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EPIGRAFE

“O sucesso € a soma de pequenos
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RESUMO

A caprinovinocultura nordestina tem se destacado como um agronegdcio altamente
promissor e rentavel, especialmente em Pernambuco. A regido apresenta um enorme
potencial de mercado para a producao de carnes de qualidade e seguranca alimentar.
Além disso, a demanda por alimentos de origem animal tem aumentado
significativamente, tanto no mercado interno quanto no externo. Nesse contexto,
objetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica (umidade, cinzas, proteinas, pH, perdas
por cocc¢do; capacidade de retencdo de agua e coloragéo) e microbioldgica (bactérias
aerébias mesdfilas, coliformes a 35 °C e termotolerantes, além de pesquisa de
Escherichia coli) de carne ovina e caprina comercializadas no municipio de Petrolina-
PE. Esses dados sao de extrema importancia para entender a qualidade das carnes
comercializadas na regido, garantindo a seguranca alimentar dos consumidores.
Foram analisadas cinco amostras de carnes ovinas e cinco de caprinas, utilizando-se
0s meétodos oficiais. No que se refere a umidade, verificou-se que as carnes de ovinos
e caprinos apresentaram teores médios de umidade variando entre 70% e 72%, e entre
71% e 75%, respectivamente. Os valores de cinzas encontrados foram de 1,18% para
carnes de ovinos e 1,58% para carnes de caprinos. Sobre a proteina, foram
encontrados valores médios de 22,48 e 22,87% para as carnes de ovinos e de caprinos
respectivamente. Todas as amostras apresentaram valores de pH compativeis com os
encontrados na literatura, onde o pH da carne de ovino variou entre 5,60 e 5,78,
enquanto o da carne caprina variou entre 5,93 e 6,23. A carne de caprino apresentou
maior valor de perdas por coccao (54%), enquanto a carne de ovino mostrou menor
valor (47%), mesma tendéncia foi verificada para a capacidade de retencéo de agua,
onde os caprinos apresentaram valores variando entre 39,37% e 45,35%, enquanto
as amostras ovinas apresentaram valores entre 34,73% e 41,43%. A carne de ovino
apresentou os maiores valores de L* (46,54-56,24). A carne de caprino apresentou 0s
maiores valores de a* (6,44-12,95), indicando um desvio mais intenso de coloracao
para o vermelho, jA as amostras de carne ovina apresentaram valores altos de b*
(12,02-14,61). Os resultados microbiolégicos ndo apresentaram diferencas estatisticas
significativas entre as carnes de ovino e caprino. A contagem total de bactérias
aerdbias mesofilas variaram de 1,4 x 10° a 9,1 x 10° UFC/g para carnes ovinas e 1,7
x 10% a 7,0 x 10° UFC/g para as carnes de caprinos. As contagens de coliformes a 35
°C para as carnes ovinas e caprinas foram de 1,56 x 10! e 1,57 x 10' UFC/qg,
respectivamente. N&o foi observado crescimento para coliformes termotolerantes.
Conclui-se que os padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos das carnes ovinas e
caprinas analisadas em Petrolina-PE demonstraram que ambas as carnes atendem
aos padrbes estabelecidos encontrados na literatura e na legislacdo vigente,
assegurando a seguranca alimentar dos consumidores. A qualidade comprovada das
carnes, aliada a crescente demanda por alimentos de origem animal, tanto no mercado
interno quanto externo, posiciona a caprinovinocultura como um setor estratégico para
o desenvolvimento econdmico da regiéo.

Palavras-chave: microbiolégica; fisico-quimico; qualidade da carne.



ABSTRACT

Northeastern goat farming has stood out as a highly promising and profitable
agribusiness, especially in Pernambuco. The region has enormous market
potential for the production of quality meat and food safety. Furthermore, the
demand for foods of animal origin has increased significantly, both domestically
and abroad. In this context, the objective was to evaluate the physical-chemical
guality (moisture, ash, proteins, pH, cooking losses; water retention capacity and
color) and microbiological (mesophilic aerobic bacteria, coliforms at 35 °C and
thermotolerant bacteria, in addition to research of Escherichia coli) from sheep
and goat meat sold in the municipality of Petrolina-PE. This data is extremely
important to understand the quality of meat sold in the region, ensuring food
safety for consumers. Five samples of sheep and five of goat meat were
analyzed, using official methods. With regard to moisture, it was found that
sheep and goat meat presented average moisture levels varying between 70%
and 72%, and between 71% and 75%, respectively. The ash values found were
1.18% for sheep meat and 1.58% for goat meat. Regarding protein, average
values of 22.48 and 22.87% were found for sheep and goat meat respectively.
All samples presented pH values compatible with those found in the literature,
where the pH of sheep meat varied between 5.60 and 5.78, while that of goat
meat varied between 5.93 and 6.23. Goat meat presented a higher value of
cooking losses (54%), while sheep meat showed a lower value (47%), the same
trend was observed for water retention capacity, where goats presented values
varying between 39 .37% and 45.35%, while sheep samples presented values
between 34.73% and 41.43%. Sheep meat presented the highest L* values
(46.54-56.24). Goat meat presented the highest a* values (6.44-12.95),
indicating a more intense color shift towards red, whereas sheep meat samples
presented high b* values (12.02-14 ,61). The microbiological results did not show
statistically significant differences between sheep and goat meat. The total count
of mesophilic aerobic bacteria ranged from 1.4 x 10° to 9.1 x 10° CFU/g for sheep
meat and 1.7 x 10* to 7.0 x 10° CFU/g for goat meat. Coliform counts at 35 °C
for sheep and goat meat were 1.56 x 10 and 1.57 x 10* CFU/qg, respectively. No
growth was observed for thermotolerant coliforms. It is concluded that the
physicochemical and microbiological standards of sheep and goat meat
analyzed in Petrolina-PE demonstrated that both meats meet the established
standards found in the literature and current legislation, ensuring food safety for
consumers. The proven quality of the meat, combined with the growing demand
for foods of animal origin, both in the domestic and foreign markets, positions
goat farming as a strategic sector for the economic developm

