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RESUMO

O objetivo desse trabalho foi avaliar os efeitos de métodos de abate (MA) (humanitario (MH) e por tiro (MT)) e sexo na composi¢ao
centesimal, perfil de acidos graxos (AG) e colesterol da carne de capivara (Hydrochaeris hydrochaeris L. 1766). Foram abatidos 20 animais
(13 machos (M) e 7 fémeas (F)) com peso médio de 45,71kg. No musculo longissimus dorsi (LD) foram determinados: umidade, lipidios
totais (LT), proteina e cinzas e no semimembranosus (SM), o colesterol por colorimetria e o perfil de AG por cromatografia gasosa. O LD
apresentou: 75,87% de umidade, 1,37% de LT, 22,11% de proteinas e 1,09% de cinzas. Houve diferenca (p<0,01) nos teores de LT de
M (1,75%) e F (0,98%). Os fatores sexo e MA nao influenciaram: umidade, proteina e cinzas. Os AG encontrados em maior proporcao
(%) foram: C16:0 (29,57); C18:1m9 (27,87); C18:2w6 (19,19); C18:0 (6,57); C18:303 (4,97); C14:0 (3,64); C20:406 (3,45); C18:10w7 (3,31) e
C16:1w7 (1,90). A relacao AG poliinsaturados/saturados foi 0,82. As médias de AG ®6 e ®3 foram 23,41 e 5,63%. Os fatores sexo e MA
nao influenciaram os poliinsaturados e colesterol (28,11mg/100g). A carne de capivara apresentou teores elevados de proteina e valores
reduzidos de lipidios totais e de colesterol e relacdo ®w6/®m3 nutricionalmente adequada.

Palavras-chave: carne de capivara; composicao centesimal; acidos graxos; acidos graxos poliinsaturados; colesterol; métodos de abate;
sexo.

SUMMARY

EFFECT OF TWO SLAUGHTER METHODS AND SEX ON PROXIMATE COMPOSITION, CHOLESTEROL CONTENT AND FATTY ACIDS
PROFILE OF CAPYBARA MEAT (Hydrochaeris Hydrochaeris L. 1766). The objective of this work was to evaluate the effects of two
slaughter methods: traditional (TS) and head-shot (HS) and sex on the proximate composition, fatty acids (FA) profile and cholesterol
content of capybara meat. Twenty animals (13 males (M) and 7 females (F)), weighting about 45.71kg, were slaughtered. In longissimus
dorsi (LD) muscle were determined: moisture, crude fat, protein and ash. In semimembranosus (SM) muscle, were determined: cholesterol
content for colorimetric method and fatty acids (FA) profile for gas chromatography. The LD muscle had values of: 75.87% of moisture,
1.37% of crude fat, 22.11% of crude protein, 1.09% of ash. There were significant differences (p<0.01) between lipid contents of M
(1.75%) and F (0.98%). The FA in major concentration (%) were: C16:0 (29.57); C18:109 (27.87); C18:2w6 (19.19); C18:0 (6.57); C18:3w3
(4.97); C14:0 (3.64); C20:406 (3.45); C18:107 (3.31) and C16:1w7 (1.90). Ratio value of poliunsaturated FA to saturated FA was 0.82. The
average values of ®6 FA and ®3 FA were 23.41 and 5.63%, respectively. The factors sex and slaughter method had no effect on
poliunsaturated FA percentages and cholesterol content (28.11mg/100g). Capybara meat presented low total lipid content and high
crude protein values and FA ©6/®3 ratio considered nutritionally adequated.

Keywords: capybara meat; proximate composition; fatty acids; poliunsaturated fatty acids; cholesterol; slaughter methods; sex.

1-INTRODUCAO

A carne é considerada um alimento nobre para o
homem pela qualidade de proteinas, pela presenca de
acidos graxos (AG) essenciais e de vitaminas do com-
plexo B [27]. Entretanto, parte dos consumidores as-
socia o consumo da carne vermelha a ocorréncia de
doencas cardiovasculares. Esses consumidores bus-
cam, através da mudanca de habitos, combater o es-
tresse, o sedentarismo e a nutricio desbalanceada ti-
picos do estilo de vida do homem moderno, que
contribuem para o aparecimento da obesidade,
hipercolesterolemia e doencas cardiocirculatérias.

