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RESUMO 
 

A carne caprina é considerada uma carne magra e 
sua composição química está de acordo com as 
exigências dos atuais consumidores, por sua vez, a 
carne ovina é mais macia e suculenta. Outra 
peculiaridade sensorial dessas espécies é o aroma 
característico. A quantidade de gordura presente na 
carcaça do animal, a dieta utilizada e o peso vivo ao 
abate influenciaram os atributos sensoriais  e 
apresentaram correlações altas e positivas entre si, e 
negativas em relação ao peso vivo ao abate. A 
análise sensorial de carnes reflete a preferência dos 
consumidores por determinados atributos 
sensoriais, sendo a maioria desses explicados pela 
composição de ácidos graxos e substâncias voláteis 
presentes nas carnes vermelhas. Realizou-se esta 
revisão com o objetivo de abordar as características 
sensoriais da carne caprina e ovina e o efeito de 
fatores genéticos e ambientais que influenciam o 
seu perfil lipídico e os componentes voláteis. 
 
Palavras-chave: cabrito, cordeiro, lipídios, 
qualidade de carne  
 
SUMMARY 
 
Goat meat is considered a lean meat and its 
chemical composition is in agreement with current 
consumer requirements. On the other hand, sheep 
meat is smoother and juicier. Another sensorial 
peculiarity is the flavour. The fat amount in animal 
carcass, the diet applied and its slaughter weight 
influenced sensorial attributes, which maintained 
high and positive relations among each other, and 
negative relations concerning live and slaughter 
weight. Sensorial analysis of meat reflects the 
consumer preference for some sensorial attributes, 

mainly related to the existence of fatty acids and 
volatile substances  in red meat. This revision 
evaluated the genetic and environment factors 
effect upon lipid profile, volatile components and 
sensorial characteristics of goat and sheep meat. 
 
Keywords : fat, kid, lamb, meat quality 
 

INTRODUÇÃO 
 

A última década foi caracterizada por 
importantes mudanças nos hábitos 
alimentares dos consumidores de carne 
(HOFFMAN et al., 2003). A busca por 
alimentos mais saudáveis e a maior 
exigência em relação à qualidade dos 
produtos direcionou parte do nicho de 
mercado. As carnes de melhor qualidade 
nutricional e sensorial passaram a ser 
preferência, mais saudáveis e, em alguns 
casos, com propriedades funcionais 
benéficas à saúde humana. 
Geralmente, as elevadas concentrações 
lipídicas e expressivas quantidades de 
ácidos graxos saturados na carne vermelha 
classificam-na, no contexto da saúde 
pública, como um dos principais alimentos 
responsáveis pelo aumento dos níveis de 
colesterol plasmático e, portanto, pela 
incidência de doenças cardiovasculares e 
aterosclerose (SOLOMON et al., 1990). 
Em contrapartida, a carne caprina, com 
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seus baixos teores de colesterol e gordura 
saturada (MADRUGA et al., 2001), surgiu 
como uma importante alternativa para que 
fossem atendidos os anseios de 
consumidores cada vez mais preocupados 
com a saúde. Paralelamente, diversas 
pesquisas vêm sendo direcionadas, a partir 
de estratégias de manejo alimentar, pesos 
adequados de abate, diferentes sistemas de 
produção e melhoramento genético, 
visando obter melhorias na qualidade 
nutricional e sensorial da carne caprina e 
ovina, necessárias para atender e garantir 
uma maior satisfação dos consumidores. 
A deposição e distribuição de gordura 
corporal nos caprinos e ovinos influenciam 
a aceitabilidade das carnes. Sañudo et al. 
(2000a) relataram que uma menor 
quantidade de gordura subcutânea, inter e 
intramuscular reduz consideravelmente a 
aceitabilidade da carne de cordeiros. 
Segundo os autores, carnes provenientes de 
carcaças com 2.0mm ou menos de gordura 
subcutânea foram classificadas em teste 
sensorial como inferiores em sabor e 
satisfação. Por outro lado, o excesso de 
lipídios diminui a apreciação do produto. 
A qualidade nutricional e sensorial da 
carne é diretamente influenciada pela 
composição dos ácidos graxos presentes 
nos lipídios. Um maior grau de saturação 
induz a uma menor qualidade, em virtude 
dos efeitos negativos à saúde humana 
(MAHGOUB et al., 2002). 
Diversas pesquisas foram e estão sendo 
realizadas com o objetivo de relacionar a 
presença e o efeito de compostos voláteis 
aos atributos sensoriais da carne (PRIOLO 
et al., 2005; VASTA & PRIOLO, 2006; 
PRATIWI et al., 2007). Diante de tais 
ressalvas e da importância da carne caprina 
e ovina no contexto econômico do 
agronegócio, objetivou-se, com esta 
revisão, apresentar informações sobre a 
composição lipídica e as características 
sensoriais da carne caprina e ovina, de 
modo a contribuir para uma maior 
aceitabilidade desses produtos, levando-se 
em conta os efeitos para a saúde humana. 
 

