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Resumo/ Abstract

RESUMO

Este trabalho teve como objectivo geral caracterizar a carcaca e a carne do cabrito
Serrano, um produto com Denominacao de Origem Protegida. Estudou-se o efeito do
sexo e do peso da carcaca nas caracteristicas da carcaga e da carne, bem como na
avaliacdo sensorial efectuada por painel de provadores e consumidores. Na execucao
do trabalho usaram-se 60 animais, fémeas e machos, agrupados em 3 categorias de

peso, entre os 4 e os 8 kg de peso de carcaga.

Os resultados indicaram que os machos apresentaram quartos anteriores mais pesados,
menor propor¢do de gordura dissecada e maior proporgdo de osso do que as fémeas,
quando comparados ao mesmo peso de carcaga. Contudo, as diferencas encontradas,
nas caracteristicas da carcaca, quer nas caracteristicas fisico-quimicas da carne, entre os

sexos ndo foram muito elevadas.

As diferencas entre pesos foram mais evidentes do que as diferencas entre sexos. O
aumento de peso implicou, na carcaga, um aumento da proporcao das pecas nobres,
um aumento da proporcdo de gordura dissecada e uma diminuicdo da proporcao de
0ss0. Na carne, o referido aumento de peso da carcaca produziu uma diminui¢do do
pH as 24 horas, uma diminui¢ao da luminosidade e do tom e um aumento do indice de

vermelho e do croma da carne.

A avaliagdo sensorial da carne dos animais em estudo revelou diferengas, detectadas
pelos provadores, entre os machos e as fémeas. Os machos diferiram das fémeas pelo
seu maior valor em suculéncia, qualidade do flavour e aceitabilidade geral. Os
consumidores ndo detectaram diferengas entre sexos na avaliacdo que efectuaram da

carne dos cabritos.

Apesar de a DOP considerar como Cabrito Transmontano animais com pesos de
carcaca compreendidos entre os 4 e os 9 kg, as diferencas existentes entre eles podem
ser importantes em termos de consumo final, uma vez que se notaram diferencas entre
animais de peso distinto na avaliagdo sensorial pelos painéis de provadores e
consumidores. Notou-se que os animais mais leves foram considerados mais tenros e

com menor intensidade de flavour e odor, enquanto que os animais mais pesados eram
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mais duros e fibrosos, com maior intensidade de flavour e odor. Os consumidores que
constituiram o painel mostraram maior preferéncia pelos animais mais leves, em sabor,
textura, suculéncia e aceitabilidade geral, o que poderd ser uma indicacao futura para
os caprinicultores produzirem cabritos com pesos mais baixos e com menores custos de
produgdo. Este facto poderd conduzir a maior rentabilidade para os produtores visto

que estes animais sdo pagos a preco, por quilograma, mais elevado no mercado.

ABSTRACT

The main purpose of this work was the characterization of Serrana kids’ carcass and
meat, which is a Protected Origin Denomination product. The effect of sex and carcass
weight was studied. Sixty animals, females and males, from 3 weight groups, from 4 to

8 kg carcass weight were used.

Results revealed that males and females are not quite different in what carcass and
meat physico-chemical characteristics concerns. However, sex differences were found.
Namely, males presented heavier forequarters, smaller fat proportion and higher bone

proportion than females.

Depending on the studied characteristic, differences between males and females at the
same degree of maturity can be higher or smaller than differences at the same carcass

weight.

Carcass weight effect was higher than sex effect. With carcass weight increase, an
increase in 1st category joints, an increase in fat proportion and a decrease in bone
proportion were observed in the carcass. In meat, with carcass weight increase, pH at
24 hours after slaughter decreased, luminosity (L*) and hue (hay) decreased and red

index (a*) and croma (C¥) increased.

Meat sensory analysis revealed sex differences, detected by experts. Males presented
higher evaluation in juiciness, flavour quality and general acceptability than females.

Consumers detected no differences between males and females in their evaluations.

XX



Resumo/ Abstract

Cabrito Transmontano DOP includes animals from 4 to 9 kg carcass weight. Even so,
differences among them can be important, since both taste panel and consumer’s panel
found differences between animals from distinct weight. Lighter animals were
considered more tender and with less flavour and odour intensity than heavier
animals. Consumers from the panel preferred lighter animals, in all sensory
parameters studied. This can be an indication to the production of lighter kids with less
production costs. In fact, this may conduct to higher profitability since lighter animals

have higher market price.

xxi






Introducao Geral

1. INTRODUCAO GERAL

Desde tempos imemoriais que a caprinicultura constitui uma das principais
actividades pecudrias. Mesmo antes da sedentarizacdo que as cabras acompanhavam o
homem nas suas constantes movimentag¢des. De acordo com diversos historiadores, a
histéria do homem é em grande medida a hist6ria evolutiva da cabra. De facto, a par
do cdo, a ovelha e a cabra parecem ter sido das primeiras espécies que o homem
domesticou. Nem sempre olhada com carinho, utilizada como simbolo nefasto por
certas religides, chegou aos nossos dias fruto da sua capacidade de grande
adaptabilidade a ambientes hostis, proporcionando ao homem, produtos tdo
importantes como o leite, carne, pélo, peles, estrume e até mesmo o sangue como
bebida em determinadas populacdes némadas do norte de Africa. Aproveitadora de
recursos que outras espécies, bastante mais produtivas, ndo conseguem transformar é
hoje um elemento de grande importancia em sociedades em desenvolvimento de
paises sul americanos e africanos. Entre nés, amada por uns, diabolizada por outros,
chegou aos nossos dias agrupada de acordo com a Direc¢ao Geral de Pecuéria (ACOS,
1991) em cinco ragas caprinas: a raga Serrana (com quatro ecotipos, a Transmontana, a
Ribatejana, a Jarmelista e a da Serra), a raga Serpentina, a raca Charnequeira (com dois

ecotipos, a Beiroa e a Alentejana ou Machuna), a raga Bravia e a raga Algarvia.

Na década de 90, a Comunidade Europeia, no contexto da politica de qualidade
relativa aos produtos agricolas e géneros alimenticios, desenvolveu um sistema de
valorizacdo e proteccdo das denominagdes de origem, indicagdes geogréficas e
especialidades tradicionais. Este sistema teve como objectivo promover a diversificacao
da producdo agricola, proteger os nomes dos produtos de fraude e imitacdo e
proporcionar aos consumidores informacao relativa as caracteristicas especificas dos
mesmos. Um desses produtos é o Cabrito Transmontano!. No entanto, sem qualquer

davida, que a politica agricola comum procurou foi, de alguma maneira pagar o

' Além da DOP, Cabrito Transmontano, outros produtos da raga Serrana estio protegidos por

Denominagéo de Origem, como € o caso do Queijo de Cabra Transmontano, e por Indicacdo Geografica,
como ¢ o caso do Cabrito das Terras Altas do Minho, do Cabrito do Barroso, do Cabrito da Beira e do
Cabrito da Gralheira, descritos no Anexo I, segundo o site do Ministério da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas, Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidraulica (MADRP-IDRHa,
2006a).




Introducéo Geral

trabalho social que pastores e guardadores de rebanhos executam num mundo rural

cada vez mais desertificado e necessitado de amplas politicas sociais.

Este sistema, todavia, pode ndo ser suficiente para garantir a “sobrevivéncia” de um
determinado produto. Num trabalho realizado sobre os produtos com Denominagao
de Origem Protegida (DOP) e Indicacao Geogréfica Protegida (IGP) de Tras-os-Montes,
Tibério (2004), refere que o Cabrito Transmontano, ¢ um produto com expansdo
limitada ou em desaceleracdo. Deve atender-se, também, que na produgdo total
nacional, o volume de producdo dos produtos protegidos representam apenas 2% dos

cabritos abatidos para consumo (MADRP-IDRHa, 1997-2001).

Ainda no campo das fragilidades desta actividade pecuéria, segundo a SPOC (2006), a
raga Serrana possuia 16 000 animais inscritos no livro genealdgico em 2005, num total
de 276 exploragdes, sendo explorada em regime extensivo. A mesma sociedade
indicava 23 000 animais inscritos no livro genealégico no ano de 2000, num total de 325
exploragdes. Como se pode ver pelos nameros, registou-se um decréscimo da

produgdo de cabritos até ao ano de 2005.

Por outro lado, o caderno de especificagdes do Cabrito Transmontano (MADRP-
IDRHa, 2006b) indica que animais de ambos os sexos e com pesos de carcaga entre 4 e 9
kg da raca Serrana cumprindo as regras, encontradas no referido caderno de
especificacdes, podem pertencer a respectiva DOP, mas a existéncia de diferencas em

termos de qualidade da carcaca e da carne destes animais nado est4 ainda estudada.

Este conjunto de razdes, sintetiza, o essencial da justificacdo da escolha do tema de
investigacdo desta tese, a qual, por sua vez, se prende com duas ordens de razdo
principais, discutidas a seguir. A primeira ordem de razado reside na importancia da
caprinicultura de carne para a economia regional e nacional, a segunda reside na
importancia de estudos cientificos aprofundados sobre as caracteristicas e qualidade da

carne de caprinos.

Embora a producdo de carne, em geral, e a producdo de carne de caprinos, em
particular, ndo figure entre as principais prioridades da politica agricola nacional, em

algumas regides do pais, sobretudo nas regides desfavorecidas de montanha, a
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importancia da caprinicultura pode ser sustentada por razdes de ambito técnico-

produtivo, sécio-econémico e ambiental.

No plano técnico-produtivo, como se sabe, os caprinos revelam boas aptiddes para o
aproveitamento de prados espontaneos, pastagens melhoradas (sem grandes custos de
investimento), restolhos de culturas agricolas e dreas arbustivas e de matos, todas elas
abundantes, ou dominantes, nessas regides de Portugal. Desta forma, associando a sua
extraordindria selectividade alimentar (que lhes permite aproveitar as partes
nutricionais das plantas que outras espécies rejeitam), a sua agilidade para alcangar
espagos inacessiveis a outras espécies, os caprinos revelam uma capacidade tnica de
aproveitamento e valorizagdo desses recursos naturais. Transformando recursos
vegetais de baixo valor econémico em carne de elevado valor nutricional (caracterizada
pelo baixo contettido em gordura intramuscular e subcutanea) e organolético (Babiker,
El Khider e Shafie, 1990 e Johnson, McGowen, Nurse e Anous, 1995), muito apreciada

em segmentos de mercado especificos.

No plano sécio-econémico, vedadas que estdo muitas empresas agrérias a exploracao
de outras actividades produtivas, a caprinicultura de carne, afigura-se como uma
alternativa interessante, quer seja a uma escala mais industrial (provavelmente em
regime de exclusividade) quer seja a uma escala mais modesta, como complemento, de
outras actividades das empresas agrérias. E, sabendo-se que muitas dessas empresas
agrarias sao do tipo familiar, a caprinicultura de carne ganha centralidade ao nivel dos
modos de vida, ditando padrdes econémicos, sociais e até culturais, como alids, se
encontra bem documentado, em vérios estudos sobre sistemas de agricultura e
sistemas agro-silvo-pastoris de Portugal. Ainda no plano sécio-econémico, mas
também com implicacdes politicas e estratégicas, os produtos da caprinicultura de
carne, figuram, naturalmente, no cabaz de produtos portugueses com denominagdo de
origem protegida, ou estatuto similar, salvaguardando assim o patriménio genético e
patrimoénio cultural (inerente ao imenso conhecimento técnico-produtivo contido nos

sistemas de producdo e de transformacgao tradicionais) do pais.

No plano ambiental e da gestdo e ordenamento do territério, para além do ja referido
aproveitamento de recursos naturais, a caprinicultura de carne cumpre varios

desideratos, de dificil valoracdo (sobretudo na sua expressdo monetdria) mas
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inequivocamente valiosos. Vejamos. A caprinicultura, contribui para ciclo de
renovacao de nutrientes (transferéncia de matérias verdes e de dejectos) entre os
espacos de montanha e as areas agricolas, ciclo esse, que como se sabe, é o elemento
central dos sistemas agro-silvo-pastoris. A caprinicultura obriga a deslocacdo diaria
dos rebanhos e seus pastores por amplos percursos de montanha, conseguindo-se,
desta forma, manter a vigilancia da floresta, facto que pode ser devidamente articulado
com o sistema de deteccdo precoce de incéndios. O consumo deste tipo de produtos,
sobretudo se acompanhado por campanhas de divulgacdo de informacado eficazes,
contribui para o incremento da consciéncia ambiental dos consumidores na medida em
que estes vdo tomando conhecimento da forma exacta como estes produtos sao obtidos
e da sua profunda relacdo e dependéncia de praticas culturais ambientalmente

sustentaveis.

Por tudo isto, e assumindo-se a primazia do desenvolvimento sustentado e harmonioso
de todo o territério nacional, como é objectivo explicito das politicas nacionais e
europeias, ao contribuir de forma inequivoca para a economia das regides de
montanha mais desfavorecidas, a caprinicultura de carne estd também a contribuir

para o desenvolvimento da economia nacional.

O conjunto de razdes apresentadas anteriormente s6 é passivel de se constituir como
um verdadeiro vector da economia regional e nacional se for sustentado em estudos de
investigacdo cientifica crediveis, aprofundados e actualizados, entre os quais se
enquadram os estudos de caracteristicas da carcaca e da qualidade organoléptica da

carne, o que nos conduz a segunda ordem de razao.

No plano produtivo, essa informacdo é essencial ao desenvolvimento e aplicacdo de
sistemas produtivos que optimizem parametros como: o ganho médio de peso didrio,
precocidade, idade 6ptima de abate, suplementagdo de regimes alimentares, entre
outros. O acesso a esta informacdo actualizada e rigorosa, é também vital para ao
desenvolvimento de programas de melhoramento animal, que permitam,
paulatinamente, a obtengdo de animais, ndo s6 mais bem adaptados as condicdes
naturais, mas também que os aproximem, tanto quanto o possivel, de outras ragas

caprinas exoéticas, que disputam o mesmo mercado.
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No plano da produgdo, transformacao e comercializagdo dos produtos sob os estatutos
de proteccdo da origem, dos modos de producdo e das caracteristicas genéticas, é
absolutamente imprescindivel o acesso a informagdo cientifica rigorosa e
continuamente actualizada sobre as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas da
carne. Toda a estratégia produtiva e comercial dos mercados carece de informacao
cientifica que permita a optimizacdo das condigdes de producdo e a obtengdo de
produtos que vao ao encontro aos gostos e desejos dos consumidores finais. Isto é tanto
mais importante, porque este tipo de produtos se destina, em principio,
prioritariamente, a um segmento de consumidores mais exigente e de maior espirito
critico. Mais, antecipando um pouco o futuro, dado que a competitividade com os
produtos convencionais e com outros produtos com denominagdo de origem tendera
sempre a aumentar, é absolutamente vital que se continue a desenvolver estudos de
investigacdo cientifica, que possam sustentar a especificidade dos produtos, bem como
o seu desenvolvimento no sentido da melhor qualidade nutricional, organolética,

higio-sanitdria e comercial.

Em sintese o contributo deste trabalho consiste na obtencdo de um conjunto de
conhecimentos cientificos que permitem a articulacdo entre o desenvolvimento dos
sistemas produtivos e o desenvolvimento de produtos mais competitivos nos

mercados.

Objectivos

O objectivo geral deste trabalho é caracterizar, de uma forma ainda ndo explorada até
hoje, o produto com Denominagao de Origem Protegida: Cabrito Serrano, variedade
Transmontana. Para o efeito serdo objectivos especificos:

1) Avaliar o efeito do sexo e do peso da carcaca na caracterizacdo da qualidade da
carcaga e da carne de cabrito, dentro do limite de pesos recomendado pela DOP;

2) Estabelecer correlacdes entre as diferentes caracteristicas da carcaca e da carne;

3) Avaliar o efeito do sexo e do peso da carcaca nas caracteristicas sensoriais e
organolépticas da carne de cabritos, associando-as as caracteristicas fisicas e quimicas
da mesma.

4) Contribuir para o incremento do consumo da carne de cabrito;
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5) Contribuir para o desenvolvimento da qualidade e uniformidade dos produtos
oferecidos, ao consumidor, pelos produtores;

6) Contribuir para a preservacdo da biodiversidade e equilibrio ecolégico, através da
valorizagdo dos produtos resultantes das ragas autéctones, nomeadamente, da raca
Serrana;

7) Desenvolver metodologias estandardizadas de avaliagdo de carcagas, de forma a
garantir a uniformidade dos produtos ao nivel do consumidor.

8) Numa perspectiva extra-tese, pretende-se elaborar publicacdes técnicas, tendo em

vista melhorar a formacdo e os conhecimentos técnicos dos produtores.

Organizacao da Tese

Este trabalho estd organizado em dois capitulos principais, Qualidade da Carcaca
(Capitulo 2) e Qualidade da carne (Capitulo 3). Previamente é feita uma Introdugao
Geral (Capitulo 1), onde se incluem os objectivos da realizagdo deste trabalho e a
organizagdo da tese, e posteriormente sdo feitas Consideracoes Finais (Capitulo 4)

relativas a presente tese.

No capitulo 1, referencia-se a importancia deste estudo. Os capitulos 2 e 3, sendo o
tronco principal de todo o trabalho, sdo organizados da forma geralmente usada para
os trabalhos cientificos da 4rea de estudo. E efectuado o Estudo da arte, sao indicados
os Materiais e métodos, sdo mostrados os Resultados e em conjunto é feita a discussao
com trabalhos realizados anteriormente. No final sdo indicadas as principais
conclusdes que se podem tirar do trabalho efectuado, tendo em atencdo os objectivos

propostos.

O capitulo 4, onde sdo efectuadas as Consideracdes Finais, indica algumas das
conclusdes tiradas do presente estudo, bem como alguns constrangimentos verificados
na realizacdo de todo o trabalho até a edicdo da tese. Sao também indicadas algumas
possibilidades de trabalho futuro com a finalidade de melhorar e complementar os
resultados obtidos. No capitulo 5 sdo mostradas as Referéncias Bibliogréficas das
citacdes encontradas ao longo desta tese. No final da tese encontram-se os Anexos a

este trabalho.
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2.  QUALIDADE DA CARCACA

A produgdo de carne, e em especial a producdo de carne de caprinos, deve atender as
exigéncias cada vez maiores do mercado, devendo os produtores adaptar o produto
final as mudancas constantemente verificadas. A carcaca é uma medida de

produtividade do sistema e é o objectivo final nos sistemas de producdo de carne,

sendo a qualidade um aspecto fundamental da sua valorizacdo comercial.

A qualidade da carcaca foi definida por Colomer-Rocher (1973) como o “conjunto de
caracteristicas quantitativas e qualitativas, cuja importancia relativa confere a carcaga
uma aceitagdo maxima e um maior prego frente aos consumidores ou frente a procura
de mercado”. Por outro lado, tal como referido por Delfa e Teixeira (1998), a qualidade
da carcaga representa um conceito subjectivo, relativo e dindmico, variando tanto no

espago como no tempo.

A qualidade da carcaga pode ser determinada por diversos factores, particularmente, a
raga, o peso, o estado de engorda, a conformacdo e a composi¢do. A influéncia destes
factores na qualidade da carcaca depende da perspectiva do produtor, do talhante
e/ou do consumidor. Na perspectiva do produtor quanto mais pesados forem os
animais maior serd o seu rendimento financeiro, pois maior serd a quantidade de
produto que venderd, tendo em atencado certos limites, que sdo impostos pela procura
de mercado. Na perspectiva do talhante, ja interessara mais a composicdo da carcaca,
uma vez que terd em atencdo as necessidades dos consumidores e tentard ir ao
encontro delas. Ao consumidor, interessa essencialmente a qualidade da carne, o que

serd objecto de estudo no capitulo seguinte.

De todo 0 modo, um dos aspectos mais importantes na avaliacdo das carcacas €, sem
davida, a proporgdo de pecas da carcaca, assim como a quantidade de miusculo,
gordura e osso que cada uma das pecas proporciona. A composicdo da carcaca pode
estudar-se em trés partes, relacionadas entre si: composigdo em pecas; composicdo em
tecidos e composicao quimica, esta directamente ligada a qualidade da carne e, por

isso, tratada no capitulo referente a mesma.




Qualidade da Carcaca

Uma carcaga com composicdo ideal possuiria a maior percentagem de pecas de
primeira categoria e a maior percentagem de musculo, a minima de osso e a adequada
de gordura para conferir a carne o melhor sabor. O estado de engorda é onde se
manifestam maiores divergéncias, j4 que a melhoria de sabor, que se produz com o
aumento do estado de engorda, leva a piores indices de transformagdo, maiores
residuos nado utilizaveis e a recusa do consumidor, o que leva a tendéncia para

produzir carnes mais magras (Safiudo e Sierra, 1986).

Dado o desejo dos consumidores por carnes mais magras, a carne de caprinos é
atractiva comparativamente com outros tipos de carnes vermelhas (Potchoiba, Lu,
Pinkerton e Sahlu, 1990). O desenvolvimento da gordura subcutanea é baixo em
caprinos (Warmington e Kirton, 1990), o que é a causa de se produzirem carcacas
muito magras, comparativamente aos ovinos de idades similares (Colomer-Rocher,
Kirton, Mercer e Duganzich, 1992). No entanto, deve ter-se cuidado e salvaguardar as

respectivas possibilidades de comparagao.

Vérios autores registaram os factores que determinam a qualidade da carcaga em
caprinos. Entre eles podem destacar-se Mahgoub e Lu (1998); Dhanda, Taylor,
McCosker e Murray (1999a, 1999b); Dhanda, Taylor, Murray e McCosker (1999c,
1999d); Mourad, Gbanamou e Balde (2001); Dhanda, Taylor e Murray (2003a, 2003b);
Kadim, Mahgoub, Al-Ajmi, Al-Magbaly, Al-Saqri e Ritchie (2003) e Santos (2004)

Neste capitulo serdo abordados os aspectos da composicao da carcaca, nomeadamente
a composicdo em pecas e a composi¢do em tecidos. Comeca-se com uma abordagem
teérica do tema, e, de seguida, sdo referidos os factores que podem influenciar a
composi¢do da carcaca, que serdo objecto de estudo no presente trabalho. No
seguimento da revisdo tedrica, é indicado o material usado bem como os métodos

aplicados na realizacdo do trabalho e na andlise estatistica. Posteriormente sao

apresentados os resultados e efectuada a discussdo dos mesmos.

2.1. Composicao da carcaga em pecas e seus tecidos principais

A desmancha da carcaca dos ovinos e dos caprinos permite avaliar a composicao

regional, isto é, a divisdo da carcaca em diferentes pecas associadas a distintas
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categorias comerciais, tentando adequar os maximos beneficios aos gostos dos
consumidores (Colomer-Rocher, Dumont e Murillo Ferrol, 1972). Segundo os mesmos
autores, a técnica de desmancha é fundamentada na necessidade de atender as
exigéncias do consumidor, em pegas com diferente utilizacdo culindria, variando entre
paises e regides, por estarem substancialmente inspirados nas tradi¢des culindrias. As
intencdes de normaliza-las a nivel universal ndo deram os resultados esperados.
Contudo, para fins experimentais e pesquisas técnicas oficiais e com a finalidade de
unificar critérios nos resultados, Colomer-Rocher, Morand-Fehr e Kirton (1987)
propuseram uma desmancha normalizada de referéncia para caprinos. A desmancha
de referéncia em Portugal é o corte da Estacdo Zootécnica Nacional proposto por

Calheiros e Neves (1968) para ovinos, mas também usado em caprinos.

O valor intrinseco de cada peca é funcdo da sua composicao tecidular, morfologia,
qualidade do musculo e facilidade que oferece para a sua rapida preparacdo culinaria
(Colomer-Rocher et al., 1972). Além do aspecto comercial, estes autores, em ovinos,
referiram a contribuicdo da desmancha para a realizagao racional de uma avaliagcdo da
carcaca mediante a determinacdo do peso absoluto de cada peca e a importancia das
suas percentagens relativamente a carcaga inteira. Por sua vez, permite estudar
aspectos particulares da composicdo tecidular, morfologia e caracteristicas
organolépticas, que ndo se podem apreciar ao considerar a carcaca inteira. Isto aplica-

se tanto para os ovinos como para o0s caprinos.

Na pratica, a quantidade de musculo, gordura e o0sso presentes numa carcaga
constituem o que chamamos de composi¢do tecidular, apesar da complexidade de
tecidos que a compdem. Nas espécies ovina e caprina esta composicdo merece um
particular interesse, ja que ao consumidor chegam, indiscriminadamente, estes trés
tecidos que sdo pagos ao mesmo preco, regulado unicamente pela peca em que se

inserem (Colomer-Rocher et al., 1972), influenciando, no entanto, o seu valor comercial.

A importancia da composicdo tecidular da carcaga advém, para Boccard e Dumont
(1976) da grande variabilidade que ela apresenta e da sua influéncia no valor
comercial. O seu conhecimento permitira estabelecer um balanco preciso das aptiddes
dos animais segundo a formacado dos seus tecidos, apreciando-se os tipos genéticos ou

controlando-se os sistemas de producdo. Para Delfa, Teixeira e Gonzalez (1992) esta é a
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avaliacdo mais importante, j& que é sem davida alguma, a que mais influi na
qualidade comercial da carcaca. A andlise directa dos tecidos da carcaga baseia-se na
dissecagdo completa, isolando-se ou separando-se mediante a utilizagdo do bisturi os
trés grupos de tecidos: tecido adiposo, muscular e 6sseo (Colomer-Rocher et al., 1987).
Nao permite, porém, a obtencdo do tecido adiposo que se encontra no miusculo, a

gordura intramuscular.

A dissecacdo permite valorizar a carcaca em termos de composi¢cdo de uma forma ttil
para o talhante e para o consumidor. Perante o aspecto cientifico da avaliagdo da
composi¢do da carcaga, Delfa et al. (1992) sdo da opinido que uma correcta metodologia
de dissecacao e desmancha normalizada, permitem obter dados de valor biolégico de
elevado apreco, como por exemplo, o calculo do crescimento alométrico dos varios

componentes da carcaca.

2.2. Efeito do sexo, do peso da carcaca e do grau de maturidade na

composicdo da carcaca

Os factores que podem influenciar a composi¢do da carcaga poderiam estudar-se sob
diversos pontos de vista:

1 - A importancia econdmica que possuem, quer seja elevada como a alimentagdo ou
reduzida como o tipo de insensibilizagdo utilizado no abate.

2 - A sua obrigatoriedade dentro do sistema de producao, quer seja basica como a raca,
idade ou sexo, que necessariamente deverdao ser considerados, ou completamente
acessOria como o tipo de luz utilizado durante a engorda, ou substituivel como a
estimulacio eléctrica das carcacas.

3 - As suas possibilidades de variacdo, com possibilidades bivariadas ou variadas com
possibilidades reduzidas como o sexo (machos, fémeas, castrados) ou o modo de
nascimento (simples ou multiplo), variadas com grande diversidade de op¢des como a
raca ou as matérias primas utilizadas na dieta ou multivariadas como o factor

exploragdo ou o factor matadouro.

Como analisado atras, existe uma grande quantidade de factores que podem afectar a

qualidade dos produtos animais, e, por isso, o seu valor final. A sua influéncia pode

10
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verificar-se ao nivel do animal em vivo, da qualidade da carcaga, da qualidade da
carne e da qualidade da gordura. Alguns dos factores de influéncia na qualidade dos
produtos de origem caprina ndo estdo bem estudados, outros tém uma influéncia

variavel, outros sdo controversos e alguns sdo bastante bem conhecidos e controlados.

Dentro dos factores que podem influenciar a composigdo da carcaca dar-se-a especial
énfase aos que sdo objecto de estudo no presente trabalho, isto é, o sexo e o peso vivo
ou da carcaga. Um factor muito relacionado com o peso vivo é o grau de maturidade
que poderd influenciar as diferencas entre sexos e sera também abordado neste

trabalho.

As comparacdes entre os animais de carne para avaliar a sua adequacao a um mercado
particular dependerdo dos critérios de exceléncia que o dito mercado pode definir. As
comparagdes ao mesmo peso de carcaca possuirdo validade se esse peso for uma
especificacdo importante dentro de um comércio particular para o qual a comparagdo é
feita; ou ao mesmo estado de engorda se o nivel de engorda for uma especificacdo

importante.

Uma maneira de comparar os animais é o grau de maturidade. Prud'Hon (1976) referiu
a possibilidade da defini¢do do “grau de maturidade” dos ovinos medida como a

Peso ao abate
relacao: x100, indicando, ainda, que embora esse parametro (grau de

Peso adulto

maturidade) ndo possa ser exactamente conhecido, os erros cometidos sdo pequenos,
desde que se considere como “peso vivo adulto” o peso vivo médio dos adultos da

mesma racga e do mesmo sexo.

A simples razado pela qual muitos tecidos necessitam ser comparados ao mesmo grau
de maturidade, em vez de serem comparados ao mesmo peso, quando se avaliam
diferencas genéticas, diferencas entre sexos ou outras diferencas biolégicas, em animais
com diferentes pesos maduros, tem a ver com o facto de esses tecidos possuirem
padrdes de maturagdo que diferem dos padrdes de maturacao do animal inteiro, ou
qualquer outro ponto de comparacgdo (Butterfield, 1988). Segundo Butterfield (1988),
como consequéncia dos diferentes padrdes de maturacdo, um tecido constituira

diferente proporcao do animal a diferentes pesos ou estados de maturidade.
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Para verificar o que foi dito, podem tomar-se os exemplos seguintes. O crescimento
alométrico de 96 musculos individuais foi estudado em ovinos desde o nascimento até
aos 517 dias de idade em machos inteiros e castrados da raca Merino por Lohse, Moss e
Butterfield (1971). Jury, Fourie e Kirton (1977) fizeram o mesmo para 76 musculos
individuais desde o nascimento até a maturidade em ambos os sexos das racgas ovinas
Romney e Southdown e seu cruzamento. Em ambos os estudos foram encontradas
diferencas significativas entre racas e sexos no crescimento relativo de alguns
musculos. Também, Taylor, Mason e McClelland (1980) compararam a distribuigdo de
12 muisculos em quatro ragas desde os 40 até aos 76% de maturidade e encontraram

diferencas entre racgas e sexos.

A respeito do grau de maturidade, McClelland, Bonaiti e Taylor (1976) demonstraram
que, dentro do intervalo de cerca de 40-70% do peso maduro, a maioria das diferencas
aparentes nas proporcdes dos tecidos corporais entre carneiros e ovelhas desapareciam
quando comparados ao mesmo grau de maturidade. Isto, junto com a sua convic¢ao de
que ragas muito diversas fenotipicamente possuiam composi¢do corporal similar a
igual maturidade, sugeria que carneiros e ovelhas poderiam partilhar uma composicao
corporal similar a maturidade. Estes autores estavam, contudo, conscientes dos perigos
em extrapolar muito além dos seus resultados e recomendaram trabalho futuro para

ultrapassar esta questao.

Thompson, Butterfield e Perry (1985) estudaram os padrdes de maturagdo de carneiros
e ovelhas determinando em primeiro lugar a composigdo de animais maduros. Os seus
resultados ndo suportaram a hipotese de McClelland ef al. (1976) de que machos e
fémeas possuem composicdo similar a um estado de maturidade particular, uma vez
que as fémeas apresentaram significativamente menor proporcao de musculo e osso e

significativamente maior proporgao de gordura.

Ainda em ovinos, Fourie, Kirton e Jury (1970) indicaram coeficientes de alometria
distintos entre machos e fémeas para os tecidos da carcaga. Thompson e Parks (1983)
também encontraram coeficientes de maturidade diferentes para machos e fémeas
ovinas. Estes registos indicardo que, aparentemente, se encontrem diferencas entre

sexos quando comparados ao mesmo grau de maturidade e que as conclusdes tiradas
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para um determinado grau de maturidade podem ser completamente distintas

daquelas que se tirem para outro grau de maturidade.

Os resultados de Thompson e Parks (1983) indicam alteracdes na proporcao dos trés
principais tecidos a pesos diferentes e ao longo do crescimento até a maturidade. Esses
resultados mostram que as comparacdes entre animais feitas perto de 50% de
maturidade sugerem uma certa similaridade entre sexos, enquanto que as comparacdes
efectuadas consideravelmente antes e depois dos 50% de maturidade podem indicar
diferencas marcadas, mas em direc¢des diferentes. Assim, o perigo de extrapolar a
partir de comparacdes da composicdo da carcaga efectuadas a qualquer peso ou

intervalos de peso, ou mesmo qualquer grau de maturidade, é evidente.

Outros autores estudaram as diferencas entre sexos ao mesmo grau de maturidade em
algumas caracteristicas da carcaca (Thonney, Taylor, Murray e McClelland, 1987b,
1987c). Os autores citados estudaram as diferengas entre racas e sexos em ovinos (Soay,
Welsh Mountain, Southdown, Finnish Landrace, Jacob, Wiltshire Horn e Oxford Down) e

caprinos selvagens com igual maturidade, entre os 40 e 0s 76% de maturidade.

Partindo do principio que a producdo das partes mais valorizadas pode variar entre
ragas e sexos, mas a variagdo pode ser devida a diferencas no grau de maturidade ou
peso maduro ou ambos, Thonney et al. (1987b) concluiram que existem caracteristicas
da carcaca que sao diferentes entre racas e/ou sexos mesmo que comparados ao
mesmo grau de maturidade. Porém, encontraram, também, caracteristicas que se
adaptam ao principio de que ao mesmo grau de maturidade as diferengas entre
animais de peso maduro diferente se esbatem. Estes autores concluem que, apesar dos
resultados obtidos, se devem efectuar mais trabalhos de modo a confirmar ou

contrariar a ideia de que a composigao corporal é independente do peso maduro.

Por sua vez, Thonney et al. (1987c) concluiram que o peso do miusculo total como
proporgao do peso corporal foi independente do tamanho maduro da raca e o mesmo
foi verdade para a proporgdo de musculo nas pecas mais valorizadas e excepto para
um de todos miusculos individuais examinados. A quantidade total de musculo em
machos e fémeas igualmente imaturos foi proporcional ao seu peso maduro.

Concluiram, ainda, que os resultados obtidos favorecem claramente a hipétese de que
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a distribuigdo do musculo é independente do tamanho/peso da raca ou do sexo. O que
significa que as ragas e os sexos podem ser legitimamente comparados em termos de
proporcdes simples, providenciando claro que sdo igualmente maduros em peso vivo
ou peso de musculo total. Comparagdes feitas nesta base mostraram, contudo,

diferencas significativas entre ragas e sexos na distribuigdo do masculo.

Para efectuar comparagdes entre sexos ao mesmo grau de maturidade é necessario
conhecer qual o respectivo grau no qual se encontra cada animal. No caso especifico
dos caprinos da raca Serrana os intervalos de valores indicados na bibliografia (ACOS,
1991) para o peso adulto sdo muito amplos, 35-50 kg para os machos e 25-40 kg para as
fémeas, pelo que podem considerar-se os valores indicados por Santos, Queirés, Silva,
Fontes, Mena e Azevedo (2002) para as fémeas (no caso da raca Serrana o valor
indicado foi 35,4+3,1 kg) e aplicando-se o factor 1,3, proposto por Hammond (1932)
para ovinos, para estimar o peso vivo adulto dos machos, que sera de 46 kg
aproximadamente. Pode prever-se, deste modo, o grau de maturidade dos cabritos em
estudo, obtido através do quociente entre o peso vivo de recolha de cada um dos

animais e o peso adulto indicado atras.

2.2.1. Sintese de estudos efectuados sobre o efeito do sexo e do peso

na composicao da carcaca

Relativamente a andlise da influéncia do sexo, do peso e do grau de maturidade na
composicdo da carcaca, descrevem-se as caracteristicas de alguns estudos de caprinos
de ragas, sexos e pesos distintos. Os trabalhos sao bastante diversos e a sua comparacdo
é sempre complicada, tendo em atencao as diferengas encontradas principalmente em
termos de ragas e pesos, e de variadas condi¢des experimentais. De um modo geral, as
comparacdes efectuadas entre racas e sexos foram feitas a peso ou idade constantes.
Tanto quando foi possivel procurar ndo se encontraram quaisquer referéncias relativas

ao estudo do grau de maturidade e a sua influéncia na qualidade da carcaca e da carne.

Assim, Colomer-Rocher et al. (1992) estudaram a composicdo da carcaga de caprinos da
raga Saanen da Nova Zeldndia, em 18 machos inteiros (peso vivo entre 5 e 115 kg; peso

de carcaga entre 2 e 52 kg) e em 19 fémeas (peso vivo entre 17 e 64 kg; peso da carcaca
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entre 8 e 32 kg). Ndo tinham disponiveis fémeas recém nascidas para cobrir a gama de
pesos mais baixos mas possuiam fémeas maduras. Os machos cobriam a amplitude de

animais recém nascidos até animais maduros.

Mahgoub e Lu (1998) efectuaram um estudo para comparar o crescimento, a
composigdo e a distribuicdo dos tecidos da carcaga em caprinos Omani, fémeas e
machos, de tamanho grande (Batina) e pequeno (Dhofari). Foram utilizados neste
estudo 20 animais de cada raca com igual nimero de fémeas e machos. Cinco animais
de cada raga e sexo foram aleatoriamente seleccionados para serem abatidos aos 11 ou
aos 18 kg de peso vivo. O peso da carcaga quente para cada um dos grupos foi o

observado na Tabela 2.1.

Tabela 2.1: Pesos da carcaca quente (kg) para cada grupo (raga/sexo/peso vivo ao abate) dos
animais estudados por Mahgoub e Lu (1998).

Peso abate Batina Dhofari

Machos Fémeas Machos Fémeas
11 kg 6,020 5,408 6,912d 6,6162
18 kg 8,9200 8,220¢ 9,225ab 9,500a

a, b, ¢, d, e - As letras diferentes no quadro indicam médias significativamente diferentes (P<0,05)

Por seu turno Dhanda et al. (1999a, 1999b); Dhanda et al. (1999c, 1999d) estudaram a
influéncia do genétipo (Bder x Angord, Boer x Saanen, Caprinos Selvagens? x Caprinos
Selvagens, Saanen x Angord, Saanen x Caprinos Selvagens) na producao de carcacas de
50 caprinos, abatidos a 2 grupos de idade diferentes, denominados por Capretto e
Chevon. Os distintos trabalhos incidem, especificamente, no crescimento e
caracteristicas da carcaca, na composicdo da carcaca, na qualidade da carne e na
composi¢do quimica do musculo e perfil em acidos gordos do tecido adiposo. As

caracteristicas dos animais estdo na Tabela 2.2.

Tabela 2.2: Algumas caracteristicas dos cabritos estudados por Dhanda et al. (1999a, 1999b) e
Dhanda et al. (1999¢, 1999d).

Grupo Idade ao abate P. vivo ao abate P. carcaca quente P. carcaca fria
Capretto 77 a 101 dias 14a22kg 63a72kg 6,2a7,0kg
Chevon 238 a 295 dias 30a35kg 13,8a16,5kg 13,5a16,1kg

Os valores dependem do genétipo.

? Caprinos selvagens — traducio do inglés Feral goats.

15



Qualidade da Carcaca

El Muola, Babiker, El Khidir e Ibrahim (1999) estudaram, durante 147 dias, 12 fémeas
caprinas do deserto, ndo indicando a raga especificamente (peso no inicio: 14 kg; peso
no final: 18,8 kg; peso ao abate: 17,9 kg; peso da carcaga quente: 9,9 kg; peso da carcaga
fria: 9,4 kg) e um igual namero de machos (peso no inicio: 13,4 kg; peso no final: 22,8
kg; peso ao abate: 21,7 kg; peso da carcaga quente: 11,8 kg; peso da carcaga fria: 11,1 kg)
para estudar o potencial para a produgdo de carne dos caprinos do deserto de uma
Estacdo de Pesquisa no Sudao. No final foram escolhidos 7 animais aleatoriamente e

apenas esses foram abatidos.

Dhanda et al. (2003a, 2003b) estudaram 110 caprinos do sexo masculino de seis
genotipos (Bder x Angord, Boer x Caprinos Selvagens, Boer x Saanen, Caprinos Selvagens
x Caprinos Selvagens, Saanen x Angora e Saanen x Caprinos Selvagens), com o objectivo
de estudar o efeito do gendtipo e do peso vivo ao abate no crescimento e em
pardmetros de qualidade da carcaca e da carne, no primeiro trabalho, e estudar a
composi¢do da carcaga e o perfil em &cidos gordos do tecido adiposo, no segundo

trabalho. Algumas caracteristicas dos animais utilizados encontram-se na tabela 2.3.

Tabela 2.3: Algumas caracteristicas dos cabritos estudados por Dhanda et al. (2003a, 2003b).

Grupo Idade ao abate Peso vivo ao abate Peso da carcaca quente
Capretto 93 dias 14a22kg 82kg
Chevon 254 dias 30a35kg 14,9 kg

Mourad et al. (2001) estudaram as caracteristicas da carcaca de caprinos do Oeste
Africano sob regime extensivo. O estudo avaliou as caracteristicas da carcaca de 117
cabritos (26 machos, 29 castrados e 62 fémeas), criados em regime extensivo no planalto
de Sankaran, Faranah, Guiné. Os animais, com 12 a 18 meses de idade foram abatidos a
trés pesos vivos distintos, 14,5, 19,1 e 19,9 kg. Os pesos de carcaga obtidos para os

machos inteiros, castrados e fémeas foram 8,6, 8,9 e 8,45 kg, respectivamente.

Kadim et al. (2003) efectuaram uma avaliacdo do crescimento e de caracteristicas da
qualidade da carcaca e da carne de racas caprinas Omani. Estes autores usaram 14
machos inteiros de cada uma das racas Batina, Dhofari e Jabal Akdhar. Os animais

tinham as caracteristicas apresentadas na Tabela 2.4.
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Tabela 2.4: Pesos ao nascimento, desmame e ao abate (médias dos minimos quadrados *
desvios padrao) de trés ragas caprinas Omani, adaptado de Kadim et al. (2003).

Parametro Raca

Batina Dhofari Jabal Akhdar
Numero animais 14 14 14
Peso ao nascimento (kg) 2,6+0,19 3,2+0,47 3,3+0,44
Peso ao desmame (kg) 10,4+1,68 10,1+1,18 11,6+1,41
Idade ao desmame (dias) 74 78 77
Peso vivo final (kg) 29,3a+0,27 29,9240,30 33,1b+0,41
Idade ao abate (dias) 500 504 503

Médias dentro da mesma linha com letras diferentes diferem significativamente (P<0,05).

Todaro, Corrao, Alicata, Schinelli, Giaccone e Priolo (2004) estudaram o efeito do
tamanho da ninhada e do sexo nos pardmetros de qualidade da carne de cabrito da
raca Nebrodi da Italia. O estudo foi efectuado em 20 machos (peso ao abate: 10,1 kg;
peso de carcaga: 5,7 kg) e 20 fémeas (peso ao abate: 9,4 kg; peso de carcaca: 5,3 kg)
abatidos aos 47 dias de idade.

Santos (2004) efectuou um estudo com o objectivo de examinar as caracteristicas da
carcaca e da carne de cabritos ndo desmamados, criados na zona de producdo de
animais da IGP “Cabrito de Barroso”, avaliando o efeito do genétipo e do sexo. Para o
efeito utilizou um total de 55 cabritos, 28 machos e 27 fémeas, agrupados segundo a
Tabela 2.5, os animais em estudo cumpriam os requisitos do Caderno de Especificacdes
da IGP referida. Além dos animais da tabela foram ainda usadas 5 fémeas adultas de

cada um dos trés genoétipos, Bravia, Serrana e Cruzada.

Tabela 2.5: Pesos vivo e peso da carcaca quente (PCQ) dos animais estudados por Santos (2004).

Parametro Raca

Bravia Cruzada Serrana

?0) 30 98 3 (10) ¢ (10) 3 )
Peso vivo (kg) 7,9+0,62 9,2+1,86 10,1+1,4 10,4+1,36 10,7£2,01 11,741,91
PCQ (kg) 3,9+0,56 4,741,01 5,0£0,73 5,2+0,87 5,6+1,17 6,0£1,11

2.2.2. Composigao regional

A proporgdo das pecas da carcaca de machos e fémeas observada por alguns autores

(Tabela 2.6) mostra a existéncia de efeito do sexo na composicdo regional da carcaga.
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Tabela 2.6: Proporcdo de pecas na meia carcaga direita de fémeas e machos (média * erro
padrao).

El Muola et al. (1999)* Todaro et al. (2004)++
Fémeas Machos Fémeas Machos
Lombo** 11,6+0,59 9,2+0,28 Lombo* 9,3+0,21 8,7+0,21
Perna e sela 33,8+1,39 31,2+0,37 Membro 29,0+0,29 28,9+0,29
PélvicoP
Quarto 33,2+0,91 39,5+0,57 Pa 20,2+0,28 20,1+0,28
anterior***
Costeleta 8,7+0,54 7,9+0,21 Pescoco, 29,6+0,45 31,240,45
anteriora costeletac,
peitod*
Peito** 6,8+0,48 5,0£0,26
Pescogo*** 740,33 8,1+0,62

Comparacdo a mesma idade: * - 147 dias de idade ** - 47 dias de idade. 2 - do Inglés “best end of neck”; b -
correspondera ao membro posterior; < - do Inglés steaks; 4 - do Inglés brisket. Significancia das diferencas
entre sexos * - P<0,05; ** - P<0,01; *** - <0,001.

Segundo os autores referenciados, os machos apresentaram pescogo mais pesado do
que as fémeas (Colomer-Rocher et al., 1992; El Muola et al., 1999). Os quartos anteriores
também se apresentaram mais pesados nos machos relativamente as fémeas (Colomer-
Rocher et al., 1992; El Muola et al., 1999). Por outro lado, as fémeas tiveram quartos
posteriores mais pesados do que os machos (El Muola et al., 1999). No estudo de
Todaro et al. (2004) as diferencas entre sexos foram minimas, o que pode ser devido ao

facto de os animais serem ainda muito jovens.

Ainda que ndo se estudem particularmente os coeficientes de alometria no presente
trabalho, poder-se-4 usar uma certa comparacdo com o efeito do aumento de peso da
carcaga no aumento de peso dos diferentes componentes da mesma, isto é, das pecas e
tecidos da carcaga. Assim, os coeficientes de alometria (Tabela 2.7) das pecas da carcaga
relativos ao peso da mesma mostram que com o aumento do peso da carcaga
diminuem as proporcdes de perna e pa, com valores significativamente abaixo de 1,0
(Colomer-Rocher et al., 1992; Teixeira, Azevedo, Delfa, Morand-Fehr e Costa, 1995)3.
Pelo contrario, a costela (Colomer-Rocher et al., 1992), o lombo (Teixeira et al., 1995) e a
regido da aba das costelas, que sdo areas onde se acumula gordura a uma taxa mais

elevada, aumentam como propor¢ao da carcaca com o aumento de peso desta. Estas

3 (Teixeira et al., 1995) estudaram os coeficientes de alometria em 16 cabritos machos da raca Serrana,
seleccionados ao acaso de diversas exploragdes, no Parque Natural de Montesinho. Peso vivo médio: 13,7
kg, peso da carcaga médio: 6,9 kg.
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alteragdes sao modificadas por diferengas entre sexos (Colomer-Rocher et al., 1992).
Nos machos verificam-se maiores diferencas nas pecas mais musculosas e nas fémeas

nas pegas mais gordas.

Tabela 2.7: Coeficientes de alometria (b * erro padrao) das pecas da carcaca em relagdo ao peso
da meia carcaga esquerda.

Colomer-Rocher et al. (1992) Teixeira et al. (1995)
Fémeas Machos

Perna * 0,84(-)£0,03 0,90(-)£0,01 Perna 0,90(-)£0,02
Costelas *** 1,20(+)+0,04 1,03(+)+0,01 Sela 1,05(=)+0,04
Pa* 0,92(-)£0,02 0,96(-)£0,01 Lombo 1,16(+)+0,05
Flanco 1,12(+)+0,06 1,11(+)%0,02 Costeleta 0,96(=)£0,05
Pescogo** 0,94(=)%0,07 1,17(+)£0,02 Costeleta anterior 0,90(=)£0,06
Pa 0,84(-)£0,02
Aba das costelas 1,19(+)£0,03
Pescoco 1,00(=)£0,03

+ indica b>1, = indica b ndo diferente de 1, - indica b<1. * - P < 0,05; ** - P < 0,01; *** - P < 0,001, para as

diferencas entre sexos (Colomer-Rocher et al., 1992).

Por outro lado, também a raca podera influenciar a variagdo devida ao peso, uma vez
que Dhanda et al. (1999b) e Marichal, Castro, Capote, Zamorano e Argiiello (2003)4, em
50 e 45 cabritos, respectivamente, de ragas diferentes dos estudos citados
anteriormente, ndo encontraram diferencas significativas na proporcao das diferentes
pecas com o aumento de peso ao abate de 14-22 kg até 30-35 kg, no primeiro trabalho e
de 6 kg até 25 kg, no segundo. Esta informacdo podera indicar diferencas nos pesos
maduros quer entre sexos, quer entre racas, logo, quando se fazem comparagdes entre
sexos e/ou ragas, as diferencas existentes poderdo dever-se aos distintos graus de
maturidade nos quais se encontram cada um se forem comparados ao mesmo peso ou

a mesma idade.

* 0 estudo de Dhanda et al. (1999b) ja foi descrito anteriormente. Relativamente ao trabalho de Marichal
et al. (2003), estes autores estudaram o efeito do peso vivo ao abate (6, 10 e 25 kg) na qualidade da
carcaga ¢ da carne de cabritos. Usaram 45 cabritos machos de partos duplos da raga Grupo Caprino das
Canarias.

19



Qualidade da Carcaca

2.2.3. Composigao tecidular

A medida que passa o tempo, as proporcdes dos tecidos mudaréao para poder satisfazer
as suas exigéncias funcionais, em termos de sustentacdo do corpo, locomocdo,
reprodugdo, lactagdo, entre outras actividades. De um modo geral, com o aumento da
idade e do peso da carcaca a percentagem de gordura aumenta, a de osso diminui e a
de musculo permanece quase constante. A este respeito, Teixeira et al. (1995), num
estudo com cabritos Serranos, observaram que todos os dep6sitos de gordura possuem
um coeficiente alométrico maior do que a unidade, indicando um aumento da sua
proporcdo na carcaca com o aumento de peso, o musculo possui um coeficiente
alométrico nado significativamente diferente da unidade e o osso um coeficiente

alométrico inferior a unidade (Tabela 2.8).

Tabela 2.8: Coeficientes de alometria (b) dos principais tecidos da carcaga em relagdo ao peso da
meia carcacga esquerda. Adaptado de Teixeira et al. (1995).

Miusculo Gor. Subcutanea Gor. Intermuscular Osso

bze.p. 1,07+0,04 1,50*+0,18 1,66**+0,13 0,76**+0,05

b #1 para *- P <0,05 **-P <0,01

As fémeas caprinas sdo usualmente mantidas para a reprodugdo e producdo de leite,
por isso a sua contribuicdo para a producdo de carne estd pouco estudada. Contudo,
autores como El Muola ef al. (1999) estudaram a producao de carne de fémeas, entre 14
e 19 kg de peso vivo, comparando-a com a dos machos, com a mesma idade, mas com
pesos vivos entre 13 e 23 kg. A conclusdo foi que os machos crescem mais
eficientemente e produzem carnes mais magras, enquanto que as fémeas depositam
mais gordura visceral e na carcaga. Por outro lado, Colomer-Rocher et al. (1992)
calcularam os coeficientes de alometria dos componentes dissecaveis da meia carcaga
para os machos e para as fémeas, estabelecendo as diferengas entre ambos os sexos
(Tabela 2.9). O facto de existirem diferencas entre sexos nos coeficientes alométricos
dos diferentes tecidos podera indicar que quando comparamos os machos e as fémeas

devemos ter em atencado eventuais diferengas no grau de maturidade.
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Tabela 2.9: Coeficientes de alometria (b+e.p.) para fémeas e machos caprinos relacionando os
componentes dissecados com a meia carcaca. Adaptado de Colomer-Rocher ef al. (1992).

Fémeas Machos Diferenga

Gor. Subcutanea 2,25+0,26 (+) 1,3620,07 (+) *
Gor. Intermuscular 1,78+0,12 (+) 1,25+0,03 (+) *kk
Gor. Renal 2,65+0,33 (+) 1,0740,09 (=) ok
Gor. Ubere/Gor. escrotal 1,42+0,40 (=) 1,230,111 (=) ns
Gor. Pélvica 1,82+0,41 (=) 1,07+0,06 (=) *

Gor. Total 2,0540,16 (+) 1,24+0,05 (+) *kk
Misculo 0,83+0,03 (-) 1,0040,01 (=) b
Osso 0,4940,08 (-) 0,87+0,02 (-) -

+ indica b>1, = indica b ndo diferente de 1, - indica b<1; ns - néo significativo (P>0,05); * - P < 0,05; ** - P <
0,01; *** - P < 0,001, para as diferengas entre sexos.

2.2.3.1. Mdsculo

Do ponto de vista do consumidor, o musculo é sem dtvida o tecido mais importante e
é aquele que se tenta maximizar. O sexo é um factor de grande influéncia nas variacdes
da proporcao de musculo (Colomer-Rocher et al., 1992; El Muola et al., 1999 e Todaro et
al., 2004). No entanto, as diferencas entre sexos poderao estar relacionadas com o factor
raga, tendo em conta que, estudando uma raga diferente, Gallo, Le Breton, Wainnright
e Berkhoff (1996)> nao observaram diferencas entre machos e fémeas na proporgao de
musculo, ou, eventualmente, com diferencas no grau de maturidade ao mesmo peso ou
idade. O aumento de peso terd um efeito menor tendo em atencdo que estudos
realizados em cabritos por Teixeira et al. (1995) e Marichal et al. (2003) ndo mostraram
diferencas significativas na propor¢do de musculo na carcaga. Contudo, Dhanda et al.
(1999b) verificaram uma tendéncia para o aumento significativo no contetido em

musculo, com o aumento da idade, em cabritos de cinco genétipos diferentes.

2.2.3.2. Osso

Devido ao valor bromatolégico quase nulo do osso, a sua proporgdo na carcaca deveria
ser minima. Safiudo e Sierra (1986) justificaram a importancia do seu estudo porque

supde, na maioria das vezes, uma parte economicamente negativa (desperdicio). Como

> Gallo et al. (1996) estudaram a composigdo corporal e da carcaga de 12 machos e 12 fémeas caprinas da
raca Criollo, criadas naturalmente, entre os 4 e os 6 meses de idade. Pesos vivos médios de 20,2 kg nos
machos ¢ 19,4 kg nas fémeas. Pesos de carcagca médios de 8,6 kg ¢ 8,2 kg, respectivamente nos machos ¢
nas fémeas.
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no caso do miusculo, o sexo e o peso incidem nas possiveis variacdes na proporcao e
gradientes de crescimento das distintas regides. Pode verificar-se que o aumento de
peso implica uma reducgdo da proporcao de osso na carcaga, justificado pelo coeficiente
alométrico significativamente inferior a 1,0 (Colomer-Rocher et al., 1992 e Teixeira et al.,
1995). Também, Dhanda et al. (1999b) verificaram uma diminuicdo significativa da
proporcao de osso com o aumento da idade em cabritos de cinco genétipos diferentes.
O sexo tera uma influéncia menor, nao tendo sido observadas diferencas significativas
entre machos e fémeas. No entanto, os machos apresentaram maior proporcao deste
tecido na carcaga (Gallo et al., 1996 e El Muola et al., 1999). Tal como no musculo,
podera haver diferencas entre sexos ocultadas pelo facto de machos e fémeas nado se

encontrarem no mesmo grau de maturidade a mesma idade e/ou ao mesmo peso.

2.2.3.3. Gordura

O estado de engorda é o parametro de maior variabilidade e o que mais influencia a
composicgdo tecidular e por isso € um dos factores mais importantes na qualidade da
carcaga. Por outro lado, dele depende ndo s6 o seu valor bromatolégico e
organoléptico, mas também determina a sua conservabilidade e condiciona o seu valor
econémico, depreciando-a tanto por excesso como por defeito relativamente a média

dos gostos dos consumidores.

Em 1980, Kempster referiu que embora a gordura possua uma grande importancia
comercial, a sua particdo entre os depositos e a sua distribuicdo pela carcaca dos
animais de carne mereceu pouca atengdo por parte dos investigadores. Este facto pode
ser devido a variabilidade da gordura tornar a deteccdo de diferengas significativas
mais dificil do que em outros tecidos (Butterfield, 1988). Esta variabilidade pode
resultar duma falta de distingdo anatémica tal como se encontra na musculatura e no
esqueleto 6sseo (Kempster, 1980 e Butterfield, 1988). Porém, nas tltimas décadas tem
havido um esforco por parte dos investigadores em colmatar as deficiéncias existentes

relativamente ao conhecimento nessa area.

