumas vasoativas. Uma elevagdo na concentragio tecidual
do 4cido araquidénico aumenta a produgdio de tromboxano e leucotrienos que,
em excesso, estdo associados a doengas como tromboses, artrite, asma e psoriase
(Leaf et al., 1999). Entretanto, pequenas concentragdes desse 4cido sdo
essenciais para a manutengdo dos processos fisiolgicos.

O organismo humano necessita de écido linoléico w6 na dieta, pois
previne a deficiéncia de dcidos graxos essenciais (Kinsella, Lokesh e Stone,
1990). Porém, alguns pesquisadores concluiram que o aumento da ingestdo de
acido linoléico eleva a razdio w6/w3, sendo de grande risco para alguns tipos de
cancer (Okuyama, 1997).

Segundo Budowsky (1999), o 4cido a-linolénico @3 € importante no
controle € modulagio no metabolismo do écido araquiddnico ®6, com
conseqilente redugdo na incidéncia de agregagdes, plaquetdrias e decréscimo nos
riscos de doengas corondrias e formagéo de trombos.

Trabalhos experimentais demonstram que o consumo de 4cidos graxos
®3 tem efeitos benéficos na prevengdo de arteriosclerose, embolia,
hipertriglicerimia, hipertensdo, doengas auto-imunes e problemas alérgicos
(Harris, 1999). Os principais 4cidos graxos ®3, o 4cido eicosapentandico (EPA)
e o 4cido docosahexaendico (DHA), sdo abundantes em 6leo de peixe e peixes
de 4gua salgada (Krummel, 1998).

Em pesquisas realizadas durante vinte anos com esquimés, Nordoy
(1999) demonstrou que a ingestdo de acidos graxos poliinsaturados ®3 tem

efeitos significativos na prevengdo de doengas coronarianas. O mesmo autor
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relacionou o consumo de dcidos graxos saturados e acidos graxos piliinsaturados
trans com doengas cardiacas, tendo os acidos monoinsaturados e poliinsaturados
o efeito oposto.

A ingestio complementar dos &cidos docosahexaenéico-DHA e
eicosapentaendico EPA @3 por pacientes que apresentam artrite reumética
mostrou-se eficaz, com redugdo dos sintomas como dor e inflamagdio nas
articulagdes. Os 4cidos graxos em questio possuem propriedades
antiinflamatérias, agindo pela modulagdo das fun¢des celulares responséveis por
processos inflamatérios (Haumann, 1998).

Estes dcidos graxos diminuem o colesterol total, VLDL-C, HDL-C e
triglicerideos na presenga de altas ou baixas ingestdes de éacidos graxos
saturados. Esse efeito hipotrigliceridémico é o mais consistente dos 4cidos
graxos ©3 sobre os lipideos séricos (até 50% de diminuigio). Os efeitos dos
4cidos graxos @3 s#o dose-dependentes; as doses maiores produzem efeitos
maiores. Os 4cidos graxos »3 afetam muitos outros passos na aterogénese; mais
notavelmente, sfio precursores das prostaglandinas que interferem com a
coagulagdo sangiifnea (Krummel, 1998).

Carnes de animais silvestres, incluindo ruminantes selvagens, embora
contenham niveis bastante baixos de lipideos totais (Crawford, Casperd e
Sinclair, 1976; Sinclair, Slattery ¢ O’Dea, 1982; Naughton, O’Dea e Sinclair,
1986) tém alta propor¢do de acidos graxos poliinsaturados sobre écidos graxos
saturados (P:S>1,0) (Sinclair e O’Dea, 1990). Mas, segundo Krummel (1998),
essa propor¢do P:S, utilizada no passado, niio é recomendada porque ndo separa
os saturados que aumentam o colesterol dos saturados neutros.

Resultados de pesquisas tém demonstrado que a dieta fornecida aos
animais destinados a produgdio de carne influencia o perfil de 4cidos da gordura
intramuscular (Okuyama e Ykemoto, 1999; Safiudo et al.,, 2000). Segundo

Okuyama e Ykemoto (1999), a carne de bovinos produzidos no Japdo,
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alimentados com dietas ricas em concentrados, apresenta uma relagio w6/w3
igual a 15, enquanto a carne de bovinos produzidos na Austrdlia, com dietas a
base de pastagens, apresenta uma relagio w6/w3 igual a 2. Segundo esses
autores, isto se deve ao fato de que gramineas s3o relativamente ricas em 4cido
a-linolénico, enquanto grios sdo ricos em écido linoléico. Safiudo et al. (2000)
relatam que a alimentagdo de ovinos com pasto ou grdos modifica o odor e 0
flavour da carne, devido a incorporagdio de cidos graxos poliinsaturados @3 ou
@6 no misculo.

Saldanha (2000), estudando o perfil de 4cidos graxos em paleta e pernil
de capivaras, verificou que ha uma elevada concentragdo de 4cidos graxos
poliinsaturados da familia @3 e que a razio w6/w3 variou entre 1,82:1 a 0,74:1,

sendo entdo considerada excelente do ponto de vista nutricional.

2.5.5 Declinio do pH post mortem

A glicdlise é responsavel pela transformagdo do glicogénio muscular em
lactato. No musculo vivo, o lactato pode difundir-se para outros tecidos e ser
eliminado pelo sistema circulatério ou pode ser convertido em glicose pelo
figado, através da via glicogénese. Como consequéncia da morte do animal, a
glicose extracelular nio pode fornecer a energia necesséria para o metabolismo,
ficando disponiveis somente fontes intracelulares para dar continuidade a
glicolise: ATP, fosfocreatina e glicogénio. Mas tanto o ATP como a
fosfocreatina encontram-se em baixas concentragdes no musculo, sendo,
portanto, o glicogénio a principal fonte de energia para a glicSlise. Dessa

maneira, o acimulo do acido latico ¢ a queda do pH no post mortem dependem
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fundamentalmente da quantidade de glicogénio no momento do sacrificio
(Pearson, 1994).

Segundo Culau (1991), a glicdlise se desenvolve lentamente no post
mortem ¢ o pH muscular passa de 7,2 a 5,5 ou 5,8. Entretanto, a extensdo e a
velocidade do declinio do pH no post mortem dependem de inimeros fatores,
tais como: resisténcia ou susceptibilidade do animal ao estresse, temperatura
post mortem, localizagiio anatdmica do musculo, transporte, insensibilizagdo,
jejum, nutrigiio e procedimentos realizados imediatamente apos o abate e antes
do estabelecimento do rigor mortis, como estimulagdio elétrica e desossa a
quente (Shorthose, 1978; Asghar e Yeates, 1979; Devine, Chrystall e Davey,
1983; Warris et al., 1990; Reddy et al., 1991; Kadim et al,, 1993, Roga e
Serrano, 1994).

A queda do pH ap6s a morte, causada pelo acimulo de écido lactico,
constitui um dos fatores mais marcantes na transformagdo do musculo em carne,
com decisiva importincia na futura qualidade da carne e dos produtos
preparados com ela. O pH final do misculo influencia vérios aspectos de
qualidade, como, por exemplo, capacidade de retengdo de dgua (CRA), perda de
peso por cozimento (PPC), influenciando também as propriedades
organolépticas, como suculéncia, maciez, flavour e cor (Pardi et al., 1993). O
pH, permanecendo elevado apés 24 horas, induz a uma carne escura,
caracteristica indesejvel para o consumidor, afetando o retorno comercial
(Devine, Chrystall e Davey, 1993). Em carnes normais, a glic6lise post mortem
reduz o pH a 5,8 ou menos, ap6s 24 horas do abate, diminuindo o consumo de
oxigénio pelas mitocondrias. Dessa forma, permite que se desenvolva a cor
vermelha brilhante normal das carnes, conservando as propriedades fixadoras de
dgua e garantindo, assim, a suculéncia, maciez ¢ flavour (Sarantopélus e
Pizzinato, 1990).
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2.5.6 Cor

A coloragdo da carne deve-se, sobretudo, 2 mioglobina e, em menor
grau, a hemoglobina, a menos que a sangria tenha sido imperfeita. Em um tecido
muscular bem sangrado, a mioglobina contribui com um percentual de 80% a
90% do pigmento total (Pardi et al., 1993).

A exposigdo por trinta minutos da carne fresca, que se encontra em seu
estado quimico reduzido (vermelho piirpura), A presenca de oxigénio, provoca a
oxidagdo da mioglobina, mudando, assim, a sua cor para um vermelho brilhante
(ocorre o “bloom™ das carnes frescas, a cor mais atrativa 4 vista do consumidor).
Depois de um periodo prolongado de exposigdo do corte, a oxidagdo atinge um
nivel excessivo ¢ a mioglobina é convertida em metamioglobina, que determina
uma coloragio marrom e um aspecto repugnante (Sainz, 1996).

As caracteristicas da cor do misculo podem ser afetadas pelo estresse
antes do abate, idade do animal, a metodologia empregada na medi¢do da cor e a
natureza do estressor (Apple et al., 1993).

O consumidor discrimina a carne escura, porque a associa a animais
mais maduros, ou seja, uma carne mais dura. Esta relagdo muitas vezes ndo é
verdadeira. Por exemplo, no caso de um animal abatido com pouca reserva de
glicogénio, a carne n3o atinge o pH suficientemente baixo para produzir uma

coloragio normal, independente de sua idade ¢ maciez (Sainz, 1996).

2.5.7 Perda de peso no cozimento (PPC)

A perda de peso no cozimento é uma medida importante de qualidade,

pois esta associada ao rendimento da carne no momento do consumo (Pardi et
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al., 1993). E uma caracteristica influenciada pela capacidade de retengéo de agua
nas estruturas da carne (Bouton, Harris e Shorthose, 1971). De acordo com Pardi
et al. (1993), a gordura existente na carne é derretida quando sofre agio do calor,
como no caso da cocgdo, dando-se também como perda.

A carne de capivara ndo foi, até o presente momento, avaliada quanto a

perda de peso no cozimento.

2.5.8 Maciez

A maciez, para os vdrios tipos de carne, é o critério de qualidade mais
importante. Embora seja ampla a faixa de aceitagio de maciez pelos
consumidores, é certo que hd vantagens para as carnes mais macias quando
outros fatores sdo constantes (Blatzler, 1976).

Virios trabalhos tentam relacionar o grau de maciez com a velocidade
de instalag@io do rigor mortis e a acidificagdo da carne, porém, nem sempre os
resultados s#o positivos. Embora a rdpida instala¢éo do rigor mortis seja descrita
como responsével pela redugéio da maciez (Khan e Frey, 1971; Bouton, Harris e
Shorthose,1971), trabalhos recentes (Sams e Mills, 1993; Contreras, 1995)
demonstram que o comportamento da textura em relagio a velocidade de
glicélise pode apresentar comportamento contrério.

Embora seja aceito que o conteiido de gordura afeta a palatabilidade da
carne, a relagio entre a distribuigdo muscular da gordura com a maciez ndo €
bem clara (Schénfeldt et al., 1993).

A maciez da carne pode ser determinada subjetivamente por julgadores
treinados em testes sensoriais, porém, esse método apresenta alta variabilidade.

Outras alternativas sdo os testes objetivos, como a forca de cisalhamento
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utilizando o equipamento Warner-Blatzler e similares, que apresentam menor

variabilidade nos resultados (Bayley, 1972).

2.5.9 Capacidade de retengiio de 4gua (CRA)

A capacidade de retengio de 4gua (CRA) é uma propriedade de
importéncia fundamental em termos de qualidade, tanto na carne destinada ao
consumo direto, como para a carne destinada a industrializagio. Pode ser
definida como a capacidade da carne de reter sua umidade ou dgua durante a
aplicagdo de forgas externas, como corte, aquecimento, trituragéo e prensagem.

Muitas das propriedades fisicas, incluindo a cor, a suculéncia e a maciez
dependem, em parte, da capacidade de retengdo de dgua (Forrest et al., 1979).

Segundo Pardi et al. (1993), o interesse pelo estudo da capacidade de
retengdio de 4dgua pelo misculo decorre de sua influéncia no aspecto da carne
antes do cozimento e no seu comportamento durante o processo de cocgéo,
tendo como mérito avaliar a importéncia da sua participagdo na palatabilidade
do preduto.

Para entender os fundamentos quimicos da capacidade de retengdo de
Agua, admita-se que o0 mesmo se apresenta sob trés formas: ligada, imobilizada e
livre.

A 4gua ligada existente no musculo na proporgdo de 4% a 5%, acha-se
direta e fortemente unida aos grupos hidréfilos da proteina, a ponto de resistir a
agdo da intensa forga mecanica. A 4gua imobilizada corresponde a outras
moléculas ligadas em camadas cada vez mais débeis, & medida que é maior a
distancia do grupo reativo da proteina. Ja a chamada dgua livre € aquela que se

mantém unicamente por forgas superficiais. Quase todas as modificagSes
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observadas na capacidade de retengdo de agua das proteinas musculares sdo
devidas as modificagdes experimentadas pela dgua livre.