Keywords: microbiological; physical-chemistry; meat quality.
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1 INTRODUCAO

A criacdo de pequenos ruminantes tem relevante importancia social e econémica
no Brasil, especialmente no nordeste, onde as condi¢des edafoclimaticas sao favoraveis
para sua exploracdo, devido a rusticidade destes animais e pelo processo de
adaptacdo e selecdo natural. Esta regido do pais concentra a maior populacdo de
caprinos e ovinos, com um percentual médio de 95,4% e 69,9% dos efetivos,
respectivamente (IBGE, 2022). Estes animais séo criados em sua grande maioria nas
pequenas e médias propriedades e sua exploracao se da para obtencao de carne, leite
e pele garantindo renda para muitas familias e alavancando a agricultura familiar (Silva

e Favarin, 2020; Castro et al., 2021).

A caprinovinocultura nordestina vem se mostrando um agronegdécio promissor e
rentavel, principalmente em Pernambuco e, no tocante a exploragdo de animais de
corte, destacando-se a m regido do S&o Francisco que detém em média 50,5% e 44,2%
de cabecas de caprinos e ovinos do estado, respectivamente, demonstrando ser um

importante polo de producdo de comercializacdo de pequenos ruminantes.

A referida atividade vem crescendo nos ultimos anos e representa uma das mais
importantes fontes de proteina de elevado valor biolégico, sendo a carne de caprinos
e ovinos bastante apreciada pelos consumidores, além de ser rica em aminoacidos
essenciais, que pode suprir até 50% das necessidades diarias de proteinas do ser
humano (Albuquerque et al., 2017; Jia et al., 2021; Silva Araujo et al., 2021). Ademais,
com manejo correto e reducdo do tempo de abate, obtém-se o produto de um animal
precoce, que além de elevado valor nutricional, € um produto mais saboroso, saudavel
e com baixo teor de gordura. Com o crescimento no consumo da carne caprina e ovina,
também se elevaram as exigéncias do consumidor em relacao a qualidade do produto,
visando principalmente as suas propriedades nutritivas (Batista et al., 2019), como
também sua qualidade microbiolégica. No entanto, mesmo com todo esse potencial,
a caprinovinocultura na regido apresenta baixos indices produtivos e baixo emprego
de tecnologias, além da falta de informacgdes robustas sobre a atividade na regido, que
acabam exercendo influéncias negativas sobre os animais, bem como na carne, uma
vez que ocorre alteracbes das propriedades fisico-quimicas e reducdo da sua

gualidade microbioldgica (Nogueira Filho et al., 2010; Germano et al., 2019).



Dados da carne de caprinos e ovinos abatidos na regido do Vale do Sao
Francisco ainda sdo escassos, necessitando-se de mais pesquisas com intuito de
estimular seu consumo através da divulgacdo e conhecimento das caracteristicas
fisicas e quimicas e da qualidade higiénica e sanitaria das carnes, aumentando a
demanda de producdo ndo s6 na regido, mas abrangendo seu comércio para outras

localidades do pais.

Com base no exposto, este estudo teve como objetivo avaliar fisico-quimica

e microbiologicamente as carnes caprinas e ovinas no municipio de Petrolina — PE.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

« Caracterizar fisico-quimica e microbiologicamente carnes caprinas e ovinas no
municipio de Petrolina-PE.

2.2 Objetivos especificos

o Determinar as caracteristicas fisicas e quimicas das amostras analisadas no que
diz respeito a umidade, cinzas, proteinas, pH, perdas por coccao; capacidade de
retencdo de agua e coloracéo (L*, a* e b*);

o Determinar a contagem de coliformes a 35 °C e coliformes termotolerantes (45°C);

« Verificar a presencga ou auséncia de Escherichia coli;

e Quantificar bactérias aerdbias mesdfilas;

o Divulgar os resultados obtidos por meio de publicacdo em periddicos e/ou em
resumos de eventos



3 REFERENCIAL TEORICO

A criacdo econdmica de caprinos e ovinos é uma das mais antigas exploracoes,
sendo retratada em desenhos e escritas das mais antigas civilizagbes do planeta,
além de ser uma atividade econdmica e explorada em todos os continentes, estando
presente em areas que apresentam as mais diversas caracteristicas edafoclimaticas

(Nogueira Filho et al., 2010).

Segundo Magalhées et al. (2021), o rebanho caprino e ovino no Brasil, no ano
de 2021, apresentaram um crescimento de 4% e 3,3% em relagao ao efetivo de 2019,
totalizando 12,1 e 20,6 milhGes cabecas caprinas e ovinas, respectivamente, sendo a
segunda maior taxa de crescimento nos Ultimos cinco anos para ovinos. Ainda segundo
esses mesmos autores, em 2021 a regidao Nordeste detinha cerca de 95% e 70,6% do
rebanho total de caprino e ovino no Brasil, representando um crescimento em relacao
ao ano anterior de 4,3% e 1,6%, respectivamente, consolidando cada vez mais a
regido como maior produtora de caprinos e ovinos do Brasil, sendo Pernambuco o
segundo maior produtor da regido, demonstrando a adaptacdo desses animais as

condi¢cBes ambientais do semiarido, especialmente no bioma Caatinga.

