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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de dois métodos de abate (MA) e do sexo sobre a qualidade de carne de capivaras.
Os métodos de abate avaliados foram o humanitario (MH) e por tiro (MT), sendo utilizados 2 lotes de 10 animais, um deles contendo
5 machos e 5 fémeas e outro com 8 machos e 2 fémeas, nos quais foram avaliados os valores de pH na 12, 32, 52, 72,92 ] 12 e 242 horas apos
o abate e a perda de peso por cozimento (PPC), a cor e a for¢a de cisalhamento (FC), em porc¢oes do musculo longissimus dorsi, retiradas
entre a 102 e 122 vértebras. Os resultados obtidos indicaram que as médias de pH nao foram influenciadas pelo MA e pelo sexo. Os
valores médios foram: 6,24; 6,05; 6,01; 6,01; 6,03; 6,04 € 5,96 as 1, 3, 5, 7, 9, 11 e 24 horas, respectivamente. Em relacédo a cor, o MT
apresentou valor de L* (32,40) superior (P<0,05) ao MH (29,59), nao sendo observado o efeito de sexo sobre esse parametro. Nos demais
parametros de cor e na PPC nao foram observadas diferencas entre os lotes. A FC foi influenciada pelo MA, sendo observado maiores
valores (P<0,05) para MT do que para MH com médias de 5,04 e 3,97kgf, respectivamente.
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SUMMARY

EFFECT OF SLAUGHTER METHOD AND GENDER ON THE MEAT QUALITY OF CAPYBARA (Hydrochaeris hydrochaerisL. 1766). The aim
of this study was to assess the effect of two slaughter methods (SM) and the gender on the quality of capybara meat. The slaughter
methods assessed were the humanitarian (HM) and by head-shot (HS). Two lots of 10 animals were used, one of them containing 5
males and 5 females and the other containing 8 males and 2 females. Values of pH of the longissimus dorsi muscle (between the
vertebras 10™ and 12%) after 1, 3, 5, 7, 9, 11 and 24h post mortem (p. m.), color (L, a e b), weight losses by cooking (WLC) and shear force
(SF) were assessed on samples obtained at these points. The results indicated that pH means were not influenced by both SM and sex.
The medium values were: 6.24; 6.05; 6.01; 6.01; 6.03; 6.04 and 5.96 at 1, 3, 5, 7, 9, 11 and 24 hours respectively. That demonstrated that
in those encourage the installation of the rigor mortis superficial with reduced extension glicolitic. Regarding the color, HS presented
higher L* (32.40) values (P<0,05) than HM (29.59), and the effect of gender on this parameter was not observed. On the other color
parameters and on WLC no differences among the lots were observed. SF was influenced by SM, with higher values found (P<0,05) for

the HS than for the HM, 5.04 and 3.97kgf, respectively.
Keywords: slaughter method; sex; meat; quality; pH; capybara.

1-INTRODUCAO

A necessidade de novas fontes protéicas para a
populacao humana é de grande interesse social, pois
atualmente as fontes de proteina animal disponiveis
encontram-se concentradas na exploracdo de bovinos,
suinos e aves. Nesse contexto, a utilizacdo racional da
fauna silvestre € um processo benéfico, que pode re-
sultar em vantagens econdmicas, sociais, € ao mesmo
tempo proteger as espécies silvestres da extincdo. Os
fatores responsaveis pela reducdo da fauna séo: a) a
caca de subsisténcia, que apesar de sua grande impor-
tancia na sobrevivéncia de populacoes ribeirinhas e tri-
bos indigenas, tende a conduzir ao exterminio de espé-
cies; b) a caca comercial, onde a matanca de animais
acontece de acordo com a exigéncia do mercado (carne,
pele ou couro, plumas, ou ainda, animais vivos); e, c) a
destruicao dos habitats para dar lugar a exploracao
agropecuaria.
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Entre as propostas de utilizacdo da fauna silvestre
de forma racional estao: a criacdo dos animais em cati-
veiro, a implantacdo da caca esportiva em fazendas com
criatérios de animais silvestres, a implementacao de
um plano de manejo extensivo, o turismo ecologico, a
exploragdo integrada de animais silvestres com o gado
e o aproveitamento de terrenos marginais. Os animais
silvestres podem se transformar em fontes renovaveis
de produtos de grande rentabilidade, contribuindo para
a producao de alimentos e concorrendo, em custo de
producdo, com os animais domésticos. Dessa forma, a
capivara surge como uma espécie de mamifero sul-ame-
ricano com grande potencial zootécnico para a produ-
cao de carne e couro.