COMPOSIÇÃO LIPÍDICA DA CARNE 
CAPRINA E OVINA 
 

Criar estratégias para o fortalecimento do 
mercado interno de carnes caprinas e 
ovinas representa uma necessidade para o 
setor pecuário. Nesse sentido, a produção 
de carnes com níveis adequados de 
gordura, apresentando menores 
concentrações de ácidos graxos saturados e 
colesterol LDL, deve ser priorizada. 
Nos ruminantes, parte dos ácidos graxos 
insaturados provenientes da dieta é 
saturada através de um processo de 
biohidrogenação no ambiente ruminal, 
como forma de neutralizar o efeito tóxico 
desses ácidos graxo aos microrganismos 
ruminais. Como resultado desse processo, 
a classe dos ácidos graxos saturados é 
absorvida e incorporada ao nível de tecido 
muscular. Entretanto, ácidos graxos de 
cadeia longa, como C20 e C22 (ω3), não são 
propensos à modificação pelos 
microrganismos ruminais, o que favorece o 
aumento da deposição desses ácidos graxos 
polinsaturados no músculo, melhorando, 
portanto, a qualidade nutricional e 
funcional da carne (PONNAMPALAM et 
al., 2001). Os autores observaram que 
dietas para cordeiros à base de farinha de 
peixes ou óleo de peixe, por sete semanas 
antes do abate, proporcionou elevação 
significativa do percentual de ácidos 
graxos de cadeias longas (ω3) na carne. 
A cevada juntamente com a farinha de 
peixes na dieta de cordeiros pode produzir, 
segundo Ponnampalam et al. (2002), 
carcaças maiores, com um custo 30% mais 
baixo, em comparação à adição da farinha 
de peixes isoladamente, sem, no entanto, 
mudar os níveis de ácidos graxos (ω3) e 
(ω6) na carne. 
Snowder & Duckett (2003) verificaram 
que a carne de cordeiros Dorper apresentou 
níveis de Ácido Linoléico Conjugado 
(CLA), particularmente, o isômero cis-9, 
trans-11, 21%, maiores do que  observados 
para a raça Suffolk, amplamente 
conhecidos por seu excelente potencial em 
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produzir carne de qualidade, e uma relação 
de hipercolesterolêmicos (10:0, 12:0, 14:0 
e 16:0) por ácido graxo neutro (18:0) e 
hipocolesterolêmicos (ácidos graxos 
monoinsaturados e polinsaturados) menor 
para raça Dorper, sendo, portanto, mais 
desejável. 
O termo Ácido Linoléico Conjugado é 
utilizado para representar um conjunto de 
isômeros geométricos e de posição, com 
propriedades anticarcinogênicas, 
antioxidantes e com ação de reduzir o 
desenvolvimento do tecido adiposo no 
organismo, além de atuar na prevenção de 
doenças cardiovasculares e diabetes 
(BLANKSON et al., 2000). O CLA 
também apresenta função de modulação do 
metabolismo lipídico, inibindo a síntese de 
ácidos graxos e a atividade das enzimas 
lipogênicas (MARINOVA et al., 2001). O 
isômero cis-9, trans-11, caracteriza-se 
como composto mais biologicamente ativo 
e constitui cerca de 80% do CLA na carne 
(BOLTE et al., 2002). 
Sañudo et al. (2000b), ao avaliarem a 
composição de ácidos graxos da carne de 
cordeiros de raças britânicas e espanholas, 
constataram diferenças significativas para 
os ácidos graxos saturados, polinsaturados 
e ω6 entre os genótipos. O percentual dos 
ácidos graxos polinsaturados e ω6 foi 
superior nas raças espanholas. Efeito 
significativo do genótipo para a 
composição dos ácidos graxos da carne 
ovina também foi verificado por Hoffman 
et al. (2003) e Salvatori et al. (2004). 
Aurousseau et al. (2004) verificaram, na 
carne de cordeiros produzidos a pasto, 
maiores níveis de CLA (9-cis, 11-trans),em 
relação aos animais confinados. Cordeiros 
alimentados com fontes de ácido linoléico 
apresentaram concentrações três vezes 
maiores de CLA na carne, em relação a 
dietas contendo um baixo nível lipídico 
(BOLTE et al., 2002). 
As diferenças verificadas na composição 
lipídica da carne de cordeiros submetidos a 
diferentes sistemas de produção (regime de 
pasto ou confinamento) podem ser 
atribuídas, principalmente, às modificações 