Em geral, carnes de animais silvestres [13, 18, 20,
25, 34] apresentam proporcao alta de AG poliinsatura-
dos e teores reduzidos de lipidios totais [37]. A explo-
racao racional de animais silvestres € uma ferramenta
na conservacao da biodiversidade capaz de transformar
os animais silvestres em fontes renovaveis de produ-
tos de grande rentabilidade. Entre as propostas de uti-
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lizacao racional dos recursos de fauna estdo: a criacao
dos animais em cativeiro, a implantacdo de fazendas
de caca esportiva (Agenda 21), entre outras. Embora a
demanda pela carne de animais silvestres seja eleva-
da, a oferta é baixa e instavel. Um fator limitante na
comercializacdo da carne de capivaras € a falta de estu-
dos das caracteristicas de qualidade.

O presente estudo teve por objetivo caracterizar a
composicao quimica da carne de capivaras submetidas
a duas modalidades de abate.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram utilizadas 20 capivaras (13 machos e 7 fé-
meas), com peso médio de 45,71kg, provenientes de
um zoocriadouro, abatidas em julho de 2001, sob ins-
pecao federal. As amostras foram cedidas pela empre-
sa Pr6-Fauna (IBAMA, n° 1-35-93-0848-0), com sede
em Iguape (SP).

2.2 - Tratamentos

No desembarque, os animais foram divididos alea-
toriamente em 2 grupos de 10 animais e cumpriram
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tempo de descanso de 24h em baias coletivas. No pri-
meiro tratamento, o lote foi submetido ao abate huma-
nitario (MH), em que os animais foram insensibilizados
(300V, 2A por 5s) e sangrados apo6s 15 segundos. No
segundo tratamento, os animais foram submetidos ao
método de abate por tiro (MT) na regiao temporo-ocipital
e, apos 10 minutos, foram conduzidos ao abatedouro. A
partir dessas operacdes, os animais do tratamento por
método de abate convencional e tiro foram sangrados,
escaldados (60°C), depilados, eviscerados, inspeciona-
dos, serrados longitudinalmente e resfriados.

2.3 - Coleta de amostras

As amostras para a composicdo centesimal foram
retiradas do musculo longissimus dorsi (LD) (porcao
cranial do corte denominado “carré”) e para as analises
de perfil de AG e colesterol, do musculo semimembranosus
(SM) das meias-carcacas esquerda e direita. Depois de
embaladas em papel aluminio e identificadas, as amos-
tras foram acondicionadas em sacos plasticos e conge-
ladas a —12°C até a realizacdo das analises. Para as ana-
lises, as amostras foram descongeladas a 3,5+0,5°C.

2.4 - Analises laboratoriais

2.4.1 - Composicao centesimal

Para a determinacdo da composicdo centesimal, as
amostras foram homogeneizadas em multiprocessador
até a obtencdo de uma massa homogénea. A proteina
bruta foi quantificada pelo método de Kjeldahl, os lipi-
dios totais (LT) foram extraidos pelo método de Soxhlet,
a umidade em estufa a 105°C até a obtencao de peso
constante, e as cinzas em mufla a 550°C [1]. As anali-
ses foram realizadas em triplicata.

2.4.2 - Perfil de acidos graxos (AG) e teor de
colesterol

Para a realizacao das analises de colesterol e perfil
de AG, os lipidios foram extraidos, conforme metodolo-
gia de FOLCH, LESS & SLOANE-STANLEY [12], adapta-
da para amostras de 5 gramas, que foi homogeneizada
em 50mL de cloroférmio/metanol (2:1). A amostra ho-
mogeneizada foi filtrada para funil de separacao de
250mL, permanecendo em repouso por 2 horas para a
separacao fisica. A fracao apolar do homogeneizado, con-
tendo lipidios e cloroférmio, foi recolhida e a fracao polar
foi descartada. A fracao apolar foi submetida a nova
separacao por 12 horas e, dessa segunda separacao, a
fracao apolar foi recolhida em baldo volumétrico e foi
adicionado cloroférmio até completar 50mL. Desse ex-
trato foram retirados 5mL para a determinacao de co-
lesterol e 5mL para a determinacao do perfil de acidos
graxos.

A determinacao de colesterol foi realizada por colo-
rimetria, segundo BOHAC et al. [2], adaptado por
BRAGAGNOLO & RODRIGUEZ-AMAYA [5], em que a
aliquota de bmL foi evaporada com nitrogénio gasoso e
submetido a saponificacdo com solucao de hidréxido de
potassio em etanol 12%. A fracao insaponificavel (coles-

terol) foi extraida com hexano, purificada e submetida a
reacao de cor com acido acético e acido sulfarico, tendo
como catalisador o sulfato ferroso. Em seguida, foi pro-
cedida a leitura em espectrofotdometro a 490nm. A curva
de calibracdo para colesterol foi elaborada utilizando-se
0,01 gramas de colesterol p.a., diluido em 50mL de
hexano, do qual foram retiradas aliquotas que corres-
ponderam a 40, 80, 120, 160 e 200mg/mL. Essa curva foi
linear passou pela origem e cobriu a faixa de concentra-
cao das amostras.

