UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS
ESCOLA DE VETERINARIA E ZOOTECNIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA ANIMAL

CARACTERIZACAO E POTENCIAL DE COMERCIO DA CARNE DE
CAPIVARA CRIADA EM SISTEMA SEMI-INTENSIVO

Waldeliza Fernandes da Cunha

Orientador: Dr. José Robson Bezerra Sereno

GOIANIA
2014



. sistema de bibliotecas ufg

Termo de Ciéncia e de Autorizagao para Disponibilizar as Teses e Dissertagoes Eletronicas (TE-
DE) na Biblioteca Digital da UFG

Na qualidade de titular dos direitos de autor, autorizo a Universidade Federal de Goias-UFG a
disponibilizar gratuitamente através da Biblioteca Digital de Teses e Dissertages — BDTD/UFG, sem
ressarcimento dos direitos autorais, de acordo com a Lei n° 9610/98, o documento conforme permissoes

assinaladas abaixo, para fins de leitura, impress&o e/ou download, a titulo de divulgagéo da produgéo
cientifica brasileira, a partir desta data.

1. Identificacdo do material bibliografico: [] Dissertagdo X Tese
2. Identificagio da Tese ou Dissertacdo
Autor: Waldeliza Fernandes da Cunha E-mail: waldeliza@yahoo.com.br
Seu e-mail pode ser disponibilizado na pagina? [X] Sim [ Nao
Vinculo Empregaticio do autor: Professora Agéncia de fomento:
Pais: Brasil UF:GO CNPJ: 10.651.417/0004-10 Sigla: IF Goiano

Titulo: Caracterizacdo e potencial de comércio de carne de capivaras criadas em sistema
semi-intensivo Palavras-chave: aceitag&o, analise centesimal, dados qualitativos,
Hydrochaerys hydrochaeris, rendimento, rentabilidade.

Titulo em outra lingua: Characterization and potential capybara meat trade reared in
semi- intensive system

Palavras-chave em outra lingua: acceptance, proximate analysis of qualitative data
analysis, Hydrochaerys Hydrochaerus, revenue, profitability

Area de concentracdo: Produgdo Animal Data defesa: (dd/mm/aaaa) 30/10/2014

Programa de Pés-Graduag&o:Programa de Pés Graduagdo em Ciéncia Animal

Orientador(a):José Robson Bezerra Sereno E-mail: sereno@cpac.embrapa.br
Co-orientador(1): Luciana Batalha Miranda de Aratjo E-mail: batalha@ufg.br
Co-orientador(2): Cleiton Mateus Sousa E-mail: sousacm@yahoo.com.br

3. Informagdes de acesso ao documento:

Liberagéo para disponibilizagao?’ total [ parcial
Em caso de disponibilizagéo parcial, assinale as permissdes:
[ ] Capitulos. Especifique:

[ ] Outras restrigdes:

Havendo concordancia com a disponibilizagéo eletronica, torna-se imprescindivel o envio do(s)
arquivo(s) em formato digital PDF ou DOC da tese ou dissertag&o.
O Sistema da Biblioteca Digital de Teses e Dissertagbes garante aos autores, que 0S arquivos contendo
eletronicamente as teses e ou dissertagées, antes de sua disponibilizagao, receberéo procedimentos de
seguranga, criptografia (para n3o permitir copia e extracéo de contetido, permitindo apenas impresséo
fraca) usando o padréo do Acrobat.

Goiania 16 de outubro de 2015

~
Assinatura do(a) autor(a) .

! Em caso de restrigdio, esta podera ser mantida por até um ano a partir da data de defesa. A extensio deste prazo
suscita justificativa junto a coordenagio do curso. Todo resumo € metadados ficardo sempre disponibilizados.



WALDELIZA FERNANDES DA CUNHA

CARACTERIZACAO E POTENCIAL DE COMERCIO DA CARNE DE CAPIVARA
CRIADA EM SISTEMA SEMI-INTENSIVO

Tese apresentada para obtencdo do grau de Doutor
em Ciéncia Animal junto a Escola de Veterinaria e
Zootecnia da Universidade Federal de Goias

Area de Concentragao:
Produgdo Animal

Orientador:

Dr. José Robson Bezerra Sereno — EMBRAPA - Cerrados
Comité de Orientacao:

Prof?. Dr2. Luciana Batalha M. de Aradjo- EVZ/UFG
Prof. Dr. Cleiton Mateus Sousa — IF Goiano - Ceres

GOIANIA
2014



Ficha catalografica elaborada automaticamente

com os dados fornecidos pelo(a) autor(a), sob orientagéo do Sibi/UFG.

CUNHA, Waldeliza Fernandes da Cunha

Caracterizagéo e potencial de comércio de carne de capivaras
criadas em sistema semi-intensivo [manuscrito] / Waldeliza
Fernandes da Cunha CUNHA. - 2014.

CXl, 111 £.

Orientador: Prof. Dr. José Robson Bezerra Sereno Sereno; co

orientadora Luciana Batalha Miranda Miranda; co-orientador Dr.
Cleiton Mateus Sousa Sousa.
Tese (Doutorado) - Universidade Federal de Goias, Escola de
Veterinaria e Zootecnia (EVZ) , Programa de Pés-Graduag&o em
Ciéncia Animal, Goiania, 2014.

Anexos.

Inclui lista de figuras, lista de tabelas.

1. acceptance. 2. proximate analysis of qualitative data analysis. 3.
Hydrochaerys Hydrochaerus. 4. revenue. 5. profitability. |. Sereno,
José Robson Bezerra Sereno, orient. Il. Miranda, Luciana Batalha
Miranda , co-orient. lll. Titulo.




WALDELIZA FERNANDES DA CUNHA

Tese defendida e aprovada em 30/10/2014 pela Banca Examinadora

constituida pelos professores:
Qa(w//ﬂ/ =

Prof. Dr. Josélli{obsﬁ Bezerra Sereno
(ORIENTADOR (A))

s /\K
).
Prof. Dr. Elias“de-PaduaMonteiro - IFGoiano

N

N\%é LQ;MD\

Profa. Bra. Miriam Fontes Araujo Silveira

[a)

Profa. Dra. Eliane Sayuri Miyagi

AW\QLL\AJZW{‘:/

Profa. Dra. Maria Célia Lopes Torres




Vi

DEDICO

Aos meus pais, Walter e Leonilda, pelo apoio, incentivo em todos os momentos,
pelo amor que me dedicam e nos bons exemplos de vida que contribuiram no meu caréter e

nos meus “valores”.

Aos meus irmdos, Janior e Wandréia, pelo amor, apoio, incentivo e

companheirismo durante toda as nossas vidas.

Ao0s meus sobrinhos, Laurinha, Heitor e Naara, que complementam nossa

familia de Amor e Crescimento nos trazendo alegrias s6 pelo fato de serem Unicos...

OFERECO

A0 meu amigo — irméo,

Cleiton Mateus de Sousa, pela participacdo ativa e direta desde 0 processo
seletivo para o inicio desse ciclo, nos ensinamentos cientificos, motivacdo, paciéncia,
disponibilidade, inspiracéo e transpiracao todos fatores fundamentais para realizacao

desse projeto.



vii

AGRADECIMENTOS

A Deus, pela presenca constante.

Ao meu orientador Dr. José Robson Bezerra Sereno, por todo o apoio, colaboragéo e
ensinamentos.

Aos meus co-orientadores Prof. Dr. Cleiton Mateus Sousa e Profé. Luciana Batalha
M. de Araujo pelo apoio colaboracgéo, disponibilidade e ensinamentos em todos 0s momentos
do trabalho.

Ao Dr. Francisco Eduardo de Castro Rocha, pesquisador da EMBRAPA/Cerrados,
pelo auxilio e orientacdes em todas as fases da pesquisa qualitativa realizada nesse projeto.

Aos professores do Programa Dinter em especial a Prof? Dra. Cintia Minafra e Prof?
Dr?, Maria Célia Lopes Torres pelo apoio, disponibilidade, colaboracdo com carinho,
auxiliando no desenvolvimento do projeto visando uma melhora integral na tese.

Aos "anjos™: Dr? Joesse Maria de Assis Teixeira Kluge Pereira, Paulo Costa, Ricardo
Mauricio Rodrigues, MSc. Profé Marcela Luiza Rodrigues Pereira, Prof. Dr. Paulo Ricardo de
Sa da Costa Leite, Vinicius Carneiro de Souza, MSc. Prof®. Priscila Rodrigues, Addo Lima,
Maria Aparecida Amorim, Denise Francisca de Sousa que me auxiliam em momentos
especificos e decisivos na excecucao do projeto.

Aos estagiarios Samuel Lima Pereira Figueira, Leticia Fernanda Xavier Costa e
Marcos Vinicius Aradjo pelo apoio, colaboracgdo e disponibilidade.

Aos servidores do IF Goiano campus Ceres pelo apoio, incentivo e colaboracao.

Aos amigos Glacie R. Rosa, Paulie Palasios, Flavia R. Galinari, Joseé Carlos Moreira
e Marcela Rosa Rodrigues pelo apoio, incentivo, paciéncia e cuidados.

Aos colegas do Programa Dinter pelos momentos maravilhosos de companheirismo e
alegria que passamos e a coordenadora do programa Tania Araujo que ndao mediu esfor¢o para
a excecucdo e desenvolvimento do programa.

Ao0s meus pais, irméos e sobrinhos pelo Amor e apoio durante todos os ciclos da
minha vida.

A todos que auxiliaram para a realizacio desse projeto.



viii

Meu Credo

Quero viver sem certezas.
Fazer sem cobrancas.
Curtir sem temor.

Sorrir com amor.

Quero me encontrar na verdade.
Dar um abraco na felicidade.
Sair da rivalidade.

Viver inteiramente a realidade.

Saio da fantasia para viver o SONHO.

Quero encontrar minha porcéo alada,
Que deixei por ai pendurada,
E de novo pegar a via iluminada

e viver uma vida plenamente abencoada.

Dulce Magalhaes



SUMARIO

CAPITULO 1- CONSIDERAQC)ES INICIAIS ... 1
2. RETEIENCIAl TEOKICO ..oveiviieieie e bbbt bbb ene s 2
2.1. Caracterizagédo da Capivara (Hydrochaerys hidrochaerys)........ccccooevvviveneninnnennnns 2
2.2. Cadeia produtiva de animais Silvestres: CapiVara..........c.cccceveeeeieeresieeseeseseeseennens 3
2.3. Parametros de qualidade da Carne ..........ccoeeieieiiereie e 8
2.3.1. CompoSiGA0 CenteSIMal ........cc.civeiiiiciiee e 8
2.3 1.1 AQUA oot 9
pA TR o (0] (=113 - F USSP 9
2.3.1.3. LIPIAROS ...ttt ettt 9
2.3.2. Analise Sensorial da Carne.........cocvieiieieieiee et 10
A G TR O o PP RRUPRTRUPR 11
2.3.4. IMMBCIEZ ..ot bbbttt bbb r s 12
2.3.5. MICIODIONOQIA ... .o 12
2.3.6. Capacidade de RetenGa0 de AQUA ..........co.oveevveeieeeiieeeeeeesieeeeee s 14
2.3.7. PH POSE MOITEM ..ot 15
3. CoNSIAEIACOES FINAIS .....c.veiveeiieeie ettt ettt re e be e e sreesre e e 16
4 Referéncias BibIIOGrAfiCaS. .......coviiiiiiiiiese e 17

CAPITULO 2 - CARACTERIZACAO, RENDIMENTO E RENTABILIDADE DE
CARCACA DE CAPIVARAS CRIADAS EM SISTEMA SEMI-INTENSIVO................... 21
RESUMIO ...ttt b s bt b e e s sn e e e e nn e e b e e nnn e e neennnas 21
N 01 = Uod SO PRPTPR 21
I L0 (0o [0 To: Lo OSSP 21
2. Material € MEBLOTOS .......cveiiieiece sttt et e e seestenreeneeneens 22
2.1. Caracteristicas fisicas das carcagas QUENLES ...........ccoveerereeerenieiesese e 24
2.2. Variacdo do pH e da temperatura ap0s preparo dos COMeS..........ccoereereeirereeiveennnns 25
2.3. ANALISE A0S JAUOS ......cvveveeiieieieics ettt ae e e ne e 25
3. RESUITAA0S € TISCUSSAD ......veiveivierieiiesieie sttt sttt se et e et et sbesbe b eneene e 26
3.1. Caracteristicas fisicas das carcagas qUENTES ...........ccoeererierereseneeese e 26
3.2. Variacdo do pH post mortem e temperatura apds preparo dos Cortes .............c......... 30
@0 o] 01T ST 36
5. Referéncias BibliOgrafiCas...........coeiieiiiiiii e 36

CAPITULO 3- CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E ANALISE DE
SALMONELLA EM CORTES COMERCIAIS DE CAPIVARA CRIADA EM SISTEMA

SEMIFINTENSIVO. ..ottt ettt et e e e sttt e s bt e e st e e s st e e e st e e e sateessneeas 39
L] U] [0 TR 39

A 01 1 - (X 39
I Lo (0o (0o Lo RSSO U TSP 39
2. MALEIIAl € MEBLOUOS ..ottt ettt e e st e e e s st e e e e s eab e e e e s ssabeeeesssbeeneesns 40
2.1. Analise de SalMONEIA .........c.cooiiiiiiiie s 42

3. RESUITA0S € QISCUSSAD ....evveieiiiiiiieeeitiie e ettt e sttt e s ettt e e e e et e e s st a e e e s sbbeeesssabeneessabeeneesans 43
3.1 ANAlise de SAIMONEIIA .........ooiviiiiiie e 46

I O0 o1 1117 T TR 46
D RETEIBINCIAS ...ttt e st e e s e bt e e s e bt e e s b eeesabe e s sab e e s sab e e e sabaessabaessbaeeaas 47
CAPITULO 4- ACEITABILIDADE DA CARNE E DO TORRESMO DE CAPIVARA. ....49
LS U] [0 TR 49

A 01 1 - (X 49



2. Material € MELOUOS .......ccveiieieeii ettt esra et e e e raeaeeneenrs 51
2.1. Andlise sensorial de diferentes tipos de CArNES .........cccoverrerereierene s 51
2.1.1. Preparo das @MOSLIAS ........civeueiieieeiesieesee e seesteete e sreessesssesraesaeeneesreesseaneeans 51
2.2. Andlise sensorial de diferentes cortes de Capivara .........ccoccoeverererereinienc e 51
2.3. Analise sensorial de tOrMESMO.........civeiieie et 52
2.3.1. Preparo 0das @MOSLIAS .......cc.ooveruiriiriirieriieieieiesre ettt e eneas 52
3. RESUITAU0S € QISCUSSAD .....ecvveveerieiiieiieeieetee st ete e ste et et te e sra e te e s e s e e steanaesneesreenne e 53
3.1. Anélise sensorial de diferentes tipoS A& CAIMES .........ccouverieereiierieere s 53
3.2. Analise sensorial de diferentes tipos de cortes de capivara...........cccooevvererieerieennenn 54
3.3. Andlise SeNSorial A0 tOrTESMO.......cc.eiviieiieiieeeieie ettt e aneaneas 56
@0 o] U1 To SRS 57
ST Rl (1 (=] (oI PSSP 57
CAPITULO 5- PERFIL E CRENCAS DE CONSUMIDORES DE CARNES DE ANIMAIS
SILVESTRES, NO CONTEXTO DA PESQUISA QUALITATIVA. ..o 59
RESUIMO ...ttt s e e e e R bt e eR e e e sa b e e e nab e e e nnbe e e nnbeeennaeeans 59
N 1511 - ¢ S USRS 59
IR L0 (0o 0o Lo OSSPSR 59
2. Material € MELOUOS ......ecveiieiieecte ettt et s b et e s e s be et esre e beestesneeras 60
A R B 1= [T T 4T o] (o TSR 60
2.2. PArTICIPANTES ....o.vitiitiitieiiei ettt bbbttt b e bbb e 61
2.3, INSTFUMBNTOS ..veiiiiiie ittt ettt e et e e nnb e e s e e e nnb e e nna e e e e 61
2.4. Procedimentos de coleta de dados .........ccevvveeiieieiieniercse e 61
2.5. ANALISE dOS AAUOS ......ccveeieciiecie e 62
3. RESUITAU0S € HISCUSSAD .....ecvvevierieiiieiiieieeriesieeiessee st see et te e sreesteenaesreenseaneesreeneeenee e 62
3.1. Perfil de consumo da carne de animais SiVESEIeS...........cccceveevviieiieie e 62
3.3. Crengas dos entrevistados a respeito do consumo da carne de animais silvestres ....65
O o] o (1Y 1o ISR OROPRTSRPRN 68
5. RETEIBNCIAS ...ttt et et te et e e rt e st e e et e e e e reesreenne e 69

CAPITULO 6 - CONSIDERAGOES FINAIS .......ooivveeeereeeereeeeereeeeseeeeesessesseeesseeeesesneseed 70



Capitulo 1

Figura 1

Capitulo 2
Figura 1
Figura 2

Figura 3

Capitulo 3
Figura 1

Figura 2

Capitulo 4
Figura 1

Figura 2

Capitulo 5

Figura 1

Figura 2

Figura 3

Figura 4

LISTA DE FIGURAS

Localizagdo dos criatérios comerciais no Estado de GOias..........ccocevvvvevreerieesierenans

Transporte dos animais até 0 abatedour0.........cc.eveveviesieresee e
Chamuscagem de pelos de capivara COm fOg0.......cccvveieriicieni e

MedicBes de pH e temperatura apds preparo doS COMES.......cvververrrierirreeieeneereeeenees

Coleta de amostras para analise de Salmonella.

Valores da forga de cisalhamento em cortes comerciais de carne de capivara..........

Couro de capivara antes da fritura........c.ccooveiereieieinccee e

TOreSMO A€ CAPIVAIA.....veivveititreeie et eie st eee et e e e ste e stesteesbe e s aenbeeseansesteenesreenaens

Tipos de carnes apreciadas pelos consumidores entrevistados nas cidades Caldas
Novas, Ceres € GOiania, GO........ccoccvecviiiiecee ettt aras

Local de obtengdo de carnes de animais silvestres consumidas pelos entrevistados
nas cidades de Ceres, Goiania e Caldas Novas, GO...........ccccvverniinniennennenseeee

Formas de consumo de carne de animais silvestres nas cidades de Ceres, Goiania e
(=1 [0 = R N 01 V7 T €1 TR

Sugestdes dos entrevistados para disponibilizar a carne de animais silvestres no
IMEICAUOD. ...ttt b bbbt b bttt en ettt

Xi

07

23
24

25

42

45

63

63

64



Xii

LISTA DE TABELAS

Capitulo 1

Tabela 1 Composigdo centesimal da carne de CapiVara........c.ccoceveeeverenenerene e 08

Capitulo 2

Tabela 1 Valores médios e erro padrdo para parametros fisicos analisados em capivaras
criadas em sistema SEMI-INtENSIVO.......coceiierireiieie e 26

Tabela 2 Caracterizagdo de pardmetros quantitativos e erro padrdo de carcagas de
capivaras criadas em sistema Semi-iNteNSIVO..........cccccvevereerieresiee e see e 27

Tabela 3 Rendimentos de cortes comerciais (kg) de capivaras com e sem couro............... 28

Tabela 4 Percentual / proporcdo de cortes em relacdo do total de cortes comerciais
(103 T TSROSO 29

Tabela 5 Rendimento e rentabilidade econémica de cortes comerciais de capivara criadas
em sistema semi-intensivo, abatidas experimentalmente .............cccccoevveveienen. 30

Tabela 6 Variacdo de pH em carne de capivara em funcdo dos cortes comerciais,
presenca de couro e periodo apos 0 preparo doS COMES......ooverrirneriereeerenienens 32

Tabela 7 Variagdo da temperatura (°C) em carne de capivara em funcdo dos cortes
comerciais, presenca de couro e periodo ap6s o preparo dos cortes..........c.......... 35

Capitulo 3

Tabela 1 Média e Erro Padrdo Médio (EPM) para valores de analise centesimal, acidez e
rancidez dos cortes de comerciais de capivara, criadas em sistema semi-
TNEENSIVO. ...ttt bbbt bbb e e et be s 43

Tabela 2 Média e erro padrdo médio (EPM) dos parametros de cor para luminosidade

(L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*), bem como pH
e temperatura encontrados nos cortes de comerciais de capivara de lombo,

pernil e paleta, criadas em sistema SeMi-INtENSIVO.......ccccorivrierierereiieinc e, 45
Capitulo 4
Tabela 1 Valores médios referentes as notas hedonicas atribuidas pelos consumidores,
para a aparéncia, cor, odor, maciez, sabor, suculéncia, impressdo global, bem
como intengdo de consumo das carnes de capivara, suino, ovino e bovino, com
seus respectivos coeficientes de VariaGao...........cceeeverenereicienisiese e 53
Tabela 2 Valores médios referentes as notas hedénicas atribuidas pelos consumidores,

para a aparéncia, cor, odor, maciez, sabor, suculéncia, impressdo global, bem
como intengdo de consumo dos diferentes cortes de carne de capivara: lombo,
pernil, paleta e pernil com couro, com seus respectivos coeficientes de
AL LT 1o Lo OSSOSO 53



Xiil

Tabela 3 Valores médios referentes as notas hedonicas atribuidas pelos consumidores para
a cor, crocancia, maciez, aroma, sabor, textura e impressao global, torresmo de
capivara e de suino, com seus respectivos coeficientes de variagao....................... 56



Xiv

LISTA DE QUADROS
Capitulo 5
Quadro 1 Sumarizagdo da categoria 1 com suas respectivas subcategorias relacionadas as
crengas comportamentais/ pessoais dos consumidores sobre a carne de animais
SHIVESEIES. ...ttt ettt ettt bt e ne s 65
Quadro 2 Sumarizagdo da categoria 2 com suas respectivas subcategorias relacionadas a
percepc¢do dos consumidores em sobre a carne de animais silvestres................... 66

Quadro 3 Sumarizacdo da categoria 3 com suas respectivas subcategorias relacionadas a
percepcdo dos consumidores em sobre a carne de animais silvestres...................... 67



XV

RESUMO

Objetivou-se com esse trabalho avaliar rendimento, rentabilidade e qualidade da carcaca,
parametros fisicos- quimicos e aceitabilidade da carne de capivara criadas em sistema semi-
intensivo, bem como conhecer o perfil e crengas dos consumidores da carne exdticas. A tese
foi composta por cinco capitulos, sendo o capitulol, Consideragdes iniciais, que aborda as
motivacOes da pesquisa e assim por diante e finalmente se conclui como um todos, pois este é
0 resumo tese. Realizou-se uma revisdo de literatura sobre o tema, desde a biologia e habitos
da capivara, mercado de animais silvestres e qualidade de carne. Posteriormente, caracterizou
a carcaca e os cortes de capivara quanto ao rendimento, rentabilidade e microbiologia. Para
isso, utilizou-se seis capivaras adultas (76kg) vindas do criatério comercial de Jatai GO,
abatidas no abatedouro experimental do IF Goiano Campus Ceres. Os resultados
evidenciaram rendimento da carcaca quente (RCQ) em relagdo ao peso vivo (PV) de 52,9%.
Os rendimentos dos cortes comerciais (RCC) em ordem decrescente foram: e pernil (31,33%),
paleta (26,67%), costela (17,33%) e lombo (10,67%), a rentabilidade da carcaca é
incrementada quando os cortes sdo comercializados separadamente, ndo houve contaminacgéo
por Salmonella. Nas analises fisico-quimicas, avaliou-se a composicao centesimal, capacidade
de retencdo de agua (CRA), forca de cisalhamento (FC) e a cor, foram utilizados os cortes do
lombo, pernil e a paleta de seis capivaras. Os resultados demonstraram que a carne de
capivara tem teores de lipideos baixo em relacdo a carnes domesticas, destacando a paleta.
N&o houve diferenca entre os cortes para a CRA, a FC variou entre 5,3 a 7,1, indicando
maciez. Para cor, a paleta apresentou menor teor de vermelho (a*) por revelar menor teor de
lipideos. Avaliando a aceitabilidade da carne de capivara tipos de cortes e torresmo,
ofertando-se diferentes tipos de carne aos consumidores. Os resultados evidenciaram que a
carne de capivara apresentou aceitacdo semelhante a carne suina e ovina, sendo inferior a
carne bovina. Para conhecer o perfil e crencas dos consumidores (finais e distribuidores)
desses produtos nas cidades de Caldas Novas, Ceres e Goiania, GO.- Os resultados mostraram
que os entrevistados consomem carne de silvestres de forma eventual, sendo a carne de
capivara a mais consumida na forma de almdndega. Evidenciou-se ainda que a familia e os
amigos influenciavam no consumo desses produtos. Finalmente, observou-se a existéncia de
crenca de que a carne de animais criados em cativeiro € mais saudavel, atribuindo-se a
qualidade, preco e disponibilidade do produto como fatores determinantes de elevacdo do
consumo de carnes de animais silvestres nestas regides estudadas. Conclui-se que a carne de
capivara tem potencial de consumo e comercializagao.

Palavras-chave: aceitagdo, andlise centesimal, dados qualitativos, Hydrochaerys
hydrochaeris, rendimento, rentabilidade.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate efficiency, profitability and quality of housing,
fisicos- chemical parameters and acceptability of capybara meat grown in semi-intensive
system, as well as knowing the profile and beliefs of consumers of exotic meat. The thesis is
composed of five chapters, the chapter 1, initial considerations that addresses the motivations
of research and so on and finally concludes as all, as this is the thesis summary. We conducted
a literature review on the topic, from biology and habits of the capybara, the market of wild
animals and meat quality. Subsequently characterized the carcass and cuts capybara as
income, profitability and microbiology. For this, we used six coming adult capybaras (76kg)
the commercial breeding of Jatai GO, slaughtered in the experimental abattoir IF Goiés
Campus Ceres. The results showed hot carcass dressing (WHR) in relation to body weight
(BW) of 52,9%. The yields of retail cuts (RCC) in descending order were: ham and (31,33%),
shoulder (26,67%), rib (17,33%) and loin (10,67%), the profitability of housing is
incremented when the cuts are marketed separately, there was no contamination by
Salmonella. The physicochemical analyzes, we evaluated the proximate composition, water
holding capacity (WHC), shear force (FC) and the color, the cuts from the loin, shank and the
palette of six capybaras were used. The results showed that capybara meat has low levels in
relation to Domestic meat lipids, highlighting the palette. There was no difference between
the cuts for the CRA, HR ranged from 5,3 to 7,1, indicating softness. For color, the palette
contents were lower in red (a *) for revealing lower lipid contents. Assessing the acceptability
of capybara meat cuts and types of crackling, offering up different types of meat to
consumers. The results showed that the capybara meat had similar acceptance pork and lamb,
being lower than the beef. To know the profile and beliefs of consumers (end and distributors)
of these products in the towns of Caldas Novas, Ceres and Goiénia, GO . The results showed
that respondents consume meat of any wild form, capybara meat is the most consumed in the
form of meatballs. It was evident that even family and friends influenced the consumption of
these products. Finally, we observed the existence of belief that meat from animals raised in
captivity is healthier, attributing the quality, price and availability of the product as
determinants of increased consumption of meat of wild animals in these regions studied. We
conclude that capybara meat has the potential consumer and marketing.

