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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo a producao de farinha de carne a partir das visceras do jacaré do pantanal (Caiman crocodilus
yacare) e o estudo das propriedades fisico-quimicas, bioquimicas e bacteriolégicas da farinha elaborada. Essas caracteristicas que
servem de parametro de controle de qualidade, sao normalmente exigidas na comercializacao de farinhas de carne elaboradas a partir
de visceras e outros materiais de descarte para animais de consumo doméstico. Os resultados obtidos do pH, acidez soluvel,
composicao percentual dos componentes, dos minerais Ca e P, digestibilidade em pepsina, aspecto microbiolégico (presenca de
“salmonela”) e estabilidade avaliada pelo n¢ de TBARS da farinha mostram ser viavel o uso das visceras do jacaré do pantanal como
fonte alternativa de nutrientes para incorporacao nas formulacoes de racao animal .

Palavras-chave : jacaré do pantanal; farinha de carne; racao animal; farinha de visceras, TBARS.

SUMMARY

STUDY OF THE UTILIZATION OF THE PANTANAL ALLIGATOR’S VISCERA FOR MEAT FLOUR. The present paper shidied study the
production of the meat flour from the pantanal alligator’s viscera as well as the physic-chemical, biochemical and microbiological
proprieties of the obtained flour. These proprieties can be parameters of quality control and are normally demanded in the trade of
meat flour made from viscera and other discharge animals for domestic use.The results obtained from pH, soluble acidity, components
percentual composition, Ca and P minerals, digestibility in pepsin, the microbiological aspect (salmonella determination), and the
stability to the meat flour according to the evaluation of the number of TBARS, demonstrate the use of the viscera of the pantanal

alligator are feasible as alternate source of nutrients for the incorporation in the formulating of animal feed.
Keywords : pantanal alligator; meat flour; animal feed; viscera feed, TBARS.

1 -INTRODUCAO

Com o crescente aumento da populacdao mundial,
torna-se necessaria a busca por alimentos alternati-
vos, para aumentar e suprir a demanda. Essas fontes
alternativas de alimentos devem ser nutritivas, pos-
suir boas caracteristicas sensoriais e ser de baixo cus-
to, para atingir grande parte da populacao.

Dessa forma, um aproveitamento mais dirigido de
residuos de animais abatidos podera ser utilizado em
forma de consumo direto pelo homem, ou indiretamen-
te através da alimentacao de animais.

Nos frigorificos, os chamados residuos moles da se-
cao de graxaria, tais como material de descarte do aba-
te, recortes e aparas de carne de cortes nobres, e de
animais condenados pela inspecao federal (carcacas in-
teiras ou em partes, orgaos, visceras, etc.), sdo mate-
rias-primas para a producao de farinha de carne [1, 14].

A farinha de carne é um suprimento alimentar rico
em nutrientes [1, 13, 14, 16], constituido de proteinas
de alto valor biologico, sais minerais e vitaminas do
complexo B, sendo considerada um ingrediente nutri-
cional importante na elaboracao de ragdes para ani-
mais domeésticos.
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PRICE & SCHWEIGERT [16] sugerem a adicao de
aproximadamente 8 a 10% da farinha de carne a racoes
animais, para o fornecimento das quantidades neces-
sarias de aminoacidos, vitamina B12, calcio e outros
nutrientes.

O Brasil € o maior produtor de racdo do mercado
latino-americano [3]. Produziu 38,8 milhdes de tonela-
das em 2001, com previsao de aproximadamente 42 para
2002. Estima-se uma demanda de 1.573 x 1000 tonela-
das! para 2002 por farinha de carne, destinada a frangos
de corte, galinhas de postura, suinocultura, e outros.

Por serem uma fonte rica em nutrientes, as visceras
de bovinos [1, 14], aves [1, 13], peixes [1, 13], moluscos
e crustaceos marinhos [1, 7, 11, 23, 25] sao muito uti-
lizadas na producao de farinha de carne, como compo-
nente de ragao para o consumo de aves, peixes, e ani-
mais domésticos (de consumo e ou ornamentais) [13].

Nutricionalmente, racoes elaboradas a partir de
diferentes matérias-primas podem estar igualmente
equilibradas quando se leva em conta a composigao
dos nutrientes de cada fonte. Por exemplo, como fonte
de proteina de uma racao animal, pode-se usar farinha
de carne (teor de proteina médio 55%), farinha de peixe
(teor de proteina médio 65%), proteina concentrada de
soja (teor médio de proteina 67%), mas, na escolha pela
fonte leva-se em consideracao a disponibilidade, quali-
dade, e principalmente o custo da matéria-prima [1].

I ANFAL. Mercado. Sao Paulo, 2002. Disponivel em <http://
wwuw. anfal org. br/ perfil html > Acesso em: 15 margo 2002
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Animais destinados a alimentacao humana, quan-
do bem tratados em termos de alimentacao e de higie-
ne, tém maior aproveitamento de carcaga. Nos suinos
por exemplo, quando a porca gestante é tratada ape-
nas com milho, os leitdes nascem com um peso médio
de 782 gramas, e, quando tratada com uma dieta mais
equilibrada, tal como farinha de visceras com farinha
de ossos, o peso médio dos filhotes € 35% maior; o
que decorre que, leitdes com maior peso inicial tém
crescimento mais rapido, maior robustez e resistén-
cia a doencas [24].

Dessa forma, recomenda-se que os animais con-
sumam racoes balanceadas, contendo proteinas de
alto valor biologico e adequadas concentracoes de vi-
taminas e sais minerais. O uso de racdoes nutricio-
nalmente desequilibradas torna-se anti-econémico,
pois podera acarretar transtornos organicos e produ-
zir enfermidades de caréncia, como avitaminoses e
distrofias osseas [24].

Em estudos anteriores realizados por ROMANELLI
[17] foi verificado que as visceras do jacaré do pantanal
(Caiman crocodilus yacare) correspondem a valores pro-
ximos de 11% de seu peso vivo corporal. Com a instala-
¢ao de abatedouros, nos criadouros legalizados pelo
IBAMA, havera abundancia dessa matéria-prima e, seu
aproveitamento para producao de farinha de carne, sera
mais um estimulo como complemento de renda para os
criadores e contribuira para a preservacao do meio am-
biente.