Apesar do efetivo caprino e ovino no Brasil ser bastante expressivo,
principalmente na regido nordeste, Rodrigues et al. (2016) e Alves et al. (2017) relatam
gue predomina as exploracdes extensivas voltadas principalmente para a producéo de
carne, com ineficiente e inadequado manejo animal, destinando-se pouca importancia
aos aspectos nutricionais, sanitarios e reprodutivos, com uso de pastagem nativa,
resultando em baixa produtividade. No entanto, esta atividade desempenha importante
papel social e econdémico, principalmente, em pequenas e médias propriedades,

sendo uma das principais rendas dos produtores (Rodrigues et al., 2016).

Trabalhos desenvolvidos por Rodrigues e Quintas (2003) e Campos (2004)
descrevem como precario o nivel de desfrute e produtividade, com niveis de aplicacéo
e de tecnologia aquém do ideal, refletindo principalmente na realidade dos pequenos
criadores, pois a criacdo se apresenta com inumeras ocorréncias de enfermidades,

com baixo preco de venda do produto e produtos com ma qualidade.

Ao analisar trés rebanhos caprinos e ovinos no municipio de Petrolina -PE,
Coelho et al. (2011) relataram que 73% das propriedades adotavam o sistema
extensivo e 27% o semi-intensivo, com instalagfes rusticas e sem assisténcia técnica,
extensdo, capacitacao e programas de crédito, onde apenas um produtor fazia algum

tipo de escrituragdo zootécnica, constando dados sobre vermifugacdo e nascimento,



enquanto os outros apenas identificavam os animais com marcagdes proprias.
Verificaram ainda que os produtores nao realizavam conservacédo de forragens e néao
tinham quarentenario, isolamento ou pedild vio, além de apresentarem manejo
sanitario ineficaz com relagdo a desinfeccdo das instalagbes, vermifugacdo e
vacinagao, encontrando-se corriqueiramente doencas como linfadenite caseosa e

mifase.

Foi reportado por Rodrigues et al. (2016) que a criacao de caprinos leiteiros na
comunidade de Carod, Petrolina-PE, apresentava caracteristicas semelhantes a
maioria dos criatérios do nordeste brasileiro, sendo desenvolvida praticamente em
sistemas extensivos, com instalagdes modestas, manejos deficientes e nenhuma ou
pouca utilizacdo de tecnologias disponiveis, contribuindo para os baixos indices
produtivos e reprodutivos, verificando-se que nenhuma propriedade possui assisténcia
técnica veterinaria e zootécnica, bem como, elevado indice de verminose, além de
linfadenite caseosa e piolhos. Ao analisar as caracteristicas socioecondémicas e
zootécnicas em pequenas criacbes de caprinos e ovinos da llha de S&o Luis no
estado do Maranhéo, Castro et al. (2021) verificaram que a criagdo, em sua maioria,
€ de subsisténcia e com sistema criacdo semiextensivo, sendo a atividade mantida
como fonte de renda secundaria, com instalacées que facilitam o manejo e controle
reprodutivo pouco realizado, porém, com fornecimento de suplementacdo mineral e

utilizac&o de pastagem nativa associada ao pasto cultivado como fonte de alimentacao.

Contudo, Silvestre et al. (2015) relatam que os criadores de caprinos e ovinos
estdo recorrendo aos cruzamentos dentro da mesma raca ou utilizando mais de uma
raca na busca por melhores indices produtivos e reprodutivos dos seus rebanhos, uma
vez que, a criacdo de pequenos ruminantes € uma atividade de grande potencial, tanto

social como econémica para as populacdes nordeste brasileiro.

Na llha de Sao Luis-Maranhéao, Castro et al. (2022) observaram que os criadores
faziam uso de suplementacdo com concentrado e mineral, além de, alimentos
alternativos, principalmente, na época mais seca do ano. Outro item verificado por
Castro et al. (2022) diz respeito as melhorias das instalacbes, onde 70,58% dos

criatérios possuiam apriscos de piso suspenso e ripado.

Além dessas melhorias nas praticas de manejo, tem-se observado aumento no
controle parasitario, tratamento de umbigo nas crias, castragdo de animais jovens,
sincronizagao de cio e monta dirigida (Barros e Cruz, 2017; Quadros, 2018; Nogueira
e Peixoto, 2019; Linhares, 2019), que facilitam o manejo, permitindo lotes mais

homogéneos, aumenta a produtividade e melhora a qualidade da carne.



Alias, qualidade da carne € um ponto que vem sendo bastante questionado
e apreciado, neste sentido, Duran e Trujillo (2014), descrevem que a qualidade fisico-
quimica, reologica e sensorial da carne ovina depende em grande parte de parametros
ante-mortem (sistema produtivo, racga, idade e peso ao sacrificio) e parametros post-

mortem especialmente na conversdo de musculo em carne, além da maturacgéo.

Pessoa et al. (2018) relatam que os consumidores estdo cada vez mais em
busca por alimentos mais saudaveis e buscam consumir carnes de melhor qualidade
nutricional e sensorial. Por outro lado, carnes de animais de descarte ou mais velhos,
ou até mesmo fora dos padrdes comerciais de qualidade, mesmo possuindo alto valor
proteico e textura firme, cor avermelhada, aroma e sabor intensos, possuem baixa
valorizacdo e, consequentemente, sdo mais dificeis de serem comercializadas
(Costa et al., 2019).

Costa et al. (2019) descreveram caracteristicas quimicas da carne caprina de
diferentes grupos genéticos com idade de 3 a 8 meses e verificaram valores médios de
umidade de 80%; lipideos variando de 0,4 a 1%, sendo maior em animais com 7 e 8
meses; proteinas de 17,5% e cinzas em torno de 1%. Ja para ovinos, estes autores
relataram valores meédios de 75% de umidade, 21% de proteina, lipideos variando de

1,9a 2,8% e, cinzas com valor médio de 1%.
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4 MATERIAL E METODOS

O presente experimento foi realizado com carnes de caprinos e ovinos adquiridas em
estabelecimentos localizados no municipio de Petrolina-PE. As amostras foram obtidas
em embalagem plastica a vacuo e/ou em sacolas plasticas, onde, e posteriormente,
refrigeradas e acondicionadas em caixas térmica de isopor com gelo reciclavel e
transportadas ao Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos do IF Sertdo Federal
do Sertdo Pernambucano Campus Petrolina Zona Rural e, de Alimentos do Campus

Petrolina, para realizacdo das analises fisico-quimicas e microbiolégicas.

