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Resumo: A carne de capivara (Hidrochoerus hydrochaeris) tem se destacado pelo seu potencial de
aproveitamento econdmico e pela riqueza em acidos graxos. Estudos da composicdo fisico-quimica da
carne de capivara e aspectos nutricionais ainda sdo escassos e trabalhos que a caracterizem sdo raros,
diante deste fato, o trabalho teve por objetivo realizar a caracterizagéo fisico-quimica e o perfil de &cidos
graxos de hamburguer de carne de capivara. Os valores encontrados na andlise de umidade (77,23 +
0,31), cinzas (1,24 = 0,32), proteinas (18,67 + 0,32) e gorduras (2,90 + 1,46) foram satisfatérios. Em
relacdo aos acidos graxos, observa-se que o hamburguer de capivara é fonte de écidos graxos
monoinsaturados (31,42%) tendo como principal representante deste grupo o acido oleico (27,43%).
Também, o grupo dos 6megas encontra-se em quantidades expressivas no hamburguer de capivara. Do
total de acidos graxos insaturados presentes 30% sdo polinsaturados, sendo os principais representantes
deste grupo o acido linoléico (21,34%), o &cido linolénico (7,01%) e o &cido eicosatriendico (1,83%). A
relacdo entre o total de &cidos graxos saturados (37,77%) e insaturados (62,22%) é plenamente
satisfatoria. Dessa forma recomenda-se o consumo de hamburguer de capivara ndo sé por seu sabor
peculiar como também pelo elevado valor nutricional em termos de composi¢do proximal e de &cidos
graxos insaturados.
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Abstract: Capybara meat (Hidrochoerus hydrochaeris) has been recognized for its potential for
economic use and the richness of fatty acids. Studies of physico-chemical composition of capybara meat
and nutritional aspects are still scarce and jobs that are characterized rare on this fact, the study aimed to
characterize physico-chemical and fatty acids profile of capybara meat burger. The values found in the
analysis of moisture (77.23 £ 0.31), ash (1.24 + 0.32), protein (18.67 + 0.32) and fat (2.90 + 1.46) were
satisfactory. In relation to fatty acids, it is observed that the burger capybara is a source of
monounsaturated fatty acids (31.42%) with the main representative of this group oleic acid (27.43%).
Also, the group of omegas found in significant amounts in burger capybara. Of the total of unsaturated
fatty acids present are 30% polyunsaturated, and the main representatives of this group of linoleic acid
(21.34%), linolenic acid (7.01%) and eicosatrienoic acid (1.83%). The relationship between total
saturated fatty acids (37.77%) and unsaturated (62.22%) is fully satisfactory. Therefore we recommend
the consumption of hamburger capybara not only for its distinctive flavor as well as the high nutritional
value in terms of composition of proximal and unsaturated fatty acids.

Keywords: Linoleic acid, Monounsaturated fatty acids, Oleic acid, Omega acids, Polyunsaturated fatty
acids

1 Introducéo
A capivara (Hydrochoerus hydrochaeris) € um roedor herbivoro, semiaquético, vive em rebanhos,
tem se destacado no cenario da criacdo de espécies da fauna silvestre nativa com potencial de
aproveitamento econdmico devido ao elevado preco de venda da carne. Apesar de rustico, é o animal
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silvestre nativo mais criado no Brasil, sendo encontrada em abundéncia em toda a América do Sul. A
carne é semelhante a do suino, mas com uma das gorduras de maior densidade entre as carnes vermelhas
ainda sendo rica em &cidos graxos 6mega-3 (PINHEIRO, 2007).

Carnes de animais silvestres, como a capivara, embora contenham niveis bastante baixos de
lipideos totais, tém alta proporcdo de acidos graxos poliinsaturados sobre acidos graxos saturados. Os
acidos graxos, como estdo presentes em maior proporc¢ao, sdo 0s compostos que conferem aos lipideos as
principais propriedades nutricionais. O valor energético de todos os acidos graxos é praticamente igual
(BRESSAN et al., 2004; JARDIN et al., 2003).

Atualmente, o mercado consumidor de carne tem se mostrado bastante receptivo ao consumo de
carne de animais silvestres e exoticos. Apesar do aumento da demanda pela carne de capivara nos grandes
centros e da possibilidade de abertura de novos mercados (mercado externo), estudos da composigédo
fisico-quimica da carne de capivara e aspectos nutricionais sdo escassos e trabalhos que a caracterizem
S0 raros.

Diante deste fato, o trabalho teve por objetivo realizar a caracterizacéo fisico-quimica e o perfil de
acidos graxos de hamburguer de carne de capivara.

2 Material e métodos

2.1 Matéria-prima, ingredientes e preparo dos hamburgueres

Os ingredientes utilizados para a formulagdo do hambdrguer de capivara foram: carne de
capivara (94,8%), agua (3%), sal (1,5%), alho (0,2%), cebola (0,3%) e glutamato monossédico (0,2%).

Para o preparo do hamburguer foi utilizada carne moida fresca proveniente da paleta de capivara,
adquirida através de doacdo da Embrapa Clima Temperado. As carnes congeladas foram transportadas ao
Laboratério de Analises Quimicas e Bromatoldgicas da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM)
da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), sob refrigeracdo. Os outros ingredientes utilizados, também
foram adquiridos no comércio local.