No Brasil, um dos maiores problemas enfrentados
pela industria de alimentacao animal era a falta de uni-
formidade da matéria-prima existente no mercado. O
desenvolvimento e aumento da producao de matérias-
primas de origem animal fez do proprio mercado de ra-
¢Oes exigir um controle de qualidade, o qual, surgiu
através da padronizacao da matéria-prima [3].

Essa padronizacao das matérias-primas partiu do
Sindicato Nacional da Industria de Alimentacao Ani-
mal (SINDIRACOES) e da Associacao Nacional de Fa-
bricantes de Alimentacao para Animal (ANFAL), que em
1998, publicaram conjuntamente, uma nova edicao do
manual de Padronizacao de Matéria-Prima para Ali-
mentacao Animal, em substituicao a edicao antiga con-
tida na Portaria n® 07, de 09 de Novembro de 1988 da
Secretaria de Fiscalizacao Agropecuaria do Ministério
da Agricultura.

Essa nova edicao define que farinha de visceras é
o produto resultante da coccdo de visceras de aves,
sendo permitida a inclusao de cabeca e pés, mas nao
devendo conter penas e outros materiais estranhos a
sua composicao. Ja, farinha de carne € o produto resul-
tante do processamento industrial de tecidos animais.

Portanto, o objetivo da pesquisa foi produzir fari-
nha de carne a partir das visceras do jacaré do panta-
nal para a aplicagdo em ragado animal. Também foram
realizados controles fisico-quimicos, bioquimicos e mi-
crobiologicos, conforme exigéncias de qualidade do
mercado de ragoes [3 ].

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Abate

Foram utilizados seis animais pesando entre 16,50
a 20,90Kg, da espécie Caiman crocodilus yacare, filhos
de pais selvagens, criados em cativeiros legalizados, e
coletados com autorizacao do IBAMA. Os animais fo-
ram abatidos com tiros de revolver na cabeca, entre os
olhos, conforme recomendacao do Manual de Coleta e
Preparacdo de Animais Terrestres e de Agua Doce, De-
partamento de Zoologia, SECRETARIA DA AGRICUL-
TURA DO ESTADO DE SAO PAULO [22].

Posteriormente, os animais sofreram lavagem ra-
pida, sangria e foram a seguir levados para o laborato-
rio para a desossa, separacao de cortes (cabeca, tron-
co, cauda e membros) e dos componentes de interesse
para a pesquisa, as visceras.

2.2 - Processamento das visceras para a producéo
de farinha

As etapas de processamento para o aproveitamen-
to das visceras do jacaré na elaboracao de farinha de
carne sao mostradas no Fluxograma da Figura 1.

Matéria-prima — Visceras congeladas de seis animas.

Cozimento — As visceras separadas armazenadas
no congelador foram diretamente submetidas a um co-
zimento e esterilizacao em autoclave a 121°C durante
= 20 min.

Separagao — A seguir separou-se por filtracdo gros-
seira, o conteudo sélido de interesse, do sobrenadante
(mistura de agua e 6leo).

Sobrenadante — Da mistura (agua +6leo) separou-
se através de funil de separagao o componente de inte-
resse (6leo), o qual, foi armazenado sob N, para estu-
dos posteriores.

Moagem — O conteudo retirado da autoclave, foi
prontamente esfriado a temperatura ambiente, segui-
do de moagem utilizando-se disco de moagem de Smm.

Secagem — O material moido e homogeneizado foi
levado para uma estufa com ar circulante onde perma-
neceu durante = 10 horas entre 70-80°C.

Farinha de Carne — O residuo seco granulado ob-
tido apos a secagem foi triturado em liquidificador ca-
seiro, homogeneizado e armazenado em vidros até para
as avaliacoes fisico-quimicas e bacteriologicas de qua-
lidade da farinha.

2.3 - Métodos

Para o controle da qualidade: fisico-quimica, bio-
quimica e bacteriologica da farinha de visceras as de-
terminacgdes a seguir foram realizadas em triplicatas
e/ou duplicatas.

O pH foi determinado com medidas potenciométricas
na amostra homogeneizada com agua destilada previa-
mente neutralizada com NaOH |[5, 8].
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A acidez soluvel foi determinada com solucao de
hidroxido de sédio, usando fenolftaleina como indica-
dor [3].

A umidade da farinha foi determinada pelo método
de secagem em estufa usando-se temperaturas de
100-105°C, até peso constante [3, 4].

Avaliou-se a concentracdao de proteinas determi-
nando o nitrogénio total pelo método semi-micro
Kjeldahl, utilizando-se o fator 6,25 para conversdo em
proteinas [3, 4].

Na determinacao de lipidios totais utilizou-se o mé-
todo de BLIGH & DYER |[2], adaptado por MAXWELL [9].

A concentracao da matéria mineral (cinzas) foi de-
terminada por incineracao em mufla a 550°C [3, 4].

O teor dos minerais calcio e fosforo foi avaliado a
partir de aliquotas tomadas de uma solucao das cin-
zas, sendo o teor de calcio determinado por oxidimetria,
onde a amostra sob aquecimento foi titulada com solu-
¢ao padronizada de permanganato de potassio [3], e o
fosforo foi avaliado pela reagcdo da amostra com os
reagentes metavanadato/molibdato de amonio (1:1)
seguida de leitura espectrofotométrica a 420nm, e com
o auxilio de uma curva padrao [3].

Os carboidratos totais foram determinados por di-
ferenca.

A digestibilidade em pepsina (0,002%) foi determi-
nada de acordo com metodologia recomendada para
produtos e subprodutos de origem animal [3].

A presencga de Salmonella sp. também foi avaliada
pela metodologia recomendada para produtos e subpro-
dutos de origem animal, racoes e concentrados [3].

