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Introdugao

A cacga de animais é praticada pelo homem desde tempos
ancestrais, tendo sido uma das principais fontes de nutrien-
tes/alimentos na era pré-histérica. Com o progredir da civili-
zagdo, e principalmente apds o desenvolvimento da agricul-
tura e a domesticagdo de animais, a importancia da carne de
caca como meio de subsisténcia diminuiu substancialmente
em vdrias regides do globo. Contudo, atualmente continua
ainda a ser de grande relevancia em diversos paises, princi-
palmente nos chamados paises subdesenvolvidos e em vias
de desenvolvimento, sobretudo Africanos, mas também
Asiaticos, nos quais a carne de animais selvagens é frequen-
temente consumida e também alvo de trocas econdmicas

[1].

Para além de ser uma fonte de alimentos, adicionalmente a
caca pode ser praticada com finalidades desportivas ou ludi-
cas. Independentemente do propdsito principal, de uma
forma geral, a caga é praticada em todo o mundo, sendo
gue o tipo de animal alvo varia segundo a regido, a diversi-
dade de animais, o sabor apreciado localmente, a tradi¢do e
conforme a percec¢do local do que pode ou ndo ser legitima-
mente cagado [2]. Assim, na Europa é frequente a caca de
veado (Cervus elaphus), corgo (Capreolus capreolus), gamo
(Dama dama), javali (Sus scrofa) e aves diversas, ao passo
que em Africa as espécies alvo de caga sdo maioritariamente
ungulados africanos, tais como a gazela cabra-de-leque
(Antidorcas marsupialis) e o kudu (Tragelaphus strepsiceros)

entre outros antilopes [3].

De uma forma geral, entende-se “caga” como sendo animais
selvagens [4], apesar do termo “caca” ou “carne de caga”
ser mais frequentemente utilizado com propdsito gastrono-
mico para designar todas as aves e animais cacados como
alimento [5]. Segundo a legislagdo Europeia, caga selvagem
define-se como sendo “ungulados, lagomorfos ou outros
mamiferos terrestres cagcados para consumo humano, consi-
derados como caca selvagem ao abrigo da lei aplicavel no
Estado Membro em causa, incluindo os mamiferos que vi-
vem em dreas vedadas em condi¢des de liberdade seme-

Ihantes as da caga selvagem, e aves selvagens cagcadas para
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consumo humano” [6]. Varias espécies originalmente consi-
deradas como sendo selvagens, atualmente sdo também
alvo de criagdo, para além de continuarem a poder ser caga-
das livres na natureza. Nos Estados Unidos da América
(EUA), espécies como o alce americano, javali, veado, faisdo
e alguns antilopes (Antilope cervicapra e Boselaphus tra-
gocamelus) estdo a ser criados em cativeiro [4], enquanto
na Europa, em particular nos paises nérdicos, a caga de cria-
¢do mais comum sdo cervideos, tais como veado, gamo e
rena (Rangifer tarandus) [7]. A criagdo de cervideos, princi-
palmente veado, é também uma industria de relevo na Nova
Zelandia, existindo cerca de 1,1 milhdes destes animais em
diversas quintas, os quais se destinam principalmente a ex-

portagdo para paises europeus [8].

Apesar dos dados sobre produgdo e consumo de carne de
caga serem escassos [7], de acordo com a Divisdo de Estatis-
ticas da Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentagdo e
Agricultura (FAOSTAT), a produgdo de carne de caga tem
vindo a aumentar na ultima década, nomeadamente de cer-
ca de 1,59 milhdes de toneladas em 2000 para 1,99 milhdes
de toneladas em 2012 [9]. Este aumento produtivo pode
eventualmente estar relacionado com um aumento de con-
sumo de carne de caca. Efetivamente, de uma forma geral,
nos ultimos anos tém-se assistido a uma procura crescente
deste tipo de alimento por parte dos consumidores, o que
pode ser dever-se a diferentes fatores, entre os quais a as-
sociagdo da carne de caga a produtos gourmet e diferencia-
dos, a percecdo crescente de tratar-se de um produto mais
sauddvel comparativamente com outro tipo de carnes, a
associagdo da caga a um produto biolégico (uma vez que
ndo sdo usados quaisquer antibidticos, esteroides ou outros
farmacos no tratamento de animais selvagens) e a procura

por novas experiéncias gastronémicas [10, 11].

