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RESUMO
Trata-se de um estudo de algumas formas de processamento da carne de jacaré do pantanal como uma alternativa de consumo, de uma
forma não convencional, da carne dessa espécie. Testa-se, ao mesmo tempo, a utilização de carne de cortes normalmente descartados
tais como o tronco e os membros. Dessa forma relatam-se os seguintes processamentos: produtos de salsicharia não embutidos (tipo
hambúrguer), carne em conserva (enlatado), carne curada e não cozida (defumada) e produto curado e cozido (tipo apresuntado). Avalia-
se a qualidade dos produtos através da análise sensorial e mede-se estatisticamente o grau de sua aceitação.
Palavras-chave: jacaré do pantanal; Caiman crocodilus yacare; processamento de carne.

SUMMARY
MEAT PROCESSING OF PANTANAL ALLIGATOR (CAIMAN CROCODILUS YACARE). This study considers different ways of processing
alligator swampland meat as an alternative of consumption in a non conventional way for that species. It also evaluates the utilization of
the meat coming from parts normally discarded such as muscle of the trunk and membranes. The following processes were accomplished
to reach the objective: non sausage products (type hamburger) preserved meat (canned), non-cooked cured meat (smoky), and cured
cooked product (type ham). The quality of the products was evaluated through sensorial analyses and the data were submited to
statistical treatment to determine the acceptance degree.
Keywords: pantanal alligator; Caiman crocodilus yacare; meat processing.
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1 – INTRODUÇÃO

Entende-se como produtos cárneos processados ou
preparados aqueles cujas características originais da
carne fresca foram alteradas através de tratamentos fí-
sicos e/ou químicos. O processamento da carne fresca
visa à elaboração de novos produtos e, por sua ação
sobre enzimas e microrganismos de caráter degradativo,
prolonga a vida-de-prateleira. Ele não modifica de for-
ma significativa as qualidades nutricionais originais, mas
atribui características organolépticas como, cor, sabor
e aroma, próprias de cada processo [6, 9]

Estudos recentes mostram que a carne fresca do
jacaré do pantanal tem boa aceitação, conforme resul-
tados de análises sensoriais [11]. No mesmo trabalho,
na avaliação das propriedades funcionais das proteí-
nas da carne, as quais denotam o potencial tecnológico,
demonstram ser altamente promissoras para a elabo-
ração de derivados. Essa aceitação da carne do jacaré
está também atestada nos registros de consumo no Bra-
sil em restaurantes especializados e legalizados, alcan-
çando em 1999 aproximadamente 30 toneladas, a um
preço em torno de dez dólares americanos o quilo**.

Dessa forma, baseado no potencial da carne e na
importância de complementar alguns conhecimentos
tecnológicos para o melhor aproveitamento da espécie,
para que seja uma alternativa de consumo de carne não
convencional, foi propósito deste trabalho, proceder ao

processamento da carne de jacaré e aquilatar a quali-
dade dos produtos com base em uma avaliação senso-
rial de aceitação.

Este estudo visa também o aproveitamento de cor-
tes não convencionais, tais como o do tronco e o dos
membros; estes possuem uma relação carne/osso su-
perior ao do tronco, conforme ficou demonstrado [11].
Isso poderá estimular o aproveitamento destes cortes
considerados não nobres e conseqüentemente levar a
um aproveitamento mais completo da espécie. Os pro-
cessamentos realizados foram os seguintes: produto de
salsicharia não embutido (tipo hambúrguer), de grande
consumo popular e de baixo custo; carne em conserva
(enlatada), submetida a um forte tratamento térmico,
em latas hermeticamente fechadas; carne curada não
cozida (defumada), considerada nobre e de boa aceita-
ção entre os consumidores; produto curado cozido (tipo
apresuntado), de valor agregado alto devido à cor ver-
melha, à aparência agradável e à maciez.

