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RESUMO - Objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito do nivel de concentrado na dieta sobre a qualidade da
carne de caprinos machos Saanen ndo-castrados. Foram utilizados 15 cabritos com peso vivo inicial de 16 + 0,3 kg e 4
meses de idade alimentados com dietas formuladas com 80, 65 ou 50% de concentrado até que atingissem 22 kg de peso
vivo médio final. As ragdes foram formuladas para promover ganho de peso de 150 g/animal/dia. Nas 15 paletas caprinas,
foram avaliados a composi¢do centesimal, a cor, a textura, o pH, o perfil lipidico e o perfil de componentes volateis.
Os niveis de concentrado e volumoso utilizados na alimentagdo dos caprinos Saanen ndo influenciaram os parametros
quimicos e fisico-quimicos de umidade, cinzas, proteinas, colesterol, fosfolipidios, pH, Aw, a*, b*, L* da carne. No
entanto, a concentragdo de gordura, os percentuais de acidos graxos insaturados (mono e poli) e a textura da carne
diferiram significativamente entre os niveis de concentrado usados. Tanto na analise qualitativa quanto na quantitativa
de componentes volateis, o extrato da carne de caprinos alimentados com 50% de concentrado apresentou melhor
qualidade aromatica. A relacdo 50:50 volumoso:concentrado foi a mais viavel para a alimentagdo de caprinos machos
Saanen para abate aos 22 kg de peso vivo, considerando os aspectos de redugdo de custo e qualidade quimica e aromatica
da carne caprina produzida.
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Aroma profile and chemical quality of goat Saanen meat fed with different
levels of concentrate

ABSTRACT - The objective of this work was to evaluate the effect of the levels concentrate of the diet on meat quality
of no castrated male kid Saanen goats. Fifteen male goat with initial 16 + 0.3 kg BW and four months old were fed diets
formulated with 80, 65 e 50 of concentrate up to the animals reached a final a 22 kg BW. The rations were formulated to
promote a weight gain of 150g/anim.day. Centesimal composition, colour, texture, lipid and volatile components profile
were evaluated in fifteen goat shoulders. The concentrate and forage levels used in the feeding of male kid Saanen goats
did not influenced the chemical and physical-chemical parameters of humidity, ashes, proteins, cholesterol, phospholipids,
pH, Aw, a*, b*, L* of goat meat. However, the concentration of fat, the percentages of unsaturated fatty acid (mono and
poly) and the texture of meat were affected by the used concentrate levels. In both qualitative and quantitative of volatile
components analysis, the extract of the goat meat fed with 50% of concentrate showed better aromatic quality. The use
of 50:50 forage to concentre ratio was most viable for the feeding male kid Saanen goats slaughtered at 22 kg BW, considering
both the aspects of reducing cost of production and chemical and aromatic quality of the produced goat meat.

Key Words: chemical composition, fat components, feeding, goat meat, volatiles

Introducéo como o reduzido acumulo de gordura nos tecidos, o que

Ihe confere o conceito de carne magra e a torna uma

A carne caprina tem grande potencial de consumo, opcdo para o exigente publico consumidor (Madruga,
emrazdo de seu valor nutritivo e de suas caracteristicas, 2004).

Este artigo foi recebido em 26/2/2006 e aprovado em 11/10/2007.
Correspondéncias devem ser enviadas paramsmadruga@uol.com.br.



Madruga et al. 937

Entre as ragas caprinas com aptiddo para producéo de
leite, a Saanen, originaria da Suica, é a mais conhecida no
mundo e tem contribuido significativamente para o melho-
ramento de diversos rebanhos caprinos leiteiros. Além da
capacidade dessaraca em produzir leite, sua carne é consi-
deravelmente apreciada.

Atualmente, existe uma preocupagao crescente com o
destino dos cabritos nascidos em um rebanho leiteiro. Normal-
mente, esses animais séo vendidos ou abatidos sem o desen-
volvimento adequado de suas carcacas, necessario para que
a carne tenha qualidade desejavel (Pereiraetal., 2005).