Diversos fatores aumentam a capacidade de reten¢do de agua, entre eles
o pH elevado, a glicdlise post mortem e a armazenagem a temperaturas proximas
a 0°C. Ha maior retengdo ainda, quando a superficie de corte € minima, se o

corte se faz ao longo das fibras e ndo no sentido transversal (Pardi et al., 1993).
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CAPITULO 2

Composigiio centesimal, teor de colesterol e perfil de 4cidos
graxos do misculo longissimus dorsi de capivaras

(Hydrochaeris hydrochaeris, L. 1766)
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RESUMO

JARDIM, Nilo Salgado. Composigiio centesimal, teor de colesterol e perfil de
dcidos graxos do misculo longissimus dorsi de capivaras (Hydrochaeris
hydrochaeris). Lavras: UFLA, 2001. (Dissertagio ~ Mestrado em Ciéncia
dos Alimentos)

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito dos fatores sexo e
diferentes faixas de peso ao abate (30 a 40kg, 40 a S0kg e 50 a 60kg) na
composigdo centesimal, teor de colesterol e perfil de acidos graxos da came de
capivara (Hydrochaeris hydrochaeris). As amostras constituiram-se da por¢io
cranial do musculo longissimus dorsi de 28 capivaras (16 machos e 12 fémeas),
provenientes de um mesmo zoocriadouro. As anilises foram realizadas no
Laboratério de Certificagio da Qualidade de Cames e Derivados do Instituto de
Tecnologia de Alimentos — ITAL, em Campinas, SP. A proteina foi determinada
pelo método Kjeldahl, a umidade em estufa a 105°C e o teor de cinzas em mufla
a 550°C, todos seguindo as recomendagdes da A.0.A.C. Os lipideos foram
extraidos com cloroférmio/metanol (2:1), seguindo a metodologia de Folch,
Lees e Stanley (1957). O colesterol foi determinado por colorimetria ¢ a
composi¢do de acidos graxos por cromatografia gasosa (Bragagnolo, 1997). O
lombo in natura de capivara apresentou composigio média de 77,07% de
umidade, 21,17% de proteina, 0,82% de lipideos, 1,16% de cinzas e 44mg/100g
de colesterol. Houve diferenga significativa (P<0,05) entre os teores de lipideos
de machos (0,65%) e fémeas (1,09%). Os acidos graxos encontrados em maior
propor¢do foram o C18:206 (18,78%), C16:0 (16,38%), C18:0 (11,13%),
C18:109 (10,91%), C20:0 (8,43%) e C20:406 (6,66%). Nio houve diferenca
significativa (P>0,05) entre os teores desses acidos graxos em machos e fémeas
e nas diferentes faixas de peso ao abate. As poucas diferengas significativas
entre os fatores sexo e faixas de peso ao abate foram notadas em acidos graxos
minoritarios. Comparada com as espécies domésticas, a came de capivara
analisada nesse trabalho apresentou reduzido teor de lipideos totais e elevada
porcentagem de acidos graxos poliinsaturados.

Comité de orientagdo: Maria Cristina Bressan - UFLA (Orientadora), Ana Liicia da Silva
Corréa Lemos - ITAL/CTC, Juan Ramén Olalquiaga Perez - UFLA.



ABSTRACT

JARDIM, Nilo Salgado. Centesimal composition, cholesterol and fatty acids
content (Hydrochaeris hydrochaeris). Lavras: UFLA, 2001. (Dissertation —
Master in Food Science)

The objective of the present work was to evaluate the effect of the
factors sex and different slaughter weight groups (30-40kg, 40-50kg, 50-60kg)
on the centesimal composition, cholesterol amount and fatty acids of the
capybara meat (Hydrochaeris hydrochaeris). The samples were constituted of
the cranial portion of the longissimus dorsi muscle of 28 capybaras (16 males
and 12 females), from the same farm. The analyses were accomplished at the
Meats and Derived Quality Certification Laboratory of the Food Technology
Institute - ITAL, in Campinas, SP. Protein content was determined by the
Kjeldahl method, moisture content and ash by gravimetrical difference, all
following the recommendations of A.O.A.C. The lipids were extracted using
chloroform/ methanol (2:1 (v/v) mixture), following the methodology of Folch,
Lees and Stanley (1957). The cholesterol was determined by colorimetric
method and the composition of fatty acids by gas cromatography (Bragagnolo,
1997). The raw loin of capybara presented medium composition of 77,07% of
moisture, 21,17% of protein, 0,82% of lipids, 1,16% of ash and 44mg/100g of
cholesterol. There was significant difference (P <0,05) among the lipid content
of males (0,65%) and females (1,09%). The fatty acids found in larger
proportion were C18:206 (18,78%), C16:0 (16,38%), C18:0 (11,13%), C18:109
(10,91%), C20:0 (8,43%) and C20:406 (6,66%). There was no significant
difference (P>0,05) among the contents of those fatty acids in males and
females, and in the different slaughter weight groups. A few significant
differences between the factors sex and slaughter weight groups were noticed in
minority fatty acids. Comparing to the domestic species, the capybara meat
analyzed in this work presented low total lipid content and high percentage of
poliunsaturated fatty acids.

Guidance Commitee: Maria Cristina Bressan - UFLA (Major Professor), Ana Licia da
Silva Corréa Lemos - ITAL/CTC, Juan Ramén Olalquiaga Perez - UFLA.



1 INTRODUCAO

A carne é considerada um alimento nobre para o homem. Sua maior
contribuigdo a dieta deve-se a qualidade de suas proteinas, & presenga de acidos
graxos essenciais e de vitaminas do complexo B e, em menor proporgdo, ao seu
contetido em determinados sais minerais (Pardi et al., 1993). Carnes de animais
domésticos apresentam elevados teores de 4cidos graxos saturados, considerados
responsaveis pela elevagio da concentragdo sérica de colesterol. Por outro lado,
carnes de animais silvestres, além de apresentarem reduzidos teores de lipideos
totais, apresentam altas propor¢Ses de acidos graxos poliinsaturados (Sinclair e
O’Dea, 1990).

O manejo e a criago de animais silvestres, com finalidade comercial,
sdo importantes ferramentas para a conservagio da biodiversidade nos
agroecossistemas brasileiros. Nesse contexto, a capivara (Hydrochoerus
hydrochaeris) apresenta-se como um dos mamiferos sul-americanos com
elevado potencial zootécnico para a produgdo de carne e couro. Espécie
pertencente & ordem Rodentia, encontra-se amplamente distribuida por todo o
territorio brasileiro, com excegdio de algumas regides do semi-drido nordestino,
em virtude da escassez de dgua. A espécie ¢ tradicionalmente explotada na
Venezuela, mas, no Brasil, o nimero de rebanhos comerciais ainda é pequeno.

Embora a demanda de mercado para a carne de capivara seja elevada,
bem como as possibilidades de exportagio, a falta de estudos que caracterizam
os aspectos nutricionais tem limitado o consumo desta espécie. Assim, o
objetivo do presente trabalho é quantificar a composigdo centesimal, teor de

colesterol e avaliar o perfil de 4cidos graxos presentes na carne de capivaras.
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2 MATERIAL E METODOS

A carne de capivara utilizada no presente trabalho foi cedida pela
empresa Pré-Fauna Assessoria e Coméreio Ltda, registrada no IBAMA sob o n?
1-35-93-0848-0, com sede na Fazenda Devaneio em Iguape, SP.

Um total de 28 capivaras, provenientes de um mesmo zoocriadouro e
alimentadas com uma dieta constituida de gramineas, foram abatidas no periodo
de maio de 2000. Nesse lote, 16 capivaras eram machos e 12 eram fémeas.

Os tratamentos experimentais consistiram na avaliagio da influéncia do
sexo e de diferentes faixas de peso ao abate (30 a 40kg, 40 a 50kg e 50 a 60kg)
na composigdo centesimal, teor de colesterol e perfil de acidos graxos do lombo
de capivara.

Os animais estavam distribuidos da seguinte forma nas faixas de peso: a)
sete machos na faixa de 30 a 40kg; b) oito machos e seis fémeas na faixa de 40 a
50kg; e ¢) um macho e seis fémeas na faixa de 50 a 60kg.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2X3 (dois sexos e trés faixas de peso ao abate). O modelo ¢
desbalanceado porque nio ha fémeas na faixa de 30 a 40kg, pois nesta faixa de
peso as fémeas estdo em fase reprodutiva, e ndo sdo comercializadas. Os

resultados foram analisados por meio do pacote computacional SAS.

O pré-abate foi um periodo altamente estressante para os animais
estudados no presente trabalho. A captura na fazenda, o embarque, a viagem até
o abatedouro e o alojamento, onde os animais ficam submetidos a jejum e dieta
hidrica por 24 horas, causam uma situagio de estresse constante para as
capivaras. O fato de haver mais de um animal por baia no periodo de jejum
também favoreceu essa situagdio, uma vez que ocorreram brigas que resultaram

em escoriagdes e ferimentos profundos em alguns animais.
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O abate foi realizado de forma convencional, em que foi empregado o
atordoamento por eletronarcose (300V, 2A por 5 segundos). Em seguida, foi
procedida a sangria manual, escaldagem em agua a temperatura de 60°C,
pelagem e evisceragdo. Posteriormente, as meias-carcagas foram resfriadas a
temperatura de 4°C + 1. O abate foi inspecionado por técnico do Ministério da
Agricultura (SIF 3381).

As amostras coletadas foram retiradas da por¢do tordcica do misculo
longissimus dorsi (porgo cranial do corte denominado “carré”) das meias
carcagas esquerda e direita. Depois de embaladas em papel aluminio e colocadas
em sacos plasticos, as amostras foram identificadas e congeladas a temperatura
de -12°C, até a realizag@o das andlises.

Para as determinagdes de composicdo centesimal, teor de colesterol e
perfil de 4cidos graxos, realizadas no Laboratério de Certificagdo da Qualidade
de Carnes e Derivados do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), as
amostras foram descongeladas 4 temperatura de 3,5°C + 0,5 e destas foram
retirados a gordura subcutinea e o tecido conectivo do miisculo. Em seguida, as
amostras foram homogeneizadas em multiprocessador até a obtencdo de uma
massa homogénea. As anélises foram realizadas em triplicata.

A proteina bruta foi quantificada pelo método de anlise de nitrogénio
Kjeldahl, a umidade em estufa a 105°C até peso constante e cinzas em mufla a
550°C, segundo descrito pela A.O.A.C. (1990). Os lipideos foram extraidos com
cloroférmio/metanol (2:1), seguindo a metodologia de Folch, Lees e Stanley
(1957). O teor de colesterol foi determinado de acordo com o procedimento de
Bohac et al. (1988), adaptado por Bragangnolo ¢ Rodriguez-Amaya (1995), para
analise de colesterol por colorimetria. O perfil em acidos graxos foi determinado
por cromatografia gasosa de alta resolugdio € os lipideos foram esterificados
segundo a metodologia descrita por Hartman e Lago (1973). Foi utilizado um

cromatégrafo a gas (HP 6890), equipado com detector por ionizagio em chama e
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0,25
coluna capilar de polietileno-glicol DB-Wax (30m; 0:32mm; 0,25um). As
condi¢des cromatograficas foram as seguintes: temperatura inicial da coluna:
150°C (5 minutos) e aquecida até 210°C a 3°C/min; split na razdo de 1:100;

temperatura do injetor: 230°C; temperatura do detector: 250°C.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composigao centesimal e teor de colesterol

As médias de umidade, proteina, lipideos, cinzas e colesterol estdo

apresentadas na Tabela 1.

TABELA 1. Médias e desvios dos teores de umidade, proteina, lipideos, cinzas
' e colesterol encontradas no musculo longissimus dorsi de

capivaras.
PESO
SEX0 30 a 40kg 40 a 50kg 50a60kg Médias + DP
UMIDADE (g/100g)
Machos 77,31 76,73 76,79 76,99 + 0,49
Fémeas - 77,08 77,27 77,17+ 0,85
Médias + DP 77,31+0,53 76,88+062 77,20+0,83 © 77,07
PROTEINA (g/100g)
Machos 21,03 21,23 21,99 21,194 0,66
Fémeas - 21,23 21,05 21,14+ 0,71
Meédias + DP 21,03+060 21,23+0,69 21,18%+0,77 21,17
LipiDEOS (g/100g)
Machos 0,54 0,73 0,77 0,65° + 0,20
Fémeas - 0,82 1,30 1,09+ 0,38
Médias £ DP 0,54+0,14 0,76+ 0,21 1,21+ 0,37 0,82
CiNzAs (g/100g)
Machos 1,14 1,16 1,19 1,16+ 0,07
Fémeas - 1,17 1,15 1,16 £ 0,07
Meédias + DP 1,14 £ 0,06 1,17+ 0,07 1,16 £ 0,09 1,16
COLESTEROL (mg/100g)
Machos 43 54 44+ 13
Fémeas - 38 50 4+ 14
Médias + DP 44t 15 4111 5115 44

Médias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de

probabilidade (P<0,05).
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A analise de varidncia ndo revelou diferengas significativas (P>0,05) dos
fatores sexo ¢ diferentes faixas de peso ao abate sobre os percentuais de
umidade, proteina, cinzas e colesterol do musculo longissimus dorsi de
capivaras. Isso demonstrou que: a) capivaras machos e fémeas apresentam teores
semelhantes de umidade, proteina, cinzas e colesterol no musculo longissimus
dorsi e b) capivaras abatidas nas faixas de peso de 30 a 40kg, 40 a 50kg € 50 a
60kg ndo apresentaram diferenga nos teores de umidade, proteina, cinzas e
colesterol no masculo longissimus dorsi.

Entretanto, houve diferenga significativa (P<0,05) entre os teores de
lipideos totais entre capivaras machos e fémeas. O fator faixa de peso ao abate
ndo influenciou os resultados de lipideos totais (P>0,05).

Os resultados médios de umidade encontrados no presente trabalho,
variando de 76,73 a 77,31g/100g, foram semelhantes aos valores descritos por
Roga et al. (1996) em copa de capivara com média de 76,59g/100g e por
Saldanha (2000) em pernil € paleta com média de 76,72g/100g. Entretanto, foi
superior ao teor de umidade relatado por Gaona (1987), que encontrou valor
médio de 63,7g/100g. Em relagdo a outras espécies, Bragagnolo e Rodriguez-
Amaya (1995) citaram médias inferiores de umidade em lombo de suinos
(73g/100g) e contrafilé de bovinos (68g/100g). Prado (2000) encontrou médias
de umidade variando de 76 a 77g/100g em misculos longissimus dorsi de
ovinos jovens abatidos com 15kg de peso vivo; entretanto, ovinos com 35 e
45kg mostraram percentuais inferiores a 75g/100g.

Os valores médios de proteina encontrados no presente trabalho, com
variagdo de 21,03 a 21,99g/100g, foram superiores & média de 20,49g/100g
encontrada por Saldanha (2000) em pernil e paleta de capivara e de 20,04g/100g
encontrada por Roga et al. (1996) em copa de capivara. Entretanto, as médias de
proteina do presente trabalho foram inferiores 4 porcentagem de 22,1g/100g

descrita por Gaona (1987). Comparando com outras espécies, a porcentagem de
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proteina encontrada em lombo de capivara foi superior a 20,41g/100g
encontrado em caprinos (Tarley et al., 1999) e proxima as médias de 20,58 a
21,66g/100g em musculos longissimus dorsi de ovinos abatidos com 15, 25, 35 ¢
45kg de peso vivo (Souza, 2001).