Para a determinacao dos diferentes acidos graxos,
as amostras foram inicialmente saponificadas com hi-
droxido de sédio com metanol 0,5M e metiladas com so-
lucdo de cloreto de amoénia, metanol e acido sulfurico,
segundo metodologia de HARTMAN & LAGO [17]. Apos a
metilacdo, bmL de hexano foi adicionado a amostra e
submetidos a agitacao por 10 segundos. Do sobrenadan-
te foi retirada uma aliquota de 3mL que foi concentrada
com nitrogénio gasoso, ressuspendida em 100mL de
hexano e para a injecao foi tomada uma aliquota de 1mL.

As amostras foram submetidas a cromatografia ga-
sosa e injetadas manualmente em cromatégrafo a gas
(marca Shimadzu, modelo GC-17A), equipado com de-
tector de ionizacdo de chama, injetor split na razao de
1:5, coluna capilar de polietileno-glicol DB-Wax (30m;
0,25mm; 0,25um) e acoplado a um software, desenvol-
vido pela Shimadzu. As condicdes cromatograficas fo-
ram: temperatura inicial da coluna: 180°C por 10 minu-
tos, aumentada a uma taxa de 5°C/minutos até a
temperatura final da coluna de 240°C, permanecendo
nessa temperatura por 18 minutos; temperatura do
injetor: 230°C; e temperatura do detector: 250°C. O gas
de arraste utilizado foi o nitrogénio em fluxo de O1mL/
minuto.

Os diferentes acidos graxos foram identificados por
comparacao aos tempos de retencao apresentados pelo
padrao cromatografico (Pufa 2, Sigma-Aldrich), consti-
tuido por uma mistura de 14 acidos graxos. A quantifi-
cacao dos acidos graxos foi realizada por normalizacao.

2.5 - Delineamento experimental e andlise estatis-
tica

O delineamento experimental utilizado foi o intei-
ramente casualizado (DIC), numa estrutura em fatorial
2 x 2 (2 métodos de abate e 2 sexos), em que cada
capivara foi considerada uma unidade experimental. Os
resultados foram analisados pelo SAS EUA, Cary [35].

O modelo experimental para as analises de compo-
sicao centesimal (umidade, proteina, lipidios totais e
cinzas), teor de colesterol e perfil de AG (os 14 acidos
graxos determinados), foi:

Yij = u+ Mi + Sj + (MS)ijj + P + Ejj.

onde:

Yij = observacdao no musculo LD de capivaras abati-
das pelo método i, do sexo j;

1 = média geral do experimento;

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 24(2): 236-242, abr.-jun. 2004 237



Efeito dos métodos de abate e sexo na composi¢ao da carne de capivara, Bressan et al.

Mi = efeito do método de abate i, sendo i = 1, 2;
Sj = efeito do sexo j, sendo j = 1, 2;

(MS)ij = efeito da interacao do método de abate i com
0 Sexo j;

P = covariavel de peso ao abate;

Eij = erro experimental associado a observacao Yij,
normalmente distribuida, com média O e varian-

cia 62.

Com relacdo aos resultados da analise estatistica,
quando a analise de variancia nao determinou diferen-
ca significativa para a interacao entre os fatores (méto-
do de abate e sexo), a analise foi direcionada para os
fatores principais e quando a analise de variancia de-
terminou diferenca significativa nos fatores, os dados
foram submetidos ao teste-t (Student).

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Composicao centesimal

Nao foram encontradas diferencas significativas nos
percentuais de umidade, proteina, cinzas e na compo-
sicdo de colesterol do musculo LD de capivaras para os
fatores sexo e método de abate (Tabela 1). A interacao
entre os fatores sobre todos os parametros estudados
também nao foi significativa.