Independentemente da producdo (carne ou leite), é
fundamental otimizar a criacdo dos cabritos para viabilizar
amaior rentabilidade naatividade. A limitacéo de trabalhos
enfocando aspectos da qualidade da carne de caprinos tem
impulsionado as pesquisas nesta area. A qualidade da
carcaca e da carne € influenciada por fatores como a dieta
(Madruga, 2003). Logicamente, o estudo desta fonte de
variacao € necessario para garantir e oferecer carne de boa
qualidade ao mercado.

A maximizacéo do uso de concentrado em dietas para
ruminantes, além de promover aumento nos custos de
producdo, eleva as possibilidades de ocorréncia de distar-
bios fisioldgicos nos animais (Alvesetal., 2003). Por outro
lado, deve-se avaliar o quanto a reducdo dos niveis de
concentrado na ragéo de caprinos pode prejudicar a quali-
dade da carne desses animais.

A determinacdo de um nivel 6timo de concentrado que
proporcione carcaca e carne de boa qualidade a partir de
melhor relacdo custo/beneficio é uma forma de o produtor
obter maior lucratividade. Resende (1994) recomenda que,
para melhorar o desempenho e os rendimentos de carcaca,
éindispensavel o fornecimento de relagéo volumoso:concen-
trado adequada com o objetivo de maximizar o desempenho
animal.

Racas caprinas leiteiras como a Saanen geralmente
apresentam menor cobertura muscular em comparagdo as
racas produtoras de carne. No entanto, quando manejados
adequadamente, podem atingir ganhos de peso satisfatorios
e boa conformacédo da carcaca (Pereira Filho et al., 2005).

Apesar da vasta literatura sobre o efeito da alimenta-
cdo nas caracteristicas de carcaga de caprinos, poucos
dados estdo disponiveis sobre o efeito da relagéo
volumoso:concentrado na qualidade quimica e aromética
dacarne caprina, especialmente de cabritos daraca Saanen.
Com o intuito de esclarecer esses questionamentos,
objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito de diferentes
niveis de concentrado e volumoso sobre a qualidade qui-
mica e o perfil aromatico da carne de caprinos machos
Saanen n&o-castrados.

Material e Métodos

O estudo foi realizado no Setor de Caprinocultura do
Centro de Formacao de Tecnologos da Universidade Federal
daParaiba utilizando-se 15 cabritos Saanen ndo-castrados,
com peso vivo inicial de 16 + 0,3 kg e 4 meses de idade. Os
animais foram alojados em baias individuais de 1,3 m?2, com
piso ripado, providas de comedouro e bebedouro, e, no
inicio do periodo experimental, receberam uma dose de
vermifugo e complexo vitaminico A, D e E, de acordo com
recomendacdes do laboratério fornecedor.

Os tratamentos consistiram de trés dietas, formuladas
com 20, 35 ou 50% de concentrado. As ra¢des foram com-
postas de feno de capim-elefante, milho, farelo de soja,
melaco de cana-de-agUcar em p0, 6leo de soja e nicleo
mineral em quantidades calculadas para atender as exigén-
ciasem proteinabruta e energia metabolizavel, de modo que
permitisse aos animais ganhos de 150 g/animal/dia, de
acordo comasrecomendac@es do AFRC (1998). O volumoso,
fenado e moido, foi misturado manualmente ao concentrado
e fornecido pela manhd aos animais, de modo a permitir
sobra de 10%. Os animais (cinco de cada tratamento)
foram pesados semanalmente para controle do desen-
volvimento corporal e, ao atingirem peso médio final de 22 kg,
foram abatidos segundo recomendagbes vigentes no
RIISPOA (BRASIL, 1997).

As carcacas foram resfriadas em camara frigorifica a
temperatura inferior a 5°C por 24 horas. Durante esse
periodo, realizou-se o controle de resfriamento da carcaca
por meio de determinacdes da temperatura, obtida por
incisdo no musculo Longissimus dorsi, entre a 128 e 132
vértebras, de um eletrodo de um potenciémetro digital
portatil (TESTO 205) acoplado com sensor de temperatura,
com sensibilidade de 0,1°C.