Key words: acceptance, proximate analysis of qualitative data analysis, Hydrochaerys
Hydrochaerus, revenue, profitability.



CAPITULO 1- CONSIDERACOES INICIAIS

1. Introducéo

O Brasil tem a vocagdo para ser um grande produtor e exportador de produtos e
coprodutos oriundos da fauna e flora silvestres. Com uma érea de 8,5 milhdes de km?,
ocupando quase a metade da Ameérica do Sul, o pais possui a maior biodiversidade do planeta.
Estima-se que cerca de 90% da diversidade bioldgica nativa ainda esteja por ser descoberta.
Ainda assim, a maior parte das atividades econémicas relacionadas com a fauna esta baseada
em espécies exoticas: a pecuaria depende de bovinos da india, de equinos da Asia Central e de
capins africanos, a nossa avicultura ornamental e de animais de estimagéo é sustentada por
espécies como periquitos australianos, passariformes asiaticos e africanos; a piscicultura de
carpas da China (Cyprimuscarpio), tilapias (Oreochromisniloticus) da Africa oriental, peixes
ornamentais asiaticos e abelhas européias e da Africa tropical, Amaral *. Esses s&o alguns dos
motivos para que o Brasil intensifique a implementacéo de programas de pesquisa tendo como
foco um melhor aproveitamento da nossa biodiversidade, um conjunto com agfes para
fomentar a utilizacdo de nossa fauna de maneira racional, focando os criatorios de espécies
silvestres com fins comerciais.

A fauna silvestre apresenta importante papel como fonte de alimento para quem
vive na zona rural e para as populac@es indigenas, facilitando o acesso a proteina de origem
animal a essas populacdes de grande riqueza cultural. Atualmente, a carne de capivara € o
produto predominante na comercializacdo de carnes de animais silvestres e também
consumido de maneira clandestina, pela caca predatéria, Moreira. De acordo com Bressan et
al. 3, a carne de capivara possui teores mais baixos de lipideos totais e colesterol e apresenta
teores elevados de cidos graxos poli-insaturados quando comparada com carnes de ovinos,
bovinos e suinos.

O mercado consumidor tem se mostrado receptivo a carne e as suas
caracteristicas. No processo de avaliagdo de um produto quanto a sua aceitacdo ou
preferéncia, a analise sensorial tem-se mostrado uma importante ferramenta. Os testes afetivos
obtém diretamente a opinido (preferéncia ou aceitacdo) do consumidor em relacdo as idéias,
caracteristicas especificas ou globais de determinado produto, sendo, por isso, também
denominados de teste de consumidor, Licia et al. *.

Diante disso, € indispensavel a caracterizagdo da carne de capivara bem como
conhecer o perfil dos consumidores em relagdo a aceitacdo. Deste modo, o objetivo geral do

trabalho foi analisar as caracteristicas fisico-quimicos e sensoriais da carne de capivaras



criadas em sistema semi-intensivo, tendo como objetivos especificos correlacionar as
propriedades quimicas e fisico-quimica com o0s atributos sensoriais da carne de capivara, bem
como conhecer o perfil dos clientes (distribuidores e consumidores) de carnes de animais
silvestres.

Para cumprir esses objetivos realizou-se a caracterizacdo da carcaga, analises
fisico-quimicas dos cortes, analises sensoriais dos diferentes cortes da carne de capivara,
comparando-a com outros tipos de carne e, finalmente, realizou-se uma anélise do perfil e
crencas dos consumidores de carnes de animais silvestres.

Esta tese esta composta por capitulos complementares que juntos abordam
aspectos importantes sobre a cadeia produtiva da capivara que tem destaque na criagdo e
consumo em nosso pais. Ainda, nesse capitulo, fez-se uma revisdo de literatura sobre os
diversos temas abordados nessa pesquisa. O segundo capitulo aborda a caracterizagéo,
rendimento e rentabilidade da carcaca e dos cortes comerciais de capivaras criadas em sistema
semi-intensivo. No terceiro capitulo fez-se uma andlise sobre as caracteristicas fisico-
qguimicas nos cortes comercias de capivara, criadas em sistema semi-intensivo, no quarto
capitulo verificou-se a aceitabilidade da carne e do torresmo da capivara e no quinto capitulo
realizou-se diagndstico do perfil e crencas de consumidores de carne silvestres, no contexto

da pesquisa qualitativa.

2. Referencial Teorico

2.1. Caracterizacao da Capivara (Hydrochaerys hidrochaerys)

A capivara na classificacdo zooldgica pertence a classe Mammalia, a ordem
Rodentia, a familia Hydrochoeridae, subfamilia Hydrochoerinae, género Hydrochoerus e
espécie Hydrochoerus hydrochaeris. Alguns autores consideram a existéncia de duas espécies
no género H. hydrochaeris e H. isthmus, Ojaststi °, outros autores consideram a existéncia de
uma unica especie com duas subespécies, respectivamente H. hydrochaeris hydrochaeris e H.
hydrochaeris isthmus. A isthmus é de porte menor dentre as duas, essa ndo foi muito estudada
e ndo esta presente na Amazonia, Moreira?.

Esses animais sdo herbivoros, monogastricos apresentando digestdo quimica dos
alimentos, antes da digestdo microbiana, o que permite maximo de aproveitamento. Apenas
aquilo que ndo ¢ digerivel é atacado pela flora microbiana, na primeira parte do intestino

grosso, o0 ceco. Para o aumento do consumo de proteina tem habito da cecotrofia, que é o



consumo de suas proprias fezes enriquecidas com protozoarios e bactérias da fermentacéao
microbiana Moreira?; Bressan®. A capivara apresenta ceco bastante desenvolvido, ocupando
74% do tubo digestivo Mendes et al.’, devido a sua alimentacdo baseando-se em pastagens.

S30 animais gregarios, que segundo Saldanha 8, os grupos sdo formados por: a)
um macho dominante o qual lidera o grupo, marca o territério e exerce supremacia, realizando
a maioria das cdpulas; b) machos subordinados ou submissos, que também realiza a copula; ¢)
fémeas aparentadas; d) machos e fémeas jovens; e) filhotes; f) machos satélites ou celibatarios
que sao expulsos do grupo quando apresentam libido e geralmente ndo copulam.

As capivaras sdo sexualmente ativas o ano todo, mas a intensidade da atividade
sexual varia sazonalmente, no periodo chuvoso, Moreira e MacDonald °. Podem chegar a
maturidade sexual com um ano de idade, ocorrendo a primeira paricdo com 18 a 20 meses de
idade. As fémeas sdo poliéstricas ndo estacionais, 0 que explica a presenca de filhotes com
faixas etarias diferentes durante todo o ano, Saldanha®; Rodrigues *°.

Conforme Silva Neto!!, o ciclo estral varia de 9 a 11 dias e a cobertura fértil
ocorre apds 28 dias da paricdo. Entretanto, Rodrigues ° relata que as capivaras possuem ciclo
estral espontaneo a cada sete dias, com duracdo média do estro de 20 a 26 horas. A gestacao
ocorre de 4 a 5 meses, a glandula mamaéria fica aparente com 90 dias de gestacdo, nascem em
média, quatro filhotes por parto, Costa et al. 2.

Também se destacam pelo habito semi-aquatico podendo ser criadas em é&rea
alagadas ou ribeirinhas, tornando uma atividade com grande potencial para o0 agroecoturismo
e de apelo social, pois faz parte da cultura agricola do brasileiro, Pinheiro et al. *3; Ferraz e

Verdade '*: Ferraz, et al. °.

2.2. Cadeia produtiva de animais silvestres: Capivara

As cadeias produtivas compreendem todas as atividades articuladas desde a pré-
producéo até o consumo final de um bem ou servico. O seu estudo visa a definicdo de acoes
que possibilitem o aproveitamento de oportunidades identificadas na formacdo de
empreendedores e empreendimentos que atendam as deficiéncias e demandas do setor de
animais silvestres, além de suprir caréncias de informagdes a respeito do mercado.

A cadeia produtiva de animais silvestres divide-se em dois segmentos: 0s animais
destinados ao comércio de pet, ou seja, animais de estimacdo, nessa categoria 0 que vem se
destacando sdo os passeriformes e os psitacideos. Outro segmento sdo 0s animais de abate

como as criagdes de capivara, ema, cateto, queixada, pacas e até mesmo javali (exotico).



Uma analise de mercado, para os produtos oriundos da criagdo de animais
silvestres de abate, mostra que somente a carne tem conseguido atingir uma boa faixa de
consumidores. Outros coprodutos, como pelos, couro, gordura, dentes ou 0ssos, apesar da
possibilidade de serem utilizados de alguma maneira, ainda ndo tem mercado, ou sua
exploracdo ndo oferece remuneracao suficiente para sua separacdo da carcaca e venda.

O couro de animais silvestres, criados com objeto na producdo de carne poderia
representar um valor adicional na composicdo do preco de venda sendo um componente
importante na otimizacdo dos custos e producdo, podendo ser industrializados em calcados,
artigos de vestuario ou bolsas, gerando empregos e desenvolvimento, Nogueira Filho e
Nogueira 16

Entretanto, o volume de producdo é baixo e insuficiente para que se tenha uma
producdo continuada, possibilitando o estabelecimento do mercado em bases solidas. Nao
havendo produgdo, fica invidvel o estabelecimento de curtumes especializados,
inviabilizando-se, também, o surgimento de canais eficientes de comercializacdo. Em sintese,
€ mais vantajoso para o produtor vender o animal com o couro, ao preco pago pelo peso em
carne, uma vez que, acaba recebendo melhor remuneracdo que se retirasse 0 couro para
vendé-lo separado.

Atualmente, a venda de animais vivos como reprodutores representa a maior fonte
de renda para o criador, mas o principal objetivo da criacdo de animais silvestres deve ser a
producdo de carne, pois 0s cortes das carnes sdo mais rentaveis e tem maior potencial de
mercado e os consumidores finais tem habito de adquirirem dessa forma. Em geral, a venda se
déa a um preco ligeiramente superior ao pago pelos animais destinados ao abate.

Historicamente, o mercado de animais nativos ndo tem oferecido a mesma
remuneracao que oferecerem os mercados de exoticos, como 0s avestruzes e javalis, que, na
década de 90, foram vendidos a precos altissimos. Isso, porque essas espécies passaram por
um periodo em que muito se especulou com seu preco e disponibilidade. Entretanto,
atualmente o mercado de exoticos encontra-se em baixa devida a dificuldade na legislacdo
para a criacao.

A maioria dos criatérios comeca fazendo abate caseiro. Depois percebem que a
distribuicdo de seu produto em escala comercial torna-se inviavel, porque nd&o h& como
comercializar sem inspecdo. Outro aspecto a considerar é que a infra-estrutura disponivel na
fazenda, para o abate caseiro, geralmente, é bastante precéria, inviabilizando o abate de um

maior ndmero de animais. E pior, as condi¢des de higiene sdo muito desfavoraveis,



comprometendo a qualidade do produto a ser entregue a uma clientela que, normalmente,
ainda esta desconfiada diante de um produto t&o novo.

O produtor tem poucos caminhos a seguir em relacdo ao abate. O primeiro deles é
contratar os servicos de um abatedouro de pequenos animais (essa categoria de
estabelecimento abate suinos e ovinos), que tenha inspe¢do sanitaria. Com minimas
adaptac0es, sua estrutura pode ser usada para o abate de capivaras, catetos, queixadas, pacas e
javalis. Essa modalidade de abatedouro esta amparada legalmente para fazer o abate de
pequenos animais de qualquer espécie, inclusive silvestres. Entretanto, esse é necessario
também ter autorizacdo do Ibama para abater animais silvestres.

Brasil 17, estabelece as competéncias de cada 6rgdo governamental, no que diz
respeito a fiscalizacdo de abates de animais. Esse decreto define que as Secretarias Municipais
de Agricultura deverdo ser responsaveis pela fiscalizacdo do abatedouro no caso da
comercializacdo municipal; as Secretarias Estaduais dos Estados, Territorios e Distrito
Federal serdo responsaveis no caso de comercializacdo intermunicipal e o Ministério da
Agricultura o responsavel no caso de comercializacdo interestadual ou internacional.

Os abatedouros sdo caracterizados, segundo o destino dos produtos que serdo
comercializados, ou seja, deverdo possuir inspecdo federal aqueles que realizarem comércio
de produtos interestadual ou internacional; os estabelecimentos que realizarem neg6cios
intermunicipais deverdo possuir inspecdo estadual, e os estabelecimentos que realizarem
comércio local, dentro dos préprios municipios, deverdo possuir inspecdo municipal. Além
disso, os abatedouros deverdo estar previamente registrados no 6rgdo competente antes de
entrar em funcionamento.

A maior concorréncia dos abatedouros comercial sdo os abatedouros clandestinos.
O maior problema a ser enfrentado por quem tem animais para abate € a baixa prioridade dada
aos animais silvestres no seu faturamento. Estes estabelecimentos acabam dando muito mais
prioridade ao abate de suinos.

Por questdes técnicas e culturais, as criagdes de animais silvestres no territorio
brasileiro concentram-se no eixo do Rio Grande do Sul, Parana, S&o Paulo, Minas Gerais,
Mato Grosso do Sul e Goias. De acordo com Rocha'®, 261 pessoas fisicas ou juridicas
manejam a fauna em sistemas de criagdo intensiva ou semi-intensiva, com base na Portaria
Ibama n° 118/97 e 47% desse total refere-se a criacdo de capivaras, Hydrochaeris
hydrochaeris, concentrada principalmente no Estado de S&o Paulo, que possui registro de 66

estabelecimentos. Recentemente, o IBAMA estd realizando o recadastramentos dos



criadouros e dos estabelecimentos como abatedouros, restaurantes, churrascarais, enfim, que
trabalnam com animais silvestres. O IBAMA de Brasilia é o responsavel pelo
recadastramento exceto no estado de S&o Paulo que é realizado pela Secretaria do Estado.

Atualmente, o maior fornecedor de carnes de animais silvestres e exoticos, para
mercados e restaurantes do pais é o Cerrados Carnes Naturais, localizado em Carapicuiba SP,
compra animais de mais de 40 criatorios distribuidos nos estados de S&o Paulo, Minas, Goias,
Bahia e Rio Grande do Sul, sendo que os restaurantes de S&do Paulo respondem por 70% das
compras seguidos pelo Rio de Janeiro e Curitiba. A carne exotica mais vendida ¢ a de javali,
devido ao marketing realizado durante a década de 90, quando ocorreram as primeiras
importacdes desse animal ao nosso pais, Tavares®®.

As churrascarias sdo 0s maiores compradores de carne de animais silvestres. O
produto tornou-se um importante diferencial para esse tipo de estabelecimento, que atrai
fregueses interessados em consumir alimentos diferenciados, auxiliando a divulgagéo da carne
de animais silvestres, ajudando a difundir a venda a varejo. Varios outros tipos de
restaurantes, que atendem clientela de diferentes niveis sdcio-econdmicos, cada vez mais tém
incluido em seus cardapios as carnes silvestres.

A carne de capivara € bastante consumida nos paises da América do Sul e na
Venezuela é consumida principalmente na época da pascoa, por ser exce¢do na abstinéncia de
carne vermelhas conforme o decreto Papal. As carnes provenientes de criatérios sdo
consideradas refinadas "delikatasse” comercializadas em restaurantes especializados em
carnes exaticas, consumidas de diversas formas como fresca, industrializadas, embutidas, em
conservas, assadas e em cortes para serem cozidos em casa. Atualmente, a carne de capivara é
uma das mais consumida nos estabelecimentos especializados, mas também na casa de
amigos, com animais provenientes de caca predatoria.

Segundo Barqueiro®, a carne de capivara ndo é encontrada ha mais de seis meses,
por ndo ter fornecedores. Os principais cortes comercializados sdo pernil, paleta, costela,
copa-lombo carré, carré-francés e file e o preco desses cortes varia de R$ 63,00 a R$ 99,00.

Em meados de 2005, o Sebrae Goias implantou o Projeto Animais Silvestres e
Exdticos. Dos 55 criadores da época, 39 participavam do projeto que objetivava organizar e
profissionalizar a atividade, estimulando a implantacéo de criadouros e a comercializa¢do dos
produtos, além de melhorias das técnicas de criagdo. Os resultados auxiliam diretamente no
processo de preservacdo da fauna, além de desestimular o trafico de animais silvestres. A

criagdo da Associacdo dos Criadores de Animais Silvestres do Centro Oeste (ACASCO) foi
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uma das primeiras acdes do projeto, Sebrae?!. Esse projeto fomentou a criagdo e auxilio na
cadeia produtiva no estado, mas logo ap6s seu término os produtores desestimularam com a
criacdo e as acoes.

Atualmente, sdo vinte criatorios comerciais registrados no IBAMA, destes seis
criam capivaras nos municipios de Jatai (2), Itaberai, Mineiros, Pirenopolis e Goiania (Figura
1). Nado ha nenhum abatedouro funcionando no estado, o que dificulta o abate e a

comercializacdo das carnes.

Ministério =
dos Transportes ,-!@

FIGURA 1 — Localizacéo dos criatorios comerciais de animais silvestres no Estado de Goias.
Fonte: Elaborada pela autora.

Fazem-se necessario a¢bes que incentivem os produtores e firmas especializadas
no abate e distribuicdo desses produtos, abrindo novas frentes de mercado no centro-oeste e
até para exportacéo, ja que os consumidores estdo mais exigentes em relacdo a qualidade dos
alimentos e também com o impacto da producdo agropecuéaria sobre 0 meio ambiente e 0
bem-estar animal, Aguiar?®. Por isso, ¢ importante conhecer e entender a percepgio do
consumidor, que é o agente final do processo produtivo. Os produtores de capivara terdo

maior possibilidade de vendas e conquistar o0 mercado de carne a medida que conhecerem



melhor a atitude e expectativas de possiveis consumidores da carne de capivara e, também, a

importancia dos atributos de qualidade oferecidos e comunicados ao consumidor.

2.3. Parametros de qualidade da carne

A qualidade da carne depende de vérios fatores, principalmente da idade dos
animais, Neto et al. %; Bressan et al. *; Pinheiro et al. '3, do sexo, Bressan et al. 3; Saldanha et
al 2*; Jardim et al. %, da alimentac&o Silva et al. ?°, do corte Rodrigues et al. ?’; Pinto et al. ;
Saldanha et al. 2*; Jardim et al. ?°; Oda et al. %, do abate Bressan et al.*; Oda et al.?° e até

mesmo do tratamento que a carcaga recebe ap6s o abate.

2.3.1. Composicao Centesimal

A carne, em sentido amplo, constitui alimento nobre para o homem, dada a
producdo de energia, a funcdo plastica na formagdo de novos tecidos orgéanicos e a regulacdo
dos processos fisioldgicos. Sua maior contribuicdo a dieta é devido a qualidade de suas
proteinas, a presenca de acidos graxos essenciais e de vitaminas do complexo B e, em menor
proporcgao, ao seu contetido em determinados minerais, Pardi et al.*°.

A composicdo centesimal nos diversos cortes comerciais realizados na carcaga
pode variar em fungédo das diferentes atividades exercidas por cada um deles no organismo.
Os musculos que desenvolvem maior atividade, geralmente contém maior proporcdo de
umidade, assim como quantidade de agua tende a ser menor quanto mais elevado for o teor de
gordura, Pardi et al.*°.

Oliveira®, relata que a grande variagdo existente na composicdo quimica da carne
(Tabela 1) é devido ao grupo muscular amostrado, o grau de acabamento da carcaca e o tipo
de regime alimentar do animal. Além da preparacdo da amostra padronizada, principalmente
em relacdo a manipulacao na retirada das aponevroses e gorduras externas, a homogeneizagédo

e a trituracdo para garantirem a representatividade da mesma.

TABELA 1 — Composicdo centesimal da carne de capivara.

Corte comercial Umidade (%) Proteina (%) Lipideos (%0) Cinzas (%)
Pernil 76,4 21,1 14 1,2
Paleta 77,0 19,9 1,8 1,2
Copa 76,6 20,0 0,9 0,9
Corte ndo definido 78,0 20,0 0,7 1,8
Corte ndo definido 63,7 22,1 4,5 8,5

Fonte: Jardim 32,



2.3.1.1. Agua

A agua é o componente quimico mais abundante nos seres vivos. Esta contido no
tecido muscular numa proporcao entre 70 a 80%, com pequenas variacdes entre as diferentes
espécies. A agua envolve todas as porcles celulares e desempenha importante fun¢do nos
processos vitais como solvente das substancias organicas e inorganicas, bem como solugdes
coloidais (proteinas, carboidratos), além de permitir, sob essas condi¢des, o transporte e a

reagdo das substancias no organismo, Lehninger et al. 3.

2.3.1.2. Proteina

As proteinas das carnes sdo provenientes dos tecidos musculares e conjuntivos,
miofibrilas e secundariamente do sarcoplasma. O musculo crd contém, aproximadamente, 18
a 22% de proteina. Além do seu grande conteido em proteina, sua disponibilidade em
aminoacidos essenciais e suas caracteristicas altamente favoraveis de digestibilidade,
conferem elevado grau de valor biolégico. Excecdo sdo as proteinas de tecido conjuntivo,
constituida principalmente pelo colageno e pela elastina, mais pobre em aminoacidos
essenciais e de menor digestibilidade. A ingestdo diaria de 100 g de carne fornece
aproximadamente 45% a 55% da proteina diaria recomendada para os humanos. Do ponto de
vista fisioldgico, as proteinas sdo necessarias na formacdo de enzimas, hormonios e
hemoglobina, participam na regulacdo do metabolismo hidrico, da determinacdo do pH de
varios tecidos e do processo de imunidae as infeccdes além das funcdes estrutural e energética
Pardi et al.*.

2.3.1.3. Lipideos

Os lipideos desempenham um relevante papel na alimentagdo gracas ao seu valor
energético (8,5 cal/g), aos &cidos graxos essenciais, as vitaminas lipossolliveis e aos
fosfolipidios Pardi et al.*°.

Segundo Norman®*, a maior parte da energia do corpo do animal é reservada para
suprir periodos de falta de alimentos. A energia € armazenada na forma de triglicerideos
puros, principalmente no abdémen (gordura abdominal), sob a pele (gordura subcutanea), em
camadas entre os musculos (gordura intermuscular) e dentro do masculo (gordura
intramuscular).

A variabilidade da quantidade de gordura na carne faz oscilar a proporgéo de

proteina e dos demais componentes. O lipideo € o componente quimico mais variavel dos
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musculos e do organismo do animal, pois 0 aumento de lipideos ndo depende necessariamente
do crescimento muscular, mas sim da dieta nutricional. Pardi et al.*° citam também a espécie,
raca, Sexo, manejo, regido anatdmica, idade e até mesmo o clima como fatores que
influenciam no teor de gordura dos musculos.

Na maioria dos mamiferos, existe uma pequena porcéo de tecido adiposo presente
ao nascimento, mas durante o crescimento até o peso de abate acontecem mudangas na
composicado dos animais de corte devido ao incremento de gordura, que é maior em animais
mais velhos. Esse crescimento ndo € uniforme na carcaca e a distribuicdo da gordura muda
constantemente, Wood *°.

Kyle % relata que as diferencas existentes entre carnes de diferentes espécies sdo
devidas principalmente a presenca de diferentes gorduras. Na maioria das espécies silvestres,
a gordura total é normalmente menor que 5% do peso da carcaga, sendo em sua maioria
gordura estrutural ou fosfolipideos, geralmente invisivel a olho nu, porque esta contida dentro
da estrutura da fibra do mdsculo. Em animais domésticos, a porcentagem de gordura
frequentemente € maior que 20% do peso total da carcaca e geralmente assume forma
saturada, gordura de reserva ou triglicerideo.

Saldanha 8 avaliou a composigdo centesimal dos cortes de paleta e de pernil da
capivara e conclui que os teores de lipideos nesses cortes variam de 1,45 a 2,20 sendo que as
fémeas sempre apresentam teores mais elevados que os machos. De acordo com Bragagnolo
37 0 sexo do animal afeta a composicdo e a qualidade de carnes, devido a influéncia

hormonal.

2.3.2. Anélise Sensorial da Carne

Acredita-se que 0 sucesso de um novo produto no mercado, mesmo obtido por
novas formulagdes, incremento no processo, substituicdo de ingredientes, utilizagcdo de um
novo tipo de embalagem, depende diretamente da opinido do consumidor, tornando-se
necessario a determinacéo de sua aceitagdo e ou preferéncia, Pereira 3. Neste novo produto,
pode-se acrescer até mesmo 0 acesso a carne de um animal silvestre, como a capivara.

No processo de avaliagdo de um produto quanto a sua aceitacdo ou preferéncia, a
analise sensorial tem-se mostrado uma importante ferramenta. Os testes afetivos obtém
diretamente a opinido (preferéncia ou aceitagdo) do consumidor em relacdo as idéias,
caracteristicas especificas ou globais de determinado produto, sendo, por isso, também

denominados de teste de consumidor, Della Lucia et al.*.
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Assim, o produto pode ser introduzido no segmento correto de mercado ou ser
otimizado a partir das principais caracteristicas de qualidade e de indicacdo da preferéncia do
consumidor. Informacdes sobre a carne de capivara obtida em diversas condi¢Ges irdo
contribuir para a expansdo da cadeia produtiva de animais silvestres, ja que o produto vem se

destacando no centro-oeste, o que resultara em beneficios aos elos dessa cadeia.

