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Resumo 

 

KESSLER, Julcemar Dias. Caracterização bioquímica da carne de cabritos 
criados na região do Alto Camaquã. 2012. 83f. Tese (Doutorado) – Programa de 
Pós-Graduação em Zootecnia. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas. 
 

O trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da idade de abate sobre a composição 
química, colesterol e perfil de ácidos graxos da carne de cabritos criados na região 
do Alto Camaquã. Foram utilizados 30 cabritos, sendo 15 com idade de 8 – 9 meses 
e 15 com 11 – 12 meses de idade. De cada cabrito foram avaliados os músculos 
Longissimus dorsi (LD), Triceps brachii (TB), Infraspinatus (IS) e Biceps femoris (BF) 
para determinação da composição centesimal (umidade, proteína, matéria mineral e 
lipídios), colesterol e perfil de ácidos graxos. O delineamento utilizado foi o 
inteiramente casualizado, com arranjo fatorial 2 x 3 (duas idades e três regiões). 
Houve interação significativa entre a idade de abate e a região (músculo) estudada. 
Cabritos abatidos mais jovens apresentam maior concentração de umidade e 
matéria mineral no lombo, paleta e perna (P<0,05) em relação aos animais mais 
velhos. Já os teores de gordura foram superiores nos cabritos abatidos mais velhos 
(P<0,05). Para o colesterol, somente na perna de cabritos abatidos mais jovens os 
teores foram inferiores as demais regiões (P<0,05). Não houve diferença em relação 
ao colesterol total para cabritos abatidos mais velhos (P>0,05) nas diferentes regiões 
da carcaça. Cabritos abatidos mais velhos (11 – 12 meses) apresentam maiores 
teores de C12:0, C14:0, C15:0, C16:0 e C18:0 (P<0,05) no músculo (LD). Enquanto, 
para os músculos (TB) e (IS) não houve diferença para C15:0 e C16:0. O mesmo foi 
observado para o musculo (BF) (P>0,05). Para os ácidos graxos C18:1 trans-9 e 
C18:1 trans-11, os cabritos abatidos mais velhos apresentaram maiores 
concentrações (P<0,05) nos músculos LD e BF. Enquanto nos músculos TB e IS 
somente houve diferença estatística (P<0,05) para C18:1 trans-9, superior nos 
animais abatidos mais velhos. Em relação aos ácidos poliinsaturados os teores de 
C18:2, C18:3, C20:3, C20:4, C20:5, C22:5 e C22:6 foram superiores nos cabritos 
mais jovens (P<0,05) no músculo LD. Enquanto para TB e IS o C20:4 e C20:5 foram 
superiores nos cabritos mais velhos. No BF o C18:2 cis9, trans11 (CLA) foi superior 
nos cabritos mais velhos (P<0,05), nos demais músculos este ácido graxo não 
diferiu (P>0,05). Com o avanço da idade de abate dos cabritos eleva-se o teor de 
proteína e de gordura, porém o colesterol não se modifica. As regiões da carcaça 
apresentaram distinta composição química. Há relação direta entre a idade de abate 
com o aumento na saturação da gordura e concentração do ácido linoleico 
conjugado. A carne de cabrito é fonte de gordura ômega 3 e 6, apresentando uma 
relação benéfica a saúde. 
 
Palavras-chave: ácido linoléico conjugado, colesterol, lipídios, proteína. 

 

 



 
 

 
 

Abstract 

 

KESSLER, Julcemar Dias. Biochemical characterization meat quality of kind 
goat created of region Alto Camaquã. 2012. 83f. Tese (Doutorado) – Programa de 
Pós-Graduação em Zootecnia. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas. 
 

The study aimed to evaluate the effect of age at slaughter on chemical composition, 
cholesterol and fatty acid profile of meat goats from region “Alto Camaquã”. A total of 
30 goats, 15 were aged 8-9 months and 15 with 11-12 months of age. Of each goat 
were evaluated Longissimus dorsi (LD), Triceps brachii (TB), Infraspinatus (IS) and 
Biceps femoris (BF) to determine the proximate composition (moisture, protein, ash 
and lipids), cholesterol and fatty acids profile acids. The experimental design was 
completely randomized with a factorial 2 x 3 (ages two and three regions). There was 
significant interaction between age and the region of slaughter (muscle) studied. 
Goats slaughtered younger have higher concentrations of moisture and mineral 
matter on the back, shoulder and leg (P <0.05) compared to older animals. Since fat 
content were higher in goats slaughtered older (P <0.05). For cholesterol, only the 
leg of goats slaughtered younger levels were lower than other regions (P <0.05). 
There was no difference in the total cholesterol to goats slaughtered older (P> 0.05) 
in different regions of the carcass. Goats slaughtered older (11-12 months) had 
higher levels of C12:0, C14:0, C15:0, C16:0 and C18:0 (P <0.05) in muscle (LD). As 
for the muscles (TB) and (IS) there was no difference in C15:0 and C16:0. The same 
was observed for the muscle (BF) (P> 0.05). For the fatty acid C18:1 trans-9 and 
C18:1 trans-11, the goats slaughtered older had higher concentrations (P <0.05) in 
LD and BF muscles. While the muscles TB and IS only statistical difference (P <0.05) 
for C18: 1 trans-9, higher in older animals slaughtered. Regarding the content of 
polyunsaturated acids C18:2, C18:3, C20:3, C20:4, C20:5, C22:5 and C22:6 were 
higher in young kids (P <0.05) in the muscle LD. While TB and IS the C20:4 and 
C20:5 were higher in older kids. BF in the C18: 2 cis9, trans-11 (CLA) was higher in 
older kids (P <0.05), other muscles in this fatty acid did not differ (P> 0.05). With the 
progress of the slaughter of goats rises the amount of protein and fat, but cholesterol 
does not change. The regions of the substrate showed different chemical 
composition. There is direct relationship between age at slaughter increased with fat 
saturation and concentration of conjugated linoleic acid. The goat meat is a source of 
fat omega 3 and 6, showing a relationship beneficial to health. 
 
Key Words: cholesterol, conjugated linoleic acid, lipids, protein. 
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1 INTRODUÇÃO GERAL 

 

O rebanho caprino no estado do Rio Grande do Sul é de aproximadamente 

101.420 mil cabeças (IBGE, 2009). Sendo que está dividido para produção de leite, 

carne, pele e pelo. Na região do Alto Camaquã (Serra do Sudeste/RS) os produtos 

explorados dos caprinos para comercialização são principalmente a pele e a carne. 

Nessa região o contingente de caprinos é de 19.283 mil cabeças (19%) do rebanho 

do estado. 

A produção de carne caprina nessa região e no restante do Rio Grande do 

Sul apresenta-se como forma marginal devido a pouca demanda do produto, isto 

provavelmente devido ao fator cultural e pela baixa oferta deste produto nas 

gondolas dos supermercados, açougues e etc. Com a crescente demanda por 

alimentos torna-se possível a exploração de áreas tradicionalmente produtoras de 

caprinos uma fonte de ganho para produtores rurais que utilizam essa espécie para 

a subsistência, uma vez que, as características desta criação pode influenciar a 

composição química desta carne e, desta forma torna-se um atrativo para a 

comercialização. Devido, a pecuária aplicada ser tradicionalmente determinada pela 

forte relação de coexistência entre o sistema natural e o sistema social (BORBA 

2002). Com essas características de criação tradicional de abater os animais com 

idade avançada torna-se um aspecto a ser considerado, pois o produto proveniente 

destes animais é de uma carcaça sem excesso de gordura.  

Apesar da grande relevância não se tem o conhecimento da composição 

lipídica e suas propriedades funcionais e nutracêuticas. Tornando-se, então, uma 

ferramenta para desenvolver programas para avaliar o tipo de gordura da carcaça e 

a idade de abate mais econômica que tenha um perfil mais saudável de ácidos 

graxos e com uma melhor composição química da carne neste ambiente.  

Uma vez que, tem-se verificado interesse crescente dos consumidores no 

efeito benéfico para a saúde de determinados alimentos, que além de satisfazer as 

necessidades nutricionais básicas forneçam algum benefício fisiológico adicional. 

Já se tem conhecimento que, além dos ácidos graxos essenciais que são 

encontrados na carne, existem alguns outros que são benéficos para a saúde, como 
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o ácido linoléico conjugado, conhecido também como CLA (isômero) C18:2 cis-9; 

trans-11, entre tantos outros isômeros que são classificados como CLA, produto 

formado pela biohidrogenação incompleta a nível ruminal de ácido graxos 

poliinsaturados da dieta, mas também endogenamente, através da dessaturação do 

ácido graxo C18:1 trans-11 (ácido Vacênico) por uma enzima presente na glândula 

mamária e tecido adiposo chamada de Delta-9-dessaturase (CORL et al., 2001). O 

ácido linoléico conjugado (CLA) tem ação anticarcinogênica e anti-arterogênica, 

induz uma diminuição na gordura corporal e aumento do conteúdo protéico 

(CASSENS, 1999). Assim como, antidiabética, imunoprotetora e emagrecedora 

(PARIZA, 1997). 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da idade de abate 

sobre a composição química, colesterol e perfil de ácidos graxos da carne de 

cabritos criados na região do Alto Camaquã. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Região do Alto Camaquã 

 

A região do Alto Camaquã (Figura 1), no Brasil, com uma área de 

aproximadamente 8300 Km2, que inclui parte dos municípios de Bagé, Caçapava do 

Sul, Canguçu, Lavras do Sul, Pinheiro Machado, Piratini e Santana da Boa Vista 

entre outros, insere-se em um ecossistema que conserva características e 

potencialidade únicas para suportar uma caprinocultura sustentável, com base nos 

recursos locais disponíveis e na diferenciação da carne de animais naturalizados, 

passou oficialmente a ser membro da Associação Internacional de Montanhas 

Famosas, por ocasião da última reunião realizada em Jiujiang, na província de 

Jiangxi, China, no II Congresso das Montanhas Famosas, de 11 a 15 de outubro de 

2010. 

 

Figura 1: Região das Palmas (Alto Camaquã). 
Fonte: Embrapa Pecuária Sul. 
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A região apresenta característica de um mosaico de mata e campo, com 

afloração de rochas e, desta forma os solos nas partes mais elevadas são rasos. A 

região das Palmas localiza-se no extremo norte do município de Bagé-RS, na região 

fisiográfica da Serra do Sudeste (Escudo Cristalino Sul-Rio-Grandense). 

Caracterizada por uma vegetação de fisionomia savanóide, por espécies arbórea-

arbustivas associadas ao campo, denominando assim os chamados “campos sujos”. 

Predominam espécies arbustivas, frequentemente encontradas de modo agrupado, 

formando manchas de variados tamanhos inseridos na matriz campestre, 

caracterizando um mosaico de floresta-campo, sendo as florestas mais 

desenvolvidas junto às faixas ciliares de rios e arroios, apresentando solos litólicos 

rasos com afloramento de rocha e topografia acidentada (RAMBO, 1956).  

 

2.2 Domesticação e evolução 

  

A domesticação dos caprinos aconteceu a mais de 10 mil anos a.C. na 

Mesopotâmia, hoje região do Oriente Médio composta pelos países: Iraque, Irã e 

regiões. A descoberta foi através de fósseis de cabras (Capra hircus aegagrus) 

encontrados juntos aos humanos. Além deste tronco da Ásia menor outros foram 

encontrados, um no Himalaia (Capra falconeri) e outro no Mediterrâneo (Capra 

prisca). Estes animais apresentam notáveis adaptações ao meio ambiente adverso, 

devido a região com baixa disponibilidade de alimento, daí sua capacidade 

selecionar alimentos como pastagens, arbustos e folhas de arvores, além de frutos. 

Os caprinos por apresentarem adaptações anatômicas que permitem o animal a 

selecionar o alimento pelos lábios flexíveis e bem desenvolvidos. Os caprinos se 

enquadram nos animais selecionadores intermediários, apresentam consumo de 

alimento contínuo e uma taxa de passagem maior que os bovinos (RIBEIRO, 1997; 

ZEDER & HESSE, 2000). 

 

2.3 Efeito da idade de abate 

 

Fatores diversos, como a raça, a idade de abate, sistema de alimentação, 

assim como o sexo podem afetar a qualidade da carne ovina (SAÑUDO et al., 1997). 
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A idade dos animais está relacionada ao perfil de ácidos graxos, pois com o 

tempo os adipócitos aumentam de diâmetro, proporcionando o aumento e a 

importância relativa da gota lipídica em relação à membrana, onde se concentram os 

ácidos graxos mais insaturados. Os ácidos graxos poliinsaturados (AGPI) que estão 

principalmente relacionados com a fração de fosfolipídios e sua proporção declina 

com o avanço do tempo (DUCKETT et al., 1993). Os teores de gordura, proteína e 

ferro aumentaram com a idade dos animais, enquanto que a umidade apresentou 

tendência inversa. Gaili et al. (1985) demonstraram a influência da idade de abate na 

composição centesimal e de minerais, indicando que o abate de caprinos em idade 

mais avançada. 

