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DESEMPENHO DE CABRITOS DA RACA SAANEN E MESTICO
SAANEN X BOER ABATIDOS EM DUAS IDADES

FIRMINO, Salenilda Soares. Desempenho de cabritos da raga Saanen e mestico Saanen
x Boer abatidos em duas idades. 2017. 53f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia Animal:
Producédo e Sanidade Animal) — Universidade Federal Rural do Semiérido (UFERSA),
Mossor6-RN, 2017.

RESUMO: Objetivou-se com o presente trabalho avaliar a qualidade da carne,
rendimentos zootécnicos e econdmico dos constituintes de carcaca e nao carcaga de
cabritos da raga Saanen e mestico Saanen x Boer (*/,> Saanen x 1/, Boer) abatidos aos 30 e
60 dias. Foram utilizados 32 cabritos machos, aleitados naturalmente recebendo alimento
solido a partir dos 30 até os 60 dias. Foi utilizado um delineamento experimental
inteiramente casualizado, com quatro tratamentos, (cabritos Saanen abatidos aos 30 dias,
cabrito mesticos Saanen x Boer abatidos aos 30 dias, Cabritos Saanen abatidos aos 60
dias, cabritos mesticos Saanen x Boer abatidos aos 60 dias). Apds o abate foram
mensuradas as medidas de pH, temperatura ao abate e apds 24 horas. A carne foi
submetida a analise microbiolégica onde foram realizadas as contagens de bactérias,
coliformes Termotolerantes, pesquisa de Salmonella spp. e Staphylococcus spp.
Mesofilos e psicrotroficos. Foi realizado o teste sensorial, para avaliar aceitacdo e
intencdo de compra. Foram analisados os parametros fisico-quimicos como cor (L*
luminosidade (preto/branco), a* teor de vermelho (verde/vermelho) e b* teor de amarelo
(azul/amarelo), capacidade de retencdo de agua (CRA), perda de peso na coccao (PPC),
forca de cisalhamento (FC), umidade, matéria mineral, proteina, gordura e teste do acido
tiobarbiturico (TBARS). Foram realizadas também os parametros relativos ao rendimento
de carcaca e dos componentes ndo-carcaca. A avaliacdo de desempenho econémico
constou do célculo de indicadores de custos, receitas e medidas de resultados econdmicos.
Todas as variaveis foram submetidas a anélise de varidncia ao teste F a 5% de
probabilidade e teste de Tukey. Ndo foi observado diferenca significativa entre os
tratamentos (P>005) para os valores de pH e temperatura das carcacas pré e pos
resfriamento. N&o foi observado crescimento de microrganismos de Staphylococcus spp.,
Salmonella spp. nem quantificacdo de bactérias aerdbias mesofilas e psicrotroficas em
nenhum dos tratamentos. Os parametros relacionados a cor da carne capacidade de

retencdo de agua, perda de peso por coccdo e forca de cisalhamento ndo apresentaram



diferenca significativa (P>0,05) para o efeito de raca, porém, todos apresentaram
diferenca significativa (P<0,05) para o efeito de idade dos cabritos. Os valores
encontrados para os teores de umidade, matéria mineral, proteina, gordura e TBARS néo
diferiram (P>0,05) estatisticamente entre si para efeito de raca x idade. Na analise
sensorial sé foi observada diferenca significativa para as caracteristicas de aparéncia e
cor da carne (P<0,05). A carne de animais mesticos obtiveram melhor aceitacao por parte
dos provadores. Nd foram observado diferencas significativas (P>0,05) entre os
tratamentos, para as variaveis de caracteristicas de carcagas e componentes ndo-carcaca.
As diferencas encontradas foram para idade dos animais, em que os cabritos abatidos aos
60 dias apresentaram melhores resultados em comparacdo aos de 30 dias. Os resultados
obtidos neste trabalho demonstraram que os animais abatidos aos 60 dias apresentaram
melhores resultados para qualidade da carne, como tambem, ganho de peso e rendimento

de carcaca. Apresentando-se como op¢ao mais vantajosa economicamente ao produtor.

Palavras - Chave: animais jovens, abate, carne caprina, custos



PERFORMANCE OF KIDS GOATS OF THE SAANEN RACE AND SAANEN X
BOER MESTICATION ABATIDOS IN TWO AGES

FIRMINO, Salenilda Soares. Performance of kids goats of the Saanen race and Saanen x
Boer mestication abatidos in two ages. 2017. 53f. Dissertagcdo (Mestrado em Ciéncia
Animal: Producdo e Sanidade Animal) — Universidade Federal Rural do Semiarido
(UFERSA), Mossor6-RN, 2017.

SUMMARY: Abstract: The objective of this study was to evaluate the quality of the
meat, the zootechnical and economic yields of carcass constituents and non-carcass of
Saanen and Saanen x Boer mongrel (Y2 Saanen x 2 Boer) slaughtered at 30 and 60 Days.
They have been used 32 male kids, fed on naturally receiving solid food from 30 until 60
days. It was used an experimental design entirely randomized with four treatments,
(Saanen male kids slaughtered within 30 days, Saanen x Boer mixed male Kkids
slaughtered within 60 days). After the slaughter were measured the measures of Ph,
temperature while slaughter and after 24 hours. The meat was submitted by
microbiological analysis where were carried out counting of bacteria, thermotolerant
coliforms, Salmonella research spp. E Staphylococcus spp. Mesophiles and
Psychrotrophic. It was carried out the sensory test to assess acceptance and intention of
purchase. They have analyzed the physical-chemical parameters with color (L*
luminousity (black-white), a* content of red (green/red) and b* content of yellow
(blue/yellow), capacity of water retention (CWR), loss of weight in cooking (LWC), shear
force (SF), humidity, mineral material, protein, grease and Thiobarbituric acid test
(TBARS) They have been carried out also the parameters related to carcass and the non-
carcass components income. The assessment of economic performance included in the
calculation of the cost indicators, incomes and measures of economic results. All variable
ones were submitted the analysis of variance to test F the 5% of probability and Tukey
test. It was not observed meaningful difference among the treatments (P>0,05 ) for the
values of Ph and the carcasses temperature pre and post cooling. It was not observed
microorganisms growth of Staphylococcus spp; Salmonella spp. Neither quantification
of Aerobic, Mesophiles and Psychrotrophic bacteria in any treatments. The parameters
related to meat color, capacity of water retention, loss of weight for cooking, and shear
force did not show meaningful differences ( P>0,05) for the breed effect, however all ones

have shown meaningful difference (P>0,05) for the male kids age effect. The values found



for the humidity content, mineral material, protein, grease and TBARS did not differ
(P>0,05) Statistically between itself for breed x age effect. In sensory analysis only was
observed meaningful difference for the appearance and meat color features. (P<0,05) The
mixed animals meat have gotten better acceptance by the tasters. Meaningful differences
were not observed (P>0,05) among the treatments, for the variances of carcasses and non-
carcasses components features. The differences found were for animals age, in which the
male kids slaughtered within 60 days have shown better results in comparison to 30 days.
The results obtained in this research have shown that the animals slaughtered within 60
days have shown better results for the quality of meat, as well, weight gain and carcass

income. It showing itself as more economically advantageous option to producer.

Keywords: young animals, slaughter, goat meat, costs
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CAPITULO 1: QUALIDADE DA CARNE DE CABRITOS DA RACA SAANEN E
MESTICO SAANEN X BOER ABATIDOS EM DUAS IDADE
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1. INTRODUCAO

Ao longo de décadas, a criagdo de caprino foi considerada uma atividade marginal
ou de subsisténcia na regido Nordeste do Brasil, normalmente com baixa produtividade e
realizada por produtores desprovidos de capital financeiro e de recursos tecnoldgicos.
Entretanto, a producdo destes pequenos ruminantes vem se caracterizando como uma
atividade de grande importancia cultural, social e econbmica para a regido,
desempenhando um papel crucial no desenvolvimento do Nordeste (COSTA et al., 2008).

A caprinocultura brasileira apresentou um efetivo de 8.85 milhdes de caprinos em
2014, registrando aumento positivo de 0,8% em relacdo ao nimero de cabec¢as no ano de
2013. A regido Nordeste por sua vez detém maior parte deste rebanho com 91,6% do
efetivo nacional (IBGE, 2014). Apesar da importancia da regido nordeste no mercado da
caprinocultura nacional, seus indices de produgdo, sdo baixos diante da grande
potencialidade da regi&o para a criagio (MARTINS JUNIOR et al., 2007). Necessitando-
se desta forma que se tenha um maior incentivo por parte das politicas pablicas a fim de
incentivar, fiscalizar e valorizar o comercio da carne na regido e em paises vizinhos.

