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RESUMO

Foram utilizados 12 animais, sendo 06 (peso médio de 5,93 kg) oriundos de zoocriadouro (Z) autorizado pelo Instituto Brasileiro
do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), Estado do Mato Grosso, Brasil, e 06 (peso médio de 6,78 kg)
oriundos do habitat natural (H), provenientes do municipio de Céceres— MT. As amostras foram col etadas dos miscul os ilio-ischio-
caudalis eoccipito-cervicalis medialis, cauda e dorso, respectivamente. Nesses miscul os foram determinados: umidade, extrato etéreo,
proteina e cinzas. A extragdo de lipideos foi conduzida com uso de cloroférmio/metanol (2:1). O colesterol foi determinado por
colorimetria em espectrofotdmetro. O corte da cauda dos jacarés Z apresentou médias de 74,50; 24,20; 0,83; 0,91% e o corte dorso 76,20;
23,68; 0,49 e 0,99% para umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas, respectivamente. Nos animais H, as médias foram 72,29; 21,83; 5,43
€1,09% nacaudae 76,70; 21,93; 0,54 e 1,25% no dorso (umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas, respectivamente). As médias de
colesterol nos animais Z foram de 48,82 e de 53,73 mg/100 g na cauda e dorso, respectivamente. Nos animais H, as médias foram de 37,05
mg/100 g na cauda e 40,61 mg/100 g no dorso. Assim, os jacarés de Z apresentaram carne mais magra, do que os jacarés H. E quando
comparados os cortes, a cauda apresentou mais proteina e extrato etéreo, enquanto o dorso apresentou mais umidade, cinzas e colesteral.

Termos para indexacdo: Animal silvestre, carne, composi¢ao centesimal.

ABSTRACT

They were used 12 animals, 06 (with average weight of 5.93 kg) originating from captivity, authorized by Instituto Brasileiro
do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), Mato Grosso state, Brazil, and 06 (with average weight of 6.78
kg) originating from natural habitat, every animals coming from municipal district of Caceres, Mato Grosso state, Brazil. The samples
were collected of the musclesilio-ischio-caudalis and occipito-cervicalis medialis, tail and back, respectively. In those muscles they
were determined: moisture, ethereal extract, protein and ashes. The lipids extraction was driven with chloroform/methanol (2:1). The
cholesterol was determined by colorimeter in spectrophotometer. The cut tail of the alligators originating from captivity presented
averages of 74.50; 24.20; 0.83; 0.91% and the cut back 76.20; 23.68; 0.49 and 0.99% for moisture, protein, ethereal extract and ashes,
respectively. In the animals originating from natural habitat, the averages were 72.29; 21.83; 5.43 and 1.09% in the tail and 76.70;
21.93; 0.54 and 1.25% in the back (moisture, protein, ethereal extract and ashes, respectively). The cholesterol averagesin the animals
originating from captivity were of 48.82 and of 53.73 mg/100 g*in the tail and back, respectively. In the animals originating from
natural habitat the averages were of 37.05 mg/100 g in the tail and 40.61 mg/100 g in the back. Thus, the aligators originating from
captivity presented thinner meat, than the aligators originating from natural habitat. When comparing the cuts, the tail presented
higher protein and ethereal extract, while the neck presented higher moisture, ashes and cholesteral.

Index terms: Wild animal, meat, proximate composition.

(Recebido para publicacdo em 19 de abril de 2005 e aprovado em 7 de outubro de 2005)