2 – MATERIAIS E MÉTODOS

Utilizaram-se os cortes de 05 (cinco) jacarés machos,
de 16,5 e 20,9kg, da espécie Caiman crocodilus yacare,
nascidos em cativeiro, filhos de pais selvagens e
coletados com autorização do IBAMA. Abatidos com tiro
de revólver na cabeça entre os olhos, foram submetidos
à lavagem preliminar com água abundante; sangria na
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vertical, e, já no laboratório, procedeu-se à retirada do
couro e a uma desossa manual. Posteriormente se fize-
ram quatro cortes primários: cabeça, tronco, cauda e
membros.

Determinou -se a composição centesimal média da
carne dos cortes usados para ter-se um perfil da quali-
dade da matéria-prima utilizada nos processamentos
[3]. A metodologia utilizada nos processamentos baseou-
se em literatura específica [9 ].

O produto de salsicharia não embutido (tipo ham-
búrguer) foi elaborado a partir de uma mistura de car-
ne picada, toucinho, ingredientes de cura e especiarias.
Utilizou-se, para o preparo, proteína texturizada de soja,
sal, açúcar, pimenta branca, cebola, orégano, glutamato,
fosfato e ascorbato. A mistura sofreu uma prensagem e
uma subseqüente moldagem, forma sob a qual foi con-
gelada para ser submetida a ensaios posteriores.

Nesse produto foram realizados dois processamen-
tos, utilizando-se os músculos dos membros dianteiros
e traseiros Em uma das formulações, utilizou-se como
matéria-prima a carne dos membros sem a adição de
toucinho, buscando avaliar a qualidade do produto con-
tendo somente carne do jacaré. No outro experimento,
utilizou-se a mesma formulação mas com a adição de
20% de toucinho suíno.

Na elaboração da carne em conserva (enlatado) uti-
lizaram-se como matéria-prima cubos de carne de
±1,0cm, obtidos do segmento muscular do corte do tron-
co; o objetivo foi o aproveitamento da carne de um corte
não usual do jacaré.

Os segmentos musculares do tronco foram limpos
através da retirada de cartilagem do tecido conjuntivo,
da membrana visceral e da gordura aparente. Depois
da permanência em salmoura a 25% por 30 minutos,
fez-se um branqueamento da carne (vapor por 5 minu-
tos), defumação com fumaça por 40 minutos, acondici-
onamento em latas com adição de óleo de soja como
líquido de enchimento, seguido de recravação das la-
tas. A esterilização em autoclave foi realizada a 121°C
por 20 minutos.

Para o controle no processamento, de alterações de
origem microbiológica as latas com a carne processada
foram submetidas a um teste de esterilização, que cons-
tituiu da incubação em estufa a 37°C e a 45°C – 55°C
durante 10 a 15 dias. [10].

Depois deste período, garantida a qualidade técnica
e microbiológica, a carne foi submetida à avaliação sen-
sorial.

Dentro da tradição do processo de defumação, para
o preparo da carne curada não cozida (defumada), utili-
zou-se o corte da cauda do jacaré, o mais usado pelos
pescadores, portanto considerado nobre, o qual, após
sofrer uma rápida toalete (retirada da gordura aparente
e cartilagens), foi submetido ao processo de cura, com
os ingredientes: sal, açúcar, páprica, antioxidante e
nitrito, por aproximadamente 24 horas. Posteriormente
procedeu-se à defumação, utilizando-se a combustão
incompleta da serragem da madeira mogno (Figura1).

A cauda defumada foi acondicionada em sacos plás-
ticos e armazenada durante 24 horas em câmara fria
(5 – 10°C) para, posteriormente, ser submetida à ava-
liação sensorial.

FIGURA 1. Fluxograma das etapas da defumação do corte da
cauda

A expressão “produto curado cozido” aqui utilizada
se deve ao fato de que o produto obtido com músculos
do tronco do jacaré foi elaborado com as características
tecnológicas do apresuntado (de carne suína).

A produção seguiu as etapas normais de elabora-
ção de presunto, conforme ilustra a Figura 2.