4.1 Andlises fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicos consistiram em umidade, cinzas, proteina, pH, perdas por

coccéao, capacidade de retencao de agua e coloragcéao das carnes

4.2 Determinacdo de umidade e cinzas

Para determinar o teor de umidade, pesou-se 5 g das amostras em uma capsula
de porcelana, previamente tarada, em seguida as amostram foram submetidas a
secagem em estufa a 105 °C por 24 h, até estabilizacdo total da massa seca,

seguindo a metodologia proposta por AOAC (2000).

Para determinac&o dos teores de cinzas, nhovamente foram pesadas 5 g das
amostras em cadinhos de porcelanas, e em seguida essas amostras foram
incineradas em mufla a 550 °C durante quatro horas e o seu peso final foi avaliado

(Figura 01).
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Figura 01 - cadinho com cinzas.

Fonte: Proprio autor, 2024

4.2.1 Determinacdo de proteina e nitrogénio

Para determinacdo dos teores de proteinas, foram pesados previamente 0,259 das
amostras e 0,2g de mistura catalitica. A mistura catalitica foi entdo solubilizada em 7 mL
de acido sulfurico padrao analitico (P.A) até total homogeneizacao, e colocada por cinco
horas no bloco digestor juntamente com a amostra para realizar a digestdo da mesma
seguida de destilacao do nitrogénio (Figura 02). Neste experimento foi utilizado o método
de Kjeldahl, utilizando-se o fator 6,38 para a conversao do nitrogénio em proteina como
sugere AOAC (2000).

Figura 02 - Bloco digestor para determinacéo dos teores de proteinas.

Fonte: Proprio autor, 2024
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4.2.2 Determinacéao do pH

Os valores de pH das amostras foram avaliados com o auxilio de um pHmetro, onde 5g das
amostras foram embebidos em 50 mL de agua destilada por 10 min, em seguida o pH das

solugdes foi mensurado

4.2.3 Determinacao das perdas por cocgao

A determinacdo das perdas por cocc¢ao foi realizada em uma fatia aleatéria de
aproximadamente 2 cm de espessura, em seguida, essas fatias foram pesadas e
submetidas a coccdo em um fogdo até a temperatura interna atingir 72 °C. O resultado

obteve-se através da subtracdo do peso inicial - peso final/inicial.

4.2.4 Capacidade e retencao de agua

A analise foi realizada seguindo a metodologia de Caneque e Sanudo (2005), para
isso utilizaram- se 10g das amostras de carne caprina e ovina pesadas
previamente. As amostras foram transferidas para duas placas de acrilico
revestidas com papel filtro, seguindo da adicdo de um peso de 10kg sob as placas
durante 5 minutos. Calculou-se por diferenca area do exsudato e area da carne,
utilizando a formula CRA% = AC x 100/ (AC + AE) para obter a quantidade de agua
perdida.

4.2.5 Determinacao da coloracao

Para determinacéo da coloracéo, utilizou os parametros do sistema CIE L*, a* e b*
(Abbott, 1999), com auxilio de um colorimetro digital. A analise foi realizada na peca

inteira da carne, medindo frente e verso das amostras (Figura 03).
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Figura 03 - Andlise da coloragdo das amostras.

Fonte: Proprio autor, 2024.

4.3 Analises microbioldgicas

Para avaliar as condi¢cdes microbioldgicas das carnes utilizaram-se cinco amostras
de carnes caprinas e ovinas obtidas aleatoriamente. A avaliacdo microbioldgica foi
realizada mediante andlises de bactérias aerdbias mesdfilas, coliformes a 35 °C e
termotolerantes, e pesquisa de Escherichia coli.

4.3.1NUmero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes

O namero mais provavel de coliformes a 35 °C e termotolerantes foram determinados
seguindo a técnica dos tubos multiplos, citado em Silva et al. (2015). Para obter o nimero
mais provavel de coliformes a 35 °C e termotolerantes (Figura 04) consultou-se a tabela
de McCrady

Figura 04 - Andlise microbioldgica para
coliformes.

Fonte: Proprio autor, 2024.



4.3.2 Bactérias aerébhias mesoéfilas

Para a contagem de bactérias aerdbias mesdfilas, utilizou-se a técnica de
plagueamento seguindo-se o método proposto pela FDA (1998), onde ao meio de

cultivo Plate Count Agar (PCA), foram misturados 1,0 mL de cada diluicdo sucessiva,

sendo selecionadas as diluicdes 10, 10'e 10-2, em duplicata e incubadas em estufa a

35-37°C por 48 horas e logo apds feito a contagem das bactérias.

4 5. Andlise estatisticados dados

As analises fisico-quimicas e microbiolégicas foram realizadas em triplicatas e
0os dados analisados estatisticamente assumindo o delineamento inteiramente
casualizado. Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e as médias
analisadas adquiridas pelo teste de Tukey a 5% de significancia. Os procedimentos
estatisticos foram efetuados usando-se o programa estatistico SISVAR (Ferreira et al.,
2011). Realizou-se também andlise estatistica descritiva simples com a frequéncia
guantificada como sendo dentro e/ou fora dos padrées. Os valores foram entdo
comparados com dados da literatura cientifica e padrdes estabelecidos pela legislacéo

brasileira.

