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Resumo: A caprinocultura consiste em uma atividade de idengvel importancia socio econémica
para a regido Nordeste, pois os caprinos sdo aipeafeitamente adaptados ao meio ambiente da
regido. Sendo o processamento da carne caprina impbrtante para agregar valor a mesma, por
meio de sua comercializacdo. E necessario o usteaw®logias disponiveis para possibilitar o
aumento do consumo regional. Possibilitando o dedémento de produtos derivados como a
alméndega, contribuindo assim para a geracdo deegaowp e renda. O presente trabalho teve como
objetivo a elaboragéo e avaliacdo sensorial deradegas caprina. Foi utilizada a carne de capriaos d
regido do Jaguaribe, sendo que os demais ingredidntam adquiridos no comércio local. As
almbdegas caprina foram elaboradas no LaboratériBrdcessamento de Carne do Instituto Federal
do Cearéa (IFCE) €ampus de Limoeiro do Norte. Apds estas foram analisatassorialmente no
laboratério de Analise Sensorial do IFCE Gampus Limoeiro do Norte. As amostras foram
submetidas a um teste afetivo de aceitacdo-esedidnita de nove pontos. As alméndegas caprina
obtiveram entre os provadores uma meédia de 7,08esentando na escala a faixa “gostei
regularmente”. O resultado obtido apresentou uredeg@o sensorial satisfatoria, podendo o produto
ser elaborado para a comercializacdo. Os dadodoshtios permitem considerar que a utilizacdo da
carne caprina na elaboracdo de almbndega apresem@ioa aceitacdo sensorial, podendo se torna
uma alternativa viavel para o produtor e para éstréh. Além de agregar valor a carne, poderéda gera
renda que ira contribuir para uma melhoria no padeivida das familias.
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1. INTRODUCAO

A criacdo de caprinos representa uma importantédatie econdmica e social em varias
regibes do mundo, sendo o leite e a carne impesdanhtes de proteina animal para essas populages.
Particularmente no Brasil, a producéo de caprimosaites, tem ocupado gradualmente mais espaco,
por outro lado com consumidores a procura de caome menor teor gordura, € por outro com
produtores interessados em aumentar a eficiénorgetca da atividade (MEDEIROS, 2009).

Dentre as alternativas econémicas para a regi&emd-arido nordestino destaca-se o criatério
de caprinos, animais que pela sua rusticidaddjdade, capacidade de aproveitar vegetacado grassei
e restos de culturas e de consumir maior varieddelantas que os bovinos e ovinos, séo
perfeitamente adaptados ao meio ambiente. Portartaprinocultura consiste em uma atividade de
consideravel importancia socio econémica paraidogADRUGA et al., 1999).

Por outro lado, existe atualmente uma preferéreieodsumo da carne in natura de cordeiro ou
de cabrito em seus cortes mais nobres, dado qeseagpam caracteristicas de especialidade, com os
quais alcangam um bom valor no mercado. Em comtrastarne de cortes de segunda ou de animais
mais velhos ou de descarte, sdo mais dificeisrdenseomercializadas (BESERRA et al., 2000).

Associada ao aumento da producgéo é observado camme caprina € um produto com grande
potencial de crescimento, considerando-se os psongis mercados internos e externos, nos quais
tem-se visto um crescimento no consumo. Este aonastd associado a introducdo de novas racgas e
maior disponibilidade de categorias jovens. No @ntalguns aspectos precisam ser melhorados para
gue se atenda a demanda com qualidade e quantM&EIROS, 2009).
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A produtividade ou qualidade da carne caprina taméé&fetada pela falta de padronizacéo dos
cortes, ma qualidade dos produtos, falta de cagiguados de comercializacdo, auséncia de crédito e
assisténcia técnica deficiente (BESERRA, 2003).

Nos ultimos anos o interesse pela carne caprinactescido, em funcdo também de suas
propriedades nutricionais, pois apresenta baixosesede colesterol, gordura saturada e calorias,
quando comparada com as demais carnes verm@®#d3RUGA, 2004). No entanto, a carne caprina
possui sabor e odor caracteristicos, que se acentia animaisadultos, sendo importante
desenvolvimento de novos produtos, para maior eoogleste tipo de carne.
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O processamento da carne caprina pode agregaraa@sma, com utilizacdo de cortes ndo
aproveitados para o consuritonatura, gerando maiores alternativas para sua comeidiz Isto
possibilita o desenvolvimento da industrializacd® produtos derivados como a alméndega,
contribuindo para a geracao de empregos.