A porcentagem média de lipideos totais encontrados no miisculo
longissimus dorsi de capivaras machos foi de 0,65g/100g, menor do que a média
observada em capivaras fémeas com valor de 1,09g/100g. Isso demonstrou que
as fémeas depositam maior teor de gordura do que os animais machos. Segundo
Bragagnolo (1997), essa diferenga éjustiﬁcadé pela influéncia de horménios que
fazem com que fémeas, a partir da puberdade, normalmente apresentem maior
teor de gordura do que machos. Para o efeito faixas de peso ao abate, houve uma
tendéncia dos animais mais pesados, de 50 a 60kg, apresentarem valor médio de
lipideos mais elevado do que animais mais leves, com faixas de peso de 30 a
40kg e 40 a 50kg. Essa tendéncia demonstrou que animais abatidos em faixas de
peso mais elevadas apresentam maior teor de lipideos. Essa tendéncia também
foi verificada por Prado (2000) e por Souza (2001), que trabalharam com ovinos
abatidos com peso de 15, 25, 35 e 45kg.

As porcentagens médias de lipideos totais encontradas no presente
trabalho variaram de 0,54g/100g a 1,30g/100g, com média geral de 0,82g/100g.
Esses resultados foram semelhantes a 0,91g/100g, citado por Roga et al. (1996)
em copa de capivara e inferior a 1,6g/100g, encontrado por Saldanha (2000) em
pernil e paleta de capivaras. Para outras espécies, Bragagnolo (1997) citou uma
média de 2,5g/100g em contrafilé de bovinos da raga nelore ¢ média de 3g/100g
em lombo suino. Em caprinos, Tarley et al. (1999) citaram valores de
1,69g/100g. Em ovinos, Souza (2001) encontrou teores de lipideos totais que
variaram de 1,48 a 3,79g/100g de misculo.

Os teores médios de cinzas encontrados no presente trabalho variaram de
1,14 a 1,19g/100g. Saldanha (2000) encontrou um teor médio de 1,18g/100g em
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pernil e paleta de capivara, enquanto Roga et al. (1996) citaram uma média de
0,9g/100g de cinzas em copa de capivara. Em ovinos, Souza (2001) descreveu
variagbes médias entre 1,13 a 1,20g/100g em ovinos machos e fémeas abatidos
com 15, 25, 35 ¢ 45kg de peso vivo. Esse autor também néo verificou efeito do
sexo ou grupo de peso ao abate.

Os teores médios de colesterol encontrados no presente trabalho
variaram de 38,33 a 54mg/100g, com média geral de 44mg/100g. Em capivara,
Saldanha (2000) encontrou média de 41mg/100g de colesterol em pernil e
paleta. Em comparagio com outras espécies, valores mais elevados de colesterol
foram relatados por Prado (2000), que encontrou, no musculo longissimus dorsi
de ovinos, teores de colesterol variando de 65,23 a 76,9mg/100g de musculo e
por Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (1992) que citaram valores de 58mg/100g
em carne de peito de frango, 80mg/100g em carne vermelha de frango e
104mg/100g em pele de frango. Bragagnolo ¢ Rodriguez-Amaya (1995)
reportaram valores de 49mg/100g em lombo suino ¢ 51mg/100g em contrafilé
de bovinos. Entretanto, Bragagnolo (1997) cita uma média de teor de colesteol
de 40mg/100g em contrafilé de bovinos da raga nelore. Comparando-se os teores
de colesterol encontrados no presente trabalho com aqueles descritos na
literatura, observa-se que a carne de capivara oriunda de animais abatidos com
pesos entre 30 a 60kg apresentou médias inferiores as citadas para ovinos e aves,
sendo semelhantes 4s médias encontradas em carne de suinos ¢ bovinos.

Avaliando as médias gerais do presente trabalho em relagfio as diferentes
faixas de peso observa-se que, embora sem diferencas significativas, houve uma
tendéncia dos animais mais leves (30 a 40kg) apresentarem menor teor de
lipideos totais, do que os animais mais pesados (40 a 50kg e 50 a 60kg). Isso
estd de acordo com Forrest et al. (1979), que citaram que, com o aumento da
idade, ou com o aumento do peso vivo, ocorre um acimulo de lipideos na carne

de diferentes espécies.
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A comparagio dos resultados de lipideos totais entre os trabalhos que
avaliaram esses percentuais em capivara e outras espécies demonstra que a carne
de capivara apresenta menor teor de lipideos do que carne de bovinos, ovinos e
suinos. Essa informagdo estd de acordo com Crawford, Casperd e Sinclair
(1976), Sinclair, Slattery e O’Dea (1982), Naughton, O’Dea e Sinclair (1986) e
Sinclair e O’Dea (1990), que descreveram que carnes de animais silvestres
normalmente sdo mais magras do que de animais domésticos. Este ¢ um fator
importante nos dias de hoje, pois grande parte da populagéo prefere consumir
carnes com reduzida porcentagem de gordura, em virtude da associagdo entre
altos niveis de gordura saturada com doengas cardiovasculares (Wood, 1990).

Prado (2000), trabalhando com musculos longissimus dorsi provenientes
de cordeiros abatidos com peso vivo entre 15, 25, 35 e 45kg, encontrou
resultados para os teores de colesterol que decresceram progressivamente,
conforme aumentou o peso de abate e esses valores variaram de 76,9 a
66,23mg/100g para os pesos de 15 a 45kg, respectivamente. Resultados
semelhantes aos de Prado (2000) foram relatados por Bragagnolo e Rodriguez-
Amaya (1995) em suinos e por Morris et al. (1995) em bovinos. No presente
trabalho, o teor médio de colesterol da faixa de peso de 40 a 50kg foi inferior ao
valor médio da faixa de 30 a 40kg, mostrando uma tendéncia de redugdo nas
taxas de colesterol conforme o aumento de peso ao abate. Mayes (1994)
justificou que, como o colesterol é precursor da sintese de hormdnios sexuais, da
vitamina D e de outros hormdnios, possivelmente animais mais jovens mostrem

um requerimento mais elevado do que animais velhos ou pesados.
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3.2 Perfil em dcidos graxos

Os 4cidos graxos encontrados em maior proporgdo no lombo de capivara
foram o C18:22w6 (18,78%), C16:0 (16,38%), C18:0 (11,13%), Cl8:1w9
(10,91%), C20:0 (8,43%) e C20:4w6 (6,66%). Os écidos graxos saturados,
monoinsaturados e poliinsaturados representaram 39,1%, 13,98% e 27,39% dos

acidos graxos identificados, respectivamente.

3.2.1 Acidos graxos saturados

As médias das porcentagens das 4reas de pico dos édcidos graxos

saturados encontrados na carne de capivaras s3o apresentados na Tabela 2.

TABELA 2. Médias das porcentagens das areas de pico dos acidos graxos
saturados encontrados na carne de capivara.

Acido Graxo [ Macho Fémea 30a40kg | 40aSOkg [ 50a60kg
C14:0 1,47 1,45 1,40 1,47 1,52
Cl15:0 0,74 0,74 0,65 0,79 0,77
C16:0 16,40 16,36 15,47 16,84 16,61
C17:0 1,02 0,88 1,06 0,99 0,81
C18:0 11,40 10,76 11,70 10,81 11,07
C20:0 8,14 8,83 7,98 8,37 9,05

A anélise de varidncia nio detectou efeito significativo (P>0,05) para os
fatores sexo e faixas de peso ao abate sobre os teores dos acidos miristico
(C14:0), pentadecilico (C15:0), palmitico (C16:0), margérico (C17:0), estedrico
(C18:0) e araquidico (C20:0) em musculo longissimus dorsi de capivaras.

Entretanto, houve diferenga significativa (P<0,05) entre os teores de

C14:0 na faixa de peso de 50 a 60kg, em que capivaras fémeas apresentaram
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maior teor de C14:0 (1,58%), do que machos (1,18%). Avaliando a condigdo
sexual sobre os percentuais do acido miristico no musculo longissimus dorsi,
Velasco et al. (2000), avaliando o miusculo /longissimus thoracis de ovinos
machos e fémeas, reportaram valores médios de 6,78% e 6,15%,
respectivamente. Em bovinos, Waldman, Suess e Brungardt (1968), pesquisando
os teores de miristico em novilhas e novilhos, mencionaram valores médios de
3,10% e 3,27%, respectivamente. Esses autores citados ndo observaram
diferengas significativas entre os animais das diferentes condigdes sexuais.

As porcentagens de C14:0 encontradas no presente trabalho variaram de
1,18% a 1,60%, com média geral de 1,46%. Em paleta de capivaras fémeas,
Saldanha (2000) encontrou média de 1,29%. Avaliando o perfil de dcidos graxos
em espécies domésticas, Bragagnolo (1997) encontrou 2% de C14:0 em lombo
suino e 3,5% em contrafilé de bovinos da raga nelore. Prado (2000) cita valores
entre 2,04% a 3,65% em longissimus dorsi em ovinos abatidos com 15 a 45kg
de peso vivo. Garcia e Casal (1999) citaram média de 0,6% de C14:0 em peito
de frangos. Comparando os resultados obtidos no presente trabalho com os
valores encontrados na literatura verifica-se que o lombo de capivaras
apresentou menores teores de C14:0 do que os percentuais encontrados em
bovinos, suinos e ovinos, sendo superior apenas ao teores encontrados em peito
de frangos.

Grande (1962) relatou que acidos graxos com comprimento de cadeia
variando de 4 a 10 atomos de carbono ndo sdo considerados capazes de
aumentar o colesterol sérico. Porém, o 4cido graxo saturado Cl14:0 ¢
considerado hiperlipidémico (Keys, Anderson e Grande, 1965). Hayes et al.
(1991) descreveram ainda que o 4cido miristico é considerado um dos principais
responsdveis pela elevagdo do colesterol sérico. Entretanto Solomon et al. (1991)
consideraram que os percentuais variando de 1,74 a 1,91 encontrados em carne

de ovinos, ndo afetam os niveis de colesterol sérico em decorréncia da ingestéo
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de 4cido graxo C14:0. Como em capivaras, as médias encontradas variaram de
1,18% a 1,60%, inferiores aos resultados de Solomon et al. (1991), é possivel
estabelecer que a ingestdo de carne de capivaras também ndo aumenta as taxas
de colesterol sérico.

As porcentagens de C15:0 encontradas no presente trabalho, variaram de
0,65 a 0,85%, com média geral de 0,74%. Em pernil de capivaras machos,
Saldanha (2000) encontrou média de 0,70%. Bragagnolo (1997) encontrou 0,1%
de C15:0 em lombo suino e 0,5% em contrafilé de bovinos da raca nelore. Prado
(2000) citou médias de 1,10% a 4,02% de C15:0 em longissimus dorsi de ovinos
da raga bergamdcia, abatidos com 15 a 45kg de peso vivo. Garcia e Casal (1999)
citaram média de 1,0% em peito de frangos. Comparados s médias de C15:0
encontradas em carnes de animais domésticos citados na literatura, verifica-se
que os teores encontrados no presente trabalho em carne de capivara foram
superiores aos citados para suinos e bovinos e inferiores aos encontrados em
ovinos e frangos.

As porcentagens de C16:0 encontradas no presente trabalho variaram de
15,40% a 17,64%, com média geral de 16,38%. Saldanha (2000) citou média de
13,68% em pernil de capivaras machos. Bragagnolo (1997) encontrou 24,8% de
C16:0 em contrafilé de bovinos da raca nelore e 25,1% em lombo suino. Prado
(2000) cita valores de 20,88% a 24,22% de C16:0 em longissimus dorsi de
ovinos abatidos com 15 a 45kg de peso vivo e, em peito de aves, Garcia e Casal
(1999) encontraram média de 23,3% de écido palmitico. Os teores de C16:0
encontrados no presente trabalho foram semelhantes aos citados por Saldanha
(2000) para pernil de capivaras. Segundo Hayes et al. (1991), os acidos graxos
saturados que elevam a concentragdio sérica de colesterol contém de 12 a 16
atomos de carbono. Entretanto, os valores obtidos no presente trabalho foram
inferiores aos encontrados em bovinos, suinos, ovinos e aves. Isso sugere que 0

consumo de carne de capivara, em decorréncia da ingestio dos acidos graxos
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C15:0 e C16:0, é menos prejudicial do que as carnes normalmente consumidas
(bovinos, suinos, ovinos e aves).

As porcentagens de C17:0 encontradas no presente trabalho variaram de
0,62% a 1,06%, com média geral de 0,96%. Saldanha (2000) encontrou média
de 0,85% de C17:0 em pernil de capivaras machos. Em bovinos da raga nelore,
Bragagnolo (1997) encontrou média de 0,9% de C17:0, enquanto que, em lombo
suino, a média foi de 0,2%. Médias de 1,73% a 2,14% de C17:0 em longissimus
dorsi de ovinos foram citadas por Prado (2000). A comparagdo dos resultados
mostra que o teor de acido margarico em lombo de capivaras é semelhante ao
teor encontrado em bovinos, menor que os teores encontrados em ovinos e maior
do que o encontrado em lombo de suinos. |

As porcentagens de C18:0 encontradas em lombos de capivaras
avaliados no presente trabalho variaram de 10,51% a 11,70%, com média geral
de 11,13%. Em paleta de capivaras, Saldanha (2000) encontrou médias de
4,98% e 6,13% em animais machos e fémeas, respectivamente. Os teores de
C18:0 encontrados por Prado (2000) em longissimus dorsi de ovinos variaram
de 11,89% a 15,09% e Bragagnolo (1997) reportou médias de 16,2% em
contrafilé de bovinos da raga nelore ¢ 9,8% em lombo suino. Garcia e Casal
(1999) encontraram média de 7,9% de C18:0 em peito de aves. Comparando-se
as médias de C18:0 obtidas em lombo de capivara no presente trabalho, com as
médias citadas na literatura para capivaras e espécies domésticas, verifica-se que
os resultados obtidos sdio superiores aos reportados para paleta de capivaras,
lombo suino e peito de aves e inferiores aos teores encontrados em contrafilé de
bovinos e longissimus dorsi de ovinos. Embora o 4cido estedrico (C18:0) seja
um 4cido graxo saturado de cadeia longa, é considerado neutro em relagdo as
concentragdes plasmaticas de colesterol, pois, apds sua ingestdo, é rapidamente

convertido a 4cido oléico pelo organismo (Schaefer e Brousseau, 1998).
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As porcentagens de C20:0 encontradas no presente trabalho variaram de
5,53% a 9,76%, com média geral de 8,43%. Bragagnolo (1997) citou médias de
0,1%, encontradas em contrafilé de bovinos da raga nelore € 0,1% em lombo
suino. Velasco et al. (2000) encontraram médias de 0,66% ¢ 1,89% de C20:0 em
longissimus thoracis de ovinos machos ¢ fémeas, respectivamente.
Comparando-se as porcentagens de 4cido araquidico encontradas no presente
trabalho com os valores citados na literatura, verifica-se que os teores desse
4cido sdo maiores em capivaras do que em bovinos, suinos e ovinos.

