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RESUMO - Objetivou-se com este trabalho avaliar a influéncia de diferentes dietas liquidas sobre os
parametros fisico-quimicos de qualidade da carne de cabritos abatidos aos 60 dias de idade. Foram utilizados 24
cabritos machos distribuidos em trés tratamentos e oito repeticdes: LC - leite de cabra (controle); LB - 100%
leite bovino e LS - 50% de leite bovino + 50% de soro de leite bovino. Na carcaca, foram avaliados os valores de
pH e temperatura ao abate e apds 24 horas de resfriamento. Os parametros fisico-quimicos de cor, capacidade de
retencdo de agua, perda de peso na cocgdo, forca de cisalhamento, atividade de 4gua, além da umidade, cinzas,
proteinas e lipideos da carne foram avaliados no masculo Longissimus dorsi. O pH médio da carcaca pds-abate
foi de 6,3 e o pH apds resfriamento de 5,5. Ndo houve diferenga significativa entre as temperaturas pés-
resfriamento, com média de 9,38°C. As amostras apresentaram valores inferiores para L* (luminosidade) para
carne caprina e superiores para b* (amarelo). A carne dos animais alimentados com leite caprino apresentou
maior capacidade de retengdo de 4gua. J& para a carne dos animais alimentados com leite + soro, verificou-se
menor perda de peso na coc¢éo e menor forga de cisalhamento. Os valores medios de umidade, proteina, extrato
etéreo e cinzas foram; 75,91%; 18,18%; 1,92% e 1,59%, respectivamente. Os parametros fisico-quimicos da
carne dos cabritos ndo foram afetados de forma negativa pelas dietas liquidas avaliadas, sendo possivel assim, a
substituicdo do leite de cabra na fase de aleitamento por leite de vaca.

Palavras-Chave: aleitamento artificial; forca de cisalhamento; sucedaneos do leite.

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the influence of different liquid diets on the
physicochemical parameters of goat meat quality slaughtered at 60 days of age. They used 24 male goats
distributed in three treatments and eight repetitions: LC - goat milk (control); LB - 100% bovine milk and LS -
50% bovine milk + 50% whey of bovine milk. They evaluated the pHy and pH¢, temperature slaughter and after
24 hours after cooling, color, water holdicapacity, weight loss for cooking, shear force, water activity, as well as
moisture, ash, proteins and lipids of meat were evaluated in the Longissimus dorsi muscle. The average pH of
the carcass after slaughter was 6.3 and 5.5 after cooling. There was no significant difference between the cold
carcass temperatures, averaging 9.38 °C. The samples showed lower values for the coordinate L * (lightness) for
caprine and higher meat to the coordinate b * (yellow). Meat from animals diet goat milk showed higher water
holding capacity. Since the meat of the milk serum + diet animals exhibited less weight loss in cooking and
lower shear force. The average values of moisture, protein and ether extract and ashes were: 75.91%; 18.18%;
1.92% and 1.59%, respectively. The physicochemical parameters of meat from the goats weren’t affected
negatively by the valued liquid diets and it being possible thereby replacing the goat's milk in breast-feeding per
cow's milk.

Keywords: Artificial feeding; shear force; milk replacers.
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INTRODUCAO

E prética usual, nas unidades produtoras de leite, a
separacdo dos cabritos das mées logo apo6s a fase de
ingestdo do colostro, quando passam a ser aleitados
artificialmente ou sdo descartados, principalmente
0s machos, logo apds o nascimento, visando elevar
a disponibilidade de leite de cabra para a
comercializagdo (Costa et al., 2010).

A criagdo de cabritos de origem leiteira visando a
producdo de carne pode se transformar numa
pratica onerosa de acordo com a fonte de leite
disponibilizada aos animais durante a fase de
aleitamento (Costa et al.,, 2010). Logo, a
substituicdo, na fase de aleitamento, do leite de
cabra por leite de vaca, ou por outro substituto, é
uma prética utilizada visando a reducédo do custo de
producdo (Mancio et al., 2005). No entanto, deve-se
atentar que os alimentos alternativos devem
propiciar adequado desenvolvimento aos animais e,
especialmente na producdo de carne com qualidade
aprecidvel pelo consumidor final. Beserra et al.
(2003) asseguraram que o soro de queijo pode ser
utilizado em niveis de 20 a 60% de substituicdo ao
leite de cabra, pois ndo prejudica o
desenvolvimento dos cabritos e permite reduzir os
custos de produgdo desses animais. Costa et al.
(2010) afirmaram que a substituicdo de até 45% do
leite de cabra por de soro de queijo para
aleitamento de cabritos é tecnicamente vidvel.

