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Pode-se dizer que a carne de capivara, produzida em sistemas de criagdo ou proveriemezgdainda € uma incognita quanto ao conhecimento dos fatores que alteram o seu sabor. Apesaridersaims
mercado de carnes de caga, que normalmente sédo de sabor mais caracteristj@a@foe de capivara pode ir de um extremo ao outro, podendo ser excelente, como na maswg@élapoaduzida em criagoes,
ou ser repudiada como é a maioria dos casos, se proveniente de animal da natureza. Embeqnaeetdente da natureza possa também apresentar, por vezes, excelente sabdg daswasos isso ndo ocorre, 0
gue tem gerado preconceito em relagdo a carne, prejudicando o marketing da carne produzigaesm

Alguns, como pesquisadores do Inta (Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuéria — Arggnériegbalharam em sistema intensivo de criacédo, afirmam que, com a criagao eotraztime forragerultivadg o
sabor da carne de capivara é completamente modificado para melhor em relacéalatoannbiente natural, prospectando o seu potencial para consumo em massa, porém estaodadzadicandes desafios
no que tange as técnicas de criagao e a domesticacao.

Estudos da Esalq (Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz) demonstraram que nabféi@nga para sabor entre carne de capivara produzida em sistema intensivo aagase(tdao de milho e farelo de
soja) e capim-elefante, com as carnes tradicionais. No criadouro da Embrapd&tiperado pdde-se comprovar a excelente e mais uniforme qualidade que a carne @@adpitenr, em relacdo a proveniente de
animais da natureza, quando produzida em sistema semi-intensivo de criagdo, tendo o mibfaseatalimentacaa@oncentrada.

Em condi¢Bes naturais as capivaras se alimentam predominantemente de pastdématiloireluirem na dieta espécies que seriam incomuns para outros herbivorasa@sgeiacdo aquatica (espadana ou palha
de banhado e aguapés p/ ex.), arbustos e cascas de arvores. Recente trabalho na Colémbia mastnoe fjesca de capivara (ndo informado se de criadouro ou da natureza) tem uma boagenee as
classes de menor poder aquisitivo, na Colémbia, onde a caaménEscacados normalmente é consumida na forma de charque, com notas de 4,09 para sabor em dena @&cala

Embora a carne assim obtida seja um produto totalmente organico, tal como ocorre ndayeamalaia carne de capivaras cagadas é comercializada na forma de charque, ndo zacaifdesua qualidade
sensorial quando obtida diretamente da natureza, considerando-se a sua forma in natorejuista mercados no Brasil, onde o Ibama sé permite a comercializagdo de@rmaigem de criadouros, e o
consumo se restringe, inicialmente, as classes de maior poder aquisitivo, devidodmmpeky@de venda.

Independente do sabor, a qualidade nutricional da carne é superior a das espécies dbenéamtimasermelha tradicionais, pela riqueza em acidos graxos 6mega-3, principaimacigo linolénico w3, e pelo grau
de insaturacdo de sua gordura.

Rico em gordura insaturada, o 6leo de capivara € liquido a temperatura ambiente, devido rorggenioede fuséo, ao contrério da banha de porco e da graxa bovina por exemplo. Além disso, o 6leo de capivara
abaixou o colesterol de ratos hiperlipidémicos. Os dmega-3 tém papel importanteze posipirocessos inflamatérios, nas doencas autoimunes e alergias, na regulagao dat@ressaa doenca vascular

coronariana, na aterosclerose e na redugéo de hiperlipidemias.

Sabe-se que os 6mega-3 afetam consistentemente a composic¢éo da gordura quearitpdia @ @orpo, diminuindo os trigliceridios, o VLDL-colesterol (Lipoproteina de muito baixaaeegio LDL-colesterol
(Lipoproteina de baixa densidade) e o colesterol total e aumentando o HDL-colegtepwbfeina de alta densidade) que é a “gordura boa”, o que torna a carne de capivara mdinagudagacado de doengas
cardiovasculares em relagdo as carnes tradicionais. Esses efeitos séillespduzneio de um complexo sistema que envolve enzimas do metabolismo de biossintdse ge#os e das lipoproteinas]6/12/2013 13:-
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Sabe-se que os 6mega-3 afetam consistentemente a composic¢éo da gordura quearitpdia @ @orpo, diminuindo os trigliceridios, o VLDL-colesterol (Lipoproteina de muito baixaaeegio LDL-colesterol
(Lipoproteina de baixa densidade) e o colesterol total e aumentando o HDL-colegtepwbfeina de alta densidade) que é a “gordura boa”, o que torna a carne de capivara mdinagudagacdo de doengas
cardiovasculares em relagdo as carnes tradicionais. Esses efeitos séinlespduzneio de um complexo sistema que envolve enzimas do metabolismo de biossintdse de#os e das lipoproteinas.