bioquímicas ocorridas no rúmen. Grandes 
quantidades de ácidos graxos saturados são 
encontradas na carne de cordeiros sob 
pastejo, provenientes principalmente da 
ingestão de forragem, tendo em vista que a 
fibra estimula a atividade ruminal e o 
processo de biohidrogenação (DÍAZ et al., 
2002). Em contrapartida, uma dieta à base 
de concentrado e, portanto, com elevada 
presença de carboidratos rapidamente 
degradáveis, promove um menor tempo de 
retenção do alimento no rúmen e, 
conseqüentemente, um menor tempo de 
atuação do processo de biohidrogenação 
sobre os ácidos graxos insaturados 
(PETROVA et al., 1994). 
A carne dos animais produzidos a pasto 
normalmente apresenta uma elevada 
concentração de ácidos graxos 
polinsaturados (ω3), superior aos valores 
mínimos recomendados (TODARO et al., 
2004), sendo, portanto, potencialmente 
benéfica à saúde humana (AUROUSSEAU 
et al., 2004). Geralmente, o volumoso 
contém maiores níveis de ácido linolênico 
(C18: 3), precursor da série de ácidos 
graxos (ω3), enquanto o concentrado 
contém maiores níveis de ácido linoléico 
(C18:2), precursor da série (ω6) 
(PONNAMPALAM et al., 2001). 
Considerando-se os custos de produção e a 
qualidade nutricional da carne, Díaz et al. 
(2002) recomendaram o sistema semi-
intensivo, devido à adequada taxa de 
crescimento observada e à baixa relação 
(ω6)/(ω3). 
O ácido palmítico (16:0) e mirístico (14:0) 
podem aumentar a síntese de colesterol e 
favorecer o acúmulo de lipoproteínas de 
baixa densidade, o que representa um fator 
de risco para o aparecimento de doenças 
cardiovasculares (MOLONEY et al., 
2001). Baixas concentrações de ácido 
palmítico foram encontradas na carne de 
cordeiros Ile-de-France a pasto, quando 
comparados com animais confinados 
(AUROUSSEAU et al., 2004). 
Normalmente, o aumento da maturidade 
fisiológica dos ruminantes promove uma 
redução dos níveis de ácidos graxos 
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saturados no músculo (DÍAZ et al., 2002), 
fato explicado pelo aumento na atividade 
da enzima ∆9-desaturase, que promove  
uma maior produção de ácido oléico em 
detrimento do ácido esteárico. Dhanda et 
al. (2003b) também verificaram que 
animais mais velhos apresentaram menores 
concentrações de ácido palmítico (22%), 
em comparação com os mais novos (35%). 
Estudos de Pratiwi et al. (2007) relataram 
que a composição da maioria dos ácidos 
graxos no músculo Longissimus thoracis, 
em caprinos inteiros e castrados, foi 
influenciada pelo peso de abate. 
A mudança da fase de aleitamento para 
ruminação, com consumo de concentrado, 
rico em ácido oléico, também pode 
promover uma maior incorporação desse 
ácido graxo aos depósitos lipídicos da 
carne (BERIAIN et al., 2000). De acordo 
com Todaro et al. (2006), a dieta exclusiva 
de leite induziu uma maior concentração 
de ácidos graxos saturados na carne de 
cabritos, possivelmente, em virtude da 
maior quantidade de saturados nos lipídios 
do leite em comparação com dietas à base 
de grãos, ricos em ácidos graxos 
insaturados. 
A Sulla (Hedysarum coronarium L.) é uma 
leguminosa forrageira, difundida no 
Mediterrâneo e na Nova Zelândia, que 
contém em sua constituição taninos 
condensados. Os taninos condensados, 
presentes em algumas leguminosas 
forrageiras, são compostos fenólicos 
polimerizados hidrossolúveis, que formam 
complexos solúveis e insolúveis, 
principalmente, com proteínas, 
aminoácidos, carboidratos e minerais 
(MAKKAR, 2003) e inibem o crescimento 
e a divisão de microrganismos ruminais, 
particularmente, do Butyrivibrio 
fibrisolvens, responsável pelo processo de 
biohidrogenação ruminal (KEPLER & 
TOVE, 1967). De acordo com os autores, a 
suplementação com a Sulla na dieta de 
cordeiros proporcionou níveis mais baixos 
de ácidos graxos saturados, uma baixa 
relação (ω6)/(ω3) (2,09, em que o nível 
máximo recomendado é de 5) e maiores 

