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1 – INTRODUÇÃO

O manejo de capivaras para a produção de carne
tem se mostrado uma importante alternativa pecuária
no Brasil, pois a elevada eficiência reprodutiva aliada a
uma dieta constituída de gramíneas, faz da capivara o
mamífero silvestre mais indicado para sistemas de pro-
dução “ecologicamente corretos”. Esses sistemas de
criação e manejo podem beneficiar as populações hu-
manas com proteínas de boa qualidade e, ao mesmo
tempo, protege os animais silvestres da dizimação des-
controlada.

A capivara pertence à fauna sul-americana e sem-
pre foi consumida em toda a sua região de ocorrência,
sendo um importante componente na dieta de povo in-
dígena e população rural do Brasil [9]. A carne de capi-
vara, de uma maneira geral, apresenta teores de gordu-
ra intramuscular e teores de colesterol reduzidos, além

disso, as poucas pesquisas mostram que nesses teci-
dos existe uma quantidade significativa de ácidos graxos
poliinsaturados [7, 21].

Em termos de características fisico-químicas da
carne, sabe-se que muitos fatores, pré e pós-abate in-
fluenciam as propriedades sensoriais. Entre os fatores
ante mortem, podem ser citados: a espécie, a genética, o
sexo, a idade, a alimentação, a resistência ou suscep-
tibilidade ao estresse, o clima, a localização anatômica
do músculo, o manejo dos animais, o transporte, o je-
jum e o tipo de insensibilização. Enquanto no post
mortem, podem ser mencionados: a eficiência da san-
gria, a estimulação elétrica e as temperaturas dos pro-
cessos (escaldagem, resfriamento e estocagem). Todos
esses aspectos podem afetar o desenvolvimento das
reações de glicólise (velocidade e extensão do rigor) e o
pH final, influenciando assim as propriedades associa-
das à retenção de água, a cor e a maciez [4, 13].

Embora o consumo de animais silvestres seja am-
plamente descrito na literatura e faça parte da cultura
de populações tradicionais e povos indígenas da Amé-
rica do Sul, não existem trabalhos que caracterizem os
aspectos relacionados aos parâmetros físico-químicos
da carne de capivara.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o desen-
volvimento das reações bioquímicas post mortem (declí-
nio do pH e pH final), a cor, a capacidade de retenção
de água, a perda de peso por cozimento e a maciez (for-
ça de cisalhamento) da carne de capivara comercializada
no Brasil.
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SUMMARY
EFFECT OF THE FACTORS SEX AND DIFFERENT SLAUGHTER WEIGHT IN THE PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERISTICS OF CAPYBARA
MEAT (Hydrochaeris hydrochaeris). The aim of this work was to evaluate the effects of the factors sex and different slaughter weight
groups (30-40, 40-50, 50-60kg) in the pH decline, ultimate pH, colour, water holding capacity (WHC), cooking loss (CL) and shear force
(SF) of capybara (Hydrochaeris hydrochaeris) meat. Samples were constituted of longissimus dorsi (LD) muscle of 28 capybaras (16 males
and 12 females) from the same farm. There were no effect of the factors sex and slaughter weight groups on the pH values at 2h (6.29),
5h (6.29), 8h (6.25) and 24h (6.01) post mortem; on colour values (CIE LAB System) for brightness (34.28), redness (10.74) and yellowness
(1.74); WHC (0.47), CL (32.27%) and SF (5.20kgf/g). Comparing to livestock species, capybara meat had a high ultimate pH value, low
values of brightness and high values of redness, looking like bovine and ovine meats (red meats); WHC and CL inside limits considered
normal; and SF considered soft.
Keywords: meat quality; tenderness; slaughter.

RESUMO
Este trabalho objetivou avaliar o efeito dos fatores sexo e faixas de peso ao abate (30-40, 40-50, 50-60kg) sobre o declínio de pH, pH final,
cor, capacidade de retenção de água (CRA), perda de peso por cozimento (PPC) e força de cisalhamento (FC) da carne de capivara
(Hydrochaeris hydrochaeris). As amostras do músculo longissimus dorsi (LD) foram obtidas de 28 capivaras (16 machos e 12 fêmeas),
provenientes de um zoocriadouro. Não houve influência dos fatores sexo e faixas de peso ao abate sobre o pH as 2h (6,29), 5h (6,29), 8h
(6,25) e 24h (6,01) post mortem; na cor (Sistema CIE LAB) para luminosidade (34,28), teor de vermelho (10,74) e teor de amarelo (1,74);
CRA (0,47), PPC (32,27%) e FC (5,20kgf/g). Comparando com espécies domésticas, a carne de capivara apresentou pH final elevado;
índice de luminosidade baixo e teor de vermelho elevado, assemelhando-se à carnes de bovinos e ovinos (carnes vermelhas); CRA e PPC
dentro dos limites considerados normais; e, textura (FC) considerada macia.
Palavras-chave: qualidade de carne; maciez; abate.
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Caracterização dos animais