INTRODUGCAO

A carne é considerada um alimento nobre para o
homem, pois contribui, na dieta, com proteinas de alto valor
bioldgico, acidos graxos essenciais e vitaminas do complexo
B (PARDI et al., 1993). Por outro lado, normalmente as
carnes de animais domeésti cos apresentam elevados teores

de acidos graxos saturados, considerados responsaveis
pela elevacdo da concentragdo sérica de colesterol. Em
contrapartida, as carnes de animais silvestres apresentam
reduzidos teores de lipideos totais e apresentam altas
propor¢gbes de acidos graxos poliinsaturados
(CRAWFORD et a., 1976; DREW, 1985; NAUGHTON et
al., 1986; SINCLAIR & O’DEA, 1990).
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A composi¢ao centesimal corresponde a proporgao
de grupos homogéneos de substancias, os quais dizem
respeito aqueles compostos que se encontram em
praticamente todos os alimentos, em 100 g, exprimindo
parciamente o seu valor nutritivo (VILAS BOAS, 1999).
Em relagdo a composicdo centesimal, a carne magra
apresenta em torno de 75% de agua, 21 a 22% de proteina,
1 a 2% de gordura, 1% de minerais e menos de 1% de
carboidratos.

A composi¢do quimica da carne sofre variagoes em
fungdo da fase de crescimento do musculo; daidade; da
espécie animal; da nutri¢go e da condicéo sexua (FORREST
et a., 1979). O efeito geral da aimentacdo e do nivel
nutricional sobre o crescimento dos animais produtores
de carne se reflete na composi¢ao dos diversos miscul os.
O percentual de agua nos misculos diminui com o0 aumento
da idade, por causa do aumento da concentracdo de
proteinas e gorduras com o crescimento. O componente
mais variavel dos misculos e do organismo animal é o
lipideo total, pois 0 seu aumento ndo depende,
necessariamente, do crescimento muscular, e sim de sua
dieta (LAWRIE, 1967; FORREST et al., 1979; PRANDL et
al., 1994; PRICE & SCHWEIGGERT, 1976).

Em seu habitat natural, a dieta do jacaré-do-pantanal
durante a estagdo seca é constituida por insetos e peixes
(SANTOS, 1997). Em cativeiro ou zoocriadouros, o jacaré
€ alimentado com umaragdo, em que a proteinaanimal é
oriunda de uma mistura de visceras bovinas moidas
(pulm&o e bago), farinha de sangue e farinha de carnes
(ALEIXO, 2000; MACIEL, 2001).

Os primeiros estudos efetuados com carne de
jacaré para consumo humano foram realizados por Moody
et al. (1980), na Lousiana (Estados Unidos), com jacaré
(Alligator mississippiensis, Daudin 1801), em que foram
desenvolvidas técnicas para o abate, processamento e
estudos da composi¢éo da carne em diferentes cortes do
animal. Nesse estudo, foram avaliados quatro cortes de
animais selvagens e 0s autores reportaram medias de
proteinas totais variando de 21,1 a 22,3%; umidade, 73 a
76,8%; extrato etéreo, 1 a 1,5%; e cinzas, 1 a 1,5%.
Entretanto, os autores ndo citaram o peso dos animais
estudados.

No Brasil, Romanelli (1995), estudando as
propriedades tecnol 6gicas da carne de jacaré-do-pantanal
(Caiman yacare), com dois grupos de pesos diferentes, 2
a4 kg e 16,50 a 20,90 kg, reportou médias para proteina de
18,40 a 18,43%; umidade, 75,23 a 78,33%; lipideos totais,
2,25 a5,32%; e cinzas, 1,02 a 1,08%, para as duas categorias
de peso, respectivamente.

Objetivou-se com o presente trabalho determinar a
composicdo centesimal e colesterol dos cortes cauda e
dorso de jacarés-do-pantanal, oriundos de zoocriadouro e
habitat natural.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 12 jacarés da espécie Caiman
yacare, sendo 06 animais (Tratamento 1) oriundos do
zoocriadouro (Z), localizado no municipio de Caceres—
MT, devidamente registrado pelo IBAMA-MT sob n° 1/
51/92/0197-0, com peso médio de 5,93 kg; e 06 animais
(Tratamento 2) oriundos do habitat natural (H),
capturados sob licengado IBAMA-MT no municipio de
Céceres— MT, com peso médio de 6,78 kg. Os animais
foram abatidos em julho de 2004, em frigorifico especifico
para jacaré localizado no municipio de Céaceres — MT,
seguindo os padrdes higiénicos sanitérios determinados
pelalegislacdo vigente.

