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Background
T h e  in te re s t  o f  d if fe re n t m e a ts  h a s  b e e n  in c re a s in g  in  B ra z il  b y  c o n s u m e rs , p ro d u c e rs  a n d  E n v iro n m e n t P ro te c tio n  In s ti tu te s . T h is  k in d  o f  

m e a t h a s  b e e n  m o re  p ro fita b le  d u e  to  th e  c o s t  o f  p ro d u c tio n  b e in g  th e  sa m e  o f  th e  tra d itio n a l m e a ts  b u t th e  p r ic e  o f  se llin g  is  h ig h e r  th a n  th e  
tra d itio n a l m e a ts . T h e  IB A M A  (B ra z il ia n  In s t i tu te  o f  E n v iro n m e n ta l  a n d  N a tu ra l  R e n e w a b le  R e so u rc e s ) , th is  in s ti tu te  h a s  b e e n  e n c o u ra g in g

th e  m a n u fa c tu re s  o f  th is  w ild  a n im a ls , l ik e  C a te to  m e a t  (Tayassu ta jacu), Q u e ix a d a  m e a t  (Tayassu p éca ris), B o a r  m e a t ( S l l S  S . S C W f a )  
an d  C a p y b a ra  m e a t (H ydrochaeris hydrochaeris), b e c a u s e  th e y  c a n  co n tro l th e  n u m b e r  o f  w ild  a n im a ls , i l le g a l tra ff ic  a n d  p re se rv e  th e  n a tu ra l 
su rface  th a t  c a n  b e  u se d  a s  a n  e c o n o m ic  a c tiv ity  (G A R C IA , 2 0 0 0 ; N AVA e t  a l., 2 0 0 2 ) . T h e  v a r ia tio n  o f  th e  c o m p o n e n ts  in  d if fe re n t m u sc le s , 
'ik e  te n o rs  o f  p ro te in , lip id , h u m id ity , a s h , fa tty  a c id  a n d  o th e rs  c o m p o n e n ts , a re  d u e  to  in tr in s ic  fa c to rs  o n  th e  a n im a l lik e  sex  , ra c e , m u sc le s , 
ag e  a n d  o th e rs  (P A R D I, 1 9 9 5 ) .T h e  h u m a n  d ie t  is  fo rm e d  b y  a  c o m p le x  m ix tu re  o f  o rg a n ic a lly  a n d  in o rg a n ic a lly  s u b s ta n c e  f o r  n u tr it io n  an d  
P re v en tin g  a g a in s t  any  a n o m a ly  (M E N D E S , 1 9 9 8 ). I t  is  k n o w n  th a t  th e  la rg e s t n u m b e r  o f  p re m a tu re  d e a th s  a t  th e  O c c id e n ta l  S o c ie ty  is  c a u s e d  
b y  v a s c u la r  o b s tru c tiv e  d is e a s e s , d u e  to  h ig h  c o n s u m p tio n  o f  sa tu ra te d  fa t. T h e  sa tu ra te d  f a t  in c re a se  th e  le v e l o f  c h o le s te ro l  in  th e  b lo o d , w h ile  
th e  c o n s u m p tio n  o f  p o ly u n s a tu ra te d  fa ts  re d u c e  th e  r a te  o f  c h o le s te ro l . D ie t fe ed , th e  n a tu ra l  fa ts  so u rc e  is  c o m p o s e d  b y  fa tty  a c id s , s a tu ra te d  
(Iau ric , m ir is t ic , p a lm itic , s te a r ic ) , m o n o u n s a tu ra te d  (p a lm ito le ic , o le ic )  an d  p o ly u n s a tu ra te d  ( lin o le ic , l in o lé n ic , a ra c h id o n ic , 0 -3 ) .T o  p ro m o te d  
a  g o o d  h e a lth , i t  is  n e c e s s a ry  to  e a t  le s s  th e m  3 0 %  o f  th e  e n e rg e tic  c o n te n ts  o f  th e  to ta l d ie t  a n d  7 0 %  o f  th e  sw a llo w  n e e d  to  b e  c o m p o s e d  by  
u n sa tu ra te d  a c id s  fa ts  (M O N T G O M E R Y , 1 9 9 6 ). D u e  to  th e  im p o rta n c e  o f  th e  n u tr it io n a l c o m p o s it io n  in  a  h u m a n  d ie t, th e  c o n s u m e rs  n e e d  
m o re  in fo rm a tio n  a b o u t fo o d  c o m p o s it io n  , in  s p ite  o f , a c c o rd in g  to  T O R R E S  e t  a l .(2 0 0 0 )  it d o e s n ’t e x is t  an y  a c tu a l  c o m p le te  ta b le .