TABELA 1. Médias e erros-padrao da média (EP) da umida-
de, proteina, LT, cinzas e colesterol do musculo LD

cordam dos resultados de JARDIM [19] e SALDANHA
[33] que citam que as fémeas a partir da puberdade
apresentam maior aptidao para acumular lipidios do que
os machos. No presente trabalho, foi observado que
entre os animais abatidos encontravam-se algumas
fémeas prenhas e, como na gestacao o organismo ma-
terno passa por adaptacdes no metabolismo dos teci-
dos, a fim de garantir o suprimento de nutrientes ao
feto (processo homeorético), provavelmente a gestacao
tenha sido responsavel por essa menor porcentagem
de lipidios nas fémeas [8]. As médias de LT variaram de
0,79 a 1,90%. Valores entre 0,20 a 2,50% foram relata-
dos em zebra, oryx, kongoni, cervideos e javali [21, 25,
39]. Por outro lado, em espécies domésticas, foram ci-
tados valores de 3,80 a 6,49% em perus, bovinos, ovi-
nos e frangos [23, 24, 26].

Os teores de cinzas foram de 1,02-1,15%. Em pernil,
paleta, lombo e copa de capivaras, sao reportadas médias
de 0,90 a 1,18% [19, 30, 33]. Os valores citados para ca-
cas como: oryx (1,10%); kongoni (1,20%); jacaré-do-Pan-
tanal (1,10%); cervideos (1,03-1,11%) e javalis (1,03-1,11%)
foram semelhantes aos encontrados nesse estudo, com
excecao da zebra (1,50%) [21, 25, 32, 39]. Em espécies
domésticas, sio relatados valores de 0,92 a 1,20% em
bovinos, perus, ovinos e frangos [23, 24, 26].

3.2 - Perfil de acidos graxos (AG)

TABELA 2. Médias e erros-padrao da média (EP) das por-
centagens das areas de pico dos AG do musculo SM

Sexo Método de Abate
Macho + EP  Fémea + EP Humanitario= EP  Tiro = EP
Umidade (%) 75,57°£0,20 76,17°+0,27  7593°+0,25  7581°+0,29
Proteina (%) 21,95°+0,60 22,26°+0,50 22,63°+0,45 21,58°+0,43
Lipidios Totais (%)  1,75°+0,15  0,98°+0,19 1,57 +0,17 1,16°+ 0,16
Cinzas (%) 1,056°£0,02 1,12°£0,03 1,05°+0,03 1,12°+£ 0,03
Colesterol (mg/100g) 26,99° +2,92 29,21°+4,01 26,97°+3,64  29,23"+3,42

Médias seguidas da mesma letra sdo estatisticamente iguais entre si pelo teste-t
(Student) ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05), (nas linhas, letras minusculas sao
para diferenciar os fatores sexo e método de abate).

Os valores de umidade variaram de 75,37 a 76,44%.
Em lombo, copa e paleta de capivaras sdo descritos
valores de 75,09 a 77,29% [19, 22, 30, 33]. Os teores
de proteina variaram de 21,15 a 23,08%. Esses resul-
tados foram superiores aos valores relatados em per-
nil e paleta (20,49%); copa (20,04%) e lombo (21,03-
22,10%) [14, 19, 22, 30, 33]. Em carnes de animais
selvagens, sao descritos valores de proteina de 20,27
a 22,80% em zebras, oryx, kongoni, javalis, cervideos
e camelos [7, 21, 25, 39], enquanto em espécies do-
mésticas, como bovinos, perus e frangos, sao reporta-
dos teores variando de 17,54 a 20,4% [24, 26]. Os da-
dos de literatura mostram que em animais de cac¢a os
valores de proteina sao mais elevados do que em ani-
mais domésticos.

Nao foram encontradas diferencas nos LT para os
MA. Entretanto, houve diferenca (p<0,01) entre os va-
lores de LT de M (1,75%) e F (0,98%). Esses dados dis-
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Acido graxo Método de abate Sexo
Humanitario+ EP  Tiro+ EP Macho + EP Fémea + EP
Miristico (C14:0) 3,337+0,27 3,95°+0,37 3,93°+033 3,35°+0,31
Palmitico (C16:0) 27,34°£0,94 31,80°+1,29 29,78°%1,17 29,35°+1,10
Estedrico (C18:0) 7,33 +£0,34 580°+0,46  560°+042  7,53°+0,39
Palmitoléico (C16:107)  1,76%+0,30 2,02°+0,41 254+037 1,24°+035
Oléico (C18:1a0) 26,65°+1,27 27,13°+1,74 28,05°+1,58 2573 +1,49
Eicosenéico (C20:1a@) 0,287+ 0,09 0,17°+0,12  024°£0,11  0,20°+0,10
C18:107 2,65°+0,48 3,95°+0,66 378°+0,60 2,82°+0,57
Linoléico (C18:2w6) 21,34 £1,23  17,04°£1,69 18,97°+1,53 19,417+1,44
ylinolénico (C18:3w6) 0,187+ 0,01 0,17°+0,01  0,18°+0,01  0,17°+0,01
o-linolénico (C18:303) 5,04 £0,37 489°+055 506°+0,47  4,87°+0,49
Araquidonico (C20:4m6) 3,44 + 0,68 3,45°+1,01  3,00°+0,85  3,89°+0,89
AG (EPA) (C20:5w3) 0,51°+0,10 045°+0,14  045°+0,12  0,52°+0,12
C22:408 0,99° +0,44 0,39°+0,63 047°+£0,54  0,92*+0,59
(DHA) (C22:60:3) 0,18%+0,02 0,18°+0,03 0,16°+£0,03  0,20*+0,03
AGS' 38,00 41,61 38,76 39,78
AGM® 28,69 29,32 30,83 27,17
AGP® 31,68 26,63 28,27 29,58
AGP/AGS* 0,83 0,64 0,72 0,74
Total ©3 573 5,52 5,67 5,59
Total 06 25,95 21,11 226 23,99