O hamburguer foi processado adicionando os ingredientes a carne. Em seguida a mistura foi
homogeneizada, moldada e acondicionada em placas de petri sob refrigeragdo.

2.2 Composicao proximal e perfil de &cidos graxos

As andlises para a composicdo proximal foram realizadas de acordo com metodologias
descritas pela AOAC (1995).

Para determinar o perfil de acidos graxos, a fragdo lipidica das amostras foi extraida com
cloroférmio e metanol na proporcéo 2:1 v/v, segundo metodologia descrita por Folch et al. (1957). Ap6s
procedeu-se a esterificacdo segundo a metodologia descrita por Zambiazi (1997). O perfil de acidos
graxos fcl>i obtido pela andlise em cromatografo gasoso. O gés de arraste utilizado foi o nitrogénio a 1,5
mL.min™.

3 Resultados e discussao

O valor encontrado na analise de umidade neste estudo (77,23 + 0,31) é compativel com o
descrito por Bressan et al. (2004), que ao analisar muasculo de capivara encontrou valores entre 75 e 76%
para musculos de machos e fémeas, respectivamente. Ainda, de acordo com Ordofiez (2005), o contetido
de 4gua das carnes varia entre 65 e 80%, corroborando com o encontrado neste trabalho.

O conteldo de cinzas (1,24 + 0,32) também foi satisfatdrio, visto que o valor obtido foi superior
ao encontrado por Bressan et al. (2004). Ja na anélise de proteinas, o conteido obtido (18,67 + 0,32) nesta
pesquisa foi inferior ao encontrado por Bressan et al (2004), em sua analise os referidos autores
encontraram, em média, 22%.

O resultado obtido para a analise de gorduras foi satisfatério (2,90 + 1,46). De acordo com
Ordofiez (2005), o mesmo corte obtido de carne suina tem, em média, 4,7% de gordura. No entanto,
mesmo com baixos niveis de lipideos totais, a carne de capivara apresenta grandes proporcdes de acidos
graxos poli-insaturados sobre &cidos graxos saturados (BRESSAN et al., 2004; JARDIN et al., 2003).

Na Tabela 1 esta listado o perfil de acidos graxos encontrados neste estudo.
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Tabela 1 — Perfil de 4cidos graxos de hamburgueres de carne de capivara.

AG Hamburguer de capivara (%) AG Hamburguer de capivara (%)
C6 0,0000 C20 0,0000
C8 0,0625 C20:1 0,0000
C10 0,2045 C20:2 0,2280
C12 0,1186 C20:3 1,8342
Cl12:1 0,2097 C20:4 0,0000
Cl4 2,5968 C22 0,0000
Cl4:1 0,1286 C22:3 0,2300
C16 23,9239 C22:4 0,0000
C16:1 2,4067 C22:6 0,1435
C17 1,6015 C24 0,2852
Cl7:1 0,0000 C24:1 1,2515
C18 8,9851 Total 100
C18:1 27,4328 Saturados 37,7781
C18:2 21,3418 MUFA 31,4293
C18:3 7,01 PUFA 30,7926

Total insaturados (%): 62,2219

Observa-se através da Tabela 1 que o hamburguer de capivara é fonte de &cidos graxos
monoinsaturados (MUFA 31,42%) tendo como principal representante deste grupo o acido C18:1
(27,43%). GIRARDI (2005) ao analisar lombo e presunto de carne de capivara, obteve propor¢do menor
do mesmo acido (lombo: 2,49% e presunto: 2,01%) quando comparado ao obtido neste estudo.

Também, o grupo dos 6megas encontra-se em quantidades expressivas no hamburguer de
capivara. Do total de &cidos graxos insaturados presentes 30% sdo polinsaturados (PUFAS). Sendo o0s
principais representantes deste grupo o acido linoléico (C18:2, 21,34%), o &cido linolénico (C18:3,
7,01%) e o acido eicosatriendico (C20:3, 1,83%). Também Girardi (2005) obteve resultado semelhante
para o cido linoleico (C18:2 - lombo 26% e presunto 23,7%) em seus estudos com carne de capivara. No
entanto, proporcdes menores de acido linolénico (C18:3 — lombo: 2% e presunto: 3,14%) e
eicosatrienoico (C20:3 — lombo: 0,08% e presunto: 0,37%) foram observadas (GIRARDI, 2005).

A relacdo entre o total de &cidos graxos saturados e insaturados é plenamente satisfatoria, uma
vez que o teor de insaturados é praticamente o dobro do teor de &cidos graxos saturados (Total de AGS:
37,77%, Total de AGI: 62,22%). Em estudo semelhante Girardi (2005) obteve a relagdo entre acidos
graxos saturados e acidos graxos insaturados muito préximos, com predominio de aproximadamente 15%
de &cidos graxos insaturados sob o total de &cidos graxos saturados.

4 Concluséo
Dessa forma recomenda-se 0 consumo de hamburguer de capivara ndo sé por seu sabor peculiar
como também pelo elevado valor nutricional em termos de composi¢do proximal e de acidos graxos
insaturados.
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