Atualmente, o mercado consumidor de carne tem
se mostrado bastante receptivo ao consumo de carne
de animais silvestres e exoticos. Apesar da existéncia
de uma demanda pela carne de capivara nos grandes
centros, e da possibilidade de abertura de novos mer-
cados (mercado externo), os estudos de suas proprie-
dades fisico-quimicas sdo escassos.

As caracteristicas fisico-quimicas da carne, tais
como: brilho, coloracdo, maciez, suculéncia e aroma, sao
parametros importantes para o consumidor no momen-
to da compra e determinantes da aceitacado global do
corte e do tipo de carne, além de determinar a freqiién-
cia com que o consumidor vai adquirir esse produto. As
caracteristicas de qualidade de carne apresentam va-
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riacoes que estdo relacionadas a varios fatores: método
de abate [7, 8, 16]; espécie [9, 11]; idade de abate [17];
peso de abate [26, 27]; sexo [3]; manejo pré-abate [4,
18, 19]; e, manejo post mortem [4, 29]. Esses fatores
influenciam a extensao e a velocidade da glicélise, bem
como o valor de pH final. Em situacdes anormais, o pH
final de carnes vermelhas pode ser igual ou mais ele-
vado do que 6,2 (escura, firme e ressecada na superfi-
cie) e essa carne tem vida-de-prateleira curta. Por ou-
tro lado, também em situacoes anormais, o pH da carne
pode apresentar um rapido declinio (valores iguais ou
inferiores a 5,8, 1 hora p.m.), que associado a tempera-
tura de carcaca elevada (36°C) causa desnaturacao pro-
téica, baixa capacidade de retencdo de agua, coloracéao
palida e baixa aptidao para a transformacao [6].

O objetivo do presente trabalho foi: acompanhar a
taxa de acidificacdo das carnes nas primeiras 24 horas
post mortem, através da medida de pH; avaliar a cor; a
perda de peso por cozimento (PPC) e a maciez (forca de
cisalhamento) em carnes de capivaras oriundas de duas
modalidades de abate (humanitario e por tiro) de dife-
rentes sexos.

2 - MATERIAIS E METODOS

2.1 - Material

Foram utilizadas 20 capivaras (13 machos e 7 fé-
meas) com idade de 1 ano e peso vivo médio de 45,71 kg,
provenientes de um mesmo zoocriadouro, cuja criacao
foi em Sistema Intensivo de Criacdo ao Ar Livre
(SISCAL). Foram abatidas em julho de 2001, no frigori-
fico da Empresa Pro-Fauna Assessoria e Comércio Ltda.
(IBAMA, n° 1-35-93-0848-0), com sede em Iguape (SP).

2.2 - Tratamentos

No desembarque, as capivaras foram separadas
aleatoriamente em 2 lotes de 10 animais, sendo o pri-
meiro composto por 5 fémeas e 5 machos e o segundo
por 2 fémeas e 8 machos. Os animais foram submeti-
dos a jejum e dieta hidrica de 48h e tempo de descanso
de 24h em baias coletivas. O primeiro lote foi submeti-
do ao abate humanitario (MH) (Decreto 2244 de 04/06/
1997), em que os animais foram insensibilizados (300 V,
2 A por 5s) e sangrados apos 15 segundos. O segundo
lote de animais foi submetido ao método de abate por
tiro na regido temporo-occipital (MT) e ap6s 10min, fo-
ram conduzidos ao abatedouro e sangrados. Esse mé-
todo corresponde ao que é indicado pela legislacdo de
alguns paises que permitem a caca esportiva, sendo
portanto, diferente dos métodos de abate convencio-
nais preconizados pela legislacdo brasileira. A partir
dessas operacoes, os animais seguiram na linha de
abate, onde foram realizados: escaldagem (60°C), pela-
gem, evisceracdo, inspecdo (SIF), serragem longitudi-
nal da carcaca e resfriamento a 4+1°C.

