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Resumo

O presente trabalho tem como principal objetivo de estudo, a avaliacdo da
qualidade fisica e quimica de um novo produto transformado de origem ovina e caprina.
Neste estudo foram utilizadas pernas inteiras de ovinos da raca Churra Galega
Bragancana e de caprinos da raca Serrana, da regido de Braganca, procedentes de
animais com idade e pesos fora das marcas de qualidade DOP ou IGP. Os animais
estudados apresentam baixo valor comercial e, por isso, como forma da valorizagéo
destes, pensou-se em criar um produto transformado, de valor acrescentado. Apés a
obtencdo das pernas frescas, estas sofrem dois processos de transformacéo, salga e cura,
em condicdes controladas. Para este estudo, foram comtempladas 38 fémeas, 20 cabras
e 18 ovelhas, com peso médio de carcaga de 20 + 1,9 kg. O peso médio das pernas em
fresco foi de 3,0 kg para ovinos e de 2,6 kg para os caprinos. Com base nestes pesos foi
calculado o tempo de salga, sendo aplicado 20 % de NaCl (p/p) neste processo.
Estudou-se o efeito da salga e secagem sobre as caracteristicas fisicas e quimicas, como
pH, ay,, cor, proteina, humidade, cinzas, TBARS, colagénio, gordura total, nitritos e
cloretos. Relativamente aos parametros fisicos, € possivel observar que os valores de pH
em perna fresca (PF) e em perna curada (PC) apresentam diferencas significativas (P <
0.05) e altamente significativas (P < 0.001) entre espécies, enquanto que para a
determinacéo da atividade da agua inicial, ndo se verificaram diferengas significativas
(P > 0,05) para o efeito espécie. Na determinacdo dos parametros da cor, para o efeito
espécie e musculo, verificam-se diferencas altamente significativas (P < 0.001) para as
coordenadas de Luminosidade (L*), indice de vermelho (a*), indice de amarelo (b*),
Croma (C*), enquanto que na coordenada Tom (H*) ndo se verificaram diferencas
significativas (P > 0.05). No que concerne a interagdo entre espécie e musculo, todas as
coordenadas de cor ndo apresentaram diferencas significativas (P > 0.05). Os resultados
das determinacBes quimicas evidenciam uma maior quantidade de gordura em ovinos,
apresentando valores de 7,91% e 9,07%, com uma significancia (P < 0.05), para os
caprinos e ovinos respetivamente. Conclui-se que a carne curada das pernas de caprinos
e ovinos possuem baixa humidade, atividade de agua e indice de oxidacdo o que indica
uma 6tima estabilidade do produto e niveis de sodio e nitritos dentro do que a legislacao

permite.

Palavras-chave: Ovino, Caprino, novo produto processado.
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Abstract

The aim of this study was to evaluate physical and chemical characteristics of a new
product manufactured from sheep and goat. In this study fresh legs of sheep Churra
Galega Bragancana breed and the Serrana goat breed from the Braganga region.
Animals weighing and aging more than PDO or PGI brands quality were used. These
animals with lower commercial provided a way to create a new processed product
value-added. After obtaining the fresh legs, they are submitted to two different
transformation process, salting and subsequent drying on controlled enviromente
conditions. In this study 38 females -20 goats and 18 sheep- with an average carcass
weight of 20 + 1.9 kg were used. The average weight of fresh legs was 3.0 kg to sheep
and 2.6 kg to goats. The salting time was calculated based on the leg’s weight and 20%
NaCl (w/w) was applied. To the specie effect of salting and drying were studied the
physical and chemical characteristics such as pH, a,, color, protein, moisture, ash,
TBARS, collagen, total fat, chlorides and nitrites. Regarding to the physical parameters
it was possible to observed that the pH in fresh leg and cured leg had significant
differences (P < 0.05) and highly significant differences (P < 0.001) between species,
whereas on the initial water activity there were no significant differences (P> 0.05) for
the species effect. For the color parameter on the specie and muscle effect, there were
highly significant differences (P < 0.001) relatively to the coordinates of brightness
(L*), red index (a *), yellow index (b*), Chroma (C*), while the Tone (H*) coordinated
presented no significant differences (P> 0.05). Regarding the interaction between
species and muscle, all color coordinates showed no significant differences (P> 0.05).
The results of chemical analysis showed a high amount of fat in sheep, with values of
7.91% and 9.07%, with a significant difference (P < 0.05) to goats and sheep
respectively. The remaining determinations showed no differences for the studied effect.
It possible to conclude that the cured meat of legs from goats and sheep showed low
humidity, water activity and oxidation index which indicates a good stability of the

product and sodium nitrite levels.

Keywords: Sheep, Goats, new product processed.
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1.Introducao

Desde os tempos mais remotos da nossa existéncia, que a caprinicultura e a
ovinicultura possuem especial importancia no quotidiano da populacdo do mundo rural.
De acordo com diversos historiadores, o homem é, em grande medida, a historia
evolutiva da cabra. A par do cdo e da ovelha, a cabra foi das primeiras espécies que 0
homem domesticou. Evoluiu até aos dias de hoje, fruto da sua capacidade de grande
adaptabilidade a ambientes hostis, proporcionando ao homem produtos tdo importantes
no quotidiano da populacdo, como o leite, carne, pélo, peles, matéria orgénica e até
mesmo 0 sangue, que ainda hoje é utilizado como bebida, em certas popula¢des do norte
de Africa. Aproveitadora de recursos que outras espécies, bastante mais produtivas, néo
conseguem transformar é hoje um elemento de grande importancia em sociedades em

desenvolvimento de paises sul-americanos e africanos (Rodrigues et al.,. 2010).

O interesse do consumidor por alimentos de origem ovina e caprina € cada vez
mais evidente, provavelmente, devido a sua qualidade organolética e valor nutritivo.
Apesar do elevado potencial destes animais para a producéo, o setor ainda ndo apresenta
indices satisfatérios de producdo em virtude do manejo inadequado, acarretando baixa
eficiéncia dos sistemas de producéo, tendo como principais prejuizos o abate de animais

em idades avancadas e auséncia de padronizacdo de carcaca (Rocha et al., 2009).

Segundo o Instituto Interamericano de Cooperacédo para Agricultura (1ICA, 2010),
0 censo de ovinos e caprinos tem sofrido um aumento significativo, com maior
notoriedade nos paises em desenvolvimento em detrimento das regifes mais
desenvolvidas, ainda que com indices de produtividade bem diferentes. No entanto,
pode bem refletir a particular capacidade destes pequenos ruminantes para sobreviver e
produzir a baixo custo de producdo, dada a sua capacidade de adaptacdo a ambientes
dificeis, com alimentacdo restrita e, em particular, a sua adequacdo a agricultura
familiar, muitas vezes de subsisténcia, razdo pela qual a caprinicutura e ovinicultura séo
atividades praticadas em todos os continentes do mundo. Este tipo de producdo esta
presente em diferentes ecossistemas, com clima e vegetacdo muito diversos, tanto em
regibes com maior abundancia de agua e alimentos, quanto em zonas aridas a

semiaridas. Estes animais estdo associados a um baixo valor comercial, e, como forma
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da valorizacdo destas, tentou-se acrescentar valor ao produto, transformado e

processado.

A necessidade de garantir que 0s produtos carneos ovinos e caprinos constituam
uma base alimentar de certas populaces, ao largo do ano, faz com que haja necessidade
de muitas vezes recorrer a métodos de conservagao e preservacao. Particularmente em
carnes de animais mais velhos, a sua carne por apresentar diferentes qualidades
instrumentais, como a textura ligada a atributos sensoriais, como a ternura, faz com que
seja mais adequada a processos de conservacdo por sais, desidratacdo ao ar ou até
mesmo fumados. Sabe-se, concretamente, que desde o tempo dos romanos, que
conservantes como o sal, nitritos e aglcar (desconhecidos como tal pelas civilizagbes
mais antigas) ou outro tipo de condimentos, tém efeito a melhoria das propriedades

sensoriais, como sabor e aroma mais agradaveis e coloracao vermelha ou rosea atraente.