Objetives
T h e  o b je c tiv e  o f  th is  w o rk  w a s  to  d e te rm in e  th e  p h y s ic o -c h e m ic a l c o m p o s it io n  a n d  th e  f a tty  a c id s  p ro file  o n  th e  C a te to , Q u e ix a d a , B o a r, 

C a p y b a ra , B u ffa lo , L a m b , G o a t, B e e f  a n d  P o rk  m e a ts .

Methods
T h e  p h y s ic o -c h e m ic a l d e te rm in a t io n  w e re  re a liz e d  fo llo w in g  th e  m e th o d s  d e s c r ib e d  b y  L A N A R A  (1 9 8 1 ). To d e te rm in e  th e  fa tty  a c id s  

P rofile  , th e  l ip id  w a s  e x tr a c te d  a c c o rd in g  to  L A N A R A  (1 9 8 1 ), m a d e  th e  s a p o n if ic a tio n , m e tila t io n  a n d  e x tra c tiv e  m e th o d  a c c o rd in g  to  
S A N T A N A  (1 9 9 5 ). T h e  re s u lts  o b ta in e d  a f te r  th e  d e te rm in a tio n  o f  c h e m ic a l c o m p o s it io n  a n d  f a tty  a c id s  p ro file  w e re  s ta tis t ic a lly  a n a ly z e d  

Using th e  so f tw a re  M S T A T C  v e rs io n  2 .1 0  o f  M IS  (1 9 8 9 ).

Results and Discussion
In  c o m p a r is o n  w ith  th e  r e s u l ts  o b ta in e d , o f  th e  p h y s ic o -c h e m ic a l c o m p o s it io n  o f  m e a ts , u s in g  th e  v a lu e s  m e n tio n e d  b y  E N D E F  (1 9 9 9 ), 

U S P  (2 0 0 2 ), U S D A  (2 0 0 2 )  an d  F R A N C O  (1 9 9 9 ), in  T a b l e l .

Table 1  -  R e s u lts  o f  p h y s ic a l-c h e m ic a l c o m p o s it io n  o f  m ea ts .

P h y s ic a l-c h e m ic a l c o m p o s it io n
M e a ts

p H P ro te in  (g /1 0 0 g ) L ip id s  (g /lO O g) H u m id a d  (g /1 0 0 g ) A sh  (g /lO O g)

L a m b 5 ,4 19 ,09  ± 0 ,4 2  b ed 2 ,1 5  ± 0 ,3 4  c d 7 7 ,8  ± 0 ,0 7  c 0 ,9 6  ± 0 ,0 4  c

G o a t 6 ,4 1 9 ,0 1 ±  0 ,1 4  cd 3 ,7 8  ± 0 ,2 6  b 6 9 ,3 2  ± 2 ,2 7  b 1 ,19  ± 0 ,0 7  ab

C a p y b a ra 5 ,8 2 1 ,5 3  ± 0 ,61  ab 0 ,8 2  ± 0 ,0 3  e 7 4 ,3 4  ± 1 ,1 1  a 1 ,22  ± 0 ,0 9  a

Cateto (T ay assu  ta ja c u ) 6 ,6 2 2 ,7 7  ± 0 ,4 3  a 1 ,17 ± 0 ,1 2  d e 7 4 ,7 5  ± 0 ,1 8  c 1,31 ± 0 ,0 3  a

