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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade dajaeanédo-Pantanal
(Caiman yacarge verificar o potencial da mesma na elaboracéo de diferentes produtos.
Foram utilizados 20 animais com peso médio de 3,58%ikgdos da Cooperativa dos
Criadores delacarédo Pantanal autorizada peldbama localizada no municipio de
Céaceres MT. No experimento | foram analisados quatro cortes comerciais (cauda, filé
de lombo, filé de dorso e coxa), de fémeas e maghastoa composicao quimica, cor

e rendimento. As fémeas apresentaram maior teor lipidico (2,40%) e rendimento da
cauda (16,96%) comparado aos machos (1,74% e 15,94%, respectivamente). A
luminosidade da carrfén natura do jacaré foi de 50,62 a 53,68croma & de 0,50 a

2,84 e croma b* foi 4,84 a 7,80. Conchsa que a carne dacarédo-Pantanapossui

alto teor proteico e baixo teor lipidico e houve influéncia do sexo no corte de cauda para
o teor de lipidios e no rendimento, sendo que a fémea apresentsasmaloresNo
experimento IlI, foram avaliados os filés de caudajat@rédo-Pantanal(Caiman

yacare defumados quanto aos aspectos figjaamicos, rendimento e analise sensorial.

As caudas foram filetadas e defumadas a quente e com fumaca keprata. utilizados

20 filés de cauda com peso médio de @odomdezrepeticdes por tratamento. Os filés
defumados a quente e com fumaca liquida apresentaram respectivamente, 45,62% e
58,97% de umidade, 26,23% e 26,37% de proteina, 2,60% e 2,09%zake e21,88%

e 8,58% de lipidis. O rendimento dos filés defumados com fumaca liquida (69,82%)
foi superior aos defumados a quente (58,05®W% acidos graxos majoritarios
identificados nos filés de cauda defumados foram acido palmitico, acido estearico, acido
oleico e acido linoleico. Os filés de cauda defumados a quente apresentaram

significativamente maior luminosidade (46,71) comparados aos com fumaca liquida
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(44,26). Nao houve diferenca para os cromas a* e b*. Corstuique os filés
defumados com fumacagliida apresentaram menor teor lipidico, maior rendimento e
menores perdas, por iSsO mosts®mumais vantajoso e pratico que o tratamento com
defumacdo a quentéNo experimento Il, os objetivos foram avaliar hamburgueres
elaborados a partir de aparas pearédo-Pantanal (Caiman yacarg quanto a
composicado centesimal, cor e andlise sensorial. O delineamento foi inteiramente
casualizado, com trés tratamentos (T1= sem defumacgao; T2= defumacédo a quente e T3=
defumacdo liquida). As aparas foram moidas, comdiatdas e moldados os
hamburgueres. Houve diferenca significativa para as andlises de composicao
centesimal, os hamburgueres defumados (43,14% e 60,86%) apresentaram
significativamente menor teor de umidade em relagdo aos sem defumacéo (73,34%). Os
hamburgieres defumados a quente apresentaram menor luminosidade (42,05), maiores
valores do croma a* (14,65) e b* (28,57) em relacdo aos demais tratanf@stos.
hamburgueres defumados a quente apresentaram pigmentacdo mais intensa e pior
aceitacap porem os hambgueres sem defumacdo e com defumacéo liquida foram
aceitos pelos provadores, mostrando a viabilidade para a elaboracdo de produtos
derivados de carne de jacaNm experimento IYobjetivouse elaborar farinhas a partir

das carcacas dos jacares e avaliamomposicao fisicmuimica e aceitabilidade. As
carcacas foram cozidas na panela de peesom agua, sal e chimichurmoidase
desidratadasAs farinhas sem defumacéao, defumadas a quente e defumadas com fumaca
liguida apresentaram umidade (3,78%, 4,43%, 10,97%), proteina (58,27%, 57,92%,
57,11%), lipidios (11,11%, 10,05%, 10,06%) e cinzas (26,42%, 25,45%, 23,45%),
respectivamente. Os teores dalcio variaram de 6,77% a 7,69%, fosforo de 3,67% a
4,05% e ferro de 73,13 a 273,73 ppm/1®@. Na analise sensorial, as farinhas
defumadas foram bem aceitas pelos provaddkesfarinhas podem ser utilizadas no

processamento de produtos, pois apresembo elevado teor proteico e de minerais.

Palavras-chave aparas, farinha, filés, defumacéo, hamburgugaearédo-Pantanal



ABSTRACT

The present study had the objectiveewaluate the quality ahe meat of thé*antanal
caiman Caiman yacarg and verifyng the potentialfor the development of different
products. Wee used 20 animals with average weight d885 kg from the Pantanal
Breeders Cooprativeauthorized bythe Brazilian Institute of the Environment and
Natural Resourcedbamg, located in theown of Caceres MT. In the first experiment
four commercial cutfrom females and malegere analyzedtail, loin fillet, back filet
and thigh)for their chemicabomposition, color and yieldhe £mdes had higher lipid
content (240%) and yield of the tail (186%) compared tanales (174% and 1®4%,
respectively).The luminosity of theCaiman yacaremeatin naturawas 50.62 to 53.68,
the diroma a* 0.50 to 2.84 and théroma b* 4.84 to 7.80t was concluded that the
caimanmeat has high protein and low fand it has influence ofyenderin the tail for
lipid content and yieldthe females presdang higher valuesin the second experiment,
the smoked tail§illets ofPantanal caimarCaiman yacargwere evaluated fgphysio-
chemicalaspects yield and sensory analysi§he tail fil lets were smoked withhot
smoke and liquid smokét was used 2Qtail fillets with average weight of 25 with
10 repetitionsper treatmentThe hotsmokel and the liquid-smoke fillets presented
respectively, 4%2% and 587% moisture, 2@3% and 287% protein, 0% and
2.09% a&h and 288% and &8% lipids. The yields ofthe fillets processed by liquid
smoke (69.82%) werbkigher tharby hot smoked (585%). Themajor identified faty
acidsin tail fil lets were palmitic acid, stearic acid, oleic acid and linoleic acid hdhe
smoked taiffillets had significantly higher luminosity (46.71) thémoseliquid-smoke
(44.26). There was no difference for th@ama a* and b*. It was concluded that the

liquid-smokel tail fillets presented lower lipid content, higher yield and lower losses,
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being more advantageous and practical thhe hot-smoke& ones In the third
experiment the objectives wete evaluate hambgers prepared frorminced caiman

meat Caiman yacarg for chemical composition, color and sensory analysis. The
experimentfollowed acompletely randomized design with three treatments (T1 = no
smoking; T2 = hot smoked and T3 = liquid smoke). Timat wasminced, seasoned
and the hamburgers were mold@&there vas asignificant differencdor the andysis of
centesimal compositionthe smokedhamburgers(43.14% and 6@6%) preserihg
significantly lower moisture thanthe non-smoked (734%). The hotsmoked
hamburgers presented lower luminosity.(8) andhigher value®f chroma a* (1465)

and b* (2857) than the other treatmentBhe hotsmokel productspresentedmore
intense pigmentation arithe worst acceptancevhile the nonsmokedand the liquid-
smokedhamburgersvere well accepted by the judgestiowing thefeasibility for the
development oproducts froncaimanmeat In the fourth experiment the objectiveass

to manufacturdlour from the carcasses chimanand evaluatets physi®-chemical
composition and acceptee The carcasses were cookedvater, salt and chimichurri
ground and driedThe nonsmoked hotsmoked and liquimokel flourshad moisture
(3.78%, 4.43%, 10.97%), protein (58.27%, 57.92%, 57.11%), lipids (11.11%, 10.05%,
10.08%) and ash (26.42%, 25.45%, 23.45%), respectively. The calcium content ranged
from 6.77% to 7.69%, phosphorus from 3.67% to 4.05% and iron 73.13 to 273.73
ppm/100mg. Irthe sensory analysis, the smoked flour was accepted by the jubges.
flours can be used ithe manufacture gbroducts becausiney presented high protein

and mineratontent

Keywords: Caiman yacarefillets, flour, hamburgerssmoking



|. INTRODUCAO GERAL

No Brasil foi adotada uma estratégia para utilizacdo e realizacdo de praticas de
manejo de forma sustentavel de espécies silvestres, tais como: a oiprdaoahaeris
hydrochaeris)e ojacarédo-Pantana(Caiman yacare)que auxilia na conservagao dos
ambientes naturais ma manutencao ddiversidade (Gutinhoet al, 1997 Rodrigues
2007;VicenteNeto, 2007).

Em especial, gacarédo-PantanalCaiman yacargé uma o6tima fonte de proteina
de origem animal na alimentacdo humana, possui alto vhiolbgico, alta
digestibilidade, baixos valores de colesterol e demonstra potencial tecnologico para a
elaboracédo de derivadosdiRanelliet al., 2002). Vicente Neto et al. (2006) relatam que
0s animais silvestres apresentam teores de colesterol infeaimgsegores encontrados
em carnes de espécies domesticas.

De acordo conVicente Neto et al. (2007)o consumo de carne proveniente de
animais silvestres, no Brasil, vem aumentando e existe a demanda para a exportacdo. A
oferta desse produto é baixa e odidas de producdo sao flutuantes. Realizando uma
revisdo de literatura, pode observar a caréncia de estudos referentes as carnes e
subprodutos de animais silvestres, tanto em relacdo as caracteristicagufisicas,
microbiologicas, rendimento, orgal@pticas, bem como do processamento da carne e
derivados ou a utilizagcdo dos subprodutos. Como esse é um nicho de mencado e
crescimentpessas informagdes sédo imprescindiveis para 0 sucesso da cadeia produtiva,
fato que justifica a importancia e a nesidade de realizacdo de estudos mais
abrangentes.

A pele dejacarédo-Pantanalé um produto diferenciado e muito cobicado por
cacadores ilegaisPela caca ilegal no Brasil, algumas espéciks jacarés, como 0

Caiman yacargforam consideradas ameacadas de extincdaiMle fauna h5.197/67,



sancionada peld’residente Castelo Branco, influenciou na atividade de producéo e
comercializacdo de peles de animais silvestres, em especial 0 manejcadmo-
Pantana(Caiman yacee).

Na década d&980, os precos das peles estavam em alta no mercado internacional.
A cada ano, milhares de peles saiam ilegalmente do Brasil para suprir grande parte do
mercado internacionéMourédo, 2000)

No ano de 1990, o Instituto Brasileiro ddeio Ambiente e Recursos Naturais
Renovaveis Ipamg publicoua Portaria n® 126/199@ara regulamentar a producdo de
jacarédo-Pantanal que autoriza cotas de extracdo de ovos em ninhos encontrados na
natureza e estabelecendo o modelo tipo ranching pespéaie.

No final da década de 80 e inicio de €pyundo Mourdo (2000ps constantes
flutuacbes nos precos das peles ameacaram a industria e seus propositos
conservacionistas. Atualmentenese a exploragcdo comercial com a preservacéo e a
carne tornotse um produto tdo nobre quanto a pele. Todavia, a carne ainda é
encontrada em restaurantdsizadosde carnes exoéticas @m boutiques de carne.

Ha necessidade de desenvolvimento de produtos com os resgdcasatae na
utilizacdo de aparas de abate, temtativa de desenvolvimento de derivados de
gualidade para agregar valor a atividade. Em paralelo realizar um trabalho de marketing

da carne e produtos obtidos, assim como foi a divulgacéo do couro do jacare.

1.1.Caracteristicagerais dosrocodilianos

De acordo com &rocodile Specialisty GroupCSG, 201), os crocodilianos sao
répteis que apareceram na Terra cerca de 320 milhdes desaongmertencentes a
subclasse Arcosauria que se diferenciaram como grupo ha mais de 200 milhdes de anos
no Triassico Superior. Encontrese divididos em trés subfamilias, oito génerdz3e
espécies (Bssetti 2006 CSG, 2011

Os r ®pt ei s s «ociceosn siindfeerraidoorseassifieiosgpu®®n, 0SS p
diferente destes, apresentam ovo com amnio, membrana interna da casloneeo
espaco contendo o liquido no qual o embrido se encdtdradr & Pearsons, 198 Os
filhotes s&o miniaturas idénticas ddulto.

O termo crocodilo é usado para designar quaisquer das familias pertencentes a
ordem Crocodilia (CSG, 201). Os crocodilianos A oviparos, pecilotérmicose

carnivoros.



Todos os crocodilianos possuem corpo alongado com cranio robustofdoimgm
e mandibulas fortes com muitos dentes, pescoco curto, tronco robusto e cilindrico que
se continua em uma cauda grossa comprimida lateralmente e membros pequenos e
desenvolvidos.

A pele dos crocodiliano$ composta por uma rede interligada de placas
osteodérmicas de diversas formas e tamanhos, sendo que na superficieeseasral
placas sdo quadradas e planas, j& as placas do flanco e do pescaieds@oas e
possuem um centro em relewvao longo da cauda essas placas possuem uma elevacao
bem acetuada(SCG, 2011)As placas osteodérmicas s@sponsaveis pela defesa em
combates intr@specificos, além da captacao e distribuicdo de calor radiante do banho
de sol aos capilares é&Bsetti 2006)

Os crocodilianos sao semguaticose passam grandearte da sua vida na agua,
embora eles regularmente se aquegam nas margens e construam ninhos terrestres para a

incubacado dos seus ovos. Todos os crocodilianos sdo oviparos e a fertilizacdo é interna.