2.3.3.Cor

A cor é uma importante propriedade funcional da carne e esta intimamente ligada
a outras como o pH, a capacidade de retencdo de agua, a capacidade emulsificante e a textura,
Oda *.

Segundo Miguel ° a cor é apontada como indice de frescor e qualidade para o
consumidor e, por isso, influéncia diretamente na decisdo de compra da carne. Normalmente,
0 consumidor associa carnes escuras com carnes duras, velhas ou vindas de animais velhos,
por isso, comumente sdo rejeitadas. Entretanto, animais abatidos com pouca reserva de
glicogénio ndo atingem valores de pH suficientemente baixos para produzir coloracdes
normais, independente da sua idade e maciez.

Segundo Pardi et al.*, a coloracdo da carne é devido mioglobina e hemoglobina,
em menor grau, quando a sangria é realizada de maneira correta. Em tecido muscular bem
sangrado, a mioglobina contribuiu com 80 a 90% do pigmento total. VVarios fatores afetam a
guantidade total de mioglobina na carne entre eles pode-se destacar a espécie, o0 sexo, a idade,
0 tipo de criacdo, o musculo considerado e inclusive a porcdo deste que se analisa, a
alimentacdo, a existéncia de determinados processos patoldgicos, a atividade fisica
desenvolvida durante a vida, o estresse pré-abate, a natureza do estressor e a metodologia
empregada na medicdo da cor.

A cor observada na superficie das carnes é o resultado da absor¢éo seletiva da luz
pela mioglobina e por outros componentes importantes presentes, como as fibras musculares e
suas proteinas. A quantidade de liquido livre e a forma do corte estdo também entre os fatores
que influenciam na cor do produto final, Olivo %%,

Segundo Hendrick et al. %2, a carne de animais selvagens normalmente apresentam
coloragdo mais escura do que os animais domeésticos, pois a atividade fisica intensa destes

acarreta uma demanda maior por oxigénio e, logo, uma concentragdo maior de mioglobina
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2.3.4. Maciez

A maciez da carne é considerada a principal caracteristica de palatabilidade na
aceitacdo da carne cozida e é também o atributo sensorial mais importante depois da cor.
Embora seja ampla a faixa de aceitacdo pelos consumidores, é certo que héa vantagens para as
carnes mais macias quando outros fatores sdo constantes.

De acordo com Coro et al.**, varios fatores influenciam a maciez da carne, como:
a espéecie, a genética, o sexo, a maturidade, o acabamento do animal, a velocidade de
resfriamento, a taxa de queda do pH, o pH final, o tempo de maturacdo, a alimentacdo
fornecida ao animal, o tamanho de fibra muscular, o tratamento térmico aplicado, a presenca
de tecido conjuntivo (colageno), a presenca de calpainas e das calpastatinas no masculo.

Aspectos relacionados ao abate podem influenciar nas rea¢es quimicas da carne e
na forma estrutural dos filamentos protéicos da fibra muscular. Embora seja aceito que o
conteddo de gordura afete a palatabilidade da carne, a relacdo da distribuicdo muscular da
gordura e maciez ndo é bem clara, Oda *°.

Na operagdo de resfriamento, se as carcagas sdo resfriadas antes da completa
instalacdo do rigor mortis, acontece uma contracdo brusca e irreversivel das fibras
musculares, com reducdo no comprimento do sarcébmero, processo denominado cold
shortening e ocorre com maior proporcdo em fibras vermelhas. Durante o resfriamento das
carcacas ocorrem reacOes de proteolise das miofibrilas, que sdo apontadas como as principais
responsaveis pela perda da integridade estrutural do tecido, e assim, aumento da maciez.

A maciez da carne pode ser determinada subjetivamente por julgadores treinados
em testes sensoriais, porém esse método apresenta alta variabilidade. Outras alternativas sao
os testes objetivos, como a forca cisalhamento, os quais apresentam menor variabilidade nos
resultados. A forca de cisalhamento corresponde a resisténcia da amostra em relacdo a lamina
da "probe". Essa resisténcia se deve a estrutura espacial das proteinas miofibrilares (aumento
da forca de cisalhamento quando o comprimento do sarcomero diminui) ou a formagéo de

pontes cruzadas na estrutura do tropocolageno, Alves et al.**,

2.3.5. Microbiologia

A carne é um produto muito alteravel, por isso deve ser manejada com especial
cuidado durante todas as etapas de sua obtencdo. Uma das alteracdes que se inicia logo apés a
sangria, resulta de ac®es microbianas que, sem o devido controle, podem acelerar a

deterioracdo do produto diminuindo consideravelmente sua qualidade e sua vida Util.
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De acordo com Pardi et al.*°, é ampla a gama de microrganismos ocorrentes nas
carnes por causa de sua complexa composicao (proteinas, glicidios, lipideos, vitaminas e sais
minerais) e de seu elevado teor de umidade (por volta de 75%), apropriado ao
desenvolvimento microbiano. Além de prejudicar a qualidade do produto e reduzir sua
validade no mercado, a contaminagdo microbiana ndo controlada da carcaga pode acarretar
perigos a saude humana, decorrentes de enfermidades e toxinfec¢Bes alimentares pela
ingestdo de carne contaminada.

Miguel “° relata que a contaminacio da carne ocorre, inevitavelmente, durante os
processos que conduzem & sua obtencdo. E importante observar que durante a evisceracio a
carcaca pode ser contaminada pela flora do trato gastrointestinal e respiratério e pela urina,
que sdo fontes evidentes de contaminacdo. O tempo de permanéncia da carcaca na sala de
abate, a temperatura desta sala, o pH e a temperatura da carcaca apds o abate e as
caracteristicas dos microrganismos contaminantes Sd0 parametros importantes para a
definicdo da microbiota final da carcaga. As contaminagdes das carcagas podem ser reduzidas
com a adocao de cuidados e técnicas antes, durante e apds a morte do animal.

O trato digestivo é considerado proeminente fonte de contaminacdo por
Enterobacteriaceas. Apés a obtencdo da carcaca, estas devem ser levadas a refrigeracdo, local
em que deve ocorrer a perda de calor sensivel até a queda da temperatura a um nivel que
suporte, sem maiores contaminacdes, os fendmenos presentes na transformacao dos muasculos
em carne, Pardi et al.*°,

Miguel “° relata que para entender a flora deterioradora, que se desenvolve na
carcaca durante o armazenamento refrigerado, é necessario conhecer a flora contaminante
inicial, as condi¢Bes necessarias para 0 seu desenvolvimento, as alteracdes provocadas pelo
processo de crescimento desses microrganismos e as interacdes existentes entre as espécies. O
fator mais importante na selecdo da microbiota da carcaca é a temperatura, pois ela ndo sé
determina 0 aumento ou a reducdo do numero de contaminantes, como também tem enorme
influéncia na natureza da microbiota que se tornara dominante.

De acordo com Pardi et al. *°, ainda que o crescimento microbiano seja possivel
numa faixa ampla de pH, a maior parte das bactérias tem seu ponto étimo de crescimento
proximo de 7, portanto, a alteracdo da carne ocorrera de forma mais intensa quando o pH for
alcalino, sendo que o comportamento do pH de carcacas esperado € de queda acentuada nas

primeiras 6 a 12 horas post mortem, seguida de tendéncia a estabilizacdo. Entretanto, esse
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comportamento vai depender das medidas realizadas no periodo que antecede o sacrifico
(descanso, jejum, estresse) e das transformac6es subsequentes.

Para Roga *°, 0 género Salmonella é possivelmente o mais perigoso se presente na
carne, considerando-se as estatisticas das toxinfeccdes alimentares. As Salmonellas se
difundem amplamente na natureza, podendo estar presente no solo, no ar, na dgua, em aguas
residuais, nos animais, nos seres humanos, nos alimentos, nas fezes, nos equipamentos.
Entretanto, seu habitat natural é o trato intestinal dos seres humanos e animais. Os alimentos
gue normalmente apresentam contaminacdo por Salmonella sdo: carnes bovinas, suinas e de

aves, bem como seus derivados, e ainda algumas verduras e hortalicas, Bau et al.*®.

2.3.6. Capacidade de Retencéo de Agua

A capacidade de retencdo de agua é uma propriedade de fundamental importancia
em termos de qualidade, tanto na carne destinada ao consumo direto, como para a carne
destinada a industrializacdo. Pode ser definida como a capacidade da carne reter sua umidade
ou agua durante a aplicacdo de forcas externas, como corte, aquecimento, trituracdo e
prensagem, Oda*®.

Segundo Pardi et al. *°, muitas das propriedades fisicas, incluindo a cor, a
suculéncia e a maciez dependem, em parte, da capacidade de retencdo de agua. O interesse
pelo estudo da capacidade de retencdo de agua pelo musculo decorre de sua influéncia no
aspecto da carne antes do cozimento e no seu comportamento durante o processo de cocgéo,
tendo como mérito avaliar a importancia da sua participacdo na palatabilidade do produto.

Para entender os fundamentos quimicos da capacidade de retencdo de agua,
admite que a molécula de 4gua pode-se encontrar em formas: ligada, imobilizada e livre.

Jardim *? relata que a 4gua ligada existente no masculo na proporcao de 4% a 5%
acha-se direta e fortemente unida aos grupos hidréfilos da proteina, a ponto de resistir a acdo
da intensa forca mecanica. A agua imobilizada corresponde a outras moléculas ligadas em
camadas cada vez mais débeis, a medida que é maior a distancia do grupo reativo da proteina.
A chamada &gua livre é aquela que se mantém unicamente por forgas superficiais. Quase
todas as modificacOes observadas na capacidade de retencdo de agua das proteinas musculares
séo devidas as modificagOes experimentadas pela agua livre.

Diversos fatores aumentam a capacidade de retencdo de agua, entre eles o pH
elevado, a glicolise post mortem e a armazenagem a temperaturas préximas a 0° C. Ha maior
retencdo, ainda, quando a superficie de corte € minima e se o corte se faz ao longo das fibras e

ndo no sentido transversal, Pardi et al.*.
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2.3.7. pH post mortem

De acordo com Miguel “°, o resultado das reagdes bioquimicas post mortem
(glicolise) é o acumulo de é&cido latico, responsavel pela acidificagdo do musculo e
consequente reducdo do pH. A glicolise € responsavel pela transformacdo do glicogénio
muscular em lactato. Ap6s a morte do animal, a glicose extracelular cessa o fornecimento de
energia necessaria para o metabolismo, ficando disponiveis somente as fontes intracelulares
para 0 prosseguimento da glicdlise: ATP, fosfocreativa e glicogénio. Porém, tanto o ATP
como a fosfocreatina encontram-se em baixas concentragdes no masculo, sendo, portanto, o
glicogénio a principal fonte de energia para a glicélise. Sendo assim, o acumulo do acido
latico e a consequente queda do pH no post mortem dependem fundamentalmente da
quantidade de glicogénio no momento do sacrificio.

Segundo Culau #’, a gliclise se desenvolve lentamente no post mortem (p.m.) e 0
pH muscular pode passar de 7,2 para 5,5. Entretanto, a extenséo e a velocidade do declinio do
pH no post mortem dependem de inumeros fatores, tais como; resisténcia ou susceptibilidade
do animal ao estresse, temperatura post mortem, localizacdo anatbmica do musculo,
transporte, insensibilizagdo, jejum, nutricdo e procedimentos realizados imediatamente ap6s 0
abate e antes do estabelecimento do rigor mortis, como estimulacdo elétrica e desossa a
quente.

Oda *° relata que a queda do pH ap6s a morte, causada pelo acumulo de &cido
latico, constitui um dos fatores marcantes na transformacdo do musculo em carne, com
decisiva importancia na futura qualidade da carne e dos produtos preparados a partir dela. O
declinio do pH esta associado com as reservas de glicogénio no pré-abate eminente e baixas
reservas de glicogénio sdo responsaveis por uma baixa extensdo da gliclise, instalacdo do
rigor mortis superficial e elevado pH final.

Miguel “° analisando o declinio do pH post mortem nos musculos de
longissimudorsi (LD) e semimembranosus (SM) de capivaras , obteve dados de pH que
permitiram tracar uma curva de regressdo, com coeficientes de determinacio (R?) 96,19% e
96,18%, respectivamente. As curvas de pH encontradas mostraram comportamento
exponencial com queda acentuada nas primeiras 4 horas post mortem, onde o pH foi inferior a
5,9, sequida de tendéncia a estabilizagdo. O pH final médio foi de 5,74 e 5,75 nos musculos
LD e SM, respectivamente, mostrando que houve uma acidificagdo adequada da carne.

Jardim 32 avaliou o declinio do pH post mortem de capivaras machos e fémeas nas

diferentes faixas de peso e ndo encontrou diferenca significativa entre os valores médios de
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pH no LD, obtidos nos horarios de leitura de 2, 5, 8 e 24 horas. Avaliando também a evolugéo
do pH post mortem no musculo LD de capivaras, obteve resultados que variaram de 6,24 a
6,33 as 2h; de 6,19 a 6,34 as 5 h; de 6,20 a 6,33 as 8 h e de 5,94 a 6,04 as 24 h post mortem.
Esses dados diferem dos dados apresentados por Miguel #°, que encontrou pH final de 5,74 no
mesmo mausculo. Essa diferenca pode ser decorrente do manejo pré-abate, estressante as
capivaras criadas em baias, 0 que, possivelmente, ndo ocasionou a reposi¢cao do glicogénio
muscular.

Oda®, avaliou o pH final em carnes de capivara machos e fémeas, submetidas a
duas modalidades de abates, (MH) e por tiro na regido temporo-ocipital (MT), resultando no
pH médio de 5,93 e de 5,87, respectivamente. As capivaras fémeas apresentaram pH maior
gue 6,1 enquanto os machos pH médio de 5,78, atribuindo essa diferenca pela observacéo de
algumas fémeas em gestacdo durante o abate.

A queda do pH ap6s a morte, causada pelo acimulo do &cido latico, constitui um
dos fatores mais marcantes na transformagdo do musculo em carne, com decisiva importancia

na futura qualidade da carne e dos produtos preparados a partir dela.

3. Considerac0es Finais

As capivaras sdo animais aptos para criacdo em cativeiro pelas facilidades
zootécnicas que a espécie apresenta. A carne apresenta caracteristicas sensoriais bastante
apreciada pelos consumidores, sendo a mais consumida nos restaurantes e churrascarias do
Nosso pais entre as carnes de animais silvestres. Apesar disso, ndo esta sendo encontrada nos
distribuidores para venda devido ao desinteresse dos produtores na comercializacdo e ao
namero reduzido de criadores.

No estado de Goiés, atualmente seis criatérios comerciais de capivara estdo com
registros atualizados no IBAMA e nenhum abatedouro para suprir a demanda dos produtores
para escoar 0 produto, assim os animais estdo sendo comercializados como reprodutores e/ou
para consumo proprio ou de amigos. Com o término do projeto do Sebrae, a ACASCO esta
desenvolvendo poucas a¢des para motivar os criadores e fomentar a criagao.

Espera-se que com essa pesquisa, definir as propriedades da carne e apresentar o
potencial para a comercializacdo, as preferéncias do consumidor, assim como seu perfil e
crengas para que criem estratégias de comercializagdo e mercado para carne e Seus CO-

produtos incrementando a cadeia produtiva.
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CAPITULO 2 - CARACTERIZACAO, RENDIMENTO E RENTABILIDADE DE
CARCACA DE CAPIVARAS CRIADAS EM SISTEMA SEMI-INTENSIVO.

Resumo: Objetivou-se caracterizar a capivara quanto ao rendimento e rentabilidade da
carcaca, de cortes comerciais. Foram utilizadas seis capivaras fémeas, com Peso Vivo (PV)
médio de 76 kg, foram abatidas, separadas as meias carcagas com e sem couro e avaliadas em
relacdo ao rendimento médio da carcaca quente (RCQ) e rendimento de cortes comerciais
(RCC). De forma geral, os percentuais de RCQ foi de 52,9% e RCC, em ordem decrescente,
foram pernil (31,33%), paleta (26,67%), costela (17,33%) e lombo (10,67%). Os resultados
mostraram que a comercializagcdo dos cortes isolados aumenta a rentabilidade da carcaga.
Sendo assim, a capivara tem potencial de producéo de carne e comercializacéo.

Palavras-chaves: Hydrochaeris hidrochaeris, rendimento de carcaca, rendimento em cortes,
medidas, abate

Abstract: This study aimed to characterize the capybara as income and housing profitability
of commercial courts. Capybaras six females were used, with Live Weight (LW) average of
76 kg, were slaughtered, separate half carcases with and without leather and evaluated in
relation to the average income of hot carcass (WHR) and commercial cuts (RCC). Overall, the
percentage of WHR was 52.9% and RCC, in descending order, were ham (31.33%), shoulder
(26.67%), rib (17.33%) and loin (10, 67%). The results showed that the marketing of cut
insulated housing increases profitability. Thus, the meat is capivara production and marketing
potential.

Key words: Hydrochaeris hidrochaeris, carcass yield, income cuts, measures, slaughter

1. Introducéo

Na década de 80, o mercado de carnes exdticas iniciou-se em nosso pais quando
restaurantes e churrascarias incluiram em seus cardapios carnes de caca, atraindo uma nova
clientela. Atualmente, observa-se a organizacdo de mercado de carnes exoticas, Pitarello et
al..

Segundo Freitas et al.?, dentre as carnes exdticas comercializadas, a carne de
capivara (Hydrochaeris hidrochaeris) esta entre as mais preferidas e a demanda mensal desta
carne no Brasil esta em torno de 35 toneladas. Sdo Paulo possui 0 maior centro consumidor e
indice de abate, seguido do Rio Grande do Sul. Os cortes mais comercializados sao pernil,
paleta, costela, copa-lombo carré, carré-francés e filé. O preco desses cortes varia de R$ 63,00
a R$ 99,00, Barqueiro®.

A capivara vem recebendo destaque na criacdo comercial pelas caracteristicas
zootécnicas desejaveis como a prolificidade, a facilidade na domesticacdo, a plasticidade na
alimentacdo e o comportamento social, pois vivem em grupo Pinheiro et al.; Ferraz e

Verdade®; Ferraz ®. A procura por alimentos mais saudaveis vem sendo cada vez mais comum
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nos dias de hoje. A carne de capivara possui propriedades de interesse dos consumidores, que,
atualmente, apresentam habitos sedentarios que aumentam o0s riscos de problemas
cardiovasculares, hipertensio, hipercolesterolemia, quadros de obesidade, entre outros Wood’,
preferindo, dessa forma, alimentos mais saudaveis, com menor quantidade de gordura e
propriedades nutracéuticas.

Poucos trabalhos foram dedicados a determinagéo do rendimento de carcaca da
espéecie Hydrochaeris hidrochaeris. As variagdes que podem ser observadas na composi¢édo
da carcaca de um modo geral, estdo relacionadas ao manejo alimentar, sexo, idade, grupo
genético e interagdo desses fatores. Entretanto, Pinheiro et al.® obtiveram rendimento de
carcagas de capivaras criadas em sistema semi-intensivo acima de 57%. O rendimento e a
composicdo tecidual das carcacas dos machos foram semelhantes as das fémeas.

Pinheiro et al.® obtiveram rendimento médio de carcaca de machos e fémeas de
58,26%, sendo superior ao de ruminantes, nos quais sdo reportados indices de 49,69% para
bovinos, de 45 a 52% para caprinos e de até 50% para ovinos e inferior ao de suinos que pode
atingir até 74%.

Apesar da crescente demanda de carne de capivara tanto no mercado interno, bem
como as possibilidades de exportacdo, hd poucos estudos que definem o rendimento de
carcaga e cortes comerciais e esses aspectos sao importantes, pois determinam o retorno
econdmico de criadores e frigorificos na cadeia da carne de capivara, Miguel °.

Segundo Albuquerque °, o couro de capivara tem grande valor por sua suavidade,
resisténcia e superficie vistosa, podendo ser destinado a confeccdo de diversos produtos de
alta qualidade como luvas, carteiras e cintos. Os produtos mais finos sdo obtidos da camada
mais externa do couro. Objetivou-se caracterizar a carne de capivara quanto ao rendimento e a

rentabilidade da carcaca e de cortes comerciais durante o abate.

2. Material e métodos

Foram utilizadas seis fémeas adultas, com peso médio de 76 kg, provenientes de
um criatorio comercial, em Jatai, GO, nimero do registro no IBAMA 38/2013, inscricdo
estadual 11085246-0, criadas em sistema semi-intensivo tendo uma grande area de sombra
para descanso, para otimizar e maximar a area produtiva da propriedade essa criacdo era
realizada consorciada com a piscicultura. A alimentacdo predominante dos animais consistiu
em capim Napier (Pennisetum purpureum), abdbora (Cucurbita spp.) e milho (Zea mays), ad

libitum nos cochos espalhados pela ceva, dentro do brete onde os manejos séo realizados e
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também ao redor da area de descanso. Foram utilizados seis animais para a realizacdo dessa
pesquisa.

Os animais foram transportados de Jatai-GO para Ceres-GO (370 km) durante a
noite e permaneceram dentro do caminhéo (Figura 1) até o momento do abate. O caminh&o de
transporte foi adaptado com folhas de palmeiras ao redor para simular o ambiente natural,
para minimizar o estresse no manejo pré-abate, Jardim!!. Os animais foram submetidos ao

jejum alimentar por 12 horas antes do abate, sem restri¢cdes hidricas e repouso de 10 horas.

FIGURA 1 — Transporte dos animais até o abatedouro.

O abate foi realizado no abatedouro experimental do Instituto Federal Goiano,
Campus Ceres, acompanhado pelo médico veterinario da Instituicdo. A gaiola do caminhdo
foi encostada e adaptada ao desembarque dos animais no abatedouro e com uma mangueira
foi jogado agua onde procedeu- se a insensibilizacdo com choque (eletronarcose).

Em seguida o animal foi amarrado pelo membro posterior, com uma corrente foi
suspenso por carretilha, ficando de cabega para baixo onde procedeu-se a sangria por secgao
das artérias carétidas e veias jugulares. Os animais ficaram dependurados até que todo o
sangue fosse esgotado. Posteriormente, foi realizada a queima dos pelos, lavagem e raspagem
externa do couro (Figura 2). Ap6s a evisceracdo, procedeu-se a retirada da cabeca, patas e
divisdo em meias carcacas, realizando a desossa e 0s cortes comerciais. A carcaca nao foi

refrigerada apos o abate.
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FIGURA 2 — Chamuscagem de pelos de capivara.

2.1. Caracteristicas fisicas das carcacas quentes

Essa técnica consistiu em dividir as meias carcacas em cinco regifes anatbmicas
denominadas cortes comerciais: pernil, paleta, fralda, costela e lombo.

Os cortes convencionais, ap6s a desossa, foram pesados, acondicionados em sacos
de polietileno, identificados, refrigerados por 24 horas, em temperatura de 5°C. Os dados para
os calculos de rendimentos foram obtidos a partir das medices realizadas ap6s o abate.

Os parametros avaliados foram determinados como segue:

a) Rendimento da carcaca quente (RCQ) = peso da carcaca quente (PCQ) / peso
vivo (PV) x 100;

b) Percentual do trato gastro intestinal cheio (TGC) = peso do TGC / PV x 100;

c) Percentual do peso da cabeca = (peso da cabeca / peso do animal vazio (PAV) x
100;

d) Percentual do couro = (peso do couro / PAV) x 100;

e) Rendimentos dos cortes comerciais (RCC) = (peso individual do corte / peso do
total dos cortes) x 100;

f) Comprimento da carcaca (CC) = medido com fita métrica desde o bordo
anterior do 0sso pubis até o bordo cranial da primeira costela;

g) Profundidade do térax (PT) = medido com o auxilio de um compasso de pontas
metalicas, colocadas entre o dorso e 0 0sso esterno, na regido das cruzes em sua distancia
maxima.

h) Largura da garupa (LG) = medido com uma fita métrica a largura da garupa

entre os trocanteres de ambos os fémures;
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i) Perimetro da garupa (PG) = medido com uma fita métrica tomando como
referéncia os trocanteres de ambos os fémures;

J) Largura da perna = medido com o auxilio de um compasso de pontas metalicas,
colocadas na face lateral e medial da por¢éo superior do pernil-

K) Espessura da gordura subcutdnea (EGS) = tomada na face externa sobre o
musculo Longissimus dorsi entre a 122 e a 132 costelas, com o auxilio de um paquimetro;

k) Espessura do couro (EC) = tomada na face externa e interna do couro, com 0

auxilio de um paquimetro.

2.2. Variacao do pH e da temperatura apés preparo dos cortes

As leituras do pH e da temperatura foram realizadas nos cortes lombo, pernil e
paleta, as 5, 10, 22 e 30 horas apds o preparo dos cortes (Figura 3), com o auxilio de um
pHmetro digital portatil para carnes, marca Hanna modelo HI 99163, equipado com um
eletrodo de insercdo acoplado com uma sonda com resolucdo de 0,01 unidades de pH. O
aparelho foi calibrado em solucdo tampdo comercial da Hanna, HI 700004 de pH 4,01 e HI
70007 para pH 7,01, conforme as especificacdes do manual de Instrucdes. As leituras em cada
corte (lombo, pernil e paleta) para cada horéario foram realizadas em triplicata, sendo utilizado

o valor médio desses dados, para a analise estatistica.

m : g e

FIGURA 3 — Medigdes de pH e temperatura ap6s preparo dos cortes.

2.3. Andlise dos dados
Os resultados de caracteristicas de carcaca foram expressos pela média obtida das

seis repeticOes, seguida pelo erro padréo. Para determinar a variagdo do pH e temperatura foi
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realizado um experimento fatorial 2 x 3, sendo dois tipos de carcagas (com ou sem couro) e

trés cortes (lombo, pernil e paleta), com seis repetices (animais).

3. Resultados e discussao

3.1. Caracteristicas fisicas das carcagas quentes

Os resultados de peso vivo, peso do animal sem contetido gastrointestinal, peso da
carcaca quente, peso do trato gastrointestinal, cabega, couro, espessura do couro e espessura
de gordura estdo na Tabelal.