Dentre 0s aspectos de aceitabilidade pelo
consumidor, a qualidade é umas das caracteristicas
mais dificil de ser mensurada por envolver, dentre
outros, critérios subjetivos. As caracteristicas de
qualidade mais importantes da carne vermelha, que
determinam a aceitacdo global do corte, sdo: a
aparéncia (cor, brilho e apresentagdo do corte),
responsavel pela aceitagdo do consumidor no

momento da compra e a maciez percebida na
degustacdo (Arglello et al., 2005). Por outro lado,
varios pardmetros de qualidade como: pH,
capacidade de retencdo de &gua e cor sdo
interdependentes e devem ser analisados
conjuntamente. O grau de qualidade varia segundo
0 ponto de vista e interesse do produtor, da
indGstria, do comércio e principalmente do
consumidor (Siqueira et al., 2002). Porém para a
avaliacdo da qualidade da carne, também séo
levados em consideracéo critérios objetivos como o
pH, capacidade de retencdo de agua, maciez entre
outros (Mendes et al., 2003). Desta forma,
objetivou-se, neste estudo, avaliar a influéncia de
diferentes dietas liquidas sobre os parametros
fisico-quimicos de qualidade da carne de cabritos
abatidos aos 60 dias.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi aprovado pela Comissdo de
Etica no Uso de Animais em pesquisa da
Universidade Federal Rural do Semiarido (CEUA-
UFERSA, parecer N° 53/2012, processo N°
23091.000966/2012) e conduzido na Fazenda Nova
llha no municipio de Mossord/RN. Foram
utilizados 24 cabritos machos, com peso inicial
médio de 4,3 kg (+_0,4), ndo castrados e sem
padrdo racial definido (SPRD). Os animais foram
mantidos/alojados em area de aproximadamente
120 m?, cercada com tela e parcialmente coberta
por sombrite (malha 80%), a fim de proporcionar
maior conforto térmico. Os cabritos foram contidos
individualmente por corda, que permitia acesso ao
cocho individual, onde recebiam concentrado
farelado comercial e feno de capim Tifton
(Cynodon sp.) com estimativa de sobra de cerca de
10% em relacdo ao ofertado, e &gua fornecida ad
libitum, durante todo o periodo experimental
(Tabela 1).

Tabela 1. Composicdo quimico-bromatolégica do concentrado e do feno de capim Tifton-85 fornecido a cabritos

em fase de aleitamento (% de MS).

Concentrado Feno
Matéria seca (MS) 93,72 92,64
Matéria mineral (MM) 08,97 07,68
Proteina bruta (PB) 18,23 06,87
Extrato etéreo (EE) 05,42 01,26
Fibra em detergente &cido (FDA) 06,03 35,78
Fibra em detergente neutro (FDN) 35,78 74,96

Os cabritos foram distribuidos em delineamento
inteiramente casualizado com trés tratamentos e
oito repeticdes: LC - leite caprino (controle); LB -
leite bovino; e LS - 50% de leite bovino + 50% de
soro de leite bovino. A mistura de leite e soro foi
realizada na propor¢do condizente ao tratamento
(volume/volume) e aquecida a aproximadamente

328

38°C em banho maria para fornecimento. As dietas
liquidas foram fornecidas duas vezes ao dia (500 ml
as 7:00 h e 500 ml as 15:00 h), usando mamadeiras
individuais.

Com idade de 10 dias de vida, apds receber os
devidos cuidados, as crias iniciaram o periodo de
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adaptacdo que teve duragdo de dez dias. Os animais forma que a mudanca da dieta causasse menor
dos tratamentos: 100% leite bovino e 50% de leite impacto sobre o processo digestivo.

bovino + 50% de soro de leite bovino receberam

leite integral até o décimo dia de vida e, a partir dai, As dietas liquidas também passaram por analises
passaram por uma adaptacdo com duracdo de 10 fisico-quimicas dos seus constituintes (gordura,
dias, recebendo as dietas experimentais em matéria seca, proteina bruta e lactose), utilizando-se
substituicdo parcial ao leite integral, com aumento o aparelho Ekomilk, conforme recomendacfes do
gradativo de 10% das dietas testadas a cada dia, de fabricante (Tabela 2).

