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Actas da 11 Reunido Nactonal de Caprinicultura

Qualidade da carne de caprinos da ra¢a serrana
Sandra Rodrigues, Etelvina Pereira. Alfredo Teixeira

CIMO. Escola Superior Agraria, Instituto Politécnico de Braganga, Campus Sta Apolonia Apt 1172
5301-855 Braganga.

Desde tempos imemoriais que a caprinicultura constitui uma das principais
actividades pecudrias. Mesmo antes da sedentarizagdo que as cabras acompanhavam o
homem nas suas constantes movimentagdes. De acordo com diversos historiadores. a
historia do homem ¢ em grande medida a historia 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
hastis. proporcionando ao homem. produtos tdo importantes como o leite. carne. pélo,
peles, estrume e até mesmo o sangue como bebida em determinadas populacdes nomadas
do norte de Africa. Aproveitadora de recursos que outras espécies. bastanie mais
produtivas, nio conseguem transformar ¢ hoje um elemento de grande importancia em
sociedades em desenvolvimento de paises sul americanos ¢ atricanos.

Na década de 90, a Comunidade Europeia. no contexto da politica de qualidade
relativa aos produtos agricolas e géneros alimenticios. desenvolveu um sistema de
valorizagdo e proteccio das denominagdes de origem. indicacdes geograficas e
especialidades tradicionais. Este sistema teve como objectivo promover a diversificagio da
producio agricola. proteger os nomes dos produtos de fraude ¢ imitagdo e proporcionar aos
consumidores informaco relativa as caracteristicas especiticas dos mesmos. Um desses
produtos ¢ o Cabrito Transmontano. No entanto. sem qualquer duavida. que a politica
agricola comum procurou foi, de alguma maneira pagar o 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.

Embora a producdo de carne, em geral, e a produgdo 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 importancia
da caprinicultura pode ser sustentada por razdes de ambito téenico-produtivo, socio-
econdmico e ambiental.

No plano técnico-produtivo. os caprinos transformam recursos vegetais de baixo
valor econdmico em carne de elevado valor nutricional (caracterizada pelo baixo contetudo
em gordura intramuscular e subcutinea) e organolético. muito apreciada em segmentos de
mercado especificos.

No plano socio-economico, também com implicagdes politicas e estratégicas. 0s
produtos da caprinicultura de carne, figuram. naturalmente, no cabaz de produtos
portugueses com denominacéo de origem protegida. ou estatuto similar, salvaguardando
assim o patrimdénio genético e patrimonio cultural (inerente ao imenso conhecimento
técnico-produtivo contido nos sistemas de producdo e de transtormagao tradicionais) do
pais.

No plano ambiental e da gestdo e ordenamento do territorio, para além do ja
referido aproveitamento de recursos naturais, a caprinicultura de carne cumpre varios
desideratos. de dificil valoragdo. como sendo a sua capacidade de detec¢do precoce de
incéndios
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Toda a estratégia produtiva e comercial dos mercados carece de informagio
cientifica que permita a optimizacio das condigdes de produgdo ¢ a obtengéo de produtos
que vdo ao encontro aos gostos e desejos dos consumidores finais. Isto ¢ tanto mais
importante, porque este tipo de produtos se destina, em principio. prioritariamente, a um
segmento de consumidores mais exigente ¢ de maior espirito critico. Mais. antecipando um
pouco o futuro. dado que a competitividade com os produtos convencionais € com outros
produtos com denominagiio de origem tendera sempre a aumentar. ¢ 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-sanitaria e comercial.

Este trabalho tem como objectivo geral dar uma optica sobre o peso de abate dos
cabritos da raca Serrana Transmontana, um produto com Denominacio de Origem
Protegida. Foram ja efectuados estudos sobre o efeito do sexo e do peso da carcaga nas
caracteristicas da carcaga e da carne. bem como na avaliagfio sensorial efectuada por painel
de provadores e consumidores. em animais fémeas e machos. com pesos de carcaca entre
os4deos9kg.

Os resultados indicaram que os machos apresentaram quartos anteriores mais
pesados. menor proporgdo de gordura dissecada e maijor propor¢do de osso do que as
fémeas. quando comparados ao mesmo peso de carcaca. Contudo. as diferengas
encontradas. nas caracteristicas da carcaca. quer nas caracteristicas fisico-quimicas da
carne. entre os sexos nio 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 propor¢do das pecas nobres, um
aumento da propor¢do de gordura dissecada e uma diminuigéo da proporcido de osso. Na
carne, o referido aumento de peso da carcaga produziu uma diminuicdo do pH as 24 horas.
uma diminui¢do da luminosidade e do tom e um aumento do indice de vermelho e do
croma da carne.

A avaliacdo sensorial da carne dos animais em estudo revelou diferencas.
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 avalia¢do que efectuaram da came
dos cabritos.