Os processos de transformacdo, como a salga e a cura por secagem e fumagem,
sdo praticas utilizadas ha varios séculos, permitindo enaltecer, a0 mesmo tempo
preservar, diversos tipos de alimentos. O processo de cura deve garantir a preservacéo, a
qualidade e seguranca alimentar do mesmo (Deumier et al. 1996).

O principal objetivo deste trabalho foi contribuir para o estudo da qualidade fisica
e quimica de um novo produto transformado de carne ovina e caprina, procedente de
carnes de animais nédo classificadas como marcas de qualidade (DOP ou IGP). Trata-se
da producéo de pernas de ovelha e cabra, salgadas e secas, para consumo como produto

curado.
Neste sentido, a tese serd estruturada nos seguintes capitulos:

Uma revisdo bibliografica que onde serdo abordado os principais estudos sobre a
valorizagdo da carne caprina e ovina, fazendo referéncia aos aspetos relacionados com a

qualidade fisica e quimica de carne verde e produtos processados.

No material e métodos serdo definidos o tipo de animais utilizados, amostragens
efetuadas e ainda, referéncia aos métodos de analise em matadouro, em laboratorio, bem

como aos procedimentos estatisticos utilizados.
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No capitulo referente aos resultados e discussdo, serd efetuada uma descri¢do dos
principais resultados obtidos, procurando, com recurso ao método cientifico, comparé-

los com estudos similares e que sejam conducentes a um conjunto de conclusoes.
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2. Revisao bibliografica

Neste capitulo, efetuou-se uma revisao aos aspetos relacionados com a producdo e
consumo de carne ovina e caprina a nivel mundial. Na segunda parte é feita uma
abordagem as questdes relacionadas com a avaliacdo qualidade da carcaca e da carne de
ovinos e caprinos e, por ultimo, referéncia a elaboragcdo de novos produtos dos

transformados.

2.1 Producéo e consumo mundiais de carne ovina e caprina

Os ovinos e caprinos estdo espalhados em todos os continentes. No entanto, existe
uma notavel concentracdo dos caprinos na Asia e no norte de Africa, enquanto que a
populacdo de ovinos predomina principalmente na Asia, Oceénia e Europa (FAO,
2012).

2.1.1. Ovinos

Segundo os dados da Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (Food and Agriculture Organization of the United Nations), a populacdo de
ovinos no mundo em 2010 era de aproximadamente 1,1 mil milhdes de cabecas (FAO,
2012), sendo a China a detentora do maior rebanho, com 134 milhdes de cabecas.

Na tabela 1 sdo evidenciadas as maiores populacGes de ovinos no mundo, segundo
a FAO.
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Tabela 1. Maiores rebanhos de ovinos no mundo (x 1000) (FAO, 2012).

Paises 1980 1990 2000 2010
China 102.560 113.508 131.095 134.021
india 44,970 48.700 59.447 73.991
Australia 135.985 170.297 118.552 68.085
Irdo 34.500 44,581 53.900 73.991
Sudao 17.623 20.700 46.095 52.014
Nigéria 8.050 12.460 26.000 35.520
Nova Zelandia 68.772 57.852 42.260 32.562
Reino Unido 21.609 43.828 42.264 31.000
Paquistao 21.439 25.698 24.084 27.800
Africa do Sul - - - 25.000

Pode-se observar que na Australia e Nova Zelandia, no periodo de 1990 a 2000,
houve uma reducdo drastica no seu efetivo, que se manteve acelerada até 2010. Importa
destacar que esta evolucao no efetivo dos rebanhos ocorreu em fungdo da crise mundial
da 14, ocorrida a partir da década de 90, e que, nesses paises onde a producdo de la
representava uma das principais fontes de riqueza (Nocchi, 2001), citado por Vargas Jr.
et al. (2013), iniciou-se a partir desse momento, num processo de readaptacdo dos
sistemas produtivos, com direcionamento para a producao de carne ovina, em virtude da
crescente procura mundial por este produto (Viana, 2012), citado por Vargas Jr. et al.
(2013).

2.1.1.1 Produtos da ovinicultura

2.1.1.1.1 Carne

De todos os produtos procedentes dos ovinos, a carne destaca-se no cenario da
ovinocultura mundial. De realgar que mesmo com a queda de 10,7% (de 1,21 para 1,08
mil milhGes de cabecas) no efetivo do rebanho mundial de ovinos, verificada de 1990 a

2010, a producdo de carne ovina passou de 7,03 para 8,24 milhdes de toneladas,
representando um aumento de 17,1% (FAO, 2012).
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Segundo a fonte supracitada, os maiores produtores mundiais de carne ovina em
2011 foram respetivamente a China, Austrdlia e Nova Zeléndia, com produgdes de
2.050.000; 512.700 e 465.300 toneladas, aproximadamente. Relativamente as
exportacOes, a Nova Zelandia e a Australia sdo os maiores exportadores de carne ovina

e em 2011 exportaram 373 e 268 mil toneladas.

2.1.2 Caprino

De acordo com os dados da FAO (2012), a populacdo efetiva de caprinos no
mundo em 2010 era de aproximadamente, 921 milhdes de cabecas, pertencendo 0s
maiores rebanhos, a paises como a india e China, com 154 e 150 milhdes de cabecas,

respetivamente (Tabela 2).

Tabela 2. Maiores rebanhos de caprinos no mundo (x 1000) FAO, 2012

Paises 1980 1990 2000 2010

India 86.900 113.200 123.533 154.000
China 80.762 98.313 148.478 150.707
Bangladesh 9.208 21.031 34.100 65.000
Paquistao 24.953 35.446 47.426 59.900
Nigéria 11.297 23.321 42.500 56.524
Sudao 12.748 15.277 38.548 43.441

2.1.2.1 Produtos da caprinicultura

2.1.2.1.1 Carne

A espécie caprina como produtora de carne oferece maior contribuicdo ndo no
sentido quantitativo, mas no sentido social, por ser fonte primordial de proteina para

povos habitantes de regides indspitas, onde as condi¢des de vida sdo dificeis (Varga Jr.
etal., 2013).
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Em 2011, a producdo mundial de carne caprina foi de aproximadamente 5,11
milhdes de toneladas (FAO, 2012). De acordo com os dados da fonte supracitada, 0s
maiores produtores mundiais de carne caprina em 2011 foram respetivamente, a China,
india e Bangladesh, com producdes de 1.889.612; 596.600 e 196.000 toneladas, sendo
esses também os paises detentores dos maiores rebanhos caprinos no mundo (Tabela 2).
Com relacdo as exportacdes, a Australia € o maior exportador de carne caprina,
exportando em 2011 um montante de 26,2 mil toneladas. O maior importador é os
Estados Unidos, tendo importado, em 2011, a quantidade de 13,4 mil toneladas desse

produto.

2.2. Novos produtos carneos processados ou transformados da carne

ovina e caprina

Para Teixeira et al. (2011;), os consumidores valorizam o baixo teor em gordura,
nos produtos de qualidade superior e, portanto, ha um crescente desenvolvimento de
potencial do mercado de carne de cabra, uma vez que a demanda por cabrito
transmontano € tdo alta, que os produtores da raga Serrana ndo conseguem subsistir. No
entanto, a carne de animais mais pesados e, particularmente, os mais velhos, bem como
0s animais abatidos para este estudo, ndo sdo, atualmente, tdo apreciados. Essa carne
estd mais apta para processos de transformacgdo, como salga, a secagem e a cura com
sais ou fumo da queima de madeira. Hierro et al. (2003) num trabalho desenvolvido
com o produto espanhol “cecina”, citam produtos semelhantes como o sul-africano
“biltong”, o sul-americano “charque” e o italiano “bresaola” e afirmam que, atualmente,
esses produtos salgados e secos, elaborados de carne de porco, bovino, caprino, veado e
cavalo, representam uma grande variedade de produtos, com sabores caracteristicos

apreciados pelo consumidor.