1.2.Espécies derocodilianos no Brasil

Os crocodilianos séo classificados taxonomicamemte mostradmo Quadro 1.

Quadro 1: Classificacdo taxonémica dos crocodilianos
REINO: Animalia
FILO: Chordata
CLASSE:Reptilia
SUBCLASSE:Diapsida
SUPERORDEMArchosauria
ORDEM: Crocodylia
SUBORDEM:Eusuchia
* FAMILIA Alligatoridae
SUBFAMILIA: Alligatorinae
Géneros | Alligator, Caiman, MelanosuchwsPaleosuchus
* FAMILIA Crocodylidae
SUBFAMILIA: Crocodylinae

Géneros | Crocodyluse Osteolaemus
SUBFAMILIA: Tomistominae
Género |  Tomistoma

* FAMILIA Gavialidae
SUBFAMILIA: Gavialinae
Género |  Gavialis
Fontes:Richardson et al. (2002%zevedo(2003);Bassett(2006)




Segundo a Sociedade Brasdede Herpetologia (SBH, 20Q5)0 Brasil, ha seis
espécies da orde@rocodylia familia Alligatoridae Caiman crocodylugLinnaeus,
1758); Caiman latirostris (Daudin, 1802); Caiman yacare (Daudin, 1802);
Melanosuchus niger(Spix, 1825); Paleosuchus palpebrosu¢Cuvier, 1807) e
Paleosuchus trigonatu$chneider, 1801).

1.3.Sistemas de Criacao de Crocodilianos

O Brasil adotou uma estratégia que utiliza e realiza o manejo de forma sustentavel
de espécies silvestres como a capivégdrochaeris hydrochaerisge jacarédo-
Pantanal (Caiman yacare)que auxilia na conservacdo dembientes naturais e
manutencdo da diversidade odRigues 2007; Mcente Neto, 2007; utinho et al.,
1997. Verdade (2004)elataquepela utilizacdo econdmica de uma espécie, et
proporcionando a conservacao de todo o ecossistema ou de suandiiheite
ecologica.

A Portaria 1126, de fevereiro de 1990, do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e
dos Recursos Naturais Renovavdisang permitu a criacdo deCaiman yacareem
cativeiro dentro da Bacia do Rio Paraguai para finalidades comeecmignstrucao
Normativa 1169, de fevereiro de 2008)stituu e normatizowas categorias de uso e

manejo da fauna silvestre em cativeara territério brasileiro

1.3.1.Farming

O sistema dé&arming, cujo home provém de fazendas de criag¢ao sistemanais
intensivo de manejo, em que a produséaa inteiramente em ciclo fechado, havendo
investimentos na coleta do produto, reproducdo e crescimento dos animais. Neste
sistema buscase o controle de fatores como a alimentacdo, sanidade e ambiéncia,
visando a maxima produtividade possivel, tendo em vista apenas a relacdo custo

beneficio do sistema (Verdade, 2004).

1.3.2.Harvest
O sistema ddHarvestou de caca seletiva é o sigta mais extensivo, em que o
investimento se restringe a coleta e processamento do produto, ndo ha investimento

significativo na reproducao ou crescimento dos animais (Hutton & Webb, 1992). Este



sistema baseise na retirada de individuos de uma populasgm que ela entre em
declinio.

1.3.3.Ranching

O sistema deRanchingbaseiase na coleta de ovos na natureza e posterior
engordade filhotes em cativeiro. Buss® uma taxa de explotacdo de ovos que seja
biologicamente sustentavel e biologicameviterel, assegurando a libertagcdo de uma
parte dos filhotes criados em cativeiro a natureza. Irgeste coleta, processamento e
producéo, sendo a reproducéo realizada na natureza (Verdade, 2004).

Campos et al. (2005) relatam que esse modelo consisteal@dcédo dos ninhos
naturais dos jacarés, coleta de ovos e incubagdo em caixas preparadas. Apos a ecloséo,
os filhotes sédo levados para os tanques de criacédo, auosne tratados até atingirem
um ano e meioa dois anos de vida, quando normalmente ggim 80 cm de
comprimento total. Nesse sistema de criaciitsmucdo Normativalo Ibaman®169, os
criadores poderédo exploran maximo de 40% do total deinhos previstos de serem

encontrados emma respectiva area de manejo.

1.3.4.Headstarting

O sistema deHeadstartingou sistema aberto de produc@aecria € um projeto
autorizado pelolbama por meio da Normativa 163 de marco de 2005%m que
estabelece o uso comercial e sustentavghdarédo-Pantanalutilizando do abate do
animal em seu haht natural.

Os produtores protegem os ninhos da espécie garantindo sua incubacéo e eclosao;
apos o nascimento, os filhotes sdo criados em um ambiente similar ao seu habitat, sendo
alimentadospelas técnicas de atracdo com presas naturais do animaltognse
invertebrados). No prazo dE2 meses, 0s animais sdo identificados e devolvidos a
natureza, em contrapartida os criadoés b direito de capturar e abater jacarés que
habitam sua fazenda. A cota limite é de 60% do total de animais recriadossenaolto
area de manejo. O abate deve ser realizado em locais autorizados.

Esse projeto é restrito a fazendas débatd#l hectares, nos Estados do Mato Grosso

e Mato Grosso do Sul, abrangendo, no maximo, cinco fazendas em cada Estado.



1.4. Caiman yacardJacarédo-Pantangl

De acordo com Centro de Conservacdo e Manejo de Répteis e Anfibios (RAN)
Caman® um termo espanhol para fAj acyca®@ o0u
referese a jacaré ou yacaré de origem indigena. Seus nomes comujecadmlo-
Pantanagl Yatare caima , Parfiguayan caimam , A Re d acasépirambanentre |
outros.

O Caimanyaaare (jacarédo-Pantanglatinge de 2,5 a 3m de comprimenpomssui
escamas osteodérmicas bem desenvolvidas. No Pantamdiecido comojacaré
piranha pela exposi¢do visivel de seus dentes, caracteristica incomum entre 0s
aligatorideos. Os dentes da mandibula podem prejetgrara cimaultrapassando a
maxila superior, 0 numero total de dentes varia de 72 até 82 (Ifapikares, 2830
maxilares e 3412 mandibulares)RAN).

Esta espécie € encontrada Paraguainas planicies ddlorte eLeste da Bolivia,

Oeste do Brasilna Bacia Amazonica e Bacia do Paraguai (Mato Grosso e Mato
Grosso do Sul) &lorte da ArgentingBrazaitis, 1986; Brazaits et a).1990;Camposet
al.,2010).

A dieta varia com a idade dos animais, o habitat, a estacdo do ano e a regiao
geografica (Webb et al.,, 1982). Durante a estacdo seca, em diferentes habitat do
Pantanal, a dieta € constituida por pemegertebrados aquatic¢Sartos et al., 1996),
entretanto,também consomem invertebrados como caranguejos, caramujos e insetos
(Frye, 1986 Magnussoret al, 1987; Pooley, 198%

Segundo Maciel (2001), o jacaré em cativeiro € alimentado com racao feia a b
de visceras bovinas (baco e pulméo), farinha de sangue e carne, sendo rica em proteina
bruta (PB) na matéria seca (52,9% a 68,69%) (Aleixo, 2000; Maciel, 2001). A dieta
normalmentgé fornecida uma vez ao dia, com quantidades variando de 10 a 20% do
peso corporal do animaCulson & Hernandez, 1983).

Na Cooperativa dos Criadores digcaré do Pantan@Coocrijapal), a alimentacéo
dos animais (racdo) é composta de 50% de baco bd@M6,de pulmao bovino, 20%
de premix composto por 3% de farinha de carne espgxt¥o de farinha dsangue, 2%
dendcleo, 1,6% de calcéareo e 6,2% de farelo de arroz.

O periodo de postura dos ovos parf@aaaredo-Pantanaldepende da chuva nos
meses que aetedem o periodo de postura. Essa espécie nidifica em florestas que

circundam as baias (borda de mato ou cerrado), em manchas de florestas isoladas em



campo de inundacdo, em campos de gupsis e em vegetagdo flutuanBegundo
Coutinho et al. (2005)a maioria das fémeas na populacdo, comegaddicar com
cerca de nove a dez anos de idapi®ndo atingensomprimento rostr@loacal CRC)
equivalente a 80 cm e massarporal acima de 12 kg, na mesma idate que 0s
machos também atingem maturacampletr das gbnadas

Normalmente, as fémeas reprodutivas guardam seus ninhos durante o periodo de
incubacédalem meédia 70 dias); desovam de 20 a 30 ovos em uma camara no interior do
ninho. A determinacéo do sexo € influenciada pela temperatura de inculEcaoas,
entre o 7° e 21° dia de incubacao. O nascimento de fémeas ocorre em temperaturas mais
baixas(28 a 31°C) e, em temperaturas de 31 a 33°C ocorre o nascimento de machos
(Bassetti, 2006).

1.4.1. Cadeianodutiva dojacarédo-Pantanal

De acordo conZylbersztajn et al. (1993p cadeia produtiva € definida como um
conjunto de operacgOes interdependentes que tém por objetivo produzir, modificar e
distribuir um produtoNo caso dojacarédo-Pantangl Coutinho (2006) relata que a
cadeia de producdo maigganizada encontrse no Estado do Mato Grosso.

Aleixo (2000) relata que a criacdo racional de jacarés é uma atividade em
desenvolvimento, cujo objetivo principal é a obfenge peles com maior qualidade e a
carne, considerada um subproduto, porém dedacoom Pyran (2010)a partir de
2003 ela passou a ser um produto tdo forte quanto a pele em termos de
comercializacao.

Na Hgura 1 esta apresentada a cadeia produtiveaeédo-Pantanalde acordo

com aCoocrijapan
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Figura 1: Cadeia Produtiva glcarédo-Pantana(Caiman yacarg
Fonte:Coocrijapan(2010)

14.1.1.Couro

A exportacao de peles de crocodilianos inies@unos meados do século XVipklo
desenvolvimento de técnicas de curtimento de peles na Frangdt@ia. O maior
namero de peles comercializadas, no mundo, foi registrado durante as décheE® de
e 1960, em que a comercializacdo atingiu cerca-d® MilhGes de peles de caiman e
0,5 milhdo de peles de crocodildoutinho,2001).

Segundo Verdade (R@), o mercado internacional de peles de crocodilianos
reconhece as espécie€rocodylus porosus, Crocodylus niloticus, Crocodylus
novaeguineae Alligator mississipiensisomo nobres,pelaauséncia de osteodermos e
padrdo de escamas. Por serem mais valdag no mercado, foram as primeiras
espécies a sofrerem com a caca ilegal. Com o desaparecimento dessas peles nobres
interesse voltoise as espécies sammericanas como ®elanosuchus niger, Caiman
latirostris e Caiman yacare.

Apesar de a populacao @earédo-Pantanaker uma espécie abundante, ela sofreu
grande declinio populacional, chegando a ser considerada uma espécie em extingao, o
gue resultou na proibicdo de sua comercializacdo nos EUA (Brazaitis et al.,, 1998;
Verdade, 2004; Aguilera et al.0@8).

De acordo com Coutinho (2001), no inicio da década d&8@spécies receberam

protecdo total do Comércio Internacional das Espécies da Fauna e Flora Selvagens



Ameacadas de Extingdo (CITES), ficando proibido seu comércio internadonaiso,

0s manejos foram redirecionados para a recuperacdo das popula¢cdes naturais. Na década
de 1980, observouse a recomposicdo dos estoques natdi@ssjacarég o manejo foi
direcionado para a utilizacdo da espécie de forma sustentada.

No Brasil foi criada a Lei 5197/67, conhecida caoriei da Fauna, que proibio
manejo ea caca comercial de dgaer animal silvestre, porémspécies que tinham
importancia comercial, como dacarédo-Pantanal continuaram a ser cacados
ilegalmente, enquanto houweercado para suas pel@dourdo, 2000; Coutinho, 2001,
Verdade, 2004)Na maior parte da década t#86Q o Brasil foi o principal exportador
de peles de jacarés, atingindo 785 mil peles exportadas enfMé6i@o, 2000).

A partir da década dd980, o aumeto da oferta passou a ser significativo,
culminando com o declinio dos precos das peles no mercado internacional no inicio dos
anos 90 (Verdade, 1997).

No inicio dos ano4990, a politica de manejo foi redirecionada e foi regulamentada
a extracdo de ninhae populacdes naturais (Coutinho, 2000), porEsrexportacdes de
peles brasileirs reduziram significativamentgelo manejo de populagdes naturais de
jacarés dos LlanosC@iman crocodilus pela Venezuela e animais provenientes de
cativeiroda Colémbia Mourdo, 2000). Esses paises tomaram a lideranca no mercado
internacional de peles, posto antes ocupado pelo Brasil.

