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Resumo: Com o objetivo de incrementar o potencial tecnolégico carne de capivara foram elaborados
subprodutos como lingliica calabreza frescal, lingilica toscana frescal, salame alemio e hambarguer,
utilizando camne de animais jovens ou de fémeas adultas. Os hambirgueres com camne de jovem ou
adulto foram ainda elaborados com gordura de capivara jovem ou toucinho sufno. Os subprodutos foram
submetidos a avaliagio microbiol6gica e sensorial de aceitagio e(ou) preferéncia. A anélise sensorial foi
efetuada através de teste afetivo de aceitabilidade / preferéncia, utilizando-se uma escala hedénica verbal
de nove pontos (1=ndo gostei extremamente e 9=gostei extremamente). Os subprodutos foram avaliados
com notas em torno de sete para aceitagdo, correspondendo a “gostei moderadamente”. Os resultados do
presente estudo validam a qualidade da carne de adultos ¢ jovens de capivara e da gordura de capivara
obtida em sistema de criagio para a elaboragdio de subprodutos e prospectam seu potencial tecnolégico
para o mercado consumidor, abrindo novas perspectivas para sua utilizagfo.

Palavras—chave: avaliagdo microbiolégica, avaliagdo sensorial, hambiirguer, hydrochaeris, lingliica,
salame

Evaluation of byproducts elaborated with meat of adult and young farming capybaras

Abstract: In order to assess the technological potential of capybara meat were prepared byproducts as
calabreza fresh sausage, tuscan fresh sausage, german salamis and hamburger, using meat from young or
adult females animals. The hamburgers with young or adult meat were also prepared with pork fat or fat
of young capybara. The byproducts were subjected to microbiological evaluation and acceptance and (or)
preference sensory evaluation. Sensory analysis was carried out through affective test of acceptability /
preference, using a verbal hedonic scale of nine points (1=disliked extremely and 9=like extremely). The
products were evaluated with grades around seven for acceptance, corresponding to ‘like moderately’.
The results of this study validate the quality of the meat of adults and young capybara and of the fat of
capybara obtained in breeding system for the production of byproducts and prospected its technological
potential for the consumer market, opening new perspectives for its use.

Keywords: hamburger, iiydrochaeris, microbiological evaluation, salamis, sausages, sensory evaluation

Introducio

Capivaras da natureza tém sido apontadas como dificeis para viabilizagdo em termos de consumo
in natura devido a predomindncia de sabor ¢ aroma (flavor) indesejéveis (FAO, 1996). Na Venezuela,
onde pratica-se 0 manejo de populagdes naturais com predominio do aproveitamento na forma de
charque, a linha de subprodutos foi testada para ampliar a forma de utilizagio da carne além de, também,
contornar essa dificuldade. Os estudos foram bem sucedidos, principalmente para defurniados, com a
carne, neste caso, sendo proccssada sem mistura com carne bovina ou suina (Assaf et al., 1976). Além
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disso, indicagGes de que a gordura da capivara é o causador de flavor indesejével tém sido levantadas
(Saldanha et al, 2002). Por outro lado produtores tém observado que capivaras em criadouros apresentam
sabor mais suave, independente da idade, atribuindo isto ao uso de alimentaggo intensiva. O objetivo do
presente trabalho foi avaliar atributos sensoriais de diferentes subprodutos feitos com carne de capivaras
jovens e adultas produzidas em criadouro, bem como efetuar a avaliagdo microbioldgica dos mesmos,
com o intuito de incrementar o potencial tecnolégico da carne para a elaboragio de subprodutos.

Material e Métodos

O estudo foi realizado com capivaras do criatério da Estacfio Experimental Terras Baixas da
Embrapa Clima Temperado registrado no Ibama sob o n° 204721. Todos os animais se alimentaram
sobre a pastagem natural ¢ receberam milho em griio. Filhotes de 25,63 kg ¢ fémeas adultas com média
de 68,45 kg de peso vivo foram abatidos em frigorifico local com Inspe¢io Estadual (CISPOA). As
carcagas foram dividas nos cortes paleta, pernil, carré/lombo, pescogo ¢ costela/vazio. Foram elaborados
os embutidos linguiga toscana, linguica calabresa e salame alemfo, com carne de capivara e gordura
suina, obtendo-se dois grupos para cada tipo de produto conforme a categoria animal: (A) 89,6% carne
de capivaras jovens, 9% gordura suina; 1,4% condimentos; (B): 89,6% carne de capivaras adultas + 9%
gordura suina; 1,4% condimentos. Normalmente € usado 15% de toucinho na massa, mas como nfo foi
possivel uma perfeita limpeza do excesso de gordura da carne de capivara, utilizou-se apenas 9% de
toucinho. A came de todos os cortes foi moida em disco de 6 mm e a formulagfio bésica do produto
constou de came de capivara, toucinho suino e outros ingredientes, entre eles: sal (NaCl), glutamato
monosédico (Harmonix©), alho, sal de cura, fixador, polifosfatos, emulsificante, aglicar ¢ pimenta-preta,
de acordo com a formulagdo do Frigorifico para cada embutido. Ap6s a mistura de todos os ingredientes
a massa cdrnea foi deixada em cura por um dia ¢ embutida em tripas artificiais, sendo os produtos
defumados, tal como o salame alemfo, ou armazenados sob congelamento, como as linguigas frescais,
para posterior realizagdo das andlises.

