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RESUMO

Com o objetivo de caracterizar a carne de jacaré-do-pantanal, 20 pegas (cortes comerciais) foram obtidas de cinco carcagas de
animais oriundos de zoocriadouros (Caceres— MT), abatidos com peso entre 2,5 a 3,0 kg. Os cortes comparadosforam: filé de cauda,
filé de dorso, filé de lombo e membros. As caracteristicas fisico-quimicas de perda de peso por cozimento (médias com variacdo de
38,99 a 42,28 %); forca de cisalhamento (2,29 a 2,50 kgf) e o componente de cor luminosidade (54,01 a 56,02) foram semel hantes nos
diferentes cortes. O teor de vermelho foi mais elevado (P<0,05) em membros (2,38), do que em filé de lombo, de cauda e de dorso
(-0,54; -0,53 e 1,92, respectivamente). Na composi¢ao quimica, ndo houve diferenca entre cortes para a proteina. Os valores foram
diferentes em relagdio a umidade, gordura e cinzas. O corte filé de cauda mostrou (P<0,05) maior percentual de gordura (0,54 %), do
que os cortes: filé de lombo, filé de dorso e membros (0,29; 0,40 e 0,34%, respectivamente). A carne dessa espécie apresenta cortes
com aparéncia muito clara, semelhante a coloragdo de pescado e quando cozidos, apresentam maciez elevada. Embora os cortes
apresentem reduzidos percentuais de lipidios totais, o corte filé de cauda tem mais gordura do que os demais.

Termos paraindexagéo: Crocodillus, Caiman yacare, qualidade de carne, composi ¢éo.

ABSTRACT

With the objective of characterize the aligator swampland meat, atotal of 20 parts (commercial cuts) were taken of 5 carcass
from these animals kept in captivity (Céceres MT) slaughtered with the weight ranged 2.5 to 3 Kg. The commercial cuts were tail
filet, back filet, loin filet and members. The physical chemistry characterizes of weight loss (ranged means from 38.99 to 42.28%)
shear force (2.29 to 2.50 kgf) and the color component luminosity (54.01 to 56.02) were similar in the different cuts. However, the
tenor of red was higher (P<0.05) for members (2.38), compared with loin filet, tail filet and back filet (0.29, 0.40 and 0.34%
respectively). Inthe chemistry composition, any difference (P>0,05) among the cutsto total protein content. Therefore the results
shows different in moisture, fat and ashes . The cut tail filet showed (P>0,05) higher fat percentage (0,54%) than the others cutsloin
filet, back filet and members (0,29; 0,40, and 0,34% respectively) These results show that the meat of alligator presents cuts with
appearance very clear, similar to the color of fish, and when cooked, presents high tenderness. Also the cuts shows low percentage
of total lipids and the cut tail filet show to have more fat than the others cuts.

Index terms: Crocodillus, Cayman yacare, meat quality, composition.

(Recebido em 19 de abril de 2005 e aprovado em 23 de janeiro de 2006)

INTRODUCAO

A utilizag8o sustentada da vida silvestre é

0s sistemas produtivos extensivos e/ou semi-intensivos
s80 0s mais recomendados para a exploragdo comercial e

considerada como acao estratégica para a conservacao de
ambientes naturais tropicais e, a manutencdo da
biodiversidade. No Pantanal, devido aimprevisibilidade

existe mercado potencial no Brasil e no exterior para
produtos diversificados no agronegécio que envolva a
fauna autoctone (fauna caracteristica de regido limitada).

O uso sustentado da vida silvestre é reconhecido como
uma ferramenta para promover a conservacdo dos

ambiental (secas e inundagdes), a caréncia de infra-
estrutura, (energia, estradas, recursos humanos e capitais),
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ambientes naturais e preservacao da biodiversidade. Esse
procedimento de desenvolvimento com o uso dos recursos
faunisticos tem sido direcionado aos paises tropicais, onde
0s ecossistemas naturais ndo foram modificados ou
destruidos (COUTINHO et al., 1997).

As primeiras informagdes estatisticas sobre 0 uso
econdmico da fauna silvestre no Brasil apareceram nos
anudrios estatisticos do IBGE, a partir de 1956. Desta data
até 1969, o Brasil exportou 17,9 mil toneladas de peles de
animais silvestres, sendo a espécie jacaré a que produziu
mais riqueza. Atualmente, a protecdo e 0 manejo ordenado
do jacaré pode trazer resultados benéficos para a regiéo
pantaneira, pois o Pantanal apresenta superpopulagdo
desse animal e a cadeia de alimentar esta fragilizada, pois o
animal é voraz e ataca, principalmente, os peixes
(MOURAO, 2004).

O jacaré-do-pantanal tem seu habitat natural nas
bordas da Bacia Amazbdnica e Bacia do Rio Paraguai
(BRAZAITISet al., 1990). E essencialmente carnivoro e a
dietavariacom aidade, habitat, estagdo e regido geografica
(WEBB et al., 1982). A dietado jacaré, na estacdo dasecaé
constituida por insetos e peixes (SANTOS €t al., 1996).
Entretanto, esses consomem uma variedade de presas,
incluindo crustaceos, moluscos, e vertebrados (POOLEY,
1989). Em cativeiro, € aimentado com racdo em que a
proteina animal é oriunda de visceras bovinas moidas
(pulm&o e bago), farinha de sangue e farinha de carne
(MACIEL, 2001). As normas especificas para a produgéo
de jacaré-do-pantanal encontram-se na Portaria 126 de 13/
02/1990 do IBAMA.

