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Resumo

Este trabalho avaliou o efeito do alecrim na qualidade da carne de ra (Rana catesbeiana) defumada, por meio da anélise das caracteristicas
sensoriais, da composi¢do centesimal e do rendimento. Apos o abate e a evisceragao, as carcagas foram imersas em solu¢ao de salmoura
(20%) numa proporgao de 2:1 (volume da salmoura/peso). Posteriormente, elas foram banhadas em azeite e defumadas a uma temperatura
de 50 a 90 °C. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com 2 tratamentos (T1 = Carcaga de ra defumada com alecrim;
T, = Carcaca de rd defumada sem alecrim) com 16 repeti¢oes. Na anélise estatistica, foi utilizado o programa SAEG 2004, com 5% de
significAncia. As carcagas defumadas apresentaram valores médios de proteina bruta (28,39%), lipidios totais (5,13%) e cinzas (2,79%)
superiores comparados aos das carcagas in natura (23,41; 2,29 e 0,85%). Nao houve efeito significativo do alecrim na composigao centesimal.
A carcaga de ra defumada com alecrim apresentou melhor aceitagiao quanto ao aroma. Nas demais caracteristicas sensoriais, a presenga do
alecrim nao interferiu nos resultados. A carne de ra pode ser defumada com e sem alecrim, sem interferir na aceitabilidade do produto.
Palavras-chave: rd-touro; processamento; ervas aromdticas.

Abstract

This work studied the effect of rosemary on the quality of smoked frog meat (Rana catesbeiana) through the analysis of sensory characteristics,
centesimal composition, and processing performance. The carcasses were immersed in a solution of brine (20%), in the proportion of 2:1
(volume of brine/weight), soaked in olive oil and smoked at a temperature range from 50 to 90 °C. The experimental delineation was entirely
casual with 2 treatments (T, = frog carcass with rosemary; T , = frog carcass without rosemary) with 16 repetitions. For the statistical analysis,
the SAEG 2004 program, with 5% of significance was used. The smoked carcasses presented medium values of rude protein (28,39%), total
lipids (5,13%), and ashes (2,79%) comparatively higher than the values of the in natura carcasses (23,41; 2,29, and 0,85%). The rosemary
did not affect the centesimal composition. The frog carcasses smoked with rosemary presented better acceptance concerning aroma. The
rosemary did not affect the results of the other sensory characteristics. Frog meat can be smoked with and without rosemary since it does

not interfere in the product acceptance.
Keywords: bull-frog; processing; aromatic herbs.

1 Introdugao

No Brasil, a ranicultura firmou-se como uma atividade
econdmica na década de 80. Desde entdo, ela vem passando
por aperfeicoamentos e, gradativamente, pode-se observar uma
melhora significativa de produtividade. Atualmente, o Pais é
considerado um dos maiores produtores mundiais, ficando
atrds, apenas, da Indonésia e regides circunvizinhas, locais
onde as ras sdo criadas de forma extensiva, em campos de arroz
(Fundagao Instituto de Pesca do Rio de Janeiro, 2006).

Praticamente, toda a produgao brasileira — cerca de 400 ton./
ano - é absorvida pelo mercado interno. Contudo, de acordo

com Ferreira (2006), se o Pais se preparar, tera condigdes de
conquistar grande espago no mercado externo.

No mercado interno, os produtos da ranicultura sdo a
carne de ra fresca e/ou congelada, em carcaga inteira ou em
partes, principalmente as coxas. Os demais produtos, como o
dorso inteiro ou desossado e o dorso em pedagos sdo pouco
explorados. Porém, estudos estdo sendo realizados por institutos
tecnologicos no que se refere a viabilidade de se aproveitar
a carne do dorso da rad na formulacdo de patés, conservas,
frogburger e emulsionados (MELLO; PESSANHA, 2006). Uma
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outra alternativa para a comercializagdo da carne de ra seria a
carne defumada.

A defumagio de pescado é um método tradicional e tem
como finalidade proporcionar ao produto caracteristicas
sensoriais desejéveis, tais como: a cor, o aroma, o sabor e a
textura. Além disso, ela estende a vida util do produto devido
aos efeitos combinados da salga, da coc¢do, da secagem e da
deposi¢do de substincias quimicas bactericidas presentes na
fumaga, isto é, os fendis, os aldeidos e os acidos organicos
(SOUZA, 2003).

O alecrim (Rosmarinus officinalis) — dentre as especiarias
com atividade antioxidante — tem sido objeto de varios estudos
e apresenta caracteristicas organolépticas desejadas pelo
consumidor. Ele é classificado pelo Council of Europe (1981)
como um aromatizante natural, podendo ser adicionado aos
alimentos.