A oxidacao lipidica, um acompanhamento da esta-
bilidade (vida-de-prateleira) da farinha que foi realiza-
do ao longo de 50 dias de armazenamento, foi avaliada
pelo n® de TBARS utilizando-se o método de destilagao
[15]. Os resultados foram expressos em mg de subs-
tancias reativas com o acido tiobarbiturico (TBARS), por
1000g de amostra. Uma curva padrao de malonaldeido
produzida pela hidrolise do TMP (1,1,3,3, tetrametoxi-
propano) foi utilizada como parametro, onde as leitu-
ras dos padroes e amostras foram realizadas no espec-
trofotometro a 538nm .

O valor energético da farinha foi determinado por
calculos baseados nas médias dos resultados de pro-
teinas, lipidios, e carboidratos aplicando-se os fatores
de Atwater [10], considerados ao grupo de alimentos:
carnes e peixes, os quais, considera 4,27Kcal ou
17,87kJ por grama de proteinas, 9,02Kcal ou 37,74kJ
por grama de lipidios e 4,11Kcal ou 17,20kJ por grama
de carboidratos.

Onde :

Com os dados obtidos calculou-se para cada varia-
vel em estudo os valores de: A.V.(amplitude de varia-
¢ao, maximo - minimo), N (numero de determinacoes
analiticas, X (Média das amostras), S (desvio padrao da
amostra) e IC [u , 95%)] intervalo com 95% de confianca

Kcal = quilocaloria e kJ = quilojoule

para a média (X). Para efetuar as operacées utilizou-se
a planilha de calculos Excel.

Matéria-Prima
(Visceras)

l

Cozimento
Autoclave (121°C220 min.)

Agua + Oleo Solidos
(Sobrenadante) (Precipitado)

l l

Separagao Moagem
Disco Smm

I
[ | [
Agua Oleo Secagem

Estufa c/ar circulante
70-80°C/10horas

l

I Residuo seco granulado I

l

ITrituragao e Homogeneizagaol

l

Avaliagao Fisico -Quimica
Microbiol ogica

FIGURA 1. Fluxograma para o aproveitamento das visceras
do jacaré

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

O calculo de rendimento dos subprodutos nao co-
mestiveis, ricos em proteinas, de diferentes espécies
animais de consumo, depende de fatores tais como:
peso vivo, teor de gordura, rendimento em carcaga e
as diferentes condigcdes experimentais quanto a ob-
tengao e ao calculo do rendimento desses subprodutos.

Em nosso estudo o peso das visceras, por animal
variou de 1,80 a 2,65Kg, e correspondeu a = 11% do
peso vivo corporal produzindo um rendimento médio em
farinha de 18,64 % (Tabela 1).

TABELA 1. Rendimento médio* de farinha das visceras do jacaré

AV. N X S 0

17,74-19,48 06 18,64 0,90 X=t0,79

*06 animais

A.V. = amplitude de variagao ( maximo-minimo).

N = numero de determinagoes analiticas.

X= média das amostras.

S = desvio padrao das amostras.

IC[u, 95%|=intervalo com 95% de confianca para a média p.

PRICE & SCHWEIGERT [16] citam rendimentos
médios estimados de farinhas (mistura de
subprodutos, carne e ossos) em Kg de farinha de car-
ne por 1000Kg de peso vivo da espécie ou seja : 27Kg
para o bovino, 10Kg para o suino, 20Kg para o ovino,
43Kg para ave de caca, 46Kg para frango e 42Kg para
peru, o que equivale percentualmente a valores como
mostra o Quadro 1.
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QUADRO 1. Rendimentos médios aproximados*

Espécie Animal Farinha de Carne
Rendimentos (%)

Bovino (adulto) 2,7

Bovino (jovem) 1,5

Ovino 2,0

Suino 1,0

Frango 4,6

Aves de caca 4.3

Peru 4,2

Price e Schweigert, [16]
*Por 100kg de peso vivo corporal.

O Quadro 1 mostra as dificuldades de se proceder a
uma comparacao direta com os resultados obtidos, isso
porque os valores de rendimentos sao baseados no peso
das visceras e nao em peso vivo corporal da espécie em
estudo. Dessa forma, com o jacaré, nos resultados obti-
dos com seis animais abatidos, observou-se um rendi-
mento de 18,64%, (Tabela 1). SCHNEIDER [21] cita ren-
dimento para a farinha elaborada a partir de subprodutos
de aves (visceras e ossos) situando-se entre 10 a 12%
do peso vivo do animal. PRICE & SCHWEIGERT [16] tam-
bém citam rendimentos médios de ingredientes para
racao (base umida) de farinha de subprodutos (carne e
ossos) de frango: avicultores expressam o rendimento
de um subproduto com relacao a 1000 frangos pesando
em média 1,75Kg cada, os quais rendem 480Kg de
subprodutos (base imida) ou 187Kg de ingredientes para
racao, assim distribuidos: 80Kg de farinha de
subprodutos, 70Kg de farinha de penas hidrolisadas,
27Kg de gordura e 10Kg de farinha de sangue. Outros
pesquisadores [14] destacam que o rendimento meédio
de farinha de carne dos subprodutos bovinos (carne e
ossos) situa-se em torno de 11% por cabeca.

Para efeito de comercializacao, a nova edi¢cdao do
manual de padronizacdo de matéria-prima para alimen-
tacao animal [3] estabeleceu novos parametros de con-
trole de qualidade de farinhas de carne elaboradas a
partir dos descartes de carne e de visceras de aves
(Quadros 2 e 3).

QUADRO 2. Parametros de controle de qualidade para fari-
nhas de carne

Umidade (méaximo) 8,0%

Proteina bruta (minimo) 55,0%
Matéria mineral (maximo) 28,0%
Lipidios (minimo) 10,0%

Digestibilidade em pepsina (1:10000 a 0,02% 30,0%

em HCI 0,075N) (minimo)

Acidez (meq de NaOH 0,1 N/ 100g) (méximo) 6,0

Relagéo Calcio/Fésforo (maximo) 2,15%

Fésforo (minimo) 3,0%

Salmonelia Auséncia em 259

SINDIRACOES /ANFAL - [3]

Na composigao corporal de mamiferos do sexo fe-
minino, existe uma predominancia de gordura visceral
e somatica ao longo dos tecidos, o que é atribuida a
funcao sexual e reprodutora das atividades hormonais
(estrogénios). De fato a literatura cita quantidades de
gordura visceral em galinhas proximo de 10 vezes mais
que em frangos [21].