Queixada (T ay assu  p é c a r is ) 5 ,8 2 2 ,8 8  ± 0 ,3 6  a 0 ,7 5  ± 0 ,0 3  e 7 5 ,0 3  ± 0 ,1 9  c 1 ,34  ± 0 ,0 5  a

B o a r 6 ,2 16 ,66  ± 0 ,3 6  d 5 ,8 2  ± 0 ,8 6  a 7 1 ,0 3  ± 0 ,4 5  ab 1,07  ± 0 ,0 5  b c

P o rk 5 ,6 2 0 ,4 8  ± 0 ,2 5  ab c 5 ,8 7  ± 0 ,5 7  a 6 9 ,2 8  ± 2 ,0 7  b 1 ,0 4  ± 0 ,0 2  c

B e e f 5 ,2 2 1 ,1 8  ± 0 ,2 9  ab 3 ,0 5  ± 0 ,1 3  b e 7 1 ,8 1  ± 0 ,0 9  ab 1 ,02  ± 0 ,0 0  c

B u ffa lo 5 ,2 2 0 ,3 6  ± 0 ,8 6  ab c 5 ,3 3  ± 0 ,8 1  a 7 1 ,1 2  ± 1 .1 2  ab 1,05 ± 0 ,01  bc
Th

e results presented a significant difference, Tukey (p<0,05).

I t  is  p o s s ib le  to  se e  th a t  th e  le s s  v a lu e  o f  p ro te in  w a s  1 6 ,6 6 %  a t B o a rd  m e a t, d if fe r in g  o f  th e  re s u lts  o b ta in e d  b y  U S D A  (2 0 0 2 ). C a te to  an d  
Q Ueix ad a  m e a ts  h a s  a lm o s t th e  s a m e  p ro te in  v a lu e  2 2 ,7 7 %  a n d  2 2 ,8 8 % , re sp ec tiv e ly . T h e  p ro te in  v a lu e  o f  2 0 ,4 8 %  p re se n te d  in  p o rk  m e a t is 
a lm ° s t  th e  sa m e  p re s e n te d  b y  E N D E F  (1 9 9 9 ) , U S P  (2 0 0 2 )  a n d  U S D A  (2 0 0 2 ). T h e  lo w e r  v a lu e  o f  lip id s  0 ,7 5 %  w as fo u n d  in  Q u e ix a d a  m e a t 
an d 0 ,8 2 %  in C a p y b a ra  m e a t, w h ic h  w a s  n e a r  th e  v a lu e  fo u n d  b y  U S P  (2 0 0 2 ). T h e  b ig g e r  v a lu e  w a s  fo u n d  a t  B u ffa lo  m e a t ,5 ,3 3 %  w h ic h  is 
b 'g g e r  th en  th e  v a lu e  f ro m  U S D A  (2 0 0 2 ) , 5 ,8 2 %  in  B o a r  m e a t, w h ic h  is b ig g e r  th en  th e  v a lu e  fro m  U S D A  (2 0 0 2 ), 5 ,8 7 %  in  P o rk  m e a t, w h ic h  
ls " e a r  th e  v a lu e  re c o rd e d  b y  U S P  (2 0 0 2 ), U S D A  (2 0 0 2 )  a n d  lo w e r  th e m  q u o te d  b y  F R A N C O  (1 9 9 9 ). T h e  p e rc e n ta g e  o f  a sh  fo u n d  in  d if fe re n t 
jnea ts  a n a ly z e d , w e re  a lm o s t  th e  sa m e . H o w e v e r  th e  fa tty  a c id s  p ro file  w e re  d if fe re n t f ro m  e a c h  m e a t, in  T ab le  2  a n d  3 , e x c e p tin g  C a te to  an d  
v U eix ad a  m e a ts , w h ic h  h av e  v e ry  s im ila r  p ro file . T h e  h ig h e r  v a lu e  o f  sa tu ra te d  fa tty  a c id s  w e re  fo u n d  in  P o rk  m e a t (6 1 ,9  g /lO O g), L a m b  m e a t 
p , 6 7 g / l 0 0 g ) ,  B u ffa lo  m e a t (5 1 ,93g /lO O g ) a n d  th e  le s s  v a lu e  w e re  fo u n d  in  G o a t m e a t (7 ,9 4 g /1 0 0 g ) . T h e  b ig g e r  c o n c e n tra tio n  o f  sa tu ra te d  
atty a c id s  w e re  fo u n d  in  G o a t m e a t  (4 1 ,4 g /1 0 0 g ) , C a p y b a ra  m e a t (2 9 ,7 9 g /1 0 0 g )  a n d  th e  le s s  v a lu e  w e re  fo u n d  in  B e e f  m e a t ( l ,8 8 g /1 0 0 g ) ,
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B u ffa lo  m e a t ( l ,2 9 g /1 0 0 g ) .  W h ile  th e  m o n o u n s a tu ra te d  f a tty  a c id s  p re s e n t lo w  v a r ia tio n , w h ic h  w as th e  b ig g e r  v a lu e  4 7 ,2 2 %  in  B e e f  m e a t a n d  
le s s  v a lu e  w as (3 0 g /1 0 0 g )  o n  C a p y b a ra  m e a t. T h e  v a lu e  p re s e n te d  b y  f a tty  a c id s  s a tu ra te d , m o n o u n s a tu ra te d  a n d  p o ly u n s a tu ra te d  a re  n o t  th e  
sa m e  p re s e n te d  b y  U S D A  (2 0 0 2 ). B o a rd  a n d  L a m b  m e a t p re s e n te d  d if fe re n t v a lu e  in  s a tu ra te d  a n d  m o n o u n s a tu ra te d  fa tty  a c id s  p ro file . T h e  
v a lu e  p re se n te d  in  p o ly u n s a tu ra te d  w a s  a lm o s t  th e  sa m e  q u o te d  b y  U S D A  (2 0 0 2 ).