15
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise estatistica ndo demostrou diferencas significativas (p < 0,05) nas
varidveis de umidade, cinzas, proteinas, perdas por coc¢éo e cor a* entre as

carnes comercializadas nos estabelecimentos A e B.

O Quadros 01 retne os resultados obtidos através das analises fisico-
guimicas realizadas no presente estudo com carne de caprina e ovina obtidas no

municipio de Petrolina-PE.

Os valores de umidade para as carnes ovinas variaram entre 69,40% e 72,16%,
enquanto os valores para as carnes caprinas variaram entre 71,72% e 75,60%. Isso
sugere que, em geral, a carne caprina possui um conteado de umidade ligeiramente
superior ao da carne ovina, contudo, ndo teve diferenca estatistica entre os dois tipos
de carnes para a variavel analisada. Isso pode estar relacionado a diferencas
intrinsecas entre as duas espécies em termos de composicdo corporal e
caracteristicas da carne. Ivanovi¢ et al. (2020), averiguaram em seus estudos
algumas caracteristicas quimicas e fisicas nas carnes caprinas em diferentes racas,
onde caprinos Saanen, alpinos e balcanicos que foram criados no mesmo periodo e
possuiam a mesma idade (4 anos) no abate apresentaram teores de umidade de
74,77%, 74,55% e 74,32%, respectivamente, corroborando com os resultados
observados neste estudo.

Quadro 01 — Caracterizacao Fisico-quimicas de carne de caprino e ovino
comercializadas no municipio de Petrolina-PE.
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Andlises Fisico-quimicas
Carnes Unz(lgz);lde Cinza (%) Prc()g/i;na oH PPC (%) E% (IZ_(lr (z:a(’)‘r Ctt)gr
Ovinal 72,07 1,04 26,30 5,74 49 40,74 | 53,06 | 10,57 | 13,98
Ovina2 71,84 1,84 17,70 5,60 50 34,73 | 56,24 | 7,15 | 13,24
Ovina 3 72,16 1,06 25,40 5,70 69 38,72 | 51,73 | 10,50 | 14,61
Ovina4 69,40 0,96 17,70 5,78 32 41,43 | 46,54 | 11,07 | 12,17
Ovina5 70,66 1,00 27,10 5,76 33 37,33| 49,84 | 9,68 | 12,02
Caprina 1 73,76 1,22 23,33 5,93 30 4427 | 41,58 | 11,43 | 11,97
Caprina 2 71,72 1,33 20,40 5,95 32 42,18 | 34,24 | 12,31 | 8,98
Caprina 3 72,93 1,56 22,60 6,05 66 4535| 39,05 | 12,95 | 8,18
Caprina 4 75,60 2,60 25,43 6,23 88 4455 | 38,27 | 12,38 | 10,10
Caprina 5 72,03 1,17 22,60 6,10 53 39,37 | 4159 | 6,44 | 5,07

*Capacidade de retencédo de agua.
*Perdas por cocg¢éo
*Luminosidade

* (@) intensidade de vermelho

* (b*) intensidade de amarelo

Fonte: Préprio autor, 2024

A variacdo observada na umidade das carnes pode ser influenciada por
varios fatores, como a idade e a raca dos animais, onde animais mais jovens
tendem a ter um teor de umidade maior devido a maior propor¢cdo de tecido
conjuntivo e menor deposicéo de gordura; além disso, diferencas na alimentacao e
manejo podem afetar a composicdo corporal e, consequentemente, a umidade da
carne, e as condicfes durante o abate e o processamento também desempenham
um papel importante nessa variacdo. O teor de umidade € um parametro
importante que afeta a textura, suculéncia e aceitagcdo do consumidor. A carne
caprina, com maior teor de umidade, pode ser percebida como mais suculenta,
mas também pode ter uma menor vida util devido ao maior teor de agua, que
favorece a atividade microbiana. Portanto, esses resultados podem ter implicacdes

para o processamento e armazenamento da carne.

Os teores de cinzas encontrados variaram entre 0,96% e 1,84% para carnes
ovinas e entre 1,17% e 2,60% para carnes caprinas. Embora a analise de variancia
ndo tenha mostrado diferenca estatistica significativa entre os dois tratamentos, a
carne caprina apresentou um teor de cinzas ligeiramente superior ao da carne

ovina, com médias de 1,58% e 1,18%, respectivamente.



Esses resultados sdo corroborados pelos estudos de Lee et al. (2008), que
ao avaliar a qualidade de carne de caprinos e ovinos submetidos ao mesmo regime
dietético, observaram teores de cinzas mais elevados nas carnes caprinas (1,73%)
em comparacao com as ovinas (1,17%). Porém, foram diferentes dos encontrados
por Lima et al. (2019) em carnes caprinas e ovinas, sendo que a carne ovina,
apresentou maior teor de cinzas (1,13%), quando comparada a carne caprina (0,95
%), indicando que houve um maior depoésito de minerais na carne de ovinos. As
cinzas representam os residuos inorganicos (minerais) encontrados em carnes
frescas e outros produtos, desempenhando um papel fundamental no ambito
nutricional, pois sdo compostas por elementos como calcio, fésforo, ferro,
magnésio, potassio, sédio, entre outros, essenciais para a saude humana (Leite
et al., 2019). Os teores de cinzas podem ser influenciados por fatores como a dieta
e 0 manejo dos animais antes do abate. A idade do animal também é um fator
gue pode afetar os teores de cinzas, com teores mais altos observados em
animais jovens quando comparados aos adultos, como corroborado pelo estudo

conduzido por Beserra et al. (2000).

