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RESUMO

Avaliaram-se as caracteristicas sensoriais e determinou-se a forca de cisalhamento de cortes de carne de
paca (Agouti paca). As analises foram realizadas nos cortes desossados de paleta, lombo e pernil de nove
pacas, preparados por coc¢do até a temperatura interna de 70°C. A avaliacdo de aspecto, cor, sabor, odor e
maciez foi realizada pela aplicacdo de teste afetivo a 146 provadores, utilizando-se escala hedénica, e a
forga de cisalhamento foi determinada pela técnica Warner Bratzler. Na avaliagdo sensorial, os cortes de
paleta, lombo e pernil de paca mostraram diferenca significativa (p<0,05) para os atributos de aspecto e
cor. A paleta obteve pontuagdo mais baixa para o aspecto e mostrou coloragcdo mais forte em relagéo aos
demais cortes. Para a forga de cisalhamento, ndo houve diferenca (p>0,05) entre os cortes, que se
mostraram igualmente macios. A carne de paca apresentou-se sensorialmente semelhante a carne suina e
com boa aceitacdo pelos consumidores. O estudo evidenciou o potencial da paca como uma espécie
silvestre para a produgdo comercial de carne para o mercado de carnes vermelhas ou exoticas.
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ABSTRACT

Sensory characteristics and shear force of paca meat (Agouti paca) were assessed in this study. Analyses
were performed in the boneless shoulder, loin and ham obtained from nine paca carcasses prepared by
cooking until reaching the internal temperature of 70°C. The evaluation of flavor, aroma, color,
appearance and tenderness was carried out by the application of an affective test using the hedonic scale
and a 146 consumer panel. Shear force was determined by the Warner-Bratzler technique. Shoulder, loin
and ham had significant differences (p<0.05) in appearance and color. Shoulder presented the lowest
score for appearance and showed darker color compared to the other cuts. Shear force values had no
significant differences (p > 0.05) among the cuts, which were similarly tender. Paca meat was found to
resemble pork meat in sensory evaluation and had good acceptance by consumers. This study showed the
potential of paca (Agouti paca) as a wild species for meat production in the red or exotic meat market.
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INTRODUCAO

Para consolidacdo de consumo de determinada
espécie de carne, a qualidade é um fator
prioritdrio e deve atender as exigéncias e ao
perfil do mercado consumidor ao qual se destina
(Gularte et al., 2000). O grau de satisfacdo,
derivado do consumo da carne, depende de
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respostas psicologicas e sensoriais inerentes a
cada individuo. Os fatores que influenciam na
reacdo de gostar ou ndo de determinada porcao
de carne sdo aparéncia, maciez, suculéncia e
sabor. As caracteristicas da carne que contribuem
para sua atratividade e palatabilidade sdo aquelas
agradaveis aos olhos, nariz e paladar, dentre as
quais sobressaem os aspectos relacionados ao
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sabor e a suculéncia (Madruga et al., 2005). Para
evocar, medir, analisar e interpretar como as
caracteristicas da carne sdo percebidas pelos
sentidos da visdo, olfato, paladar e tato, utiliza-se
a analise sensorial (ABNT, 1993). Os testes
sensoriais afetivos determinam a aceitacdo de um
produto por parte dos consumidores (Della Torre
etal., 2003).

Entre os métodos sensoriais disponiveis para
medir a aceitacdo e a preferéncia dos
consumidores por determinados tipos de
alimentos, a escala heddnica estruturada de nove
pontos é o método afetivo mais utilizado devido
a confiabilidade e validade de seus resultados,
bem como a sua simplicidade em ser utilizada
pelos provadores. As escalas heddnicas ddo a
grandeza (intensidade da sensacdo) e a dire¢do
das diferencas entre as amostras. Por meio desse
método, € possivel descobrir o quanto as
amostras diferem entre si e qual a amostra que
apresenta maior intensidade do atributo sensorial
gue esta sendo medido (Behrens et al., 1999;
Dutcosky, 2011).