O total de 28 capivaras (16 machos e 12 fêmeas),
provenientes de um zoocriadouro foi abatido com peso
vivo entre 30 e 60kg no período de maio de 2000 em
abatedouro comercial (IBAMA sob o no 1-35-93-0848-0)
inspecionado pelo Serviço Federal (SIF).

2.2 – Condições de abate e coleta de amostras

No pré-abate, as capivaras foram alojadas em baias
e submetidas a jejum e dieta hídrica por 24 horas. O
abate foi realizado de forma convencional, com ator-
doamento por eletronarcose (300V, 2A por 5s). Em se-
guida, foi procedida a sangria, escaldagem (60oC), pela-
gem e evisceração. Após, as meias-carcaças foram
resfriadas a 4oC ± 1 por 24 horas.

As amostras coletadas para as medidas de capaci-
dade de retenção de água (CRA), perda de peso por co-
zimento (PPC), força de cisalhamento (FC) e cor (Siste-
ma CIE L*a*b*) foram retiradas do músculo LD (porção
cranial do “carré”) das meias-carcaças esquerda e di-
reita. Depois de embaladas e colocadas em sacos plás-
ticos, as amostras foram identificadas e congeladas a
-12oC e permaneceram congeladas até a realização das
análises, quando então, foram descongeladas a 3,5oC.

2.3 – Análises físico-químicas

Durante o resfriamento das carcaças, foram efetua-
das as medidas de pH, na meia-carcaça esquerda, às 2,
5, 8 e 24h post mortem (p.m.). Essa medida foi realizada
com potenciômetro (Digimed DM20) com resolução de
0,01 unidades de pH. Foram obtidas três leituras no
músculo LD para cada horário, sendo utilizada na aná-
lise estatística o valor médio desses resultados.

A cor do músculo (sistema CIE L*a*b*) foi realizada
com colorímetro (Minolta CR-200b), calibrado para um
padrão branco em ladrilho [5].

As amostras foram seccionadas, expondo-se a su-
perfície do corte ao ar por 30min e foram realizadas lei-
turas em três fatias do músculo LD, sendo que em cada
fatia foram analisados 6 pontos distintos e a média des-
ses resultados foi utilizada na análise estatística.

A CRA foi avaliada segundo GRAU & HAMM [10] e
modificada por HOFMANN, HAMM & BLUCHEL [11]. A
área da amostra prensada (A), bem como a área total
(T), foi medida com o auxílio do programa computacio-
nal AUTOCAD Overlay R14. O valor G = A/T foi calcula-
do para cada amostra. Foram realizadas cinco repeti-
ções em cada amostra.

A PPC foi determinada conforme AMASA [1], utili-
zando 3 fatias do músculo de cada amostra. As amos-
tras foram identificadas, pesadas em balança semi-ana-
lítica (Mettler MP 1210), embaladas em papel alumínio
e cozidas em chapa a 150°C até atingir a temperatura
interna de 72°C ± 2 (a temperatura foi monitorada com
termômetro digital). Após o cozimento, as amostras fo-

ram resfriadas em temperatura ambiente e novamente
pesadas. A diferença entre peso inicial e final das amos-
tras correspondeu a PPC.

Após a determinação da PPC, as amostras cozidas
foram utilizadas para a análise de FC. Foram retirados
aproximadamente 3 cilindros de carne por fatia de mús-
culo, totalizando 9 cilindros por amostra experimental.
Os cilindros foram retirados no sentido da fibra e livre
de gorduras e nervos, com o auxílio de uma furadeira
acoplada a uma sonda de 1,5cm de diâmetro. A FC foi
registrada pelo aparelho Instron modelo 1122, acoplado
ao Warner-Bratzler numa escala de 0 a 10 [30].