TABELA 1 — Valores médios e erro padrdo para parametros fisicos analisados em capivaras criadas em sistema
semi-intensivo.

Parametros Média e Erro Padréo

Peso vivo (kg) 75,87 +4,1
Peso do animal vazio (kg) 52,00+ 2,8
Peso da carcaga quente (kg) 40,18 £5,8
Rendimento da carcaga quente (%) 52,88+0,7
Trato gastrointestinal cheio (kg) 11,62+£1,0
Trato gastrointestinal cheio (%) 15,28+ 1,0
Peso do Couro (kg) 7,35+£0,7
Couro (%) 15,74+ 1,0
Espessura do couro (mm) 154+0,1
Espessura da gordura subcutanea (mm) 9,04+£0,9
Coragéo (9) 141,67 £8,3
Rins (g) 158,33+ 154
Cabeca (kg) 4,48 £0,3
Cabeca (%) 9,66 +0,5
Patas (kg) 155+0,2
Patas dianteiras (kg) 0,50+£0,0
Patas traseiras (kg) 1,05+ 0,2

No presente estudo, 0 RCQ médio foi de 52,88% (Tabela 1). Esse resultado é
numericamente superior ao obtido por Miguel °, que ao avaliar o0 RCQ em cinco capivaras
adultas, obteve média de 51,33%. Entretanto, Dewantier et al. ** avaliaram 26 capivaras
(machos e fémeas) adultas e o resultado médio obtido foi de 58, 98% de RCQ.

Nesse estudo, o peso médio do TGC foi de 11,62 kg. Resultados semelhantes
foram encontrados por Albuquerque °, que obteve médias de 11,92 kg. As variagdes nos
resultados de RCQ de capivaras estdo associadas ao desenvolvimento da carcaga, contetdo de
alimentos no trato gastrointestinal (TGC), peso da cabeca, das patas e do couro. Entretanto, o

resultado de TGC, na pesquisa de Miguel ° foi de 12,4 kg. Essa diferenca deve-se,
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possivelmente, a0 manejo pré-abate dos animais que permaneceram recebendo alimentagéo e
foram abatidos dentro da baia, a fim de evitar situacdo de estresse.

Na criacdo de capivaras ha um grande desafio no controle zootecnico devido
realizacbes de manejos, como identificacdo, determinacdo do sexo e idade, na rotina da
criagéo dificilmente esses animais tem acesso ao bretes de contencdo onde essas praticas sdo
realizadas, por isso ocorre a dificuldade na selecdo e padronizacao desses animais silvestres.

O peso medio da cabeca das capivaras foi de 4,48 kg (9,66%), semelhante aos
resultados obtidos por Albuquerque !, que variaram de 9,96 a 10,43%. Miguel ° encontrou
peso médio de 4,40 kg da cabeca de capivara e relatou que animais acima de cinco anos
apresentam menor porcentagem de cabeca em relagdo ao corpo que animais jovens (9 a 12
meses).

O peso médio do couro no presente estudo foi de 7,35 kg ou 15,74%, com 1,5 mm
de espessura. Miguel ° obteve resultados de 13,50% de couro e Albuquerque ° encontrou
valores de 8,92 a 10,60% de couro em capivaras de 9 a 12 meses. Capivaras mais velhas
tendem a apresentar maior percentual de couro devido ao maior desenvolvimento corporal e,
consequentemente, uma maior superficie de couro, Miguel °.

A espessura de gordura subcutanea encontrada foi de 9,04 mm, numericamente
superior aos resultados de Pinheiro et al. 4, que foram de 7,26 mm para capivaras fémeas e
6,79 mm para machos. Essa variacdo encontrada pode ser devida a faixa etaria diferenciada
dos animais, alimentacao e manejo.

Segundo Oliveira et al. 14, a conformacdo da carcaca pode ser feita de forma
subjetiva, pela impressdo visual do avaliador que estéa sujeito a erros, ou de forma objetiva,
mediante medicGes de comprimento, largura e perimetro de varios pontos da carcaca. Na
Tabela 2 sdo apresentados alguns parametros quantitativos, conforme metodologia descrita

por Pérez e Carvalho *°, para a conformag&o de carcagas de ovinos.

TABELA 2 — Caracterizagdo de parametros quantitativos e erro padrdo de carcacas de capivaras
criadas em sistema semi-intensivo.

Parametros Média e Erro Padréo
Comprimento da carcaga (cm) 7350+ 3,1
Largura da perna (cm) 12,58 £ 0,5
Profundidade do térax (cm) 34,83+99
Largura da garupa (cm) 17,58 +1,0

Perimetro da garupa (cm) 74,75+ 4,5
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O comprimento da carcaca avaliado nesse experimento foi de 73,5 cm, superior
aos dados encontrados por Pinheiro et al.  ,que foi de 57,63 cm para capivaras fémeas e 55,41
cm para machos. Essa diferenca, provavelmente, deve-se a idade diferenciada, que possui
influéncia direta sobre o porte dos animais.

O resultado da largura de perna foi de 12,6 cm. Entretanto, Pinheiro et al. 4
encontraram valores de 10,37 cm e 9,98 cm para capivaras fémeas e machos, respectivamente.

A profundidade do térax das carcacas das capivaras estudadas foi de 34,8 cm.
Entretanto, na pesquisa de Pinheiro e Jorge 8, com ovelhas, em diferentes fases fisioldgicas,
obtiveram dados médios de 26,82 cm. Avaliando cordeiros, Oliveira et al. ** encontraram
valores médios de 30,18 cm para 0 mesmo parametro.

Neste estudo, a média da largura da garupa foi de 17,6 cm. Pinheiro e Jorge *©
verificaram em ovelhas 25,95 cm. Moreno et al. 17, avaliando a carcaga de cordeiros lle de
France, encontraram valores médios de 25,32 cm para a largura da garupa, semelhantes aos
dados médios de Oliveira et al.*, que foi de 24,83 cm em cordeiros. A média do perimetro da
garupa das capivaras avaliadas foi de 74,8 cm.

Os resultados dos rendimentos dos cortes comerciais de capivara com e sem

couro, encontram-se na Tabela 3.

TABELA 3 — Rendimentos de cortes comerciais (kg) de capivaras com e sem couro.

Cortes Com Couro'(%) Sem Couro*(%)
LOMBO 1,62+0,1 1,27+0,1
PERNIL 472+0,3 4,00+0,3
PERNIL SEM OSSO 391+0,3 3,09+£0,1
PALETA 4,00+£0,3 2,71+0,1
PALETA SEM OSSO 3,45+0,3 2,25+0,2
COSTELA 2,55+0,3 2,06 0,2
FRALDA 2,10+0,2 1,15+0,1

IMédias seguidas de erro padréo.

N&do é comum encontrar cortes comerciais com couro nos estabelecimentos que
comercializam a carne de capivara. Ja a carne da paca € comercializada com couro. No
capitulo 4 dessa tese, avaliou-se a aceitabilidade da carne da capivara pelos consumidores, por
essa razdo, verificou-se a necessidade de se avaliar o rendimento e a rentabilidade dos cortes
com e sem couro, pois futuramente esse pode ser um novo modo de comercializagdo dessa
carne, destinando o couro e agregando valor a carcaca da capivara.

O peso médio do lombo com e sem couro foi de 1,62 kg e 1,27 Kg,
respectivamente. Os resultados encontrados foram superiores aos valores observados na

pesquisa de Dewantier et al. *3, que avaliaram cortes de capivaras e encontraram peso médio
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do lombo sem couro de 0,984 kg. Os valores médios de rendimento comerciais de corte
(RCC) do lombo foram de 7,14% e 7,78%, com e sem couro, respectivamente. Miguel °
encontrou resultados semelhantes para esta mesma variavel, com RCC médio de 7,55 % para
lombo de capivara.

O peso médio do pernil com e sem couro foi de 4,72 kg e 4,03 Kg,
respectivamente. Dewantier et al.'® avaliando os cortes de capivara, encontraram resultados de
pernil de 3,73 kg. As médias de peso das paletas com e sem couro foram de 4,00 kg e 2,71 kg,
respectivamente. Dewantier et al. 13, verificaram o peso médio de 2 kg para 0 mesmo corte
sem couro, em capivaras de ambos sexos com idade entre 12 a 18 meses, pesando em média
39,70 kg.

Na avaliacdo do peso das costelas foram encontrados resultados médios de 2,55
kg e 2,06 kg com e sem couro, respectivamente, pesos acima daqueles encontrados por
Dewantier et al.'®* de 1,6 kg para 0 mesmo corte comercial em capivaras, essa variagdo de
peso pode ser devido a variagdo de peso médio dos animais abatidos. Neste estudo foram
encontrados resultados médios de 1,15 kg para o corte fralda sem couro. Dewantier et al. *3
encontraram peso médio de 1,4 kg para 0 mesmo corte.

De acordo com Monte et al. '8, o conhecimento da composicdo corporal tém
grande importancia econdmica e pode colaborar para determinar com maior precisao o melhor
peso para o abate, podendo ser utilizada como ferramenta para 0 melhoramento genético desta
espécie, com o objetivo da maxima valorizacdo do produto. Poucos sdo os trabalhos com
rendimento de carcaca e cortes comerciais de capivara, porém é de grande relevancia a
realizacdo deste tipo de estudo, para a avaliacdo do retorno econémico de criadores e
frigorificos na cadeia produtiva da carne de capivara.

Na Tabela — 4 estdo os valores de rendimento de cortes comerciais (RCC) para

lombo, pernil, paleta, costela e fralda.

TABELA 4 - Percentual / proporcdo de cortes em relagdo do total de cortes comerciais (TCC).

Cortes Com Couro(%) Sem Couro(%)
TCC (kg) 15,00 11,30
LOMBO (%) 10,67 11,50
PERNIL(%) 31,33 35,40
PERNIL SEM OSSO (%) 26,00 27,43
PALETA (%) 26,67 23,89
PALETA SEM OSSO (%) 23,33 20,35
COSTELA (%) 17,33 18,55
FRALDA (%) 14,00 10,62

TCC = Total de Cortes Comerciais
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Dentre os cortes comerciais, 0 pernil teve o maior rendimento (31,33%), seguido
pela paleta (26,67%) e costela (17,33), os quais por sua vez foram superiores a fralda
(14,00%) e lombo (10,67%). Sendo assim, 0s pernis de capivara apresentam 0 maior
percentual de peso de corte na carcaga. Miguel ° encontrou os seguintes percentuais de RCC
em relacdo a carcaca de capivara: pernil 35,02%; paleta 21,77%; peito-fralda 21,94%; carré
9,94%; lombo 7,55%. Observou-se que as capivaras do presente trabalho tiveram um
percentual de peso de pernil superior a paleta 4,7% e 20,66% superior ao lombo enquanto que
no trabalho de Miguel ° essa relagdo variou de 13,25% e 27,47%, respectivamente.

A proporgéo dos cortes em relagdo ao pernil foi de 85,12%; 55,31%; 44,7% e
34,06% para paleta, costela, fralda e lombo, respectivamente. A partir dos resultados
encontrados, observou-se que os cortes que nao sdo considerados nobres, tem relevancia
econémica em relacdo ao total de cortes comerciais.

Observa-se na Tabela 5 a avaliagdo econdmica dos cortes comerciais de capivara,
baseada no valor de mercado. A fralda ndo foi incluida nesse estudo uma vez que, atualmente,

nao é comercializado no mercado de carnes exoticas.

TABELA 5 -Rendimento e rentabilidade econémica de cortes comerciais de capivaras criadas em sistema semi-
intensivo, abatidas experimentalmente.

Cortes Rendimento animal Valor do corte (R$ / kg) * Valor do corte Valor relativo do
(k) total (R$) corte (%)
Pernil 4,7 74,00 347,80 38,80
Lombo 1,6 71,07 113,71 12,68
Paleta 4,0 68,13 272,52 30,40
Costela 2,6 62,50 162,50 18,12
Total 896,53

*Valores obtidos no distribuidor de carnes exéticas Cerrados Carnes em junho de 2014, de Carapicuiba SP.

Atualmente, a maioria dos criadores de capivaras vendem seus animais a preco de
matriz e reprodutor, variando entre R$ 400,00 a R$ 450,00. No entanto, com a
comercializacdo dos cortes comerciais pode-se obter o dobro do valor do que comumente &
comercializado. Observando a Tabela 5 verifica-se que com apenas quatro cortes comerciais
obtem-se um valor superior a, quase, 200%, em relacdo a comercializacdo do animal vivo.
Ainda ha na carcacga outros cortes que podem ser comercializados como a fralda, o filé, entre

outros, aumentando ainda mais o valor obtido na comercializagdo de cortes comercias.

3.2. Variacéo do pH post mortem e temperatura apés preparo dos cortes
De acordo com a analise de variancia ndo houve diferenga significativa no pH dos

cortes comerciais de capivaras.
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As pesquisas realizadas por Jardim !, Miguel !, Bressan et al. ° e Oda %
demonstram o declinio do pH post mortem da carcaca de capivaras criadas em cativeiros.
Entretanto, até o presente momento, ndo hd na literatura estudos que avaliem o
comportamento do pH de cortes comerciais de capivara apds o preparo. Ressalta-se que € de
importancia o conhecimento desta variavel nos diferentes cortes. Se o valor do pH cai
rapidamente logo apds o abate, a carne pode ser palida, flacida e com baixa capacidade de
retencdo de agua, sendo entfo chamada de PSE (pale, soft, exudative), Felicio 2. No entanto,
se 0 pH final permanece alto, acima de 6,20 a carne apresenta a anomalia denominada DFD
(dark, firm, dry), que é uma carne escura, firme e seca, Felicio 2. Essas faixas de pH sdo
determinadas para carnes de animais domésticos como de bovino, ovino, suino e aves por isso
tem-se a necessidade da realizacdo de pesquisas que terminem a faixa de pH para as
anomalias de PSE e DFD para carne de capivara.

Os valores de pH encontrados nos cortes lombo, pernil e paleta de capivara com e
sem couro variam de 5,95 a 6,15 (tabela 6), essa variacdo pode estar relacionada ao nao
resfriamento da carcaca pos mortem. Segundo Bressan et al.?? sdo considerados normais
valores de pH entre 5,3 e 5,7 mas a carne pode ser considerada boa para consumo até pH de

6,2, Lanara =.



TABELA 6 — Variacdo de pH em carne de capivara em fungdo dos cortes comerciais, presenga de couro e periodo apds o preparo dos cortes
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Tempo apés preparo dos Carcaga Com couro Carcaga Sem couro
cortes (h) Lombo Pernil Paleta Lombo Pernil Paleta Média
5 5,95 aA* 6,17 aA 5,96 aA 5,85 aA 6,03 aA 6,09 aA 6,01
10 5,77 aB 6,10 aA 6,19 aA 5,80 aB 6,17 aA 6,13 aA 6,03
22 5,93 aA 6,06 aA 6,30 aA 6,00aA 6,00aA 6,17aA 6,08
Média 5,88 6,11 6,15 5,88 6,07 6,13
Erro padréo 0,1 0,0 0,1 0,1 0,1 0,0
*Médias seguidas de mesma letra mailscula entre os cortes com ou sem couro nao diferem entre si e médias seguidas de mesma letra mindscula no mesmo corte com

[ ]
ou sem couro nao diferem entre si, ambos no mesmo tempo ap6s o preparo dos cortes ndo se diferencia pelo Teste Tukey a 5% de probabilidade de erro.
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Foram observados valores de pH final de 5,95 e 5,85 para lombo com e sem
couro, respectivamente. Esses resultados corroboram com Miguel ° que ao avaliar o declinio
de pH obteve pH final médio de 5,75 dos longissimus dorsi (LD) de capivaras, Ja Oda® foram
encontrados valores de pH maiores que 6,1 ao longo de 24 horas no LD de capivaras fémeas.
Esse valor foi atribuido ao estado gestacional de alguns animais abatidos, sendo que essa
condicdo fisioldgica desencadeia um maior requerimento por nutrientes, e que, possivelmente,
determinou uma menor taxa de reserva energética muscular, resultando em baixa extensao de
glicolise e pH final elevado.

O valor de pH encontrado para o lombo foi de 5,95, considerado normal. Vale
ressaltar que as capivaras foram submetidas a condicGes de estresse, devido a longa distancia
percorrida para o abate. Jardim ! relatou pH de 6,04 ap6s 24 horas de abate. De acordo com 0
autor, o estresse ocorrido por brigas entre individuos e pelo transporte pré-abate pode ter
influenciado nesse resultado.

No abate de capivaras comumente ocorrem situacdes de estresse em funcdo de
diversos fatores: no transporte devido a falta de veiculos adaptados; distancia das
propriedades aos abatedouros; pelos frigorificos que ndo possuem areas adaptadas para o
descanso desses animais; pelo manejo de embarque dos animais, pois as propriedades nao
possuem as instalacdes adequadas, ndo tendo como separar 0s animais por sexo, estado
fisioldgico, condicdo corporal, idade, entre outros. Esses e outros fatores influenciam a
extensdo e a velocidade da glicdlise, consequentemente, no pH, Bressan et al.?2.

Segundo Oda °, as capivaras podem apresentar maior suscetibilidade ao estresse,
ocorrendo uma diminuicdo nas reservas de glicogénio muscular e uma menor producéo e
acumulo de &cido latico ap6s o abate. Por isso, pode-se ressaltar que os valores de pH de
carnes de capivaras comumente serdo superiores aos encontrados em carnes de bovinos, com
faixa de pH normal entre 5,5 a 5,8. Entretanto, estudos com animais com estresse alto, como
os silvestres, devem ser realizados para ser determinar a faixa de pH normal para a carne de
capivara.

Pitarello et al. ! relatam que o pH final de carnes vermelhas pode ser igual ou mais
elevado do que 6,2 (escura, firme e ressecada na superficie) e essa carne tem vida de
prateleira curta. Em espécies de acougue, o tempo de descanso pré-abate, previsto pelo
Servico de Inspecdo Federal, tem por objetivo a reposicdo do glicogénio muscular. No
entanto, capivaras ndo adaptadas a manejo em baias estdo sujeitas a situacdo de estresse que

prejudica a reposic¢do do glicogénio muscular e, consequentemente, o pH.
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A andlise de variancia (Tabela 7) revelou diferengas significativas (p < 0,05) na
temperatura em relagéo aos cortes comerciais de capivara com e sem couro e entre cortes na
mesma condic&o.

Houve diferenca significativa na temperatura do lombo apo6s 5 horas de preparo
dos cortes, mostrando uma temperatura menor (22,4°C) do corte com couro em relagdo ao
sem couro (23,4°C). Isso esse fato pode estar relacionado com o fato de que o couro forma
uma barreira que dificulta o resfriamento da carne.

Houve diferenca (p < 0,05) apds 10 horas do preparo dos cortes e o pernil com
couro obteve temperatura menor (17,5°C) do que o pernil sem couro (21,3°C). Também, o
corte comercial da paleta teve diferenca significativa (Tabela 6) 22 horas ap6s o preparo dos
cortes. O corte com couro teve temperatura inferior (13,1°C) em relacdo ao mesmo corte sem
couro (15,6°C).



TABELA 7 — Variagdo da temperatura (°C) em carne de capivara em fungdo dos cortes comerciais, presenga de couro e periodo apds o preparo dos cortes.
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Temperatura
Tempo ap0s preparo dos Carcaga Com couro Carcaga Sem couro
cortes (h)

Lombo Pernil Paleta Lombo Pernil Paleta Média
5 22,4 bA* 23,1aA 23,3 aA 23,4aA 23,3aA 22,9aA 23,07
10 20,1 aA 17,5bB 18,7 aAB 20,1aA 21,3aA 19,1aA 19,47
22 15,9 aA 14,9 aA 13,1bA 16,8aA 13,8aB 15,6aAB 15,02

Média 19,47 18,50 18,37 20,10 20,07 19,20
Erro padréo 19 2,4 2,9 19 19 2,1

*letra mailscula compara os cortes dentro de couro e sem couro e mindscula compara presenca de couro no mesmo corte, no mesmo tempo apos o preparo dos cortes. T este

Tukey a 5% de probabilidade de erro
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Segundo Felicio 2%, ¢ importante o resfriamento da carne para ter reducio de perdas
de peso, de desnaturacao de proteinas e de proliferacdo de microrganismos, e maior oxigenagao
da mioglobina da superficie dos musculos, conferindo-lhes a cor vermelho vivo.

Dentro dos cortes com couro, 0 pernil teve temperatura significantemente inferior
ao lombo, 10 h e 30 h ap6s o preparo dos cortes. A paleta teve temperatura inferior em relacdo
ao lombo 30 horas apds o preparo dos cortes. Essa diferenca na temperatura pode estar
relacionada ao local em que os cortes estavam acondicionados.

Nos cortes comerciais sem couro, observou-se diferenca significativa (p < 0,05) na
temperatura do pernil em relagcdo ao lombo, nos tempos de preparo dos cortes de 22 e 30 horas,
sendo que o lombo teve temperatura superior ao pernil. A paleta, com 30 horas de preparo de
corte, também apresentou uma temperatura inferior ao lombo. Essa diferenca pode ter ocorrido

devido ao acondicionamento dos cortes, diferenca do local dentro do freezer.

4. Concluséo

Em capivaras abatidas com peso médio de 75,9 kg, o RCQ foi de 52,88%, sendo
influenciado pela presenca do couro. O rendimento dos cortes comerciais, em ordem
decrescente, em peso e valor relativo dos cortes comerciais de carcagas de capivaras foi pernil,
paleta, costela e lombo. A comercializacdo dos cortes isolados aumenta de forma expressiva a
rentabilidade da carcaga.
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CAPITULO 3 - CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS E ANALISE DE
SALMONELLA EM CORTES COMERCIAIS DE CAPIVARA CRIADA EM SISTEMA
SEMI-INTENSIVO.

Resumo: Os parametros fisico-quimicos s@o atributos importantes que auxiliam a aceitacéo de
algum tipo de carne pelo consumidor. Dentre as carnes de animais silvestres, a de capivara é a
mais consumida. Entretanto, trabalhos que elucidam as propriedades dessa carne sao escassos.
Diante isso, avaliou-se a rancidez, composi¢do centesimal, a cor, a capacidade de retencdo de
agua (CRA) e a forca de cisalhamento (FC) nos cortes comerciais do lombo, pernil e paleta da
capivara e a contaminacdo de Salmonella dessa carne logo apos o abate. Os resultados
demonstraram que a carne de capivara possui teores de lipideos baixo em relacdo a carnes
domeésticas, destacando-se a paleta. N&o houve diferenca entre os cortes para a CRA e a FC.
variou entre 5,3 a 7,1, indicando maciez. Para cor, a paleta apresentou menor intensidade de
vermelho (a*) por revelar menor teor de lipideos. Os resultados mostraram auséncia de
rancidez e de Salmonella, a composicdo centesimal varriaram em funcdo do corte, sendo a
paleta superior aos demais cortes, a CR ndo houve diferenca significativa na dos cortes
estudados, os resultados da FC obttidos variaram de 5,53 a 7,1 kgf/g para os cortes comerciais
de carne de capivara. Concluimos que a carne de capivara apresenta caracteristicas fisico-
quimicas aptas para consumo humano que demonstra aceitacdo de consumo e potencial
comercializagéo.

Palavras-chaves Hydrochaeys hidrochaeris, carne exoética, animais silvestres, analise
centesimal.

Abstract: The physical and chemical parameters are important attributes that assist the
acceptance of some kind of meat by consumers. Among the wild animals meat, the capybara is
the most consumed. However, entries that elucidate the properties of the meat are scarce.
Before that, it was evaluated rancidity, chemical composition, color, water holding capacity
(WHC) and shear force (FC) in commercial cuts of loin, ham and palette of the capybara and
the Salmonella contamination of the meat shortly after the killing. The results showed that the
capybara meat has a low lipid levels relative to domestic meats, especially the palette. There
was no difference between the cuts for the CRA and HR. ranged from 5.3 to 7.1 the indicating
softness. For color, the palette had lower red intensity (a *) by revealing lower content of lipids.
The results showed lack of rancidity and Salmonella, the chemical composition varriaram in
cutting function, the upper palette to other cuts, the CR there was no significant difference in
the studied cuts, HR obttidos the results ranged from 5.53 to 7 , 1 kgf / g for retail cuts of
capybara meat. We conclude that the capybara meat has physicochemical characteristics
suitable for human consumption which demonstrates acceptance consumption and potential
commercialization.

Key works: Hydrochaeys hidrochaeris, exotic meat, wild animals, proximate analysis

1. Introducéo

A producdo de animais silvestres no estado de Goias e 0 seu consumo é uma

realidade. Esses animais constituem historicamente uma fonte de alimentos para as
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comunidades rurais e indigenas, contribuindo na alimentacdo como fonte de proteina, gordura e
minerais.

A formacdo do mercado de carnes exoéticas nos grandes centros consumidores
justifica-se pela valorizacdo do consumo de carne com baixo teor de lipideos e colesterol.
Segundo observagdes da medicina quanto & importancia do consumo de alimentos e sua relacdo
com o aparecimento de determinadas doencas aumentaram os criatorios comerciais de animais
silvestres, Pinto et al.%.

Dessa forma, a capivara surge como a espécie de maior potencial zootécnico para a
producdo de carne e couro. Atualmente, o mercado de carnes exoticas tem se mostrado
receptivo para o consumo da carne de capivara e de outros animais silvestres e exoticos. Apesar
da demanda pela carne de capivara nos grandes centros, assim como a possibilidade de abertura
de novos mercados, principalmente para a exportacdo, 0s estudos a respeito de suas
propriedades fisico-quimicas sdo escassos Oda?.

As caracteristicas fisico-quimicas da carne sdo parametros importantes, pois estao
associadas com aspectos sensoriais como aparéncia (brilho, coloracdo), responsavel pela
aceitacdo ou ndo do produto pelo consumidor no momento da compra. Os atributos maciez,
suculéncia e aroma determinam a aceitacdo global do corte e do tipo de carne, bem como a
frequéncia com que o consumidor vai adquirir esse produto.

O objetivo desse trabalho foi avaliar as propriedades fisico-quimicas de diferentes

cortes comerciais da carne de capivara.