Como referiam Dan et al. (2013), produtos céarneos processados sdo fonte
significativa de sal na dieta, em que o sal desempenha varios papéis importantes. O sal
ndo aumenta apenas a salinidade percebida, mas também aumenta e modifica o sabor de
outros ingredientes, por exemplo, reduzir a sensacdo de amargor, mas pode, também,
inibir o crescimento de floras patogénicas que podem deteriorar o alimento ou até

mesmo prejudicar a saide humana. No entanto, elevados niveis de sal, aumentam o
7
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risco de doencgas cardiovasculares. Portanto, é importante para garantir uma
concentracdo controlada do teor de sal (NaCl) no produto de carne desidratado final,

devido a um aumento da consciéncia do consumidor para a sua saude.

Nos Ultimos anos tém surgido varios estudos no &mbito da incorporacéo de carne
de ovinos e de caprinos de refugo em produtos transformados. O sabor e o aroma da
carne ovina e caprina sao alterados pela idade do animal e pelas condic¢Ges de criacdo e
de maneio. A carne de animais mais jovens tem sabor suave e cor mais clara, quando
comparada com a de animais adultos, sendo, portanto, preferida pelos consumidores
(Krolow, 2005; Rodrigues e Teixeira, 2009). Uma alternativa de comercializagdo da
carne de animais adultos ou fora das especificacdes das marcas de qualidade, seria por

meio da sua transformacéo (Beserra et al., 2003; Matos et al., 2007; Pelegrini, 2008).

Para Madruga et.al. (2007) na antiguidade, o homem descobriu algumas formas
de prolongar a vida util da carne, transformando-a em produtos como carne seca,
salgada, defumada. O mesmo autor afirmou que as carnes defumadas surgiram do acaso
em conseguir manter carnes em abrigo e perto de fogueiras, enquanto as carnes curadas
surgiram na decorréncia de se utilizar o sal impuro (salitre contendo nitrato de sodio
e/ou potassio) na preservacdo pela salga. Ainda neste periodo, 0 homem descobriu que
ao salgar e condimentar a carne picada, e depois embutido em tripa natural, também
conservaria o produto, surgindo assim os embutidos. Com o desenvolvimento das novas
tecnologias de conservagdo surgiram 0s processos de refrigeragdo e uso de novos
materiais de embalagens. Consequentemente, novos procedimentos de conservacdo da
carne foram desenvolvidos. Nestes processos, as altas concentracdes de sal (NaCl) ou os
processos simples de secagem e/ ou defumacdo foram substituidos pelas praticas de
utilizacdo de baixos niveis de sal, novos condimentos, temperos e aromatizantes,
obtendo-se produtos com maior teor de humidade. Atualmente, o desenvolvimento de
novos produtos processados tem como funcdo fornecer ao consumidor produtos de
paladar variados e adequados, fazendo com que a industria de produtos carneos

aproveite melhor a popular “carne de segunda”.

Os produtos carneos processados se definem como aqueles em que se modificou
alguma caracteristica ou propriedade da carne fresca, visando prolongar a vida
comercial dos produtos, por meio da anulacdo ou atenuacdo da acdo de microrganismos

ou enzimas (Madruga e Fioreze, 2003).

Aristides Manuel



Nos produtos carneos processados a integridade da matéria-prima € sempre
preservada e as qualidades nutritivas e organoléticas sdo mantidas ao méximo. Os
processos utilizados na conservacdo dos produtos carneos podem ser divididos em:
fisicos, que constituem os tratamentos pelo calor, frio e radiacdes; quimicos que
preveem a cura pelo sal e sais de cura, a acidificacdo, a adicdo de conservadores
naturais e artificiais e a defumacao; bioldgicas que agem a conta de antibidticos e de
fermentos, como na maturacdo de salames e presuntos crus (Madruga at. el. 2007).

Ainda que cada produto apresente caracteristicas especificas e método proprio de
elaboracéo, os produtos carneos processados podem ser classificados como inteiros ou

picados.

Produtos inteiros: presuntos, bacon, lombo defumado. Suas caracteristicas € que
séo preparadas a partir de cortes completos e intactos de carne, geralmente desossados.

Sao curados, condimentados, tratados termicamente.

Para Teixeira et al. (2011p) as mantas salgadas e curadas, feitas a partir de carne
de cabras e ovelhas, sdo uma alternativa para o uso de carnes de animais adultos para
incrementar o valor adicional da sua carne curada. Em 2011, Oliveira, et al.
desenvolveu um estudo em mantas de caprinos e ovinos, no mesmo regime de producéo
que os animais escolhidos para este trabalho, conseguindo valorizar um produto deste
grupo de animais, que até a data ndo demonstrava possuir atratividade para o
consumidor. Ja para Leite (2011) a preocupacéo crescente, por parte dos consumidores,
com a saude, faz com que aumente a procura de alimentos com baixo teor em gordura
saturada. As salsichas frescas de carne de ovino e de caprino tém algum teor em gordura
que, em grande parte, se deve a quantidade de toucinho de porco presente, essencial ao
sabor e a textura da carne e dos produtos carneos. Porém, comparativamente as
salsichas frescas, elaboradas unicamente com carne de suino, as de ovino e de caprino

apresentam valores de gordura muito inferiores.

Entretanto, salienta-se que para a obtencdo de produtos carneos de boa qualidade é
fundamental que a matéria- prima seja também de boa qualidade. Desta forma, a carne
deve ser proveniente de animais saudaveis e mantidos em condi¢des sanitarias
adequadas, apresentando baixa contagem microbiana, isentos de microrganismos

patogénicos, ter boa apresentagdo como cor, cheiro e textura caracteristicas. E
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importante lembrar que a carne deve estar sempre resfriada a uma temperatura de 3 a
5°c (Madruga et. al., 2007).

O aproveitamento tecnolégico da carne caprina tem sido pouco explorado,
observando-se menor nimero de produtos ofertados ao consumidor, em comparagao aos
da carne bovina, suina e de aves. Por outro lado, a industria de alimentos tem sido
desafiada para desenvolver produtos e tecnologias destinadas a aumentar a producéo e
aceitacdo desses produtos pelos consumidores. O processamento de carne de caprinos,
com utilizacdo de cortes ndo aproveitados para consumo in natura, gera maior

alternativa para a sua comercializacdo (Madruga et. al., 2007).

2.3. Qualidade da carcaca e da carne de ovinos e caprinos

Em Portugal, segundo Teixeira (2003), bem como em outros paises do sul
Mediterraneo, a procura de carne caprina é por cabritos alimentados com leite, entre 4 a
8 semanas de vida, provenientes de rebanhos com aptiddo leiteira. Os cabritos sdo
cozinhados de acordo com uma cozinha classica, em que o método tradicional é o
grelhado ou assado da carcaca inteira, utilizando animais com um peso de carcaga, de 7
a 10 kg. A preferéncia do consumidor é por carne de animais jovens, denominados
cabritos, que se carateriza por ser mais macia, mais suculenta e possuir sabor e odor

carateristicos menos intenso (Rodrigues e Teixeira, 2009).