As 15 paletas obtidas durante a desossa das carcacas
foram acondicionadas em sacos plasticos e armazenadas
em freezer a -18°C por um periodo ndo superior a dois
meses até que os estudos fossem realizados. As paletas dos
cabritos foram descongeladas em geladeira convencional
por 24 horas e, em seguida, foram desossadas para retirada
dos ossos e da gordura de cobertura. Para as analises
quimicas e de volateis, diversos pedagos da paleta foram
amostrados e triturados em liquidificador até a obtencdo de
uma pastahomogénea. Diferentes pedacos de 5 cm? de cada
paleta foram acondicionados em sacos plasticos até a
realizacdo das analises fisicas e fisico-quimicas, quando
foram cortados (analises de cor e de textura) ou triturados
(pH e Aw) segundo as metodologias pertinentes.

Os teores de umidade, cinzas e proteinas foram
quantificados segundo metodologia descrita pela AOAC
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(2000). A gordura foi extraida pelo método de Folch et al.
(1957).

As dosagens dos componentes lipidicos constaram,
além da dosagem dos lipidios totais, da determinacéo do
colesterol total (Bohacetal., 1988), dos fosfolipidios totais
(Eganetal., 1981) e do perfil de &cidos graxos (Madruga et
al.,2006b; Madrugaetal., 2001).

As analises de cor e textura, medida como forca de
cisalhamento, foram determinadas na carne crua. Em média,
trés amostras foram retiradas por paleta (cortadas em fatias
de 2 cm de espessura) e expostas ao ar atmosférico por 30
minutos (tempo necessario para que ocorresse a reagdo da
mioglobina do musculo com o oxigénio do ar formando a
oximioglobina, principal pigmento que determina a cor
vermelho brilhante da carne). Depois desse periodo, foi
realizadaa leituracom o colorimetro Minolta Chroma Meter
utilizando-se o sistema de avaliacdo CIELAB, no qual L*
corresponde ao teor de luminosidade; b* ao teor de amarelo;
ea*aoteorde vermelho, segundo metodologiautilizada por
Abularachetal. (1998).

Asanalises objetivas de textura (forga de cisalhamento)
foram medidas com aparelho “Warner Bratzler Shear
Force” (5-Speed Drillpress, Model n®ZJ4110, Chuck 1/2",
Spindle J2513, Motor 1/3 HP), segundo metodologia de
Duckettetal. (1998). A atividade de 4gua foi determinada
emaparelho Aqual.ab CX2 e o pHem peagametro Digimed
PS3.

Os volateis da carne foram extraidos utilizando-se a
técnica de extracdo/destilacdo simultanea de volateis em
aparelhode Likens & Nickerson (1964), seguida de separa-
cdo e identificagdo em CG-EM. Todas as extracbes foram
realizadasem triplicatas.

Aproximadamente 200 g de carne foram cozidos em
forno convencional por 55 minutos (Madruga et al., 2000).
Depois de resfriada, a carne cozida foi transferida para o
baldo de extracdo e adicionada a 500 mL de agua destilada.
Emseguida, realizou-se aagitacdo. Trintamililitros (30 mL)
de uma mistura contendo éter etilico:pentano na proporcéo
de 3:27 (v/v) foram transferidos para o baldo de solvente
com capacidade de 50 mL. Os conteudos de ambos 0s
frascos foram aquecidos e submetidos ao processo de
extracdo/destilacdo durante 2 horas. ApGs o processo de
extracdo, o extrato aromatico foi resfriado a temperatura
ambiente, transferido para o aparelho de “Kuderna-Danish”
e concentrado em banho-maria a 40°C até volume final de
3a5mL.