O padrdo de corte utilizado na producdo de peles depende da exigéncia do
comprador, ha dois tipos de corte utilizados pela indlstria, asea fiBel | y o
AHor nbacko. pelaihcsdo ®a liohla tmediaoventral, estendesdonas
regides do pescoco, tronco e cauda, manteraimtegra a pele do dorso. No corte
ABel |l yo, a incis«o ® f ei tsadamegidolcervichl até an®d i a
extremidadeda cauda, preservando a integridade da pele na regido ventral do animal
(Figura 2).
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Figura 2i Padrdes de cori#a pele dgacarédo-Pantana(Caiman yacarg
Fonte:Coocrijapan(2011)

14.1.2.Carne

Relatos historicos revelam que durante seu processo evolutivo, o homem utiliza
carnes de animais selvagens em sua dieta e, em muitas populacdes € a principal fonte de
proteina da dieta (Vicente Neto, 2005Segundo Hoffman (2008)os répteis
representam importante fonte de proteina para a alimentacdo humana, sendo uma opcéo
saudavel para quem busca alimentos com baixos teores de gordura.

Os primeiros estudos em relag@m aproveitamento da carne de crocodiliapasa
consumo humancasurgiramna década d&980 na Luisiana (Estados Unidogm que
foram desenvolvidatécnicas de abate e processameaiatgacaré americand\lligator
mississipiensjs (Romanelli, 1995). Moodyet al. (1980) também realizaram estudos
para avaliar a composicdo da carne em diferentes cortes do animal.

No Brasil, os primeiros criadouros de jacaré surgiram em 1978 com o objetivo
unicamente de producao de couro.

A carne de jacaré deve provir de cdados comerciais autorizados pélmmae
devem ser regulamentados por normas de qualidade do MAPA, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e dos 6rgdos estaduais e municipais relacionados a
gualidade de alimentos.

O jacarédo-PantanallCaimanyacare é uma o6tima fonte de proteina de origem
animal na alimentacdo humapar possui alto valor biolégico, alta digestibilidade,

baixos valores de colesterol e demonstra potencial tecnolégico para a elaboracdo de
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derivados (Rmanelliet al., 2002) Também Vicente Neto et al.2007) relaten que os
animais silvestres apresentam teores de colesterol inferiores aos teores encontrados em
carnes de espécies domésticas.

Azevedo et al. (2009) relataram que a carne de jacaré do papo arGaiear(
latirostris) fin natura@ possui alto valor nutritivo, destacande a elevada coentragdo
de acido graxdinoleico.

Romanelli (1995), em estudos realizados com aplicagdo de andlise sensorial,
destacou a aceitacdo da carne cosnadjetivos de macez, saborsuave, paladar
agradavek muito gosbsa. Associadas essas caracteristicas, a carne de jacaré tem boa
aparéncia visual e cor que varia do branco ao levemente rosa, teenat@ente aos
consumidores.

O ponto de abate do jacaré é determinado patobanio da circunferéncia
abdominal dos animaisom medidagpréximas as das patas dianteiras. Quando essa
medidaatinge 18cm de diametrpo animal ja se encontra em condi¢des de akaim
um manejo alimentar adequadoponto de abate é atingido com um ano de idade, mas
para melhor aproveitamentprincipalmente da peleostumase abater com dois anos.
Nessa fasea largura abdominal ja € de aproximadamenter27aumentando o valor do
animal no mercado (Fett, 2005).

O consumo de carggrovenients da fauna exotica e de carnes ft@mvencionais
tem aumentado progressivamente no Belsd demanda para a exportag&sill, 2007;
Vicente Neto, 2007Saadoun & Cabrera, 2008\o Estado do Parana, de acobm
Vicente De Fino (comunicacdo pessoaljepresentante no Estado da Cooperatiga
Criadores ddacaredo PantanalCoocrijapaf), sdocomercializade 500 quilosde carne
de jacaré por més nas cidades de Curitiba e Ponta Grossa.

A Coocrijapanutiliza nove cortes funonais,sendo dilé da cauda, filé de lombo,
file de dorso, filé mignon, aparas, ponta de cauda, coxa, iscas, sobrecoxa (Figura 3).

As exportacdes mundiais de carne de crocodilianos apresentam flutuacdes quanto
aos paises e espécies envolvidasre 1989 e 2002, comercializara® em torno de
400 toneladas anuais em 2005 esse valor atingiu 750 toneladas (CITES Trade
Database, 2007). De acordo com o Instituto Boliviano de Comércio Exterior (IBCE,
2009) os principais importadores de carngéteas no ano de 2007 foram o Japdo com
um volume de 524.084 toneladas, RuUssia (490.813 toneladasia G820.349
toneladal Australia (106.570 toneladas) e Alemanha (71166@ladas).
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Figura 3i Cortes funcionais dacarédo-Pantana(Caiman yacarg
Fonte:Coocrijapan(2011)

1.41.2.1. Abate

De acordo como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
abate de jacaré deve seguir os procedimentos higiénicos sanitarios, operacionais e a
legislacdo adotada para o pescad

O frigorifico da Cooperativa dos Criadores dearédo Pantanal(Coocrijapan,
localizado no municipio de Céaceres, Estado do Mato Grosso, é o Unico da América
Latina especifico para jacaré camtilizacdo de esfola aérea e, no ano de 2008 adquiriu
o selo do Servico Inspecédo Federal (SPB4%2), permitindo a comercializagdo para
outros Estados do Brasil e exterior.

Os procedimentode pré-abateincluem jejum de24-48 h, colocacédo de elastico ao
redor da bocgpesagene banho de aspersdosanimaicom agua cloradad(5 ppm).

As operacOes empregadas no abate de jacaré sdo semelhantes as demais espécies,
com excecao do processo de desmedulizacdo utilizado para cessar 0s movimentos
espasmaodicos, que podgmermaneceipor até 40 min ap0s a sangria, dificultando a
esfola.A insensibilizacdo € realizada com pistblananitarigpneumatica modelo Zilka,
desenvolvida pelembrapa Pantanal e Gil Equipamentos.

O fluxogramaCoocrijapané apresentado na Figura 4.



Separacao e classificacdo dos animais

+ v
Animais aptos para o abate Animais inaptos para o abatg
v v
Jejum e dieta hidrica Observacao e exame clinico
v v
Lavagem dos animais com &gt Abate em separado
clorada (0.5 pom) v
*. o Aproveitamento da carne ou
Insenflblllzacao descarte
Desmedulizacéo
v
Sanaria
v

Linha decorte da pele e
Retirada das natas

v

Lavagem

v

Esfola (retirada da pele)

v

Ocluséo da traqueia/esdfago
Retirada da cabeca

v

Ocluséao do aparelho
reprodutivo

4

Evisceracao

Inspecdo das visceras

v

Toalete

v

Lavaagem da carcaca

A 4

Inspecdo da carcaca

v

Pesaagem

v

Camara de resfriamento

v

Desossa

v

Embalagem

A 4

Estocagem/Expedicéo
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1.4.1.3. Subprodutos

Romanelli (1995) realizou estudos em que as visceragaaédo-Pantanal
correspondem a valores préximos de 11% de seu peso vivo cpponasmo autor
relataque com a instalacdo de abatedouros, nos criadouros legalizadoldbgrakp
havera abundancia de visceras e que seu aproveitamento para a producdo de farinha de
carne serd um estimulo para complemeatanda dos criadores e contribug@racom
a preservacao do meio ambiente.

Romanelli (2003) em seu estudo do aproveitamento das viscergacdeedo-
Pantanakem farinha de carne conclui que esta pode ser utilizada como rpatérEa
sendo uma Otima fonte de nutrientes para incorporag@oracdes de animais
domeésticos.

Na Coocrijapan,as aparas e recortes de carnes nobres estdo sendo utilizadas para a
fabricacdo de linguica; a carcaca e gordura sao trituradas e misturadas para incorporar
na racdo a ser dada para os animais. As cabegtas, @ animaigue morrem duranta
criacdo passam por um processo de taxidermia e sado transformados em artesanato
(Figura 5)

Figura 5i ArtesanatoA e B) Artesanato feito a partir de animais que morreram durante

a criacdo. C) Artesanato feito a partir da cabegaaeédo-Pantanal
Fonte:Coocrijapan(2011)

1.5. Caracterizacéo da carnejdcarédo-Pantana(Caiman yacarg

1.5.1. Composig&oentesimal

De acordo com Vilas Boas (1999 composicdo centesimal corresponde a

proporcdo de grupos homogéneos de substancias, os spiargeferemaqueles
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compostos que se encontram em praticamente todos os alimentos, em 100 g, exprimindo
parcialmente oseu valor nutritivo. Em relacdo a composicdo centesimal, a éarne
consideradanagraapresentado em médiar5% de agua, 2& 22% de proteind,- 2%

de gordura, 1% de minerais e menos de 1%adaoidratos\icenteNeto, 2005).

A composicdo quimica da carne varia em funcdo da fase de crescimento do
musculo, idade, espécie animal, nutricdo e condicdo sexual (Forrest et al.,, 1979). O
efeito geral da alimentagdo e do nivel nutricional sobre o crescimento dos animais
produtores de cae se reflete na composicdo dos diversos musculos. O percentual de
agua nos musculos diminui com o aumento da idaele,aumento da concentracéo de
proteinas e gorduras com o crescimento. O componente mais variavel dos nmgisculos
do organismo animal é dipidio total, pois 0 seu aumento nao depende,
necessariamente, do crescimento muscular, e sim de sua dieta (Forrest et al., 1979;
Prandl et al., 1994; Price & Schweiggert, 1976).

1.5.2. Cor

A cor é a primeira caracteristica sensorial apreciada peloumitsr. E a
impressao oOptica relacionada de imediato com diversos aspectos ligados a qualidade e
ao grau de frescor. Portanto, 0 aspecto exterior pode ser assoeadi@de comercial,
suculéncia, dureza e armazenagem (Ordofiez et al., 2005).

No Brasil, dversos autores utilizaram analise instrumental de cor da carne na
determinacdo de luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de
amarelo (b*) operando no sistema Commission Internationale de I'Eclai€ige(L*,

a*, b*) em amostras dearne de diferentes espécies de acougudhibri & Felicio,
2003; Rigaet al., 1999).

Rodrigues et al. (2007¢lataramvalores dduminosidade I(*) variando de 54,01 a
56,02 e Vicente Neto (2005) encontrou médiamelhantes neauda(57,23) e dorso
(55,28) Pelosdados da literatura realizalo por Romanelli (1995)avaliando os
pigmentos totais (comla carne de jacaréoncluiuque amesma pod ser classificada

com carne clara (branca).
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1.5.3.Rendimento

De acordo com o Regulamento kispecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (Rispog), a carcaga é constituida de animais abatidos, formados das
massas musculares e o0ssos, desprovidos da cabeca, mocotds, cauda, couro, érgdos e
visceras toracicas e abdominais.

A avaliacdoda composicaauimica envolve a obtencdo de valores confidveis
referentes a dois importantes itens: a carcaga quente e as partessidointes da
carcaca. Esses valores quando calculados em funcdo do peso corporal do animal vivo
permitem obter uma sérde rendimentos que sao afetados diretamente pelos pesos de
partes do corpo do animal coroabecapele patas, trato gastrintestinal e outros 6rgaos
(Molina, 2001)

Cabral Neto (2005elataque aestimativa do rendimento dos cortes da carcaca € de
sumaimportancia para complementaaealiacdo d desempenho do animal durasée!

desenvolvimento.

1.5.4. Acidos graxos

Os acidos graxo$AG) sdo acidos carboxilicos com cadeias hidrocarbonadas de
comprimento entre 4 e 36 carbonos;, @ Ge) e sdo classificados em saturados e
insaturados conforme a presenca ou auséreiauplas ligacbes (Lehninger et al.,
2002)

Os acidos graxos insaturados estaalseamplamente estudad@elbs beneficios
saude humana na prevencao de doencas cardiovasculaitesteaimaticadepressao.

Segundo Ross et al. (2002) natureza e proporcdo dos acidos graxos na dieta
também influenciam na concentracdo do colesterol sérico, sendo que os acidos graxos
saturados tendem a elelbd enquanto os acidos graxos polinsati’s promovem sua

diminuicaa
1.5.5. Defumacéo
A defumacdo, embora seja uma antiga técnica de conservacao, tem sido utilizada

para melhorar a qualidade dos pescados, uma vez qper@aomammudancas nos

atributos sensoriais, caracteristicas que tornam o produto mais atrativo para o
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consumidor. Esse processo consiste em submeter o alimento aos efeitos de gases e
vapor da queima de partes de plantas, com o propésito de aumentar a capacidade de
conservagdo e modificacdo adequada de textura, cor, aroma e sabor dos alimentos
(Prandl et al., 1994

De acordo com Maceddiegas e Souza (2004)s métodos de defumacgéo variam
de acordo com os produtos desejados, os tipos de defumadoaesieas utilizadas. Ha
varias formas de defumacdo como a quente, a frio, liquida e eletrostatica.