Segundo Teixeira et al. (2011,) a producao de carne de cabra no nordeste Portugal
é baseada em um sistema extensivo, onde a raca Serrana local (a raca de cabra mais
importante em Portugal) € criada com o intuito de produzir dois produtos com DOP
(Denominacéo de Origem Protegida): o queijo de cabra Transmontano (queijo de cabra
Transmontano) e um produto de carne (cabrito Transmontano). O cabrito € uma das
contribuicdes mais importantes para o fornecimento de carne de cabra em Portugal e,
devido a antigas habilidades culinarias, torna-se hoje em dia mais importante e mais
interessante na dieta e estilo de vida mediterraneo. Além disso, como resultado da
globalizagdo, houve um aumento acentuado no afluxo de grupos étnicos de areas do

mundo onde a carne de cabra tem um papel importante na dieta. Consequentemente, um
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aumento no consumo de alimentos étnicos e um interesse bastante amplo em suas
experiéncias culinérias tém sido observados. Além disso, a carne de cabra é
frequentemente consumida em ocasides especiais, Natal, Carnaval e P&scoa. Em
Portugal, assim como em outros paises de caprino é vendido como carcagas inteiras
e/ou meias, articulada de acordo com as necessidades do cliente. Hoje em dia, para
atender as exigéncias do estilo de vida da familia moderna, a maioria dos revendedores
oferecem Vérios tipos de cortes especificados. Métodos de referéncia de juntas e
disseccdo sdo extremamente importantes para fornecer dados precisos de alto valor

cientifico (Teixeira et al., 2011,).

O termo qualidade é subjetivo, podendo ser interpretado de varias formas, todavia,
a qualidade de uma carcaca deve, sem davida, ser associado a sua composicao tecidual,
uma vez que esta € determinante na sua valorizacdo comercial, por dois aspetos
igualmente importantes: 1) rendimento em carne magra, e 2) caracteristicas organolética

da carne a que da origem.

A qualidade da carcaca, segundo Teixeira et al. (2006), é vista como um total de
caracteristicas da carcaca, que estd intimamente relacionada com a aceitacdo maxima do
consumidor. No entanto, a qualidade da carcaca pode ser relacionada com o seu valor de
mercado e os produtores, talhantes e consumidores tém diferentes perspetivas e, por
vezes, contraditorias, em termos de parametros de qualidade de carcaca. Os mesmos
autores apresentaram os conceitos de qualidade: (1) os produtores, uma carcaga de
qualidade é a de um animal de crescimento rapido, que garante alto rendimento e lucro;
(2) talhantes, que consideram uma carca¢a de qualidade a que da a maior proporcao
num todo e (3) os consumidores comuns e valorizadas, para que a qualidade da carcaca
relacionado com aspetos visuais, como forma conjunta, a composicao do tecido (carne e
gordura) e de fatores organoléticos (odor, sabor, maciez e suculéncia). O valor
comercial de animais de carne é determinado pelo peso da carcaca, proporcdo e

distribuicdo de musculo, gordura e 0sso, e ainda a propor¢édo dos cortes caros.

Hoje em dia os consumidores tém uma maior preocupacdo na questdo da
qualidade da carne. Silva Sobrinho et al. (2005) afirma que a raca, a idade no momento
do abate, a alimentacéo e o sistema de produgéo influem nas caracteristicas de qualidade
da carne, assim como na boa distribui¢do das gorduras de cobertura intermuscular e

intramuscular. Quando se procura um produto de qualidade uniforme, os fatores que
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exercem influéncia devem ser bem caracterizados. De entre os fatores que influenciam
na avaliacdo da qualidade da carne, o peso do animal, para Teixeira et al. (2005), é
fundamental, porém os aspetos qualitativos ndo sao exclusivos desse fator, e sim de uma
combinacdo deste, com o grau de gordura, conformacdo e principalmente idade de
abate, indicando que critérios de classificacdo, baseados somente nos pesos, sdo

incoerentes.

De acordo com Teixeira et al. (1995) o valor econémico de uma carcaca depende do
rendimento de carne vendavel, bem como o corte e a qualidade de processamento da
carne. Tradicionalmente, os cordeiros produzidos nos paises mediterranicos da UE séo
abatidos com uma idade muito jovem (entre 1 a 4 meses), a produgéo de carcagas mais
leves em toda a Europa, Teixeira et al. (2011a). Uma das racas mais importantes no
nordeste de Portugal é a raca Churra Galega Bragancana. Esta raca é de grande
importancia econémica para a regido, uma vez que estd perfeitamente adaptada as
condicGes rigorosas. A partir desta raca é produzido um produto com denominacao de
origem protecdo, o "Borrego Bragancano™ que é uma carcaca de cordeiros da raca
Churra Galega Bragancana “CGB”, criados sob o sistema de producdo tradicional,
abatidos entre 3 e 4 meses de idade, resultando numa faixa de peso de carcaga entre 8 e
12 kg.

A nutricdo e o0 genotipo sdo outros fatores preponderantes na definicdo dos
aspetos qualitativos da carne ovina e caprina. Assim, 0 estudo e o controlo desses
fatores tornam-se indispensaveis a oferta de carne ao mercado consumidor, que tera a

disposicao produtos de qualidade e a precos acessiveis (Madruga et al., 2007).

Sdo diversos os aspetos que determinam a qualidade da carne. De seguida séo

apresentados alguns, referenciados por varios investigadores.

pH: o pH constitui um dos fatores mais importantes na transformagdo como
resultado do processo do muasculo em carne, com decisivo efeito sobre a qualidade da
carne fresca e dos produtos derivados, pelo que, a sua evolugdo durante o periodo post-
mortem e o valor final do mesmo, véo influenciar as caracteristicas organoléticas da
carne (Osoério e Osorio, 2000; Ordofiesz, 2005; Rodrigues, 2007). O pH do tecido
muscular de um animal vivo é praticamente neutro (cerca de 7,2) (Hocquette et al.
1998). Quando o animal € abatido, o musculo sofre a privacdo do fornecimento de

oxigénio que resulta numa alteracdo metabolica, com a utilizacdo do glicogénio de
12
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reserva e consequente formacédo de acido lactico (Monin, 1988). Este processo decorre
enquanto houver glicogénio onde resulta a descida do pH até a interrupcdo dos
fendmenos glicoliticos ou a inativagdo das enzimas que regulam o metabolismo
muscular (Lawrie, 1998). O pH desce ate 5,4-5,5 que sdo os valores em carne de
mamiferos (Garrido et al., 2005). Nos ovinos e caprinos com uma taxa glicolitica post-
mortem normal o pH final € atingido entre 12 e 24 horas (Silva et al., 2007). H4, no
entanto, varios fatores que podem alterar a variacdo do pH tanto intrinsecos como
extrinsecos dentre os quais se podem destacar o tipo de musculo, a raca, 0 sexo, peso

vivo, alimentacéo e o stress (Beriain, 1998).

A velocidade de descida do pH no periodo post-mortem influencia a maciez da
carne. Se o pH é muito elevado nas primeiras horas post-mortem e a temperatura da
carne desce muito rapidamente, pode ocorrer um fenémeno designado encurtamento dos
sarcomeros, pelo frio, o que causa uma diminuicdo da maciez da carne (Silva et al.,
2007). O musculo Longissimus dorsi € relativamente uniforme quanto a profundidade
de insercdo, diametro e € um musculo longo, recomendado para medidas padronizadas
de pH.

ay - a importancia da atividade de agua (a,) esta na sua relacdo com a conservagao
dos alimentos. Sendo a variacdo da pressdo de vapor de agua, pela interacdo com
componentes de um alimento, um indicador da quantidade da agua ligada, os valores da
a, mostram que probabilidade tem o alimento de se deteriorar. O valor maximo da
atividade de agua é 1, na agua pura. Alimentos com atividade de agua altos (acima de
0,90) tém grandes probabilidades de sofrer proliferacdo microbioldgica, uma vez que as
solucdes diluidas dos alimentos servem de substrato para o crescimento de

microrganismos (Silva Janior, 1997; Baruffaldi e Oliveira, 1998; Silva, 2000).