Os extratos da carne caprina cozida foram analisados
em CG-EM utilizando-se um detector de espectrometriade
massa - HP 5972, acoplado a um cromatografo a gas - HP

5890 ligado a uma “workstation” - HP 59970 (versdo 3.2)
(Hewlett-Packard, Bracknell, Bershire, UK). Um injetor tipo
“split-splitless” mantido a 200°C foi utilizado paraa intro-
ducdo de 1 mL do extrato caprino em umacoluna capilar de
silicafundida BPX5,com50mx0,32mm (d.i.) x0.5mmde
filme da fase liquida (J&W Scientific Inc). A temperatura
inicial da coluna foi de 40°C; ap6s 5 minutos da injecdo da
amostra, atemperatura da coluna foi aumentada para 60°C
a uma razdo de 20°C/minuto e mantida nesta temperatura
por 5 minutos. Finalmente, programou-se um novo aumento
na temperatura da coluna utilizando-se uma razéo de 4°C/
minuto até a temperatura final de 250°C, mantendo-se a
colunanestatemperatura por mais 10 minutos. Umasolucgéo
padrédo de n-alcanos homdlogos (Cg - C,,) foi analisada
diariamente, antes das analises dos extratos da carne,
objetivando-se verificar as condi¢des analiticas do equipa-
mento, juntamente com o calculo posterior do Indice de
Retencdo Linear (IRL) dos volateis, utilizado na identifica-
¢cdo dos compostos aromaticos.

Na identificagdo dos voléateis, utilizou-se, além do IRL,
o0 banco de espectros da prépria livraria do CG-EM para
comparacao dos espectros dos volateis dos extratos da
carne caprina aos espectros de referéncia (Anon, 1983). A
quantificacdo dos volateis foi obtida por meio da integragédo
dos espectros de massa dos volateis identificados.

Odelineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado com trés tratamentos e cinco repeticdes. Os
dados foram analisados por meio do SAS (1985) e subme-
tidos a andlise de variancia a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Os teores de umidade, cinzas e proteinas da carne
(Tabelal) ndodiferiram estatisticamente entre as dietas. No
entanto, os percentuais de lipidios foram influenciados
pelasrelagbes volumoso:concentrado, umavez que a maior
concentracdo foi observada na carne dos animais alimenta-
dos com a dieta com 50% de concentrado. O acréscimo no
teor de gordura na carne desses animais esta relacionado a
maior idade de abate a que foram submetidos. Sabe-se que
o tecido adiposo é o ultimo a ser depositado na carcacga do
animal (Hedrick et al., 1994). Paralelamente, observou-se
decréscimonoteor de lipidios comadiminuicéo do percentual
de concentrado da ragéo.

Atti et al. (2004) compararam a qualidade da carne de
caprinos da Tunisiaalimentados com dietas com trés niveis
protéicos e abatidos com mesma idade e observaram que a
carne de animais alimentados com nivel protéico médio
(130 g/kg de matéria seca) apresentou maior teor de proteina
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Tabela 1 - Composigdo quimica e fisico-quimica da carne de cabritos Saanen alimentados com dietas com trés niveis de concentrado

Componentel Nivel de concentrado (%)2
80 65 50

Umidade (g/100 g) 70,71a = 2,53 72,04a +1,93 70,14a = 3,95
Cinzas (g/100 g) 1,25a +0,13 1,18a +0,04 1,12a + 0,05
Proteinas (g/100 g) 20,92a + 1,05 20,35a +1,49 19,53a £+ 1,77
Lipidios (g/100 g) 7,07ab * 2,30 6,01b £1,88 8,52a + 3,16
Colesterol (mg/100 g) 76,05a + 5,88 75,57a +6,35 66,96a + 7,01
Fosfolipidios (mg/100 g) 61,70a + 5,95 57,26a +6,95 63,29a + 7,50
Textura (kgf/cm?) 6,78b + 0,55 7,56ab 0,21 8,38a + 0,34
pH 6,20a + 0,14 6,15a +0,18 6,20a + 0,31
Aw 0,993a +0,0019 0,992a +0,03 0,994a + 0,002
L* 40,1a + 0,51 40,1a £0,70 40,5a + 0,68
a* 14,92a + 0,52 15,72a +£0,30 16,74a + 0,36
b* 7,56a = 0,29 7,80a +0,78 8,34a + 0,33

1 Médias seguidas por letras diferentes nas linhas diferem (P<0,05) entre si pelo teste Tukey.
2 Nivel de concentrado 80% = idade de abate 192,8 dias, periodo de recria 72,3 dias; 65% = idade de abate 202,8 dias, periodo de recria 76,3 dias; 50% =

idade de abate 213 dias; periodo de recria 89,9 dias.

e menor percentual de lipidios em comparacdo a de animais
alimentados com nivel protéico alto (160 g/kg de MS).