Tabela 2. Teores de matéria seca (MS), proteina bruta (PB), gordura total (GT) e lactose (LAC) com base na
matéria seca para as diferentes dietas liquidas.

Dieta Liquida MS (%) PB (%) GT (%) LAC (%)
Leite caprino (LC) 13,01 24,42 25,37 38,57
Leite bovino (LB) 12,85 24,66 28,99 40,45
Leite + soro (LS) 10,87 27,48 20,75 46,22
Depois de finalizada a fase de aleitamento de 60 A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi
dias, realizou-se o abate de acordo com o0s determinada segundo a técnica de Hamm (1960),
procedimentos que caracterizam um abate pelo método de pressdo com papel-filtro e também
humanitario, de acordo com as exigéncias do calculada segundo a metodologia adaptada de
Ministério da Agricultura (RIISPOA, 1997), ap6s Osoério et al. (1998), que pesa-se a amostra inicial e
16 horas de dieta hidrica. Os animais foram a amostra final, e por diferenca calcula a quantidade
insensibilizados por concussao cerebral, seguida da de agua perdida. Os resultados foram obtidos por
sangria atraves da seccdo das artérias cardtidas e diferenca entre o0s pesos das amostras de
veias jugulares. Foi realizada a evisceracdo e aproximadamente 2g cada, antes e depois de ser
obtencdo da carcaga, que depois de limpa e pesada, submetida a pressdo de 5 kg, durante cinco
foi levada a refrigeracéo, em cadmera fria do préprio minutos.
abatedouro, a temperatura de 4 + 0,5°C por um
periodo de 24 horas. As perdas de peso durante a coc¢do (PPC) foram
calculadas pela diferenca de peso das amostras
Logo ap6s o abate, foram tomadas as medidas de antes e depois da coccdo e expressas em
pH no mdsculo Longissimus dorsi, na carcaca porcentagem (Warris, 2003). Foram retiradas trés
quente (pH, - 30 minutos apos- abate), e na carcaga porcdes do musculo medindo 3,0 x 3,0 x 2,0 cm, as
fria (pH¢ — 24 horas post mortem), por meio de um quais foram pesadas, envolvidas em papel aluminio
pHmetro digital com eletrodo de insercéo, e grelhadas até atingir 70 °C de temperatura interna.

previamente calibrado.
As amostras usadas para PPC foram também

O mdasculo Longissimus dorsi de cada animal foi utilizadas para a analise da forga de cisalhamento
identificado, armazenado individuamente em sacos (FC), através do texturbmetro, das quais foram
plasticos e congelados em freezer. Para as andlises retiradas 2 amostras por por¢do, com auxilio de um
foram descongelados em refrigerador, por 24 horas, bisturi, no sentido das fibras, no formato de
dentro dos sacos plasticos. Com auxilio de bisturi e paralelepipedos com 1,5 x 3,0 x 1,5 cm A forca de
faca, foi separado de cada peca uma amostra para cisalnamento foi registrada em texturdbmetro
realizacdo das andlises laboratoriais. (TEXTURE ANALYZER TA-XT-125), acoplado
ao dispositivo Warner-Bratzler (HDP/WBYV)
A atividade de agua (Aw) das amostras foi medida (Monte et al., 2007), os resultados foram, expressos
pela técnica do ponto de orvalho em espelho em kg-f (quilograma forca), obtidos pelas médias
resfriado, utilizando-se higrémetro, com resolucdo de forca méaxima de ruptura das amostras.
de 0,01 Aw e operado na temperatura de 20 + 1 °C .
A cor foi avaliada em trés pontos distintos por Para a avaliagdo da composi¢cdo centesimal foi
amostra, através do colorimetro (Sistema CIE utilizada a metodologia descrita na Association of
L*a*b*), cujo sistema considera as coordenadas L* Official Analytical Chemists - AOAC (2000). A
luminosidade (preto/branco), a* teor de vermelho umidade foi determinada pelo método gravimétrico
(verde/vermelho) e b* teor de amarelo com emprego de calor, baseando-se na perda de
(azul/amarelo), a calibragdo do aparelho foi peso do material submetido ao aquecimento a
realizada antes da leitura das amostras com um 105°C em estufa por cerca de quatro horas. A
padrdo branco. fracdo proteica foi determinada pelo método de