Médias seguidas da mesma letra sao estatisticamente iguais entre si pelo teste-t
(Student) ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05), (nas linhas, letras minusculas sao
Para diferenciar os fatores sexo e método de abate).

Somatorio das porcentagens médias de areas de pico dos AG saturados.
2 Somatoério das porcentagens médias de areas de pico dos AG monoinsaturados.
3Somatorio das porcentagens médias de areas de pico dos AG poliinsaturados.
“Relacao entre o total de AG poliinsaturados e o total de AG saturados.

Os valores médios de AG, em ordem decrescente,
foram: a) saturados (AGS): C16:0 (29,57%), C18:0 (6,57%)
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e C14:0 (3,64%); b) monoinsaturados (AGM): C18:109
(26,90%), C16:107 (1,90%), C20:1w9 (0,20%); e c) po-
liinsaturados (AGP): C18:2w6 (19,18%), C18:3w3 (4,91%),
C20:406 (3,45%), C18:107 (3,31%), C22:406 (0,74%),
C20:5m3 (0,49%), C22:6m3 (0,19%) e C18:3w6 (0,18%). A
relacao entre AGP e AGS foi de 0,82; as médias do total
de AG 06 e ®3 foram 23,55% e 5,59%, respectivamente;
e a relacdao w6/w3 foi de 4,21 (Tabela 2).

A analise de variancia nao detectou diferencas nos
teores de C14:0 para os fatores sexo e MA no musculo
SM e, estes percentuais variaram de 3,15 a 4,34% (mé-
dia de 3,64%). Em capivaras, sido relatadas médias de
1,46% (lombo) e de 1,29% (paleta) [19, 33]. Em bovinos
e ovinos foram citados valores de 3,76 a 5,40% [6, 28].
Em relacao as espécies de caca (zebras, kongoni, oryx,
catetos, renas, cervos e avestruzes), foram reportados
teores do C14:0 de 0,50-6,30% [13, 18, 20, 25, 38].

DENKE & GRUNDY [9] e GRANDE [15] relataram
que AG com cadeias de 4 a 10 atomos de carbono nao
elevam o colesterol sérico. A ingestao de altas concen-
tracoes de AGS de cadeia longa aumenta o colesterol
sérico [16], entretanto, o C18:0 (AG neutro) é rapida-
mente convertido a acido oléico pelo organismo apos
sua ingestao e nao afeta o colesterol plasmatico [3].

Foram encontradas diferencas (p<0,05) nos teores
de C16:0 entre os métodos de abate, sendo que o MT
apresentou percentual mais elevado (31,80%) do que o
MH (27,34%). O C16:0 foi o AG encontrado em maior
quantidade (média de 29,57%). Esse é o principal AG
responsavel pela elevacao do colesterol sérico [26]. Em
lombo e pernil de capivaras, sdo relatados valores de
C16:0 de 16,38 e 13,68%, respectivamente [19, 33]. Os
valores de AG palmitico encontrados sdo semelhantes
aos valores reportados para novilhos Wagyu (30,80%);
bovinos nelores (24,80%); perus (30,00%); zebras,
kongoni e oryx (32,60; 27,10 e 28,10%, respectivamen-
te) [4, 6, 25, 26]. Entretanto, sao reportadas médias de
C16:0 de 12,60 a 26,70% para ovinos; caprinos; fran-
gos; catetos; avestruzes; cervos e renas [13, 18, 20, 28,
29, 31, 34, 38]. Comparando as médias de C16:0 do pre-
sente trabalho com as médias de outras espécies, veri-
ficou-se que esses teores apresentaram-se bastante
elevados, assemelhando-se apenas aos teores encon-
trados em bovinos, perus e algumas espécies exoéticas.