A idade de abate influencia a composição química da carne como o teor de 

umidade, cinzas e proteína, sem comprometer a qualidade final do produto 

(WIEGAND, 2007) e, o sistema de terminação também influencia a composição 

química da carne em ovinos (COSTA, 2007) e o mesmo acontece nas demais 

espécies. 

Jardim et al. (2007a) independente da idade de abate há diferenças na 

composição tecidual da paleta em relação a perna e, o que se refere a composição 

química ambos os cortes equivaleram em cordeiros sacrificados ao 120, 210 e 360 

dias, entretanto, a composição tecidual e química da paleta e perna são 

influenciadas pela idade de abate (JARDIM et al., 2007b).  

 

2.4 Sistema de criação  

 

Os sistemas de criação na região do Alto Camaquã são caracterizados por 

uma pecuária familiar como dependentes dos recursos naturais, especialmente a 

pastagem natural e da produtividade dos rebanhos de caprinos (BORBA, 2002 e 

RIBEIRO, 2009). De acordo com Borba e Trindade (2009) os sistemas de produção 

na região, caracterizam-se ainda por apresentam problemas significativos de renda 

muito baixa e, desta forma, os animais são tradicionalmente abatidos com idades 

avançadas. Segundo esses autores a criação de caprinos se destaca na região, com 

um significativo efetivo, em razão do ambiente reunir características favoráveis a 

esta atividade. Áreas de topografia acidentada, serras e solos rasos, melhor 

utilizados pelos caprinos. Estas características contribuíram na formação de 
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tipicidades próprias do sistema de produção praticado na região: utilização de 

genótipos baseado em diversas raças, ou seja, sem raça definida, criações 

extensivas, com baixo uso de insumos e alta dependência dos recursos 

ecossistêmicos. Outra característica importante é o hábito de pastejo arbóreo-

arbustivo da espécie caprina, comportamento comum desta espécie de acordo com 

Granados et al. (2001) (Figura 2). Conforme Leal et al. (2003), em estudo na região 

do Xingo na Caatinga brasileira, a espécie caprina possui comportamento de 

pastejo, tanto do extrato herbáceo como o extrato arbóreo e arbustivo, além de 

flores e frutos, como constatado por Borba (2006).  

Em estudos sobre o comportamento alimentar dos caprinos na região das 

Palmas, que faz parte do Alto Camaquã, foi constatado que os animais consomem 

cerca de 16 espécies entre arbóreas e arbustivas.  

 

 

Figura 2: Consumo arbóreo-arbustivo de espécies nativas consumidas. 

 

Borba e Trindade (2009) relatam que a ecologização da pecuária familiar, 

pode ser o meio de diferenciação e alternativa econômica, tendo como base a 

valorização dos recursos naturais e o conhecimento adquirido pela experiência dos 

criadores. 
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As pastagens dos campos da região do Alto Camaquã são 

predominantemente compostas de gramíneas (Poaceae), as quais concentram seus 

crescimentos durante as estações quente do ano, o que não foge a regra geral dos 

campos nativos da metade Sul do Estado, sendo assim, os caprinos em períodos de 

inverno compensam sua dieta coletando alimentos de arbustos e arvores de portes 

baixos. A disponibilidade de folhas em relação ao caule é um dos parâmetros de 

suma importância para determinar a qualidade do alimento a ser ingerido pelos 

animais, devido a maior concentração de nutrientes nas folhas e maior 

digestibilidade em relação ao caule (VAN SOEST, 1994). Neste aspecto, a 

diversidade florística da região e o microclima possibilita um desenvolvimento de 

pastagens e arbustos que são utilizados por estes animais.  

Poucos produtores utilizam a suplementação dos animais, pois se torna uma 

prática onerosa. 

 

2.5 Qualidade da carne 

  

 Vários são os conceitos sobre qualidade da carne, na literatura, por 

exemplo, os aspectos sensoriais, que se relacionam com o modo de preparo o 

processamento são considerados muito importante, assim como, maciez, aparência 

e cor. Entretanto, a composição química é, senão, o passo inicial para atribuir o que 

é qualidade de carne ou mesmo o que é uma carne de qualidade. Fato este de suma 

importância devido aos constituintes químicos como: umidade, proteína, gordura e 

minerais, além disso, se for detalhado estes componentes teremos mais fidedigno o 

valor nutricional deste alimento (SAÑUDO et al., 1997). 

 

2.5.1 Composição química da carne 

 

 A carne é um alimento de notável valor nutritivo, já que 28 g de carne podem 

proporcionar a um adulto 10% de seus requerimentos diários de energia e uma 

grande quantidade de nutrientes essenciais. Excluindo a água, o componente de 

maior concentração é a proteína, seguidos da gordura e além de vitaminas e 

mineirais (JUDGE et al., 1989).  
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Oliván et al. (2005) em sua publicação relatam a existência de múltiplos 

fatores que influem sobre a composição química da carne, por exemplo, a espécie, 

raça, o genótipo, estado fisiológico, a dieta, o sistema de manejo e o tipo de 

músculo. 

 

2.5.1.1 Proteína 

 

As proteínas de origem animal são consideradas de alto valor biológico, já 

que contém todos os aminoácidos essenciais e quantidades equivalentes a 

necessidade do corpo humano. As proteínas da carne são originárias principalmente 

do tecido muscular e conjuntivo.  

Gonzalez et al. (1983) reportaram que o conteúdo de proteína apresentou 

decréscimo com o aumento da idade ou do peso do animal. Porém Madruga et al. 

(2002), relataram  aumento no teor protéico em caprinos com o avanço da idade. 

Essas variações são influenciadas pelos fatores extrínsecos e intrínsecos, já 

relatados anteriormente. 

Sañudo et al. (1999), relataram média de proteína na carne entre 21 a 22%. 

Enquanto Miguélez et al. (2008), relataram valores médios para proteína entre 19,43 

a 22,12 %.  

 

2.5.1.2 Umidade 

 

A água é a substância mais abundante nos seres vivos, estando em torno de 

70 a 80% na carne. A água envolve todas as porções celulares, formando um meio 

para transporte de nutrientes, no qual ocorrem reações catalisadas enzimaticamente 

e a transformação de energia química. A união de moléculas de água a grupos com 

cargas positivas ou negativas estabiliza a força de campo elétrico e diminui a 

energia livre do sistema (NELSON & COX, 2006).  

A quantidade de água pode variar de músculo para músculo dentro de 

espécies, mas geralmente esta variação é pequena, como, por exemplo, entre 

cabritos e cordeiros, sendo que os teores de umidade variaram de 75,04 a 74,12%, 

respectivamente (BABIKER et al., 1990). A idade de abate é um dos fatores que 
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influenciam os teores de água na carne. Schönfeldt et al. (1993) citaram que a 

umidade em carne de caprinos é menor em animais mais velhos. 

 

2.5.1.3 Matéria mineral 

 

A carne é uma fonte importante de minerais, sendo encontrados 

principalmente associados a água e a parte protéica da carne. Na sua composição 

encontra-se grande quantidade de potássio, fosfatos, ferro e zinco. A carne de 

ruminantes é uma fonte rica em ferro hemínico, sendo este proveniente de origem 

animal, tem uma absorção em torno de 35%, já o de origem vegetal apresenta uma 

absorção de 10% (LAWRIE, 1998). 

A evolução da composição química do corpo e da carcaça com o peso e 

idade é semelhante ao que ocorre com os componentes do corpo e da carcaça, à 

medida que o peso corporal aumenta, todos os componentes químicos do corpo 

aumentam em valores absolutos. Porém, em valores relativos não acontece o 

mesmo, porque a proporção de proteína e cinzas permanece relativamente 

constante a de gordura aumenta e a de água diminui (OSÓRIO et al., 2002). 

 

2.5.1.4 Lipídios 

 

 Os lipídios são um grupo heterogêneo de compostos incluindo gorduras, 

óleos, esteróis e ceras. São insolúveis em água e solúveis em solventes orgânicos 

como éter e clorofórmio. Os lipídios podem ser classificados em lipídios compostos, 

sendo o mais abundante os triacilglicerídeos, que têm função armazenadora de 

energia; os fosfolipídios fazem parte das membranas, apresentam grupos fosfato e 

amino-álcool e entre outros. São formados por ácidos graxos e uma molécula de 

glicerol. Os lipídios simples que após a hidrólise não produzem ácidos graxos, 

fazendo parte os esteróis, derivados de ácidos graxos com função metabólica, como 

as prostaglandinas e, os isoprenóides que são as vitaminas lipossolúveis (A, D, E e 

K) (MURRAY et al., 1994). 

 Os ácidos graxos formam parte da estrutura da maioria dos lipídios, o 

comprimento da cadeia carbonada varia de 1 a 36 carbonos e proporcionam aos 

lipídios seu caráter hidrofóbico. Sendo os mais abundantes nos animais são os de 
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16 e 18 carbonos. Podendo ser saturados sem ligação dupla e insaturações com 

uma ou mais ligações duplas, em suas cadeias (Figura 7) (MURRAY et al., 1994; 

CHAMPE & HARVEY, 1996; NELSON & COX, 2006; VOET & VOET, 2006). Os 

ácidos graxos são classificados em diversos grupos (NELSON & COX, 2006). 

 

 

 

Figura 3: Fórmula estrutural de alguns ácidos graxos. (a: NELSON & COX, 2006; b: 
VOET & VOET, 2006). 

 

2.5.1.4.1 Ácidos graxos 

 

Os ácidos graxos são nutrientes fundamentais à vida, sendo utilizados pelos 

organismos como fonte energética e material plástico. Estão envolvidos direta ou 

indiretamente na regulação metabólica e na modulação imunitária, pela participação 

na regulação homeoviscosa das membranas celulares (WAHLE, 1983; SPECTOR e 

YOREK, 1985), ou servindo de precursores na síntese de eicosanóides (MATHIAS & 

DUPOND, 1979), assim como mensageiros químicos intracelulares. Recentemente 
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demonstrou-se que também desempenham um papel na regulação da expressão de 

genes que codificam várias enzimas envolvidas no metabolismo dos lipídios e dos 

carboidratos (SESSLER & NTAMBI, 1998). Participam igualmente na regulação da 

diferenciação de diversos tipos celulares (VANDEN HEUVEL, 1999). 

A idade dos animais é um dos parâmetro que está relacionada ao perfil de 

ácidos graxos, pois com o tempo os adipócitos diminuem o diâmetro, aumentando a 

importância relativa da gota lipídica em relação à membrana, onde se concentram os 

ácidos graxos mais insaturados. Como os ácidos graxos poliinsaturados (AGPI) 

estão principalmente relacionados com a fração de fosfolipídios e a proporção deste 

declina como avanço do tempo, quando o perfil de ácidos graxos vai ficando menos 

insaturados (DUCKETT et al., 1993).  

Os ácidos graxos desejáveis são aqueles que têm efeito neutro ou 

hipocolesterolêmico sobre a saúde humana estando neste grupo os insaturados e o 

ácido esteárico C18:0 (GRUNDY, 1986).  

O conteúdo de ácido graxo oléico (C18:1 cis-9) é associado com a idade 

cronológica e que a concentração deste ácido graxo aumenta com a aproximação da 

maturidade fisiológica do animal, no organismo o C18:1 cis-9 é utilizado como uma 

fonte preferencial de energia metabolizável durante o crescimento (WALDMAN et 

al.,1968).  

Segundo Bonanome e Grundy (1988), descreveram que dietas ricas em 

ácido oléico (C18:1 cis-9) proporcionaram redução nos teores de colesterol total 

plasmático, no percentual de LDL e na relação LDL/HDL, mostrando, com isso, o 

efeito positivo de dietas com elevados percentuais de C18:1 cis-9 na alimentação 

humana. Por outro lado as propriedades hipercolesterêmicas dos ácidos 

monoinsaturados são provavelmente devidas apenas ao ácido oléico (C18:1 cis-9) já 

que ácidos graxos monoinsaturados como os ácidos elaídico (C18:1 trans-9), 

palmitoléico (C16:1 cis-9) e miristoléico (C14:1 cis-9) não partilham das mesmas 

propriedades (WATTS et al., 1996 e KHOSLA et al., 1997). 

Não foi encontrada relação significativa, segundo Shekelle et al. (1981), com 

a prevalência de doença cardiovascular (DCV) e ácidos graxos saturados, 

envolvendo homens e mulheres no propósito de relacionar o consumo de gordura 

com DCV. Posteriormente, Kromhout e Coulander (1984) em seus estudos também 
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não encontraram associação significante entre os diferentes tipos de ácidos graxos e 

a incidência de DCV.  

Os ácidos graxos essenciais nos seres humanos são o ácido graxo linoléico, 

o precursor das prostaglandinas, e o ácido linolênico. O ácido araquidônico torna-se 

essencial se o seu precursor, ácido graxo linoléico, está ausente na dieta (CHAMPE 

e HARVEY, 1996; NELSON & COX, 2004). 

Por ação das enzimas Delta-6-dessaturase e elongase, o ácido linoleico é 

convertido em ácido araquidônico (C20:4), segundo Cave (1991); Clandinin et al. 

(1991) e Storlien et al. (1995), sendo este responsável pela formação de compostos 

similares aos hormônios denominados prostaglandinas, tromboxanos, leucotrienos e 

prostaciclinas que são importantes na regulação de ampla diversidade de processos 

fisiológicos. 