De todos os atributos da qualidade sensorial da
carne, a maciez é considerada o mais importante
pela média de consumidores e parece ser mais
valorizada que o odor, o sabor e a cor
(Lachowicz et al., 1998; Jelenikova et al., 2008;
Salva et al., 2009). A avaliagdo da maciez da
carne pode ser realizada por métodos subjetivos,
como a analise sensorial ou métodos
instrumentais, como a medida da forca de
cisalhamento (Szczesniak, 2002; Lachowicz et
al., 1998).

Apesar da tendéncia de consumo de carne de
espécies silvestres observada especialmente em
paises da Europa, Africa e América (Hoffman e
Wiklund, 2006; Saadoun e Cabrera, 2008) e da
potencialidade do mercado de carne de paca
(Agouti paca) no Brasil, sdo inexistentes nas
literaturas nacional e internacional consultadas
estudos sobre os atributos de qualidade e
aceitabilidade da carne dessa espécie silvestre.
Nesse contexto, o presente trabalho teve como
objetivo a obtencdo de dados sobre as
caracteristicas sensoriais e a forca de
cisalhamento de cortes carneos de paca.
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MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas nove pacas, cinco fémeas e
quatro machos, com idades entre quatro e 11
meses, procedentes do criatério comercial de
pacas da Fazenda Experimental Gralha Azul da
PUCPR. Este estudo foi aprovado pelo Comité
de Etica no Uso de Animais da PUCPR, com o
nimero de protocolo 342. Os animais foram
criados em sistema de confinamento e receberam
dieta fornecida ad libitum constituida por frutas —
macd e banana — e concentrado especial para
cobaias (Nuvital®) contendo 22% de proteina
bruta e 4% de extrato etéreo.

Os animais foram abatidos com peso vivo entre
503 a 7,35kg em matadouro frigorifico
habilitado pelo Ibama para animais silvestres e
com SIF, localizado na regido metropolitana de
Curitiba-PR. Previamente ao abate, os animais
foram submetidos a jejum e dieta hidrica por um
periodo de oito horas e descanso de duas horas
apos a chegada ao abatedouro. Apoés o abate, as
carcacas foram refrigeradas em camara fria até a
temperatura de 4°C e posteriormente dividas em
meias-carcagas e separadas em  quatro
grandes cortes técnicos: paleta, costela/barriga,
pescoco/carre e pernil. Os cortes de paleta, carré
(lombo) e pernil foram desossados e utilizados
para as analises realizadas.

A avaliaco sensorial foi realizada mediante teste
afetivo com aplicacdo de escala hedbnica mista,
sendo utilizadas as escalas numérica e verbal
para se demarcar cada categoria a ser avaliada
(Dutcoski, 2011). As amostras foram avaliadas
para atributos de afetividade e de intensidade. Os
atributos de afetividade avaliados foram aspecto
e sabor, enquanto os atributos de intensidade
foram odor, cor e maciez. Na atribuicdo das
notas, os provadores utilizaram escala de nove
pontos, na qual os atributos de aspecto, com
escala variando de ruim a bom, e cor, com escala
variando de fraca a forte, foram avaliados
visualmente. Os atributos maciez — mole a firme
— e sabor — ruim a bom — foram avaliados pela
degustacdo das amostras, e o odor — fraco a forte
— foi avaliado pelo olfato. As notas foram
atribuidas de acordo com a percepgdo e a
intensidade de cada atributo, sendo a nota 1
correspondente a ruim, mole ou fraco, a nota 5
correspondente a intermediario, e a nota 9
correspondente a bom, firme ou forte para os
atributos de aspecto/sabor, maciez e cor/odor,
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respectivamente. O grupo de provadores foi
composto por 146 individuos adultos, néo
treinados, com idades de 18 a 50 anos e que
relataram apreciar e consumir carne com
regularidade.