QUADRO 3. Parametros de controle de qualidade para fari-
nhas de visceras de aves

Umidade (maximo) 8,0%
Proteina bruta (minimo) 58,0%
Matéria mineral (méaximo) 13,0%
Lipidios (minimo) 10,0%
Digestibilidade em pepsina (1:10000 a 60,0%
0,02% em HCI 0,075N) (minimo)

Acidez (meq de NaOH 0,1 N/ 100g) 6,0
(méaximo)

Célcio (maximo) 5,0%
Fosforo (minimo) 1,5%
Salmonella Auséncia em 25¢g

SINDIRACOES /ANFAL - [3]

Isso parece ocorrer também com o jacaré, pois, va-
lores altos de amplitude de variacao (A.V.) e um desvio
padrao (S) também alto foram observados para os nu-
trientes, proteinas, lipidios e cinzas (Tabela 2), os quais
foram atribuidos ao alto teor de lipidios (praticamente
o dobro), das 02 fémeas que fizeram parte do lote de 06
animais.

Esse componente contribuiu para o desequilibrio
percentual médio de proteinas totais e das cinzas (mi-
nerais), dispersando os valores desses nutrientes dos
padroes de exigéncia para o comércio de farinha de car-
ne e viscera (Quadros 2 e 3).

O valor referéncia de lipidios para comercializacao
de farinhas estabelece somente valores minimos de 10%
(Quadros 2 e 3). No presente estudo a farinha de visceras
de jacaré apresentou em média = 34% de lipidios (Tabela
2), sendo que as fémeas contribuiram com valores aci-
ma de 50% (Tabela 5) e os machos com = 23% (Tabela 4).

Com relacao a umidade, observou-se um valor = 14%
maior para os machos, o que presume-se estar rela-
cionado a capacidade de retencao de agua (CRA), con-
seqiiéncia de uma concentracdo maior de proteinas
(= 63%) e menor de lipidios (= 23%) dos animais ma-
chos (Tabela 4) contra os = 40% de proteinas e = 53% de
lipidios das fémeas (Tabela 5).

TABELA 2. Composi¢ao centesimal (g/100g) média* da fa-
rinha de visceras

AV. N X S IC[ u,95%]
Umidade 2,40 - 3,82 14 3,06 0,48 X =+0,25
Proteinas 36,84 - 63,44 16 53,80 11,607 X=+5,72
Lipidios 22,28 — 52,51 13 33,77 13,80 X=+750
Cinzas 2,36 -12,40 13 8,17 4,22 X=+230
Carboidratos ** 1,20

*06 animais

A.V. =amplitude de variacao (maximo-minimo)

N = numero de determinagoes analiticas.

X= média das amostras.

S = desvio padrao das amostras.

IC [u, 95%]=intervalo com 95% de confianca para a média p.
** determinado por diferenca.

Apesar da importancia do valor energético no
balanceamento da racao, o Compéndio Brasileiro da Ali-
mentacao Animal, do Ministério da Agricultura e Abas-
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tecimento [3] nao faz referéncia a limites de EM (ener-
gia metabodlica) para comercializacao de farinhas de car-
ne. Sobre isso, PRICE & SCHWEIGERT [16] destacam
a importancia do valor calérico da dieta, onde citam cor-
relacao com o tamanho dos ovos para galinhas poedeiras
e para frangos de corte com a velocidade de crescimen-
to. Também, pesquisas recentes [12, 19, 20] tém de-
monstrado que o teor de colesterol da gema do ovo esta
relacionado ao perfil qualitativo e quantitativo de lipi-
dios, um nutriente calérico da dieta alimentar.

Pelos Quadros 2 e 3, observa-se limite minimo de
10% para lipidios, sem citacdo para um teor maximo,
fato que, permite questionar nesse estudo a presenca
dos animais fémeas (jacarés) com alto teor de gordura,
as quais irdo contribuir para um alto valor calorico, como
foi discutido anteriormente.

A Tabela 3 mostra o valor calérico da farinha de car-
ne elaborada a partir das visceras do jacaré.

TABELA 3. Determinac¢ao do valor energético* da farinha
de visceras.

Kcallg kd/g
Proteinas 251,0 1050,8
Lipidios 304,6 1274,5
Carboidratos 4,9 20,64
Valor Energético Total 560,6 2345,9

*calculo com base na média dos resultados da Tabela 2
* No calculo dos valores energéticos da farinha foi usado o coeficiente de Atwater [10]

TABELA 4. Composicao centesimal média da farinha (machos*)

Av N X S I1C[195%]
Umidade 2,50 - 3,82 9 312 0,50 X +0,32
Proteinas 60,17- 63,44 10 62,40 1,23 X+076
Lipidios 2228-2488 8 2333 0,89 X +0,62
Cinzas 9,32-1240 8 1023 1,07 X+075
Carboidratos** 0,92

*04 animais.

A.V. =amplitude de ariacao( maximo-minimo)

N = numero de determinagoes analiticas.

X‘= meédia das amostras.

S = desvio padrao das amostras.

IC [u, 95%]=intervalo com 95% de confianca para a média u.
** determinado por diferenca.

TABELA 5. Composigao centesimal média da farinha (fémeas*)

AV N X S IC[ 1,95%)]
Umidade 2,40-3,15 5 2,74 0,32 X+0,28
Proteinas 36,84-39,86 6 39,76 0,65 X+0,52
Lipidios 49,32 -52,95 5 52,83 1,73 X+1,52
Cinzas 2,36-3,77 5 3,47 0,58 X+0,50
Carboidratos** 1,20

*02 animais.

A.V. =amplitude de variagao (maximo-minimo)

N = numero de determinagoes analiticas.

X‘= meédia das amostras.

S = desvio padrao das amostras.

IC [u, 95%]=intervalo com 95% de confianca para a média u.
** determinado por diferenca.

As visceras, material de descarte de origem ani-
mal, sempre foram vistas como alternativa econémica
de fonte protéica para elaboragao de ragoes.