 

2.5.1.4.2 Colesterol  

 

O colesterol é um esterol e precursor de muitos esteróides e é também um 

componente importante da membrana plasmática de células animais (Figura 3) 

(NELSON & COX, 2006). O colesterol é necessário em todas as células, pois a 

formação das mesmas requer em sua estrutura ésteres de colesterol para formá-las. 

 

 

Figura 4: Colesterol. (Adaptado de Nelson & Cox, 2006). 

 

Os ésteres de colesterol, colesterol livre, ácidos graxos e vitaminas 

lipossolúveis, são combinados com uma fração de proteína para formar os 
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quilomicros, lipoproteínas de transporte dos lipídios desde o intestino até o fígado. O 

processo de formação do quilomicro depende da síntese protéica pela mucosa 

intestinal. Nenhum dos lipídios encontrados no plasma podem circular livremente 

pela corrente sanguínea devido a insolubilidade em meio aquoso (NELSON & COX, 

2006). 

 

  

a)                          b)                          c)                         d) 

Figura 5: Lipoproteinas. a) Quilomicro (x60,000), b) VLDL (x180,000), c) LDL 
(x180,000), d) HDL (x180,000). Adaptado de NELSON & COX, 2006. 

 

O fígado transforma os quilomicros em lipoproteínas de muito baixa 

densidade (VLDL) que na corrente sanguínea (Figura 4), por ação da enzima 

lipoproteína-lipase gera a LDL (Figura 5), por sua vez esta lipoproteína é composta 

majoritariamente por colesterol. Em contrapartida, as lipoproteínas de alta densidade 

(HDL) são formadas no fígado e intestino, transportam fosfolipídios e ésteres de 

colesterol desde os tecidos periféricos até o fígado para sua excreção (Figura 6) 

(MURRAY et al., 1994; CHAMPE & HARVEY, 1996; NELSON & COX, 2006). 
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Figura 6: Lipoproteína de baixa densidade (LDL). (Fonte: Nelson & Cox, 
2006). 

 

A gordura é rotulada por ser nociva à saúde e isso se baseia no fato de que, 

principalmente a gordura saturada encontrada na carne e produtos lácteos, aumenta 

o colesterol do sangue, causando risco de obstrução das artérias (aterosclerose), 

que por sua vez aumenta o risco de doenças coronarianas (TAUBES, 2001). 

É importante ressaltar, que a ocorrência de doenças coronarianas não está 

relacionada somente à dieta, mas a um conjunto de fatores ligados principalmente 

ao estilo de vida do ser humano, como sedentarismo, fumo, obesidade e genética, 

entre muitos outros. Hoje já se tem conhecimento que os lipídios são uma classe de 

alimentos funcionais, caracterizada por possuir propriedades específicas benéficas à 

saúde humana, além fornecer nutrientes para o metabolismo (ALBERTAZZI & 

COUPLAND, 2002). Carvalho e Brochier (2008), que relataram valor médio de 

186,51mg/ 100g de colesterol no músculo Longissimus dorsi de cordeiros 

suplementados. Madruga et al. (2002) encontraram valor de 74,13 mg/ 100g para 

cabritos abatidos com 310 dias. 

Watts et al. (1996), em seu estudo sobre a influência dos ácidos graxos da 

dieta e progressão da doença coronariana no homem, relataram não terem 
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observado associação entre a ingestão de ácidos graxos ômega-3 e ômega-6 

(linolênico e linoléico, respectivamente) e a incidência de DCV. Com relação ao 

consumo de colesterol, é desejável uma ingestão de quantidades menores que 300 

miligramas por dia (USDA, 2005).  

 

 

 

Figura 7: Constituição da lipoproteína de alta densidade (HDL). FL = 
fosfolipídios; CL = colesterol livre; TG = triacilglicerol; CE = 
colesterol esterificado; apo = apoproteína. 

 

2.6 Metabolismo dos lipídios em ruminantes 

 

Os triglicerídeos são hidrolizados no rúmen a glicerol e ácidos graxos pelos 

microorganismos. Sendo o glicerol fermentado principalmente a ácido propiônico, já 

os ácidos graxos insaturados (AGI), é parcialmente hidrogenados, resultando em 

ácidos graxo saturado e intermediários. Nos vegetais os triacilglicerois estão 

presentes principalmente nas sementes, enquanto que nas folhas, os lipídios 

apresentam-se na forma de galactolipídios, compostos de uma molécula de 

galactose, glicerol e ácidos graxos insaturados. Os galactolipídios são típicos nas 

folhas metabolicamente ativas, e diminuem com a idade das folhas e com a redução 

da relação folha:caule (VAN SOEST, 1994). 
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O gênero de bactéria Anaerovibrio lipolitica sp. hidroliza rapidamente os 

ácidos graxos saturados esterificados por ação das enzimas lípases extracelulares, 

conforme Jenkins (1993), vindas principalmente de plantas (VAN SOEST, 1994). 

Outras bactérias estão envolvidas na hidrogenação, como as Butyrivibrio 

fibriosolvens e propionibacter (BAUMAN, 2001 e PARIZA, 2001). Segundo Bauchart; 

Verite e Remond (1984) demonstraram em seus estudos que as gramíneas de clima 

temperado apresentam de 1 a 3% de ácidos graxos, sendo que os valores mais 

elevados foram observados na primavera e no outono. Uma vez que, as pastagens 

jovens de clima temperado têm maior concentração de ácidos graxos 

poliinsaturados (AGPI).  

O ácido 18:3 n-3 (alfa linolênico) representa entre 55-65% do total de ácidos 

graxos (AG). Bauchart; Verite e Remond (1984) mostraram que as forrageiras 

tropicais tem um perfil de ácidos graxos diferentes das temperadas e que o 

predominante na composição é o C16:0 em torno de 30%. Sendo o perfil das 

tropicais apresentam menor proporção de ácidos de 18 carbonos e menor 

insaturação seria menos favorável à produção de ácido linoléico conjugado (CLA). 

Wu e Palmquist (1991) e Wu et al. (1991), levando em consideração a 

ausência de ácidos graxos com número ímpar de átomos de carbono ou de cadeia 

ramificada na dieta, sugeriram que os ácidos presentes nas células microbianas 

eram produtos de síntese. Também verificaram que, quando os ácidos graxo 

palmítico (C16:0) e o esteárico (C18:0) estavam incluídos na dieta, as bactérias 

utilizaram primeiro estes e, como as células microbianas contém e necessitam de 

ácidos graxos com número inferior a 14 carbonos, os ácidos graxos da dieta são 

susceptíveis de transformação nestes outros ácidos. Wu e Palmquist (1991) 

concluíram que os microrganismos ruminais tendem mais a incorporar os ácidos 

graxos pré-formados do que a sintetizá-los, dado que sua composição refletia a 

composição lipídica da dieta. 

 

2.6.1 Formação do ácido linoléico conjugado  

 

O ácido linoléico conjugado (CLA) é um termo coletivo para uma série de 

isômeros posicionais e geométricos do ácido linoléico (C18:2 cis-9, cis-12), que 

contém um par de duplas ligações na configuração conjugada. Inúmeros benefícios 
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a saúde foram atribuídos ao ácido linoléico conjugado (CLA), podendo ser formado 

pela biohidrogenação incompleta de ácidos graxos poliinsaturados da dieta, mas 

também endogenamente, através da dessaturação do ácido graxo C18:1 trans-11, 

incluindo ações na redução de carcinogenesis, aterosclerose, começo de diabetes, 

diminuição na massa de gordura (LEE et al., 1994; PARODI, 1997; IP et al., 1999; 

BELURY, 2002).  

A maior fonte de ácido linoléico conjugado (CLA) na alimentação são os 

produzidos naturalmente pelos ruminantes, em especial os seus produtos derivados 

do leite e carne, a qual o C18:2 cis-9, trans 11 que é o CLA predominante dos 

isômeros, também conhecidos como ácido rumênico (Figura 8) (KRAMER et al., 

1998).  

Apesar dos vários isômeros de CLA, os que recebem atenção especial são o 

18:2 cis-9, trans-11 que está relacionado com a atividade anticarcinogênica natural 

(PARIZA e HA 1990; IP et al., 1994; IP, 2001), a qual corresponde a quase 80% dos 

isômeros formados (FRITSCHE & STEINHARDT, 1998) e o ácido trans-10, cis-12 

octadecadienóico (C18:2 trans-10, cis-12 ou t-10, c-12) que implica no metabolismo 

de gordura (MCGUIRE et al. 1997; PARK et al. 1997; DUNSHEA et al. 1998).  

O isômero C18:2 cis-9, trans-11 (CLA) é o primeiro intermediário produzido 

pela biohidrogenação do ácido linoléico pela enzima linoleato isomerase produzida 

pela bactéria Butyrivibrio fibriosolvens. 

 

Figura 8: Via metabólica proposta para biossíntese do C18:2 cis-9, trans-11. 
Adaptado de Bauman e Griinari (2001). 
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Um dos passos fundamental para a formação do CLA, a isomerização e a 

biohidrogenação são fortemente afetados pelo pH ruminal (BESSA et al., 2000), com 

o decréscimo do pH pode resultar em uma mudança da microbiota ruminal (VAN 

SOEST, 1994) influenciando o padrão de fermentação do produto final (BAUMAN et 

al., 1999). 

Inicialmente acontece uma conversão na dupla ligação cis-12 para trans-11, 

isso devido a isomerização do ácido graxo insaturado. Sendo necessária a presença 

de um grupamento carboxílico livre para a ação da enzima isomerase, o processo 

cessa quando os ácidos graxos insaturados (AGI) C18:3 e C18:2 são convertido em 

ácido esteárico C18:0 finalizando a biohidrogenação, saturando por completo a 

molécula de gordura (HARFOOT & HAZELWOOD, 1988). Em fase de crescimento 

tanto ovinos e bovinos apresentam maior atividade enzimática da Delta-9-

dessaturase nos adipócitos que em outras espécies (DHIMAN et al., 2005). 

Grandes variações são encontradas no conteúdo de CLA, entre espécie 

animal, mas também dentre os músculos da mesma espécie. As maiores 

concentrações foram encontradas em carne de cordeiros (4,32 a 19,0 mg/g de 

gordura) e com menores valores para os bovinos (1,2 a 10,0 mg/ g de gordura), esta 

variação são devidas ao tipo de sistema de criação e estação do ano (CHIN et al., 

1992; SHANTHA et al., 1994; FRITSCHE & STEINHARDT; 1998; DUFEY, 1999; MA 

et al., 1999; RULE et al., 2002; WACHIRA et al., 2002; RAES et al., 2003; BADIANI 

et al., 2004; KNIGHT et al., 2004).  

Em geral, a maior concentração de ácido linoléico conjugado (CLA) está 

associada à gordura intramuscular (RAES et al., 2004). Entretanto, maior conteúdo 

de ácido linoléico conjugado (CLA) está influenciado pela dieta e seus componentes, 

como uma elevada participação de fibra solúvel e açúcar fermentados, podem criar 

um ambiente no rúmen sem reduzir o pH ruminal, sendo favorável ao crescimento 

da microbiota responsável pela produção de CLA e ácido graxo vacênico (AV) 

(DHIMAN et al., 2005). Apesar dos diversos fatores que influenciam a composição 

dos ácidos graxos e do CLA na carne, como a estação do ano, a genética e as 

práticas de produção, dentre estas a dieta é a que mostra ser mais importante 

(SCHMID et al., 2006). 

 
 
 



 
 

 
 

3 METODOLOGIA GERAL 

 

3.1 Material experimental 

 

Foram utilizados amostras de 30 cabritos machos castrados, sendo 15 com 

idade de 8 – 9 meses e 15 com idade de 11 – 12 meses. As carcaças foram 

acondicionadas em uma câmera fria no Departamento de Zootecnia da UFPel, com 

temperatura de 1°C por 18 horas, para que ocorresse o processo de modificações 

bioquímicas necessárias para a transformação de músculo em carne. Após foi 

retirados da meia carcaça esquerda os músculos Longissimus dorsi (LD), 

infraspinatus (IS), Triceps brachii (TB) e Biceps femoris (BF) para determinação da 

composição centesimal, colesterol e do perfil de ácidos graxos e ácido linoléico 

conjugado (CLA). As amostras foram embaladas em sacos plásticos, identificados e 

armazenadas em freezer (-18°C) e mantidas assim até a determinação. 

 

3.2 Análises laboratoriais 

 

3.2.1 Análise da composição centesimal dos músculos  

 

Todas as análises laboratoriais foram feitas no Núcleo Integrado de 

Desenvolvimento em Análises Laboratoriais (NIDAL), no Departamento de 

Tecnologia e Ciências de Alimentos (DTCA), pertencente à Universidade Federal de 

Santa Maria (UFSM).  