“Kjeldahl”, por meio de determinacdo da
porcentagem total de nitrogénio pelo fator de
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correcdo médio de 6,25 e o residuo mineral fixo
(cinzas) foi determinado pela calcinagdo da amostra
na mufla, a 550°C por cerca de quatro horas. Os
lipidios foram mensurados pela metodologia de
Folch et al. (1957).

Os dados foram submetidos a andlise de variancia e
teste de comparacdo de médias. Os efeitos dos
diferentes tratamentos sobre cada variavel foram
comparados por meio do teste de Tukey, ao nivel
de 5% de probabilidade, com auxilio do programa
estatistico SAS (2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Néo foram observados efeitos (P > 0,05) das
diferentes dietas sobre as medidas de pH (pHO = 30
minutos apos abate; e pHf = 24 horas apds o abate)
e temperatura das carcacas, conforme (Tabela 3).

Os valores de pH estdo associados com as
condicbes de manejo do pré abate, abate,
excitabilidade do animal, potencial glicolitico do
musculo, condicBes pds abate e a temperatura de
arrefecimento das carcacas (Oliveira et al., 2004).
O pH muscular logo ap6s o abate esta em torno de
7,0 e ap6s 24 horas do abate (pHj), deve estar em
torno de 5,80 a 5,50 (Osorio et al., 1998). No
presente estudo os valores de pH, e pH¢ encontram-
se de acordo com Warris (2003) e Roca (2001), que
relataram um pH normal do mdsculo vivo préximo
de 7,0, diminuindo gradativamente até um pH entre
5,3 e 5,6 apds o abate, quando o estado de rigor
mortis se desenvolve. Segundo Forrest et al.,
(1979) o pH da carne é um parametro muito
importante para a qualidade da carne, ja que pode
influenciar a cor, a capacidade de retencdo de agua,
a forca de cisalhamento, perda de peso por cocgéo,
entre outros fatores, sendo de fundamental
importancia que ele se encontre dentro dos padrdes
de aceitabilidade.

Tabela 3. Pardmetros qualitativos da carne de cabritos SPRD abatidos aos 60 dias de idade.

Parametros Leite caprino (LC) Leite bovino (LB) Leite + soro (LS) CV%
pHo 6,5% 6,26 6,21° 5,63
pH; 5,95% 5,42° 5,13 6,44
TCQ (°C) 29,28° 28,41° 29,88° 2,84
TCF (°C) 8,71 9,83 9,61°% 24,73

Valores com letras sobrescritas iguais, em uma mesma linha, ndo apresentam diferenca significativa em nivel de 5% pelo
teste de Tukey. pHy = pH 30 minutos post-mortem; pH; = pH 24 horas post-mortem; TCQ: temperatura da carcaca quente;

TCF: temperatura da carcaga fria.

As temperaturas de carcaca quente e fria ndo foram
influenciadas pelas dietas liquidas (Tabela 3). As
temperaturas de carcaca quente encontram-se
préximas daquelas reportadas por Felicio (1997),
em torno de 29°C, porém, a temperatura de carcaga
fria mostrou-se superior a indicada pelo autor em
seu trabalho (5°C), possivelmente devido as
condicBes as quais as carcacas foram submetidas
dentro do refrigerador, onde foram postas muito

préximas umas das outras, 0 que possivelmente
dificultou o correto resfriamento das mesmas.

Os parametros fisicos referentes a cor, atividade de
agua (Aw), capacidade de retencao de agua (CRA),
perda de peso na coccdo (PPC) e forca de
cisalhamento (FC); e o0s quimicos umidade,
proteina, lipideos e cinzas da carne dos cabritos
recebendo  diferentes dietas liquidas estdo
apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Parametros fisico-quimicos da carne de cabritos SPRD abatidos aos 60 dias de idade.