As visceras de conchas, de origem marinha, e que
também se constituem em material de descarte da
industrializacao na forma de silagem solida seca, fo-
ram utilizadas em varios estudos como componente
protéico de ragdes para suinos na fase de acabamento
para corte. Naqueles estudos, foram utilizados como
parametro de qualidade a composicdo da carcaga e a
avaliacao sensorial da carne pos-abate. Num dos expe-
rimentos [11], cerca de 12% de visceras adicionadas
corresponderam a 3% da matéria seca, e 13% e 16% do
conteudo protéico total da racao foram fornecidos res-
pectivamente por soja e milho. Os resultados mostra-
ram que as visceras na forma de silagem sélida seca
podem ser usadas normalmente na dieta de suinos
como uma fonte protéica. Outro estudo [25], bastante
semelhante e que constituiu no aproveitamento das
visceras da industrializacao de ostras, avaliou seu
potencial também em suinos de corte. Os resultados
foram semelhantes quanto a alta qualidade protéica,
tendo um grupo controle alimentado com racédo a base
de soja e o grupo em estudo com racdo a base de
silagem de visceras de ostras. O grupo alimentado com
racao contendo 5 a 10% de silagem de visceras apre-
sentou, na avaliacdo sensorial do lombo apds o cozi-
mento, o inconveniente do odor predominante de pei-
xe. Apesar de ser perfeitamente viavel a utilizacdo na
racao, da silagem de ostras como fonte protéica, o autor
sugere outros estudos para estabelecer o percentual
adequado dessa silagem, para evitar-se o aparecimen-
to do referido odor. Posteriormente, WOHLT [26] citan-
do MYER et al. [11] ao avaliar a alimentacao de suinos
na fase de acabamento, se posicionou bastante favora-
vel a ragao proveniente de visceras de ostras processa-
das, destacando também, nessa discussdo, a impor-
tancia da incorporac¢ao de conchas como complemento
mineral, principalmente de calcio.

Em outro estudo conduzido por GIRI et al. [7] foi
preparado um produto farinaceo a base de mistura de
visceras de frango com farinha de peixe proveniente de
material de descarte, o qual foi incorporado a ragdao da
dieta de peixes (Catfish Clarias batrachus fingerlings) que
seriam aproveitados para o consumo humano. O acom-
panhamento desse estudo foi feito pelos indicadores:
aceitabilidade da ragao, ganho de peso, PER, e indice
de conversao alimentar (consumo/ganho de peso). Os
resultados mostraram-se favoraveis a substituicao da
dieta normal (racao comercial) pela racao elaborada.

Mais recentemente [23], avaliaram o efeito de 12
diferentes fontes protéicas semi-purificadas na dieta
de peixes (Haliotis midae L.) para consumo humano. As
fontes protéicas incorporadas a ragdo contendo 20%
de proteina e 6% de lipidio foram: 4 racdes comerciais,
caseina, spirulina, viscera ensilada de peixe (abalone),
residuo de fabricacao de cerveja, levedura torula, car-
caca do processamento de peixe, semente de girassol e
caroco de algodao. O experimento foi conduzido em dois
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(02) grupos de peixes, denominados de jovem e quase
adulto medindo respectivamente de 10 a 20mm e 40 a
S50mm de comprimento e teve por objetivo acompanhar
o efeito de cada fonte protéica no crescimento dos gru-
pos durante O1 més. Os resultados estatisticos mos-
traram, com relacao ao crescimento e ao indice de con-
versao alimentar, que a ragado contendo a proteina
spirulina e as ragdes comerciais foram as mais eficien-
tes, mas que, de uma maneira geral, todas as fontes
protéicas mostraram-se promissoras para consumo na
fase inicial, com excecao do residuo de fabricacao de
cerveja e de carcacas do processamento de peixes. A
analise de variancia da média dos resultados mostrou
que existem diferencas quanto as necessidades nutri-
cionais, em especifico com relagdo a qualidade protéi-
ca, entre os dois grupos de peixes denominados de jo-
vem e quase adulto.

No Brasil, recentemente foi proposto [ 6] o apro-
veitamento, como fertilizante e ragdao animal, de resi-
duos/descartes de peixes, camaroes, mexilhoes e os-
tras, os quais foram comercializados nas feiras livres
dos municipios de Santos e Guaruja, Sao Paulo. Na-
quele estudo avaliaram-se a composicao centesimal,
pH e acidez, composicao mineral, perfil de aminoacidos
e microrganismos presentes na silagem quimica seca
combinada desses residuos. Os resultados do perfil
bromatologico e do valor biologico de seus constituin-
tes nutricionais revelaram viabilidade econémica, em
nivel industrial, para o aproveitamento dessa silagem
na racao animal.

E procedimento normal em abatedouros de larga
escala o abate de animais machos, preservando as fé-
meas nos criadouros como matrizes para reproducgao.
Com o jacaré, os criadores devem adotar o mesmo pro-
cedimento, a utilizacao de animais de um Unico sexo.

Portanto, como mostrado na pesquisa em pauta,
isso favorece a obtencao de visceras com perfil de me-
lhor qualidade nutricional para seu aproveitamento
como ingrediente de racao. Mas, no presente estudo
foram acidentalmente incluidas (capturados) no lote
duas fémeas o que pode ser justificado pelas dificulda-
des naturais no manejo com a espécie; nimero dispo-
nivel de individuos e da lida para o reconhecimento do
sexo (toque na cloaca), procedimento que exige uma
certa pratica. Porém em futuros abatedouros, admite-
se a presenca de fémeas, por razdes varias, que vao
desde as dificuldades para o reconhecimento do sexo,
ou, como acontece no abate de qualquer espécie de
consumo, a inclusao de matrizes, consideradas velhas
e/ou descartadas. Dessa forma, pode-se considerar que
a presenca dos dois animais fémeas neste trabalho le-
vou-nos em parte, a resultados realistas, pois esse fato
pode ocorrer em abates em alta escala. O numero de
fémeas que possa estar presente, devera ser nesse caso
observado rigorosamente, para que a sua contribuicao
(de seus nutrientes) nos parametros de exigéncia do
comeércio de farinha seja passivel de controle.