2.3 - Analises laboratoriais

As leituras de pH foram realizadas no musculo
longissimus dorsi (LD) as 1, 3, 5, 7, 9, 11 e 24h post

mortem (p.m.), no mesmo animal, com auxilio de um
potenciémetro portatil (Digimed M DM20) equipado com
eletrodo de insercdo, com resolucdao de 0,01 unidades
de pH. Foram obtidas 3 leituras para cada horario, sen-
do utilizada, na analise estatistica, o valor médio des-
ses resultados.

As amostras para as determinacgoes da cor, perda
de peso por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento
(FC) foram coletadas da porg¢éao toracica do musculo LD
(porcéo cranial do corte denominado “carré”, entre a 62
e 122 vértebras) das meias-carcacas esquerda e direita.
Depois de embaladas em sacos plasticos, as amostras
foram identificadas e congeladas a —12°C e, no momen-
to das analises, foram descongeladas a 3,5 * 0,5°C.

A cor dos cortes foi avaliada pelo sistema CIE L'a’b’
(L'=luminosidade; a’=teor de vermelho; e, b’=teor de ama-
relo). A medida de cor foi realizada com colorimetro
(Minolta Chroma Meter, M CR-300b), calibrado para um
padrao branco em ladrilho [4]. As amostras foram sec-
cionadas, expondo-se a superficie do corte ao ar por
30min, antes da leitura. As leituras foram realizadas em
3 fatias, cortadas no sentido transversal do musculo LD,
sendo que em cada fatia foram analisados 3 pontos dis-
tintos. O valor médio foi utilizado na analise estatistica.

A PPC foi determinada conforme descricdo de AMSA
[1]. As amostras foram identificadas, pesadas em ba-
lanca semi-analitica (Hobart-Dayton M 14239), emba-
ladas em papel aluminio e cozidas em chapa a 150°C
até atingir a temperatura interna de 72 + 2°C (monitorada
com termoémetro digital). Ap6és o cozimento, as amos-
tras foram resfriadas a temperatura ambiente e nova-
mente pesadas. A diferenca entre peso inicial e final
correspondeu a PPC. As analises foram realizadas em
triplicata.

Apés a determinacédo da PPC, as amostras cozidas
foram utilizadas para a analise de FC. Foram retirados
3 cilindros de carne por fatia, de aproximadamente 1,5cm
de comprimento, 1,0cm de largura e 0,2cm de espessu-
ra, de acordo com WHEELER & KOOHMARAIE [28], com
auxilio de uma faca afiada, totalizando 9 cilindros por
amostra. Os cilindros, livres de gorduras e nervos, fo-
ram retirados no sentido da fibra. A FC foi registrada
em texturometro, acoplado a uma “probe” Warner-
Bratzler numa escala variando de O a 10kgf/s.

2.4 - Delineamento experimental e analise estatis-
tica

O delineamento experimental foi inteiramente ca-
sualizado em esquema fatorial 2x2, sendo dois méto-
dos de abate (MA): humanitario (MH) e por tiro (MT); e,
dois sexos: macho e fémea. Os resultados foram anali-
sados no programa estatistico SAS versao 6.12 [22].
Quando a analise de variancia identificou diferencas,
os dados foram submetidos ao teste de T. O modelo
experimental para as analises de cor, PPC e FC foi:

Yijk = u + Mi + Sj + (MS)ij + P + Eijk.

Onde:

342 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 24(3): 341-346, jul.-set. 2004



Qualidade da carne de capivara: efeito do abate, Bressan et al.