Uma fatia de músculo foi descongelada e realizou-se a toalete, com a 

retirada da gordura subcutânea e a fascia para análise somente da porção interna 

do mesmo. Após foi utilizado para trituração da carne um microprocessador e 

posteriormente o equipamento turrax para homogeneização obtendo assim uma 

pasta. Estes procedimentos foram executados para todas as análises. 
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Para determinação da matéria seca as amostras foram pesadas in natura e 

colocadas em uma estufa de circulação de ar forçada (55°C), retiradas somente

quando o peso permanecesse constante (72 horas). Após as amostras foram 

moídas em moinho tipo Wiley, utilizando peneira com crivo de 1 mm. Neste material, 

foram efetuadas as seguintes determinações: matéria seca (MS) a ±105ºC por 16 

horas, para determinação da umidade, matéria mineral (MM) por incineração a 

550°C (durante 5 horas), nitrogênio, pelo método de micro-Kjeldahl, utilizando-se o 

fator de 6,25 para conversão de nitrogênio total em proteína bruta (PB). Todos os 

constituintes foram quantificados segundo metodologia descrita pela AOAC (2000). 

Para a determinação de gordura foram utilizadas amostras in natura, sendo a 

metodologia empregada foi de acordo com Bligh e Dyer (1959).  

 

3.2.2 Análise do colesterol 

 

Para determinação do colesterol, as amostras foram descongeladas, 

trituradas e homogeneizadas em turrax para obtenção de uma pasta, sendo a 

matéria insaponificável realizando-se através de saponificação direta das amostras, 

de acordo com Nogueira e Bragagnolo (2002). Para quantificação do colesterol 

através da metodologia enzimática, utilizou-se kits laboratoriais da Laborlab S/A, 

compostos por dois reativos de cor (o nº 1, contendo 0,025 mol/L de 4 

aminofenazona e o nº 2 contendo 0,055 mol/L de fenol), além do reativo enzimático 

(Colesterol-oxidase 3 U/ mol, POD 20 U/mol, Lipase 300 U/mol). 

Preparou-se o reagente de trabalho através da adição de 0,5 mL do reativo 

de cor nº 1, 0,5 mL do reativo de cor nº 2, 19 mL de água destilada e 0,4 mL do 

reativo enzimático. Adicionou-se 3 mL do reagente de trabalho às amostras e 

procedeu-se tratamento térmico por 10 minutos a 37°C em banho-maria. Após 

repouso de 90 minutos, leu-se a absorbância contra o branco, igualmente preparado 

a 499 nm. A linha de tendência (curva) de calibração foi construída a partir de uma 

solução padrão de colesterol (1,006 mg/ 100 mL), com concentrações variando de 

0,01 a 0,05 mg/ mL. Os resultados foram expressos em miligramas por 100g. 

 

3.2.3 Análise do perfil de ácidos graxos e ácido linoléico conjugado (CLA) 
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A metilação dos ácidos graxos foi realizada segundo metodologia descrita 

por Hartman e Lago (1973). A identificação e quantificação dos ésteres de ácidos 

graxos foram obtidas por meio de análises em cromatógrafo gasoso marca 

SUPELCO, modelo Agilent 6890N com detector de ionização de chama (injetor FID).  

Os compostos foram separados em coluna capilar de Sílica fundida (100m), 

com diâmetro interno de 0,25 mm e espessura de filme de 20 µm. O tipo de injetor 

utilizado foi split com divisão 1:50. Utilizou-se para cada injeção uma alíquota de 1 

µL. Foram obedecidas as seguintes condições de operação: temperatura 

programada da coluna: temperatura programada da coluna 30°C/min. até 160°C (15 

min.), 1,70°C/min. até 195°C (5 min.), 0,75°C/min. até 205°C (5 min.), 10°C/min. até 

225°C (10 min.). Os ácidos graxos foram identificados por meio da comparação dos 

tempos de retenção dos ésteres metílicos das amostras com o padrão de ésteres 

metílicos de ácidos graxos idênticos (Merck, USA). 

A quantificação relativa dos ácidos graxos foi realizada pela normalização 

das áreas dos ésteres metílicos identificados. Os resultados foram expressos em 

miligrama por grama (mg/ g) em relação ao padrão (FAME 37). Os tempos de 

retenção das eram comparados com os tempos de retenção dos padrões (Anexo I, 

II, III e IV). Quando o software não calculava automaticamente algum ácido graxo, o 

mesmo era integrado manualmente para identificação de sua concentração na 

amostra. 

 

3.3 Análise estatística 

 

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com 

arranjo fatorial 2 x 3 (duas idade e três regiões) e 15 repetições cada. Os resultados 

foram analisados estatisticamente por meio de análise de variância, utilizando-se o 

procedimento (GLM) do programa estatístico (SAS, 2001), versão 8,2. O modelo 

estatístico usado foi: Yijk = µ + Ii + Rj + IRij + εijk, em que: 

Yijk = Variável resposta; (composição química, colesterol e perfil de ácidos graxos); 

µ = Média geral; 

Ii = efeito da idade; i (1 = 8 – 9 meses e 2 = 11 – 12 meses); 

Rj = efeito da músculo; j (1 = Longissimo dorsi, 2 = Triceps brachii e Infraspinatus e 3  

= Biceps femoris); IRij = interação entre a idade e o músculo; εijk = Erro experimental. 



 

4 CAPÍTULO 1  

 

4.1 COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA CARNE DE CABRITOS ABATIDOS EM IDADES 

DIFERENTES 

 

Resumo: 

 

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composição química da carne em três 

regiões da carcaça de cabritos naturalizados, abatidos em idades diferentes e 

criados em sistema extensivo na Região do “Alto Camaquã”. Foram utilizados 15 

animais por tratamento, sendo os tratamentos cabritos abatidos com 8 – 9 e 11 – 12 

meses de idade. Foi determinada a composição centesimal (umidade, proteína, 

matéria mineral, lipídios) e colesterol da paleta, lombo e perna. Cabritos abatidos 

mais jovens apresentam maior concentração de umidade e matéria mineral no 

lombo, paleta e perna (P<0,05) em relação aos animais mais velhos. Já os teores de 

gordura foram superiores nos cabritos abatidos mais velhos (P<0,05). Para o 

colesterol, somente na perna de cabritos abatidos mais jovens foram inferiores as 

demais regiões (P<0,05). Não houve diferença em relação ao colesterol total para 

cabritos abatidos mais velhos (P>0,05) nas diferentes regiões da carcaça. Com o 

avanço da idade de abate dos cabritos eleva-se o teor de proteína e de gordura, 

porém o colesterol não se modifica. As regiões da carcaça apresentam distinta 

composição química. 

  

Palavras-chave: carcaça, colesterol, lipídios, umidade 

 

CHEMICAL COMPOSITION OF THE MEAT AT KID GOATS SLAUGHTERED OF 

DIFFERENT AGES 
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Abstract:  

 

The objective of this study was to evaluate the chemical composition meat in three 

regions of the carcass naturalized goats slaughtered at different ages and created in 

extensive systems in region "Alto Camaquã." A total of 15 animals per treatment. The 

treatments goats slaughtered at 8 - 9 and 11 - 12 months of age. We determined the 

chemical composition (moisture, protein, ash, lipids and cholesterol) from the palette, 

loin and leg. Goats slaughtered younger have a higher moisture content and ash 

both in the back, shoulder and leg (P <0.05) compared to older animals. Since fat 

levels were higher in goats slaughtered older (P 

<0.05). For cholesterol, only the leg of goats slaughtered younger were less than the 

other regions (P <0.05). There was no difference for older slaughtered goats (P> 

0.05) for the different regions of the carcass. With the progress of the slaughter of 

goats rises the amount of protein and fat, but cholesterol does not change. The 

regions of the substrate have different chemical composition. 

  

Key words: carcass, cholesterol, lipids, moisture 

 

Introdução 

 

O ecossistema que abrange a região do “Alto Camaquã”, no sul do Brasil, com 

aproximadamente 8.300 Km2 de área, conserva características edafoclimáticas que 

ao longo do tempo tem sido utilizadas para produção de uma caprinocultura 

sustentável, com base nos recursos locais disponíveis para a diferenciação da carne 

de animais naturalizados, passou oficialmente a ser membro da Associação 

Internacional de Montanhas Famosas, por ocasião da reunião realizada em Jiujiang, 

na província de Jiangxi, China, no II Congresso das Montanhas Famosas, de 11 a 15 

de outubro de 2010 (OLIVEIRA et al., 2012).  

Segundo os mesmo autores, os caprinos dessa região são naturalizados, sem 

raça definida (SRD) e criados em condições extensivas, tendo como base alimentar 

os recursos ecossistêmicos locais, incluindo o estrato herbáceo, arbóreo e arbustivo. 

Tais características podem constituir-se em elementos para diferenciação da carne 

de cabrito do Alto Camaquã. 
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A vegetação da região é formada, em grande parte, por espécies arbustivo-

arbóreas associadas ao campo (GIRARDI-DEIRO, 2002). De acordo com Boldrini 

(2009) a vegetação savanóide da região, assenta-se sobre solos rasos, muito 

pedregosos, procedentes de granito, com um relevo ondulado.  

A qualidade da carne pode ser afetada por diversos fatores como a raça, a 

idade de abate, sistema de alimentação, assim como o sexo (SAÑUDO et al., 1997). 

Jardim et al. (2007) observaram modificações na composição química da carne de 

animais abatidos com idades diferentes. Além disso, Berg e Butterfield (1976) 

ressaltam que os principais componentes químicos do organismo animal são água, 

gordura, proteína e minerais. 

Conforme Silva Sobrinho et al. (2008), a qualidade da carne sofre alterações 

consideráveis com a idade, decorrente de mudanças na composição e nas 

características metabólicas dos músculos. Para Todaro et al. (2002) o aumento da 

idade de abate contribui para a deposição de gordura e também de músculo na 

carcaça. Conforme estes autores, a gordura aumenta com a idade de abate, assim 

como, o crescimento de músculo e osso.  

A crescente demanda por alimento de qualidade tem sido a principal forma de 

buscar a melhoria dos produtos comercializados de origem animal, nesse o sistema 

de criação tem um papel fundamental. Uma vez que, há necessidade de se atribuir 

um conceito universal sobre qualidade nos produtos. Não obstante, as pesquisas 

sobre a composição química da carne vermelha têm relacionado aos diversos 

aspectos à saúde humana.  

Nos últimos anos há um crescente interesse pela carne caprina, principalmente 

de animais jovens, em função de suas propriedades nutricionais, pois apresentam 

baixos teores de colesterol, gordura saturada e calorias, além de elevados níveis de 

proteína (MADRUGA, 1999). Um dos pontos fundamental é a composição química 

da carne a qual varia em função da idade e entre as diferentes regiões da carcaça 

(ZEOLA et al., 2004). 

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composição química da carne em três 

regiões da carcaça de cabritos abatidos em idades diferentes e criados em sistema 

extensivo na Região do “Alto Camaquã”. 
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Material e Métodos 

 

A pesquisa foi conduzida no 2º Subdistrito das Palmas/Bagé-RS, localizado 

dentro da área geográfica do Território do Alto Camaquã (30º 58’ 44.7” S; 53º 42’ 

28,7” O), entre os anos de 2008 e 2009. O sistema de criação desenvolvido é o 

extensivo com caprinos cruza Angorá, com pastoreio combinado entre bovinos e 

ovinos e alimentação exclusiva de pastagem nativa e do estrato arbóreo-arbustivo 

da região.  

No período entre o jejum e o abate cada animal foi pesado e avaliado quanto à 

condição corporal (escala subjetiva de 1 a 5, com escala de 0,5, em que 1 = 

excessivamente magra e 5 = excessivamente gorda) conforme Osório e Osório 

(2005). Foi estabelecido como parâmetro para abate a condição corporal de 3,0 a 

3,5, com o objetivo de uniformização os animais para o estudo. 

Os cabritos foram abatidos de acordo com os procedimentos que caracterizam 

o abate humanitário (MONTEIRO JÚNIOR, 2000). As carcaças foram 

acondicionadas em uma câmera fria com temperatura de 1°C por um período de 18 

h, para que ocorresse o processo de modificações bioquímicas (rigor mortis) 

necessárias para a transformação de músculo em carne. Após as carcaças foram 

divididas em duas meias carcaças, sendo retirado da meia carcaça esquerda os 

músculos Longissimus região 1 (lombo), Triceps brachii (TB) e Infraspinatus (IS) 

região 2 (paleta) e Biceps femoris (BF) região 3 (perna), para determinação da 

composição centesimal. As amostras foram embaladas em sacos plásticos, 

identificadas e armazenadas em freezer (-18°C), sendo mantidas nesta temperatura 

até a realização das análises. 

Uma fatia dos músculos foi descongelada a 4°C para a realização da toalete, 

com a retirada da gordura subcutânea e a fascia para análise somente da porção 

interna dos mesmos. Após foi utilizado um microprocessador para trituração da 

carne e um equipamento turrax para homogeneização, obtendo assim uma pasta. 

Sendo feitas as seguintes determinações: teor de umidade, matéria mineral (MM), 

proteína, lipídios totais (LT) e colesterol total.  