O pH € um dos principais fatores na conversdao do muasculo em carne,
influenciando diretamente a qualidade da carne fresca e de seus derivados.
Estudos demonstram que, quando ocorre um declinio acentuado do pH na primeira
hora ap6s o abate, surgem as conhecidas carnes DFD (dark, firm, and dry), ou
carnes escurecidas, firmes e secas (Gonzalez-Rivas et al., 2023). A faixa de pH
normal esperada para carnes frescas varia entre 5,5 e 6,2, ou seja, ligeiramente
acida. No presente estudo, as faixas de pH observadas para a carne de ovino
variaram entre 5,60 e 5,78, enquanto para a carne caprina variaram entre 5,93 e
6,23, sendo observada uma diferenca estatistica significativa entre as médias de

cada analise, ndo estando de acordo com a literatura cientifica.

As proteinas da carne originam-se principalmente do tecido muscular e
conjuntivo. A proteina da carne caprina é similar a da carne bovina, contendo todos
0s aminoacidos essenciais e apresentando um baixo valor calérico. A carne magra
de caprino e ovino é conhecida por seu alto teor proteico, geralmente variando entre
18% e 22%. Neste estudo, as carnes de caprino e ovino apresentaram percentuais
de proteinas semelhantes, sem diferenca estatistica significativa, com teores
variando entre 17,70% e 27,10% para a carne ovina e entre 20,70% e 25,43% para

a carne caprina. Embora néo tenha sido observada diferenca estatistica entre os
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tratamentos, a carne caprina apresentou teores proteicos ligeiramente superiores,
com uma média de 22,87% em comparacdo com 22,84% na carne ovina. Esses
resultados podem ser justificados pelo fato de que, em termos absolutos de teor de
proteinas, a carne caprina ligeiramente supera a carne ovina; no entanto, as
variacdes sao minimas e podem depender de fatores como dieta, idade e métodos

de criacéo (lvanovi¢ et al., 2020; Kessler et al., 2013).

As perdas por coccao referem-se a reducdo de peso da carne durante o processo
de cozimento, incluindo a evaporac¢éo de agua, a perda de gordura e a contracdo
das proteinas musculares. Essas perdas sdo importantes porque afetam a
gualidade sensorial, o valor nutricional e o rendimento econémico da carne (Prache

et al., 2022; Gravador et al., 2018).

A carne de caprino apresentou maiores valores de perdas por coccédo (30-
88%), enquanto a carne de ovino mostrou menores valores (32-69%), sem
diferenca estatistica significativa. Em geral, a carne caprina tende a ser mais
magra e pode perder uma quantidade significativa de agua durante a cocg¢ao, com
perdas variando de 20% a 30%, dependendo do método utilizado (Embrapa, 2018).
Menores perdas por coccéao significam maior rendimento final do produto, o que é
economicamente vantajoso tanto para produtores quanto para consumidores. Além
disso, carnes com menores perdas por coccdo tendem a ser mais suculentas e

saborosas, melhorando a experiéncia do consumidor (Gkarane et al., 2019).

Portanto, com base na literatura cientifica, as amostras analisadas

apresentaram perdas por cocc¢ao superiores as reportadas por outros estudos.

Aspectos importantes como textura e aparéncia estdo diretamente
relacionados a capacidade de retencdo de agua (CRA) da carne (Santos, 2023).
A CRA refere-se a habilidade de um produto carneo em reter sua umidade e/ou
agua interna — que pode estar presente de forma intracelular no tecido
muscular, na superficie das proteinas ou de forma livre — durante processos

como cozimento, trituracdo e corte (Honikel & Hamm,1994; S4&, 2004).

Carnes com maior capacidade de retencdo de agua tendem a ser mais
suculentas e macias, pois conseguem manter a 4gua em seu interior durante o
cozimento, realcando caracteristicas organolépticas desejaveis, 0 que é um fator

importante para a percepcao do sabor (Magno, 2014).
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Dabés (2001) menciona que, quando o tecido muscular apresenta baixa
CRA, ha uma perda de umidade que influencia a perda de peso durante a estoca
gem desse produto. Diversos fatores intrinsecos e extrinsecos, como tipo de
musculo, racga, estresse pré-abate e manejo, sdo conhecidos por influenciar a CRA,

conforme menciona m Safiudo e colaboradores (2000).

A partir da avaliacdo dos resultados obtidos da andlise de variancia, foi
observada uma diferenca estatistica entre as médias da CRA de amostras caprina
e ovina do municipio de Petrolina -PE. As amostras caprinas apresentaram maior
capacidade de retencdo de agua, com faixas variando entre 39,37% e 45,35%,
enquanto as amostras ovinas apresentaram valores entre 34,73% e 41,43%.
Alguns autores mencionam que carnes com pH préximo a 5,2 ou 5,3 tém
dificuldade em reter sua agua interna devido a proximidade com o ponto isoelétrico
da maioria das proteinas musculares. Se o pH da carne estiver acima do ponto
isoelétrico dessas macromoléculas, ocorre uma repulsdo dos filamentos
musculares, criando espaco para o armazenamento das moléculas de agua (Roca,
2002).

Neste estudo, foi observado que as carnes ovinas obtiveram valores médios
de pH de 5,71 e, consequentemente, menores valores de CRA quando comparadas
as amostras de carne caprina. Isso sugere que a proximidade com o ponto
isoelétrico pode estar dificultando a repulsdo dos filamentos musculares,
reduzindo assim a CRA. A maior capacidade de retencdo de agua da carne caprina

pode também ser justificada pelo valor de pH.

Estudos conduzidos por Mohammed et a | (2011) com diferentes tipos de
carne atribuiram a alta CRA da carne caprina ao seu elevado valor de pH final. No

presente trabalho, a carne caprina apresentou valores médios de pH de 6,05.

Vale destacar que a faixa de pH foi também bastante semelhante a
observada para as carnes ovinas obtidas no municipio de Petrolina -PE, com pH

variando entre 5,62 e 5,66, corroborando a hipotése proposta.