Yijk = observacdo no musculo longissimus dorsi de
capivaras, abatidas pelo método i, do sexo j, na
repeticao k;

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

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

P = covariavel de peso ao abate;

Eijk = erro experimental associado a observacao Yijk,
normalmente distribuida, com meédia 0 e varian-

cia 6%

A analise estatistica de pH foi realizado em deli-
neamento inteiramente casualizado em esquema fato-
rial 2x2, sendo dois métodos de abate (MA): humanita-
rio (MH) e por tiro (MT); e, dois sexos: macho e fémea
sendo as parcelas subdivididas no tempo (hora da me-
dida). Apods, os dados foram submetidos a analise de
regressao pelo programa estatistico Table Curve v. 2.03
(Jandel Scientific, incorporation) e Fcalc 32 for Windows
V.11. O modelo experimental para as medidas de pH foi:

Yijkl = w + Mi + Sj + (MS)ij + Tk + (MT)ik + (ST)jk +
(MST)ijk + Eijkl

Onde:

Yijkl = valor de pH do método de abate i no sexo j, no
horario de medicao k, no sexo k, na repeticéo 1;

|1 = constante associada a todas as observacoes;
Mi = efeito do método de abate, sendo i = 1,2;
Sj = efeito do sexo j, sendo j = 1, 2;

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

Tk = efeito do horario de medicéao k, sendok =1, 2, 3,
4,5, 6, 7 (para valores de pH);

(MT)ik = efeito da interacdo entre o método de abate i
e o horario de medicéao do pH k;

(ST)jk = efeito da interacdo entre sexo j e o horario de
medicao do pH k;

(MST)ijk = efeito da interacado entre metodo de abate
i, do sexo j e horario de medi¢cao do pH k;

Eijkl = erro associado a observacao Yijkl, normalmen-
te distribuida, com média O e variancia ¢2.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Declinio do pH post mortem (p.m.)

A curva ajustada de pH (Figura 1) mostrou compor-
tamento exponencial e coeficiente de determinacao de
R?= 91,93, com uma queda de pH mais acentuada nas
primeiras 5 horas p.m., seguida da tendéncia de esta-
bilizacao e efeito significativo (P<0,01) para os horarios
de leitura.

A analise de variancia ndo mostrou efeito do MA e do
sexo sobre os valores de pH. Com relacao ao fator sexo,

esses dados concordam com os resultados relatados por
JARDIM [9] que, trabalhando com capivaras de diferen-
tes faixas de peso ao abate (40-50kg e 50-60kg), obser-
vou valores semelhantes de pH entre machos e fémeas
nos diferentes horarios (2, 5, 8 e 24 horas) apés o abate.
Em ovinos, SOUZA [26], analisando a evolucao do pH
p-m. em animais machos e fémeas, abatidos com 15, 25,
35 e 45kg de peso vivo, também nao encontrou diferenca
para sexo, confirmando os resultados citados por VER-
GARA, MOLINA & GALLEGO [27] para esta espécie.

Com o objetivo de determinar os efeitos do manejo
pré-abate sobre alguns parametros de qualidade da car-
ne de cervos, POLLARD et al. [16] compararam animais
abatidos a tiro com animais submetidos ao abate co-
mercial e nas trés medidas de pH realizadas apdés o
abate (semanas 0, 3 e 5) e observaram que o pH encon-
trado em musculos de animais abatidos por tiro mos-
trou-se mais elevado do que no método humanitario.
Contrariando os resultados de POLLARD et al. [16], no
presente trabalho, os métodos de abate nao afetaram o
declinio de pH e o pH final obtido no musculo LD.
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FIGURA 1. Valores de pH do musculo LD de capivaras, nas
primeiras 24 horas apos o abate.

Com relacéao ao declinio de pH em capivaras, JAR-
DIM [9] relatou valores elevados (>6,2 as 8h e de 5,94 a
6,04 as 24h p.m.). Esse autor descreveu que no pré-
abate os animais viajaram por distancia longa e que,
uma vez nas baias de descanso (com capacidade para 3
capivaras), os mesmos apresentaram-se agitados e, em
alguns casos, foram observadas brigas. Outro trabalho
subsequiente foi realizado em capivaras por MIGUEL
[10] e na tentativa de anular os efeitos de estresse
pré-abate, os animais foram abatidos nas préprias baias
onde eram mantidos (sem transporte e sem jejum), por
tiro na regiao temporo-ocipital. Nesse caso, o pH mé-
dio de 5,89 foi observado as 4h, e de 5,74 as 24h p.m.
(normalmente, o pH de 5,9 é utilizado como indicativo
da instalacao do rigor [6]). Com isso, fica explicito que,
no trabalho de JARDIM [9], os animais foram abatidos
em condicdo de estresse e que os animais dessa espé-
cie, quando nédo submetidos a condicoes adversas [10]
mostram declinio de pH semelhante ao observado em
espécies como: suinos (5,6-5,7 as 6-8h p.m. [20]); e,
ovinos (5,8 as 8h p.m. [17]). No presente trabalho, o pH
final médio foi de 5,96 (um valor que é considerado aci-
ma do intervalo adequado de acidificacdo em carnes
vermelhas, que é de 5,4 a 5,8 [6, 18]), revelando que,
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certamente, houve um gasto das reservas de glicogénio
muscular no pré-abate, desencadeando carnes menos
acidas as 24 horas post mortem.