Por ndo possuir uma politica de qualidade e regulamentacdo que valorize a
qualidade da carne caprina na regido, a carne ndo tem recebido o seu real valor, pois é
oriunda de carcacas de ma conformacdo ou mau desenvolvimento da massa muscular,
apresentando menor rendimento de carcaca e quantidade de produto aproveitavel (SILVA
et al., 2014). Colaborando com o descrito, Pinheiro et al. (2000), relata que os sistemas
de producéo de caprinos no semiarido nordestino tém se caracterizado por baixos indices
produtivos, decorrentes principalmente, de préaticas inadequadas de manejo, mas
condicBes sanitarias, baixa capacidade de investimento e absorcdo tecnoldgica e
irregularidades na disponibilidade anual de alimentos. Desta forma fica evidente a
necessidade que a regido possui por demandas crescentes de aplicacdes de inovacoes
tecnoldgicas que proporcionem melhorias ao sistema de criacdo (TEXEIRA et al., 2013).

Em meio a esse contexto, existe uma preocupacdo crescente com o destino dos
cabritos nascidos em um rebanho leiteiro, por apresentarem caracteristicas de carcaca
inferiores as racas especializadas para corte (CUNHA et al., 2008). Estes animais sao
terminados e vendidos sem o desempenho apropriado de suas carcacas, necessario para

que a carne tenha qualidade desejavel (PEREIRA et al., 2005). Dessa forma, 0s


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1519-99402015000300723&lang=pt#B24
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1519-99402015000300723&lang=pt#B24
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caprinocultores da regido Sudeste tém utilizado em seus rebanhos leiteiros caprinos da
raca Boer em cruzamentos com parte das fémeas leiteiras, afim de aumentar o ganho de
peso e o rendimento de carcacga, disponibilizando cabritos machos para o abate
(PEREIRA FILHO et al., 2005). Os produtores da regido Nordeste vem aderindo a este
tipo de sistema, passando a ter uma renda extra com a terminacdo de cabritos jovens
apresentando carcagas mais pesadas e com melhor cobertura muscular. A carne
proveniente de cabritos possui grande valor nutritivo indicada para serem consumidas por
criancas, jovens, adultos e idosos. Além de ser um produto altamente proteico rico em
aminoécidos essenciais, que de forma balanceada, suprem aproximadamente 50% das
necessidades de proteina diéarias do ser humano (AZEVEDO, 2008).

A comercializagdo da carne desses cabritos, chamados também de cabrito-
mamao, vem sendo apreciada nas mais altas culinarias, atendendo ao gosto de clientes
mais exigentes, que buscam o alimento pela sua qualidade e propriedades nutritivas,
sendo o preco do produto fator irrelevante na hora da escolha do produto. A valorizagéo
desta carne € devida as suas qualidades sensoriais e nutritivas, particularmente, por
apresentar sabor e odor agradavel, ao gosto dos consumidores (LONGOBARDI et al.,
2012). A carne proveniente de cabritos possui um grande potencial para o mercado, é
bastante aceita pelos consumidores por apresentar melhor desempenho e caracteristica de
carcaca. Porém, aspectos relacionados com o sistema de criacdo definem o cabrito
precoce, e, por consequéncia, o preco final do produto. A tomada de deciséo sobre o0 peso
de abate e de carcaca, categoria animal, grau de acabamento e conformacao da carcacga
deve levar em conta, principalmente, o poder aquisitivo do mercado consumidor desta
carne (PASCOAL, 2008).

Estes sistemas de criacdo de cabritos podem ser utilizados visando diminuir os
custos com alimentacdo e 0 manejo das crias, proporcionando aos produtores, maior
oferta de leite de cabra durante o ano e valorizacdo da carne de cabrito complementando
a renda familiar.

Assim sendo, objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito da idade de abate e
genotipo de cabritos da raca Saanen e mesticos Saanen x Boer, sobre as propriedades

fisico-quimicas e atributos sensoriais da carne.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL
Avaliar a qualidade da carne de cabritos da raga Saanen e mestico Saanen x Boer
(/2 Saanen x Y/, Boer) abatidos em duas idades.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliagdo do desempenho da carcaca de cabritos da raca Saanen e mesti¢co Saanen
X Boer;

e Avaliacdo microbiologica da carne de cabritos de raca e idade diferentes;

e Avaliacdo fisico-quimica da carne de cabritos abatidos em diferentes idades;

e Avaliacdo sensorial da carne de cabritos da raca Saanen e mestico Saanen x Boer
(/2 Saanen x %/, Boer);
e Avaliacdo do desempenho econdmico de cabritos da raca Saanen e mesticos

Saanen x Boer (*/> Saanen x /2 Boer).
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2. MATERIAL E METODOS
Os animais avaliados nesse trabalho, foram adquiridos na fazenda Serra do
Feiticeiro, Capril Trés Irméos — Lajes/RN. 32 cabritos machos ndo castrados, sendo 16

da raga Saanen e 16 mesticos (*/- Saanen x /> Boer) (Figura 1).

Figura 1 — Cabritos Saanen e mestigos Saanen x Boer

Foram selecionados logo ao nascer, apds pesagem e identificacdo, e distribuidos
aleatoriamente em 04 tratamentos perfazendo um total de 08 animais por tratamentos:
(cabritos Saanen abatidos aos 30 dias; cabritos mesticos Saanen x Boer abatidos aos 30
dias, cabritos Saanen abatidos aos 60 dias e cabritos mestico Saanen x Boer abatidos aos
60 dias). Nos primeiros 30 dias, permaneceram confinados onde ficaram em tempo
parcial com as matrizes alimentando-se exclusivamente do leite materno. Oito animais de
cada grupo genético foram selecionados aleatoriamente e abatidos com 30 dias de idade.
Os demais foram separados das matrizes, e mantidos por mais 30 dias em baias coletivas
com acesso a alimentacéo solida (concentrado comercial, feno de tifton, briquete), e &gua
ad libitum. Eram levados uma vez ao dia para mamada natural por cerca de duas horas (2
horas) diarias.

A medida que os animais atingiram a idade para o abate (30 ou 60 dias), eram
submetidos a jejum por 16 horas, conforme as exigéncias do Ministério da Agricultura
(RISPOA, 1997), Apos o abate, eram realizadas a esfola, a evisceracdo e a limpeza das
carcagas, sendo realizada também a mensuracdo, pesagem e identificacdo das carcagas.
Em seguida foram levadas ao refrigerador, a temperatura de 4 = 0,5 °C por um periodo de
24 horas, para o estabelecimento do rigor mortis. Logo ap6s o abate, foi medido o pH da
carcaga quente (pHo - 30 minutos apos- abate), e apds 24 horas da carcaga fria (pH2an —

24 horas post mortem), por meio de um pH meter digital (FIGURA 2), previamente
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calibrado. Para mensuragéo do pH foram feitas duas medidas em dois locais diferentes da
carcacga. As andlises foram todas realizadas a partir da utilizagdo do musculo do pernil.

Foram identificados e armazenados em sacos plasticos até o0 momento das analises.

Figura 2 - Mensuracdo do pH e temperatura do pernil

As analises microbiolégicas foram realizadas no Laboratério de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (LIPOA) da UFERSA. As amostras de carne de cabrito
foram pesadas (25¢g) de forma asséptica e transferidas para sacos plasticos estéreis. Apos
a diluicdo, as amostras foram submetidas as técnicas para determinacdo do NUmero Mais
Provavel (NMP) de Coliformes a 35 e 45° C, contagem total de psicrotréficas, bactérias
aerobias mesofilas e Staphylococcus spp. e Salmonella sp. utilizando a metodologia
oficial brasileira para analises microbioldgicas de alimentos (MAPA, 2003).

As analises fisicas foram realizadas no Laboratorio de Analises Instrumentais e
Sensoriais (LANIS) da UFERSA, foram avaliados 0s seguintes parametros: pH,
temperatura, cor, Forca de Cisalhamento, Capacidade de Retencdo de Agua e Perda de
Peso na Coccdo. O pH das amostras foi determinado de acordo com a metodologia
estabelecida pela AOAC, 2005, onde utilizou-se o pH metro digital marca HANNA
acoplado a um eletrodo de penetracao.

A cor foi avaliada através do colorimetro Konica Minolta, CM-700d/600d
(Sistema CIE L*a*b*), cujo sistema considera as coordenadas L* luminosidade
(preto/branco), a* teor de vermelho (verde/vermelho) e b* teor de amarelo
(azul/amarelo).