FIGURA 2. Fluxograma do processamento do produto curado cozido
(tipo apresuntado)
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Para a avaliação sensorial dos produtos, elaborou-
se um teste de aceitação, usando-se uma escala hedô-
nica de 7 pontos [1, 8], conforme mostra a Figura 3. Os
testes foram realizados nos laboratórios de análise sen-
sorial como grupos de 40 a 50 provadores não treina-
dos. Formada de alunos, professores e funcionários da
Universidade, a equipe de provadores variou de sessão
para sessão.

No caso do aglomerado de carne (tipo hambúrguer),
após fritura (em óleo de soja), tal como hambúrguer co-
mercial, foram servidos aos provadores blocos de apro-
ximadamente 1,5cm de lado.

Para o enlatado, os ensaios foram realizados após a
liberação do teste de esterilização, onde as latas foram
abertas e o conteúdo analisado em seus aspectos orga-
nolépticos, tais como: aparência, cor, aroma, além do
teste de aceitação.

A carne curada não cozida (defumada) foi servida
em tabletes fritos (em óleo de soja), e o produto curado
cozido, tipo apresuntado, foi oferecido em cubos de
aproximadamente 2cm de lado. As amostras foram ser-
vidas aos provadores em cabines com luz vermelha.

FIGURA 3. Modelo da ficha de avaliação sensorial de aceitação,
quanto ao sabor, da carne de jacaré processada.

Para a comparação dos resultados obtidos, foram
feitas análises de variança e aplicou-se o teste de Tukey
para avaliar a diferença entre as médias utilizando-se o
programa Statistica.***

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Aglomerado de carne picada e gordura. (tipo
hamburgúer)

A Tabela 1 mostra as características da matéria-
prima utilizada para a elaboração do aglomerado de
carne picada e gordura.

Na formulação sem a adição de gordura, observou-
se após a fritura que as peças enformadas mais grossas
tinham melhor aparência. De uma maneira geral, os
aglomerados apresentavam características visuais bem
próximas as dos tradicionais hambúrgueres comerciais
de frango, com boa liga, embora com o aroma não muito
bem aceito de carne selvagem (“estranho”, “esquisito”).

TABELA 1. Composição química média* da mistura da carne
(membros dianteiros e traseiros)

*De 05 animais
Onde:
N = número de observações
X = média das determinações
S = desvio padrão
m = intervalo com 95% de confiança.

Na análise sensorial o produto obteve uma média
de aceitação de 4,84 ± 0,94 (na escala hedônica de 1 a
7, com N=38), porém observou-se um grande número
de comentários desfavoráveis, principalmente do tipo
“duro” e “apimentado”.

O tempero foi uma variável de fácil mudança; o pro-
blema estava na textura. A alternativa encontrada foi a
adição de 25% de toucinho suíno. Com essa mudança,
a análise sensorial revelou um aumento (≅ 17%) na acei-
tação do produto (média de 5,64 ± 0,81 – Tabela 4), não
mais merecendo as observações desfavoráveis da pri-
meira formulação. Neste segundo teste, os provadores
não foram os mesmos do primeiro ensaio.

Uma outra alternativa para a melhoria da maciez
seria a substituição de parte da gordura suína por pro-
teína texturizada de soja, aumentando a capacidade de
retenção de água (CRA) pelo produto.

Para a indústria, o percentual de ligantes (proteí-
nas, e/ou gordura) adicionado representa uma outra
vantagem que é o barateamento do custo. O hambúr-
guer, de algumas marcas existentes hoje no mercado, é
composto de até 50% de proteína vegetal, ou toucinho e
sua qualidade não é afetada, sendo muito bem aceita
pelo consumidor.