3.2-Cor (L,a"eb’)

A analise de variancia nao identificou efeitos signi-
ficativos dos fatores sobre os valores médios dos indi-
ces de cor a" e b" (Tabela 1). Isso demonstrou que o
valor a” (teor de vermelho) e o valor b" (teor de amarelo)
foram semelhantes entre capivaras M e F e entre capi-
varas abatidas pelos métodos MH e MT. O fator sexo
nao influenciou os resultados de L (luminosidade).
Entretanto, houve diferenca (P<0,05) entre os valores
do indice de L' entre capivaras abatidas pelo MH e MT.
A interacao entre os fatores sobre os componentes de
cor nao foi significativa.

No método MH foram observadas amostras mais
escuras (29,58) do que aquelas verificadas no MT (32,40).
Em capivaras submetidas ao abate convencional (ani-
mais criados no sistema SISCAL, submetidos a des-
canso, atordoamento, seguido da sangria) JARDIM [9]
encontrou valor médio de luminosidade de 34,28 e dado
semelhante (34,76) foi relatado por MIGUEL [10] em
capivaras (mantidas em Sistema Intensivo de Criacdo
em Confinamento) submetidas ao abate por tiro, se-
guido de sangria. Considerando os animais do presen-
te trabalho (oriundos do mesmo zoocriatério, semelhan-
te sistema de criacao, faixa de peso de abate comercial,
tempo de descanso semelhante), o esperado seria que
as médias de luminosidade fossem semelhantes ou no
MT, a carne se apresentasse mais escura, do que no
MH devido a demora de 15 minutos para a realizacdo da
sangria. Entretanto isso ndo foi encontrado.

Normalmente, a luminosidade esta associada com:
a) a quantidade de agua no tecido; SOUZA [26] e
BONAGURIO [3] descreveram que animais de 15kg (com
maior umidade na carne) mostraram maior luminosi-
dade do que animais mais velhos de 25, 35 e 45kg (com
menor percentual de agua e maior percentual de extra-
to etéreo); b) a evolucdo das reacgdoes bioquimicas post
mortem; BRESSAN [4], analisando as correcdes entre
valor R (relacdo entre as absorbancias de extrato de
musculo a 250nm e 260nm, que avalia a quantidade de
inosina para trifosfato de adenosina, cuja relagcao des-
creve a instalacao do rigor) e a luminosidade, e a corre-
lacdo entre pH e luminosidade, relatou que o valor L* é
positivamente correlacionado com o valor R (r=0,53,
P=0,01 ou seja, quanto maior a hidrélise de ATP, maior
a luminosidade) e inversamente correlacionado com o
pH (r=-0,64, P=0,01% ou seja, quanto menor o valor de
pH maior a luminosidade). A premissa de que o pH esta
relacionado com a capacidade de retencdo de agua no
musculo [6, 18, 29] e, por conseqliéncia na medida que
descreve essa luminosidade ou brilho, no caso desse
experimento, ndo esclarece o comportamento dos valo-
res médios de L*obtidos nos tratamentos MH e MT.