Para medir a capacidade de retencdo de agua (FIGURA 3), foi utilizada a
metodologia proposta por Hamm (1960), com algumas modifica¢fes. Foi realizada a

medicdo de perda de &gua liberada ao aplicar uma presséo sobre o tecido muscular. Para
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isso, foram pesados cubos de carne de 2g, e colocados entre dois papeis de filtro e estes
entre duas placas de acrilico. Em seguida, foi colocado um peso de 5kg. Apds cinco
minutos, foi retirado o papel filtro, contendo a amostra e o suco liberado. A amostra de

carne apoés a pressao foi pesada e anotando o peso.

Figura 3 — Medicdo da capacidade de retencdo de dgua na carne de cabritos

A forca de cisalhamento foi registrada em texturometro (TEXTURE ANALYZER
TA-XT-125), acoplado ao dispositivo Warner-Bratzler (HDP/WBV) com as seguintes
configuracGes: velocidade de pré-teste: 2,0m/s; velocidade do teste: 3,0 m/s; distancia
percorrida pela lamina, apds ter atingido a parte superior da amostra: 20 mm; velocidade
de pds-teste: 10m/s, configuracdes para uma amostra de 1,5 de altura. Os resultados foram
expressos em gramas obtidos pelas médias de forca maxima de ruptura das amostras.

Para a medicao da perda de peso na coccdo (PPC) (FIGURA 4), foram retiradas
trés por¢des do musculo (3,0 x 3,0 x 2 cm), as quais foram pesadas, envolvidas em papel
aluminio e grelhadas até atingir 70 °C de temperatura interna, monitorada por um
termdémetro de mercurio. As amostras foram resfriadas a temperatura ambiente e

novamente pesadas. As perdas durante a coccdo foram expressas em porcentagem.

' St

Figura 4 — Medigao da perda de peso na cocgdo
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As andlises quimicas foram realizadas no Laboratorio de Analises de Nutrigdo
Animal (LANA) da UFERSA. Os teores de umidade, cinzas e proteinas foram
quantificados segundo metodologia descrita pela AOAC (2000). A gordura foi
mensurado pelo método de Folch et al. (1957). Foi realizado o teste das substancias
reativas ao acido tiobarbitarico (TBARS), em que as amostras positivas desenvolvem a
cor rosa durante o aquecimento. A absorbancia da solugdo foi determinada em 532nm
contra o branco.

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Instrumental e
Sensorial (LANIS) da UFERSA, utilizando porg¢Ges dos musculos do pernil dos animais
abatidos aos 30 e 60 dias. Foram avaliados segundo o teste de aceitagdo por um painel de
60 degustadores ndo treinados, distintos e selecionados aleatoriamente (FIGURA 5).

Figura 5 — Analise sensorial por um painel ndo treinado

Também foi utilizada uma escala hedénica de nove pontos (FIGURA 6), para 0s
seguintes parametros: cor, sabor, aroma, textura, suculéncia e intencdo de compra com 0s
seguintes niveis de aceitacao: 1 — desgostei muitissimo; 2 — desgostei muito; 3 — desgostei
moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente; 5 — ndo gostei/ nem desgostei; 6 — gostei
ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostei muito e 9 — gostei muitissimo. As
amostras foram oferecidas aos degustadores de forma monadica, em pratos brancos
codificados com algarismos de trés digitos com quantidades padronizadas (25g — em
funcdo do tipo de amostra), foi fornecido biscoito “dgua e sal”, e dgua para limpeza do

palato entre a avaliagdo das amostras.
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Teste de escala heddnica estruturada

Degustador: data:

Instrugdes:

Vocé esta recebendo 2 amostras de carne de cabritos Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita
avalie cuidadosamente cada um dos atributos sensoriais de acordo com o seguinte critério:

9 - gostei muitissimo Atributo Amostra
8 - gostei muito

7 - gostei moderadamente Aparéncia

6 - gostei ligeiramente

5 - n4o gostei/nem desgostei Aroma

4 - desgostei ligeiramente Cor

3 - desgostei moderadamente Sabor

2 - desgostei muito Suculéncia

1 - desgostei muitissimo Textura

Figura 6 — Modelo da ficha para a analise sensorial utilizado escala heddnica de nove pontos, para 0s
seguintes parametros: aparéncia, aroma, cor, sabor, suculéncia e textura.

Além da caracterizacdo sensorial, os degustadores também foram solicitados a
opinar, apds a degustacgdo, sobre a intencdo de compra do produto em eventual pesquisa.
Utilizou-se uma escala de cinco pontos onde as notas atribuidas pelos degustadores
variaram de 1 a 5 (1 — certamente ndo compraria; 2 — provavelmente ndo compraria; 3 —
talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4 — provavelmente compraria e 5 - certamente

compraria). Utilizando uma ficha de avaliacdo (FIGURA 7).

Teste de intencéo de compra

Instrucdes:
Apos ter avaliado as amostras da carne de cabrito, indique o grau de certeza do qual vocé estaria disposto a
comprar este produto, se 0 encontrasse a venda, de acordo com o seguinte critério:

Amostra
1- certamente ndo compraria
2- provavelmente ndo compiakigio
3- talvez comprasse, talvez nao comprasse
4- provavelmente compraria Amostra
5- certamente compraria Critério

Figura 7 — Modelo da ficha do teste empregado para avaliacdo da intencdo de compra do produto em
eventual pesquisa de mercado.

Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 2 x 2, composto de dois grupos genéticos, * Saanen e sua cruza” Saanen

x Boer, com duas idade ao abate, 30 e 60 dias. Os dados foram submetidos a analise de
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variancia e ao teste F a 5% de probabilidade. Quando observadas interacdes significativas,

as medias foram comparadas pelo teste de Tukey, também a 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH e temperatura pos-resfriamento (Tabela 1), diferiram
significativamente em funcdo da idade de abate dos animais (P<0,01), embora as
carcagas tenham passado pelos mesmos procedimentos de abate, manipulagdo e
refrigeracao.

Tabela 1 — Caracteristica de carcaca de cabritos Saanen x Boer e Saanen abatidos em duas
idades.

Saanen Mestico Efeito P
Variaveis d3'0 6.0 30 dias 60 dias cv Raca Idade Raga X
ias dias Idade
pHo 6,77* 6,70®° 6,67* 6,65 3,65 ns ns ns
pH24 6,17 592% 620° 581° 460 ns ok ns
TCQ (°C) 30,78% 30,56 30,91* 30,29 3,71 ns ns ns
TCF (°C) 520° 6,40° 523 6,66° 13,38 ns ok ns

Médias seguidas por letra distintas na mesma linha diferem pelo teste Tukey. Ns = N&o significativo; *
Significativo a 5%; ** Significativo a 1%.

ApoOs o abate 24 horas, foi observado que os valores de pH ndo diferiram
significativamente ente si, entretanto no que se refere a idade houve diferenca
significativa a (P>0,05). Estes resultados se mostraram dentro da faixa ideal permitida de
pH para carne. Segundo Pardi et al (2001) em ovinos a faixa de pH considerada normal
24 horas ap0s o abate é de 5,5 a 5,8. Resultado similar a este estudo foi encontrado por
Madruga (2004) estudando carne caprina, que encontrou valores mais altos de pH final
da carne, apresentando variac6es de 5,80 a 6,99, encontrado em carne com coloracao
vermelho-escura e maior capacidade de retencdo de agua, favorecendo menores perdas
de agua durante o cozimento e maior suculéncia da carne. Ndo foi observado diferenca
na temperatura da carcaca quente (TCQ) para os efeitos de raca e idade. O que ndo
aconteceu com a temperatura da carcaca fria (TCF), que houve variacdes para o efeito de
idade. Os valores de TCF foram maiores para as carcacas dos cabritos abatidos aos 60
dias em comparacdo aos de 30 dias. Tendo em vista que, os animais de 60 dias
apresentaram melhores rendimentos de carcaga, consequentemente maiores valores de
TCF. A TCF corresponde a diferenca de peso ap6s o resfriamento da carcaca e depende

principalmente das condi¢6es corporais do animal. Desta forma, os valores obtidos para
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TCF ficaram dentro da faixa correta de resfriamento ndo interferindo portanto, nas
caracteristicas finais de qualidade da carne.

N&o foi observado crescimento de microrganismos de Staphylococcus spp.,
Salmonella spp., nem quantificacdo de bactérias aerobias mesofilas e psicrotroficas em
nenhumas das amostras estudadas, desta forma encontra-se dentro dos padrdes exigidos
pela legislacdo vigente RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001). Com os resultados pode-se
aferir que as boas praticas de higiene foram seguidas conforme as exigéncias vigentes.

Os valores médio para cor (L*, a*, b*), capacidade de retencdo de agua (CRA)
perda de peso na cocgdo (PPC) e forca de cisalhamento (FC) encontram-se na (Tabela 2).

Tabela 2 — Média e coeficiente de variacdo na cor, CRA, PPC FC da carne de cabritos
Saanen x Saanen e Boer abatidos em duas idades.