Apesar da carne de caga apresentar geralmente uma com-
posicdo benéfica, o seu consumo pode contudo ter alguns
riscos. Seguidamente apresenta-se de forma resumida os
beneficios e riscos mais relevantes associados ao consumo
de carne de caca.
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Composi¢ao nutricional

A carne de caga, na sua generalidade, pode ser considerada
como um alimento nutritivo, sendo uma fonte relevante de
proteinas (com teores geralmente superiores a 20%), mine-
rais e vitaminas. Pelo contrario, o teor lipidico é geralmente
baixo, variando entre 0,3 g e 4,6 g por 100 g de musculo,

conforme a espécie [12].

Atualmente considera-se que o consumo elevado de lipidos
se relaciona indubitavelmente com riscos para a saude, con-
tudo dever-se-a ter em conta ndo apenas a quantidade, mas
também o tipo de acidos gordos (AG) consumidos. Conside-
rando que AG saturados tais como os acidos laurico, miristi-
co e palmitico estdo associados ao aumento do colesterol-
LDL, o seu consumo deve ser evitado e se possivel substitui-
do por AG mono- ou polinsaturados os quais tém sido asso-

ciados a beneficios para a saude.

Atendendo a que os animais de caca se referem a espécies
tdo variadas, incluindo ungulados (e.g. antilopes africanos e
cervideos), lagomorfos e aves selvagens, sera expectavel a
existéncia de uma grande variabilidade igualmente no que
respeita a composicdo em AG da sua carne. Apesar de varia-
vel, de uma forma geral, a carne de caga apresenta um perfil
em AG favoravel, nomeadamente devido a um nivel relativa-
mente baixo em AG saturados em algumas espécies, tais
como o duiker comum (Sylvacapra grimmia) e a codorniz
(Coturnix coturnix) [13, 14], e a um nivel elevado de AG po-
linsaturados, o qual que se verifica em diversas espécies.
Adicionalmente, a carne de caga, a exce¢do da maioria das
aves selvagens e javali, apresenta frequentemente niveis
elevados de AG polinsaturados w-3, conduzindo a um racio
w-6:w-3 inferior a 4:1, o qual tem sido associado a benefi-

cios para a saude.
Riscos microbioldgicos

As condi¢des microbioldgicas das carcacas de animais de
caca podem variar muito, dependendo logo a partida no
facto de os animais serem desmanchados em matadouros
ou pelos cacadores, bem como de outros fatores que influ-
enciam a contaminagdo e crescimento bacterianos, tais co-
mo a saude do animal, o tipo de microrganismos existentes
na pele e visceras do animal, condi¢Ges de evisceragdo no
campo e pratica do cacador, tempo decorrido até a conser-
vagao da carcaca, condigdes higiénicas gerais do transporte,

armazenamento e processamento, entre outras [15, 16].
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Outro fator importante, relaciona-se com a experiéncia e
precisdo do cagador, dado que a localizagdo anatémica do
tiro é extremamente importante do ponto de vista higiéni-
€O, uma vez que animais abatidos com disparos que atinjam
a zona abdominal apresentam frequentemente danos nas
visceras e consequentemente, contaminag¢do bacteriana da

carcaga.

Ao avaliar o estado de higiene de 289 amostras de caga re-
cém-abatida na Alemanha, Atanassova e colaboradores [17]
relataram uma associagdo entre a experiéncia do cagador e
a ocorréncia de Enterobacteriaceae, com prevaléncia consi-
deravelmente superior no ultimo dos cagadores inexperien-
tes. Resultados similares tém sido reportados por outros
autores, associando a contaminagdo visivel com terra ou
fezes, a cargas microbianas elevadas na carcaga, o que de-
monstra a importancia da experiéncia e habilidade do caga-
dor nestes casos.