Pelo exposto, os resultados obtidos da Tabela 2 re-
fletem a realidade de abatedores de jacaré e nao estao

muito defasados com relacdo aos dados apresentados
nos Quadros 2 e 3, para a farinha de carne de subprodutos
de animais domeésticos (bovinos e aves), pois, principal
componente, o contetido protéico médio (= 54%) da fari-
nha das visceras do jacaré (Tabela 2), exibe valores ligei-
ramente abaixo ao de farinha de visceras de aves (58%)
do Quadro 3 e bem proximo ao de carne bovina (55%) do
Quadro 2 . Contudo considerando a farinha de visceras
por sexo, o contetido protéico da farinha elaborada a partir
dos machos é superior = 62,50% (Tabela 4) e a partir das
fémeas € inferior = 40% (Tabela 5), aos valores protéicos
mostrados nos Quadros 2 e 3. Com relacao aos outros
nutrientes lipidios e cinzas (matéria mineral) (Tabelas 4
e 5) os resultados sao bastante favoraveis quando com-
parados aos parametros de qualidade, o que demonstra
a viabilidade técnica da elaboragao da farinha de visceras
do jacaré para ser incorporada em racgoes, se elaborada
com controle do lote de animais.

Com base nos dados da pesquisa, a farinha elabo-
rada somente de animais fémeas seria rejeitada devido
as suas caracteristicas protéicas. Entretanto, ainda que
essa farinha nao atinja o teor protéico minimo propos-
to, a digestibilidade, que denota a qualidade protéica
ou o aproveitamento metabdlico da proteina existente,
foi bastante favoravel, = 88% para as fémeas e 86%
para os machos.

Com relacao a umidade, a farinha obtida desse es-
tudo com um valor médio em torno de 3% (Tabela 2)
esta de acordo com os padrdes para comercializagao,
que estabelecem o maximo de 8% (Quadros 2 e 3). Ape-
sar da farinha ter sido obtida em condicoes de planta
piloto, e com secagem em estufa de laboratorio, acredi-
ta-se ser perfeitamente possivel a obtencao deste ni-
vel de umidade em escala industrial.

Sabe-se que altos niveis de umidade nao sao acei-
tos comercialmente, pois correspondem a valores in-
desejaveis de atividade de agua (Wa), que facilitam o
desenvolvimento de microrganismos e da oxidacao
lipidica, levando os componentes nutricioinais da ra-
cao a reacoes de carater deteriorativo.

A acidez soluivel, que expressa a agao da enzima lipase
sobre os trigliceridios ocorrendo, por isso, a liberacao dos
acidos graxos, aumento da susceptibilidade a oxidacao
lipidica, além de possiveis alteracoes no pH da farinha, apre-
sentou um valor médio aproximado de 2,43 (Tabela 6) e abai-
xo do limite maximo recomendado e igual a 6,0, enquadra-
se portanto nos padroes (Quadros 2 e 3) de comercializa-
cao. Além disso, admite-se existir uma relacao estreita
entre o indice de acidez e o pH. De fato, os resultados indi-
cam que valores mais altos de pH estao relacionados com
valores mais baixos de indice de acidez (Tabela 6). Isto &, o
indice de acidez tem uma correlagao de 66% com o pH e
declividade negativa de -0,36, ou seja, valores de pH e indi-
ce de acidez inversamente proporcionais. Presume-se que
a distorcao em parte do pH deva estar ligado ao efeito
tamponante exercido pela alta concentracao de proteinas
(= 53 %) sobre os acidos graxos liberados, os quais sao
considerados acidos fracos, o que parece impedir uma cor-
relacao maior (mais proximo de 100% com r = - 1).
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TABELA 6. Valores* de pH e indice de acidez da farinha

AV N X S IC [y, 95%]
indice de acidez (meq NaOH
1N/100g de amostra) 1,63 3,15 11 2,43 057 X=*0,34
pH 5,26 — 6,23 11 5,65 032 X=*0,19

*06 animais

A.V. =amplitude de variacao (maximo-minimo)

N = numero de determinagoes analiticas.

X= meédia das amostras.

S = desvio padrao das amostras.

IC [u, 95%]=intervalo com 95% de confianca para a média u.

*Correlagao entre pH e Indice de acidez : r = -0,66 e declividade = - 0,36.

A concentracao total dos minerais (cinzas) na fari-
nha de visceras foi de = 8,2 % (Tabela 2), a de Ca 0,16%
e de P 0,078%, apresentando uma relacao Ca/P = 2,05
(Tabela 7). Com excecao do P, os resultados estao den-
tro dos padrodes (Quadro 3) de comercializacao para a
farinha de visceras de aves os quais recomendam o
maximo de 13% de minerais, maximo de 5% para o Ca
e minimo de 1,5% para P. Ja, o teor obtido de fosforo de
<1% (Tabela 7) € considerado baixo de acordo com o mes-
mo padrao de referéncia (Quadro 3) . Sado compreensi-
veis na legislacao (Quadros 2 e 3) os valores que limi-
tam o teor de minerais em farinhas, os quais entende-
se justificarem-se pela existéncia de chances de frau-
des com adicao de areia, sal, e excesso de farinha de
osso, componente de baixo custo de producao, praticas
estas ja citadas por ANDRIGUETTO et al. [1]. Dessa
forma, a farinha de carne de visceras do jacaré do
pantanal, para ser incorporada em rac¢oes animais de
consumo domeéstico como fonte de nutrientes mine-
rais, devera ser enriquecida com Ca e P, em concentra-
¢oes que mantenham a relagdo Ca/P no maximo em
2,15% conforme legislagao.

TABELA 7. Valores* de calcio (Ca) e fosforo (P) da farinha*

AV N X S IC [, 95%]
Célcio 0,12-0,2 10 0,16 0,02 X+0,016
Fosforo 0,05 -0,1 10 0,078 0,015 X +0,009
Relagéo Calcio/Foésforo 2,05

*06 animais.

A.V. =amplitude de variacao (maximo-minimo)

N = numero de determinagoes analiticas.

X= média das amostras.

S = desvio padrao das amostras.

IC [u, 95%]=intervalo com 95% de confianca para a média u.