Outro critério bastante importante na determinacdo da qualidade fisico -
guimica de carnes frescas, incluindo a de caprino e ovino, é a coloragéo. A cor da
carne € um dos principais atributos que os consumidores observam. Carnes frescas

de caprino e ovino geralmente apresentam uma cor vermelho -brilhante, que é
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associada a mioglobina, uma proteina que armazena oxigénio nos musculos.
Alteracbes na coloragcdo, como o0 escurecimento, podem indicar degradacédo ou
oxidacao, sugerindo que a carne ndo estd mais fresca (Junior et al., 2013; Lima
et al., 2015).

A analise de colorimetria das carnes de caprino e ovino obtidas no municipio
de Petrolina -PE, a partir do sistema CIELAB, permitiu que fosse determinado
parametros referentes a luminosidade (L*), eixo verde- vermelho (a*) e eixo azul-
amarelo (b*). Nesta andlise, todos os resultados apresentaram diferenca
estatistica. O valor de L* varia de 0-100, sendo que, na andlise de carnes frescas
um valor de L* mais alto indica uma carne mais clara, enquanto valores mais

baixos indicam uma carne mais escura (Faustman et al., 1992).

Com base no exposto, a carne de ovino apresentou 0os maiores valores de
L* (46,54-56,24), a0 passo quea carne caprina apresentou menores valores de
luminosidade (34,24-41,59), indicando que a carne de caprina apresentava uma
coloracdo mais clara. Lee et al. (2007) também reportou valores de L* ligeiramente
maiores em carnes de cordeiros (36,65) quando comparados com carnes caprina
(36,18) de animais submetidos a mesma dieta. As faixas de valores para
luminosidade encontradas sé@o superiores quando comparado com os valores

encontrados por Assis (2014) para carne caprina.

Diversos fatores podem influenciar na coloracdo/luminosidade da carne,
sendo o nivel de atividade fisica um deles. Animais mais ativos tendem a ter
musculos mais desenvolvidos, com maior concentracdo de mioglobina, resultando
em carne mais escura (valores de L* mais baixos e a* mais altos) (Poveda-
Arteaga et al., 2023). Outro fator que pode justificar o resultado observado € o teor
de mioglobina, a carne de caprino geralmente apresenta teores de mioglobina
variando entre 0,8 a 1,2 mg/g de musculo. Isso resulta em uma carne que tende a
ser menos vermelha em comparacdo com a carne de ovino e bovino (Zeola et

al., 2007; Suman et al., 2009).

A analise dos resultados de a* permitiu determinar a posi¢cao da cor no eixo
verde-vermelho, onde valores positivos de a* indicam um desvio para o vermelho,
enquanto valores negativos indicam um desvio para o verde, desse modo, para
carnes frescas, valores mais altos de a* sdo desejaveis, pois indicam uma cor
vermelha ma is intensa, associada ao frescor e qualidade do produto (Poveda-

Arteaga et al., 2023). Os resultados de a* para ambas amostras apresentaram
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valores positivos, indicando um desvio da coloracdo para o vermelho. A carne de
caprino apresentou 0os maiores valores de a* (6,44-12,95), indicando um desvio
mais intenso de coloracao para o vermelho. A carne ovina apresentou valores de

a* de 7,15-11,07, indicando um ligeiro desvio para o verde.

Os valores médios reportados na literatura de a* de carnes de caprinos e
ovinos sdo 16,8 -17,31 e 12,27- 18,01 respectivamente (Cruz, 2021; Rodrigues et
al., 2004). Portanto, levando em consideracdo os dados expostos, somente a
carne ovina esta dentro da faixa de a* reportada na literatura, sendo os valores da

carne de caprino inferiores aos encontrados por outros autores.

Os valores de b* representam a posicao da cor no eixo azul-amarelo, os
valores de b* podem variar teoricamente de -128 a +127, embora na prética, 0s
valores para muitas amostras de carnes frescas ndo atinjam esses extremos. O eixo
b* pode fornecer informagdes sobre mudancas na cor que podem ser indicativas de
processos de oxidacdo ou degradacao (Poveda-Arteaga et al., 2023). Carnes frescas
geralmente tém valores de b* mais baixos, pois uma cor azulada ou amarelada
intensa nao é tipica de carne fresca, as alteracdes nos valores de b* podem ocorrer
devido ao envelhecimento da carne, exposi¢ao ao oxigénio e armazenamento inade
guado (Teixeira et al., 2011). As amostras de carne ovina apresentaram valores altos
de b*(12,02- 14,61), indicando um maior desvio de coloracdo no eixo azul-amarelo
possivelmente apresentando um maior indice de oxidacdo/degradacdo do material,
apesar de que fatores biologicos, dietéticos e de manejo podem influenciar nos
valores de desvio do eixo azul-amarelo (Pophiwa et al., 2020). Ao passo que, a carne
caprina apresentou os menores valores de b* (5,07-11,97), indicando um menor

desvio de coloracdo no eixo amarelo.

Neto (2022) reportaram valores inferiores aos encontrados no presente
estudo para o eixo b* de carne ovina, variando entre 6,35 -6,77. J4 os valores de b*
da carne caprina se demonstrou inferior aos reportados por outros estudos, como o
de Assis (2014), onde reportou valores de b* para carne de caprinos submetidos a

diferentes dietas entre 16,13-18,37.

No que diz respeito a qualidade higiénica e sanitaria das carnes analisadas,
verifica-se no quadro 2 os resultados encontrados nas analises microbiolégicas. Nao
houve diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade. A partir dos ensaios

de caracterizagdo microbioldgica foi possivel quantificar o nimero de coliformes a
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35 °C e termotolerantes, pesquisa de Escherichia coli e de contagem de bactérias

aerobias mesofilas.