níveis de CLA. Os altos conteúdos de 
ácido oléico (C18:1, ω3) e linolênico 
(C18:3, ω3), na carne, comprovaram o 
efeito dos taninos condensados na inibição 
da biohidrogenação, tendo em vista os 
baixos níveis desses ácidos graxos na 
leguminosa. 
As proporções de tecido muscular e 
gorduroso dependem da eficiência de 
utilização dos nutrientes da dieta (ATTI et 
al., 2004). Por exemplo, o excesso de 
energia na dieta dos ruminantes será 
metabolizado e armazenado na forma de 
tecido adiposo, proporcionando uma carne 
mais gordurosa. Contudo, em caprinos, 
essa deposição se localiza na cavidade 
abdominal e vísceras. Altos níveis lipídicos 
na dieta podem intensificar a secreção de 
leptina, hormônio ligado à manutenção do 
peso corporal, particularmente, na 
regulação do metabolismo lipídico 
(MARINOVA et al., 2001). Uma alta 
secreção de leptina, segundo Barzilai et al. 
(1997), pode promover uma redução na 
deposição de gordura visceral e favorecer 
uma distribuição mais homogênea da 
gordura na carne (subcutânea, inter e 
intramuscular). 
O aumento dos níveis de energia na dieta 
de caprinos aumenta os teores de lipídios 
da carne (MAHGOUB et al., 2005), visto 
que, atendidas as exigências energéticas do 
organismo, todo o excesso é armazenado 
em forma de depósitos lipídicos. Marinova 
et al. (2001) observaram que a 
suplementação com o óleo de semente de 
girassol, como fonte de ácido linoléico, na 
dieta de caprinos, promoveu uma maior 
deposição de gordura inter e intramuscular, 
podendo ter favorecido a qualidade 
sensorial da carne superior. Contudo, 
Arana et al. (2006) observaram que a 
inclusão de 5% óleo de oliva na dieta de 
cordeiros não influenciou a composição de 
ácidos graxos da carne. É importante 
lembrar que elevados conteúdos de lipídios 
na dieta de ruminantes, acima de 5% do 
total de matéria seca, podem prejudicar a 
fermentação ruminal e afetar diretamente o 
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desempenho dos animais (CHURCH, 
1998). 
Todaro et al. (2004) não observaram 
diferenças entre machos e fêmeas, em 
relação à composição dos principais ácidos 
graxos na carne de caprinos, abatidos com, 
aproximadamente, dois meses de vida. 
Contudo, efeito significativo foi observado 
para o tipo de nascimento, em que caprinos 
oriundos de parto simples apresentaram 
maior quantidade de ácidos graxos 
polinsaturados, do que os provenientes de 
parto duplo. 
 

ASPECTOS SENSORIAIS DA CARNE 
CAPRINA E OVINA 
 

A cor desempenha um importante papel 
sobre a qualidade sensorial da carne e 
destaca-se como principal fator de 
apreciação no momento da compra. A 
mioglobina, proteína envolvida nos 
processos de oxigenação do músculo, 
caracteriza-se como principal pigmento 
responsável pela cor da carne (RENERRE, 
1990). 
As carnes caprinas e ovinas apresentam 
características sensoriais distintas. Sen et 
al. (2004) verificaram que a cor da carne 
caprina cozida foi mais intensa que a 
ovina. 
O fator genético pode influenciar a cor da 
carne, a partir da deposição de pigmentos 
no tecido muscular ou adiposo (DHANDA 
et al., 2003a), embora Oman et al. (2000) 
tenham observado, através de análise 
sensorial, que o efeito da raça não 
influenciou a cor nem os processos de 
descoloração superficial da carne de 
cordeiros, durante o armazenamento. 
Beriain et al. (2000) observaram uma 
coloração menos intensa na carne de 
cordeiros abatidos com 12 kg de peso vivo, 
constatada pelos menores índices de 
refração correspondente ao vermelho e 
amarelo, em comparação à carne dos 
animais abatidos com 24 e 36kg de peso 
vivo. Os autores, baseados em 