Um dos parametros de grande importancia para a
farinha de carne é a qualidade nutricional de suas pro-
teinas, a qual € avaliada pela digestibilidade em pepsina.
Neste ensaio se observa que, quanto maior o coefici-
ente de digestibilidade de uma proteina maior € o seu
aproveitamento biolégico. A Tabela 8 mostra que o
resultado de = 87,5% obtido para a farinha de visceras
de jacaré esta bem acima dos padrdes recomendados
pela literatura especializada [3], minimo de 30% (Qua-
dro 2) para farinha de carne ou 60%) (Quadro 3) para
farinha de visceras de aves.

A bactéria Salmonella, uma das causadoras de gra-
ves toxi-infeccoes alimentares no homem, habita nor-
malmente o trato-intestinal dos seres humanos e os
de animais; instala-se pelo contacto direto com ani-
mais infectados e/ou pelo consumo de produtos de ori-
gem animal contaminados. Portanto, sua presenca em
farinha de carne pode ser, direta ou indiretamente, um
veiculo de contaminacao, propagacao e infec¢ao para o
homem. Verificou-se em nosso estudo auséncia total
de Salmonella em todas as amostras analisadas (Tabela
8), estando por conseguinte de conformidade com a re-
comendacao da literatura [3 |.

TABELA 8. Digestibilidade de proteinas* e presenca de
Salmonella sp*

AV N X S IC [, 95%]

Digestibilidade em pepsina
(1:10.000 a 0,02%, em HCL

0,075 N) 85,35-91,62 10 87,41 2,13 X+1,.32

Salmonelfa sp (N = 6) ___ ausénciaem25g __

*06 animais

A.V. =amplitude de variacao (maximo-minimo)

N = numero de determinagoes analiticas.

X= média das amostras.

S = desvio padrao das amostras.

IC [u, 95%]|=intervalo com 95% de confianca para a média u.

A vida-de-prateleira da farinha elaborada foi acom-
panhada ao longo de 50 dias pelo n® de TBARS, indicador
da instalagao da oxidacao lipidica. Observa-se pela Tabe-
la 9 e Figura 2 que praticamente a oxidagao lipidica ins-
talou-se e propagou-se durante o preparo (cozimento,
secagem e moagem ) da farinha, pois o n° de TBARS du-
rante o cozimento se iniciou em 2,94 (farinha pronta,
tempo zero), um aumento de = 300% se considerarmos o
inicio de todo o processo com o n° de TBARS igual a zero.
Verificou-se também um aumento de = 150% nos 10-15
primeiros dias de armazenamento e, a partir desse pon-
to praticamente se estabilizou, seguido de pequenas
oscilacoes até o 50° dia, um tempo considerado suficien-
te de espera ou armazenamento de uma racdo para co-
mercializacdo. Admite-se que a alta concentracao de li-
pidios da farinha produzida (=34%) tenha contribuido
em sua fase preparatoria com o avanco do n¢ de TBARS.
E pratica usual das industrias, adicionarem anti-
oxidantes na fase de cozimento para evitar o avanco da
oxidagao. PRICE & SCHWEIGERT [16] recomendam a
adicao de anti-oxidantes na etapa de elaboracao de fari-
nhas de carne.

Estudo realizado sobre a estabilidade térmica de al-
guns anti-oxidante sintéticos [18] mais empregados na
industria (BHT, BHA,TBHQ, EQ)* durante o cozimento (1
a 2 horas, em temperaturas de 100 a 200°C) de material
de descarte de abatedouros de frango (visceras, sangue,
penas) para elaboracao de farinha, revelou que os anti-
oxidantes BHT e TBHQ foram efetivos até a temperatura

* BHT (Hidroxitolueno butilado), BHA ( Hidrixianisol butilado), TBHQ
(Butilhidroxiquinona terciaria), EQ (Etoxiquinona)
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de 175°C (inativacao de = 25 a 30%), mas que BHA e EQ
foram inativos em até 60 a 70% em temperaturas de
150°C. O estudo mostrou que o BHA e o EQ, os mais
usados em industrias de farinha para ragao de frangos,
sao os menos adequados para evitar-se e/ou diminuir a
oxidagao lipidica durante o cozimento de sub-produtos
de aves no preparo de farinha para racoes.

TABELA 9. Acompanhamento do nimero de TBRS* por
periodo de até 50 dias.

Dias Apds -

Secagem** AV N X S
00 2,94-2,96 5 2,95 0,010
07 4,10-4,16 5 4,13 0,017
14 4,08-4,18 5 4,13 0,038
20 3,50-3,76 5 3,63 0,107
28 3,48-3,88 5 3,68 0,174
35 3,64-3,92 5 3,78 0,115
44 4,30-4,44 5 4,37 0,054
50 4,31-4,37 5 4,34 0,025

06 animais

** armazenagem a temperatura ambiente
A.V. =amplitude de variacao (maximo-minimo)
N = numero de determinagoes analiticas.

X= média das amostras.

S = desvio padrao das amostras.
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FIGURA 2. Evolugao do nimero de TBRS por periodo de até 50
dias.

4 - CONCLUSOES

Levando-se em consideracao os resultados obtidos
e os parametros de qualidade existentes, a farinha de
visceras, produzida a partir do jacaré do pantanal
(Caiman crocodilus yacare) pode ser utilizada como ma-
téria-prima, constituindo otima fonte de nutrientes para
incorporacao em racoes de animais domésticos. Por
conseglinte, a comercializacao da farinha de visceras
podera contribuir para diminuir a demanda existente.

5 - REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

[1] ANDRIGUETTO, J.M.; PERLY, L.; MINARDI, I.; GAMAEL,
A.; FLEMMING, J.S.; SOUZA, G.A.; BONA FILHO, A.
Nutricdo animal. Sao Paulo, 6* ed.,Editora Nobel, v.
1, 395 p., 1999.

[2] BLIGH E.G.; DYER, W.J. A rapid method of total lipid
extraction and purification. Can. J. Biochem. Physiol.,
v. 37, p. 911-917, 1959.

[3] BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Sin-
dicato Nacional da Industria de Alimentacao Animal.