A analise de variancia detectou diferencas (p<0,05)
para os fatores MA e sexo sobre os teores de C18:0. O
MH apresentou médias superiores (7,33%) em relacao
ao MT (5,80%), enquanto que as F apresentaram valo-
res superiores (7,53%) aos dos M (5,60%). Os valores
de AG estearico no presente trabalho apresentaram
média de 6,57%. Em capivaras, sao citados valores de
11,13 e 6,13% para o lombo e paleta, respectivamente
[19, 33]. Entretanto, foram encontradas médias de 9,90
a 58,10% em ovinos; caprinos; novilhos Wagyu e bovi-
nos Nelore; catetos; renas e cervos; zebras, kongoni e
oryx e avestruzes [4, 6, 13, 18, 20, 25, 26, 28, 29, 31, 34,
38]. Em relacdo aos teores de C18:0 encontrados em
capivaras e outras espécies, verifica-se que as médias
obtidas sao semelhantes as médias citadas em paleta

de capivaras e inferiores aos teores de bovinos, ovinos,
caprinos, catetos e outras espécies exadticas.

Os percentuais das areas de pico dos AGS totaliza-
ram 39,54%. Em capivaras, sao relatados valores de
40,94 e 43,70% [19, 33]. Em relacao ao total de AGS
encontrados em ovinos, caprinos, perus e bovinos, sao
relatados valores de 42,19 a 55,07% [6, 26, 28, 29, 31].
Em espécies de caca, foram reportados valores de AGS
de 25,40 a 45,60% em renas, zebras, emas e avestru-
zes [18, 25, 34, 38]. Os teores de AGS nas espécies
domeésticas foram superiores aos teores observados em
capivaras neste trabalho, os quais foram superiores aos
valores citados em outras cacas.

A analise de variancia nao detectou diferenca para
o AG palmitoléico (C16:1w7) entre os métodos de abate
MH e MT. Por outro lado, houve diferenca (p<0,05) en-
tre os teores de M (2,54%) e F (1,24%). Os valores de
AG palmitoléico encontrados variaram de 1,09 a 2,63%.
Em paletas de capivaras, sdo relatadas médias de 1,12
a 1,56% [33], e em lombos, médias de 0,54-1,09% [19].
Sao relatadas médias de C16:10w7 de 1,62-7,20% em bo-
vinos; caprinos; perus; frangos; catetos e avestruzes
[6, 13, 18, 25, 26, 34].

A analise de variancia nao detectou efeito para os
fatores sexo e MA sobre o teor do AG oléico (C18:1w9).
Essas porcentagens variaram de 24,24 a 29,63% (média
de 27,87%). Em paletas e lombos de capivaras, foram
encontrados valores de 20,05 e 11,66%, respectivamente
[19, 33]. O AG oléico participa de processos fisiologicos
e apresenta efeito hipocolesterolémico [3, 16]. Além dis-
so, 0 C18:1w9 € utilizado no organismo como fonte pre-
ferencial de energia metabolizavel no crescimento ra-
pido. Os valores de C18:1m9 encontrados foram
inferiores aos valores relatados em ovinos (30,73-
45,19%); caprinos (42,43%); em novilhos Wagyu (42,00%)
e em bovinos (37,20%) [6, 26, 28, 31]. Em aves, foram
encontradas médias de 35,50% em perus [26] e 39,80%
em frangos [34]. Em espécies de caca, foram relatados
valores superiores em catetos (28,37-37,77%); emas
(29,50%) e avestruzes (33,25%) [13, 18, 34]. Comparan-
do as porcentagens de C18:109 obtidas no presente tra-
balho com as encontradas em espécies domésticas,
verifica-se que a carne de capivara apresenta teores
mais reduzidos desse AG. Em relacdo as espécies de
caca, os teores de C18:1w9 foram superiores aos en-
contrados em cervos (24,51%) [20].

O total da area de picos de AGM foi de 29,0%. Em
capivaras, sao reportados teores de 11,96 a 15,61%de AGM
em lombo [19] e de 25,05% em paleta de machos [33],
inferiores aos obtidos no presente trabalho. Em espécies
domeésticas, foram relatados valores de AGM de 31,37 a
48,60% em ovinos, caprinos, novilhos, frangos e perus [6,
26, 27, 29, 31, 34]. Em espécies de caca, foram reporta-
dos percentuais de AGM de 17,30-41,80% em renas, ze-
bras, oryx, emas e avestruzes [25, 26, 28, 34].