O preparo das amostras foi realizado pelo
cozimento dos cortes de paleta, lombo e
pernil acondicionados em embalagens plasticas
termorresistentes em banho-maria até ser
atingida a temperatura interna de 70°C (AMSA,
1995). Apds o cozimento, as amostras foram
cortadas em formato cubico de aproximadamente
1cm® e apresentadas aos provadores, mantendo-
se aquecidas. Os provadores receberam as
amostras codificadas com trés digitos e
desconheciam tanto o corte quanto a espécie
animal da qual as amostras eram provenientes. A
avaliacdo dos atributos foi realizada pelo
preenchimento de ficha propria de analise.

A forca de cisalhamento foi determinada nos
cortes de paleta, lombo e pernil previamente
cozidos conforme procedimento  descrito
anteriormente. Apds cozimento, seis porcdes de
cada corte foram retiradas em formato cilindrico
de 1,27cm de didmetro e cisalhadas
perpendicularmente & orientagdo das fibras

musculares em texturdmetro TA-XT2i Texture
Analyser (Stable Micro Systems, Surrey, UK),
equipado com I&mina Warner-Bratzler, com
velocidade de descida da lamina padronizada em
1,5mm/s a partir da distancia de 30mm da base
do texturbmetro (AMSA, 1995; Pires et al.,
2002).

Os dados obtidos para os cortes na avaliacdo
sensorial e na determinacdo da forca de
cisalhamento foram submetidos & analise de
variancia, aplicando-se o teste Tukey para a
comparacdo de médias e adotando-se nivel de
significancia de 5%. Para comparacdo dos
resultados de forca de cisalhamento dos cortes de
machos e de fémeas, usou-se o teste t com
significAncia de 5%. Todos os calculos foram
realizados utilizando-se o software estatistico
GraphPad Prism version 3.00 for Windows, San
Diego — Califérnia, EUA, 2003.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na avaliagdo sensorial dos cortes de paca, foi

observada diferenca (P<0,05) somente para os
atributos de cor e aspecto (Tab. 1).

Tabela 1. Avaliacdo sensorial dos cortes de paleta, lombo e pernil de paca (Agouti paca)

Corte céarneo Cor * Aspecto * Sabor * Odor * Maciez *

Paleta 6,43a+1,87 6,01a+1,98 6,34a+1,82 5,92a+2,08 5,92a+2,40
Lombo 5,57b+2,03 6,62b+1,64 6,46a+1,78 5,66a+2,07 5,97a+2,24
Pernil 5,77b+1,95 6,42ab+1,66 6,77a+1,64 5,99a+1,89 5,98a+2,20

*Médiatdesvio-padrdo. Medias seguidas de letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca

significativa entre si (p<0,05).

Escala: nota 1 — corresponde a ruim, mole ou
fraco; nota 5 — corresponde a intermediario; nota
9 — corresponde a bom, firme ou forte para os
atributos de aspecto/sabor, maciez e cor/odor,
respectivamente.