Para determinação da umidade as amostras foram pesadas in natura e 

colocadas em uma estufa de circulação de ar forçada (55°C), retiradas somente 

quando o peso permanecesse constante (72 horas). Após as amostras foram 
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moídas em moinho tipo Wiley, utilizando peneira com malha de 1 mm. Neste 

material, foram efetuadas as seguintes determinações: matéria seca (MS) a 105°C 

por 16 horas, para determinação da umidade, matéria mineral (MM) por incineração 

a 550°C (durante 5 horas), nitrogênio, pelo método de Kjeldahl, utilizando-se o fator 

de 6,25 para conversão de nitrogênio total em proteína. Todos os constituintes foram 

determinados segundo metodologia descrita pela AOAC (2000). Para a 

determinação de lipídios totais (LT) foram utilizadas amostras in natura, sendo a 

metodologia empregada de acordo com Bligh e Dyer (1959).  

Para a determinação do colesterol foi realizado a saponificação direta das 

amostras, para quantificação do colesterol através da metodologia enzimática 

(NOGUEIRA & BRAGAGNOLO, 2002). Os resultados foram expressos em 

miligramas de colesterol por 100 g de carne. 

O delineamento experimental usado foi o inteiramente casualizado com arranjo 

fatorial 2 x 3 (duas idades e três regiões da carcaça), totalizando 15 animais por 

tratamento. Foi realizada a análise de variância pelo procedimento GLM do pacote 

estatístico (SAS, 2001) e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de 

significância de erro. O modelo matemático usado foi: γijk = µ + Ii + Rj + IRij + εijk, 

sendo: γijk = representa as variáveis dependentes; µ = média geral de todas as 

observações; Ii = efeito do i-ésimo da idade; Rj = efeito do j-ésimo da região da 

carcaça; IRij = efeito da interação entre a idade e a região da carcaça;  εijk = erro 

aleatório residual. 

 

Resultados e Discussão 

 

O teor de umidade das regiões do lombo, paleta e perna foram superiores 

(P<0,05) nos animais mais jovens (8 – 9 meses de idade) em relação aos abatidos 

com 11 – 12 meses de idade (Tabela 1, 2 e 3). Isso se deve a curva de crescimento 

dos animais referente ao tipo de tecido. Premissa essa que corrobora com Berg e 

Butterfield (1976), Madruga et al. (2000) e Beserra et al. (2001) a maturidade é 

refletida por aumento na proporção de gordura e decréscimos na proporção de 

água, proteína e minerais no corpo. 
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Tabela 1. Médias e desvios-padrão da composição química do músculo Longissimus 
de cabritos 

Parâmetros 

avaliados 

Idades (meses) 
Média CV Pr>F 

8 – 9 11 – 12 

 g 100 g-1    

Umidade 75,99±1,13 74,78±1,59 75,20±1,55 1,93 0,0254 

Proteína 20,20±0,74 20,19±0,94 20,20±0,86 4,33 0,9730 

Matéria mineral  1,25±0,13 1,13±0,10 1,17±0,12 9,66 0,0063 

Lipídios totais 0,57±0,16 1,03±0,37 0,82±0,37 35,92 0,0004 

 mg 100 g-1    

Colesterol total 76,27±4,47 73,33±5,41 74,76±5,12 6,66 0,0993 

CV.: Coeficiente de variação. 

 

Berg e Butterfield (1976), Di Marco (1994) e Verde (1996) relataram o 

mesmo padrão de desenvolvimento, embora com outras espécies animais. Segundo 

os autores, animais mais jovens apresentam maior teor de água e menor em 

gordura. Além de que, as concentrações de água, proteína e minerais decrescem 

com a idade e com a engorda. Entretanto, Madruga et al. (2002) observaram 

aumento do teor de proteína no músculo de cabritos mais velhos. Perez et al. 

(2002), que compararam animais sacrificados com diferentes pesos, obtendo uma 

variação de 72,9 a 76,9 g/100g de umidade.  

Não houve diferença (P>0,05) entre as idades sobre o teor de proteína do 

lombo (Tabela 1), entretanto, para paleta e perna, tabela 2 e 3, respectivamente, os 

teores foram superiores (P<0,05) nos animais abatidos mais velhos em relação aos 

mais jovens. Fato esse explicado devido a hipertrofia muscular destes animais 

criados em sistemas extensivo, atribuído ao desenvolvimento dos membros e peso 

destes em relação aos animais mais jovens. Além disso, Lawrie (1961) já havia 

observado que independente da espécie, raça ou sexo, a composição dos músculos 

varia com o aumento da idade do animal, havendo aumento geral em vários 

parâmetros com exceção da água. O mesmo autor relatou que a taxa de incremento 

não é idêntica em todos os músculos. Essa premissa mais tarde foi confirmada por 

Berg e Butterfield (1976). 

Para lipídios totais do lombo e da perna os teores foram superiores para os 

animais mais velhos (P<0,05) em relação aos mais jovens (Tabela 1 e 3). Entretanto, 
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não houve diferença (P>0,05) entre as idades de abate para paleta (Tabela 2). 

Mahgob et al. (2004) verificaram que com o aumento do nível nutricional em 

cordeiros ocorre aumento dos teores de gordura e diminuição da umidade no 

músculo. Já no presente estudo os animais foram criados em sistema extensivo, 

sendo os mesmo forçados a buscar seu alimento na vegetação e balanceá-los, 

desta forma, não há um aumento discrepante nos níveis nutricionais, principalmente 

relacionados com a energia da dieta, representada pelo amido da ração dos animais 

confinados ou mesmo em sistemas semi-intensivo de criação. 

Lawrie (1985) reportou relação inversa entre os teores de umidade e gordura, 

os quais afetam diretamente as características sensoriais de “suculência” das carnes 

em geral. 

Os teores de matéria mineral do lombo, paleta e perna foram superiores 

(P<0,05) nos animais abatidos mais jovens (Tabela 1, 2 e 3). Resultado que 

corrobora com os encontrados por Madruga et al. (2000) e Beserra et al. (2001). 

 

Tabela 2. Médias e desvios-padrão da composição química dos músculos Triceps 
brachii e Infraspinatus de cabritos 

Parâmetros 

avaliados 

Idades (meses) 
Média CV Pr>F 

8 – 9 11 – 12 

 g 100 g-1    

Umidade 77,19±0,91 76,32±0,52 76,63±1,13 0,89 0,0012 

Proteína 18,05±0,85 19,34±0,61 18,88±0,74 3,72 <0,0001 

Matéria mineral  1,31±0,17 1,11±0,06 1,18±0,13 9,68 <0,0001 

Lipídios totais 0,74±0,13 0,65±0,14 0,69±0,16 19,24 0,6938 

 mg 100 g-1    

Colesterol total 77,86±4,71 77,37±5,29 77,62±4,92 6,46 0,7970 

CV.: Coeficiente de variação. 

 

Em relação aos teores de colesterol total do lombo, paleta e perna não foi 

observado diferenças (P>0,05) entre as idades de abate (Tabela 1, 2 e 3). Isso 

denota que há uma síntese de colesterol uniforme independente da idade de abate 

podendo ser diferenciada em regiões da carcaça ou mesmo de músculo para 

músculo. 
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De acordo com Huidobro (1992), os animais seguem um modelo de 

desenvolvimento disto-proximal em que as extremidades distais são mais precoces, 

pois apresenta maior proporção do seu peso maduro antes do restante do corpo. 

Essa premissa é confirmada quando se compara regiões distintas da carcaça, 

conforme resultados do presente estudo. 

As curvas de crescimentos dos tecidos muscular e adiposo, em função do 

aumento do peso dos animais, apresentam padrões distintos. Os músculos têm 

crescimento mais acelerado em animais mais jovens. Enquanto, a gordura 

apresenta crescimento mais acentuado em animais com idade mais avançadas. Ao 

se analisar o desenvolvimento do animal, deve-se, portanto, considerar os aspectos 

de desenvolvimento dos tecidos em conjunto e as características de deposição de 

gordura nas diferentes partes do corpo (LAWRIE, 1961; SAINZ, 1996). Desta forma, 

foi observado teores mais elevados de umidade, mostrado no presente trabalho. 

 

Tabela 3. Médias e desvios-padrão da composição química do músculo Biceps 
femoris de cabritos  

Parâmetros 

avaliados 

Idades (meses) 
Média CV Pr>F 

8 – 9 11 – 12 

 g 100 g-1    

Umidade 77,51±0,81 75,76±0,88 76,36±1,59 1,13 <0,0001 

Proteína 18,53±0,98 19,96±0,49 19,47±0,94 3,96 <0,0001 

Matéria mineral 1,41±0,17 1,25±0,10 1,30±0,10 10,27 0,0016 

Lipídios totais 0,51±0,11 0,72±0,17 0,62±0,34 24,13 0,0014 

 mg 100 g-1    

Colesterol total 71,72±5,34 73,67±8,98 72,86±7,63 10,58 0,5071 

CV.: Coeficiente de variação. 

 

Ao comparar as regiões da carcaça, a umidade foi superior na paleta e perna 

(P<0,05) em relação ao lombo (Tabela 4) para animais de 8 – 9 meses de idade. 

Entretanto, o teor de proteína foi superior no lombo (P<0,05) em relação as demais 

partes estudadas (Tabela 4). Pode-se atribuir a isso a maior concentração de 

nitrogênio não-protéico em relação aos demais músculos estudados, conforme 

Lawrie (1961), atingindo maior valor entre 12 meses de idade. 
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Kamble et al. (1989), declararam que não existe praticamente nenhuma 

vantagem em se abater caprinos com idade inferior a 10 meses de idade, o que 

resultaria em um pequeno aumento no peso da carcaça e numa redução na 

percentagem de músculos.  

No presente estudo foi verificado que o abate de animais mais jovens 

apresenta vantagens em relação a composição química da carne e demonstra um 

maior ganho de peso, diminuindo o tempo para comercialização dos animais. Sendo 

assim, discordando dos autores supracitados que relacionam somente peso de 

carcaça e músculo como fator fundamental.  

Segundo Oliveira et al. (2012), demonstram que é possível produzir carne de 

qualidade, a partir de animais jovens, assim como diferenciar estes produtos no 

mercado consumidor. Devido o maior ganho de peso e desenvolvimento nos animais 

mais jovens, o que pode refletir menores despesas para os produtores na 

manutenção destes animais na propriedade.  

 

Tabela 4. Médias e desvios-padrão da composição química das regiões da carcaça 
de cabritos 

Parâmetros 

avaliados 

8 – 9 meses Média CV 

Lombo Paleta Perna   

  g 100 g-1    

Umidade 75,99±1,13b 77,19±0,91a 77,51±0,81a 76,89±1,14 1,25 

Proteína 20,20±0,74a 18,05±0,85b 18,53±0,98b 18,93±1,26 4,55 

Matéria mineral  1,25±0,13 1,31±0,17 1,41±0,17 1,32±0,17 12,36 

Lipídios totais 0,57±0,16b 0,74±0,13a 0,51±0,11b 0,61±0,16 21,99 

  mg 100 g-1    

Colesterol total 76,28±4,47a 77,86±4,71a 71,72±5,34b 75,50±5,32 6,37 

Médias seguidas por letras minúsculas diferentes, na mesma linha, diferem (P<0,05) 
entre si pelo teste de Tukey; CV.: Coeficiente de variação. 
 

Já para o teor de matéria mineral os resultados não apresentaram diferenças 

(P>0,05) entre as regiões (Tabela 4). Isso pode ser devido ao mesmo nível de 

deposição dos minerais nas diferentes regiões da carcaça neste período de 

desenvolvimento. 

Em relação aos lipídios totais os valores encontrados na paleta foram 

superiores (P<0,05) ao lombo e perna (Tabela 4). Isso pode ser explicado pela maior 
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precocidade da paleta em relação as demais regiões. 

O colesterol foi superior no lombo e paleta (P<0,05) em relação a perna (Tabela 

4). Fato este relacionado com a idade do animal, pois animais mais jovens 

apresentam menor teor de colesterol na carne (MADRUGA et al., 2002). Pode ser 

ressaltado que o colesterol é um componente de suma importância na estrutura de 

membra celular, devido atuar na estabilidade da mesma. Além do pH final da carne 

ter influência na capacidade de retenção de água, também podemos atribuir o 

mesmo com o teor de colesterol. Pelo fato supracitado anteriormente.  

Paleta e perna apresentaram teores de umidade superior (P<0,05) em relação 

ao lombo (Tabela 5). Isso pode ser explicado pelo maior teor de lipídios no lombo 

que nos demais músculos. 

Enquanto para proteína tanto lombo como perna apresentaram maior teor 

(P<0,05) que a paleta (Tabela 5). O inverso pode-se observar em relação a matéria 

mineral, já que a perna apresentou valores maiores (P<0,05) que as demais partes 

(Tabela 5). Grande parte pode ser relacionados com a concentração de cálcio e 

ferro, principalmente este último, pela maior atividade desta musculatura em relação 

as demais estudadas, característicos de fibras vermelhas por apresentar maior 

concentração de citocromos e mioglobinas (FLORES & BERMELL, 1984). Madruga 

et al. (2002) relatam que com o aumento da idade de abate os teores de ferro são 

aumentados na composição química do músculo. 