2. Material e métodos

Foram utilizadas seis capivaras fémeas, adultas, com peso variando entre 57 a 86
kg, provenientes do criatério comercial de Jatai - GO, numero do registro no IBAMA 38/2013,
inscricdo estadual 11085246-0. Os animais foram abatidos no abatedouro do IF Goiano -
Campus Ceres. Apos o abate foram separados 0s cortes comerciais, 0s quais foram embalados
em sacos polietileno, identificados, refrigerados por 24 horas, em temperatura de 5°C, seguido
de congelamento a -15°C para, posteriormente, proceder as analises.

As analises dos trés tipos de cortes comerciais de capivara avaliados (lombo, pernil
e paleta) foram realizadas no Centro de Pesquisa de Alimentos (CPA), da Escola de Veterinaria
e Zootecnia (EVZ), da Universidade Federal de Goias (UFG). As anélises de cor e textura
foram realizadas nos laboratorios da Escola de Agronomia no setor de Engenharia de
Alimentos, da UFG.
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A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi realizada, no laboratério de
microbiologia do IF Goiano- Campus Ceres, de acordo com Honikel °, em triplicata, de cada
uma das seis repeticoes.

Realizaram-se andlises de proteina bruta, umidade, pH, residuo mineral fixo
(cinzas), acidez e rancidez conforme descrito em Brasil 3. As analises foram realizadas em
duplicata, de cada uma das seis repeticoes.

As analises de lipidios foram realizadas conforme a metodologia descrita por Bligh-
Dyer 4, em triplicata, de cada uma das seis repeticdes.

Para analise de textura, forca de cisalhamento (FC), os cortes foram descongelados
durante 24 h a temperatura de 5°C e fragmentados em 30 retédngulos de cada corte, de 1 cm de
altura, 1 cm de largura e 3 cm de comprimento, cozidos em salmoura a 4%, até atingir 95°C de
temperatura interna durante cinco minutos. Foram submetidos a forca de cisalhamento,
aplicada transversalmente as fibras, utilizando-se uma Iamina Warner-Bratzler acoplada a um
texturometro TEXTURE ANALYSER TA.XT PLUS, o qual trabalhou com a seguinte
configuracdo: velocidade até a amostra de 5 mm.s™. Registrou-se o pico da forca (kgf) obtida
pela seccdo da regido central dos retangulos de amostras.

A anélise de cor foi realizada com o auxilio de um colorimetro Hunter Lab, modelo
Colorquest 11, previamente calibrado em superficie branca de acordo com padrdes pré-
estabelecidos, segundo Bible e Singha °. Foram avaliados os pardmetros de L* (luminosidade),
a* (vermelho) e b* (amarelo). A média de cada indice de cor (L*, a* e b*). Para cada repeticdo,
foi calculada a partir de trés leituras realizadas em diferentes pontos equidistantes dos cortes de
lombo, pernil e paleta de capivara. O valor de a* caracteriza coloracdo na regido do vermelho
(+a*) ao verde (-a*), o valor b* indica coloracao no intervalo do amarelo (+b*) ao azul (-b*). O
valor L* nos fornece a luminosidade, variando do branco (L* = 100) ao preto (L* = 0). Foram
utilizadas amostras de carnes de capivaras de, aproximadamente, 250 g.

Para determinar a variacdo dos parametros de proteina bruta, umidade, pH, residuo
mineral fixo (cinzas), acidez rancidez, CRA e L*, a* e b*, o experimento foi realizado segundo
delineamento inteiramente casualizado, com trés tratamentos (tipos de corte de carne de
capivara: lombo, pernil e paleta), com seis repeti¢fes (nimero de animais). O efeito do tipo de
corte sobre os indicadores de qualidade avaliados foi analisado por Analise de Variancia —
ANOVA e por teste de médias Tukey ao nivel de significancia de 5%. As analises estatisticas
foram realizadas utilizando-se o programa R, R’.

A forca de cisalhamento foi determinada pela média das 30 amostras retiradas de

cada corte.
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2.1. Analise de Salmonella

Foram amostradas as carcacas com e sem couro pela técnica da amostragem em
superficie, que consistiu no esfregaco de uma esponja seca com 1,5" x 3", marca KSS-6 1100
LabPas, devidamente esterilizada. Antes da amostragem, as esponjas foram hidratadas com 10
ml de solucdo esterilizada peptonada. Para padronizar a area delimitada, foram utilizados
moldes esterilizados de 10 cm? na superficie de exame.

A esponja foi aplicada a superficie da carcaca uniformemente emoldurada (Figura
4), de modo que toda a area fosse amostrada, através de movimentos de atrito contra a
superficie da carcaga. Foram amostrados trés pontos externos nas meias carcagas,
correspondendo aos cortes do pernil, lombo e da paleta. Em seguida, as esponjas foram
acondicionadas em sacos plasticos proprios, essas esponjas com sacos para coleta de amostras
em superficie tem o nome comercial Twirl'em®, identificadas e mantidas a 4°C. Foi avaliado
somente a contaminagdo por Salmonellas sp.. As amostras foram submetidas a triagem pelo
teste imunoenzimatico VIDAS® SLM (Ref?. 30702) e as que apresentaram resultados positivos
foram confirmadas pelo isolamento bacteriano convencional (IBC), segundo a ISO*?.

Apos a chegada ao laboratdrio, as amostras foram mantidas sob refrigeracéo a 4°C.
Posteriormente, em um prazo de 5 horas, as embalagens foram abertas e realizado o
procedimento de pré-enriquecimento em 50 mL de &gua peptonada. Em seguida, procedeu-se a
agitacdo manual por, aproximadamente, um minuto. O conteddo resultante foi transferido para

saco para homogeneizacdo (Stomacher®) e incubado em estufa a 37°C por 16 a 20 horas.

FIGURA 1- Coleta de amostras para analise de Salmonella.
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As anélises de Salmonellas foram analisadas através de estatistica qualitativa,

indicando a presenca ou auséncia da Salmonella.

3. Resultados e discusséo

As avaliagOes de rancidez, mostraram-se ausentes para os cortes de lombo, pernil e
paleta de capivara. Segundo Roga 8 a rancidez é o maior obstaculo para o armazenamento de
carne por longos periodos, produzindo odores desagradaveis.

As médias e erro padrdo de umidade, lipideos, cinzas, pH e acidez, estdo

disponiveis na Tabela 1.

TABELA 1 — Média e Erro Padrdo Médio (EPM) para valores de analise centesimal, pH e acidez dos cortes
comerciais de capivara, criadas em sistema semi-intensivo.

LOMBO PERNIL PALETA EPM
Umidade (%) 73,76b 75,63a 75,83a 0,576
Lipidios (%) 1,21a 1,09a 0,61b 0, 069
Proteina (%) 19,15b 18,75b 19,91a 0,179
Cinzas(%) 1,13a 1,05b 1,13a 0,018
pH 6,48a 6,43a 6,27a 0,073
Acidez 0,84a 0,70b 0,75b 0,026

* médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.

Houve diferenca significava, segundo o teste de Tukey a 5%, para os valores de
umidade, sendo que a paleta obteve maior valor em relacdo ao lombo, 75,83 % e 73,76%,
respectivamente. Miguel °, avaliando o teor de umidade em cortes de capivara, encontrou
valores de 75%, 76% e 77% para lombo, pernil e paleta de capivara, respectivamente. Oda 2
encontrou valores de umidade de 75,37 a 76,44% no musculo de capivaras. Jardim’ encontrou
valores médios de umidade de 77% no musculo de capivaras.

O teor de lipideo para os cortes de carne de capivara avaliados apresentou diferenca
significativa (p < 0,05) para a paleta quando comparado aos demais cortes e os valores do teor
de lipideos variaram de 0,61% a 1,21%. Esses valores foram superiores aos encontrados por
Miguel®, que foram de 0,83%, 0,36% e 0,60%, para lombo, pernil e paleta,
respectivamente.Varios fatores podem influenciar o percentual de gordura na carne como sexo,
idade ao abate e grupo genético. Jardim ° encontrou valores médios de lipideos de 0,82% em
musculo Longissimus dorsi (LD) de capivara.

A carne de capivara, mesmo tratando-se de animal adulto, mostra-se com
percentual de gordura menor quando comparada a animais domésticos. Sua gordura estrutural

ou fosfolipidios esta contida dentro da fibra do mdsculo, por isso, geralmente invisivel a olho
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nu, Kile'!. Essa caracteristica da carne de capivara pode ser devido pelo método de criagdo
semi-intensiva que permite o maior deslocamento dos animais no criatdrio, e pelo fato dsses
animais ndo terem passado por melhoramento genético como ocorreu com as carnes dos
animais convencionais utilizadas na alimentacdo humana como de suino, lombo 3% e pernil
5%, Bragagnolo e Rodriguez-Amaya 2, frango 2,7% e bovino valor médio de 2%, Bragagnolo
13.

Houve diferenca significativa ao teste de Tukey a 5% para os teores de proteina
analisados e a paleta apresentou maior teor de proteina (19,91%), quando comparada aos
demais cortes, lombo (19,15%) e pernil (18,75%). Diferiu do trabalho de Miguel °, onde os
valores de proteina nos cortes comerciais de carne de capivara ndo diferiram ao teste de Scott-
knott (p < 0,05). Jardim ° encontrou valores entre 21 a 22% de proteina no musculo
Longissimus dorsi (LD) de capivaras. Esses valores corroboram com Oda 2 que encontrou
teores médios de proteina para capivaras macho (21,95%) e fémeas (22,26%)

O pernil apresentou diferenca significativa pelo teste de Tukey 5% nos teores de
cinzas em relacdo ao lombo e paleta, sendo que os teores variaram de 1,05 a 1,13%, divergindo
da pesquisa realizada por Miguel °, onde os valores de cinzas ndo diferiram dos cortes
comerciais de capivara. Isso pode ter ocorrido devido as diferencas de manejo. Jardim 7,
avaliando os teores de cinzas no musculo LD de capivaras, determinou valores que variaram de
1,14 a 1,19 %. Oda 2 encontrou valores de cinzas que variram de 1,03 a 1,17% para 0 musculo
LD de capivaras.

Os valores de pH e a CRA néo apresentaram diferenca significativa entre os cortes
avaliados . A capacidade de retencéo de agua, variou de 26,45% a 30,32%, indicando que todos
0s cortes tiveram as mesmas caracteristicas, assim, ndo terdo diferencas na palatabilidade ap6s
0 corte, prensagem, aquecimento e trituragéo.

Os valores da forca de cisalhamento foram obtidos variaram de 5,53 a 7,1 kgf/g

para 0s cortes comerciais de carne de capivara, conforme mostra a Figura 1.
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FIGURA 2 — Valores da forga de cisalhamento em cortes comerciais de carne de capivara.

or¢a de Cisalhamento (kgf)

Miguel ° encontrou valores que variaram de 4,74 a 5,61 kgf/g para cortes de carne
de capivara. Na pesquisa de Jardim’, os valores foram de 4,94 a 5,50 kgf/g para os musculos
LD de capivaras e Saldanhal* relatou valores de 4,55 e 4,68 kgf/g em paleta e pernil,
respectivamente. Em ovinos, amostras com FC inferiores a 11 kgf/g foram consideradas
macias, Bickertaffe et al.™® Considerando os limites propostos para ovinos, os valores de FC
para os cortes comerciais de capivara podem ser classificados como macios. As divergéncias
nos valores de FC ocorrem por inimeros motivos como manejo empregado no pré-abate,
velocidade na instalacdo do rigor mortis, no pH pos mortem, na temperatura ambiental pré-
abate, no masculo utilizado, manejo pré-abate (resfriamento), condi¢des de acondicionamento,
Prado®®.

As médias dos valores dos componentes de cor L*, a* e b*, dos cortes comerciais

de capivara encontram-se na Tabela 3.

TABELA 2 — Média e erro padrdo médio (EPM) dos pardmetros de cor para luminosidade (L*), intensidade de
vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*), bem como pH e temperatura encontrados nos cortes
comerciais de capivaras (lombo, pernil e paleta) criadas em sistema semi-intensivo.

Parametros Luminosidade Teor de Teor amarelo pH no Temperatura
Tipos (L*) vermelho (b*) momento da no momento da
de corte (@*) anélise anélise
LOMBO 34,037 4,69° 4,682 6,45° 17,712
PERNIL 29,228 6,082 3,95% 6,422 16,18°
PALETA 32,578 6,24° 3,44° 6,27° 16,32°
Erro Padrdo Médio 0,502 0,347 0,249 0,099 0,193

* médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.
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Os valores do indice de L*, que corresponde ao teor de luminosidade, variaram de
29,7 a 34,3, ndo apresentando diferenca significativa (p > 0,05). Esses valores assemelham-se
aos encontrados por Miguel °, Jardim 1° e Oda 2, que variaram de 30 a 36; 32 a 36 e 30 a 32,
respectivamente. Os valores assemelham-se aos verificados para carnes de bovinos (34,25 a
24.88) e ovinos (24,21 a 43,00) Souza'’.

O teor de vermelho (a*) apresentou diferenga significativa (p < 0,05) e o lombo
obteve menor valor de a* quando comparado ao pernil e a paleta, diferindo dos resultados
encontrados por Miguel °, onde intensidade do vermelho n3o diferiu entre os cortes do lombo,
pernil e paleta de capivara.

A paleta apresentou diferenca significativa para o valor de b*, em relagdo ao lombo
(p < 0,05). Este dado é interessante uma vez que este parametro , geralmente, avalia os
pigmentos carotenodides que se depositam na gordura das carnes e esta relacionado ao baixo
teor de lipideo da paleta.

No momento das analises de cor foi realizada medicGes de pH e temperatura, o pH
dos cortes avaliados ndo teve relacdo quanto ao corte. Na variavel temperatura, houve diferenca
significativa (p < 0,05), mostrando que o lombo apresentou uma maior temperatura em relagdo
ao pernil e paleta.

Os teores de lipideos em carne de capivara inferiores aos valores citados na
literatura para outras espécies. Esses valores indicam que a carne de capivara € mais magra do
que as demais carnes de espécies domésticas e que seu consumo na dieta pode ser favoravel a

salde humana.

3.1 Andlise de Salmonella

Salmonella é o microrganismo mais comum e ainda considerado 0 mais perigoso
para carnes, pelas toxinfeccbes alimentares, Roca 2. As analises microbioldgicas ndo
detectaram a presenca de Salmonella nas carcagas de capivaras, evidenciando que 0s animais
utilizados e a estratégia adotada no abate permitiu obter carcacas livre de contaminantes, como

Salmonella.

4. Concluséo
As propriedades fisico-quimicas da carne de capivara variaram em fungéo do corte
comercial, indicando potencial de consumo e comercializagcdo. O corte da paleta foi superior

aos demais.
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N&o houve contaminagdo com Salmonella, determinando que as amostras da carne

de capivara foram apropriada para consumo humano.
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CAPITULO 4 - ACEITABILIDADE DA CARNE E DO TORRESMO DE CAPIVARA.

Resumo: A carne de capivara é apreciada no mercado de carnes exoéticas nos grandes centros
consumidores e no interior. O couro desse animal geralmente é descartado devido ao nimero
reduzido de empresas que trabalham com esse coproduto no Brasil e ao desconhecimento de
que a pele pode ser consumida. O objetivo foi avaliar a aceitabilidade da carne de capivara em
relacdo a outras carnes, tipos de corte e torresmo. Utilizou-se a escala heddnica de 9 pontos
para avaliar a aceitabilidade dos atributos sensoriais. A carne de capivara apresentou aceitacao
semelhante a carne suina e ovina, e inferior a carne bovina. O pernil da capivara obteve
aceitacdo inferior ao lombo, a paleta e ao pernil com couro. A aceitacdo do torresmo da
capivara foi semelhante ao torresmo do suino, que ja é um produto conhecido, indicando ser
esta mais uma opg¢éo de consumo e destino a esse coproduto.

Palavras-chave Hydrochaeys hidrochaeris, aceitacdo, consumo, carne exotica, animais
silvestres.

Abstract: The capybara meat is appreciated the exotic meat market in large consumer centers
and inside. The leather of this animal is usually discarded due to small number of companies
working with this co-product in Brazil and the lack of the skin can be consumed. The objective
was to evaluate the acceptability of the capybara meat compared to other meats, cutting types
and crackling. We used the hedonic scale of 9 points to assess the acceptability of sensory
attributes. The capybara meat had similar acceptance to pork and sheep, and lower than the
beef. The shank of the capybara obtained lower acceptance to the back, the shoulder and the
shank with leather. The acceptance of the crackling of the capybara was similar to the pig
cracklings, which is already a known product, indicating that this is one more consumer choice
and destined for the co-product.

Key words: Hydrochaeys hidrochaeris, acceptance, consumption, exotic meat, wild animals

1. Introducéo

Atualmente, nos grandes centros consumidores, observa-se a formacgédo de mercado
de carnes exoticas. A carne de capivara tem se mostrado uma promissora alternativa para este
mercado emergente, pelas suas caracteristicas apreciadas, e com grande potencial zootécnico
para a producdo de carne e couro, Pitarello et al.>. Para Aguiar?, os consumidores estdo mais
exigentes em relagdo a qualidade dos alimentos, preocupados com o impacto da producgdo
agropecuaria no meio ambiente e com o bem-estar social e animal.

A carne de capivara é considerada saudavel devido ao seu baixo teor de gordura,
Paiva®. Segundo Pitarello et al.%, as partes nobres, como pernil e lombo, ja sdo comercializadas,
regularmente, em alguns pontos especificos de venda, principalmente nas grandes cidades,
porém com preco elevado, enquanto outros cortes provenientes da capivara ndo sao
aproveitados.

Os principais cortes provenientes da carne de capivara, comercializados nos

grandes centros como nas capitais dos estados, principalmente em S&o Paulo, em boutiques de
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carne, restaurantes e churrascarias sofisticados, sdo lombo, pernil, paleta, costela, copa-lombo,
carré, carré-franceés e filé, com precos que variam de R$ 62,50 a R$ 99,00, Barqueiro!*.

A demanda pelo couro de animais silvestres sempre foi atendida através da caca
predatoria em paises sul-americanos, especialmente no Brasil, Nogueira Filho e Nogueira®.
Entretanto, ndo existe, entre a populacdo brasileira, o costume de consumir o couro desse
animal. Atualmente, em Goias ndo hd nenhum abatedouro em funcionamento para animais
silvestres e ndo ha registro de nenhum curtume legalizado pelo Ibama para o processamento do
couro de animais silvestres e exoticos. A empresa que deseja trabalhar com peles de animais
silvestres e exoticos deve se cadastrar no Sisfauna na atividade 20-24 (comercializacdo de
fauna silvestre, nativa e exdtica partes de produtos e subprodutos) independente do ramo de
atividade da empresa (indUstria ou comércio), lbama®.

Dessa forma, a comunidade cientifica vem buscando estratégias para 0 consumo do
couro dessa espécie animal. Na Argentina, na exploracdo da capivara, a carne é considerada o
coproduto e o couro o produto principal uma vez que € utilizado para a confecgdo de artigos de
vestuarios como jaquetas, coletes e luvas, Nogueira Filho e Nogueira®. Nesse sentido, com
vistas a satisfazer o mercado de carnes exoticas, faz-se necessario que novas alternativas de
consumo da carne de capivara sejam testadas e aprovadas.

Na analise sensorial pode se avaliar a selegdo da matéria-prima a ser utilizada em
um novo produto, o efeito de processamento, a qualidade da textura, o sabor, estabilidade de
armazenamento e a reacdo do consumidor, Teixeira®; Lanzillotti’. Para, verificar a fabricacio e
aceitacdo de um novo produto para o mercado, o torresmo fabricado com o couro da capivara,
possibilita que o couro seja destinado ao consumo direto, obtendo um novo produto. Otorresmo
fabricado com o couro do suino ja4 é produto bastante consumido, principalmente como
aperitivos em happy hours em nosso pais.

Para Lucia et al.8, a analise sensorial é ciéncia que objetiva, principalmente, estudar
as percepcoes, sensacOes e reacOes do consumidor sobre as caracteristicas dos produtos,
incluindo sua aceitacdo ou rejeicdo. A analise sensorial € utilizada para evocar, medir, analisar
e interpretar as caracteristicas dos alimentos e outros materiais da forma como sdo percebidas
pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audi¢do. Acredita-se que a analise sensorial possa
ser mais uma ferramenta para avaliacdo de que novas alternativas de consumo da carne de
capivara devem ser testadas e aprovadas.

O objetivo dessa pesquisa foi avaliar a aceitacdo da carne de capivara em relacéo a

outras carnes, dos tipos de cortes e ao torresmo.
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2. Material e métodos

2.1. Andlise sensorial de diferentes tipos de carnes

As avaliagBes de aceitabilidade foram realizadas em um laboratorio adaptado para
analise sensorial, no Campus Ceres do Instituto Federal Goiano, no periodo matutino (08h as
11h) e vespertino (14h as 16h). As amostras de lombo das espécies: capivara, bovino, suino e
ovino foram avaliadas por 89 provadores ndo treinados, consumidores de carne, sendo 58% e
42% do género masculino e feminino, respectivamente, com idade variando entre 17 e 60 anos.

O teste de aceitagdo foi conduzido em cabines individuais. As quatro amostras
foram servidas de forma monadica em copos descartaveis, com capacidade de 50 ml,
previamente codificados com numeros aleatérios de trés digitos. Os provadores avaliaram as
amostras utilizando-se escala heddnica de nove pontos, que variava gradativamente de 1
(desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente), Stone e Sidel®, indicando o quanto
gostaram ou desgostaram da aparéncia, cor, odor, maciez, sabor, suculéncia, impressao global.

Também, foi solicitado aos provadores que avaliassem a atitude de consumo,
utilizando uma escala de nove pontos (1- s6 comeria se fosse forcado; 9 - comeria sempre que
tivesse oportunidade), Reis e Minim?°,

Os dados foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey a 5% de erro

para comparacdo das médias (F>0,05 de probabilidade), com o software Sisvar.

2.1.1. Preparo das amostras

As amostras de carne foram descongeladas por 24 horas, em temperatura de 5°C,
cortadas em fragmentos de aproximadamente 1cm x 1 cm x 3 cm, e cozidas em salmoura a 4%
do peso, a 95°C durante 5 minutos, em panela destampada. Apds este cozimento, as amostras

foram mantidas em recipientes térmicos a temperatura de 25°C, Stone e Sidel®.

2.2. Andlise sensorial de diferentes cortes de capivara

As amostras dos diferentes cortes de carne de capivara: lombo, pernil, paleta e
pernil com couro foram avaliadas por 95 provadores ndo treinados, consumidores de carne,
sendo 60% e 40% do género masculino e feminino, respectivamente, com idade variando entre
17 e 60 anos.

Utilizou-se a mesma metodologia relatada no item 2.1, diferindo apenas o nimero

de provadores.
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2.3. Analise sensorial de torresmo

Inicialmente, foi realizado um pré-teste da aceitacdo do torresmo de capivara, para
em seguida proceder uma analise comparativa entre o torresmo de suino e o torresmo de
capivara.

As avaliacbes de aceitabilidade sensorial foram realizadas em um laboratorio
adaptado para a analise sensorial, no Campus Ceres do Instituto Federal Goiano, no periodo
vespertino (14h30 as 16h30). As amostras de torresmo de capivara e de suino foram avaliadas
por 98 provadores nédo treinados, consumidores de carne, sendo 56% do género masculino e
44% do feminino, com idade variando entre 17 e 25 anos.

O teste de aceitacdo foi conduzido em cabines individuais, sendo que as amostras
foram apresentadas e analisadas em uma Unica sessdo. As duas amostras foram servidas,
individualmente, em copos descartaveis, com capacidade de 50 ml, previamente codificados
com numeros aleatérios de trés digitos. Os provadores avaliaram as amostras utilizando uma
escala heddnica de nove pontos, que varia gradativamente de 1 (desgostei extremamente) a 9
(gostei extremamente), Stone e Sidel®, indicando o quanto gostaram ou desgostaram da cor,
crocancia, aroma, sabor, maciez, textura e impresséo global das amostras servidas (Apéndice
).

Também foi perguntado aos provadores se consomem torresmo e a sua percepcao
sobre os referidos produtos.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey a 5% de
erro para comparacao das médias.

2.3.1. Preparo das amostras

As amostras foram descongeladas por 24 horas, em temperatura de 5°C, cortadas
em fragmentos de aproximadamente 1cm x 1 cm x 3 cm, e cozidas em salmoura a 4% do peso,
a 95°C, durante 5 minutos em panela destampada. Apds este cozimento as amostras foram
mantidas a 25°C, em recepiente térmico, até o0 momento de serem servida.

Para a realizacdo das analises do torresmo de capivara e de suino a producdo dos
torresmos seguiu a mesma metodologia, conforme descrita a seguir:

a. limpeza em ambas as superficies do couro de cada animal,

b. retirada dos excessos de carne e gordura;

c. pesagem do produto;

d. corte do couro em tiras entre 5 a 10 cm de largura e de comprimento variado;
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e. cozimento das tiras em panela de pressdo, contendo 3 litros de 4gua com adicao
de 2% de cloreto de sodio (p/p) e 0,5% de bicarbonato de sodio (p/p). As tiras deveriam

apresentar resisténcia ao dente, sendo que o couro da capivara necessitou de maior tempo de

cozimento;

f. limpeza das tiras e corte em cubos de aproximadamente 2cm?;

g. secagem dos cubos em estufa a 55°C por 48 horas, até que o0 peso estabilizasse;

h. fritura em Oleo de soja quente;

i. acondicionamento em sacos de polietileno com selagem a vacuo;

J. armazenamento em local fresco, arejado, livre de umidade em temperatura
ambiente.

3. Resultados e discussao

3.1. Analise sensorial de diferentes tipos de carnes
Os valores médios da avaliacdo sensorial dos diferentes tipos de carne obtidos para
0s atributos sensoriais de aparéncia, cor, odor, maciez, sabor, suculéncia, impressdo global,

além da intencdo de consumo podem ser observados na Tabela 1.

TABELA 1- Valores médios referentes as notas heddnicas atribuidas pelos consumidores, para aparéncia, cor, odor,
maciez, sabor, suculéncia, impresséo global, bem como inten¢do de consumo das carnes de capivara,
suino, ovino e bovino, com seus respectivos coeficientes de variagéo.