Pela qualidade nutricional, pela recuperação de pro-
teínas de subprodutos, de material de descarte, ou de
cortes de segmentos musculares não usuais, a elabora-
ção de um produto de baixo custo e de boa aceitação
popular, como é o caso dos produtos de salsicharia não
embutido, parece ser um procedimento economicamente
viável. De fato, observa-se em trabalhos recentes que o
hambúrguer elaborado com 100% de carne de segun-
da, tipo costela e pescoço de caprino, ou então adicio-
nado de 25 e 50% de carne bovina, tem, nos dois casos,
muito boa aceitação [2].Tem-se notícia de hambúrguer
também com boa aceitação produzido de polpa lavada e
temperada de pescados de água doce [13], ou de ham-
búrguer de diferentes sabores a partir da base protéica
de pescada (BPP) [14]; sabe-se de hambúrguer de carne
moida de carpa em diferentes condições de lavagem e

Sexo:____________                                    Idade:____________
Estamos avaliando o sabor de uma nova formulação de -------(nome do produto).

Prove a amostra e, dentre as alternativas abaixo, assinale aquela que
melhor reflete sua   opinião:

( ) desagradou-me muitíssimo;
( ) desagradou-me muito;
( ) desagradou-me;
( ) indiferente
( ) gostei
( ) gostei muito
( ) gostei muitíssimo

Quais as razões que o levaram a essa resposta?
Comentários: _____________________________________________

***Statistica for Windows: Computer programa manual. Tulsa: Stat Soft, 1995. 01 disquete 3/1/2 pol.

_______________________________________________________________________

Porcentagem
(g/100g amostra)                 N                   X                    S                         µµ (95% )
_______________________________________________________________________
Proteínas
(N X 6,25)                             9                  19,44               0,226                X ±  0,14

Colágeno                              6                    1,83               0,037               X ± 0,29

Umidade                               8                   75,36              0,679               X ± 0,47

Lipídeos Totais                     8                     4,19              0,268               X ± 0,18

Cinzas                                   7                    1,0                0,036               X ± 0,027
_______________________________________________________________________
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estocagem [12], ou ainda hambúrguer de bovinos/suí-
nos e frangos servindo de suporte para estudos sobre a
influência do sal iodado na oxidação lipídica [15].

3.2 – Carne em conserva (enlatado)

Para a elaboração da carne em conserva, apresenta-
mos na Tabela 2 as características da matéria-prima utili-
zada no processo.

TABELA 2. Composição química média* da mistura dos seg-
mentos musculares do corte do tronco.

*De 05 animais.
Onde:
N = número de observações
X = média das determinações
S = desvio padrão
m = intervalo com 95% de confiança.

A avaliação sensorial da carne em conserva (de vida-
de-prateleira relativamente alta) mostrou que o aroma
do produto foi bem aceito, tendo sido mencionadas se-
melhanças ao atum em lata; o mesmo não aconteceu
em relação à aparência, que teve um alto grau de rejei-
ção devido à presença de vestígios de membrana visceral
aderente, de cor escura nos cubos de carne fornecidos
aos provadores. Isso mostra que o processamento da
carne enlatada do jacaré em alta escala, a partir de seg-
mentos musculares ventrais, ainda necessita estudos
que facilitem a retirada total das membranas viscerais
em futuras linha de produção. Provavelmente, feitas
essas correções, terá boa aceitação por parte do consu-
midor.

Durante os ensaios da análise sensorial foi observa-
do por alguns provadores, cubos de carne que apresen-
tavam semelhanças com toucinho suíno (segmentos
musculares mais claros), motivo de recusa por alguns
provadores.

O produto obteve uma nota média de 4,77 ± 0.44, o
que corresponde a mais de 68% de aceitação, apesar
dos comentários desfavoráveis complementares ao tes-
te, tais como: “sem sabor” e “oleoso”. Esses resultados
evidenciam a necessidade de melhorar as característi-
cas da carne enlatada para que tenha uma aceitação
mais favorável pelo consumidor.

Para sanar a rejeição à cor, a alternativa seria a pro-
dução em conserva de carne moída, tipo “Corned Beef”,
o que ocasionaria uma homogeneização da cor.

A literatura faz referência à carne de camelo, exóti-
ca e/ou selvagem, submetida a um tratamento térmico
mais suave (cozimento comum, de consumo rápido)

como forma alternativa de consumo, a qual obteve, jun-
tamente com a defumação, uma das maiores pontua-
ções na avaliação sensorial, no teste de preferencia [18].