As amostras utilizadas nas determinaces de
composi¢ao centesimal e colesterol foram coletadas as 24
horas post mortem da por¢&o media do musculoilio-ischio-
caudalis e do musculo occipito-cervicalis medialis
(REESE, 2000), que correspondem aos cortes de cauda e
dorso, respectivamente. As porgdes dos misculos foram
envolvidas em filme pvc, recobertas em papel duminio, e
congeladas a-21°C em tnel de congelamento de ar forcado,
e estocadas em camara fria a-18 °C até o momento das
andlises. As andlises foram efetuadas no laboratério de
Ciéncia e Tecnologia de Carnes da Universidade Federal
deLavras—- MG

No momento das andlises, as amostras foram
descongeladas a 3,5+0,5 °C. Para a determinac&o da
composicdo centesimal, as amostras foram
homogenei zadas em multiprocessador até a obtencdo de
uma massa homogénea. As andlises de proteina bruta,
extrato etéreo, umidade e cinzas foram realizadas segundo
AOAC (1990). Na analise de colesterol, os lipideos foram
extraidos com cloroférmio/metanol (2:1) (FOLCH et a.,
1957). O teor de colesterol foi determinado
colorimetricamente (BOHAC et a., 1988, adaptado por
BRAGAGNOLO & RODRIGUEZ-AMAYA, 1995).

O experimento foi conduzido em um delineamento
inteiramente casualizado, com os tratamentos em
esquema fatorial 2 x 2, duas origens, dois cortes com
seis (6) repeticbes. Os dados obtidos foram analisados
no programa estatistico SISVAR versdo 4.0 (FERREIRA,
2000), aplicando-se o teste F, com nivel de significancia
de 5%.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias de umidade, extrato etéreo, proteina,
cinzas e colesterol nos cortes cauda e dorso de jacaré-
do-pantanal, oriundo de zoocriadouro (Z) e habitat natural
(H) estdo apresentadas na Tabela 1.

Houve interacdo significativa (P<0,05) nas
respostas de umidade e extrato etéreo para os fatores
origens e cortes. Tanto para 0s animais Z como 0s animais
do H, o corte dorso apresentou maior valor de umidade
(76,45%) do que a cauda (73,39%). Entretanto, observou-
se que na cauda houve diferenca (P<0,05) entre origem,
sendo que os animais Z apresentaram valor mais elevado
(74,50%) de umidade do que os animais H (72,29%). Essa
diferenca possivelmente se deve ao fato de os animais Z
serem mais jovens, do que os animais H. O teor percentual
em agua (umidade) diminui com o aumento da idade,
decorrente do aumento da concentragdo de proteinas e
gorduras no tecido muscular com a evolugdo das fases
de crescimento (FORREST et al., 1979; PRANDL et al.,
1994; SOUZA, 2001). O fato dos cortes apresentarem
diferenca (P<0,05) em umidade se explica pelo aumento
da média de extrato etéreo (3,13 e 0,51%, na cauda e no
dorso, respectivamente).

Romanelli (1995) reporta valores de umidade para
carne de jacaré-do-pantanal variando de 75,23% e 78,33%
para animais de 16,50 a 20,90 kg e de 2,0 a 4,0 kg,
respectivamente. Moody et al. (1980) encontraram valores
variando de 73 a 76,8% para umidade nos quatro cortes
analisados em carne de jacaré americano selvagem. Para
outro animal silvestre, a capivara, € descrito médias de
umidade variando de 75,09 a 77,29% (JARDIM, 2001;
MIGUEL, 2002; SALDANHA, 2000).