Com relacdo a cor, foi observada diferenca
significativa entre os cortes de paca, sendo a
paleta o corte que obteve a maior nota média,
6,43+£1,87, em relacdo ao pernil e ao lombo
(P<0,05), correspondendo a cor mais forte na
escala sensorial utilizada. Nessa escala, cor mais
forte correspondia a tonalidade vermelha/marrom
mais escura percebida pelos provadores. Dentre
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0s requisitos sensoriais, a cor é o fator
determinante nas decisdes de compra pelo
consumidor (Renerre, 1990; Balog et al., 2008),
sendo considerada como o primeiro critério de
atratividade da carne. Mais do que qualquer
outro fator de qualidade, quando os
consumidores ndo tém acesso ao odor da carne,
eles utilizam inicialmente a coloragdo como
indicador de frescor (Tejeda et al., 2008). A cor
ndo afeta a palatabilidade da carne, porém € de
grande importancia para a decisdo de compra
pelos consumidores (Brondani et al., 2006).
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Na avaliagdo da carne de paca, a paleta,
considerada de cor vermelha/marrom mais
escura, teve o aspecto menos apreciado pelos
provadores, apresentando diferenca em relagéo
ao aspecto do lombo (P<0,05). Contudo, embora
a paleta tenha recebido nota mais baixa, seu
aspecto foi classificado como intermediario a
bom na escala sensorial utilizada. O lombo
recebeu a maior nota (6,62+1,64) para o0 aspecto
e apresentou cor vermelha/marrom menos
intensa (menor nota) em relacdo ao pernil e a
paleta. A cor da carne é um dos principais
atributos que influencia sua atratividade e, dessa
forma, afeta a percep¢do de seu aspecto pelos
consumidores (Lawrie, 2005).

Diferencas fisicas e sensoriais entre as espécies
silvestres podem ser utilizadas como uma
ferramenta de marketing para a carne desses
animais, uma vez que diferentes espécies
apresentam sabores peculiares em sua carne
(Hoffman et al., 2009). Embora a carne de caga
proveniente de animais silvestres apresente sabor
variavel de acordo com cada espécie, os atributos
para a avaliacdo sdo os mesmos utilizados para
as carnes tradicionais, como cor, textura, sabor e
suculéncia (Wiklund et al., 2003). Segundo
Hoffman e Wiklund (2006), os consumidores de
carne de caca desejam as mesmas caracteristicas
de qualidade encontradas nas carnes de espécies
tradicionais, contudo sua expectativa é a de que
carnes de caca apresentem atributos sensoriais
inferiores aos das carnes tradicionais,
particularmente no que se refere a cor, suculéncia
e maciez.

Daszkiewicz et al. (2009) relatam que as carnes
de caca normalmente apresentam cor vermelha
OuU marrom mais escura do que as carnes
tradicionais. Essa caracteristica pode levar a falsa
percepgdo de que as carnes de cagca apresentam
defeitos de qualidade relacionados a condi¢do de
estresse pré-abate dos animais. Na realidade, a
cor vermelha ou marrom mais escura das carnes
de caca € reflexo do maior teor de mioglobina
muscular resultante da maior atividade motora e
menor eficiéncia de sangria desses animais
quando comparados aos animais tradicionais de
acougue.

Para sabor e odor, ndo foi observada diferenca
significativa (p>0,05) entre os diferentes cortes
avaliados. Em carnes oriundas de espécies
animais semelhantes, as diferengcas de sabor
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podem ser atribuidas, entre outros fatores, a dieta
fornecida aos animais (Melton, 1990; Rodbotten
et al., 2004). Hoffman et al. (2007) observaram
alteracGes no sabor da carne de animais silvestres
decorrentes de diferengcas na composicdo da
gordura encontrada nos cortes carneos.

S80 poucos os estudos relacionados a avaliagcdo
sensorial de carne de animais silvestres. Em
estudo sensorial com carne de rena (Rangifer
tarandus tarandus L.) na Suécia, Wiklund et al.
(2003) observaram diferencas (p<0,05) quanto ao
sabor da carne de animais alimentados
exclusivamente com pastagem nativa e dos
alimentados a base de concentrados. O estudo
mostrou que a carne das renas submetidas a dieta
com concentrados apresentou maior intensidade
de sabor, descrito como adocicado e semelhante
a figado, e menor intensidade de sabores,
descritos como ferroso, é&cido, metélico,
semelhante a sangue ou a carne ovina. As notas
atribuidas a maciez do lombo de renas variaram
de 67,8 a 68,0 em uma escala de 100 pontos. O
lombo das pacas recebeu pontuagdo para maciez
em propor¢do semelhante, com nota média de
5,97 em uma escala de 9,0 pontos.