Apesar de a DOP considerar como Cabrito Transmontano animais com pesos de
carcaga compreendidos entre os 4 e 0s 9 kg. as diferengas existentes entre eles podem ser
importantes em termos de consumo final, uma vez que se notaram diferencas entre animais
de peso distinto na avaliacio sensorial pelos painéis de provadores e consumidores. Notou-
se que os animais mais leves foram considerados mais tenros e com menor intensidade de

favour e odor. enquanto os animais mais pesados eram mais duros e fibrosos, com maior
intensidade de flevour e odor. Os consumidores que constituiram o painel mostraram maior

preferéncia pelos animais mais leves, em sabor, textura, suculéncia e aceitabilidade geral, o
que podera ser uma indicagdo futura para os caprinicultores produzirem cabritos com pesos
mais baixos e com menores custos de produgdo. Este facto podera conduzir a maior
rentabilidade para os produtores visto que estes animais séio pagos a prego, por quilograma.
mais elevado no mercado.

Entretanto estdo a ser levados a cabo estudos para verificar a utiliza¢do de animais
com peso vivo/carcaga acima do indicado pela DOP, criando, assim. uma mais-valia para
os produtores que ndo conseguem escoar o seu produto. Estes estudos pretendem utilizar
carcagas de animais mais pesados e que ndo sdo aceites pela DOP na producio de novos
produtos transformados como ¢ o caso das mantas de carne salgada e os enchidos.
Especificamente foi efectuado um trabalho em 2009 em que se estudou a qualidade da
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carne de cabras de refugo. O objectivo principal desse trabalho foi. estudar um processo de
transformacfdo. que conferisse um valor acrescentado a um produto. até agora
desvalorizado. e que tivesse aceitagido pelos consumidores. Estudou-se o efeito da salga
seca sobre caracteristicas fisicas como a cor e a actividade de agua em carne de caprinos de
refugo. no musculo swbescapular e semimembranoso para viabilizar técnicas que
conduzam a melhoria na qualidade da manta caprina. proveniente da desossa de carcagas
caprinas. seguida de consecutivos processos de salga e secagem: avaliaram-se. também,
em carne fresca, sobre o muasculo longissimus thoracis et lumborum caracteristicas como:
pH. cor. actividade de agua. capacidade de retengdo de agua, textura e determinou-se 0s
pigmentos heminicos.

Neste estudo foram utilizadas 10 cabras de refugo da raga Serrana com idades
compreendidas entre 5 e 9 anos pertencentes ao efectivo caprino da Escola Superior
Agraria de Braganca. Os animais foram abatidos no matadouro de Braganca originando
carcagas com peso meédio compreendidos entre 16.6 kg e 24.4 kg, As carcacas foram
mantidas a 4°C. cinco durante 72 horas e as restantes cinco durante 120 horas. sofrendo
assim dois tempos de maturacio diferentes.

Deste trabalho conclui-se que o processo de salga influencia muito todos os
parametros da cor L*. a*. b* H* e C* sendo o menos afectado. o pardmetro L*
(luminosidade). Durante a salga os valores de H* (Tom — sensac¢fio de percepgdo da cor)
subiram e os de C* (Croma — sensagfio de cores vivas ou apagadas) diminuiram
drasticamente. podendo-se concluir que todo esse processo contribuiu para a obtengéo de
uma carne mais escura, ou seja, uma cor mais apagada. O indice de amarelo (b*) também
sofre alteracdes com o processo de salga. visto que quanto menor o tempo de maturagio.
maior ¢ o indice de amarelo nas dianteiras e menor nas traseiras e vice-versa. O sal diminui
muito a actividade da dgua (aw). deixando o produto final em melhores condigdes de
conservacio. A textura ¢ o pardmetro mais influenciada pela maturacido. O periodo de
maturagdo que o musculo sotreu apos o abate, serve para que sua maciez ideal seja
atingida. Quanto maior o tempo de maturagio, maior serd a tenrura do produto. Factores
como pH, CRA e pigmentos nio sdo influenciados pela maturacéo.

Existem ja dados que levam a concluir da aceitabilidade pelos consumidores destes
novos produtos. particularmente as mantas de carne salgada. Um painel de provadores
avaliou esta carne como tendo odor ¢ flavour medianamente intenso. e praticamente nao
notaram odores ¢ flavoures estranhos. Consideraram também esta carne medianamente
dura mas seca e pouco aceitavel. Os consumidores apresentaram aceitabilidade mediana
pelo gosto. pela textura e pelo geral desta carne.

Ha um projecto aprovado para financiamento pelo programa PRODER no qual se
pretende estudar a qualidade da carne e a sua aceitabilidade pelos consumidores de animais
da raga Serrana Transmontana com pesos acima do aceite pela DOP. Este projecto estd em
tase de arranque, pelo que ainda ndo se obtiveram dados.