O L* apresenta variacdoes quando comparado as di-
ferentes espécies: em avestruz, PALEARI et al. [12] re-
latam médias de 36,73; em bovinos adultos, PICALLO
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et al. [15] citam médias entre 23,98-25,64; em bovinos
jovens (novilhos), PEREIRA et al. [14] citam L* de 41,8-
42,3; em ovinos, SOUZA [26] reporta valores de 32,89-
35,25; e, BONAGURIO [3], médias de 35,30-38,88; e em
suinos, SILVEIRA [25] relata médias de 49,05-50,21.
Comparando os resultados do presente trabalho com
os valores dos diferentes autores, observa-se que a lu-
minosidade em capivaras foi inferior a observada em
suinos e aves (carnes de coloracéo clara, com L" de 43,04
a 50,21). Essa comparagcao mostra que o musculo LD
de capivaras apresenta valores de luminosidade que se
aproxima aos verificados para carnes vermelhas (com
variacao de 28,78-41,8).

TABELA 1. Médias e erros padrao (EP) dos teores de L'a'b’,
e valores de PPC e FC encontrados no musculo LD de

capivaras.
Sexo Método de Abate
Macho Fémea Humanitario Tiro

L* 31,90°+0,73  30,10°+100 2959°+090  32,40°+0,86

a 14,10°+0,75  14,33*+1,05  14,72°+094  13,69°+0,88

b* 0,34 £0,27 0,69* +0,37 0,36" £ 0,34 0,67*+0,32
PPC (%)  29,06"+2,11 28,21% + 3,32 24,93°+3,04  32,33°+2,46
FC (kgf) 4,43%+0,27 4,59° +0,36 3,97°+0,33 5,05 +0,31

Médias seguidas da mesma letra sdo estatisticamente iguais entre si pelo teste de T,
ao nivel de 5% de probabilidade (P<0,05).

Os teores de vermelho (a') variaram de 13,43 a 14,74.
Em lombos de capivaras, sdo reportados valores de 9,64-
12,77 [9] e de 14,39-19,25 [10]. Em animais silvestres,
sao citados valores de 16 a 20 para cervos [16]; 11,42
para impalas [7]; e, 22,84 em avestruzes [12]. Em espé-
cies domésticas, foram relatados teores de 5,50-5,94
em suinos [25]; 10,0 a 18,01 em ovinos [17, 26]; 15,5
em bovinos [14]; e de 1,9 a 3,0 em peitos de frangos [5].
Comparando-se os resultados obtidos com os diferen-
tes autores, é possivel estabelecer que a carne de
capivara do presente trabalho assemelhou-se as car-
nes vermelhas, cujos teores de vermelho foram supe-
riores em relacao as carnes brancas.

Os teores de amarelo (b") variaram de 0,65 a 0,73.
Em capivaras, sdo reportadas variacoes de 1,31 a 2,50
[9] e de 0,04 a 2,07 [10]. Em espécies de caca, foram
citadas médias de 6,57 em avestruzes [12]; e de 7,0-7,62
em impalas [7]. Nas espécies domésticas, foram repor-
tadas médias mais elevadas por CONTRERAS [5];
SILVEIRA [25]; e, PEREIRA et al. [14] para peitos de fran-
gos (4,1-5,6); coxas de frangos (6,14); suinos (5,80-6,53);
e, bovinos (13,8). Em geral, o b* avalia os pigmentos ca-
rotentides depositados na gordura da carne. Possivel-
mente, os reduzidos valores de b’ sejam consequéncia
do baixo teor de gordura que caracteriza as carnes de
animais silvestres [23].

Comparando-se os dados do presente trabalho aos
encontrados na literatura para outras espécies, observa-
se que a carne de capivara apresentou indices de lumino-
sidade baixos e elevados teores de vermelho, asseme-
lhando-se a carnes de bovinos e ovinos (carnes vermelhas).
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3.3 - Perda de peso por cozimento (PPC) e forca de
cisalhamento (FC)

A analise de variancia nao identificou efeito dos
MA e do sexo sobre os valores de PPC e FC (Tabela 1).
Entretanto, o MA influenciou (P<0,05) a FC, de forma
que no MH foi observada menor FC (3,97kgf) do que no
MT (5,04kgf). A interacao entre os fatores sobre a PPC
e FC nao foi significativa.