3.3 – Carne curada não cozida (defumada)

As características da carne da cauda de 5 animais
usadas para o processo de defumação são mostradas
na Tabela 3 abaixo.

TABELA 3. Composição química média* da mistura da carne
(cauda)

*De 05 animais
Onde:
N = número de observações
X = média das determinações
S = desvio padrão
m = intervalo com 95% de confiança.

No teste de aceitação, quanto a sabor e demais sen-
sações sensoriais, a carne defumada obteve uma média
de 5,45 ± 0.274, que corresponde a 78%.

Verificou-se que os aspectos organolépticos de cor e
aroma foram bem aceitos entre os provadores. Nesse
ensaio, os adjetivos desfavoráveis mais presentes foram
“duro” e “salgado”, que representam aproximadamente
54% dos comentários adicionais.

A defumação parece ser um auxiliar valioso como
forma alternativa de consumo de produtos cárneos exó-
ticos e ou selvagens. Recentemente na Etiópia a carne
de camelo foi avaliada, de uma forma sensorial com tes-
te de preferência, em três (03) diferentes formas de con-
sumo: salga, cozimento e defumação. Os resultados
mostraram que o produto defumado, juntamente com o
produto cozido, recebeu as maiores notas dos provado-
res [18].

3.4 – Produto curado cozido (tipo apresuntado)

O perfil da composição química da matéria-prima
utilizada é a mesma já apresentado na Tabela 2. Du-
rante a apresentação das amostras aos provadores para
avaliação, pôde-se constatar aroma agradável de pre-
sunto, bem aceito, mas, ao contrário, verificou-se rejei-
ção à aparência do produto (aspecto, cor). A massa apre-
sentou boa liga e sem a presença de furos, mas houve
falta de uniformidade na cor (mistura de segmentos
musculares). O resultado final foi uma cor esbranqui-
çada lembrando toucinho suíno, não muito atraente,
causada por alguns segmentos musculares, o que de-
terminou repulsa a muitos provadores. Mas no teste de
aceitação o produto apresentou nota média de 4,54 ±

_____________________________________________________________________

Porcentagem
(g/100g amostra)                 N                   X                    S                         µµ (95% )
_____________________________________________________________________
Proteínas
(N X 6,25)                             8                  18,39               0,480                X ±  0,33

Colágeno                              6                    1,78               0,036               X ± 0,029

Umidade                               8                   75,59              0,793               X ± 0,55

Lipídeos Totais                     7                     5,05              0,111               X ± 0,08

Cinzas                                   7                    1,05               0,055               X ± 0,04
_____________________________________________________________________

_______________________________________________________________________

Porcentagem
(g/100g amostra)                 N                   X                    S                         µµ (95% )
_______________________________________________________________________
Proteínas
(N X 6,25)                             9                  18,52               0,571               X ±  0,37

Colágeno                              6                    1,86               0,062               X ± 0,05

Umidade                               9                   74,72              0,559               X ± 0,36

Lipídeos Totais                     7                     5,36              0,362               X ± 0,27

Cinzas                                  7                     1,03               0,079              X ± 0,06
_______________________________________________________________________
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0.295. Os comentários desfavoráveis foram do tipo “cor
ruim”, “duro” e “sem sabor”. No caso da coloração, sen-
te-se a necessidade de adição de um corante para a
obtenção de uma cor mais homogênea e atraente.

Por serem os produtos curados cozidos (tipo pre-
sunto e apresuntado), de grande aceitação, são tam-
bém bastantes estudados. Com isso, encontram-se na
literatura vários trabalhos sobre a tentativa de melho-
rar ainda mais seu custo de produção, sua qualidade
e/ou características sensoriais. Tentou-se o uso em
apresuntados [17] de farinha de arroz como forma do
aproveitamento de subproduto (grãos quebrados) em
substituição à fécula de mandioca, ou a influência de
fosfatos isolados, no rendimento e qualidades sensori-
ais do presunto tipo Cook-in [16]. Já no processamento
do presunto estudou-se a difusão dos sais de cura [7], e
os efeitos da suspensão dos músculos pela pelvis [4], e,
como é o caso de nosso trabalho, procurou-se processar
a carne de avestruz, como forma de agregar valores em
carne de animal selvagem, elaborando-se presunto [5].