 

Tabela 5. Médias e desvios-padrão da composição química das regiões da carcaça 
de cabritos 

Parâmetros 

avaliados 

11 – 12 meses Média CV 

Lombo Paleta Perna   

 g 100 g-1   

Umidade 74,78±1,59b 76,32±0,52a 75,76±0,88a 75,61±1,26 1,46 

Proteína 20,19±0,94a 19,33±0,61b 19,96±0,49a 19,83±0,78 3,55 

Matéria mineral  1,13±0,10b 1,11±0,06b 1,25±0,10a 1,16±0,11 7,92 

Lipídios totais 1,03±0,37a 0,65±0,14b 0,72±0,17b 0,80±0,29 31,17 

 mg 100 g-1   

Colesterol total 73,33±5,41 77,37±5,29 73,67±8,98 74,63±7,66 9,20 

Médias seguidas por letras minúsculas diferentes, na mesma linha, diferem (P<0,05) 
entre si pelo teste de Tukey; CV.: Coeficiente de variação. 
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Os teores de lipídios totais do lombo foram superiores (P<0,05) as demais 

regiões (Tabela 5), fato este justificável pela utilização do músculo na vida do animal, 

os músculos do lombo são menos solicitados quando comparado com os da perna 

(MADRUGA et al., 2005). Também pode ser justificado pela distribuição e a 

característica de deposição da gordura nos diferentes músculos, conforme relatado 

por Lawrie (1961). 

 Já para os teores de colesterol total as três regiões não apresentaram 

diferenças (P>0,05), mostrando padrão de deposição anteroposterior e que aos 11 a 

12 meses de idade as concentrações são as mesmas, independente da região 

analisadas. 

 

Conclusões 

 

 Com o avanço da idade de abate dos cabritos eleva-se o teor de proteína e 

de gordura, porém o colesterol não se modifica. As regiões da carcaça apresentam 

distinta composição química. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

5 CAPÍTULO 2 

5.1 COMPOSIÇÃO DE ÁCIDOS GRAXOS DA CARNE DE CABRITOS ABATIDOS 

EM IDADES DIFERENTES 

 

Resumo: 

 

O objetivo foi avaliar a composição de ácidos graxos da carne de cabritos 

proveniente de criação extensiva na Região do Alto Camaquã, abatidos em idades 

diferentes. Foram utilizados 15 animais por tratamento, sendo os tratamentos 

cabritos abatidos com 8 - 9 e 11 – 12 meses de idade. Foi determinado o perfil de 

ácidos graxos e ácido linoléico conjugado dos músculos Longissimus dorsi (LD), 

Triceps brachii (TB), infraspinatus (IS) e Biceps femoris (BF). Houve interação entre 

a idade de abate e os músculos (P<0,05). Cabritos abatidos mais velhos (11 – 12 

meses) apresentam maiores teores de C12:0, C14:0, C15:0, C16:0 e C18:0 (P<0,05) 

no músculo (LD). Enquanto, para os músculos (TB) e (IS) não houve diferente para 

C15:0 e C16:0. O mesmo foi observado para o musculo (BF) (P>0,05). Para os 

ácidos graxos C18:1 trans-9 e C18:1 trans-11, os cabritos abatidos mais velhos 

apresentaram maiores concentrações (P<0,05) nos músculos LD e BF. Enquanto 

nos músculos TB e IS somente houve diferença estatística (P<0,05) para C18:1 

trans-9, superior nos animais abatidos mais velhos. Em relação aos ácidos 

poliinsaturados os teores de C18:2, C18:3, C20:3, C20:4, C20:5, C22:5 e C22:6 

foram superiores nos cabritos mais jovens (P<0,05) no músculo LD. Enquanto para 

TB e IS o C20:4 e C20:5 foram superiores nos cabritos mais velhos. No BF o C18:2 

cis-9, trans-11 (CLA) foi superior nos cabritos mais velhos (P<0,05), nos demais 

músculos este ácido graxo não diferiu (P>0,05). Há relação direta entre a idade de 

abate com o aumento na saturação da gordura e da concentração do ácido linoleico 

conjugado. A carne de cabrito é fonte de gordura ômega 3 e 6, apresentando uma 

relação benéfica a saúde. 

 

Palavras-chave: ácido linoleico conjugado, gordura, perfil. 
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FATTY ACID COMPOSITION OF MEAT SLAUGHTERED GOAT KIDS IN 

DIFFERENT AGES 

 

Abstract: 

 

The objective was to evaluate the fatty acid composition of meat from free range 

goats in the region of Alto Camaquã slaughtered at different ages. Total 15 animals 

per treatment, The treatments goats slaughtered at 8 - 9 and 11 - 12 months of age. 

It was determined the profile of fatty acids and conjugated linoleic acid of 

Longissimus dorsi (LD), Triceps brachii (TB), infraspinatus (IS) and Biceps femoris 

(BF). There was interaction between age at slaughter and muscle (P <0.05). Goats 

slaughtered older (11-12 months) had higher levels of C12:0, C14:0, C15:0, C16:0 

and C18:0 (P <0.05) in muscle (LD). As to the muscles (TB) and (S) there was no 

different for C15:0 and C16:0. The same was observed for the muscle (BF) (P> 0.05). 

For the fatty acid C18:1 trans-9 and C18:1 trans-11, the goats slaughtered older had 

higher concentrations (P <0.05) in (LD) and (BF) muscles. While the muscles (TB) 

and (IS) only statistical difference (P <0.05) for C18:1 trans-9, higher in older animals 

slaughtered. With regard to polyunsaturated fatty levels of C18:2, C18:3, C20:3, 

C20:4, C20:5, C22:5 and C22:6 were higher in young kids (P <0.05) in (LD) muscle. 

While (TB) and (IS) the C20:4 and C20:5 were higher in older kids. (BF) in the C18:2 

cis-9, trans-11 (CLA) was higher in older kids (P <0.05), other muscles in this fatty 

acid did not differ (P> 0.05). There is direct relationship between age at slaughter 

increased with fat saturation and concentration of conjugated linoleic acid. The goat 

meat is a source of fat omega 3 and 6, showing a relationship beneficial to health. 

 

Key word: conjugated linoleic acid, fat, profile 
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Introdução 

 

Os caprinos são animais que apresentam comportamento de pastejo 

diferenciado dos ovinos, por aproveitarem tanto as plantas arbustivas como 

herbácea para compor sua dieta (VAN SOEST, 1994). Assim se destacam nas 

regiões que são formadas por mosaico de floresta e campos, estrutura de vegetação 

predominante na região denominada Alto Camaquã que está inserida no escudo 

cristalino sul-riograndese (serra do sudeste/RS). Conforme a Associação 

Internacional de Montanhas Famosas, a serra do sudeste é hoje reconhecida 

internacionalmente pelas características impares implícitas em seu ecossistema. 

Aliado aos aspectos de manejo destes animais pela questão do tipo de exploração 

de caprinos neste ambiente que é desenvolvida por pequenos proprietários e serve 

basicamente para subsistência, embora o excedente da produção seja 

comercializado, conforme relatam Borba e Trindade (2009). Neste contexto, há a 

necessidade de explorar o potencial ecológico do ambiente relativo às 

características do produto carne ali produzido, devido aos fatores de criação 

extensiva associado ao tipo de alimento consumido pelos animais (OLIVEIRA et al., 

2012). Fatores a serem levado ao preceito que a composição dos ácidos graxos seja 

distinta.  

Segundo Rhee et al. (1997), na década de 90 vários pesquisadores já 

relatavam sobre o grau de oxidação da gordura da carne de caprinos alimentados 

somente com plantas forrageiras em relação aos que recebem ração concentrada, 

nestes os índices de oxidação foram maiores. Sendo assim, as condições de 

biodiversidade florísticas da região em questão, podem vir a contribuir para melhor 

valoração do produto carne (BORBA & TRINDADE, 2009). 

A gordura de carne vermelha em relação o perfil de ácidos graxos da carne, até 

poucos anos havia um grande preconceito. Embora, os pontos cruciais que levaram 

a essa situação tem sido desmistificado pelas atuais pesquisas. Uma vez que, 

partes dessas atribuições eram devido aos ácidos graxos saturados, porém, a não 

qualificação da gordura tornou-se o problema (MCAFEE et al.,  2010). 

Conforme estudos os fatores que influenciam a composição da gordura animal, 

a idade de abate, o sexo, o sistema de criação e a interação entre estes fatores com 

a raça ou mesmo os tipos de depósitos de gordura, sejam: intramuscular, 
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intermuscular, subcutâneo, omental, mesentérica e pélvica. Salienta-se que os 

caprinos apresentam carne com teor de gordura menor que ovinos e bovinos 

(BANSKALIEVA et al., 2000). 

O tipo de ácidos graxos que compõe a gordura intramuscular da carne de 

ruminantes é de suma importância para a dieta e saúde das pessoas, segundo Rhee 

(1992), relatou em seu estudo, na década de 90, que o perfil da gordura em 

ruminante é menos variável do que em não ruminantes quando analisado o tipo de 

alimento ofertado. O fato que os ruminantes apresentam uma flora microbiana que 

tem ação fundamental para biohidrogenação dos ácidos graxos poliinsaturados, 

entretanto, essa etapa intermediária no processo de saturação é lenta e propicia 

elevada concentração destes a serem absorvidos e, desta forma, aumenta sua 

concentração em relação aos não ruminantes (BYERS & SCHELLING, 1993).  

Os isômeros de ácido linoleico conjugado (C18:2 cis-9; trans-11 e trans-10; cis-

12), principalmente o C18:2 cis-9; trans-11, estão relacionados com a atividade 

anticarcinogênica (PARIZA & HA 1990; IP et al., 1994), os mesmos correspondem a 

quase 80% dos isômeros formados pela biohidrogenação (FRITSCHE & 

STEINHARDT, 1998). Incluindo ações na redução de carcinogeneses, aterosclerose, 

começo de diabetes, redução na massa de gordura (BELURY, 2002). 

 O objetivo foi avaliar a composição de ácidos graxos da carne de cabritos 

proveniente de criação extensiva na Região do Alto Camaquã, abatidos em idades 

diferentes. 

 

Material e Métodos 

 

A pesquisa foi conduzida no 2º Subdistrito das Palmas/Bagé-RS, localizado 

dentro da área geográfica do Território do Alto Camaquã (30º 58’ 44.7” S; 53º 42’ 

28,7” O), entre os anos de 2008 e 2009. O sistema de criação desenvolvido é o 

extensivo com caprinos cruza Angorá, com pastoreio combinado entre bovinos e 

ovinos e alimentação exclusiva de pastagem nativa e do estrato arbóreo-arbustivo 

da região. No período entre o jejum e o abate cada animal foi pesado e avaliado 

quanto à condição corporal (escala subjetiva de 1 a 5, com escala de 0,5, em que 1 

= excessivamente magra e 5 = excessivamente gorda) conforme Osório e Osório 

(2005). Foi estabelecido como parâmetro para abate a condição corporal de 3,0 a 
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3,5. Os cabritos foram abatidos de acordo com os procedimentos que caracterizam o 

abate humanitário (MONTEIRO JÚNIOR, 2000). 

As carcaças foram acondicionadas em uma câmera fria com temperatura de 

1°C por período de 18 h. Após as carcaças foram divididas em duas meias carcaças, 

sendo retirado da meia carcaça esquerda os músculos Longissimus dorsi e Biceps 

femoris, Triceps brachii e Infraspinatus. As amostras foram embaladas em sacos 

plásticos, identificadas e armazenadas em freezer (-18°C), sendo mantidas nesta 

temperatura até a realização das análises. 

Uma fatia dos músculos foi descongelada a 4°C para a realização da toalete, 

com a retirada da gordura subcutânea e da fascia, para análise somente da porção 

interna dos mesmos, sendo esta triturada e homogeneizada. 

Após a extração da gordura pelo método Bligh e Dyer (1959), foi feita a 

metilação dos ácidos graxos, segundo metodologia descrita por Hartman e Lago 

(1973). A identificação e quantificação dos ésteres de ácidos graxos foram obtidas 

por meio de análises em cromatógrafo gasoso, com detector de ionização de chama 

(injetor FID).  

Os compostos foram separados em coluna capilar de Sílica fundida (100 m), 

com diâmetro interno de 0,25 mm e espessura de filme de 20 µm. O tipo de injetor 

utilizado foi split com divisão 1:50. Utilizou-se para cada injeção uma alíquota de 1 

µL. Foram obedecidas as seguintes condições de operação: temperatura 

programada da coluna: temperatura inicial da coluna 30°C elevando-se a 160°C por 

15 min, após 195°C elevando-se 1,70°C por min, permanecendo por 5 min, 

posteriormente elevou-se até 205°C, elevando-se 0,75°C por min, ficando durante 5 

min e, por fim, a temperatura foi elevada 10°C por min até chegar a 225°C, 

permanecendo durante 10 min. Os ácidos graxos foram identificados por meio da 

comparação dos tempos de retenção dos ésteres metílicos das amostras com o 

padrão de ésteres metílicos de ácidos graxos idênticos (Merck, USA). 

A quantificação relativa dos ácidos graxos foi realizada pela normalização das 

áreas dos ésteres metílicos. Os resultados foram expressos em miligrama por grama 

(mg/g). 