2.4 – Delineamento experimental e análise estatís-
tica

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado em esquema fatorial 2x3: dois sexos: (ma-
chos e fêmeas); e, três faixas de peso ao abate: 30-40,
40-50 e 50-60kg. Os resultados foram submetidos à aná-
lise estatística através do pacote computacional SAS
[22]. O modelo experimental utilizado foi:

Yijk = µ µ µ µ µ + Pi + Sj + PSij + Eijk.

Onde:

Yijk = valor observado no músculo LD de capiva-
ras do j–ésimo sexo e i-ésima faixa de peso;

µ µ µ µ µ = média geral do experimento;

Pi = efeito da i–ésima faixa de peso, sendo i= 1, 2,
e 3 (30-40; 40-50 e 50-60, respectivamente)

Sj = efeito do j-ésimo sexo, sendo j = 1 e 2 (1 = ma-
chos e 2 = fêmea);

PSij = efeito da interação da i-ésima faixa de peso
e o j-ésimo sexo;

Eijk = erro experimental normalmente distribuí-
do com média 0 e variância σ2.

Os dados foram submetidos à análise de variância
e foram avaliados: o fator sexo, o fator faixa de peso ao
abate e a interação entre os fatores. Quando a intera-
ção não foi significativa, a análise foi direcionada para
os efeitos principais, conforme o modelo.

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Declínio do pH post mortem

A análise de variância não identificou efeitos entre
os valores médios de pH para os fatores sexo e peso ao
abate (Tabela 1). A interação entre o sexo dos animais
e as diferentes faixas de peso ao abate para pH nos
diferentes momentos de determinação não foi signifi-
cativa.

Os resultado das reações bioquímicas p.m. é o
acúmulo do ácido lático responsável pela acidificação do
músculo e a conseqüente redução do pH. Em ovinos aba-
tidos com 15, 25, 35 e 45kg, PRADO [18] encontrou em
músculos LD às 2, 5, 8 e 24h p.m. valores de pH de 6,1-
6,5; 5,8-6,1; 5,7-6,0 e 5,7-5,8. Ainda em ovinos, PEREZ
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et al. [16] relataram aos 30min, 6, 12, 18 e 24h p.m. valo-
res de 6,46-6,48; 5,79-6,02; 5,76-5,90; 5,65-5,84 e 5,79-
5,81. Em bovinos, WAHLGREN, DEVINE & TORNBERG
[29] descreveram às 2, 5, 8 e 24h p.m. valores de 6,5; 5,9;
5,7 e 5,6, respectivamente. Os valores médios de pH
final para bovinos e ovinos são de 5,6 e 5,8, respectiva-
mente [14, 28]. Em bovinos, FORREST et al. [8] conside-
ram valores de pH final normal entre 5,5 a 5,8.

Avaliando a evolução do pH p.m. obtidos no múscu-
lo LD em capivaras, observa-se que os resultados mé-
dios variaram de 6,19-6,33 às 2h; 6,22-6,35 às 5h; 6,22-
6,29 às 8h e 5,99-6,04 às 24h post mortem. Comparando
esses dados com os valores citados para carnes verme-
lhas, o esperado seria um maior descenso de pH a par-
tir das 5h após o abate. Segundo FORREST et al. [8], o
descenso do pH, está associado com as reservas de
glicogênio no pré-abate e baixas reservas deste são
responsáveis por uma baixa extensão da glicólise, ins-
talação superficial do rigor e elevado pH final. Carnes
com pH final elevado (pH>6,0) reduzem a vida-de-pra-
teleira e provocam alterações negativas no flavour da
carne de cordeiros [15]. Em espécies de açougue, o tempo
de descanso, previsto pelo Serviço de Inspeção Fede-
ral, tem como um dos objetivos a reposição do glicogênio
muscular. Entretanto, em capivaras, não adaptadas a
manejos em baia, possivelmente não ocorra essa repo-
sição do glicogênio muscular. Além disso, no período
de descanso havia mais de uma capivara por baia pro-
piciando situação de estresse permanente, caracteri-
zado por brigas que resultaram em escoriações e feri-
mentos em alguns animais.

TABELA 1. Médias e desvios padrão de pH, índices de cor
(L*a*b*), CRA, PPC e FC no músculo LD de capivaras.