As carcacas caprinas possuem, tipicamente, camadas muito finas de gordura

subcutanea (Colomer-Rocher et al., 1992), o que vai ao encontro do desejo de carnes
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magras pelos consumidores e a torna uma alternativa atractiva relativamente a outros

tipos de carne (Potchoiba et al., 1990).

Os coeficientes de alometria da gordura subcutdnea, intermuscular e pélvica e renal
(Colomer-Rocher et al., 1992 e Teixeira et al., 1995) indicam um aumento significativo
da sua proporcao com o aumento de peso da carcaca, bem como com o aumento de
peso ao abate tal como observado por Marichal et al. (2003) e ainda com o aumento da
idade (Dhanda et al., 1999b). Apesar do aumento da proporcao de gordura subcutanea
com a idade, o seu desenvolvimento é lento em caprinos (Warmington e Kirton, 1990),
0 que podera ser considerado uma vantagem da carne de cabrito, no que respeita a

procura de carnes magras por parte dos consumidores.

Também o sexo dos animais pode ter efeito significativo na proporcdo de gordura na
carcaga (El Muola et al., 1999). Segundo os autores citados, as fémeas apresentam maior
proporcao de gordura na carcaca do que os machos. Especificamente, a gordura
pélvica e renal cresce a ritmos diferentes nas fémeas e nos machos (Colomer-Rocher et
al., 1992), isto é, enquanto que nas fémeas possui crescimento superior a unidade, ou
seja, a sua propor¢do na carcaga aumenta com o aumento de peso da carcaga, nos
machos o crescimento ndo difere significativamente de 1,0, o que significa que a sua

propor¢ao mantém-se constante com o aumento de peso da carcaga.

2.2.3.4. Relacao entre os tecidos

Além da composicdo em tecidos da carcaca ser um factor muito importante na
definicdo da qualidade da carcaca, a relacdo entre os tecidos poderd ser, também,
interessante. Em ovinos este tipo de relagdo esta bastante estudado, sendo também
muitos os autores que estudaram os factores que a podem influenciar (Fourie et al.,
1970; Wood, MacFie, Pomeroy e Twinn, 1980; Croston, Kempster, Guy e Jones, 1987;
Azevedo, 1994; Salvado, Silva e Portugal, 1996; Santos, 1996; Teixeira, Delfa e Treacher,
1996 e Simodes e Mendes, 1998). Uma das relagdes mais estudadas € a relacao entre a
quantidade de musculo e a quantidade de osso. No entanto, em caprinos, e pelo que foi
possivel encontrar, ndo foram muitos os estudos efectuados tendo em atencdo esta

relacdo entre os tecidos.
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Purchas, Davies e Abdullah (1991) citando Young e Sykes (1987) e Dumont e Pouliquen
(1988), indicaram que a relagdo musculo/osso (M:O) é uma medida objectiva,
geralmente, associada com uma muscularidade superior, como é o caso da raca Texel.
Os mesmos autores indicaram que a muscularidade foi definida, por De Boer, Dumont,
Pomeroy e Weniger (1974), como a “espessura de musculo relativamente a dimensoes
do esqueleto”, facilitando, deste modo, a obtencdo de medidas objectivas. A
muscularidade estd muito relacionada com a conformacdo, definida pelos citados
autores como a “espessura de musculo, gordura subcutanea e gordura intermuscular

relativamente as dimensdes do esqueleto”.

Um dos estudos efectuados em caprinos que regista a relagio M:O é o trabalho de
Santos (2004), que estudou o “Cabrito do Barroso” (IGP), em termos de qualidade da
carcaga e da carne. Neste trabalho, Santos (2004) verificou que o sexo ndo tem um efeito
significativo na relacdo M:O, mas verificou uma influéncia significativa do peso da

carcaga quente, como covariavel, na mesma relacao.

Uma outra relagdo entre tecidos que pode ser interessante examinar é a relacao entre a
quantidade de musculo e a quantidade de gordura, pelo facto de este dltimo tecido
apresentar um aspecto depreciativo da qualidade da carcaca, especialmente quando
em excesso, uma vez que a auséncia de gordura também pode ser negativo por

questdes organolépticas, nomeadamente, sabor, suculéncia, tenrura.

Esta relacdo pode ser avaliada em termos de relagdo musculo/gordura dissecavel ou
total, encontrada em trabalhos com ovinos (Teixeira et al., 1996; Silva e Portugal, 2000 e
Rodrigues, 2002) e relacdo gordura subcutianea/musculo (Azevedo, 1994), também em
ovinos. Num trabalho realizado com caprinos, (Santos, 2004), verificou-se que o sexo
ndo teve um efeito significativo na relagdo entre o musculo e a gordura. No entanto,

verificou um efeito significativo do peso da carcaca quente como covariavel.

Existem, também, trabalhos que estudaram a relacdo entre os diferentes depositos
adiposos, avaliando a relacdo entre a gordura subcutdnea/gordura dissecavel
(Rodrigues, 2002), gordura intermuscular/gordura subcutanea (Silva e Portugal, 2000)

e gordura subcutadnea/gordura intermuscular (Azevedo, 1994 e Santos, 2004). Destes, o
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tnico trabalho realizado em caprinos é o ultimo referido, (Santos, 2004), onde se

concluiu nédo existirem diferencas entre sexos.

2.2.4. Distribuicao dos tecidos na carcaca

Tal como referem Mahgoub e Lu (1998), o crescimento e o desenvolvimento sdo a base
para a produgdo de carne. De facto, a distribui¢do dos tecidos da carcaca é significativa
na determinagdo da qualidade da carcagca em cada momento do crescimento e

desenvolvimento dos animais.

A carne magra, e em menor extensdo a gordura, sdo os maiores tecidos ediveis da
carcaca. Em paises onde a carne é vendida em pegas, o contetido magro de cada peca,
bem como a quantidade e a localizacdo da gordura, sdo factores importantes para a
determinagdo da sua qualidade e, consequentemente, do seu valor. A gordura em
excesso na carcaca deve ser removida quando a carne é processada e isso resulta em
perdas consideraveis, reduzindo assim o valor da carcaca. Por outro lado, enquanto
que a gordura interna é facilmente separavel apds o abate, a gordura da carcaga,
incluindo a subcutdnea e intermuscular, é mais dificil de remover. Quanto ao osso, é
um tecido ndo edivel, mas a sua proporcao na carcaga afecta as proporgdes dos outros

tecidos, tal como a carne magra e a gordura.

A distribuicdo dos tecidos na carcaga foi estudada em caprinos por Warmington e
Kirton (1990) e Colomer-Rocher et al. (1992). Outros autores estudaram a composicao
tecidular de cada uma das pecas obtidas a partir da carcaca de caprinos, indicando
como factores de variagdo o sexo (Colomer-Rocher et al., 1992; Gallo et al., 1996 e El
Muola et al., 1999) e o peso vivo (Dhanda et al., 1999b e Dhanda et al., 2003b) ou o peso
da carcaca, nomeadamente, examinando os coeficientes de alometria (Colomer-Rocher
et al., 1992 e Teixeira et al., 1995). Ainda, Colomer-Rocher et al. (1992) indicaram que
existem diferencas entre sexos nas taxas de deposicao dos diferentes tecidos nas
diversas pegas da carcaga, sugerindo uma interac¢do significativa entre os factores sexo

e peso da carcaga (Tabela 2.8).

El Muola et al. (1999) indicaram que os machos apresentam maior proporcdo de

musculo em todas pecas da carcaga, enquanto que a proporc¢do de gordura é maior em
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todas as pecas nas fémeas, excepto no peito. Relativamente ao osso, existe outro tipo de
diferenga, isto é, os machos apresentam maior propor¢do desse tecido no membro
posterior, nas costelas e pescoco; as fémeas possuem maior proporcao de osso na

perna, na sela, no lombo e no peito.

Dhanda et al. (1999b) apontaram uma tendéncia geral para o aumento da proporcao de
musculo com a idade. Segundo os mesmo autores, a propor¢ao de gordura subcutanea
tendeu a aumentar com a idade, ainda que ndo seja de um modo significativo. No
pescoco verificou-se mesmo um decréscimo de proporgdo e verificaram-se também
diferencas entre ragas, sendo diferentes as variacdes com o peso para as distintas ragas.
No que respeita a gordura intermuscular, o seu aumento foi bem evidente em todas as
pecas com o aumento da idade, destacando o pescoco e o flanco¢ onde se verificaram
os maiores aumentos. O o0sso, de um modo geral e significativo, diminuiu de
propor¢do em todas as pecas da carcaca. Contudo, Dhanda et al. (2003b) ndo
encontraram diferengas entre animais de idades distintas, excepto no caso da gordura
subcutanea no pescoco e da gordura intermuscular nas costelas que aumentaram de

proporcao com o aumento da idade.

Um pouco em jeito de combinacao (interac¢do) dos dois factores em estudo, o sexo e o
peso, Colomer-Rocher et al. (1992), mostraram diferencas entre sexos na taxa de
deposicdo dos tecidos nas diferentes pecas da carcaga excepto para a gordura
subcutanea na pa e todos os tipos de gordura no pescogo. Em geral, a gordura
depositou-se mais rapidamente nas fémeas com o aumento de peso das pegas,
enquanto que os machos depositaram, nas pecas da carcaca em geral, musculo e osso a

uma maior taxa (maiores coeficientes de crescimento).

Comparando o crescimento dos tecidos adiposos com o crescimento da gordura
dissecavel total em machos e fémeas, Colomer-Rocher et al. (1992) registaram que a
gordura intermuscular aumentou a um ritmo mais elevado nos machos do que nas

fémeas, enquanto que o reverso aconteceu na gordura renal.

% Correspondera a Aba das Costelas no corte da Estagio Zootécnica Nacional
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Tabela 2.10: Coeficientes de alometria (bxe.p.) para fémeas e machos caprinos relacionando os
componentes dissecados de cada pega com o peso total da peca. Adaptado de Colomer-Rocher
et al. (1992).

Peca Tecido Fémeas Machos Diferenca
Perna Gor. Subc 2,57+0,31 (+) 1,34+£0,08 (+) ok
Gor. Inter 1,66£0,18 (+) 1,26£0,05 (+) *
Gor. total 2,1440,19 (+) 1,27+0,09 (+) ox
Muasculo 0,91+0,03 (-) 1,04+0,01 (+) ok
Osso 0,5240,09 (-) 0,83+0,02 (-) *
Costeleta Gor. Subc 2,38+0,33 (+) 1,23+0,11 (+) *
Gor. Inter 1,68+0,11 (+) 1,33+0,04 (+ x
Gor. total 2,05£0,16 (+) 1,1940,05 (+) ok
Misculo 0,68+0,04 (-) 0,99+0,01 (=) ok
Osso 0,45+0,10 (-) 0,91+0,03 (-) ok
Pa Gor. Subc 2,20£0,32 (+) 1,68+0,09 (+) ns
Gor. Inter 1,81£0,17 (+) 1,13+0,05 (+) ok
Gor. total 1,9440,17 (+) 1,2740,05 (+) ok
Muasculo 0,9140,03 (-) 1,0040,01 (=) *
Osso 0,53+0,04 (-) 0,87+0,02 (-) ok
Flanco Gor. Subc 1,81£0,25 (+) 1,25+0,07 (+) *
Gor. Inter 1,7240,11 (+) 1,30£0,06 (+) *
Gor. total 1,64+0,15 (+) 1,26+0,04 (+) *
Misculo 0,78+0,05 (-) 0,95+0,01 (-) *
Osso 0,44+0,11 (-) 0,83+0,03 (-) *
Pescoco Gor. Subc 1,37+0,39 (=) 1,04+0,11 (=) ns
Gor. Inter 1,53+0,28 (=) 1,12+0,07 (=) ns
Gor. total 1,51+0,28 (=) 1,12+0,07 (=) ns
Miisculo 1,0740,03 (+) 1,00£0,01 (=) *
Osso 0,640,09 (-) 0,95+0,02 (-) o

+ indica b>1, = indica b ndo diferente de 1, - indica b<1; ns - néo significativo (P>0,05); * - P < 0,05; ** - P <
0,01; *** - P <0,001, para as diferencas entre sexos.

Ainda Colomer-Rocher et al. (1992), comparando agora a contribui¢do do crescimento
dos diferentes tecidos nas distintas pegas para o crescimento do mesmo tecido na meia
carcaga, indicam que os componentes para os quais parece haver diferengas entre sexos
sao a gordura subcutanea, que se depositou a uma maior taxa nas costelas das fémeas,
e a gordura intermuscular na pa que se depositou a uma maior taxa nos machos. Estas
diferencas notam-se no crescimento da gordura total das pecas relativamente a

gordura total na meia carcaga (Tabela 2.11).
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Tabela 2.11: Coeficientes de alometria (bte.p.) para fémeas e machos caprinos relacionando o
peso dos tecidos nas varias pegas com o peso do mesmo tecido na meia carcaga. Adaptado de
Colomer-Rocher et al. (1992).

Tecido Peca Fémeas Machos Diferenca
Gordura Perna 0,92+0,06 (=) 0,90+0,03 (-) ns
subcutanea Costelas 1,31+0,05 (+) 0,950,06 (=) el
Pa 0,91+0,04 (-) 1,1940,02 (+) ok
Flanco 0,97+0,07 (=) 1,01+0,03 (=) ns
Pescoco 0,55+0,16 (-) 0,90+0,10 (=) ns
Gordura Perna 0,80+0,06 (-) 0,91+0,03 (-) ns
intermuscular Costelas 1,13+0,05 (+) 1,09+0,02 (+) ns
Pa 0,960,06 (=) 0,8740,02 (-) ns
Flanco 1,0840,07 (=) 1,1620,03 (+) ns
Pescogo 0,90+0,12 (=) 1,04+0,05 (=) ns
Gordura Perna 0,90+0,04 (-) 0,92+0,02 (-) ns
total Costelas 1,20£0,04 (+) 0,9940,02 (=) x
Pa 0,8610,04 (-) 0,9840,02 (=) *
Flanco 0,9140,05 (=) 1,1340,03 (+) i
Pescoco 0,79+0,10 (-) 1,04+0,05 (=) *
Misculo Perna 0,92+0,03 (-) 0,94+0,01 (-) ns
Costelas 1,01£0,03 (=) 1,02+0,02 (=) ns
Pa 1,01+0,03 (=) 0,97+0,01 (-) ns
Flanco 1,05+0,09 (=) 1,05+0,02 (+) ns
Pescogo 1,24+0,07 (+) 1,16£0,02 (+) ns
Osso Perna 0,87+0,05 (-) 0,860,01 (-) ns
Costelas 1,16+0,10 (=) 1,08+0,02 (+) ns
Pa 0,84+0,08 (-) 0,95+0,01 (-) ns
Flanco 1,13+0,13 (=) 1,06£0,02 (+) ns
Pescoco 1,16x0,16 (=) 1,26x0,03 (+) ns

+ indica b>1, = indica b néo diferente de 1, - indica b<1; ns - ndo significativo (P>0,05); * - P < 0,05; ** - P <
0,01; *** - P <0,001, para as diferencas entre sexos.

2.3. Material e métodos

Este estudo envolveu 60 cabritos, 31 machos e 29 fémeas, da raca Serrana - Variedade
Transmontana, uma raca autéctone da regido de Tras-os-Montes e Alto Douro cujos
produtos estdao classificados como Denominagdo de Origem Protegida (DOP),
nomeadamente o “Cabrito Transmontano” e o “Queijo de Cabra Transmontano”. Com

as outras variedades da mesma raca podem ainda obter-se, com Indicagdo Geografica
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Protegida (IGP), o “Cabrito das Terras Altas do Minho”, o “Cabrito do Barroso”, o

“Cabrito da Beira” e o “Cabrito da Gralheira”.

Os animais foram adquiridos em rebanhos previamente seleccionados por um
representante da ANCRAS (Associacao Nacional de Caprinicultores da Raga Serrana).
A ANCRAS ¢é um organismo privado que esta responsavel pelo controlo e certificacao

do “Cabrito Serrano”, sendo a CAPRISERRA (Cooperativa de Produtores de Cabrito da

Raga Serrana, CRL) a entidade gestora da respectiva DOP.

O peso dos animais em estudo foi avaliado periodicamente. Os animais foram abatidos
a diferentes pesos vivos de forma a obter o peso de carcaga estabelecido na DOP, isto é,

entre 4 e 9 kg de carcaca.

Os animais foram pesados, para se obter o peso vivo ao abate, e abatidos num
matadouro comercial certificado pela DOP, o Matadouro do Cachado, em Mirandela,
seguindo as normas e procedimentos do caderno de especificagdes do “Cabrito

Transmontano”. Imediatamente ap6s o abate foi obtido o peso da carcaga quente.

Os procedimentos a seguir descritos foram ja do nosso controlo. Assim sendo, foi

registado o pH da carcaga 1 e 24 horas ap6s o abate, ao nivel da 127 e da 13? costelas.

As carcagas foram transportadas para o Laboratério de Tecnologia e Qualidade da
Carcaca e da Carne da Escola Superior Agraria de Braganca, onde permaneceram 24

horas em refrigeracdo em camara a 4°C.

Nao havendo, tanto quanto é do nosso conhecimento, uma definicdo padrdo para
carcaca de caprinos na Unido Europeia, e pese embora o facto de em termos de
comercializacdo em Portugal das carcacas de cabritos se incluir a cabeca, decidiu-se
para facilitar a compracdo com outros trabalhos publicados sobre qualidade de
carcagas de caprinos, utilizar como unidade de estudo a carcaca tal como é definida
. N . . .
para ovinos, ou seja, “o corpo do animal, depois de morto, sangrado, eviscerado,
desprovido de extremidades carpo-metacarpianas e tarso-metatarsianas e sem cabeca

ap0s corte na articulacdo occipito-atldideia, incluindo a gordura pélvica e renal e os
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rins”. Esta definicdo é proxima da indicada por Delfa, Teixeira e Colomer-Rocher

(2005).

As carcacas foram pesadas e seccionadas longitudinalmente em duas metades e
efectuaram-se algumas medidas da carcaga e dos tecidos referenciadas por Palsson
(1939), nomeadamente medidas de comprimento da perna (F - distdncia mais curta
entre o perineo e o bordo interior da superficie articular tarso-metatarsica) e da carcaca
(K - da base da cauda a base do pescoco), de largura (G - maior largura da carcaca ao
nivel dos trocanteres), e medidas de largura (A) e profundidade (B) do musculo
longissimus thoracis et lumborum, bem como a espessura da gordura subcutdnea acima

de B, ao nivel da 122-13% vértebras toracicas.

A metade esquerda da carcaca foi dividida em oito pegas de talho (perna, sela, lombo,
costeleta, costeleta anterior, pa, aba das costelas e pescogo) de acordo com o corte da
Estacdo Zootécnica Nacional - EZN (Figura 1.1) proposto por Calheiros e Neves (1968)
e descrito por Teixeira (1984). Nesta altura foi removida e pesada a gordura pélvica e
renal. Todas as pecas foram embaladas a vacuo e congeladas a -25°C, para conservacao

até a sua dissecacdo para determinacao da composigao em tecidos.

1. Perna

2. Sela

3. Lombo
4. Costeleta

5. Costeleta anterior
6. Pa
7. Aba das costelas

8. Pescoco

Figura 2.1: Corte da carcaca da Estagdo Zootécnica Nacional.

As pecas de talho obtidas foram dissecadas, sendo registado o peso antes da dissecacao
e separadas, através de bisturi, nos seus componentes tecidulares: musculo, gordura

subcutdnea, gordura intermuscular, osso e residuos (englobando nervos, tenddes e
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vasos sanguineos). A separacdo dos tecidos foi efectuada de acordo com o método

proposto por Colomer-Rocher, Morand-Fehr, Kirton, Delfa e Sierra Alfranca (1988).

Os dados de qualidade da carcaca foram analisados segundo um plano factorial, 2
sexos (fémeas e machos), 3 grupos de peso de carcaca (4, 6 e 8 kg), usando o Mixed
Models Procedure (Proc Mixed) do SAS (1998). O sexo, o peso da carcaga e a sua
interaccdo foram usados como efeitos fixos. Sempre que a interacgdo nao se revelou
significativa, foi retirada do modelo e realizada nova andlise. Para examinar a
significancia das diferencas entre as médias ajustadas entre sexos e pesos da carcaga foi

usado um teste pairwise de Tukey.

Foi efectuada uma anélise de covaridncia, usando o General Linear Models Procedure
(Proc GLM) do SAS (1998), para avaliar o efeito do grau de maturidade nas diferengas
entre sexos e respectiva interaccdo, que sempre que nao se revelou significativa foi

retirada do modelo e efectuada nova analise.

2.4. Resultados e discussao

Na Tabela 2.12 apresentam-se alguns pardmetros gerais dos cabritos estudados no
presente trabalho, nomeadamente o peso vivo’ (PV), o peso da carcaca quente (PCQ)8,
o peso da carcaga fria (PCF)?, o enxugo, o rendimento em carcaga quente (RQ)! e o
rendimento em carcaga fria (RF)12. Apresentam-se a média, o desvio padrao, o minimo,

0 maximo e o coeficiente de variagao (CV).

Os animais foram abatidos entre os 6,5 e 0s 17 kg de peso vivo. Os valores relativos ao
peso da carcaga quente estiveram na origem da criagdo das trés categorias de peso
usadas no presente trabalho. Deve notar-se que, por questdes de metodologia, o peso
da carcaga quente foi obtido no matadouro e o peso da carcaca fria foi obtido no

Laboratério de Tecnologia e Qualidade da carcaca e da carne da Escola Superior

7 Peso vivo na altura da recolha dos animais nas exploragdes de proveniéncia.

¥ Peso da carcaga quente obtido imediatamente apds o abate e incluindo a cabega, no matadouro.

? Peso obtido apos refrigeracio e transporte, no Laboratério de Tecnologia e Qualidade da Carcaga e da
Carne da Escola Superior Agraria de Braganga, incluindo cabega.

' Diferenca percentual entre 0 PCQ e o PCF; percentagem de perdas na refrigeracio.

" Quociente entre 0 PCQ e o PVrecolha.

12 Quociente entre o PCF e o PVrecolha.

31



Qualidade da Carcaca

Agraria de Braganca, o que pode estar na origem de tdo grandes diferencgas entre os
dois pesos, conduzindo a valores de enxugo demasiado elevados e com enorme
variabilidade. Principalmente devido as diferengas nas metodologias de pesagem e na

precisdo das balancas usadas.

Tabela 2.12: Peso Vivo, Peso da Carcaca Quente, Peso da Carcaca Fria, Rendimento Quente e
Rendimento Frio dos cabritos estudados no presente trabalho: média + desvio padrao, minimo,
maximo e coeficiente de variagao.

4kg 6 kg 8kg
¢ 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)

PV (kg) 7,240,67 7,6+0,71 10,7+0,87 11,3+0,62 14,1+1,21 14,2+1,23
Min - Max 6,50 - 8,50 6,50 - 8,80 9,30 - 12,00 10,00-12,40  12,00-1550 13,00 - 17,00
CV (%) 9,31 9,42 8,15 5,49 8,56 8,71
PCQ (kg) 3,8+0,37 4,0£0,47 5,6+0,64 6,0£0,45 7,940,82 7,9+0,62
Min - Méx 3,30 - 4,40 3,20 - 4,80 4,70 - 6,80 51-66 6,70 - 9,30 7,20 - 9,20
CV (%) 9,83 11,83 11,45 7,42 10,35 7,80
PCF (kg) 3,5+0,25 3,7+0,47 5,3+0,58 5,70,37 7,2+0,60 7,5£0,65
Min - Max 3,13 -3,90 3,11 -4,43 4,42 - 6,34 4,93 - 6,28 6,18 - 8,03 6,55 - 8,75
CV (%) 7,25 12,70 11,00 6,50 8,39 8,77
Enxugo (%) 7,246,24 7,545,23 5,313,11 5,343,31 9,3+2,53 5,8+2,02
Min - Max 0,09 -16,33 1,49 - 13,39 0,17 -11,68 0,27 -10,21 5,82 -13,66 3,80-9,38
CV (%) 86,98 70,15 58,27 62,06 27,25 34,72
RQ (%) 52,8+3,27 52,9+4,22 52,342,00 53,242,84 56,0£3,18 56,0£3,25
Min - Max 49,30 - 59,70 45,71 - 58,46 49,47 - 56,67 49,57 - 57,89 50,72 - 60,00 51,43 - 61,54
CV (%) 6,20 7,98 3,82 5,33 5,69 5,80

RF (%) 48,942,13 48,8+3,02 49,542,03 50,30+2,34 50,7+2,61 52,7+3,47
Min - Méx 45,76 - 52,54 42,70 - 52,55 46,49 - 52,85 46,90 - 54,16 46,84 - 56,50 48,26 - 59,09
CV (%) 4,36 6,18 4,10 4,65 514 6,59

Os cabritos apresentaram rendimento em carcaca quente médio de 53,9%, variando
entre 45,7 e 61,5%, e o rendimento em carcaga fria foi de 50,2%, variando entre 42,7 e
59,1%. Estes valores sdao um pouco maiores do que os observados por Dhanda et al.
(1999a); Dhanda et al. (2003a) e Marichal et al. (2003), em animais de peso idéntico ao
usado neste trabalho e por Santos (2004) em cabritos Serranos, de peso idéntico ao

usado neste trabalho.

Vérios autores (Colomer-Rocher et al., 1992; Hogg, Mercer, Mortimer, Kirton e
Duganzich, 1992; Mahgoub e Lodge, 1996; Dhanda et al., 1999a e Dhanda et al., 2003a)

estudaram o rendimento em carcaga em cabritos, no entanto as comparagdes tornam-se
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dificeis de efectuar tendo em atencdo que os célculos variam com o tipo de valores que
se usam, nomeadamente, se € o peso vivo cheio ou vazio e/ou se é peso da carcaga
quente ou fria. A esse respeito, Van Niekerk e Casey (1988), reportaram que as
diferencas significativas entre vérios genétipos de caprinos no rendimento em carcaga
baseados no peso vivo eram principalmente atribuidas as variagdes no peso dos

contetdos gastrintestinais ao abate.

Os coeficientes de variacdo apresentados na Tabela 2.12 sao geralmente inferiores a
10%, excepto no caso do enxugo que apresenta valores excessivamente elevados. Além
disso, verificam-se alguns casos superiores a 10%, porém nao vao além dos 12,70% no
caso do PCF nos machos de 4 kg. Este facto revela uma certa uniformidade entre os

animais no que respeita os parametros em causa.

Apo0s realizagdo de uma andlise de varidncia relativa aos rendimentos da carcaca,
verificou-se um efeito nado significativo do sexo (Tabela 2.13). No entanto, o peso da
carcaga influenciou significativamente o RQ e o RF. O RQ ndo foi significativamente
diferente aos 4 e aos 6 kg de peso da carcaga, mas aos 8 kg o seu valor foi superior
(P<0,01). O RF aumentou dos 4 para os 8 kg de peso de carcaga, ndo sendo o valor aos 6

kg diferente dos 4 nem dos 8 kg.

Tabela 2.13: Efeito do sexo e do peso da carcaca nos rendimentos da carcaca (média + erro
padrao).

Enxugo RQ RF
S Fémeas 7,3£0,75 53,7+0,59 49,7+0,49
exo
Machos 6,2+0,72 54,0+0,57 50,6+0,48
4kg 7,4+0,90 52,9v+0,71 48,8b+0,59
Categoria
6 kg 5,3+0,90 52,7b+0,71 49,94b+0,59
de peso
8 kg 7,5£0,90 56,0a£0,71 51,7a£0,59
Efeitos Sexo
principais Cat. de peso * *

a, b - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. ** - P<0,01. Nao se
verificaram interacgdes significativas (P>0,05).

O aumento do rendimento da carcaca esta de acordo com os resultados de Dhanda et
al. (1999a) e de Dhanda et al. (2003a), em cabritos abatidos a dois grupos de peso
diferentes, entre os 10 e os 14 kg e entre os 30 e os 35 kg. Por outro lado, Marichal et al.

(2003) indicaram aumentos do rendimento da carcaga apenas no rendimento frio, com
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0 aumento de peso vivo ao abate, dos 6 até aos 25 kg. De notar, contudo, que os pesos
vivos ao abate mais elevados sdo superiores aos usados neste trabalho, o que sugere

cautela nas comparagdes.

Tendo em atencao que os machos e as fémeas ndo possuem o mesmo peso maduro,
logo ndo se encontram no mesmo grau de maturidade ao mesmo peso/idade, poderao
existir diferencgas entre sexos que ndo estardo propriamente relacionadas com o peso

mas sim com o grau de maturidade em que se encontram.

Considerando os valores de peso adulto indicados por Santos et al. (2002) para as
fémeas e o factor 1,3, proposto por Hammond (1932), para estimar o peso adulto dos
machos, os animais abatidos encontram-se aproximadamente entre os 18 e os 44% de
maturidade no caso das fémeas e entre os 14 e os 37% de maturidade no caso dos
machos (Tabela 2.14). Como seria de esperar, a0 mesmo peso, as fémeas estdo num
estado de maturidade mais elevado do que os machos. Os coeficientes de variacao sao
inferiores a 10%, o que revela ndo existir muita dispersdo dos dados relativamente ao
grau de maturidade dos animais em estudo, tal como seria de esperar pelos valores
obtidos para o peso vivo uma vez que estes foram a base de célculo para o grau de

maturidade.

Tabela 2.14: Grau de maturidade dos cabritos estudados no presente trabalho, média + desvio
padrdo, minimo, méximo e coeficiente de variacdo.

Fémeas Machos
4kg 6 kg 8 kg 4kg 6 kg 8 kg
Meédiatd.p. 20,3+1,89 30,1+1,46 39,943,41 16,5+1,55 24,7+1,35 30,8+2,68
Min-Méx 18,4 -24,0 26,3 - 33,9 33,9-438 141-191 21,7 -27,0 28,3 -37,0
C.V. 9,3% 8,1% 8,6% 9,4% 5,5% 8,7%

Ap06s o cédlculo dos graus de maturidade em que se encontram os animais estudados
neste trabalho pode partir-se para a andlise do efeito do grau de maturidade, como
covaridvel, nos parametros Enxugo, RQ e RF, que se encontra na Tabela 2.15. Verificou-
se um efeito significativo da covaridvel grau de maturidade no RQ e no RF. A
comparacao dos sexos ao mesmo grau de maturidade indica maiores diferencas do que
quando machos e fémeas sdo comparados ao mesmo peso da carcaca, tornando-se
significativas as diferencas entre machos e fémeas no que diz respeito ao RF. Os

machos possuem maior (P<0,05) RF do que as fémeas.
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Tabela 2.15: Efeito do grau de maturidade (covariavel) nos rendimentos da carcaca.

Enxugo RQ RF
Sexo Fémeas 7,1 53,2 49,3
Machos 6,4 54,5 51,0
d.p.r. 4,11 3,29 2,73
Sexo *
Significancia
Cov (GM) * *x

*-P<0,05* P<0,01; **-P<0,001. d.p.r. -desvio padrao residual do modelo.

2.4.1. Medidas de conformacao

Uma forma de avaliar as carcacas é através de indices de conformacdo, nomeadamente
a compacidade da perna, dada pela razao entre as medidas G e F, e a compacidade da
carcaca, obtida através da relacdo entre o peso da carcaca quente e a medida de
comprimento da carcaga - K, medidas estas que permitem ter uma ideia da forma da

carcaga e assim efectuar comparagdes entre elas.

Na Tabela 2.16 encontram-se as médias, os desvios padrao, os minimos, os maximos e
os coeficientes de variagdo para esses pardmetros, por sexo e por peso de carcaca. E
evidente, desde ja, um aumento da média das medidas F, G e K, bem como do indice
de compacidade da carcaca, PCQ/K, em kg/cm, das fémeas para os machos e dos 4
para os 6 e depois para os 8 kg de carcaga. Pode prever-se, a partir da anélise da tabela,
que o aumento de peso provocard um aumento das medidas aqui em andlise. Os
coeficientes de variacdo encontrados para as medidas da carcaca e respectivos
coeficientes de compacidade da perna e da carcaca ndo sdo elevados, o que conduz a

concluir acerca de uma certa homogeneidade dos dados.

Verifica-se na Tabela 2.17, onde se mostra o efeito do sexo e do peso da carcaga nas
medidas da carcaca e nos indices de compacidade da perna e da carcaga, que o sexo
teve efeito (P<0,05) no indice de compacidade da carcaca (indice PCQ/K), sendo os
machos mais compactos do que as fémeas, quando comparados ao mesmo peso, isto §é,
os machos sdo mais pesados para o mesmo comprimento da carcaga do que as fémeas.
Néao se encontraram diferencas significativas nas restantes medidas (P’>0,05),
resultados que também foram verificados por Santos (2004), em cabritos de raga

Serrana, Bravia e cruzados.

35



Qualidade da Carcaca

Tabela 2.16: Média (x desvio padrao), minimo e maximo e coeficiente de variagdo das
dimensoes e indices de conformacio da carcaca.

4 kg 6 kg 8 kg
20) 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)

F (mm) 230,1+8,27  235,4+11,61  260,2+12,56 263,849,27 275,4+10,76 275,8+8,50
Min - Max 218 - 247 217 - 255 234 - 279 244 - 275 261 - 296 257 - 289
CV (%) 3,59 4,93 4,83 3,51 3,91 3,08

G (mm) 128,8+3,27  132,7+5,83 145,8+7,57 145,1+6,92 158,4+6,32 153,2+11,0
Min - Méx 121 - 132 125 - 142 130 - 154 134 - 155 148 - 171 132-162
CV (%) 2,54 4,39 519 4,77 3,99 7,18

K (mm) 363,1+22,0 368,5+20,92  407,6+27,38  408,1+36,92  441,2+19,22  447,1+14,75
Min - Max 322 -395 339 - 395 353 - 442 360 - 467 401 - 462 410 - 465
CV (%) 6,06 5,68 6,72 9,05 4,36 3,30
G/F 0,560,02 0,56+0,02 0,56%0,02 0,55+0,03 0,58+0,02 0,56+0,03
Min - Max 0,52-0,58 0,53 - 0,59 0,54 -0,59 0,51 -0,61 0,55 - 0,61 0,47 -0,58
CV (%) 4,19 3,72 2,75 5,40 3,49 6,23
PCQ/K (kg/cm) 0,10+0,01 0,11£0,01 0,14+0,01 0,15+0,01 0,18+0,01 0,18+0,01
Min - max 0,09 - 0,12 0,09-0,13 012-0,15 013-0,17 0,16 - 0,20 0,16 - 0,20
CV (%) 10,34 9,96 6,67 9,25 8,11 6,63

Tabela 2.17: Efeito do sexo e do peso da carcaca nas dimensdes e indices de conformacao da
carcacga, média + erro padrao.

F (mm) G (mm) K (mm) G/F PCQ/K (kg/cm)
Fémeas 255,3+1,90 144,4+1,37 404,0+4,48 0,57+0,005 0,14+0,002
Sexo
Machos 258,4+1,84 143,7+1,32 407,944,34 0,56+0,004 0,142+0,002
4kg 232,9¢42,29  131,0<+1,65 365,9¢45,41 0,56+0,006 0,11<+0,003
Categoria
d 6 kg 262,00+2,28  145,5b+1,64 407,9v45,40 0,56+0,006 0,14+0,003
e peso
8 kg 275,6a+2,28  155,82+1,64 444,2a+5,40 0,57+0,006 0,182+0,003
Efeitos Sexo *
*kk *%%k *k% *kk

principais Cat. de peso

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05; *** -
P<0,001. Nao se verificaram interaccdes significativas (P>0,05).

O aumento de peso implicou um aumento (P<0,001) das medidas F, G e K em acordo
com Colomer-Rocher et al. (1992) e Mourad et al. (2001). O indice de compacidade da
carcaca aumentou (P<0,001) com o aumento de peso da carcaga, tal como verificado
por Marichal et al. (2003), mas o indice de compacidade da perna nao foi afectado
(P>0,05) pelo aumento de peso, o que podera ser explicado pelo facto de ambas as
medidas F e G aumentarem (P<0,001) com o aumento de peso. Também Santos (2004),
verificou um efeito significativo do aumento de peso da carcaca quente, como

covariavel, nas medidas da carcaca em cabritos Serranos, Bravios e cruzados.
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Tendo em atencdo que o grau de maturidade dos animais pode influenciar as
diferencas encontradas entre fémeas e machos, mostram-se de seguida (Tabela 2.18) os
resultados da andlise de covaridncia, com o grau de maturidade como covariavel.
Tanto quanto foi possivel procurar ndo foram encontrados trabalhos que tivessem
efectuado, especificamente, comparacdes entre caprinos de sexos diferentes ao mesmo
grau de maturidade e assim permitissem a comparagdo com os resultados no presente
trabalho. No entanto, podem, eventualmente, fazer-se comparagdes com resultados
obtidos para ovinos, salvaguardando as respectivas diferengas entre as espécies.
Podem considerar-se os trabalhos de Thonney, Taylor e McClelland (1987a); Thonney
et al. (1987b, 1987¢c) e Taylor, Murray e Thonney (1989c, 1989b, 1989a) que efectuaram
comparagdes a0 mesmo grau de maturidade (dos 40 até aos 76% de maturidade) entre
sexos e racas, em diversos aspectos das caracteristicas da carcaga, incluindo sete ragas
de ovinos e uma de caprinos. De referir, contudo, que os graus de maturidade,
considerados no presente estudo, estdo praticamente todos abaixo dos 40%, ndo
havendo correspondéncia neste aspecto entre este trabalho e os trabalhos citados atras.
Apesar de tudo poderdo considerar-se pontos de partida para alguma discussdo em
volta da influéncia do grau de maturidade nas diferencas entre sexos nas caracteristicas

da carcaca em cabritos.

Tabela 2.18: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) nas dimensoes e indices de conformagao
da carcaca.

F (mm) G (mm) K (mm) G/F PCQ/K (kg/cm)
Sexo Fémeas 247,5 139,7 389,3 0,56 0,13
Machos 265,6 148,1 421,6 0,56 0,16
d.p.r. 9,55 6,09 20,90 0,02 0,01
sexo *%k%k *kk K%k
Significancia

COV(GM) *khk *kk *khk *kk

Sexo x Cov *

*-P<0,05 *-P<0,01;, **-P<0,001. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

Verifica-se um efeito (P<0,001) do grau de maturidade como covaridvel, em
praticamente todas as medidas consideradas a seguir, excepto no que diz respeito ao
indice de conformacdo G/F. Assim, efectuando um ajustamento dos dados, os sexos
apresentam maiores diferencas do que quando se comparavam ao mesmo peso, nas

medidas F, G, K e no indice PCQ/K. As fémeas apresentaram valores inferiores
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(P<0,001) nas medidas F, G e K e mostraram, também, menor indice de compacidade

da carcaca dado pela relagao PCQ/K, do que os machos.

Thonney et al. (1987a) registaram que o grau de maturidade pode afectar as diferencas
entre sexos no comprimento do fémur, entre outros componentes da carcaga, em
ovinos e caprinos de diferentes genétipos, entre os 40 e os 76% de maturidade. O que
também foi verificado neste trabalho para o comprimento da perna, representado pela
medida F. No entanto, e como em outros casos, dependendo do grau de maturidade ao
qual se fazem as comparagdes, as diferencas poderdao ndo ser as mesmas, dai a

necessidade de todo o cuidado em fazer extrapolagdes.

Os resultados indicaram que, para um intervalo de confianca de 95%, a interaccdo
entre o sexo e o grau de maturidade foi significativa no indice de compacidade da
carcaga, pelo que faz sentido obter regressoes individuais no grau de maturidade para
cada um dos sexos. No entanto, a sua analise ndo se mostrou relevante e por isso nao

serd apresentada.

2.4.2. Pecas da carcaca

Na Tabela 2.19 mostram-se as médias, os desvios padrao, os minimos, 0s maximos e os
coeficientes de variacao das percentagens das pecas de talho (obtidas como a soma de
todos os tecidos apds dissecacdo) e da gordura pélvica e renal, incluida na carcaga (por
assim ser a partir da definicdo de carcaga considerada). Os valores sdo relativos aos
machos e as fémeas e para as trés categorias de peso estudadas, sendo a sua
percentagem compreendida entre 2,7 e 5,1, em termos médios, para os machos de 6 kg
e para as fémeas de 8 kg de carcaca, respectivamente. A perna é a peca com maior
percentagem na carcaca, e a costeleta anterior a peca com menor percentagem na
carcaga, como seria de esperar. Uma andlise geral das médias relativas as percentagens
das pecas da carcaga ndo nos permite tirar conclusdes acerca das diferencas entre sexos

e entre pesos da carcacga.

Pode referir-se que os coeficientes de variacdo mais elevados registaram-se na costeleta
anterior, seguida da costeleta e do lombo, e, com muita evidéncia, na gordura pélvica e

renal, um depésito gordo com extrema variabilidade, em particular nos machos de 6 kg
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com um coeficiente de variagdo superior a 50%. O menor coeficiente de variacao

encontrou-se na pa dos machos de 6 kg de carcaca, com um valor de 3,48%, seguido da

perna nos machos de 8 kg de carcaga, cujo coeficiente de variacdo foi de 3,74%.

Salvaguardando algumas excepgdes, os machos possuem maior homogeneidade nas

percentagens das pecas de talho.

Tabela 2.19: Média (+ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variagdo das
percentagens das pecas de talho e da gordura pélvica e renal.

4kg 8kg

£09) 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 25,2+1,00 25,5+2,15 23,5+3,40 24,2+1,35 23,3+0,98 24,3+0,91
Min - Méx 23,61 - 26,92 23,27 - 30,64 14,35 - 27,08 21,08 - 25,85 20,91 - 24,39 22,74 - 25,82
CV (%) 3,97 8,44 14,45 5,59 4,23 3,74
Sela 7,5+0,50 7,4+0,66 7,7+0,39 7,3+0,38 8,3+0,54 8,040,64
Min - Méx 717 - 8,77 6,52 - 8,83 7,01 -8,28 6,75 - 8,12 7,56 - 9,07 6,52 - 8,75
CV (%) 6,65 8,92 5,10 5,27 6,48 7,99
Lombo 9,8+1,53 9,6+0,84 10,2+1,24 10,2+0,98 8,7+1,41 9,2+1,56
Min - Max 8,19 - 13,00 8,58 - 10,73 8,62 - 12,08 9,34 -12,56 7,02 - 10,92 7,34 -12,33
CV (%) 15,72 8,73 12,12 9,59 16,16 16,91
Costeleta 5,6+1,02 6,6+0,39 6,2+1,20 6,8+0,51 6,6+0,55 6,7+0,34
Min - Méx 3,94 - 6,63 6,04 - 7,32 436 -7,44 6,21 - 7,59 5,32 - 7,27 6,22 - 7,25
CV (%) 18,22 5,73 19,16 7,57 8,32 5,09
C. anterior 5,3+1,16 5,3+0,59 5,7+1,01 5,1+0,54 4,6+0,40 4,8+0,52
Min - Max 3,34-7,26 4,14 - 6,04 4,07 - 7,65 4,10-5,75 3,95 - 5,20 4,11-595
CV (%) 22,05 11,13 17,90 10,66 8,71 10,98
Pa 20,7+0,98 21,0+0,80 19,8+1,21 20,3+0,71 19,1+0,90 20,6+1,43
Min - Méx 19,36 - 22,93 19,90 - 22,74 18,87 - 22,92 19,47 - 21,78 17,67 - 20,68 18,86 - 23,52
CV (%) 4,75 3,81 6,12 3,48 4,69 6,94
Aba Cost. 10,8+1,00 9,74+0,81 12,0+1,58 11,641,38 12,7+1,12 11,8+1,05
Min - Méx 9,13 -12,25 8,47 - 10,95 9,31 -13,86 8,87 -12,87 10,81 - 14,02 10,39 - 13,55
CV (%) 9,30 8,35 13,14 11,93 8,86 8,96
Pescogo 11,9+0,91 11,8+0,95 11,8+1,19 11,8+1,12 11,7+1,22 11,3+0,94
Min - Méx 10,46 - 13,27 9,86 -13,23 10,10 - 13,45 9,82 -13,30 9,90 - 14,10 9,65 -12,76
CV (%) 7,68 8,04 10,04 9,43 10,47 8,29
GPR 3,2+1,30 3,0+1,18 3,0+1,40 2,7+1,55 5,1+1,72 3,2+1,14
Min - Méax 1,44 -4,92 1,70 - 5,30 0,78 - 5,28 0,46 -5,29 3,21-8,30 1,14 -4,77
CV (%) 40,33 39,12 46,46 56,74 34,15 35,43

As médias dos minimos quadrados relativas ao efeito do sexo e do peso da carcaga na

proporcao das pecas de talho na carcaga encontram-se na Tabela 2.20, os valores

respeitam a meia carcaca esquerda. O valor da percentagem das pecas teve em atencao
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que a gordura pélvica e renal faz parte da carcaca. Esse tecido adiposo foi incluido no
valor total da meia carcaca esquerda e calculou-se a sua percentagem, logo os 100% da

meia carcaca incluem as 8 pecas e a gordura pélvica e renal.

Tabela 2.20: Efeito do sexo e do peso da carcaca na proporcao de pegas de talho na carcaga,
média * erro padrio.

Sexo Categoria de peso Efeitos Principais
Pecas Fémeas Machos 4 kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
Perna 24,0+0,34 24,7+0,33 25,3240,41 23,9v+0,41 23,8b+0,41 *
Sela 7,82£0,10 7,6v£0,09 7,5b+0,12 7,5v+0,12 8,1a+0,12 * b
Lombo 9,6+0,23 9,7+0,23 9,6ab+0,28 10,22+0,28 9,0°+0,28 *
Costeleta 6,2v+0,14 6,72+0,13 6,1£0,17 6,510,17 6,710,17 *
C. anterior 5,2+0,14 5,1+0,14 5,3a+0,17 5,42+0,17 4,7°1+0,17 *
Pa 19,940,19  20,6a+0,19  20,92+0,23  20,00+0,23  19,8b+0,23 * *
Aba Cost. 11,82£0,22  11,0v+0,21  10,3*+0,26  11,82+0,26  12,2a+0,26 * ok
Pescoco 11,8+0,19  11,6%0,19 11,8+0,23 11,8+0,23 11,540,23
GPR 3,84+0,26 3,00+0,26 3,2ab+(,32 2,9+0,32 4,1240,32 * *

a, b - Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente. * - P < 0,05; ** - P < 0,01; ***
- P <0,001. Nao se verificaram interaccdes significativas (P>0,05).

Pode observar-se que as fémeas apresentaram (P<0,05) maior proporgao de sela e aba
das costelas, bem como gordura pélvica e renal, enquanto que os machos tiveram
(P<0,01) maior proporcdo de costeleta e de pa. Estes resultados estdo de acordo com
Colomer-Rocher et al. (1992) e El Muola et al. (1999) que registaram quartos anteriores
mais pesados nos machos e quartos posteriores mais pesados em fémeas. Por sua vez,
Santos (2004) verificou que as fémeas apresentaram significativamente maior
proporcao de sela e menor proporcao de pa, tal como foi verificado no presente
trabalho. A diferenca entre sexos na propor¢ao das pecas poderd ser explicada pela
funcado reprodutora de cada um, os machos necessitam de maior massa muscular nos
quartos anteriores para a sustentacdo do corpo na altura da reproducdo e as fémeas
devido a sua funcdo de gestacdo e amamentagdo possuem maiores quartos posteriores

necessarios a sustentacdo do feto e sistema de lactacio.

O aumento do peso da carcaca implicou um aumento (P<0,001) do peso da sela e da
aba das costelas, o que vai ao encontro aos resultados de Colomer-Rocher et al. (1992) e
Teixeira et al. (1995), que observaram coeficientes de alometria superiores a unidade

para estas pecas, indicando-as como &reas onde se acumula gordura a taxas superiores.
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A proporcao de lombo aumentou ligeiramente dos 4 para os 6 kg de peso de carcaga e
depois diminuiu significativamente dos 6 para os 8 kg. Por sua vez, a percentagem de
gordura pélvica e renal reduziu ligeiramente dos 4 para os 6 kg e depois aumentou
(P<0,05) com o aumento de peso da carcaca. Por seu turno, Santos (2004) verificou um
efeito significativo do peso da carcaca, como covaridvel, na percentagem de sela,

lombo, costeleta anterior, pé e aba das costelas.

De acordo com os valores de alometria encontrados por Colomer-Rocher et al. (1992) e
Teixeira et al. (1995) seria de esperar a diminuigao significativa da proporcdo da perna e
da pa. Ambas as redugdes foram significativas (P<0,05) no presente trabalho. Verificou-

se, ainda, uma reducao (PP<0,01) da proporcao de costeleta anterior.

Colomer-Rocher et al. (1992) indicaram que as altera¢des verificadas na proporcao das
pecas da carcaga com o aumento de peso seriam afectadas pelo sexo, ou seja, nos
machos as maiores diferencas verificam-se a nivel das pegas mais musculosas e nas
fémeas nas pecas mais gordas. Contradizendo um pouco este facto, ndo se observaram
interaccOes entre os factores em estudo que indicassem que machos e fémeas possuem
comportamento distinto, relativamente ao peso das diferentes pecas da carcaga, com o
aumento de peso da carcacga. Isto podera ser devido aos animais estudados neste
trabalho serem ainda muito jovens e ndo se notarem ainda as diferencas indicadas

pelos autores citados.

Na tabela 2.21 encontra-se o efeito da covaridvel grau de maturidade na proporcao de
pecas na carcaca, onde se pode observar um efeito da mesma na perna (P<0,05), na sela
(P<0,001), na costeleta (P<0,05), na costeleta anterior (P<0,01), na pa (P<0,001) e na aba
das costelas (PP<0,001). O ajustamento efectuado implicou uma maior diferenciacdo
entre sexos, na costeleta e na costeleta anterior, e uma maior proximidade entre sexos
verificou-se na perna, na sela na pé, na aba das costela e na gordura pélvica e renal. O
sexo teve um efeito (P<0,001) no caso da costeleta e as diferencas sdo superiores as

encontradas quando se efectuam comparagdes ao mesmo peso de carcaga.

Relativamente ao assunto em estudo neste ponto, Thonney et al. (1987b), compararam
as diferencas entre racas e sexos de ovinos e caprinos igualmente maduros, nos

componentes da carcaca, incluindo algumas pecas obtidas com a desmancha da
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carcaga, concluindo que quando possuiam igual maturidade em peso vivo, os machos
tinham menores proporcdes de gordura perirenal, costeletas e perna e maior proporcao

de pa.

Tabela 2.21: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) na proporcao de pecas de talho na
carcaca.

Fémeas Machos dpr Sexo Cov (GM)

Perna 24,2 24,5 1,90 *
Sela 7,7 7,7 0,55 ik
Lombo 9,7 9,5 1,31

Costeleta 6,1 6,8 0,73 ki *

C. anterior 53 5,0 0,76 *x

Pa 20,1 204 0,98 ok
Aba costelas 11,5 11,3 1,17 wxk
Pescoco 11,8 11,6 1,05

GPR 3,6 32 147

*-P<0,05. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

2.4.3. Tecidos da carcaca

Na Tabela 2.22 mostra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o coeficiente
de variacdo para os principais tecidos da carcaca, nomeadamente, o musculo, a
gordura subcutanea, a gordura intermuscular, o osso e a gordura pélvica e renal, para
0s sexos e pesos de carcaca estudadas neste trabalho. E, em primeira analise,
razoavelmente, evidente que os machos possuem menor percentagem de depdsitos
gordos e mais 0sso na carcaga. Verificou-se, também, um aumento das percentagens
dos diferentes tecidos adiposos e uma reducdo da percentagem de osso com o aumento
de peso da carcaga. Em qualquer dos casos, devem salvaguardar-se as diferencas

estatisticas existentes.

Verificou-se que os coeficientes de variacdo ndo sdo particularmente elevados no caso
das percentagens de musculo e de osso, sendo o maior valor (7,24%) registado para a
percentagem de osso nas fémeas de 8 kg de carcaca. Por sua vez, os depésitos gordos
possuem coeficientes de variacdo bastante elevados, indicando uma grande
heterogeneidade nas suas percentagens. Os valores mais elevados verificaram-se na
gordura pélvica e renal cujos valores mais baixo e mais elevado sdo 34,15 e 56,75%,

respectivamente. Os valores de coeficiente de variagdo para a gordura subcutanea
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variaram entre 1544 e 32,52% e para a gordura intermuscular variam entre 12,01 e

23,75%.

Tabela 2.22: Média (+ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variagdo das
proporgdes dos principais tecidos da carcaca.

4kg

¢ ) g (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Misculo 57,7+2,36 58,5+2,09 60,0+2,40 59,4+3,59 57,63,77 58,9+2,06
Min - Max 55,41 - 63,47 56,04 - 63,49 56,69 - 63,85 53,24 - 64,62 51,45 - 61,36 56,94 - 63,43
CV (%) 4,10 3,58 4,00 6,04 6,54 3,50
GS 4,2+0,64 4,0+0,85 4,5+0,82 4,3+1,41 5,8+1,28 5,2+0,99
Min - Méax 2,93 -5,16 2,61-5,19 3,19 - 5,88 3,08 -7,62 4,16 -8,73 3,74 - 6,42
CV (%) 15,44 21,26 18,21 32,52 21,88 18,97
GI 8,4+1,41 7,240,94 8,8+1,29 8,3+1,96 10,4+1,25 8,6+1,35
Min - Méx 6,02 - 10,95 5,70 - 8,51 6,63 - 10,96 5,64 -11,72 8,92 -12,48 5,32 -10,01
CV (%) 16,85 13,07 14,71 23,75 12,01 15,61
Osso 22,8+1,14 23,6+1,71 20,0+0,94 21,4+1,27 17,7+1,28 20,1+1,05
Min - Max 21,53-2516  2168-2656  1842-2155  1913-2295  1577-20,10 1823 -21,84
CV (%) 4,97 7,22 471 5,93 7,24 5,23
GPR 3,2+1,30 3,0+1,18 3,0+1,40 2,7+1,55 5,1+1,72 3,2+1,14
Min - Méx 1,44 - 4,92 1,70 - 5,30 0,78 - 5,28 0,46 - 5,29 3,21 - 8,30 1,14 -4,77
CV (%) 40,33 39,12 46,46 56,74 34,15 35,43

Na Tabela 2.23 pode observar-se o efeito do sexo e do peso da carcaga na proporcao
dos tecidos na carcaca, na meia carcaca esquerda. No célculo da percentagem foi tido
em conta o valor dos residuos, ndo apresentados na tabela, dai o valor da soma de

todos os tecidos apresentados ndo ser 100%.

Verificou-se que as fémeas tiveram maior proporcao de gordura intermuscular
(P<0,01) e gordura pélvica e renal (P<0,05), o que seria de esperar depois da observagao
dos registos de El Muola ef al. (1999), indicando que sdo as fémeas que apresentam
maior propor¢do de gordura na carcaca. Contrariamente, foram os machos que
apresentaram maior (P<0,001) proporcdo de osso, o que foi indicado também por Gallo
et al. (1996) e El Muola et al. (1999), ainda que de modo néo significativo. Por sua vez,
ndo se verificaram diferencas significativas na propor¢do de musculo e de gordura
subcutanea. Santos (2004) ndo verificou qualquer efeito do sexo nas proporcdes de

tecidos na carcaca em cabritos de raca Serrana, Bravia e cruzada.
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Tabela 2.23: Efeito do sexo e do peso da carcaca na proporcao de tecidos na carcaga, média +
erro padrao.

Misculo GS GI Osso GPR
Fémeas 58,4+0,52 4,8+0,19 9,22+0,26 20,2+0,24 3,82+0,26
Sexo Machos 58,9+0,50 4,5+0,19 8,00+0,25 21,72+0,23 3,00+0,25
4kg 58,1+0,63 4,1v+0,23 7,8v+0,31 23,2a40,28 3,1ab+0,31
Categoria de
6 kg 59,7+0,63 4,4v+0,23 8,52b+0,31 20,7v+0,28 2,9v+0,31
peso 8 kg 58,2+0,63 5,5a+0,23 9,53+0,31 18,9:+0,28 4,1a+0,31
Efeitos Sexo * bl *
principais Cat. de peso ok * bl *

a, b, c - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05; ** - P < 0,01;
*** . P <0,001. Néao se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).