Associacao Nacional dos fabricantes de Ragoes. Colé-
gio Brasileiro de Nutricao Animal. Compéndio brasi-
leiro de alimentacdo animal. Sao Paulo: ANFAR/
CBNA/SDR, 1998.

[4] CONNIF, P. (Ed). Official Methods of Analysis of AOAC
international. 16* ed. Gaithesburg: AOAC
INTERNATIONAL, v.1, 1997.

[5] EGAN, H.; KIRK, R.; SAWYER, R.S. Pearson’s Chemical
Analysis of foods. 8% ed. Edinburgh, Churchill
Livingstone, 591 p., 1981.

[6] ESPINDOLA FILHO, A.; OETTERER, M.; ESPINDOLA
TRANI, P.; ASSIS, A. Processamento agroindustrial de
residuos de peixes, camaroes, mexilhoes e ostras pelo
sistema cooperativado. Rev. Educ.Contin. CRMV, Sao
Paulo, v. 4, n. 1, p. 52-61, 2001.

[7] GIRI, S.8.; SAHOO, S.K.; MUKHOPADHYAY, P.K. Grown,
Feed utilization and Carcass Composition of Catifish
Clarias batrachus (Linn.) fingerlings fed on dried fish
and Chicken Visceras incorporation diets. Aquaculture
Research, Oxford, v. 31, n. 10, p. 767-771, 2000.

[8] HART, F.L.; FISHER, H.J. Modern Food Analysis. New
York, Spring Verlarg, 1971, 519p.

[9] MAXWELL, R.J. Determination of total Lipid and lipid
sub classes in meat and meat products. J. Assoc. Off.
Anal. Chem.,v. 70, n.1, p.74-77, 1987.

[10] MERRIL, A.L.; WATT, B.K. Energy value of foods:
bases and derivation. Washington, United States
Department of Agriculture, (Handbook n°® 456), 1975.

[11] MYER, O.R.; JOHNSON, D.D.; OTWELLI, W.S.;
WALKER, W.R.; COMBS, G.E. Potential utilization of
scallop silage for solid waste management and as a
feedstuff for swine. Nutrition Reports International,
v. 37, n. 3, p. 499-514, 1988.

[12] NASH, D.M.; HAMILTON, R.M.G.; HULAN, H.W. The
effect of dietary herring meal on the omega-3 fatty acid
content of plasma and egg yolk lipids of laying hens.
Canadian Journal of Animal Science, v. 75, n. 2, p.
247-253, 1995.

[13] OCKERMAN, H.W.; HANSEN, C. L. Industrializacién
de Subprodutos de origem animal, Zaragoza, Edito-
rial Acribia, 1994, 387p.

[14] PARDI, M.C.; DOS SANTOS, IL.F.; DE SOUZA, E.R.;
PARDI, E.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia de Carne,
Eduff, Goiania, 1993, 1110p.

[15] PIKUL, J.; LESZCZYNSKI, D.E.; KUMMEROW, F.A.
Evaluation of three modified TBA methods for
measuring lipid Oxidation in chicken Meat. J. Agric.
Food Chem., v. 37, n. 5, p. 309-1313, 1989.

[16] PRICE, J.F.; SCHWEIGERT, B.S. Ciéncia de la carne
y de los produtos carnicos, Zaragoza, Editorial Acribia,
1994, 581p.

[17] ROMANELLI, P.F. Propriedades Tecnolégicas da Car-
ne de Jacaré do Pantanal (Caiman crocodilus yacare)
— Campinas, 1995. 140 p. Tese de Doutorado, Faculda-
de de Engenharia de Alimentos, Universidade Esta-
dual de Campinas (UNICAMP).

[18] SANHUEEZA, J.; NIETO, S.; VALENZUELA, A. Ter-
mal Stability of Some Commercal Synthetic
Antioxidants. Am. Oil Chemists Soc., Champaign, v.
9, n. 77, p. 933-936, 2000.

[19] SANTOS, C.O.F. Efeito da adicdo de é6leos poliinsa-
turados a racao nos niveis de lipides plasmaticos e
de colesterol no ovo de galinhas poedeiras. Sao Pau-
lo, 1999. 87p. Dissertacao (Mestrado) — Faculdade de
Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade de Sao
Paulo (USP).

138 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 23(Supl): 131-139, dez. 2003



Aproveitamento das visceras do jacaré em farinha de carne, Romanelli e Schmidt

[20] SCHEIDELER, S.E.; FRONING, G.W. The combined
influence of diet flaxseed variety, level, form, and
storage conditions on egg production and composition
among vitamin E-supplemented hens. Poultry
Science, v. 75, n. 10, p. 1221-1226, 1996.

[21] SCHNEIDER, I.S. Processamento industrial de aves e
seu subprodutos, Editora Brasileira da Agricultura,
1973, 98p.

[22] SECRETARIA DA AGRICULTURA DO ESTADO DE SAO
PAULO, Departamento de Zooloia. Manual de Coleta
e Preparacido de Animais Terrestres e de Agua Doce,
Sao Paulo, 1967, p. 84-88.

[23] SHIPTON, T.A.; BRITZ, P.J. The effect of animal size
on the of Haliotis midae L. to utilize selected dietary
protein sources, Aquaculture Research, Oxford, v. 32,
n. 5, p. 393-403, 2001.

[24] VIANNA, A.T. Os suinos: criacdo pratica e econoémi-
ca - 15% edigao - Editora Nobel, Sao Paulo, 1988, 384p.

[25] WOHLT, J.E.; PETRO, J.; HORTON, G.M.J.;
GILBREATH, R.L.; TWEED, S.M. Composition,
preservation, and use of sea clam viscera as a protein
supplement for growing pigs. J. Anim. Sci., n. 72, p.
546-553, 1994.

[26] WOHLT, J.E. Sea clam shell and visceras may be
viable feed source. Feedstuff, v. 68, n. 25, p. 12-13,
1996.

6 - AGRADECIMENTOS

Os autores agradecem ao IBAMA pela colaboracao
e a FUNDUNESP pelo auxilio financeiro.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 23(Supl): 131-139, dez. 2003 139