Segundo Hoffman et al. (2007), amostras de
lombo de  cabras-de-leque  (Antidorcas
marsupialis), uma pequena gazela africana,
foram avaliadas sensorialmente por uma equipe
de provadores treinados e receberam notas para
os atributos aroma e sabor caracteristicos de
carne de caca que variaram de 4,46 a 5,49 em
uma escala de 8,0 pontos, na qual o valor 8,0
correspondia @ melhor pontuacdo. Hoffman et al.
(2009) também compararam sensorialmente
lombo de kudu (Tragelaphus strepsiceros), uma
espécie de antilope africano, com o de impala
(Aepyceros melampus) e verificaram maiores
notas de sabor para a carne de impala e de
suculéncia para a carne de kudu. Para os demais
atributos avaliados, aroma, maciez e sabor
residual, ndo houve diferenca significativa entre
a carne das duas espécies silvestres.

Considerando-se os resultados gerais obtidos na
avaliacdo sensorial, verificou-se boa aceitagdo
pelos provadores da carne de paca com notas
préximas a 6,0 (Tab. 1). Na percepgéo geral dos
atributos sensoriais, os provadores relataram a
grande semelhanca da carne de paca com a carne
suina, podendo ser facilmente confundida com
esta Ultima.

Arg. Bras. Med. Vet. Zootec., v.65, n.2, p.559-565, 2013



Atributos de qualidade...

Na avaliacdo da forca de cisalhamento, ndo foi
verificada diferenca significativa (p>0,05) entre
0s cortes avaliados (Tab. 2).

Gularte et al. (2000) observaram correlacdo
positiva entre as notas atribuidas pelos julgadores
na avaliagdo sensorial para maciez da carne e 0s
valores de forca de cisalhamento, constatando
gue menor maciez correspondia a maior forca de
cisalhamento (Hoffman et al., 2007). A
determinacdo da forca de cisalhamento pela

técnica de Warner-Bratzler ¢ a metodologia
instrumental de avaliacdo de maciez da carne que
melhor se correlaciona com a avaliacdo sensorial
(Tornberg, 1996; Hoffman et al., 2009). Embora
0os cortes de paca tenham obtido valores
numéricos diferentes para a forca de
cisalhamento e para a maciez, na avaliacdo
estatistica, eles ndo mostraram diferenca
(p>0,05) para esse atributo medido tanto pelo
método instrumental quanto pelo sensorial.

Tabela 2. Forca de cisalhamento obtida nos cortes paleta, lombo e pernil de paca (Agouti paca)

Corte carneo

Forca de cisalhamento (kg) *

Machos Fémeas Valor médio do corte
Paleta 2,08a+0,55 2,95a+0,51 2,56A+0,67
Lombo 2,98a+0,28 3,94a+0,87 3,51A+0,81
Pernil 2,63a+1,26 2,55a+1,09 2,59A+1,09

*Médiatdesvio-padrdo. Médias seguidas de mesma letra minGscula na mesma linha ndo diferem estatisticamente
entre si (P>0,05). Médias seguidas de mesma letra maitscula na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si

(P>0,05).

Na literatura internacional sdo ainda mais
escassas as publicagcdes relativas a forca de
cisalhamento de carne de animais silvestres.
Pratiwi et al. (2007) obtiveram valores de 4,66 e
6,65kg para a forca de cisalhamento do lombo de
cabras-selvagens abatidas na Australia com peso
vivo de 5 a 10kg, respectivamente. Esses valores
foram superiores aos obtidos para o lombo das
pacas, que foram abatidas com peso vivo médio
de 6,2kg.