As inovagbes de cortes variados do pescado, a aplicagdo
de ervas aromdticas e a defumacio, associadas ao fato de os
produtos estarem prontos ou semiprontos para 0 consumo,
promove agregacdo de valor a cadeia produtiva da espécie em
questdo. Na tentativa de dar um tratamento especifico para o
assunto - ja que o Codigo Sanitdrio Federal nao o contempla de
forma especifica (carne de ra defumada) - e, tendo em vista os
aspectos mencionados anteriormente, o presente trabalho teve
como objetivo avaliar o efeito do alecrim na defumagao da carne
de rd (Rana catesbeiana), por meio da analise das caracteristicas
sensoriais, da composi¢do centesimal e do rendimento no
processamento.

2 Material e métodos

2.1 Animais e procedimento experimental

Foram utilizadas 36 rds com peso vivo médio de
235,87 £ 30,53 g, provenientes do Centro de Aquicultura
da UNESP/Jaboticabal - SP. As ras foram insensibilizadas
com choque térmico (caixas isotérmicas com gelo moido e
agua, 1:1) e, apos a pesagem, submetidas a evisceragdo e a
lavagem. Distribuidas, aleatoriamente, em dois lotes, pesadas
e identificadas. Em seguida, as carcagas foram imersas em uma
solugdo de salmoura a 20%, na propor¢ao de 2:1 (volume da
salmoura/peso), durante 15 minutos. Aquelas destinadas ao
tratamento 1 foram incluidas na salmoura com o alecrim -
aproximadamente 30 g de ramos e folhas in natura, triturados
em multiprocessador.

Apos a salga, as carcagas foram banhadas em azeite de oliva,
com o objetivo de proteger a superficie do produto do excesso
de desidratagao. Em seguida, foram drenadas e, posteriormente,
colocadas na cdmara de defumacgio para secagem parcial a
uma temperatura de 50 °C, durante 60 minutos. Decorrido
esse periodo, iniciou-se a adi¢do de fumaga. Foi utilizado um
defumador artesanal de ago inox, com gera¢do de fumaca
externa a camara de defumagio. O combustivel utilizado para
produzir a fumaca foi a serragem de eucalipto rosa (Eucalyptus
globulus Labill.). Para a manutencdo da temperatura, utilizou-se
gas de cozinha.
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A temperatura da defumagao iniciou-se com 50 °C e atingiu
90 °C na tltima hora de defumagao, com acréscimo de 14 °C
a cada hora, totalizando 3 horas de exposi¢ao das carcagas a
fumaca. O produto defumado, apés a pesagem, foi disposto
em bandejas de isopor com filme de pléstico. As amostras para
analise sensorial foram estocadas sob refrigeragdo (5 °C) por
24 horas, até o momento de sua realizacdo. As demais amostras
foram estocadas em freezer (18 °C) até a realizagdo da andlise
de composi¢do centesimal.

2.2 Rendimento e perdas durante o processamento

Para a determina¢do do rendimento durante o
processamento, foram utilizadas 33 carcagas, sendo este
calculado, individualmente, em relagdo ao peso vivo de cada
exemplar.

2.3 Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas andlises da composicdo centesimal das
carcagas de rd in natura e apds a defumagio em cada tratamento.
As carcagas foram trituradas em multiprocessador até se obter
uma polpa homogénea. Aliquotas desta polpa foram utilizadas
para as determinagdes da composi¢do centesimal.

Os teores de umidade e cinzas foram determinados
conforme descrito em AOAC (1998), e os teores de proteina
bruta determinados pelo método semimicro Kjeldahl,
descrito por Silva (1981). Na extra¢do dos lipidios totais, foi
empregado o método de extragdo de gordura a quente, segundo
Silva (1990).

2.4 Andlise sensorial

Porgbes das carcagas de rd defumadas (£5 g) foram avaliadas
sensorialmente por um painel de 39 provadores ndo treinados,
cerca de 24 horas apds a defumacdo. As amostras foram
padronizadas em relagdo ao corte a fim de se obter por¢des
homogéneas — embaladas em papel aluminio - que foram
oferecidas aos provadores.

Os provadores receberam as por¢des, de maneira aleatéria,
em pratos codificados, juntamente com uma ficha para a
andlise sensorial. Foram avaliados os atributos sabor, aroma,
cor, textura, teor de sal, aparéncia e aceitagdo geral. Para tanto,
utilizou-se uma ficha com escala hedénica de 9 pontos, com
extremos 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo), de
acordo com Dutcosky (1996).