As porcentagens de area de pico dos acidos graxos saturados (SFA), no
presente trabalho, variaram de 34,89% a 40,94%. Valores mais elevados para
SFA foram relatados para ovinos por Prado (2000), que encontrou média de
43,6% na gordura intramuscular do longissimus dorsi de ovinos, Solomon et al.
(1990) que citam valores de 45,09% a 45,77% e Solomon et al. (1991) que
mencionam valores de 41,48% a 42,09%. Bragagnolo (1997) citou, para
bovinos, um valor de SFA de 47,8% e, para suinos, 37,7%. A comparagio entre
os SFA encontrados na literatura e os valores obtidos no presente trabalho
mostra que o total de dcidos graxos saturados encontrado em capivaras foi
inferior aos totais citados para bovinos e ovinos e assemelhou-se aos valores

mencionados para suinos.

3.2.2 Acidos graxos monoinsaturados

Os teores médios As médias das porcentagens das dreas de pico dos
acidos graxos monoinsaturados encontrados na carne de capivaras sdo
apresentados na Tabela 3.

A andlise de varidncia detectou influéncia significativa do fator faixa de

peso ao abate sobre os teores de C16:107 (P<0,05) em musculos longissimus
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dorsi de capivaras. Aplicando-se o teste de médias, verificou-se que os teores de
C16:1w7 foram maiores na faixa de peso ao abate de 50 a 60kg (0,76%) do que
na faixa de 30 a 40kg (0,54%). Entretanto, ndo houve diferenga significativa

entre os teores de C16:1w7 em longissimus dorsi de capivaras machos e fémeas.

TABELA 3. Médias das porcentagens de drea de pico dos &cidos graxos
monoinsaturados encontrados na carne de capivara.

Acido Graxo Macho Fémea 30 a40kg 40 a 50kg 50 a 60kg |
Cl6:107 0,68 0,71 0,54 0,75 0,76
Cl8:109 10,42 11,58 9,08 11,66 11,66
Cl18:107 1,83 1,94 1,73 1,87 2,06
C20:109 0,48 0,53 0,61 0,40 0,61

Considerando-se as diferentes faixas de peso ao abate, observou-se que
os percentuais de C16:1 7 aumentaram, conforme aumentou a faixa de peso ao
abate. Resultados semelhantes foram observados por Prado (2000) que,
estudando diferentes pesos ao abate, de 15, 25, 35 e 45kg em ovinos, encontrou
valores de 2,23%, 2,33%, 2,44% e 2,54%, respectivamente. Tendéncia
semelhante foi verificada por Kemp et al. (1981) em ovinos abatidos com 32 ¢
41kg com valores de 4,3% e 4,9%, respectivamente. Entretanto, em bovinos,
Morris et al. (1995) ndo verificaram diferengas significativas para idades de 7,5
a 25 meses, com resultados que variaram de 2,2% a 3,2%.

As porcentagens de C16:107 encontradas no presente trabalho variaram
de 0,54% a 1,09%, com média geral de 0,69%. Em paleta de capivaras, Saldanha
(2000) encontrou médias de 1,12% a 1,56% para animais machos e fémeas,
respectivamente. Em longissimus dorsi de ovinos abatidos com 15 a 45kg, Prado
(2000) encontrou teores médios de C16:1w7 variando de 2,23% a 2,54%. Morris

et al. (1995), em bovinos da raga angus, encontraram teores de 2,5% € 2,7% no
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masculo longissimus lumborum. Garcia e Casal (1999) reportaram teor médio de
3.9% de C16:1 em peito de aves. Comparando-se os teores de Cl6:1w7
encontrados em lombo de capivaras avaliados no presente trabalho, com teores
desse 4cido citados na literatura, verifica-se que paleta de capivaras apresenta
maiores teores do que no lombo. As carnes de bovinos, ovinos e aves também
apresentam maiores teores de C16:107 do que carne de capivaras.

A andlise de variancia ndo detectou diferenga significativa (P>0,05) para
os teores de C18:1w9 e C20:1w9 entre capivaras machos e fémeas e entre as
diferentes faixas de peso ao abate. Por outro lado, houve influéncia significativa
(P<0,01) do peso ao abate sobre os teores do C18:1@7 em musculos longissimus
dorsi de capivaras e também a interagdo entre os fatores sexo e peso ao abate foi
significativa (P<0,05) para este 4cido. Aplicando-se o teste de médias, verificou-
se que os teores de C18:1w7 foram maiores na faixa de peso ao abate de 50 a
60kg (2,42%), do que na faixa de 30 a 40kg (1,73%). Também observou-se, na
faixa de peso de 50 a 60kg, que capivaras machos apresentaram teores de
C18:1w7 mais elevados (2,42%) do que fémeas (1,99%). Esses resultados
demostraram que os teores de C18:1»7: a) aumentaram conforme aumentou a
faixa de peso ao abate e b) foram maiores em lombos de machos do que de
fémeas na faixa de 50 a 60kg.

Considerando-se as faixas de peso ao abate, Prado (2000), trabalhando
com ovinos abatidos com 15, 25, 35 e 45kg e Jacobs et al. (1972), estudando
ovinos de 50 e 68kg, encontraram resultados semelhantes.Segundo tais autores,
o teor de C18:1®9 aumentou conforme aumentaram os pesos ao abate. Waldman
et al. (1968) citaram que o conteido de C18:109 ¢ associado com a idade
cronol6gica e que a concentragio deste dcido aumenta com a aproximagao da
maturidade fisiolégica do animal e que o C18:1@9 no organismo animal, €

utilizado como uma fonte preferencial de energia metabolizavel durante o
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crescimento rapido. Bonanome e Grundy (1988) descreveram que dietas ricas
em C18:1m9 proporcionaram redugfio nos teores de colesterol total plasmético,
no percentual de LDL colesterol e na relagio LDL/HDL colesterol. Com isso,
fica demonstrado o efeito positivo de dietas com elevados percentuais de acido
oléico na alimentagéo humana.

As porcentagens de Cl18:1w9 ¢ C18:1w7 encontradas no presente
trabalho variaram de 9,08% a 11,81% e 1,73% a 2,42%, respectivamente.
Saldanha (2000) encontrou média de 9,3% de Cl18:1w9 cis em pernil de
capivaras machos. Em longissimus dorsi de ovinos abatidos com 15 a 45kg de
peso vivo, Prado (2000) encontrou médias de 31,74% a 45,23% de C18:1w9.
Bragagnolo (1997) encontrou 32,5% de C18:109 em contrafilé de bovinos da
raca nelore e 40,8% em lombo suino. Garcia e Casal (1999) reportam média de
32,7% de C18:109 em peito de aves.

Comparando-se as porcentagens de C18:109 obtidas no presente
trabalho com os resultados obtidos para outras espécies, verifica-se que
capivaras apresentam menores teores deste dcido do que bovinos, suinos, ovinos
e aves.

As porcentagens de C20:1w9 encontradas no presente trabalho variaram
de 0,29% a 0,77%, com média geral de 0,50%. Saldanha (2000) encontrou
0,89% desse 4cido em paleta de capivaras machos. Em ovinos, Saiiudo et al.
(2000) encontraram médias de 0,07% a 0,15% de C20:1w9. Comparando-se os
dados obtidos no presente trabalho com valores citados na literatura, verifica-se
que o lombo de capivara analisado apresentou teor de C20:1w9, menor que
paleta. Entretanto, quando comparado a ovinos, o teor de C20:109 de capivaras
foi mais elevado.

O total de 4cido graxo monoinsaturado (MUFA) apresentou

comportamento semelhante ao do C18:1w9, pois aproximadamente 90% da sua
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quantidade foi representada por este 4cido. A variagio de MUFA encontrada no
presente trabalho foi de 1 1,96% a 15,61%, semelhante aos valores relatados por
Saldanha (2000) em pernil de capivaras machos com valor de 11,70%. Valores
médios mais elevados foram relatados em ovinos por: Prado (2000), que
encontrou valores de 33,77% a 47,56%; Lough et al. (1992), que relataram uma
variagdo de 30,27% a 33,20% ¢ Solomon et al. (1991), que citaram valores de
39,99% a 40,54%. Em bovinos, Bragagnolo (1997) citou valores de 40,2% e,
para suinos, 49,4%. A comparagéio dos dados de capivara do presente trabalho
estio de acordo com os totais de MUFA descritos na literatura para capivaras.
Entretanto, esses totais foram inferiores aos totais d¢ MUFA citados para carne

de ovinos, bovinos e suinos.

3.2.3 Acidos graxos poliinsaturados

As médias das porcentagens das areas de pico dos graxos poliinsaturados

encontrados na carne de capivaras sdo apresentados na Tabela 4.

TABELA 4. Médias das porcentagens de 4rea de pico dos é4cidos graxos
poliinsaturados encontrados na carne de capivara.

Acido Graxo Macho Fémea 30 a 40k 40 a 50kg 50 a 60k,
C18:206 18,55 19,12 18,97 18,26 19,53
Cl18:3m3 0,35 0,36 0,42 0,32 0,39
C20:406 6,49 6,91 6,69 6,58 6,76
C20:503 1,82 1,30 2,17 1,44 1,24

wb/ol 11,5 15,68 9,9 14,1 16,1

A anélise de varidncia dos teores de C18:2w6, C18:3w3 e C20:406 em

longissimus dorsi de capivaras ndo detectou influéncia significativa (P>0,05) do
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efeito dos fatores sexo e faixas de peso ao abate sobre os teores desses acidos em
musculos longissimus dorsi de capivaras.

A andlise de varidncia dos teores de C20:503 mostrou que houve
diferenga significativa (P<0,05) entre o fator faixas de peso ao abate. Entretanto,
ndo houve diferenga entre os teores desse dcido com relagdo ao fator sexo.
Aplicando-se o teste de médias, pode-se observar que maiores teores de
C20:503 sdo encontrados em lombo de animais mais leves (30 a 40kg), de
forma que esses teores diminuiram & medida que aumentou a faixa de peso de
abate dos animais.

As porcentagens de C18:2w6 encontradas no presente trabalho variaram
de 17,81% a 19,95%, com média geral de 18,78%. Saldanha (2000) encontrou
médias de 15,11% em pernil de capivaras machos. Em ovinos, Prado (2000)
reporta médias de 4,42% a 10,39% de C18:206 em longissimus dorsi de animais
abatidos com 15 a 45kg. Bragagnolo (1997) citou médias de 5% e 9% em
contrafilé de bovinos da raca nelore e lombo suino, respectivamente. Em peito
de frangos, Garcia e Casal (1999) encontraram média de 24,5% de C18:2w6.
Comparando-se as médias do presente trabatho com os dados de literatura para
carne de capivara, verifica-se que o teor de C18:2w6 foi semelhante. Entretanto,
quando comparada com espécies domésticas, a média encontrada no presente
trabalho para o C18:2w6 foi superior aos teores citados na literatura para
bovinos, suinos e ovinos. Porém, foi inferior ao teor citado em aves (peito de
frango).

As porcentagens de C18:3w3 encontradas no presente trabalho variaram
de 0,24% a 0,47%, com média geral de 0,35%. Saldanha (2000) encontrou
1,73% em pernil de capivaras fémeas. Em ovinos, Safiudo et al. (2000) citaram
médias de 0,6% a 1,81%. Bragagnolo (1997) encontrou médias de 0,%6 e 0,3%
em contrafilé de bovinos da raga nelore e lombo suino, respectivamente. Garcia

e Casal (1999) encontraram média de 1,8% de C18:3w3 em peito de frangos.
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Comparando-se as médias de C18:3w3 encontradas no presente trabalho com os
valores de literatura para capivara e também outras espécies, pode-se verificar
que o teor médio encontrado em lombo de capivara foi menor do que o
encontrado em pernil da mesma espécie. Foi menor também que os valores
citados para ovinos, bovinos e frangos. Entretanto, foi semelhante ao teor
encontrado em lombo suino.

Os 4cidos C18:2 w6 e C18:3 w3 sdo considerados os mais importantes
entre os acidos graxos essenciais, pois sdo o ponto de partida para sintese de
muitos 4cidos graxos poliinsaturados (Stryer, 1988; Spector, 1999). Por meio de
de processos enzimaticos, com a participagdo de elongases e dessaturases, eles
originam os 4cidos C20:406, C20:5w3 e C22:6w3. Os dcidos graxos derivados,
pela agio de enzimas como as cicloxigenases e lipoxigenases, formam os
eicosandides, substancias moduladoras de muitas fun¢des vitais, participando de
processos secretérios, digestivos, reprodutivos, imunologicos e circulatdrios
(Mancini Filho e Chemin, 1996).