A defumacéo a quente consiste em colocar o proalser defumado na camara de
defumacéo para desidratacéo pela producéo de calor seco com temperatude idizia
a 50C por 1 a 2 h. Em seguida, atisa a fonte de fumaca e a elsema temperatura de
1 em1h, com acréscimo de IDh até atingir no maximo 80 a‘85(MacedeViégas &
Souza, 2004)De acordo com os mesmos autores, a defumacdo liquida pode ser
realizada por imersdo, chuveiro ou irrigacdo e atomizat&odiferentes tipos de
aromas de fumaca que sdo empregados na industria alimenticia, tais como fumaca
liguida dissolvida em Oleo vegetal, fumaca liquida agquosa, condensados de fumaca,
preparacdesramaticas de fumaca solida, aromas de fumaga soliveis ou aromas de

fumaca liquida tamponada.
1.5.6. Analise snsorial

De acordo com Instituto Adolfo Lut2Q08, a analise sensorial é realizada em
funcdo das respostas transmitidas pelos individuegriss sensacdes que se originam
de reacdes fisiologicas e séo resultantes de certos estimulos, gerando a interpretacéo das
propriedades intrinsecas aos produtos. As sensac¢fes produzidas podem dimensionar a
intensidade, extenséo, duracdo, qualidapesto ou desgosto em relacdo ao produto
avaliado. Nesta avaliacdo, os individuos, por ndeis proprios 6rgaos sensorios, numa

percepcdo somateensorial, utilizam os sentidos daao, olfato, audicéo, tato e gosto.
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II. OBJETIVOS GERAIS

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da jeaerédo-
Pantana(Caiman yacarge verificar o potencial dmmesma na elaboragéo de diferentes
produtos.

Caracterizar quatro cortes comerciais (cauda, filé de lombo, filé de dorso e coxa),
de fémeas e machos ¢ecarédo-Pantanal(Caiman yacarg quanto aos aspectos de
composicao quimicacore rendimento.

Caracterzar filées defumados de cauda @marédo-Pantanal(Caiman yacare
guanto aos aspectos de composicao figigionica, rendimento e analise sensorial.

Avaliar hamburgueres elaborados a partir de aparas dacdoedo-Pantanal
(Caiman yacarg quanto a comgicao centesimal, cor e analise sensorial.

Elaborar farinhas a partir das carcacasjatmrédo-Pantanale caracterizdas

guanto aos aspectos de composi¢cado centesimal e analise sensorial.



lll. CORTES COMERCIAIS DA CARNE DEIACARE-DO-PANTANAL (Caiman
yacare EM FUNCAO DO SEXQO COMPOSICAO QUIMICA COR E
RENDIMENTO

RESUMO i O presente trabalho objetivou avaliar o rendimgergor e a
composi¢cdo quimica dos cortes comerciais (cauda, filé de lombo, filé de dorso e coxa)
da carne dgacarédo-Pantana{Caimanyacare emmachos e fémeaboram utilizados
32 cortes de 2@nimais, sendalez fémeas de peso médio 3,677 kgez machos de
peso médio 3,510 kgrovenientse da Cooperativa de Criadores decarédo Pantanal
autorizadgpelo Ibama localizada nanunicipio de CacerésMT. Para peso ndao houve
interacdo entre cortes comerciais e 0 sexo, porém a cauda (590,75 g) apresentou
significativamente maior peso em relagcdo aos demais cortes comerciais. Foi observada
diferenca (P<0,0001) para sexo e cortes emimento. O corte da cauda, tanto no
macho quanto na fémea (15,94% e 16,96%, respectivamente), apresentaram valores
superiores aos demais cortes e o rendimento do corte da cauda das fémeas foi superior
ao dos machos. Os teores de umidade, proteina es ginsacortes comerciais néao foi
significativo para sexo. O teor de lipad foi influenciado pelo sexo, a fémea apresentou
maior teor que os machos, para o corte de cauda (2,40% e 1,74%) e de coxa (0,78 e
0,44%), respectivamente. Quando avaliad luminosdade da carnéin natura do
jacarédo-Pantanabs valores foram de 50,62 a 53,68. A carne apresentou croma a* de
0,50 a 2,84 e croma b* foi 4,84 a 7,80. Conclsruque houve influéncia do sexo no
corte de cauda para o teor de lipidios e no rendimentdpsgue o macho apresentou

um rendimento menor que a fémea, porém apresentou um menor teor lipidico.

Palavras-chave:carne dgacarédo-Pantanglcomposicdo, rendimento
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COMMERCIAL CUTS OF MEAT PANTANAL CAIMAN (Caiman yacarg AS A
FUNCTION OFGENDER CHEMICAL COMPOSITION COLORAND YIELD

ABSTRACT 1 The present workaimed atevaluaing the yield and chemical
compositionof the commercialcuts (tail, loin fillet, backfillet and thigh of male and
female Pantanalcaimans (Caiman yacarg It was used 32 cutgrom 20 animals,10
females of average weight63.7 kg ad 10 males of average weight53.0 kg, fromthe
PantanaBreeder Cooperatiyeauthorized byhe Brazilian Institute of the Environment
and Natural Resourcetbhémg, from thetown of Caceres MT. As for weight,there
was no interaction between the commercial cang the genderhowever the talil
(590.75 g) presented significantly higherawght then the other cut§here were seand
cutsrelated differences (P<0,0001)in the yield. The tail cut,both from males and
females (15.94% and 1®6%, respectively) presented higheduesthan the other cuts
and the yield of the female tail cut was higher thihat of males. The values of
moisture protein and ash in the commercial cuts wayesignificanty sexrelated The
value of lipids was affected lire gender, the female presenthgher values thathe
males for tail (240% and 174%) andthigh (0.78% and (14%), respectively.The
luminosity of the caimafCaiman yacargmeatin naturawas50.62 to 5368. The meat
presented lmoma a* from 60 to 284 and b@roma b* from 484 to 780. It was
concluded that there wassexrelatedinfluence inthe tail cut for the value of lids and

yield, the male presentirfggher yield than the female, however lower lipids.

Key words: Caiman yacareneat,composition, yield
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Introducgéo

O homem, durante seu processo evolutivo, utiliza carnes de animais selvagens em
sua dieta e, em muitas populacdes é a printopét de proteina da dieta (Vicente Neto,
2005). Segundo Hoffman (20Q8)s répteis representam importante fonte de proteina
para a alimentacdo humana, sendo uma opcao saudavel para quem busca alimentos com
baixos teores de gordura.

O uso sustentavel d@carédo-Pantanal(Caiman yacarg demonstra que a
utilizacdo econémica de uma espécie, se bem manejada, proporciona a conservacao de
todo ecossistema (Verdade, 200dicente Neto, 2007). A criacdo de jacarés em
cativeiro foi autorizada pelo InstitutBrasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos
Naturais Renovaveisbamg, pel Portaria 126/90

De acordo com Taboga et al. (2003), o grande interessgagal@do-Pantanal
sempre esteve relacionado a exploracdo do couro, porém, ultimamente a carne vem
serdo comercializada em restaurantes especializadassipermercadosRomanelli
(1995) verificou que a carne fresca da espécie tem boa acejialgiaparéncia atraente
e sabor agradave que viabiliza sua comerciadacdo e elaboracdo de derivados.
Rodrigues et al. (2007) relatam que o consumo da carne de animais silvestres tem
aumentado e gugademanda para a exportacao.

A carne de jacaré deve provir de criadouros comerciais autorizadokbpsia,
gue devem ser regulamentados por normas de qualidad®lARA, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e dos 6rgdos estaduais e municipais
relacionados a qualidade de alimentos.

O tamanhada circunferéncia abdominal dos animais medido proxstas patas
dianteiragdeterminard o ponto de abate dogré Quando essa medida ating8 cmde

didmetrg o animal ja se encontra em condi¢cdes de alfaee houver um manejo
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alimentar adequado ponto de abate € atingido com um ano de idade, mas para melhor
aproveitamentala pele e consequentemente da carostumase abater com dois anos.
Nest fase a largura abdominal é de aproximadament7aumentando o valor do
animal no mercado (Fett, 2005).

De acordo com Moro et a2006), o jacaré e o avestruarté@&espertado grande
interesse quanto gmtencial para a producéo de carne e ambas as espécies mostram que
o rendimento de carcaca tem grande dependéncia do sexo e da idade de abate.

O presente trabalho teve como objetivo analisar quatro cortes comécaiads,
filé de lombo, filé de dorso eoga) de macltos e fémeas quanto sua composicao

guimica, cote rendimento.

Material e Métodos

Foram tilizados 20jacarésdo-Pantanal(Caiman yacarg com idade média de
dois anossendo as fémeas com peso vivo métdo3,677 kg e@s machos com peso
vivo médio de 3,510 kg. Os animasamfilhos de pais selvageresforam criados em
zoocriadouro autorizado pelbama localizado no municipio de CaceiieMT.

Os animaisriados em cativeiro foram alimentados com racdo com 50% de baco
bovino, 30% de pulmé&o bovino e 20% de premix (3% de farinha de carne, 7,2% de
farinha de osso e sangue, 2% de nucleo, 1,6ealdéarece 6,2% de farelo de arroz).

Os animais, no prébate, foam submetidos jejum de 4B, tiveram suas bocas
amarradas eealizadoo toque na cloaca para verificacdo do seEm seguida
permaneceram em tanques no galpao de preparo para oegapatteriormentgforam

lavados com agua clorad®® ppm para seem encaminhadassala de abate.
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Os jacarés foram insensibilizados com pistola humanitaria modelo (Eilyara
1) disparada na regidao cranial, em seguida foram desmedulizados, sangrados, esfolados,
eviscerados e as carcacas foram lavadas e resfriadas a temperatura déFRyaré°g.
Ap6s 24hdo abate, as carcacas foram desossadas e foralizadosos cortes
comeciais: cauda, filé de lombo, filé de dorso e coxas. Os cortes foram identificados,
embalados em filme, congelados e estocados em camaraXféCaaté o momentde

realizacdo das analises.

Figura 1i Pistola humanitariamodelo Zilka



30

Separacao e classificacdo dos animais

\ 4 v
Animais aptos para o abate Animais inaptos para o abate
v ¥
Jejum e dieta hidrica Abate em separado
v v
Lavagem dos animais com agu Observacéo e exame clinico
clorada (0.5 pom) v
*. o Aproveitamento da carne ou
Insensibilizacao descarte
v
Desmedulizacéo
v
Sanaria
v

Linha decorte da pele e
Retirada das natas

v

Lavagem

v

Esfola (retirada do couro)

v

Ocluséo da traqueia/esdfago
Retirada da cabeca

v

Oclusao do aparelho reprodutiv

v

Evisceracao

Inspecdo das visceras

v

Toalete

v

Lavagem da carcaca

Inspecdo da carcaca

v

Pesaoem

v

Camara de resfriamento

v

Desossa

v

Embalagem

Y

Estocagem/Expedicéo

Figura2i Fluxograma operacional de abatejalwarédo-Pantana(Caiman yacarg
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O rendimento foi determinado em relacdo ao peso total do exempitdorme a
equacaof(Peso do corte comercial/peso do animal inteiro) x 100].

As analises de composicaentesimal foram realizadaso Laboratorio de
Alimentos da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR).

As amostras, para a determinacdo da composicdo centesforaim
homogeneizadas em multiprocessador até a obtencdo de massa honfkgyé@nalse
de umidadee cinzaforamrealizadas de acordo com a metodologiaAdaociation of
Official Analytical Chemists(AOAC, 1995. Os teores de proteina brufaram
determinados pelo método semicro Kjeldah] descito por Silva & Queiroz (2002e
paraa extracdo dos lipidios totais empoege 0 método Bligh & Dyer (1959). As
analises foram realizadas em triplicata.

Nos Laboratérios de Quimica de Alimentos do Departamento de Quimica da
Universidade Estadual de Maringa (UEM), os lipidios totais foranms&sterificaos de
acordo com a metodologia ISO (1978). Os ésteres metilicos de acidos graxos foram
separados em cromatografo a ,gawdelo Varian 3380, equipado com detector de
ionizacdo em chama e coluna capilar de silica fundida Select FAMEZP(1® m de
comprimento, 0,25 mm de diametro interno e 0,25 um de cianopropil). O fluxe de H
(gas de arraste) foi 1,0 mL/min, com 30 mL/min deg(iNake up); 30 e 300 mL/min
para o H e ar sintético, para chama do detector. O volume injetado foi de 0,2 pL,
utilizando razédo deplit 1:80, as temperaturas do injetor e detector foram de 220 e
240°C, respectivamente, enquanto a temperatura da coluna foi de 165°C duraimte 18
e elevada a 235°C com taxa de 4°C/min, mantida por 24,5 min.

As identificacdes dos acidos graxfiwam efetuadas pelos seguintes critérios:
comparacao dos tempos de retencao sterés metilicos de padrées dgnsa (EUA)

com os das amostras e comparacdo dos valores deEfQlvélent Chain Lenghtdos
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ésteres metitos das amostras com valores das literaturas de Visentainer @003)
Stranskyet al.(1997).

A cor dos cortes foram determinada com o auxilio do colorimetro portatil
(modelo MiniScan EZ, marca Hunter Lab), com fonte de luz D65, angulo de observacéo
de 10° e abertura da célula de medida den8@ usandese a escala L*, a*, b* do
sistema CIELAB, desenvolvido por Judd e Hunter (Hunter, 1995) e padronizado em
1976.

O valor delL* que representa a luminosidade, ou seja, indica a claridade (L* = 0
correspode ao preto e L* = 100 ao branco); a* e b* representam a saturacao (croma ou
pureza) e a tonalidade (cor). Os valores de a* varianatiéverde) até +a* (vermelho),

e os valores de b* variam dé* (azul) a +b* (amarelo). A calibragédo do aparelho foi
redizada antes da leitura das amostras com padrdo branco e outro preto. Foram
realizadas quatro leituras para cada amostra.