 O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com 

dois tratamentos (8 – 9 e 11 – 12 meses de idade), totalizando 15 animais por 

tratamento. Foi realizada a análise de variância pelo procedimento GLM do pacote 
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estatístico (SAS, 2001). O modelo matemático usado foi: γij = µ + Ii + εij, sendo: γij = 

representa as variáveis dependentes; µ = média geral de todas as observações; I i = 

efeito do i-ésimo da idade; εijk = erro aleatório residual. 

  

Resultados e Discussão 

 

Não houve diferença estatística (P>0,05) para a concentração de C10:0 em 

relação a idade de abate, quando foi analisado o músculo Logissimus dorsi. 

Entretanto, para os músculos Triceps brachii e Infraspinatus e Biceps femoris os 

valores foram superiores para os cabritos mais velhos (P<0,05; Tabela 1). Nos 

músculos do anterior e posterior as médias foram de 1,27 e 1,87 mg/ g 

respectivamente, sendo que no lombo o valor foi 0,92 mg/ g. Ressalta-se que este 

ácido graxo de cadeia média pode ser responsável em conjunto com C12:0, C14:0 e 

C16:0 pelo sabor característico da carne, sendo mais forte à medida que sua 

concentração seja maior. 

Houve diferença estatística (P<0,05) para os ácidos graxos C12:0 e C14:0, 

sendo superior para os animais mais velhos, nos diferentes músculos estudados. 

Este fato pode ser explicado pelo avanço da idade, a qual sua concentração tende 

aumentar até os 12 meses de idade e após estabilizar (CIFUNI et al., 2000). 

Entretanto, os autores relataram que a concentração não ultrapassam 0,34 a 2,44% 

(equivalente a 3,4 e 24,4 mg/ g) de C12:0 e C14:0, respectivamente do total de 

ácidos graxos na carne. 

Em relação ao C15:0, não houve diferença estatística (P>0,05) entre os 

cabritos abatidos com 8 – 9 meses e os abatidos com 11 – 12 meses. Este ácido 

graxo é característico do metabolismo ruminal, sendo assim, no presente estudo os 

animais apresentaram mesma capacidade de síntese nas diferentes idades de 

abate, concentração que variou de 0,3 a 0,4% nos diferentes músculos.  

Para o C16:0 as concentrações foram superiores nos cabritos mais velhos 

tanto nos músculos Longissimus dorsi e Biceps femoris (P<0,05). Uma vez que, 

estas duas regiões são mais tardias, o que pode explicar a elevação de sua 

concentração à medida que os animais vão envelhecendo. Já para Triceps brachii e 

Infraspinatus os valores foram semelhantes (P>0,05) entre as idades. Em 

compensação, foi observado que nos músculos da paleta por apresentar maior 
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precocidade, mostrou que a partir dos 8 meses em diante não há diferença na 

concentração deste ácido graxo. 

Não houve diferença significativa (P>0,05) para o C17:0 entre as idades de 

abate dos cabritos no músculo Longissimus dorsi. Em contra partida, houve maior 

teor (P<0,05) nos músculos Triceps brachii, Infraspinatus e Biceps femoris dos 

animais mais jovens em relação aos abatidos mais velhos. A contribuição deste 

ácido graxo é muito pequena, com teores variando de 0,11 a 0,13% nos diferentes 

músculos estudados.  

O ácido graxo C18:0 foi superior nos animais abatidos mais velhos (P<0,05) no 

músculo Longissimus dorsi. Entretanto, nos demais músculos os cabritos abatidos 

mais jovens apresentaram maiores teores (P<0,05). Isto pode ser devido a alta 

mobilização e renovação das células dos animais mais jovens nas regiões da paleta 

e da perna. Além disso, este ácido graxo é considerado neutro (DIETSCHY, 1998) e 

conforme Mensink et al. (2003), o esteárico não tem demonstrado efeito no aumento 

do colesterol LDL e do HDL. Segundo Valsta et al. (2005), o ácido esteárico é 

parcialmente convertido em oléico, sendo assim, sua participação na composição da 

gordura não acarreta risco a saúde. 

C20:0 foi superior nos animais mais jovens (P<0,05) sendo que sua variação 

nos músculos estudados, foi de 1,47 a 2,69 mg/ g. Desta forma, a contribuição na 

gordura total fica em torno de 0,3% (Tabela 1). 

A resposta hipocolesterolêmica é associada com o fato que em relação aos 

ácidos graxos saturados (C12:0, C14:0, C16:0 e C18:0) o esteárico (C18:0) tem 

ação depressora na atividade receptora do LDL (colesterol ruim) a nível hepático, 

não aumentando a taxa de produção do mesmo (WOOLLETT et al., 1992). 

Conforme Bonanome e Grundy (1988) uma dieta com alto nível de ácido 

graxo esteárico (C18:0) mostra-se tão eficiente do que dieta com alto nível de ácido 

graxo oléico (C18:1 cis 9) em diminuir a concentração de colesterol total e LDL em 

humanos.  

Madruga et al. (2006) avaliaram o perfil de ácidos graxos do tecido muscular 

do pernil, paleta e lombo de caprinos do estado do Ceará, observaram uma maior 

incidência percentual dos ácidos graxos oléico C18:1 cis-9, palmítico C16:0, 

esteárico C18:0 e linoléico C18:2 cis-9, cis-12. 
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Tabela 1. Composição dos ácidos graxos saturados (mg/ g) 

Ácidos graxos 
Idade (meses) 

Média±EP Pr>F 
8-9 11-12 

 Longissimus   

C10:0 Cáprico 1,05 0,87 0,92±0,34 0,2939 

C12:0 Láurico 1,68 2,59 2,28±0,71 0,0018 

C14:0 Mirístico 16,48 23,96 20,64±5,36 <,0001 

C15:0 Pentadecanóico 3,12 3,55 3,36±0,65 0,0897 

C16:0 Palmítico 194,34 207,39 201,59±13,55 0,0099 

C17:0 Margárico 1,13 1,21 1,18±0,13 0,1122 

C18:0 Esteárico 221,87 241,14 232,58±23,68 0,0327 

C20:0 Araquídico 1,66 1,47 1,53±0,34 0,2317 

Triceps brachii e Infraspinatus 

C10:0 Cáprico 0,90 1,55 1,27±0,65 0,0090 

C12:0 Láurico 1,37 3,08 2,31±1,17 <,0001 

C14:0 Mirístico 14,81 21,82 18,65±5,86 0,0003 

C15:0 Pentadecanóico 3,70 3,88 3,80±0,90 0,5920 

C16:0 Palmítico 179,50 186,58 183,38±14,64 0,1846 

C17:0 Margárico 1,32 1,15 1,23±0,12 <,0001 

C18:0 Esteárico 250,07 223,70 235,61±24,24 0,0013 

C20:0 Araquídico 2,69 1,85 2,25±0,73 0,0010 

 Biceps femoris   

C10:0 Cáprico 0,47 2,17 1,87±0,98 0,0027 

C12:0 Láurico 1,38 3,44 2,65±1,17 <,0001 

C14:0 Mirístico 14,14 24,41 20,01±6,49 <,0001 

C15:0 Pentadecanóico 3,84 4,27 4,09±0,66 0,0922 

C16:0 Palmítico 184,81 192,83 189,40±11,44 0,0653 

C17:0 Margárico 1,33 1,18 1,24±0,12 0,0006 

C18:0 Esteárico 244,17 217,38 228,86±24,57 0,0025 

C20:0 Araquídico 2,51 1,75 1,97±0,56 0,0025 

EP: erro padrão. 

 

Em relação aos ácidos graxos monoinsaturados, os teores de C14:1 foram 

superiores no animais mais velhos (P<0,05), quando avaliados os músculos 
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Longissimus dorsi, Triceps brachii e Infraspinatus, com médias de 0,67 e 0,96 mg/ g, 

respectivamente. Entretanto, no músculo Biceps femoris não foi detectado no 

presente estudo (Tabela 2). 

Os ácidos graxos C15:1, C16:1 e C17:1 apresentaram concentrações 

semelhantes no músculo Longissimus dorsi tanto para animais abatidos mais jovens 

como mais velhos (P>0,05). Salienta-se que os ruminantes apresentam elevada 

participação na gordura total de ácidos graxos monoinsaturados. 

Enquanto isso nos músculos Triceps brachii, Infraspinatus e Biceps femoris o 

C16:1 foi superior nos cabritos abatidos mais velhos. Este fato provavelmente deva-

se ao aumento dos ácidos graxos monoinsaturados até 12 meses de idade 

demostrado em regiões distintas da carcaça.  

Já o C17:1 não foi detectado no Triceps brachii e Infraspinatus, em relação ao 

músculo Biceps femoris os teores foram similares (P>0,05). 

O C18:1 trans-9 (elaídico) foi superior nos cabritos mais velhos (P<0,05) em 

relação aos mais jovens, nos diferentes músculos. Enquanto os teores de C18:1 

trans-11 (vacênico) foi semelhante para os cabritos, no músculo Triceps brachii e 

Infraspinatus (P>0,05). Entretanto, nos músculos Longissimus dorsi e Biceps femoris 

os teores foram superiores para os animais mais velhos (P<0,05). Pode ser 

observado que as regiões de lombo e perna, provavelmente apresentam maior 

atividade deposição dessas gorduras, além disso, o vacênico é substrato para as 

enzimas Δ9 dessaturase, elongases e isomerases. Desta forma, sintetizar outros 

ácidos graxos, sendo o principal deles o isômero de ácido linoleico conjugado o 

C18:2 cis-9; trans-11 a ser formado. 

 Enquanto o C18:1 trans-9 (elaídico) tem ação depressora sobre a Δ6 

dessaturase, sua elevação contribui na produção de eicosanoides proinflamatórios 

(WOOLLETT et al., 1992). Desta forma, elevada concentração deste ácido graxo é 

relacionada com problemas cardíacos e inflamatórios. 
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Tabela 2. Composição dos ácidos graxos monoinsaturados (mg/ g) 

Ácidos graxos 
Idades (meses) 

Média±EP Pr>F 
8-9 11-12 

 Longissimus   

C14:1 Miristoléico 0,47 0,72 0,67±0,19 0,0374 

C15:1 Pentadecaenóico 0,88 0,92 0,91±0,28 0,8711 

C16:1 Palmitoléico 10,24 8,48 9,26±3,39 0,1855 

C17:1 Margaroléico 7,85 7,18 7,35±0,81 0,1568 

C18:1 t9 Elaídico 3,95 5,96 4,62±1,14 <,0001 

C18:1 t11 Vacênico 11,93 21,45 17,22±6,17 <,0001 

C18:1 Oléico 399,36 384,68 391,21±27,17 0,1675 

C20:1 Eicosenóico 1,56 1,02 1,16±0,26 <,0001 

Triceps brachii e Infraespinatus 

C14:1 Miristoléico 0,58 0,96 0,78±0,38 0,0134 

C15:1 Pentadecaenóico 1,28 1,37 1,34±0,41 0,5767 

C16:1 Palmitoléico 7,68 10,68 9,32±3,21 0,0073 

C17:1 Margaroléico - - - - 

C18:1 t9 Elaídico 4,06 5,58 4,90±0,97 <,0001 

C18:1 t11 Vacênico 16,33 17,06 16,73±3,96 0,6150 

C18:1 Oléico 348,95 345,34 346,97±31,04 0,7532 

C20:1 Eicosenóico 1,48 1,20 1,42±0,22 0,1168 

 Biceps femoris   

C14:1 Miristoléico - - - - 

C15:1 Pentadecaenóico 1,58 1,18 1,32±0,43 0,0285 

C16:1 Palmitoléico 9,27 12,00 10,83±3,04 0,0160 

C17:1 Margaroléico 8,86 7,97 8,37±1,96 0,4837 

C18:1 t9 Elaídico 4,17 5,73 5,06±0,94 <,0001 

C18:1 t11 Vacênico 13,78 16,84 15,53±2,50 0,0005 

C18:1 Oléico 343,76 350,40 347,55±22,77 0,4560 

C20:1 Eicosenóico 1,52 1,14 1,37±0,24 0,0047 

EP: erro padrão. 

 

O ácido graxo C18:1 cis-9 foi similar entre os cabritos (P>0,05) nos diferentes 

músculos estudados. Os valores médios foram 391,21 mg/ g no Longissimus dorsi, 
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346,97 mg/ g nos músculos Triceps brachii e Infraspinatus e 347,55 mg/ g no Biceps 

femoris. Ácido graxo ligado ao decréscimo do colesterol ruim (LDL) e aumento do 

colesterol bom (HDL). Na carne de caprinos este ácido graxo tem grande 

participação e, segundo a EFSA (2010), tem ação hipolipidêmica, devido a redução 

do colesterol ruim (LDL) e do triacilgliceróis no plasma sanguíneo. 

 O C20:1 foi superior para os cabritos abatidos mais jovens nos músculos 

Longissimus dorsi e Biceps femoris (P<0,05), enquanto que no Triceps brachii e 

Infraspinatus não diferiram estatisticamente (P>0,05). 