Continuando a andlise da Tabela 2.23, observa-se um efeito do peso da carcaca na
proporcao de gordura subcutanea (P<0,001), de gordura intermuscular (P<0,01), de
osso (P<0,001) e de gordura pélvica e renal (P<0,05). Assim, verificou-se um aumento
significativo dos depdsitos gordos e uma diminuicdo significativa da proporcao de
0sso com o aumento do peso da carcaca. A proporcio de musculo ndo foi
significativamente afectada pelo aumento de peso da carcaca. Os resultados obtidos
neste trabalho harmonizam-se com o trabalho de Teixeira et al. (1995), que calcularam
os coeficientes de alometria dos tecidos da carcaca concluindo que os tecidos gordos
aumentavam com o aumento de peso, o osso diminuia e o musculo mantinha-se
constante. Os resultados obtidos por Santos (2004) indicaram um efeito significativo do
peso da carcaca quente, como covariavel, na percentagem de gordura subcutanea e na

percentagem de o0sso na carcaca de cabritos Serranos, Bravios e cruzados.

De seguida, na Tabela 2.24, apresentam-se os resultados da analise de covaridncia com
o ajustamento dos dados para o grau de maturidade, relativos as proporg¢des dos

tecidos na carcaga, bem como a algumas medidas dos mesmos.

O efeito da covaridvel (P<0,001) fez-se sentir no caso das proporcdes de gordura
subcutanea, gordura intermuscular e osso, provocando uma maior aproximacao das
médias ajustadas entre sexos para as referidas proporcdes (Tabela 2.24). De uma forma
geral, verificou-se uma reducdo significativa das diferencas existentes antes da
introducdo da covariavel no modelo, isto quer dizer, que as diferencas significativas

existentes quando se comparavam os sexos ao mesmo peso de carcaca foram reduzidas
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ou deixaram de se observar, mesmo para a proporcao de gordura pélvica e renal. A
proporg¢ao de musculo é relativamente a mesma quando se comparam sexos a0 mesmo

peso ou ao mesmo grau de maturidade.

Tabela 2.24: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) na proporcdo de tecidos na carcaca.

Misculo GS GI Osso GPR
Fémeas 58,4 4,6 8,9 21,0 3,6
Sexo
Machos 59,0 4,7 8,3 21,0 3,2
d.p.r. 2,85 1,04 1,41 1,28 1,47
Significancia Sexo
COV (GM) *%% *k% *%%

a, b, c - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05; ** - P < 0,01,
*** . P <0,001. Nao se verificaram interaccdes significativas. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

Thompson et al. (1985) indicaram que, em ovinos, as diferencas em composi¢ao entre
machos e fémeas varia de acordo com o peso ou o estado de maturidade ao qual sao
comparados. Este facto podera ser também aplicado para caprinos, sendo sempre de
cuidar qualquer extrapolagdo efectuada. Os autores citados registaram que, quando
comparados a pesos mais baixos ou graus de maturidade inferiores, os machos
tendiam a ter maior proporcao de gordura e menor de proteina e cinzas do que as
fémeas. A medida que o peso ou o grau de maturidade aumentava verificavam um
efeito cross-over, observando que os machos maduros possuiam proporcdes inferiores
de gordura e maiores proporgdes de proteina, musculo, cinzas e osso do que as fémeas
maduras. Por outro lado, indicaram também que a gordura era de maturacdo mais
tardia nas fémeas do que nos machos, enquanto que a proteina, o musculo, as cinzas e

0 0ss0 possuiam maturagdo mais precoce nas fémeas do que nos machos.

2.4.4. Relacdo entre os tecidos da carcaca

Para além da composicdo em tecidos da carcaca, sera importante conhecer a relagao
entre os principais tecidos constituintes da mesma porque podem fornecer uma melhor
indicagdo do seu valor. Uma das relagdes mais estudadas é aquela que relaciona o
musculo com o osso (M:O), pela ideia que pode dar acerca da muscularidade da
carcaga. Porém, sera, também, importante a relacdo entre o musculo e a gordura

dissecavel, pela desvalorizagdo que esta poderd conferir a carcaca nos casos em que se

encontre em excesso, bem como a relagdo entre a gordura subcutanea e a gordura
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dissecavel (soma das gorduras subcutanea, intermuscular e pélvica e renal), de modo a

poder conhecer-se qual dos depésitos adiposos tem maior importancia na carcaga.

Na Tabela 2.25 mostra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o coeficiente
de variagdo das relagdes M:O, M:GD (musculo/gordura dissecavel) e GS:GD (gordura
subcutanea/gordura dissecavel) para fémeas e machos e para os trés grupos de peso
de carcaga considerados neste trabalho. Numa primeira andlise, verifica-se que as
fémeas possuem maior relagdo M:O que os machos e uma subida da mesma relacao
quando o peso da carcaca aumenta dos 4 para os 8 kg. A relagdo M:GD é maior nos
machos do que nas fémeas e diminui com o aumento de peso da carcaga, mais

evidentemente dos 6 para os 8 kg de carcaga.

Tabela 2.25: Média (+ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variacdo das relacoes
entre os principais tecidos da carcaga.

4kg 6 kg 8kg

¢ ) 3 (11) % (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
M:O 2,53+0,19 2,49+0,20 3,00£0,19 2,79+0,23 3,28+0,33 2,93+0,11
Min - Max 2,27 -2,95 2,14 -2,83 2,63-327 2,49 -3,13 2,64 -3,70 2,80 - 3,14
CV (%) 7,35 8,19 6,31 8,29 10,12 3,86
M:GD 3,79+0,89 4,27+0,95 3,80+0,83 4,15+1,28 2,79+0,57 3,59+0,93
Min - Max 2,81 -5,65 3,04 - 6,05 2,93 - 5,61 2,41 -6,38 1,85-3,36 2,82 -595
CV (%) 23,41 22,15 21,96 30,94 20,63 25,96
GS:GD 0,27+0,03 0,28+0,04 0,28+0,04 0,29+0,06 0,27+0,03 0,31+0,05
Min - Max 0,23 -0,34 0,24 -0,36 0,23-0,35 0,22-0,42 0,23-0,31 0,25-0,39
CV (%) 13,00 12,77 13,79 21,51 9,55 14,87

Os coeficientes de variagdo sdo particularmente elevados na relacdo entre o musculo e
os depositos gordos, o que seria de esperar depois da andlise dos coeficientes de
variacdo encontrados para a gordura na Tabela 2.22. Na relacdo M:O, os coeficientes de
variacdo sao praticamente todos inferiores a 10% (apenas um deles nao é - 10,12%)
indicando uma baixa heterogeneidade desse pardmetro. Por sua vez, a relacdo entre a
gordura subcutanea e a gordura dissecavel possui coeficientes de variacao entre 9,55 e
21,51%, que apesar de razoavelmente elevados denotam uma certa diluicdo da

variabilidade verificada anteriormente para os tecidos adiposos na sua generalidade.

Na Tabela 2.26 encontram-se as médias dos minimos quadrados + erro padrdo por sexo

e peso da carcaga para as relacdes M:O, M:GD e GS:GD relativos aos cabritos em
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estudo neste trabalho, bem como a respectiva significancia do efeito do factor em

causa.

Tabela 2.26: Efeito do sexo e do peso da carcaga nas relacdes entre os principais tecidos da
carcaga, média + erro padrdo.

M:O M:GD GS:GD
Fémeas 2,94°40,042 3,460+0,172 0,27+0,008
Sexo Machos 2,73b+0,040 4,000,166 0,29+0,007
4kg 2,52¢+0,050 4,03a+0,207 0,27+0,009
Categoria de
6 kg 2,890+0,050 3,972+0,206 0,28+0,009
peso 8 kg 3,102£0,050 3,190+0,206 0,2940,009
Efeitos Sexo ox *
principais Cat. de peso ox *

a, b, c - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05; ** - P < 0,01;
*** - P <0,001. Nao se verificaram interaccdes significativas.

Verifica-se um efeito do sexo na relagdo entre o musculo e 0 0sso e entre o musculo e a
gordura dissecavel, enquanto as fémeas possuem maior (P<0,001) relacdo M:O, os
machos possuem maior (P<0,05) relacdo M:GD. Estes resultados ndo se harmonizam
com o trabalho de Santos (2004) que nao encontrou diferencas entre sexos nas relacdes
entre o musculo e o 0sso, entre a gordura subcutanea e a gordura intermuscular nem

entre a gordura subcutanea e o musculo.

Com o aumento do peso da carcaca verificou-se um aumento (P<0,001) da relagao M:O
e por outro lado verificou-se uma redugdo (P<0,01) da relagdo M:GD, o que seria de
esperar pois a proporcao de osso diminui e a de gordura aumenta com o aumento de
peso da carcaca como se viu anteriormente. Nao se verificou qualquer significancia no
efeito do sexo ou do peso da carcaca na relagdo GS:GD. Em conformidade com os
resultados obtidos neste trabalho, Santos (2004) verificou um efeito significativo do
peso da carcaca quente, enquanto covariavel, na relacdo M:O e na relacdo GS:M em

cabritos Serranos, Bravios e cruzados.

Na Tabela 2.27 mostra-se o efeito do grau de maturidade nas relacdes entre os
principais tecidos na carcaca, onde se verifica um efeito significativo da covariavel nas

relagdes M:O (P<0,001) e M:GD (P<0,05).
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O ajustamento implica, de uma forma geral, uma maior proximidade entre as fémeas e

os machos comparativamente a analise ao mesmo peso da carcaca.

Tabela 2.27: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) nas relagdes entre os principais tecidos
na carcaca.

M:O M:GD GS:GD
Fémeas 2,83 3,58 0,27
Sexo
Machos 2,84 3,89 0,29
d.p.r. 0,21 0,95 0,04
Significancia Sexo *
Cov (GM) Frk *

a, b, c - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05; ** - P < 0,01,
*** . P <0,001. Nao se verificaram interacgdes significativas. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

2.4.5. Medidas dos tecidos

Na Tabela 2.28 mostra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o coeficiente
de variagcdo das medidas de maxima largura (A), maxima profundidade (B) e &rea do
musculo longissimus e espessura da gordura subcutdnea ao nivel da 127 e da 13%
vértebras tordcicas (C), para os sexos e as categorias de peso consideradas neste

trabalho.

Tabela 2.28: Média (+ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variacdo das medidas
de maxima largura, méxima profundidade e drea do musculo longissimus thoracis et lumborum e
espessura da gordura subcutidnea ao nivel da 12% e da 13? vértebras torécicas.

4kg 6 kg 8 kg

¢ ) g (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
A (mm) 33,845,00 34,343,72 38,0+4,25 39,643,61 40,6%2,66 43,6%2,55
Min - Max 26,9 - 41,2 27,0-38,6 31,3-457 34,7 - 45,6 36,7 - 44,9 41,7 -50,3
CV (%) 14,77 10,84 11,16 9,13 6,54 5,85
B (mm) 14,1+1,55 14,4+1,73 17,2+1,86 17,1+2,66 20,1+1,63 19,6+1,96
Min - Max 12,6 - 16,4 12,1-18,1 14,0-19,9 13,3-21,3 17,2-22,6 16,7- 23,2
CV (%) 10,97 12,00 10,81 15,53 8,12 10,00
Area(mm?)  40,7+8,18 46,318,76 54,8+9,78 62,1+12,59 76,4+7,92 74,6x12,89
Min - Méx 29,0 - 54,0 28,6 - 62,0 40,6 - 69,3 50,0 - 88,3 61,3 - 88,3 60,6 - 98,6
CV (%) 20,11 18,89 17,86 20,27 10,37 17,27
C (mm) 0,79+0,38 0,97+0,17 0,89+0,36 0,93+0,60 1,55+0,50 1,39+0,37
Min - Méx 0,25-1,31 0,74 -1,26 0,26 -1,43 0,25-2,19 0,61-2,29 0,78 - 1,96
CV (%) 47,50 17,90 40,59 64,74 32,37 26,58
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E, particularmente, evidente, desde ja, o aumento das medidas relativas ao musculo e a
espessura de gordura com o aumento de peso da carcaga. Por seu turno as diferencas

entre sexos ndo se visualizam de forma evidente.

Os coeficientes de variag¢do foram bastante elevados. Variam entre 5,85% na maxima
largura do mussculo longissimus thoracis et lumborum nos machos de 8 kg e os 64,74% na
espessura da gordura subcutdnea nos machos de 6 kg. Mais uma vez, observa-se, com
particular evidéncia na medida de gordura (espessura da gordura subcutanea acima da
maxima profundidade do musculo longissimus thoracis et lumborum - medida C) um
coeficiente de variacdo extremamente elevado, 64,74%, ja referido atrds, nos machos de

6 kg de carcaga, sendo o menor valor encontrado para essa medida ja elevado (17,90%).

Na Tabela 2.29 pode observar-se que nado existiram diferencas significativas entre
machos e fémeas na maxima largura (A) e na maxima profundidade (B) do musculo
longissimus thoracis et lumborum ao nivel da 127 e da 137 vértebras toracicas, e também
na espessura da gordura subcutanea acima da medida B (C), o que vai ao encontro dos
resultados verificados para as diferencas entre fémeas e machos no que respeita a
proporcao de musculo, como se pode ver na Tabela 2.23 e estd em concordéncia com os

resultados de Santos (2004) em cabritos de raga Serrana, Bravia e cruzados.

Tabela 2.29: Efeito do sexo e do peso da carcaca nas medidas de largura e profundidade do
miusculo longissimus e espessura da gordura subcutdnea ao nivel da 12% e da 13* vértebras
torécicas, média + erro padrdo.

A (mm) B (mm) Area (mm?) C (mm)

Fémeas 37,5+0,68 17,1+0,35 57,3+1,90 1,090,091

Sexo Machos 39,1+0,66 17,0+0,34 61,1+1,84 1,08+0,088

4kg 34,0e+0,82 14,3¢+0,43 43,642,30 0,89r+0,129

Categoria 6 kg 38,8b+0,82 17,2b+0,43 58,4b+2,29 0,91v+0,107

de peso 8 kg 42,1a+0,82 19,82+0,43 75,5342,29 1,472+0,095

Efeitos Sexo

principais Cat. de peso o e bl bl

a, b, c - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. *** - P < 0,001. Nao se
verificaram interac¢es significativas (P>0,05).

Deve referir-se que a espessura de gordura subcutdnea acima da medida B é bastante

escassa, isto é, trata-se de uma camada de gordura muito fina e dificil de medir, como
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indicado por Colomer-Rocher et al. (1992), e por isso ndo se conseguiu obter em alguns

casos, o que implicou uma redugao de 13 medidas no total dos animais.

Ainda que a proporcio de mdusculo na carcaga ndo tenha aumentado
significativamente, verificou-se, com o aumento do peso da carcaca, um aumento
(P<0,001) das maximas largura e profundidade do musculo longissimus thoracis et
lumborum, bem como da drea do mesmo (Tabela 2.29), o que vai ao encontro dos
resultados encontrados e por Dhanda ef al. (1999a). Também, Santos (2004) verificou
um efeito significativo do peso da carcaga quente, como covaridvel, nas medidas do

musculo longissimus thoracis et lumborum.

Pode observar-se, na Tabela 2.29, que com o aumento de peso da carcaga a espessura
da gordura subcutanea ao nivel da 12* e da 13? vértebras toracicas (medida C)
aumentou (P<0,001), como seria de esperar com a andlise dos trabalhos de Colomer-
Rocher et al. (1992) e Teixeira et al. (1995) apontando coeficientes de alometria
superiores a unidade para os tecidos gordos e com os trabalhos de Dhanda et al.
(1999a) e Dhanda et al. (2003a) indicando um aumento da espessura da gordura
subcutanea na 12/13? vértebras e de Dhanda et al. (1999b), que mostraram aumentos
significativos da proporcdo da gordura subcutdnea e da proporcdo da gordura
intermuscular com o aumento da idade em cabritos de genétipos diferentes. Também,
Marichal et al. (2003), observaram um aumento da gordura intermuscular quando o

peso de abate aumentou de 6 para 25 kg.

No que respeita as medidas dos tecidos (Tabela 2.30), o efeito da covariavel foi bem
visivel (P<0,001). Nota-se, com o ajustamento, que as diferencas entre sexos se
acentuam relativamente a sua comparagdo ao mesmo peso de carcaga. As fémeas

possuiram menor valor do que os machos, em todas as medidas apresentadas.

Os resultados indicam que, para um nivel de significancia de 5%, a interaccdo entre o
sexo e o grau de maturidade foi significativa na medida de méxima largura do
musculo longissimus thoracis et lumborum, pelo que faz sentido obter regressdes

individuais no grau de maturidade para cada um dos sexos.
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Tabela 2.30: Efeito do grau de maturidade (covariavel) nas medidas de largura e profundidade
do miusculo longissimus e espessura da gordura subcutanea ao nivel da 12* e da 13% vértebras
toracicas.

A (mm) B (mm) Area (mm?) C (mm)
Fémeas 36,3 16,1 51,2 0,97
Sexo
Machos 41,1 18,0 66,7 1,25
d.p.r. 3,34 1,80 8,73 041
sexo *k%k *%k%k *
Significancia Cov (GM) ik ok bl ok
Sexo x Cov *

* - P<0,05; ** - P <0,01; *** - P<0,001. Ndo se verificaram interac¢des significativas. d.p.r. - desvio padrao
residual do modelo.

As equac0es obtidas para a gordura intermuscular na sela:

Fémeas : A=25976+0,382GM

Machos : A=23,756 +0,641GM
indicam que nos machos o aumento da maxima largura do musculo longissimus thoracis
et lumborum é cerca de duas vezes superior do que nas fémeas, com o aumento de um

ponto percentual no grau de maturidade.

2.4.6. Percentagem de tecidos nas diferentes pecas da carcaga

2.4.6.1. Mdsculo

Na Tabela 2.31 mostra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o coeficiente
de variacdo da percentagem de musculo nas pecas de talho para as fémeas e os machos
e para as trés categorias de peso consideradas no presente trabalho. A percentagem de
musculo variou entre 49,3 e 67,9%, nas diversas pegas da carcaca. Ndao havendo,
aparentemente, uma diferenca entre fémeas e machos nem uma relagdo com o aumento
de peso da carcaca. Salvaguardando algumas, poucas, excepcdes, os coeficientes de
variagdo encontrados para o parametro em causa sao razoavelmente baixos, indicando
uma certa homogeneidade dos dados. A maior variabilidade dos dados encontra-se na

costeleta anterior e, particularmente, nas fémeas, com coeficientes superiores a 15%.

A seguir pode observar-se, na Tabela 2.32, o efeito do sexo e do peso da carcaca na
proporcao de musculo nas pecas da carcaca. Verifica-se um efeito (P<0,05) do sexo na

proporcao do musculo da perna, sendo maior a proporgdo deste tecido nas fémeas, o
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que também foi verificado por Santos (2004). Ainda que a diferenca ndo tenha sido
significativa, Gallo et al. (1996) também observaram maior proporcdo de musculo na
perna das fémeas. Todaro et al. (2004) verificaram que as fémeas possuiam
significativamente maior propor¢do de musculo no membro pélvico, directamente
relacionado com a peca “perna”. No entanto, El Muola et al. (1999) indicaram que a
proporcao de musculo é maior ou significativamente maior nos machos relativamente

as fémeas, em carcagas, qualquer que seja a pega, de cabritos do deserto.

Tabela 2.31: Média (+ desvio padrdao), minimo e maximo e coeficiente de variacdo da
percentagem de musculo nas pecas da carcaca.

4kg 6 kg 8 kg

¢ ) 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 64,5+1,36 64,2+3,02 67,93,67 65,6%3,38 68,2+2,55 66,2+2,07
Min - Max 62,14 - 66,10 60,60 - 72,08 63,89 - 76,38 58,88 - 70,41 63,96 - 71,66 62,65 - 68,58
CV (%) 2,10 4,71 5,40 515 3,74 3,13
Sela 59,1+4,60 60,1+3,09 62,5+2,80 63,5+4,00 60,2+3,82 60,7£3,53
Min - Méx 49,33 - 63,72 54,16 - 65,33 57,43 - 67,69 55,83 - 68,16 53,03 - 65,14 55,02 - 65,71
CV (%) 7,80 515 4,48 6,29 6,34 5,81
Lombo 65,9+2,99 64,5+4,04 68,0+3,98 67,1+4,99 57,8+7,70 62,1£7,86
Min - Max 61,13 - 70,67 59,93 - 72,36 61,03 - 72,57 59,08 - 74,18 46,97 - 69,31 50,66 - 75,07
CV (%) 4,53 6,26 5,86 7,43 13,32 12,65
Costeleta 53,5+8,33 55,1+3,28 55,4+8,78 55,4+5,45 57,9+4,26 57,3£2,75
Min - Méx 37,45 - 68,40 48,26 - 59,25 36,11 - 64,90 46,98 - 63,35 50,31 - 65,84 53,40 - 61,67
CV (%) 15,56 5,95 15,84 9,82 7,36 4,80

C. anterior 55,9+6,70 56,9+5,32 58,8+4,39 58,1+4,74 62,616,70 60,3+3,91

Min - Max 48,80 - 70,62 49,97 - 64,13 52,26 - 65,28 49,87 - 66,90 51,32 - 69,81 52,90 - 65,01
CV (%) 11,97 9,35 7,46 8,15 10,70 6,49

Pa 60,612,12 61,212,76 62,6+2,29 62,4+2,87 62,413,08 62,1+1,66
Min - Méx 56,52 - 63,51 54,98 - 64,64 58,49 - 67,12 58,39 - 67,83 58,00 - 67,12 58,81 - 64,28
CV (%) 3,50 4,51 3,66 4,60 4,94 2,67
Aba Cost. 51,1+4,59 53,8+2,26 51,6+4,19 50,1+3,93 49,3+4,45 50,9£2,00
Min - Max 46,54 - 60,26 50,65 - 57,80 43,80 - 57,47 44,44 - 56,04 42,20 - 56,29 47,59 - 53,88
CV (%) 8,99 4,20 8,11 7,85 9,03 3,93
Pescoco 55,5+5,32 57,0£1,93 59,3+4,26 58,4+3,45 57,5+4,22 59,1+2,96
Min - Max 49,82 - 67,63 53,73 - 59,64 53,72 - 65,26 52,61 - 62,88 49,12 - 63,90 54,89 - 64,43
CV (%) 9,59 3,38 7,18 591 7,34 5,00

Pela analise da Tabela 2.32 verifica-se que o aumento de peso provocou um aumento

da proporcao de musculo na perna (P<0,01) e na costeleta anterior (P<0,05). No lombo,
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a proporcao do mesmo tecido diminuiu dos 6 para os 8 kg de peso da carcaga, nao

sendo significativamente diferentes os valores para os 4 e os 6 kg de peso da carcaca.

Tabela 2.32: Efeito do sexo e do peso da carcaca na propor¢do de musculo nas pegas da carcaga,
média * erro padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais

Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
Perna 66,9a£0,52  65,3b+0,51 64,3v+0,63 66,82+0,63 67,2210,63 * *
Sela 60,6£0,68  61,4+0,66 59,6+0,82 63,02+0,82 60,530+0,82 *
Lombo 63,911,044  64,641,01 65,2211,26 67,62+1,25 60,0°+1,25 ox
Costeleta 55,6+1,09  55,9+1,05 54,3+1,32 55,4+1,31 57,6+1,31
C. anterior 59,1+1,00  58,4+0,97 56,4b+1,21 58,5ab+1,20 61,42+1,20 *
Pa 61,9+047  61,9+0,45 60,9+0,57 62,3+0,56 62,3+0,56
Aba cost. 50,7+0,68  51,60,66 52,4+0,83 50,9+0,82 50,1+0,82
Pescoco 57,4+0,70  58,2+0,68 56,3+0,85 58,9+0,85 58,3+0,85

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** - <0,001. Ndo se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).

Os resultados obtidos neste trabalho ndo parecem condizer com os resultados obtidos
por Teixeira et al. (1995), que calcularam os coeficientes de alometria para os tecidos
das distintas pecas de talho da carcaga. Estes autores verificaram que a pa era a tnica
peca onde se verificava um crescimento do musculo significativamente inferior a
unidade, o que implica uma reducdo da sua proporcdo com o aumento de peso da

carcaca.

Por sua vez, Dhanda et al. (1999b) mostraram um aumento da propor¢ao de musculo
em todas as pecas da carcaga estudadas dependendo da raca. Nas ragas nas quais a
proporcao de musculo ndo aumentou, manteve-se estatisticamente inalterada com o
aumento da idade. Por outro lado, Dhanda et al. (2003b) ndo encontraram quaisquer
diferengas entre animais de peso distinto no que respeita a proporcao de musculo nas
diferentes pecas da carcaca. Deve referir-se que provavelmente as diferencas
encontradas pelos mesmos autores em trabalhos distintos podera ser devido a que no
estudo de 1999, os autores referidos afirmaram haver uma alteracido com a idade,
enquanto que no trabalho de 2003, o estudo refere a comparagdo de animais abatidos a
peso distinto mas ajustados para o mesmo peso de carcaca, isto é, o peso da carcaca foi
usado como covaridvel. J4, Santos (2004) verificou que o peso da carcaca quente,

enquanto covariavel, teve um efeito significativo na proporcao de musculo na perna.
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Verifica-se que a inclusdo da covaridvel no modelo de andlise do efeito do sexo na
proporcao de musculo nas pecas de talho (Tabela 2.33) teve efeito na perna (P<0,01), no
lombo (P<0,05), na costeleta anterior (P<0,01), na pa (P<0,05) e na aba das costelas
(P<0,01). As fémeas e os machos possuiram proporcdes de musculo mais diferentes
quando comparados ao mesmo grau de maturidade do que quando comparados ao

mesmo peso da carcaga, na generalidade das pecas, com excepgdo da aba das costelas.

Tabela 2.33: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) na propor¢do de musculo nas pegas da
carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta C. ant Pa Aba Pescoco
Fémeas 66,4 60,4 64,8 55,1 58,2 61,5 51,1 57,1
Machos 65,8 61,6 63,7 56,5 59,3 62,2 51,2 58,5
d.p.r. 2,78 3,83 6,13 5,75 5,20 2,43 3,70 3,82
Sexo
Cov (GM) o * - * *

a, b, c - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05, ** - P < 0,01.
Nao se verificaram interac¢des significativas. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

Thonney et al. (1987¢c), estudando as diferencas entre racas e sexos em ovinos e caprinos
com a mesma maturidade, entre 40 e 76% de maturidade, na distribuicdo do peso do
musculo, verificaram que existem pequenas, mas significativas, diferencas entre sexos
na taxa de crescimento relativo de alguns musculos. Este facto implicara diferencas
entre sexos na distribuicdo do musculo se comparados ao mesmo grau de maturidade,
dependendo do grau de maturidade ao qual sdo comparados. Como exemplo, os
musculos abdominais mostraram ser precoces no caso dos machos e médios para as
fémeas. Os autores citados encontraram, também, diferencas entre sexos na

distribuicdo do musculo.

2.4.6.2. Gordura subcutinea

Na Tabela 2.34 pode observar-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o0 maximo e o
coeficiente de variagcdo da percentagem de gordura subcutdnea nas vérias pegas de
talho, para fémeas e machos e para as categorias de peso de carcaca utilizados no
presente trabalho. A percentagem de gordura subcuténea varia entre os valores médios
de 2,65% no pescoco e 13,07% no lombo das fémeas de 8 kg de carcaga. Observa-se uma

tendéncia geral para a maior percentagem da gordura subcutanea nas fémeas
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relativamente aos machos. Observa-se que a percentagem da gordura subcutanea

parece aumentar a medida que também aumenta de peso da carcaca, nas diversas

pecas da carcaca, com excepcao do pescogo e em especial nos machos.

Tabela 2.34: Média (+ desvio padrao), minimo, maximo e coeficiente de variagdo da
percentagem de gordura subcutdnea nas pecas da carcaga.

4kg 6 kg 8kg

¢ ) 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 2,97+0,78 3,0241,06 3,38+0,87 3,30+1,31 4,02+1,62 3,33+1,03
Min - Méx 1,52 - 3,87 1,58 - 4,35 2,01-5,17 2,08 - 6,09 1,54 - 6,72 2,03 -4,78
CV (%) 26,19 35,02 25,82 39,77 40,45 30,92
Sela 6,71+3,19 7,09+3,83 6,94+1,87 6,18+2,35 8,31+4,43 9,85+£3,83
Min - Max 2,23 -13,15 1,37 -11,80 3,37 -9,42 2,47 - 10,59 1,51 -14,76 4,38 -19,14
CV (%) 47,47 54,03 26,94 38,07 53,28 38,93
Lombo 5,60++1,97 6,2142,52 6,77%1,69 6,71£3,53 13,07£3,28 9,97+4,17
Min - Méx 2,82 - 8,49 2,87 - 9,54 4,03-931 220-12,88  733-1695 3,46 -17,99
CV (%) 35,13 40,64 24,90 52,62 25,07 41,82
Costeleta 4,21+1,03 3,73+1,68 5,63+1,58 4,30+1,66 7,23+3,34 5,97£1,47
Min - Max 2,44 - 5,28 2,12 - 8,04 3,71-8,11 2,09-7,83 2,40 -15,02 4,00 - 8,20
CV (%) 24,40 45,13 28,02 38,53 46,17 24,65
Pa 3,90+1,48 3,77+1,15 4,51+1,43 4,33+1,81 5,24+1,35 4,56+1,01
Min - Max 1,12-5,74 2,34 - 6,21 2,39-7,32 2,44 - 8,74 3,33 -7,43 3,31-6,37
CV (%) 37,93 30,51 31,69 41,87 25,71 22,22
Aba Cost. 7,64+2,71 7,32+2,27 7,81£3,28 7,74+2,78 10,45+2,97 9,59+2,93
Min - Max 4,28 -12,79 2,40 - 10,45 4,32 - 14,87 3,26 -11,81 7,21-17,07 5,63 - 15,04
CV (%) 35,51 31,04 42,04 35,87 28,41 30,53
Pescoco 3,75+1,65 2,76%1,56 2,90+1,20 3,06+1,72 2,65+1,20 2,54+1,03
Min - Max 1,81-7,13 0,76 - 5,26 1,69 - 5,65 0,70 - 6,12 0,43 - 4,09 1,02-4,14
CV (%) 44,15 56,63 41,24 56,41 45,29 40,60

Mais uma vez, verifica-se que o depésito adiposo subcutdneo é particularmente
variavel. Os coeficientes de variacdo desse tecido sdo bastante elevados, variando entre
22,22%, na pa dos machos de 8 kg de peso de carcaca, e 56,63%, no pescoco dos machos
de 4 kg de peso de carcaga.

Na Tabela 2.35 apresentam-se as proporcdes da gordura subcutanea nas diversas pecas
de talho por sexo e peso da carcaca. As fémeas mostraram maior proporcao de gordura
subcutanea na costeleta do que os machos, sendo a tinica peca onde nao se regista

conformidade com os resultados de Santos (2004) que ndo encontrou diferengas
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significativas entre fémeas e machos na proporcao de gordura subcutanea em qualquer

peca da carcaca de cabritos Serranos, Bravios e cruzados.

Tabela 2.35: Efeito do sexo e do peso da carcaca na propor¢do de gordura subcutanea nas pecas
da carcaga, média * erro padrio.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso

Perna 3,5+0,21 3,2+0,21 3,0+0,26 3,3+0,26 3,7+0,26

Sela 7,3+0,63 7,7+0,61 6,9v+0,76 6,6+0,76 9,1a+0,76 *
Lombo 8,5+0,56 7,6+0,54 6,00+0,67 6,7v+0,67 11,5240,67 o
Costeleta 5,7210,36 4,7v+0,35 4,00+0,44 5,00+0,43 6,62+0,43 * o
Pa 4,6£0,26 4,2+0,25 3,8+0,31 4,4+0,31 4,9+0,31

Aba costelas 8,6+0,53 8,2+0,51 7,5b£0,64 7,8b+0,63 10,02+0,63 *
Pescoco 3,1+£0,26 2,840,25 3,3+0,32 3,0+£0,32 2,6+0,32

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . P<0,001. Ndo se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).

A gordura subcutanea aumentou significativamente a sua proporcdo na sela, no lombo,
na costeleta e na aba das costelas, o que de certa forma concorda com as observagdes de
Teixeira et al. (1995), que indicaram coeficientes de alometria significativamente
superiores a unidade, isto é, um aumento da proporc¢ao de gordura subcutanea com o
aumento do peso da carcaga na sela, na costela e na aba das costelas. Contrariamente,
foi apenas no pescoco que Dhanda et al. (2003b) encontraram diferencas entre cabritos
de pesos diferentes no que concerne o tecido em causa. E, Santos (2004) verificou um
efeito do peso da carcaca quente, como covaridavel, na percentagem de gordura

subcutanea do lombo e da pa.

O grau de maturidade teve efeito (Tabela 2.36) na proporcao de gordura subcutanea no
lombo (P<0,001), na costeleta (P<0,001), na pa (P<0,05) e na aba das costelas (P<0,01)

mas o seu efeito ndo foi significativo nas restantes pecas da carcaga.

O ajustamento dos dados para a covariavel implicou, na generalidade, uma maior
aproximacdo entre sexos e, no caso particular da costeleta, a diferenca significativa

existente entre sexos desapareceu.
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Tabela 2.36: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) na proporcdao de gordura subcutanea
nas pecas da carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta Pa Aba costelas Pescogo
Fémeas 3,3 71 7,5 5,2 44 8,1 3,2
Machos 3,3 7,9 8,6 5,1 44 8,7 2,7
d.p.r. 1,13 3,49 3,21 1,90 1,35 2,77 141
Sexo
Cov (GM) - . * o

*-P<0,05 * - P <0,01. Nao se verificaram interac¢des significativas. d.p.r. - desvio padrédo residual do
modelo.

2.4.6.3. Gordura intermuscular

Na Tabela 2.37 esta apresentada a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o
coeficiente de variacdo da percentagem de gordura intermuscular nas distintas pecas

de talho, para as fémeas, os machos e os diferentes pesos de carcaga.

A percentagem de gordura intermuscular nas diferentes pecas da carcaca variou entre
os 3,89, na perna dos machos de 4 kg de carcaca e os 20,59 na aba das costelas nas
fémeas de 8 kg de peso de carcaca. Sendo essas, a perna e a aba das costelas, aquelas
onde se encontraram a menor e a maior percentagem de gordura intermuscular,
respectivamente. Regra geral, parece que os machos possuem menor proporcao de
gordura intermuscular comparativamente as fémeas. Na costeleta, na pa e na aba das
costelas consegue prever-se um aumento do tecido aqui em causa com o aumento do
peso da carcaga, salvaguardando que s6 apds a realizacdo da andlise estatistica

conveniente o poderemos confirmar.

Mais uma vez aqui se observou a grande variabilidade dos depésitos adiposos. Pode
verificar-se que os coeficientes de variacdo sao bastante elevados e vao desde 9,43%, na
aba das costelas das fémeas de 8 kg de peso de carcaga, até 57,65%, no pescoco dos

machos de 4 kg de carcaga.

Na Tabela 2.38 encontra-se o efeito do sexo e do peso da carcaca na propor¢do de
gordura intermuscular nas distintas pegas da carcaga. As fémeas mostraram (P<0,05)
maior proporcao de gordura intermuscular na sela, no lombo, na costeleta e na aba das

costelas. Estes resultados estdo de acordo com os registos de Gallo et al. (1996) no que
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respeita

a maior

proporcao de

gordura na

regiao

tordcica nas fémeas

comparativamente aos machos. No entanto, contradizem, em certa medida, os

resultados obtidos por El Muola et al. (1999), que indicaram, nas fémeas, uma maior

proporcao de gordura em todas as pecas excepto no peito’®> onde essa proporgao foi

maior nos machos. Por sua vez, Santos (2004) ndo encontrou quaisquer diferengas entre

sexos nas proporgoes em questao.

Tabela 2.37: Média (+ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variagdo da
percentagem de gordura intermuscular das pecas da carcaca.

4kg 6 kg 8kg

0O 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 4,35+0,53 3,89+0,86 4,65+1,29 4,09+1,00 4,31+0,79 3,99+0,73
Min - Méx 3,37 -5,18 2,31-5,20 3,15-7,44 2,05-5,26 3,06 - 5,98 2,83 -5,28
CV (%) 12,09 22,22 27,66 24,51 18,37 18,24
Sela 11,4243,71 9,66+2,33 8,93+2,97 9,07+2,75 13,04+5,69 8,19+2,09
Min - Max 6,32 - 18,12 6,99 - 13,54 5,50 - 14,69 6,04 - 14,39 7,50 - 25,37 4,73 -10,72
CV (%) 32,49 24,09 33,29 30,37 43,66 25,55
Lombo 7,49+2,52 7,22+1,06 7,15+1,58 6,60+2,62 10,26+2,14 7,62+2,68
Min - Méx 4,05-12,82 5,35 - 8,40 5,50 - 10,06 2,95 -11,94 6,76 - 13,48 3,25 -11,61
CV (%) 33,73 14,69 22,07 39,67 20,89 35,20
Costeleta 11,51+3,69 9,34+3,36 12,88+5,29 11,86+4,09 13,31+2,39 11,1543,09
Min - Méx 6,61 - 18,45 5,80 -18,24 7,03 - 22,78 4,91-17,57 10,95 - 18,88 541 -16,28
CV (%) 32,01 35,95 41,06 34,47 17,97 27,72
C. anterior 11,33+3,78 9,72+3,87 11,97+4,56 10,46£3,17 13,16+4,61 10,3843,09
Min - max 6,91 - 18,67 5,40 -17,92 8,44 - 22,23 6,41 -16,17 6,72 - 20,86 4,43 - 14,90
CV (%) 33,38 39,79 38,07 30,27 35,05 29,82
Pa 6,00+1,90 5,87+2,06 6,99+1,36 5,99+2,00 8,04+2,32 7,49£2,13
Min - Méx 2,55 - 8,57 2,74- 9,43 5,39 - 8,95 2,33 -8,83 4,61 -11,80 4,06 - 11,46
CV (%) 31,71 35,02 19,49 33,34 28,88 28,40
Aba Cost. 15,75+3,78 13,89+1,93 17,50£3,56 17,15£3,91 20,59+1,94 18,08+2,27
Min - max 9,57 - 20,52 10,79 - 17,49 11,87 - 24,21 10,70 - 21,55 17,39 - 23,31 12,76 - 20,64
CV (%) 24,01 13,87 20,31 22,79 943 12,58
Pescogo 12,95+5,43 9,39+5,42 11,21+3,35 11,61+4,13 15,78+2,89 11,98+3,86
Min - Méx 5,05-21,75 2,76 - 19,69 6,31 - 16,32 7,61 -20,03 12,55 - 22,17 6,97 - 16,90
CV (%) 41,92 57,65 29,91 35,56 18,32 32,25

Com o aumento de peso, a gordura intermuscular aumentou no lombo (P<0,05), na pa

(P<0,05) e na aba das costelas (’<0,001). Também, neste tecido, os nossos resultados

sdo concordantes com Teixeira et al. (1995). Os autores citados mostraram coeficientes

" Do Inglés, breast ~ aba das costelas.
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de alometria significativamente maiores que 1,0 na sela, no lombo, na costela, na
costeleta anterior, na aba das costela e no pescogo. Alternativamente, Dhanda et al.
(2003b) apenas encontraram diferencas ao nivel das costelas. Santos (2004) ndo
verificou qualquer efeito do peso da carcaca quente nas propor¢des de gordura

intermuscular nas pecas de talho de cabritos Serranos, Bravios e cruzados.

Tabela 2.38: Efeito do sexo e do peso da carcaca na proporcdo de gordura intermuscular nas
pecas da carcaca, média * erro padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais

Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
Perna 4,4+0,17 4,0£0,16 4,1+0,20 4,4+0,20 4,2+0,20
Sela 11,1a+0,64 9,0°+0,62 10,5+0,78 9,0+0,77 10,6+0,77 *
Lombo 8,3210,40 7,10+0,39 7,42b+0,49 6,90+0,48 8,9210,48 * *
Costeleta 12,6+0,70 10,8+0,68 10,4+0,84 12,4+0,84 12,2+0,84
Cost ant 12,240,72 10,2+0,70 10,5+0,88 11,240,87 11,8+0,87
Pa 7,0£0,37 6,4+0,36 5,90+0,45 6,542v+0,44 7,84+0,44 *
Aba cost 17,9240,56 16,4b+0,54 14,8b40,67 17,3210,67 19,32+0,67 * ok
Pescogo 13,3240,80 11,1v40,77 11,2+0,96 11,4+0,96 13,9+0,96 *

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . P<0,001. Nao se verificaram interacgdes significativas.

Na Tabela 2.39 pode observar-se um efeito do grau de maturidade na proporcao de
gordura intermuscular na perna (P<0,05), na pa (P<0,05) e na aba das costelas
(P<0,001). Pode ver-se que os sexos se tornaram mais proximos, isto é, as médias

ajustadas sdo mais proximas no que diz respeito a proporcdo de gordura

intermuscular.

Tabela 2.39: Efeito do grau de maturidade (covariavel) na proporg¢do de gordura intermuscular
nas pecas da carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta  C.anterior Pa Aba Pescogo
Fémeas 4,5 10,6 7,7 12,3 12,0 6,8 17,2 12,9
Machos 4,0 8,6 7,1 11,0 10,3 6,7 17,0 11,4
d.p.r. 0,89 347 2,15 3,71 3,82 2,02 3,04 4,36
Sexo
Cov (GM) * * i
SexoXCov * *

*-P<0,05 ***-P<0,001. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

Os resultados indicam que, para um intervalo de confianca de 95%, a interac¢do entre o

sexo e o grau de maturidade foi significativa na proporcao de gordura intermuscular
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na sela e no lombo, pelo que faz sentido obter regressdes individuais no grau de

maturidade para cada um dos sexos.

As equagdes obtidas para a gordura intermuscular na sela apresentam-se a seguir e
posteriormente pode mostra-se a sua representacdo grafica (Figura 2.2), onde se
verifica que o aumento do grau de maturidade ndo tem o mesmo significado para as
fémeas e para os machos. Consegue ver-se pela anélise das equacdes e do gréfico que
enquanto que nas fémeas o aumento de ponto percentual no grau de maturidade
implicou um aumento de 0,160 na proporcdo da gordura intermuscular na sela, nos
machos o aumento de uma unidade do grau de maturidade implicou uma diminuicao

de 0,114 na proporcao do mesmo tecido na sela.

Fémeas : Gl =6,241+0,160GM
Machos : Gl =11,695-0,114GM
¢ Fémeas m Machos ——Linear (Fémeas) —— Linear (Machos)
30
25 ¢
. 20 -
¢ 15 -
© 10
5
0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 10 20 30 40 50
Grau de maturidade

Figura 2.2: Representacdo gréfica da interaccdo entre a proporgdo de gordura intermuscular na
sela e o grau de maturidade.

As equac0es obtidas para a gordura intermuscular no lombo sdo:

Fémeas: Gl =3,249 +0,167GM
Machos : Gl =7,503-0,015GM

E a sua representacdo gréfica é dada pela Figura 2.3.

O aumento do grau de maturidade ndo tem o mesmo significado para ambos os sexos.
Consegue ver-se pela andlise das equagdes e do gréfico que enquanto que nas fémeas o

aumento de um ponto percentual no grau de maturidade produziu um aumento de
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0,167 na proporcao da gordura intermuscular no lombo, nos machos o aumento do

grau de maturidade produziu uma diminuigao de 0,015% no mesmo tecido no lombo.

¢ Fémeas =® Machos ——Linear (FEmeas) —— Linear (Machos)

16
14 .
12 [ - o *
10

Gl Lombo
0]

Grau de maturidade

Figura 2.3: Representacao grafica da interacgdo entre a proporgdo de gordura intermuscular no
lombo e o grau de maturidade.

24.64. Osso

Na Tabela 2.40 observa-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o
coeficiente de variacdo da percentagem de osso nas pecas da carcaga por sexo e por
categoria de peso. A percentagem de osso variou entre os 12,91 e os 28,63, na sela das
fémeas de 8 kg e na pa das fémeas de 4 kg, respectivamente. De uma forma geral os
machos apresentaram maior proporcio de osso nas diversas pecas da carcaca. E,
também, visivel a reducdo da percentagem de osso com o aumento do peso da carcaca.
Os coeficientes de variagdo nado sdo tao elevados quanto os observados nos depoésitos
adiposos. No entanto, sdo bastante elevados em alguns casos, e variam entre 4,60% na

pé das fémeas de 4 kg e 25,62% na sela das fémeas de 8 kg de peso de carcaca.

Na Tabela 2.41 apresentam-se as propor¢des do osso nas diversas pecas de talho por
sexo e peso da carcaga. A proporg¢do de osso foi significativamente maior nos machos
do que nas fémeas na perna (P’<0,01), na costeleta (’<0,05) e no pescogo (P<0,05). Estes
resultados concordam com Gallo ef al. (1996), no que diz respeito a maior proporcao de
0ss0 na perna e na regido do térax, porém, no pescoco estes autores verificaram

significativamente maior proporcdo de osso nas fémeas. Por outro lado, El Muola et al.

61



Qualidade da Carcaca

(1999) mostraram maior propor¢do de osso no pescogo dos machos relativamente as
fémeas e maior proporcao de osso na perna (perna + sela) e no peito (breast) das fémeas
comparativamente aos machos. Também Santos (2004) verificou serem os machos

aqueles que apresentaram maior proporg¢do de 0sso na perna, relativamente as fémeas.

Tabela 2.40: Média (+ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variagdo da
percentagem de 0sso nas pegas da carcaca.

4kg 6 kg 8kg

¢ ) 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 25,86+1,64 26,67+2,08 21,90+5,26 24,28+2,08 21,5341,51 24,28+1,70
Min - Max 23,74-2950  21,72-29,35 742 -26,11 20,63 -2736  1945-2395 21,44 -26,82
CV (%) 6,33 7,81 24,02 8,58 7,03 7,00
Sela 17,84+3,30 18,15+2,37 16,52+1,53 15,38+3,43 12,9143,31 15,39+3,86
Min - Max 14,90 -24,02  1513-2259 14,36 -19,44 6,35 - 18,47 3,87 - 1545 5,29 - 18,73
CV (%) 18,48 13,04 9,28 22,27 25,62 25,10
Lombo 15,61+2,38 16,67+2,83 13,30+1,71 14,28+2,38 13,20+3,02 14,16+1,55
Min - Max 12,09 - 19,74 11,33 - 20,08 11,27 - 16,18 9,88 -19,36 8,46 - 16,84 11,93 -17,35
CV (%) 15,26 16,97 12,88 16,68 22,91 10,93
Costeleta 25,40+4,57 26,98+3,37 21,38+4,92 23,69+1,15 17,48+2,09 20,23+2,20
Min - Max 20,16 - 36,15 22,27 - 32,57 14,80 - 31,88 22,20 - 25,62 13,76 - 21,01 15,92 - 23,43
CV (%) 17,99 12,47 23,03 4,85 11,98 10,86
C. anterior 25,97+6,04 27,56%6,70 24,03+3,04 24,94+2,39 19,37+3,70 24,08+4,45
Min - Méx 17,57 - 33,53 17,39 - 37,44 20,04 - 30,90 19,17 - 26,98 15,62 - 27,50 17,41 - 30,62
CV (%) 23,27 24,30 12,65 9,57 19,12 18,50
Pa 28,63+1,32 27,92+2,49 24,22+1,63 25,67+2,41 22,33+1,17 24,09+1,53
Min - Max 26,73 - 30,49 24,49 - 31,90 22,01 - 26,33 23,17 - 30,06 20,56 - 24,03 20,87 - 25,89
CV (%) 4,60 8,94 6,73 9,39 5,26 6,36
Aba Cost. 22,07+2,45 22,31+1,80 20,29+3,45 22,0943,76 17,57+1,39 19,10+2,80
Min - Max 17,87 - 26,00 17,39 - 24,11 17,41 - 29,39 18,01 - 30,29 15,31 - 20,54 15,02 - 23,92
CV (%) 11,10 8,06 17,02 17,02 7,93 14,65
Pescogo 19,32+2,80 21,89+4,35 18,26+2,81 19,14+2,42 16,19+2,27 17,77+2,50
Min - Max 15,56 - 24,32 12,33 - 27,63 13,48 - 22,58 16,18 - 23,16 14,31 - 20,83 14,33 - 22,44
CV (%) 14,50 19,89 15,41 12,65 14,03 14,09

A proporgdo de osso diminuiu (P<0,01) em todas as pegas obtidas com a desmancha da
carcaca, o que de certa forma é condizente com o estudo de Teixeira et al. (1995).
Embora os coeficientes de alometria relativos ao osso sejam inferiores a 1,0 em todas as
pecas, esse facto nao foi significativo no caso do lombo, na costeleta anterior e no
pescoco. Pelo contrario, Dhanda et al. (2003b) ndo indicam qualquer diferenca entre

cabritos de pesos diferentes no que respeita a proporcao de osso nas diversas pecas da
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carcaca. Também Santos (2004) verificou um efeito significativo da covaridvel peso da
carcaca quente em praticamente todas as pecas da carcaga de cabritos Serranos, Bravios

e cruzados.

Tabela 2.41: Efeito do sexo e do peso da carcaga na proporgdo de osso nas pegas da carcaga,
média * erro padrio.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
Perna 23,10+0,51 25,12+0,49 26,32+0,61 23,10+0,61 22,9v+0,61 * o
Sela 15,8+0,57 16,3+0,55 18,02+0,69 16,0ab+0,68 14,2b+0,68 o
Lombo 14,0+0,44 15,0+0,43 16,12+0,54 13,80+0,53 13,7b+0,53 *
Costeleta  21,4b+0,62 23,62+0,60 26,22+0,75 22,5v+0,74 18,9<+0,74 * bl
Cost ant 23,1+0,87 25,5+0,84 26,84+1,05 24,5ab+1,04 21,7b+1,04 *
Pa 25,1+0,35 25,9+0,33 28,39+0,42 24,9v+0,42 23,2¢+0,42 ok
Abacost  20,0£0,51 21,2+0,49 22,23+0,61 21,22+0,61 18,3b+0,61 ok
Pescogo 17,9040,55 19,6240,54 20,63+0,67 18,7v+0,67 17,00+0,67 * *

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . PP<0,001. Nao se verificaram interacgdes significativas.

Ainda que os coeficientes alométricos indicados por Colomer-Rocher et al. (1992)
possam acusar diferencas entre sexos na variagdo da proporcao dos tecidos com o
aumento de peso da peca, no presente trabalho ndo foram encontradas interaccdes

significativas que o assentem, em nenhum dos tecidos estudados.

Verificou-se um efeito significativo da covaridvel, grau de maturidade, na proporcao
de o0sso, em todas as pegas da carcaca (Tabela 2.42). O ajustamento dos dados implicou
que as diferencas existentes entre sexos comparados ao mesmo peso de carcaca se

atenuassem de forma evidente.

Tabela 2.42: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) na propor¢do de osso nas pegas da
carcaca.

Perna Sela Lombo  Costeleta C. anterior Pa Aba Pescogo
Fémeas 23,6 16,5 144 22,6 24,0 25,9 20,6 18,5
Machos 24,5 15,6 14,7 22,5 24,7 25,0 20,5 19,1
d.p.r. 2,76 2,97 2,39 3,38 4,64 1,83 2,74 2,99
Sexo
Cov (GM) - - o ok ok p— . —

** - P <0,01; *** - P<0,001. Nao se verificaram interacgdes significativas. d.p.r. - desvio padrao
residual do modelo.
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2.4.7. Relagdo entre a quantidade de musculo e a quantidade de osso

nas diferentes pecas da carcaga

Na Tabela 2.43 observa-se a média, o desvio padrdo, minimo, o maximo e o coeficiente
de variagao da relagdo M:O nas pecas da carcaga, que variou entre 2,08 na costeleta dos
machos de 4 kg e 5,53 na sela das fémeas de 8 kg. A sela e o lombo sdo as pecas onde se
observou maior relagdo entre o musculo e o osso. Parece que, na maioria das pegas, os
machos possuem menor valor para esta relacio. E, também, visivel a subida do valor

desta relagdo com o aumento de peso da carcaga.

Tabela 2.43: Média (+ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variacdo da relacdo
M:O nas pecas da carcaca.

4kg 6 kg 8kg

¢ 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 2,5040,18 2,43+0,32 3,61£2,36 2,73£0,36 3,1840,31 2,74+0,26
Min - Méx 2,11-2,76 2,18 -3,32 2,46 - 10,29 2,20 - 3,26 2,67 - 3,68 2,40 - 3,18
CV (%) 7,23 13,39 65,45+ 13,03 9,64 9,54
Sela 3,43+0,73 3,37£0,53 3,82+0,43 4,44+1,58 5,53+3,80 4,52+2,61
Min - Méx 2,17 - 4,20 2,40 - 4,06 3,16 - 4,37 3,36 - 8,79 3,69 - 16,25 2,98 - 11,80
CV (%) 21,32 15,82 11,28 35,58 68,77 57,72
Lombo 4,34+0,88 4,02+1,03 5,21+0,84 4,83+0,94 4,74+1,81 4,46+0,89
Min - Max 3,10 - 5,81 3,04 - 6,09 3,77 - 6,35 3,20 - 6,65 2,82 -8,19 3,19 - 5,80
CV (%) 20,17 25,62 16,21 19,43 38,19 19,91
Costeleta 2,20+0,63 2,08+0,34 2,78+0,92 2,35+0,32 3,37+0,61 2,87+0,41
Min - Max 1,04 - 3,39 1,48 - 2,59 1,13 - 4,38 1,96 - 2,85 2,51-4,78 2,38 -3,71
CV (%) 28,78 16,42 33,05 13,65 18,15 14,38
C. anterior 2,31+0,83 2,23+0,77 2,48+0,35 2,36+0,43 3,36£0,81 2,60+0,61
Min - Méx 1,54 - 4,02 1,33 - 3,58 1,69 - 3,03 1,95 - 3,49 1,90 - 4,43 1,73 -3,73
CV (%) 35,78 34,49 14,05 18,25 24,08 23,58
Pa 2,1240,14 2,21+0,26 2,60£0,23 2,45+0,29 2,80+0,22 2,59+0,15
Min - Max 1,96 - 2,32 1,74 - 2,48 2,24 -2,90 1,99 - 2,87 2,58 -3,12 2,40 -2,82
CV (%) 6,55 11,63 8,76 11,82 7,95 5,68
Aba Cost. 2,35+0,40 2,43+0,32 2,60+0,41 2,33+0,43 2,83+0,36 2,72+0,42
Min - Max 1,90 -2,91 2,19-3,32 1,76 - 3,30 1,62-2,77 2,16 - 3,33 2,10 -3,42
CV (%) 17,00 12,96 15,71 18,49 12,65 15,34
Pescogo 2,94+0,61 2,73+1,80 3,34+0,69 3,09+0,38 3,62+0,62 3,37+0,42
Min - Méx 2,05 -4,20 17,39 - 24,11 2,56 - 4,78 2,36 - 3,59 2,66 - 4,46 2,69 - 4,13
CV (%) 20,70 26,87 20,59 12,40 17,10 12,56
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Observa-se uma grande variabilidade para a razao entre o musculo e o0 osso visto que
os coeficientes de variagdo observados sao muito elevados, excepcdo feita a pd, onde os
CV variaram entre 5,68 e 11,82%. Na generalidade das pecas os CV encontram-se entre
os 5,68 ja referidos para a pa dos machos de 8 kg e os 68,77% (valor extremamente alto)

na sela das fémeas de 8 kg.

Na Tabela 2.44 encontra-se o efeito do sexo e do peso da carcaca quente na relagdo
entre o musculo e o 0sso nas diversas pecas da carcaga. Verifica-se um efeito do sexo na
relacdo M:O na costeleta anterior. As fémeas apresentaram (P<0,05) maior relagdo do
que os machos. Segundo Santos (2004), é na perna que as fémeas apresentaram maior
relagio M:O, o que também foi verificado neste trabalho ainda que nao de forma

significativa.

Tabela 2.44: Efeito do sexo e do peso da carcaca na relacdo M:O nas pecas da carcaca, média +
erro padrdo.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso

Perna 3,10+0,186 2,630,180 2,470,225 3,17+0,224 2,960,224

Sela 4,26+0,377 4,11+0,365 3,400+0,456 4,13ab+(0,454 5,022+0,454 *
Lombo 4,76+0,208 4,44+0,201 4,18+0,252 5,02+0,250 4,60£0,250

Costeleta  2,782+0,107 2,430,103 2,145+0,129 2,56+0,128 3,12a+0,128 * ox
Cost ant 2,72+0,123 2,40+0,119 2,270,148 2,42v+0,147 2,984+0,147 *

Pa 2,510,041 2,42+0,04 2,17°+0,050 2,53a+0,050 2,692+0,050 ox
Aba cost 2,59+0,072 2,49+0,070 2,390+0,087 2,46v+0,087 2,770,087 **
Pescogo 2,30£0,110 3,07£0,107 2,83v+0,133  3,21ab+0,133  3,502+0,133 **

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . P<0,001. Nao se verificaram interacgdes significativas (P>0,05).