Os valores de PPC variaram de 24,93 a 33,84%. Em
LD de capivaras sao reportados valores de 29,87% [10] e
32,27% [9]. Em outras espécies de animais silvestres e
exoticos, sao relatados valores de 23,48-24,48% em
impalas [7]; de 21,9% em zebras; e, de 36,4% em oryx
(Oryx beisa) [11]. Em espécies domésticas, foram descri-
tas médias de 38,23-40,48% em ovinos abatidos aos 15,
25, 35 e 45kg [17]; de 27,17-36,63% em suinos [25]; e de
27,2% em aves [4]. A comparacdo entre os dados de ca-
pivaras e as variacdes descritas na literatura revela que
a PPC em capivaras mostrou valores proximos aos valo-
res relatados para ovinos e suinos. FORREST et al. [6] e
PARDI et al. [13] descreveram que a PPC, em animais de
acougue pode variar de 20 a 40% e os fatores que inter-
ferem nos resultados sdo: metodologias de coccao; pre-
paro da amostra e categorias de pesos ao abate.

As carnes de animais abatidos pelo MH (3,97kgf)
foram mais macias do que no MT (5,04kgf). Esses re-
sultados contrariam a afirmacdo de que a velocidade de
instalacédo do rigor influencia na maciez de forma que,
quanto maior o pH final, maior a dureza na carne [19].
Por outro lado, esses resultados confirmam as obser-
vacoes de SILVA, PATARATA & MARTINS [24], que ob-
servaram valores de FC superiores nas carnes de pH
normal (pH=5,7) em relacdo as FC em carnes DFD mo-
derado (pH=6,1) e DFD (pH>6,5), e atribuiram esse re-
sultado a maior atividade das calpainas em valores de
pH proximos a neutralidade.

Em capivaras, sao relatados valores de FC de 4,94-
5,50kgf [9]; de 5,16kegf [10]; e, de 4,30-4,70kgf [21]. En-
tretanto, valores mais elevados foram relatados em cer-
vos (8-12kgf) [16] e em ovinos Santa Inés (6,07-17,17kgf)
[3]. A carne é classificada como macia quando a FC atin-
ge valores de até 8kgf; é considerada aceitavel quando
esses valores estdo entre 8kgf e 11kgf; e, é considerada
dura com valores acima de 11kgf [2]. Considerando es-
ses limites e os valores de FC, a carne de capivara,
neste experimento, pode ser classificada como macia.

Considerando os parametros de qualidade estuda-
dos em relacao a proposta de abate por tiro (uma moda-
lidade esportiva, que retarda o tempo entre o tiro e a
sangria e poderia prejudicar a eficiéncia dessa sangria
[4] e a cor da carne, pois o sangue contém pigmentos
heminico, a hemoglobina, que, segundo WARRIS [29],
contribui de modo importante na concentracao total dos
pigmentos de cor), observa-se que os componentes da
cor: teor de vermelho e teor de amarelo nao sao afeta-
dos e a luminosidade (que, nesse caso, poderia apre-
sentar-se mais escura, com um valor médio de L* mais
baixo) mostrou-se mais elevada, ou seja, carne mais
clara sem, contudo, atingir valores que determinariam

carnes anomalas. As demais caracteristicas como pH e
PPC néao demonstram diferencas entre o abate conven-
cional e o abate por tiro. A maciez foi maior no método
humanitario (menor FC), porém, a FC das carnes oriun-
das de animais abatidos por tiro mostrou-se dentro de
uma faixa de FC considerada como macia.

4 - CONCLUSOES

Com base nos resultados encontrados no presente
trabalho, é possivel inferir que: a) o método de abate
por tiro ocasiona carnes mais claras do que no método
convencional; entretanto, os outros componentes da cor
nao sao alterados pelo método de abate; b) os métodos
de abate e o sexo nao influenciaram a perda de peso
por cozimento; e, c) o método convencional de abate
proporciona carnes mais macias, do que o método por
tiro, porém, em ambos os métodos a carne foi macia,
considerando os limites de FC adotados na literatura.
Assim, o método de abate por tiro (uma modalidade es-
portiva), que operacionalmente provocaria um retardo
de tempo no processo entre o tiro e a sangria, nao pro-
voca alteracdes significativas na qualidade de carne.
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