Parédmetros Leite caprino (LC) Leite bovino (LB) Leite + soro (LS) CV%
L* 10,972 11,472 11,732 8,79
a* -29,702 -31,072 -31,03 4,75
b* 17,332 16,132 18,372 12,45
Aw (%) 0,962 0,952 0,952 0,86
CRA (%) 72,89° 64,89° 70,70° 2,49
PPC (%) 15,80° 14,882 14,172 10,05
FC (kg-f) 02,50° 02,44° 02,31° 1,72
Umidade (%) 74.87° 77,43 75,43 0,55
Proteina (%) 18,932 18,53° 17,08° 0,83
Lipideos (%) 02,122 01,942 01,70° 3,99
Cinzas (%) 01,58 01,602 01,582 3,26

Valores com letras sobrescritas iguais, em uma mesma linha, ndo apresentam diferenca significativa em nivel de 5% pelo
teste de Tukey. L*: luminosidade; a*: intensidade de vermelho; b*: intensidade de amarelo; Aw: Atividade de agua; CRA:
Capacidade de retencdo de agua; PPC: Perda de peso na cocgédo; FC: Forca de cisalhamento.
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N&o houve diferenga significativa (P > 0,05) entre
as dietas testadas para a variavel L* (luminosidade)
da carne dos cabritos. Valores superiores para L*
(47,76) foram relatados por Todaro et al. (2002) em
cabritos provenientes da Sicilia e por Dhanda et al.
(2003), que observaram valores de 40,0 para L*,
em cabritos mesticos Boer. No presente estudo
observou-se que na superficie das amostras
avaliadas houve uma diminuicdo de luminosidade,
indicando que a superficie das amostras tendeu para
o preto e foi mais opaca. Segundo Sabadini et al.
(2001) para esta alteracdo da cor, a expressdo
utilizada na industria é de “queima”. A queima pelo
frio ndo ocasiona nenhum problema de seguraca,
mas descolore a carne nesta area e apresenta
coloracdo mais escura, torna-se visualmente
acinzentada.

As médias obtidas no presente estudo para o
parametro a* apresentaram um declinio na
intensidade de vermelho +a* e um aumento nas
coordenadas de -a*, com tendéncia para verde. A
maioria dos trabalhos apresentados na literatura
com carne caprina, ndo fez uso da coordenada —a*
(verde), o que dificulta a comparacdo com o0s
resultados obtidos. Com a estocagem pelo frio,
ocorreu a descoloragdo da carne, com decréscimo
intenso na coloragdo. Fato ocorrido neste estudo,
onde durante a estocagem houve uma diminuicdo
da intensidade de vermelho, isto em virtude da
degradacdo/oxidacdo  dos  componentes  da
mioglobina (Mb*) e oximioglobina (O,Mb),
originando a espécie quimica metamioglobina
(MMb). A cor desempenha importante papel na
qualidade sensorial da carne e destaca-se como
principal fator de apreciagdo no momento da
compra. Normalmente, a coloragdo da carne é
determinada pela concentracdo total de mioglobina
(proteina envolvida nos processos de oxigenagdo do
musculo) e pelas proporcdes relativas desse
pigmento no tecido muscular, que pode ser
encontrado na forma de mioglobina reduzida, com
coloracdo purpura, oximioglobina, de cor vermelho
brilhante e metamioglobina, normalmente marrom
(Costaetal., 2011)

Para a varidvel b* (amarelo) da carne dos cabritos,
também ndo houve efeito das dietas liquidas (P >
0,05). Animais abatidos com mais idade
apresentam um maior indice b*, o que pode indicar
uma maior concentragdo de carotenoides, entre
outros pigmentos de coloracdo amarela (Santos et
al., 2008), fato ndo ocorrido neste estudo, pois
tratavam-se de animais abatidos aos 60 dias de
idade, ndo possuindo deposicdo suficiente de
gordura na carcaga para aumentar os indices de b*.
A coordenada b* (amarelo) esta relacionada com o
teor de gordura no masculo. Dhanda et al. (2001)
reportaram que o abate de caprinos com pouca
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idade resulta em carcagas com maior proporcao de
0ss0S & menor de gordura.