O aumento de peso da carcaca implicou um aumento da relagdo M:O na sela (P<0,05),
na costeleta (P<0,001), na costeleta anterior (P<0,01), na pa (P<0,001), na aba das
costelas (P<0,01) e no pescoco (’<0,01). De uma forma geral, os maiores aumentos dao-
se dos 6 para os 8 kg de carcaca. Santos (2004) verificou um efeito significativo do peso
da carcaca quente, como covaridvel, na relacdo M:O da perna, do lombo, da pa e da aba

das costelas.

Na Tabela 2.45 pode observar-se o efeito do grau de maturidade na relacdo M:O nas

varias pecas da carcaga. Verificou-se um efeito da covariavel, grau de maturidade, na
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sela (P<0,01), na costeleta (P<0,001), na costeleta anterior (P<0,01), na pa (P<0,001), na
aba das costelas (P<0,05) e no pescoco (P<0,01). De um modo geral verificou-se uma
maior proximidade das médias entre fémeas e machos relativamente a analise em que

Se comparavam ao mesmo peso da carcaca.

Tabela 2.45: Efeito do grau de maturidade (covariavel) na relacdo musculo/osso nas pegas da
carcaga.

Perna Sela Lombo  Costeleta C. anterior Pa Aba Pescogo
Fémeas 3,04 3,91 4,71 2,62 2,59 2,41 2,53 3,19
Machos 2,70 443 4,49 2,59 2,52 2,51 2,55 3,17
d.p.r. 1,02 1,96 1,13 0,58 0,66 0,21 0,39 0,59
Sexo
Cov (GM) o — ok . - o

* - P <0,05 ** - P<0,01; *** - P<0,001. N&o se verificaram interac¢des significativas. d.p.r. - desvio padréo
residual do modelo.

2.4.8. Relagdo entre a quantidade de musculo e a quantidade de

gordura dissecavel nas diferentes pecas da carcaca

Na Tabela 2.46 mostra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o0 méximo e o CV da
relacdo M:GD nas pecas de talho de fémeas e machos e dos trés grupos de peso
estudados neste trabalho. Esta relacdo variou entre 1,63 na aba das costelas das fémeas
de 8 kg e 9,76 nos machos de 4 kg. Maioritariamente, os machos aparentam ter maior

relacdo M:GD do que as fémeas.

Os coeficientes de variacdo foram bastante elevados, sendo o menor valor encontrado
para esta estatistica de 12,74%, na sela dos machos de 4 kg. O maior CV encontrado foi

61,43 % no pescogo dos machos de 4kg.

Na Tabela 2.47 encontra-se o efeito do sexo e do peso da carcaga na relagio M:GD nas
pecas de talho. Verifica-se que o sexo nao teve um efeito significativo na relacdo entre o
musculo e a gordura dissecavel, o que também foi verificado por Santos (2004) para a
relacdo GS:M em cabritos Serranos, Bravios e cruzados. Ainda que a comparacdo nao

possa ser considerada directa, ambas estardo relacionadas.
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Tabela 2.46: Média (+ desvio padrdo), minimo, méximo e coeficiente de variacdo da relacdo

M:GD nas pegas da carcaga.
4kg 6 kg 8kg

209 4 1) ¢ (10) J (10) (10 3 (10)
Perna 9,08+1,90 9,7612,63 8,81+1,81 9,65+3,18 8,57+2,03 9,27+1,67
Min - Max 7,29 - 13,50 6,51 - 15,70 6,06 - 12,09 5,19 - 16,48 5,94 - 11,61 7,05 - 12,01
CV (%) 20,91 26,93 20,50 32,92 23,68 17,96
Sela 3,41+0,86 3,631£0,46 4,05+0,81 4,41+1,24 2,90£0,57 3,5841,00
Min - Max 1,99 - 5,03 3,13 -4,42 2,88 - 5,75 2,73 - 6,53 1,81 -3,83 2,20 - 5,60
CV (%) 25,18 12,74 20,09 28,00 19,74 27,89
Lombo 5,20+1,03 5,07+1,38 5,06+1,15 6,1243,13 2,61+0,83 4,32+2,60
Min - Max 3,51-6,75 343-7,34 3,53 - 6,97 2,69 - 13,05 1,65 - 4,02 1,71 -10,20
CV (%) 19,76 27,13 22,65 51,16 31,73 60,14
Costeleta 3,72+1,65 4,40£0,91 3,34+1,32 3,92+1,84 2,90+0,56 3,50+0,90
Min - Max 2,29 - 7,56 2,46 - 5,49 1,36 - 5,59 2,00 -7,43 1,80 - 3,56 2,51 -5,36
CV (%) 44,41 20,76 39,58 47,10 19,27 25,80

C. anterior 5,51+2,27 6,55+2,19 5,45+1,64 6,13+2,19 543+2,34 6,55+3,06

Min - Méx 3,21 -10,21 3,35 -9,76 2,40 - 7,09 3,08 - 9,68 2,47 -10,25 415-14,27
CV (%) 41,08 33,44 30,07 35,75 43,06 46,72
Pa 6,39+1,55 6,79+2,03 5,68+1,38 6,47+1,98 4,98+1,49 5,43+1,38
Min - Méx 3,95-9,77 438-11,14 411 -8,62 4,44 -10,92 3,12-836 3,30 - 8,33
CV (%) 24,24 29,86 24,23 30,65 29,86 25,38
Aba Cost. 2,31+0,79 2,57+0,34 2,16+0,60 2,11+0,56 1,63+0,37 1,8740,32
Min - Méx 1,75 - 4,18 2,08 -3,14 1,24 -3,10 1,43 - 2,89 1,08 - 2,29 1,56 - 2,55
CV (%) 34,17 13,31 28,03 26,76 22,42 16,85
Pescoco 3,93+2,35 5,89+3,62 4,51+1,35 4,53+1,68 3,21+0,64 4,57+1,82
Min - Méx 1,99 - 9,87 2,53 -15,88 2,47 - 6,70 2,01 - 6,76 2,04 -4,18 2,84 -7,26
CV (%) 59,95 61,43 29,91 37,13 20,03 39,72

Tabela 2.47: Efeito do sexo e do peso da carcaca na relacdo M:GD nas pegas da carcaga, média =
erro padrdo.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
Perna 8,82+0,423  9,56+0,409 9,42+0,51 9,23+0,509 8,92+0,509
Sela 3,460,159 3,87+0,154 3,52v+0,193 4,232+0,192 3,24°+0,192 o
Lombo 4,29+0,353 5,1740,341 5,142+0,426 5,592+0,424 3,460+0,424 o

Costeleta  3,32+0,236 3,94+0,285 4,060,285 3,63+0,283 3,20+0,283

Cost ant 5,4610,431 6,41+0,416 6,03+0,520 5,79+0,518 5,99+0,518

Pa 5,68+0,310 6,23+0,310 6,592+0,374 6,072b%0,372 5,21°+0,372 *
Abacost  2,03+0,096 2,1840,093 2,440,116 2,13ab+0,116 1,75b£0,116 bl
Pescogo 3,88+0,400 5,00+0,387 4,91+0,484 4,52+0,482 3,89+0,482

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . P<0,001. Nao se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).
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O peso da carcaca provocou uma diminuicdo, da relacdo aqui em causa, no lombo
(P<0,01), na pa (P<0,05) e na aba das costelas (P<0,001). Na sela essa relacdo aumentou
significativamente dos 4 para os 6 kg e depois diminuiu significativamente dos 6 para
os 8 kg de peso de carcaca. Este facto poderéd ser devido a grande variabilidade da
proporcao de gordura, em especial a gordura subcutanea, nessa peca. Discordantes
foram os resultados obtidos por Santos (2004), que registou que o peso da carcaga

quente, como covariavel, ndo teve um efeito significativo na relagdo GS:M.

Na Tabela 2.48 mostra-se o efeito do grau de maturidade na relagio M:GD nas
diferentes pecas de talho. Verificou-se um efeito da covariavel, grau de maturidade, na
relacdo aqui considerada, no lombo (P<0,05), na costeleta (P<0,05) e na aba das costelas
(P<0,001). Pode observar-se uma maior proximidade entre fémeas e machos com o
ajustamento dos dados para o mesmo grau de maturidade relativamente a sua

comparacao ao mesmo peso de carcaca.

Tabela 2.48: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) na relagdo M:GD nas pecas da carcaca.

Perna Sela Lombo  Costeleta C. anterior Pa Aba Pescogo
Fémeas 8,85 3,50 4,57 3,46 5,39 5,86 2,16 4,059
Machos 9,53 3,83 4,88 3,80 6,48 6,06 2,07 4,86
d.p.r. 2,22 0,94 2,00 1,24 2,25 1,67 0,51 2,15
Sexo
Cov (GM) * * sk

* - P <0,05; *** - P<0,001. Néo se verificaram interac¢des significativas. d.p.r. - desvio padrao residual do
modelo.

2.4.9. Relacdo entre a quantidade de gordura subcutdnea e a

quantidade de gordura dissecavel nas diferentes pecas da carcaca

Na Tabela 2.49 esta a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o coeficiente de
variagdo da relagdo GS:GD das pecas de talho de fémeas e machos e das trés categorias
de peso consideradas no presente trabalho. A razdo entre a gordura subcutanea e a
soma das gorduras separadas por dissecagdo variou entre 0,14 no pescoco das fémeas
de 4 kg e 0,56 verificados nos animais com 8kg de ambos os sexos. E visivel a subida do
valor desta relacdo com o aumento de peso da carcaca, em especial na perna, na sela,

no lombo e na costeleta.
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Tabela 2.49: Média (+ desvio padrdo), minimo, méximo e coeficiente de variacdo da relacado
gordura subcutanea/gordura dissecdvel nas pecas da carcaca.

4kg 6 kg 8kg

¢ sy ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 0,40+0,056 0,43+0,101 0,42+0,066 0,440,071 0,47+0,112 0,45+0,095
Min - méx 0311-0465  0233-0521  0316-0528  0307-0,537  0,205-0,604 0,299 - 0,597
CV (%) 14,12 23,43 15,68 16,05 23,82 21,08
Sela 0,37+0,152 0,410,195 0,450,126 0,40+0,121 0,40+0,207 0,54+0,106
Min - Max 0136-0557 0,09 -0628  0212-0,624  0220-0528  0,074-0,647  0,302-0,674
CV (%) 40,92 47,85 28,32 30,10 52,13 19,71
Lombo 0,43+0,133 0,45+0,101 0,48+0,079 0,49+0,108 0,560,077 0,560,066
Min - Max 0,180 - 0,611 0,275 - 0,571 0,330 - 0,599 0,233 - 0,606 0,445 - 0,715 0,458 - 0,670
CV (%) 30,71 22,56 16,34 22,05 13,84 11,72
Costeleta 0,28+0,071 0,29+0,123 0,32+0,085 0,28+0,083 0,34+0,108 0,36%0,096
Min - Max 0,140 - 0,374 0,151 - 0,544 0,142 - 0,418 0,122 - 0,412 0,113 - 0,537 0,197 - 0,510
CV (%) 25,76 42,01 26,66 30,34 31,43 26,75
Pa 0,40+0,149 0,40+0,110 0,39+0,075 0,42+0,132 0,400,079 0,38+0,064
Min - Max 0,119 - 0,608 0,232 - 0,625 0,280 - 0,500 0,258- 0,625 0,259 - 0,524 0,274 - 0,474
CV (%) 37,44 27,43 19,29 31,29 19,80 16,78
Aba Cost. 0,32+0,102 0,340,094 0,30+0,079 0,31+0,091 0,33+0,049 0,34+0,077
Min - Max 0,235-0,572 0,132 - 0,469 0,203 - 0,483 0,158 - 0,417 0,285 - 0,435 0,238 - 0,489
CV (%) 31,39 27,47 26,16 29,18 14,86 22,40
Pescogo 0,24+0,120 0,25+0,144 0,21+0,086 0,200,069 0,140,067 0,17+0,049
Min - Méx 0,121 - 0,532 0,072 -0,525 0,119 - 0,369 0,075 -0,327 0,027 - 0,228 0,120 - 0,293
CV (%) 50,21 57,82 40,17 34,33 46,66 28,02

Mais uma vez se verifica uma elevada variabilidade dos parametros em estudo, pelos
elevados coeficientes de variagdo que se situaram entre 11,72% no lombo dos machos

de 8 kg e 57,82% no pescoco dos machos de 4 kg.

Na Tabela 2.50 tem-se o efeito do sexo e do peso da carcaca na relacao GS:GD nas pegas
da carcaca. As fémeas ndo foram significativamente distintas dos machos na relacao
entre a gordura subcutanea e a gordura dissecével. Foi apenas no lombo e no pescoco
onde se verificou um efeito do peso da carcaga, no lombo esta relacdo aumentou
(P<0,01) e no pescoco diminuiu (P<0,05). Ainda que ndo seja 0 mesmo tipo de relagdo
considerada no presente trabalho, Santos (2004) ndo encontrou diferengas entre fémeas
e machos, excepto na sela, nem verificaram um efeito significativo do peso da carcaga

quente na relacdo entre a gordura subcutanea e a gordura intermuscular.
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Tabela 2.50: Efeito do sexo e do peso da carcaca na relacdo GS:GD nas pegas da carcaga, média =
erro padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
Perna 0,43+0,016  0,44+0,016 0,42+0,019 0,43+0,019 0,460,019
Sela 0,40+0,029  0,45+0,028 0,39+0,035 0,42+0,035 0,47+0,035
Lombo 0,4940,018 0,50+0,017 0,44v+0,022  0,4920+0,021 0,562+0,021 *
Costeleta  0,31+0,018 0,310,017 0,28+0,022 0,30+0,022 0,35+0,022
Pa 0,40£0,020  0,40+0,019 0,40+0,024 0,4140,024 0,390,024
Abacost  (0,3240,016  0,33+0,015 0,330,019 0,31+0,019 0,340,019
Pescoco 0,2040,018 0,21+0,017 0,2424+0,021 0,21ab+0,021  0,16+0,021 *

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . P<0,001. N4o se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).

Na Tabela 2.51 mostra-se o efeito do grau de maturidade na relagio GS:GD nas
distintas pecas da carcaca. A tabela mostra um efeito significativo do grau de
maturidade na relagdo considerada no lombo (P<0,001), na costeleta (P<0,05) e no
pescoco (P<0,05). Os valores das médias para machos e fémeas ndo sao muito

diferentes dos obtidos na comparagdo de sexos ao mesmo peso de carcaca.

Tabela 2.51: Efeito do grau de maturidade (covaridvel) na relacdo GS:GD nas pecas da carcaga.

Perna Sela Lombo Costeleta Pa Aba Pescogo
Fémeas 0,42 0,40 0,47 0,30 0,39 0,32 0,21
Machos 0,45 0,45 0,52 0,32 0,41 0,33 0,20
d.p.r. 0,08 0,16 0,09 0,10 0,10 0,08 0,10
Sexo
Cov (GM) * - * *

* - P <0,05; *** - P<0,001. Nao se verificaram interac¢des significativas. d.p.r. - desvio padrao
residual do modelo.

2.4.10. Percentagem dos tecidos nas pegas nas percentagens dos

mesmos tecidos na carcaca

2.4.10.1. Mdsculo

Na Tabela 2.52 encontram-se as médias, os desvios padrao, os minimos, os maximos e
os coeficientes de variacdo da percentagem de musculo nas pecas na percentagem de

musculo na carcaca (% %M). Os valores deste pardmetro variaram entre os 81,2 na aba
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das costelas das fémeas de 8 kg de carcaga, indicando que esta é a peca com menor
percentagem de musculo na carcaca, como se pode verificar de um modo geral, e os
112,5 na perna das fémeas de 8 kg, mostrando que a perna é a peca com maior
percentagem de musculo relativamente a média da carcaga. A seguir a perna, o lombo
e a pa, em menor propor¢do, sdo as pecas que apresentam maior percentagem de
musculo relativamente a carcaca. A sela apresenta uma percentagem de musculo
semelhante a média da carcaca e a costeleta, a costeleta anterior, a aba das costelas e o

pescoco possuem menor percentagem média de musculo do que a média da carcaga.

Tabela 2.52: Média (xdesvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variacdo da

percentagem de musculo nas pecas na percentagem de musculo na carcaga.

4kg 6 kg 8 kg
¢ g @ ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)

Perna 108,4+4,21 106,4+3,02  109,8+4,68 107,3+2,33 112,54¢2,97 108,5£3,28
Min - Méx 100,2 -113,6 102,4 -111,6 105,1 -121,8 105,2 -112,1 106,6 - 117,2 102,5 -114,1
CV (%) 3,88 2,84 4,26 2,17 2,64 3,03
Sela 99,1+6,62 99,76+3,97  101,7+3,10 103,8+3,67 99,3+2,76 99,445,01
Min - Max 85,2 -107,3 93,0 -104,5 95,9 -105,5 97,9 -110,2 93,1 -102,3 91,2 -107,2
CV (%) 6,68 3,98 3,06 3,54 2,78 5,04
Lombo 110,745,89 106,945,55 109,8+3,80 110,3+4,35 95,311,056  101,6+11,28
Min - Max 102,8-118,7 100,3-1185 101,7-113,6 1033-1160  825-1111 84,8 -122,2
CV (%) 5,32 5,19 3,46 3,94 11,60 11,10
Costeleta 89,7+11,81 91,445,87 89,7+14,47 90,5£5,96 95,4+4,39 94,0+4,46
Min - Max 64,4 - 105,3 81,6 - 100,2 55,8 -108,1 83,4 -98,0 91,2 -105,5 87,1 -100,6
CV (%) 13,18 6,43 16,13 6,58 4,60 4,75
Cost ant 93,718,74 94,38,52 95,1+7,27 94,9+4,32 103,0+6,64 98,7+5,38
Min - Max 82,0 -108,7 83,7 -107,7 86,5 -109,1 87,8 -103,2 93,0-112,4 88,6 - 105,8
CV (%) 9,33 9,04 7,65 4,55 6,45 5,45

Pa 101,743,11 101,5+4,50 101,2+2,66 102,1+3,01 103,0£3,97 101,7+2,21
Min - Max 97,2 -106,1 92,3 -108,2 96,8 - 104,8 98,0 -107,8 96,8 -107,5 98,4 - 104,8
CV (%) 3,06 4,44 2,63 2,95 3,85 2,17
Aba Cost 85,6+5,33 89,2+3,81 83,41£5,96 81,9+4,49 81,2£3,88 83,5+3,67
Min - Max 79,2 -94,6 84,2 -95,4 73,2-96,0 75,5 - 86,6 76,5-89,1 77,5 -89,5
CV (%) 6,23 4,27 7,15 5,48 4,78 4,40
Pescoco 92,946,36 94,6+2,66 95,8+5,51 96,5+5,91 95,6+4,64 96,7+3,27
Min - Méax 84,8 -104,1 90,0 - 97,7 89,8 -106,7 87,6 -105,2 89,0 -101,2 91,3 -100,5
CV (%) 6,84 2,81 5,75 6,12 4,86 3,38

A sela podera ser a peca indicada numa tentativa de estimar a composigdo da carcaca a

partir da dissecacdo. Trata-se de uma peca pequena, produzindo baixa depreciagdo da
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carcaga, e a estimativa pode ser efectuada com elevada precisdo, uma vez que é a pega
na qual a percentagem de musculo relativamente a percentagem de musculo na carcaga

mais se aproxima dos 100, na generalidade dos animais.

Os CV encontrados de um modo geral ndo foram elevados. Apesar do coeficiente de
variacao da costeleta nas fémeas de 6 kg ser 16,13%, seguido do CV na mesma peca nas
fémeas de 4 kg, 13,18% e dos CV dos animais de 8 kg no lombo, com cerca de 11%, os

restantes sdo inferiores a 10%, o que indica uma grande homogeneidade dos dados.

Na Tabela 2.53 encontra-se o efeito do sexo e do peso da carcaca na percentagem de
musculo nas pecas na percentagem de musculo na carcaga. A tnica diferenca entre
sexos verificou-se ao nivel da percentagem de musculo na perna, em que as fémeas
mostram superioridade relativamente aos machos. Azevedo (1994), que também
efectuou este tipo de comparagdo mas em ovinos de 16 genétipos diferentes, com pesos
vivos entre 4,5 kg e 48 kg, observou diferencas entre sexos na % %M (percentagem de
musculo na peca relativamente a percentagem de musculo na carcaga), superior
(P<0,05) nos machos para o lombo, a costeleta anterior e o pescogo, e inferior (P<0,05)

para a perna, a sela e a pa.

Tabela 2.53: Efeito do sexo e do peso da carcaga na percentagem de musculo nas pecas na
percentagem do musculo na carcaga, média * erro padrdo.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8kg Sexo Peso

Perna 110,22+0,64 107,4°+0,62 107,4v+0,77  108,5%0£0,77  110,5240,77 * *
Sela 99,8+0,80 101,040,77 99,4+0,96 102,4+0,96 99,4+0,96

Lombo 105,2+1,44 106,2+1,40 108,62+1,74 110,12+1,74 98,5v+1,74 o
Costeleta 91,6%1,59 92,0+1,56 90,6+1,92 90,1+1,91 94,8+1,96

Cost ant 97,3+1,30 96,1+1,28 94,1v+1,56 95,00+1,56 100,92+1,60 *
Pa 102,0+0,62 101,8+0,61 101,6+0,75 101,7+0,75 102,4+0,77

Aba cost 83,5+0,86 84,9+0,85 87,52%1,04 82,6b+1,04 82,3b+1,07 *
Pescoco 94,8+0,89 96,0+0,86 93,8+1,07 96,2+1,07 96,2+1,07

a, b - Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01; *** -
P<0,001. Néo se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).

O aumento de peso da carcaca implicou um aumento significativo da percentagem de
musculo na perna e na costeleta anterior e uma diminuicdo significativa da

percentagem de musculo no lombo e na aba das costelas. Assim sendo, a perna
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apresentou, com o aumento do peso da carcaca, uma percentagem de musculo superior
a média da carcaca, cada vez maior. O lombo, nos animais de 4 kg apresentava uma
percentagem superior a média da carcaca, nos animais de 8 kg passa a mostrar uma
percentagem ligeiramente inferior a média da carcaca. A percentagem de musculo na
costeleta aproximou-se da média da carcaca com o aumento de peso da mesma, sendo
que os animais de 4 kg apresentam um valor inferior a média da carcaca. Na aba das
costelas o valor da percentagem de musculo é cada vez menor do que a média da
carcaga, com o aumento de peso da mesma. Azevedo (1994), em ovinos, verificou um

efeito significativo do peso da carcaga quente, como covariavel, na % %M, na pa.

Na Tabela 2.54 encontra-se o efeito do grau de maturidade na percentagem de musculo
nas pecas na percentagem de musculo na carcaga. Verificou-se que as fémeas possuem
maior (P<0,05) % %M no lombo do que os machos e um efeito da covaridvel na
percentagem de musculo na perna (P<0,01), no lombo (P<0,01), na costeleta anterior

(P<0,01) e na aba das costelas (P<0,001).

Tabela 2.54: Efeito do grau de maturidade (covariavel) na percentagem de musculo nas pegas
na percentagem de musculo na carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta  Costant Pa Aba Pescogo
Fémeas 109,7 99,8 107,9 91,0 96,0 101,7 84,4 94,4
Machos 107,9 101,0 105,7 92,5 97,2 102,0 84,0 96,3
d.p.r. 3,45 4,50 8,07 8,62 6,96 3,28 4,68 4,78
Sexo *
Cov (GM) ok ok o —
Sex x Cov *

*-P <0,05; ** - P<0,01; *** - P<0,001. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

Os resultados indicam que, para um nivel de significAncia de 5%, a interaccdo entre o
sexo e o grau de maturidade foi significativa na percentagem de musculo no lombo, na
percentagem de musculo na carcaca, pelo que faz sentido obter regressdes individuais
no grau de maturidade para cada um dos sexos. Assim, obtiveram-se as equagdes para

a percentagem de musculo no lombo, representadas graficamente na Figura 2.4:

Fémeas: %%M =129,414-0,799GM
Machos : %%M =111,085-0,201GM
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¢ Fémeas m Machos ——Linear (FEmeas) —— Linear (Machos)

140 -

60 T T T T 1
0 10 20 30 40 50

Grau de maturidade

Figura 2.4: Representacao gréfica da interaccdo entre a percentagem de musculo no lombo na
percentagem de musculo na carcaca e o grau de maturidade.

Verifica-se, pela analise das equacdes e do grafico, que a reducdo na % %M no lombo,
nas fémeas, com o aumento de cada ponto percentual no grau de maturidade, é cerca

de 4 vezes superior ao verificado nos machos.

2.4.10.2. Gordura subcutinea

Na Tabela 2.55 mostra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o coeficiente
de variacdo da percentagem de gordura subcutdnea nas pegas na percentagem de

gordura subcutanea na carcaga (% %GS).

A percentagem de gordura subcutidnea das pecas na percentagem de gordura
subcutanea na carcaca é bastante varidvel, indo desde os 45,4 no pescogo até 216,7 no
lombo das fémeas de 8 kg. A sela, o lombo e a aba das costelas sdo as pegas com maior
percentagem de gordura subcutanea relativamente a gordura subcutdnea na carcaca.
Além da variabilidade existente entre pecas os coeficientes de variagdo sdo, também,
elevados, desde 10,78% na aba das costelas das fémeas de 8 kg e os 53,46% na sela dos

machos de 4 kg.
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Tabela 2.55: Média (x desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variagdo da
percentagem de gordura subcutidnea nas pecas na percentagem de gordura subcutidnea na
carcaca.

4kg 6 kg 8kg

¢ 0) 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 70,2+21,13 73,3+£20,7 73,1£17,03 73,4+16,06 63,7+17,27 61,1+13,80
Min - Méx 38,7 -104,1 43,6 -109,8 43,8 -106,4 55,1-98,7 29,8 -91,7 35,6 - 80,4
CV (%) 30,12 28,25 23,29 21,88 27,10 22,57
Sela 158,7+74,09 169,1+90,4 151,0+£39,33  140,9+47,69  134,1£66,98  182,7+75,32
Min - Max 54,3 - 283,9 41,5-323,2 78,7 - 205,0 74,3 - 201,7 29,5 -227,1 112,9 - 383,9
CV (%) 46,69 53,46 26,06 33,85 49,95 41,24
Lombo 130,5£39,06  146,6+35,68 146,5+34,13  148,8+63,61 216,7£57,02  181,1+59,15
Min - Max 60,9 - 185,3 80,2 - 207,5 88,3 -217,6 54,5 - 268,8 137,3 -302,3 69,5 - 285,1
CV (%) 29,93 24,34 23,29 42,74 26,31 32,65
Costeleta 97,4+16,31 93,8+40,56 120542398  94,9+14,42  114,3+£32,42  111,7+23,21
Min - Max 64,8 -114,8 53,2 -158,3 76,4 - 166,2 66,3 -109,5 47,0 -160,3 72,8 -137,1
CV (%) 16,74 43,23 19,90 15,19 28,35 20,78
Pa 89,8+30,29 92,6+22,53 95,2+17,40 97,2+23,58 85,7+16,30 84,9+15,86
Min - Max 28,5-135,5 66,3 -127,1 68,5-122,8 57,1-122,0 51,5-115,3 66,9 - 116,6
CV (%) 33,74 24,34 18,28 24,25 19,02 18,68
Aba Cost. 176,8459,70  1854+66,65  164,2+4536  176,2455,60  168,5+18,16  175,8+30,39
Min - Max 120,3 -324,5 60,7 - 270,2 98,8 - 242,2 103,6 - 291,9 135,0 -195,4 133,9 - 226,2
CV (%) 33,8 35,95 27,62 31,56 10,78 17,29
Pescoco 85,3+30,50 64,7+32,41 63,9425,75 65,5+23,04 45,4+22,30 46,1+14,59
Min - Max 52,2 -145,8 28,4 -106,8 28,3 -100,3 22,2 -96,4 71-77,7 20,4 - 68,9
CV (%) 35,75 50,09 40,27 35,18 49,13 21,63

Na Tabela 2.56 observam-se os efeitos do sexo e do peso da carcaca na percentagem de
gordura subcutanea nas diferentes pecas na percentagem de gordura subcutanea na
carcaga. Verifica-se que os machos ndo foram significativamente diferentes das fémeas
e o efeito do aumento de peso so6 se fez sentir no lombo, onde se verificou um aumento
(P<0,001) da percentagem de gordura subcutanea na percentagem do mesmo tecido na
carcaga, e no pescogo onde a percentagem de gordura subcutanea diminuiu (I’<0,01).
Estes resultados sdo distintos dos observados por Azevedo (1994), em ovinos, que
observou, nos machos, maior valor para a % %GS para a perna e menor na aba, do que
nas fémeas. Além de ter registado um efeito sifgnificativo do peso da carcaga quente na

% % GS para a perna.
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Tabela 2.56: Percentagem de gordura subcutinea nas pegas na percentagem da gordura
subcutdnea na carcaca, média * erro padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso

Perna 69,0+3,26 69,313,16 71,943,93 73,3£3,93 62,443,93

Sela 147,8+12,67  164,1+12,25 163,6+15,27  1459+15,24  158,4+15,24

Lombo 165,049,28 159,248,98 139,6411,19>  147,7+11,17>  198,9+11,17a il
Costeleta 110,945,08 100,1+5,00 95,9846,12 107,746,11 112,846,27

Pa 90,243,93 91,643,87 91,244,74 96,2+4,73 85,4+4,85

Aba costela 169,8+9,02 179,248,88 181,1410,88  170,2+10,86 172,2411,15

Pescoco 64,614,75 58,6+4,60 74,345,73a 64,745,72ab 45,845,720 *

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . P<0,001. N4o se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).

Na Tabela 2.57 mostra-se o efeito do grau de maturidade, como covariavel, na
percentagem de gordura subcutanea nas pecas na percentagem de gordura subcutanea
na carcaga. Verifica-se um efeito significativo da covariavel no lombo, na costeleta e no
pescoco. No pescogo verifica-se um efeito significativo do sexo no pardmetro em
analise, observando-se que as diferengas entre machos e fémeas sao superiores
relativamente a sua comparacao ao mesmo peso de carcaga. Verifica-se que machos e
fémeas sao mais semelhantes quando comparados ao mesmo grau de maturidade do
que quando comparados ao mesmo peso, em especial na sela, na costeleta, na pa e na
aba das costelas. Na perna observou-se que os machos sdo mais parecidos com a
fémeas quando comparados ao mesmo peso de carcaga. Enquanto que comparados ao
mesmo peso sdo os machos que apresentam maior valor para a % %GS na perna e
menor % %GS no lombo, quando comparados ao mesmo grau de maturidade verifica-
se uma inversao, sendo as fémeas as que apresentam maior valor na perna e menor no

lombo, do que os machos.

Tabela 2.57: Efeito do grau de maturidade na percentagem de gordura subcutanea nas pegas na
percentagem de gordura subcutanea na carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta Pa Aba Pescoco
Fémeas 70,7 151,9 154,2 107,7 91,0 170,1 69,2
Machos 67,8 160,3 169,2 103,0 91,1 179,0 54,3
d.p.r. 17,70 67,35 50,52 26,98 21,36 48,36 25,94
Sexo *
Cov (GM) - * -

a, b, c - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05. d.p.r. -
desvio padrao residual do modelo.
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2.4.10.3. Gordura intermuscular

Na Tabela 2.58 mostra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o CV para a
percentagem de gordura intermuscular nas pecas na percentagem de gordura
intermuscular na carcaga (% %GI). Do mesmo modo que se verificou no caso GS,
também a GI se mostra como um depésito bastante varidvel, quer entre pecas quer
dentro de cada uma das pecas. Os valores de % %GI variaram entre 39,4 nas fémeas de
8 kg e 204,8 nos machos de 8 kg. Os coeficientes de variacao nao foram tdo elevados
quanto os da GS. No entanto, variaram entre 7,41% na aba das fémeas de 8 kg e 50,95%

no pescoco dos machos de 4 kg.

Tabela 2.58: Média (xdesvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variacdo da
percentagem de gordura intermuscular nas pecas na percentagem de gordura intermuscular na
carcaca.

4kg 6 kg 8 kg

?0O) dg (11) ¢ (10) 3 (10 ¢ (10) d (10)
Perna 51,1£8,76 52,248,02 51,3+11,46 48,2+6,55 39,416,70 46,8+9,19
Min - Max 41,6 - 69,0 36,7 - 63,3 40,0-78,9 36,1-56,1 27,4 -51,7 32,4-65.2
CV (%) 17,15 15,37 22,35 13,59 17,02 19,64
Sela 130,8+32,68 135,2+48,89 99,0+29,73 107,1£20,56 117,2+42,46 95,2+21,63
Min - Max 86,2-176,8 77,8 -222,6 59,7 - 146,5 75,5 - 1359 67,2 -186,4 52,1-125,6
CV (%) 24,99 36,16 30,03 19,20 36,22 22,73
Lombo 85,3+18,15 98,4116,84 78,7£9,56 76,3%£16,13 93,3116,74 86,6+23,93
Min - Max 55,0 -112,0 67,8 -123,9 60,7 - 90,6 51,9 -102,2 60,4 -112,4 44,1-122,5
CV (%) 21,40 17,12 12,15 21,15 17,94 27,65
Costeleta 131,4+£29,13 124,1+31,64 142,8+60,09 137,7+34,04 121,4+19,58 122,8+28,22
Min - Max 91,2-173,7 80,1 -208,6 96,2 - 290,0 86,3-197,5 97,9 -169,4 94,4 -184,5
CV (%) 22,17 25,49 42,09 24,73 16,13 22,99
Cost. Ant. 129,7+23,09 128,6+38,12 132,1+42,94 122,3+16,67 117,6+29,85 113,2425,51
Min - Max 79,7 - 138,6 89,0 -199,4 89,8 - 224,0 97,77 -150,1 71,0 -157,1 82,3 -155,9
CV (%) 24,29 29,63 32,50 13,63 25,39 22,53
Pa 71,8+28,33 79,3+24,66 77,8%€13,92 70,5+19,51 73,1+£19,50 83,2+14,60
Min - Max 29,0 -112,6 34,6 -107,8 57,8 -103,2 40,4 -104,6 44,4 -102,1 66,1 -109,6
CV (%) 39,43 31,10 17,90 27,66 26,67 17,54
Aba Cost. 180,8+28,86 188,1+£21,40 194,2+29,96 203,4+26,51 187,9£13,92 204,8+26,84
Min - Max 130,2 - 226,6 162,9 - 228,7 1259 - 225,8 155,8 - 229,3 167,1 - 206,3 159,2 - 237,0
CV (%) 15,96 11,37 15,42 13,04 7,41 13,10
Pescogo 145,0+45,54 123,6+62,96 122,1+26,34 136,8+29,97 144,2+15,28 137,8434,53
Min - Max 77,7 - 214,3 47,5 -233,8 80,9 - 164,4 96,6 - 198,1 125,1-167,4 78,7 -1719
CV (%) 31,41 50,95 21,57 21,18 10,60 25,05
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Na Tabela 2.59 verifica-se que os machos nado foram significativamente diferentes das
fémeas no que diz respeito a percentagem de gordura intermuscular nas pecas na
percentagem de gordura intermuscular na carcaca. O aumento de peso provocou uma
diminuicdo deste parametro na perna (P’<0,01), na sela (P<0,05) e no lombo (P<0,05),
com consequente aumento em algumas das restantes pecas ainda que ndo de forma
significativa. Estes resultados sao distintos dos encontrados por Azevedo (1994), em
ovinos. Este autor observou que os machos tiveram maior % %GI na sela e na aba e

inferior no lombo e no pescogo. Observou, ainda, um efeito do peso da carcaga quente,

enquanto covaridvel, na % %GI na perna e na aba.

Tabela 2.59: Percentagem de gordura intermuscular nas pecas na percentagem da gordura
intermuscular na carcaca, média * erro padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
Perna 47,241,62 49,1+1,57 51,6%1,962 49,841,952 43,141,950 *
Sela 115,846,44  112,6+6,23 133,447,772 103,1+7,76b 106,2+7,76b *
Lombo 86,0+3,28 87,243,17 92,443,954 77,5£3,94b 89,943,942 *
Costeleta 131,8+6,62  128,1+6,51 127,6%7,98 140,2+7,96 121,948,17
Costant 126,615,88 121,445,78 129,4+7,08 127,247,07 115,4+7,26
Pa 74,3+3,85 77,6£3,79 75,8+4,65 74,1+4,64 78,0+4,76
Aba costelas 187,6+4,58 198,614,51 184,3+5,52 198,8+5,51 196,2+5,66
Pescogo 136,8+7,3 132,5+7,05 133,4+8,78 129,58,77 141,048,77

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . PP<0,001. Ndo se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).

Na Tabela 2.60 pode observar-se o efeito do grau de maturidade, como covaridvel, na
percentagem de gordura intermuscular nas pecas na percentagem da gordura
intermuscular na carcaga de machos e fémeas. Pode observar-se um efeito (P<0,001) da
covaridvel na perna e que machos e fémeas sao (P<0,05) diferentes no lombo e na aba
das costelas. Verificou-se, de um modo geral, que machos e fémeas se tornam mais
diferentes quando comparados ao mesmo grau de maturidade, em especial na aba das

costelas.

Os resultados indicam que, para um nivel de significancia de 0,05, a interac¢do entre o
sexo e o grau de maturidade foi significativa na percentagem de gordura intermuscular
no lombo na percentagem de gordura intermuscular na carcaga, pelo que faz sentido

obter regressdes individuais no grau de maturidade para cada um dos sexos.
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Tabela 2.60: Efeito do grau de maturidade na percentagem de gordura intermuscular nas pegas

na percentagem de gordura intermuscular na carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta  Costant Pa Aba Pescogo
Fémeas 49,0 118,2 83,5 132,7 129,6 74,7 1854 135,8
Machos 47,4 110,3 84,1 127,4 118,8 77,2 200,6 133,4
d.p.r. 8,48 36,49 17,86 36,11 31,21 20,60 24,75 39,12
Sexo * *
Covariavel b
Sex x Cov *

a, b, c - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05. d.p.r. -

desvio padrao residual do modelo.

As equag0es obtidas para a percentagem de musculo no lombo foram:

Fémeas :
Machos :

%%GI = 65,944 + 0,651GM
%%GI =111,839 —1,028GM

e podem representar-se graficamente como se mostra na Figura 2.5, de onde se pode

concluir que enquanto que nas fémeas o aumento de uma unidade percentual no grau

de maturidade implica um aumento de 0,651 na % %GI no lombo, nos machos o

aumento do grau de maturidade implica uma diminuicao de 1,028 na % %GI na mesma

peca.
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Figura 2.5: Representagdo grafica da interacgdo entre a percentagem de gordura intermuscular no lombo

na percentagem de gordura intermuscular na carcaga e o grau de maturidade.
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2.4.10.4. Osso

A Tabela 2.61 expressa a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o coeficiente
de variacdo da percentagem de osso nas pecas na percentagem de osso na carcaga
(% %0O). Os valores deste parametro variaram entre 64,9 no lombo dos machos de 6 kg e
121,4 na pa das fémeas de 4 kg. Os coeficientes de variagdo encontram-se entre 2,75%

na aba das fémeas de 8 kg e 25,13% na sela dos machos de 8 kg.

Tabela 2.61: Média (= desvio padrdao), minimo, maximo e coeficiente de variagdo da
percentagem de 0sso nas pegas na percentagem de 0sso na carcaga.

4kg 6 kg 8 kg

©9) 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 109,6+5,04 109,6+7,31 105,4+23,95 110,2+6,62 115,8+4,97 116,948,16
Min - Méx 103,1 -118,9 95,1 -119,6 38,8 -122,8 104,0 - 126,1 109,3 -123,8 108,1 -128,2
CV (%) 4,60 6,67 22,72 6,00 4,29 6,98
Sela 75,5+12,46 74,4+7,25 80,3+9,91 69,8+15,03 69,0£16,92 74,1+18,63
Min - Max 62,1-97,0 62,6 - 86,3 68,1 -101,6 29,9 -82,8 23,0-83,3 25,3 -90,5
CV (%) 16,51 9,74 12,35 21,54 24,51 25,13
Lombo 66,1+9,73 68,3+9,86 64,3+6,85 64,9+8,33 70,8+14,85 68,2+7,22
Min - Max 51,5-81,6 50,9 - 80,7 56,3 - 78,7 51,4-82,0 44,1 - 86,9 57,2-79,3
CV (%) 14,72 14,45 10,66 12,83 20,97 10,59
Costeleta 107,2+14,88  110,9+13,41  103,1¥21,45  107,8+8,05 93,9+8,88 97,2+8,11
Min - Max 91,5 - 141,0 95,9 - 141,3 72,0 -151,5 99,9 -128,0 71,7 -104,7 83,6 - 106,1
CV (%) 13,89 12,09 20,80 7,46 9,45 8,34
Cost. Ant. 109,6+23,09  113,0+26,46 116,1+11,42  113,8415,09  104,0+16,72  116,5+23,36
Min - Max 79,7 -138,6 72,8 -161,2 97,4 -135,8 85,8 - 140,4 81,7 -130,9 83,4 - 156,1
CV (%) 21,07 23,41 9,83 13,26 16,08 20,05
Pa 121,4+6,16 114,7+7,95 117,245,65 116,4+6,40 120,2+6,01 116,1+4,45
Min - Max 110,5-131,4 99,9 -125,4 111,2 - 126,2 105,3 -129,1 108,6 - 125,7 109,6 -123,0
CV (%) 5,07 6,93 4,82 5,50 5,00 3,84
Aba Cost. 93,5+9,35 91,8+8,60 98,7+20,39 100,3+15,40 94,4+2,60 91,6+12,03
Min - Max 77,4 -103,8 73,5 -105,6 76,5 -153,5 76,2 -135,6 91,1-98.3 78,9 -114,7
CV (%) 10,00 9,36 20,65 15,36 2,75 13,13
Pescogo 81,9+11,88 89,5+15,10 88,5+14,26 87,8411,97 87,9+11,68 85,4+10,24
Min - Max 66,3 - 105,7 53,5-109,5 63,4 -112,6 96,6 - 198,1 75,8 - 108,6 68,3 -102,5
CV (%) 14,50 16,86 16,10 12,86 13,29 12,0

Na Tabela 2.62 mostra-se o efeito do sexo e do peso na % %O. Verificou-se que as
fémeas possuem maior (P’<0,05) % %O na pa, ao contrdrio das observacdes de Azevedo

(1994), em ovinos, que verificou que os machos tiveram maior % %O na perna e na sela
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e valor inferior na costeleta anterior e pescogo. O aumento de peso implicou um
aumento (P<0,05) da % %O na perna e uma diminuicdo (P<0,01) da % %O na costeleta.
Azevedo (1994), em ovinos, também tinha verificado um efeito significativo do peso da

carcaca quente, como covariavel, na % %O na perna.

Tabela 2.62: Percentagem de 0sso nas pecas na percentagem do 0sso na carcaga, média * erro
padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso

Perna 110,242,10 112,242,03 109,542,542 107,8+2,53b 116,442,532 *
Sela 74,9+2,60 72,842,52 75,0+3,14 75,0+3,13 71,6+3,13

Lombo 67,1+1,81 67,2+1,75 67,3+2,18 64,6+2,17 69,5+2,17

Costeleta 101,4+2,45 105,3+2,41 109,042,954 105,542,942 95,643,020 >
Costant 109,9+3,71 114,343,65 111,3+4,47 115,0+4,46 110,0+4,58

Pa 119,6+1,172 115,7+1,15b 117,9+1,40 116,8+1,40 118,2+1,44 *

Aba costela 95,5+2,32 94,6%2,28 92,6%2,80 99,5+2,79 93,1+2,87

Pescoco 86,2+2,34 87,7+2,26 86,0+2,82 88,2+2,81 86,6+2,81

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P<0,05; ** - P<0,01;
*** . P<0,001. N4o se verificaram interac¢des significativas (P>0,05).

Na Tabela 2.63 mostra-se o efeito do grau de maturidade, covariavel, na % %O. Apenas

na costeleta se encontrou um efeito significativo do grau de maturidade.

Tabela 2.63: Efeito do grau de maturidade na percentagem de osso nas pecas na percentagem
de 0sso na carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta  Costant Pa Aba Pescogo
Fémeas 108,9 76,0 66,6 103,4 110,1 119,6 95,4 85,7
Machos 113,4 71,8 67,7 103,6 114,2 115,6 94,8 88,1
d.p.r. 11,48 13,80 9,79 13,45 19,90 6,24 12,79 12,45
Sexo *
Cov (GM) *

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05. d.p.r. -
desvio padrao residual do modelo.

Na pa verificou-se que as fémeas possuem maior (P<0,05) % %O do que os machos,
quando comparados ao mesmo grau de maturidade. Com excepg¢do da perna e da sela,
verificou-se que machos e fémeas sdo semelhantes quer quando sdo comparados ao
mesmo grau de maturidade quer quando comparados ao mesmo peso, no que respeita
o parametro em andlise. No caso da perna e da sela e, em menor escala, no lombo, os

machos e as fémeas sdo mais parecidos quando comparados ao mesmo peso.
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2.4.11. Peso dos diferentes tecidos nas pecas da carcaga em

relacdo ao peso do mesmo tecido na carcaga.

Nas tabelas seguintes mostra-se o efeito do sexo e do peso da carcaga na proporcao dos
principais tecidos presentes em cada uma das pecas da carcaga relativamente ao seu
peso total na carcaca. O efeito do sexo apenas foi significativo na proporcdo de
musculo e de 0sso na costeleta e na proporcao de musculo na aba das costelas. O efeito

do peso da carcaga foi bastante mais evidente.

Tanto quanto nos foi possivel encontrar nas referéncias consultadas, apenas Colomer-
Rocher et al. (1992) efectuaram, em cabritos, um estudo comparavel ao que se propde a
seguir, considerando que os coeficientes de alometria de certa forma indicam como
aumenta o peso de uma peca ou tecido em funcdo do peso da carcaga, por exemplo. Os
autores citados estudaram os coeficientes de alometria dos tecidos nas diferentes pecas
relativamente ao peso do mesmo tecido na meia carcaga e as respectivas diferengas
entre sexos. De qualquer modo, esse estudo indica as interac¢des entre os factores sexo
e peso e ndo cada um dos factores em separado, o que torna complicada a comparagao

com o presente trabalho.

2.4.11.1. Mdsculo

Na Tabela 2.64 esta apresentada a média, o desvio padrao, o minimo, o maximo e o
coeficiente de variacdo na proporgdo de musculo, relativamente ao mesmo tecido na
carcaga, para as diferentes pecas da carcaca para os dois sexos e os trés grupos de peso

da carcaca.

A percentagem de musculo nas diferentes pecas da carcaga variou entre 4,87 na
costeleta anterior dos machos de 4 kg e os 28,20 na perna das fémeas de 4 kg. A perna
foi a peca com maior percentagem de musculo e a costeleta anterior foi a peca onde
esta percentagem é menor, o que seria de esperar pela dimensao e peso das respectivas
pecas. Os machos parecem ter maior percentagem de musculo na pa do que as fémeas,
enquanto que na sela e na aba das costelas parece verificar-se o inverso, isto é, parece

que as fémeas possuem maior percentagem de musculo do que os machos. E, também,
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aparente o aumento da percentagem de musculo na sela, na costeleta e na aba das
costelas, enquanto esta percentagem parece diminuir na perna, no lombo e na costeleta

anterior, com o aumento do peso da carcagca.

Tabela 2.64: Média (+ desvio padrado), minimo, maximo e coeficiente de variacdo da proporcao
de musculo, como percentagem do miusculo total na meia carcaga, nas pecas de talho.

4kg 6 kg 8kg

¢ ) 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 28,20+1,15 28,03+2,72 26,47+3,19 26,77+1,29 27,68+1,11 27,35+1,42
Min - Méx 27,0 -30,8 25,3 -34,8 18,2-30,1 23,3-27,7 25,7 -29,6 252-294
CV (%) 4,09 9,69 12,04 4,81 4,00 5,20
Sela 7,70+0,42 7,5610,66 8,06+0,35 7,76%0,52 8,65+0,57 8,29+0,93
Min - Max 6,9 -84 6,2-85 7,6 -89 71-828 79-9,6 6,2-98
CV (%) 545 8,76 4,31 6,65 6,56 11,18
Lombo 11,16+1,81 10,53+0,76 11,55+1,30 11,51+0,92 8,87+2,41 9,79%2,29
Min - Méx 93-148 9,0-11,3 9,9-13,1 10,5-13,8 63-11,9 6,5-134
CV (%) 16,20 7,23 11,26 8,02 27,19 23,36
Costeleta 5,26+1,35 6,22+0,43 5,79+1,44 6,32+0,41 6,61+0,42 6,53+0,24
Min - Max 28-6,6 56-7,0 29-72 55-7,0 59-72 6,3-7,0
CV (%) 25,58 6,87 2491 6,42 6,31 3,69
C. anterior 5,03+0,77 5,1840,52 5,51+0,84 4,97+0,51 4,97+0,35 4,87+0,51
Min - Max 3,6-6,2 44-6,2 44-70 42-58 42-53 41-59
CV (%) 15,24 10,05 15,27 10,26 6,96 10,52
Pa 21,75+0,65 22,03+1,43 20,67+1,26 21,32+1,30 20,73+0,72 21,71+1,45
Min - Max 20,7 -22,8 18,9 - 23,6 19,2-233 19,7 - 24,7 20,0-22,5 19,7 - 24,2
CV (%) 2,99 6,47 6,12 6,08 3,49 6,66
Aba Cost. 9,52+0,78 8,9610,84 10,28+1,32 9,73+1,13 10,84+0,92 10,13+0,71
Min - Max 8,3-10,6 7,6 -10,3 78-12,2 74-11,1 95-12,2 8,8-11,3
CV (%) 8,22 9,34 12,89 11,61 8,49 7,01
Pescogo 11,39+0,54 11,49+0,95 11,67+0,98 11,62+0,79 11,64+1,16 11,32+0,89
Min - Méx 10,3-12,1 99-128 10,1-13,2 10,4 -13,2 10,4 -13,8 9,7-13,0
CV (%) 4,78 8,25 8,40 6,83 9,93 7,85

A grande maioria dos coeficientes de variacdo foi inferior a 10%, indicando uma baixa
variabilidade para este pardmetro, na generalidade das pegas da carcaca, nos animais

em estudo neste trabalho.

Na Tabela 2.65 pode observar-se o efeito do sexo e do peso da carcaga na proporcao de
musculo nas diferentes pecas da carcaga, como percentagem do mesmo tecido na meia

carcaca esquerda.
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Tabela 2.65: Efeito do sexo e do peso da carcaca na propor¢ao do musculo nas pecas da carcaga
como percentagem do mesmo tecido na carcaga, média * erro padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais

Fémeas Machos 4kg 6 kg 8kg Sexo Peso
Perna 27,4%0,38 27,4%0,36 28,1+0,45 26,6%0,45 27,5+0,45
Sela 8,1+0,11 7,910,11 7,6040,14 7,9v+0,14 8,52+0,14 ok
Lombo 10,540,31 10,6%0,30 10,82+0,38 11,52+0,38 9,3v+0,38 ox
Costeleta 5,9v+0,16 6,42+0,15 5,70+0,19 6,1ab+0,19 6,62+0,19 * *
Cost anterior 5,2+0,11 5,0+0,11 5,1+0,14 5,2+0,13 4,9+0,13
Pa 21,1v+0,22 21,7240,21 21,9+0,27 21,0+0,27 21,2+0,27 *
Aba costelas 10,22+0,18 9,6v+0,18 9,2v+(0,22 10,0a+0,22 10,52+0,22 * o
Pescogo 11,6%0,17 11,5+0,16 11,4+0,20 11,6£0,20 11,5+0,20

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente. * - P < 0,05; *** - P <
0,001. Nao se verificaram interacgdes significativas (P>0,05).

A percentagem de musculo na costeleta e na pa foi (P<0,05) maior nos machos,
enquanto que na aba das costelas este tecido apresentou (P<0,05) maior proporcdo nas
fémeas. Colomer-Rocher et al. (1992) nao verificaram diferencas entre sexos no que diz
respeito aos coeficientes de alometria do musculo das diferentes pecas comparado com

o peso do musculo na meia carcaga.

Com o aumento de peso, a propor¢do de musculo aumentou na sela (P<0,001), na
costeleta (P<0,05) e na aba das costelas (P<0,001) e reduziu significativamente (P<0,001)
no lombo. Nas restantes pecas ndo se verificou um efeito significativo do peso da
carcaga. Contrariamente, os coeficientes referidos por Colomer-Rocher et al. (1992)
indicam que a propor¢do de musculo aumenta no pescogo, diminui na perna e

mantém-se constante nas restantes pegas da carcaca.

Quando se incluiu o grau de maturidade no modelo de analise do efeito do sexo e do
peso da carcaca na percentagem dos tecidos nas pecas de talho como proporcao do
mesmo tecido na meia carcaca verificaram-se alteracdes nas diferencas existentes entre

fémeas e machos que podem observar-se nas tabelas seguintes.

Na tabela 2.66 observa-se que na sela, no lombo, na costeleta, na pa e na aba das
costelas existiu um efeito significativo da covariavel na proporcao de musculo. Por
outro lado verifica-se que os sexos foram (P<0,05) diferentes no que diz respeito a

percentagem de musculo nas pecas da carcaga no lombo e na costeleta. De um modo
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geral, verificou-se uma maior diferenca entre os machos e as fémeas relativamente a
sua comparacdo ao mesmo peso. Excepgdo feita a sela e ao pescoco e em menor grau a
aba das costelas. Verificou-se uma interaccdo significativa entre a covariavel e o sexo

no lombo.

Tabela 2.66: Efeito do grau de maturidade na percentagem de musculo, como proporcdo do
musculo total, nas pecas da carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta  C.anterior Pa Aba Pescoco
Fémeas 27,4 8,0 11,0 5,7 52 21,2 10,0 11,5
Machos 27,2 8,0 10,6 6,4 49 21,6 9,8 11,5
d.p.r. 2,05 0,60 1,81 0,84 0,61 1,30 0,94 0,90
Sexo * *
Cov (GM) — * - * —
SexoXCov *

*-P<0,05 *-P<0,01; *** - P<0,001. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

Tendo em atencdo que se obteve uma interaccdo significativa entre o efeito da
covaridvel e do sexo no lombo, a etapa seguinte é a obtengdo dos coeficientes de
regressao da percentagem de musculo no lombo no grau de maturidade para cada um
dos sexos. Contudo, as equagdes obtidas ndo se mostraram relevantes, pelo que ndo

sdo apresentadas.

2.4.11.2. Gordura subcutanea

Na Tabela 2.67 encontra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o méximo e o
coeficiente de variacdo da propor¢do de gordura subcutanea, como percentagem do

mesmo tecido na carcaga, para os dois sexos e os trés grupos de peso de carcagca.

A percentagem de gordura subcutanea variou entre 5,70 na costeleta das fémeas de 4
kg e 0s 22,61 na aba das costelas das fémeas de 8 kg. A costeleta, por ser a peca mais
pequena das pecas da carcaca, foi onde se encontram as menores percentagens da
gordura subcutanea. Pela mesma ordem de anélise a perna e a aba das costelas anterior
foram as pecas onde a gordura subcutanea se encontra em maior percentagem. A pa é
a Unica peca aparente onde os machos possuem maior percentagem de gordura

subcutdnea do que as fémeas. Aparentemente, com o aumento de peso da carcaca, a
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percentagem de gordura subcutidnea aumentou na sela, no lombo, na costeleta e na aba

das costelas e diminuiu na perna, na pa e no pescoco.

Tabela 2.67: Média (+ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variacdo da proporcao
de gordura subcutidnea, como percentagem da gordura subcutanea total, nas pecas de talho.

4kg 6 kg 8kg

¢ ) g (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 18,31+5,76 19,37+6,04 17,34%3,15 18, 26+3,73 15,66+4,31 15,5543,60
Min - Max 9,7-287 11,2 - 30,6 11,2 - 23,6 13,8 - 25,2 7,6 - 234 9,0 -20,4
CV (%) 31,48 31,19 18,15 20,42 27,52 23,14
Sela 12,50+6,55 12,87+7,04 12,06+3,18 10,44+3,35 11,75+6,11 15,21+5,70
Min - Max 4,2-26,0 33-244 58-15,6 6,2-14,9 24-215 9,3-29,6
CV (%) 52,37 54,71 26,37 32,09 51,95 37,48
Lombo 13,60+5,93 14,49+3,87 15,40+3,70 15,56+6,64 19,2543,10 17,2545,31
Min - Max 52-253 8,5-19,7 8,4 -20,8 59-257 15,6 - 23,8 59-255
CV (%) 43,62 26,69 24,04 42,68 16,09 30,79
Costeleta 5,70+1,57 6,42+2,90 7,62+1,54 6,64+1,07 8,03+2,62 7,78+1,64
Min - Max 32-8,0 34-11,9 56-10,7 4,7-78 32-11,4 49-98
CV (%) 27,64 45,18 20,20 16,07 32,64 21,05
Pa 19,22+6,60 20,03+4,63 19,563+4,27 20,20+4,56 17,25+3,27 18,2043,57
Min - Max 6,0-29,9 14,3 - 26,8 13,3 -25,9 11,7 -25,4 10,8 - 22,6 14,2 - 24,8
CV (%) 34,22 23,12 21,89 22,58 18,93 19,62
Aba Cost. 20,03+8,37 18,75+6,88 20,24+5,71 20,97+6,59 22,61+3,64 21,37+3,77
Min - Max 12,5-40,5 53-28,0 99-27,7 11,8 - 30,6 15,3 - 26,5 14,8 - 26,0
CV (%) 41,78 36,69 28,19 31,45 16,11 17,66
Pescogo 10,64+4,42 8,08+4,54 7,82+3,23 7,94+2,88 5,45+2,52 5,54+2,06
Min - Méx 6,5-19,6 33-14,5 34-12,6 25-116 0,83 - 8,24 23-92
CV (%) 41,52 56,17 41,37 36,30 46,17 37,29

Tal como se verificou para os parametros relacionados com a gordura vistos até aqui,
também a percentagem de gordura subcutdnea nas pecas da carcaga apresentam
coeficientes de variacao bastante altos, entre 16,07% na costeleta dos machos de 6 kg e

0s 56,17 % no pescogo dos machos de 4 kg.