Diante do exposto o presente trabalho teve conetivbja elaboracéo e avaliacdo sensorial de
almbéndegas caprina.

2. MATERIAL E METODOS

Foi utilizada a carne de caprinos da regido doaldge abatidos com idade aproximadamente
dois anos de idade, sendo que os demais ingresliéoteam adquiridos no comércio local. No
Laboratério de Processamento de Carne do Instetieral do Ceard (IFCE)Gampus de Limoeiro
do Norte foram elaboradas as almbéndegas caprinfgrooe a formulacéo da tabela 1.

Tabela 1 — Formulag&o das almbndegas

Ingredientes Quantidade (g)
Carne caprina desossada 1000
Cebolas cruas raladas 120
Batata inglesa 100
Bacon 50

Sal comum 24
Pimenta do reino 3

Para a elaboracao do produto utilizou-se o segflinte de processo:
- Preparacéo/Selecédo da matéria-prima

Antes de iniciar o processo, colocou-se sob refugio por 24 h para facilitar & retirada dos
tecidos conjuntivos e aponeuroses;

- Cozimento da batata
Cozinhou-se as batatas e amassou-se;
- Cominui¢éo da matéria-prima

Fragmentou-se a carne e o bacon, em picador de equipado com disco de 4 mm.
- Adicao dos ingredientes

A seguir, adicionaram-se a batata inglesa, celatéala, o alho, pimenta e o sal. Misturar até
uniformidade da massa. Misturar por 15 minutos;
- Porcionamento da massa

Formaram-se porc¢des uniforme de 50g e acondiciseaem bandejas de isopor e envolveu-se
com filme PVC, em seguida congelou-se.

Apbés a elaboracdo, o produto foi submetido a amd&ensorial, realizada no laboratério de
Andlise Sensorial do IFCE €ampus Limoeiro do Norte. As amostras foram submetidasnateste
afetivo de aceitacao-escala heddnica de nove pammdg um representava “desgostei muitissimo” e
nove “gostei muitissimo”, conforme mostra a Figlra



O teste sensorial foi realizado em cabines indaigllcom 50 (cinquenta) provadores nao
treinados para a avaliacdo das amostras. Foi semvith amostra (aproximadamente 50g) para cada
provador em recipientes descartaveis codificados tés digitos aleatérios, acompanhados de um
Copo com agua e um biscoito.

TESTE AFETIVO — ESCALA HEDONICA
Amostra; Julgador: Data: [/ /

Vocé esta recebendo uma amostra codificada. Agédiealmente, segundo o grau de gostar| ou
desgostar, utilizando a escala abaixo:

(9) gostei muitissimo

( 8 ) gostei moderadamente

( 7)) gostei regularmente

( 6 ) gostei ligeiramente

(5) nado gostei, nem desgostei
(4 ) desgostei ligeiramente

( 3) desgostei regularmente

( 2 ') desgostei moderadamente
(1) desgostei muitissimo
Comentarios:

Figura 1 — Modelo de ficha utilizada para analesessrial.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As almbéndegas caprinas obtiveram entre os provador& média de 7,08, representando na
escala a faixa “gostei regularmente”. Analisandasecomentarios dos provadores nas fichas de
aceitacdo sensorial, estes afirmaram que a alméarajggsentou-se consistente e com gosto um pouco
apimentado que realcava bastante o sabor.

O valor comercial da almbndega caprina estd baseadseu grau de aceitabilidade pelos
consumidores, o qual esta diretamente correlactaad parametros de palatabilidade do produto.

O resultado obtido apresentou uma aceitagdo sahsatisfatoria, podendo o produto ser
elaborado para a comercializacao.

4. CONCLUSOES

Os dados obtidos nos permitem considerar que iaagfilo da carne caprina na elaboracéo de
almbéndega apresentou uma boa aceitacdo sensaingo se torna uma alternativa viavel para o
produtor e para a industria. Além de agregar valoarne, poderdo gerar renda que ird contribua par
uma melhoria no padrao de vida das familias.
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