Como as gorduras, especialmente trigliceridios e colesterol, ndo podem circatanaadra, pois séo hidrofébicas (apolares) e se acumulariam mais facilnsepéeates dos vasos sanguineos, literalmente
entupindo-0s, 0 organismo as transporta associadas a proteinas, que sdo polares aseonstuagua, formando lipoproteinas. No entanto a carne de capivara também apréseraimdito e miristico que
estdo entre os principais precursores do colesterol, os &cidos graxos saturados de rbdao6 Rartanto, somente estudos médicos poderiam recomenda-la como um alimento funcional.

Varios fatores podem estar envolvidos na determinacéo do sabor, tais como alimefadedgenética, tipo de corte, congelamento, sexo, perfil de acidos graxos, etc. Como haedrassdgscriacdo para a
capivara (extensivo, semi-intensivo e intensivo), com diferentes niveis de afifteatencentrada, somente o conhecimento profundo e o estabelecimento de técnicas deltaidgsia estes aspectos, além do
preco de venda do produto, poderédo conquistar o mercado consumidor, tornando a carne de capivara masqizpadameais desenvolvida.

Um estudo da Embrapa Clima Temperado, em parceria com a UFPel, teve o objetiviade agatie de capivara obtida em sistema semi-intensivo de criacéo e algunsdeedstos. Foi feita a avaliacdo
sensorial da carne (sabor, cor, dureza, mastigabilidade, fibrosidade e suculénc@}esqsleta, lombo e pernil, e de subprodutos de capivaras jovens (25 kg) e fémeas adultas@@8kagg Embrapa Clima
Temperado, bem como o perfil lipidico e bromatoldgico da carne.

As capivaras foram alimentadas com milho e (ou) ra¢é@o granulada para equinosenectesficando ou ndo em pastagem nativa por um més, conforme o tratamento. Foi elaborgaladitadpuesa (ndo
defumada) e toscana, além de salame aleméo (defumado), conforme a formulagaeifileofdom inspecéo estadual. Para a preparagdo da massa destes embutilizedfiautiarne de toda a carcaga acrescida de
9% de toucinho, uma vez que, mesmo tendo sido feita uma limpeza na carne de capivara, estginiralenuita gordura (o padréo é 15%). O salame foi analisado separadamente dasgarguicaeteréncia.

Foram preparados hamburgueres com 15% de gordura de capivara jovem ou 15% de toucinho, utilizande-de eapivara jovem ou adulta em cada uma das misturas.

As analises sensoriais e de perfil lipidico e bromatol6gico foram feitas nat&@epato de Zootecnia e no Laboratério de Cromatografia do Centro de Ciéncias Quamicaséticas e de Alimentos da UFPel,
respectivamente. As analises microbioldgicas foram realizadas no Lalwodatddicrobiologia de Alimentos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia AgroindustliePeh Para a avaliagdo sensorial da carne foi
utilizado um painel com doze julgadores treinados.

A carne foi oferecida grelhada sem sal e a avaliacéo foi feita atribuindo-senotana escala ndo estruturada de 9 cm (1 = fraco; 9 = intenso). Para a verifieagitagio e preferéncia de subprodutos aplicou-se
um questionario a cerca de 100 julgadores néo treinados com predominio de estudantesriasivetititando-se escala de 1 a 9 pontos (1 = desgostei muitissimo 9 = gostei najjttzsimas linguicas sendo
oferecidas cozidas e os hamburgueres grelhados.

Entre os resultados observou-se que ndo houve diferenca significativa entre sabordkaféaneas adultas (7,32) e de capivaras jovens (7,29; no segundo melhor tratamento envolvenddrjumensp al
possibilidade de ser o fator idade (para capivaras fémeas adultas) o causadordistalmravel, dentro do sistema semi-intensivo de criagdo. Os cortes nao makifeaemcas de sabor, com valores ligeiramente
superiores para lombo e os valores de intensidade de sabor (7,02) foram semelhantevagdssopaex ovinos.