As médias de umidade, cinzas e proteinas encontradas
nesta pesquisa foram similares aos valores obtidos por
Madrugaetal. (1999) na carne de mesticos Saanen machos
nédo-castrados abatidos com 220 dias de idade. Os resulta-
dos encontrados nesta pesquisa para composicao
centesimal da carne foram semelhantes aos obtidos por
Arruda (2003) em cabritos Saanen abatidos com 20 kg.
Foram similares também aos dados de composicdo encon-
trados por KesavaRaoetal. (2003), Miocetal. (2001), Nassu
etal. (2002) e Madruga et al. (2006a) em carne caprina de
outras ragas.

Os percentuais de fosfolipidios e colesterol ndo foram
influenciados pelas relagdes volumoso:concentrado, embora
as maiores concentracGes de colesterol, em valores abso-
lutos, tenham sido encontradas na carne dos cabritos
alimentados com 80% de concentrado (76,05 mg/100 g).
Esses niveis de colesterol estdo de acordo com os valores
obtidos por Madruga (2003) em carne caprina de animais
nordestinos pesquisados sob a influéncia de diversos
fatores (idade de abate, castracdo, sistema de terminacéo,
gendtipos). Os valores de fosfolipidios foram relativamente
superiores aos relacionados na literatura para carne caprina
(Madrugaetal., 2006a).

Dos quatro parametros analisados apenas a textura
sofreu influéncia significativa dos niveis de concentrado
utilizados na alimentacdo dos caprinos (Tabela 1). O
aumento dos niveis de concentrado na dieta dos animais
ocasionou aumento na textura e, considerando a escala de
durezadescrita por Bickerstaffe etal. (1997), que classificaram
carne macia com valores de for¢a de cisalhamento de até
8 kgf/cm?2, aceitavel de 8 a 11 kgf/cm? e dura acima de
11 kgf/cm?, pode-se afirmar que a carne analisada caracte-

rizou-se como macia. Ressalta-se que a carne dos animais
alimentados com 50% de concentrado pode ser classificada
como de dureza aceitavel por apresentar forca de
cisalhamento de 8 a 11 kgf/cm2. A maior forca de
cisalhamento na carne dos animais alimentados com
50% de concentrado esta relacionada ao aumento na
idade de abate. Maior idade de abate resulta em aumento
das ligagdes cruzadas das proteinas miofibrilares e do
colageno (Hedricketal., 1994).

Observando os parametros de coloracdo da carne (L*,
a*, b*), conclui-se que ndo houve diferengas nas concen-
tragbes de mioglobina no masculo dos animais. Apesar de
ndo ter sido detectada variagdo na intensidade dos
pardmetros a* e b*, houve uma tendéncia de aumento
desses parametros com o decréscimo dos niveis de concen-
trado na alimentagdo. Conseqiientemente, a carne dos ani-
mais alimentados com 50% de concentrado apresentou-se
maisamarela, fato justificado pelo seu maior teor de gordura.
Segundo Madruga (2004), valores de b* em carnes com
maior pontuacgdo indicam que as tonalidades de vermelho
estdo mais proximas da regido do amarelo, diferentemente
de valores menores, que indicam cor vermelha mais préxima
daregido do cinza. Resultados superiores foram encontrados
por Arruda (2003), que, pesquisando a qualidade da carne
de cabritos Saanen abatidos com 20 kg, reportou valores de
a* (19,58) e b* (14,25).

