TEOR LIPIDICO E PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DA
CARNE DE CAPIVARA (Hydrochaeris hydrochaeris)

RESUM O — Objetivou-se com o presente trabalho ava-
liar o efeito dos fatores sexo e diferentes faixas de peso
a0 abate (30 a 40kg, 40 a 50kg e 50 a 60kg) no teor de
lipideos e perfil de &cidos graxos (AG) da carne de ca
pivara (Hydrochaeris hydrochaeris). As amostras cons-
tituiram-se da porcéo cranial do musculo longissimus
dorsi de 28 capivaras (16 machos e 12 fémeas) prove-
nientes de um mesmo zoocriadouro. As andlises foram
realizadas no Laboratdrio de Certificacdo da Qualidade
de Carnes e Derivados do Ingtituto de Tecnologia de
Alimentos-I TAL, em SP. Os lipideos foram extraidos
com cloroférmio/metanol (2:1), segundo Folch et al.
(1957) e a composicao de AG, por cromatografia gaso-
sa (Bragagnolo, 1997). O musculo longissimusdorsi in
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natura de capivara apresentou média de 0,82% de lipi-
deos. Houve diferenca (P<0,05) entre os teores de lipi-
deos de machos (0,65%) e fémeas (1,09%). Os AG en-
contrados em maior propor¢do foram o C18:2w6
(18,78%), C16:0 (16,38%), C18:0 (11,13%), C18:1w9
(10,91%), C20:0 (8,43%) e C20:4w6 (6,66%). N&o
houve diferenca entre os teores desses AG em machos e
fémeas e nas diferentes faixas de peso ao abate. As pou-
cas diferencas entre os fatores sexo e faixas de peso ao
abate foram encontrados em AG minaritarios. Comparada
com as espécies domésticas (bovinos, suinos aves), a carne
de capivara, neste trabalho, apresentou reduzido teor de
lipideos totais e elevada porcentagem de AG poliinsatura
dos.

TERMOS PARA INDEXACAO: Hydrochaeris, capivara, carne, lipideo, &cido graxo.

LIPID CONTENT AND FATTY-ACIDS OF
CAPYBARA MEAT (Hydrochaeris hydrochaeris)

ABSTRACT — This work aimed to evaluate the effect
of the factors sex and different slaughter weight ranges
(30-40kg, 40-50kg, 50-60kg) on the lipid content and
fatty acids profiles of capybara meat. The samples were
constituted of the cranial portion of the longissimus
dors muscle of 28 capybaras (16 males and 12
females), from the same farm. The analyses were
carried out a the Meats and Derived Quality
Certification Laboratory of the Food Technology
Institute — ITAL, in SP. The lipids were extracted using
chloroform/ methanol (2:1 (v/v) mixture), following the
methodology of Folch et a. (1957), and the
composition of fatty acids analysed by gas
chromatography (Bragagnolo, 1997). The raw loin of

capybara presented 0,82% of lipids. There was
significant difference (P <0,05) among the lipid content
of males (0,65%) and females (1,09%). The fatty acids
found in larger proportion were C18:2w6 (18,78%),
C16:0 (16,38%), C18:0 (11,13%), C18:1w9 (10,91%),
C20:0 (8,43%) and C20:4w6 (6,66%). There was no
significant difference (P>0,05) among the contents of
these fatty acids in males and females, and in the
different slaughter weight ranges. A few significant
differences between the factors sex and sSaughter
weight ranges were noticed in minor fatty acids.
Comparing to the domestic species, the capybara meat
analyzed in this work presented low total lipid content
and high percentage of polyunsaturated fatty acids.

INDEX TERMS: Hydrochaeris, capybara, meat, lipid, fatty-acid.
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INTRODUCAO

Em paises desenvolvidos, a carne de animais
silvestres tende a ser considerada como um alimento
exotico. Entretanto, a caca de subsisténcia € 0o maisim-
portante meio de exploragcdo da fauna nativa em paises
em desenvolvimento, um elemento integrante do modo
de vida da populagdo local, contribuindo significativa
mente para a economia dessas nagdes e, especia mente,
para 0 bem-estar da populagdo rural (Asibey, 1974,
Dourojeanni, 1985).