ANIMAL  APARENCIA* COR* ODOR* MACIEZ* SABOR* SUCULENCIA* IMPRESSAO INTENGCAO

GLOBAL* DE
CONSUMO*
CAPIVARA 7,13 a 7,10a 6,43a 6,59 b 6,46 a 6,18 a 6,46 a 581b
SUINO 6,14 b 6,09b 59la 742 a 6,55 a 6,63 a 6,46 a 577b
OVINO 6,63 ab 6,52ab 5,86a 7,52 a 6,46 a 6,78 a 6,77 a 565b
BOVINO 7,18 a 709a 6,68a 7,13 ab 7,24 a 6,91a 7,17a 6,77 a
C.V. 27,40 28,04 33,70 23,24 29,78 29,76 2741 37,31

*Meédias seguidas de pelo menos uma mesma letra na mesma coluna nédo diferem entre si a 5% de probabilidade, pelo
teste de Tukey. (Para apresentar diferenca as letras séo diferentes.)

Né&o foi observada diferenca significativa (p.0,05) dos aspectos relativos ao odor,
sabor, suculéncia e impressdo global para carnes dos diferentes animais avaliados. Esta
ocorréncia é interessante uma vez que indica semelhanca na aceitacdo da carne de capivara,
considerada carne exatica, para aquelas ja usualmente aceitas no mercado, como é o caso da
carne bovina, suina e ovina.

E interessante ressaltar que alguns consumidores indicaram rejeicdo & carne de
capivara devido ao odor caracteristico, forte e desagradavel, Montebello e Aratjo*!. Segundo

Bressan et al.!2, a ocorréncia destes indicadores pode estar relacionada a outros fatores como
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idade, sexo ou sistema de cria¢do, sendo assim, tornam-se necessarios estudos mais especificos
relacionados ao odor da carne de capivara.

Ao avaliar a aparéncia e a cor da carne das diferentes espécies, foi observada que a
carne de capivara diferiu significativamente (p<0,05) e néo diferiu estatisticamente das demais
espécies avaliadas. Estes resultados indicam que a aceitacdo da aparéncia e cor da carne de
capivara € similar a de carnes popularmente consumidas como é o caso das espécies bovina e
ovina.

Quanto a maciez da carne de capivara, foi observada diferenca significativa em
relacdo as espécies ovina e suina e iguais com da espécie bovina, apresentando uma aceitagao
menor neste atributo.

Ao avaliar a intencdo de consumo observou-se que os consumidores tém intencéo,
estatisticamente igual, em consumir a carne de capivara semelhante as carnes de suino e ovino.

Diante dos resultados obtidos, pode-se inferir que a carne de capivara, apesar de ser
considerada uma carne exoética, possui aceitagdo positiva junto aos consumidores participantes

desta pesquisa e perante as carnes de outras espécies utilizadas neste estudo.

3.2. Analise sensorial de diferentes tipos de cortes de capivara

Os valores médios da avaliagdo sensorial dos cortes de carne de capivara (lombo,
pernil, paleta e pernil com couro), obtidos para os atributos sensoriais de aparéncia, cor, odor,
maciez, sabor, suculéncia, impressdao global, além da intencdo de consumo podem ser

observados na Tabela 2.

TABELA 2 — Valores médios referentes as notas heddnicas atribuidas pelos consumidores, para aparéncia, cor,
odor, maciez, sabor, suculéncia, impressdo global, bem como intencdo de consumo dos diferentes
cortes de carne de capivara: lombo, pernil, paleta e pernil com couro, com seus respectivos
coeficientes de variacéo.

CORTES APARENCIA* COR* ODOR* MACIEZ* SABOR* SUCULENCIA* IMPRESSAO INTENCAO

GLOBAL* DE
CONSUMO*

LOMBO 6,39 a 6,07ab 6,12a 7,30 a 6,79 a 6,55 a 6,80 a 5,73 a
PERNIL 525b 547b 5,07 b 481b 5,04 b 481b 530b 3,94 b
PALETA 6,47 a 6,68 a 6,12 a 6,87 a 6,63 a 6,64 a 6,64 a 5,60 a
PERNIL 6,36 a 6,16ab 6,00a 7,00 a 6,37 a 6,41 a 6,68 a 5,60 a
COM

COURO

C.V. 31,96 32,04 35,97 29,56 33,17 31,65 30,65 43,63

*Meédias seguidas de mesma letra, na mesma coluna nao apresenta diferenca significativa pelo teste de Tukey, a 5%
de probabilidade de erro.

Os tipos de corte de carne apresentaram diferencas significativas (p < 0,05) para os

atributos de aparéncia, odor, cor, maciez, sabor, suculéncia e impressdo global. O corte do
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pernil para os atributos de aparéncia, odor, sabor, suculéncia e impresséo global teve médias
hedonicas alocadas entre os termos nem gostei nem desgostei e gostei ligeiramente, enquanto
que os demais cortes para estes mesmos atributos apresentaram médias alocadas entre 0s
termos heddnicos gostei ligeiramente e gostei moderadamente. Estes resultados indicam que
a aceitacdo sensorial do pernil foi inferior quando comparada aos demais cortes avaliados.

Para o atributo cor a aceitacdo da paleta foi igual ao lombo e ao corte com couro,
com médias alocadas entre os termos hedonicos gostei ligeiramente e gostei moderadamente.

O pernil de capivara teve diferenga (p < 0,05) aos demais cortes em relagdo a
intecdo de consumo mas permanece na escala do GOSTEI. Entretanto, essa ocorréncia pode
estar relacionada ao fato desse animal silvestre exercitar acentuadamente o musculo do pernil,
uma vez que é ele quem favorece o apoio e impulsdo ao animal e por esta razao apresenta-se
COmMo um corte com menor tenrura.

Dados obtidos por Saldanha'?, analisando carne de capivara, demonstram que 44%
dos provadores gostaram regularmente, 22% desgostaram regularmente, 22% desgostaram
ligeiramente e 11 % do total gostaram ligeiramente. Os resultados de Saldanha'? nio destoam
dos obtidos neste estudo em relacdo a aceitacdo da carne da capivara.

Ao avaliar a intencdo de consumo observou-se que os consumidores responderam
que tenho davidas se consumiria e consumiria ligeiramente para todos os cortes de capivara
avaliadas, com excec¢é@o do pernil que ficou alocado entre os termos talvez ndo consumisse e
provavelmente ndo consumiria.

A partir destes resultados, pode-se inferir que os cortes de capivara possuem
aceitacdo junto aos consumidores. Este fato € interessante, dado que o pernil com couro, o qual
atualmente ndo é comercializado, obteve aceitacdo, indicando que esta é mais uma
possibilidade de destino e consumo do couro desse animal, além de também favorecer o
rendimento de carcacga, agregando valor ao produto. Vale ressaltar que a presenca do couro
possibilitou a preservacdo de algumas propriedades fisico-quimicas da carne como maiores
teores de fluidos e gordura, fato este que pode acarretar na melhoria das caracteristicas
sensoriais como, por exemplo, palatabilidade. Assim sendo, acredita-se que a presenca do
couro nos cortes pode ser uma alternativa para agregar valor ao produto, bem como destinacéo

deste coproduto.
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3.3. Analise sensorial do torresmo
Os valores médios da avaliagdo sensorial de torresmo de capivara e de suino, obtidos
para os atributos sensoriais de cor, crocancia, maciez, aroma, sabor, textura e impressao global

podem ser observados na Tabela 3.

TABELA 3 - Valores médios referentes as notas hed6nicas atribuidas pelos consumidores para cor, crocancia,
maciez, aroma, sabor, textura e impressao global do torresmo de capivara e de suino, com seus
respectivos coeficientes de variagéo.

TORRESMO COR CROCANCIA MACIEZ AROMA SABOR TEXTURA  IMPRESSAO

GLOBAL
CAPIVARA 7,12 @ 7,532 6,002 6,56 * 6,97% 6,622 7,342
SUINO 7,362 7,58° 7,15° 6,56 * 6,68 2 6,97 2 7,29 2
C.v. 21,93 20,89 31,23 31,80 32,48 26,15 22,38

NS — ndo significativo pelo teste F a 5% de probabilidade de erro. *Significativo pelo teste F a 5 % de probabilidade
de erro.

Observa-se que ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) para todos os atributos
avaliados entre o torresmo de capivara e de suino, com exce¢do para maciez em que o torresmo
de capivara apresentou menor maciez em relacdo ao torresmo de suino, ficando alocado no
termo hed6nico gostei ligeiramente. A adocdo de estratégias que possibilitem a melhoria da
qualidade deste atributo vira a contribuir para sua maior aceitagdo e consumo.

A pele de capivara ap06s a fritura teve um aumento consideravel de volume Figuras
le2.

—_—

FIGURA 1 — Pele de capivara antes da fritura. FIGURA 2 — Torresmo de capivara.

Diante dos resultados obtidos, acredita-se que este seja um novo produto a ser

disponibilizado no mercado com grande potencial mercadologico.
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4. Concluséao

A carne de capivara apresentou aceitacdo semelhante a carne suina e ovina, e inferior a
carne bovina, mostrando potencial para o mercado.

O pernil da capivara com couro teve aceitacdo semelhante ao lombo e a paleta,
indicando ser esta mais uma alternativa de comercializa¢do do produto.

A aceitacdo do torresmo de capivara foi igual ao torresmo de suino que ja € um produto

conhecido, indicando ser esta mais uma opcao de consumo e destino desse coproduto.
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CAPITULO 5 — PERFIL E CRENCAS DE CONSUMIDORES DE CARNES DE
ANIMAIS SILVESTRES, NO CONTEXTO DA PESQUISA QUALITATIVA.

Resumo: A carne de animais silvestres esta se tornando uma opcao para os consumidores do
Estado de Goias. O objetivo desse trabalho foi conhecer o perfil e as crencas dos consumidores
(finais e distribuidores) desses produtos nas cidades de Caldas Novas, Ceres e Goiania, GO.
Foram realizadas entrevistas gravadas com consumidores de carnes de animais silvestres
utilizando-se um questionério, sendo as entrevistas transcritas e analise de conteddo com
categorizacdo a priori, realizada segundo modelo Bardin. Os resultados mostraram que 0S
entrevistados consomem carne de animais silvestres de forma eventual, sendo a carne de
capivara a mais consumida na forma de alméndega. Evidenciou-se ainda que a familia e os
amigos influenciam no consumo desses produtos. Finalmente, observou-se a existéncia de
crenca de que a carne de animais criados em cativeiro € mais saudavel, atribuindo-se a
qualidade, o preco e a disponibilidade do produto como fatores determinantes de elevacdo do
consumo de carnes de animais silvestres nestas regides estudadas.

Palavras-Chave: anélise de dados qualitativos, carnes exoticas, Bardin, cadeia produtiva.

Abstract: The meat of wild animals is becoming an option for consumers in the state of Goias.
The aim of this study was to know the profile and beliefs of consumers (end and distributors) of
such products in the cities of Caldas Novas, Ceres and Goiania, GO. Interviews were conducted
with consumers of recorded wild meats using a questionnaire, and the transcribed interviews
and content analysis with a priori categorization, performed according to Bardin model. The
results showed that the respondents consume meat of wild animals of any form, the capybara
meat is the most consumed in the form of meatballs. It was evident also that family and friends
influence the consumption of these products. Finally, there was the existence of belief that meat
from animals raised in captivity is healthier, giving up quality, price and product availability as
determinants of consumption increase of wild animal meat in these regions studied.

Key words: qualitative data analysis, exotic meats, Bardin, production chain.

1. Introducéo

Diversos setores ligados ao agronegécio tém propiciado o surgimento de novos
produtos ou repaginado outros (exemplos: derivados de soja, produtos sem glaten, galinha
caipira, entre outros), destinados a um publico consumidor interessado em novidades que
atendam as suas necessidades. Segundo Neves!, ha uma procura crescente pelos produtos
chamados naturais, na area de alimentos, ou seja, produtos obtidos a partir de criagdes nas quais
adotam técnicas de manejo livre deixando o artificialismo que possa alterar o produto final. Em
consequéncia dessa tendéncia mencionada, tem-se uma frente de consumidores em nosso pais
com apre¢o por produtos como “frango caipira”, "suino light", carnes exdticas e/ou carnes de
animais de caca.

Os animais silvestres podem se transformar em fontes renovaveis de produtos de

grande rentabilidade, contribuindo para a producdo de alimentos e concorrendo, em custo de
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produgdo com os animais domésticos, Oda et al.?. Atualmente, nos grandes centros
consumidores, observa-se a formacdo de um mercado de carnes exoticas. O mercado
internacional tende a boicotar produtos de cacga, o que tem aumentado o interesse pela criacao
comercial de animais silvestres, pois a expectativa é que os criadores atendam a demanda de
carne e couro e diminua a sua caca ilegal e predatoria, sendo uma opg¢do alternativa de
producéo, Pinto 3.

De acordo com Mazzuchetti e Batalha®, para conhecer um mercado, deve-se
primeiramente estudar os seus consumidores, porque sdo eles que adquirem os produtos e, ou
servigos oferecidos. Oferecer produtos que o satisfacam, tanto no quesito da necessidade como
na satisfacdo pessoal, melhora sua autoestima.

E nesse contexto que se pretende analisar a atual conjuntura da carne de animais
silvestres, buscando sinalizar se ha ou ndo demanda para o produto. Possivelmente, essa carne
poderd atender a preferéncia de um consumidor de paladar mais refinado, disposto a pagar um
pouco mais por produtos que proporcionem uma alimentacdo mais saborosa e, principalmente,
mais saudavel.

O consumo de carne de animais silvestres é conhecido, no entanto, na maioria das
vezes, ocorre de forma predatoria, e em locais que possuem animais na natureza. A baixa
disponibilidade de produtos no mercado torna-se dificil conhecer o perfil e o interesse em
consumir derivados de animais silvestres. Acredita-se que o consumo de carne de animais
silvestres é predominante na zona rural, devido a disponibilidade ou facilidade na obtencéo de
produtos, mesmo que indevidamente.

O objetivo deste trabalho foi conhecer o perfil e as crengas dos consumidores finais,
bem como dos distribuidores de carnes de animais silvestres nas cidades de Caldas Novas,

Ceres e Goiania, GO.

2. Material e métodos

2.1. Delineamento
Utilizou-se um delineamento correlacional com amostragem nédo probabilistica.
O critério de definicdo do tamanho da amostra foi o de saturacdo das crencas na forma de
enunciados. Isso significa que a coleta de dados foi realizada até o0 momento em que se

percebeu a constante repeticdo das respostas as questdes apresentadas, Rocha et al.>.
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2.2. Participantes

Participaram deste estudo 18 pessoas, sendo 14 consumidores finais de carnes de
animais silvestres e quatro proprietarios e, ou gerentes de restaurantes, boutiques de carnes e,
ou acougues (distribuidores de carnes) dos municipios de Caldas Novas, Ceres e Goiania, GO.
Os critérios de selecdo dessas cidades foram os seguintes: 1) Ceres por estd localizada no
interior; 2) Goiania por ser a capital e 3) Caldas Novas por se tratar de cidade turistica
importante no estado.

Dos entrevistados, 70 % eram homens e 30% mulheres, com faixa etéria
compreendida entre 21 a 74 anos. Dos estabelecimentos que distribuiam carnes de animais
silvestres 75% eram restaurantes e 25% boutiques de carnes, sendo que as entrevistas foram
realizadas com 50% dos proprietarios e a outra metade com os funcionarios destes
estabelecimentos.

2.3. Instrumentos

Dois questionarios foram formulados e aplicados, sendo que um foi elaborado para
os consumidores finais e 0 outro para os distribuidores (Apéndice 11l e 1V). Os questionarios
foram constituidos por 24 questdes representativas envolvendo os seguintes aspectos: 1)
caracterizacdo do consumo ou nado da carne de caca; 2) questbes motivacionais (pessoal, social
e situacional) de consumo; 3) relativos a necessidade de consumo dessa carne e 4) questdes

socio-demograficas destas populaces.

2.4. Procedimentos de coleta de dados

Os instrumentos foram aplicados individualmente, na forma de entrevista semi-
estruturadas, no periodo de outubro de 2011 a maio de 2012.

As entrevistas foram realizadas por uma equipe de colaboradores de Goiania e
Ceres, em viagem a Caldas Novas, no periodo e nos municipios acima descritos. A equipe
responsavel pela coleta de dados foi treinada anteriormente com equipamento (gravador) e com
0S questionarios. As entrevistas foram testadas antes da sua aplicacdo, validando-se, assim, a
ferramenta antes do estudo propriamente dito.

Para cada participante foi realizado um termo de consentimento (Apéndice V).
Todas as entrevistas foram gravadas com a permissdo prévia dos entrevistados e,
posteriormente, realizadas suas respectivas transcri¢fes para a analise.

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica do IF Goiano sob protocolo nimero
012/2011.
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2.5. Andlise dos dados

A andlise de conteudo com categorizacdo a priori foi analisada de acordo com
Bardin®. Apos a transcricdo das falas, eliminaram-se todas as perguntas do questionario e
construiu-se um corpus, em seguida as respostas foram recortadas e agrupadas por blocos de
interesse. Essa andlise dos dados foi realizada por uma equipe levando-se em consideracdo a
andlise de contetido seméantica. Apds leitura e interpretacdo do corpus, o texto foi recortado em
Unidades de Contexto Elementares (UCE), a fim de se obter as unidades de mesma
significacdo e mais coerentes com 0 objeto deste estudo. As UCEs resumem na quebra do
corpus em varios segmentos que tenham a mesma significacdo em si. Nessa etapa também
excluiram-se trechos/palavras sem importancia contextual. Em seguida, as UCEs foram
aglomeradas de acordo com a sua significancia, possibilitando a criacdo de categorias/classes.
Na formacdo dos corpus varias UCEs foram descartadas por tratar-se de conceitos dispensaveis
sobre o objeto de estudo ou por ndo formarem sentido.

Encontram-se a andlise das varidveis estudadas por categorias, subcategorias
primarias e secundarias, dependendo do assunto abordado, bem como a frequéncia com que as

falas apareceram nos corpus e as porcentagens, respectivamente, Gordo ’.

3. Resultados e discussao

3.1. Perfil de consumo da carne de animais silvestres
Entre os entrevistados, os tipos de carnes mais consumidas e/ou vendidas nos
estabelecimentos foram as carnes tradicionais como de bovinos, aves e suinos; ja as de animais

silvestres foram as carnes de capivara, jacaré e tatu, conforme mostra a Figura 1.
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tipo de carne mais consumida ou vendida no estabelecimento

FIGURA 1 — Tipos de carnes apreciadas pelos consumidores entrevistados nas cidades de Caldas Novas, Ceres e
Goiénia, GO.

As carnes mais consumidas pelos respondentes foram as de bovinos e aves, ambas
com 19%, seguidas de suinos com 18%, e ovinos e caprinos, ambas com 9%. As carnes de
animais silvestres mais consumidas foram de capivara, tatu e jacaré todas com 5,5% e as
demais tiveram consumo inferior a 3,5%.

Na Figura 2 encontra-se o local/origem das carnes consumidas  pelos

entrevistados.
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FIGURA 2 — Local de obtencdo e consumo de carnes de animais silvestres consumidas pelos entrevistados nas
cidades de Ceres, Goiania e Caldas Novas, GO.
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Analisando a Figura 2, observa-se que 44% dos entrevistados consomem carnes de
animais provenientes da caga, 37 % consomem essas carnes em casa, 13% em churrascarias e
6% adquirem no agougue.

Na Figura 3 pode-se evidenciar a maneira como a maioria dos entrevistados

consomem a carne de animais silvestres.

50 -
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. N N W

44,44

27,77

%

almondega assada linguica cortes  congelada alacarte

Maneiras de consumo de carnes de animais silvestres

FIGURA 3 — Formas de consumo de carne de animais silvestres nas cidades de Ceres, Goiania e Caldas Novas,
GO.

A maioria dos entrevistados preferem consumir carnes de animais silvestres na
forma de almondegas (44,4%). Em pratos a la carte (27,8%), assada (11%) e como: linguica,
em cortes e congelada (5,6%).

Nas carnes tradicionais (bovinos), o consumo de alméndega predominou nos cortes
com menor valor comercial. Ainda vale ressaltar que na fabricacdo de alméndegas, em alguns
casos, ocorreu a insercdo de outros produtos, como toucinho, na maioria das vezes para agregar
gordura a carne de animais silvestres. Os resultados apontam para a melhoria da qualidade da
carne consumida ou da sua apresentacdo e forma de preparo para elevacdo do consumo.

Com relacdo a frequéncia de consumo de carnes de animais silvestres observou-se
que 62,5% dos participantes consomem carne de animais silvestres de forma eventual e 37,5%
mensalmente, entretanto, nenhum deles possuem o habito de comer esse tipo de carne
semanalmente.

O fato do consumo predominante ser irregular, supdem-se estar associado a baixa
frequéncia e oferta de produtos no mercado, aliado ao elevado custo e habito alimentar da

populacéo estudada.
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3.3. Crengas dos entrevistados a respeito do consumo da carne de animais silvestres
Com base na andlise do corpus, trés categorias surgiram: 1) Motivacdo pessoal
relacionada ao consumo da carne silvestres; 2): Motivacdo social dos consumidores de carne de
animais silvestres; e 3) Motivacao situacional dos consumidores de carne de animais silvestres.
A categoria 1 " Discurso de consumidores de carne de animais silvestres" foi
constituida por duas subcategorias primarias: Fatores que motivam o consumo de animais de

cativeiro e fatores que motivam o consumo de carne de animais de vida livre (QUADRO 1).

QUADRO 1 — Sumarizagdo da categoria 1 com suas respectivas subcategorias relacionadas as crencas
comportamentais/ pessoais dos consumidores sobre a carne de animais silvestres.

Categoria 1: Motivacdo pessoal relacionada ao consumo da carnes de animais silvestres

Subcategorias primarias Subcategorias Secundarias f das % Sub- % total
UCEs total
Vantagens da aquisicéo legalidade / qualidade porque ja
sabemos que é propria para o
29 414
consumo/ talvez o prego pudesse
ser mais acessivel/
Desvantagens da aquisicdo Demanda é pouca/ o preco eu
acho que ndo deve ser muito 21 30
acessivel/ 70
Fatores que motivam o consumo de carne de animal de vida livre. € muito
melhor a sensacéo de cacar/ maté-la / e depois comé-la).
5 7,14
Subtotal | 55 21,43

*Foram descartadas 15 Unidades de Contexto Elementares (UCESs) pois eram irrelevantes para a discussdo dos
dados

A primeira subcategoria primaria, "Fatores que motivam o consumo de carne de
animais silvestres de cativeiro”, diz respeito a percepcdo dos consumidores quanto ao
consumo da carne de animais silvestres criados em cativeiro. Esta subcategoria subdivide-se
em duas subcategorias secundarias: 1) Vantagens da aquisicdo, essa subcategoria representa
41,4% do discurso dos consumidores sobre os beneficios de consumir/adquirir carne de animais
silvestres de cativeiro (Exemplos de UCEs: higiénico, a gente sabe 0 que esta comendo/ tem
poucos concorrentes/ seria diferente para os clientes/ ela é praticamente uma carne medicinal/
é boa para salde/); 2) Desvantagens da aquisi¢do, essa subcategoria representa 30% do
discurso dos consumidores onde demonstram as desvantagens de consumir carne de animais
silvestres criados em cativeiros (Exemplos de UCEs: acho que esse negdcio de cativeiro muito
mesquinho/ vocé nem ouve falar que tem/).

Pode-se inferir através do discurso dos consumidores de carne de animais silvestres

que a maioria (41,43%) percebe vantagens no consumo de animais criados em cativeiros, 30%
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do discurso dos entrevistados verificaram desvantagens no consumo dessa carne e apenas 7%
relataram motivos no consumo de carne de animais silvestres de vida livre.

Na subcategoria primaria "Fatores que motivam o consumo de carne de animal
de vida livre" verificou-se que a percep¢do dos entrevistados no ato de consumir carne de
animais silvestres de vida livre representou 7,14% do discurso dos entrevistados.

Os consumidores destacaram duas caracteristicas mais apreciadas para 0 consumo
da carne de animais silvestres: o preco (53%) e a qualidade (47%).

Na categoria 2 "Percepcdes dos participantes sobre 0 consumo da carne de animais
silvestre” foi constituida por trés subcategorias primarias: Motivacdo externa; Motivacdo

interna; Consumidores sem motivacao aparente (Quadro 2).

QUADRO 2 — Sumarizagdo da categoria 2 com suas respectivas subcategorias relacionadas & percep¢do dos
consumidores sobre consumo da carne de animais silvestres.

Categoria 2: Motivacdo social sobre consumo da carne de animais silvestres

Subcategorias primarias Subcategorias Secundarias fdas UCEs | % Sub- % total
total
Influéncia das institui¢des Familia 5 14
Igreja 1
In_fll_JenC|a. dos grupos de | Amigos 13 30.23
afinidades:
Motivagdo interna Eu aprovo o consumo/ trabalho porque 4 9.3 43
gosto/ eu ndo consumo '
Con_sum!dores sem 13 30.23
motivagdo aparente
Subtotal 36

*Foram descartadas 07 UCE's por mostrarem-se irrelevantes para a discussdo dos dados

No Quadro 2, a primeira subcategoria primaria, "Motivagdes externa”, diz respeito
a influéncia que a sociedade exerce no consumo da carne de animais silvestres, esta subdividida
em duas subcategorias secundarias. A primeira subcategoria secundaria "Influéncia das
instituicdes", representa 14% da percepcdo dos consumidores sobre como as instituicbes como
familia e igreja influenciam ou motivam de maneira positiva e/ou negativa o consumo da carne
de animais silvestres (Exemplos de UCEs: a minha familia ndo aprovaria/ que ndo aprovaria
seria algumas igrejas / minha familia mesmo ndo aprovaria/ que aprovaria seria minha
familia/). A segunda subcategoria secundaria € "Influéncia dos grupos de afinidades™, que
demonstram a percep¢do dos consumidores sobre as pessoas que influenciam o consumo ou
ndo da carne de animais silvestre, representando 30,23% do discurso analisado (Exemplos de
UCEs: amigos aprovariam meu consumo / quem nado aprovaria seria meus amigos/ todo mundo

aprova/ pessoas mais acostumadas que tinha habito de cacar/).
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A segunda subcategoria priméaria, "Motivacdo interna", corresponde a 9,3% do
discurso dos participantes e diz respeito a motivacéo interna que o entrevistado tem ou nao de
consumir carne de animais silvestres (Exemplos de UCES: eu ndo aprovo o consumo / eu
trabalho porque gosto / eu ndo consumo).