2.5 Delineamento experimental

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado,
com dois tratamentos: T, = Carcaga de rd defumada com
presenga de alecrim; T, = Carcaga de ra defumada sem
presenca de alecrim, com 16 repeti¢cdes por tratamento, sendo
que a carcaga foi considerada a unidade experimental. Para
a analise sensorial, foram 39 repeticdes no delineamento em
blocos casualizados, em que cada provador foi considerado
um bloco.
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Os resultados foram submetidos a analise de variancia, e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5%
de probabilidade, utilizando-se o programa SAEG® 2004.

3 Resultados e discussao

3.1 Rendimento e perdas durante o processamento

Niao houve diferenca significativa (p > 0,05) para o peso
das carcagas de ra in natura, o que significa que as amostras
utilizadas para cada tratamento estavam bem homogéneas
(Tabela 1). As carcagas defumadas, independentemente da
forma de processamento aplicada (com e sem alecrim), ndo
apresentaram diferencas significativas quanto ao peso.

De acordo com Rora et al. (1998), as maiores perdas
ocorrem durante o processo de defumagao. Isto se deve a
desidratacdo que ocorre na superficie do produto. Pode-se
observar que a carcaga da ra, apos o processo de defumacio,
evidencia regides mais suculentas - como a coxa, que apresenta
maior inser¢do muscular. Inversamente, a regido do tronco
apresenta menor quantidade de carne e, consequentemente,
menor teor lipidico, favorecendo a perda de dgua nessa regiio.
De acordo com Sigurgisladottir et al. (2000), os teores de
gorduras também podem influenciar nas perdas durante o
processo de defumacio, ou seja, pescado com maior teor de
gordura perde menor quantidade de d4gua no processamento. A
ra é considerada um pescado de baixo teor de lipidios, portanto,
as perdas no processo de defumacgio sdo mais elevadas.

Independentemente do uso ou ndo do alecrim na
defumagio, nao houve diferenga significativa no rendimento da
carcaca defumada, no que se refere as perdas ocorridas durante
adefumacdo. As carcagas defumadas com alecrim apresentaram
perdas de 55,51% e as defumadas sem alecrim 56,09%.

Comparando os animais (machos e fémeas), ndo houve
diferenca significativa (p > 0,05) em todos os pardmetros
analisados (Figura 1). Nesse intervalo de peso, ambos se
encontravam homogéneos e esta caracteristica se manteve com
0 processamento.

3.2 Composigio centesimal

As carcagas da ra in natura apresentaram teor de umidade
de 75%. Esse valor encontra-se muito préximo ao encontrado
por Nobrega et al. (2007) para a coxa de ra in natura (74,1%).

Lindau e Noll (1988), analisando a composi¢do proximal da
carcaca in natura, encontraram um teor de umidade de 83,68%.
Apds o processo de defumagido, com alecrim e sem alecrim, as
carcagas ndo apresentaram diferencas significativas no teor de
umidade, 60 e 63%, respectivamente.

Com o processo de defumacio, ocorre a desidratacéo e,
consequentemente, a redu¢ido da quantidade de agua, o que
reflete na concentragio de nutrientes. Isto pode ser observado na
Tabela 2, em que os teores de proteina bruta, de lipidios totais e
de cinzas das carcacas defumadas apresentam valores superiores
em comparagdo aos das carcagas in natura. Os teores de proteina
bruta (23,40%) e lipidios totais (2,27%) das carcagas in natura
foram superiores aos relatados por Lindau e Noll (1988), 16,52 e
0,31%, respectivamente.

Segundo Sigurgisladottir et al. (2000), a proteina bruta e
os lipidios sdo mais elevados no pescado defumado do que no
in natura. Principalmente, devido a perda excessiva de umidade,
quando comparada a perda de lipidios e de proteinas soluveis,
que decorre do processo de desidratagio e lixiviagao de lipidios
do musculo durante a defumacio. Desta maneira, o azeite de
oliva foi utilizado com a finalidade de se evitar a desidratacio
excessiva do produto, proporcionando uma maior suculéncia
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Figura 1. Valores médios de peso vivo (PV), peso da carcaga (PC),
peso da pele (PP), e peso da carcaga defumada (PCD), de acordo com
o0 sexo das ras.

Tabela 1. Médias de peso vivo (PV), peso da carcaga (PC), peso da pele (PP), e rendimento de carcaga (RC) antes da defumagao, peso da carcaga
defumada (PCD), rendimento da carcaga defumada (RCD) e perdas na defumagédo (PND).