O acompanhamento estatístico da aceitação do pro-
cessamento da carne do jacaré do pantanal é mostrado
nas Tabelas 4 e 5 abaixo.

TABELA 4. Análise de variância (a nível de 5%)

Onde:
P=8,38
F=11,33

TABELA 5. Teste de Tukey

Onde:
Valores assinalados com NS não diferem entre si (nivel de 5%)
Valores assinalados com asteriscos diferem entre si (nivel de 5%)

Os resultados estatísticos da análise sensorial mos-
tram que não existem diferenças significativas na acei-
tação entre o hambúrguer e o defumado, como também
entre o presunto e o enlatado (Figura 4).

A Figura 4 mostra o perfil comparativo do grau de
aceitação das 4 formas de processamento realizadas,
onde foi possível observar que, em todos eles, a aprova-
ção situou-se acima de 50%, sendo que o aglomerado

tipo hambúrguer obteve média de aceitação da carne
curada não cozida (defumado). Da mesma forma, o tipo
apresuntado teve o mesmo grau de aceitação do que a
carne enlatada.Esses resultados mostram a viabilidade
técnica de se elaborar derivados da carne do jacaré como
formas alternativas de consumo. Mostram, também, a
necessidade de correções em determinadas formulações
para melhorar o grau de aceitação.

FIGURA 4. Percentual do grau de aceitação favorável dos qua-
tro produtos processados

4 – CONCLUSÕES

De um modo geral, o hambúrguer adicionado de
toucinho suíno foi muito bem aceito, porém sua textura
rija e o excesso de condimentos em seu tempero propi-
ciaram um número relativamente alto de comentários
desfavoráveis.

Quanto ao enlatado, durante o preparo encontrou-
se dificuldade na retirada das membranas dos múscu-
los ventrais do corte do tronco comprometendo em par-
te a sua aparência, requerendo, portanto, estudo de
otimização. Uma melhor aceitação pode ser conseguida
com a homogeneização da cor da carne, através da
moagem da mesma, processando-se carne tipo “Corned
Beef”.

Para a melhora da defumação, um pré-cozimento
anterior pode fazer com que a peça fique um tempo
menor exposta à defumação, evitando o ressecamento.
Assim, a defumação serviria apenas para dar um aca-
bamento de cor e de aroma, característico de produto
de defumação.

No caso do presunto, o sabor deverá requerer um
tempo maior de contato entre a massa e o sal de cura
(injeção/imersão), o que deve aumentar a difusão de
sais. E a textura, um cozimento na mesma temperatura
em um tempo mais prolongado.

Observa-se que, nas quatro formas de processamen-
to realizadas (tipo hambúrguer, enlatado, defumado, e
tipo apresuntado), a aprovação situou-se acima de 50%,
o que mostra a viabilidade técnica de se elaborar deri-

Valores de ∆ ( Diferença mínima significativa-d.m.s.) para as comparações entre as
médias

        M1         M2         M3           M 4

       M 1      .6066NS       .5795∗        .6106∗

       M 2       .5944∗        .6248∗

       M 3        .5986NS
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          N           X            S          µµ (95%)

Presunto         (M1)           44          4.54          0.99       ± 0.295

Enlatado         (M2)           40           4.77          1.42       ± 0.440

Defumado       (M3)           48           5.45          0.96       ± 0.274

Hambúrguer    (M4)           39           5.64          0.81       ± 0.254

C. Variação G.L. S.Q. Q.M.

Tratamentos             3.          38.84             12.95

Resíduo         167.         190.84               1.14

Total         170          229.68
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vados de carne de jacaré como formas alternativas de
consumo.
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