Saanen Mestico Efeito P

Variaveis d£_<0 60 dias 30 dias 60 dias cv Raca Idade Raga x

ias Idade
L* 50,368 48,382 47,63* 46,268 8,15 ns ns ns
a* 4,422 523 4,352 547% 34,86 ns ns ns
b* 9,198 12,23 9,35 13,03 20,10 ns * ns
CRA 31,56* 35,62 33,35* 34,89% 14,10 ns ns ns
PPC 7,35 13,708 7,30° 1566% 21,33 ns i ns
FC 3,00 4,45* 321>  429% 20,40 ns i ns

Médias seguidas por letra distintas na mesma linha diferem pelo teste Tukey. Ns = N&o
significativo; * Significativo a 5%; ** Significativo a 1%. L*: luminosidade - varia de
100 (branco puro) a 0 (preto puro); a*: verde a vermelho (-a*--- +a*) e b* azul a amarelo
(-b* --- +b*).

Né&o houve diferenca significativa (P > 0,05) entre o efeito de raca e idade sobre
o musculo (pernil) estudado, ndo havendo alteracfes nos valores medios para (L*) nem
teor de (a*). Havendo para o teor de (b*), que diferiram significativamente (P < 0,05)
para o efeito de idade dos cabritos. Os animais abatidos aos 30 dias apresentaram um
decréscimo no teor de amarelo da carne em relacdo aos animais abatidos aos 60 dias,
possivelmente por ndo possuirem deposicdo suficiente de gordura na carcaca que
possibilitassem uma elevagdo na producéo de betacaroteno na carne. Safiudo et al., (1997)
relatam que o valor de b* normalmente determina o teor de amarelo, que € influenciado
pela presenca de betacaroteno na gordura. Esse resultado nos permite inferir que neste
trabalho, o efeito de raca ndo trouxe resultados negativos para a qualidade da carne, que

pudessem interferir nos parametros relacionados com a cor da carne. Tendo em vista que,
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a cor da carne € um dos parametros de grande importancia no momento da aquisi¢do do
produto pelo consumidor.

N&o houve diferenca significativa (P>0,05) para a capacidade de retencdo de
agua sobre o efeito da idade e raca dos cabritos. Estes resultados mostram que a carne de
cabrito possui uma adequada CRA 0 que torna provavelmente a carne cozida mais
suculenta e maciez. Valores superiores a este trabalho foram observados por Assis et al.
(2015), que estudando a influéncia de diferentes dietas liquidas sobre a qualidade da carne
de cabritos e obtiveram valores de 72,89%, 64,89% e 70,70% para CRA. Valores
elevados de CRA caracterizam uma carne de excelente qualidade nutritiva com maior
suculéncia e maciez. A perda de peso na cocgao (PPC) apresentou diferenca significativa
(P < 0,05) na idade aos 60 dias com valores mais elevados em relacéo aos de 30 dias. De
acordo com Silva Sobrinho et al (2005) a perda de peso na coccao e influenciada pela
capacidade de retencdo de 4gua nas estruturas da carne, quanto maior a CRA menor sera
a perda de peso durante a cocgéo.

Para a forga de cisalhamento (FC) néo foi observada diferenca significativa (P >
0,05) entre racas x idade dos cabritos porém, a FC foi superior para 0s animais abatidos
aos 60 dias (Tabela 3). Segundo Hadlich et al. (2006), com o aumento da idade dos
animais ha uma diminuicdo na solubilidade de proteinas estomaticas (coldgeno e
elastina), diminuindo consequentemente a maciez do corte. A diferenca de FC encontrada
neste estudo ndo caracteriza uma carne de baixa qualidade ja que os valores encontrados
de FC estdo de acordo com Miller et al (2001) que falam que a forca de cisalhamento
deve ficar abaixo de 4,6 kgf/cm?, para ser considerado um valor de maciez aceitavel.
Podendo-se inferir que a carne de cabritos neste estudo abatidos com duas idades (30 e
60 dias) sdo consideradas macias.

Com relacdo a composicdo quimica da carne, observou-se que 0s teores de
umidade, matéria mineral e proteina, ndo diferiram (P>0,05) estatisticamente entre si para
raca e idade. Resultados similares a este de proteina e umidade foram encontrados por
Ortiz et al. (2005), que obtiveram em seus estudos valores medios de proteina 19,53%, e
umidade 75,71% respectivamente. No entanto, os percentuais de gordura e oxidacao
lipidica foram influenciados pela idade dos animais, uma vez que a maior concentracdo

de gordura foi observada na carne dos animais abatidos aos 60 dias (Tabela 3).
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Tabela 3 - Composicao quimica da carne de cabritos Saanen x Saanen e Boer abatidos
em duas idades.

Saanen Mestico CVv Efeito P

Variaveis 30 dias 60 dias 30 60 Raca Idade Raca x

dias dias Idade
Umidade 75,992 75,95a 75,97a 74,53a 2,74 ns ns ns
Materia 4 o1a 1050 0099° 1,02 936 ns  ns ns
mineral
Proteina 19,10* 18,35* 19,33* 1945* 7,73 ns ns ns
Gordura 2,64° 505 268> 524 632 ns ke ns
TBARS 0,74° 0,36° 0,71* 0,39® 31,05 ns  ** ns

Médias seguidas por letra distintas na mesma linha diferem pelo teste Tukey. Ns = Né&o significativo; *
Significativo a 5%; ** Significativo a 1%.

O aumento no teor de gordura na carne desses animais esta relacionado a maior
idade de abate a que foram submetidos. De acordo com Beserra et al. (2001), em média,
a carne caprina apresenta 4,91% de lipideos em sua composicdo. O valor médio
encontrado neste trabalho foi maior para animais de 60 dias, podendo ser explicado pelo
fato dos animais de 60 dias terem recebido além do leite uma alimentacéo diferenciada a
base de alimento solido (farelo de milho com soja) e volumoso (feno de tifton e briquete).
Influenciando diretamente na maior deposicao de gordura no tecido muscular dos cabritos
que permaneceram por mais 30 dias na propriedade.

Quando avaliado a oxidacéo lipidica (TBARS) da carne ndo foi observada
diferenca significativa (P>0,05) entre interacdo de raca x idade, porém para idade sim, a
oxidacao lipidica da carne de cabrito (aos 30 dias) durante armazenamento refrigerado,
avaliada pelo indice de TBARS (mg de malonaldeido kg™ de amostra), apresentou um
aumento em relacdo aos animais de (60 dias). Apesar do aumento verificado, os valores
de TBARS observados ficaram sempre abaixo de 1,0 mg de malonaldeido kg™ de amostra
e podem ser considerados aceitaveis (Tabela 3). Valores de TBARS até 1,59mg de
malonaldeido kg™ de amostra sdo considerados baixos para serem percebidos por analise
sensorial e ndo causam problemas para a salde do ser humano (TERRA et al.,
2006). Embora que a carne de animais aos 30 dias tenha apresentado uma pequena
elevacdo no teor de TBARS, ndo chegou a comprometer a qualidade da carne.

Na analise sensorial ndo foram encontradas diferencas (P>0,05) em relacdo as
caracteristicas subjetivas para aroma, sabor, suculéncia e textura entre as amostras pelo

teste de aceitacdo (Tabela 4). Ja para as caracteristicas de aparéncia e cor foi observada
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diferenca significativa (p<0,05) sendo a carne de animais mesticos mais apreciada pelos
provadores em relacdo a carne de animais Saanen.

Tabela 4 — Avaliagéo sensorial da carne de cabritos Saanen e mestico Saanen x Boer.

Variaveis Saanen Mesticos CcV Efeito P
Aparéncia 6,4 7,0 23,22 *
Aroma 7,0 7,3 21,79 ns
Cor 6,0 7,0 28,36 *
Sabor 6,5 7,0 26,37 *
Suculéncia 6,7 6,8 28,42 ns
Textura 6,8 7,0 29,08 ns

Valores com letras sobrescritas iguais, em uma mesma coluna, ndo apresentam diferenca significativa em
nivel de 5% pelo teste de Tukey; niveis de aceitagdo: 1 — desgostei muitissimo; 2 — desgostei muito; 3 —
desgostei moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente; 5 — ndo gostei/ nem desgostei; 6 — gostei
ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostei muito e 9 — gostei muitissimo

No teste de aceitacdo, houve diferenca (P<0,05) para aparéncia, cor e sabor da
carne entre as amostras de carne de cabrito Saanen e mestico. A carne de cabritos Saanen
apresentou nivel de aceitacdo menor em relacdo aos mesticos, recebendo nota 6,0 dentro
do nivel da escala, caracterizando-se por gostei ligeiramente. Diferente dos cabritos
mesticos que ficaram com nota 7,0 no nivel da escala, caracterizando-se por gostei
moderadamente, influenciando positivamente na aceitacdo da carne pelos provadores.
Quando observado o teste de aceitagdo para aroma, suculéncia e textura nao foi observado
diferenca significativa (P>0,05) entre os dois grupos genéticos. Ao analisar os resultados,
verificou-se que as notas obtidas para os niveis de aceitacdo das amostras foi de 6,0 e 7,0
pelos degustadores. Caracterizando-se, respectivamente, por “gostei moderadamente” e
“gostei ligeiramente” o que demonstra um grau de aceitacdo maior para a carne dos
cabritos mesticos em relagdo a carne de cabritos da raca Saanen.