A analise de variancia de Cl18:107, C18:206,
C18:3w6, C18:3w3, C20:4w6, C20:503, C22:406 e C22:603
em SM de capivaras nao detectou influéncia dos fatores
sexo e MA. As porcentagens de C18:206 (acido linoléi-
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co) encontradas variaram de 15,35 a 22,57% (média de
19,19%). Em lombo e pernil de capivaras sao descritos
valores de 18,78% e 15,11%, respectivamente [19, 33].
Em ovinos, caprinos, bovinos, frangos e perus sao rela-
tados valores de 1,90 a 13,50% [4, 6, 26, 28, 29, 34] eem
catetos, renas, cervos, emas, zebras e avestruzes, meé-
dias de 14,10 a 30,40% [13, 20, 25, 34, 38]. A carne de
capivara no presente estudo apresentou médias supe-
riores em relacao as espécies domésticas citadas.

As porcentagens de C18:3w6 (acido y-linolénico) va-
riaram de 0,16 a 0,19%, com média de 0,18%. Em ovinos
sao relatadas médias de 0,21 a 0,69% [28, 31]. Os valo-
res médios de C18:3w6 em musculo SM de capivara fo-
ram inferiores aos valores citados para ovinos.

As porcentagens de C18:3m3 (acido o-linolénico) va-
riaram de 4,34 a 5,53% (média de 4,97%). Em lombos e
paletas de capivaras, sao relatados valores de 0,24 a
0,47% e de 4,23%, respectivamente [19, 33]. Os teores
desse AG encontrados no presente trabalho foram su-
periores aos relatados para caprinos e ovinos [29, 31].
Em relacdo as carnes de espécies silvestres e exéticas,
foram relatados teores superiores de C18:3w3 em cer-
vos (5,50%), zebras (18,10%) e avestruzes (5,68%) [18,
20, 25]. Por outro lado, foram citados teores inferiores
em catetos (0,26 a 0,67%) e emas (4,60%) [13, 34]. O
teor médio encontrado em pernil de capivara no pre-
sente estudo foi superior aos encontrados em lombo e
paleta de capivaras. Em relacdo as espécies domeésti-
cas e de caca, os teores médios de C18:3w3 encontra-
dos no presente trabalho sao superiores aos reporta-
dos para ovinos, caprinos, frangos, catetos e emas.

O AG C18:3w3 € considerado essencial, pois é o
precursor para a sintese de muitos AGP, como os aci-
dos C20:4m6, C20:5m3 e C22:6w3. Os AG derivados da
acao de enzimas (cicloxigenases e lipoxigenases) sao
os eicosandides, substancias moduladoras de funcoes
vitais, participando de processos secretoérios, digesti-
vos, reprodutivos, imunolégicos e circulatorios [36].

As porcentagens de C20:4w6 encontradas variaram
de 2,15 a 4,78% (média de 3,45%). Em capivaras, siao
relatados valores de 6,66% no lombo e de 1,70% em
pernil [19, 33]. Os valores desse AG foram superiores
as médias relatadas para bovinos (0,50%); ovinos (1,14
e 2,82%); perus (0,90%) e frangos (0,70%) [4, 26, 28,
34]. Os teores de C20:4m6 no presente estudo foram
inferiores aos relatados para avestruzes (5,30 e 5,81%);
emas (5,00%) e cervos (8,50%) [18, 20, 34]. A porcenta-
gem de C20:406 em capivaras mostrou-se superior aos
valores citados para bovinos, ovinos, caprinos, perus e
frangos. Isso revela um aspecto favoravel ao consumo
da carne de capivara, pois esse € considerado um AG
essencial. Os AG C20:4w6 e o C22:6m3 (DHA) sao com-
ponentes estruturais predominantes da substancia cin-
zenta do cérebro e da retina e, dessa forma, devem fa-
zer parte da dieta da mae para estarem disponiveis ao
feto (tecido placentario) e ao recém-nascido (amamen-
tacao) [36].

As porcentagens de EPA variaram de 0,31 a 0,64%
(média de 0,48%). Em lombo e pernil de capivaras, sao

citadas médias de 1,60% e de 0,79% [19, 33]. Os teores
de EPA observados no presente trabalho foram supe-
riores aos relatados para bovinos (0,10%) e para fran-
gos (0,40%) [4] e inferiores aos teores citados para emas
(0,80%), avestruzes (0,56%) e renas (2,70%) [18, 34, 38].
Comparando os dados obtidos no presente experimen-
to com os encontrados na literatura, verifica-se que o
teor de EPA em pernil de capivaras foi superior aos da-
dos relatados para bovinos e frangos, porém foram in-
feriores aos dados de literaturas para emas, avestru-
Zes e renas.