A fauna de mamiferos, embora sgja extrema
mente susceptivel a perturbactes populacionais, é vig
vel para a utilizagdo econdmica, requerendo um plano
de manejo e criagdo baseado em pesquisa e no conhe-
cimento ecoldgico de cada espécie em foco (Alho,
1986).

Entre as espécies promissoras para manejo em
sistemas controlados no Brasil, a capivara destaca-se
pelo elevado potencial zootécnico para a producdo
de carne e couro. A criagdo comercial de capivaras
tem atraido a atencéo de proprietérios rurais, devido
ao baixo custo de producdo (herbivoro monogastri-
co) e ao amplo mercado existente para os produtos.
Além disso, a explotagcdo zootécnica desse roedor
tem papel fundamental na conservacéo da propria
espécie e também de seu hébitat. Por explotacéo,
compreende-se 0 uso direto de um recurso natural
renovavel e baseia-se em colheitas sustentaveis de
excedentes populacionais avaliados por meio de mo-
nitoramento ambiental (Alho, 1986). Pertencente a
ordem Rodentia, a capivara encontra-se amplamente
distribuida por todo o territério brasileiro, com ex-
cecdo de algumas regides do semi-arido nordestino,
em virtude da escassez de dgua. Na Venezuela, a ex-
plotacdo comercial é realizada desde a década de
1970, mas, no Brasil, 0 nimero de rebanhos comer-
ciais ainda € pegueno.

Segundo Alho (1986), os sistemas de criagdo e
manejo de animais nativos podem beneficiar as popula-
¢des humanas, disponibilizando proteina de boa quali-
dade, a mesmo tempo que protege as populacdes de
animais silvestres da dizimago irracional e descontro-
lada. Para 0 autor, 0 manejo, nesse caso, traz o balango
entre economia e ecologia.

Atuamente, sabe-se que consumidores da maio-
ria dos paises prefere comprar carne com menos gordu-
ra, € arazdo principal é a associagdo entre altos niveis
de gordura saturada e doencas do coragdo (Wood,
1990).

Forrest et al. (1979) afirmam que o lipideo é
0 componente quimico mais variavel dos musculos e
do organismo animal, pois o aumento de lipideos
ndo depende necessariamente do crescimento
muscular, e sim da dieta nutricional. Além da dieta,
Pardi et al. (1993) citam a espécie, raga, Sexo,
manejo, regido anatbmica, idade e até mesmo o
clima como fatores que influenciam no teor de
gordura dos musculos. Embora o volume de
trabalhos sobre o efeito de diversos fatores nos
teores de lipideos totais e composicdo de é&cidos
graxos da carne de suinos e bovinos seja grande,
Bragagnolo (1997) afirma que esses s&0 muito
conflitantes, 0 que impede conclusdes exatas. A
Unica certeza é que a composicao de &cidos graxos é
influenciada pela alimentagéo (Safiudo et al., 2000;
Okuyama & Y kemoto, 1999; Bragagnolo, 1997).

Segundo Kyle (1994), as diferengas existentes
entre carnes de diferentes espécies devem-se,
principalmente, ao teor e composicdo dos lipideos.
Carnes de animais silvestres, incluindo ruminantes
selvagens, embora contenham niveis bastante baixos
de lipideos totais (Crawford et al., 1976; Sinclair
et al., 1982; Naughton et al., 1986), tém alta pro-
porc¢édo de acidos graxos poliinsaturados sobre acidos
graxos saturados (P:S>1,0) (Sinclair & O’'Dea,
1990).

Os é&cidos graxos, como estdo presentes em
maior propor¢éo, sdo 0s compostos que conferem
aos lipideos as principais propriedades nutricionais.
O valor energético de todos os acidos graxos é prati-
camente igual. Existem, entretanto, diferengas quan-
to aos efeitos fis ol6gicos dos mesmos (Lehninger et
al., 1995).