Do ponto de vista microbiolégico, nomeadamente no que
respeita zoonoses transmitidas por alimentos, deve ainda
considerar-se a possibilidade de ocorréncia de casos de infe-
¢do de humanos associados ao consumo de caga [7]. Os ris-
cos biolégicos mais relevantes, incluindo parasitas, bactérias
e virus (tais como Salmonella spp., Trichinella, Toxoplasma
gondii, entre outros) variam entre diferentes paises de acor-
do com a epidemiologia e habitos de consumo alimentar de
cada regido. Recentemente, no que respeita a inspe¢do de
carnes de caga de criagdo, segundo o parecer do Painel de
Riscos Bioldgicos da Autoridade Europeia para a Seguranca
Alimentar (EFSA) e a sua avaliagdo do risco, Salmonella spp.
em javalis de criagdo e T. gondii em cervos e javalis de cria-
¢do foram considerados como perigos de elevada relevan-
cia, enquanto Trichinella spp. em javali foi considerado um
perigo de baixa prioridade devido aos controlos atuais, os
quais devem ser continuados [7]. No que respeita Trichinella
spp., Uma zoonose parasitaria causada por nemdatodes, refi-
ra-se contudo que tém sido descritos casos de infegdo em
diferentes paises associados principalmente ao consumo de

carne de javali [15].
Exposi¢ao ao chumbo

A maioria dos animais de caga, principalmente caga maior,
sdo mortos a tiro sendo frequentemente utilizadas muni-
¢oes contendo chumbo. O chumbo é um metal nao-

essencial e téxico que afeta negativamente diversos siste-
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mas no corpo humano, sendo observaveis efeitos mesmo
para niveis muito baixos de chumbo no sangue (PbS), tais
como défices neuro-cognitivos e de desenvolvimento neuro-
Iégico observados sobretudo em criangas, e elevada pressao
arterial sistdlica e doenga renal crénica em adultos. Uma vez
gue a carne de caca é obtida de animais mortos com muni-
¢Oes de chumbo, a qual pode ficar contaminada com este
metal, o consumo de caga pode representar um risco para a
salde humana. Apesar de alguns autores defenderem que a
exposicdo ao chumbo por esta via é baixa, atendendo ao
facto de que o projétil é removido, bem como a carne a vol-
ta do canal de entrada do projétil (sendo que em alguns
casos pode inclusivamente atravessar o animal e ndo ficar
na carcaca), estudos recentes com base em radiografias tém
demonstrado a presenca de pequenos fragmentos de pro-
jétil, consideravelmente afastados e dispersos, principal-
mente no caso de impacte da bala com os ossos do animal
[18]. Desta forma, varios autores tém sugerido que o consu-
mo elevado de caga, por exemplo em familias de cagadores
de subsisténcia, pode constituir um perigo potencial devido
a exposicdo ao chumbo. De facto, alguns estudos levados a
cabo em familias de cagadores tém demonstrado a associa-
¢do entre consumo frequente de cacga e niveis elevados de
chumbo no sangue [19]. Segundo a opinido recente emitida
pelo painel da EFSA, considerando os niveis comuns de ex-
posicao, em geral o risco de efeitos clinicos importantes em
consumidores Europeus adultos, quer a nivel do sistema
cardiovascular quer renal, é baixo a negligencidvel, existindo
contudo alguma apreensdo relativamente a efeitos sobre o
desenvolvimento neuroldgico no caso de criangas e gravidas
[20].

Consideragdes finais

Nos ultimos anos tem-se assistido a um consumo crescente
de carne de caca, associado a diferentes motivagoes. Entre
estas, o facto de os consumidores procurarem cada vez mais
alimentos tidos como sendo saudaveis e/ou bioldgicos e
estarem recetivos a novas experiéncias gastrondmicas. De
uma forma geral, considerando a grande abrangéncia de
espécies consideradas como caga, este tipo de carne apre-
senta um perfil nutricional benéfico para a saude, principal-
mente quando comparado com outros tipos de carne. Con-
tudo, alguns riscos podem também estar associados ao seu

consumo, nomeadamente riscos microbiolégicos devido a
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contaminagBes das carcagas e a zoonoses e o risco de expo-
sicdo ao chumbo proveniente das muni¢des. No caso de se
tratar de caga para consumo pessoal, dever-se-a dar particu-
lar atengdo aos riscos microbioldgicos. Neste caso é ainda
relevante ter em consideragdo a experiéncia do cagador,
acrescentando-se o facto de que o cagador/preparador da
carne devera remover todos os fragmentos visiveis de muni-
¢Oes, bem como a carne que lhe esteja proxima e ao longo
do canal da ferida de entrada do projétil, na tentativa de
minimizar tanto quanto possivel a exposigdo ao chumbo

aquando do consumo de caga.
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