Em relacdo aos subprodutos, houve uma tendéncia de as linguigcas de capivara jovem sexsitan@preferidas que as de adultos, o que nédo ocorreu para o salame alemaoré&ugéapi@fenaior para o de
adulto. Para os hamburgueres houve uma tendéncia de os preparados com toucinho seremdigeaenaeeitos, principalmente entre o de adulto com toucinho (7,47) e o de adulto com gordward€@asi),
mas os resultados indicam que pode-se utilizar gordura de capivara jovem na elaboraxgiipselateeitacio satisfatoria. Os subprodutos carneos apresentaram resuigdaigsios quanto a avaliacdo
microbiolégica, correspondendo aos padrdes exigidos pela legislacéo brasileira.

Cerca de 70% das pessoas ja tinham consumido carne de capivara, e quando consultados sobreanopei®6e6 dos consumidores responderam que comprariam o produto. As notas em geral corresponderam

“gostei moderadamente” (7), sendo consideradas satisfatérias (Tabela 1).

Tabela 1. Avaliacdo de aceitacdo e preferéncia de subprodutos de came de capivaras
obtidas em sistema semi-intensivo de criacdo.

Subproduto Categoria | Aceitagao [1a9) | Preferéncia (%)
Linguica toscana jovem 728 34 56
Linguica toscana adulto 6,64 2352
| Linguica calabreza jovem 727 38,20
Linguica calabreza adulto 643 12,08
Salame alemio jovem 6,80 39,36
Salame aleméo adulto 712 o7 44
Hamburguer / gordura capivara jovem 7,39 ,
Hamburguer / gordura capivara adulto 6,73 5
Hamburguer / toucinho jovem 772 E
Hamburquer / foucinho adulto 747 =

Em geral ndo ha diferencas significativas no perfil de aminoacidos das carnes graotéém varia entre 18% a 22%, ocorrendo porém maiores variagdes no teor e perti| igidigais determinam as diferencas de

qualidade nutricional das carnes. Os teores de gordura no musculo foram baixos, de 0,5% no lomim dea0i@8% a 3,37% entre os cortes, com média de 0,83%), sendo cinco ou mais vezes i”ffg?iﬁ‘?ﬁom 137

ancontradoes no lombo de hovinoe Nelare (2 504) <riinoce (204) e nvinne
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Em geral ndo ha diferencas significativas no perfil de aminoacidos das carnes graotéém varia entre 18% a 22%, ocorrendo porém maiores variagdes no teor e perti| igidigais determinam as diferencas de
qualidade nutricional das carnes. Os teores de gordura no musculo foram baixos, de 0,5% no lomim dea0i@8% a 3,37% entre os cortes, com média de 0,83%), sendo cinco ou mais vezes inferior aos

encontrados no lombo de bovinos Nelore (2,5%), suinos (3%) e ovinos (6,5%).

A andlise do perfil de acidos graxos revelou maior insaturacdo e concentracdo dadéiod para adultos (55,4%/2,48%) em relagéo a jovens a campo (41,9%/0,73%) e a jovens sob ra¢@id45%d),4%/
respectivamente. Apesar de ter sido encontrado em relativamente baixas opdegrarenédia geral de 1,12% para acido linolénico &969;-3 em capivaras € superior adengardra raca bovina Angus (0,6%).

Embora em valores mais baixos, se comparados ao presente na linhaca que tem 45% de&matp i@ de &cido linolénico tém sido encontrado no 6leo de capivara. Em outros trabalhos agémdentra

0mega-3 em musculo de capivaras chegou a ser 8,6 vezes maior que nas carnes tradicionais.

O écido oléico, rico no 6leo de oliva, que tem 63% do monoinsaturado w9 , também tem um papel na meltiibfgthicpeno sangue humano, sendo especialmente hipocolesterolémico. Para o &cido oléico os

valores encontrados na carne de capivara (35,24%) foram semelhantes aos dasradjciess.

Os resultados do presente estudo ratificam a qualidade da carne e da gordura deobéigvara sistema de criagdo para o consumo humano e prospectam o potencial tecnol4gicerpada catrindo novas

perspectivas para sua utilizacdo, ampliando o rol de subprodutos que podem ser elaborados.
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