Houve diferenca (P<0,05) entre as origens para 0s
valores de extrato etéreo. Os animais H apresentaram valor
mais elevado (2,98%) do que os animais Z (0,66%). |sso
pode ser atribuido a maior necessidade de reservalipidica
requerida nos animais do habitat natural (do que nagqueles
de zoocriadouro), como fonte energética para estes miscul os,
nos periodos de maior escassez de alimentos. Esse aumento
no valor de extrato etéreo dos animais H foi acompanhado
pelareducdo nas médias de proteina e umidade. Entretanto,
valor mais elevado de extrato etéreo foi encontrado na cauda
(0,83% e 5,43%, em animais Z e H, respectivamente). A cauda
apresenta musculos com atividade fisica mais intensa em
razéo da locomogdo em ambientes aquéticos, necessitando,
paratanto, de reservas de energia.

TABELA 1-Médiasdeumidade, proteina, extrato etéreo, cinzas e colesterol namatérianatural dacarne dejacaré-do-

pantanal. LavrassMG, 2005.

Origem Corte -
Cauda Dorso M édia
Zoocriadouro 74,507 76,20 75,35
Umidade (%) Habitat Natural 72,298 76,70 74,49
M édia 73,39 76,45
CV (%) 0,77
Zoocriadouro 24,20 23,67 23,932
Proteina (%) Habitat Natural 21,83 21,93 21,88°
M édia 23,01° 22,80"
CV (%) 2,22
Zoocriadouro 0,83 0,498 0,66°
Extrato etéreo (%) Habitat Natural 5,43 0,54 2,982
M édia 313" 0,51°
CV (%) 11,86
Zoocriadouro 0,91 0,99 0,95
Cinzas (%) Habitat Natural 1,09 1,25 1,178
M édia 1,0° 1,12%
CV (%) 8,09
Zoocriadouro 48,82 53,73 51,232
Colesterol (mg/100g) Habitat Natural 37,05 40,61 38,83"
M édia 42,93" 47,17°
CV (%) 19,20

M édias seguidas da mesma |etra maiGiscula na linha e minascula na coluna ndo diferem entre si pelo teste F (P>0,05).
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As médias de extrato etéreo nos animaisH (5,43 e
0,54% na cauda e dorso, respectivamente) demonstram
gue jacarés-do-pantanal tendem a armazenar gordura nos
tecidos musculares da cauda, provavelmente para utiliza
las em épocas de menor oferta de alimento. Romanelli (1995)
reporta valores de extrato etéreo variando de 2,25 a 5,32%
em carne de jacaré-do-pantanal de 2 grupos com pesos
diferentes. Forrest et al. (1979) e Pardi et a. (1993) citam
gue o extrato etéreo é a fracdo de maior variacdo na
composicdo da carne.

Miller et a. (1986) observaram que o aumento de
gordura nos musculos é acompanhado pelo decréscimo
de umidade. Resultado semelhante foi observado por
Romanelli (1995) com dois grupos de jacaré-do-pantanal
com pesos diferentes (75,23% de umidade; 5,32% de extrato
etéreo, para animais de 16,5 a 20,9 kg; e 78,33% de umidade;
2,25% de extrato etéreo, para animais de 2,0 a 4,0 kg), sendo
também observado no presente estudo.

Comparando a média de extrato etéreo, obtido em
cauda e dorso, verifica-se que: estes apresentam valores
mais baixos, do que os resultados reportados para
espécies domésticas, proximos aos dados relatados por
Romanelli (1995) em jacaré-do-pantanal, e diferem dos
valores citado por Moody et al. (1980) em jacaré americano
selvagem (1,0 a 1,5%).

As origens interferem (P<0,05) no valor de proteinas.
A médiamais elevada foi observada em jacarés Z (23,93%),
do que em jacarés H (21,88%). Esse comportamento pode
ser explicado pela relag@o observada entre reducdo da
média de extrato etéreo e aumento de proteina nos jacarés
Z (0,66% de extrato etéreo e 23,93% de proteinas), quando
comparado com os animais H (2,98% de extrato etéreo e
21,88% de proteinas). A variagdo no percentual de gordura
da carne determina oscilagdes nas proteinas e demais
componentes (BANSKALIEVA et d., 2000).