pressuposições já existentes, afirmaram 
que animais com 12kg, ainda em fase de 
aleitamento, apresentam menores 
concentrações de mioglobina  do que 
aqueles alimentados à base de grãos e 
forragem, o que decorre, provavelmente, 
da deficiência de ferro no leite, conduzindo 
a uma menor síntese de mioglobina no 
músculo. Normalmente, as concentrações 
de mioglobina aumentam com o avanço da 
maturidade fisiológica do animal e, 
conseqüentemente, a intensidade da cor da 
carne (DHANDA et al., 2003a). 
A carne de animais produzidos em sistema 
extensivo também apresenta uma 
coloração mais escura, em virtude da maior 
concentração de mioglobina, necessária 
para promover uma melhor oxigenação do 
músculo, pois há maior atividade física 
desenvolvida pelos animais a pasto 
(VESTERGAARD et al., 2000). 
De acordo com Prache et al. (1990), a 
composição dos ácidos graxos pode 
influenciar a cor da carne, considerando-se 
que os insaturados apresentam uma menor 
refletividade que os saturados. 
Uma propriedade de importância 
fundamental para a qualidade da carne, 
destinada ao consumo direto ou à 
industrialização, é a capacidade de 
retenção de água (CRA). A CRA é 
definida como a capacidade da carne de 
reter sua umidade durante a aplicação de 
forças externas, como corte, aquecimento, 
trituração e prensagem (ROÇA, 2000). 
Uma pequena CRA pode promover 
consideráveis perdas de umidade e, 
conseqüentemente, de peso na carcaça. 
Contudo, uma CRA adequada, juntamente 
com um bom nível de gordura 
intramuscular (marmoreio), pode favorecer 
uma maior suculência da carne. 
Beriain et al. (2000) confirmaram que o 
genótipo pode influenciar a CRA, quando 
encontraram, na carne de cordeiros da raça 
Lacha, valores superiores aos dos Rasa 
Aragonesa. Também verificaram que a 
CRA na carne aumentou juntamente com a 
idade dos animais, em parte, em 
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decorrência do aumento da gordura 
subcutânea e intermuscular. 
A maciez representa o principal quesito de 
avaliação ou apreciação da carne, após sua 
aquisição. De acordo com Sen et al. 
(2004), a maciez da carne ovina foi 
superior (P<0,01) à caprina, 
provavelmente, em virtude da maior 
concentração de lipídios na carne. 
Dhanda et al. (2003a) observaram uma 
diminuição significativa na maciez da 
carne caprina com o aumento do peso 
corporal, conseqüência do aumento no 
número de ligações químicas 
termorresistentes entre as moléculas do 
colágeno. Entretanto, Beriain et al. (2000) 
ressaltaram que a dureza da carne de 
animais abatidos com peso mais elevado 
não é tão perceptível, devido ao aumento 
da gordura intramuscular, que promove um 
efeito de amaciamento. Por isso, os autores 
afirmaram que, em alguns casos, a 
avaliação da maciez da carne, através de 
técnicas instrumentais, se torna inviável, 
sendo necessário o uso de análise sensorial. 
Segundo Snowder & Duckett (2003), a 
carne de cordeiros Dorper apresenta 
elevada maciez e suculência, comprovada 
através de avaliação sensorial. 
Para Díaz et al. (2002), o sistema de 
produção não influenciou a concentração e 
a solubilidade do colágeno na carne de 
cordeiros, contudo, houve uma tendência 
de maior solubilidade e, portanto, de maior 
maciez, na carne dos animais submetidos 
ao sistema intensivo. Carnes mais macias e 
suculentas também foram verificadas por 
Priolo et al. (2002) em cordeiros 
confinados, em comparação com animais a 
pasto. 
Bunch et al. (2004) concluíram que a 
qualidade química e sensorial da carne de 
cordeiros lanados pode ser melhorada a 
partir do cruzamento terminal com 
cordeiros deslanados, o que é comprovado 
pelos menores níveis de colesterol e maior 
maciez da carne. 
Dentre os principais responsáveis pelo 
aroma e sabor característico da carne 
caprina e ovina, estão os ácidos graxos de 