O delineamentdoi inteiramente casualizado num fatoriak24, constituido de
dois sexos (S1= macho; S#&mea) e quatro cortes comerciais (T1= cauda; T2= filé de
lombo; T3= filé de dorso e T4= coxa), calez repeticbegpara rendimento e quatro
repeticdes para composicdo quimiPara os acidos graxoli realizada apenas uma
analise descritiva para fazer aracterizacdo dos acidos graxos nos cortes comerciais
analisados.

Os resultados das variaveis analisaidaam submetidos a andlise de varianea
as meédias comparadas pelo teste de Tukey, nivel de 5% de probabilidade (SAEG,

2000).
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Resultados eDiscussao

Os valores médios deeso eendimento dos cortes de cauda, fildatabo, filé de
dorso e coxa constana Tabela 1. O rendimento foi realizado em fungdo do peso vivo
do animal. Nao houve diferenca significativa em relagdo ao sexo e peso vo do

animais abatidos, sendo o peso médio dos animais de 3,585 kg.

Tabelal - Valores médios de peso e rendimento dos cortes comerciais cauda, filé de

lombo, filé de dorso e coxa

Peso (g) Rendimento (%)

Macho Fémea Macho Fémea
Cauda 559,27 622,22 15,94Ab* 16,96Aa
Filé de bmbo 180,90 197,77 5,16Ba 5,37Ba
Filé dedorso 168,18 173,77 4.,78Ba 4.,72Ca
Coxa 183,09 193,78 5,23Ba 5,27BCa
Valor de P P=0,1385 P<0,0001
CV (%) 17,88 5,62

*Médias seguidas da mesma letra mailscula na coluna e minusénleangio diferem

entre si pelo teste de Tukey (P>0,05)

Foi observada diferenca (P<0,00D)@&ra os fatores sexo e cortes na avaliagdo do
rendimento. O corte da cauda, tanto no macho quanto na fémea (15,94% %, 16,96
respectivamente), apresentaram valetggeriores aos demais cortes (filé de lombo, filé
de dorso e coxa), e o rendimento do corte da cauda das fémeas foi superior ao
apresentado pelos machdsbela 1)

N&do houve efeito da interacgmara pesoentre cortescomerciaise 0 sexo
(P=0,1385)(Tabeh 1) Todavia, foiverificadadiferenca estatisticéP<0,0001) para o

pesoentre 0s cortes comerciais gacarédo-Pantanalindependente do sexsendo
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significativamentamaior o corte decauda $90,75g), enquanto oslemais cortedfi¢ de
lombo = 189,34y; filé de dorso 170,989 e coxa =188,43g) nao diferiram entre si.

Giradi et al. (2008 avaliaamo efeito do peso ao abate (3,220 kg a 5,78%huy)
jacarés do Pantanate trés anos de idad®bre rendimentos de cortes comerciais da
carcaca. Os autores relataram valores de rendimento de filé de cauda de 15,31%, valores
semelhantes aos obtidos para o corte de cauda do matbesteslo (15,94%). Para o
rendimento de filé de lombo, dorso e aexos rendimentos foram de 7,77%, 7,99% e
16,90%, respectivamente. Negstudpem animais de dois anos de idade, apresentaram
peso médio de 3,593 kgforam observados rendimentos de 5,26%, 4,75% e 5,25%,
respectivamentgara filé de lombo, filé de dorso e coxa

SegundoMolina (2001), osvalores de rendimento, quando calculados em funcéo
de peso corporal do animal vivo, permitem obter uma série de rendimentos que sao
afetados diretamente pelos pesos de partes do corpo cabeca, couro, patas e
visceras. MacedWviégas e Souza (2004), estudando o processamento de pescado,
relatam que a destreza do operador na realizacdo da filetagem é um fator importante a
ser considerado. Portantaé fatores que interferem no rendimemto processamento,
tais como o peso e idade do animal, tipos de cortes comercipi@palmente a
destreza do operador na realizacdo destes cortes comerciais.

Girardi et al. (2008 concluiram que o aumento no peso de abatparédo-
Pantanalproporcionou maior rendimento da carcaca resfriada e maior rendimento do
file de cauda. Esses mesmos autores (@0fBataram que o aumento no peso de abate
do jacarédo-Pantanalproporcionou melhoria no aproveitamento das carcacas, mas o
abate de animais maiesados degnde da relacéo cusbeneficio

As médias da composicdo centesimal (umidade, proteina, lipidios e cinzas) dos

cortes dgacarédo-Pantana(Caimanyacare estioapresentadasa Tabela 2.
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Tabela 2i Valores médios dos teores de composicaitesimatos cortes dgacarés

do-Pantana(Caiman yacargjovens

Corte

Sexo Cauda Fiéde Filéde Coxa CV (%)
lombo dorso

Umidade (%) Macho 71,23B 75,69A 76,66A 76,83A

Fémea 71,72B 75,79A 76,81A 76,63A 178

Proteina (%) Macho 23,47A 23,63A 23,84A 20,76B 763
Fémea 22,16A 22,66A 22,69A 22,52A

Lipidios (%) Macho 1,74Ab 0,58a 0,63a 044Cb 6.75
Fémea 2,40Aa 0,56Ca 0,54Ca 0,78a

Cinzas (%) Macho 1,36A 1,32A 1,32A 1,22B 20,55

Fémea 1,30A 1,35A 1,26A 1,29A

*Médias seguidas da mesma letnaiiscula na linha e mindscula na coluna nao diferem

entre si pelo teste de Tukey (P>0,05)

Houve diferenca (P<0,05) entre os cortes nos teores de umidade, sendo que a
cauda apresentou um teor de umidade menor (machos = 71,23%; fémeas = 71,72%) que
os dem cortes (filé de lombo, filé de dorso e coxa), fato este explicado pelo aumento
do teor médio de lipidis na cauda de machos e fémeas (1,74% e 2,40%,
respectivamente) (Tabela 2).

Moody et al. (1980) encontraravalores de umidadguevariam de 73 a 76% nos
guatro cortes analisados em carne de jacaré americano selv@gégator
missesipiensiy. Romanelli (1995) estudando animais de 2 a 4 kg e de 16,50 a 20,90
kg relatou valores de umidade de e 75,28%8,33%de umidadeVicente Neto et &

(2006) estudandojacarésdo-Pantanalde origens diferentes (zoocriadouro e habitat
natural) de pesos médios de 5,93 kg e 6,78 kg, respectivanmarsteortesle cauda e

dorsq relataramvalores de umidade em animais de zoocriadouro de 74,50% (cauda) e
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76,20% (dorso), e em animais provenientes de habitat natural valores de 72,29%
(cauda) e 76,70% (dorso).
O sexo naanfluenciou no teor de proteinporémhouve diferenga (P<0,05) entre
0s cortescomerciais analisadofnalisando os cortesomerciais, as coxas dos machos
apresentarar0,76%de proteina brutavalor este inferior aos demais cortes avaliados.
A médiados demais cortesomerciais dos machdasi de 23,64% e das fémeas 22,50%.
Baskalieva et al. (2000) relataque oscilacdes as tores deproteinas e demais
componentes sao decorrentes da variagdo no porcentual de gordura da carne.
Rodrigues et al. (2007¢studando os cortekefilé de lombo, filé de dorso, filé de
cauda e membrpsncontaram valores de proteina de 24,23%, 24,3728,57% e
24,10%, respectivamente. Os valores fogximosao presente estudo, com excecao
do corte da coxa que faiuito inferior (20,76%) ao relatadeelos autores/icenteNeto
et al. (D07), comparandgacarésdo-Pantanatle idades diferentes (14 e 26 meses) nos
cortes de cauda e dorsmcontraranvalores medios de proteinas de 23,91% e 24,06%,
na cauda e dorso, respectivamente; valores psbedmosa esse estudo nos mesmos
cortes.Romanelli (1995) reporta valores defminaquevarian de 18,40 a 18,43% para
a espécie dmcarédo-Pantanglvalores estemferioresaos obtidos neste experimento.
Nos teores de lipidios, houve diferenca (P<0,05) entre 0s sexos e entre 0s cortes
comerciais. A cauda (1,74%) e coxa (0,44%3$ chachos apresentaram menores teores
de lipidios comparados aos mesmos cortes comerciais das fémeas. O teor de lipidios da
coxa foi significativamente menor que da cauda. Para os cortes de filé de lombo e filé
de dorsp ndo houve diferenca significativaaqa o sexo (Tabela 2). Segundo Vicente
Neto et al. (2006), a cauda apresenta masculos com atividade fisica mais intensa em
funcdo da locomocdo em ambientes aquaticos, necessitando reservas de energia. Esse

mesmo autor relata que gacarésdo-Pantanalarmaenam gordura nos tecidos
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musculares da cauda, provavelmente para utilizar quando houver menor oferta de
alimentos.

As fémeas apresentaram valores de lipidios de 2,40% na cauda e 0,78% na coxa,
valores superiores aos apresentados pelos machos (1,74% e 0,44%, respectivamente).
Observouse que mesmo nado estando em fase de reproducédo, as fémeas tendem a
acumular mais gorda que os machofomanelli & Schmidt (2003) relatam que na
composicao corporal de mamiferos do sexo femih&nama predominancia de gordura
visceral e somatica ao longo dos tecidpsla fungcdo sexual e reprodutora das
atividades hormonais (estrogénioSssesnesmosautoresavaliandoo aproveitamento
das visceras d@carédo-Pantanakm farinha de carneglataram qu® mesmo ocorre
com jacaré, pois verificaram valores de lipidios na fareladorada cm visceras de
fémeas de 52,83%nquantauenafarinhaelaborada a partir de visceras de macbos
teorfoi de 23,33%.Jardim et al. (2003estudandm teor lipidico da carne de capivara
(Hydrochaeris hydrochaers em animais com peso de 40 a 60 kg, observaram uma
porcentagem meédia de lipidios totais encontrados no muakomgissimus dorsdas
fémeas (1,09 g/100 gpuperior em comparacdo aos machos 68, g/100 ¢,
demonstrando que as fémeas depositam maior tegomieira que os machos, assim
como neste estudo.

Romanelli (1995) estudandgacarédo-Pantanakncontrou valores de lipidios de
5,32% em animais com peso de 16,50 a 20,90 kg e 2,25% em animais com peso de 2,0 a
4,0 kg. Vicente Neto et al. (20Q7@studand a mesma espécie com 14 e 26 meses
verificaram teores de extrato etéreo na cauda de 0,54% e 0,40% no dorso e em animais
de 26 meses os teores de extrato etéreo foram de 0,84% e 0,51% na cauda e dorso,

respectivamente. No entanto, Vicente Neto et al. (2@08@)iando animais provenientes
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de habitat natural, relataram teores de 5,43% de extrato etéreo na cauda dos animais.
Estes teores foram muito superiores aos encontrados neste trabalho.

As cinzasforam significativamente inferies 1,22% (P<0,05) no corte da coxa
dos machos em rejao aos demais cortes (cauda = 1,36%, filé de lombo = le3iéo
de dorso = 1,32%). Ja nas fémen8o houve diferenca significativ@<0,05) nos
valores de cinzas em relacdo aostes comerciais, cujos teores variaram de 1,26% a
1,35% (Tabel).

Moody et al. (1980), analisando quatro cortes de jacarés selvagens americanos
verificaram queps teores @ cinzas variaram de 1,0 a 1,5%. Os resultados obtidos neste
trabalho estdo dentro da faixa de teores de cinzas relatado por Moody et al. (1980).
Romanelli (1995) relatateaes de cinzas de 1,02 a 19%98%ara ojacaredo-Pantanal
(Caiman yacarg e Vicente Neto et al. (2006)elataram teores de cinzas de 1,09 a
1,25% para jacarés provenientes de habitat naterjuanto para os animais de
zoocriadouro teorede 0,91 a 0,99% de cinzas.

A gqualidade da carne e da carca&ga animais de producatepende de fatores
intrinsecos e extrinsecos como genética, manejo alimentar, idade, sexo, codeicoes
abate e métodos de conservacao, porém em crocodilianos ha eseassemlds nesta
area. De acordo com Santos (199 )nutricdo de crocodilianos € pouconhecida,
porém uma dieta de boa qualidade deve ser balanceada de acordo uersnentos
nutricionais do animal, de preferéncia constituida por vangedade dalimentos, de
forma semelhante ao que ocorre na natureza.