Quanto ao teste de intencdo de compra da carne de cabritos Saanen e mestigos,
observou-se que cerca de 15% dos provadores atestaram que ndo comprariam a carne de
cabritos (Saanen e mesticos) destes s6 4,17% disseram que certamente ndo comprariam
e 10,8% falaram que provavelmente ndo comprariam, 23,3% dos provadores ficaram
indecisos. Destes, 15,8% falaram que talvez comprasse a carne de cabritos Saanen e 7,5%
falaram que talvez ndo comprasse a carne de cabritos mesticos. 61,7% dos provadores

disseram que comprariam a carne de cabritos (Saanen e mesticos) deste percentual 30%
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falaram que provavelmente comprariam e 31,8% disseram que certamente comprariam
(FIGURA 8).

25,00 -
19,17
20,00 -
15,00
W Saanen
10,00 B Mestico
5,00 -
0,00
Certamente ndo Provavelmente ndo Talvez comprasse, Provavelmente Certamente
compraria compraria talvez ndo compraria compraria
comprasse

FIGURA 8 — Teste de intencdo de compra das amostras dos cabritos Saanen e mesti¢co Saanen Boer (%).
Certamente ndo compraria; provavelmente ndo compraria; talvez comprasse/ talvez ndo comprasse;
provavelmente compraria e certamente compraria.

Esses resultados indicam a grande probabilidade de aceitacdo da carne dos
cabritos pelos consumidores, sendo a carne de animais mesticos a mais apreciada pelos

provadores nesta pesquisa.
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4 . CONCLUSAO

A composicdo genética dos dois grupos estudados ndo interferiu nos padrdes de
qualidade da carne. Os cabritos abatidos aos 60 dias de idade obtiveram os melhores
resultados de qualidade fisica e sensorial para carne de cabrito. Assim, a permanéncia dos
animais por mais trinta dias na propriedade é uma boa alternativa para o produtor obter

uma melhor qualidade da carne e maior aceitacdo pelos consumidores.
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CAPITULO 2 - RENDIMENTO ZOOTECNICO E ECONOMICO DE
CABRITOS DA RACA SAANEN E MESTICO SAANEN X BOER ABATIDOS
EM DUAS IDADES
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1. INTRODUCAO

A espécie caprina caracterizar-se por possuir boa adaptacdo as mais diversas
condi¢des climaticas, estando presentes em todo territério nacional. Segundo o IBGE
(2014) o Nordeste brasileiro deteve a maior concentragéo do rebanho caprino, com 91,6%
do seu efetivo. O que representa sua elevada importancia no cenario socioecondémico para
regido. E um produto com grande potencial de crescimento, tendo em vista o mercado

nacional.

No Nordeste a forma de comercializacdo da carne caprina, se da por meio de
iniciativas auténomas em mercados locais, com base em redes de proximidade,
identificando trés principais formas de acesso, com o atravessador (principal forma de
intermediacao dos produtos), venda direta aos consumidores e varejistas (FARIAS et al.,
2014). Para que o comercio dos produtos caprinos possa crescer no mercado interno e
externo é preciso que haja uma demanda crescente com aplicacdo de inovagdes
tecnoldgicas que proporcionem melhorias ao sistema de criacdo (TEXEIRA et al., 2013).
Dentro dessa perspectiva, a carne caprina € um produto com grande potencial comercial,
considerando os promissores mercados interno e externo. Além disso, a globalizacéo
podera possibilitar a conquista de novos nichos de mercado e impulsionar o consumo da
carne caprina (EMBRAPA, 2003). Pensando nisso, os caprinocultores da regido Sudeste
por exemplo, tém utilizado em seus rebanhos leiteiros caprinos da raca Boer em
cruzamentos com parte das fémeas leiteiras, afim de aumentar o ganho de peso e o
rendimento de carcaca, disponibilizando cabritos machos para o abate (PEREIRA FILHO
et al., 2005). Desta forma, os criadores de racas leiteiras da regido Nordeste vem também
aplicando o cruzamento industrial em seus rebanhos leiteiros utilizado suas matrizes, para
cruzamento com reprodutores de racas especializadas na producao de carne, afim de obter
animais mais precoces em pouco tempo, com maior rendimento de carcaca e melhor

qualidade de carne, a fim de suprir as necessidades do mercado consumidor.

Racas caprinas leiteiras, como a Saanen, podem apresentar uma menor cobertura
muscular em relacdo as racas produtoras de carne, como a Boer; porém, se submetidas a

um manejo nutricional adequado, podem atingir ganhos de peso satisfatérios e imprimir
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uma boa conformagéo da carcaca, justificando o uso do macho dessa raga para producao
de carne, complementando a renda do sistema leiteiro (Costa et al., 2008).

A carne proveniente de cabritos possui grande potencial no mercado, é bastante
aceita pelos consumidores por apresentar melhor desempenho e caracteristica de carcaca.
Porém, aspectos relacionados com o sistema de criacdo definem o cabrito precoce, e por
consequéncia, o preco final do produto. A tomada de decisdo sobre o peso de abate e de
carcacga, categoria animal, grau de acabamento e conformacdo da carcaca deve levar em
conta principalmente o poder aquisitivo do mercado consumidor desta carne (PASCOAL,
2008). Esse mercado da carne caprina vem aquecendo numa velocidade surpreendente, e
0 consumidor, que € parte principal do processo, busca cada vez mais por produtos que
ofereca qualidade (RAMOS et al., 2011).

A valorizagdo da carcaca caprina depende, entre outros fatores da relagdo peso
vivo e idade de abate, onde buscam-se maiores pesos a menores idades (SILVA
SOBRINHO e SILVA, 2001). Ainda segundo os mesmos autores Silva Sobrinho e Silva
(2001) as carcacas podem ser comercializadas inteiras ou em forma de cortes. Os cortes
carneos em pecas individualizadas, associados a apresentacdo do produto, sdo
importantes fatores na comercializacdo, pois, além de proporcionarem precos
diferenciados entre diversas partes da carcaca, permitem aproveitamento racional,
evitando desperdicios, sem contar que a proporcao destes cortes constitui um importante

indice para avaliagdo da sua qualidade.

Carcacas de boa qualidade devem apresentar elevada proporcédo de masculos,
baixa proporcdo de 0ssos e quantidade adequada de gordura intermuscular, capaz de
garantir a suculéncia e a maciez da carne, assim como boa quantidade de gordura
subcutanea, que impeca uma perda excessiva de umidade durante o processo de
resfriamento (MARQUES, et al. 2013). A comercializacdo do animal ndo deve levar em
consideracdo apenas 0s componentes da carcaca referente aos cortes carneos comerciais.
Além destes, os componentes ndo carcaca também possuem valor comercial e sdo
bastante apreciados. Sendo esses, representados pelo sistema digestivo, pele, cabeca,
patas, cauda, pulmdes, traqueia, figado, coracdo, rins, gorduras omental, mesentérica,

renal e pélvica, baco e aparelhos reprodutor e urinario. Estes podem representar até 40%
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do peso corporal dos ovinos, e sdo influenciados pelo potencial genético, idade, peso vivo,
sexo e, sobretudo, alimentacdo (CLEMENTINO et al., 2007).

Na cadeia produtiva animal, todos os segmentos envolvidos, que vado do produtor
até o consumidor, tem finalidade lucrativa. Nesse sentido, para que haja uma melhor
valorizagdo da producdo animal, a comercializagcdo deveria ser feita considerando o
animal como um todo, valorizando além da carcaca, 0s componentes ndo carcaca, Visto
que estes apresentam estreita relacdo com o rendimento de carcaca (CARVALHO et al.,
2005). Pensando nisto este trabalho objetivou-se avaliar o efeito da raca e idade de
cabritos Saanen e mesticos Saanen x Boer sobre o rendimento de carcaga e valor

econdmico.