As porcentagens de C20:4w06 encontradas no presente trabalho variaram
de 5,95% a 8,36%, com média geral de 6,66%. Em paleta de capivaras, Saldanha
(2000) reportou médias de 1,04% a 1,73% para machos e fémeas,
respectivamente. Em longissimus dorsi de ovinos da raga Santa Inés, Prado
(2000) encontrou médias de 1,14% a 2,84% de C20:406 para animais abatidos
com 15 a 45kg de peso vivo. Bragagnolo (1997) citou médias de 0,1% e 0,5%
em lombo suino e contrafilé de bovinos da raga nelore, respectivamente. Garcia
e Casal (1999) encontraram valores de 2,2% de C20:4w6 em peito de frangos.
Comparando-se os dados de literatura com os obtidos no presente trabalho,
verifica-se que a porcentagem de C20:4w6 em lombo de capivaras foi superior
as porcentagens desse 4cido encontradas em espécies domésticas. Isso mostra
um aspecto favoravel no consumo de carne de capivara, pois, esse composto €

considerado um 4cido graxo essencial.
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As porcentagens de C20:5w3 encontradas no presente trabalho variaram
de 1,17% a 2,17%, com média geral de 1,60%. Em pernil de capivaras macho,
Saldanha (2000) encontrou teor médio de C20:5w3 de 0,79%. Em ovinos,
Saiiudo et al. (2000) encontraram médias de 0,38% a 0,73%. Bragagnolo (1997)
citou médias de 0,1% e 0,1% em lombo de suinos e contrafilé de bovinos da raga
nelore, respectivamente. Garcia e Casal (1999) citaram média de 0,4% de
C20:503 em peito de frangos. Comparando-se os dados obtidos no presente
experimento com os encontrados na literatura, verifica-se que o teor de C20:5w3
em lombo de capivara foi superior aos dados relatados para essa espécie e
também foi superior aos teores citados para bovinos, ovinos, suinos e aves.

O total de acidos graxos poliinsaturados (PUFA) encontrados nesse
trabalho variou de 25,56% a 30,13%. Saldanha (2000), também em capivaras,
mencionou valores de 36,41% em pernil. Em ovinos, Prado (2000) relatou
valores entre 6,26% a 20,48%. Bragagnolo (1997) citou, para bovinos, um valor
de 10,03%, e para suinos, 13,2%. A confrontagdo desses resultados mostra que a
carne de capivara apresenta um elevado percentual de &cidos graxos
poliinsaturados, superior dquele observado nas demais carnes de espécies
domésticas. Considerando-se os aspectos tecnoldgicos, normalmente quanto
maior o grau de insaturagio da gordura das carnes, mais rdpido ocorre a
oxidagfio desses compostos lipidicos e menor é a vida-de-prateleira da carne.
Entretanto, com relagdo aos aspectos de saide, os dcidos graxos poliinsaturados
ingeridos na dieta humana sdo responsdveis por uma redugdo nos niveis de
colesterol séricos.

O teor médio de 4cidos graxos da familia w3 encontrado no presente
trabalho foi de 1,9%. Saldanha (2000) citou valores entre 1,73% a 4,23% em
capivaras. Bragagnolo (1997) reportou valores de 3,3% para bovinos e 1,7%

para suinos. A comparagio desses resultados mostra que a carne de capivara
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possui teores de ®3 semelhantes aos resultados encontrados em bovinos e
suinos.

O teor médio de 4cidos graxos da familia w6 encontrado em lombo de
capivara foi 25,5%. Ainda em capivaras, Saldanha (2000) relatou média de
16,81%. Bragagnolo (1997) encontrou, em bovinos, percentuais de 6,3% e em
suinos, 11,06%. Com isso, ¢ possivel afirmar que a carne de capivara apresenta
teores de w6 mais elevados do que bovinos e suinos.

As concentracdes ingeridas dos acidos graxos w6 e ®3 por meio dos
alimentos sdo, atualmente, extensivamente discutidas. Sabe-se que efeito
biologico dos 4cidos graxos essenciais depende da razdo entre 0s acidos das
familias ®6/®3 presentes nos fosfolipideos que constituem as membranas. Uauy,
Mena e Valenzuela (1999) relatam que a Japan Society for Lipid Nutrition
recomenda que a razio w6/m3 seja de 4:1 para adultos saudaveis e de 2:1 na
prevengdo de doengas cronicas em idosos. Ja a The World Health Organization
(FAO, 1994) recomenda razdes de dcidos graxos poliinsaturados ®6/®3 entre

3:1 e4:l.
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4 CONCLUSOES

Com base nos resultados encontrados no presente trabalho, é possivel

inferir que:

e os teores de umidade, proteina, cinzas e colesterol no musculo
longissimus dorsi de capivaras ndo foram influenciados (P>0,05)
pelo efeito do sexo e pelas diferentes faixas de peso ao abate (30 a
40kg, 40 a 50kg e 50 a 60kg);

e as capivaras fémeas apresentam maior teor de lipideos totais
(1,09%), no musculo longissimus dorsi, do que capivaras machos
(0,65%);

e os fatores sexo e faixas de peso ao abate ndo influenciaram (P>0,05)
os teores de C18:2w6 (18,78%), C16:0 (16,38%), C18:0 (11,13%),
Ci8:1w9 (10,91%), C20:0 (8,43%) e C20:4w6 (6,66%), principais

acidos graxos encontrados no longissimus dorsi de capivaras.

A carne de capivara, em geral, apresentou elevados percentuais de
umidade e reduzidos percentuais de lipideos totais, quando comparados com 0s
mesmos percentuais citados na literatura para espécies, tais como ovinos,
bovinos e suinos. Isso caracteriza a carne de capivara como uma carne “mais
magra”, quando comparada com carnes de ovinos, bovinos e suinos. Além disso,
apresentou elevada propor¢do de dcidos graxos poliinsaturados e uma relagéo

w6/m3 préxima de 13.
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CAPITULO 3

Caracteristicas fisico-quimicas da carne de capivara

(Hydrochaeris hydrochaeris, L. 1766)
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RESUMO

JARDIM, Nilo Salgado. Caracteristicas fisico-quimicas da carne de capivara
(Hydrochaeris hydrochaeris). Lavras: UFLA, 2001. (Dissertagdo -
Mestrado em Ciéncia dos Alimentos)

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito dos fatores sexo
e diferentes faixas de peso ao abate (30 a 40kg, 40 a 50kg e 50 a 60kg) no
descenso de pH, pH final, cor, capacidade de retencdo de agua (CRA), perda de
peso por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento (FC) da came de capivara
(Hydrochaeris hydrochaeris). As amostras constituiram-se da porgdo cranial do
musculo longissimus dorsi de 28 capivaras (16 machos e 12 fémeas),
provenientes de um mesmo zoocriadouro. As medidas de pH foram realizadas as
2, 5, 8 e 24 horas ap6s o abate. As analises fisicas foram realizadas no Centro de
Tecnologia de Cames do Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL, em
Campinas, SP. As leituras de pH foram realizadas utilizando-se pHmetro
DIGIMED (mod. DM20), equipado com eletrodo de inser¢do; os teores dos
indices de cor (CIE L*a*b*) foram determinados segundo metodologia descrita
por Bressan (1998). A CRA foi determinada empregando-se a metodologia
descrita por Grau e Hamm (1953), modificada por Hofmann et al. (1982); a PPC
conforme descricgio de AMSA (1978) e a for¢a de cisalhamento (textura
objetiva) utilizando um aparelho Instron modelo 1122, acoplado a um acessério
Wamer-Bratzler. Nio houve influéncia (P>0,05) dos fatores sexo e faixas de
peso ao abate sobre as médias de pH as 2h (6,29), 5h (6,29), 8h (6,25) e 24h
(6,01) post mortem; luminosidade (34,28), teor de vermelho (10,74) e teor de
amarelo (1,74); CRA (0,47), PPC (32,27%) e FC (5,20kgf/g). Comparada com
espécies domésticas, a came de capivara analisada no presente trabatho
apresentou pH final elevado, indice de luminosidade baixo e teor de vermelho
alto, assemelhando-se a cames de bovinos e ovinos (camnes vermelhas), CRA e
PPC dentro dos limites considerados normais, e textura (FC) considerada macia.

Comité de orientagdo; Maria Cristina Bressan - UFLA (Orientadora), Ana Lucia da Silva
Corréa Lemos - ITAL/CTC, Juan Ramén Olalquiaga Perez - UFLA.



ABSTRACT

JARDIM, Nilo Salgado. Physico-chemical characteristics of capybara meat
(Hydrochaeris hydrochaeris). Lavras: UFLA, 2001. (Dissertation — Master
in Food Science)

The objective of the present work was to evaluate the effect of the
factors sex and different slaughter weight groups (30-40kg, 40-50kg, 50-60kg)
in the pH fall, ultimate pH, color, water holding capacity (WHC),cooking losses
(CL) and shear force (FC) of the capybara meat (Hydrochaeris hydrochaeris).
The samples were constituted of the cranial portion of the muscle /ongissimus
dorsi of 28 capybaras (16 males and 12 females), coming of a same farm. The
pH measures were accomplished at 2, 5, 8 and 24 hours after slaughter. The
‘physical analyses were accomplished in the Meats Technology Center of the
Food Technology Institute — ITAL, in Campinas, SP. The pH readings were
accomplished using a DIGIMED (mod. DM20), equipped with insert electrode;
the colour values (CIE L*a*b*) as described by Bressan (1998). WHC was
determined as described by Grau and Hamm (1953) and modified by Hofmann
et al. (1982), CL according to description of AMSA (1978) and the shear force
(objective texture) using an Instron model 1122 and a Wamner-Bratzler. There
was no influence (P>0,05) of the factors sex and slaughter weight groups on the
pH averages at 2 (6,29), 5 (6,29), 8 (6,25) and 24 (6,01) post mortem; lightness
(34,28), red value (10,74) and yellow value (1,74); WHC (0,47); CL (32,27%)
and SF (5,20kgf/g). Comparing to domestic species, the capybara meat analyzed
in the present work presented high ultimate pH; low lightness and high red
value resembling to meats of bovine and ovine (red meats); WHC and CL
between the limits found in the literature, and texture (SF) considered soft.

Guidance Commitee: Maria Cristina Bressan - UFLA (Major Professor), Ana Lucia da
Silva Corréa Lemos - ITAL/CTC, Juan Ramén Olalquiaga Perez - UFLA.



1 INTRODUCAO

O manejo de capivaras para a produgdo de carne tem se mostrado uma
importante alternativa pecudria no Brasil, pois a elevada eficiéncia reprodutiva,
aliada a uma dieta constituida de gramineas, faz da capivara o mamifero
silvestre mais indicado para sistemas de produgdo “ecologicamente corretos™.
Esses sistemas de criagio e manejo podem beneficiar as populagSes humanas
com proteinas de boa qualidade e, ao mesmo tempo, protegem o0s animais
silvestres da dizimagio descontrolada. .

A capivara pertence a fauna sul-americana e sempre foi consumida em
toda a sua regido de ocorréncia, sendo um importante componente na dieta de
povos indigenas e populagdes rurais do Brasil (Gonzalez-Jiménez, 1977; Ojasti,
1991; Moreira e MacDonald, 1997).

A carne de capivara, de maneira geral, apresenta teores de gordura
intramuscular e teores de colesterol reduzidos. Além disso, as poucas pesquisas
mostram que nesses tecidos existe uma quantidade significativa de acidos graxos
poliinsaturados (Roga et al., 1996; Saldanha, 2000).

Em termos de caracteristicas fisico-quimicas da carne, sabe-se que
muitos fatores pré e pos-abate influenciam as propriedades sensoriais. Entre os
fatores ante mortem podem ser citados: a espécie, a genética, o sexo, a idade, a
alimentagdo, a resisténcia ou susceptibilidade ao estresse, o clima, a localizagio
anatomica do muasculo, 0 manejo dos animais, o transporte, o jejum e o tipo de
insensibilizacio. Enquanto no post mortem, podem ser mencionados: a
eficiéncia da sangria, a estimulagdo elétrica e as temperatura dos processos
(escaldagem, resfriamento e estocagem). Todos esses aspectos podem afetar o
desenvolvimento das reagdes de glicolise (velocidade e extensdo do rigor) e 0

pH final, influenciando assim as propriedades associadas a retengdo de agua, a
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cor e & maciez (Shorthose, 1978; Asghar e Yeates, 1979; Devine, Chrystall e
Davey, 1983; Warris et al., 1990; Reddy et al., 1991; Kadim et al., 1993; Pardi
et al., 1993; Bragangnolo, 1997; Mooney et al., 1998).

Embora o consumo de animais silvestres seja amplamente descrito na
literatura e faga parte da cultura de populagdes tradicionais e povos indigenas da
América do Sul, ndo existem trabalhos que caracterizem os aspectos
relacionados aos parametros fisico-quimicos da carne de capivara.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o desenvolvimento das
reagdes bioquimicas post mortem (declinio do pH e pH final), a cor, a
capacidade de retengfio de dgua, a perda de peso por cozimento e a maciez (forga

de cisalhamento) da carne de capivara.
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1 MATERIAL E METODOS

A carne de capivara utilizada no presente trabalho foi cedida pela
empresa Pro-Fauna Assessoria e Comércio Ltda, registrada no IBAMA sob o n®
1-35-93-0848-0, com sede na Fazenda Devaneio, em lguape, SP.

Um total de 28 capivaras, provenientes de um mesmo zoocriadouro e
alimentadas com uma dieta constituida de gramineas, foram abatidas no periodo
de maio de 2000. Nesse lote, 16 capivaras eram machos e 12 eram fémeas.

Os tratamentos experimentais consistiram na avaliagio da influéncia do
sexo e de diferentes faixas de peso ao abate (30 a 40kg, 40 a 50kg e 50 a 60kg)
nas caracteristicas fisico-quimicas do lombo de capivara.

Os animais estavam distribuidos da seguinte forma nas faixas de peso: a)
sete machos na faixa de 30 a 40kg; b) oito machos e seis fémeas na faixa de 40 a
50kg; e c) um macho e seis fémeas na faixa de 50 a 60kg.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2X3 (dois sexos € trés faixas de peso ao abate). O modelo ¢
desbalanceado porque ndo ha fémeas na faixa de 30 a 40kg, pois nesta faixa de
peso as fémeas estio em fase reprodutiva e ndo sdo comercializadas. Os
resultados foram analisados através do pacote computacional SAS.