Nas analises de acidos graxos, independente do sexo, os &cidos identificados em
maior porcentagem foram o acido palmitico (16:0), acido esteérico (18:0),céeicio
(18:1n9), &cidolinoleico (18:22n-6) e acido timnodénico (EPA 20:5n3), conforme

demonstrado n@abela 3.
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Tabela 3 Média das porcentagens dos principais acidos graxos identificados nos cortes

comerciais dgacarésdo-Pantana{Caiman yacargjovens

Cortes

Cauda Filé de Filé de Coxa

lombo dorso
Acido palmitico (16:0) 24,60 30,12 34,28 25,79
Acido esteérico (18:0) 20,42 17,42 15,27 21,55
Acido oleico (18:1n9) 42,13 23,46 13,32 24,00
Acido linoleico (18:2n6) 6,08 13,13 10,74 4,75
Acido timnodonicai EPA (20:5R3) 0,74 13,65 11,58 15,63
EAGS 47,38 49,75 49,54 47,34
EAGMI 45,22 23,46 13,32 26,57
EFAGPI 7,39 26,78 37,14 26,08
AGPI/AGS 0,15 0,54 0,75 0,55
n-3 1,30 13,65 26,39 21,33
n-6 6,08 13,13 10,74 4,75
n6/n3 4,60 0,96 0,40 0,22

Vicente Neto (2005) avaliando o perfil de acidos graxos da carfecdedo-
PantanalCaimanyacaré oriundosde zoocriadouro e habitat natural, concluiu que os
acidos graxos predominantes em carngagarédo-Pantanalforam os acido®leico,
acido palnitico e &cido linoleico, na proporcdo de 64,80%; os acidose&sco,
araquidonico, palmitoleico e eicosdéem foram responsaveis por 27,53% e od acis U
l inol °ni co, docosatetraenoi celinoléniconi € 2 st i c
docosaexaenoo foramresponsaveis por 7,45%.

Segundo Vicente Neto (200% composicao de acidos graxos € influenciada pela
alimentacdo. Visentainer et al. (2003) relataram dadeo efeito no tempo de
fornecimento de racdo suplementada com 6leo de linhaca sobre os acidasegnaxo

cabecas de tilapia. Os autores concluiram que a composicdo em acidos graxos das
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dietas, assim como seu tempo de fornecimento, refletiu diretamente na composicéo de
acidos graxos das cabecas de tilapias.

De acordo com Vicente Neto (2009 carne de animais silvestres, além de
apresentarem reduzidos tesrde lipidios totais, apresentaltas proporcdes de acidos
graxos polinsaturados.

Quantoa questdo nutricional, ndo hénsenso entre os pesquisadores nos valores
ideais da razédo n6/n3ditados a dieta. O épartamento de Saude da Inglat€ir@94)
relata que valores abaixo de 4,0 sugerem quantidades desejaveis a dieta para a
prevencédo de riscos cardiovasculares, enquanto Simopoulos et al. (1999) e Schmidt
(2000) recomendam uma razéo d2:1, a Organizacdo Mundial de Saude/Organizacao
das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (Elvevoll & James, 20@&3nnd
uma razao entre 5:1 a 10:1 e o Institute of Medi@002) relata razdo satisfatoria de
10:1 a 5:1. De acordo com Perini ¢t (@010), ainda ndo foram estabelecidas as taxas
minimas do consumo decidos graxoslas séries -3 e n6 para atender as exigéncias
humanas destes nutrientes, porém, ha necessidadaum equilibrio entre as
disponibilidadesdestes acidos graxos aimentacag pois a razdo de-&n-3 da dieta
tem grande influéncia sobre a producdo de acidos graxos de cadeia muito longa da
familia n3, sendo que razdes elevadas resultam na diminuicdo da producdo do acido
eicosapentaenoigcocondicdo que contribui para desenvolvimento de doencas
alérgicas, inflamatdrios e cardiovasculares (Martin et al., 2006).

Neste experimento, os cortes comerciais filé de lombo, filé de dorso e coxa
apresentaram razao n6/n3 abaixo de 1,0, porém o corte de cauda apresentou razao
significativamente superior aos demais cortes (4,60) (Tabele&S&jundo Steffens
(1997), os valores desta razdo em peixes de aguardueeultivados(habitat natural)

variam entre 0,2e 2, sendo esteazdo menor em peixes marini{007 e 0,21)
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Quando avaliada a luminosidade da cafimenatura do jacarédo-Pantanainos
machos o valor foi de 51,79 e das fémeas 51,83. Para os croma a*, a carne dos machos
apresentaram valor de 1,58 e as fémeas de 1,75. O croma b* foi 7,02 para carne do
macho e 5,41 para a carne da fémea, portanto, ndo houve muita variacdo da
luminosidade €roma a* entre as carnes dos machos e fémeas, porém, para o croma b*,
0s machos apresentaram maior pigmentagéo para o amarelo.

Vicento Neto (2005)em seu estudo sobre parametros fisjamicos da carne de
jacarédo-Pantana(Caiman yacargoriundos de @ocriadouro e habitat natural, relatou
médias dduminosidade(L*) de 57,53 e 55,2&Je cromaa* -0,24 e-0,07, ede croma
b* -0,13 e 0,30, respectivamente para cauda e d8esgundo os autoress walores
obtidos do cromaa* permitiram classificar a caende jacarédo-Pantanal(Caiman
yacarg como carne branca

Avaliando os cortes, a cauda apresentou 50,62 e 50,69 de luminosidade, 1,53 a
2,13 de croma a* e croma b* 4,84 a 7,75. O filé de lombo apresentou luminosidade de
52,10 e 52,60, croma a* 0,50 e 0Groma b* 5,28 e 6,53. O filé de dorso apresentou
50,88 e 51,22 de luminosidade, 1,54 e 2,25 para croma a* e 4,77 e 7,80 para croma b*.
A coxa apresentou 53,68 de luminosidade, 1,99 e 2,84 de croma a* e 6,00 e 6,77 de
croma b*, portanto, a menor lumindade (cor mais escura) foi para o corte da cauda
gue também apresentou o maior teor de lipidios.

Rodrigues et al. (2007estudando a mesma espécaataram valores de L* de
54,01, 54,02, 55,48 e 56,02, a* d&54, 1,92;0,53, 2,38, e b* del,50,-0,79, -2,61 e
1,77, para os cortes de filé de lombo, filé de dorso, filé de cauda e membros,
respectivamente. Esses autores também concluiram que a cgacarddo-Pantanal
(Caiman yacargpossui luminosidade elevada, baixo teor de vermelho e amarelo, send

compativel com valores encontrados em carnes bramadrigues et al. (2007)
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relataram valores de luminosidade para a cémenatur@ de jacaré 54,01 a 56,02
estesvalores foram superiores aos encontrados neste trabalho. Isto significa que a cor da
carne relatada por Rodrigues et al. (2007) apresenta cor mais palida que neste
experimento.

Rodrigues et al. (2007) encontraram valores de croma a* inferi@,&8 & 2,38)
aos obtidos nos cortes comerciais deste experimento, cujos valores correspondem a
tonalidade avermelhado. Os autores relataram valores de cromaX6ta 1,77, estes
séo inferiores aos obtidos neste experimento dos cortes comesigiaicando que
neste experimento os cortes comerciais da carne de jacaré apresentaram cor mais
amarelada comparada a relatada por Rodrigues et al. (2007).

Portanto, a cor dos cortes comerciais dos machos e fémeas pode ser classificada
como carne mais escura,neadonaldade para o amarelo avermelhado, sendo que a

cauda apresentou uma tonalidade mais escura que os demais cortes.
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Conclusbes

As fémeas apresentaram maior rendimento do corte da cauda comparado aos
machos. O corte de cauda, independentsexng apresentou rendimento superior aos
demais cortes analisados.

O sexo nao influenciou nos teores de umidade, proteina e cinzas, porém, as
fémeas apresentaram maior teor de lipidios que os machos.

Os cortes comerciais apresentaram diferenca na compagigdica. O corte de
cauda apresentou menor teor de umidade e maiores teores de lipidios. O corte de coxa
apresentou menor teor de proteina e cinzas nos machos.

Os acidos graxos identificados em maior porcentagem foram o acido palmitico
(16:0), acido estwico (18:0), acidmleico (18:1n9), acidolinoleico (18:2n6) e acido
timnoddnico (EPA 20:5n3).

O corte decauda apresentauenor luminosidade comparadas demais cortes. O
cromaa* variou muito pouco entre os cortes comerciais e o croma b* houva mai

variacao para a cor amarela, sendo maior para os machos
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IV. FILES DE CAUDA DE JACAREDO-PANTANAL (Caiman yacarg
SUBMETIDOSA DEFUMACAO A QUENTE E COM FUMACA LIQUIDA

RESUMO 1 Objetivouse avaliar os files de cauda d@mcarédo-Pantanal
(Caiman yacarpdefumados quanto aos aspectos fisjaanicos, rendimento e analise
sensorial. Foram utilizados 2jacarésdo-Pantanalcom peso médio de 3,585 kg
oriundos da Cooperativa de CriadoresJacarédo Pantanal autorizadopelo Ibama
localizada no municipioed Cacere$ MT. Apds abate, os filés de cauda (peso médio
254 g) foram lavados, imersos em salmoura 20% com extrato de alecrimAp#s,
foram imersosem solugdo com extrato de urucuohimichurri, sal e em solugéo
fixadora de acido citricdOs filés para defumacéao liquida foram imersos em solucao de
Krakismoke FI 9027 Plus® (6:1). O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, sendo os fildwididos em dois tratamentos (DQ= a quente; DL= liquida),
com dez repeticdesAnalisouse a composicdo quimica, cor, rendimento e analise
sensorialO rendimento dos filés defumados com fumaca liquida foi superior (69,82%)
aos defumados a quente (58,05%), e todos os filés foram bem aceitos pelos provadores.
Os files defumados a quente e conmfiga liquidaapresentaramrespectivamente
45,62% e 58,97% de umidade, 26,23% e 26,37% de proteina, 2,60% e 2,09% de cinzas
e 21,88% e 8,58% de lipidios. Os acidos graxos majoritarios identificados nos filés de
cauda defumados foram acido palmitico, aadtearico, acidoleico e acidolinoleico.

Os filées de caudadefumados a quente apresentaram significativamente maior
luminosidade 46,71)comparadosos com fumaca liquidad@,26) Nao houve diferenca

para os cromas a* e b*. Conclese que os filés defmados com fumaca liquida
apresentaram menor teor lipidico, maior rendimento e menores perdas, por isso

mostrouse mais vantajoso e pratico que o tratamento com defumacéo a quente.

Palavras-chave: defumacao a quente, defumacéo com fumaca ligfilés, jacarédo-

Pantanal
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TAIL FILLET OF PANTANAL CAIMAN (Caimanyacarg SMOKED WITH HOT
SMOKE AND LIQUID SMOKE

ABSTRACT - This study aimedat evaluaing smokedtails fillets of Pantanal
caiman(Caiman yacargfor ther physicochemicalaspectsyield and sensory analysis.
It was used 20caimars (Caiman yacarg with average weight 08.585 kg, from the
PantanaBreeders Cooperatiyauthorized byhe Brazilian Institute of the Environment
and Natural Resourcesbémg, located in thetown of Caceres- MT. After the
slaughter tail fillets (average weight 25¢) werewashedandimmersed ina 20% salt
solution(2:1) with rosemaryextract (1%) Next, they werammersed ira solution with
anratto extract chimichuri, salt andcitric acidfixative solution The tail fillets smoked
with liquid smoke were immersed in Krakismoke FI Plus®lution (6:1). The
experimental dsign was completely randomized, the tdlefs were separated two
treatments (DQ = smekl withhot smole and DL =smoked with liquid smoRewith 10
replications per treatmenit was analyzed the chemical composition, color, yield and
sensoryperception The yieldof liquid-smokel fillets was higher (682%)thenof hot-
smokedones(58.05%), and all thesmoked filetswere well accepted by the judgdhe
hot- and liquidsmoked filets presented respectively, 4%2% and 587% moisture,
26.23% and 267% protein, 260% and 9% ash and 288% and &8% lipids. The
major identified fatty acids in the tailllets were palmitic acid, stearic acid, oleic acid
and linoleic acid. Thehot-snmoked tail fillets presented significantiigher luminosity
(46.71) than the liquissmokel fillets (44.26). Therewasno difference for broma a*
and b*.It was oncluded thathe liquidsmokel fillets showedlower values oflipids,
higher yieldand lower lossthereforewere more advantageouand practical tharthe

hot-smokeal ones

Key words: Caiman yacee, filets, hot smokeliquid smoke
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Introducgéo

A utilizacdo sustentada dfauna silvestre € uma estratégia adotada para a
preservacdo das espécies e de todo ecossistema. Segundo Coutinho et al. (1994), o
aproveitamento das espécies nos seus respectivos habitats valoriza 0s ecossistemas
naturais e podgerar bons resultados econémicos. A criaca@ckrédo-Pantanakem
cativeiro foi autorizada peltbhamaem 1990 cujo objetivo principal era exploracédo do
couro, porém, ultimamente, com estudos sendo realizados, vesficque a carne de
jacarédo-Pantanaltem boa aceitacdo e demonstra akamentepromissoa para a
elaboracao de derivados.