Os valores de pH estdo de acordo com as faixas de
variacédo reportadas na literatura para carne caprina, no
entanto, foram superiores aos relatados para outras espécies,
como bovinaesuina (Hedrick etal., 1994). Madruga (2004)
afirmou que o pH final da carne caprina apresenta varia-
cédo de 5,80 a 6,99, resultando em carne com coloracéo
vermelho-escura e maior capacidade de retengdo de agua.
Zapata et al. (2003) verificaram valores de pH final da
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carne de caprinos do Nordeste de 5,81 a 6,37. Os valores
de Aw, como eram esperados, foram bastante elevados e
proximos de 0,99 e ndo foram afetados pelo nivel de
concentrado da dieta.

No perfil de &cidos graxos da carne, foram identificados
dez acidos graxos saturados, seis monoinsaturados e dois
poliinsaturados (Tabela 2). Os principais acidos graxos
foramooléico (44,84 a48,24%), o palmitico (16,99a18,63%)
e 0 estedrico (18,35 a 20,75%), o que esta de acordo com a
literaturainternacional (Banskalievaetal., 2000).

Os acidos oléico e palmitico da carne, predominantes
nos animais dos trés sistemas de alimentacdo, diferiram
significativamente entre as dietas. Tanto as concentracdes
desses acidos quanto as de gordura na carne dos animais
alimentados com 65% de concentrado (44,84 e 16,99%)
foram inferiores (P<0,05) as obtidas nos animais alimenta-
dos com 80% (48,24 e 18,41%) e com 50% de concentrado
(46,92% e 18,63%). Madrugaet al. (2001) determinaram o
acido oléico como o principal componente do perfil de
acidos graxos da carne de caprinos mesticos Saanen néo-
castrados abatidos aos 220 dias de idade.

O decréscimo dos niveis de concentrado na dieta dos
caprinos determinou variacéo significativa (P<0,05) nos
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percentuais totais dos acidos graxos mono e poliinsaturados,
mas ndo afetou os percentuais dos acidos graxos saturados.
A carne de cabritos alimentados com 50% de concentrado
apresentou percentuais totais intermediarios de &cidos
graxos monoinsaturados (51,34%), no entanto, também
apresentou percentuais mais baixos dos acidos graxos
poliinsaturados (4,52%). Os percentuais dos &cidos graxos
saturados e insaturados na carne caprina estdo de acordo
com os obtidos em outros trabalhos (Todaro et al., 2006;
Kesava Rao et al., 2003; Matsouka et al., 1997; Park &
Washington, 1993).

Considerando que a concentracdo plasmatica de
colesterol é influenciada pelacomposicéo de &cidos graxos
da dieta e, sabendo-se que o acido graxo oléico (C18:1)
diminui o nivel de colesterol sanguineo (Rhee, 1992), obser-
vou-se que a carne de caprinos alimentados com 50% de
concentrado, com concentracdo de C18:1 de 46,92%, foi
mais saudavel que a obtida com o fornecimento de 65% de
concentrado (44,84%).

Conclui-se, pelasrelacbes AGI/AGS e AGPI/AGS, que
a qualidade lipidica da carne caprina nao foi influenciada
pelos niveis de concentrado. Os valores de 1,20 a 1,39
encontrados para a relagdo AGI/AGS foram semelhantes

Tabela 2 - Médias das areas percentuais dos picos de acidos graxos da carne de cabritos Saanen alimentados com diferentes niveis

concentrado

Nivel de concentrado (%)