2. MATERIAL E METODOS

Os animais avaliados nesse trabalho, foram adquiridos na fazenda Serra do
Feiticeiro, Capril Trés Irméos — Lajes/RN. 32 cabritos machos ndo castrados, sendo 16
da raca Saanen e 16 mesticos (‘/> Saanen x '/, Saanen e Boer).

Ao nascer 0s animais foram pesados, identificados e distribuidos aleatoriamente
em quatro tratamentos perfazendo um total de oito animais por tratamento. (cabritos
Saanen abatidos aos 30 dias; cabritos mesticos Saanen x Boer abatidos aos 30 dias;
Cabritos Saanen abatidos aos 60 dias e cabritos mesticos Saanen x Boer abatidos aos 60
dias). Alojados em baias coletivas, todo o acompanhamento do desenvolvimento dos
animais foi feito por pesagens mensal fornecido pelo produtor e inseridos no sistema de
producdo normalmente adotados na propriedade.

Nos primeiros 30 dias, permaneceram confinados com acesso as matrizes,
alimentando-se exclusivamente do leite materno. Os demais foram separados das
matrizes, e mantidos por mais 30 dias em baias coletivas com acesso ad libitum a
alimentacdo solida (concentrado comercial farelado, feno de tifton e briquete) e agua,
tendo tamém acesso uma vez ao dia (durante cerca de duas horas) as matrizes para
ingestdo natural de leite (FIGURA 1).
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Figura 1- Baias dos cabritos e matrizes

Os alimentos foram analisados no Laboratério de Nutricdo Animal da
Universidade Federal Rural do Semiarido, para determinacdo de matéria seca (MS),
matéria mineral (MM), proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), fibra insolivel em
detergente acido (FDA) e fibra insolivel em detergente neutro (FDN), conforme Silva &
Queiroz (2002) (Tabela 1).

Tabela 1. Composicdo bromatolégica do concentrado, feno de tifton e briquete utilizado
na alimentagéo dos cabritos dos 30 aos 60 dias de idade.

Variaveis Concentrado Feno de tifton Briquete
Matéria seca 81,05 86,28 92,21
Matéria mineral 4,81 3,94 2,85
Proteina bruta 16,72 11,85 5,50
Extrato etéreo 2,16 1,25 4,75
FDA 2,59 32,58 47,75
FDN 13,19 11,85 74,08

FDA - Fibra insolGvel em detergente acido, FDN - Fibra insolGvel em detergente neutro

A medida que os animais atingiram a idade de abate (30 ou 60 dias), foram
submetidos a jejum por 16 horas, conforme as exigéncias do Ministério da Agricultura
(RISPOA, 1997). Apds o jejum foram pesados, obtendo-se assim 0 peso ao abate (PA).
Na sala de abate foram insensibilizados, sangrados e em seguida esfolados e as carcacas
foram evisceradas.

O peso corporal vazio (PCVZ) foi obtido diretamente pelo somatério dos pesos
de patas, cabeca, pele, aparelho reprodutor, sangue, 6rgaos, visceras vazias, e carcaga. As
carcagas foram pesadas obtendo-se assim o peso de carcaca quente (PCQ) e rendimento
de carcaca quente (RCQ = PCQ/PCVZ x 100), nesse momento procedeu-se também as
medicOGes de pH e temperatura da carcaca quente, através de uma incisdo no pernil,

utilizando-se para tal um pH meter digital, previamente calibrado (FIGURA 2).
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Apos as pesagens e medicdes, as meias-carcagas foram identificadas, penduradas
pela articulacdo tarso metatarsiana em ganchos proprios e resfriadas durante 24 horas, em
refrigeracéo a temperatura de 4 + 0,5 °C. Nas meias-carcagas resfriadas foram tomadas o
peso (PCF) e o rendimento de carcaca fria (RCF = PCF/PCVZ x 100), bem como as
medidas de temperatura e pH. As meias carcacgas esquerdas foram mensuradas para a
obtencdo do comprimento de carcacga (CC), profundidade de térax (PT), distancia maxima
entre 0 externo e o dorso da carcaca, comprimento do brago (CB), comprimento do pernil
(CP), largura do pernil (LP), largura de garupa (LG), e peso do pernil.

=)
2 / = e

Figura 2 — Medicdo de pH, temperatura e pesagem das arcagas de cabritos

Todas as variaveis referentes a carcaca dos cabritos foram adaptadas as
metodologias indicadas por PEROBELLI et al., (1995), de forma absoluta obtidas
diretamente por pesagem (kg) e relativa (% peso do corpo vazio - PCVZ).

A avaliacdo econémica dos sistemas constou do calculo de indicadores de custos
e receitas e de medidas de resultados econémicos adaptado de Lima et al. (2011), e foram
calculados para cada grupo: receita total, em reais por animal — preco do quilo de carcaca
multiplicado pelo rendimento de carcaca em quilo por animal; receita adicional, em reais
por animal — diferenca entre a receita total obtida em cada grupo e a receita total obtida
no grupo de referéncia; custo total, em reais por animal — custo total da alimentacdo em
cada grupo; custo adicional com alimentacdo, em reais por animal — diferenca entre o
custo total da alimentagdo obtido em cada grupo e o custo total verificado no grupo de
referéncia; lucro adicional, em reais por animal — diferenca entre o valor do acréscimo a
receita adicional e o valor do acréscimo ao gasto com alimentacao.

Para a avaliacdo dos custos de producédo, levou-se em consideracdo apenas 0s

gastos adicionais, com alimentacdo. Optou-se por usar o conceito de custo adicional,
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assim, o custo adicional de manter os animais até os 60 dias é o valor que excede ao custo
total do sistema de referéncia, animais abatidos aos 30 dias. Por se tratar de valor relativo,
0 custo adicional podera apresentar valor negativo, caso em que o custo total do sistema
de referéncia for superior ao da prética a ela comparada. Através do mesmo raciocinio,
foi considerada a nogéo de receita adicional. A partir destes dois conceitos obteve-se o
lucro adicional, que é a receita liquida adicional de cada sistema, em relacdo ao sistema
de referéncia. Os valores utilizados na analise sdo referentes a cidade de Lajes-RN.

Foi utilizado delineamento experimental inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2 x 2, composto de dois grupos genéticos, Saanen e mestico (Saanen x Boer), com
duas idade ao abate, 30 e 60 dias. Os dados foram submetidos & anélise de variancia e ao
teste F a 5% de probabilidade. Quando observadas interagdes significativas, as medias
foram comparadas pelo teste de Tukey, também a 5% de significancia com auxilio do
programa SAS (SAS Institute 1997).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH e temperatura pos-resfriamento (Tabela 1), diferiram significativamente
em funcéo da idade de abate dos animais (P<0,01), embora as carcacas tenham passado
pelos mesmos procedimentos de abate, manipulacéo e refrigeragéo.

Tabela 2 — Caracteristica de carcaca de cabritos Saanen e Boer x Saanen abatidos em duas
idades.

Saanen Mestico Efeito P
variaveis d3'0 00 30 dias 60 dias v Raca ldade Raga x
ias dias Idade
pHo 6,77* 6,70®° 6,67 6,65° 3,65 ns ns ns
pH24 6,17% 592® 620* 581° 460 ns @ ** ns
TCQ (°C) 30,78* 30,56 30,91* 30,29*° 3,71 ns ns ns
TCF (°C) 520° 6,40° 523" 6,66° 13,38 ns *x ns

Meédias seguidas por letra distintas na mesma linha diferem pelo teste Tukey. Ns = Né&o significativo; *
Significativo a 5%; ** Significativo a 1%. TCQ — temperatura de carcaca quente, TCF- temperatura de
carcaca fria.

Os valores das médias para pH obtidos encontram-se dentro dos padrdes para de
carne considerada de qualidade. Segundo Roca (2001), a reducgéo de pH acontece proximo
a 7,0 e apos 24 horas estar com pH entre 5,9 - 5,5. Resultado similar a este estudo foi
encontrado por Madruga (2004) estudando carne caprina, encontrou valores mais altos de
pH final da carne, apresentando variacdes de 5,80 a 6,99, encontrado em carne com
coloracdo vermelho-escura e maior capacidade de retencédo de dgua, favorecendo menores
perdas de &gua durante o cozimento e maior suculéncia da carne. Desta forma nota-se que
os procedimentos de abate e manipulacdo das carcacas foram realizados dentro da faixa
considerada normal para o estabelecimento adequado do rigor mortis e transformacéo do
musculo em carne. Vinte e quatro horas ap0s o abate, as carcaca dos animais abatidos
aos 30 dias apresentaram menor temperatura quando comparado aos animais abatidos aos

60 dias (P<0,01), independente do grupo genético (Tabela 2).