Romanelli (1995) cita valores de proteinas variando
de 18,40 a 18,43% em carne de jacaré-do-pantana e Moody
et a. (1980) reportam valores de 21,1% a 22,3%, nos quatro
cortes estudados, em jacaré americano selvagem. Em carnes
de animais selvagens sdo descritos médias de proteina de
19,56 a22,8% (DAWOOD & ALKANHAL, 1995; LUZ et
al., 2003; MARCHIORI, 2001; ZOMBORSZKY et a., 1996)
em javalis, cervideos, camelos e tartaruga da Amazonia.
Em espécies domeésticas (bovinos, ovinos, perus e frangos)
sdo reportadas variagdes médias de 17,54 a 20,4%
(NORKUS et a., 2001; PALEARI et al., 1998; SOUZA,
2001). De forma geral, os dados da literatura mostram que
em animais silvestres os valores de proteina so mais
€elevados do que em animais domeésticos.

Foi observada diferenca (P<0,05) para os fatores
origens e cortes nos teores de cinzas. O aumento no
percentual de cinzas é observado nas diversas espécies
animais, em fungdo do crescimento (FORREST et al.,
1979), pois parte do conteido mineral da carne € associado
a compostos organicos. Os sais inorganicos permitem a
manutencdo da pressdo osmdtica celular e participam de
diversas funcdes metabdlicas, como a contracéo
muscular (PRANDL et al., 1994). Isto pode explicar o valor
meédio de cinzas (1,17%) dos animais H ser maior do que
o valor médio dos animais Z (0,95%). Os animais H
mostram maior movimentacao e conseqlientemente maior
contragdo muscular. Para jacaré-do-pantanal, Romanelli
(1995) reporta médias de cinzas de 1,02 a 1,08% e em
jacaré americano selvagem Moody et a. (1980) reportam
médias de 1,0 a 1,5%.

Houve diferenca (P<0,05) entre as origens para
colesterol. Essa diferenca pode ser atribuida a aimentagéo
dos jacarés. Os animais Z recebem dietaricaem PB (52,9%
a68,69% naMS), elipideos (4 a 12% na matériaintegral)
(ALEIXO, 2000; MACIEL, 2001).

Nesse estudo foi observado que o corte com
menor valor de colesterol apresentamaior valor de lipideos
totais (independente da origem). Romanelli (1995)
observou que jacarés do pantanal que apresentavam
valor elevado de extrato etéreo (5,32%), o valor de
colesterol também foi maior (85,48 mg/100 g), sendo,
diferente dos resultados encontrados no presente
trabalho. Bragagnolo & Rodrigues-Amaya (2002),
estudando teores de colesterol e lipideos totais em cortes
de carne suina, constataram que quando a quantidade
dos lipideos do musculo é baixa, a concentracdo de
colesterol é alta. Resultados semelhantes foram descritos
por Hood (1987), segundo o qual os lipideos das
membranas funcionais contém maiores concentracfes de
colesterol do que os lipideos do tecido adiposo
intramuscular.

De forma geral, os animais silvestres apresentam
teores de colesterol inferiores aos teores encontrados em
carnes de espécies domésticas. Sdo relatados valores (mg/
100 g) de colesterol de 36,99 em catetos fémeas e 48,78 em
catetos machos (FREIRE et ., 2000); de 63,50 em jacaré-
do-pantanal (ROMANELLI, 1995); de 33,8 a 57,0 em
avestruzes (PALEARI et al., 1998); e de 59,0 em emas
(SALESet al., 1999). Em nosso estudo foi observado que o
musculo dorso de jacaré-do-pantanal apresenta média
(42,93 mg/100 g) de colesterol inferior ao musculo cauda
(47,17 mg/100 g).

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 30, n. 4, p. 701-706, jul./ago., 2006
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CONCLUSOES

Os animais criados em cativeiro apresentam
melhores caracteristicas nutricionais (menor quantidade
de gordura e maior valor de proteina) quando comparado
com os animais do habitat natural.

O corte dorso de jacaré-do-pantanal apresenta as
caracteristicas mais adequadas de composi¢do centesimal
e de colesterol.
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