O pré-abate foi um periodo altamente estressante para os animais
abatidos no presente trabalho. A captura na fazenda, o embarque, a viagem até o
abatedouro e o alojamento, onde os animais ficam submetidos a jejum e dieta
hidrica por 24 horas, causam uma situagdo de estresse constante para as
capivaras. O fato de haver mais de um animal por baia no periodo de jejum
também favoreceu essa situagdo, uma vez que ocorreram brigas que resultaram

em escoriagBes e ferimentos profundos em alguns animais.
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O abate foi realizado de forma convencional, com atordoamento por
eletronarcose (300V, 2A por 5 segundos). Em seguida, foi procedida a sangria
manual, escaldagem em dgua a temperatura de 60°C, pelagem e evisceragdo.
Posteriormente, as meias-carcagas foram resfriadas a temperatura de 4°C £ 1. As
operagdes de pré-abate e abate foram inspecionadas por técnico do Ministério da
Agricultura (SIF 3381).

As carcagas de capivaras, ap0s eviscerag¢do, foram acondicionados em
camara fria, a temperatura de 4°C por 24 horas. Nesse periodo, foram efetuadas
as medidas de pH no miisculo longissimus dorsi, no lado esquerdo da carcaga,
de acordo com os seguintes intervalos: 2, 5, 8 e 24 horas apés o abate.

A leitura de pH foi realizada com auxilio de um pHmetro digital portatil,
marca Digimed modelo DM20, equipado com eletrodo de insergio com
resolugdo de 0,01 unidades de pH. Para a leitura de pH, penetrava-se o eletrodo
de vidro numa pequena incisdo feita no musculo com a ponta de uma faca
afiada, mantendo-o no misculo até a estabilizagdo (aproximadamente 30
segundos). O aparelho foi calibrado em solugdo tampdo de pH 4,0 e pH 6,86.
Foram obtidas trés leituras no miisculo para cada horario, sendo utilizado na
analise estatistica o valor médio desses resultados.

As amostras coletadas para as medidas de capacidade de retenciio de
agua (CRA), perda de peso por cozimento (PPC), forga de cisalhamento (FC) e
cor (Sistema CIE L*a*b*) foram retiradas da porgdo toricica do miusculo
longissimus dorsi (porgdo cranial do corte denominado “carré”) das meias
carcagas esquerda e direita. Depois de embaladas em papel aluminio e colocadas
em sacos plasticos, as amostras foram identificadas e congeladas & temperatura
de -12°C. Foram entdo transportadas ao Centro de Tecnologia de Carnes do
Instituto de Tecnologia de Alimentos em Campinas — SP, onde permaneceram
congeladas até a realizag@o das andlises, quando entdo, foram acondicionadas

em cdmara a 3,5°C £ 0,5 para o descongelamento.
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A cor do misculo foi avaliada pelo sistema CIE L*a*b*, em que L*
representa o indice de luminosidade, a* o teor de vermelho e b* o teor de
amarelo. A medida de cor foi realizada com a utilizagdo de um colorimetro
Minolta Chroma Meter, modelo CR-200b (Bressan, 1998).

As amostras de musculo longissimus dorsi foram seccionadas, expondo-
se a superficie do corte ao ar por um periodo de 30 minutos, antes da leitura.
Foram realizadas leituras em trés fatias do mesmo musculo, sendo que em cada
uma foram analisados seis pontos distintos. O valor médio desses resultados foi
utilizado na andlise estatistica.

A CRA foi avaliada empregando-se a metodologia descrita por Grau e
Hamm (1953) e modificada por Hofmann, Hamm e Bluchel (1982). Amostras de
0,500 + 0,005g foram retiradas do misculo longissimus dorsi e colocadas entre
dois papéis filtro WHATMAN n° 1 (Graham, 1988) e prensadas em placas de
plexiglass. O conjunto foi submetido a uma prensa hidraulica, operando com
uma pressio de 5001b/pol’, durante 2 minutos. Apds a prensagem, 0s contornos
das areas de carne e umidade foram copiados em papel manteiga e
posteriormente digitalizados. A area da amostra prensada (A), bem como a area
total (T), foi medida com o auxilio do programa computacional AUTOCAD
Overlay R14. O valor G = A/T foi calculado para cada amostra. Foram
realizadas cinco repeti¢des em cada amostra.

A PPC foi determinada conforme descrigdio da AMASA (1978).
Utilizaram-se trés fatias do musculo longissimus dorsi de cada amostra. As
amostras foram identificadas, pesadas em balanga semi-analitica (Mettler MP
1210), embaladas em papel aluminio e cozidas em chapa a 150°C, até atingir a
temperatura interna de 72°C + 2 (a temperatura foi monitorada com auxilio de
um termdmetro digital). Apés o cozimento, as amostras foram resfriadas em
temperatura ambiente e novamente pesadas. A diferenga entre peso inicial e final

das amostras de longissimus dorsi correspondeu a PPC.
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Ap6s a determinagdo da PPC, as amostras cozidas foram utilizadas para
a andlise de FC. Foram retirados aproximadamente trés cilindros de carne por
fatia de musculo, totalizando em torno de nove cilindros por amostra
experimental. Os cilindros foram retirados no sentido da fibra e livre de gorduras
e nervos, com o auxilio de uma furadeira acoplada a uma sonda de 1,5 cm de
didmetro. A FC foi registrada pelo aparelho Instron modelo 1122, acoplado a um
acessdério Warner-Bratzler numa escala que variou de 0 a 10 (Wheeler ¢
Koohmaraie, 1994).



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Declinio do pH post mortem

As médias dos valores de pH post mortem do misculo longissimus dorsi
de capivaras machos e fémeas nas diferentes faixas de peso analisadas estdo
apresentadas nas Tabela 1.

A analise de varidncia nao identificou efeitos significativos entre os
valores médios de pH do musculo longissimus dorsi, obtidos nos horarios de

leitura de 2, 5, 8 e 24 horas post mortem, para os fatores sexo e peso ao abate.

TABELA 1. Médias e desvios das leituras de pH as 2, 5, 8 e 24 horas apos o
abate no musculo longissimus dorsi de capivaras.

PESO
SEXO 30 a 40kg 40 a 50kg 50 a 60kg Média + DP
pH 2 horas
Machos 6,28 6,31 6,37 6,30+ 0,20
Fémeas - 6,36 6,15 6,27 + 0,23
Meédia £ DP 6,28 +0,14 6,33+ 0,21 6,19+ 0,24 6,29
pH 5 horas
Machos 6,35 6,29 6,34 6,31 £0,20
Fémeas - 6,33 6,19 6,27 +0,21
Meédia + DP 6,35+0,14 6,31 £0,21 6,22+0,21 6,29
pH 8 horas
Machos 6,29 6,26 6,33 6,28 +0,17
Fémeas = 6,25 6,20 6,23 +0,22
Média + DP 6,29 + 0,11 6,25 +0,21 6,22 +0.21 6,25
pH 24 horas
Machos 6,04 6,02 5,94 6,02+0,17
Fémeas - 6,00 6,00 6,00+ 0,17
Média £ DP 6,04 +0,17 6,01 £0,18 5,99 +0,16 6,01

Na literatura nio foram encontrados trabalhos avaliando o declinio do

pH post mortem e o pH final de musculo de capivaras. Sabe-se que 0 resultado
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das reagdes bioquimicas post mortem (glicélise) é o acimulo do acido ldtico
responsivel pela acidificagiio do misculo e a consegiiente redugdo do pH. Em
ovinos abatidos com 15, 25, 35 e 45kg, Prado (2000) encontrou em misculos
longissimus dorsi, as 2h ap6s o abate, valores de pH de 6,1 a 6,5; as 5h, valores
de 5,8 a 6,1; as 8h, valores de 5,7 a 6,0 e ds 24h, valores de 5,7 a 5,8. Ainda em
ovinos, Perez et al. (1997) relataram, aos 30 minutos post mortem, valores
médios de 6,46 a 6,48; as 6h, valores de 5,79 a 6,02; as 12h, valores de 5,76 a
5,90; as 18h, valores de 5,65 a 5,84 e as 24h, valores de 5,79 a 5,81. Também
em camne vermelha, em bovinos, Wahlgren, Devine e Tornberg (1997)
descreveram, as 2h post mortem, valor médio de pH de 6,5; as 5h, valor de 5,9;
as 8h, valor de 5,7 e as 24h, valor de 5,6. Os valores médios de pH final para
bovinos e ovinos sdo de 5,6 e 5,8, respectivamente (Morris et al., 1995; Vergara,
Molina e Gallego, 1999). Em bovinos, Forrest et al. (1979) consideraram valores
de pH final normal entre 5,5 a 5,8.

Avaliando a evolugio do pH post mortem obtido no misculo longissimus
dorsi em capivaras, observa-se que os resultados médios variaram de 6,27 a 6,33
as 2h; de 6,19 a 6,34 as 5h; de 6,20 a 6,33 as 8h e de 5,94 a 6,04 as 24h post
mortem. Comparando esses dados com os valores de pH citados na literatura
para carne vermelhas, o esperado seria um maior descenso de pH a partir das 5
horas ap6s o abate. Segundo Forrest et al. (1979), o descenso do pH estd
associado com as reservas de glicogénio no pré-abate eminente e baixas reservas
de glicogénio sdo responséveis por uma baixa extensdo da glicélise, instalagdo
do rigor mortis superficial e elevado pH final. Carnes com pH final elevado,
acima de 6,0, segundo Pedersen (1994), reduzem a vida-de-prateleira e
provocam alteragdes negativas no flavour da came de cordeiros. Em espécies de
agougue, o tempo de descanso, previsto pelo Regulamento de Inspegdo
Industrial e Sanitirio dos Produtos de Origem Animal, normalmente tem como

um dos objetivos a reposi¢do do glicogénio muscular. Entretanto, em capivaras,
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animais silvestres nio adaptados a manejos em baia, conforme realizado no pré-
abate, possivelmente ndo tenha havido essa reposigio do glicogénio muscular.

Para o fator sexo, no presente trabalho houve semelhanga entre os
valores de pH de machos e fémeas. Esse resultado estd de acordo com os dados
obtidos por Souza (2001) e por Vergara, Molina ¢ Gallego (1999), que relatam
semelhanca nos valores de pH final entre ovinos machos ¢ fémeas.

Para o fator faixas de peso ao abate, os dados de pH obtidos
demonstraram que nido houve diferenga nos diferentes momentos analisados.
Entretanto, Morris et al. (1995) encontraram diferenga nos valores de pH,
quando foram comparados bovinos abatidos entre 7.5 ¢ 25 meses de idade.
Menores valores de pH foram encontrados para animais de maior idade. Por
outro lado, Prado (2000), trabalhando com ovinos abatidos entre 15 e 45kg,
encontrou menores valores de pH para os grupos de maiores pesos ao abate.
Esses autores demonstraram dessa forma que o peso ao abate influenciou o
descenso de pH e o pH final. No presente trabalho, possivelmente o intenso
estresse pré-abate das capivaras (caracterizado pelo elevado pH final) tenha

mascarado possiveis diferengas de pH nas diferentes faixas de peso.

3.2 Cor

As médias dos valores de cor L*a*b* do musculo longissimus dorsi de
capivaras estdo na Tabela 2. A anilise de varidncia ndo identificou efeitos
significativos entre os valores médios dos indices de cor, L*a*b* do musculo
longissimus dorsis, para os fatores sexo e faixas de peso ao abate. Isso
demonstrou que os teores de: a) luminosidade (valor L*), b) teor de vermelho
(valor a*) e c) teor de amarelo (valor b*) foram semelhantes entre capivaras
machos e fémeas e entre capivaras abatidas nas faixas de peso de 30 a 40kg, 40 a

50kg e 50 a 60kg de peso vivo.
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TABELA 2. Médias das porcentagens dos teores de L*a*b* encontrados no
mausculo longissimus dorsi de capivaras.

PESO
SEXO0 30 a 40kg 40 a 50kg 50 a 60kg Média £ DP
L*
Machos 35,86 34,38 34,32 35,02+13,13
Fémeas - 35,06 31,54 33,30+ 3,74
Média + DP 35,86 + 3,99 34,67+3,13 31,94+3,16 34,28
a#
Machos 9,75 9,64 12,77 9,88 +2,30
Fémeas - - 11,65 12,12 11,89+2,99
Média + DP 9,75 £ 3,11 10,50 + 2,25 12,21 £2,91 10,74
b*
Machos 2,20 1,47 2,50 1,85+ 1,65
Fémeas - 1,89 1,31 1,60 + 1,81
Média + DP 2,20+ 1,98 1,65 £ 1,56 1,48+ 1,78 1,74

No presente estudo, em capivaras, os valores do indice L* que
corresponde ao teor de luminosidade, variaram de 31,54 a 35,86. Em bovinos
adultos de diferentes ragas (British, Holstein e Indicus), Picallo et al. (1998)
relataram, no misculo longissimus dorsi, valores médios que variaram de 23,98
a 25,64, Mooney et al. (1998), trabalhando com bovinos alimentados a pasto ¢
com concentrado, citaram valores médios variando de 34,25 a 34,88,
respectivamente. Em ovinos, Souza (2001), estudando animais provenientes dos
cruzamentos Santa Ines x lle de France e Santa Inés x Bergamécia, citou valores
médios variando de 31,36 a 38,00. Prado (2000), comparando as ragas Santa
Inés e Bergamadcia, relatou valores entre 33 a 43 no longissimus dorsi de ovinos.
Em suinos, Silveira (1997), estudando métodos de escaldagem ou esfola
associado a desossa convencional e & quente, relatou valores médios entre 49,05
a 50,21. Em peitos de aves, Contreras (1995) citou valores entre 46,4 a 49,7.
Comparando os resultados desses diferentes autores, observa-se que, em carnes
vermelhas de bovinos e ovinos a variagdo foi de 23,98 a 43,00 com valores de

luminosidade mais baixos do que de carnes de suinos e de aves, consideradas de
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coloragdo mais claras (46,40 a 50,21). Essa comparagdo mostra que, no musculo
longissimus dorsi de carne de capivara, o teor de luminosidade assemelha-se aos
teores verificados para carnes vermelhas de bovinos e ovinos.