Table 2 -  Fatty acids profile (g/ lOOg de Lipids) of meats.

F a tty  a c id s L a m b  m e a t G o a t m e a t C a p y b a ra  m ea t C a te to  m e a t Q u e ix a d a  m e a t

M ir is t ic  a c id s  ( 0 4 : 0 ) 2 ,5 2  ± 0 ,4 8 0 ,7  ± 0 ,0 2 2 ,6 7  ± 0 ,6 9 1 ,82  ± 0 ,7 4 0 ,9 6 7  ± 0 ,0 8

P a lm itic  a c id s  ( 0 6 : 0 ) 2 5 ,9 5  ± 2 ,1 7 4 ,1 9  ± 0 ,1 9 2 5 ,4 1  ± 1 ,1 4 25 ± 3 ,1 6 2 5 ,7 8  ± 0 ,9 3

P a lm ito le ic  a c id s  ( 0 6 : 1 ) 2 ,2 3  ± 0 ,2 7 25  ± 0 ,3 6 2 ,7 4  ± 0 ,6 3 4 ,9 8  ± 0 ,5 6 4 ,1 6  ± 0 ,0 9

S te a r ic  a c id s  ( 0 8 : 0 ) 2 4 ,2  ± 2 ,5 2 3 ,0 5  ± 0 ,0 4 8,71 ± 1 ,1 8 1 1 ,0 2  ± 1 ,8 4 9 ,7 3  + 2 ,4 1

O le ic  a c id s  ( 0 8 : 1 ) 3 4 ,7 5  ± 2 ,8 2 2 0 ,8 3  ± 0 ,0 4 2 7 ,2 6  ± 3 ,0 8 3 7 ,5 2  ± 2 ,3 8 3 9 ,5 9  ± 0 ,9 5

L in o le ic  a c id s  ( 0 8 : 2 ) 6 ,5 9  ± 4 ,8 8 3 8 ,7 3  ± 0 ,2 8 2 2 ,1 2  ± 3 ,9 5 17 ,27  ± 2 ,6 4 17,47  ± 0 ,8 5