Para Scott (1957) que, na década 30, referiu num estudo relativo ao teor de
humidade requerida pelo Staphilococcus aureus, foi introduzido o termo atividade de

agua.

Segundo Troller (1980), a criagdo de técnicas e materiais para a remocdo de
humidade tem preocupado o homem desde a antiguidade. No caso dos alimentos, quer
isto tenha ocorrido intencionalmente ou fortuitamente, resultou em produtos

alimenticios seguros, nutritivos e agradaveis ao consumo.
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Cor: A cor da carne, segundo Ripoll et al., (2012), € influenciada por varios

fatores, tais como raca, idade, peso de abate pH final, entre outros.

O aspeto da carne fresca determina sua utilizacdo para o comércio, sua atracdo
para o consumidor e sua adaptabilidade para um futuro processamento, as mudancas
mais percetiveis para o consumidor, sdo as que podem alterar as propriedades fisicas da
carne, isto porque os consumidores utilizam a cor como um indicador da frescura e da
boa qualidade da carne. A cor é a primeira caracteristica na maior parte das vezes
considerada decisiva a ser observada pelo consumidor na compra (Mancine e Hunt,
2005; Osorio et al., 2009).

O teor em mioglobina, a alimentacdo, o tipo de musculo, 0 modo de abate e o
periodo antes do abate, assim como o subsequente processamento da carcaca, afetam a
cor da carne. Para além destes fatores, as alteracbes que possam ocorrer durante o
armazenamento, a distribuicdo e a exposicdo, devido aos processos de oxigenacao e

oxidacdo da mioglobina também influenciam a cor da carne (Honikel, 1998).

Mancine e Hunt (2005), afirmam que uma cor escura pode estar relacionada a
algo desagradavel, como uma idade avancada do animal, desidratacdo ou alteracdo,
enguanto um musculo extremamente palido. No entanto, o principal fator para a
descoloracdo, identificado Silva et al. (2007), € a acumulacdo de metamioglobina a

superficie da carne durante o seu armazenamento.

A cor da carne nédo se baseia sé na parte muscular da carne, mas também na cor da
gordura, pois certas preferéncias regionais ou étnicas baseiam a sua escolha na cor da
gordura, variando esta desde o matiz debilmente rosada dos animais jovens alimentados
com concentrado, até ao amarelo dos animais mais velhos alimentados com pastagens.
Esta variacdo deve-se principalmente aos carotenos existentes na forragem, que se
depositam na gordura. Dai que os animais produzidos em pastagem e que ingerem
maior quantidade de carotenos apresentam uma gordura mais amarelada (Silva et al.,
2007).

Existem diferencas consideraveis entre espécies na cor da carne e na sua
estabilidade (Klont et al., 1998), ou seja, na capacidade do musculo manter a
mioglobina no estado oxigenado, prevenindo a formacdo da metamioglobina. Os fatores

que influenciam a taxa de descoloragédo e de acumulacdo da metamioglobina nos
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musculos quando expostos a condi¢des aerobias sdo: i) a taxa de difusdo e de consumo
de oxigénio, ii) a auto-oxidacdo do pigmento na presenca do oxigénio e iii) a taxa de
atividade da metamioglobina redutase (Faustaman e Cassens, 1990; Mikkelsen et al.,
1999). Para Renerre e Labas (1987) a taxa de consumo de oxigénio e a oxidagdo da
mioglobina sdo os principais fatores que condicionam a formacdo da metamioglobina e

explicam as diferengas na estabilidade da cor entre musculos.

A medicdo da cor pode ser feita subjetivamente ou através de instrumentos
analiticos (Miltenburg et al., 1992; Cross, 1994; Honikel, 1998;). Sendo o método
proposto pela Comission Internacionale de L Eclairage (CIE, 1978) um dos mais
utilizados. A CIE define a cor percebida como o atributo visual que se compde de uma
combinacdo qualquer de contetdos cromaticos e acromaticos (Silva et al., 2007). A cor
de um produto resulta da capacidade de reflexdo de luz pela matéria das diferentes

radiacBes do espectro visivel. Os seus atributos séo:

- Luminosidade (L*): a luminosidade é um atributo de um estimulo julgado em
relacdo a luminosidade de outro estimulo que aparece como branco ou transparente. As

variagoes de L* vdo do 0% (preto) ao 100% (branco).

- Tom (hue): atributo da sensacdo visual segundo o qual o estimulo aparece
similar a uma das cores percebidas a vermelho, amarelo, verde ou azul ou ainda a certas
proporcdes de duas delas. Para o caso da carne, o estado quimico da mioglobina
determinara o tom. O tom fica definido pela relacdo entre o indice de amarelo-azul
(b*>0 para o amarelo ¢ b*< 0 para o azul) e o vermelho-verde (a*>0 para o vermelho ¢
a*< 0 para o verde). O tom relaciona-se com fatores post-mortem e varia de 0 a 360
graus. Para o célculo do tom, Alberti et al. (2005) recomendam que se aplique a

seguinte expressao:
Tom=arctan (b*/a*)

- Croma (C*) representa o atributo da sensacdo que permite compreender a
coloracdo do estimulo julgado em proporcdo a luminosidade de outro estimulo que
aparece como branco ou transparente, dando sensagdes de cores vivas ou apagadas.
Relaciona-se com fatores ante-mortem (como raca) e com a quantidade de mioglobina a

qual determina a saturacdo da cor. Na gordura est4 sobretudo dependente da existéncia
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de pigmentos com origem no alimento como as xantofilas ou carotenos. O valor de

croma vai de 0 a 200 e € determinado pela seguinte expressao.

A cor instrumental da carne pode ser medida utilizando-se o colorimetro ou o
espectrofotometro, que vai determinar os componentes de cor: L*a*b*. Carnes com
valores baixos de L* e maiores valores de a*, apresentam cores mais vermelhas (Simdes
e Ricardo, 2000). Em ovinos, sdo descritos valores médios de 31,36 a 38,0, para L*;
12,27 a 18,01, para a*; e 3,34 a 5,65, para b* (Bressan et al., 2001).

Humidade: O conteddo em humidade é um dos mais importantes e mais usados
indices no processamento de alimentos. O teor de matéria seca no alimento é
inversamente proporcional ao contetdo de humidade e esta tem um grande valor

econdmico para o processamento de alimentos.

Na carne e nos produtos cérneos, a agua ou humidade é quantitativamente o
componente mais importante do produto, representando até 75% em peso. Apesar de a
determinacdo do teor em humidade nos alimentos ser deveras importante, a precisdo
analitica é frequentemente um dos obstaculos na quimica dos alimentos. Isto é, em
grande parte, devido a dificuldade da completa separacdo de toda a agua de uma

amostra alimentar sem causar a decomposicao simultanea deste (Park, 1996).

Pela Norma Portuguesa (NP) 1614 (2002), podemos definir humidade da carne e
dos produtos carneos, como uma perda de massa que ocorre nestes produtos quando
submetidos a secagem, nas condicBes especificadas na referida norma. Determinar o
indice de humidade ou teor em agua de um alimento é uma pratica rotineira na analise

de alimentos, pois é um fator crucial a ser avaliado neste tipo de géneros alimenticios.

Quando € encontrado um elevado valor, fora das recomendacdes técnicas, resulta
em avultadas perdas na estabilidade quimica do alimento, na proliferacdo microbiana e,
consequentemente, na qualidade do alimento. Os processos de salga e seca, envolvidos
no processamento deste produto, vao influenciar o teor de humidade presente no

produto final.
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Cinzas: Definimos cinza segundo a NP 1615 (2002) como um residuo obtido
depois de um processo de incineracdo a 550°C+25°C nas condicdes referidas na norma
referida.

