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1. NOME DO PRODUTO 

  
CABRITO DO ALENTEJO ï INDICAÇÃO GEOGRÁFICA 

 
 

2 - DESCRI¢ëO DO PRODUTO 

 

2.1. - Definição 

 
Designa-se por Cabrito do Alentejo a carcaça/carne proveniente do abate de 

caprinos inscritos no Livro de Nascimentos, filhos de pai e mãe inscritos no Livro 

de Registo Zootécnico e/ou Livro Genealógico de Raça Caprina Serpentina, 

podendo também ser provenientes de emparelhamento terminal em que a linha 

paterna está inscrita no Livro de Registo Zootécnico e/ou Livro Genealógico de 

Raça Caprina Serpentina, nascidos, criados e abatidos mediante as regras 

estabelecidas. 

De acordo com as práticas tradicionais locais com as quais os animais de ambos 

os sexos são criados, o abate ocorre entre os 30-120 dias de idade, apresentando 

carcaças entre 3,50 a 7,50 kg, de baixo teor em gordura, elevada proporção de 

músculo, cor clara com vermelho pouco intenso, tenra, suculenta e de aroma 

agradável.  

 

2.2. - Características Sensoriais 

 
De acordo com as condições de maneio e idade de abate, a carcaça do Cabrito 

do Alentejo (conforme descrito em 2.1) apresenta baixo teor de gordura, sendo 

esta de cor branca. A carne tem cor clara a rosada, sendo ligeiramente mais 
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avermelhada nas carcaças perto do limite máximo de abate. A carne é muito 

tenra, suculenta e de aroma agradável.  

 

Estas carcaças são consideradas quer na região de origem quer noutras regiões 

como carne de elevada qualidade pela tenrura, suculência e palatibilidade únicas. 

Não sendo consumida tal qual, mesmo quando é apenas sujeita a uma ligeira 

confecção culinária ï grelhada, apenas temperada com sal - apresenta um 

paladar específico e típico, resultante do tipo de maneio e da alimentação dos 

animais, o qual é facilmente reconhecido pelos consumidores habituais. 

 

2.3. ï Especificidade da carcaça do Cabrito do Alentejo  

 
Tendo em consideração os resultados obtidos em estudos1 efectuados com 

carcaças de Cabrito do Alentejo, estas apresentam geralmente, e devido à 

presença de gordura subcutânea, cores claras. 

Conforme descrito em bibliografia apropriada2, as carcaças de Cabrito do Alentejo 

apresentam uma percentagem de músculo entre 50 a 60%, uma percentagem 

média de osso de 25% e gordura em percentagem inferior a outros genótipos 

estudados3  

 

As peças designadas comercialmente por perna, vão das costelas e pá 

representam no seu conjunto, cerca de 70% do peso total da carcaça de Cabrito 

do Alentejo, o que lhe confere uma boa performance e elevado interesse 

económico.  

 

A fracção edível, constituída pelo músculo e gordura subcutânea intermuscular e 

intramuscular, apresentou 6 a 8% de gordura, constituindo assim um alimento 

favorável ao cumprimento das recomendações da FAO4 para a dieta humana. 

                                                           
1
 Nomeadamente por Santos Silva, et al. (2009) e Belo et al. (2007) 

2
 Nomeadamente por Santos Silva et al. (2009),  

3
 por Santos et al,  2007 citado por Santos et al, 2009 e Dhanda et al., 1999 citado 
por Santos et al, 2009. 
 
4
 Who Technical Report, 2002 - series 916    
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Os principais ácidos gordos presentes na gordura do Cabrito do Alentejo, 

representando mais de 70% do total, foram o oleico (C18:1 cis-9), o palmítico 

(C16:0) e o esteárico (C18:0). 

No que respeita ao ácido linoleico (CLA) e às suas reconhecidas propriedades 

anticarcinogénicas, verificou-se que a sua concentração na carne variou entre 

0,34 e 0,66 % comprovando que o Cabrito do Alentejo não é um produto 

homogéneo ao longo do ano, o que facilmente se compreende pelo facto de os 

animais serem abatidos antes do desmame, numa fase pré-ruminante, 

reflectindo-se assim no perfil dos ácidos gordos da carne a composição do leite 

consumido5. 

 

Sendo a composição da dieta dos animais adultos dependente das condições fito-

edafo-climáticas da área de produção e, portanto, variável ao longo do ano, 

influencia a concentração de CLA no leite e determina a existência de uma 

correlação positiva com as quantidades existentes na gordura intramuscular do 

longissimus dorsi 6.  

 

Por outro lado os cabritos amamentados por cabras em pastoreio apresentam 

uma maior concentração de CLA7, o que está de acordo com os estudos 

realizados. 

Todos os valores obtidos em carcaças de Cabrito do Alentejo corroboram que a 

carne apresenta, para alem de elevada qualidade organoléptica e nutritiva, 

características químicas bem correlacionadas com a região de origem e com a 

alimentação que esta mesma região proporciona às cabras que amamentam os 

animais que originam as carcaças de Cabrito do Alentejo.  

 

2.4. - Apresentação comercial 

 
O Cabrito do Alentejo pode ser comercializado sob a forma de carcaça inteira ou 

de meia carcaça ou carcaça, embaladas ou não, ou sob a forma de carcaça 

esquartejada nas seguintes peças: pá, cachaço, peito e fralda, vão das costelas, 

                                                           
5
 Branskalieve et al, 2000 

6
 Nudda et al., 2005, citado por Belo et al, 2007 

7
 Jambrenghi et al., 2007, citado por Belo et al, 2007 e Santos et al, 2009 


















































































































