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O mercado de carne ovina e caprina nos paises em desenvolvimento é caracterizado
pelo uso intensivo do fator trabalho e de pouco capital, representado por edificagdes e equipa-
mentos simples, com muitos animais sendo abatidos nas unidades criadoras e o produto desti-
nado ao abastecimento do mercado local (Oliveira & Santos, 1994). No Brasil, de uma maneira
geral, a produtividade de caprinos, assim como a de ovinos deslanados, tem sido baixa, como
resultado da inadequacéo alimentar ao longo do ano, da deficiéncia nas condi¢cdes de manejo e
higiene, das inadequadas épocas e idade de reproducéo e da incidéncia de doencas parasitarias e
infecciosas. Além destes fatores, a producdao € afetada pela ma qualidade do produto, pela falta
de canais adequados de comercializacdo, pela auséncia de crédito e pela assisténcia técnica
deficiente (Souza Neto, 1987).

O consumo da carne caprina esta provavelmente limitado pela oferta, ou seja, cons-
titui-se em mercado pouco explorado. Para sua expansao faz-se necessaria uma melhor apre-
sentacao do produto nacional, padronizagéo dos cortes e campanhas publicitarias. O mercado
internacional, também, apresenta amplas possibilidades de colocac¢éo do produto brasileiro,
desde que sejam atendidos alguns requisitos de qualidade (Oliveira & Santos, 1994).
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Pouco tem sido publicado sobre a natureza da carne de caprinos do Nordeste, excecao
feita aos trabalhos de Almeida (1990), Timbo (1995) e Zapata et al. (1995). Dada a importancia
do conhecimento das suas caracteristicas quimicas, este trabalho teve como objetivo caracteri-
zar e comparar a composic¢ao quimica da carne de caprinos abatidos em diferentes idades.

Para a analise das variaveis estudadas, foi adotado como delineamento experimental um
desenho fatorial completamente casualizado, com trés repeti¢cdes, usando-se o arranjo racas X
idade. As médias dos resultados obtidos foram analisadas pelo teste de Tukey.

Empregou-se nesse experimento tecido muscular de nove animais da raga caprina Moxoto
e dos grupos genéticos ¥z Pardo-Alpina x %2 Moxotd, ¥ Pardo-Alpina x ¥4 Moxoto e Tricrosse,
criados em regime semi-extensivo e submetidos a um plano nutricional constituido de pastagem
nativa rebaixada, com suplementacao a base de concentrado protéico, arragoados em instala-
¢Oes da Embrapa - Centro Nacional de Pesquisa de Caprinos, situado em Sobral, Ceara, e
abatidos em trés diferentes idades: entre 4 e 5 meses de idade (cabrito desmamado), 6 e 8
meses e 10 e 12 meses.

Nas tabelas de 1 a 4 sdo apresentados os resultados obtidos em relacdo as caracteristi-
cas quimicas da carne de caprinos abatidos em diferentes idades.

TABELA 1. Composi¢do da carne de caprinos da ragca Moxoto abatidos em duas diferen-

tes idades.
. Idade
Composicao
4-5 meses 8-10 meses

Umidade (%) 76,73a 75,39a
Proteina (%) 21,52a 21,29a
Gordura (%) 0,50b 2,48a
Cinzas (%) 1,25a 1,14a
Colesterol (mg/100 g) 18,52b 63,58a

Valores seguidos das mesmas letras em cada linha néo diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

TABELA 2. Composicdo da carne de caprinos do grupo genético ¥2 Moxot6 x ¥ Pardo-
Alpina abatidos em trés diferentes idades.

. Idade
Composicao
4-5 meses 8-10 meses 10 -12 meses

Umidade (%) 76,12a 76,42a 75,75a
Proteina (%) 21,43a 20,53a 20,37a
Gordura (%) 0,95b 1,92a 1,69a
Cinzas (%) 1,12a 1,11a 1,10a
Colesterol (mg/100 g) 22,43c 52,74b 69,44a

Valores seguidos das mesmas letras em cada linha ndo diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.
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TABELA 3. Composicdo da carne de caprinos do grupo genético % Pardo-Alpina x Y4
Moxoté abatidos em trés diferentes idades.

. Idade
Composicao
4-5 meses 8-10 meses 10 -12 meses

Umidade (%) 76,33a 75,95a 75,79a
Proteina (%) 20,52a 20,79a 21,29a
Gordura (%) 0,92a 1,53a 1,61a
Cinzas (%) 1,14a 1,13a 1,09a
Colesterol (mg/100 g) 28,53a 37,21a 41,02a

Valores seguidos das mesmas letras em cada linha ndo diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

TABELA 4. Composi¢cdo da carne de caprinos do grupo genético Tricrosse abatidos em
trés diferentes idades.

- Idade
Composicao
4-5 meses 8-10 meses 10 -12 meses

Umidade (%) 76,41a 75,75a 75,76a
Proteina (%) 20,33a 21,87a 20,79a
Gordura (%) 0,70a 2,31a 2,21a
Cinzas (%) 1,08a 0,99a 1,05a
Colesterol (mg/100 g) 23,24b 67,54a 73,47a

Valores seguidos das mesmas letras em cada linha ndo diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

No caso de composicdo centesimal, a analise de variancia e o teste de médias (Tukey)
nao indicaram diferenca significativa (p< 0.05) entre as idades estudadas para estes trés grupos
genéticos, para nenhum dos parametros, excetuando-se gordura, para 0s grupos genéticos
Moxoto e %2 Moxoté x ¥2 Pardo-Alpina. Os valores encontrados para umidade, proteina e cinzas
sdo similares a média dos encontrados em literatura. Kamble et al. (1989), em estudo com
animais de diferentes idades, encontraram valores entre 63 % e 74% de umidade; 16,26 % e
17,40% de proteina e 0,99 % e 1,16% para cinzas. Babiker et al. (1990) e Zapata et al. (1995),
também, relatam valores similares para estas variaveis. Em relagédo a gordura, para 0s grupos
genéticos e idades estudados, foram observados valores menores do que aqueles relatados em
literatura, que variam de 2,8 % a 16% (Kamble et al., 1989; Babiker et al., 1990 e Zapata et al.,
1995). Em relacédo ao colesterol, houve diferenca significativa entre as idades para todos os
grupos geneticos, com excec¢édo do grupo ¥ Pardo-Alpina x ¥ Moxotd, observando-se aumento
da concentracao de colesterol com o aumento da idade, em termos numericos.
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