Na Tabela 2.68 encontram-se os efeitos do sexo e do peso da carcaga na proporc¢ao da
gordura subcutanea nas pecas da carcaca, como percentagem do mesmo tecido na
carcaca. Assim, pode dizer-se que ndo se verificaram diferencas significativas entre

fémeas e machos. O aumento de peso implicou um aumento (P<0,05) da proporcao de
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gordura subcutanea no lombo e na costeleta; a proporcao do mesmo tecido reduziu

(P<0,01) no pescogo.

Tabela 2.68: Efeito do sexo e do peso da carcaca na proporg¢do da gordura subcutanea nas pecas
da carcaga, como percentagem do mesmo tecido na carcacga, média * erro padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
Perna 17,1+0,85 17,7+0,82 18,8+1,03 17,8+1,02 15,6+1,02
Sela 12,1+1,03 12,8+1,00 12,741,25 11,2+1,24 13,5+1,24
Lombo 16,1+0,91 15,8+0,88 14,0°+1,10 15,53b+1,09 18,22+1,09 *
Costeleta 7,1+0,38 6,910,36 6,1v+0,46 7,1ab+0,45 7,9210,45 *
Pa 18,7+0,85 19,5+0,82 19,6+1,03 19,9+1,02 17,7+1,02
Aba costelas 21,0+1,12 20,4+1,08 19,4+1,36 20,6+1,35 22,0+1,35
Pescoco 8,010,63 7,2+0,61 9,42£0,77 7,92b+0,76 5,5b+0,76 *

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente. * - P < 0,05; ** - P < 0,01,
*** . P <0,001. Nao se verificaram interaccdes significativas (P>0,05).

N

Relativamente a gordura subcutanea verificou-se um efeito da covaridvel na perna
(P<0,05), no lombo (P<0,05), na costeleta (P<0,01) e no pescoco (P<0,01) (Tabela 2.69). O
ajustamento dos dados conduziu a uma maior diferenciacdo entre sexos, especialmente
nas pecas onde a covariavel é significativa, excepto na perna. Na perna e na aba das
costelas ndo se verificaram alteracdes de grande relevancia. Na sela, ainda que nao
havendo uma influéncia significativa da covaridvel, as diferencas entre sexos
aumentaram em relacdo a sua comparagdo ao mesmo peso. De referir, a reducao das
diferengas entre fémeas e machos registadas para a pa, relativamente a andlise anterior,

na qual Se compararam OS SeX0s a0 mesmo peso.

Tabela 2.69: Efeito do grau de maturidade na percentagem de gordura subcutanea, como
proporcdo da gordura subcutdnea total, nas pecas da carcaga.

Perna Sela Lombo Costeleta Pa Aba Pescogo
Fémeas 17,5 12,5 15,4 6,8 19,0 20,2 8,6
Machos 171 13,1 16,4 7,3 19,1 20,8 6,7
d.p.r. 4,49 5,57 4,68 2,00 4,57 5,73 3,45
Sexo
Cov (GM) * * - -

*- P <0,05 ** - P<0,01. Nao se verificaram interac¢des significativas. d.p.r. - desvio padrao residual do
modelo.
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2.4.11.3. Gordura intermuscular

Na Tabela 2.70 mostra-se a média, o desvio padrdo, o minimo, o maximo e o coeficiente
de variacdo da proporcdo da gordura intermuscular, como percentagem do mesmo
tecido na meia carcaga esquerda, nas pecas de talho para fémeas e machos, para os 4, 6

e 8 kg de peso da carcaga.

Tabela 2.70: Média ( desvio padrado), minimo, maximo e coeficiente de variacdo da proporcao
de gordura intermuscular, como percentagem da gordura intermuscular total, nas pecas de
talho.

4kg 6 kg 8kg

0O 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 13,33+2,58 13,64+1,77 12,16+1,77 12,05+1,83 9,70+1,76 11,38+1,82
Min - Max 10,7 -19,0 11,0 -16,0 9,6 -15,0 94-143 6,7 -13,2 8,0-13,4
CV (%) 19,40 12,99 14,52 15,15 18,13 15,96
Sela 10,18+2,56 10,22+3,71 7,89+2,36 8,03+1,72 10,20£3,79 7,62+1,60
Min - Max 64-135 57-17,8 45-11,0 5,3-10,5 6,0-17,6 44-104
CV (%) 25,18 36,29 29,85 21,43 37,18 20,94
Lombo 8,41+1,27 9,71+1,83 8,3041,53 8,01+2,02 8,48+1,71 7,93£2,12
Min - Max 60-9,8 64-11,9 62-11,1 49-105 53-11,2 3,8-10,9
CV (%) 15,06 18,84 18,4 25,18 20,11 26,73
Costeleta 7,6212,04 8,41+1,89 9,04+3,57 9,6612,52 8,39+1,27 8,6612,17
Min - Méx 3,7-108 53-134 48-153 58-13,9 7,0-11,5 6,5-138
CV (%) 26,79 22,49 39,43 26,05 15,08 25,05
C. anterior 7,07+2,61 7,00+1,81 7,80+3,01 6,41+1,13 5,70+1,59 5,64+1,25
Min - Max 48-12,6 4,9-10,0 4,0-12,8 4,7-8,0 3,5-88 38-79
CV (%) 36,83 25,85 38,66 17,61 27,94 22,10
Pa 15,50+6,48 17,23+5,48 15,84+2,68 14,74+4,19 14,83+4,34 17,84+4,28
Min - Max 59-255 73-253 11,7 -20,1 83-22,0 8,7-21,1 13,2-26,9
CV (%) 41,79 31,82 16,9 28,40 29,28 24,00
Aba Cost. 20,01+£2,79 18,8612,36 23,98+4,73 24,37+5,10 25,06+2,46 25,07+4,57
Min - Max 16,2 -24,5 15,3 -22,6 15,8 -29,2 15,6 -29,3 21,1-29,6 18,3 -33,3
CV (%) 13,95 12,51 19,73 20,94 9,82 18,22
Pescogo 17,87+5,80 14,93+7,50 15,00+4,05 16,71+4,75 17,63+2,85 15,85+4,81
Min - Max 8,8-255 56-278 9,6 -22,6 11,6 - 26,4 13,3 -21,6 7,8-21,8
CV (%) 32,48 50,22 26,99 28,44 16,15 30,35

A percentagem de gordura intermuscular situou-se entre os 5,64% na costeleta anterior
dos machos de 8 kg e 0s 25,07% na aba das costelas dos machos de 8 kg. Sendo as pecas

referidas aquelas que possuiram menor e maior percentagem deste tecido,
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respectivamente, o que podera ser devido ao tamanho das pegas, principalmente no
caso da costeleta anterior, a peca mais pequena das oito obtidas com a desmancha da
carcaca. E visivel o aumento da percentagem de gordura intermuscular, com o
aumento de peso da carcaga. Enquanto que em outras pecas este tecido parece

diminuir, nomeadamente, na perna e na costeleta anterior.

Mais uma vez, um tecido adiposo apresenta coeficientes de variacdo elevados, entre
9,82% na aba das costelas das fémeas de 8 kg e 50,22% no pescogo das fémeas de 6 kg,

indicando a grande variabilidade dos depdsitos de gordura na carcaca dos cabritos.

No que respeita a gordura intermuscular (Tabela 2.71), ndo se verificaram diferencas
significativas entre sexos. Por sua vez, o peso da carcaga implicou uma diminui¢do da
percentagem de gordura intermuscular na perna (P<0,001), na sela (P<0,05) e na
costeleta anterior (P<0,05), na aba das costelas a referida percentagem aumentou
(P<0,001), principalmente dos 4 para os 6 kg, sendo que os valores aos 6 e 8 kg, ndo
foram significativamente diferentes. Na perna e na costeleta anterior o maior aumento
deu-se dos 6 para os 8 kg, uma vez que os valores aos 4 e 6 kg ndo foram
significativamente diferentes. Na sela o valor dessa percentagem diminuiu
significativamente dos 4 para os 6 kg, aumentando ligeiramente dos 6 para os 8 kg, nao
sendo o valor aos 8 kg significativamente diferente dos 4 nem dos 6 kg de peso da

carcaca.

Tabela 2.71: Efeito do sexo e do peso da carcaca na proporgdo da gordura intermuscular nas
pecas da carcaga, como percentagem do mesmo tecido na carcaga, média * erro padréo.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso

Perna 11,7+0,36 12,4+0,35 13,52+,43 12,1a4+0,43 10,5v+0,43 b
Sela 9,440,52 8,6+0,50 10,2240,63 8,00+0,62 8,9ab+0,62 *
Lombo 8,4+0,33 8,610,32 9,1+0,40 8,2+0,40 8,2+0,40

Costeleta 8,4+0,44 8,9+0,42 8,0+0,53 9,4+0,52 8,5+0,52

Cost anterior 6,9+0,37 6,4+0,36 7,0a+0,45 7,1a£0,45 5,7v+0,45 *
Pa 15,4+0,87 16,610,85 16,4+1,06 15,3+1,05 16,3+1,05

Aba costelas 23,040,71 22,8+0,69 19,4v+0,86 24,2240,86 25,12+0,86 x
Pescoco 16,8+0,97 15,8+0,94 16,4+1,17 15,9+1,16 16,7+1,16

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente. * - P < 0,05; *** - P <
0,001. Nao se verificaram interacgoes significativas (P>0,05).
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Contrariamente aos resultados deste trabalho, foi no tecido gordo que Colomer-Rocher
et al. (1992) encontraram as maiores diferencas entre sexos no que respeita aos
coeficientes de alometria dos tecidos nas pecas comparativamente ao mesmo tecido na
meia carcaca. Os autores citados indicam diferencas entre sexos no aumento ou
diminui¢do do peso dos tecidos com o aumento de peso da carcaga, isto é, possiveis
interaccOes entre os factores em estudo que ndo foram encontradas aqui. De realgar a
gordura subcutanea nas costelas, que se depositava mais rapidamente nas fémeas, e a

gordura intermuscular, depositada pelos machos a uma maior taxa na pa.

O ajustamento dos dados para a covaridvel, grau de maturidade, mostrado na Tabela
2.72 para a gordura intermuscular indica um efeito (P<0,001) na perna onde se
verificou uma maior proximidade entre sexos e na aba das costelas, onde as diferencas
entre sexos se acentuaram relativamente a sua comparacdo ao mesmo peso. Também
na costeleta anterior o efeito da covaridvel mostrou-se significativo (P<0,05), onde as

diferencas entre sexos se acentuaram.

Tabela 2.72: Efeito do grau de maturidade na percentagem de gordura intermuscular, como
proporcdo da gordura intermuscular total, nas pecas da carcaca.

Perna Sela Lombo Costeleta C. anterior Pa Aba Pescoco
Fémeas 12,3 9,2 8,4 8,2 7,2 15,6 22,2 17,0
Machos 11,9 8,1 8,2 8,9 6,1 16,3 24,0 16,3
d.p.r. 1,87 2,94 1,81 2,36 1,98 4,67 3,77 5,25
Sexo
Cov (GM) - * -
SexoXCov *

*-P<0,05 *-P<0,01; ***-P<0,001. d.p.r. - desvio padrao residual do modelo.

Tendo em atengdo que se obteve uma interaccdo significativa entre o efeito da
covaridvel e do sexo no lombo, a etapa seguinte é a obtengdo dos coeficientes de
regressao da percentagem de gordura intermuscular na sela no grau de maturidade

para cada um dos sexos.

As equac0es obtidas para a percentagem de gordura intermuscular no lombo:

Fémeas : %Gl =7,508 + 0,062GM
Machos : %Gl =12,528 - 0,162GM
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podem representar-se graficamente, Figura 2.6, revelando que o aumento percentual
do grau de maturidade implicou uma reducdo da percentagem de gordura
intermuscular na sela dos machos na ordem dos 0,162%, enquanto que nas fémeas o
aumento do grau de maturidade em 1% implicou o aumento de 0,062% na

percentagem da gordura intermuscular na sela.

¢ Fémeas ® Machos ——Linear (FEmeas) —— Linear (Machos)

20 ~

15

10 +

%Gl Sela

Grau de maturidade

Figura 2.6: Representacdo grafica da interaccdo entre a percentagem de gordura intermuscular
na sela e o grau de maturidade.

2.4.11.4. Osso

Na Tabela 2.73 mostra-se a média, o desvio padrao, o minimo, o maximo e o coeficiente
de variacdo da proporcdo de osso, como percentagem do mesmo tecido na meia

carcaga, nas pecas de talho de machos e fémeas e para os 4, os 6 e os 8 kg de carcaca.

A percentagem de osso nas diferentes pecas da carcaca variou entre os 5,07% na
costeleta anterior das fémeas de 8 kg e 0s 29,30% na perna dos machos de 8 kg. A perna
e a pa foram as pecas com maior percentagem de 0sso, como seria de esperar pelo seu
tamanho enquanto que as pecas com menor percentagem de osso foram a sela, o

lombo, a costeleta e a costeleta anterior, pelo seu menor tamanho.

Os coeficientes de variacdo foram relativamente elevados, apesar de ndo serem tanto
quanto os observados para os depodsitos gordos, e variaram entre 3,46% na perna dos

machos de 6 kg e 0s 29,34% na aba das costelas das fémeas de 6 kg.
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Tabela 2.73: Média (x desvio padrado), minimo, maximo e coeficiente de variagdo da proporcao
de osso, como percentagem do 0sso total, nas pecas de talho.

4kg 6 kg 8kg

¢ 3 (11) ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
Perna 28,54+1,98 28,76+1,62 26,18+7,20 27,45+0,95 28,48+1,46 29,30+1,54
Min - Méx 26,0 31,3 26,5-31,1 5,8 29,4 26,4 -29,0 26,5 -31,1 27,3 -32,0
CV (%) 6,95 5,62 27,51 3,46 511 5,27
Sela 5,91+1,29 5,66+0,87 6,41+0,90 5,23+1,21 6,03+1,49 6,15+1,57
Min - Méx 48-89 46-79 50-83 21-63 1,9-6,9 2,0-77
CV (%) 21,88 15,41 14,04 23,09 24,70 25,51
Lombo 6,70+1,61 6,7611,28 6,79+1,33 6,78+1,04 6,36+1,09 6,42+0,76
Min - Max 44-97 4,5-8,5 53-99 54-88 4,6 -8,6 55-7.8
CV (%) 24,07 18,94 19,61 15,27 17,20 11,87
Costeleta 6,17£1,13 7,58+1,24 6,63%1,65 7,57%1,02 6,56+1,02 6,7510,76
Min - Max 42-83 6,1-10,7 33-87 6,7-9,8 40-79 55-78
CV (%) 18,36 16,38 24,88 13,42 15,52 11,31

C. anterior 6,16+2,40 6,32+1,97 6,83%1,76 5,99+1,10 5,07+1,18 5,75+1,50

Min - Max 29-98 3,4-10,0 4,5-11,0 3,6-74 38-73 39-84
CV (%) 38,91 31,13 25,72 18,43 23,33 26,06
Pa 25,97+1,63 24,88+1,73 23,98+2,38 24,30+1,60 24,20+1,08 24,58+1,44
Min - Max 23,5-29,0 21,7 -27,3 21,7 -30,0 22,2-27,0 22,4 - 26,3 22,7 -26,9
CV (%) 6,26 6,96 9,94 6,57 4,47 5,85
Aba Cost. 10,47+1,74 9,20+0,97 12,33+3,62 12,02+2,71 12,62+1,18 11,14+1,81
Min - Max 74-12,7 7,9-10,8 75-213 8,0-17,0 10,3 - 14,0 8,8-13,8
CV (%) 16,60 10,54 29,34 22,58 9,39 16,23
Pescogo 10,09+1,83 10,84+1,83 10,85+2,25 10,66+1,94 10,68+1,48 9,91+1,02
Min - Max 7,8 -14,2 6,7-13,8 7,1-14,6 72-13,4 8,7-12,9 8,0-11,4
CV (%) 18,18 16,86 20,76 18,17 13,83 10,29

A Tabela 2.74 mostra o efeito do sexo e do peso da carcaca na proporcao do osso nas
pecas da carcaca, como percentagem do mesmo tecido na carcaca. Os machos
mostraram maior (P<0,01) proporcdo de osso na costeleta relativamente as fémeas. A
proporcao de osso diminuiu (P<0,01) na aba das costelas com o aumento do peso da
carcaga, particularmente dos 4 para os 6 kg de carcaca quente. Colomer-Rocher et al.
(1992) ndo encontraram diferengas entre sexos nos coeficientes de alometria do osso
nas pecas da carcaca relativos ao crescimento do osso na meia carcaca. De modo geral,
os autores citados, indicaram coeficientes de alometria ndo significativamente
diferentes ou inferiores a 1,0, o que indica que a proporcao de osso nas distintas pecas
cresce, isto é, aumenta de peso, na mesma razao ou a um ritmo inferior que o osso na

meia carcaca.
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Tabela 2.74: Efeito do sexo e do peso da carcaga na proporcao do osso nas pegas da carcaga,
como percentagem do mesmo tecido na carcaga, média + erro padrao.

Sexo Categoria de peso Efeitos principais
Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso

Perna 27,7+0,61 28,5+0,59 28,6+0,73 26,8+0,73 28,9+0,73

Sela 6,1+0,23 5,740,22 5,8+0,28 5,8+0,28 6,1%0,28

Lombo 6,610,22 6,70,22 6,7+0,27 6,8+0,27 6,4+0,27

Costeleta 6,5v+0,22 7,32+0,21 6,9+0,26 7,1+0,26 6,7+0,26 *

Cost anterior 6,0+0,32 6,0+0,31 6,2+0,38 6,4+0,38 5,4+0,38

Pa 24,7+0,31 24,6%0,30 25,4+0,38 24,1+0,38 24,4+0,38

Aba costelas 11,8+0,41 10,8+0,39 9,8b+0,49 12,22+0,49 11,9240,49 *
Pescoco 10,5+0,33 10,5+0,32 10,5+0,40 10,8+0,40 10,3+0,40

a, b, ¢ - Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente. ** - P < 0,01. Nao se
encontraram interacgdes significativas (P>0,05).

No caso da percentagem de osso nas vérias pecgas de talho (Tabela 2.75), verificou-se
um efeito significativo da covariavel na pa (P<0,05) e na aba das costelas (I’<0,01),
implicando, o ajustamento dos dados uma maior diferenca entre os animais de sexo
diferente. No caso da costeleta verificou-se uma aproximagdo entre as fémeas e os
machos. Nas restantes pecas as alteracoes verificadas ndo foram de grande relevancia,

isto &, as diferencas com ou sem ajustamento ndo foram particularmente expressivas.

Tabela 2.75: Efeito do grau de maturidade na percentagem de osso, como propor¢dao do osso
total, nas pecas da carcaca.

Perna  Sela Lombo Costeleta  C. anterior Pa Aba Pescoco
Fémeas 27,6 6,1 6,7 6,4 6,2 25,0 11,5 10,4
Machos 28,5 5,8 6,6 7,2 5,9 24,4 11,2 10,3
dp.r. 3,32 1,26 1,18 1,18 1,70 1,73 2,23 1,72
Sexo
Cov (GM) * **

*-P<0,05 * - P <0,01. Ndo se encontraram interac¢des significativas. d.p.r. - desvio padrao residual do
modelo.

2.5. Conclusoes

Tendo em atencdo os resultados obtidos sobre qualidade da carcaga de cabritos da raca
Serrana e previamente discutidos de acordo com a bibliografia consultada, julgamos

poder extrair as seguintes conclusoes:
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1 - Apesar das diferengas entre sexos ndo serem muito marcadas, verifica-se, com o
presente trabalho, que de um modo geral os machos apresentam quartos anteriores e
as fémeas quartos posteriores mais pesados. Enquanto que as fémeas possuem maior

proporcao de gordura na carcaga os machos mostram maior proporcao do tecido ésseo.

2 - Atendendo ao que foi referido anteriormente pode dizer-se que os machos terao
maior potencial para a producdo de carne se contarmos com o facto de que a maior
proporcao de gordura nas fémeas pode ser depreciativo se em excesso. Por outro lado,
as fémeas apresentam maior proporcdo das pegas nobres, o que pode ser uma

vantagem para estas.

3 - O aumento de peso implica um aumento significativo das pecas nobres da carcaga
(perna, sela e lombo) e da aba das costelas, uma das pecas onde se acumula maior
proporcao de gordura. A proporcdo de gordura aumenta e a proporcdo de osso

diminui significativamente com o aumento de peso da carcaca.

4 - O aumento de peso podera ser vantajoso para a producao de carne se ndo se atingir
um ponto em que a proporcao de gordura acumulada seja tal que desvalorize a

carcaga, quer em termos de desperdicio quer em termos organolépticos.

5 - As diferencas entre sexos ao mesmo grau de maturidade comparativamente as
diferencas entre sexos ao mesmo peso nao sdao consensuais. Existem casos em que
machos e fémeas sdo mais diferentes ao mesmo peso de carcaga e existem casos em que

a comparacdo ao mesmo grau de maturidade revela mais diferencas.

6 - Sera interessante efectuar estudos posteriores para se verificar qual a tendéncia das
diferengas entre sexos para pesos de carcaga mais baixos e mais altos do que os
estudados neste trabalho, de modo a abranger os pesos desde o nascimento até a

maturidade. Contudo, esse ndo foi um objectivo do presente trabalho.
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3. QUALIDADE DA CARNE

A carne poderia definir-se como o produto resultante das continuas transformacdes do
musculo ap6és a morte do animal. Esta equivaléncia entre carne e tecido muscular ndo é
totalmente valida, j4 que quando se consome carne ingere-se, entre outros
componentes, quantidades ndo desprezaveis de gordura e de tecido conjuntivo, tecidos

que participam de forma muito importante nas suas caracteristicas organolépticas.

O conceito de qualidade da carne pode estudar-se sob diferentes pontos de vista
(higiénico, tecnolégico, nutritivo) mas para o consumidor a qualidade sensorial tem
uma importancia especial. Esta tiltima é aquela que proporcionara ou nao satisfagdo no
momento de consumo e por isso influenciard, juntamente com o preco, em futuras

decisdes de compra. Este aspecto representa um dos principais objectivos deste estudo.

Assim, o presente capitulo comecara com uma abordagem tematica relacionada com a
qualidade da carne e os seus factores determinantes. Seguidamente, desenvolve-se o
material e métodos usados no presente estudo, apresentam-se os resultados obtidos,

sendo finalmente discutidos.

3.1. Factores determinantes da qualidade da carne

A heterogeneidade intrinseca ao produto e o grau de subjectividade dos atributos que
se consideram comercialmente importantes tornam o conceito de qualidade da carne
muito dificil de definir. Dai que Beriain (1998) afirme que a percepcao da qualidade
varie ndo apenas em fungdo da cadeia de produgdo e de comercializagdo, mas também

da necessidade de satisfazer as exigéncias do mercado especifico a que se destina.

Sdo diversos os atributos que determinam a qualidade da carne. De seguida sao

indicados os mais importantes e referénciados pelos varios investigadores.
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3.1.1. pH

O pH é dos principais factores objectivos da qualidade da carne. Esta relacionado com
0s processos bioquimicos de transformagdo do masculo em carne (Pearson, 1994), pelo
que a sua evolucdo durante o periodo postmortem e o valor final do mesmo vao

influenciar as caracteristicas organolépticas da carne.

O pH do tecido muscular in vivo é cerca de 7,2. Apos o abate o metabolismo energético

do musculo é alterado (Hocquette, Ortigues-Marty, Pethick, Herpin e Fernandez, 1998).

O aparecimento de pHs elevados ou a diminui¢do anormalmente rapida do mesmo sao
condigdes que modificam em grande medida a cor da carne. Além disso, devido a forte
unido da dgua as proteinas ndo se produz a sua normal libertacdo durante a mastigacao
e a carne torna-se muito seca. A diminuicdo muito rdpida do pH, nos primeiros
momentos apds o abate, origina uma grande desnaturalizacdo proteica que produzira
um tipo de carne com grande exsudacdo de dgua, coloracao muito clara e uma textura

muito branda (Huff-Lonergan e Lonergan, 2005).

Na Tabela 3.1 encontram-se os valores de pH final* registados por diversos autores e

reunidos por Webb, Casey e Simela (2005) em caprinos.

A literatura encontrada refere a prevaléncia de pHs finais elevados na carne de
caprinos. Autores como Lahucky, Palanska, Mojto, Zaujec e Huba (1998) referem que a
alta incidéncia de carne com pH elevado ocorre frequentemente em animais facilmente
excitdveis. Os valores de pH final em carne de caprinos, as concentracdes de
metabolitos glicoliticos préximo do abate nos musculos (Kannan, Kouakou, Terrill,
Gelaye e Amoah, 2003 e Simela, Webb e Frylinck, 2004b) e no sangue (Kannan, Terrill,
Kouakou, Gelaye e Amoah, 2002) sugerem que esses animais sdo, no geral, altamente

susceptiveis ao stress.

' pH final refere-se ao valor de pH medido apés a sua estabilizagdo.
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Tabela 3.1: Alguns valores do pH final registados em carne de caprinos. Adaptado de Webb et

al. (2005).

Animais Musculo Média/amplitude pHf Fonte

Machos Criollo M. longissimus 5,77 - 6,19 (Nufiez Gonzalez, Owen e
M. biceps femoris 5,80-6,10 Arias Cereceres, 1983)

Fémeas Saanen Ndo especificado 5,88 (Hogg, Catcheside, Mercer e

Machos Saanen 5,90 Duganzich, 1989)

Machos Selvagens 5,55

Castrados inespecificos M. iliopsoas 6,01 (Hogg et al., 1992)

Fémeas inespecificas 6,00

Caprinos Boer M. longissimus 6,04 (Swan, Esguerra e Farouk,

Cashmere 5,70 1998)

Boer X Cashmere 5,78

Machos de varias ragas M. longissimus thoracis 56-58 (Dhanda et al., 1999¢)

Machos inteiros varias racas  Composto* 6,36 (Madruga, Arruda e

Castrados varias ragas 6,83 Nascimento, 1999)

Racgas cruzadas Boer M. longissimus 58-6,2 (Husain, Murray e Taylor,

2000)

Fémeas Espanholas M. longissimus 5,96 (Kannan, Kouakou e Gelaye,
M. semimembranosous 6,07 2001)
M.triceps brachii 6,33

Castrados Espanha/2 anos M. longissimus 57 (Kannan et al., 2003)

Castrados Espanha<1 ano 6,1

Caprinos Autéctones da M. semimembranosus 5,88 - 6,01 (Simela ef al., 2004b; Simela,

Africa Sul M. longissimus 5,88 - 6,03 Webb e Frylinck, 2004a)

* Composite

No entanto, o facto de existirem registos de carne de caprinos com valores de pH final
normal ou préximo do normal, tal como os caprinos selvagens de Hogg et al. (1989), os
cruzados Boer X Angord de Dhanda et al. (1999¢) e os castrados de Kannan et al. (2003)
torna improvavel a nocao de que o pH final elevado é uma caracteristica da espécie.
Isto é também atestado pelo facto de que as carcacas de caprinos com um valor de pH
final menor possuem melhores valores de tenrura relacionados com propriedades
como sarcomeros mais longos ap6s refrigeragdo, menores valores de dureza e melhores
valores colorimétricos (Simela et al., 2004a) do que aqueles com pH final mais elevado.
Contudo, ndo é claro porque os caprinos sao tdo susceptiveis ao stress antes do abate.
Uma possibilidade é o que referem Hopkins e Fogarty (1998) como um “efeito do
gendtipo no comportamento animal”, o que implica que a natureza excitavel dos

caprinos os predisponha a obtengdo de pH na carne mais elevado.
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3.1.2. Cor

A andlise da aparéncia realiza-se no primeiro contacto que o consumidor tem com um
produto, sendo a primeira caracteristica sensorial a ser avaliada. A aparéncia avalia-se

principalmente em relacdo a cor e ao marmoreado.

A cor da carne é um dos factores mais relevantes que determinardo o valor do produto
no momento da sua comercializacdo e depende da concentracdo de pigmentos da carne
(fundamentalmente mioglobina), do estado quimico da mioglobina na superficie, da
estrutura e estado fisico das proteinas musculares e da proporcao de gordura de

infiltracdo (Alberti, 2000).

A cor da carne pode ser avaliada de diferentes formas, uma das mais utilizadas é a
proposta pela Comission International de L’Eclairage (CIE). A CIE define a cor percebida
como o atributo visual que se compde de uma combinacdo qualquer de contetidos
crométicos e acrométicos (Alberti, 2000). A cor de um produto resulta da capacidade
de reflexdao pela matéria das diferentes radiagdes do espectro visivel. Os seus atributos
sao:

- Luminosidade (L*): luminosidade do estimulo julgado em relagio a
luminosidade de outro estimulo que aparece como branco ou transparente. As
variagdes de L* vao do branco (100) ao preto (0).

- Tom (ha): atributo da sensagdo visual segundo o qual o estimulo aparece
similar a uma das cores percebidas vermelho, amarelo, verde ou azul ou a
certas proporcoes de duas delas. No caso da carne, o estado quimico da
mioglobina determinard o tom. O tom fica definido pela relacdo entre o indice
de amarelo (b*) e o de vermelho (a*). Relaciona-se com factores postmortem e
varia de 0 a 360.

- Croma (C*): coloragdo do estimulo julgado em proporcao a luminosidade de
outro estimulo que aparece como branco ou transparente, dando sensacdes de
cores vivas ou apagadas. Relaciona-se com factores antemortem (raga,
quantidade de pigmento, etc.) e estd definido por uma relagdo entre a* e b*,

variando o valor de 0 a 200.
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A medida da cor pode realizar-se de diversas maneiras. Uma das mais utilizadas é o
uso de um cromatégrafo para determinar a medida dos parametros da escala de
referéncia CIE-L*a*b*, os quais definem a cor numa escala tridimensional mediante trés
parametros: luminosidade, indice de vermelho e indice de amarelo. As coordenadas
colorimétricas para a carne de caprinos foram registadas por Babiker et al. (1990);

Dhanda et al. (1999c); Kannan et al. (2001) e Simela et al. (2004b), entre outros.

Outro aspecto relacionado com a aparéncia da carne é o marmoreado, nome corrente
para a gordura intramuscular. Este parametro, refere-se, normalmente, a gordura
visivel nas superficies de corte das carnes. A arquitectura do musculo influencia no
padrdo de deposicdo da gordura e, ainda que existam variagdes entre espécies, a
gordura intramuscular tende a acumular-se com a idade e com uma baixa actividade
fisica (Kauffman e Marsh, 1994) e, segundo vérios autores, relaciona-se com outras

caracteristicas sensoriais como a cor, o cheiro, o sabor e a suculéncia (Martins, 1990).

3.1.3. Suculéncia

A suculéncia da carne pode desdobrar-se em duas percepcdes: a impressdo de
humidade durante os primeiros momentos da mastigacdo, produzida pela rapida
libertacdo de sucos; e a suculéncia devida a lenta libertagdo de soro e ao efeito
estimulador da gordura na secrecio de saliva. Visto que esta ultima é a mais
duradoura, conclui-se que a suculéncia estd mais relacionada com o contetiido em
gordura, directamente relacionada com o marmoreado, do que com a capacidade de

retencao de agua (Cross, 1994).

Um parametro que influencia a suculéncia da carne é a capacidade de retengdo de agua
(CRA), isto é, a capacidade que a carne tem para reter a sua 4gua constitutiva durante a
aplicacao de forgas estranhas ou de tratamento (Trout, 1988) que afecta aspectos
qualitativos (retencdo de vitaminas, proteinas, sais) e quantitativos (volume de agua
retida) (Offer e Knight, 1988b, 1988a). Os musculos que perdem agua com facilidade
serdo mais secos, apresentando perdas de peso durante a refrigeracdo, armazenamento,

transporte e comercializagdo, assim como mudangas substanciais na sua composigao.
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3.1.4. Sabor, Aroma e Flavour

O sabor ou gosto detecta as quatro sensagdes gustativas basicas (doce, salgado, acido e
amargo), enquanto que o aroma detecta bastantes mais, tanto directamente, como ¢é o
caso do odor, como por via retronasal, quando o produto se encontra na boca (Wong,
1995). O flavour é percepcionado directamente, devido a existéncia de compostos
voléateis resultantes de diferentes percursores hidro e lipo-soltiveis (Hornstein e

Wasserman, 1994), logo ap6s a amostra se encontrar na boca, ou ap6s a sua mastigacao.

O verdadeiro sabor, aroma e flavour da carne desenvolvem-se quando a carne é
cozinhada, dependendo do método culinario, da sua duracdo e temperatura (Cross,
1994). Das trés caracteristicas, os consumidores consideram o flavour como a principal
propriedade sensorial, a ter em conta na aceitabilidade e seleccdo de um certo alimento

(Vergara e Gallego, 1999).

Considerando que os percursores das diferentes espécies animais sdo similares e as
carnes sdo cozinhadas de forma analoga, os sabores das diferentes espécies possuem
uma identidade subjacente comum, sendo as variacdes nas classes de percursores
basicos as responsaveis pelos diferentes sabores entre espécies. Por exemplo, as
fraccdoes lipidicas em bovinos, porcos e cordeiros, diferem, qualitativa e
quantitativamente, na composigdo dos seus acidos gordos, podendo contribuir para os
sabores caracteristicos de cada espécie. O mesmo pode suceder relativamente as

maiores classes de percursores (Hornstein e Wasserman, 1994).

O flavour e o aroma sdo dois atributos complexos da carne afectados pela espécie,
idade, estado de engorda, e tipo de tecido, localizagdo, género, dieta e método de
confeccdo. O flavour e o aroma sdo também os atributos mais facilmente detectaveis
pelos consumidores como sendo aceitdveis ou nao (Webb et al., 2005). Parece existir
uma espessura 6ptima de gordura subcutanea para um flavour 6ptimo, uma vez que
Webb et al. (2005) referem que carne com 1-4 mm de gordura subcutdnea foi mais

aceitavel do que carne com menos ou mais gordura subcutanea.
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3.1.5. Textura

A textura percebe-se como um conjunto de sensagdes tacteis resultado da interaccao
dos sentidos com as propriedades fisicas e quimicas da carne (dureza, humidade,
elasticidade, untuosidade, entre outras). A textura da carne é determinada
directamente pelas propriedades das estruturas miofibrilhares, conjuntivas e do
citoesqueleto, as quais variam com a raga, o sexo, a idade, além das variaveis biologicas

e tecnologicas (Beltran e Roncalés, 2000).

A durezaftenrura é um dos primeiros critérios determinantes da qualidade da carne
para o consumidor (Huffman, Miller, Hoover, Wu, Brittin e Ramsey, 1996), que se pode
definir como a capacidade da carne para deixar-se cortar ou mastigar. A gordura de
infiltracdo, a estrutura do tecido conjuntivo, o tamanho dos eixos musculares, o estado
de rigidez e a capacidade de retencdo de dgua, também afectam a dureza da carne

(Braghieri, Cifuni, Girolami, Riviezzi, Marsico e Napolitano, 2005).

A textura da carne pode ser avaliada por métodos subjectivos (mediante testes de
consumidores e/ou painéis de provadores) e objectivos (mecanicos - corte,
compressdo, penetragdo; estruturais; quimicos e outros - ultrasons, fluorescéncia)
(Beltran e Roncalés, 2000). O método objectivo mais utilizado recorre ao uso da célula
Warner-Bratzler, que mede a forca necessdria ao corte de um cilindro de 1 cm de
didametro com uma faca de borda romba, medida em carne crua (Ruiz de Huidobro,
Miguel, Blazquez e Onega (2005) citando Bratzler (1932) e Warner (1928)), e que é
referenciado em muitos trabalhos (Ruiz de Huidobro et al. (2005) citando Culioli
(1995)), mesmo como técnica usada em aplicagdes comerciais (Shackelford,
Koohmaraie e Wheeler, 1994, Wheeler, Shackelford, Johnson, Miller, Miller e
Koohmaraie, 1997 e Shackelford, Wheeler e Koohmaraie, 1999). Safari, Fogarty, Ferrier,
Hopkins e Gilmour (2001) encontraram uma correlagdo negativa e muito significativa
entre a forca de corte e a tenrura sensorial em carne de cordeiro; contudo, outros
autores nao verificaram uma boa correlacdo entre a forgca de corte Warner-Bratzler e a
aceitabilidade geral pelos consumidores (Platter, Tatum, Belk, Chapman, Scanga e

Smith, 2003).
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Na Tabela 3.2 podem encontrar-se os valores da forga de corte registados em caprinos

de diversas racas e reunidos por Webb et al. (2005).

Tabela 3.2: Alguns valores da forca de corte registados em carne de caprinos. Adaptado de

Webb et al. (2005).

Animais Musc. Manuseamento da Carcaga Forca de corte Fonte

Caprinos Angora SM EE; maturacdo durante 7 dias entre 1 5,5 kgf (Schonfeldt, Naude,

Caprinos Boer SM e 7°C 6,2 kgf Bok, van Heerden,

Smit e Boshoff, 1993)

Caprinos machos do  SM Acondicionada a 34°C e depois 5,7 kg/cm? (Babiker e Bello, 1986)

deserto do Sudao refrigerados a 7°C durante 24 h

Caprinos Boer SM EE; refrigerada a 4°C durante 20 h 9,1 kgf (Swan et al., 1998)

Caprinos Cashmere SM 5,4 kgf

Boer X Cashmere SM 86 kgf

Caprinos Criollo 24 LD 6,0 kgf (Nufiez Gonzalez et

kg) BF 5,6 kgf al., 1983)

Capr. Boer, Angord, Grupo Refrigerada durante 24 h, 44 kg (Dhanda et al., 1999c¢)

Saneen e Selvagens  vastus  temperatura nao dada

Caprinos do deserto  SM Refrigerada durante 24 h a 4°C 4,0kg (Babiker et al., 1990)

Saneen X Angora LD EE; refrigerada a 9°C durante 24h 8,6 kg (Hogg et al., 1992)
EE; refrigerada a 9°C durante 48 h 7,6 kg

Cabritos Espanhéis SM Refrigerada a 1°C entre 48 e 72 h 8,8 kg (Smith, Carpenter e

Chibos Espanhois g\ 53 kg Shelton, 1978)

Caprinos Boer SM NEE; refrigerada durante 24 h a 4°C 11,1 kg (Sheridan, Hoffman e

14,3 kg Ferreira, 2003)
Caprinos autéctones SM NEE; refrigerada durante 24 h a ~4°C 7,6 kgf (Simela et al., 2004a)
da Africa do Sul NEE,; refrigerada durante 96 h a ~4°C 6,8 kgt

SM: M. semimembranosous; BF: M. biceps femoris; LD: M. longissimus dorsi. EE: eletricamente estimulado;
NEE: ndo electricamente estimulado.

Os valores da tenrura em caprinos estdo geralmente dentro dos limites aceitaveis

(Webb et al., 2005). Os mesmos autores referem que os valores da forca de corte seguem

a mesma tendéncia que avaliacdes de tenrura, mas os valores podem variar

consideravelmente, dependendo de factores como o tratamento dos animais antes do

abate e da carcaga apds o abate, a amostra do musculo e o método de preparacao

escolhido.

O valor limite aceitdvel para a tenrura em ovinos para os consumidores da Australia e

na Nova Zelandia é referido por Watanabe, Daly e Devine (1996) como sendo inferior a

5 kgf (cerca de 3 kg na forca de corte Warner-Bratzler - WBS). Para além dos 11 kgf (~6
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kg WBS) a carne de cordeiro é considerada inaceitavelmente dura. Em bovinos o valor
aceitdvel é aproximadamente 4,5 kg (Huffman et al., 1996; Boleman, Boleman, Miller,
Taylor, Cross, Wheeler, Koohmaraie, Shackelford, Miller, West, Johnson e Savell, 1997
e Miller, Carr, Ramsey, Crockett e Hoover, 2001), nos Estados Unidos da América. Os
mesmos autores referem que, quando apresenta uma forca de corte de 3,0 kg, a carne é
considerada tenra e quando maior do que 5,7 kg é considerada dura. Registos sobre a
tenrura da carne de caprinos sugerem que a mesma ndo possui facilmente um elevado
grau de aceitabilidade de tenrura (Tabela 3.2) mesmo apdés um longo periodo de

maturagado (Schonfeldt et al., 1993).

3.1.6. Aceitabilidade geral

Apesar de existir um claro conhecimento dos parametros que definem a qualidade
organoléptica, os factores que determinam a eleigdo do consumidor ndo podem
detalhar-se com a mesma clareza. Se as diferencas quantitativas entre o consumo
mundial sdo importantes, as variantes qualitativas ndo o sdo menos, e ficam mais

acentuadas conforme se aumenta a amplitude da populagdo considerada.

Em certos paises do Mediterraneo, como é o caso de Portugal, o consumo de carne de
cabrito responde a uma procura selectiva que utiliza receitas que respeitam o sabor
proprio da carne o maximo possivel (assado, grelhado). Em Portugal a carne de cabrito
tem associado um forte caracter tradicional e festivo, mas o consumo per capita esta a
tornar-se progressivamente menor a medida que a idade do consumidor diminui e o
numero de habitantes aumenta. Um modo de defender os produtos locais é através das
marcas de qualidade, denominacdes de origem e/ou indicacdes geogréficas. Estas
denominagdes/indicacdes poderao atrair consumidores jovens para o consumo de
carne de caprino porque, no futuro, estes jovens consumidores actuais serdo
consumidores de marcas e ndo de precos ou nutrientes ou amantes da boa carne. Estas
marcas de qualidade tém grandes possibilidades de crescimento e poderdo ser um
ponto de referéncia e um motor de impulso do sector do ovino e caprino de carne em

muitas areas.
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3.2. Analise sensorial

A avaliacao sensorial é a ciéncia que mede, analisa e interpreta as reac¢des dos sentidos
(visao, olfacto, audicdo, gosto e tacto) na presenca de um determinado alimento (Stone,
1999), tudo isso de uma forma objectiva e reproduzivel, nomeadamente no que se
refere aos factores de qualidade acabados de referir. Sendo assim, quando se quer
avaliar a qualidade sensorial de um alimento, isto €, o resultado das sensagdes que o
Homem experimenta ao ingeri-lo, parece que o caminho mais simples é perguntar-lho
a ele mesmo. A necessidade de que a resposta humana seja precisa e reproduzivel é o
que tem impulsionado o nascimento e desenvolvimento do que hoje se conhece como
andlise sensorial (Costell e Duran, 1981). Desta forma, em analise sensorial, a equipa de
provadores é o instrumento de medida e, consequentemente, os resultados da andlise

dependem dos seus membros, por isso o painel é uma parte necessaria do processo

produtivo (ISO-8586-1, 1993).

Existem trés tipos principais de andlise sensorial: analise de tipo discriminante (para
determinar diferencas entre produtos), andlises descritivas (para a especificacdo de
atributos) e anélises heddnicas ou afectivas (determinam se o consumidor gosta ou ndo
do produto). As andlises de tipo discriminante e descritiva requerem um bom controlo
e obtém maior precisdo. As de tipo afectivo requerem a disposigdo de consumidores
representativos e condigdes de andlise que permitam extrapolar os resultados a vida

quotidiana.

A andlise sensorial inclui uma série de métodos com técnicas estabelecidas para a
apresentacdo dos produtos, formatos de questionarios bem definidos e métodos
estatisticos para a interpretacdo dos resultados. Ao serem seres humanos os
instrumentos de medida, a exaustiva e detalhada descricio da metodologia a utilizar
resulta imprescindivel para reduzir ao méximo o erro intrinseco a este tipo de medidas.
Aspectos como a uniformidade na temperatura das amostras durante a degustagdo, ou
a ordem na qual se apresentam para a sua avaliacdo, podem aumentar de forma
importante a variabilidade entre provadores e/ou réplicas, impedindo detectar
diferencas mais ou menos evidentes. De modo geral, a obtencdo de uma medida
sensorial de “qualidade” depende de dois aspectos fundamentais: os individuos e as

caracteristicas de execucdo da prova.
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Antes de se planear realizar qualquer andlise sensorial, é fundamental atender a
necessidade de garantir instalagdes apropriadadas e individuos para integrarem os

grupos de pessoas que vao efectuar as provas sensoriais.

3.2.1. Instalacoes

O desenho das instalagdes necessdrias esta regulado, tanto para a cozinha como para a
propria sala de provas. Genericamente, o fundamental a saber é que na cozinha, além
de dispor de todo o equipamento basico de uma cozinha convencional (por questdes
préticas), exista comunicacao com a sala de provas mediante compartimentos fechados
com portas de correr de tamanho adequado (sobretudo em estudo de produtos
cozinhados), de modo a haver comunicagdo, mas ambas permanecerem isoladas. Na

Figura 2.1 estd esquematizada a distribuicdo de uma sala de prova (Costell e Duran,
1982).

'I 1 ] Erm.
1-Gabinete.
2 —Mesa de observacio

3-Local de preparagdo de
amostras.

4 - Sala de lavagem.

]
1
] S Cabines de prova
? ! T Q- Mesas
g . " : —t b~ Frigorifico.
C-Fomo.

d-Local de lovagem
e-Pia.

HICE

Figura 3.1: Distribuicdo de uma sala de provas

No caso de provas de carne, além de tudo, deve encontrar-se na cozinha o
equipamento utilizado para o procedimento de cozinhado escolhido. Quanto as
cabines, que devem estar colocadas numa divisao isolada mas com comunicagdo com
as outras, geralmente estdo presentes em nimero de 8 a 10 (Ver Figuras 2.2 e 2.3)
separadas umas das outras fisicamente por uma barreira ou distancia, de modo que os

provadores ndo contactem uns com outros.

105



Qualidade da Carne

Figura 3.2: Vista frontal das cabinas de uma sala de provas

Figura 3.3: Vista lateral da sala de provas
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Em cada cabina (Ver Figura 3.4), além de um assento e superficie de apoio, dispdem-se

os seguintes elementos:

Pao tostado sem sal

- Copo e 4gua mineral

- Prato e talheres

- Guardanapo

- Suporte grafico: fichas e lapis, computador...
- Luz vermelha

- Sistema para a manutenc¢do da temperatura

Figura 3.4: Elementos de uma cabina

3.2.2. Painel de provadores e Painel de consumidores

E necessario distinguir entre os dois tipos de degustadores utilizados numa analise
sensorial. O primeiro perfil é o denominado “painel de provadores”, cuja constituicao
se baseia em testes de seleccdo e treino, que tém como objectivo investigar as
habilidades sensoriais dos candidatos. Destas destacam-se: a acuidade normal dos
diferentes sentidos, a capacidade em discriminar estimulos diferentes em qualidade e
intensidade, a memoria e reconhecimento, a expressao verbal da percepcao sensorial e
a capacidade em lidar com alimentos mais complexos (Issanchou, Lesschaeve e Koster,
1995). O segundo, é o “painel de consumidores”, pessoas escolhidas ao acaso e sem
nenhum tipo de treino, que valorizam as amostras por comparacdo e indicando o grau
de preferéncia, isto é, uma anélise hedénica. A informacao fornecida por estes altimos
¢ muito valiosa apesar da sua variabilidade, j& que, ao fim e ao cabo, sdo consumidores

na vida real também.
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Dado que a informacdo fornecida por cada um dos tipos é diferente mas
complementar, s6 com a conjun¢do de dados de ambos se obterd uma informacao

completa acerca do estudo realizado.

Na andlise sensorial descritiva é importante ser-se capaz de definir perfis “médios”
com significado para o painel sensorial para serem usados quer para interpretacao
directa quer para analises estatisticas posteriores dos dados. A forma mais simples de o
fazer é usar as médias gerais (reqular raw averages), mas existem alguns problemas
6bvios com esta aproximagdo: pode haver confusdo com o uso dos termos (por
exemplo salgado e amargo), pode haver diferencas no uso das escalas pelos

provadores e as reacdes a ruidos podem ser diferentes.

A Andlise Procrusteana Generalizadal®> (APG) (Gower, 1975) é uma técnica
frequentemente usada para lidar com alguns destes problemas. E baseada na
padronizagdo de perfis com respeito a rotacdo/reflexdao, escalonamento isotrépico e
translacdo, de modo a fornecer uma melhor média, a chamada configuragdo consenso

(Arnold e Williams, 1985).

Tal como indica Dahl e Naes (2004), os métodos Procrustes foram primeiramente
introduzidos em psicométrica, um importante ramo da analise estatistica multivariada.
Desde meados dos anos 80 o método tem sido utilizado como uma ferramenta padrao
em andlise sensorial, devido a importantes contribuicdes de Qannari, MacFie e
Courcoux (1999) e Wu, Guo, de Jong e Massart (2002), entre outros. A Andlise
Procrusteana Generalizada é uma técnica multivariada que se preocupa com a andlise
de dados provindos de vérios individuos. A APG foi desenvolvida para possibilitar a
analise de dados de Anadlise Sensorial de Alimentos, onde varios provadores (juizes)
dao nota a diversos atributos (caracateristicas) de amostras de alimentos (objectos). O
nosso interesse recai em saber como os individuos diferem e quanto concordam nas

suas percepcdes do mesmo objecto.

A andlise sensorial é normalmente levada a cabo por departamentos de investigacao
das empresas de produgdo. Um objectivo é obter a descricdo dos diferentes produtos

no mercado perguntando a um painel de provadores treinado para pontuar os

% Do inglés “Generalised Procrustes Analysis”.
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produtos para uma lista de descritores sensoriais. Adicionalmente, muitas vezes,
podem estar disponiveis dados de preferéncia de estudos de consumidores relativos a
esses produtos. Para que se beneficie inteiramente de todos os dados disponiveis, os
dados de preferéncia devem ser relacionados com os dados sensoriais. O Mapeamento
de Preferéncias em conjunto com a Analise de Clusters oferece um grupo de técnicas
(McEwan (1996) e Arditti (1997) citando Schlich (1995)) que podem ser usadas para

investigar esta relacao.

A optimizagdo dos produtos é o objectivo de todos os produtores de alimentos. Em
particular, a indastria alimentar deve formular produtos que vao ao encontro das

expectativas sensoriais dos consumidores.

3.3. Efeito do sexo, do peso da carcaca e do grau de maturidade na

qualidade da carne

Os factores que influenciam os parametros de qualidade da carne sdo muito variados e
tém sido estudados por diversos autores (Babiker et al., 1990; Todaro, Corrao, Barone,
Schinelli, Occidente e Giaccone, 2002; Dhanda et al., 2003a; Marichal et al., 2003; Santos,
2004; Todaro et al., 2004 e Argiiello, Castro, Capote e Solomon, 2005) incluindo o sexo e

0 peso, quer seja 0 peso vVivo ou o peso da carcaca.

3.3.1. pH e cor

Pode indicar-se a influéncia do genétipo e do sexo no pH e nos parametros
relacionados com a avaliagdo da cor (L*a*b*), registada por Santos (2004) (Tabela 3.3),
bem como a influéncia do peso vivo ao abate nas mesmas varidveis registadas por
Dhanda ef al. (1999c¢); Todaro et al. (2002); Dhanda et al. (2003a); Marichal et al. (2003);
Todaro et al. (2004) e Argtiello et al. (2005). A influéncia da idade ao abate e do sexo nos
pardametros de tom e croma foi também estudada por Todaro et al. (2002); Dhanda et al.

(2003a); Marichal et al. (2003); Todaro et al. (2004) e Argtiello et al. (2005).

Observa-se na Tabela 3.3 que Santos (2004) ndo encontrou diferengas entre machos e

fémeas dos genotipos Bravia, Cruzada e Serrana, no que respeita o pH medido 1, 3 e 24
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horas ap6s o abate, bem como nos parametros de cor da carne. Rodrigues, Cadavez,
Delfa e Teixeira (2004) também nao encontraram diferencas entre sexos no pH e na cor

da carne de cabritos Serranos.

Tabela 3.3: Médias ajustadas dos valores de pH medidos 1, 3 e 24 horas apds o abate e das
coordenadas CIE-Lab nos musculos longissimus thoracis et lomborum (LTL) e gluteobiceps (GB).
Adaptado de Santos (2004).

Bravia Cruzada Serrana Fémeas Machos LTL GB
pH1 6,60ab 6,63% 6,51b 6,607 6,57% 6,540 6,63%
pH3 2 6,170 6,507 6,39ab 6,30% 6,420
pH3 3 6,34ab 6,37ab 6,39ab
pH24 5,670 5,892 5,88? 5,79a 5,837 5,76 5,87%
L*Q 49,1° 44,1 49,9 47,2% 48,3%
L*3 48,7% 46,9ab 48,22
a* 16,40 18,02 16,4> 17,02 16,87 17,0a 16,8%
b* @ 597 5,5 5,8 5,2b 6,2°
b* 3 5,72 6,02 5,22

a, b - letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes.

Por sua vez, Todaro et al. (2004), estudando as caracteristicas fisico-quimicas do
musculo longissimus dorsi de cabritos fémeas e machos da raca Nebrodi, verificaram que
o pH foi mais elevado nos machos do que nas fémeas, encontrando-se dentro dos
limites de qualidade aceitaveis para todos os animais. Porém a cor da carne nao foi

afectada pelo sexo dos animais, no mesmo estudo.

Segundo Marichal et al. (2003) o pH no musculo longissimus diminui com o aumento de
peso, em especial o pH medido 24 horas ap6s o abate, isto é, medido ap6s refrigeracao
da carcaga (Tabela 3.4). Também, Dhanda et al. (2003a), verificaram uma diminuicao
significativa do pH ap0s refrigeracdo com o aumento de peso ao abate de cabritos. Por
outro lado, Dhanda et al. (1999c¢) e Argiiello et al. (2005), ndo encontraram diferencas

significativas entre animais de pesos distintos no que respeita ao pH.

Tabela 3.4: pH do misculo longissimus de cabritos machos do genétipo do Grupo Caprino das
Candrias. Adaptado de Marichal ef al. (2003).

Peso vivo ao abate 6 kg 10 kg 25kg
pHO 6,30+0,31 6,20+0,36 6,47+0,11
pH24 5,73'+0,09 5,59ab+0,15 5,54v+0,17

a, b, ¢ - letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes.
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A influéncia do peso na luminosidade da carne ndo é consensual entre autores,
enquanto uns indicam uma diminuigdo significativa deste parametro com o aumento
de peso (Dhanda et al., 1999c; Marichal et al., 2003 e Argtiello et al., 2005) (Tabela 3.5),
ha quem indique que ndo existem diferencas entre animais de peso distinto (Dhanda et
al., 2003a). No entanto, ha que salvaguardar as respectivas diferencas entre pesos
consideradas nos distintos trabalhos. De referir que os dois primeiros trabalhos
consideraram pesos ao abate semelhantes, 6 e 10 e 6, 10 e 25 kg, no entanto Marichal et
al. (2003) ndo encontraram diferencas entre os 6 e os 10 kg, verificando apenas uma
diminuicdo significativa dos 10 para os 25 kg. Por sua vez, Dhanda et al. (2003a)

usaram animais com pesos ao abate entre os 14/22 e os 30/35 kg.

Tabela 3.5: Luminosidade (L*) do musculo longissimus de cabritos.

Marichal et al. (2003) Argiiello et al. (2005)
SD MR
L1 L2 L1 L2
6 kg 56,933,967 50,07+3,92 56,57+4,82 49,53£3,00 56,93£3,96
10 kg 52,05+4,43° 46,765,00 54,70+6,42 47,91+2,91 52,05+4,43
25 kg 45,92+1,95b
Efeito Peso o *

SD - cabritos alimentados pela mde, MR - cabritos alimentados com leite de substituigdo. L!, L2 -
Luminosidade ao abate e apds refrigeracao, respectivamente. Significancia do efeito do peso - * - P < 0,05;
*** - P <0,001.