Para os fatores sexo e faixas de peso ao abate hou-
ve semelhança entre os valores de pH de machos e
fêmeas. Com relação ao sexo, esse resultado concorda
com os dados obtidos por SOUZA [26] e por VERGARA,
MOLINA & GALLEGO [28] em ovinos. Entretanto, com
relação aos pesos de abate, MORRIS et al. [14] encon-
traram diferença nos valores de pH, quando compara-
dos bovinos de 7,5 e 25 meses de idade, sendo que
menores valores foram encontrados para animais de
25 meses. Por outro lado, PRADO [18], trabalhando com
ovinos abatidos entre 15 e 45kg encontrou menores va-
lores para os grupos de maiores pesos. Com isso, os

autores demonstraram que o peso ao abate influen-
ciou o descenso de pH e o pH final. No presente traba-
lho, possivelmente o intenso estresse pré-abate das
capivaras (caracterizado pelo elevado pH final) tenha
mascarado possíveis diferenças de pH nas diferentes
faixas de peso.

3.2 – Cor

As médias dos valores de cor estão apresentadas
na Tabela 1. A análise de variância não identificou efei-
tos entre as médias dos índices L*a*b* para os fatores
sexo e faixas de peso ao abate. Isso demonstrou que
os teores de luminosidade (L*), teor de vermelho (a*) e
teor de amarelo (b*) foram semelhantes entre capiva-
ras machos e fêmeas e, entre capivaras abatidas nas
faixas de peso de 30-40, 40-50 e 50-60kg de peso vivo. A
interação entre o sexo dos animais e as diferentes fai-
xas de peso ao abate para os componentes de cor não
foi significativa.

Os valores médios de L* (luminosidade) variaram
de 31,94 a 35,86. Em bovinos, PICALLO et al. [17] rela-
taram no músculo LD valores médios de 23,98 a 25,64%
e MOONEY et al. [13], valores de 34,25 a 34,88. Em
ovinos, SOUZA [26], citou valores de 31,36 a 38,00 e
PRADO [18] relatou valores entre 33 a 43 no LD. Em
suínos, SILVEIRA [24] relatou valores médios entre
49,05 a 50,21. Em peitos de aves, CONTRERAS [6] ci-
tou valores entre 46,4 a 49,7. Comparando esses re-
sultados, observa-se que em bovinos e ovinos a carne
é mais escura (menor luminosidade, com L* de 23,98 a
43,00), do que carnes de suínos e de aves, considera-
das de coloração mais clara (maior luminosidade, com
L* de 46,40 a 50,21). Essa comparação mostra que no
músculo LD de capivaras, a luminosidade assemelha-
se aquela verificada em carnes vermelhas.

Para o efeito faixas de peso, as médias de L* foram
de 35,86, 34,67 e 31,94 para 30-40, 40-50 e 50-60kg,
respectivamente. Embora não tenha sido encontrada
diferença entre as faixas de peso, houve uma tendên-
cia dos animais mais leves apresentarem maior teor de
luminosidade do que os animais mais pesados. PRADO
[18] trabalhando com ovinos de 15, 25, 35 e 45kg de
peso vivo encontraram para animais de 15kg valores de
L* de 40 e em animais de 45kg valores de 35. SOUZA
[26], também em ovinos abatidos com 15, 25, 35 e 45kg,
encontrou valores de 38,00; 33,41; 32,22 e 31,36, res-
pectivamente. Esses autores descrevem que a redução
na luminosidade de acordo com o aumento do peso ao
abate é resultado da diminuição no teor de umidade.

Os teores médios de a* variaram de 9,75 a 12,21%.
Em bovinos, PICALLO et al. [17] encontraram valores
entre 12,28 a 14,38% em LD, MOONEY et al. [13] cita-
ram médias de 13,92 a 14,64. Em ovinos, SOUZA [26]
relata valores de 12,27 a 18,01 em músculo LD e PRADO
[18] menciona médias variando de 10 a 14. Em suínos,
SILVEIRA [24] descreve valores entre 5,50 a 5,94. E, em
peito de aves CONTRERAS [6] descreveu valores entre
1,9 a 3,0. Comparando esses resultados verifica-se que
o teor vermelho é mais elevado em bovinos e ovinos
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(carnes vermelhas), do que em suínos e aves (carnes
brancas). Essa comparação permite estabelecer que o
teor de vermelho da carne de capivara (músculo LD)
assemelha-se a bovinos e ovinos.