Fonte de variagdo Defumada com alecrim  Defumada sem alecrim Média geral Teste F C.V (%)
PV (g) 234,96 + 42,86 236,73 £22,27 235,87 + 33,32 0,001"¢ 14,44
PC (g) 133,59 + 22,49 134,97 £ 11,78 134,30 £ 16,52 0,001™ 13,09
PP (g) 24,12+ 6,33 24,43 +2,90 24,28 + 4,80 0,000™ 19,95
RC (%) 57,08 + 3,31 57,08 1,94 57,08 2,65 0,027 4,70
PCD (g) 59,38 £11,91 59,07 + 9,68 59,22 +10,13 0,003™ 17,66
RCD (%) 25,38 £2,92 25,03 + 4,06 25,20 + 3,50 0,013™ 14,06
PND (%) 55,51 4,69 56,09 +7,23 55,81+ 6,04 0,003™ 10,80

"Nio significativo (p > 0,05).

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(3): 553-556, jul.-set. 2009

555



Efeito do alecrim na defumacao de ra

Tabela 2. Composi¢ao centesimal das carcagas de rés in natura e defumadas com e sem alecrim.

Produto Umidade (%) Proteina bruta (%) Lipidios (%) Cinzas (%)
In natura 75,00°+ 0,39 23,40°+ 0,30 2,27°+ 0,06 0,85°+ 0,02
Defumada com alecrim 60,00°+ 3,53 30,40°+ 2,87 4,97+ 0,88 2,96*+ 0,13
Defumada sem alecrim 63,00+ 0,66 26,37°+ 1,24 5,30+ 0,04 2,60+ 0,00
Médias na mesma coluna com a mesma letra ndo diferem significativamente pelo Teste de Tukey (p > 0,05).
Tabela 3. Médias das notas atribuidas, referentes as ras defumadas com e sem alecrim.
Fonte de varia¢ao Defumagido com alecrim Defumacéo sem alecrim Teste F Coeficiente de variagdo (%)
Aroma 7,95+ 0,86 7,46 £ 1,25 4,15* 7,34
Sabor 8,00+ 1,15 7,72 £ 0,99 1,177 7,07
Aparéncia 7,87 £0,95 7,64 £ 1,11 1,01" 6,94
Textura 7,87 £ 1,08 7,62 £ 1,16 0,96 7,68
Cor 7,90 +£ 0,94 7,56 £ 1,29 1,74 8,23
Teor de sal 7,90 £ 1,27 7,31 £ 1,66 3,06™ 10,90
Aceitagao geral 8,15+ 0,84 7,92 +0,87 1,38 5,45

»Nao significativo (p > 0,05); e *significativo (p < 0,05).

a carne defumada. Com isto, houve um acréscimo do teor de
lipidios na composi¢do centesimal das carcagas defumadas.

No que se refere ao teor de cinzas, além da desidratacdo
ocorrida durante a defumagéo, ha a influéncia do processo
de salmouragem, que contribuiu para o aumento das cinzas
devido a quantidade de sal agregado a superficie da carcaga.
Como podde ser observado neste experimento, o alecrim nio
exerceu influéncia significativa na composi¢do centesimal das
carcacas defumadas.

3.3 Andlise sensorial

Os provadores notaram diferenca significativa (p < 0,05)
na carne das ras defumadas com alecrim, no atributo aroma.
A média atribuida pelos provadores foi 7,95 para as carcagas
defumadas com alecrim e 7,46 para as defumadas sem alecrim.
Para as demais caracteristicas sensoriais (Tabela 3), ndo houve
diferenca significativa (p > 0,05).

Mesmo a ra sendo considerada um pescado magro pelo
baixo teor de lipidios, e ndo sendo este indicado para defumagio,
a carne de rd defumada apresentou boa aceitacdo pelos
provadores quanto as caracteristicas sensoriais analisadas. Cabe
ressaltar que estes sdo resultados preliminares de um trabalho
pioneiro. Até o momento da finalizagdo desta pesquisa, ndo se
verificou a existéncia de nenhuma outra na literatura sobre a
aplicacdo da defumagéo na carne de ra.

4 Conclusoes

De acordo com os objetivos aqui propostos, a utilizagdo do
alecrim no processo de defumacéo da carne de ra nao interferiu
nas caracteristicas sensoriais, melhorando apenas o aroma do
produto defumado. Portanto, a carne de ra pode ser defumada
com ou sem alecrim. Contudo, novas pesquisas sao necessarias
para que a carne de rd (in natura e defumada) possa ser
contemplada de forma especifica no Cédigo Sanitario Federal
e tornar-se, assim, mais conhecida pelo consumidor.
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