O residuo inorganico, cinza, é o produto da queima da matéria organica e tem
como constituintes principais: potassio, sodio, célcio e magnésio. Podemos encontrar
ainda em pequenas quantidades aluminio, ferro, cobre e zinco. Devido a volatilizacéo
ou interacdo entre os constituintes do alimento durante a incineracdo, alguns minerais

que se encontravam originalmente no alimento ndo vao ser encontrados na cinza deste.

Gordura: A qualidade da carne estd relacionada a adequada distribuicdo das
gorduras. O contetido de gorduras nos muasculos de ovinos € maior que nos caprinos e a
deposicdo ocorre principalmente na camada subcutanea. Nos pequenos ruminantes, a
proporcéo de gordura € menor nos machos inteiros, intermediaria nos castrados e maior
nas fémeas, sendo que estas forma depdsitos mais precoces que 0os machos. A carne dos
animais mais velhos é de qualidade inferior e habitualmente se usa para elaboracéo de
produtos carneos. As carnes de animais mais jovens possuem maior proporcdo de agua
e menor de gordura, proteinas e minerais, que animais adultos. O acimulo de gordura
subcutanea, intramuscular € menor em animais jovens (Zapata et al., 2003; Lawrie,
2005).

Proteina: As proteinas possuem um vasto leque de funcbes, constituindo o
principal componente de varios alimentos, como € o0 caso da carne e dos produtos
carneos. Denominam-se de origem estrutural (colagénio — principal proteina do tecido
muscular, presente no ligamento de tecidos), contractil (actina e miosina que fazem o
todo de um musculo) ou enziméatica em que catalisam rea¢des quimicas. Podem ainda
ser hormonas (insulina — regulacdo do nivel de glucose no sangue) ou anticorpos
envolvidos em processos imunoldgicos (Warriss, P.D., 2000). A quantidade de proteina

no musculo esté influenciada por diversos fatores.
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3. Material e Métodos

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de Tecnologia da qualidade
da Carcaca e da Carne (LTQCC), da Escola superior Agréaria (ESA), do Instituto
Politécnico de Braganca (IPB). As determinagdes fisico-quimicas foram efetuadas em

triplicado.

Este estudo contemplou um total de 38 fémeas, 20 cabras de raga Serrana e 18
ovelhas da raca Churra Galega Bragancana, com idades compreendidas entre 5 e 9
anos, com peso medio de carcaca cerca de 20+1,9 kg, exibindo reduzido valor

comercial.

O abate dos animais utilizados neste estudo foi efetuado no matadouro municipal
de Braganca onde permaneceram 7 dias em maturacdo através de um processo de
refrigeracdo, a uma temperatura constante de 4°C. No processo de maturacdo ocorre a
desagregacdo das fibras musculares e desenvolve-se o sabor. Permite ainda que a
ligagdo das enzimas, presentes nos musculos da carne quebre e promovam uma maior

maciez na carne.

Ap6s o periodo de maturagdo foi feito o corte longitudinalmente em duas meias
carcacas, (direita e esquerda) devidamente identificadas, onde foi feito um corte ao nivel
da articulacdo, para separacdo das pernas. A meia carcaca direita teve como destino o

processo de transformacao -salga/secagem- e a esquerda, as analises fisico-quimicas.

Apbs a obtencdo das pernas procedeu-se a pesagem de cada uma delas, a partir do

qual se calculou os dias de salga necessarios e a quantidade de sal a aplicar.

Quando concluido o tempo de salga, retirou-se o sal visivel das pernas com uma
escova, obtendo neste momento o peso da perna salgada. Foi feita uma pasta com o0s
seguintes ingredientes: azeite, alho, coloral, malagueta e agua, 0 azeite e agua esteve em
proporcéo de 1/1. Com esta pasta, todos os presuntos foram envoltos e colocados em
tabuleiros, permanecendo assim durante 24 horas a 4°C. No final, foram levados para a
empresa Bisaro Salsicharia, para secagem, com temperatura de 9°C e humidade relativa

de 87%, durante 5 meses
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3.1. Diagrama de fabrico

O processo de obtencdo das pernas curada de ovino e caprino obedeceu ao
seguinte diagrama de fabrico.

Ovinos e Caprinos

Abate

Obtencéo da Carcaca

Maturacao +4°C

Desmancha

Obtencdo das pernas

Perna Direita Perna Esquerda

Processo de salga/secagem Andlises Fisico-quimicas

Recolha da amostra

Figura 2: Fluxo de fabrico das pernas.
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3.2 Analises fisicas

Nas anélises fisicas foram realizadas os seguintes parametros:

3.2.1 Medida de pH

Foi efetuada a avaliacdo do pH sobre a perna direita antes da salga e apds a
secagem. O equipamento usado foi um medidor de pH de penetracdo da marca HANNA
instruments (HI1 99163).

3.2.2 Determinacéo da atividade da agua

O valor da atividade da &gua (ay) foi obtido sobre as amostras frescas, antes da
salga e apds a secagem das pernas. Foi utilizado um higrémetro modelo Higropalm da

Rotronic.

3.2.3 Determinacéo da cor

A cor instrumental foi determinada utilizando-se o sistema de coordenadas CIE
Lab, através da determinacgdo dos parametros L* (luminosidade), a* (verde a vermelho)
e b* (azul a amarelo) (CIE, 1986), recorrendo a um espectrofotometro portatil
(Lovibond). As determinacfes foram realizadas nas pernas ap0s a secagem. A
determinacdo foi efetuadas em triplicado, para cada amostra do musculo

semimembranoso e semitendinoso.

3.3 Anélises quimicas.

3.3.1 Determinacdo dos indices de oxidagao

A determinacdo do indice de oxidacdo foi realizada de acordo a NP 3356 (2009),
com algumas modificagdes, como descrito na norma. Os valores de absorvancia foram
obtidos num comprimento de onda de 530 nm, contra ensaios em branco. Os valores de
TBARS foram expressos em mg de malonaldeido / kg de carne. Os valores de

absorvancia foram obtidos através de um espectrofotometro Genesys.
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3.3.2 Determinacéo gordura total

Nesta determinacdo foi utilizada a NP 1613 (1979) é desenvolvida em duas
etapas. A primeira etapa fez-se numa unidade de extracdo (Buchi Extraction Unit B-
815, e a segunda fase unidade determinacdo, Cromatdgrafo gasoso (GC) da marca
(Buchi Fat Determination B-820). Os resultados foram expressos em g/100g de gordura

intramuscular.

3.3.3 Determinacao da hidroxiprolina

A determinacdo da hidroxiprolina foi realizada de acordo a NP 1987 (2002), num
espectrofotdmetro Genesys. O processo consiste na hidrolise da amostra, com &cido
sulfarico (3 mol/ L) a 105°C numa estufa Raypa. De seguida, procede-se a uma filtragéo
e diluicdo do hidrolisado. Ocorre a oxidacdo da hidroxiprolina pela cloramina T e a
formacdo de um composto vermelho pela acdo do p-dimetilaminobenzaldeido. Os
valores de absorvancia foram determinados no espectrofotémetro a um comprimento de
onda de 558 nm.

3.3.4 Determinacao da proteina

A determinacdo da proteina foi efetuada segundo a norma NP 1612 (2006) pelo
método de Kjedahl. A percentagem de proteina total foi calculada por multiplicacdo do
valor de azoto total pelo fator 6,25 (P= Nx6,25). Os resultados foram expressos em
percentagem em massa. Os equipamentos utilizados para esta determinagdo foram o
Mineralizador Buchi K-446, com recurso a um neutralizador de gases acoplado Buchi
K-415 e um destilador Buchi K-375.