Os hambiirgueres foram feitos com carne de capivara, sendo que a variagdo na massa cirnea se
deu pela idade do animal e adi¢fio ou n3o de gordura de capivara jovem, obtendo-se quatro formulagdes:
(1) 80% came de capivaras jovens + 15% gordura suina; (2) 80% carne de capivaras adultas + 15%
gordura suina; (3) 80% carne de capivaras jovens + 15% gordura de capivara; (4) 80% carne de capivaras
adultas + 15% gordura de capivara. A todas as formula¢des foi adicionado um total de 5% de outtos
ingredientes, sendo: dgua gelada (2,75%), sal (1,0%), fixador de cor (0,02%; Duas Rodas Industriais/SC)
¢ condimentos para hambtrguer/mix (1,23%; Duas Rodas Industriais/SC). Apés a moldagem os
hamburgueres foram congelados (-20°C) para posterior realizagio das analises. Os hambiirgueres foram
oferecidos grethados e as linguicas cozidas.

Anilises microbiol6gicas avaliaram o produto apés sete dias de armazenamento quanto 2
contagem de Staphylococus coagulase positiva, Clostridium sulfito redutores, Coliformes totais e
termotolerantes (45°C), micro-organismos meséfilos acrdbios e presenca de Salmonella spp. As anélises
microbiolégicas foram realizadas no Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial e a avaliagdo sensorial no Laboratdrio de Anélise Sensorial ‘¢
Instrumental de Cames do Departamento de Zootecnia da UFPEL - Universidade Federal de Pelotas.

A anilise sensorial foi efetuada através de teste-afetivo de aceitabilidade / preferéncia (esta para
lingliigas ¢ salames alemies em separado), utilizando-se uma escala hedénica verbal (Stone & Sidel,
1998) de nove pontos (1=nfo gostei extremamente ¢ 9=gostei extremamente), com 102 consumidores
para linglligas toscana, calabresa ¢ salame alemdo e 107 consumidores, para os hambiirgueres, tendo o
predominio de estudantes universitirios para ambos. As amostras foram apresentadas de forma monéadica
(amostras Unicas). Na avaliag@o de hamburguer os consumidores foram questionados sobre o consumo de
carne de capivara e sobre a op¢fio de compra do produto, nfo sendo feito preferéncia.

Resultados e Discussio

Os subprodutos carneos apresentaram resultados satisfatérios quanto a avaliagdo microbiolégica,
correspondendo aos padrdes exigidos pela Legislagio Brasileira (RDC n® 12/2001). Em relagdo a
sensorial dos embutidos, houve uma tendéncia das lingilicas de capivara jovem serem miais aceitas e
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preferidas que as de adultos (Tabela 1), possivelmente devido a melhor qualidade da carne em todos os
cortes. Contrastando com isto, o salame feito com carne de adulto tendeu a ter melhor preferéncia que o
de jovem. As quatto formula¢Bes de hambirguer obtiveram uma boa aceitabilidade, mas os preparados
com toucinho tenderam a ser melhor aceitos, principalmente entre o de jovem com toucinho (7,72), com
aproximagfo ao escore gostei muito, € o de adulto com gordura de capivara (6,73). Porém, os resultados
indicam a possibilidade de utiliza¢fio da gordura de capivara jovem na elaboragdo, obtendo-se aceitagio
satisfat6ria, ao contrério de vérias recomendagdes de remover toda a gordura possivel para evitar aroma e
sabor desagradével na carne (Fiedler, 1990). Pinto et al. (2007) também obtiveram bons resultados para
hamburguer, utilizando porém, menor percentual de carne de capivara (50%) e maior de toucinho (25%)
na massa. Cerca de 70% das pessoas j4 tinham consumido carne de capivara e quando consultados sobre
a opgdo de compra 90% dos consumidores responderam que comprariam o subproduto.

Tabela 1 Avaliagdo de aceitagfio ¢ preferéncia de subprodutos de carne de capivaras obtidas em sistema
semi-intensivo de criagfo.

Subproduto ' Categoria Aceitac#io” Preferéncia (%)
Linguica toscana jovem 7,28/1,23 34,56
Linguica toscana adulto 6,64 /1,68 23,52
Linguica calabreza jovem 7,27/1,29 38,20 .
Linguica calabreza adulto 6,43 /1,48 12,08
Salame alemfo jovem 6,80/1,86 39,36
Salame alemfo adulto 7,12/1,84 57,44
Hambdrguer / gordura de capivara jovem jovem 7,39/1,30 -
Hambrguer / gordura de capivara jovem adulto 6,73 /1,58 -
Hambirguer / toucinho _jovem 7,72/1,32 -
Hambiirguer / toucinho adulto 7,47/1.25 -
* Médias / desvio-padriio

Conclusdes

Os resultados do presente estudo validam a qualidade microbiolégica e sensorial da carne de
adultos e jovens de capivara e da gordura de capivara obtida em sistema de criagfio, para a elaboragfio de
subprodutos e¢ prospectam o potencial tecnolégico para o mercado consumidor, abrindo novas
perspectivas para sua utilizagdo, sendo viavel a elaboraggo de subprodutos com came de toda a carcaca.
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