L in o le n ic  a c id s (C 1 8 :3 ) 0 ,2 4  ± 0 ,4 9 2 ,6 7  ± 0 ,0 6 7 ,6 7  ± 0 ,8 6 1,3 ± 2 ,0 4 1 ,17  ± 2 ,0 2

O th e rs 3 ,0 5 ± 1 ,3 1 4 ,7 2 ± 0 ,2 3 6 ,4 8 ± 3 ,3 5 1,4 6 ±  1,41 2 ,3 2 ± 1 ,1 1

s a tu ra te d 5 1 ,6 2 ±  b 7 ,9 4 ±  e 3 6 ,8 ±  d 3 8 ,9 7 ±  d 3 6 ,4 6 ±  d
m o n o u n sa tu ra te d 3 5 ,6 ±  c d 4 5 ,9 3 ±  ab 3 0 ,0 2 ±  d 4 2 ,5 0 ±  b 4 3 ,7 6 ±  ab
p o ly u n s a tu ra te d 1 0 ,7 8 ±  d 4 1 ,4 +  a 2 9 ,7 9 ±  b 1 9 ,2 8 ±  c 1 7 ,4 7 ±  c

T ab le  3 -  F a tty  a c id s  p ro file  (g /  lOOg d e  L ip id s )  o f  m e a ts . I

Fatty acids Boar meat Pork meat Beef meat Buffalo meat
M ir is t ic  a c id s  ( 0 4 : 0 ) 1 ,4 4  ± 0 ,1 2 ,4 4  ± 0 ,1 3 ,4 7  ± 0 ,1 1 ,8  ± 0 ,01

P a lm itic  a c id s  ( C l 6 :0 ) 2 5 ,5 4  ± 0 ,5 1 3 9 ,1 8  ± 1 ,5 9 2 5 ,4  ± 0 ,6 9 20 ,1  ± 0 ,1 8

P a lm ito le ic  a c id s  ( 0 6 : 1 ) 2 ,9 2  ± 0 ,1 9 2 ,1 8  ± 0 ,21 3 ,1 7  ± 0 ,2 2 ,4 4  ± 0 ,2 6

E s te á r ic o  a c id s  ( 0 8 : 0 ) 15 ,05  ± 1 ,0 3 2 0 ,2 8  ± 1 ,1 9 18 ,55  ± 0 ,1 3 0 ,0 3  + 1 ,9 9

O le ic  a c id s  ( 0 8 : 1 ) 4 2 ,7 2  ± 1 ,3 8 3 2 ,4 2  ± 3 ,0 7 4 4 ,0 5  + 0 ,4 4 3 8 ,4 6  ± 3 ,5 6

L in o le ic  a c id s  ( 0 8 : 2 ) 10 ,43  ± 1 ,5 8 0 1 ,88  ± 0 ,0 2 1 ,29  ± 0 ,4 8

L in o le n ic  a c id s (C 1 8 :3 ) 1 ,12 ±  0 ,3 0 0 0 0

O th e rs 1,0 2 ± 0 ,8 2 3 ,5 0 ± 1 ,7 1 3 ,5 8 ± 0 ,7 4 8 ,1 5 ± 2 ,8 6

s a tu ra te d 4 2 ,4 6 ±  d 6 1 ,9 2 ±  a 4 7 ,3 4 ±  b e 5 4 ,7 8 ±  a b

m o n o u n s a tu ra te d 4 6 ,4 0 ±  a b 3 4 ,6 0 ±  cd 4 7 ,2 2 ±  a 4 0 ,0 6 ±  b e

p o ly u n s a tu ra te d 1 0 ,1 2 ±  d 0  e 1 ,8 8 ±  e 1 ,2 9 ±  e

The results presented a significant difference. Tukey (p<0,05).

Conclusions
D u e  to  th e  re su lts  o b ta in e d  in  p h y s ic o -c h e m ic a l  c o m p o s it io n  a n d  a c id s  fa t  p ro file  a t  th e  d if fe re n t m e a ts , b e e f  a n d  p o rk  m e a t, i t  w ill  b e  

p o s s ib le  u p d a te  th e  n u tr it io n a l ta b le .
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