A defumacéoantiga técnica de conservacao, tem sido utilizada para melhorar a
gualidadedos produtospois provoca mudancas nos atributos sensoriaisiandoo
produto mais atrativo para o consumidor. Esse processo consiste em submeter o
alimento aos efeitos de gases e vapor da queima de partes de plantas, com o propdsito
de aumentar a capacidade de conservacdo e modificacdo adequada de textura, cor,
aroma e sabor dos alimentés#@ndl et al., 1994

Tradicionalmente, haluas formas de defumacéda defumacdo a quent a
defumacéo a frio, cuja diferenca dessa alteracdo da temperatura utilizada na camara
de defumacdoNa cefumacéo ajuente atemperatura iniciaé de 40 a 5 por 1 azh,
em seguidaativa-se a fonte de fumaca e elese a temperatur@créscimo de 1G/h)
até atingir 80 a 86. A temperatura para a defumacéo a frio é de 30 a 40°C (Macedo
Viégas & Souza, 2004). Outro método defumacao é a liquida, na qual € aplicada a
fumaca liquida por imersado, chuveiro ou irrigacdo e atomizagaeersatilidade da
fumaca liquida permite que ela seja utilizada em diversos alimentos que
tradicionalmente ndo se defumam, como os peixes dedogpea(Hattula et al., 2001;

Sérot et al.,, 2004; Goulas & Kontominas, 2005; Stolyhwo & Sikorski, 2085).
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defumacdo com fumaca liquida possui vantagens como a higiene, menor tempo de
processamento, eliminagcédo de hidrocarbonetos policiclicos aromaticonystospstes
considerados cancerigenos, utilizacgdo em uma variedade ampla de produtos,
proporcionando uniformidade e controle do sabor, aroma e cor (Gomaa et al.,, 1993,
Guillén et al., 1996; Stolyhwo & Sikorski, 2005).

O objetivo deste trabalho foi avaliar os filés de caudgadarédo-Pantanal
submetidos a dois métodos de defumacéo, sendo a quente e com fumaca liquida, quanto

as caracteristicas de composicdo quimica, cor, rendimento e andlise sensorial.

Material e Métodos

Foram utilizados 2@acarésdo-PantanalCaiman yacarg de dois anos de idade,
com peso medio de 3,585 kg, filhos de pais selvagens, provenientes de zoocriadouro
autorizado peldbamae oriundos da Cooperativa de Criadores de Jacaiadtanal
(Coodaijapan) localizada no municipio de CaceiieMT.

Os animais, no prébate, foram submetidos a jejum de 48h, imobilizageta
coloca@o de borracha amarrada na baa;seguidapermaneceram em tanques dentro
do galpéo de preparo para o abate, posteriormente foram lavados com agua €i@rada a
ppm e encaminhados a sala de abate.

Os jacarés foram insensibilizados com pistola humanitriadelo Zilka
disparada na regido craniglesmedulizados, sangrados, esfolados, eviscerados e as
carcacas foram lavadas e resfriadas a temperatura de 2 a 4°C. Apés 24h da realizacédo do
abate, as carcacas foram desossadas e foram realizados os cortes comerciais: cauda, filé

de lombo, filé de dorse coxas. As caudas foram identificadas, embaladas em filme
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plastico, congeladas e estocadas em camara-fig@ até o momento de realizacdo do
experimento de defumagéo.

As caudas foram filetadas (Figura 1) no Laboratoério de Pescado da Universidad
Estadual de Maringd, localizado na Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI). Foram

utilizados 20 filés de cauda com peso médio de 254g.

Figura 1i Filetagem da cauda gecarédo-Pantana(Caiman yacarg

Para o processo de defumagae caudagoram lavadas, imersas em salmoura
20% (2:1)com 1% de alecrindurante 30 minApés a salmouragem, os filés foram
pigmentados em solucdo com extrato de urucum (5%), chimichurri (2%) e sal (2%), por
3 min. Em seguida, foram imersos em solucéo fixadora (paigiibxao corante natural,
urucum), com acido citrico (pH 2), por 30 a 60 segendpds esse procedimento, 0s
files foramdrenads por umalh para remover a agua superficiaeen seguidaforam

submetide a defumacéo a quente.



53

Figura 2i Processamento dos filés de caddgacarédo-Pantana{Caiman yacarg A)
Filés mergulhados na salmoura com alecrim; B) Solucdo de adratpaie urucum, sal
e chimichuri; C) Filés mergulhados na solucdo de agua, extratardeum, sal e

chimichurii e D) Filés em solugéo fixadora de aciditrico

Para defumacéo a quente, utilizeel caibro de madeira (8nx 8 cmx 80cm) de
eucalipto rosaKucalyptus globulysem defumador artesanalpm gerador de fumaca
externo a camara de defumacdwoduzindo a fumaca por friccdo. Os filés foram
submetidos a secagem inicial a 50°C, por 60 min e, posteriornientdicionada
fumaca pordh em temperatura de 6M°C. A temperatura foi mantida com gas de

cozinha (Figura 3).

Figura3i Defumacédo a quentd) Defumadorinox; B) Gerador de fumagca por friccéo;

C) Parte interna do gerador de fumaca

Os filesantes e ap0s a defumagiquente estdo mostrados na Figura 4.
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Figura 47 Filés de cauda dgacarédo-Pantanal(Caiman yacar antese apds a

defumgaoa quente

Para defumacdo com fumaca liquida, os filés de cauda foram submetidos ao
mesmo procedimento descrito anteriormente para defumacdo a quente até a etapa de
fixacdo em solucéo de acido citrico. Depoisfilés de cauda foram imersos em solucao
com fumaga liquida Krakismoke FI 9027 Plys:1), por 30 segundos. Posteriormente,
os filés de cauda foram colocados em bandejas teladas e em estufa com circulacéo de ar

forcado para secagem e cozimento,4foa 6070°C (Figurab).

Figura51 Processo de secagem e cozimeA)oEstufa com circulacéo forcada de ar e
B) Filés de caudale jacarédo-Pantanal(Caiman yacarg defumados com fumaca

liquida

O rendimento foi determinado em relacdo ao peso dotaxemplarconforme a

equacaq(Peso do corte comercial/peso do animal inteiro) x 100].



55

As analises de composicdo centesimal foram realizadas no Laboratério de
Alimentos da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR).

As amostras, para adeterminacdo @ composicdo centesimalforam
homogeneizadas em multiprocessador até a obtencdo de massa honfgé@naéises
de umidadee cinzaforamrealizadas de acordo com a metodologiaAdaociation of
Official Analytical Chemists(AOAC, 1995. Os tores de proteina bruttbram
determinados pelo método semicro Kjeldah] descito por Silva &Queiroz (2002)e
paraa extracdo dos lipidios totais empoegse 0 método Bligh & Dyer (1959). As
andlises foram realizadas em triplicata.

Nos Laboratérios d&Quimica de Alimentos do Departamento de Quimica da
Universidade Estadual de Maringa (UEM), os lipidios totais foram transesterificadas de
acordo com a metodologia ISO (1978). Os ésteres metilicos de acidos graxos foram
separados em cromatégrafo a gawdelo Varian 3380, equipado com detector de
lonizacdo em chama e coluna capilar de silica fundida Select FAMEIZIPP(100 m de
comprimento, 0,25 mm de diametro interno e 0,25 um de cianopropil). O fluxe de H
(gas de arraste) foi 1,0 mL/min, com 30 mL/mia &, (make up); 30 e 300 mL/min
para o H e ar sintético, para chama do detector. O volume injetado foi de 0,2 pL,
utilizando razdo desplit 1:80, as temperaturas do injetor e detector foram de 220 e
240°C, respectivamente, enquanto a temperatura da doluwha 165°C durante 1i&in
e elevada a 235°C com taxa de 4°C/min, mantida por 24,5 min.

As identificacdes dos acidos graxfimam efetuadas pelos seguintes critérios:
comparacao dos tempos de retencao sterés metilicos de padrées dgnsa (EUA)
com osdas amostras e comparacao dos valores de EQuivalent Chain Lenghtdos
ésteres metilicos das amostras com valores das literaturas de Visentainere(2003)

Stranskyet al (1997).
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A cor dos filés de cauda foi determinada com o auxiliccalorimetro portatil
(modelo MiniScan EZ, marca Hunter Lab), com fonte de luz D65, angulo de observacéo
de 10° e abertura da célula de medida deng@ usandese a escala L*, a*h* do
sistema CIELAB, desenvolvido por Judd e Hunter (Hunter, 1995) e paddaniem
1976.

O valor deL* querepresenta a luminosidadeu seja, indica a claridade (L* = 0
corresponde ao preto e L* = 100 ao branco); a* e b* representam a saturacao (croma ou
pureza) e a tonalidade (cor). Os valores de a* varianatiéverde) até +a(vermelho),

e os valores de b* variam dé* (azul) a +b* (amarelo). A calibracdo do aparelho foi
realizada antes da leitura das amostras com padrdo branco e outroFprato.
realizadas quatro leituras para cada amostra.

A andlise sensorial forealizada no Laboratorio de Analise Sensorial da
Universidade Tecnologica Federal do Parana (UTRP®ampus Campo Mourao. Para
os atributos sensoriais, aplicea o teste afetivo de aceitacad 50 provadores nao
treinados, em pratos codificados e com anagscolocadas de maneira aleato€es.
atributos cor, aroma, sabor, textura, teor de sal, aparéncia e aceitacdo global foram
avaliados utilizands e u ma escal a hed!nica de 9 p o
muit2ssimoo (nota i gua(notaigud al),sendoc ensd@mast e i
Anem gostei Dwaoskyd E996¢/onteiroeet al., 2005). Os provadores
também responderam sobre a intencdo de compra do produto ofeRari@@valiacdo
da intencdo de compr#i utilizada a escalde 5 ponts, na qual 5 representava a nota
maxima "certamente compraria” e 1 representavaota minima “"certamente nao
compraria”, empregando os procedimentos descritos para analise s€Mwmitgdard

et al., 1991; Damasio & Silva, 1996 projeto de andlise sensorial foi aprovado pelo



Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da Universidade Estadual de
Maringade acordo com a Resolucaala6/96.

O delineamento experimental fimteiramente casualizado, com dois tratamentos,
sendo duas técnicas de defumacdo (DQ = defumacdo a quente e DL = defumacéo
liquida), can dez repeticbes por tratament@s resultads das variaveis analisadas
foramsubmetidos a analise de variancia, e as médias comparadas pelo teste de Tukey,
nivel de 5% de probabilidade (SAEG, 200Pqra os acidos graxos foi realizada apenas
uma analise descritiva para fazer a caracterizacdo dos acidos graxos nos cortes
comerciaisanalisados.

Para andlises estatisticas dos dados sensoriais, utskzoyrocedimento PROC
GENMOD do SAS (2001), considerando a distribuicdo das variaveis como sendo

gamma com funcao de ligagao inversa.

Resultados e Discussao

Os filés de cauda utilislns nas analisegresentararpesos meédios de 268,80
238,22g, respectivamente para a defumacéo a quente e defumacéo com fumaca liquida.
N&o houve diferenca significativa para peso dos filés de cauda defu(iadeta ),
no entanto, houve diferenca<®05) para rendimentq eonsequentementperdas no
processo de defumacédo. A defumacédo liquida proporcionou maior rendimento dos filés
de cauda (69,82%), com menor perda de processamento (30,18%) comparado aos filés
defumados a quente. Girardi et al. 8D relataram queem animais de trés anos de
idade e peso entre 3.220g e 5.78bgendimento de processament®obtencao do filé
(Ain natur@) de cauda dgacarédo-Pantanalfoi de 15,31%. Neste trabalhm
rendimentode processamento do filé foi d4%, o que pode estar associado a destreza

do filetador.
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Tabelal i Valores médios dos pesos, rendimentos e perdas na defumacao dos filés de

cauda dgacarésdo-Pantana{Caiman yacargjovens

Tratamento Peso (g) Rendimento (%) Perdas (%)
Defumacaa quente 268,20 58,05 41,95
Defumacéo liquida 238,22 69,82 30,18
Valor de P P<0,2373 P<0,0006 P<0,00059
C.V. (%) 21,01 9,93 17,62

Emerenciano et al. (2007) estudaram o processo de defumacdo a quente e
defumacao liquida em ostra€réssostrea giggse verificaram com o processo de
defumacéo, houve reducéo de peso das ostras de 57,289 para 43,70 dp@& ko)

e de 50,66 g para 37,44 g (perda de 26,10%), respectivamente, para as ostras submetidas
a defumacado liquida e a quente. Todavia, 0os esitot@o observaram diferenca
significativa no rendimento dos defumados com fumaca liquida (8,43%) e tradicional
(7,62%). Também, para mexilhdes ndo houve efeito no peso e rendimento de
defumacdo quando submetidos a defumacédo liquida e a quente. De acmrdo co
Emerenciano et al. (2008), avaliando o efeito da defumacéo liquida e tradicional em
mexilhdo Perna perng, relataram que houve uma reducéo do peso dos mexilhdes de
56,959 para 39,109 (perda de 31,34%) e 53y8para 34,80y (perda de 35,38%),
respectivamente para os mexilhdégsbmetidos a defumacado liquida tradicional.

Porém, ndo houve diferenca significativa entre os mexilhdes defumados independente
da técnica aplicada (liquida = 13,72% e quente = 13,40%). Os mesmos autores relatam
gue os meilhdes defumados perderam peso durante o processo de defumpelgéo,
desidratacdo ocorrida com a elevacao da temperatura e tempo de exposicdo as mesmas.

Todavia, Souza et al. (2000), avaliando efeito de defumacé&o a quente e a frio em
files de matrinxd Brycon cephalds relataram que filés com pele defumados a quente

apresentaram menor rendimento (33,79%), quando comparados ao processo de
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defumacao a frio (34,46%). Souza (2003) verificou que filés defumados a frio em filés
de tilapia do Nilo Qreochromis foticus) apresentaram maior rendimento (24,97%) e
menores perdas (11,53%) quando comparados aos filés defumados a quente (22,98% e
13,51 %, respectivamente).