Considerando o teor de vermelho para os diferen-
tes pesos ao abate, os valores médios de a* foram de
9,75, 10,50 e 12,21 para as faixas de peso de 30-40, 40-
50 e 50-60kg, respectivamente. Embora não tenha ha-
vido diferença entre esses resultados, houve a tendên-
cia de aumento de a* conforme aumentou o peso ao
abate. O aumento no teor de vermelho com o aumento
de peso de abate foi verificado por PRADO [18] e por
SOUZA [26]. PRADO [18] justifica que conforme aumen-
ta o peso de abate aumenta a massa muscular e com
isso ocorre uma maior irrigação sangüínea, maior con-
centração de proteínas sarcoplasmáticas e outros pig-
mentos, o que resulta em carnes com coloração verme-
lha mais escura. Segundo FORREST et al. [8], o teor de
vermelho nas espécies de açougue aumenta conforme
a idade do animal, em função do aumento nas taxas
dos pigmentos mioglobina e citocromo c. Entretanto,
BERGE et al. [2] descreveram que os animais, ao atin-
girem a fase adulta, ocorre uma estabilização nos teo-
res de pigmentos musculares hêmicos.

Com relação ao teor de amarelo, os dados variaram
de 1,48 a 2,20. Em bovinos, PICALLO et al. [17] encon-
traram no músculo LD valores de b* entre 7,65 a 9,08 e
MOONEY et al. [13] relataram valores de 7,29 a 7,72.
Em ovinos, PRADO [18] citou valores de b* entre 6,73 e
8,15 e SOUZA [26] menciona médias de 3,34 a 5,65. Em
suínos, SILVEIRA [24] relatou valores entre 5,80 a 6,53
e em peitos de aves CONTRERAS [6] reportou valores
de 4,1 a 5,6. Comparando as médias entre as espécies,
observa-se que a carne de capivara apresentou baixos
teores de amarelo. Em geral, o teor de amarelo avalia
os pigmentos carotenóides que se depositam na gordu-
ra. Possivelmente esses baixos teores de amarelo em
capivara sejam devido ao baixo teor de gordura, que
caracteriza a carne de animais silvestres [7, 25].

Para o efeito sexo, VERGARA, MOLINA & GALLEGO
[28], VELASCO et al. [27] e SOUZA [26] não encontra-
ram diferenças na cor em ovinos machos e fêmeas. O
presente estudo também não verificou diferenças na
cor entre machos e fêmeas de capivaras, confirmando
resultados já verificados na espécie ovina.

Os dados para cor de carne de capivara, obtidos pelo
sistema CIE L*a*b*, quando comparados com dados de
outras espécies, mostraram índices de luminosidade
baixos e teores de vermelho elevado, assemelhando-
se a carnes de bovinos e ovinos.

3.3 – Capacidade de retenção de água, perda de peso
por cozimento e força de cisalhamento

A análise de variância não identificou efeitos entre
os valores de CRA, PPC e FC no músculo LD de capiva-
ras para os fatores sexo e peso ao abate. A interação
entre o sexo dos animais e as diferentes faixas de peso
ao abate para CRA, PPC e FC não foi significativa.

A CRA, segundo FORREST et al. [8], é associada com
a integridade e a quantidade das proteínas no post mortem.
Nas espécies de açougue BRAGAGNOLO [4] descreveu
que, a partir da puberdade, as fêmeas apresentam maior
gordura do que machos possivelmente determinando uma
menor CRA em músculos de fêmeas. No presente traba-
lho, a CRA variou de 0,45 a 0,49. Em suínos SILVEIRA
[24] citou variações de 0,39 a 0,54. RING & KORTMANN
[20] descreveram que em suínos pode acorrer variação
de 0,44 a 0,52 (considerada normal).

Com relação ao fator sexo, em ovinos PRADO [18] e
SOUZA [26] também não relataram diferença significa-
tivas do fator sexo sobre a PPC por cozimento em ovi-
nos machos e fêmeas. Da mesma forma, com relação
ao fator peso ao abate esses autores [18, 26] não en-
contraram diferença na porcentagem de PPC em ovinos
abatidos com pesos variando de 15 a 45kg.