Para o efeito faixas de peso ao abate, o teor de luminosidade foi de
35,86, 34,67 e 31,94 para 30 a 40kg, 40 a 50kg ¢ 50 a 60kg, respectivamente.
Embora niio tenha sido encontrada diferenga significativa entre as faixas de peso
para o valor L*, houve uma tendéncia de animais mais leves apresentarem maior
teor de luminosidade do que os animais mais pesados. Prado (2000), trabalhando
com ovinos abatidos com 15, 25, 35 e 45kg de peso vivo, encontraram, para
animais de 15kg, valores de L* proximos a 40 e, em animais de 45kg, valores
proximos a 35. Souza (2001), também em ovinos abatidos com lS,A 25,35 e
45kg, encontrou valores L* médios de 38,00, 33,41, 32,22 e 31,36,
respectivamente. Esses autores descrevem que a redugdio no teor de
luminosidade, conforme aumenta o peso de abate, ocorre em decorréncia da
diminuig¢do do teor de umidade com o aumento do peso ao abate.

Os teores médios de vermelho, no presente trabalho, variaram de 9,64 a
12,77. Em bovinos, Picallo et al. (1998) encontraram valores médios entre 12,28
a 14,38 em longissimus dorsi. Mooney et al. (1998), também em bovinos, citarm
para valor a* médias de 13,92 a 14,64. Em ovinos, Souza (2001) relata valores
que variaram de 12,27 a 18,01 em longissimus dorsi. Prado (2000), também em
ovinos, menciona valor a* médio variando de 10 a 14. Em suinos, Silveira
(1997) descreve valores entre 5,50 a 5,94 e, em peito de aves, Contreras (1995)
descreveu valores entre 1,9 a 3,0. Comparando-se os resultados obtidos pelos
diferentes autores, verifica-se que o teor de vermelho ¢ mais elevado em carnes
de bovinos e ovinos (consideradas carnes vermelhas), do que em carnes de
suinos e aves (considerada carne branca). Essa comparagio permite estabelecer
que o teor de vermelho da carne de capivara (musculo longissimus dorsi)

assemelha-se a carne de bovinos e ovinos.
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Considerando o teor de vermelho para os diferentes pesos ao abate, os
valores médios de a* foram de 9,75, 10,50 e 12,21 para as faixas de peso de 30
a 40kg, 40 a 50kg e 50 a 60kg, respectivamente. Embora ndo tenha havido
diferenga significativa entre esses resultados, houve tendéncia de aumento do
teor de vermelho, conforme aumentou o peso ao abate. Um aumento
significativo no teor de vermelho conforme aumentou o peso de abate foi
verificado por Prado (2000) e por Souza (2001). Prado (2000) justifica que,
conforme aumenta o peso de abate, aumenta a massa muscular e, com isso,
ocorre uma maior irrigagdo sangilinea, maior concentragio de proteinas
sarcoplasmaticas e outros pigmentos, o que resulta em carnes com coloragio
vermelha mais escura. Segundo Forrest ei al. (1979), o teor de vermelho nas
espécies de agougue aumenta conforme a idade do animal, em fungio do
aumento nas taxas dos pigmentos mioglobina e citocromo C. Entretanto, para
Berge et al. (1999), quando os animais atingem a fase adulta, ocorre uma
estabilizag¢do nos teores de pigmentos musculares hémicos.

Com relagio ao teor de amarelo (indice b*), os dados variaram de 1,31 a
2,50. Em bovinos, Picallo et al. (1998) encontraram, no miisculo longissimus
dorsi, valores de b* entre 7,65 a 9,08 e Mooney et al. (1998) relataram valores
de 7,29 a 7,72. Em ovinos, Prado (2000) encontrou valores de b* entre 6,73 ¢
8,15 e Souza (2001) menciona médias de 3,34 a 5,65. Em suinos, Silveira (1997)
relatou valores entre 5,80 a 6,53 e em peitos de aves Contreras (1995) reportou
valores de 4,1 a 5,6. Comparando-se esses resultados médios entre as espécies,
observa-se que a carne de capivara apresentou os menores indices de teor de
amarelo. Em geral, o teor de amarelo avalia os pigmentos carotendides
depositados na gordura da carne. Possivelmente, esses baixos resultados de valor
b* sdo conseqiiéncia do baixo teor de gordura que caracteriza a carne de animais

silvestres (Sinclair e O’Dea, 1990).
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Para o efeito sexo, Vergara, Molina ¢ Gallego (1999), Velasco et al.
(2000) e Souza (2001) ndo encontraram diferengas para os indices de cor (L*, a*
¢ b*) em ovinos machos e fémeas. O presente estudo também ndo verificou
diferengas nos valores dos indices de cor entre machos ¢ fémeas de capivaras,
confirmando resultados ja verificados na espécie ovina.

Quando se comparam os dados para coloragdo de carne de capivara,
obtidos pelo sistema CIE L*a*b*, com dados de literatura para outras espécies,
observa-se que a carne desse animal silvestre apresentou indices de
luminosidade baixos e teores de vermelho elevados, assemelhando-se a carnes

de bovinos e ovinos (carnes vermelhas).

3.3 Capacidade de retengiio de agua, perda de peso por cozimento e for¢a de

cisalhamento

As médias de CRA, PPC e FC do musculo longissimus dorsi de
capivaras encontram-se na Tabela 3.

A andlise de varidncia ndo identificou efeitos significativos entre os
valores médios de CRA, PPC e FC no musculo longissimus dorsi de capivaras
para os fatores sexo e peso ao abate. Entretanto, foi identificada diferenga
significativa (P<0,05) para a CRA no longissimus dorsi de capivaras entre
machos e fémeas na faixa de peso de 40 a 50kg. Quando foi aplicado o teste de
médias, verificou-se que a CRA foi maior em lombo de machos (0,51) do que
em lombos de fémeas (0,43) nessa faixa de peso. A capacidade de retengdo de
4gua, segundo Forrest et al. (1979), ¢ associada com a integridade e a quantidade
das proteinas no post mortem. Nas espécies de agougue, Bragagnolo (1997)
descreveu que, a partir da puberdade, as fémeas apresentam maior teor de

gordura do que machos. Possivelmente, essa diferenga de menor capacidade de
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retengdo de dgua para fémeas pode ser atribuida a3 maior quantidade de gordura
nos musculos de fémeas do que de machos.

No presente trabalho, a CRA variou de 0,43 a 0,51 em musculo
longissimus dorsi de capivaras. Em suinos, Silveira (1997) citou variagdes para
CRA de 0,39 a 0,54. Ring e Kortmann (1988) descreveram que, em suinos, pode

ocorrer uma variagdo de 0,44 a 0,52, que é considerada normal.

TABELA 3. Médias e desvios da capacidade de reteng@o de dgua, perda de peso
por cozimento e forca de cisalhamento do musculo longissimus
dorsi de capivaras.

PESO
SEXO 30 a 40kg 40 a 50kg 50 a 60kg Média + DP
CRA
Machos 0,47 0,51° 0,43 0,49 + 0,05
Fémeas - 0,43° 0,46 0,45 £ 0,05
Média + DP 0,47 + 0,04 0,48 + 0,07 0,46 + 0,04 0,47
PPC
Machos 31,47 31,00 32,10 31,28 +2,68
Fémeas - 33,45 33,75 33,60 3,35
Média + DP 3147190  32,05+341 33,51 3,65 32,27
FC
Machos 4,94 5,38 5,50 5,19+0,68
Fémeas - 5,17 525 522 +0,59
Média + DP 4,94 +0,59 5,32 0,66 5,29 + 0,66 5,20

Médias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste Scott-Knott, a 5% de
probabilidade (P<0,05).

Em ovinos, Prado (2000) e Souza (2001) também nd@o relataram
diferencas significativas do fator sexo sobre a PPC por cozimento. Da mesma
forma, com relagdo ao fator peso ao abate, os mesmos autores (Prado, 2000;
Souza, 2001) n@io encontraram diferenga na porcentagem de PPC em ovinos

abatidos com pesos variando de 15 a 45kg.
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Os valores de PPC, no presente estudo, variaram entre 31% e 33,75%.
Em bovinos adultos, Lesiow e Ockerman, (1998) encontraram valores entre
38,23% a 40,48%. Em ovinos machos e fémeas abatidos com peso entre 15 a
45kg, Souza (2001) descreveu valores entre 35,4% a 38,9%. Prado (2000),
também em longissimus dorsi de ovinos abatidos com 15 a 45kg de peso vivo,
citou valores de 27,6% a 29,1%. Em suinos, Silveira (1997) citou valores entre
27,17% a 36,62% e em aves, Contreras (1995) reportou valores de 26,6% a
29,8% enquanto Bressan (1998) encontrou média de 27,2%. A comparagdo entre
os dados de capivaras e os variagdes descritas na literatura revela que a PPC em
capivaras mostrou valores proximos aos valores relatados para ovinos e suinos.
Forrest et al. (1979) descrevem que a PPC, em animais de agougue, pode variar
entre valores de 20% a 40%. Souza (2001) sugere que as diferencas entre valores
de PPC para uma mesma espécie podem ser atribuidas & metodologia de cocgdo
(banho-maria ou chapa) ¢ preparo da amostra (retirada de tecidos conjuntivos e
depésitos de gorduras). Schonfeldt et al. (1993) descreveram ainda que, em
animais abatidos com diferentes pesos e com diferentes percentuais de gordura,
ocorreram diferengas na PPC, pois aqueles com maiores teores de gordura
mostraram maior PPC.

Os valores de FC encontrados no presente trabalho variaram de 4,94 a
5,50kgf/g. Embora a analise de varidncia ndo tenha detectado diferencgas
significativas, houve uma tendéncia de aumento da FC a medida que aumentou a
faixa de peso ao abate das capivaras. A maciez normalmente ¢ associada com as
proteinas estromticas (tecido conjuntivo), sendo destas as mais importantes: 0
colageno e a elastina. Em bovinos, sabe-se que, a partir de 18 meses, entre as
proteinas de colageno formam-se pontes cruzadas, responsdves por menor
maciez apds o cozimento. Forrest et al. (1979) também descrevem que a redugdo
na maciez com o aumento da idade ocorre, em parte, devido ao aumento do

diametro das fibras.
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No presente trabalho, os resultados de FC variaram de 4,94 a 5,50kgf/g.
Também em capivaras, Saldanha (2000) encontrou valores de 4,55 e 4,68kgf/g
em paleta e pernil, respectivamente. Em bovinos: Mooney, French e Moloney et
al. (1998), avaliando a forga de cisalhamento em musculo longissimus dorsi,
encontraram médias de 3,85 kgflg para bovinos alimentados com dieta
concentrada e 4,78kgf/g para bovinos alimentados com forragem. Purchas e Yan
(1997) encontraram valores entre 10,05 a 16,03kgf/g. Em ovinos, Prado (2000)
encontrou médias entre 2,3 a 2,8kgf/g e Souza (2001) relata valores entre 5,92 a
13,20kgf/g. Em suinos, Silveira (1997) cita valores 2,24 a 3,01kgf/g e, em peito
de aves, Contreras (1995) menciona valores entre 5,3 a 7,4kgf/g. Também em
peito de aves, Bressan (1998) encontrou valor médio de FC de 5,47kgf/g. Em
ovinos, amostras com FC inferior a 1lkgf/lg foram consideradas macias
(Bickerstaffe, Le Couter e Morton, 1997). Em aves Simpson e Goodwin (1974)
propuseram valores de até 8kgf/g. Considerando os limites propostos para
ovinos e aves, os valores de FC em lombo de capivara podem ser classificados
como macios.

Segundo Prado (2000), as divergéncias nos valores de FC ocorrem por
inimeros motivos, como, por exemplo: manejo empregado no pré-abate,
velocidade de instalag@o do rigor mortis, pH no post mortem, temperatura pré-
abate, instalagdio e extensdio da glicélise, misculo utilizado, manejo pés-abate,
condi¢des de acondicionamento, tempo empregado no processo de cocgiio e

metodologia.
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4 CONCLUSOES

O declinio de pH post mortem ndo foi afetado pelos fatores sexo ou
faixas de peso ao abate. Comparando-se os dados para descenso de pH, obtidos
no presente trabalho com os dados de literatura, observa-se que, de maneira
geral, os valores médios de pH mostraram-se elevados. Este fato possivelmente
¢ devido ao estresse causado pelo manejo pré-abate.

O sexo, bem como as diferentes faixas de peso ao abate (30 a 40kg, 40 a
50kg e 50 a 60kg), ndo influenciou os componentes de coloragio (luminosidade,
teor de vermelho e teor de amarelo), a PPC e a FC do musculo longissimus dorsi
de capivaras. Entretanto, houve diferenca significativa (P<0,05) para a CRA no
longissimus dorsi de capivaras entre machos (0,51) e fémeas (0,43) na faixa de
peso de 40 a 50kg.

Comparada s outras espécies, a carne de capivara (longissimus dorsi)
mostrou indices de luminosidade baixos e teores de vermelho elevados,
assemelhando-se a carne de bovinos e ovinos (carne vermelha). Os valores de
CRA e PPC sio semelhantes aos de espécies domésticas. Tendo em vista os
limites de maciez propostos na literatura para ovinos (11kgf/g) e aves (8kgf/g), a
carne de capivara pode ser considerada macia, com forga de cisalhamento de
4,94 a 5,50.
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TABELA 1A. Resumo das analises de variancia da composigdo centesimal e
teor de colesterol do musculo longissimus dorsi de capivaras.