A concentracdo dos &cidos graxos w6 e w3 inge-
ridos dos alimentos € extensivamente discutida. Uauy et
a. (1999) verificaram que a Japan Society for Lipid
Nutrition recomenda que a razdo w6/w3 seja de 4:1 pa-
ra adultos saudaveis e de 2:1 na prevencdo de doencas
cronicas em idosos. J4 a World Headlth Organization
(FAO, 1994) recomenda razdes entre 3:1 e 4:1, respec-
tivamente.

Embora a demanda de mercado para a carne
de capivara seja grande, bem como as possibilidades
de exportagéo, a falta de estudos que caracterizam os
aspectos nutricionais tem limitado o consumo dessa
espécie. Assim, com o presente trabalho objetivou-se
quantificar o teor de lipideos totais e avaliar o
perfil de &cidos graxos presentes na carne de capiva-
ras.
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MATERIAL E METODOS

Um total de 28 capivaras provenientes de um
mesmo zoocriadouro e aimentadas com uma dieta
constituida de gramineas foram abatidas em maio de
2000. Nesse lote, 16 capivaras eram machos e 12 eram
fémeas. Os tratamentos experimentais consistiram na
avaliacdo dainfluéncia do sexo e de diferentes faixas de
peso ao abate (30 a 40 kg, 40 a 50 kg e 50 a 60 kg) no
teor lipidico e perfil de é&cidos graxos (AG) do lombo de
capivara.

Os animais foram distribuidos da seguinte forma
nas faixas de peso: a) sete machos na faixa de 30 a 40
kg; b) oito machos e seis fémeas na faixa de 40 a 50 kg;
e ¢) um macho e seis fémeas na faixa de 50 a 60 kg.

As amostras coletadas foram retiradas da porgéo
torécica do musculo longissimus dorsi (LD) (por¢&o
cranial do corte denominado “carré’) das meias carca
¢as esguerda e direita. Depois de embaladas em papel -
aluminio, a fim de evitar aluz e uma possivel oxidacdo
dos AG insaturados e poliinsaturados e colocadas em
sacos plésticos, as amostras foram identificadas e con-
geladas a temperatura de -12°C, até a redizagdo das
andlises.

Para as determinagdes do teor lipidico e perfil de
AG, redlizadas no Laboratério de Certificagdo da Qua-
lidade de Carnes e Derivados do Instituto de Tecnologia
de Alimentos (ITAL), as amostras foram descongel adas
a 3,5+0,5°C e, dessas, foram retirados a gordura subcu-
tanea e o tecido conectivo externo (epimisio) do muscu-
lo LD, conforme metodologia padréo do Centro de Tec-
nologia da Carne, que simula o produto, pois na reali-
zacd0 dos cortes sdo feitas a “toalete” da peca e a reti-
rada desses tecidos. Em seguida, as amostras foram
homogenei zadas em multiprocessador até a obtencdo de
uma massa homogénea. As andlises foram realizadas
em triplicata.

Os lipideos foram extraidos com clorofér-
mio/metanol (2:1), seguindo a metodologia de Folch et
a. (1957) e esterificados segundo a metodologia descri-
ta por Hartman & Lago (1973). O perfil de AG foi de-
terminado por cromatografia gasosa de alta resolucéo
(Bragagnolo, 1997), utilizando-se um cromatografo a
gas (HP 6890) equipado com detector por ionizagdo em
chama e coluna capilar de polietileno-glicol DB-Wax
(30 m; 0,32 mm; 0,25 mm). As condi¢des cromatogré&
ficas foram as seguintes: temperatura inicial da coluna:
150°C (5 minutos) e agquecida até 210°C a 3°C/min; s-
plit na razdo de 1:100; temperatura do injetor: 230°C;
temperatura do detector: 250°C.