cadeia ramificada. Compostos voláteis da 
carne, certamente, são influenciados por 
sistemas de alimentação e dietas (VASTA 
& PRIOLO, 2006). Dietas à base de 
concentrado promovem o aumento das 
concentrações de ácidos graxos de cadeia 
ramificada no músculo, enquanto os 
aldeídos são notadamente aumentados por 
dietas enriquecidas com óleos. 
Elmore et al. (2005), comparando a adição 
de cinco tipos de lipídios polinsaturados na 
dieta de cordeiros castrados, abatidos com 
aproximadamente 40kg, observaram que, 
dos 111 componentes voláteis detectados 
na carne, 78 foram significativamente 
afetados pela dieta. 
Avaliando a carne de caprinos Nativos Sul-
africanos e Boer, bem como de ovinos 
Dorper e Dâmara, Tshabalala et al. (2003) 
verificaram que o aroma da carne de 
caprinos Boer foi significativamente mais 
intenso que o dos Nativos e ovinos 
estudados. Entretanto, a aceitabilidade 
global da carne ovina foi superior às carnes 
caprinas, o que pode ser atribuído ao maior 
percentual de gordura na carne ovina. Os 
autores também concluíram que a 
concentração e a diferença no perfil dos 
ácidos graxos contribuem para diferenças 
nas características sensoriais da carne 
(suculência, maciez e sabor). 
Normalmente, a intensidade do odor da 
carne ovina se eleva com o aumento do 
peso de abate (MARTINEZ-CEREZO et 
al., 2005a). 
Dhanda et al. (2003b) observaram que 
carne caprina, proveniente de animais mais 
pesados, obteve menor aceitabilidade em 
teste sensorial, embora Teixeira et al. 
(2005) tenham afirmado que cordeiros 
mais pesados apresentaram carne mais 
saborosa. 
Dentre os tipos de sabores pesquisados por 
Priolo et al. (2002), o “típico” e 
“gorduroso” foram mais acentuados na 
carne dos animais confinados, entretanto, a 
carne dos cordeiros sob pastejo apresentou 
o sabor “fígado” mais intenso. Essa 
distinção ent re sabores pode ser explicada 
pela diferença nas dietas fornecidas aos 
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animais, seja à base de grãos ou de 
forragem, que promove diferenciação na 
produção dos ácidos graxos voláteis pelos 
microrganismos ruminais e, 
conseqüentemente, deposição no tecido 
muscular. 
Choi et al. (2006) observaram que a palha 
de arroz em dietas para caprinos promoveu 
menor suculência, maciez e sabor inferior 
na carne, em relação a dietas contendo 
brotos tenros de pinho. Isso denota que a 
qualidade da dieta influencia diretamente 
os atributos sensoriais da carne. 
Os distintos escores de gordura na carcaça 
de cordeiros foram estudados por Sañudo 
et al. (2000a), que constataram carnes mais 
macias e com maior intensidade de sabor 
por conta de maiores escores de gordura, 
contudo, a aceitabilidade da carne foi 
superior para o escore intermediário. 
A produção de caprinos e ovinos deve ser 
planejada visando à obtenção de carnes 
com níveis aceitáveis de gordura, visto que 
promovem uma melhor qualidade sensorial 
do produto, porém, apresentando menores 
concentrações de ácidos graxos saturados e 
colesterol. 
A carne ovina pode apresentar atributos 
sensoriais mais apreciáveis que a caprina, 
no entanto, a carne caprina, com suas 
propriedades dietéticas, destaca-se em 
determinados nichos de mercado, que 
priorizam o consumo de carnes mais 
saudáveis. 
O genótipo, o peso de abate, o sexo, o 
sistema de produção e, principalmente, a 
dieta devem ser considerados no 
planejamento produtivo da 
caprinovinocultura de corte, priorizando-se 
a qualidade nutriciona l e sensorial da 
carne, como forma de atender as novas 
perspectivas do mercado, sem deixar de se 
estabelecer uma adequada relação custo-
benefício. 
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