PROTEINA
Fontes de variagiio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,3937 0,82 NS
Sexo | 0,6054 1,26 NS
Peso*sexo 1 0,6064 1,26 NS
Residuo 23 0,4823

UMIDADE
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,6914 1,56 NS
Sexo | 0,4719 1,07 NS
Peso*sexo 1 0,0129 0,03 NS
Residuo 23 0,4424

LIPIDEOS
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,0940 1,83 NS
Sexo 1 0,2480 4,28 0,04*
Peso*sexo 1 0,1201 2,34 NS
Residuo 19 0,0514

CINZAS
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,0017 0,30 NS
Sexo 1 0,0009 0,17 NS
Peso*sexo 1 0,0013 0,22 NS
Residuo 23 0,0057
COLESTEROL

Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 188,6295 0,98 NS
Sexo 1 44,4380 0,23 NS
Peso*sexo 1 0,5945 0,00 NS
Residuo 22 192,1939

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade (P<0,05).
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TABELA 2A. Teste de médias da porcentagem de lipideos do misculo
longissimus dorsi de capivaras.

Sexo % Lipideos
Fémeas 1,09°
Machos 0,65

Meédias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
significincia.
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TABELA 3A. Resumo das analises de varidncia dos teores de acidos graxos
saturados (SFA) do musculo longissimus dorsi de capivaras.

C14:0

Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,0092 0,18 NS
Sexo 1 0,0106 0,20 NS
Peso*sexo 0,2908 5,60 0,02*
Residuo 19 0,0519

C15:0
Fontes de variagio GL QM Fc Prab. F
Peso 2 0,0433 1,01 NS
Sexo 1 0,0095 0,22 NS
Peso*sexo 1 0,0129 0,30 NS
Residuo 19 0,0430

C16:0
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 3,4831 0,61 NS
Sexo 1 0,0643 0,01 NS
Peso*sexo 1 6,6072 1,15 NS
Residuo 19 5,7216

C17:0
Fontes de variagdo GL oM Fc Prob. F
Peso 2 0,0905 0,62 NS
Sexo 1 0,0038 0,03 NS
Peso*sexo 1 0,0880 0,60 NS
Residuo 19 0,1466

C18:0
Fontes de variagdo GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,9680 0,67 NS
Sexo 1 0,5540 0,39 NS
Peso®*sexo 1 0,0132 0,01 NS
Residuo 19 1,4367

C20:0
Fontes de variagio GL QM [ Prob. F
Peso 2 0,9563 0,16 NS
Sexo 1 7,3109 1,20 NS
Peso*sexo 1 16,3923 2,70 NS
Residuo 19 6,0680

* Significativo a 5% de probabilidade (P<0,05).
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TABELA 4A. Resumo das anélises de varidncia dos teores de acidos graxos
monoinsaturados (MUFA) do musculo longissimus dorsi de

capivaras.

C16:107
Fontes de variacio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,1816 5,93 0,01*
Sexo 1 0,1251 4,08 NS
Peso*sexo 1 0,0744 2,43 NS
Residuo 19 0,0306

Cl8:109
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 10,9409 2,35 NS
Sexo 1 0,0933 0,02 NS
Peso*sexo 1 0,0001 0,00 NS
Residuo 19 4,6515

Cl18:107
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,2256 7,42 0,00**
Sexo | 0,1018 3,35 NS
Peso*sexo 1 0,1378 4,53 0,05*
Residuo 19 0,0304

C20:109
Fontes de variaciio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,0835 0,90 NS
Sexo 1 0,0795 0,86 NS
Peso*sexo 1 0,1321 1,43 NS
Residuo 7 0,0925

* Significativo a 5% de probabilidade (P<0,05).
** Significativo a 1% de probabilidade (P<0,01).
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TABELA SA. Resumo das anilises de variancia dos teores de acidos graxos
poliinsaturados (PUFA) do misculo longissimus dorsi de

capivaras.

C18:206
Fontes de variacio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 3,5596 228 NS
Sexo 1 0,1412 0,09 NS
Peso*sexo | 1,4101 0,90 NS
Residuo 19 1,5586

C18:303
Fontes de variacdo GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,0143 0,28 NS
Sexo 1 0,0190 0,37 NS
Peso*sexo 1 0,0351 0,68 NS
Residuo 8 0,0515

C20:406
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,6467 0,33 NS
Sexo 1 0,2295 0,12 NS
Peso*sexo 1 7,0911 3,64 NS
Residuo 18 1,9487

C20:503
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,5891 3,99 0,00**
Sexo ] 0,1241 0,84 0,03*
Peso*sexo 1 0,0898 0,61 NS
Residuo 19 0,1477

* Significativo a 5% de probabilidade (P<0,05).
*+ Significativo a 1% de probabilidade (P<0,01).

107



TABELA 6A. Teste de médias das porcentagens de C14:0 no musculo
longissimus dorsi de capivaras.

Peso Sexo Ci4:0
30a40kg Machos 1,40

40a50kg  Machos 1,60°
40a50kg  Fémeas 1,32°

50a60kg  Machos 1,18

50 a60kg  Fémeas 1,58
Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Scott-Knott a
5% de significincia.

TABELA 7A. Teste de médias da porcentagem Cl16:107 no musculo
longissimus dorsi de capivaras.

Peso Cl16:107
50 a 60kg 0,76"
40 a 50kg 0,75°
30 a 40kg 0,54

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
significincia.

TABELA 8A. Teste de médias da porcentagem de Cl8:1o7 no miusculo
longissimus dorsi de capivaras.

Peso Cl8:107
50 a 60kg 2,06°
40 a S0kg 1,87
30 a 40kg 1,73°

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
significincia.
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TABELA 9A. Teste de médias das porcentagens de Cl18:107 no musculo
longissimus dorsi de capivaras.

Peso Sexo Cl8:107
30a40kg Machos 1,73°
40 a SO0kg Machos 1,85°
50 a 60kg Machos 2,42°
40a50kg  Fémeas 1,89°
50 a 60kg Fémeas 1,99°

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Scott-Knott a
5% de significincia.

TABELA 10A. Teste de médias das porcentagens de C18:107 no misculo
longissimus dorsi de capivaras.

Peso Sexo Cl8:1n7
30a40kg  Machos 1,73
40a50kg  Machos 1,85°
40a50kg  Fémeas 1,89°
50a60kg  Machos 2,42°
50 a 60kg  Fémeas 1,98"

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Scott-Knott a
5% de significincia.

TABELA 11A. Teste de médias da porcentagem C20:5w3 no musculo
longissimus dorsi de capivaras.

Peso C20:503
30240kg 2,17°
40 a 50kg 1,44°
50 a 60kg 1,24°

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
significincia.

109



TABELA 12A. Teste de médias da porcentagem de C20:503 no miisculo
longissimus dorsi de capivaras.

Sexo C20:503
Machos 1,82°
Fémeas 1,30

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
significdncia.

TABELA 13A. Resumo das andlises de varidncia dos valores de pH post
mortem do musculo longissimus dorsi de capivaras.

pH 2h

Fontes de variagiio GL QoM Fc  Prob. F
Peso 2 0,0189 0,40 NS
Sexo 1 0,0175 0,37 NS
Peso*sexo 1 0,0511 1,09 NS
Residuo 18 0,0467

~pH 5h
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,0024 0,05 NS
Sexo 1 0,0076 0,17 NS
Peso®*sexo 1 0,0237 0,53 NS
Residuo 18 0,0447

pH 8h

Fontes de variagdo GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,0002 0,00 NS
Sexo 1 0,0122 0,27 NS
Peso*sexo 1 0,0103 0,23 NS
Residuo 18 0,0442

pH 24h
Fontes de variaciio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,0039 0,11 NS
Sexo 1 0,0010 0,03 NS
Peso*sexo 1 0,0039 0,11 NS
Residuo 18 0,0343
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TABELA 14A. Resumo da analise de variancia dos pardmetros de cor (L*a*b*)
do musculo longissimus dorsi de capivaras.

L* (luminosidade)

Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 4,7052 0,40 NS
Sexo I 3,0036 0,25 NS
Peso*sexo 1 8,2111 0,69 NS
Residuo 23 11,8403

a* (teor de vermelho)
Fontes de variaciio GL QM F¢ Prob. F
Peso 2 4,6889 0,52 NS
Sexo 1 1,2667 0,14 NS
Peso*sexo 1 4,8367 0,54 NS
Residuo 23 9,0229 ]

b* (teor de amarelo)

Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,2808 0,27 NS
Sexo 1 0,4105 0,39 NS
Peso*sexo 1 1,7839 1,70 NS
Residuo 23 1,0494




TABELA 15A. Resumo das analises de varidncia da capacidade de retengdo de
agua (CRA), perda de peso por cozimento (PPC) e for¢a de
cisalhamento (FC) do musculo longissimus dorsi de capivaras.

CRA
Fontes de variagio GL oM Fc Prob. F
Peso 2 0,0016 0,76 NS
Sexo 1 0,0020 0,92 NS
Peso*sexo 1 0,0094 4,35 0,05*
Residuo 23 0,0022

PPC
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,8747 0,09 NS
Sexo 1 11,5011 1,15 NS
Peso*sexo 1 0,4338 0,04 NS
Residuo 23 9,9886

FC
Fontes de variagio GL QM Fc Prob. F
Peso 2 0,3273 0,74 NS
Sexo 1 0,1293 0,29 NS
Peso*sexo 1 0,0011 0,00 NS
Residuo 20 0,4447

* Significativo a 5% de probabilidade (P<0,05).

TABELA 16A. Teste de médias de capacidade de retengdio de agua (CRA) do

misculo longissimus dorsi de capivaras.

Peso Sexo CRA
30a40kg Machos 0,47
40a50kg Machos 0,51°
40a50kg Fémeas  0,43°
50a60kg Machos 0,43°
50 a 60kg  Fémeas 0,46°

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Scott-Knott a

5% de significincia.
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TABELA 17A. Composigio centesimal (g/100g) € teor de colesterol (mg/100g)
médios, do musculo longissimus dorsi de capivaras, com base

na matéria seca.

Macho Fémea 30a40kg | 40a50kg | 50a60kg |
Proteina 92,09 92,60 92,68 91,83 92,89
Lipideos 2,82 4,77 2,38 3,29 5,31
Cinzas 5,04 5,08 5,02 5,06 5,09
Colesterol 191 193 194 177 224

TABELA 18A. Perfil de 4cidos graxos (mg/100g) da gordura intramuscular do
masculo longissimus dorsi de capivaras.

Acido Graxo Macho Fémea 30a40kg [ 40aS0kg 50a60kg |
Ci4:0 9,56 15,81 7,56 11,17 18,39
Cl15:0 4,81 8,07 3,51 6,00 9,32
C16:0 106,60 178,32 83,54 127,98 200,98
C17:0 6,63 9,59 5,72 7,52 9,80
C18:0 74,10 117,28 63,18 82,16 133,95
C20:0 52,91 96,25 43,09 63,61 109,51

SFA 254,61 425,32 206,60 298,44 481,95
Cl6:107 442 7,74 2,92 5,70 9,20
C18:109 67,73 126,22 49,03 88,62 141,09
Cl18:107 11,90 21,15 9,34 14,21 2493
C20:109 3,12 5,78 3,29 3,04 7,38

MUFA 87,17 160,89 64,58 111,57 182,60
C18:206 120,58 208,41 102,44 138,78 236,31
C18:303 2,28 3,92 2,27 2,43 4,72
C20:4w6 42,19 75,32 36,13 50,01 81,80
C20:503 11,83 14,17 1,72 10,94 15,00

PUFA 176,88 301,82 152,56 202,16 337,83
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10g matéria-prima/100mL CHCI;:CH;0H (2:1)
\’
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I
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! {
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Figura 1B - Esquema da extragio de lipideos.
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Secar sob N, e banho-maria a 55°C
4 10mL KOH 12% em CH;OH a 90%
Banho fervente 15 minutos
| Resfriar
SmL de agua destilada
15 minutos na geladeira
10mL hexano
dAliquota 5SmL
Secar sob N, e banho-maria
{
6mL CH;COOH:FeSO,
2mL H,SO, conc.
2
20°C por 10 minutos

d
Leitura a 490nm

Figura 2B - Esquema da determinagéo de colesterol.
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500mg gordura
)
4mL NaOH 0,5M em CH;0H
Dissolugdo em banho fervente por 5 minutos
{ resfriar
SmL reagente esterificante
Banho fervente 5 minutos
{ resfriar
4mL NaCl saturado
 Agitar
5mL Hexano
 Agitar
Injegdo 2-5uL

Figura 3B - Esquema para determinagdo dos acidos graxos.
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Composto IUPAC USUAL Tempos de Retengio
(minutos)
Cce6:0 Hexanéico — 1,40
C8:0 Octanéico Caprilico 1,68
Cl12:0 Dodecanéico Liurico 3,89
C13:0 Tridecanéico Tridecilico 5,23
Cl14:0 Tetradecanéico Miristico 7,21
Cl14:1n5 9-Tetradecendico Miristoleico 7,97
C15:0 Pentadecandico Pentadecilico 9,36
C16:0 Hexadecandico Palmitico 12,00
Cl16:1In7 9-Hexadecendico Palmitoleico 12,70
C17:0 Heptadecanéico Margérico 14,68
C18:0 Octadecandico Estedrico 17,45
Cl18:1n9c Cis-9-Octadecendico Oleico 18,03
C18:In7c Cis-11- Vacénico 18,20
Octadecenéico
C18:2n6¢ Cis,cis-9,12- Linoleico 19,22
Octadecadiendico
C18:2n6t Trans,trans-9,12- Linolelidico 19,46
Octadecadiendico
C20:0 Eicosanéico Araquidico 20,97
C20:1n9 11-Eicosenéico Gonddico 22,94
C18:3n3 Cis, cis, cis-9,12,15- | Alfa-linolénico 23,41
QOctadecatrienéico
C20:4n6 58,11,14- Araquiddnico 25,96
Eicosatetraendico
C20:5n3 5,8,11,14,17- Timnodénico — 28,00
Eicosapentaenéico EPA

Coluna DB-Wax 30mx0,32mmx0,25um mantida & 150°C (Sminutos) e aquecida até

210°C 2 3°C/minuto (15 minutos).

FIGURA 4B - Padriio de acidos graxos e respectivos tempos de retengio
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FIGURA 5B - Cromatograma tipico do perfil de acidos graxos da gordura
intramuscular de capivara.
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