O total de AGP foi de 29,04%. Em lombos de capiva-
ras sao relatados valores totais de AGP de 25,36 a
30,13% e no pernil, de 35,41% [19, 33]. Em ovinos,
caprinos e bovinos sdo relatados valores de 5,36 a
12,54%, [4, 28, 29]. Em espécies silvestres e exoticas
sao reportados valores de 0,80% em emas e de 23,78%
em avestruzes [18, 34]. Comparando os valores obser-
vados de AGP no presente trabalho com os citados para
outras espécies, observa-se que a carne de capivara
apresenta um percentual de AGP mais elevado. Consi-
derando os aspectos tecnologicos, quanto maior o grau
de insaturac¢ao da gordura das carnes, mais rapido acon-
tece a oxidacdo e menor € a vida-de-prateleira da carne
[27]. Entretanto, com relacdo aos aspectos de saude,
os AGP ingeridos na dieta humana sao responsaveis
pela reducdo nos niveis de colesterol séricos.

O teor médio de AG da familia ®3 foi de 5,63%. Fo-
ram relatados teores de ®3 de 0,80 a 3,30% para lombo
e paleta de capivaras, bovinos, emas e avestruzes [4,
18, 19, 26, 33, 34]. Os AG ®3 sao essenciais ao desen-
volvimento das células nervosas do feto durante a ges-
tacao [36].

O teor médio de AG da familia w6 encontrado foi de
23,41%. Ainda em capivaras, JARDIM [19] encontrou
um total de AG w6 de 25,50%, e SALDANHA [33], de
16,81%. Em bovinos e ovinos, foram encontrados
percentuais de 11,06% e 3,64% de AG 6 [4, 31]. Com
isso, é possivel afirmar que a carne de capivaras apre-
senta teores de w6 superiores aos de bovinos e ovinos.

O efeito biologico dos AG essenciais depende da
razao dos AG das familias w6/®w3, presentes nos
fosfolipidios de membranas e alguns autores conside-
ram que a razdao ®6/w3 ideal € a de 10-11:1 [36]. Entre-
tanto, a The World Health Organization [10] recomen-
da razées de AGP 0w6/®w3 entre 3:1 e 4:1. No presente
trabalho, a proporcao de AGP 06/»3 foi de 4:1, conside-
rada nutricionalmente adequada.

3.3 - Teor de colesterol

Os teores médios de colesterol variaram de 23,33 a
33,22mg/100g, com média geral de 28,11mg/100g. Em
capivaras, sao citados valores de 23,30 a 44,00mg/100g
[19, 22, 33]. Os teores de colesterol (mg/100g) relata-
dos para bovinos (51,00), ovinos (de 62,03-76,90), fran-
gos (36,30), perus (70,00), codorna (79,00), perdiz (80,00)
e faisdo (62,00) foram superiores aos teores encontra-
dos no presente trabalho [5, 11, 26, 28, 31, 34]. Nor-
malmente, os animais silvestres apresentam teores de

240 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 24(2): 236-242, abr.-jun. 2004



Efeito dos métodos de abate e sexo na composicao da carne de capivara, Bressan et al.

colesterol inferiores aos encontrados em carnes de
espécies convencionais. Sao relatados valores (mg/100g)
de colesterol de: 36,99 em catetos fémeas e 48,78 em
catetos machos [13]; de 63,50 em jacaré-do-Pantanal
[32]; de 33,80 e 57,00 em avestruzes [26]; e de 59,00 em
emas [34]. Observou-se que o musculo SM de capiva-
ras apresentou médias inferiores a todas as outras es-
pécies domésticas e de caca.

4 - CONCLUSOES

e Os teores de umidade, proteina e cinzas no mus-
culo LD, e de colesterol no musculo SM, nao fo-
ram influenciados pelos efeitos dos métodos de
abate e do sexo.

e As capivaras machos apresentaram teores de li-
pidios totais mais elevados (1,75%) do que as ca-
pivaras fémeas (0,98 ) no musculo SM.

e Os fatores método de abate e sexo nao influen-
ciaram os teores de C14:0, C18:109, C20:1w9,
Cl8:107, C18:2w6, C18:3w6, C18:3w3, C20:406,
C20:5m3, C22:4w6 e C22:6m3 no musculo SM.
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