Os pesos e rendimentos de carcaca ndo diferiram em funcdo do genotipo dos
animais (P>0,05), o rendimento de carcaca pode ser influenciado pelo genétipo do animal
(DHANDA et al 2003). Caso ndo observado neste trabalho, ndo apresentou efeito sobre
raca x idade dos cabritos (P>0,05) em relacdo ao peso e rendimento de carcaca (Tabela
3). Porém, a idade de abate apresentou diferenca (P<0,05) para todos 0s quesitos

estudados.
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Tabela 3 — Peso e rendimento de carcaga de cabritos Saanen e Boer x Saanen abatidos em
duas idades.

Saanen Mestico Efeito P
Variaveis 30 dias 60dias 30dias 60 dias cv Raca Idade nggex
Peso inicial (kg) 3,07°  3,80* 3,40% 355% 1520 ns * ns

Peso Final (kg)  8,29° 13,87% 8,26 14,45% 17,05 ns > ns
Ganho de Peso 5,22° 10,06 4,86° 10,89 26,13 ns ek ns

(kg)

PCQ (kg) 420" 6,29 441" 6,96 16,49 ns ** ns
PCF (kg) 429 6,29  43%® 6,96 1655 ns @ ** ns
RCQ (%) 50,59 4546° 53,83% 48,29 843 ns = ** ns
RCF (%) 50,54 4549° 53,66° 48,34 826 ns  ** ns

Médias seguidas por letra distintas na mesma linha diferem pelo teste Tukey. Ns = Néo significativo; *
Significativo a 5%; ** Significativo a 1%. PCF- peso de carcaca fria, PCQ- peso de carcaca quente, RCQ-
rendimento de carcaga quente, RCF- rendimento de carcaca fria.

Os animais que foram abatidos aos 60 dias apresentaram superioridade nos
valores para peso inicial, peso final, ganho de peso e peso de carcaca quente e fria.
Apresentando carcacas mais pesadas em relacdo aos animais abatidos aos 30 dias. Os
valores de rendimento de carcaca quente encontrados neste trabalho foram similares aos
preconizado por Anous e Mourad (2001), relatam que as espécies caprinas apresentam
rendimento de carcaca quente de 39 a 54%. O aleitamento até os 60 dias e 0 consumo de
alimentos solidos, contribuiram para o desenvolvimento do rimen, melhorando o bom
desenvolvimento dos animais abatidos aos 60 dias, estes animais chegaram a atingir peso
médio equivalente a aproximadamente quatro vezes superior ao peso de nascimento.

Sendo desta forma uma alternativa viavel de renda em pouco tempo para o0s produtores.

Os rendimentos de carcaga quente (RCQ) e fria (RCF) foram influenciados pela
idade de abate dos animais. Os cabritos abatidos aos 30 dias tiveram melhores
rendimentos de carcaca quente em relacdo aos animais de 60 dias (Tabela 3). Animais
jovens possuem tamanho dos érgdos internos menores, principalmente 0s
compartimentos gastricos (rimen-reticulo e intestinos) o que provavelmente influenciou

nos valores obtidos para estes parametros.

Também observou-se que 0s animais abatidos aos 60 dias tiveram maiores pesos
de érgdos em relacdo aos animais de 30 dias (Tabela 4). Toda via, ndo houve efeito de

raca X idade dos cabritos avaliados (P>0,05).
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Tabela 4 — Rendimento médios relativos em percentual do peso vivo (% PV) e coeficiente
de variacdo dos componentes ndo-carcaga de cabritos Saanen e Boer x Saanen abatidos
em duas idades.

Saanen Mestico Efeito P
i 0
Rendimento (%) 30dias 60dias 30dias 60 dias cv Raca Idade nggex
Pele 6,81° 534> 747% 571° 1252 ns @ ** ns
Cabeca 9,028 8,13 9,64* 8,822 1993 ns ns ns
Patas 4,392 338 458 340° 1248 ns @ ** ns
Pénis 059 049" 058 051° 20,87 ns * ns
Sangue 4,23 499  424* 482% 4555 ns ns ns
Rim 0,60° 055" 059° 048" 1820 ns * ns
Bexiga 0,29* 0,36* 0,44* 0,27® 4164 ns ns ns
Vesicula biliar 0,098 0,062 0,08 0,066 3259 ns ns ns
Pulmdes 2,700 2,37% 295 186" 2223 ns x* *
Baco 0,24* 0,228 0,25* 0,200 2958 ns ns ns
Coragao 0,57 0,49* 067* 049" 1540 ns @ ** ns
Figado 2,14 2,18 2,26* 2,000 10,11 ns ns ns
Esbfago/traquéia  0,20° 0,56 0,29® 0,508 38,57 ns  ** ns
Rumen 584> 9,49 6,21° 959 30,53 ns @ ** ns
Reticulo 0,37¢  0,36* 0,42 0,3%% 26,19 ns ns ns
Intestino 9,16° 1341*° 926" 11,35* 1485 ns  ** ns

Médias seguidas por letra distintas na mesma linha diferem pelo teste Tukey. Ns = N&o significativo; *
Significativo a 5%; ** Significativo a 1%.

Os resultados obtidos nos rendimentos médios dos componentes ndo-carcaca dos
cabritos, tiveram um crescimento proporcional adequado nos &rgdos internos.
Normalmente, 0s pesos dos componentes ndo-carcaca desenvolvem-se de forma similar
com o aumento do peso corporal do animal, mas ndo nas mesmas proporgoes, ou seja,
ocorre queda nas porcentagens em relacdo ao peso do animal. (GASTALDI et al. 2001).
Fato este, observado neste trabalho para alguns 6rgdos como: pele, cabeca, patas, pénis,
vesicula biliar, pulmdo, baco, coracdo e reticulo que tiveram rendimento percentual
inferior para animais aos 60 dias quando apresentados maiores aumentos no peso. Na fase
de crescimento dos animais 0s Orgdo estdo em constante transformacdo, seu
desenvolvimento vai depender da alimentacdo a que 0s animais sdo submetidos.
Yamamoto et al. (2004) relataram que mudancas na alimentacdo, durante o periodo de
crescimento do animal, alteram a ingestdo e a digestibilidade podendo influenciar no
desenvolvimento dos 6rgdos. Isso pode explicar o fato dos animais de 60 dias terem
apresentado maiores pesos dos orgaos (esdfago/traqueia, rimen e intestino). Os mesmos
ingeriram mais alimentos sélidos (volumoso e concentrado), durante o estudo. Santos et

al. (2005) relataram que dietas com menor densidade energética tém maiores teores de
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fibra e menor digestibilidade, o que aumenta o tempo de retencdo do alimento no rimen

e proporciona maior desenvolvimento desse 6rgao.

Observou-se que as médias absolutas de peso de todos os 6rgdos ndo foram
influenciados pelo efeito de raca e raca x idade (P>0,05), entretanto, observou-se efeito
significativo para idade de abate (Tabela 5).

Tabela 5 - Valores médios absolutos (kg) e coeficiente de variacdo dos componentes nao-
carcaca de cabritos Saanen e Boer x Saanen abatidos em duas idades.

Saanen Mestico Efeito P

Rendimento (ko) 30 dias 60 dias 30 dias 60 dias Raca Idade nggex
Pele 0,56° 0,73 0,61 0,82® 1799 ns  ** ns
Cabeca 0,90° 1,08 0,78° 127% 2397 ns  ** ns
Patas 0,36° 046° 0,37° 048 13,60 ns  ** ns
Aparelho 0,050 0,069 0,047° 0,074* 2801 ns **  ns
Reprodutor

Bexiga 0,017 0,024% 0,014* 0,020 52,14 ns ns ns
Sangue 0,35b 0,69° 0,35° 0,69° 3953 ns ** ns
Rim 0,049° 0,074 0,048° 0,070* 17,10 ns ** ns
Pulmao 0,22° 0,328 0,24 0,26® 20,44 ns ** ns
Baco 0,020 0,029% 0,020* 0,028% 32,49 ns ns ns
Coracao 0,046° 0,066 0,055® 0,070*° 18,75 ns ** ns
Figado 0,17° 0,29° 0,18° 0,282 14,56 ns ** ns
Vesicula biliar 0,007* 0,008* 0,006 0,009 36,59 ns ns ns
Esofago/Traqueia ~ 0,016° 0,074% 0,024 0,070° 3291 ns  ** ns
Rdmen 0,10° 0,19* 0,09° 0,212 40,82 ns ** ns
Reticulo 0,02¢ 0,04® 0,03 0,042 3031 ns @ ** ns
Intestino 0,75° 1,86* 0,75° 1,65° 24,39 ns *k ns

Médias seguidas por letra distintas na mesma linha diferem pelo teste Tukey. Ns = N&o significativo; *
Significativo a 5%; ** Significativo a 1%.