Dhanda et al. (1999¢) indicaram que a cor do musculo longissimus se torna vermelho
mais escuro (diminuiu o L* e aumentou o a*) de modo significativo, com o aumento da
idade em cabritos de cinco genétipos diferentes. No que respeita aos indices de
vermelho, a*, e de amarelo, b*, Dhanda et al. (2003a) indicaram que animais de pesos
diferentes ndo possuem diferentes valores para o primeiro indice mas diferem no

segundo, registando, os animais mais pesados, maior indice de amarelo.

Apesar de alguns autores ndo terem encontrado diferencas entre sexos (Todaro et al.,
2004), entre pesos (Argiiello et al., 2005) ou entre idades (Todaro et al., 2002) no que
respeita ao tom e ao croma, outros (Dhanda et al., 2003a e Marichal et al., 2003)
verificaram que o aumento do peso, tal como se pode observar na Tabela 3.6, ou da
idade podem implicar alteragdes nesses parametros. Verificou-se, no trabalho de
Marichal et al. (2003), com o aumento do peso de abate uma diminui¢do do tom e um

aumento do croma, especialmente no musculo triceps brachii. Por outro lado, Dhanda et
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al. (2003a) observaram um aumento do tom e do croma com o aumento do peso vivo ao

abate.

Tabela 3.6: Tom e croma medidos 24 horas apds o abate. Adaptada de Marichal et al. (2003).

Misculo Peso vivo ao abate
6 kg 10 kg 25kg
Tom Croma Tom Croma Tom Croma
Longissimus 42,146,09% 16,1+5,69 37,849,962 16,3+6,45 25,743,490 20,7£1,97
Triceps brachii 38,310,362 15,3+1,762 40,619,032 16,242,71ab 24,614,170 19,6+2,48b

Semimembranosus  41,3+6,62a 14,543,64 41,6+7,29a 16,5+4,77 24,4+6,01b 17,8+2,43

a, b, ¢ - letras diferentes na mesma linha, para o0 mesmo parametro, indicam médias significativamente

diferentes.

3.3.2. Textura

A textura da carne e, particularmente, a dureza medida através do uso de uma célula
Warner-Bratzler, ndo sera influenciada pelo sexo (Santos, 2004 e Todaro et al., 2004).
Santos (2004) ndo encontrou diferencas entre machos e fémeas de caprinos dos
genotipos Bravia, Cruzada e Serrana, entre os 3,5 e 0s 8,1 kg de peso de carcaca quente.
Também Todaro et al. (2004) ndo encontraram diferengas significativas entre machos e
fémeas, em cabritos Nebrodi abatidos aos 47 dias de idade, com pesos de carcaga de 5,7

e 5,3 kg, respectivamente para os machos e para as fémeas.

Contudo, foi registada uma diminuicdo da tenrura com o aumento da idade em
caprinos (Warmington e Kirton, 1990). Do mesmo modo, o aumento de peso ao abate
pode implicar um aumento significativo da forca de corte Warner-Bratzler, tal como
indicaram Dhanda et al. (1999c) e Dhanda et al. (2003a) (Tabela 3.7), Marichal et al.
(2003), especificamente para os musculos longissimus e semimembranosous em cabritos
do grupo caprino das Canaérias (Espanha), de 6, 10 e 25 kg de peso ao abate (Tabela 3.8)
e Argtello et al. (2005), especificamente para os musculos triceps brachii e
semimembranosus em cabritos, de raga Majorera, de 6 e 10 kg de peso ao abate (Tabela
3.9). Este aumento da dureza da carne podera estar relacionado com o aumento da area

da fibra muscular como registado por Crouse, Koohmaraie e Seideman (1991).
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Tabela 3.7: Forca de corte (kg/cm?) medida através do aparelho Instron equipado com célula
Warner-Bratzler.

Dhanda et al. (1999c)! Dhanda et al. (2003a)?
Capreto Chevon Capreto Chevon
Forca de corte (kg/cm?) 29-3,8 43-4,6 3,2b 5,2a

1 - Medida no grupo de miusculos vastus; o valor depende da raga; 2 - Medida no musculo gquadriceps
Sfemoris.

Tabela 3.8: Forca de corte (N) medida através do aparelho Instron equipado com célula Warner-
Bratzler. Adaptado de Marichal et al. (2003).

Misculo Peso vivo ao abate

6 kg 10 kg 25kg
Longissimus 55,71+13,422 57,16+£14,10a 80,99+4,78b
Triceps brachii 88,40+6,85 90,79+7,48 91,27+#11,71
Semimembranosus 43,67+6,242 56,35+12,66ab 68,42412,14b

a, b, ¢ - letras diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes.

Tabela 3.9: Forca de corte (N) medida através do aparelho Instron equipado com célula Warner-
Bratzler. Adaptado de Argtiello et al. (2005).

Misculo Peso vivo ao abate Sig. Efeito
SD MR peso
6kg 10 kg 6 kg 10 kg
Longissimus 50,07+14,93 58,40+13,49 55,71+£13,41 59,15+14,09 ns
Triceps brachii 83,188,064 87,01+8,78 88,40+6,85 90,78+7,48 *
Semimembranosus 32,64+11,87 50,2848,08 43,67+6,24 56,34+12,65 *

SD - cabritos alimentados pela mde, MR - cabritos alimentados com leite de substituicdo. a, b, c - letras
diferentes na mesma linha indicam médias significativamente diferentes. Significancia do efeito do peso - *
-P<0,05.

3.3.3. Analise sensorial

Tal como a maioria dos parametros relacionados com os caprinos, ndo sao muitos os
trabalhos dedicados ao estudo dos factores de andlise sensorial da carne,
principalmente no que concerne ao efeito do sexo e do peso. Contudo, Dhanda et al.
(1999¢) e Dhanda et al. (2003a) verificaram efeitos ndo significativos na avaliagdo dos
pardmetros sensoriais em caprinos de pesos distintos, nomeadamente no que se
relaciona com o flavour, a tenrura e a suculéncia. No entanto, a aceitabilidade geral foi
significativamente superior nos caprinos de menor peso (Dhanda et al., 2003a), ver

Tabela 3.10.
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Tabela 3.10: Influéncia do peso vivo nos atributos sensoriais de cabritos. Adaptado de Dhanda
et al. (2003a).

Avaliac¢do sensorial* Capreto! Chevon?
Flavour 6,5% 5,9?
Tenrura 6,32 5,42

Suculéncia 6,2° 5,5

Aceitabilidade geral 6,4° 5,6b

* - Os atributos (flavour, tenrura, suculéncia e aceitabilidade geral) foram avaliados usando uma escla
hedénica de 9 pontos com 1 - desgostar extremamente e 9 - gostar extremamente. 1 - Grupo de animais
com 14-22 kg de peso de abate. 2 - Grupo de animais com 30-35 kg de peso de abate. a, b - Médias com a
mesma letra na mesma linha ndo diferem significativamente (P>0,05).

No que respeita a diferencas entre sexos, Johnson et al. (1995)1¢ e Carlucci, Girolami,
Napolitano e Monteleone (1998)'7 indicam pequenos efeitos na textura. Contudo, a
castracdo influenciou o odor da carne e o flavour (Carlucci et al., 1998). Os grupos de
animais machos castrados relativamente aos machos inteiros foram caracterizados por

possuirem maiores valores para estes atributos.

3.4. Material e métodos

No seguimento das tarefas efectuadas para a avaliacdo da qualidade da carcaga
(Capitulo 2) e tendo em vista avaliar a qualidade da carne foram realizadas andlises

fisicas e quimicas.

3.4.1. Caracteristicas fisico-quimicas da carne

O pH da carcaca foi determinado, efectuando duas repeticdes, 1 hora e 24 horas apds o
abate, ao nivel da 12%-13% costelas, por um medidor de pH da marca Crison, pH-meter

portatil 507 completo equipado com um eléctrodo de penetragao 52-32.

Na altura do corte da carcaca em duas metades e da desmancha da metade esquerda, a

cor da carne foi avaliada pelo sistema L*a*b* utilizando um colorimetro (Minolta CR

' Johnson et al. (1995) estudaram o efeito da raca e do sexo nas caracteristicas da carcaga, na composigao
e na tenrura de cabritos. Usaram, para o efeito, 75 animais, fémeas, machos inteiros e castrados, de 3
gendtipos distintos. Os animais foram abatidos entre os 6 e os 8 meses de idade, com uma média de 20 kg
de peso vazio ao abate.

7 Carlucci et al. (1998) desenvolveram um estudo para determinar um perfil sensorial de carne de cabrito
da raga Maltesa, uma raga italiana, recorrendo ao uso da Analise Procrustes Generalizada. Usaram 12
cabritos, metade dos quais eram inteiros ¢ a outra metade castrados. O objectivo foi verificar o efeito do
sistema de producdo (intensivo VS extensivo).
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300), efectuando-se duas repeticdes no musculo longissimus thoracis et lumborum, ao
nivel da 12* - 13 vertebras toracicas. Da metade direita da carcaca removeu-se o
musculo longissimus thoracis et lumborum entre a 127 e 137 vertebras toracicas, sendo
embalado a vacuo e submetido a maturacao a 4°C durante 72 horas, apés o qual foi

congelado a -21°C até a realizagdo das provas organolépticas.

A textura foi avaliada na carne cozinhada através da utilizacdo de uma prensa Instron,
equipada com uma célula Warner-Bratzler, tendo sido realizadas vérias repeti¢des para
cada amostra. Foi removido o masculo longissimus thoracis et lumborum (ao nivel da 127
- 13% vertebras toracicas esquerdas) e depois colocado, no interior de um saco, num
banho-maria pré-aquecido para 70°C. Depois de arrefecido procedeu-se ao corte (linha
de corte paralela ao sentido das fibras musculares) do musculo em pedacos com
aproximadamente 2 cm de comprimento e 1 cm? de secgdo, nos quais foi medida a

forca de corte maxima, em kgf.

3.4.2. Anélise sensorial - painel de provadores

Para a avaliagdo sensorial da carne foi constituido um painel de provadores e um
painel de consumidores. Relativamente ao primeiro, a sua constituicao iniciou-se com o
tracado imprescindivel das fases: recrutamento, seleccdo e treino, onde se
estabeleceram os vdrios testes a realizar, os tipos de fichas a fornecer aos individuos,

bem como os critérios de seleccdo para cada um dos testes.

Todo o processo de formagdo do painel obedeceu ao estabelecido pela Norma

Portuguesa (NP-ISO-8586-1, 2001).

Realizou-se um recrutamento interno, por contacto directo e aleatério de pessoas
(alunos, docentes e funciondarios) pertencentes ao Instituto Politécnico de Braganca.
Ap6s uma breve explicagdo dos objectivos do trabalho e da realizacdo de algumas
perguntas sobre a disponibilidade e interesse de cada um, recrutou-se um grupo de
pessoas, que posteriormente responderam a um questiondrio, no qual foram obtidos os
dados pessoais (nome, idade, sexo, contacto, problemas de satude, preferéncias

alimentares, etc.), bem como dados relativos a motivagdo, a disponibilidade, ao estado
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de satde, aos habitos alimentares, as capacidades de compreensdo, descrigio e

concentracao.

A pré-seleccdo consistiu na andlise das respostas aos questiondrios para detectar
eventuais problemas de satde, problemas na interpretacdo das perguntas, falta de
disponibilidade, etc. Ap6s esta avaliacdo foram dispensados os individuos que nao

cumpriam os critérios necessarios e seleccionaram-se os candidatos.

Na fase de seleccdo realizaram-se varios testes descritivos e discriminantes, tais como,
provas de identificacdo, de ordenacdo e triangulares. Ao longo das sessdes foram

também avaliadas a disponibilidade e pontualidade dos candidatos.

Nas sessdes foi explicado aos candidatos, previamente e de forma simples, o que se
pretendia com cada um dos testes. As informagdes fornecidas consistiam em: 1) forma
de realizar a prova; 2) tempo disponivel para a andlise de cada amostra; 3)
possibilidade de provar ou ndo a amostra vérias vezes; 4) o intervalo de tempo minimo
entre a prova de cada uma das amostras; 5) o sistema a utilizar para a eliminagdo do

sabor residual, etc.

Durante a realizacao das sessdes, a temperatura da sala foi controlada de forma a ser
mantida entre os 20 e os 22 °C. A humidade relativa da sala oscilou entre os 60 e os
70%. A luz da sala era branca e em cada cabine tinha, na altura da realizacdo das
sessdes, uma luz vermelha ligada. As amostras foram apresentadas sempre nas
mesmas condigdes para todos os provadores, numa ordem de distribuicao aleatéria e
equilibrada, codificando-se as mesmas com ntmeros de 3 digitos. O tempo entre a
prova de cada grupo de amostras foi constante, respeitando, no entanto, o tempo de
cada um dos candidatos. Entre a prova das varias amostras foi efectuada a limpeza da

boca com dgua mineral a temperatura ambiente.

Por ultimo, procedeu-se ao tratamento dos dados por avaliagdo analitica, numérica e
estatistica. Com base nestes resultados, seleccionaram-se 10 provadores efectivos e 1

suplente.
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O treino foi realizado em duas fases. A primeira baseou-se numa avaliagdo individual
de amostras do musculo longissimus thoracis et lumborum pertencentes a espécie caprina,
pedindo-se que descrevessem as sensacdes que a amostra fornecida lhes sugeria. Tal
como refere Carlucci et al. (1998), esta fase permite a aquisicio de um método de
avaliacdo similar entre os avaliadores para a descricdo dos atributos sensoriais da

carne.

No final das 3 sessdes, os provadores reuniram-se com o coordenador das provas para
referir e anotar os vérios adjectivos que o painel no seu conjunto utilizou. Depois, em
discussdo com o painel, eliminaram-se os sinénimos e estabeleceram-se os varios
descritores a utilizar: 1) dureza; 2) suculéncia; 3) intensidade do odor; 4) intensidade e
qualidade do flavour; 5) aceitabilidade geral; 6) fibrosidade e; 7) intensidade do sabor

doce.

De seguida foram definidos, de forma simples mas compreensivel, os varios
descritores. A dureza definiu-se como a propriedade mecénica da textura relacionada
com a forca necessaria para deformar o alimento. A suculéncia, como a libertacdo de
adgua ou suco para a boca por parte do alimento. O odor, o cheiro do alimento
percebido pelo olfacto. A fibrosidade, referindo-se a caracteristica da textura que
qualifica a percepgdo da forma e orientacao das particulas do alimento. O sabor doce,
como a percepcdo do sabor bédsico doce. A aceitabilidade geral referente ao grau de
aceitacdo do alimento tendo em conta o conjunto das sensacdes apreciadas. E por
altimo, o flavour, como a combinagdo da percepcdo das sensagdes olfactivas, gustativas
e trigeminais (sensagdes de dor, adstringéncia - sensagdo complexa resultante da
contraccdo da superficie da mucosa bocal - e temperatura) durante a degustacao,

salientado que este pardmetro é experimentado antes da introdugdo do alimento na

boca, durante e ap6s mastigacao e degluticao.

No fim desta fase, estabeleceu-se, também, como 30, o nimero médio de mastigacdes a
aplicar a amostra antes de ser deglutida (este valor foi determinado através do calculo
da média do numero de mastigagdes aplicadas por cada provador em cada uma das
amostras). O valor obtido estd de acordo com os resultados obtidos por Esenbuga,
Yanar e Dayioglu (2001), que num estudo realizado com animais das racas Awassi, Red

Karaman e Tushin, encontraram como ntimero médio de mastigacdes 27, 29,60 e 28,30
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respectivamente. Também num trabalho realizado por Jeremiah, Tong e Gibson (1998),
o namero médio de mastigacdes antes da degluticao das amostras oscilou entre 28,98 e

31,83.

A segunda fase consistiu em duas sessdes, nas quais se procedeu a adaptacdo dos
provadores ao uso da escala estabelecida para cada um dos descritores seleccionados.
Como sugerido por Carlucci, Napolitano, Girolami e Monteleone (1999), obteve-se,
assim, uma uniformizagdo das avaliacdes dentro e entre provadores, sendo cada
atributo extensamente descrito e explicado para prevenir qualquer dtvida sobre o seu

significado.

Cada atributo foi treinado individualmente, utilizando-se para o efeito o musculo
longissimus thoracis et lumborum de animais da espécie caprina, sendo fornecidas 3
amostras com diferente intensidade do atributo em treino. Os provadores avaliaram as
amostras, distribuindo-as ao longo de uma escala ndo estruturada de 10 cm, com
intervalos, bipolar (em alguns casos) e ancorada nos extremos (por exemplo no que se

refere a dureza, 0 cm correspondera a “tenra” e 10 cm a “dura”).

Para o treino da dureza da carne, forneceram-se amostras de: 1) um musculo ndo
maturado, com corte paralelo ao sentido das fibras musculares; 2) um masculo nao
maturado com corte perpendicular ao sentido das fibras musculares e; 3) um musculo
maturado com corte perpendicular ao sentido das fibras musculares. Ciria e Asenjo
(2000) referenciam Murray, Jeremiah e Martin (1983) e Safiudo (1997), quanto ao efeito
da direccdo de corte das fibras musculares na dureza da carne. Segundo estes autores,
o corte paralelo as fibras musculares torna a carne mais dura em relagdo ao corte

perpendicular.

Para o treino do flavour, foram criadas diferencas na intensidade deste atributo,
colocando em d&gua algumas amostras antes de cozinhar para extraccdo dos
componentes soltveis. Segundo Jamora e Rhee (1998), a redugao do flavour da carne
dos ovinos pode ser conseguida com uma lavagem com agua. Rhee, Cho, Kim e Kim

(1998) afirmaram que experiéncias conduzidas com ovinos mostraram que as lavagens
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com agua podem diminuir acentuadamente o teor total em gordura, o potencial de
oxidagdo lipidica e as quantidades de 4cidos gordos volateis.

Quanto a suculéncia, cozinharam-se as amostras durante tempos diferentes (30
minutos, 1 hora e 1 hora e 30 minutos), diminuindo a suculéncia com o aumento do

tempo de preparacao.

A intensidade do odor, a fibrosidade, bem como a intensidade do sabor doce,
figuraram entre os parametros sugeridos pelo painel durante a primeira fase do treino,
como atributos importantes para estudo. No entanto, ndo foram treinados devido a
falta de amostras para a realizacdo do treino, assim como devido a dificuldade que

alguns provadores tiveram em identificar esses atributos ou em distingui-los de outros.

Na preparacao das amostras foi utilizado para a valorizagdo sensorial da carne o
musculo longissimus thoracis et lumborum do lado direito da carcaca. Um dia antes da

realizagdo da prova, colocaram-se as amostras a descongelar numa refrigeradora a 4°C.

Seguidamente os musculos foram envolvidos por folha de aluminio, evitando assim a
secagem da superficie e preparados num forno até atingir uma temperatura interna de

70/80°C, medida por um termémetro de penetracao inserido no &mago do musculo.

Imediatamente ap6s atingir a temperatura desejada, o musculo longissimus thoracis et
lumborum foi cortado em palitos de 2*2*0,5 cm de aresta, perpendicularmente ao
sentido das fibras musculares, envolvidos em papel de aluminio e colocados em

estufas para a manutencao da temperatura das amostras.

A codificacdo das amostras foi aleatéria com ndmeros de trés digitos de modo a
prevenir influéncias (acidentais ou deliberadas). Os provadores avaliaram!® as
amostras de acordo com a ordem estabelecida pelo coordenador das provas. Foram
informados da necessidade de limpar a boca no inicio e entre as varias amostras da
sessdo com agua e bocados de maga, variedade Golden. As condicdes ambientais

envolventes das provas eram idénticas de provador para provador e de sessdo para

'8 A ficha usada na avaliagdo das amostras de carne pelos provadores encontra-se no Anexo II1.
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sessdo. Tal metodologia foi efectuada de acordo com a descrita por Guerrero (2000) e

pela Norma Portuguesa (NP-ISO-8586-1, 2001).

3.4.3. Anélise sensorial - painel de consumidores

O painel de consumidores ndo teve uma formagao tdo regrada como a do painel de
provadores, uma vez que o que se pretende com este é simular as condi¢des reais de
consumo. Sendo assim, o painel de consumidores, foi formado por pessoas escolhidas
ao acaso e sem nenhum tipo de treino, que valorizaram as amostras por comparagdo e
indicando o grau de preferéncia, isto é, uma andlise hedonica. Escolheu-se fazer esta
andlise num ambiente controlado por diversos motivos. Um dos motivos seria o facto
do nimero de amostras ser reduzido para que houvesse significancia estatistica, caso
se decidisse ter enviado as amostras que seriam cozinhadas em casa dos préprios
consumidores. Se assim fosse, haveria um factor que nao seria controlado, o modo de
preparacao das amostras nao seria 0 mesmo para todos e, eventualmente, o nimero de
respostas poderia ndo corresponder ao total dos cabritos em andlise. A esse respeito,
comparando andlises sensoriais efectuadas numa localizagdo central com andlises
efectuadas em casa, ambas muito bem controladas, Boutrolle, Arranz, Rogeaux e
Delarue (2005) chegaram a conclusdo de que havia menos estabilidade nas respostas

quando a andlise era efectuada em casa.

A perna direita de cada um dos animais foi utilizada na avaliacdo da carne por parte de
um painel de consumidores obtido na comunidade do Instituto Politécnico de

Braganga (IPB) entre funcionarios docentes e nao docentes e alunos.

Vinte e quatro horas antes da realizagdo das provas as pernas foram descongeladas
numa refrigeradora a 4°C. Como as provas eram realizadas no periodo da tarde, na
manha da prova as pernas eram condimentadas de acordo com um procedimento
padrdo pré-definido, depois envolvidas em papel de aluminio e colocadas num forno a

225°C até estarem prontas a ser consumidas.

Foram contactadas pessoas dentro da comunidade do IPB e convidadas a participar no
painel de consumidores, que se realizou no bar da Escola Superior Agraria. Preparou-

se um local onde os consumidores provavam as amostras fornecidas, 6 amostras
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diferentes por sessdo, correspondentes aos seis tratamentos em estudo, num total de 10
sessOes e preenchiam uma ficha de avaliagdo! onde constavam os atributos a estudar,
nomeadamente, o sabor, a textura, a suculéncia e a apreciacdo global. Foi usada uma
escala de 10 cm nao estruturada, com intervalos (0 cm - “ndo gosto nada” e 10 cm -

“gosto muito”) para cada um dos atributos.

3.4.4. Analise estatistica

Ap6s a realizagdo de todas as tarefas, a recolha e a organizacdo dos dados procedeu-se
a sua analise estatistica. Os dados de qualidade fisico-quimica da carne foram
analisados usando o Mixed Models Procedure (Proc Mixed) do SAS (1998). O Sexo, o
Peso da carcaca e a sua interacgdo foram usados como efeitos fixos. Sempre que a
interaccdo ndo se revelou significativa, foi retirada do modelo e realizada nova analise.
Para examinar a significancia das diferencas entre as médias ajustadas entre sexos e

pesos da carcaca foi usado um teste pairwise de Tukey.

Procedeu-se a avaliacdo dos coeficientes de correlacdo entre as diversas medidas de
qualidade organoléptica da carne para verificar quais as varidveis que mais podem
condicionar as restantes, utilizando para o efeito o coeficiente de correlacdo de Pearson

(SAS, 1998).

Os dados da andlise sensorial pelo painel de provadores foram analisados por Andlise
Procrusteana Generalizada, seguindo o tutorial indicado na pagina da Internet do
XLSTAT(GPA)-Addinsoft (2006). Foi utilizado o programa XLSTAT, um addin do
programa EXCEL da Microsoft Office (versdao 2006). Os dados usados correspondem a
média das avaliagdes efectuadas por cada provador para cada grupo (Sexo e Peso de
carcaca) de animais e para cada pardmetro a avaliar. O objectivo foi transformar os
dados para remover efeitos de escala (alguns provadores podem ter tendéncia a usar a
escala de um modo mais alargado) ou efeitos de posicao (alguns provadores podem ter
tendéncia para usar a parte mais baixa ou a parte mais alta das escalas), para obter uma
configuracao consenso que ird ser usada num mapa de preferéncias externo, quando se

avaliarem os dados do painel de consumidores.

1% A Ficha usada mostra-se no Anexo III.
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Na andlise dos dados de qualidade sensorial da carne avaliados pelo painel de
provadores (PdeP) e pelo painel de consumidores (PdeC) foi utilizado o Mixed Models
Procedure (Proc Mixed) do SAS (1998) , num plano factorial 2 X 3 (2 sexos, 3 grupos de
peso de carcaga). O objectivo foi verificar o efeito do sexo e do peso da carcaca nos
atributos de qualidade sensorial da carne, nomeadamente, a dureza, a suculéncia, o
flavour, o odor, a fibrosidade, a intensidade do sabor doce e a aceitabilidade geral, no
PdeP e o sabor, a dureza, a suculéncia e a aceitabilidade geral, no PdeC. O sexo, o peso
de carcaga e sua interac¢do foram usados como efeitos fixos, corrigindo os dados para
os efeitos aleatdrios da sessdo, do provador e do animal, no PdeP e para os efeitos
aleatorios da sessdo, do consumidor, da idade e do sexo do consumidor, bem como da
frequéncia de consumo, no PdeC. Como a interaccdo ndo foi significativa em nenhum

dos casos, foi retirada do modelo e efectuada nova anélise.

Para relacionar as preferéncias mostradas pelos consumidores a algumas caracteristicas
sensoriais da carne em estudo neste trabalho, foi realizado um Mapa de Preferéncias
para cada um dos parametros Sabor, Textura, Suculéncia e Apreciacdo Geral. Para o
efeito usou-se o programa XLSTAT, seguindo o tutorial indicado no endereco da
Internet do XLSTAT(PrefMap)-Addinsoft (2006), inspirado no trabalho de Schlich e
McEwan (1992).

Foi realizado um teste de hipoteses para as diferencas entre propor¢des de modo a
encontrar diversidade nas percentagens da caracterizagdo dos consumidores que
participaram no painel. Realizou-se também um teste de associacdo (V de Cramer) para
verificar a existéncia de diferencas na caracterizacdo sécio-demografica dos

consumidores entre as Classes formadas nos Mapas de Preferéncias.

3.5. Resultados e discussao

3.5.1. Caracteristicas fisico-quimicas

Na Tabela 3.11 mostra-se a média, o desvio padrao, o minimo, 0 maximo e o coeficiente

de variagdo do pH medido uma e 24 horas apds o abate, nas caracteristicas da cor
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(luminosidade, indice de vermelho e indice de amarelo, tom e croma) e na carga

maxima da forca de corte medida pela célula Warner-Bratzler.

Tabela 3.11: Média (£ desvio padrdo), minimo, maximo e coeficiente de variacdo do pH medido
1 e 24 horas apds o abate, das caracteristicas da cor e da carga maxima medida pela célula
Warner-Bratzler (em kgf).

4kg 6 kg 8kg

¢ 3 (1 ¢ (10) 3 (10) ¢ (10) 3 (10)
pH1 6,44+0,21 6,47+0,34 6,28+0,25 6,52+0,28 6,32+0,14 6,47+0,20
Min - Méax 6,1-6,7 61-72 58-6,6 6,1-6,9 6,1-65 6,1-6,7
CV (%) 3,28 5,20 3,90 4,25 2,21 3,03
pH24 5,93+0,22 5,93+0,12 5,79+0,14 5,82+0,08 5,87+0,19 5,80+0,14
Min - Max 57-63 58-61 56-61 57-59 57-6,3 57-6,1
CV (%) 3,69 2,01 2,48 1,43 3,18 2,42
L* 48,43+4,15 49,53+3,05 46,53+3,18 46,25+3,84 41,81+3,28 45,43+2,66
Min - Max 41,1-56,3 46,0 - 55,2 41,8 -51,6 41,7 - 54,5 36,5 - 48,5 41,5-51,1
CV (%) 8,57 6,16 6,84 8,30 7,84 5,86
a* 9,09+2,73 9,71+2,73 12,88+1,94 11,41+2,53 14,65+2,66 12,95+3,82
Min - Max 45-14,2 6,6 -14,2 9,8-159 6,9-14,7 102-19,7 56-17,4
CV (%) 30,03 28,13 15,02 22,14 18,17 29,52
b* 9,26+1,20 9,96+1,05 10,39+1,22 9,66+0,75 9,33+1,24 9,37+0,85
Min - Max 7,0-10,5 8,0-11,1 85-123 8,6 -10,9 75-114 79-108
CV (%) 12,95 10,57 11,74 7,80 13,25 9,06
Tom 46,30+8,52 46,53+6,43 39,06+4,40 40,96+6,85 32,80+4,96 37,37+9,51
Min - Max 36,5 - 65,2 37,4 -56,0 32,3-45,0 31,3-53,7 26,3 -45,1 27,9 - 58,7
CV (%) 18,40 13,83 11,27 16,73 15,12 25,44
Croma 13,09+2,33 13,99+2,48 16,59+1,90 15,04+2,00 17,42+2,57 16,14£3,11
Min -Maéx 10,7 -17,6 11,1-17,9 13,8 -19,0 11,7 -17,9 14,5-22,7 10,8 - 20,4
CV (%) 17,79 17,70 11,45 13,32 14,73 19,23
Carga Max 7,64+1,86 7,98+1,73 6,79+1,54 7,49+2,43 5,73+1,12 6,07+0,83
Min - méx 4,9-10,9 57-11,0 52-9,6 51-13,7 42-70 50-7,6
CV (%) 24,38 21,71 22,68 32,45 19,57 13,65

Os valores de pH medidos uma hora apés o abate variaram entre 6,28 nas fémeas de 6
kg e os 6,52 nos machos de 6 kg. O pH medido 24 horas apés o abate (apds
refrigeragdo) variou entre 5,79 nas fémeas de 6 kg e 5,93 nas fémeas e nos machos de 4
kg. O pH tem uma tendéncia, normal e esperada, para diminuir com o passar do
tempo, nomeadamente da 1 para as 24 horas apds o abate. Os valores obtidos para o
pH estdo dentro dos limites esperados para caprinos (Dhanda et al., 2003a; Santos,

2004; Todaro et al., 2004 e Webb et al., 2005).
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Young, West, Hart e Otterdijk (2004b) indicaram que as propriedades mais desejaveis
se encontram nas carnes com pH entre 5,4 e 5,6. Valores superiores, que podem atingir
0s 6,9, resultam em diversos defeitos, sendo o mais 6bvio a cor da carne, que se torna
progressivamente mais escura com o aumento de pH. O resultado é uma carne escura,
firme (dura) e seca, a chamada carne DFD (Dark, Firm and Dry). Além disso, a
estabilidade microbiolégica das carnes com pH elevado é pobre, a tenrura é mais
variavel e o flavour da carne cozinhada é inferior, tal como referem Young et al. (2004b)
citando Braggins (1996), Gill e Newton (1981) e Simmons, Auld, Thomson, Cairney e
Daly (2000). Os valores de pH encontrados para os animais em estudo neste trabalho,
em especial o pH medido 24 horas apds o abate, ndo serdo suficientemente elevados

para produzirem carnes DFD.

Os coeficientes de variacdo encontrados para o pH da carne foram bastante baixos,
sendo o maior valor, 5,20%, encontrado nos machos de 4 kg. O menor coeficiente de
variagdo verificou-se nos machos de 6 kg para o pH medido 24 horas apds o abate, e o
seu valor foi de 1,43%. De um modo geral verifica-se que estas varidveis sdo bastante

homogéneas.

A luminosidade (L*) da carne variou entre 41,81 nas fémeas de 8 kg e 49, 53 nos
machos de 4 kg. Os coeficientes de variagdo para esta variavel sao inferiores a 8,57%
(nas fémeas de 4 kg) o que indica uma certa homogeneidade entre os animais. Estes
valores sdo semelhantes aos encontrados por Todaro et al. (2002), no musculo
longissimus em cabritos da raca Girgentana com 5 e 6 kg de peso vivo, e por Santos
(2004) em caprinos Bravios, Cruzados e Serranos, e mais elevados do que os
encontrados por Babiker et al. (1990), quer em caprinos quer em ovinos (L* - 34,8, para

ambos).

Quanto ao indice de vermelho (a*), os valores variaram entre 9,09 nas fémeas de 4 kg e
14,65 nas fémeas de 8 kg. Os coeficientes de variacdo desta varidvel sdo bastante
elevados, variaram entre 15,02 e 30,03%, mostrando uma grande heterogeneidade entre
os dados. Os valores de a* sdo inferiores aos encontrados por Santos (2004), que
encontraram valores entre os 16 e os 19, aproximadamente. No entanto, sdo préximos
dos encontrados por Babiker et al. (1990), que observaram um valor médio para os

caprinos de 13,1.
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O indice de amarelo (b*) variou entre 9,26 nas fémeas de 4 kg e 10,39 nas fémeas de 6
kg. Os coeficientes de variagdo foram mais elevados do que os verificados na
luminosidade da carne mas mais baixos do que os verificados para o indice de
vermelho, variando entre 7,80% nos machos de 6 kg e 13,25% nas fémeas de 8 kg. Estes
valores sdo bastante superiores aos encontrados por Babiker et al. (1990) e Santos

(2004), que observaram valores na ordem dos 5 ou 6.

As fémeas de 8 kg apresentaram carnes com o menor valor de tom e o maior de croma,
apresentando por isso uma cor mais viva. A carne dos machos de 4 kg e das fémeas de
4 kg foram aquelas onde se observou o maior valor de tom e o menor de croma,
respectivamente. Os coeficientes de variacdo para estes parametros, entre 11,27 e

25,44%, indicam uma certa heterogeneidade entre os animais.

Babiker et al. (1990) indicou que a carne de caprinos é mais escura e vermelha do que a
carne de ovinos, facto que pode ser devido ao seu menor teor em gordura
intramuscular. No entanto, o valor de L* encontrado para ovinos por Bekhit, Geesink,
Morton e Bickerstaffe (2001), no musculo longissimus é semelhante ao encontrado neste
estudo para caprinos. Comparativamente aos suinos, os valores dos parametros de cor
obtidos para caprinos, indicam que a sua carne é menos luminosa, mais vermelha e
mais amarela do que a carne de suinos, no que respeita ao musculo longissimus. A esse
respeito pode indicar-se, como exemplo o trabalho de Chang, Costa, Blackley,
Southwood, Evans, Plastow, Wood e Richardson (2003), que encontraram valores de
L*, a* e b* na ordem dos 56, 7 e 6, respectivamente, em varias ragas de porcos. Em
bovinos os valores dos parametros L*a*b* observados por Seyfert, Hunt, Lundesjo
Ahnstrom e Johnson (2007) indicam que a sua carne é mais luminosa (L* - 55,7), mais
vermelha (a* - 21,9) e mais amarela (b* - 22,0) do que a carne de caprinos, tal como

verificado neste estudo.

A carga maxima na forca de corte pela célula Warner-Bratzler variou entre 5,73 kgf nas
fémeas de 8 kg e 7,98 kgf nos machos de 4 kg. Os coeficientes de variagdo para esta
variavel foram relativamente elevados variando entre os 13,65% nos machos de 8 kg e
o0s 32,45% nos machos de 6 kg. Os valores encontrados para a forca de corte saem dos
limites normalmente encontrados por alguns autores, tal como indicado nos trabalhos

citados por Webb et al. (2005). No entanto, sdo inferiores aos encontrados por Santos
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(2004), medidos em kg/cm? e outros autores também citados por Webb et al. (2005).
Comparando ainda com os valores encontrados para outras espécies como é o caso dos
bovinos (Huffman et al., 1996; Boleman et al., 1997 e Miller et al., 2001), a carne de

caprinos é mais dura.

Na Tabela 3.12 pode observar-se o efeito do sexo e do peso da carcaca,
respectivamente, sobre o pH medido uma e 24 horas ap6s o abate dos animais, sobre as
caracteristicas de cor da carne e na carga maxima na forca de corte medida pela célula
Warner-Bratzler. Observa-se que sexo teve um efeito (P<0,05) na diminuigdo do pH a 1
hora mas nao afectou (P>0,05) o pH as 24 horas. Santos (2004) ndo verificou diferencas
entre sexos nas diferentes medidas de pH, o que também foi verificado neste estudo

para a medida do parametro 24 horas ap6s o abate.

Tabela 3.12: Efeito do sexo e do peso da carcaga no pH medido uma e 24 horas ap6s o abate, nas
caracteristicas de cor e na carga maxima na forca de corte

Sexo Peso Efeitos principais
Parametros Fémeas Machos 4kg 6 kg 8 kg Sexo Peso
pH1 6,3+0,05 6,52+0,04 6,4+0,05 6,4+0,05 6,4+0,05 *
pH24 5,9+0,03 5,8+0,03 592£0,03  5,8%+0,03  5,8>+0,03 *
L* 45,6+0,64 47,1+0,61 49,0a+0,77  46,4v+0,76  43,6c£0,76 bl
a* 12,2+0,52 11,4+0,50 9,5v+0,63 12,1°£0,62  13,82+0,62 b
b* 9,7+0,20 9,7+0,20 9,610,24 10,0+0,24 9,3+0,24
Tom 39,4+1,30 41,6+1,25  46,42%1,57  40,0v+1,56  35,1P%1,56 o
Croma 15,7£0,45 15,1+0,44  13,5v+0,55  15,8a+0,54  16,8++0,54 e
Car.Mix 6,7£0,31 7,2+0,30 7,8a+0,37  7,1ab+0,37  5,9+0,37 *

a, b - Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente. * - P < 0,05; ** - P<0,01; ***
- P<0,001. Nao se verificaram interacg¢des significativas.

Nao se verificou efeito (P>0,05) do peso da carcaga no pH medido 1 hora ap6s o abate,
o que estd de acordo com os resultados de Argtiello et al. (2005) que ndo encontraram
diferengas no pH medido 1 hora apds o abate entre animais de peso diferente (6 a 10 kg
de peso ao abate) e Marichal et al. (2003) que também nao encontraram diferencas no
pH medido apos o abate entre animais de 6, 10 e 25 kg de peso ao abate; mas teve um
efeito significativo na diminuicdo do pH medido 24 horas pos-abate de acordo com
Dhanda et al. (2003a) que verificaram que este pardmetro era inferior em animais mais

pesados e Marichal et al. (2003) que verificaram uma diminuicao significativa do pH
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medido 24 horas apés o abate em animais entre 6 e 25 kg de peso ao abate, no musculo

longissimus.

O peso teve efeito (P<0,001) na diminuicao da luminosidade, o que esta em acordo com
Marichal et al. (2003) e Argtiello et al. (2005), e no aumento do indice de vermelho, ndo
afectando (P>0,05) o indice de amarelo. Contrariamente aos resultados obtidos no
presente trabalho, Dhanda et al. (2003a) verificaram que cabritos de peso mais elevado
nao diferiram significativamente dos mais leves no que diz respeito ao L* e ao a*, mas
apresentaram significativamente maior b*. Por outro lado, os machos nao diferiram
significativamente das fémeas no que diz respeito as varidveis referidas, concordando

com os resultados obtidos por Santos (2004) e Todaro et al. (2004).

Em conformidade com os resultados obtidos por Marichal et al. (2003), observou-se um
efeito significativo do peso da carcaca nos parametros tom e croma da carne.
Observou-se, entdo, uma diminuicdo do tom e um aumento do valor do croma,
indicando que o aumento de peso implicou uma diminui¢do no estimulo que permite
perceber uma determinada cor e o aumento do estimulo que permite perceber a cor de
uma forma mais viva. Por outro lado, Dhanda et al. (2003a) verificaram um aumento do

croma, mas também do tom, com o aumento de peso de abate.

Em sintese, pode dizer-se que os cabritos estudados apresentaram, com o aumento de
peso de carcaga, carnes menos luminosas e com tom menos perceptivel. No entanto, a

carne apresentou-se mais vermelha e com cor mais viva.

Verificou-se um efeito significativo do peso da carcaca na carga méxima da forca de
corte medida pela célula Warner-Bratzler. O aumento de peso da carcaca implicou uma
diminuicdo da forca de corte. Estes resultados ndo seriam esperados pois os trabalhos
ja efectuados por outros autores (Dhanda et al., 1999c; Dhanda et al., 2003a; Marichal et
al., 2003 e Argtello et al., 2005) indicaram que a forca de corte aumentaria com o
aumento de peso. Este facto podera ser devido a diferengas na metodologia usada em
cada um dos trabalhos, poderd ser devido ao encurtamento pelo frio, devido a
refrigeracdo demasiado adiantada das carcacas e a temperaturas muito baixas, ou
mesmo algum erro experimental, e deverd ser melhor estudada em futuras

investigacoes.
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Tal como verificado por Santos (2004), também nao foram encontradas diferengas entre
sexos no que respeita a forga de corte dos animais em estudo. No entanto, Johnson et al.
(1995) investigaram cinco musculos dos genétipos Florida native, Nubian x Florida native
e Spanish x Florida native (com pesos de carcaga de 10 kg) e verificaram que as fémeas
apresentaram menores valores de forca de corte (kg) quando comparadas com os

machos inteiros e castrados.

Na tabela 3.13 pode observar-se o efeito da covaridvel, grau de maturidade no pH, nas
caracteristicas da cor e na carga maxima na forca de corte medida pela célula Warner-
Bratzler. O grau de maturidade ndo teve um efeito significativo sobre as diferencas
entre sexos no que se refere ao pH. No entanto, deve notar-se que as diferencas no pH1
existentes entre sexos comparados ao mesmo peso diminuiram, deixando de ser
significativas. Verificou-se um efeito (P<0,001) da covariavel nas medidas L*, a*, tom e
croma e na carga maxima da forca de corte, sendo que as diferengas, ja pequenas
quando se comparavam os sexos ao mesmo peso, diminuiram, ndo sendo

significativas.

Tabela 3.13: Efeito do grau de maturidade no pH medido 1 e 24 horas apés o abate, nas
caracteristicas da cor e na carga maxima da forga de corte.

pH1 pH24 L* a* b* Tom Croma  CarMax

Fémeas 6,36 5,87 46,70 11,36 9,68 41,78 15,79 6,99
Sexo

Machos 6,47 5,82 46,13 12,15 9,55 39,15 15,02 6,86
d.p.r. 0,24 0,16 3,21 2,64 1,11 6,44 2,35 1,68

Sexo
Significancia
Cov (GM) *k%k *k% *k%k *k% *%

** - P<0,01, *** - P < 0,001. Nao se verificaram interaccdes significativas. d.p.r. - desvio padrao residual do
modelo.

As relagdes existentes entre os parametros fisicos da carne sdo relativizadas na Tabela
3.14 através dos coeficientes de correlagdo. Alguns dos resultados obtidos estdo em
conformidade com os encontrados por Safari et al. (2001) que encontrou correlagdes
muito baixas (r = 0,05) entre o pH e a forca de corte Warner-Bratzler em ovinos de
diversos genétipos. No entanto, sem apontar coeficientes de correlacdo, Devine,
Graafhuis, Muir e Chrystall (1993) indicaram que a carne de cordeiros Romney,
abatidos aos 14 meses de idade, com pH maior do que 6,3 e entre 5,5 e 5,7 era a mais

tenra.
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Tabela 3.14: Coeficientes de correlacao de Pearson (r) entre as caracteristicas fisico-quimicas da
carne.

pH1 pH24 L* a* b* Tom Croma CarMax
pH1 1
pH24 0,081 1
L* 0,009 -0,064 1
a* -0,223 -0,300* -0,728*** 1
b* -0,206 -0,453*** 0,329* 0,269* 1
Tom 0,172 0,143 0,888***  -0,908*** 0,116 1
Croma -0,249 -0,373**  -0,568***  0,969***  0,490***  -0,779*** 1
CarMax 0,318* 0,135 0,197 -0,327* -0,188 0,271* -0,339** 1

* P<0,05; ** P<0,01; P*** P<0,001.

Observa-se, entao, que os parametros fisico-quimicos da carne ndo possuem
correlagdes elevadas entre si, a excepcao de algumas medidas da cor entre si, 0 que ndo
sera de estranhar. De referir, as correla¢des altamente significativas (P<0,001) entre a
medida L* e a medida a* (r = -0,73), indicando que as carnes mais luminosas sdo menos
vermelhas; entre a medida L* e o tom (r = 0,89), o que indica que na carne mais
luminosa percebe-se melhor o tom da mesma; entre a medida a* e o tom (r = -0,91), o
que indica que carnes mais vermelhas conduzem a pior percepgdo do tom; entre a
medida a* e o croma (r =0,97), isto é, carnes mais vermelhas apresentam-se mais vivas;
e entre o tom e o croma (r =-0,78), ou seja, em carnes de cor mais viva percebe-se pior o

seu tom.

3.5.2. Andlise sensorial - Painel de Provadores

Na Tabela 3.15 apresentam-se os resultados da andlise sensorial efectuada pelo painel
de provadores, correspondentes as médias, desvios padrdo, minimos, maximos e
coeficientes de variacdo dos parametros treinados e ndo treinados e que definem as
caracteristicas dos cabritos avaliados pelos 10 (+1) provadores ao longo das sessdes de

analise sensorial.

A dureza, dentro dos parametros treinados, e a fibrosidade, dentro dos parametros nao
treinados, sdo os mais heterogéneos, em especial com o aumento de peso da carcaca. A
dureza varia entre 1,75 nas fémeas de 4 kg e 5,00 nos machos de 8 kg de carcaca. A

fibrosidade varia entre 2,60 nas fémeas de 4 kg e 5,23 nas fémeas de 8 kg. Os restantes
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parametros, principalmente a aceitabilidade geral, situam-se entre valores medianos da

escala.

Tabela 3.15: Média, desvio padrdo, minimo, maximo e coeficiente de variacdo dos paradmetros
avaliados pelo painel de provadores*

4kg 6 kg 8kg

? (92 obs) 3 (112 obs) Q (102 obs) 3 (102 obs) Q (102 obs) 3 (102 obs)
Dureza 1,75+1,86 1,16+1,15 4,6412,83 3,90+2,76 5,21+3,01 5,00£2,99
Min - Méx 0,00 - 9,00 0,00 - 6,00 0,20 - 10,00 0,00 - 9,70 0,00 - 10,00 0,00 - 10,00
CV (%) 106,19 99,17 60,98 70,68 57,73 59,74
Suculéncia 4,51+2,63 4,96+2,40 4,0412,14 4,67+2,14 4,48+2,22 4,98+2,52
Min - Méax 0,00 - 9,30 0,30-9,70 0,20 - 8,40 0,80 - 9,50 0,50 - 9,30 0,00 - 9,50
CV (%) 58,23 48,43 52,95 45,79 49,63 50,63
IntsFlav 4,49+1,88 4,5612,04 4,9611,76 5,04+1,83 5,51+1,81 5,84+1,83
Min - Méax 0,00 - 8,30 0,00 - 9,00 1,00 - 9,30 1,00 - 9,00 0,80-9,40 1,70 - 9,50
CV (%) 41,81 44,75 35,50 36,26 32,86 31,35
QualFlav 4,97+1,93 5,33+1,98 5,00+1,77 5,19+1,68 5,32+1,77 5,78+1,94
Min - Méx 0,00 - 8,50 0,40 - 9,00 1,25-9,25 1,00 - 9,00 0,70 - 9,50 0,70 - 10,00
CV (%) 38,71 37,09 3547 32,31 33,34 33,59
AceiGeral 5,06+2,02 5,42+2,02 4,44+1,70 5,08+1,51 4,70+1,89 5,34+1,88
Min - Max 0,00 - 10,00 1,00 - 9,50 0,00 - 9,00 0,50 - 8,00 0,60 - 9,50 0,70 - 10,00
CV (%) 39,93 37,24 38,25 29,78 40,11 35,22
IntsOdor 4,68+2,59 4,90+2,68 5,39+2,41 5,61+2,38 5,95+2,45 6,08+2,36
Min - Méx 0,00 -9,80 0,50 -10,00 0,90 -9,90 0,70 - 10,00 0,60 - 10,00 0,50 - 10,00
CV (%) 55,28 54,68 44,75 42,41 41,15 38,80
Fibrosid 2,60+2,23 2,37+2,61 4,86+2,50 4,48+2,64 5,23+2,51 4,68+2,71
Min - Méax 0,00 - 8,30 0,00 - 9,50 0,20 - 10,00 0,00 - 9,50 0,00 - 10,00 0,00 -9,40
CV (%) 85,68 110,07 51,37 59,00 48,07 57,82
IntsSDoce 5,55+1,81 5,67+1,70 5,37+1,66 5,49+1,59 5,14+1,84 5,52+1,95
Min - Méx 1,30-9,20 1,00 - 10,00 1,80-9,25 1,40 - 9,00 1,30 -9,40 1,00 - 9,50
CV (%) 32,68 29,96 30,86 29,00 35,74 35,39

* - Os valores correspondem a avaliagdo efectuada pelos provadores numa escala de 10 cm, ancorada nos
extremos (0 corresponde a uma intensidade muito baixa e 10 a uma intensidade muito elevada).

Os coeficientes de variacao sdo muito elevados em todos os pardmetros de andlise
sensorial. Este facto pode ser devido a que se tratam de medidas que, por muito que se
queiram objectivar, sdo sempre subjectivas uma vez que resultam de uma avaliacdo
por parte de seres humanos que depende de experiéncias anteriores e da percepgao

propria que cada um tem das caracteristicas da carne.
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Na Tabela 3.16 mostram-se os resultados da analise de varidncia efectuada para
verificar a existéncia de diferencas significativas entre sessdes, provadores e amostras
(musculo longissimus thoracis et lumborum dos grupos de animais obtidos pela
combinacdo de sexo e peso do animal) e respectivas interac¢des, exceptuando a
interaccdo de 3 niveis, que ndo é apresentada por ndo se ter revelado significativa em

nenhum dos casos.

Tabela 3.16: Significancia das diferencas entre sessdes, provadores e produtos e respectiva
interaccao.

Sessao Provador Amostra S x Prv S x Amt Prv x Amt

Dureza * ok Kok Sk

Suculéncia * ok 5 *
IntsFlav *hE *kk *kk *
QualFlav e *xk *hk e >k .
AceiGeral ok ok *k o *kk Sk
IntsOdor ok *okk Kk * ok
Fibrosid * i k% * *kk Sk
IntSDoce i Hhk X% wkk

* - P<0,05; ** - P<0,01; *** - P<0,001.

Verifica-se, entdo, uma grande variabilidade entre Provadores e Amostras, esta tltima
ja revelada na Tabela 3.15. As diferengas entre sessdes nao foram tdo evidentes quanto
as verificadas para os factores Provador e Amostra. Nao se verificaram diferencas
(P>0,05) na intensidade do flavour, na intensidade do odor e na intensidade do sabor

doce.

Relativamente as interacgdes, apenas na dureza nao houve interac¢des entre a Sessdo e
o Provador e entre o Provador e a Amostra, significando que os provadores sdo mais
ou menos consensuais nas avaliagdes efectuadas nas diferentes sessdes e para as
diferentes amostras. Este facto podera dever-se a maior objectividade do parametro
dureza relativamente aos restantes. Na suculéncia ndo houve interac¢des entre a Sessiao
e o Provador e entre a Sessdo e a Amostra. Na intensidade do flavour apenas ndo se

encontrou interaccao entre a Sessdo e a Amostra.

As interaccdes aqui mostradas ndo foram examinadas individualmente por algumas

razdes. O facto de existirem muitos niveis dos varios factores (5 sessdes, 11 provadores
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e 6 tipos diferentes de amostras) conduzindo a interpretacdes dificeis de efectuar; o
facto de existir um factor humano, coberto de alguma subjectividade, que conduz a
bastante variabilidade das avaliacdes efectuadas pelos provadores e o facto de que os
factores aqui em causa ndo possuem uma influéncia directa na qualidade da carne,
indicam uma validade relativa deste tipo de andlise. De um modo geral, interessa aqui
dizer que a variabilidade na avaliagdo sensorial da carne dos cabritos em estudo neste
trabalho é bastante elevada. Este resultado indica que ainda existe muito trabalho a
fazer em investigacdes futuras de modo a reduzir esta variabilidade que podera
eventualmente nunca se conseguir eliminar, devido a natureza subjectiva das

avaliagOes.

3.5.2.1. Analise Procrusteana Generalizada

E bem sabido que existe variacdo entre diferentes provadores de uma amostra num
determinado painel (Wu et al. (2002) citando Arnold e Williams (1986)) tal como se
verifica da andlise da Tabela 3.16. Para reduzir a variacdo o mais possivel, para cada
conjunto de amostras (produtos, estimulos) a serem analisadas, torna-se necessério
desenvolver uma linguagem comum para que os provadores (painelistas, juizes ou
avaliadores) concordem todos com o significado de cada um dos termos (atributos ou
descritores) usados. Leva imenso tempo a desenvolver o vocabulario. O treino e a
discussdo dentro do painel sdao bastante tteis para ajudar todos os provadores a avaliar
o atributo de um modo similar. Contudo, nenhum treino consegue eliminar toda a

variacao.

A Anélise Procrusteana Generalizada (APG) é um método estatistico para ajustar
algumas das varia¢des encontradas. A APG produz uma configuragdo consenso, que é
mais significativa com respeito as amostras do que a configuragdo média ndo
transformada original. Nesta andlise usou-se a média para cada uma das sessdes, por
provador e por grupo de animal?. Assim, a tabela 3.17 mostra a PANOVA que resume

a eficiéncia de cada transformacio da APG em termos de reducdo da variabilidade

2% Entenda-se por “grupo de animal” o que resulta da combinagdo entre o factor Sexo e o factor Peso da
carcaga. Os grupos resultantes sdo F4, M4, F6, M6, F8, M8. F ¢ M, indicam fémeas e machos
respectivamente. 4, 6 ¢ 8 indicam a categoria de peso da carcaga, 4, 6 ¢ 8 kg, respectivamente.
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total. Pode ver-se que a translagdo é a mais eficiente (menor p-critico). No entanto, a

transformacao de escala é, também, significativa (P<0,001).

Tabela 3.17: Resultados da Analise Procrustes Generalizada.

Fonte GL SQ oM F Pr>F
Residuos apds transformacio 110 71,852 0,653
de escala
Transformacao de escala 10 21,288 2,129 3,259 0,001
Residuos ap6s rotacio 120 93,140 0,776
Rotacdo 280 176,596 0,631 0,966 0,596
Residuos ap6s translacao 400 269,736 0,674
Translacao 80 560,794 7,010 10,732 <0,0001
Total corrigido 480 830,530 1,730

Na Figura 3.5 sdo dados os residuos por objecto (Sexo/Peso de carcaga) apds as
transformacdes. Pode ver-se que os machos de 4 kg possuem o menor residuo, o que

indica que provavelmente é o mais consensual entre os provadores.

I } t I t I t I t l
Fa M a F6 M6 F8 M8

Objecto

20

Figura 3.5: Residuos por objecto (Grupo Sexo/Peso de carcaga).

A seguir, na Figura 3.6, mostram-se os residuos por configuracdo (Provador) apés as
transformagdes. Pode ver-se que o provador 5 e o provador 9 possuem os maiores

residuos, o que significa que as suas avaliacdes ndo condizem com o consenso.

A Figura 3.7 mostra os factores de transformacdo de escala para cada configuracdo

(Provador). Um factor menor do que 1 indica que o provador correspondente nao esta
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a usar a escala tao largamente como os restantes. Um factor maior do que um indica
que o provador correspondente estd a usar a escala mais largamente do que os outros.
Pode, entdo, observar-se que os provadores 1, 2 e 10 usam a escala mais amplamente

do que os restantes.

a |

] I I .

o : : : : : : : : : :
1 2 3 a ) 6 7 8 ° 10 11

Configuracao

Figura 3.6: Residuos por Configuragdo (Provador).

01 t I t I t I t I t I t I t I t I t I t l
a1 2 3 4 5 6 7 8 o 10 11

Configuracéao

cees=Ea

Ftaesdetrarsfanac@o
'_\
|

Figura 3.7: Factores de transformacao de escala para cada configuracdo (Provador).

Os resultados seguintes correspondem aos resultados do passo em que se realiza uma
Anélise de Componentes Principais (ACP). A ACP realizada aqui é ndo-normalizada e
segue-se as transmormacdes da Analise Procrustena. Enquanto que a APG ja inclui um
passo rotacdo para cada provador, para ir ao encontro da configuracdo consenso para

todos os provadores, a ACP corresponde aqui a transformacao éptima da configuracao
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consenso sob os constrangimentos usuais para a ACP. A transformagdo ACP é aplicada

a cada configuracdo correspondente a cada provador.

Tabela 3.18: Autovalores, variabilidade (%) explicada por cada factor e percentagem acumulada

F1 F2 F3 F4 F5
Autovalor 6,483 0,762 0,303 0,172 0,067
Variabilidade (%) 83,253 9,783 3,887 2,215 0,862
% acumulada 83,253 93,036 96,923 99,138 100,000

Os autovalores (eigenvalues) mostram quanto da variabilidade corresponde a cada eixo.
Noventa e trés por cento da variabilidade estdo representados nos primeiros dois eixos.
Este valor é bastante superior ao encontrado por Carlucci et al. (1998), cujo valor
encontrado para os dois primeiros eixos foi de 66,2%, na anélise sensorial de cabritos

Malteses.