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 2X3 (dois sexos e trés
faixas de peso a0 abate). O modelo é desbaanceado
porque as fémeas na faixa de 30 a 40 kg estdo em fase
reprodutiva e, portanto, ndo s&o comercializadas. Osre-
sultados foram analisados por meio do pacote computa
cional SAS.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Teor delipideostotais

Houve diferenca (P<0,05) nos lipideos totais
entre capivaras machos e fémeas (Tabela 1). O fator
faixa de peso ao abate ndo influenciou os resultados
de lipideos totais (P>0,05). A porcentagem média de
lipideos totais encontrados no muasculo LD de capi-
varas machos foi de 0,65 g/100g, menor do que a
média observada em capivaras fémeas com valor de
1,09 ¢g/100 g. Isso demonstrou que as fémeas deposi-
tam maior teor de gordura do que os machos. Se-
gundo Bragagnolo (1997), essa diferenca € justifica-
da pela influéncia de hormdnios que fazem com que
fémeas, a partir da puberdade, normalmente apre-
sentem maior teor de gordura do que machos. Avali-
ando-se as médias gerais do presente trabalho em re-
lacdo as diferentes faixas de peso, observa-se que,
embora sem diferencgas significativas, houve uma
tendéncia de os animais mais leves (30 a 40 kg) a
presentarem menor teor de lipideos totais do que os
animais mais pesados (40 a 50 kg e 50 a 60 kg). Es-
sa tendéncia também foi verificada por Prado (2000)
e Souza (2001), que trabalharam com ovinos abati-
dos com peso de 15, 25, 35 e 45 kg. Segundo Forrest
et al. (1979), essa tendéncia € comum, uma vez que,
com o0 aumento da idade ou com o aumento do peso
Vivo, ocorre um acumulo de lipideos na carne de di-
ferentes espécies.

As porcentagens médias de lipideos totais en-
contradas no presente trabalho variaram de 0,54
g/100 g a 1,30 g/100 g, com média gera de 0,82
0/100 g. Esses resultados foram semelhantes a 0,91
0/100 g, citado por Roca et al. (1996) em copa
(musculos cervicais) de capivara e inferior a 1,6
0/100 g encontrado por Saldanha (2000) em pernil e
paleta de capivaras. Para outras espécies, Bragagno-
lo (1997) citou uma média de 2,5 g/100 g em contra-
filé de bovinos (nelore) e média de 3 g/100 g em
lombo suino. Em ovinos, Souza (2001) encontrou
teores de lipideos totais que variaram de 1,48 a 3,79
0/100 g de musculo longissimus dorsi.
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A comparacdo dos resultados de lipideos totais e
tre os traba hos que avaliaram esses percentuals em capive
ra e outras espécies demonstra que a carne de capivara a
presenta menor teor de lipideos totais do que carne de bo-
vinos, ovinos e suinos. Essainformacao esta de acordo com
Crawford et d. (1976), Sinclair et a. (1982), Naughton et
al. (1986) e Sincdlair & O'Dea (1990), que descreveram que
carnes de animais silvestres normalmente sfo mais magras
do que de animais domésticos.

Perfil em acidos graxos

Os AG encontrados em maior proporgéo no
lombo de capivaraforam o C18:2w6 (18,78%), C16:0

(16,38%), C18:0 (11,13%), C18:1w9 (10,91%),
C20:0 (8,43%) e C20:4w6 (6,66%). A andlise
de variéncia néo detectou efeito significativo (P >
0,05) dos fatores sexo e faixas de peso ao
abate sobre os teores desses &cidos. Houve
influéncia dos fatores estudados em alguns
AG minoritérios. As médias das porcentagens
das é&reas de pico dos AG encontrados na
carne de capivaras sd0 apresentadas na Tabela
2.

Na Tabela 3 verificam-se os teores de AG encon-
trados no lombo de capivaras e expressos em mg/100 g
de carne.

TABELA 1 — Médias e desvios de lipideos (g/100 g) encontradas no masculo LD de capivaras (Hydrochaeris hi-

dochaeris).
Sexo Peso Vivo M édias+ DP
30-40 kg 40-50 kg 50-60 kg
Machos 0,54 0,73 0,77 0,65°+ 0,20
Fémeas - 0,82 1,30 1,09+ 0,38
Médias+ DP 0,54+ 0,14 0,76+ 0,21 1,21+ 0,37 0,82

M édias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey a 5% (P<0,05).

TABELA 2 — Médias das aress de pico (%) dos AG encontrados na carne de capivara (Hydrochaeris hydrochaeris).