Portanto, a técnica de defumacdo aplicada, assoeiaddpo de produto ou
espécie, tempde exposicdo do produto a acaofw@macae a temperatura no processo
influenciam na desidratacdo ou perda de umidade; consequentemente reflete no
rendimento de defumacéo ou perdas ocorridas durante o processamento.

O processo de defumacédo, independentendtodo proporcionou a reducéo da
umidade dos filege caudaO teor de umidade foi de 71,47% para 45,62% nosdées
caudadefumados a quente e 58,97% para os defumados com fumaca liquida, ou seja,
uma reducao de 36,17% na técnica tradicional e 17,49%adomaca liquida. Com a
reducdo no teor de umidade, houve um aumento no teor de proteina, lipidios e cinzas

(Tabela2).

Tabela2 i Composicédo centesimal dos filés de cauda de jgcdoéPantanal Caiman

yacare jovensantes e apos a defumacéao

Tratamento Umidade (%) Proteina (%) Lipidios (%) Cinzas (%)

Aln natura 71,47 22,81 2,07 1,33
Defumacao a quent 45,62 26,23 21,88 2,60
Defumacao liquida 58,97 26,37 8,58 2,09
Valor de P P<0,0001 P<0,4566 P<0,0001 P<0,0001
C.V. (%) 6,26 4,03 6,21 6,66

Os acréscimos de proteinas e lipidios observados nos filés de cauda defumados
em relacdo a caud@in natur@® ,sdo decorrentes da desidratacdo ocorped

processamento de defumacéo (Souza, 2003). GongalPesnticeHernandez (1999) e
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Ribeiro (2000), tmbém afirmaram que, em pescados defumados, o conteludo de
proteina e lipidios € mais elevado que no pesdddonatura. De acordo com
Sigurgisladottir et al. (2000), esses parametros se altpedanperda excessiva de
umidade decorrente do processo de dietacdo do muisculo durante a defumacéo.
Neste experimentchouve acréscimo significativo nos lipidios dos filés de cauda de
jacarédo-Pantana(Caiman yacargdefumados a quente que pode ser explicado pela
guantidade de gordura na amostra, pois comofilés ndo foram filetados por
profissionais capacitados, a quantidade de gordura presente nas amostras nao foi
homogénea. Nas caudas ha uma capa de gordura que pode ser retirada no processo de
filetagem, mas neste experimento essa capa de gordura némdwida.

O aumento nos teores medios de cinzas nas amostras defumadas, provavelmente
ocorreupelapresenca de cloreto de s6dio e compostos da fumacga no musculo, durante o
processo de salmouragem e defumacdo; efeito este (salga) também verificado por Souza
(2004) e Gongalve& PrenticeHernandez (199).

O processo de defumacdo afetou significativamers teores de umidade,
lipidios e cinzas nos filéde caudasubmetidos a defumacdo a queotenparado ao
processo de defumacdo com fumaca liquida. Houve maior desidratacdo naoe filés
caudadefumados a quente eonsequentementenaior acréscimo no teate lipidios e
cinzas (Tabel&®). Segundo Maced¥iégas & Souza (2004), o teor de umidade em
amostras de peixes defumados varia de 55 a 65%, 0 mesmo € relatado por Cardinal et al.
(2001), quando afirmam que a umidade do musculo do produto final defumado néo
deve ser superior a 65%eladegradacdo das caracstidas sensoriais e nutritiva®s
dois métodos de defumacéo aplicados nos filés de cauda de jacaré proporcionaram o

teor de umidade muito inferior aos recomendados pela literaPala.desidratacdo
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excessiva dos filés de cauda defumados, independente do método aplicado, o tempo no
processo de defumacao devesaéa reduzido ertih.

Os acidos graxos majoritarios identificados nas cabdasatura foram acido
palmitico (16:0) 24,60%, acido estiea (18:0) 20,42%, acidoleico (18:1n9) 42,13%
e &cido linoleico (18:2n6) 6,08%. Sendo os mesmos acidos graxos majoritarios
identificados nos filés de cauda defumados, cujos valores foram para acido palmitico
(16:0) 23,27% e 21,52%, acido esteérico.(188,60% e 18,37%, acidudeico (18:1n
9) 40,64% e 40,96% e acidiooleico (18:2n6) 5,15% e 6,16%, respectivamente para
os filés de cauda submetidos a defumacédo a quente e géfumam fumaca liquida

(Tabela 3.
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Tabela 3i Valores de &cidos graxd%o) da cauda e dos filés de caudjacarédo-

Pantana(Caimanyacare defumados

Acidos Graxos Caudafin natura Filés de cauda

Defumacéo a quente Defumacéo liquida

14:0 2,36 2,28 2,06
14:1 0,00 0,39 0,00
15:0 0,00 0,59 0,00
16:0 24,60 23,27 21,52
16:1n7 1,17 2,56 2,28
16:1 0,57 0,00 0,00
17:0 0,00 1,16 0,00
18:0 20,42 18,60 18,37
18:1n9 42,13 40,64 40,96
18:1n7 1,34 2,32 3,26
18:2n6 6,08 5,15 6,16
20:5n3 0,74 1,30 1,51
22:6n3 0,56 1,74 3,88
EAGS 47,38 45,90 41,95
EAGMI 45,22 45,91 46,49
EAGPI 7,39 8,19 11,55
AGPI/AGS 0,15 0,18 0,27
n-3 1,30 3,04 5,39
n-6 6,08 5,15 6,16
n6/n3 4,67 1,69 1,14

Vicente Neto (2005)estudando o perfil de acidos graxos em caudas de animais
provenientes de zoocriadouro e habitat natueddtou médias de acido palmitico (16:0)
22,37%, acido estearico (18:0) 11,96%, aatmco (18:1nr9) 35,06% e acidbnoleico
(18:2n6) 10,24%, valoes estes inferiores aos observados neste trabalho parafitauda
natura, exceto para o acidtinoleico que o relatado por Vicente Neto (2005) foi

superior. O mesmo autor relatou que as caudas dos animais apresentaram 36,49% de
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acidos graxos saturados,,#1% de &cidos graxos monoinsaturados, 22,07% de acidos
graxos polinsaturados, 3,25% de acidos graxos da familia 6mega 3, 18,82% de &cidos
graxos da familia 6mega 6 e uma relagdo n6/n3 de 7,44%. Os resultados obtidos neste
trabalho foram superiores aosateldos por Vicente Neto (2005) para os acidos graxos
saturados e monoinsaturados, acigmsxos da familia 6mega 3 pava filés de cauda
defumados por fumaca liquida e os valores foram inferiores para acidos graxos da
familia 6mega 6, acidos graxos poéiigados e a relacdo n6/n3 (Tabe)a 3

Vicente Neto (2005) relatou que as carnes de animais silvestres tém elevados
valores de acidos graxos polinsaturados. Estes &cidos auxiliam na reducao dos niveis de
colesterol séricos. Nesestudpos valores encontrados foram inferiores aos citados em
animais silvestres e semelhantes aos citados para espécies de agcougue, ovinos, caprinos
e bovinos (5,36 a 12,54%) (Bressan et al., 2004).

Os acidos graxos monoinsaturados diminuem o LDL (lipoprotdaabaixa
densidade) sem reduzir o HDL (lipoproteinas de alta densidade), diferentemente do que
ocorre com os acidos graxos polinsaturados, que reduzem o LDL e o HDL (Sinclair &
O’'Dea, 1990).

Em cortes comerciais de capivaras, Bressan et al. (2004) relavatares de
38,36 a 52,90% de acidos graxos saturados; Visentainer et al. (2003), em filés de
tilapias, descrevem médias de acidos graxos saturados de 36,5% e Gaspar & Silva
(2009), em tartarugas da Amazbnia, reportaram valores de 64,51% e 63,79%, em
fémeas e machos, respectivamente.

A razado dos AGPI/AGS nos filés de cauda defumados a quente foi 0,17% e 0,27%
para fumaca liquida, enquanto os filéscdadarin natura a razéo foi de 0,15%. Estes
resultados séo inferiores aos recomendados pelo DepartadeS@ide e Seguridade

Social da Inglaterra (1984), que define que razdes de AGPI/AGS devem ser superiores a
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0,45%, pois inferiores a este valor sdo pouco aconselhdveis para a saude, podendo
ocasionadoencas cardiacas.

A cor é atributo fundamentabraceitacdo de um produto defumado (Beraquet &
Mori, 1984), pois é o primeiro parametro observado pelo consumidor no momento da
compra do produto. Este atributo pode ser determinpda luminosidade e
cromaticidade, medidas instrumentais realizadas na superficie do produto. Portanto,
analisando a coloracdo dos filés defumados de caud@mcdeédo-Pantangl os
defumados a quente apresentaram significativamente maior luminosidade (L)
conparada ao com fumaca liquida, ou seja, os filés de cauda defumados a quente
ficaram mais claros (Tabe#y. De acordo com Choubert et al. (1992), com 0 processo
de defumacé&o ocorre a perda de agua, diminuindo a luminosidade. No entanto, neste
experimentpa maior perda de umidade foi para os filés de cauda defumados a quente, e
0 maior teor de gordura também foi para estes filés (Tabela 2). Com a elevacdo da
temperatura aplicada no processo, ocorreu maior liberacdo de gorduras, dando mais
brilho a superfi@ dos filés independente deststarem ou ndo pigmentados ou ter
ocorrido maior perda de aguRortanto, aliferenca no valor de L* (P<0,08ncontrado
nese estudo, pode ser explicada em razdo da maior quantidade de lipidios (21,88%)

encontrad nos filésde cauda defumados a quente.

Tabela 4i Média dos componentes de cor (L*a*b*) dos filés defumados de cauda de

jacarédo-Pantana(Caiman yacarg

Tratamento L* a* b*
Defumacao a quente 46,71 26,59 43,82
Defumacao liquida 44,26 25,58 44,73
Valor de P P=0,003 P=0,008 ns

CV (%) 1,83 3,83 5,26
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Nede estudp ndo houve diferencas significativas entre os tratamentos para as
cromaticidades a* e b*, porém os valores apresentados de a* (26,59 e 25,58) e b*
(43,82 e 44,73), para defumacao a quente e com fumaca liquida, respectivamente, foram
muito superiores ao @itlo na literatura para a carfie natura. Os valores elevados do
croma a* intensificam a cor vermelha e de b* a cor amarela. Portantes@adecluir
gue os filés de cauda defumados apresentaram um tom vermelho dourado. Isso pode ser
explicado pela ulizacdo do extrato de urucum combinado aos efeitos da fumaga,
independente da metodologia aplicéfienaca natural ou liquida).

Vicente Neto (2005)estudando os cortes de cauda e dorso de jacarés do Pantanal
oriundos de zoocriadouro e habitat naturgportou médias de L* de 57,53 e 55,28
-0,24 e-0,07, e b* de0,13 e 0,30 para cauda e dorso, respectivamente. Em funcéo dos
resultados obtidos CE cromaticidade a* do referido estudo, a carne de jacaré foi
classificada como carne branca, com pomganenhuma intensidade de vermelho, fato
este confirmado por Rodrigues et al. (2007), que estudando a mesma espécie, nos cortes
de filé de lombo, filé de dorso, filé de cauda e membros verificaram valores de L* de
54,01, 54,02, 55,48 e 56,02, a* 4&54,1,92,-0,53, 2,38, e b* del,50,-0,79,-2,61 e
1,77 para os respectivos cortes. Esses autores também concluiram que a carne de jacaré
apresenta baixo teor de amarelo. O valor de L* relatados pelos autores foram superiores
aos obtidos neste experimentstoi porque os filés de cauda foram pigmentados com
extrato de urucum e defumados, proporcionando a reducdo da luminosidade, valores
mais baixos comparados aos de Vicente Neto (2005) e Rodrigues et al. (2007).

Para as caracteristicas sensoriais (cor, arsatmr, textura, teor de sal, aparéncia
e aceitacdo global) ndo rlom observadse efeitos significativas entre os tratamentos

(Tabela 5.
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Tabela 57 Valores das médias das caracteristicas sensoriais dos filés defumados de

cauda dgacarédo-Pantana{Caiman yacarg

Tratamento Cor Aroma Sabor Textura  Teor de sal Aparéncia Aceitacéo
geral

Defumacéo

7,94 7,54 7,72 7,38 6,90 7,88 7,65
a quente
Defumacéo
o 8,00 7,96 7,98 7,90 7,20 8,10 7,96
liquida

Valor de P P=0,0062 P<0,0001 P<0,0001 P=0,0003 P<0,0001 P=0,0163 P<0,0001

O resultado da andlise sensorial mostrou que os filés de cauda defumados foram
bem aceitos pelos provadores, cujas médias foram do gostei moderadamente a gostei
muito. O extrato de urucum padronizou a cor dos filés de cauda defumaslos. O
comentéarios dos provadores foram que os filés defumados de cauda de jacaré eram
muito gostosos e saborosos.

A intencdo de compra mostrou<®0001) que os provadorggovavelmente ou
certamente comprariam os filés, tanto os defumados a quente (4,28ht@uos
defumados com fumaca liquida (4,55). Pela avaliacédo realiz88tados provadores
certamente comprariam o filé de cauda defumado com fumaca liquidd8%,
certamente comprariamaquele com defumacdo a quente 32% provavelmentg

compraria condefumacao a queng36% com defumacéo liquidiigura §.