O Quadro 02 reune as analises microbioldgicas de carnes caprinas e ovinas

comercializadas no municipio de Petrolina-PE.
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Quadro 02 — Analises microbioldgicas de carnes caprinas e ovinas comercializadas no

municipio de Petrolina-PE

Andlises microbioldgicas

Carnes Coliformesa 35 -C Coliformes | Bactérias aercbias

(NMP/g) Ter&oﬁllje/gntes E-coli 1 essilas (UFC/g)
Ovinal 2,3 x 10t - - 9,1 x 10°
Ovina 2 2,3x 10 - - 1,9x 10°
Ovina 3 9,2x 10" - - 3,7 x 10°
Ovina 4 2,3 x 10* - - 7.3 x 10°
Ovina5s <3,0x 10t - - 1,4 x 10°
Caprina 1 9,2x 10" - - 7.0 x 10°
Caprina 2 2,3x 10" - - 1,0 x 10°
Caprina 3 9,2 x 10* - - 4.7 x 10°
Caprina 4 1,1x 10 - - 1.8 x 10
Caprina5 2,3x 10 - - 17 x 10

Fonte: Préprio autor, 2024.

Os resultados obtidos no presente estudo foram comparados com as
instrucdes dispostas na resolucdo RDC N° 12 publicada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2001). A presenca de altos niveis de
bactérias aerdbias mesofilas podem ser indicativas de préaticas inadequadas de

higiene e/ou processamento (Tolentino et al., 2017). De forma geral, contagens

abaixo de 106 UFC/g sdo geralmente aceitaveis paraindicar boas praticas de higiene,
enquanto valores acima podem sugerir contaminacdo excessiva. Com base no
exposto, foi observado que a carne ovina oriunda do municipio de Petrolina foi a que

apresentou maior nimero de col6nias de bactérias aerébias mesofilas (1,4 - 9,1 x
109 UFC/g), ao passo que a carne caprina foi a que apresentou menor niimero de

colénias mesofilas bacterianas (1,7 x 104 - 7,0 x 102 UFC/g). Pereira et al. (2020)
reportaram valores de bactérias aer6bias mesofilas variando entre 2,5 x 10* a 5 x
10° UFC/g, ndo atingindo os valores para classificacdo como imprépria para

consumo, assim como os resultados encontrados no presente experimento.



Os numeros mais provaveis de coliformes a 35 °C e termotolerantes
encontrados, variaram entre <3,0 x 101 a 2,3 x 101 para carne de ovino e 9,2 x 101

a 2,3 x 101 NMP/g para as amostras de caprino, sem diferenca estatistica a partir
dos dados da analise de variancia conduzida. Seguindo os paradmetros dispostos

pela RDC N°12/01 da ANVISA — que estabelece limite de tolerancia aceitavel de

104 UFC/g para carnes embaladas a vacuo ndo maturadas a 4°C - 5° C — as
amostras de caprino e ovino estdo dentro dos limites toleraveis pelos 6rgaos
fiscalizadores, os resultados encontrados sao inferiores aos reportados na literatura

como corrobora os trabalhos de Roberto (2015) cujo NMP/g para coliformes totais
variaram entre 0,25 a 0,40 x 102, ao passo que Moura Filho (2010) quantificaram

uma média de 2,4 x 10 4 NMP/g, ambos para carnes de caprinos localizados nos

estados da Paraiba e Pernambuco respectivamente.

Valores elevados de coliformes a 35 °C de 2,8 a 6,7 x 10* UFC/g, foram
observados por Pereira et al. (2020) em carnes caprinas comercializadas em em

feiras de uma cidade do sertdo nordestino.

Nao foram observados crescimentos de coliformes termotolerantes e

Escherichia coli nas amostras analisadas. Os nimeros mais provaveis de coliformes
a 35°C e termotolerantes encontrados, variaram entre <3,0 x 101 a 2,3 x 101 para

carne de ovino e 9,2 x 101 a 2,3 x 101 NMP/g para as amostras de caprino, sem
diferenca estatistica a partir dos dados da analise de variancia conduzida. Seguindo

0s parametros dispostos pela RDC N°12/01 da ANVISA — que estabelece limite de

tolerancia aceitavel de 104 UFC/g para carnes embaladas a vacuo ndo maturadas a
4°C - 5° C — as amostras de caprino e ovino estdo dentro dos limites toleraveis
pelos orgaos fiscalizadores, os resultados encontrados séo inferiores aos reportados

na literatura como corrobora os trabalhos de Roberto (2015) cujo NMP/g para
coliformes totais variaram entre 0,25 a 0,40 x 102, ao passo que Moura Filho (2010)

quantificaram uma média de 2,4 x 10 4 NMP/g, ambos para carnes de caprinos
localizados nos estados da Paraiba e Pernambuco respectivamente. Valores
elevados de coliformes a 35 °C de 2,8 a 6,7 x 10* UFC/g, foram observados por
Pereira et al. (2020) em carnes caprinas comercializadas em feiras de uma cidade

do sertdo nordestino.

Nao foram observados crescimentos de coliformes termotolerantes e

Escherichia coli nas amostras analisadas.
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6 Conclusodes

Os resultados de forma geral demonstraram estar dentro dos padrdes reportado
pela literatura e pela legislacdo, com excecao dos teores de perdas por cocc¢éo, onde
0s resultados presentes no estudo apresentaram resultados superiores aos
encontrados na literatura cientifica. Os resultados das andlises microbiolégicas
demonstram padrBes microbiologicos satisfatério para as amostras de carnes de

caprino e ovinos conforme legislagéo vigente.

E notéria a necessidade de estudos sobre parametros fisico-quimicos e
microbiologicos para carnes de caprino, ovino e seus produtos, visando a
padronizacdo da producéo em todo territorio nacional além de assegurar a seguranca

alimentar dos consumidores.
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