Acido Graxo Sexo Peso vivo
Macho Fémea 30a40kg 40 a 50kg 50 a 60kg

C14.0 1,47 1,45 1,40 1,47 1,52
C15.0 0,74 0,74 0,65 0,79 0,77
C16:.0 16,40 16,36 15,47 16,84 16,61
C17:.0 1,02 0,88 1,06 0,99 0,81
C18.0 11,40 10,76 11,70 10,81 11,07
C20:.0 8,14 8,83 7,98 8,37 9,05
C16:1w7 0,68 0,71 0,54 0,75 0,76
C18:1w9 10,42 11,58 9,08 11,66 11,66
C18:1w7 1,83 1,94 1,73 1,87 2,06
C20:1w9 0,48 0,53 0,61 0,40 0,61
C18:2w6 18,55 19,12 18,97 18,26 19,53
C18:3w3 0,35 0,36 0,42 0,32 0,39
C20:4w6 6,49 6,91 6,69 6,58 6,76
C20:5w3 1,82 1,30 2,17 1,44 1,24
wo/w3 11,5 15,68 99 141 16,1
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TABELA 3 — Perfil de AG (mg/100g) da gordura intramuscular do musculo LD de capivaras (Hydrochaeris hy-

drochaeris).
Acidos Graxos Sex0 Peso vivo
Macho Fémea 30 a 40kg 40 a 50kg 50 a 60kg
C14:0 9,56 15,81 7,56 11,17 18,39
C15:0 4,81 8,07 3,51 6,00 9,32
C16:0 106,60 178,32 83,54 127,98 200,98
C17:0 6,63 9,59 572 7,52 9,80
C18:0 74,10 117,28 63,18 82,16 133,95
C20:0 52,91 96,25 43,09 63,61 109,51
SFA 254,61 425,32 206,60 298,44 481,95
C16:1w7 4,42 7,74 2,92 5,70 9,20
C18:1w9 67,73 126,22 49,03 88,62 141,09
C18:1w7 11,90 21,15 9,34 14,21 24,93
C20:1w9 3,12 5,78 3,29 3,04 7,38
MUFA 87,17 160,89 64,58 111,57 182,60
C18:2w6 120,58 208,41 102,44 138,78 236,31
C18:3w3 2,28 3,92 2,27 2,43 472
C20:4w6 42,19 75,32 36,13 50,01 81,80
C20:5w3 11,83 14,17 11,72 10,94 15,00
PUFA 176,88 301,82 152,56 202,16 337,83

A comparagdo entre os teores de AG encontra-
dos no presente trabalho com dados de literatura evi-
dencia que a carne de capivara apresenta teores de AG
saturados semelhantes aos encontrados em suinos e
menores que os teores encontrados em carnes de ovinos
e bovinos (Prado, 2000; Bragagnolo, 1997). Com rela
¢do aos AG monoinsaturados, a carne de capivara apre-
senta menor teor que os citados para essas espécies do-
mésticas. Em contrapartida, o total de AG poliinsatura-
dos na carne de capivara € superior ajuele observado
Nessas carnes.

Considerando-se os aspectos tecnol6gicos, nor-
malmente quanto maior o grau de insaturagdo da gor-
dura das carnes, mais rapido ocorre a oxidagao desses
compostos lipidicos e menor é a vida-de-prateleira da
carne. Entretanto, com relacdo aos aspectos de salde,

os AG poliinsaturados ingeridos na dieta humana séo
responsaveis por uma redugdo nos niveis séricos de co-
lesteral.

CONCLUSOES

Com base nos resultados encontrados no presen-
te trabalho, é possive inferir que:

a) Capivaras fémeas apresentam maior teor de
lipideos totais (1,09%), no musculo longissimus dorsi,
do que capivaras machos (0,65%).

b) Os fatores sexo e faixas de peso ao abate ndo
influenciam os teores dos principais acidos graxos en-
contrados no longissimus dorsi de capivaras.

c) O percentua de lipideos totais caracteriza a
carne de capivara como uma carne “mais magra’,
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guando comparada com carnes de ovinos, bovinos e
suinos.
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