Os valores de PPC, no presente estudo, variaram
entre 31,28 e 33,60%. Em bovinos adultos, LESIÓW &
OCKERMAN [12] encontraram valores entre 38,23 a
40,48. Em ovinos machos e fêmeas abatidos com peso
entre 15 a 45kg, SOUZA [26] descreveu valores entre
35,4 a 38,9%. PRADO [18], também em ovinos abatidos
com 15 a 45kg de peso vivo, citou valores de 27,6 a
29,1%. Em suínos SILVEIRA [24] citou valores entre
27,17 a 36,62% e em aves CONTRERAS [6] reportou
valores de 26,6 a 29,8%, e BRESSAN [5] encontrou mé-
dia de 27,2%. A comparação entre os dados de capiva-
ras e as variações descritas na literatura revelam que
a PPC em capivaras mostrou valores próximos aos va-
lores relatados para ovinos e suínos. FORREST et al.
[8] descrevem que a PPC, em animais de açougue pode
variar entre valores de 20 a 40%. SOUZA [26] sugere
que as diferenças entre valores de PPC para uma mes-
ma espécie podem ser atribuídas à metodologia de coc-
ção (banho-maria ou chapa) e preparo da amostra (reti-
rada de tecidos conjuntivos e depósitos de gorduras).
SCHONFELDT et al. [23] descreveram ainda que em ani-
mais abatidos com diferentes pesos e com diferentes
percentuais de gordura acarretam diferenças na PPC,
pois animais com maiores teores de gordura mostra-
ram maior PPC.

Os valores de FC encontrados no presente traba-
lho variaram de 4,94 a 5,50kgf/g. Embora a análise de
variância não tenha detectado diferenças significativas,
houve uma tendência de aumento da FC à medida que
aumentou a faixa de peso ao abate das capivaras. A
maciez normalmente é associada com as proteínas
estromáticas (tecido conjuntivo), sendo destas as mais
importantes: o colágeno e a elastina. Em bovinos se
sabe que a partir de 18 meses entre as proteínas de
colágeno formam-se pontes cruzadas responsáveis por
menor maciez após o cozimento. FORREST et al. [8]
também descrevem que a redução na maciez com o
aumento da idade ocorre em parte devido ao aumento
do diâmetro das fibras.

No presente trabalho os resultados de FC variaram
de 4,94 a 5,50kgf/g. Também em capivaras SALDANHA
[21] encontrou valores de 4,55 e 4,68 em paleta e pernil,
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respectivamente. Em bovinos, MOONEY et al. [13], ava-
liando a força de cisalhamento em músculo LD encon-
traram médias de 3,85kgf/g para bovinos alimentados
com dieta concentrada e 4,78kgf/g para bovinos alimen-
tados com forragem e PURCHAS & YAN [19] encontra-
ram valores entre 10,05 a 16,03kgf/g. Em ovinos, PRADO
[18] encontrou médias entre 2,3 a 2,8kgf/g e SOUZA [26]
relatou valores entre 5,92 a 13,20. Em suínos, SILVEIRA
[24] citou valores 2,24 a 3,01kgf/g e, em peito de aves
foram citados valores de 5,3 a 7,4kgf/g [6] e de 5,47kgf/g
[5]. Em ovinos, amostras com FC inferior a 11kgf/g foi
considerada macia [3]. Considerando os limites propos-
tos para ovinos e aves, os valores de FC em lombo de
capivara podem ser classificados como macios.

4 – CONCLUSÕES

O declínio de pH post mortem não foi afetado pelos
fatores sexo ou faixas de peso ao abate. Comparando
os dados para descenso de pH obtidos no presente tra-
balho com os dados de literatura para carnes verme-
lhas observa-se que, de uma maneira geral, os valores
médios de pH mostraram-se elevados,  demonstrando
que, independente dos tratamentos, ocorreu uma po-
bre acidificação da carne rigor. Isso possivelmente pos-
sa ser atribuído ao manejo pré-abate, pois no período
de descanso, que normalmente para outras espécies
ocorre a ressíntese do glicogênio muscular, para as
capivaras aparentemente representou um período de
fadiga. Assim, talvez o manejo adequado de pré-abate
seja de um animal por baia ou os animais de lote de
mesma procedência (mesmo grupo familiar) devem per-
manecer em “piquetes de descanso”.

O sexo, bem como as diferentes faixas de peso ao
abate (30-40, 40-50 e 50-60) não influenciaram os com-
ponentes de cor, a PPC e a FC do músculo LD de capiva-
ras. Entretanto, a CRA no LD de capivaras  foi maior em
machos do que fêmeas, na faixa de peso de 40-50kg.

A carne de capivara mostrou índices de luminosi-
dade baixos e teores de vermelho elevados asseme-
lhando-se a carne de bovinos e ovinos (carne verme-
lha). Os valores de CRA e PPC são semelhantes aos de
espécies domésticas. Considerando os limites de ma-
ciez propostos na literatura para ovinos, a carne de
capivara pode ser considerada macia.
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