As diferentes dietas liquidas ndo influenciaram (P >
0,05) a atividade de agua da carne de cabritos
abatidos aos 60 dias de idade (Tabela 4), cujas
médias  permaneceram  préximas  daquelas
encontradas na literatura. A atividade de agua da
carne caprina apresenta-se bastante elevada (0,99),
caracterizando-a como um produto bastante
perecivel, j& que a carne é um substrato de
exceléncia para o desenvolvimento microbiano,
favorecida pelos seus componentes de baixo peso
molecular como  carboidratos, lactatos e
aminoacidos (Gil, 2000).

Para a capacidade de retengdo de agua da carne
(CRA) houve diferenca significativa (P < 0,05)
entre as diferentes dietas liquidas estudadas (Tabela
4). Valores inferiores aos deste trabalho foram
observados por Zapata et al. (2005), que
trabalharam com caprinos machos inteiros,
obtiveram para 0 musculo Semimembranosus da
carne ndo maturada e maturada valores de 28,35% e
40,03%. CRA é a capacidade que a carne tem para
reter 4gua durante aplicacdo de forgas externas, tais
como o corte, aguecimento, moagem ou pressdo e
traduz sensacdo de suculéncia pelo consumidor no
momento da mastigacdo (Monte et al., 2012).

Warris (2003) destacou que carnes que apresentam
baixa CRA perdem parte do fluido durante o
cozimento, logo, quanto maior a CRA, menor a
perda no valor nutricional da carne, pois, a carne
que apresenta baixa capacidade de retengdo de
agua, perde grande parte do fluido durante o
cozimento, resultando em uma carne seca, sem
suculéncia e menos macia. Neste experimento foi
observada maior CRA e menor PPC,
conseqlientemente, maiores valores de CRA
indicard mais maciez e suculéncia a carne dos
cabritos recebendo as diferentes dietas liquida.

As perdas de peso na coc¢do para a carne dos
cabritos recebendo diferentes dietas liquidas
apresentaram variagfes de 14,17% a 15,80%, com
média 14,95%, conforme apresentado na (Tabela
4), porém ndo houve diferenga significativa (P >
0,05) entre elas. Os valores relatados na literatura
para caprinos conforme estudos realizados por
Dhanda et al. (2003), em carne de cabritos mesticos
Boer, se encontraram em torno de 35,4%, valores
esses acima dos relatados neste estudo. A perda de
peso na coccdo € uma importante caracteristica de
qualidade, associada ao rendimento no momento do
consumo e pode ser influenciado pela CRA (Silva-
Sobrinho et al., 2003). A perda de peso na cocgdo é
influenciada pela capacidade de retencdo de agua
nas estruturas da carne, como visto neste estudo as
carnes mostraram maiores valores de capacidade de
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retencdo de A&gua, consequentemente perdendo
menos durante o processo de cocgao.

Pelos dados apresentados, percebe-se que houve
diferenca significativa (P < 0,05) entre as diferentes
dietas liquidas estudadas para os valores de forca de
cisalhamento. A carne dos cabritos recebendo a
dieta leite caprino e leite bovino apresentaram
maior (P < 0,05) forca de cisalhamento (2,50 e 2,44
kg-f), quando comparada a carne oriunda dos
animais que receberam a dieta leite + soro (2,31 kg-
f) (Tabela 4). Animais mais jovens apresentam
musculatura com textura mais fina que os mais
velhos (Brito et al., 2009), fato este apresentado
neste estudo, onde os caprinos foram abatidos aos
60 dias de idade, possuindo entdo carne mais
macia. Embora sejam encontradas diferengas
estatisticas, segundo Bickerstaffe et al. (1997)
estabelecem que a carne é considerada como macia
com valores de forca de cisalhamento até 8
kgf/cm?.