Embora alguns trabalhos tenham encontrado
diferenca entre a forga de cisalhamento da carne
de fémeas e machos de animais silvestres
(Saadoun e Cabrera, 2008; Daszkiewicz et al.,
2009), o sexo dos animais ndo mostrou
influéncia na forga de cisalhamento dos cortes de
paca (P>0,05). Na comparacdo dos valores de
forca de cisalhamento da carne de paca com a de
capivara, outro roedor comumente encontrado no
Brasil, a carne de paca mostrou-se mais macia,
com valores para fémeas de 3,14kg e de 2,56kg
para machos. Os valores relatados por Saadoun e
Cabrera (2008) para forca de cisalhamento de
carne de fémeas e machos de capivara foram de
5,21 e 5,18Kg, respectivamente.

Mostert e Hoffman (2007) obtiveram valores de
14,27 e 13,92kg, para a forca de cisalhamento de
lombo de fémeas e machos de kudu
(Tragelaphus strepsiceros). Por outro lado,
Daszkiewicz et al. (2009) observaram valores
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menores que 0s encontrados neste estudo para a
forca de cisalhamento de lombo de machos e
fémeas de veado-vermelho capturados na
Poldnia. Esses autores relataram valores de for¢a
de cisalhamento de 2,06 e 2,72kg para a carne de
fémeas e de machos, respectivamente.

Os resultados de forca de cisalhamento obtidos
para a carne de paca podem defini-la como carne
macia, visto que estiveram entre 2,08 e 3,94kg.
Carnes com valores de forca de cisalhamento
acima de 5,5kg sdo consideradas sensorialmente
duras pelo consumidor (Shackelford et al., 1991;
Pratiwi et al., 2007).

Além da espécie, idade do animal e teor de 4gua
da carne, outros fatores como a forma e a
espessura da lamina usada para cisalhamento,
uniformidade, tamanho e formato da amostra,
direcédo das fibras musculares, presenca de tecido
conectivo e depdsitos de gordura, temperatura da
amostra e ainda a velocidade de descida da
Idmina podem influenciar nos resultados da forca
de cisalhamento medida por diferentes
laboratérios e dificultar a defini¢do de padr&es de
maciez da carne (AMSA, 1995; Ramos e
Gomide, 2007; Wheeler et al., 2007).

O tempo de exposicdo das amostras a altas
temperaturas de cozimento também pode
influenciar a forca de cisalhamento (Rodbotten et
al., 2004). Pires et al. (2002) citam que parece
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haver um intervalo critico de temperatura interna
no qual as proteinas miofibrilares da carne séo
desnaturadas. Segundo esses autores, quanto
maior o periodo de tempo em que a carne €
mantida no intervalo de temperatura de 70 a
80°C, maior serd o efeito de endurecimento sobre
a actomiosina. Assim, a ndo observacdo de
diferenca significativa na forca de cisalhamento
entre cortes de carne suina avaliados por Pires et
al. (2004) foi atribuida ao fato de as amostras do
experimento terem permanecido por réapidos
periodos de tempo (3 a 5min) em contato com
esse intervalo critico de temperatura, nao
ocasionando efeito significativo sobre o
endurecimento da actomiosina. Essa condicdo de
temperatura também pode ter influenciado os
resultados da forca de cisalhamento dos cortes de
paca, pois, por serem cortes de pequeno peso,
ndo tardaram a atingir a temperatura interna de
70°C, recomendada para o0 cozimento das
amostras previamente a determinacéo da forca de
cisalhamento.

CONCLUSAO

Os cortes de carne de paca mostraram perfil
sensorial semelhante para os atributos de sabor,
odor e maciez. A paleta mostrou cor
vermelha/marrom mais escura e aspecto menos
apreciado que os demais cortes (P<0,05).
Contudo, o aspecto desse corte foi considerado
de classificagdo intermediario a bom na escala
sensorial utilizada. A carne de paca mostrou-se
de textura macia e apreciada pelos consumidores,
sendo considerada sensorialmente semelhante a
carne suina. Desse modo, 0 estudo comprova o
potencial da paca como espécie para a producao
de carne, podendo-se constituir uma alternativa
as demais carnes vermelhas.
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