Para se ter uma melhor percepcdo dos autovalores e da variabilidade acumulada por

cada um dos factores, pode observar-se a seguinte figura (Figura 3.8).

Auodar
\éaidblidedeaoumuada(@d

eixo

Figura 3.8: Autovalores e Variabilidade acumulada por factor.

Na Tabela 3.19 pode ver-se que o Factor 1 tem correlacdes elevadas com a dureza, a
intensidade do flavour, a intensidade do odor e a fibrosidade. Pode chamar-se a este
factor Textura/Aroma. O Factor 2 correlaciona-se altamente com a suculéncia, a

qualidade do flavour e aceitabilidade geral. Pode chamar-se a este factor
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Suculéncia/ Apreciagdo. Pode, ainda, referir-se que a partir do Factor 3 as correlacdes

sdo muito baixas.

Tabela 3.19: Correlacdes entre as dimensdes (pardmetros sensoriais) e os factores.

F1 F2 F3 F4 F5
Dureza -0,998 -0,053 0,030 0,006 -0,001
Suculéncia 0,244 0,951 0,107 -0,158 0,013
IntsFlav -0,879 0,410 0,153 -0,178 0,062
QualFlav -0,261 0,867 0,196 -0,282 0,251
AceiGeral 0,571 0,813 0,098 0,002 0,048
IntsOdor -0,913 0,356 -0,108 -0,164 -0,024
Fibrosid -0,986 -0,116 -0,098 0,030 -0,064
IntsSDoce 0,625 0,526 0,045 0,392 0,421

Na Figura 3.9 pode observar-se a representagdo das correlagdes entre as dimensdes e os
factores 1 e 2, indicando o que ja se observava na Tabela 3.19. A dureza e a fibrosidade,
bem como a intensidade do flavour e a intensidade do odor, estdo alta e negativamente
correlacionadas com o Factor 1, os respectivos vectores dirigem-se para a parte
negativa do eixo que representa o referido factor. Enquanto que a suculéncia e a
qualidade do flavour, cujos vectores se dirigem para a parte positiva do eixo que

representa o Factor 2, estdo bastante relacionados e de forma positiva com o mesmo.

Dimensodes (eixos F1 e F2: 93,04 29

alFlav )
ceiGeral

INntssSD e

D U =

RO B824

-1 -0,75 -0,5 -0,25 o 0,25 0,5 0,75 1
F1 (83,25 %6)

Figura 3.9: Representacdo gréfica das correlacdes entre as dimensdes (pardmetros sensoriais) e
os factores.
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Na Figura 3.10 podem ver-se as coordenadas dos objectos apdés a Analise de
Componentes Principais (ACP). Verifica-se que existe uma grada¢do dos animais de
pesos distintos no Factor 1, os animais de 8 kg de carcaga encontram-se mais a
esquerda, relativamente préximo destes vém os animais de 6 kg e muito mais afastados
os animais de 4 kg. Isto parece indicar que os animais de pesos diferentes estdao
separados pela dureza e aroma, sendo os animais de peso mais elevado os que sao
mais depreciados tendo em atengdo os parametros citados. Por outro lado, verifica-se
que os machos estdo na parte positiva do Factor 2, enquanto que as fémeas estdo na
parte negativa, este facto poderd indicar que os sexos sdo diferentes no que diz respeito
ao parametros correlacionados com o Factor 2, isto é, a suculéncia e a apreciagdo (do
flavour e geral), estando os machos melhor posicionados na avaliagdo efectuada pelos

provadores, do que as fémeas.

Objectos (eixos F1 e F2: 93,04 %9

R@O7B%
<
o
<
N

d
F8 o

-3 -2 -1 (@] 1 2 3 4
F1 (83,25 %)

Figura 3.10: Coordenadas dos objectos apés ACP.

Pode dizer-se, entdo, que o sexo ndo teve uma grande influéncia na textura da carne, o
que também foi verificado por Carlucci et al. (1998), em machos inteiros e castrados, e
por Johnson et al. (1995), em fémeas e machos (inteiros e castrados). No entanto, os

parametros relacionados com a textura foram afectados pelo peso da carcaga.

Na Figura 3.11 pode observar-se a representagdo conjunta dos objectos e das

dimensdes, que correspondem as coordenadas dos grupos de animais e das
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caracteristicas sensoriais. Pode ver-se a conjugacdo dos dois graficos anteriores

(Figuras 3.9 e 3.10) e como se projectam no espaco bidimensional.

Biplot (eixos F1 e F2: 93,04 %)
3
Suculéncia
QualFlav .
AceiGeral
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-3 -2 -1 (0] 1 2 3 4
F1 (83,25 %)

Figura 3.11: Representacao conjunta (biplot): coordenadas dos objectos e das dimensdes.

Quando a variabilidade é dividida pelos provadores (Figura 3.12) pode verificar-se que
os resultados sdo idénticos para quase todos os provadores, exceptuando os
provadores 2, 5 e 9, que apresentam menor variabilidade explicada para o Factor 1 do

que os restantes e apresentam maior variabilidade para o Factor 2.
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Figura 3.12: Variancia por configuracao e factor.
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Os resultados sdao depois separados em duas partes: 1) resultados correspondentes a
configuracdo consenso e 2) resultados para cada configuracdo individual. As
coordenadas dos objectos da configuracdo consenso podem ser depois usadas numa
analise PREFMAP (Mapa de Preferéncias) como as coordenadas dos produtos no mapa

de preferéncias.

No circulo de correlagdes (Figura 3.13) pode ver-se que a dureza, a fibrosidade, a
intensidade do flavour e a intensidade do odor estdao quase sempre nas partes negativas
quer do Factor 1 quer do Factor 2. Por seu turno, a suculéncia, a qualidade do flavour e
a aceitabilidade geral encontram-se na parte positiva dos Factores 1 e 2. Estes
resultados indicam, de certa forma, que os diferentes provadores individualmente vao
ao encontro do que se verifica no consenso entre todos na avaliagdo das amostras no

que respeita aos parametros sensoriais.

Os gréficos seguintes (Figuras 3.14 e 3.15) sdo os mapas dos objectos (grupos de
animais), respectivamente coloridos por configuracgdo (provador) e por objecto (grupos
de animais). Os pontos estdo perto do primeiro eixo porque 83% da variabilidade esta

concentrada no primeiro eixo, isto é, no Factor 1.

Pode ver-se que os diferentes grupos de animais estao separados e existe um consenso
relativamente a eles, principalmente no que diz respeito aos machos e fémeas de 4 kg.
Ainda que possam haver sobreposicdes dos grupos, pode dizer-se que também os
restantes grupos se conseguem distinguir uns dos outros. Também, no que diz respeito
as coordenadas dos diferentes grupos de animais, os valores individuais revelam uma
certa homogeneidade. Verifica-se uma separagdo clara entre os grupos de animais,

quer por grupo de animal, quer por provador.
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Dimensdes (eixos F1 e F2: 93,04 %)
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Figura 3.13: Circulo de correlacdes.
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Objetos (eixos F1 e F2: 93,04 %)
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Figura 3.14: Mapa dos objectos por configuragao.
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Objetos (eixos F1 e F2: 93,04 %)

F2(9,78 %)

M8

M8

M

F4

F6

F8

Consenso

M
L]
M6
°
[ ]
M6 wag s
M6 oo F4
| L] | | °
| " | |
&
T L]
. F4
F6
. 1
L]
6
-1 0 1 2

F1 (83,25 %)

Figura 3.15: Mapa dos objectos por objecto.
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3.5.2.2. Correlagdes entre os paradmetros sensoriais

Aparentemente existe uma correlacdo positiva entre as diferentes caracteristicas
sensoriais. Por exemplo, os cabritos com maior valor de dureza, também apresentam
maior valor para a fibrosidade (ver Tabela 3.15). Para aprofundar mais este aspecto
calcularam-se as correlacdes entre as varidveis analisadas que se mostram na Tabela

3.20.

Tabela 3.20: Coeficientes de correlacdo de Pearson (r) entre as caracteristicas organolépticas dos
cabritos, avaliadas pelo painel de provadores.

Dureza  Suculénc IntsFlav QFlav AcGeral IntOdor Fibrosid ISDoce
Dureza 1
Suculénc | -0,157" 1
IntsFlav +0,148" +0,351" 1
QFlav -0,109* +0,496™  +0,572™ 1
AcGeral 0,350 +0,552**  +0,398™  +0,787™ 1
IntOdor +0,091* +0,159**  +0457™  +0,293™  +0,140™ 1
Fibrosid +0,651"* +0,005 +0,177* +0,009 -0,199™ 40,161 1
ISDoce -0,112* +0,221™  +0,263™  +0,292*  +0,191™  +0,138™ -0,045 1

* P<0,05; ** P<0,01; P*** P<0,001.

Apesar de nao serem muito elevadas, a maioria das correlacdes sdo altamente

significativas (P<0,001) e apenas trés delas ndo sdo significativas (P>0,05),
provavelmente devido ao elevado ntiimero de observagdes (maior do que 600). As mais
destacaveis (r>0,5) sao as correlagdes positivas que existem entre a dureza e a
fibrosidade (r=0,651), entre a suculéncia e a aceitabilidade geral (r=0,552) e entre a
qualidade do flavour e a aceitabilidade geral (r=0,787), indicando que esses serdo os
pardmetros de maior importancia para a aceitabilidade da carne de cabrito, pelos

provadores.

Deve evidenciar-se, também, a correlagdo negativa entre a dureza e a aceitabilidade
geral (r=-0,350), indicando que quanto mais duro for o musculo/carne menor serd a
aceitabilidade geral. No entanto, devemos ter em atencao que a dureza dos animais em
estudo tendeu para o lado mais baixo da escala, indicando maior tenrura e, por isso, a
influéncia ndo terd sido tao grande quanto poderia ser, caso tivessem sido provadas

carnes mais duras. Esta podera ser também uma causa do valor de r ser baixo.
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3.5.2.3. Anélise de variancia para o efeito do sexo, do peso da

carcaga e do grau de maturidade

Na anadlise do efeito do sexo e do peso da carcaca (Tabela 3.21 e Tabela 3.22) sobre as
variaveis de andlise sensorial avaliadas pelo painel de provadores retirou-se o efeito
aleatdrio da sessdo, do provador e ainda do animal dentro de cada grupo de peso.
Verificou-se que o sexo teve efeito na suculéncia (P<0,01), na qualidade do flavour
(P<0,05) e na aceitabilidade geral (P<0,01). Os resultados mostram que o musculo
longissimus das fémeas é menos suculento, tem uma qualidade de flavour e

aceitabilidade geral inferior relativamente aos machos.

Tabela 3.21: Efeito do sexo e do peso da carcaga nas caracteristicas organolépticas dos cabritos,
avaliadas pelo painel de provadores, pardmetros treinados.

Dureza Suculéncia IntsFlav QualFlav AceiGeral
Fémeas 3,940,42 4,440,320 5,0+0,34 5,110,290 4,7+0,22b
Sexo
Machos 3,440,41 4,940,322 5,2+0,34 5,440,292 5,310,22a
4kg 1,5+0,48P 4,8+0,34 4,610,34¢ 5,1+0,30ab 5,240,24
Peso da
6 kg 4,340,482 4,4+0,34 5,0+0,34b 5,140,300 4,8+0,24
carcaga
8 kg 5,240,482 4,8+0,34 5,740,34* 5,5+0,30% 5,040,24
Efeitos Sexo w* * **
Principais Peso *kk *kk *

a, b, c - Médias com letras diferentes no mesmo tipo de variavel diferem significativamente. *. P<0,05; **.
P<0,01; *** P<0,001. N4o se verificaram interac¢Ges significativas.

O efeito do peso da carcaga fez-se notar ao nivel da dureza, da intensidade e da
qualidade do flavour, da intensidade do odor e da fibrosidade. O aumento de peso da
carcaga implicou um aumento (P<0,001) da dureza, da intensidade do flavour e do odor
e da fibrosidade. A qualidade do flavour aumentou (P<0,05) com o aumento de peso da
carcaga. Apesar das diferencas entre pesos nas restantes caracteristicas, a aceitabilidade
geral ndo foi significativamente afectada pelo aumento de peso. O aumento da dureza e
da fibrosidade com o aumento de peso da carcaca podera ser devido ao aumento da area
da fibra muscular como foi indicado por Crouse et al. (1991). Por outro lado, o aumento
da intensidade do flavour e do odor com o aumento do peso da carcaga podera estar

relacionado com o aumento do estado de engorda dos animais.
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Tabela 3.22: Efeito do sexo e do peso da carcaga nas caracteristicas organolépticas dos cabritos,
avaliadas pelo painel de provadores, pardmetros ndo treinados.

IntsOdor Fibrosidade IntsSDoce
Fémeas 5,4+0,52 4,3+0,43 5,4+0,32
Sexo
Machos 5,6+0,52 3,9+0,43 5,6+0,32
4kg 4,8+0,52¢ 2,5+0,46b 5,6+0,33
Peso da
6 kg 5,6+0,52b 4,7+0,46° 5,5+0,33
carcaca
8 kg 6,1+0,522 5,0+0,46* 5,4+0,33
Efeitos Sexo
Principais Categoria de peso ok kk

a, b, c - Médias com letras diferentes no mesmo tipo de variavel diferem significativamente. *. P<0,05; **.
P<0,01; *** P<0,001. Ndo se verificaram interac¢des significativas.

Dhanda et al. (1999c) e Dhanda et al. (2003a) ndo encontraram quaisquer diferencas
entre animais de idades distintas no que diz respeito aos parametros sensoriais
avaliados por um painel de provadores semi-treinado. No entanto, estes autores
estudaram os referidos parametros numa escala hedoénica de 9 pontos, sendo o 1
“desgostar extremamente” e o 9 “gostar extremamente”, o que ndo é exactamente o

mesmo tipo de analise sensorial efectuada neste trabalho.

Nas Tabelas 3.23 e 3.24 pode observar-se o efeito do grau de maturidade sobre os

parametros de analise sensorial treinados e ndo treinados, respectivamente.

Tabela 3.23: Efeito do grau de maturidade sobre os pardmetros de andlise sensorial treinados.

Dureza Suculéncia IntsFlav QualFlav AceiGeral

Fémeas 3,27 4,35 4,79 5,03 4,79
Sexo

Machos 4,15 4,86 5,32 5,50 5,22
d.p.r. 2,48 2,35 1,86 1,85 1,85

Sexo * *% *% *%
Significancia Cov (GM) ok — *
Interaccao b

a, b, c - Médias com letras diferentes no mesmo tipo de variavel diferem significativamente. *** P<0,001.

Verifica-se que o grau de maturidade teve um efeito significativo na dureza, na
intensidade do flavour e na qualidade do flavour. De modo geral verificou-se um
aumento das diferencas entre sexos comparativamente a andlise ao mesmo peso de

carcaca.
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Tendo em atengdo que se obteve uma interaccdo significativa entre o efeito da
covaridvel e do sexo na dureza, a etapa seguinte foi a obten¢do dos coeficientes de

regressdo da dureza no grau de maturidade para cada um dos sexos.

Assim, as equacdes e o grafico obtidos para a dureza no lombo podem ver-se a seguir.

Fémeas : Dureza =-1,851+0,190GM
Machos : Dureza = -3,007 + 0,265GM
¢ Fémeas m Machos ——Linear (Fémeas) —— Linear (Machos)
9,000 -
8,000 -
7,000 -
6,000 -
& 5,000 -
e
S 4,000 -
a)
3,000 -
2,000 -
1,000 -
0,000 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 10 20 30 40 50
Grau de maturidade

Figura 3.16: Representacao grafica da interaccdo entre a dureza e o grau de maturidade.

O aumento do grau de maturidade nao tem o mesmo significado para as fémeas e para
os machos. Consegue ver-se pela andlise das equagdes e do grafico que enquanto que
nas fémeas o aumento de um ponto percentual no grau de maturidade implica um
aumento de 0,190 na dureza, nos machos o aumento do grau de maturidade implica

um aumento de 0,265 no mesmo parametro.

Verifica-se um efeito significativo do grau de maturidade, como covariavel, em todos
as caracteristicas sensoriais nao treinadas e que os machos sao distintos das fémeas no
que respeita a intensidade do odor (P<0,01) e a fibrosidade (P<0,05). Os machos
possuem odor e fibrosidade superior as fémeas. Comparando estas diferengas com
aquelas encontradas para o mesmo peso de carcaca, pode dizer-se que machos e
fémeas apresentam maiores diferencas se comparados ao mesmo grau de maturidade

do que comparados ao mesmo peso no que respeita aqueles parametros.
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Tabela 3.24: Efeito do grau de maturidade sobre os pardmetros de analise sensorial nao
treinados.

IntsOdor Fibrosidade IntsSDoce
Sexo Fémeas 5,13 3,78 5,42
Machos 5,72 4,28 5,50
dp.r. 2,48 2,55 1,75
Sexo ** *
Significancia Cov (GM) ik ik *

* - P<0,05; ** - P<0,01; *** - P<0,001. Nao se verificaram interac¢des significativas.

3.5.3. Analise sensorial - Painel de Consumidores

3.5.3.1. Caracterizacao do Painel

Seguidamente apresentam-se os resultados da andlise sensorial pelo painel de
consumidores. Porém, antes apresentam-se as caracteristicas dos consumidores que

participaram no painel (Tabela 3.25).

Tabela 3.25: Consumidores por sexo e idade (num total de 1360 respostas).

n Sexo Idade
3 Q <22 22-30 31-38 39-46 > 46
1360 54,04° 45,96P 14,63¢ 43,90* 25,370 14,41 1,694

a, b, ¢, d - Letras distintas indicam diferencas (P<0,05) entre as percentagens dentro de cada parametro.

Num total de 1360 respostas, o teste de hipdteses para a igualdade de proporcdes
indicou que mais homens do que mulheres (P<0,01) participaram no painel. O
intervalo de idades mais representado foi dos 22 ao 30 anos, com 43,82% dos

consumidores. Com mais de 46 anos apenas participaram 1,69% dos consumidores.

Efectuou-se uma Anélise de Correspondéncia (AC) para avaliar os hdbitos de consumo
dos consumidores do Painel por idade. O resultado mais interessante da AC é o mapa
de categorias, que se pode observar na Figura 3.17, englobando quer as classes de
idades quer a frequéncia de consumo de cabrito. Na AC é efectuado um teste de Qui-
quadrado para verificar se as linhas e as colunas sao independentes. Com um p-critico
menor do que 0,0001, pode concluir-se que linhas e colunas ndo sao independentes, o
que significa que existe uma relacdo entre linhas e colunas. A qualidade da analise

pode ser avaliada consultando a tabela dos autovalores. Quando a soma dos dois (ou
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poucos) primeiros autovalores estd proxima do total representado, entdao a qualidade é
elevada. Como, neste caso, a qualidade da analise é boa (92% da variabilidade
explicada pelos dois eixos) pode usar-se o mapa para interpretar os resultados.
Verifica-se, entdao, que os consumidores com menos de 22 anos tendem a consumir
cabrito cerca de uma vez por més, os consumidores com idade entre 22 e 30 anos
consomem cabrito tendencialmente menos do que uma vez por ano, e os consumidores
com idade compreendida entre 30 e 38 anos estdo entre consumos que variam entre 1 a

3 vezes por ano e 4 a 6 vezes por ano.

Grafico simétrico
(eixos F1 e F2: 91,80 %)
0.6
~a6 39-46
0.4 1
3
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o 0,2 1, o 1
é 2
[ ]
Nr o : : : : : : : : :
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-0.2 22-30 T
[ J
5
-0,4 4 [ ] 4
-0,6
-1 -08 -06 -04 -02 o 0,2 0.4 0.6 0,8 1 12
F1 (70,64 %)

Figura 3.17: Representagdo grafica?! da Analise de Correspondéncia entre a idade e os habitos
de consumo de carne de cabrito por parte dos consumidores do Painel.

Na tabela 3.26 mostra-se a frequéncia de consumo de carne de cabrito por parte dos
consumidores que participaram no painel. Deve atender-se que nao foram obtidas 13
respostas relativas aos hédbitos de consumo de cabrito. Verifica-se que a maioria dos
homens, excepto entre os 31 e os 38 anos, bem como as mulheres com menos de 22
anos consomem carne de cabrito cerca de uma vez por més. De notar que as mulheres
mais velhas consomem carne de cabrito menos regularmente e, em particular, 56,8%

das mulheres entre os 39 e os 46 anos de idade consomem a referida carne cerca de

21 Os habitos de consumo foram agrupados em cinco grupos: 1 — Mais do que uma vez por més; 2 — Uma
vez por més; 3 —4 a 6 vezes por ano; 4 — 1 a 3 vezes por ano; 5 — Menos do que uma vez por ano.
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quatro a seis vezes por ano. A Tabela 3.26 parece mostrar que os homens consomem

mais frequentemente carne de cabrito do que as mulheres.

Tabela 3.26: Frequéncia (em valor percentual) do consumo de carne de cabrito por parte do
painel de consumidores.

Consumo Idade
<22 22-30 31-38 39-46 > 46

3 ? 5) ? 5) ? 3 ? 3 ?
1 11,5 23,3 22,3 23,3 34 3,7 38,3 18,9 27,8
2 43,3 41,1 37,1 27,7 10,2 21,6 37,5 10,8 55,6 100
3 27,9 10,0 10,5 6,9 53,7 33,3 15,8 56,8 16,7
4 58 5,6 17,1 19,2 23,7 37,7 33 54
5 11,5 20,0 13,1 23,0 9,0 3,7 5,0 81

Consumo - Frequéncia de consumo de carne de cabrito: 1 - mais do que uma vez por més; 2 - uma vez
por més, 3 - quatro a seis vezes por ano; 4 - uma a trés vezes por ano; 5 - menos do que uma vez por ano.

3.5.3.2. Andlise de varidncia e correlagdo entre os parametros

avaliados pelo Painel de consumidores

Analisando a Tabela 3.27, parece haver uma reducdo da apreciagdo por parte dos
consumidores com o aumento de peso dos animais, em todos os parametros avaliados,
nao sendo significativas as diferencgas entre sexos. O pardmetro com maior amplitude
de valores é a textura seguido pela suculéncia. O parametro com menor diferenca entre
os valores maximo e minimo foi o sabor. No entanto, foi o que apresentou maiores

erros padrao, ainda que ndo sejam muito maiores.

Verificam-se, na Tabela 3.28, correlacdes elevadas e altamente significativas entre todos
os parametros avaliados pelo painel de consumidores, com especial destaque para a
correlagdo entre o sabor e a apreciacdo global (r=0,892), que parece indicar que o sabor
serd a caracteristica mais apreciada na carne de cabrito conduzindo a valores mais

elevados para a apreciagdo global das amostras de carne respectivas.

Na anélise do efeito do sexo e do peso da carcaca (Tabela 3.29) sobre as varidveis de
analise sensorial avaliadas pelo painel de consumidores retirou-se o efeito aleatério da
sessdo, do consumidor, da idade do consumidor, do sexo do consumidor e ainda da

frequéncia de consumo de carne de cabrito. Tanto quanto é do nosso conhecimento,
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nado foram encontradas quaisquer referéncias relativas ao estudo de carne de cabrito

através de painel de consumidores para podermos comparar os resultados.

Tabela 3.27: Média, desvio padrdo, minimo e maximo, e coeficiente de variacao dos parametros
avaliados pelo painel de consumidores*

4kg 6 kg 8 kg

0(2170bs) 3 (2270b) 2 (2360b) 3 (2280b) ¢ (2340b) S (232 0b)

Sabor 6,5+2,13 6,51+2,18 6,242,22 6,3+2,07 6,3+2,07 6,1+2,12
Min - Max 040-10,00  050-10,00  000-10,00  0,00-10,00  1,00-10,00 0,50 - 10,00
CV (%) 32,62 33,43 35,82 32,55 32,90 34,97
Textura 6,7+2,19 6,62,05 6,0+2,31 6,312,06 5,8+2,23 5,9+2,29
Min - Max 040-10,00 0,40 - 10,00 0,00 -10,00 1,00-10,00  0,0-10,00 0,00 -10,00
CV (%) 32,66 30,99 38,29 32,55 38,19 38,96
Suculéncia 6,4+2,29 6,1£2,35 5,6%+2,49 6,1+2,06 5,6+2,24 5,7+2,41
Min - Méx 0,00-10 0,00-1000  0,00-10,00 1,00 -10,00 1,0 - 10,00 0,10 - 10,00
CV (%) 35,01 38,36 44,76 35,27 39,73 42,30
Apreciagdo 6,7+2,19 6,612,32 6,1+2,35 6,4+1,99 6,142,16 6,0+2,27
Min - Max 040-10,00  000-1000  000-10,00  1,00-10,00  010-10,00 0,10 -10,00
CV (%) 32,74 35,41 38,50 31,01 35,57 37,54

* Os valores representam a avaliagdo efectuada pelos consumidores numa escala de 10 cm, ancorada em 0
(ndo gosto nada) e em 10 (gosto muito).

Tabela 3.28: Coeficientes de correlacdo de Pearson (r) entre as caracteristicas organolépticas dos
cabritos, avaliadas pelo painel de consumidores.

Sabor Textura Suculéncia Apreciacao
Sabor 1
Textura +0,731%** 1
Suculéncia +0,719%** +0,785%** 1
Apreciacao +(,892%** +0,822%** +0,847*** 1

*** P<0,001.

O aumento de peso implicou avaliagdes significativamente diferentes entre os
consumidores. Verificou-se uma redugdo significativa relativamente a todos os
parametros avaliados, isto é, observou-se que os consumidores gostavam menos da
carne dos animais mais pesados em termos de gosto (P<0,05), de textura e suculéncia
(P<0,001) e consequentemente a sua apreciacdo geral da carne de cabrito tendeu para
valores mais baixos da escala, correspondentes ao “ndo gosto nada”. No caso da

suculéncia e da apreciacdo geral, houve mesmo um destaque para os animais de 4 kg,

observando-se que os animais de 6 e 8 kg ndo foram estatisticamente diferentes. No
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entanto, os consumidores ndo detectaram diferencas significativas entre fémeas e

machos.

Tabela 3.29: Efeito do sexo e do peso da carcaga nas caracteristicas organolépticas dos cabritos,
avaliadas pelo painel de consumidores.

Sabor Textura Suculéncia Apreciacao
Fémeas 6,6%0,27 6,5%0,25 6,0+0,21 6,5+0,26
Sexo
Machos 6,5+0,27 6,6%0,25 6,1+0,21 6,610,26
4kg 6,7+0,27° 7,0£0,26" 6,410,227 6,840,272
Peso da
6 kg 6,50,273b 6,5%0,26b 6,0+0,22b 6,5+0,27b
carcaga
8 kg 6,4+0,27b 6,1%0,26¢ 5,8+0,22b 6,3+0,27b
Efeitos Sexo

Principais Categ. de peso

a, b, c - Médias com letras diferentes no mesmo tipo de variavel diferem significativamente. *. P<0,05; **.
P<0,01; *** P<0,001. N4o se verificaram interac¢des significativas.

Na Tabela 3.30 encontra-se o efeito do grau de maturidade sobre os pardmetros de
analise sensorial avaliados pelo painel de consumidores. A covaridvel, grau de
maturidade, apresentou um efeito significativo para os parametros textura, suculéncia
e apreciacdo global. Norma geral, as diferencas entre sexos com o ajustamento dos
dados para o mesmo grau de maturidade ndo sdo muito distintas das diferencas entre

machos e fémeas ao mesmo peso de carcaga.

Tabela 3.30: Efeito do grau de maturidade sobre os pardmetros de andlise sensorial.

Sabor Textura Suculéncia Apreciacao
Sexo Fémeas 6,37 6,30 5,94 6,35
Machos 6,26 6,15 5,87 6,26
d.p.r. 2,14 2,20 2,33 2,22
Sexo
Significancia Cov (GM) - *% o

a, b, c - Médias com letras diferentes no mesmo tipo de varidvel diferem significativamente. *** P<0,001.

3.5.3.3. Mapas de Preferéncias

A razdo evocada por van Kleef, van Trijp e Luning (2006) para a aplicacdo de técnicas
de mapeamento de preferéncias em problemas de marketing e melhoramento de
produtos, tem a ver com o facto de que embora os consumidores possam ser claros

acerca de quais os produtos dos quais gostam ou desgostam, eles ndo sdo, sempre,
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capazes de descrever especificamente o porqué de gostarem, ou ndo, de um produto.
Os mesmos autores referem que as técnicas de mapeamento de preferéncias sao
capazes de relacionar informagdo externa acerca das caracteristicas percebidas do
produto com as avalia¢des efectuadas pelos consumidores de modo a compreender

quais os atributos dos produtos que conduzem a tal preferéncia.

Segundo Schlich e McEwan (1992), os Mapas de Preferéncia podem ser uma ferramenta
bastante til para complementar a descrigdo dos produtos e, portanto, a indicacao da
sua qualidade e preferéncia por parte dos consumidores, tendo em atencdo as
caracteristicas sensoriais de determinado produto. Assim, no mesmo sentido dos
citados autores apresenta-se a preferéncia por determinado tipo de carne, isto é, pela
carne de determinado grupo de animais usado neste trabalho, por parte dos

consumidores que constituiram o Painel.

Basicamente, existem duas aproximacdes para analisar e compreender as preferéncias
dos consumidores, referidas como Mapas de Preferéncia Internos e Externos. Embora,
essencialmente, sejam baseados nos mesmos dados, a andlise de preferéncias externa e
interna representam perspectivas diferentes desses dados e, por isso, extraem
informacdo diferente deles. A analise de preferéncia externa requer o uso de dados
perceptuais (por exemplo, sensorial) e de preferéncia enquanto que a andlise de
preferéncia interna pode, em principio, ser conduzida em dados de preferéncia apenas.
Existe, ainda, a possibilidade de ajustar dados perceptuais no mapa de um dado
produto para interpretacdo, sendo alids uma pratica comum (Richardson-Harman,
Stevens, Walker, Gamble, Miller, Wong e McPherson, 2000; Martinez, Santa Cruz,
Hough e Vega, 2002), algumas vezes referido como Mapa de Preferéncias Interno
Estendido? (van Kleef et al. (2006), citando McEwan, Earthy e Ducher (1998)).
Contrariamente, no mapeamento externo, sdo os dados de preferéncia que sao
ajustados aos dados perceptuais. A Tabela 3.31 apresenta uma vista geral sobre as

diferengas bésicas entre as andlises de preferéncia interna e externa.

22 Do Inglés — Extended Internal Preference Mapping.
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Tabela 3.31: Diferencas bdsicas entre a andlise de preferéncias interna e externa, adaptado de

van Kleef et al. (2006).

Analise de preferéncia interna

Analise de preferéncia externa

Primacia para
Posicdo dos produtos

no mapa

Primeira dimensao

Dados de preferéncia

Preferéncia

Tem em conta a variagdo em dados de
preferéncia/ gostos

Explica a variabilidade maxima nas
direc¢des das preferéncias entre estimulos
do produto

Conduz a orientagdo do espaco do produto.

Percepgao

Tem em conta a variacio em dados
perceptuais/similaridades  (normalmente
dados sensoriais)

Explica a variabilidade maxima nas
direc¢des perceptuais (e.g. sensoriais) entre
estimulos do produto

E suplementar: ajustado para o espago

perceptual “fixo” do produto

Dados perceptuais E suplementar: ajustada ao espaco Conduz a orientacéo do espago do produto.

preferencial “fixo” do produto

van Kleef et al. (2006) efectuaram uma revisao para comparar a analise de preferéncia
interna e externa, incorporando a perspectiva do utilizador final dos resultados obtidos
com a analise de preferéncias. De um modo geral, o estudo sugere que os utilizadores
finais acham a informagdo da andlise externa mais relevante para tarefas tecnolégicas
dos alimentos. A anélise de preferéncia interna possui uma vantagem clara em
questdes de marketing e criatividade na criacdo de novos produtos. Nenhuma das
técnicas de preferéncia mostra vantagens claras na adequagdo e compreensdo da
interface marketing-1&D. Os autores citados ndo recomendam a aplicagdo de nenhuma
das técnicas em particular mas sugerem varias maneiras de melhor explorar a sinergia

entre as duas aproximagoes.

Varios autores estudaram as preferéncias dos consumidores através de Mapas de
Preferéncias internos e externos em batatas fritas comerciais (Schlich e McEwan, 1992),
em nuggets de frango (Arditti, 1997), em cerveja (Guinard, Uotani e Schlich, 2001), em
produtos transformados de maca (Vigneau e Qannari, 2002), em biscoitos (Martinez et
al., 2002), em queijo (Barcenas, Perez de San Roman, Perez Elortondo e Albisu, 2001;
Young, Drake, Lopetcharat e McDaniel, 2004a), em molhos de tomate (van Kleef et al.,
2006). No entanto, em produtos carnicos, tanto quanto sabemos, ndo se conhecem, pelo
que ndo foi possivel encontrar, trabalhos que tenham usado a metodologia do
mapeamento para estudar as preferéncias dos consumidores. Neste sentido, supomos
que esta serd a primeira vez que esta metodologia se aplica a um produto carnico na

sua apresentacdo natural.
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Mapa de Preferéncias Interno

Este método corresponde a uma Andlise de Dados de Preferéncia Multidimensional
(MDPREF) e é baseado numa Anélise de Componentes Principais (ACP) realizada em
dados de preferéncia com os produtos (carne dos grupos criados pela combinacdo
entre o sexo e o0 peso da carcaca) como observacoes e os consumidores como variaveis.
Os dados sao as avaliagdes efectuadas pelos consumidores para cada produto. O Mapa

de Preferéncia é o biplot?3 (bi ou tridimensional) das observagdes e as varidveis.

Como a capacidade para sumariar o mapa de preferéncias diminui com o ntimero de
consumidores (o numero de eixos a interpretar aumenta), uma Andlise de
Componentes Principais ndo-métrica é, por vezes, usada para reduzir o nimero de
eixos necessarios. A ACP ndo métrica consiste numa transformagdo mondtona dos
dados para que a variabilidade explicada pelos k (k=2 ou 3) primeiros eixos seja
maximizada. Esta transformacdo implica que se considere que as avaliagdes tém um
significado ordinal e que as distdncias ou relagdes entre as avaliagdes ndo sdo
importantes. Para reduzir o nimero de eixos pode desejar-se agrupar os consumidores

e realizar a Andlise de Componentes Principais com os grupos como varidveis.

Os Mapas de Preferéncia Internos permitem gerar um mapa no qual podem identificar-
se as preferéncias dos consumidores ou grupos de consumidores representadas como
vectores. Os Mapas de Preferéncias Internos, obtidos através da realizagdo de uma
Analise de Componentes Principais, ndo se revelaram conclusivos, i.e., ndo indicaram
preferéncias por nenhum tipo de carne. Os vectores relativos aos consumidores eram
muito pequenos relativamente as coordenadas dos produtos (carnes) e, mesmo usando
escalas diferentes, ndo se notaram preferéncias por nenhuma carne em especial. Por esse

facto ndo sdo apresentados na tese.

Mapa de Preferéncias Externo

Para examinar as preferéncias dos consumidores, foi efectuado um Mapa de

Preferéncias Externo para cada um dos pardmetros avaliados pelo Painel de

3 . . N . ~ . ~ , . .
2 Biplot — termo inglés utilizagdo para referir a representagdo grafica conjunta de dois factores, neste
caso, observagdes e variaveis.
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consumidores. Este método permite relacionar as preferéncias mostradas pelos
consumidores a algumas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais ou econémicas dos
produtos. Esta aproximagdo é essencial porque fornece uma base confiavel para
equipas de marketing e I&D para a adaptagdo ou criagdo de produtos que

correspondam as expectativas dos consumidores.

Este método requer uma tabela adicional que descreva os produtos com uma série de
critérios. O primeiro passo consiste em mapear os produtos com base nas suas
caracteriscticas. Isto pode ser obtido através de Anélise de Componentes Principais
(ACP), Analise de Correspondéncia (AC) ou Analise Procrustes Generaliza (APG). A
primeira visualizacdo é chamada Mapa Sensorial. Aplicando o método PREFMAP do
programa XLSTAT, modela-se para cada consumidor (ou grupo de consumidores) as
avaliacdes dadas aos produtos, usando como variaveis explicativas as caracteristicas
dos produtos, com o objectivo de representar os consumidores no mapa sensorial. O

modelo completo é o seguinte.

Y =S,aX, +S,b X+ S;Ci X X

O método PREFMAP usa quatro sub-modelos:

- Modelo Vectorial: b; e cjj sdo nulos. O modelo é um hiperplano. Este modelo permite
mostrar as observagdes num mapa sensorial como vectores. O tamanho dos vectores
pode ser relacionado com o coeficiente de determinagdo (R2) do modelo; nesse caso
quanto maior for o vector, melhor serd o modelo subjacente. A preferéncia dos
consumidores aumenta quanto mais longe se for na direccdo do vector. A interpretacao
das preferéncias pode ser feita projectando os produtos nos vdarios vectores
(preferéncia dos produtos). A limitagdo desse modelo é que negligencia que para
alguns dos critérios como o teor em sal ou a temperatura, a preferéncia pode aumentar
até um valor 6ptimo, e depois diminuir;

- Modelo do Ponto Ideal Circular: b; sdo iguais e cjsao nulos. O modelo corresponde a
uma hipersuperficie hiperquadratica. Se a superficie tem um méximo em termos de
preferéncia fala-se de um ponto ideal. Se esta superficie tem um minimo fala-se em
ponto anti-ideal. Com o modelo circular é possivel tracar linhas de isopreferéncia
circular a volta dos pontos ideal ou anti-ideal.

- Modelo do Ponto Ideal Eliptico: c¢;j sdo nulos. O modelo corresponde a uma

hipersuperficie hiperquadratica. Neste caso as linhas de isopreferéncia sdo elipses, o
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que torna a interpretacdo das distancias dos produtos dos pontos ideal ou anti-ideal
mais complexa. Se b; tem sinais opostos, ndo existe ponto ideal ou anti-ideal mas
apenas um ponto “sela” cuja interpretacdo pode ser complicada.

- Modelo de Superficie Quadratica: este modelo corresponde ao modelo completo cuja
forma é uma hipersuperficie. Este modelo permite ter em conta interaccdes entre as

caracteristicas (0s ¢;XiXj).

A seguir mostram-se os resultados obtidos ap6s a realizacao das analises conducentes
aos Mapas de Preferéncia usando o XLSTAT, comecando pelos resultados obtidos na
Anélise de Componentes Principais (Tabela 3.32). Esta metodologia permite relacionar
os parametros avaliados pelo Painel de Provadores e pelo Painel de Consumidores.
Apesar do facto de que os provadores avaliaram o musculo longissimus thoracis et
lumborum nao temperado e os consumidores avaliaram a carne da perna, pensa-se ser
possivel poder usar as caracteristicas avaliadas pelos provadores para caracterizar a

carne de cabrito de cada gupo Sexo/Peso de carcaga.

Tabela 3.32: Resultados da ACP sobre os parametros de andlise sensorial, Painel de Provadores.

F1 F2 F3 F4 F5
Autovalor 4,562 3,045 0,288 0,081 0,023
Variabilidade (%) 57,020 38,068 3,606 1,016 0,290
% acumulada 57,020 95,088 98,694 99,710 100,000

Assim sendo, no primeiro passo, criar o mapa sensorial, aplicando uma Anaélise de
Componentes Principais, obtem-se o seguinte mapa, cuja qualidade é boa (95,09% da
variabilidade é explicada), permite notar que os produtos sdo bem diferenciados pelos
provadores. Estes graficos sdo comuns para todos os parametros estudados a seguir

pois corresponde a avaliacao efectuada pelo Painel de Provadores.

A analise das Figuras 3.18 e 3.19 permite concluir que o Factor 1 (ou Eixo 1) esta
relacionado com aspectos de textura (dureza e fibrosidade) e aroma (intensidade do
flavour, intensidade do odor e intensidade do sabor doce) e separa essencialmente os
animais de 4 kg dos restantes. O Factor 2 (ou Eixo 2) estd mais relacionado com a
suculéncia e a qualidade do flavour (apreciacao do flavour) e parece separar as fémeas

dos machos.
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Figura 3.18: Mapa sensorial.
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Figura 3.19: Circulo de correlacoes.

A segunda fase consiste em agrupar os consumidores e a partir daqui cada parametro

terd a sua propria analise.

Os dados obtidos através do Painel de consumidores sdo bastante elevados (218 no

minimo). Como o ndmero de consumidores é elevado, é adequado agrupa-los em
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grupos homogéneos de modo a tornar os resultados do PREFMAP mais faceis de
interpretar. Foi escolhido a Andlise de Clusters Aglomerativa Hierarquica (ACAH).
Qannari, Vigneau, Luscan, Lefebvre e Vey (1997) discutiram estratégias de agregacao
de modo a levar a cabo a formagdo de classes hierarquicamente e encontrar grupos de
variaveis, descrevendo aplicacdes em estudos sensoriais e de consumidores. Deve,
aqui, referir-se que o programa XLSTAT, na metodologia PREFMAP, apenas usou as
avaliacoes fornecidas pelos consumidores que analisaram os animais de todos os
grupos, isto é, fémeas de 4 kg, machos de 4 kg, fémeas de 6 kg, machos de 6 kg, fémeas
de 8 kg e machos de 8 kg, por isso o nimero de consumidores ¢é inferior ao utilizado

nas restantes analises.

Independentemente das varidveis serem padronizadas ou ndo, é possivel realizar
varios métodos de agregacao (Clustering). O método mais vulgar baseia-se na utilizacao
da distancia Euclidiana, que permite uma larga gama de procedimentos para a
formagdo de Clusters (ou Classes)?*, sendo os mais populares, o algoritmo de Ward e as
k-means (Qannari et al. (1997) citando Hair, Anderson, Tatham e Black (1992) e Jacobsen
e Gunderson (1986)). Neste trabalho foi utilizado o Método de Ward. Os resultados do
método de agregacdo sdo usualmente representados graficamente por meio de um
dendograma ou gréfico em &rvore que fornece uma forma conveniente de avaliar o
nivel ao qual as Classes sdo formadas. O dendograma pode também fornecer guias ad
hoc para escolher o ntiimero de Classes (Qannari et al. (1997) citando Jacobsen e
Gunderson (1986)). Apds a obtencdo do dendograma?’, faz, entdo, sentido o seu
truncamento para a obtencdo das Classes. No processo de interpretacdo, pode ser
calculado o centréide de cada Classe. Este centréide da as avaliagbes médias da Classe
em consideracdo. Volta-se a realizar uma Andlise de Clusters Aglomerativa
Hierarquica e obtém-se 0s grupos que vao servir para a realizacdo do passo seguinte,
que é a aplicagdo do método PREFMAP. Aqui vai usar-se o Modelo Vectorial por ser

de mais facil interpretacao.

Martinez et al. (2002) citando McEwan (1998), indicaram que a escolha do namero de
Classes é algo subjectivo e depende, usualmente, do senso comum. O mesmo autor

refere ter considerado o namero de Classes adequado quando 1) dividir as classes nao

* A partir daqui usa-se o termo Classe em vez de Cluster.
 Os dendogramas sio apresentados no Anexo IV.
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originasse novas classes com diferentes padrdes de aceitabilidade, e 2) quando juntar
classes significasse perder classes com diferentes padrdes de aceitabilidade. O ntimero
de Classes, neste trabalho, variou entre 3 e 4, dependendo do valor do coeficiente de

determinagao (R?) e do valor de p-critico para cada Classe.

Sabor

No parametro Sabor, os resultados indicam que nenhuma das classes é significativa
(Tabela 3.33), mas usar mais ou menos classes ndo alteraria a significAncia das mesmas.
Podera, entdo, ser um pouco arriscado tirar conclusdes validas. De qualquer forma esse
facto pode ser indicativo de que na realidade nao sdo detectadas diferencas nas
preferéncias por parte dos consumidores no que respeita ao sabor da carne de cabrito

dentro dos pesos e sexos considerados neste trabalho.

Tabela 3.33: Resultados da analise de varidncia, para o Sabor.

Classe  GL Soma dos quadrados Quadrados médios R? F Pr>F
1 2 0,019 0,010 0,032 0,049 0,953
2 2 0,233 0,117 0,389 0,955 0,478
3 2 1,639 0,820 0,560 1,909 0,292

A caracterizagdo (em termos de consumidores, nomeadamente o sexo e idade do
consumidor e a frequéncia de consumo de carne de cabrito) de cada uma das Classes
consideradas para o parametro Sabor encontra-se na Tabela 3.34. Efectuaram-se testes
para comparar proporcdes entre sexos, idades e frequéncias de consumo. Os resultados
indicam que os consumidores de sexo masculino sdo predominantes na Classe 3. Como
seria de esperar, tendo em atencdo que o Painel de Consumidores possui na sua
generalidade 42,8% de pessoas entre os 22 e os 30 anos de idade, este é o intervalo de
idades mais representado (P<0,05) em qualquer uma das Classes. Apenas na Classe 2
se verificaram diferencas na percentagem de consumidores nas diferentes categorias de
frequéncia de consumo de carne de cabrito. Os consumidores que costumam consumir
cabrito mais do que uma vez por més e menos do que uma vez por ano sao 0s menos
representados (P<0,05). Apesar de terem sido obtidas diferentes Classes de
consumidores, as diferengas para as caracteristicas sécio-demograficas estudadas nao

sdo significativas entre as referidas Classes, o que se pode confirmar estatisticamente
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através de uma andlise de Qui-quadrado?¢. A andlise revelou que as Classes e o Sexo
dos consumidores (e do mesmo modo, para as idades dos consumidores e para a
frequéncia de consumo de cabrito) sdo independentes (P>0,05) e portanto ndo existe

associagao entre eles.

Tabela 3.34: Caracterizacdo, em percentagem, das Classes em termos de sexo e idade dos
consumidores e frequéncia de consumo de carne de cabrito, para o Sabor.

Classe 1 Classe 2 Classe 3
Sexo Feminino 51,95 43,24 35,19
Masculino 48,05 56,76 64,81a
Idadet <22 18,18b 541¢ 12,96
23-30 46,75° 45,952 46,30a
31-38 20,78p 35,14ab 27,782
39-46 14,290 13,51be 12,96
Freq. Consumo 2 1x/més 20,78 10,81b 18,87
1x/més 25,97 32,432 24,53
4 a 6 x/ano 20,78 29,73ab 26,42
1a 3 x/ano 15,58 24,32ab 13,21
<1x/ano 16,88 2,70p 16,98

a, b - Percentagens com a mesma letra no mesmo parametro e por Classe ndo sdo significativamente
diferentes (P>0,05). t Ainda que existam consumidores com mais de 46 anos no Painel, nenhum efectou
uma avaliagdo dos animais de todos os grupos e por isso ndo foi incluido no processo de obtencao dos
Mapas de preferéncias.

Realizou-se uma andlise univariada para verificar se existem diferencas entre as
avaliacOes das carnes dos animais utilizados neste estudo. As médias (+ desvio padrao)
para cada uma das Classes consideradas para o parametro Sabor encontram-se na
Tabela 3.35. Nao se verificaram diferengas significativas para as médias, dentro da
Classe 2. Verifica-se que na Classe 1 as diferengas entre animais nao sdao tdo marcadas
quanto na Classe 3 onde se observa que a carne dos animais mais leves possui melhor
(P<0,05) avaliacao por parte dos consumidores. De uma forma geral os consumidores
da Classe 1 deram uma pontuagdo superior as carnes dos distintos animais,

relativamente as restantes Classes, particularmente a Classe 2.

% As analises de Qui-quadrado efectuadas encontram-se no Anexo V.
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Tabela 3.35: Médias das avaliagdes da carne dos diferentes grupos de animais efectuadas pelo
Painel de Consumidores, para o Sabor.

Classes F4 M4 F6 Meé F8 M8

1 (77 obs) 7,2ab+7,92 7,0p£2,06 7,00+2,21 7,92£1,20 7,0ab+1,93 7,2201£1,73
2 (37 obs) 4,8+1,85 4,4+1,89 5,0+1,94 4,4+1,75 4,0+1,31 4,4+2,30
3 (54 obs) 6,42+2,05 7,02+1,96 5,8bcd+1,80  5,4<d+1,37  6,12be+1,94 4,94+1,59

a, b, ¢, d - Médias na mesma Classe com letra diferente sao significativamente diferentes (P<0,05).

Arriscando uma interpretacao dos resultados obtidos, pode afirmar-se que as carnes
dos animais mais leves, caracterizadas por serem mais tenras e de aroma?’ mais suave,
sao preferidas pelas Classes 2 e 3 (Tabela 3.36). Por outro lado, os consumidores da
Classe 1 preferem carnes dos animais mais pesados, caracterizadas por serem mais
duras, mais suculentas e de aromas mais intensos. Como é 6bvio as carnes preferidas

pelas Classes 2 e 3 sdo as carnes menos apreciadas pela Classe 1.

Tabela 3.36: Classificacdo dos objectos (Grupo Sexo/Peso de carcaga) por ordem crescente de
preferéncia, para cada uma das Classess, para o Sabor.

Classe 1 F4 < F6 < M4 < M6 < F8 < M8
Classe 2 M8 < F8 < M6 < M4 < Fé6 < F4
Classe 3 M8 < F8 < M6 < F6 < M4 < F4

Olhando para o mapa de preferéncias e tendo em atencédo o circulo de correlacdes pode
dizer-se que nao existem preferéncias marcadas (o tamanho do vector indica o grau de
preferéncia, quanto maior for o vector maior serd a preferéncia demonstrada) por
nenhum dos diferentes tipos de carne estudados neste trabalhos. Pode, com bastante
reserva dizer-se que as Classes 2 e 3 tém preferéncia pelas carnes menos duras, menos
fibrosas e de aromas menos intensos, como é exemplo a carne das fémeas de 4 kg, tal
como caracterizado pelo Painel de Provadores. De um modo geral verifica-se maior
preferéncia por carnes dos animais mais leves (os vectores dirigem-se na maior parte

para as coordenadas dos animais de 4 kg).

7 Considera-se aqui Aroma como o conjunto da Intensidade do Flavour e Intensidade do Odor, por uma
questdo pratica de interpretacdo de resultados.
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Figura 3.20: Mapa de preferéncias para o Sabor.

Textura

Procedeu-se ao mesmo tipo de andlise que para o Sabor, para andlisar as preferéncias
dos consumidores em termos de Textura e assim construir um Mapa de Preferéncias
para este parametro. O ntimero de Classes escolhida foi de 4, tendo em atencdo o valor
do coeficiente de determinacdo (R?) e a significincia encontrada para as diferentes

classes, caracterizadas posteriormente. Os resultados sdo mostrados a seguir.

Os resultados obtidos mostram que o Modelo Vector estd ajustado apenas para as

Classes 1 e 2. Para as restantes classes serd mais arriscado interpretar os resultados.

Tabela 3.37: Resultados da analise de variancia, para a Textura.

Classe GL Soma dos quadrados Quadrados médios R? F Pr>F
1 2 477,489 238,744 0947 26,978 0,012
2 2 68,776 34,388 0,919 17,082 0,023
3 2 61,225 30,612 0,644 2,711 0,213
4 2 429,863 214,932 0,648 2,757 0,209

A caracterizacdo (em termos de consumidores, nomeadamente o sexo e idade do
consumidor e a frequéncia de consumo de carne de cabrito) de cada uma das Classes

consideradas para o parametro Textura encontra-se na Tabela 3.38. Nao existe uma
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predominancia de consumidores de sexo masculino ou feminino em qualquer das
Classes. Verifica-se uma predominancia de consumidores com idades entre os 22 e os
30 anos e entre os 30 e os 38 anos, como seria de esperar pela constituicdo do Painel na
sua generalidade. Quanto ao consumo de carne de cabrito, verifica-se uma
predominancia das frequéncias intermédias (’<0,05). Salienta-se a ndo existéncia de
consumidores cujo habito seja consumir carne de cabrito entre 3 a 4 vezes por ano e

apenas um consumidor come menos do que uma vez por ano, na Classe 4.

Tabela 3.38: Caracterizacdo, em percentagem, das Classes em termos de sexo e idade dos
consumidores e frequéncia de consumo de carne de cabrito, para o Textura.

Classe 1 Classe 2 Classe 3 Classe 4
Sexo Feminino 46,67 40,00 50,00 40,00
Masculino 53,33 60,00 50,00 60,00
Idade <22 15,000 14,000 11,36 13,33
23-30 51,672 40,002 52,27a 20,00
31-38 20,000 36,002 20,45 46,67
39-46 13,33 10,000 15,91 20,00
Freq. 2 1x/més 21,67 8,160 20,45ab 26,672
Consumo 1x/més 25,00 32,652 20,45ab 40,002
4 a 6 x/ano 18,33 32,652 31,82* 00,000
1 a 3 x/ano 16,67 18,37ab 11,36b 26,672
< Ix/ano 18,33 8,16> 15,91ab 6,673b

a, b - Percentagens com a mesma letra no mesmo pardmetro e por Classe ndo sdo significativamente
diferentes (PP>0,05).

Do mesmo modo que aconteceu para o Sabor, apesar de terem sido obtidas diferentes
Classes de consumidores, as diferencas para as caracteristicas sdcio-demograficas
estudadas ndo sao significativas entre as referidas Classes, o que se pode confirmar
estatisticamente através de uma andlise de Qui-quadrado. A analise revelou que as
Classes e o Sexo dos consumidores (e do mesmo modo, para as idades dos
consumidores e para a frequéncia de consumo de cabrito) sdo independentes (P>0,05) e

portanto ndo existe associagdo entre eles.

Realizou-se uma anédlise univariada para verificar se existem diferencas entre as médias
para cada uma das Classes e quais sdo as médias diferentes. As médias (£ desvio
padrdo) para cada uma das Classes consideradas para o parametro Textura encontram-
se na Tabela 3.39. Verifica-se que nas Classes 1, 2 e 3 os consumidores avaliaram

melhor, mostrando maior preferéncia pelas carnes dos animais mais leves, ao passo
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que na Classe 4 os consumidores apreciaram em maior grau os animais mais pesados,
excepto os machos de 8 kg que tiveram como média da sua avaliagdo um valor
proximo (P>0,05) dos animais mais leves. Pode também observar-se que os
consumidores das Classes 1 e 3 avaliaram melhor (deram maior valor) as carnes dos

distintos animais do que as outras Classes, em especial a Classe 2.

Tabela 3.39: Médias das avaliaces da carne dos diferentes grupos de animais efectuadas pelo
Painel de Consumidores, para a Textura.

Classes F4 M4 F6 Meé E8 M8

1 (60 obs) 7,32+1,55 7,62+1,39 5,5¢42,31 6,7b<+1,66 5,1¢+1,80 5,8bc+1,85
2 (50 obs) 4,9+2,04 5,0£2,00 4,3+1,52 4,2+1,50 4,1+1,49 4,3+2,09
3 (44 obs) 8,3+1,05 7,5a0%1,93 8,1ab+1,02 8,2a+1,21 7,9ab+1,43 7,2v+1,87
4 (15 obs) 4,3¢+2,48 5,4abet2 24 6,620£1,75 6,1abcx1,63 7,42+1,87 4,8bc+2 98

a, b, c - Médias com a mesma letra na mesma Classe ndo sado significativamente diferentes (P>0,05).

A ordem de preferéncia, relativamente ao pardmetro textura, para os varios grupos de
consumidores é mostrada na Tabela 3.40. Deve registar-se o cuidado a ter na
interpretacdo das Classes 3 e 4, cujo modelo ndo se revelou significativo tal como visto
na Tabela 3.36. De qualquer modo, nota-se que a carne dos machos de 4 kg,
caracterizada por ser uma carne tenra e pouco fibrosa, com suculéncia e aroma
medianos, é preferida pelas Classes 1 e 2, e menos apreciada pela Classe 4. A carne dos

animais mais pesados, menos tenros e mais fibrosos, mais suculentos e com aroma

mais intenso, sdo mais apreciados pela Classe 4 e menos apreciados pelas Classes 1 e 2.

Tabela 3.40: Classificacdo dos objectos (Grupo Sexo/Peso de carcaga) por ordem crescente de
preferéncia, para cada uma das Classes para a Textura.

Classe 1 F8 < F6 < M8 < M6 < F4 < M4
Classe 2 F8 < M8 < F6 < M6 < F4 < M4
Classe 3 M8 < M4 < M6 < F8 < F4 < F6
Classe 4 M4 < F4 < M8 < M6 < F6 < F8

O Mapa de Preferéncias permite interpretar os resultados. Olhando para o mapa e o
circulo de correlacdes, pode ver-se que os consumidores da Classe 1 e 2 preferem
carnes menos duras, menos fibrosas e com aromas menos intensos, ao contrario da

Classe 4.
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Figura 3.21: Mapa de preferéncias para a Textura.