3.3.5 Determinacéo do teor em humidade

A obtencdo do teor de humidade foi determinada segundo a NP 1614 (2002),
através da avaliacdo da perda em massa que ocorre no produto quando submetidos a
estufa de secagem, regulada a uma temperatura 103°C +2°C até peso constante, usando
uma estufa marca (Raypa).O resultado foi expresso em percentagem em massa.
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3.3.6 Determinacéo da cinza total

A percentagem do teor cinzas das amostras foi obtida seguindo os procedimentos
da NP 1615 (2002), onde foram feitas as secagens por carbonizacédo e incineragdo a uma
temperatura de 550°C+25°C durante 4 horas na mulfla Ney VULCAN™ 3-550. Apds o
processo, é arrefecida e determinada a massa do residuo. O resultado foi expresso em

percentagem de massa (m/m).

3.3.7 Determinagéo do teor de nitritos

A determinacdo do teor de nitritos foi realizada de acordo a NP 1846 (1987) em
que se fez uma extracdo por meio de agua quente, seguida de defecacdo e filtracdo. A
obten¢édo de uma coloracgdo vermelha por adi¢do de cloreto de sulfanilamida e de cloreto
de naftiletilenodiamina. Como descrito na norma, os valores de absorvancia foram
obtidos a um comprimento de onda de 538 nm. O equipamento usado foi um

espetrofotometro da marca Genesys.

3.3.8 Determinacao do teor de cloretos

A determinacdo do teor de cloretos foi realizada de acordo a NP 1845 (1982).
Titula-se o excesso de nitrato de prata, pela solucdo de tiocianato de potassio até ao
aparecimento de cor vermelha alaranjada. O teor de cloretos da amostra é expresso em

percentagem, em massa.
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3.4 Analise estatistica

Estudo exploratorio e descritivo das pernas curadas, onde o tratamento
experimental foi considerado a espécie. Os dados dos parametros mensurados foram
analisados por andlise de variéncia (ANOVA) e o valor de P considerado significativo

ao nivel de 5% de probabilidade com auxilio do programa estatistico SPSS Verséo 22.
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4. Resultados e Discussao

4.1 pH e atividade da agua

Na tabela 3 apresentam-se os resultados obtidos referentes ao pH e atividade da
agua que foram em pernas frescas (PF) e posteriormente pernas curadas (PC). Para os
valores de pH PF e PC verificaram-se diferencgas significativas (P < 0.05) e altamente
significativa (P < 0.001), enquanto que para atividade da agua inicial seja em perna
fresca ou curada nao se verificaram diferencas significativas (P>0.05) para ambas

espécies.

Tabela 3. Média +desvio padrdo dos valores de pH PF (perna fresca), pH PC (perna
curada) e o dos valores da atividade da agua da perna fresca (PF) e perna curada (PC) em ambas

espeécies.
Caprino Ovino Sig.
pH PF 5,80+0,22 5,79+0,13 *
pH PC 5,97+0,10 5,90+0,27 falaied
ay inicial (PF) 0,980,017 0,970,015 NS
ay final (PC) 0,86+0,038 0,850,043 NS

NS P>0.05 — ndo significativo; *P < 0.05 — significante;**P < 0.01 — muito significativo; ***P <

0.001 - altamente significativo. PC- perna curada; PF- perna fresca

Os valores médios de pH perna fresca (24h) de caprino e ovino foram de 5,80 e
5,79 respetivamente, valores similares aos encontrados por (Webb et al. 2005; Teixeira
et al. 2011;), os mesmos foram préximos aos encontrados por Oliveira et al. (2013),
com valores de 5,84 e 5,74 para caprinos e ovinos, quando estudaram a caracterizagdo
da producdo de mantas de carne salgada e seca de caprinos e ovinos em ambiente pré

industrial.

Apbs o processo de secagem obtiveram-se valores médios de pH de 5,97 e 5,90
para a espécie caprina e ovina (P < 0.001), valores estes que ndo corroboram com 0s
descritos por Paleari et al. (2002, 2008).

Os valores médios da atividade de agua inicial de caprino e ovino foram de (0,98;

0,97) respetivamente, sem se verificarem diferencas significativas (P>0.05), os mesmos
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valores verificados por Teixeira et al. (2011;). Os valores médios da atividade da agua
final (PC) foram semelhantes aos encontrado por Oliveira et al. (2011) na espécie
caprina ao passo que na espécie ovina os descritos pelos mesmos autores foram

ligeiramente superiores com valor de (0,89).

4.2 Cor

Na tabela 4 encontram-se os valores das coordenadas da cor, em pernas salgadas e
secas, Luminosidade (L*), indice de vermelho (a*), indice de amarelo (b*), croma (C*),
e tom (H*).

Tabela 4. Média +desvio padrdo da cor sobre os musculos semimembranoso (SM) e

semitendinoso (ST) das coordenadas (L*, a*, b*, C*, H*) para ambas espécies.

. Sig
Caprino Ovino ESS'S Sig. Musc.  Esp*Musc

L*

SM 24,42+0,9 24,64+1,19 falaled falaled NS
ST 24,03+1,7 25,63+1,87 falaed falaled NS
a*

SM 4,10+0,85 3,37+1,18 Fxk Fkk NS
ST 5,44+176 5,68+1,84 kel folakal NS
b*

SM 2,54+0,64 3,21+1,14 kK Fkk NS
ST 1,95+0,86 3,07+1,14 kK Fkk NS
C*

SM 4,84+0,97 6,33+2,05 kK Fkk NS
ST 3,93+1,37 6,48+2,10 kK Fkk NS
H*

SM 31,68+5,43 30,32+4,59 NS NS NS
ST 29,67+7,88 28,30+4,89 NS NS NS

NS P>0.05 —nfo significativo; *P < 0.05 — significante;**P < 0.01 — muito significativo;

***P < 0.001 - altamente significativo. Esp.- Espécie; Musc.- Musculo; Ep.*Musc.- interagdo
espécie, Musculo.

Apbs a analise da tabela 4 observamos que para os dois primeiros tratamentos

espécie (Esp.) e musculo (Musc.), verificam-se diferengas altamente significativas (P <
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0.001) para as coordenada (L*, a*, b*, C*) enquanto para os atributos (H*) ndo se

verificaram valores significativos (P>0.05) nos dois tratamentos.

Em relacédo a interacdo (Esp. e Musc.) todas as coordenadas de cor apresentaram
(P>0.05).

Para a coordenada L* obtida sob os mdsculos semimembranoso e semitendinoso
na especie caprina e ovina verificaram-se valores inferiores aos encontrados por Paulos
et al. (2011), quanto a coordenada a* para caprino e ovino encontraram-se valores
semelhantes aos mesmos autores, 0 mesmo se verificou em relagdo a coordenada b*
os valores de croma (C*) obtidos foram também inferiores aos descritos por Paulos et
al. (2011). Para os atributos de Tom (H*) os valores médios também apresentaram-se
inferiores aos descritos por Paulos et al. (2011) lembrando que o estudo destes autores
apesar de ter sido nas mesmas espécies foi e em produtos transformados, mas em pontos

anatdmicos diferentes.

4.3 Acidos gordos e Indices de oxidacdo (TBARS)

Na tabela 5 encontram-se descritos os resultados referentes a gordura total na
massa muscular (correspondente a gordura intramuscular) e os valores dos indices de

oxidacdo, encontrados nas amostras em ambas espécies (ovina e caprina).

Apbs a analise da tabela 5 os valores determinados para a gordura total nas duas

espécies caprina e ovina foram de 7,91 e 9,07 com uma significancia (P < 0.05).

Tabela 5. Média +desvio padrdo gordura total (g/100g massa muscular) e dos indices de

oxidagdo (mg aldeido malonico/kg carne).

Caprino Ovino Sig.
Gordura total 7,91+1,44 9,07+1,97 *
indice de Oxidag&o 5,06+2,47 4,49+2 92 NS

NS P>0.05- ndo significativo; *P < 0.05 — significante;**P < 0.01 — muito significativo; ***P <

0.001 - altamente significativo.