Acido graxo! Nomenclatura 80 65 50

Saturados 41,75a = 1,20 45,70a = 2,60 44,13a + 1,46
C 6:0 Acido caprdico 0,14a + 0,03 0,14a + 0,03 0,09a + 0,02
C 8:0 Acido caprilico 0,10b = 0,03 0,15a + 0,02 0,06b + 0,02
C 10:0 Acido céprico 0,05b + 0,03 2,84a + 0,59 0,07b £ 0,01
C 12:0 Acido laurico 0,08b £ 0,02 3,72a + 0,78 0,12b + 0,05
C 14:0 Acido miristico 1,68a + 0,29 1,64a + 0,37 1,89a + 0,07
C 15:0 Acido pentadecangéico 0,52a = 0,07 0,45a + 0,10 0,54a + 0,03
C 16:0 Acido palmitico 18,41a + 0,60 16,99b + 0,99 18,63a = 0,26
C 17:0 Acido margérico 1,29a £ 0,15 1,16a = 0,14 1,60a + 0,37
C 18:0 Acido estearico 18,62a + 1,53 18,35a + 1,12 20,75a + 1,34
C 20:0 Acido araquidico 0,85a + 0,48 0,23b + 0,09 0,37a,b + 0,11
Monoinsaturados 52,85a + 2,12 48,90b + 1,58 51,34a,b + 1,60
C 141 Acido miristoleico 0,19a = 0,02 0,25a + 0,20 0,11a + 0,04
C 15:1 Acido pentadecengico 0,3%9a = 0,04 0,33a + 0,08 0,38a + 0,15
C 16:1w7 Acido palmitoléico 1,98a + 0,21 1,56a + 0,29 1,61a + 0,30
Cc 171 Acido heptadecengico 1,14a,b + 0,32 0,95b + 0,13 1,54a + 0,14
C 18:1w9 Acido oléico 48,24a + 1,43 44,84b + 1,57 46,92a,b + 1,14
C 20:1w9 Acido gadoléico 0,90a = 0,57 0,96a + 0,40 0,76a + 0,33
Poliinsaturados 5,39a,b + 0,64 5,95a + 0,59 4,52b £ 0,70
C 18:2w6 Acido linoléico 5,24a + 0,64 5,53a+ 0,74 3,81b + 0,62
C 18:33 Acido linolénico 0,15b + 0,01 0,42a,b + 0,25 0,71a + 0,10
Insaturados 58,24a + 2,00 54,85a = 1,70 55,86a = 1,46
AGI/AGS 1,39a + 0,51 1,20a = 0,29 1,26a = 0,7
AGPI/AGS 0,13a = 0,06 0,13a + 0,06 0,10a + 0,07

1 Médias seguidas por letras diferentes nas linhas diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).
AGS: acidos graxos saturados; AGMI: acidos graxos monoinsaturados; AGPI: acidos graxos poliinsaturados.
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aos reportados naliteratura para carne caprina (Madruga et
al., 2006a; Mahgoub et al., 2002; Rhee et al., 2000). No
entanto, os valores de 0,10a0,13 (AGPI/AGS) foram infe-
riores aos demonstrados por Madruga et al. (2006a) e
estiveram abaixo darecomendacgédo de um limite minimo de
0,4 (Woodetal., 2003).

O perfil aromético foi constituido de 11 classes de
compostos quimicos, totalizando 122 volateis, entre eles, 37
hidrocarbonetos alifaticos, 34 alcodis, 16 aldeidos, 12
hidrocarbonetos aromaéticos, 9 cetonas, 7 terpendides, 3
ésteres, 1 éter, 1 composto furano, 1 composto sulfurado e
1 lactona (Tabela 3). Todos os compostos identificados
foram previamente citados no perfil aroméatico de carne
cozida de caprinos (Madruga et al., 2003; Madruga et al.,
2000) e de outras espécies de animais, principalmente em
carne bovina e suina (Mottram 1991, 1998), e seus precur-
sores e mecanismos de formacao foram revistos em diversas
publicacdes (Shahidi et al., 1986; MacLeod & Seyyedain-
Ardebili, 1981).

Em todos os extratos de volateis obtidos das paletas
caprinas, os hidrocarbonetos (alifaticos e aromaticos)
apresentaram o maior somatdrio de abundancia relativa
(analise quantitativa) e foram seguidos pelos alcoois e
aldeidos, predominantes nos animais alimentados com
50% de concentrado. Hidrocarbonetos alifaticos, aldeidos,
alcoois e cetonas tém sido reportados freqlientemente
como os principais volateis do perfil aromatico de carne
cozida, portanto, sua abundéancia entre os volateis da
carne caprina jaera previsivel.

Observou-se predominancia de volateis nos extratos
de carne de caprinos alimentados com a dieta com 50% de
concentrado, naqual se identificou umtotal de 121 compostos.
Alguns compostos de impacto aromatico para a formacéo
doaromacarneo foram predominantes na carne dos animais
alimentados com 50% de concentrado, como o maior nimero
de aldeidos, compostos sulfurados, cetonas, alcoodis e
hidrocarbonetos aromaticos.