No que se refere & composicdo centesimal, houve
diferenga significativa (P < 0,05) entre as diferentes
dietas liquidas estudadas. A carne dos cabritos que
receberam leite bovino (LB) apresentou maior (P <
0,05) teor de umidade 77,43% que a carne dos
cabritos dos demais tratamentos (LS:75,43% e LC:
74,87%). Resultados similares para umidade foram
reportados por Beserra et al. (2003), que analisando
a carne de cabritos com idade média de 72 dias, da
raca Moxot6 e cruzas Pardo-Alpina x Moxoto,
encontraram umidade entre 77,80 a 80,25%. A
suculéncia da carne esta diretamente relacionada ao
grau de umidade e de lipidios intramusculares da
carne, mas a agua restante do produto cozido € o
que mais contribui para a sensacdo de suculéncia
durante a refeicdo (Webb et al., 2005). Em animais
com pouca idade o teor de umidade é maior, por
apresentarem pouca quantidade de gordura em sua
carcaga.

No que se refere a variacdo de proteina, houve
diferenca significativa (P < 0,05) entre as diferentes
dietas liquidas estudadas. Os cabritos que
receberam leite caprino obtiveram maior teor de
proteina  (18,93%), seguido dos cabritos
alimentados com leite bovino (18,53%) e leite +
soro (17,08%). Ao se analisar o desenvolvimento
do animal, deve-se, portanto, considerar os aspectos
de desenvolvimento dos tecidos em conjunto e as
caracteristicas de deposi¢do de gordura nas
diferentes partes do corpo (Sainz, 1996). Estudos
efetuados sobre o efeito da idade de abate na
quantidade de proteina em caprinos da raca
Moxot6, Beserra et al. (2000) observaram valores
em torno de 21,5 % para animais abatidos aos 4-6
meses de idade.
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Zapata et al. (1995), estudando o efeito da adicdo
de ferro injetdvel como suplemento a dieta de
cabrito mestico % Moxotd6 x ¥ Pardo-Alpina,
citam, para animais com 63 dias de idade, valores
de proteina de 8,52 a 19,17%. Os resultados da
literatura para os teores de proteina estdo proximos
aos expostos neste estudo, estes resultados nos
revelam que o fator limitante para um maior
acréscimo de proteina na carne realmemete serd o
aumento da idade dos animais.

Com relagdo aos teores de gordura, houve diferenca
significativa (P < 0,05) entre as diferentes dietas
liquidas estudadas (Tabela 4). Valores proximos ao
encontrado neste estudo foram relatados por
Beserra et al. (2000), que encontraram valores de
gordura (1,13 a 1,21%) em cabritos com idade
média de 72 dias, da raga Moxot6 e cruzas Pardo-
Alpina x Moxot6. Os baixos teores de lipideos
encontrados neste estudo podem estar associados a
baixa idade na qual os animais foram abatidos, pois
a idade proporciona maior acumulo de gordura, e
neste estudo os animais ainda estavam em fase de
crescimento, o que desfavorece a deposicdo de
gordura. Dhanda et al. (2001) citaram que o abate
de caprinos com pouca idade resulta em carcagas
com maior proporcdo de 0ssos e menor de gordura.
De maneira geral, a carne proveniente de animais
jovens apresenta apenas tragos de gordura; é macia,
com aroma mais suave gque o da carne de animais
velhos, tornando-se atrativa aos consumidores
(Menezes et al., 2009).

Constatou-se que ndo houve diferenca significativa
(P > 0,05) entre as diferentes dietas liquidas
estudadas para o conteldo cinza. Os valores de
cinzas do estudo encontram-se acima dos citados
Beserra et al. (2003) e Madruga et al. (2005), que
encontraram valores variando de 1,14 a 0,98% No
entanto, estdo de acordo com 0s encontrados por
Beserra et al. (2000), que encontraram teores de
cinza entre 1,29% e 2,03%, em cabritos com idade
média de 72 dias, da raca Moxoté e cruzas Pardo-
Alpina x Moxot6. Grande parte dos minerais
essenciais ao ser humano estd presente na carne,
sendo que a maior disponibilidade deste esta na
composicao do tecido magro (EMBRAPA, 2004).

CONCLUSAO

Os parametros fisico-quimicos da carne de cabritos
abatidos aos 60 dias de idade sdo afetados pelas
dietas liquidas avaliadas. Todavia, é possivel
recomendar a substituicdo do leite de cabra pelo
leite de vaca e/ou leite de vaca + soro, por nao
haver depreciacdo qualitativa da carne que,
idependente do tratamento, apresentou-se macia,
com coloragdo e composi¢do quimica satisfatéria.
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