A terceira subcategoria priméria, "Consumidores sem motivacdo aparente”, o
discurso dessa subcategoria representa 30,23% do discurso analisado (Exemplos de UCEs: ndo
tem ninguém que aprova / nenhuma pessoa ou instituicdo/ ndo tem ninguém que aprova / pode
até existir, mas ndo sei/).

Dos entrevistados, 44,23% tém motivacGes externas para 0 consumo ou ndo de
carne de animais silvestres, desses 0s grupos de afinidades, principalmente os amigos exercem
maior influéncia (30,23%). Os demais 30,23% dos consumidores ndo demonstraram motivagéo
aparente para 0 consumo dessa carne.

A categoria 3, "Mercado da carne de animais silvestres" € constituida por duas
subcategorias primarias: Facilidade na compra e/ou consumo de carne de animais silvestres;

Dificuldade na compra e/ou consumo de carne de animais silvestres (Quadro 3).

QUADRO 3 — Sumarizacdo da categoria 3 com suas respectivas subcategorias relacionadas a
percepg¢do dos consumidores sobre o mercado da carne de animais silvestres

Categoria 3: Motivacdo situacional do consumo da carne de animais silvestres

Subcategorias primarias Subcategorias secundarias fdas UCEs | % Sub-total % total
Facilidade na compra e/ou | aumentar criadores /
consumo de carne de animais | divulgacdo/ produto de boa 25 45,45
silvestres qualidade/ prego mais acessivel.
Dificuldade na compra e/ou | o que dificulta é a distancia de 55
consumo de carne de animais | estabelecimentos que tenham
. . . - . 19 34,55
silvestres carne disponivel/ dificuldade é

gue tem que ser cagado.

Subtotal 44

*Foram descartadas 11 UCE's por serem irrelevantes para a discusséo dos dados

No Quadro 3, a primeira subcategoria primaria, "Facilidade na compra e/ou
consumo de carne de animais silvestres” diz respeito as possibilidades positivas para a
aquisicdo ou consumo da carne de animais silvestre, correspondendo a 45,45% do discurso
analisado. Exemplos de UCEs: ter mais criadouros / disponibilidade no mercado / mais pontos
de venda/).

A segunda subcategoria primaria, *'Dificuldade na compra e/ou consumo de

carne de animais silvestres"” representa 34,55% do discurso dos entrevistados. Exemplos de
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UCEs: nunca encontrei a venda / cativeiro tem prego caro / ndo se vé secdo de animais silvestre
/ 0 que dificulta é porque ndo tem nenhum ponto de venda).
Na Figura 4 encontram-se algumas sugestdes dos entrevistados para aumentar a

disponibilidade da carne de animais silvestres no mercado.
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FIGURA 4 — Sugestdes dos entrevistados para disponibilizar a carne de animais silvestres no mercado.

Com as sugestdes dos entrevistados para aumentar a disponibilidade da carne de
animais silvestres pode-se inferir que a facilidade de acesso na aquisi¢do dessa carne, e ainda
indicaram os supermercados como ponto de venda. Para isso 0s produtores devem planejar a
producdo afim de atender a demanda do mercado, sendo a procedéncia da carne um fator
favoravel aos criadores pois todos os produtores deve ser registrados no lbama para poder
comercializar seus produtos assim como o0s estabelecimentos para a venda de qualquer produto

da fauna silvestre, Portaria 117/978.

4. Concluséao

Embora os consumidores entrevistados possuam o habito alimentar de consumirem
carnes de animais domeésticos como bovinos, aves e suinos mais frequentemente,
eventualmente também consomem carne de animais silvestres. Dentre estas a mais consumida é
a carne de capivara na forma de alméndega. Observou-se que a familia e os amigos foram 0s

principais agentes influenciadores no consumo da carne de animais silvestres. Os consumidores
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relataram preferéncia em consumir carne de animais silvestres criados em cativeiro por
acreditam que esta seria mais saudavel, alegando que a qualidade e preco acessiveis sdo fatores
importantes para elevacdo do consumo de carnes de animais silvestres na regido, bem como
maior disponibilidade do produto em supermercados, facilitando a aquisicdo para o publico

urbano.
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CAPITULO 6 - CONSIDERACOES FINAIS

A criacdo de animais silvestres é uma alternativa que possibilita incrementar e
diversificar a propriedade com atividades sustentaveis, auxiliando a preservacdo das espécies
silvestres com o uso das &reas de preservacao ambiental na criagdo desses animais.

A capivara ¢ um animal que deve ser explorado com esse foco considerando suas
caracteristicas como a prolificidade, habitos gregarios, plasticidade alimentar além de ser uma
carne exotica bastante procurada tanto em restaurantes e churrascarias especializadas, buscando
0s consumidores resgatar sabores de suas raizes.

Além disso, destaca a caca de subsisténcia e predatdria, onde populacdes rurais
tém o habito de cacar para fazer a "feira" da semana, utilizando sua caca para consumo de
proteina animal ou 0 mesmo pela cultura da caga que vem dos nossos ancestrais onde a
satisfacdo é o principal motivo, e 0 animal é deixado praticamente inteiro no local.

Entdo, sabe-se que por diversos motivos a carne de capivara é consumida, o que faz
essa pesquisa relevante trazendo informacBGes sobre diversos aspectos dessa carne aos
consumidores e produtores.

Observou-se no decorrer dessa pesquisa varios fatores limitantes a cadeia produtiva
de animais silvestres, como a falta de informacdes sobre o assunto nos mais diversos setores na
literatura, justificada pelas poucas publicacdes na area, aliada a falta de um 6rgéo ou instituicao
gue centralizasse as informacdes e essas fossem condizentes com a realidade.

A falta de controle zootécnico das criacdes em cativeiros, falta de instalagdes e
estruturas adequadas nos cativeiros para que os manejos fossem realizados de maneira correta.
Nos frigorificos, a aquisicdo dos animais e até mesmo da carne e a burocracia que envolve o
setor que desestimula os criadores foram obstaculos para a realizacdo desse trabalho mas
também motivacdo, despertando interesse para outros estudos.

Ha& necessidade de encontrar estratégias de abate para esses animais, devido a ndo
estrutura dos mesmos e do numero reduzido de frigorificos que realizam esse trabalho.
Conhecer melhor o animal trabalhado, pois existe pouca literatura sobre esta tematica da
capivara, sendo esse animal comparado com animais domesticos, principalmente, ovinos. No
entanto, sua fisiologia é completamente diferente, bem como a carne, avaliando suas
propriedades fisico-quimicas durante a conservacao por periodos prolongados. Além do perfil e
crengas dos empresarios que atuam nesse ramo para que possamos tracar estratégias em
diversos segmentos fomentando a cadeia produtiva desse setor que tem grande potencial de

exploracéo.
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Observou-se nessa pesquisa que a capivara nas avaliacbes de rendimento e
rentabilidade da carcaca e caracteristicas da sua carne tem grande potencial de comercializagao
embora 0 consumo ainda seja reduzido, a aceitacao foi igual a de outras espécies, evidenciando

potencial de expansdo deste nicho de mercado.
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APENDICE A. FICHA DE ANALISE SENSORIAL DA CARNE

Faixa etdria: ( )10al16anos( )17a25anos( ) 26a40anos ( )4l1a60anos ( )acimade6lanos

SEXO: MASC. () FEM.( ) Cidade e Estado de Origem:

Reside: cidade ( ) campo ( ) Curso:

Vocé esta recebendo uma amostra codificada. Avalie a amostra e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do

produto. Marque a resposta que melhor reflita seu julgamento.

Codigo da amostra:

Aparéncia Cor Odor maciez  sabor suculéncia impressdo
global
Gostei extremamente () () () () () () ()
Gostei muito () ()y ) () () () ()
Gostei moderadamente () () () () () () ()
Gostei ligeiramente () () () () () () ()
Ndo gostei/nem desgostei () () () () () () ()
Desgostei ligeiramente () () () () () () ()
Desgostei moderadamente () () () () () () ()
Desgostei muito () () () () () () ()
Desgostei extremamente () () () () () () ()
Comentarios:
Vocé consumiu toda a amostra? ()sim ( )ndo

Em caso negativo, porqué?

Intengao de consumo:
Marque a intengao de consumo o produto, caso estivesse disponivel no mercado.

) Comeria sempre que tivesse oportunidade.
) Comeria muito frequentemente
) Comeria frequentemente

) Gosto e comeria de vez em quando.

(
(
(
(
() Comeria se tivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso.
() Ndo gosto, mas comeria ocasionalmente.
() Raramente comeria.
() SO comeria se ndo pudesse escolher outro alimento
() S6 comeria se fosse forgado (a).

Te desejo PAZ.

Obrigada.Prof. Waldeliza
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APENDICE B. FICHA DA ANALISE SENSORIAL DO TORRESMO

Faixa etaria: ( )17a25anos( ) 26a40anos ( )40a60anos ( ) acimade 60 anos
SEXO: MASC. ( )FEM.( ) Cidade e Estado de Origem:

Avaliacdo Sensorial

Vocé esta recebendo amostras codificadas. Avalie a amostra marcando na escala abaixo o quanto vocé gostou ou

desgostou do produto e marque a intencdo de comprar o produto, caso estivesse disponivel no mercado.

Escala Hedb6nica

9- Gostei Extremamente

8- Gostei muito

7 Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Atributos sensoriais Nota que vocé sugerea Nota que vocé sugere a
amostra n® amostra n®
Cor
Crocéancia
Maciez
Aroma
Sabor
Textura

Impresséo Global

Vocé é consumidor de pururuca? ( ) sim ( )nédo

Acrescente outras percepcdes ao consumir esse produto:

Proft Waldeliza Fernandes da Cunha - IF Goiano - Campus Ceres



APENDICE C. ENTREVISTA COM DISTRIBUIDOR

PERCEPCAO DE CONSUMIDORES DE CARNE DE ANIMAIS SILVESTRES EM

MUNICIPIOS DO ESTADO DE GOIAS E DF

O CONSUMO DE CARNE DE ANIMAIS SILVESTRES NO ESTADO DE GOIAS/DF

N° da entrevista: Data: / /

Apresentagdo e convite para participar da entrevista, conforme normas da CEP/UFG.

Local (municipio): Duracéo da entrevista:

Elo Il da cadeia — Distribuidor
1 — Contato:

Nl (0] 01 1=1 - T o T TSRS

[ 1= (101 T TRTTRRR

C— Cheff d8 COZINNA.......ccoicviiieee ettt s e e s eaaee s
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d — Outro:

2 — Local/estabelecimento de venda de carne de animais silvestres:
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d — Outro:

3 — Ha quanto tempo este estabelecimento esta funcionando para:

a — A venda de qualquer tipo de carne/derivados de animais nao silvestres:

b — A venda de qualquer tipo de carne/derivados de animais silvestres:

4 — Qual é a quantidade média (kg/semana) das principais carnes procuradas/demandas pelos seus clientes?

Bovinos () Queixada ()
Suinos () Javali ()
Ovinos () Ema ()
4.1 - Espécies Caprinos () Avestruz ()
Aves () Queldnios ()
Capivara () Jacaré ()
Cateto () Outros:
5 — Como é feita a comercializagdo da carne de animais silvestres em seu estabelecimento?
Congelada () Embutido ()
Resfriada () Salame ()
Maturada () Almbndega ()
Pré-cozida () Linguica ()
Preparada () Porc¢des ()
Cortes () A la carte ()
Meia carcaca () Outros:

6 - Quantas pessoas trabalham no estabelecimento?

7 - Como é o perfil geral de seus clientes de carne de animais silvestres? (sexo, idade, condigdes financeiras)
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8 — Como € que o Sr. organiza e controla as atividades em seu estabelecimento para atender as exigéncias de seus

clientes? (Compradores de produtos e subprodutos)

9 - Quais sdo as vantagens de se comercializar carne de animais silvestres em seu estabelecimento?
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10 - Quais sdo as desvantagens de se comercializar carne de animais silvestres em seu estabelecimento?

11 — Que pessoas ou instituicdes importantes para o Sr., o influencia/apoia a trabalhar com carne de animais
silvestres? (familiares, contato social, instituicdo)

12 — Que pessoas ou institui¢des importantes para o Sr., o desestimula/ndo apoia a trabalhar com carne de animais
silvestres? (familiares, contato social, instituicdo)

13 — Em sua opinido, o que facilita o Sr. vender a carne de animais silvestres? (demanda de mercado/ preco / freq.
de entrega / qualidade / treinamento / fidelidade)

14 — Ao seu ver, o que dificulta o Sr. vender a carne de animais silvestres? (demanda de mercado/ preco / freq. de
entrega / qualidade / treinamento / fidelidade)

Dados sdcio demograficos
1. - NOME:
2 - NATURALIDADE (Municipio/Estado da Federacéo):
3 - ENDERECO DO ESTABELECIMENTO:
4 — TELEFONE DE CONTATO (fixo e/ou celular):
5. IDADE:
6. ESCOLARIDADE:

a. Analfabeto...........c..ccccveiveennnnnnn, f. Técnico agricola incompleto.

b. Ensino fundamental incompleto. g. Técnico agricola completo....

c. Ensino fundamental completo..... h. Ensino superior incompleto..

d. Ensino médio incompleto........... i. Ensino superior completo......

Y ) ) ) )
" N N [N~ |N—
L~ |~ |~ |~
e [N N [N N—

e. Ensino médio completo............... J. OULIOS....ovivveiecicciccicccic

Obs.:




APENDICE D. ENTREVISTA COM CONSUMIDOR FINAL

ROTEIRO DE ENTREVISTA SEMI-ESTRUTURADA

Percepcédo de consumidores de carne de animais silvestres em municipios do Estado de Goias e DF

O consumo de carne de animais silvestres no Estado de Goias/DF

N° da entrevista: Data: / /

Apresentagdo e convite para participar da entrevista, conforme normas da CEP/UFG.

Local (municipio): Duracéo da entrevista:

Elo 111 da cadeia — Consumidor final (compra e consumo)

1 — O Sr. adquire/consome carne de animais silvestres criados em cativeiro?
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1.2.1 - Por qué?

2 — Que tipo de carne o Sr. adquire/consome ou j& adquiriu/consumiu?

Bovinos () Queixada ()
Suinos () Javali ()
Ovinos () Ema ()

2.1 - Espécies Caprinos () Avestruz ()
Aves () Quelbnios ()
Capivara () Jacaré ()
Cateto () Outros:

3 — Aseu ver, qual é a diferenca entre a carne de animais silvestres cagados e a carne de animais silvestres criados

em cativeiro?

4 — De que maneira o Sr. tem adquirido/consumido a carne de animais silvestres?

a—in natura para preparar em domiCTHO.........ccoeiriiienieniei e

o T o] (001 Y o0 74 o - TR

consome carne silvestre que caca pessoalmente........

¢ — N&o adquire /compra, mas...

consome carne silvestre que ganha...........cccccceeveennen.

—~ | ~

~ ~ ~ ~

d — Outro:




5 — De que forma o Sr. prefere adquirir/consumir a carne de animais silvestres?

Congelada () Embutida ( ) | Comosso ()
Resfriada ( ) Salame () | Semosso ()
Maturada () Almdndega ( ) | Comcouro ()
Pré-cozida () Linguica () | Semcouro ()
Preparada () Porcoes () Meia carcacga ()
Cortes () A la carte () ()
Outros:

6 — Em que tipo de estabelecimento o Sr. costuma adquirir/consumir esse tipo de carne?
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7 - Com que freqliéncia o Sr. adquire/consome carne de animais silvestres?

8 — Que caracteristicas o0 Sr. aprecia em uma carne de animal silvestre?

9 — Que caracteristicas 0 Sr. ndo aprecia em uma carne de animal silvestre?

10 — O que mais o Sr. leva em conta no momento da aquisicdo/compra da carne de animais silvestres? (preco,

qualidade do produto, data de validade, embalagem, aparéncia)

11 — A seu ver, quais séo as vantagens de se adquirir/consumir carne de animais silvestres criados em cativeiro?

(preco, saide)

12 — Do seu ponto de vista, quais sdo as desvantagens de se adquirir/consumir carne de animais silvestres criados

em cativeiro? (preco)

13 — Que pessoas ou institui¢des importantes para o Sr., aprovam vocé adquirir/consumir carne de animais

silvestres criados em cativeiro? (igreja, familia, amigos, vizinhos)

14 — Que pessoas ou instituigdes importantes para o Sr., ndo aprova vocé adquirir/consumir carne de animais

silvestres criados em cativeiro? (igreja, familia, amigos, vizinhos)

15 — O que facilita o Sr. adquirir/consumir carne de animais silvestres criados em cativeiro? (preco,

disponibilidade no mercado)

16 — O que dificulta o Sr. adquirir/consumir carne de animais silvestres criados em cativeiro? (preco,

disponibilidade no mercado)




DADOS SOCIO DEMOGRAFICOS

1. - NOME:

2 — NATURALIDADE (Municipio/Estado da Federag&o):

3 - LOCAL DE AQUISICAO / CONSUMO:

4. IDADE:
5. ESTADO CIVIL:

a. Casado(a) ou juntado(a)............... ()
b. VIOVO(@)...e.eveeeeciciccicicieieae, ()
(oY) | (=TT o1 C:) IS ()
d. OULIOS.....ccvrereiieee e ()
6. ESCOLARIDADE:

a. Analfabeto...........cccovvrircnne, () | f. Técnico agricola incompleto. ()
b. Ensino fundamental incompleto. () | g. Técnico agricola completo.... ()
¢. Ensino fundamental completo..... () | h. Ensino superior incompleto.. ()
d. Ensino médio incompleto........... () i. Ensino superior completo...... ()
e. Ensino médio completo............... () |- OUroS. ..o, ()

7 - QUANTAS PESSOAS MORAM NA RESIDENCIA:

Faixa etaria NUmero
de

pessoas
a. Com idade de 0.8 10 aN0S......cccoervrveereriirniiririenieeeesieesieie s ()
D. DE 11220 AN0S...ceiiiiiieiieriiiiesie ettt ()
C. DE 21 @50 @N0S.....cuiiiiieiiirieie e eese e ()
d. ACIMA dE 50 AN0S......cuieiieririiiriiirerie et e ()
TOMAL . e ()

a— Agricultura.......c.cceevevereenenen. () | h—Aposentadoria........ccoceeerrerirenieninnnns ()

b — Pecudria.......cccccoeovenninnnnnn. () | T=AlUgUeL...cooiiii ()
j — Emprego

€ — Agroinduastria..........coeeervennne. () ) ) P g o ()
publico/privado/terceirizado.........
I — Comércio (empresa, loja,

d — Artesanato..........cccoverereeneennns () ()
venda)........ceceene

e — Venda de méo-de-obra............ () | m—OQutro tipo de fonte:

f — Servico de terceiro..........c.c..... ()
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g — Bolsa familia

Obs.:
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APENDICE E. TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Voce esta sendo convidado(a) para participar, como voluntario(a), de uma pesquisa.

Meu nome é WALDELIZA FERNANDES DA CUNHA, sou o pesquisador responsavel e atuo como
professor do Instituto Federal Goiano — Campus Ceres. Apds receber os esclarecimentos e as informacdes a seguir,
no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine ao final deste documento, que estd em duas vias. Uma delas é sua e
a outra é do pesquisador responsavel. Em caso de recusa, vocé nao serd penalizado(a) de forma alguma.

Em caso de davida sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato comigo, nos telefones: (62) 9911-
1060; (62) 3307 7100. Em caso de davida sobre os seus direitos como participante nesta pesquisa, vocé podera
entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do IF Goiano, nos telefones: (064) 3465-1900 Ramal 1948.

INFORMACOES IMPORTANTES SOBRE A PESQUISA A referida pesquisa € intitulada: Percepgo
de consumidores de carne de animais silvestres em municipios do Estado de Goiés e DF, e tem, em linhas gerais, 0
objetivo de conhecer o perfil dos clientes (abatedouros, distribuidores e consumidores) com relagdo a carne de
capivara e fornecer informagdes relevantes as exigéncias dos consumidores de silvestres a cadeia produtiva de
silvestres.

Sua colaboragdo se fara de forma andnima, por meio de questionario e entrevista semiestruturada a ser
gravada a partir da assinatura desta autorizacdo. O acesso e a andlise dos dados coletados se fardo apenas pelo
pesquisador e vocé pode retirar-se dessa pesquisa a qualquer momento, sem prejuizo ou sofrer qualquer sangéo ou

constrangimento.

Waldeliza Fernandes da Cunha

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUJEITO DA PESQUISA
Eu, RG CPF n.c

, abaixo assinado, concordo em participar do estudo: Percepcdo de consumidores de carne de

animais silvestres em municipios do Estado de Goias e DF. Fui devidamente informado(a) e esclarecido(a) pela
pesquisadora WALDELIZA FERNANDES DA CUNHA sobre a pesquisa, 0s procedimentos nela envolvidos,
assim como os possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participacdo. Foi-me garantido que posso retirar
meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Local e data:
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ANEXO A. APROVACAO DO COMITE DE ETICA PARA A ANALISE SENSORIAL

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA

E TECNOLOGIA GOIANO - iF Goiano B
PRO-REITORIA DE PESQUISA, POS-GRADUAGAO
" INSTITUTO FEDERAL E INOVACAO
GOIAND COMITE DE ETICA EM PESQUISA ENVOLVENDO SERES
HUMANOS

PARECER CONSUBSTANCIADO

Protocolo n°: 037/2012

I - IDENTIFICACAO

Titulo do Projeto: ANALISE SENSORIAL DA CARNE DE CAPIVARA COM E SEM
COURO

Pesquisador Responsavel: Prof. Msc Waldeliza Fernandes da Cunha

Pesquisadores Colaboradores: Dr°. José Robson Bezerra Sereno; Prof. Dr°. Cleiton Mateus
Sousa e Prof. Dr* Luciana Batalha Miranda de Aratjo

Pesquisador Académico: Samuel Lima Pereira Figueira

| Instituico onde seré realizado o estudo: Instituto Federal Goiano — Campus Ceres |

| Data de apresentagio ao CEP: 13/09/2012 |

Area Tematica: Grande Area 5 - Ciéncias Agrarias — Area 5.07 - Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

O presente protocolo atende a Resolu¢ao CNS 196/96.
Vide item V - PARECER DO CEP.

II- ESTRUTURA DO PROTOCOLO

Folha de rosto CONEP — OK

Projeto — OK

Curriculo Pesquisador responsavel — OK

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - OK

Consentimento da Participagdo da Pessoa como Sujeito da Pesquisa — OK
Termo de Confidencialidade Pesquisador: OK

III- PROJETO DE PESQUISA
Descrig#o sucinta das justificativas e objetivos do projeto
Avaliagdo: Em Conformidade com a legislagdo vigente

“JUSTIFICATIVA”
De acordo com AGUIAR (2006), os consumidores estdo cada dia mais exigentes

em relagdo a qualidade dos alimentos e também mais preocupados com o impacto da produgdo
agropecudria sobre o meio ambiente e o bem-estar social. Por isso, ¢ importante conhecer e
entender a percepgdo do consumidor, que é o agente final do processo produtivo. Os produtores
de capivara terdo maior possibilidade de viabilizar seu trabalho e conquistar o mercado de carne
a medida que conhegam melhor a atitude e expectativas de possiveis consumidores da carne de

capivara, e também a importéncia dos atributos de qualidade oferecidos e comunicados ao

consumidor,




Diante disso, torna-se indispensdvel a caracteriza¢do da carne de capivara em
diferentes condig3es, visando definir o perfil dos animais que produzem carne de melhor
qualidade e o melhor tratamento de carcaga, pois o produto vem entrando no mercado e estd
sujeito a avaliagdo do consumidor.

Segundo AGUIAR (2006) o sucesso de um novo produto no mercado depende da
sua aceitagdo pelo consumidor, que por sua vez depende da qualidade do produto. A maioria
dos fatores que podem influenciar a qualidade da carne pode ser controlada nas diversas etapas
de produgdio. A qualidade da carne depende de varios fatores, principalmente a idade dos
animais (NETO et al, 2009; BRESSAN et al, 2004; PINHEIRO et al, 2005), sexo (BRESSAN et
al, 2004; SALDANHA et al, 2002; JARDIM et al, 2003), tipo de alimentagdo (SILVA et al,
2002), tipo de corte apresentado (RODRIGUES et al 2007; PINTO et al, 2007; SALDANHA et
al, 2002; JARDIM et al, 2003; ODA et al, 2004), abate (BRESSAN et al, 2004; ODA et al,
2004) e até mesmo o tratamento que a carcaga recebe apos o abate. )

No processo de avaliagdo de um produto quanto & sua aceitagdo ou preferéncia, a andlise
sensorial tem-se mostrado uma importante ferramenta. Os testes afetivos obtém diretamente a
opinidfo do consumidor em relagdo & idéiag, caracteristicas especificas ou globais de
determinado produto, sendo, por isso, também denominados de teste de consumidor (DELLA
LUCIA et al, 2006).

Segundo Minim (2006) andlise sensorial € a ciéncia que objetiva, principalmente,
estudar as percepgdes, sensagdes e reagdes do consumidor sobre as caracteristicas dos produtos,
incluindo sua aceitagfio ou rejeigdo. A andlise sensorial é utilizada para evocar, medir, analisar e
interpretar as caracteristicas dos alimentos e outros materiais da forma como sdo percebidas
pelos sentidos da vis#o, olfato, gosto, tato e audigao.

Assim, o produto pode ser introduzido no segmento correto de mercado ou ser
otimizado a partir das principais caracteristicas de qualidade e de indicagdo da preferéncia do
consumidor. Informagdes sobre a carne de capivara obtida em diversas condiges irdo contribuir
para a expansdo da cadeia produtiva de animais silvestres, ja que o produto vem se destacando
no centro-oeste, o que resultara em beneficios aos elos dessa cadeia. -

OBJETIVOS
Objetivo geral
Analisar a carne de capivara criada em sistema semi-intensivo, com € sem couro por

meio de analise sensorial.