O maior nimero e a abundancia relativa de volateis
formados em extratos de caprinos alimentados com 50% de
concentrado resultou provavelmente do fato de que a
carne desses animais também apresentou maior teor de
gordura. Madruga et al. (2003) encontraram maior abun-
danciade volateis em extratos de caprinos castrados, cuja
carne apresentou maior percentual de gordura. A abun-
dancia de volateis identificados na carne dos caprinos
alimentados com 50% de concentrado provavelmente
contribuira paraum produto de melhor qualidade sensorial
em comparacdo a carne obtida com os demais niveis de
concentrado.

Tabela 3 - Volateis da carne de cabritos Saanen alimentados
com diferentes niveis de concentrado

Nivel de concentrado (%)

Classes e nimero de voléteis3 80 65 50
Alcodis (34)

Numero total de volateis 28 17 34
Area total relativa (%) 22,27 10,79 14,50
Aldeidos (16)

Numero total de volateis 15 10 15
Area total relativa (%) 14,01 4,43 19,48
Aromaticos (12)

Numero total de volateis 11 10 12
Area total relativa (%) 28,93 44,38 34,90
Cetonas (9)

Numero total de volateis 8 5 9
Area total relativa (%) 1,26 0,48 1,83
Esteres (3)

Nimero total de voléteis 3 ND?! 3
Area total relativa (%) 0,82 NQ! 0,28
Eteres (1)

Numero total de volateis 1 ND 1
Area total relativa (%) 0,10 NQ 0,04
Furanos (1)

Numero total de volateis 1 1 1
Area total relativa (%) 0,23 0,10 0,23
Hidrocarbonetos (37)

Numero total de volateis 34 27 37
Area total relativa (%) 30,93 37,78 25,78
Lactonas (1)

Numero total de volateis 1 ND 1
Area total relativa (%) 0,05 NQ 0,11
Sulfurados (1)

Numero total de volateis 1 ND 1
Area total relativa (%) 0,05 NQ 0,11
Terpendides

Numero total de volateis 7 7 7
Area total relativa (%) 0,84 2,05 2,14
Numero total de compostos 110 77 121

1 ND - Nao-detectado; NQ — N&o-quantificado.
2 Proporgao Concentrado: Volumoso.

Segundo Safiudo et al. (1996), os concentrados deter-
minam maior disponibilidade de energia na dieta, o que
favorece a deposi¢do de gordura na carcaca e na carne, no
entanto, seu fornecimento em excesso diminui a digestédo
das fibras e, conseqiientemente, reduz o consumo de volu-
moso, elevando os custos de producdo. Considerando os
resultados obtidos neste estudo, recomenda-se para termi-
nacdo de caprinos Saanen a relacdo volumoso:concentrado
50:50, visto que este nivel promove menores custos de
producdo e carne com qualidade arométicae textura aceitavel,

© 2008 Sociedade Brasileira de Zootecnia



942 Perfil aromatico e qualidade quimica da carne de caprinos Saanen alimentados com diferentes niveis de concentrado

teores de gorduras e percentuais de colesterol e &cidos
graxos monoinsaturados, em especial o acido oléico, com-
pativeis com as exigéncias do publico consumidor.

Conclusdes

Adutilizagdo de diferentes niveis de concentrado: volumoso
naalimentacdo de caprinos Saanen influenciasignificativa-
mente a concentracao de gordura, o perfil de acidos graxos
mono e poliinsaturados, o perfil de volateis e a textura da
carne. Tanto na analise qualitativa quanto na analise quan-
titativa de volateis, a carne de caprinos alimentados com
50% de concentrado e 50% de volumoso apresentou melhor
qualidade aromatica. Portanto, essarelacdo é¢ amais viavel
para a alimentacdo de caprinos machos Saanen para abate
aos 22 kg de peso vivo, pois possibilita reducdo de custos
e melhor qualidade quimica e aromatica da carne caprina
produzida.
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