Dos valores médios dos acidos gordos totais encontraram-se médias inferiores em
relacdo aos encontrados por Oliveira et al. (2011) onde acharam valores médios de

caprino e ovino de 9,27 e 15,76%, para caprinos e ovinos, respetivamente.
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Os indices de oxidacdo obtidos para as duas espécies nao apresentaram diferenca
entre si (P>0.05), obtendo-se valores médios de 5,06 e 4,49 mg de aldeido mal6nico/kg
para cabras e ovelhas, respetivamente. Valores inferiores foram encontrados por
Oliveira et al. (2011) quando estudaram as carateristicas quimica da manta salgada e
seca caprinos e ovinos. A auséncia de diferenca entre espécies para os indices de
oxidacdo, podem ser devidas as condi¢BGes experimentais em que o trabalho decorreu,
principalmente no que se refere ao nimero diminuto de amostras utilizadas, 11 ovinos e
7 caprinos, para este parametro, tendo como resultado elevados desvios padrdo que
conformam elevados coeficientes de variacdo, 49 e 65% para ovinos e caprinos,

respetivamente.

4.5 Proteina, humidade e cinza

Na tabela 6 encontram-se os valores relativamente as variaveis das analises

quimicas estudadas para cada espécie, teor em proteina, humidade e cinzas.

Tabela 6. Média +desvio padrdo do efeito da espécie nas caracteristicas quimicas

(Proteina, humidade e cinzas da perna curada).

Caprino Ovino Sig.
Proteina % 44,45%3,09 36,48+2,63 Fxk
Humidade % 42,44+4 58 45,00+4,50 *
Cinza % 9,22+2,15 10,33+2,19 *

NS P>0.05 —nio significativo; *P < 0.05 — significante;**P < 0.01 — muito significativo; ***P <

0.001 - altamente significativo.

Na determinacdo do teor em proteina, foi possivel observar que existem
diferengas muito significativas (p<0,001) entre espécies com valores médios de 44,45%
para caprinos e 36,48% para 0s ovinos, estes valores foram superiores aos descritos por
Oliveira et al. (2011) onde encontraram valores na ordem de 23,99 e 23,93 de caprinos e
ovinos, quando estudaram sobre carateristicas quimica da manta salgada e seca caprinos
e ovinos. Os valores elevados por nos encontrados, podem ser devidos ao fato de as
amostras terem uma humidade muito baixa, tratando-se de produtos excessivamente
secos, comparativamente a outros trabalhos com transformados de carne de ovino e

caprino por nos citados.
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Para a humidade e cinzas encontraram diferengas com uma significancia (P <
0.05) em ambas espécies. Em relacdo a percentagem de humidade obtida verificou-se
que os ovinos apresentaram valor médios superiores aos caprinos com 45,00% e
42,44%. Estes valores, de acentuado decréscimo da percentagem de humidade, deve-se
ao fato de este produto transformado ser submetido a um processo de salga e secagem,
no entanto os mesmos nédo estdo de acordo com o0s encontrados por Oliveira et al.

(2011) em mantas de carne, valores médios de (50,95 e 44,49%) em caprinos e ovinos.

Em relacdo as cinzas verifica-se a mesma tendéncia descrita anteriormente,
apresentando valores de 9,22% para caprino e 10,33% par ovino, estes valores
apresentam uma percentagem de cinzas superior ao determinado por Oliveira et.
al.(2011) e Paleari et. al. (2003), pode se justificar tal fato atendendo a percentagem
baixa de humidade obtida para cada uma das amostras o que nos leva a concluir que
estamos perante amostras com elevado teor de matéria seca e rica em conteudo de sais

minerais.

4.4 Hidroxiprolina, Colagenio

Na tabela 7 encontram-se os valores médios em percentagem para o contetdo em

hidroxiprolina e do colagénio em pernas curadas respetivamente.

Tabela 7. Media £Desvio padrdo hidroxiprolina e colagénio, das duas espécies.

Caprino Ovino Sig.
Hidroxiprolina 0,330+0,024 0,255+0,029 NS
Colagénio (%) 2,63+0,94 2,04+0,96 NS

NS P>0.05 —ndo significativo; *P < 0.05 — significante;**P < 0.01 — muito significativo; ***P <

0.001 - altamente significativo.

Na tabela 7 apresentam-se os valores em percentagem de hidroxiprolina e
colagenio obtido para as duas espécies apresentando valores de (0,330 e 0,255) de
hidroxiprolina e valores de colagénio de (2,63 e 2,04) para caprinos e ovinos ambas as
determinacGes ndo foram significativas (P>0.05). Ndo encontrando, na bibliografia
consultada, valores de hidroxiprolina e colagénio para produtos transformados de carne

de ovino e caprino, ndo nos é possivel efetuar comparagfes. No entanto os valores
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encontrados estdo dentro do indicado para outras espéecies como bovino por Della Torre

e Beraquet (2005) e para diverso tipo de carnes por Oliveira e Oliveira (2011).

4. 6 Cloreto de sodio (NaCl) e nitrito (NO,)

Na tabela 8 temos os valores do cloreto de sodio (NaCl) e nitrito (NO,) em pernas
curadas. Os valores do NaCl foram expressos em percentagem em massa e do nitrito em

mg/kg.

Tabela 8. Média +desvio padrdo do cloreto de sddio e nitrito para ambas espécies.

Caprino Ovino Sig.
NaCl % 4,14+1,03 3,87+1,53 NS
NO, mg/kg 0,14+0,11 0,54+0,46 *

NS P>0.05 — ndo significativo; *P < 0.05 — significante;**P < 0.01 — muito significativo; ***P <

0.001 - altamente significativo.

Na determinacdo do teor em cloretos de sodio, ndo foram verificadas diferencas
significativos (P>0,05) entre as duas espécies, apresentando valores médios de 4,14%
para os caprinos e 3,18% para 0s ovinos estando estes valores de acordo com o tipo de
salga efetuada neste estudo experimental sendo estes valores inferiores aos descritos por
Paleari et al. (2008).

Os valores de nitrito encontram-se dentro do padrdo, uma vés que estes valores
ndo ultrapassam o valor maximo referenciado pelo (Decreto-Lei n°363/1998, de 19 de
Novembro), que é de 150 mg/kg. A concentracdo média dos nitritos das analises
realizadas as pernas curadas foram de 0,14 mg/kg e 0,54 mg/kg respetivamente (P <
0.05) para as duas espécies. Estes valores podem ser justificados pelo facto do processo

de salga ser feito exclusivamente com sal marinho.
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5. Conclusobes

Com base nas condigdes experimentais utilizadas e tratando-se de um primeiro

avanco de resultados, julgamos ser possivel tirar as seguintes conclusdes:

1-

O produto final é estavel com base na atividade de 4gua que apresentou-se baixa

para as pernas de caprinos e ovinos, sendo uma garantia de seguranca alimentar.

Para as coordenadas de cor observaram-se que ndo havendo na generalidade
diferengas entre os dois tipos de pernas, as da espécie ovina apresentaram, no
entanto, maior claridade e indice de amarelo e menor de vermelho. Globalmente
em relacdo aos atributos da cor, as pernas de caprino com valores menos
elevados de croma, 0 que numa relacdo bidimensional entre este e o brilho
registado, conformam carnes mais escuras que como resultado dos valores de

Tom.

Observaram-se valores mais baixos de gordura total para os caprinos em relacao
aos ovinos, confirmando a tendéncia da espécie em acumular menor quantidade
de gordura que os ovinos, resultando em produtos caprinos de baixo contetdo de

gordura.

Para os valores de nitritos encontraram-se valores baixos aos referidos pelo
decreto (Decreto-Lei n°363/1998, de 19 de Novembro) significando uma maior

seguranca no alimento do produto final.
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