Objetivos especificos
Correlacionar a aceitagio do consumo da carne de capivara com os atributos sensoriais.

Anélise das questdes éticas (informagdes relativas aos sujeitos de pesquisa)
Avalia¢do: Em Conformidade com a legislagdo vigente
Sujeitos de pesquisa
Provadores nio treinados, de ambos os sexos, consumidores de carne e com potencial de
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compra.

Descrigdo clara do desenho e metodologias do projeto
Avalia¢ido: Em Conformidade com a legisla¢do vigente

MATERIAL E METODOS

Obtengiio e preparo das amostras

As capivaras serdo criadas no Criatorio Comercial do IF Goianio — Campus Ceres, onde serdo
abatidas, para a realizagdo das analises sensoriais da carne, com e sem couro. As andlises serdo
realizadas no IF Goiano de Ceres e Urutai e na UFG, em Goiania. Por possuirem laboratérios de
analise sensorial e equipamentos para a realizagdo da pesquisa.

Andlise de Sensorial
Ser4 avaliado a aceitabilidade da carne de capivara com a presenga de couro € com a

auséncia do couro, estas serfio realizadas em cabines individuais dos Laboratérios de Andlise
Sensorial do IFGoiano — campus Ceres e Urutai e da Universidade Federal de Goidés, utilizando-
se luz branca. As amostras de carne serdo avaliadas por 150 provadores, consumidores de carne,
e serdo preparadas de acordo com o método\ de WAKELING e MACFIE (1995).

As amostras de carne de capivara, com tamanhos de 2 cm x 3 c¢m, serdo servidas em
uma Unica sessdo, de forma monadica, em pratinhos descartdveis previamente codificados com
ntimeros aleatérios de trés digitos. Os provadores avaliardo as amostras utilizando uma escala
heddnica de nove pontos (1- desgostei extremamente a 9— gostei extremamente) (STONE;
SIDEL, 1993), indicando o quanto gostaram ou desgostaram do produto em relagdo aos
atributos sensoriais aroma, sabor, maciez e impressdo global.

Tratamentos e delineamento experimental
Para a analise de sensorial de carnes serd implantado um experimento no delineamento

inteiramente casualizados, com dois tratamentos, ou seja, carne com € sem couro, com 0 mesmo
processamento de preparo, havendo a utilizagdo de equipamento diferente. Onde seré feita a
repetigio de 150 analises Os dados obtidos serdo submetidos & andlise de variéncia e quando
houver diferencas significativas (5% de probabilidade de erro) serd empregado teste ndo

paramétrico para avaliar as variéveis de aroma, sabor, maciez e impressdo global.

Descrigdo sucinta sobre os critérios de participagdo (recrutamento, inclusdo/exclusdo,
interrupg@o da pesquisa)
Avaliagdo: Em Conformidade com a legislacdo vigente

O perfil dos Provadores
Serdo utilizados provadores ndo treinados, de ambos os sexos, consumidores de carne

¢ com potencial de compra.
Os provadores serdo convidados a participarem da pesquisa através de e-mails,

cartazes e oralmente como voluntérios de acordo com os critérios citados acima.
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Identificagdo dos riscos e beneficios aos sujeitos
Avaliacdo: Em Conformidade com a legislagdo vigente

Beneficios
Resultados esperados

Determinagfio da aceitagdo do consumidor pela carne de capivara, com e sem couro.
Determinagao da opinido de consumidores sobre a carne de capivara.

Divulgar os resultados obtidos a fim de colaborar com consumidores quanto ao
consumo saudavel de carne, bem como com produtores de Goids e demais regides, e
proporcionar a melhoria da cadeia produtiva.

Publicagio de 4 artigos cientificos em periédicos especificos;

Incentivar 2 criagio e o consumo de carne de animais silvestres.

Fixar padroes de Identidade e qualidade para carne de capivara, que possam vir a
instruir regulamentos técnicos do Ministério da Agricultura, Pecudria e do Abastecimento, com
relagio aos diferentes cortes da referida carne; R

Formagdo de recursos humanos, com a participagdo de alunos de pos-graduagdo e
iniciagdo cientifica.

Riscos e dificuldades
Caso ocorra algum incidente aos provadores, como uma possivel alergia a carne, 0

mesmo serd encaminhado ao pronto atendimento médico do municipio que estara sendo

realizada a pesquisa.

IV- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Avaliagdo do processo de obtengdo do Termo de Consentimento
Avaliagdo: Em Conformidade com a legislagdo vigente - De acordo com o “Termo de

Consentimento” abaixo transcrito. B
CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUJEITO DA

PESQUISA .
Eu, ,RG CPF n.°

, abaixo assinado, concordo em participar do estudo: Analise sensorial da

carne de capivara com e sem couro. Fui devidamente informado(a) e esclarecido(a) pela
pesquisadora WALDELIZA FERNANDES DA CUNHA sobre a pesquisa, os procedimentos
nela envolvidos, assim como os possfveis riscos e beneficios decorrentes de minha participagdo.
Foi-me garantido que posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a

qualquer penalidade.

Local e data:

[‘Anlise do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (adequagdo da linguagem, contato do |
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pesquisador, descrigdo dos riscos)
Avaliagdo: Em Conformidade com a legisla¢do vigente - De acordo com o “TCLE” abaixo

transcrito.
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado(a) para participar, como voluntario(a), de uma pesquisa. Meu nome
¢ WALDELIZA FERNANDES DA CUNHA, sou o pesquisador responsével e atuo como
professor do Instituto Federal Goiano — Campus Ceres.
Apo6s receber os esclarecimentos e as informagdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do
estudo, assine ao final deste documento, que estd em duas vias. Uma delas € sua e a outra é do
pesquisador responséavel. Em caso de recusa, vocé nfio serd penalizado(a) de forma alguma.
Em caso de davida sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato comigo, nos telefones: (62)
9911-1060; (62) 3307 7100. Em caso de duvida sobre os seus direitos como participante nesta
pesquisa, vocé poderé entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do IF Goiano, nos
telefones: (064) 3465-1900 Ramal 1948.
INFORMAGOES IMPORTANTES SOBRE A PESQUISA

A referida pesquisa € intitulada: Anilise sensorial da carne de capivara com e
sem couro, e tem, em linhas gerais, o objetivo de avaliat a aceitabilidade da carne de capivara
com e sem couro, criada em sistema semi-intensivo.
Sua colaboragdo se fard de forma andnima, por meio de questiondrio e entrevista semi-
estruturada a ser gravada a partir da assinatura desta autorizagdo. O acesso e a andlise dos dados
coletados se fardo apenas pelo pesquisador e vocé pode retirar-se dessa pesquisa a qualquer

momento, sem prejuizo ou sofrer qualquer sangfo ou constrangimento.

Waldeliza Fernandes da Cunha

Verificago das garantias de privacidade e confidencialidade

Avaliagdo: Em Conformidade com a legislacdo vigente - Ressalvando-se o atendimento as

agdes preconizadas no “Termo de Confidencialidade” abaixo transcrito. '
“TERMO DE CONFIDENCIALIDADE”

Titulo do projeto:

Andlise sensorial da carne de capivara com e sem couro
Pesquisador responsavel:

Waldeliza Fernandes da Cunha
Institui¢do/Departamento:

Universidade Federal de Goids/ Escola de Veterinaria
Telefone para contato:

(62) 9911-1060; (62) 33077100

Local da coleta de dados:

Consumidores das cidades de Ceres, Goidnia, e Urutai.
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Os pesquisadores do presente projeto se comprometem a preservar a privacidade dos
consumidores cujos dados serdo coletados por meio de fichas de teste de aceitagdo e
questiondrio estruturado. Concordam, igualmente, que estas informagdes sero utilizadas tnica e
exclusivamente para execugdo do presente projeto. As informagdes somente poderdo ser
divulgadas de forma anénima e serdo mantidas no IFGoiano Campus Ceres por um periodo de 5
anos sob a responsabilidade da Srta. Waldeliza Fernandes da Cunha. Apb6s este periodo, os
dados seréo destruidos. Este projeto de pesquisa foi revisado e aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa do IF Goiano,

em__ ./ ./ __,comonimero

Goiénia, de de

Waldeliza Fernandes da Cunha

V- PARECER DO CEP

Protocolo: Aprovado

O CEP aprova a utilizagdo da carne de capivara de acordo com a finalidade descrita na
metodologia do presente protocolo de pesquisa. As operagSes de manejo dos animais nas etapas
de pré; durante e pds abate, ndo sdo pertinentes a esse protocolo, portanto tais operagdes ndo
foram objetos de avaliagdo, entretanto, ressalta-se que as mesmas devem obedecer a legislagdo
vigente.

Data de envio do Relatério Final: 02/2013

O ndo cumprimento dos prazos para entrega dos relatérios implicard em pendéncia do(s)
pesquisador(es) na avaliagio de novos projetos.

VI-DATA DE ENVIO DO PARECER E ASSINATURAS

12/11/2012
L idtes

Coordenadora do CEP/IF Goiano
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ANEXO B: APROVACAO DO COMITE DE ETICA PARA REALIZA

S 'E TECNOLOGIA GOIANO - IF Goiano _
: PRO-REITORIA DE PESQUISA, POS-GRADUAGAO
G E INOVAGAO

) u ‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA

.. msTiTuToFEDERAL  COMITE DE ETICA EM PESQUISA ENVOLVENDO SERES

e HUMANOS
PARECER CONSUBSTANCIADO

Protocolo n°: 012/2011
I - IDENTIFICACAO

Titulo do Projeto: Percepgdo de consumidores de carne de animais silvestres em
municipios do Estado de Goids e DF.

Pesquisador Responséavel: Prof. MSc. Waldeliza Fernandes da Cunha

de Aratjo — Prof°. Dr. Cleiton Mateus de Sousa — Dr. Francisco E.C. Rocha.

Colaboradores: Dr. José Robson Bezerra Sereno — Prof®. Dr®. Luciana Batalha Miranda

& rlnstituigﬁo onde sera realizado o estudo: Instituto Federal Goiano — Campus Ceres

|

[ Data de apresentagdo ao CEP: 07/07/2011 - ]

Area Tematica: Grande Area 5 - Ciéncias Agrérias — Area 5.07 - Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

(Comentirios do relator frente 2 Resolu¢ao CNS 196/96 (pesquisa envolvendo seres

humanos)
O presente protocolo atende a Resolugdo CNS 196/96.

I1- ESTRUTURA DO PROTOCOLO

(verificac@o dos documentos solicitados)

Folha de rosto CONEP — OK

Projeto — OK

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - OK
Curriculo Pesquisador responsdvel — OK

Curriculos pesquisadores participantes — OK

Termo de Compromisso — Institui¢do e Pesquisador: OK
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II1- PROJETO DE PESQUISA

Descri¢@o sucinta das justificativas e objetivos do projeto -
Avaliacdo: Atende CNS 196/96

RESUMO

O presente trabalho avaliard a percepgéo de clientes da cadeia de consumo de
carne de animais silvestres criados em cativeiro em municipios do Estado de
Goias e Distrito Federal. Para isso, verificaremos o perfil dos possiveis clientes
de carne de capivara e outros animais silvesires. Esses clientes serdo:
abatedouros que estejam localizados préximos a criatdrios comerciais,
distribuidores de carne como supermercados, churrascarias e boutiques de
carnes e consumidores nas cidades de Brasilia, Caldas Novas, Ceres, Goiania,
Pirenépolis e Rio Verde, utilizaremos a metodologia de avaliagdo da
transferéncia de tecnologia com énfase no feedback de clientes, método ATT e
C, da EMBRAPA/Cerrados. Espera-se conhecer o perfil dos consumidores de
animais silvestres e subsidiar a cadefa produtiva com informagées relevantes a
inser¢ao e ampliagdo da criagédo de animais silvestres em cativeiro.
OBJETIVOS
Objetivo geral
-Analisar a percepgdo dos consumidores de carne de animais silvestres em
municipios do Estado de Goias e DF.
Objetivos especificos
-Conhecer o perfil dos clientes (abatedouros, distribuidores e consumidores)
com relagao a carne de capivara.
-Fornecer informagdes relevantes as exigéncias dos consumidores de
silvestres a cadeia produtiva de silvestres.

Andlise das questdes éticas (informagdes relativas aos sujeitos de pesquisa)
Avaliagdo: Atende CNS 196/96
INFORMACOES REFERENTES AOS SUJEITOS DA PESQUISA

“Os questionéarios serdo aplicados nos municipios de Pirenépolis,
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Brasilia, Caldas Novas, Ceres e Rio Verde. Os questionarios semi-estruturados
foram elaborados com auxilio do Dr. Francisco Eduardo de Castro Rocha,
pesquisador da EMBRAPA/Cerrados, os quais encontram-se anexados.

Serdo analisados trés grupos de clientes: os abatedores,
distribuidores (supermercados, restaurantes, churrascarias e boutiques de
carne) e consumidores.”

Descricéo clara do desenho e metodologias do projeto
Avaliagao: Atende CNS 196/96

MATERIAL E METODOS

“A metodologia utilizada estd sendo difundida pela EMBRAPA/Cerrados
pela equipe do Dr. Francisco Eduardo de Castro Rocha baseada na
transferéncia de tecnologia com énfase no feedback dos clientes, 0 método de
Avaliacdo da Transferéncia de T/ecnologia com Foco no Cliente (ATTeC ).

A ATTeC, no que se refere as avaliagdes de processos relacionadas as
dimensées da eficacia e da efetividade das tecnologias da Embrapa, pode ser
especialmente embasada em dados priméarios a partir da vivéncia e da opinido
de usuarios das tecnologias. Para isso, propdem-se 0s seguintes passos
metodoldgicos:

(1) Estudo qualitativo — uma vez estabelecido o objeto de estudo, parte-se
para a identificag@o de indicadores relacionados ao tema selecionado.
o Delineamento: geralmente utiliza-se delineamento correlacional, com
amostragem néo probabilistica.

O tamanho dependerd do ponto de saturagdo das crencas, até o
momento em que as respostas tornarem-se repetitivas. Pela prética obtida até
o momento, as respostas tendem a se repetir com grupo de 15 a 20
participantes.

Participantes: deve-se especificar que tipo de clientes da cadeia de
producdo ou de consumo serd abordado. Para facilitar de verbalizacdo do
fendmeno em estudo, para alcancar o objetivo esperado.

Instrumento: a construgdo do instrumento deve ter como eixo orientador o
tema selecionado. Para isto, sugere-se a elaboragdo de mais perguntas
abertas que fechadas, isto é, perguntas que instiguem os entrevistados a falar
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abertamente sobre o tema. Caso necessite de incluir perguntas do tipo: "o Sr,
concorda com ...”.

O numero de perguntas pode variar entre 5 a 15 questdes
aproximadamente. Isso depende da complexidade do tema e do estilo do
avaliador.

Para facilitar a elaboragdo deste tipo de instrumento, sugere-se a
constituicdo de uma equipe formada por um avaliador (pesquisador que domine
a metodologia de avaliagdo com foco no cliente) e por um ou mais técnicos que
dominem o objeto de estudo.

Procedimentos de coleta de dados: recomenda-se identificar e procurar 0os
participantes que estejam inseridos em pélos de produgéo, que geraimente se
situam préximos aos grandes centros consumidores. Isso néo invalida a
procura de outros locais com menor concentragéo de usuarios.

e Andlise dos dados/respostas. considerando que nesta proposta a
unidade de anélise é composta por segmentos de discurso/expressoes
verbais, entdo sdo indicadas técnicas, tais como: a andlise de contetido
tematica, estilo Bardin, de base semantica, para pequenos volumes de
informagdo; e a analise de dados textuais, por meio do software Alceste,
que é de cunho lexical e para grandes volumes de informagoes
(BARDIN, 2004; ROCHA et al., 2008; SOUSA et al., 2009). Essas
técnicas, quando conjugadas, ajudam na determinagéo do numero de
categorias/classes e seus respectivos significados para a solu¢ao final e,
por conseguinte, tornam-se um importante instrumental metodoldgico
com vistas & andlise sistematica de dados qualitativos.

Com base nesse tipo de andlise é possivel levantar hipéteses/suposicoes,
elaborar modelos tedricos, além da obtencéo de estatisticas ndo parametricas,
como histogramas, dendogramas, freqiiéncias, porcentagens e qui-quadrados.

(2) Estudo quantitativo — quando identificados os indicadores relacionadas ao
fendmeno selecionado (variaveis latentes e observaveis), mensura-se essas
variaveis.
e Delineamento: consideram-se 0s mesmos estudos utilizados na
literatura social/avaliacdo de programas. O tamanho da améstra
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depende, em especial, do tipo de teste estatistico que se pretende
utilizar conforme os objetivos da pesquisa.

e Participantes: neste aspecto, valem as mesmas recomendagbes
apresentadas na etapa anterior.

e Instrumento: constituido por itens referentes a comportamentos
observaveis, os quais podem ser elaborados e distribuidos de acordo
com o numero de variaveis latentes identificadas na etapa anterior.

Para que um item espelhe, ou se aproxime o maximo possivel da
realidade e que cada participante consiga percebé-lo com diferentes
intensidades de ocorréncia, o item deve conter aspectos teéricos que o faga
analisar mais cuidadosamente a situacéo, tais como: atitude (predisposicéo
para agir), ex.: “O quanto o Sr. concorda/ gosta/ aceita’..”; logistico (dispor de
tempo); econdmico (dispor de recurso, dinheiro).

Na pratica, observou-se que para diferentes perfis de entrevistados uma
escala métrica - com pontuagédo variando de 0 (zero) a 10 - € uma forma
factivel de se obter uma quantificagdo mais exata do fendmeno em estudo. Isso
n&o invalida a utilizagdo de escalas dicotdmicas tipo sim (1) ou n&o (0).

e Procedimento de coleta de dados: varios aspectos ja& abordados na
etapa anterior também sao validos para este tépico, como por exemplo,
a questao de acesso aos entrevistados.

No que se refere a aplicagdo deste tipo de instrumento, ministrado
individualmente na forma de entrevista estruturada, recomenda-se ao
entrevistador explicar a forma de avaliagdo de cada proposi¢do. Para isso, o
entrevistador pode fazer uma pequena comparacéo entre a nota que ele vai dar
e a nota que um professor d& para seus alunos. Zero - quando ndo concorda
de jeito algum com a proposigédo, 1 - concorda muito pouco, até 4 indica que
concorda pouco; 5 - concorda mais ou menos, 6 concorda acima da média e
assim por diante, 7, 8, 9 quase que concorda totalmente e 10 concorda
plenamente.

Anélise dos dados: € realizada por meio de analises descritivas, bivariadas e
multivariadas, tais como os testes de tomada de decisdo para verificar a
diferenga entre os escores médios dos grupos estudados (teste f, Anova,
Manova), técnicas multivariadas como as andlises de agrupamentos, de
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regressdo multipla, a analise fatorial confirmatéria, a modelagem de equagoes
estruturais.

Dados secundéarios também devem ser considerados no contexto da
andlise, de forma a possibilitar 0 cruzamento de informacdes (dados primarios
e secundarios), a verificagdo da convergéncia dos dados e, conseqglentemente,
as inferéncias mais consistentes a respeito do fenémeno em estudo.

(3) Avaliagdo do uso da tecnologia — nesta ultima etapa, deve-se preparar a
avaliacdo propriamente dita com a emissao de Sumario Executivo, contendo
uma andlise objetiva dos dados encontrados e mensurados nas etapas
anteriores.

O sumario deve ser estruturado de forma a conter, por exemplo: as
limitagbes do estudo; as contribuicdes e inovagoes encontradas e as
recomendagoes dos avaliadores.

Esse instrumento tem como finalidade servir de base para dar feedback
aos pesquisadores geradores das tecnologias e gestores, capazes de se
articular com qualquer unidade descentralizada, instituicbes ou empresas
privadas e governamentais. Assim, é possivel estabelecer uma “ponte” entre os
clientes das cadeias de produgéo e de consumo € 0s pesquisadores geradores
de tecnologia.

Os dados das entrevistas com os clientes serdao submetidos a analise
de estudos categorial tematica (BARDIN, 2002; VALA, 1994) para compreender
e inferir novos conhecimentos a partir dos relatos dos sujeitos. Os dados serao
analisados com o auxilio do software ALCESTE, sistema automatico de analise
de dados textuais (REINERT, 1997)."

Descrigdo sucinta sobre os critérios de participagdo (recrutamento, inclusdo/exclusdo,
interrupcio da pesquisa)
Avaliacdo: Atende CNS 196/96

“Procedimentos de coleta de dados: recomenda-se identificar e procurar
os participantes que estejam inseridos em pblos de produgdo, que geralmente
se situam proximos aos grandes centros consumidores. Isso ndo invalida a
procura de outros locais com menor concentragdo de usuarios.”
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Identificagdo dos riscos e beneficios aos sujeitos
Avaliacdo: Atende CNS 196/96

Adequacio das condi¢es para realizaco da pesquisa (local e infra-estrutura,
orcamento; anuéncia dos responsaveis pela institui¢do onde serd realizada a pesquisa;
Curriculum Lattes do pesquisador responsdvel e do pesquisador participante)
Avaliagio: Atende CNS 196/96

IV- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Avaliaciio do processo de obtengdo do Termo de Consentimento
Avaliacdo: Atende a Resolugdo CNS 196/96 - De acordo com o “Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido” abaixo transcrito.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado(a) para participar, como voluntario(a), de uma
pesquisa. Meu nome é WALDELIZA FERNANDES DA CUNHA, sou o
pesquisador responsavel e atuo como professor do Instituto Federal Goiano —
Campus Ceres.
Apbs receber os esclarecimentos e as informagdes a seguir, no caso de aceitar
fazer parte do estudo, assine ao final deste documento, que esta em duas vias.
Uma delas é sua e a outra é do pesquisador responsével. Em caso de recusa,
vocé nao sera penalizado(a) de forma alguma.
Em caso de divida sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato comigo,
nos telefones: (62) 9911-1060; (62) 3307 7100. Em caso de dlvida sobre 0s
seus direitos como participante nesta pesquisa, vocé podera entrar em contato
com o Comité de Etica em Pesquisa do IF Goiano, nos telefones: (064) 3465-
1900 Ramal 1948.
INFORMACOES IMPORTANTES SOBRE A PESQUISA

A referida pesquisa é intitulada: Percepcao de consumidores de
carne de animais silvestres em municipios do Estado de Goias e DF, e tem, em
linhas gerais, o objetivo de conhecer o perfil dos clientes (abatedouros,
distribuidores e consumidores) com relagéo & carne de capivara e fornecer
informacdes relevantes as exigéncias dos consumidores de silvestres a cadeia
produtiva de silvestres.
Sua colaboracio se fard de forma anénima, por meio de questionario e

93



entrevista semi-estruturada a ser gravada a partir da assinatura desta
autorizacdo. O acesso e a andlise dos dados coletados se fardo apenas pelo
pesquisador e vocé pode retirar-se dessa pesquisa a qualquer momento, sem
prejuizo ou sofrer qualquer sangdo ou constrangimento.

Waldeliza Fernandes da Cunha

Anélise do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (adequagéo da linguagem,
contato do pesquisador, descri¢do dos riscos)

Avaliagdo: Atende a Resolug¢do CNS 196/96 - De acordo com o “Termo de
Consentimento da Participacdo da Pessoa Como Sujeito” abaixo transcrito.

Obs: Falta local para assinatura do participante.
CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUJEITO DA

PESQUISA

Eu,

- , RG CPF n.®
, abaixo assinado, concordo em participar do estudo:

Percepcao de consumidores de carne de animais silvestres em municipios do
Estado de Goias e DF. Fui devidamente informado(a) e esclarecido(a) pela
pesquisadora WALDELIZA FERNANDES DA CUNHA sobre a pesquisa, 0S
procedimentos nela envolvidos, assim como os possiveis riscos e beneficios
decorrentes de minha participacdo. Foi-me garantido que posso retirar meu
consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.
Local e data:

Verificaciio das garantias de privacidade e confidencialidade

Avaliacdo: Atende a Resolugio CNS 196/96 - Ressalvando-se o atendimento as

agées preconizadas no “Termo de Confidencialidade” abaixo transcrito.

Obs: Sugere-se substituir o termo“pacientes”. (exemplo: entrevistados)
TERMO DE CONFIDENCIALIDADE

Titulo do projeto:
Percepcao de consumidores de carne de animais silvestres em municipios do
Estado de Goiés e DF.

Pesquisador responsavel:
Waldeliza Fernandes da Cunha
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Instituicdo/Departamento:
Universidade Federal de Goias/ Escola de Veterinaria

Telefone para contato:
(62) 9911-1060; (62) 33077100

Local da coleta de dados:
Consumidores das cidades de Brasilia, Caldas Novas, Ceres, Goiania,
Pirendpolis e Rio Verde.

Os pesquisadores do presente projeto se comprometem a preservar a
privacidade dos pacientes cujos dados serao coletados por meio de
questionario e entrevista semi-estruturada. Concordam, igualmente, que estas
informacdes serdo utilizadas Unica e exclusivamente para execugao do
presente projeto. As informagdes somente poderao ser divulgadas de forma
andnima e serdo mantidas no IFGoiano Campus Ceres por um periodo de 5
anos sob a responsabilidade da Srta. Waldeliza Fernandes da Cunha. Ap6s
este periodo, os dados seréo destruidos. Este projeto de pesquisa foi revisado
e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do IF Goiano,

em_ ./ ./ __,como nimero

Goiéania, de de

Waldeliza Fernandes da Cunha

V- PARECER DO CEP

Protocolo “Aprovado”
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Em caso de aprovado, datas para apresentacio de relatério ao CEP/IF Goiano

Relatério parcial: 30 /12 /2011 Relatério final: 30/ 06 /2012

O nio cumprimento dos prazos para entrega dos relatérios implicara em
pendéncia do(s) pesquisador(es) na avaliacao de novos projetos.

VI-DATA DA REUNIAO E ASSINATURAS

08/08/2011 i

Y/
André Luis dd Silva Castro
Coordenador CEP/IF Goiano
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