 C18:2 cis-9; cis-12 foi superior nos cabritos de 8 - 9 meses nos músculos 

Longissimus dorsi e Biceps femoris (P<0,05). Entretanto, para os músculos Triceps 

brachii e Infraspinatus não houve diferença estatística (P>0,05). Demonstra que sua 

concentração é relacionada com a precocidade, ou seja, maior nos animais mais 

jovens e está relacionada com as ondas de crescimento. Além disso, o ácido 

linoleico é utilizado por enzimas para formação de ácido graxo araquidônico e 

demais hormônios com resposta inflamatória e com as funções reprodutivas. 

Os teores de C18:3 (α-linolênico) foram maiores nos cabritos mais jovens em 

relação ao abatidos mais velhos, no músculo Longissimus dorsi (P<0,05). Enquanto 

nos demais músculos não houve diferenças significativas (P>0,05). Segundo 

Banskalieva et al. (2000), os caprinos apresentam similar concentração deste ácido 

graxo comparado aos ovinos e superioridade aos bovinos e suínos.  

Ácido graxo poliinsaturado (C18:3) apresenta variadas funções, devido ser 

utilizado para produção de agentes anti-inflamatório e vaso dilatador, substrato para 

enzimas para formação de eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA).  

Aurousseau et al. (2004) notaram que o conteúdo de ácido linoléico 

conjugado (CLA), formado pelos isômeros C18:2 cis-9; trans-11 e trans-10; cis-12, 

no músculo não depende somente da dieta, mas também da taxa de crescimento. 

Essa premissa é devido ao fato que em fase de crescimento tanto ovinos, bovinos e 

caprinos apresentam maior atividade enzimática da Δ9 dessaturase nos adipócitos 

que em outras espécies (DHIMAN et al., 2005). 

 C18:2 cis-9; trans-11 (CLA) foram superiores nos animais abatidos mais 

velhos, nos músculos Longissimus dorsi e Biceps femoris (P<0,05). O mesmo não 

aconteceu nos músculos Triceps brachii e Infraspinatus (P>0,05; Tabela 3). O ácido 

linoleico conjugado é considerado por ter efeitos anti-carcinogênico, anti-alergênico, 
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prevenir diabetes, anti-metástases e diversas outras ações benéficas a saúde, ainda 

não bem elucidadas (BELURY, 2002).  

 O ácido graxo C20:2 não apresentou diferença estatísticas (P>0,05) entre as 

idades de abate, nos músculos Longissimus dorsi, Triceps brachii e Infraspinatus. 

Enquanto que no músculo Biceps femoris não foi detectado sua concentração. 

 Houve diferença estatística (P<0,05) em relação a idade de abate para o 

C20:3, nos músculos Longissimus dorsi, superior nos cabritos de 8 - 9 meses de 

idade. Entretanto, não houve diferença (P>0,05) nos músculos Triceps brachii, 

Infraspinatus e Biceps femoris (Tabela 3). 

O ácido graxo C20:4 foi superior para os cabritos abatidos mais jovens 

(P<0,05), no músculo Longissimus dorsi. Enquanto, para os músculos Triceps brachii 

e Infraspinatus os valores foram superior para os animais mais velhos. Entretanto, 

não houve diferença estatística (P>0,05) em relação aos cabritos para o Biceps 

femoris. Isso pode ser devido a dinâmica de síntese e mobilização para formação de 

outros metabolitos. 

 Os cabritos abatidos mais jovens apresentaram valores superiores de C20:5 

(eicosapentaenoico) em relação aos mais velhos (P<0,05), no músculo Longissimus 

dorsi. Enquanto, houve uma inversão nos resultados. Observa-se que os cabritos 

abatidos com 11 - 12 meses apresentaram maior concentração (P<0,05), nos 

músculos Triceps brachii e Infraspinatus. Entretanto, não houve diferença estatística 

(P>0,05), no músculo Biceps femoris (Tabela 3). 

 Os ácidos graxos C22:5 e C22:6 não apresentaram diferença estatística 

(P>0,05) entre as idades de abate nos músculos Triceps brachii, Infraspinatus e 

Biceps femoris. Entretanto, os teores foram maiores para os cabritos mais jovens 

(P<0,05), quando observado o músculo Longissimus dorsi (Tabela 3). Poder ser 

salientado que estes ácidos graxos apresentam grande concentração na estrutura 

de membrana celular. O resultado observado no presente estudo, pode ser devido a 

maior formação de membrana pelo crescimento mais tardio deste músculo em 

relação as demais regiões. Segundo Angerer e Von Schacky (2000) e Hooper et al. 

(2001), demonstraram em seus trabalhos que estes ácidos graxos são potentes 

aliados contra o desenvolvimento e progressão da ateroscleroses. Ainda, segundo 

Harris (1997), os ômegas 3 contribuem para a diminuição de triacilglicerideo no 

plasma sanguíneo. 
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Pietinen et al. (1997) mostraram que os ácidos graxos linoléico e linolênico 

possuem forte associação negativa com a incidência de doenças cardiovasculares. 

À medida que o animal se desenvolve os teores desses ácidos graxos, diminuem 

sua concentração na gordura intramuscular, consequentemente os valores de ácidos 

graxos poliinsaturados decrescem com a idade. Tanto o ácido eicosapentaenóico 

(EPA) como o docosaexaenóico (DHA) têm um importante papel no 

desenvolvimento do tecido cerebral e da retina, também atuando na prevenção de 

doenças em humanos, incluindo o câncer (SIMOPOULOS, 1991).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



57 
 

 
 

Tabela 3. Composição dos ácidos graxos poli-insaturados (mg/ g) 

Ácidos graxos 
Idade (meses) 

Média±EP Pr>F 
8-9 11-12 

 Longissimus   

C18:2 Linoléico 55,44 38,06 45,79±10,90 <,0001 

C18:3 α-Linolênico 13,35 10,47 11,75±2,03 <,0001 

C18:2 c9 t11 CLA 3,74 4,54 4,19±0,99 0,0354 

C20:2 Eicosadienóico 0,72 0,99 0,93±0,80 0,8086 

C20:3 Eicosatrienóico 2,74 1,40 2,00±0,86 <,0001 

C20:4 Araquidônico 22,98 12,94 17,41±7,08 <,0001 

C20:5 Eicosapentaenóico 8,32 5,22 6,61±2,70 0,0015 

C22:5 Docosapentaenóico 13,14 7,40 9,95±3,96 <,0001 

C22:6 Docosaexaenóico 2,26 1,24 1,51±0,53 <,0001 

Triceps brachii e Infraspinatus 

C18:2 Linoléico 80,36 80,87 80,64±17,34 0,9366 

C18:3 α-Linolênico 16,37 17,24 16,85±3,02 0,4356 

C18:2 c9; t11 CLA 3,83 4,54 4,22±1,03 0,0600 

C20:2 Eicosadienóico 0,70 1,48 0,99±1,39 0,2912 

C20:3 Eicosatrienóico 2,45 2,97 2,74±0,87 0,0988 

C20:4 Araquidônico 21,26 29,75 25,92±9,99 0,0158 

C20:5 Eicosapentaenóico 7,30 11,24 9,46±3,82 0,0027 

C22:5 Docosapentaenóico 12,26 14,68 13,59±3,66 0,0665 

C22:6 Docosaexaenóico 2,43 2,54 2,49±0,70 0,6491 

 Biceps femoris   

C18:2 Linoléico 84,25 70,79 76,56±13,16 0,0051 

C18:3 α-Linolênico 17,46 16,19 16,74±2,16 0,1247 

C18:2 c9; t11 CLA 3,36 5,02 4,31±1,26 0,0001 

C20:2 Eicosadienóico - - - - 

C20:3 Eicosatrienóico 2,93 2,55 2,72±0,74 0,1927 

C20:4 Araquidônico 26,87 28,04 27,54±6,49 0,6485 

C20:5 Eicosapentaenóico 8,87 10,78 9,96±2,88 0,0821 

C22:5 Docosapentaenóico 14,46 13,63 13,98±3,20 0,5077 

C22:6 Docosaexaenóico 2,87 2,41 2,57±0,61 0,0880 

EP: erro padrão. 
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 Em relação ao somatório dos ácidos graxos ômega 3 e ômega 6 os cabritos 

abatidos com menor idade foram superiores aos mais velhos (P<0,05). Entretanto, 

não houve diferenças (P>0,05) quando comparado as relações de Ω3:Ω6, no 

músculo Longissimus dorsi (Tabela 4). Isso demostra que à medida que o animal 

envelhece o perfil de ácido graxo apresentam maior contribuição dos ácidos graxos 

monoinsaturados neste músculo. 

 Enquanto, no músculo Triceps brachii e Infraspinatus os cabritos abatidos 

com 11 – 12 meses, houve diferença estatística (P<0,05) no somatório dos ácidos 

graxos ômega 3 e a relação entre Ω3:Ω6, sendo superior aos abatidos com 8 – 9 

meses de idade (Tabela 4). Não houve diferença para o somatório dos ácidos graxos 

ômega 6, nos músculos Triceps brachii, Infraspinatus e Biceps femoris (P>0,05). 

Assim como, no músculo Biceps femoris não houve diferença estatística (P>0,05) 

entre cabritos abatidos em diferentes idades, para o somatório de ácidos graxos 

ômega 3. 

 Os cabritos abatidos com 11 – 12 meses apresentaram superioridade aos de 

8 – 9 meses (P<0,05), nos músculos Triceps brachii, Infraspinatus e Biceps femoris, 

em relação ao Ω3:Ω6 (Tabela 4). Relações maiores de ácidos graxos ômega 3 

demonstram benefícios no desenvolvimento cerebral e diminuição de doenças 

cardíacas, e na diminuição de riscos de aterosclerose devido o decréscimo dos 

níveis de colesterol de baixa densidade (LDL) na corrente sanguínea.  

Psota et al. (2006) relataram que o consumo de 25 a 50 g diárias de óleos 

contendo ácido graxo eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA) reduzem 

em 30 a 60% o risco de doenças cardiovasculares. Segundo revisão destes autores 

os ácidos graxos ômegas 3 e 6 demonstram ação na diminuição do colesterol 

circulante na corrente sanguínea. Entretanto, esses dois grupos apresentam 

particularidades funcionais sendo o ômega 6 fundamental na síntese hormonal de 

agente inflamatórios. Enquanto que o ômega 3 tem maior ação na diminuição das 

lipoproteínas circulantes. 

A importância dos ácidos graxos ômega 6 são muitas vezes só atribuídos a 

função de pró-inflamatórios e segundo Harbige (2003) sua essencialidade no 

desenvolvimento infantil são esquecidos. Estes ácidos graxos são utilizados para 

síntese de membrana celular, daí sua importância como nutriente na dieta. 

O presente estudo as relações de ômega 6 e ômega 3 variaram de 2,27 a 
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2,73, estes valores são inferiores aos relatados por Simopoulos (2002) que admite 

uma variação entre 5:1 a 10:1. Embora as exigências quantitativas para os ácidos 

graxos ômega 3 ainda não tenham sido estabelecidas, conforme relata o autor. 

 

Tabela 4. Somatório e relação dos ácidos graxos ômega 3 e ômega 6 

Ácidos graxos 
Idade (meses) 

Média±EP Pr>F 
8-9 11-12 

 Longissimus   

ômega 3 35,77 24,29 29,39±7,89 <,0001 

ômega 6 81,18 52,41 65,21±18,21 <,0001 

Ω6:Ω3 2,27 2,16 2,21±0,12 0,1303 

Ω3:Ω6 0,44 0,46 0,45±0,03 0,1303 

Triceps brachii e Infraspinatus 

ômega 3 38,75 45,89 42,67±9,98 0,0459 

ômega 6 105,87 113,80 110,22±25,70 0,4019 

Ω6:Ω3 2,73 2,48 2,61±0,09 0,0002 

Ω3:Ω6 0,36 0,40 0,38±0,03 0,0002 

 Biceps femoris   

ômega 3 42,71 42,98 42,87±7,05 0,9223 

ômega 6 114,09 101,39 106,83±18,37 0,0693 

Ω6:Ω3 2,67 2,36 2,51±0,06 <,0001 

Ω3:Ω6 0,37 0,42 0,40±0,03 <,0001 

EP: erro padrão. 

 

Conclusões 

  

 Há relação direta entre a idade de abate com o aumento na saturação da 

gordura e da concentração do ácido linoleico conjugado. A carne de cabrito é fonte 

de gordura ômega 3 e 6, apresentando uma relação benéfica a saúde.  

 

 

 

 



 
 

 
 

6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Cabritos criados no ambiente de biodiversidade da região do Alto Camaquã 

tem potencial para a exploração dos produtos carne e leite, devido as características 

da região e por apresentarem baixo custo de produção. Aliada nas condições 

climáticas favoráveis para buscar a valorização dos produtos produzidos neste local 

que imprima diferenciação devido a identificação geográfica protegida (IGP). Para 

isso a composição química e seu detalhamento através do perfil de ácidos graxos 

são fundamentais. 

Fator preponderante para que os produtores desta região possam 

comercializar seus produtos com diferenciação, devido as características raciais, 

sistema de criação, idade de abate e preservando o ecossistema já existente, assim 

como, em outras regiões do Continente europeu já fazem, por exemplo, na Espanha: 

Carnes únicas de tierras únicas (IGP). 
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