A idade de abate influenciou significativamente (P<0,05) o peso dos
componentes ndo-carcaca, que foram maiores nos animais abatidos aos 60 dias em relacdo
aos de 30 dias. Esse aumento foi observado nas variaveis: pele, cabeca, patas, aparelho
reprodutor, sangue, rins, pulmao, bacgo, coracao, figado, eséfago/traqueia, rimen, reticulo
e intestino. O peso da bexiga e vesicula biliar ndo foram influenciados (P>0,05) pelos
fatores de raca e idade. 1sso pode ter ocorrido pelo fato dos animais terem sido abatidos

com pesos semelhantes e por terem uma menor participacdo no metabolismo dos animais.
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A idade foi um fator determinante para o desenvolvimento dos 6rgéos, a medida que 0s

animais cresciam os 6rgdos acompanhavam o crescimento corporeo.

Também observou-se que 0s animais abatidos aos 60 dias tiveram maiores
medidas biométricas em relacdo aos animais de 30 dias (Tabela 5). Toda via, ndo houve
efeito de raga x idade dos cabritos avaliados (P>0,05).

Tabela 6 — Caracteristicas biométricas da carcaca de cabritos Saanen e Boer x Saanen
abatidos em duas idades.

Saanen Mestico CVv Efeito P

Variaveis 30 60 30 60 Raca Idade Racgax

dias dias dias dias Idade
Comprimento de 4y 710 56002 43.00° 5555° 496 ns = ** ns
carcaca
Perimetro 1043° 2422% 1043° 24.89° 708 ns  ** ns
toracico
gg;op“me”to d 26000 3478 2528° 3655 772 ns  ** ns
g;’rrr']‘ﬁ”me”to A0 o5gsb 33440 2643° 33000 623 ns  ** ns
Largura do Pernil  25,00° 25,66* 24,43* 26,55% 6,87 ns * ns
Largura de 1043 1288 1271° 1267° 843 ns  ns ns
Garupa
Peso do pernil 0,47° 0,67 049" 0,74 1500 ns * ns

Médias seguidas por letra distintas na mesma linha diferem pelo teste Tukey. Ns = N&o significativo; *
Significativo a 5%; ** Significativo a 1%.
Né&o foi detectado efeito significativo entre raca e raca x idade sobre as medidas

biométricas de cabritos abatidos em duas idades, exceto para o fator idade de abate.
Animais abatidos aos 60 dias apresentaram o0s maiores valores de comprimento de
carcaca, perimetro toracico, comprimento do braco, comprimento do pernil, largura do
pernil e peso do pernil, o qual atribuem a fase de desenvolvimento dos animais que se
encontram num processo de crescimento continuo nessa fase. Segundo, descri¢do de
Gokdal (2013), a diferenca no rendimento da carcaca em caprinos podem ser atribuidas
as diferencas de idade e das condi¢des de criacdo, podendo, ainda, ser influenciadas pela
variacdo do peso da cabeca (pela presenca de chifres), peso da pele (presenca e peso do
pelo) e outras variaveis, como o método e pratica de abate, em relacdo ao peso de carcaca

quente ou fria, peso de corpo inteiro, peso do corpo vazio ou peso de abate.

Dentre as medidas biométricas a largura de garupa foi a Gnica que ndo apresentou

diferenca significativa (P>0,05) para nenhum dos efeitos estudados. Resultado similar a
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este foi encontrado por Yéfiez et al (2004) estudando as medidas biométricas para predizer
caracteristicas da carcaga de cabritos Saanen, ndo encontrou diferenga nos valores de
largura de garupa. Esta semelhanca entre os animais pode ser atribuida a base 6ssea da
medida, associada ao pequeno desenvolvimento muscular da regido, caracteristico de

animais com bidtipo funcional leiteiro.

Através da analise econdmica do presente estudo, procurou-se comparar 0s
tratamentos, para raca e idade de abate dos cabritos, considerando apenas 0s gastos com

a alimentacdo (Tabela 7) e a receita bruta proveniente da comercializacdo das carcacas.

Tabela 7 — Médias de consumo e custo diario e total das dietas liquidas e solidas ingeridas
pelos cabritos Saanen e Saanen x Boer aos 30 e aos 60 dias de idade.

ltem Tratamentos _
Saanen Mestico

Leite integral 30 dias 60 dias 30 dias 60 dias

Consumo 0 - 30 dias (L/animal/dia) 1,00 1,00 1,00 1,00

Custo (R$/dia) 1,60 1,60 1,60 1,60

Consumo 30 - 60 dias (L/animal/dia) - 0,5 - 0,5

Custo (R$/dia) - 0,80 - 0,80

Custo total com Leite (R$) 48,00 72,00 48,00 72,00

Racao

Consumo 0 - 30 dias (kg/animal/dia)

Custo (R$/dia) 0,33 0,33 0,33 0,33

Consumo 30 - 60 dias (kg/animal/dia)

Custo (R$/dia) - 0,50 - 0,50

Custo total com racdo (R$) 9,90 24,90 9,90 24,90

Dieta Completa

Custo Total (R$/dia) 1,93 1,62 1,93 1,62

Custo Total (R$/animal) 57,90 96,90 57,90 96,90

A (Tabela 8) apresenta os indicadores de custo, receita e de medidas dos
resultados, econdmicos comparando a idade de abate e raca dos cabritos. Pode-se
observar que em funcdo da raca para carcaca de animais Saanen e mestico, apresentou
lucro adicional de R$ 7,00. Com o0 cruzamento entre ragas esperava-se que este lucro
fosse maior, ja que animais mesticos de Boer possuem uma maior conformacdo de
carcaca 0 que gera um aumento do rendimento de carcaca gerando melhores lucros.
Assim esperava-se um rendimento econdmico mais significativo que justificasse sua
utilizacdo. O baixo lucro adicional obtido com o estudo é resultado do baixo desempenho

obtido pelos animais no cruzamento. Foi observado que em funcdo da idade o lucro
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adicional foi maior com R$ 34,20 e 50,65 para Saanen e mesticos aos 60 dias

respectivamente. O aumento no lucro adicional se deve pelo aumento de idade dos

animais.
Tabela 8 - Indicadores de desempenho econdmico com alimentagéo dos cabritos.
. SAANEN MESTICO
Indicadores
30 60 30 60

Peso corporal inicial (kg/animal) 3,07 3,80 3,40 3,55
Peso corporal final (kg/animal) 8,29 13,87 8,26 14,45
Ganho em peso total (kg/animal) 5,22 10,07 4,46 10,90
Peso da carcaca (kg/animal) 4,20 6,30 4,40 6,97
Preco da carne (R$/kg) 35,00 35,00 35,00 35,00
Valor da carcaca (R$/kg) 147,00 220,50 154,00 243,95
Gasto com alimentacdo (R$/animal) 57,90 96,90 57,90 96,90
Acréscimo a0 peso de carcaca em funcéo da i i 0,20 0,67
raca (kg/animal)

Acresumo a0 peso de carcaca em funcéo da i 210 i 257
idade (kg/animal)

Valo~r do rendimento d_e carcaca adicional em i i 7.00 2345
funcdo da raca (R$/animal)

Valor do rendimento de carcaca adicional em

funcdo da idade (R$/animal) ) 73,50 ) 89,95
Custo com  alimentacdo  adicional

(R$/animal) ) 39,30 ) 39,30
Lucro adicional em funcdo da raca i i

(R$/animal)* 7,00 23,45
Lucro adicional em funcdo da idade i 34.20 i 50,65

(R$/animal)

Como ndo ha diferenca com relacdo ao custo de alimentacdo entre um animal
Saanen e mestico até os 60 dias, o valor do rendimento de carcaca adicional é igual ao
valor do lucro adicional ao se utilizar animais mesticos em comparacdo aos animais
Saanen.

De acordo com os resultados econdmicos pode-se perceber que o cruzamento
entre racas s6 mostrou diferenca quando foi estabelecido o efeito de idade sobre os
animais. Animais abatidos com maior idade (60 dias) tiveram melhores resultados
econémico. Entretanto, vale salientar que mesmo com a semelhanca de resultados entre
0 cruzamento da raca Saanen e Boer, ainda sim é uma op¢éo vantajosa do ponto de vista
econdmico para os produtores de caprinos de leite, considerando o menor custo com a

manutencdo dos animais.
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4. CONCLUSOES

Né&o foi observada interferéncia da composicdo genética dos animais sobre os
parametros de caracteristicas de carcaca e dos componentes ndo-carcaga dos animais
avaliados.

Houve interferéncia do efeito idade dos animais, Os animais abatidos aos 60 dias
demonstraram melhores ganho de peso e rendimento de carcaca. Apresentando-se como

opcado mais vantajosa economicamente ao produtor.
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