Suculéncia

Os resultados obtidos para a Suculéncia (ap6s a realizacdo de todos os passos para a

obtengdo do Mapa de Preferéncias, realizando a Andlise de Clusters Aglomerativa

Hierarquica para a obtengdo das classes cujo ntimero escolhido foi de 3 classes)

indicam que o Modelo Vectorial apenas é bem ajustado para a Classe 2 (P<0,05),

relativamente as restantes a interpretacdo dos resultados sera arriscada (Tabela 3.41).

Tabela 3.41: Resultados da andlise de varidncia, para a Suculéncia.

Classe  GL Soma dos quadrados Quadrados médios R? F Pr>F
1 2 49,623 24,811 0,473 1,344 0,383
2 2 196,043 98,021 0,912 15,621 0,026
3 2 526,464 263,232 0,436 1,161 0,423

A caracterizagdo (em termos de consumidores, nomeadamente o sexo e idade do

consumidor e a frequéncia de consumo de carne de cabrito) de cada uma das Classes

consideradas para o parametro Suculéncia encontra-se na Tabela 3.42.
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Tabela 3.42: Caracterizacdo, em percentagem, das Classes em termos de sexo e idade dos
consumidores e frequéncia de consumo de carne de cabrito, para a Suculéncia.

Classe 1 Classe 2 Classe 3
Sexo Feminino 44,62 44,05 56,00
Masculino 55,38 55,95 44,00
Idade <22 12,31b 15,48p 8,000
23-30 47,692 39,29a 56,002
31-38 21,54b 33,332 24,00ab
39-46 18,46 11,900 12,000
Freq. Consumo 2 1x/més 24,622b 11,90¢ 20,00ab
1x/més 26,152 28,57ab 28,002
4 a 6 x/ano 29,23a 33,332 24,00ab
1 a 3 x/ano 12,37be 17,86bc 4,000
<1x/ano 7,69¢ 8,33¢ 24,00ab

a, b - Percentagens com a mesma letra no mesmo parametro e por Classe ndo sdo significativamente
diferentes (P>0,05).

Realizou-se um teste de hipoteses para verificar a existéncia de diferengas nas diversas
proporcdes entre sexos e idades dos consumidores do Painel e frequéncia de consumo
de carne de cabrito pelos mesmos. Verificou-se que em nenhuma das Classes houve
predominancia (P>0,05) de pessoas do sexo masculino ou feminino. Os consumidores
com idades compreendidas entre os 22 e 0s 38 anos predominam em qualquer uma das
classes, como seria de esperar pela constituicdo de todo o Painel. Relativamente a
frequéncia de consumo verifica-se que na Classe 1, os consumidores se repartem pelos
diferentes grupos de forma relativamente equitativa, a excepcdo do grupo de
consumidores que apenas come carne de cabrito menos que uma vez por ano. Na
Classe 2, os grupos menos representados sdo os que consomem carne de cabrito mais

do que uma vez por més e menos que uma vez por ano. Na Classe 3, o menos

representado é o grupo de consumidores de cabrito entre 1 a 2 vezes por ano.

Do mesmo modo que aconteceu para o Sabor e a Textura, apesar de terem sido obtidas
diferentes Classes de consumidores, as diferengas para as caracteristicas socio-
demogréficas estudadas nao sao significativas entre as referidas Classes, o que se pode
confirmar estatisticamente através de uma analise de Qui-quadrado. A anélise revelou
que as Classes e 0 Sexo dos consumidores (e do mesmo modo, para as idades dos
consumidores e para a frequéncia de consumo de cabrito) sdo independentes (P>0,05) e

portanto ndo existe associagao entre eles.
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A realizacdao de uma andlise univariada permite obter as médias (+ desvio padrdo) para
cada uma das Classes consideradas para o parametro Suculéncia que se encontram na
Tabela 3.43. Verifica-se que nas Classes 1 e 2 a carne dos animais mais leves sdo
preferidas em detrimento da carne dos animais mais pesados. Na Classe 3 a situacao
inverte-se, a excepcdo das fémeas de 4 kg que ndo sdo menos apreciadas do que as
carnes dos animais mais pesados, os mais apreciados pelos consumidores desta Classe.
Ainda de referir que os consumidores da Classe 2 avaliaram as diversas carnes de uma
forma mais negativa que as outras Classes, i.e., 0s valores para cada um dos tipos de

carne sao sempre bastante inferiores.

Tabela 3.43: Médias das avaliagdes da carne dos diferentes grupos de animais efectuadas pelo
Painel de Consumidores, para a Suculéncia.

Classes F4 M4 Fé6 Meé F8 MS8

1 (65 obs) 7,0ab£1,85 7,9a£1,20 6,9+2,05 7,5a+1,63 6,8b+2,05 6,7v%2,02
2 (84 obs) 5,82+2,38 5,5ab+2,07 4,3+2,07 4,7v<+1,86 4,4<+1,94 4,2<+2,02
3 (25 obs) 6,32b12 54 3,2¢£1,65 5,90+2,90 7,0ab£1,50 6,62+2,30 7,72+1,61

a, b, c - Médias com a mesma letra na mesma Classe ndo sao significativamente diferentes (P>0,05).

Na Tabela 3.44 podem observar-se as classificacdes dos grupos de animais por ordem
crescente de preferéncia. Observa-se que os animais mais leves, menos suculentos que
os mais pesados, sdo mais vezes preferidos pelas diferentes Classes de consumidores,
nomeadamente as Classes 1 e 2. Enquanto que na Classe 3, os animais mais leves sdo os

menos apreciados e os mais pesados os mais apreciados.

Tabela 3.44: Classificacdo dos objectos (Grupo Sexo/Peso de carcaga) por ordem crescente de
preferéncia, para cada uma das Classes, para a Suculéncia.

Classe 1 F8 < Fé6 < M8 < M6 < F4 < M4
Classe 2 F8 < M8 < F6 < M6 < M4 < F4
Classe 3 F4 < M4 < M6 < F6 < M8 < F8

No mapa de preferéncias e tendo em atengao o circulo de correlagdes pode verificar-se
que as Classes 1 e 2 preferem carnes menos duras e menos fibrosas. Aparentemente
ndo existe uma tendéncia para a suculéncia ser um factor de preferéncia, uma vez que
em nenhuma das Classes o vector que a representa possui a mesma direcgdo que o

vector que representa a suculéncia avaliada pelo Painel de Provadores.
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Figura 3.22: Mapa de preferéncias para a Suculéncia.

Apreciagao Geral

Na andlise dos dados relativos a Apreciacdo Geral avaliada pelo Painel de
Consumidores escolheram-se 3 Classes porque é o menor namero de Classes para o
qual se verificam maiores diferencas significativas e coeficientes de determinagao (R2)

maiores.

Tabela 3.45: Resultados da andlise de varidncia, para a Apreciagdo Geral.

Classe @ GL Soma dos quadrados Quadrados médios R? F Pr>F
1 2 172,746 86,373 0,891 12,243 0,036
2 2 25,074 12,537 0,351 0,813 0,522
3 2 133,623 66,811 0,981 75,628 0,003

Observando a Tabela 3.45 pode dizer-se que é arriscado interpretar os resultados
obtidos com o Modelo Vectorial, para a Classe 2, que apresentou um valor nao
sigificativo na andlise de varidncia. Os passos seguidos para chegar aqui foram os
mesmos que para as restantes caracteriscticas sensoriais avaliadas pelo Painel de
Consumidores: além da Andlise de Componentes Principais, foi realizada uma Andlise

de Clusters Aglomerativa Hierdrquica e posteriormente foi efectuado o método

PREFMAP.
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A caracterizagdo (em termos de consumidores, nomeadamente o sexo e idade do
consumidor e a frequéncia de consumo de carne de cabrito) de cada uma das Classes
consideradas para a Apreciacdo Geral encontra-se na Tabela 3.46. O teste de hipéteses
relativo as diferencas entre proporcdes indicou que nado existe predomindncia de
nenhum dos sexos dos consumidores em nenhuma das Classes. Relativamente aos
grupos de idade, verifica-se uma predominancia das idades compreendidas entre 22 e
38 anos, como seria de esperar pela constituicdo da totalidade do Painel. Quanto a
frequéncia de consumo, pode observar-se que as pessoas que consomem cabrito menos
do que uma vez por ano sdao as menos representadas nas Classes 1 e 3. Na Classe 2 os
consumidores menos representados sdao os que comem cabrito entre 1 a 2 vezes por

ano.

Tabela 3.46: Caracterizacdo, em percentagem, das Classes em termos de sexo e idade dos
consumidores e frequéncia de consumo de carne de cabrito, para a Apreciagdo Geral.

Classe 1 Classe 2 Classe 3
Sexo Feminino 58,00 45,07 40,00
Masculino 42,00 54,93 60,00
Idade <22 18,000 11,27¢ 10,00v
23-30 44,002 49,30a 40,00a
31-38 22,00ab 25,35ab 36,002
39-46 16,000 14,08bc 14,000
Freq. Consumo 2 1x/més 20,00abe 22,54 12,24bc
1x/més 24,00ab 23,94 30,61a
4 a 6 x/ano 36,002 21,13 28,57ab
1a 3 x/ano 12,00bc 14,08 18,37abe
< 1x/ano 8,00¢ 18,31 10,20¢

a, b - Percentagens com a mesma letra no mesmo pardmetro e por Classe ndo sdo significativamente
diferentes (P>0,05).

Do mesmo modo que aconteceu para os restantes parametros, apesar de terem sido
obtidas diferentes Classes de consumidores, as diferencas para as caracteristicas sdcio-
demograficas estudadas ndo sao significativas entre as referidas Classes, o que se pode
confirmar estatisticamente através de uma analise de Qui-quadrado. A analise revelou
que as Classes e o Sexo dos consumidores (e do mesmo modo, para as idades dos
consumidores e para a frequéncia de consumo de cabrito) sdo independentes (P>0,05) e

portanto ndo existe associacdo entre eles.
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Depois de se ter observado esse facto para todos os parametros pode afirmar-se que as
caracteristicas s6cio-demogréficas estudadas ndo revelam, em si, interesse para o
estudo, uma vez que ndo permitiram identificar e diferenciar as diferentes Classes.
Assim sendo, propde-se estudos futuros em que sejam estudadas outras
particularidades que possam indicar diferentes tendéncias de preferéncia, e dentro das
que foram estudadas, sejam usados mais niveis, principalmente no que respeita a idade

dos consumidores.

As médias (£ desvio padrao) para cada uma das Classes consideradas para a
Apreciacdo Geral encontram-se na Tabela 3.47. Verifica-se que os animais mais leves
sd0, mais uma vez, os mais apreciados pelos consumidores, registando, ainda que na
Classe 2 as diferencas entre os diferentes tipos de animais ndo sdo muito marcadas.
Pode também referir-se que os consumidores da Classe 1 sdo os que avaliaram melhor
todas as carnes, enquanto que os consumidores da Classe 3 avaliaram as carnes dentro

de valores médios e abaixo da média, relativamente a toda a escala possivel.

Tabela 3.47: Médias das avaliacdes da carne dos diferentes grupos de animais efectuadas pelo
Painel de Consumidores, para a Apreciagdo Geral.

Classe F4 M4 Fé6 Meé F8 M8

1 (50 obs) 8,2ab+1,22 8,4211,04 7,9ab+1,40 7,720%1,65 7,4bc+1,98 6,7£2,24
2 (71 obs) 6,52b+2,14 6,12b%2 06 5,7v+2,44 6,62+1,45 6,42b+1,73 6,62+1,94
3 (50 obs) 5,32+2,19 5,2242,10 4,82b+1,76 4,72b+1,83 4,22b+1,84 3,9v+1,75

a, b, c - Médias com a mesma letra na mesma Classe ndo sao significativamente diferentes (P>0,05).

Na Tabela 3.48 mostra-se a classificacao dos diferentes grupos de animais por ordem
crescente de preferéncia, para cada uma das 3 Classes consideradas. Nota-se que os
animais mais leves sdo mais apreciados pelas Classes 1 e 3, que, como seria de esperar
apreciam em menor grau os animais mais pesados. No caso da Classe 3, apesar da
necessidade da interpretagdo dos resultados dever ser feita com reserva, ndo existe
uma ordenacao das preferéncias tendo em atengdo o peso do animal mas sim o sexo,
havendo maior preferéncia pelos machos, em maior grau os de 8 kg, depois os de 4 e s6

posteriormente os de 6 kg.
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Tabela 3.48: Classificacdo dos objectos (Grupo Sexo/Peso de carcaga) por ordem crescente de
preferéncia, para cada um das Classes, para a Apreciagdo Geral.

Classe 1 M8 < F8 < M6 < Fo6 < M4 < F4
Classe 2 F6 < F4 < F8 < M6 < M4 < M8
Classe 3 M8 < F8 < M6 < F6 < M4 < F4

No Mapa de Preferéncias verifica-se que as Classes 1 e 3 preferem carnes menos duras,
menos fibrosas e de aromas menos intensos, tendo em aten¢do que os vectores que as
representam se dirigem para as coordenadas dos animais de 4 kg, particularmente para
as fémeas, como seria de esperar pela observagao da Tabela anterior. A Classe 2 ndo
mostra uma preferéncia marcada por nenhum dos tipos de carne, uma vez que o vector
que a representa é curto. De qualquer modo a sua direc¢do indica preferéncia por

carnes mais suculentas e de aromas intensos.
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Grafico 3.23: Mapa de preferéncias para a Apreciacao Geral.

Em resumo, como se pdde verificar nos diversos Mapas de Preferéncias construidos
com as avaliacdes do Painel de Consumidores, registou-se preferéncia pelos animais
mais leves em todos os pardmetros sensoriais estudados, sem haver uma distincao
entre machos e fémeas. Esse facto observou-se em todas as Classes cujo Modelo

Vectorial se revelou significativo.
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3.6. Conclusoes

Tendo em atencdo os resultados obtidos sobre qualidade da carne de cabritos da raga
Serrana e previamente discutidos de acordo com a bibliografia consultada, julgamos

poder extrair as seguintes conclusdes:

1 - Os cabritos da raca Serrana, nos intervalos de peso definidos pela DOP, nao
mostraram diferengas marcadas entre sexos nas caracteristicas fisico-quimicas da carne.
Por sua vez as diferencas entre os pesos de carcaca, sdo mais evidentes. Com o
aumento de peso da carcaga, observou-se que a carne dos animais em estudo se tornou
menos luminosa e de cor vermelha mais viva e o seu pH as 24 horas apds o abate

diminuiu.

2 - Quando comparados ao mesmo grau de maturidade, os machos e as fémeas sao
mais semelhantes do que quando comparados ao mesmo peso de carcaca, no que

respeita as caracteristicas fisico-quimicas da carne.

3 - Apesar da grande variabilidade dos dados existentes da realizacdo da analise
sensorial, pode afirmar-se com relativa garantia, que os provadores distinguiram os
diferentes tipos de carne dos cabritos estudados, no que respeita a sua avaliacdo
segundo os pardmetros sensoriais e foram bastante consensuais, tal como se observou

com a realizacdo da Analise Procrusteana Generalizada (APG).

4 - A partir dos resultados obtidos dos diferentes parametros sensoriais, conclui-se que
a carne dos animais de sexos diferentes é distinguida principalmente pelas diferencas
em termos de suculéncia, qualidade do flavour e aceitabilidade geral, estando os dois
primeiros parametros positivamente correlacionados com o tltimo. Os machos foram
considerados mais suculentos, com uma melhor qualidade do flavour e maior
aceitabilidade do que as fémeas. Por outro lado os animais de pesos diferentes foram
distinguidos pelas diferencas em dureza e em fibrosidade, parametros positivamente
correlacionados entre si, em intensidade do flavour e em intensidade do odor. Os
animais mais pesados foram avaliados como mais duros, mais fibrosos, com maior

intensidade do flavour e maior intensidade do odor do que os animais mais leves.
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5 - A andlise de varidncia efectuada para avaliar as diferengas entre sexos e pesos de
carcaga nos parametros de andlise sensorial pelo painel de provadores permite chegar a
conclusdes semelhantes as encontradas na Anélise Procrustena Generalizada. Conclui-
se, entdo, que os machos diferem e apresentam maiores valores relativamente as
fémeas no que respeita a suculéncia, a qualidade do flavour e a aceitabilidade geral. Os
restantes parametros (a dureza, a fibrosidade, a intensidade do flavour, a intensidade
do odor e também a qualidade do flavour) foram distintos entre os animais de peso de

carcaga diferente, sendo maiores os valores nos animais mais pesados.

6 - A comparacdo ao mesmo grau de maturidade conduz a conclusao de que os machos
e as fémeas sao mais diferentes do que quando comparados ao mesmo peso de carcaga,
no que se refere a sua avaliagdo sensorial, confirmando a importancia e necessidade de

se efectuarem as comparacdes ao mesmo grau de maturidade.

7 - A analise dos dados relativos aos habitos de consumo dos participantes no painel de
consumidores constituido para este trabalho, leva a conclusdao de que as pessoas com
idades entre os 22 e os 38 anos ndo sdo grandes consumidores de carne de cabrito. Por
sua vez as pessoas com mais de 38 e menos de 22 consomem carne de cabrito mais
frequentemente. Por outro lado, a mesma andlise permitiu concluir que os homens
consomem mais carne de cabrito do que as mulheres, de um modo geral. Neste sentido
e atendendo ao escasso intervalo etdrio dos consumidores, bem como as provaveis
semelhancgas socio-demograficas entre os consumidores utilizados, julgamos que estes
resultados sdo indicativos da necessidade de efectuar mais estudos sobre a qualidade

da carne de cabrito e as suas rela¢des com os factores anteriormente enunciados.

8 - A andlise de variancia dos dados de avaliacdo da carne dos animais em estudo nesta
tese permite concluir que os consumidores do painel ndo conseguiram distinguir
machos de fémeas, quer quando comparados ao mesmo peso de carcaca quer
comparados ao mesmo grau de maturidade. Porém, mostraram preferéncia pelos
animais mais leves, avaliando melhor (gostaram mais) os animais de menor peso em

todos os parametros, que se mostraram altamente correlacionados.
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9 - Os mapas de preferéncias obtidos para os distintos pardmetros sensoriais indicam
que existe a preferéncia por cabritos mais leves, em todos os clusters significativos, o

que esta em concordancia com os resultados obtidos na andlise de variancia.

10 - Apesar de se encontrarem diferengas entre pesos de carcaga considerados neste
trabalho, quando avaliamos as preferéncias dos consumidores, elas revelam que nao
existem preferéncias muito marcadas (as médias situam-se entre os 5,6 e os 6,7, numa
escala de 0 a 10) por nenhuma das carnes dos diferentes animais, embora essas
diferencas existam. Tendo esse facto em atencdo poderia indicar-se o abate dos animais
a peso mais elevado vendendo mais carne por cabrito produzido, caso fosse
economicamente vantajoso, pelos gastos que dai advém, de modo a que os produtores
de cabrito pudessem ter um maior rendimento financeiro. No entanto, deve ter-se em
atengdo que o cabrito é um sub-produto da produgdo caprina com a raca Serrana,
principalmente vocacionada para a producdo de leite, essa sim, com um elevado
rendimento para os produtores. Por outro lado, é importante considerar que os cabritos
sdo normalmente comercializados em carcaga ou meia carcaga e tendo em atencao que
as familias sdo cada vez mais pequenas, o facto de se terem carcacas muito grandes
pode ser um factor dissuasor para a compra deste produto. E ainda a preferéncia
demonstrada pelos consumidores do painel por cabrito de peso mais baixo, leva a
indicagdo que os produtores devem produzir cabritos de pesos baixos, sem muitos
custos com a alimentacdo, uma vez que sao abatidos praticamente ao desmame, e com
maior preferéncia por parte dos consumidores, tornando-se assim um produto com
elevada rentabilidade, uma vez que sdo, também, pagos a preco mais elevado no

mercado.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

No decorrer da realizacdo deste estudo encontraram-se algumas limitagdes que
poderdo ser ultrapassadas em trabalhos futuros, principalmente no que respeita a
avaliacdo sensorial da carne, um tema algo subjectivo e por isso controverso. Assim
sendo, propde-se a realizagdo de trabalhos futuros na area da andlise sensorial com a
perspectiva de chegar a um painel de provadores bem treinado de modo a diminuir a
variabilidade existente neste tipo de avaliacdo dos alimentos, em especial a carne de
cabrito. No entanto, devemos ter em atencdo que se trata de uma avaliacdo sempre
subjectiva pois depende de seres humanos e das suas experiéncias passadas enquanto

consumidores e nem toda a variabilidade sera passivel de anular.

Outro facto a ter em conta é a realizacao de analise sensorial por painel de provadores
e de consumidores no mesmo tipo de amostra para que a construcdo dos Mapas de

preferéncias tenham um tipo de comparacdo que ndo foi possivel obter neste estudo.

Relativamente ao Painel de Consumidores, poderia ser interessante a realizacdo de
trabalhos que englobassem consumidores mais novos e mais idosos, avaliado também
a sua origem rural ou urbana, a sua ocupagdo, entre outros factores que podem
condicionar as preferéncias por carne de cabrito. Apesar de que os pesos estudados
neste trabalho sdo os pesos estabelecidos pela DOP do Cabrito Transmontano, seria
interessante estudar cabritos de pesos mais elevados e até mais baixos, para tentar
encontrar novos produtos com possivel mercado, quer nesta regido quer em outras

regides do pais.

Depois de chegarmos a conclusdes sobre as preferéncias relativamente a um produto,
deveria haver a preocupagdo com o uso dos resultados por parte dos utilizadores finais

desse produto, neste caso os consumidores de cabrito transmontano.
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6. ANEXOS

6.1. ANEXO I - Descricdo dos produtos com Denominacdo de
Origem Protegida e Indicacdo Geogréfica Protegida de origem na
raga Serrana como indicado no site do Ministério da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas, Instituto de Desenvolvimento

Rural e Hidréaulica:

- httpy//www.idrha.min-agricultura.pt/produtos_tradicionais/apresentacao.htm.

Cabrito transmontano - Carcagas e meias carcagas refrigeradas, sendo a idade de abate
dos animais aos sessenta dias, obtidos a partir de animais da Raga Serrana, filhos de pai
e mae inscritos no Registo Zootécnico ou no Livro Genealdgico da Raca Serrana.
Mantém a forma tradicional de maneio que confere a carne caracteristicas
organolépticas diferenciadas. O uso da Denominacao de Origem obriga a que a carne
seja produzida de acordo com as regras estipuladas no caderno de especificacdes, o
qual inclui, designadamente, a identificacdo dos animais, o saneamento e a assisténcia
veterindria, o sistema de produgdo, a alimentacao, as substancias de uso interdito e as
condicdes a observar no abate e conservacao das carcagas. Comercialmente apresenta-
se em carcagas ou hemicarcagas. A rotulagem deve cumprir os requisitos da legislacao
em vigor, mencionando também a Denominacdo de Origem. O Cabrito Transmontano
deve ostentar a marca de certificacdo aposta pela respectiva entidade certificadora. A
area geogréifica de produgdo abrange os concelhos de Mirandela, Macedo de
Cavaleiros, Alfandega da Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo,

Freixo de Espada a Cinta, Mogadouro, Valpacos e Murca.

Queijo de Cabra Transmontano - “E um queijo curado extraduro, com o teor de humidade
de 25% a 35% referida ao queijo isento de matéria gorda, e com um teor de gordura de
45% a 60%, referido ao residuo seco e obtido apés coagulagdo do leite de cabra com o
coalho de origem animal”. Mantém a forma tradicional de fabrico e revela
caracteristicas atribuiveis ao leite e, portanto, a forma tradicional de maneio das
ovelhas. O uso da Denominacdo de Origem obriga a que o queijo seja produzido de

acordo com as regras estipuladas no caderno de especificagdes, o qual inclui,
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designadamente, as condicdes de produgao de leite, higiene da ordenha, conservacao
do leite e fabrico do produto. A rotulagem deve cumprir os requisitos da legislagdo em
vigor, mencionando também a Denomina¢do de Origem. O Queijo de Cabra
Transmontano deve ostentar a marca de certificagdo aposta pela respectiva entidade
certificadora. Comercialmente pode apresentar-se com um peso compreendido entre
0,6 kg a 0,9 kg. A area geografica de producdo abrange os concelhos de Mirandela,
Macedo de Cavaleiros, Alfandega da Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de
Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta e Mogadouro do distrito de Braganca; os

concelhos de Valpacos e Murca do distrito de Vila Real.

Cabrito das Terras Altas do Minho - As carcagas incluem a cabeca, figado, pulmdes e rins.
A partir de animais das Ragas Bravia e Serrana ou de cruzamentos entre estas ragas,
inscritos no Livro de Nascimentos. Mantém a forma tradicional de maneio que confere
a carne caracteristicas organolépticas diferenciadas. O uso da Indicacdo Geografica
obriga a que a carne seja produzida de acordo com as regras estipuladas no caderno de
especificacdes, o qual inclui, designadamente, a identificacdio dos animais, o
saneamento e a assisténcia veterindria, o sistema de producdo, a alimentacdo, as
substincias de uso interdito e as condi¢gdes a observar no abate e conservacdo das
carcacas. Comercialmente apresenta-se sob a forma de carcagas, meias carcagas,
quartos de carcaga ou pecas individualizadas. A rotulagem deve cumprir os requisitos
da legislacdo em vigor, mencionando também a Indicacdo Geografica. O Cabrito das
Terras Altas do Minho deve ostentar a marca de certificagdo aposta pela respectiva
entidade certificadora. A 4rea geografica de producao abrange todos os concelhos do
distrito de Viana do Castelo, os concelhos de Amares, Cabeceiras de Basto, Celorico de
Basto, Fafe, Povoa de Lanhoso, Terras do Bouro, Vieira do Minho, Vila Verde,
Amarante, Baido, Paredes, Marco de Canaveses, Valongo, Mondim de Basto e Ribeira

de Pena, algumas freguesias dos concelhos de Felgueiras, Gondomar e Penafiel.

Cabrito de Barroso - Carcacas e meias carcacas de animais abatidos aos trés meses de
idade. A carcaga inclui a cabega, o figado, os pulmdes, o coracdo e os rins. Obtidos a
partir de animais das Ragas Serranas e Bravia e seus cruzamentos inscritos nos Registos
Zootécnicos/Livros Genealdgicos. Mantém a forma tradicional de maneio que confere
a carne caracteristicas organolépticas diferenciadas. O uso da Indicacdo Geografica

obriga a que a carne seja produzida de acordo com as regras estipuladas no caderno de




Anexos

especificacdes, o qual inclui, designadamente, a identificacdo dos animais, o
saneamento e a assisténcia veterindria, o sistema de producdo, a alimentacdo, as
substdncias de uso interdito e as condi¢des a observar no abate e conservacdo das
carcacas. Comercialmente apresenta-se em carcacas e meias carcagas. A carcaca inclui a
cabeca, o figado, os pulmdes. o coracdo e os rins. A rotulagem deve cumprir os
requisitos da legislacdo em vigor, mencionando também a Indicacdo Geografica. O
Cabrito de Barroso deve ostentar a marca de certificagdo aposta pela respectiva
entidade certificadora. A area geografica de producao abrange os concelhos de Boticas,

Chaves, Montalegre e Vila Pouca de Aguiar.

Cabrito da Beira - As carcagas refrigeradas de animais (machos e fémeas) cujo abate é
feito entre os 40 e 45 dias de vida. O cabrito da Beira é obtido a partir de animais da
Raca Charnequeira ou da Raga Serrana, de acordo com as condicdes referidas no
Caderno de Especificacdes. Mantém a forma tradicional de maneio que confere a
caracteristicas organolépticas diferenciadas. O uso da Indicagdo Geografica obriga a
que a carne seja produzida de acordo com as regras estipuladas no caderno de
especificacdes, o qual inclui, designadamente, a identificacdo dos animais, o
saneamento e a assisténcia veterindria, o sistema de producdo, a alimentacdo, as
substdncias de uso interdito e as condi¢des a observar no abate e conservacio das
carcagas. Comercialmente pode apresentar-se em carcacas, incluindo cabega, fressura e
rilada. A rotulagem deve cumprir os requisitos da legislacdo em vigor, mencionando
também a Indicagdo Geografica. O Cabrito da Beira deve ostentar a marca de
certificacdo aposta pela respectiva entidade certificadora. A &rea geogréafica de
produgdo abrange os concelhos de Meda, Figueira de Castelo Rodrigo, Pinhel, Guarda,
Fornos de Algodres, Trancoso, Celorico da Beira, Seia, Gouveia, Manteigas, Covilha,
Almeida, Sabugal, Belmonte, Fundao, Penamacor, Idanha-a-Nova, Castelo Branco, Vila

Velha de Rodao, Proenca-a-Nova, Oleiros, Sertd, Vila de Rei e Macao.

Cabrito da Gralheira - Carcagas refrigeradas dos animais (machos e fémeas), com peso
até 6 kg incluindo cabega e fressura. Obtido a partir de animais da Raga Serrana, com
peso vivo inferior ou igual a 10 kg. Mantém-se a forma tradicional de maneio que
confere a carne caracteristicas organolépticas diferenciadas. O uso da Indicacdo
Geografica obriga a que a carne seja produzida de acordo com as regras estipuladas no

caderno de especificagdes, o qual inclui, designadamente, a identificacao dos animais, o
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saneamento e a assisténcia veterindria, o sistema de producdo, a alimentagdo, as
substincias de uso interdito e as condi¢gdes a observar no abate e conservacdo das
carcagas. Comercialmente apresenta-se em carcacas, sem cauda e com o maxilar
superior cortado pelo chanfro e os membros sem tarsos e com pulmdes e figado
destacédveis para inspecgdo, podendo as visceras solidas acompanhar a carcaca, embora
devam ser embaladas separadamente. A rotulagem deve cumprir os requisitos da
legislagdo em vigor, mencionando também a Indicacdo Geogréfica. O Cabrito da
Gralheira deve ostentar a marca de certificagdo aposta pela respectiva entidade
certificadora. A 4rea geografica de produgdo abrange algumas freguesias dos concelhos
de Arouca, Vale de Cambra, Sdo Pedro do Sul, Oliveira de Frades, Vila Nova de Paiva

e Castro Daire.
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6.2. ANEXO II - Média, desvio padrdo, coeficiente de variacdo,
minimo e maximo dos parametros estudados para a totalidade dos

animais

Tabela II.1: Pesos, rendimentos e medidas da carcaca.

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
PV 10,85 2,93 6,50 17,00 26,97
GM 26,98 8,11 14,13 43,79 30,05
PCQ 5,88 1,74 3,20 9,30 29,69
PCF 547 1,60 3,11 8,75 29,33
Enxugo 6,74 4,08 0,09 16,33 60,59
RQ 53,86 3,43 45,71 61,54 6,38
RF 50,16 2,88 42,70 59,09 5,74
F 256,87 20,55 217,00 296,00 8,00
G 144,07 12,53 121,00 171,00 8,70
K 406,02 39,91 322,00 467,00 9,83
G/F 0,561 0,025 0,475 0,607 4,459
PCQ/K 0,143 0,032 0,090 0,201 22,20
Tabela II.2: Pecas da carcaca.

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
Perna 24,36 1,98 14,35 30,64 8,11
Sela 7,69 0,63 6,52 9,07 8,14
Lombo 9,61 1,33 7,02 13,00 13,89
Costeleta 6,44 0,80 3,94 7,59 12,45
Cost ant 512 0,80 3,34 7,65 15,65
Pa 20,26 1,18 17,67 23,52 5,82
Aba 11,40 1,49 8,47 14,02 13,04
Pescogo 11,72 1,04 9,65 14,10 8,85
GPR 3,37 1,54 0,46 8,30 45,75
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Tabela I1.3: Tecidos e relacbes entre os tecidos da carcaca.

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
Misculo 58,69 2,82 51,45 64,62 4,81
Gord subc 4,67 1,19 2,61 8,73 25,44
Gord inter 8,59 1,66 5,32 12,48 19,31
Osso 20,96 2,34 15,77 26,56 11,16
GPR 3,37 1,54 0,46 8,30 45,75
M/O 2,83 0,35 2,14 3,70 12,25
M/GD 3,74 1,02 1,85 6,38 27,26
GS/GD 0,28 0,04 0,22 0,42 14,91

Tabela I1.4: Tecidos e relagdes entre os tecidos das pecas da carcaca (continua).

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
Mperna 66,09 3,11 58,88 76,38 4,70
GSperna 3,34 1,15 1,52 6,72 34,60
Glperna 4,21 0,90 2,05 7,44 21,44
Operna 24,10 3,23 7,42 29,50 13,40
M/Operna 2,86 1,04 2,11 10,29 36,42
M/GDperna 9,20 2,22 5,19 16,48 24,14
GS/GDperna 0,436 0,086 0,205 0,604 19,639
Msela 61,05 3,81 49,33 68,16 6,25
GSsela 7,52 3,46 1,37 19,14 46,06
Glsela 10,02 3,70 4,73 25,37 36,93
Osela 16,04 3,42 3,87 24,02 21,32
M/Osela 4,18 2,08 2,17 16,25 49,79
M/GDsela 3,67 0,95 1,81 6,53 25,90
GS/GDsela 0,428 0,159 0,075 0,674 37,28
Mlombo 64,22 6,38 46,97 75,07 9,93
GSlombo 8,06 3,90 2,20 17,99 48,42
Gllombo 7,72 2,39 2,95 13,48 30,93
Olombo 14,55 2,61 8,46 20,08 17,94
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Tabela II.4: Tecidos e relacdes entre os tecidos das pecas da carcaca

(continuagao).

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
M/Olombo 4,60 1,14 2,82 8,19 24,81
M/GDlombo 4,73 2,12 1,65 13,05 44,79
GS/GDlombo 0,495 0,104 0,180 0,715 21,01
Mcosteleta 55,81 5,79 36,11 68,40 10,37
GScosteleta 517 2,23 2,09 15,02 43,09
Glcosteleta 11,64 3,83 491 22,78 32,91
Ocosteleta 22,55 4,55 13,76 36,15 20,16
M/ Ocosteleta 2,61 0,71 1,04 4,78 27,27
M/GDcostel 3,64 1,30 1,36 7,56 35,85
GS/GDcostel 0,311 0,098 0,113 0,544 31,54
Mcost ant 58,78 5,59 48,80 70,62 9,51
Glcost ant 11,14 3,91 4,43 22,23 35,04
Ocost ant 24,35 5,15 15,62 37,44 21,16
M/ Ocost ant 2,56 0,74 1,33 443 28,86
M/GDcost a 5,95 2,27 2,40 14,27 38,17
Mpa 61,90 2,52 54,98 67,83 4,08
GSpa 4,38 1,42 1,12 8,74 32,33
Glpa 6,73 2,08 2,33 11,80 30,91
Opa 25,47 2,84 20,56 31,90 11,15
M/Opa 2,46 0,32 1,74 3,12 12,86
M/GDpa 5,96 1,72 3,12 11,14 28,85
GS/GDpa 0,399 0,102 0,119 0,625 25,49
Maba 51,16 3,81 42,20 60,26 7,44
GSaba 8,42 2,96 2,40 17,07 35,10
Glaba 17,13 3,55 9,57 24,21 20,75
Oaba 20,57 3,17 15,02 30,29 15,40
M/Oaba 2,54 0,42 1,62 3,42 16,36
M/GDaba 2,11 0,58 1,08 4,18 27,49
GS/GDaba 0,326 0,081 0,132 0,572 24,97
Mpescogo 57,82 3,85 49,12 67,63 6,66
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Tabela II.4: Tecidos e relacdes entre os tecidos das pecas da carcaca

(continuagao).

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
GSpescogo 2,93 1,41 0,43 713 48,19
Glpescogo 12,09 4,56 2,76 22,17 37,68
Opescoco 18,81 3,37 12,33 27,63 17,91
M/ Opescoco 3,18 0,64 2,00 4,78 20,22
M/ GDpescog 447 2,22 1,99 15,88 49,71
GS/GDpesco 0,203 0,098 0,027 0,532 48,35

Tabela I1.5: Tecidos nas pecas como propor¢do do mesmo tecido na carcaca

(continua).

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
Mperna 27,41 2,03 18,17 34,79 7,41
GSperna 17,43 4,60 7,59 30,59 26,41
Glperna 12,05 2,27 6,68 19,02 18,80
Operna 28,12 3,28 5,78 31,96 11,68
Msela 8,00 0,70 6,20 9,76 8,70
GSsela 12,48 5,50 2,39 29,61 44,06
Glsela 9,03 2,92 4,42 17,80 32,36
Osela 5,89 1,25 1,86 8,90 21,19
Mlombo 10,56 1,89 6,32 14,84 17,90
GSlombo 15,94 5,03 5,21 25,74 31,58
Gllombo 8,50 1,81 3,77 11,85 21,28
Olombo 6,64 1,17 4,41 9,92 17,62
Mcosteleta 6,14 0,93 2,83 7,22 15,14
GScosteleta 7,04 2,11 3,19 11,89 29,94
Glcosteleta 8,64 2,33 3,72 15,34 26,94
Ocosteleta 6,90 1,24 3,28 10,67 17,95
Mcost ant 5,09 0,61 3,61 7,05 12,07
Glcost ant 6,60 2,07 3,48 12,82 31,36
Ocost ant 6,02 1,72 2,93 10,97 28,49
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Tabela IL.5: Tecidos nas pecas como proporcdo do mesmo tecido na carcaca

(continuagao).

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
Mpa 21,38 1,26 18,88 24,68 5,87
GSpa 19,09 4,49 6,00 29,89 23,54
Glpa 16,03 4,65 591 26,93 29,01
Opa 24,63 1,74 21,68 30,05 7,06
Maba 9,90 1,12 7,39 12,22 11,27
GSaba 20,64 5,90 5,29 40,49 28,59
Glaba 22,87 4,47 15,28 33,29 19,53
Oaba 11,27 2,43 7,43 21,31 21,52
Mpescogo 11,52 0,88 9,69 13,84 7,65
GSpescogo 7,54 3,69 0,83 19,64 48,95
Glpescogo 16,28 512 5,62 27,78 31,43
Opescoco 10,52 1,73 6,65 14,60 16,46

Tabela II.6: Percentagem da percentagem de tecidos nas pecas da carcaca

(continua).

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
Mperna 108,76 3,89 100,18 121,83 3,57
GSperna 69,19 17,79 29,83 109,77 25,71
Glperna 48,18 9,32 27,40 78,91 19,35
Operna 111,25 11,68 38,77 128,19 10,50
Msela 100,42 4,46 85,20 110,23 4,44
GSsela 156,23 67,37 29,55 383,88 43,12
Glsela 114,16 36,48 52,08 222,56 31,95
Osela 73,82 13,79 23,03 101,56 18,68
Mlombo 105,72 9,21 82,49 122,17 8,71
GSlombo 161,98 55,52 54,50 302,35 34,27
Gllombo 86,62 18,42 44,11 123,94 21,27
Olombo 67,14 9,68 44,09 86,87 14,43

Mcosteleta 91,78 8,59 55,77 108,14 9,35
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Tabela II.6: Percentagem da percentagem de tecidos nas pecas da carcaca

(continuagao).

Parametro Média DP Minimo Maximo CV (%)
GScosteleta 105,28 28,16 47,03 166,23 26,74
Glcosteleta 130,03 35,57 80,14 290,00 27,36
Ocosteleta 103,53 14,21 71,74 151,45 13,73
Mcost ant 96,61 7,48 81,95 112,42 7,74
Glcost ant 124,10 31,48 70,98 223,97 25,37
Ocost ant 112,16 19,68 72,83 161,15 17,55
Mpa 101,88 3,28 92,30 108,21 3,22
GSpa 91,05 21,08 28,47 135,52 23,15
Glpa 75,96 20,32 29,01 112,61 26,75
Opa 117,60 6,43 99,94 131,38 547
Maba 84,21 5,20 73,16 96,03 6,17
GSaba 174,62 47,79 60,75 324,48 27,37
Glaba 193,13 25,38 125,91 237,02 13,14
Oaba 95,09 12,58 73,51 153,53 13,23
Mpescogo 95,40 4,81 84,75 106,69 5,05
GSpescogo 61,49 27,76 7,13 145,83 45,15
Glpescogo 134,55 38,57 47,52 233,76 28,67
Opescoco 86,97 12,30 53,47 112,61 14,12

Tabela I1.7: Caracteristicas fisico-quimicas da carne.

Parametro Média DP Min Mix CV (%)
pH1 6,42 0,25 5,75 7,18 3,90
pH24 5,86 0,16 5,62 6,35 2,70
L* 46,35 4,08 36,47 56,25 8,80
a* 11,79 3,30 4,50 19,65 27,98
b* 9,67 1,10 7,00 12,25 11,34
Tom 40,51 8,28 26,34 65,22 20,44
Croma 15,40 2,76 10,74 22,69 17,96

Forca corte 6,95 1,80 4,19 13,69 25,91
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Tabela IL.8: Caracteristicas sensoriais avaliadas pelo Painel de provadores.

Parametro Média DP Min Max CV (%)
Dureza 3,60 2,98 0,00 10,00 82,73
Suculéncia 4,61 2,36 0,00 9,70 51,11
Int. Flavour 5,07 1,92 0,00 9,50 37,82
Qu. Flavour 5,27 1,86 0,00 10,00 35,29
Aceitabilid 5,01 1,87 0,00 10,00 37,30
Int. Odor 5,44 2,52 0,00 10,00 46,40
Fibrosidade 4,04 2,77 0,00 10,00 68,68
I. Sab. Doce 5,46 1,76 1,00 10,00 32,27

Tabela I1.9: Caracteristicas sensoriais avaliadas pelo Painel de consumidores.

Parametro Média DP Min Max CV (%)
Sabor 6,32 2,14 0,00 10,00 33,81
Textura 6,23 2,22 0,00 10,00 35,58
Suculéncia 5,91 2,34 0,00 10,00 39,59
Apreciagao 6,31 2,23 0,00 10,00 35,31
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6.3. Anexo III - Fichas de avaliacdo individual usadas pelo Painel

de Provadores e pelo Painel de Consumidores

FICHA DE AVALIACAO USADA PELO PAINEL DE PROVADORES:

MNoME: DaTa: / /! Hora:

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA:

INsTRUGOES:

« Deverd beber dgua no inicio do teste e entre a prova das amostras.
+ Cologue a amostra na boca e avalie quanto aos atributos mencionados.
+ Aplique aproximadamente 30 mastigagdes,

DUREZA
L | | | | | |
tenra dura
SUCULENCIA
l ] ] ] ] | ] |
seca suculenta
IMNTEMNSIDADE DO FLAVOUR
L | | | | | | |
pauco infenso muito intenso
QUALIDADE bO FLAVOUR
| | | | | | |
mad boa
ACEITABILIDADE GERAL
1 ] ] ] ] ] |
ma boa

Atributos descritivos ndo treinados

IMTENSIDADE DO ODOR

1 ! ! ! ! ! ! ! ! ! |
pouco infenso muito infenso

FIBROSIDADE

L 1 1 1 1 | 1 |
pouco fibrosa muito fibrosa

IMTENSIDADE DO SABOR DOCE

I ! ! | ! | | ! | ! |
salgada doce
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FICHA DE AVALIACAO USADA PELO PAINEL DE CONSUMIDORES:

PROTECTO AGRO - 246
FICHA DE VALORIZACAO INDIVIDUAL

CODIGO DA AMOSTRA: Data:

MNOME DO CONSUMIDOE: SExo: F M IDADE: Anos

FREQUENCIA DE CONSUMO DE CARNE DE CABRITO:
Mals QUE 13/MEs: 1:MEs: 3 adx/ANo: 1.4 23/ANo: MENOS QUE 13/ANO:

L e T TSROSO

Awalie o sabor, a textura, a suculéncia e a apreciacdo global da carne que acabou de consumir,

tracando wma linha vertical que cruze as escalas que encontra a Seguir:

SABOR
Nio gostonada l—tiiai v i n s i uey (Gosto muito
TEXTURA
Niogostomada b 0 4 (Gosto muito
SUCULENCIA
Naogostonada s e pe o i ey GGosto mudto
APRECIACAO GLOBAL
Nio gostonada JuLwn a0 s ooy Gosto muito

OBRIGADO POR PREENCHER ESTA FICHA
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6.4. Anexo IV - Dendrogramas obtidos na Andlise de Clusters

Aglomerativa Hierarquica
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Figura IV.1: Dendrograma obtido na Analise de Clusters para o Sabor.
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Figura IV.2: Dendrograma obtido na Analise de Clusters para a Textura.
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Figura IV.3: Dendrograma obtido na Anélise de Clusters para a Suculéncia.
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Figura IV .4: Dendrograma obtido na Anélise de Clusters para a Apreciacao Geral.
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6.5. Anexo V - Anadlise do Qui-quadrado para medir a associagao

entre as Classes formadas nos Mapas de preferéncias e as

caracteristicas socio-demograficas das mesmas Classes.

Tabela V.1.: Analise de tabelas: Tabela de Classes por Sexo, para o Sabor.

Classe Sexo
Frequéncia 1 2 Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 40 37 77
34,375 42,625
5,625 -5,625
53,33 39,78
2 16 21 37
16,518 20,482
-0,518 0,5179
21,33 22,58
3 19 35 54
24,107 29,893
-5,107 5,1071
25,33 37,63
Total 75 93 168

Tabela V.2.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Sexo, para o Sabor.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 2 3,6466 0,1615
Likelihood Ratio Chi-Square 2 3,6750 0,1592
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 3,6237 0,0570

Phi Coefficient 0,1473

Contingency Coefficient 0,1458

Cramer’s V 0,1473

Tabela V.3.: Andlise de tabelas: Tabela de Classes por Idade, para o Sabor.

Classe Idade
Frequéncia <22 22-30 31-38 39-46 > 46 Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 14 36 16 11 0 77
10,542 35,75 20,167 10,542
3,4583 0,25 -4,167 0,4583
60,87 46,15 36,36 47,83
2 2 17 13 5 0 37
5,0655 17,179 9,6905 5,0655
-3,065 -0,179 3,3095 -0,065
8,70 21,79 29,55 21,74
3 7 25 15 7 0 54
7,3929 25,071 14,143 7,3929
-0,393 -0,071 0,8571 -0,393
30,43 32,05 34,09 30,43
Total 23 78 44 23 0 168
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Tabela V.4.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Idade, para o Sabor.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 6 5,0991 0,5312
Likelihood Ratio Chi-Square 6 5,5061 0,4807
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 0,5080 0,4760

Phi Coefficient 0,1742

Contingency Coefficient 0,1716

Cramer’s V 0,1232

Tabela V.5.: Analise de tabelas: Tabela de Classes por Consumo, para o Sabor.

Classe Consumo
Frequéncia +1x/més 1x/més 4 a 6 x/ano la3x/ano | -1x/ano Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 16 20 16 12 13 77
13,832 20,749 18,904 12,91 10,605
2,1677 -0,749 -2,904 -091 2,3952
53,33 44,44 39,02 42,86 56,52
2 4 12 11 9 1 37
6,6467 9,9701 9,0838 6,2036 5,0958
-2,647 2,0299 1,9162 2,7964 -4,096
13,33 26,67 26,83 32,14 4,35
3 10 13 14 7 9 53
9,521 14,281 13,012 8,8862 7,2994
0,479 -1,281 0,988 -1,886 1,7006
33,33 28,89 34,15 25,00 39,13
Total 30 45 41 28 23 167

Tabela V.6.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Consumo, para o Sabor.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 8 8,8527 0,3549
Likelihood Ratio Chi-Square 8 10,4445 0,2352
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 0,0112 0,9157

Phi Coefficient 0,2302

Contingency Coefficient 0,2244

Cramer’s V 0,1628

Tabela V.7.: Andlise de tabelas: Tabela de Classes por Sexo, para a Textura.

Classe Sexo
Frequéncia 1 2 Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 28 32 60
26,982 33,018
1,0178 -1,018
36,84 34,41
2 20 30 50
22,485 27,515
-2,485 2,4852
26,32 32,26
3 22 22 44
19,787 24,213
2,213 -2,213
28,95 23,66
4 6 9 15
6,7456 8,2544
-0,746 0,7456
7,89 9,68
Total 76 93 169
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Tabela V.8.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Sexo, para a Textura.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 3 1,1684 0,7606
Likelihood Ratio Chi-Square 3 1,1715 0,7598
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 0,0022 0,9629

Phi Coefficient 0,0831

Contingency Coefficient 0,0829

Cramer’'s V 0,0831

Tabela V.9.: Anélise de tabelas: Tabela de Classes por Idade, para a Textura.

Classe Idade
Frequéncia <22 22-30 31-38 39-46 > 46 Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 9 31 12 8 0 60
8,1657 27,337 16,331 8,1657
0,8343 3,6627 -4,331 -0,166
39,13 40,26 26,09 34,78
2 7 20 18 5 0 50
6,8047 22,781 13,609 6,8047
0,1953 -2,781 4,3905 -1,805
30,43 25,97 39,13 21,74
3 5 23 9 7 0 44
5,9882 20,047 11,976 5,9882
-0,988 2,9527 -2,976 1,0118
21,74 29,87 19,57 30,43
4 2 3 7 3 0 15
2,0414 6,8343 4,0828 2,0414
-0,041 -3,834 29172 0,9586
8,70 3,90 15,22 13,04
Total 23 77 46 23 0 169

Tabela V.10.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Idade, para a Textura.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 9 10,1633 0,3374
Likelihood Ratio Chi-Square 9 10,3899 0,3199
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 1,8144 0,1780

Phi Coefficient 0,2452

Contingency Coefficient 0,2382

Cramer’'s V 0,1416

Tabela V.11.: Andlise de tabelas: Tabela de Classes por Consumo, para a Textura.

Classe Consumo
Frequéncia +1x/més 1x/més 4 a 6 x/ano 1a3x/ano | -1x/ano Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 13 15 11 10 11 60
10,714 16,429 14,643 10 8,2143
2,2857 -1,429 -3,643 0 2,7857
43,33 32,61 26,83 35,71 47,83
2 4 16 16 9 4 49
8,75 13,417 11,958 8,1667 6,7083
-4,75 2,5833 4,0417 0,8333 -2,708
13,33 34,78 39,02 32,14 17,39
3 9 9 14 5 7 44
7,8571 12,048 10,738 7,3333 6,0238
1,1429 -3,048 3,2619 -2,333 0,9762
30,00 19,57 34,15 17,86 30,43
4 4 6 0 4 1 15
2,6786 4,1071 3,6607 2,5 2,0536
1,3214 1,8929 -3,661 15 -1,054
13,33 13,04 0,00 14,29 4,35
Total 30 46 41 28 23 168
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Tabela V.12.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Consumo, para a

Textura.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 12 17,5374 0,1305
Likelihood Ratio Chi-Square 12 21,7044 0,010
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 0,5573 0,4553

Phi Coefficient 0,3231

Contingency Coefficient 0,3074

Cramer’s V 0,1865

Tabela V.13.: Andlise de tabelas: Tabela de Classes por Sexo, para a Suculéncia.

Classe Sexo
Frequéncia 1 2 Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 29 36 65
29,885 35,115
-0,885 0,8851
36,25 38,30
2 37 47 84
38,621 45,379
-1,621 1,6207
46,25 50,00
3 14 11 25
11,494 13,506
2,5057 -2,506
17,50 11,70
Total 80 94 174

Tabela V.14.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Sexo, para a Suculéncia.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 2 1,1856 0,5528
Likelihood Ratio Chi-Square 2 1,1818 0,5538
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 0,5696 0,4504

Phi Coefficient 0,0825

Contingency Coefficient 0,0823

Cramer’s V 0,0825

Tabela V.15.: Andlise de tabelas: Tabela de Classes por Idade, para a

Suculéncia.
Classe Idade
Frequéncia <22 22-30 31-38 39 -46 > 46 Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 8 31 14 12 0 65
8,592 29,138 17,931 9,3391
-0,592 1,8621 -3,931 2,6609
34,78 39,74 29,17 48,00
2 13 33 28 10 0 84
11,103 37,655 23,172 12,069
1,8966 -4,655 4,8276 -2,069
56,52 42,31 58,33 40,00
3 2 14 6 3 0 25
3,305 11,207 6,8966 3,592
-1,305 2,7931 -0,897 -0,592
8,70 17,95 12,50 12,00
Total 23 78 48 25 0 174
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Tabela V.16.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Idade, para a Suculéncia.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 6 5,4649 0,4857

Likelihood Ratio Chi-Square 6 5,4834 0,4835
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 0,1175 0,7318

Phi Coefficient 0,1745

Contingency Coefficient 0,1253

Cramer’s V

Tabela V.17.: Andlise de tabelas: Tabela de Classes por Consumo, para a

Suculéncia.
Classe Consumo
Frequéncia +1x/més 1x/més 4 a 6 x/ano la3x/ano | -1x/ano Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 16 17 19 8 5 65
11,58 17,931 19,799 8,9655 6,7241
4,4195 -0,931 -0,799 -0,966 -1,724
51,61 35,42 35,85 33,33 27,78
2 10 24 28 15 7 84
14,966 23,172 25,586 11,586 8,6897
-4,966 0,8276 2,4138 3,4138 -1,69
32,26 50,00 52,83 62,50 38,89
3 5 7 6 1 6 25
4,454 6,8966 7,6149 3,4483 2,5862
0,546 0,1034 -1,615 -2,448 3,4138
16,13 14,58 11,32 4,17 33,33
Total 31 48 53 24 18 174

Tabela V.18.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Consumo, para a

Suculéncia.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 8 12,2080 0,1422

Likelihood Ratio Chi-Square 8 11,6980 0,1652
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 2,0295 0,1543

Phi Coefficient 0,2649

Contingency Coefficient 0,2560

Cramer’'s V 0,1873

Tabela V.19.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Sexo, para a Apreciagao

geral.
Classe Sexo
Frequéncia 1 2 Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 29 21 50
23,684 26,316
5,3158 -5,316
35,80 23,33
2 32 39 71
33,632 37,368
-1,632 1,6316
39,51 43,33
3 20 30 50
23,684 26,316
-3,684 3,6842
24,69 33,33
Total 81 90 171
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Tabela V.20.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Sexo, para a Apreciagao

geral.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 2 3,5062 0,1732

Likelihood Ratio Chi-Square 2 3,5164 0,1724
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 3,2300 0,0723

Phi Coefficient 0,1432

Contingency Coefficient 0,1417

Cramer’'s V 0,1432

Tabela V.21.: Andlise de tabelas: Tabela de Classes por Idade, para a

Apreciacao geral.

Classe Idade
Frequéncia <22 22-30 31-38 39-46 > 46 Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 9 22 11 8 0 50
6,4327 22,515 13,743 7,3099
2,5673 -0,515 -2,743 0,6901
40,91 28,57 23,40 32,00
2 8 35 18 10 0 71
9,1345 31,971 19,515 10,38
-1,135 3,0292 -1,515 -0,38
36,36 45,45 38,30 40,00
3 5 20 18 7 0 50
6,4327 22,515 13,743 7,3099
-1,433 -2,515 4,2573 -0,31
22,73 25,97 38,30 28,00
Total 22 77 47 25 0 171

Tabela V.22.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Idade, para a Apreciacao

geral.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 6 4,1402 0,6577

Likelihood Ratio Chi-Square 6 3,9852 0,6787
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 1,0117 0,3145

Phi Coefficient 0,1556

Contingency Coefficient 0,1538

Cramer’s V 0,1100

Tabela V.23.: Andlise de tabelas: Tabela de Classes por Consumo, para a

Apreciacao geral.

Classe Consumo
Frequéncia +1x/més 1x/més 4 a 6 x/ano 1a 3 x/ano - 1x/ano Total
Valor esperado
Desvio
Percentagem da coluna
1 10 12 18 6 4 50
94118 12,941 13,824 7,3529 6,4706
0,5882 -0,941 4,1765 -1,353 2,471
31,23 27,27 38,30 24,00 18,18
2 16 17 15 10 13 71
13,365 18,376 19,629 10,441 9,1882
2,6353 -1,376 -4,629 -0,441 3,8118
50,00 38,64 31,91 40,00 59,09
3 6 15 14 9 5 49
9,2253 12,682 13,547 7,2059 6,3412
-3,224 2,3176 0,4529 1,7941 -1,341
18,75 34,09 29,79 36,00 22,73
Total 32 44 47 25 22 170
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Tabela V.24.: Estatisticas para a Tabela de Classes por Consumo, para a
Apreciacao geral.

Estatistica GL Valor Probabilidade
Chi-Square 8 8,1694 04171
Likelihood Ratio Chi-Square 8 8,2399 0,4104
Mantel-Haenzel Chi-Square 1 0,5904 0,4423

Phi Coefficient 0,2192

Contingency Coefficient 0,2141

Cramer’s V 0,1550
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