A carne, definida como tecidos animais utilizados
como alimento, apds a maturagdo e resfriamento, pode ser
classificada em carnes “vermelhas” e “brancas”. Dentre
carnes vermelhas, as mais consumidas sdo oriundas de
bovinos, suinos, ovinos e caprinos. As brancas sao
provenientes de frangos e pescados (FORREST et al.,
1979).

Em estudos de anélise sensorial, Romanelli
(1995) destacou sua aparéncia atraente e o sabor
agradavel. Estudos recentes (HOFFMANN &
ROMANELLI, 1998) mostraram que a carne do jacaré-
do-pantanal tem boa aceitacéo, e as avaliacbes das
propriedades demonstram potencial tecnolégico para
a elaboracéo de derivados.

O consumo da carne de animais silvestres tem
aumentado e existe demanda para a exportagdo. Em animais
silvestres, como a capivara, existem estudos avaliando:
rendimento de carcacas e cortes comercias
(ALBUQUERQUE, 1993; BRESSAN et a., 2002; MIGUEL,

2002), composicdo centesimal e colesterol de cortes
comerciais (JARDIM, 2001; MIGUEL, 2002; ODA et d.,
2004), caracteristicas fisico-quimicos (BRESSAN et al.,
2004; MIGUEL, 2002; ODA et al., 2004); composi¢ao de
acidos graxos (BRESSAN et al., 2004; ODA et d., 2004).
Em carne de jacaré, existem estudos sobre
processamento e propriedades tecnolégicas
(ROMANELLI et al., 2002; TELIS et al., 2003),
propriedades fisico-quimicos (TABOGA et al., 2003;
VICENTE NETO, 2005). Entretanto, em cortes comerciais
foram realizadas poucas determinacfes. Assim, existe
caréncia de informacdes que inviabilize a
comercializagcdo sistematizada, pois ndo € possivel
atender as normas brasileiras de rotulagem.

Conduziu-se este trabalho com o objetivo de
determinar a composi¢éo centesimal e fisico-quimica de
cortes comerciais da carne de jacaré-do-pantanal.

MATERIAL E METODOS

Empregou-se 20 cortes de carne de jacaré, oriundos
de cinco carcagas de jacarés-do-pantanal (Caiman yacare),
pesando entre 2,5 a 3 Kg, provenientes de zoocriadouros,
autorizados pelo IBAMA, localizado no municipio de
Céceres— MT. Osjacarés, no pré-abate, foram submetidos
ajejum de 48 h e permaneceram em tanques de agua clorada
em galpdes cobertos, onde foram inspecionados 30 min
antes do abate, lavados com agua clorada e encaminhados
aplantafrigorifica.

Os jacarés, para as operacOes de abate, foram
insensibilizados com pistola pneumética lancada na regi&o
do osso frontal, sangrados e desmedulizados (operacéo
empregada apos a sangria com objetivo de cessar os
movi mentos espasmodi cos, que podem permanecer por
até 40 min apds asangria, dificultando a esfola). Apds,
os animais esfolados foram eviscerados e resfriados a
temperatura de 2 a 4 °C. As carcagas, as 24 horas post
mortem, foram desossadas e realizados os cortes
comerciais: filé de dorso; filé de cauda; filé delombo e
membros (patas). Os cortes foram identificados,
embalados em filme e congelados em “freezer”
convencional (Figural).

As amostras, para a determinagdo da composi¢do
centesimal, foram homogeneizadas em multiprocessador
até a obtencéo de massa homogénea. A proteina foi
guantificada pelo método de Kjeldahl, os lipideos foram
extraidos pelo método Soxhlet, a umidade em estufaa 105
°C até a obtencdo de peso constante, e as cinzas em mufla
a550°C (AOAC, 1990). As andlises foram realizadas em
triplicata.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 31, n. 2, p. 448-455, mar./abr., 2007



450

RODRIGUES, E. C. et dl.

FIGURA 1 - Cortescomerciaisdejacaré - figuraadaptadade Romanelli (1995).

As amostras, para determinar cor, foram
descongeladas em geladeira convencional. Nos cortes
foram realizadas seccdes transversais de forma a obter trés
fatias de pesos semelhantes (1cm de espessura) de cada
corte e, expostos ao ambiente por 30 minutos. Apés esse
periodo, foram realizadas as | eituras de cor, com colorimetro
Minolta Chroma Meter, calibrado para padrdo branco em
ladrilho. O sistema utilizado foi o CIE L*a*b*, emqueo L*
corresponde ao teor de luminosidade, a* ao teor de
vermelho e b* ao teor de amarelo (BRESSAN, 1998). Em
cada fatia do corte foram realizadas quatro leituras em
pontos diferentes, sendo as médias utilizadas nas andlises
estatisticas.

Asfatias usadas para determinar cor foram usadas
para avaliar a perda de peso por cozimento. Essas fatias
foram identificadas, pesadas em balanca semi-analitica,
embaladas em papel aluminio e colocadas em chapa pré-
aquecida a 150 °C. Utilizando-se termdmetro digital, a
temperatura interna de cada amostra foi monitorada até
atingir temperatura entre 72 e 75°C. Ao esfriarem, em
temperatura ambiente, as amostras foram pesadas e, pela
diferenca entre pesosinicial efinal, foi calculada aperda
de peso por cozimento (FELICIO, 1999). Na andlise
estatistica foi utilizado a média de perda na cocgéo das
trésfatias.

Asfatias cozidas usadas na PPC foram usadas para
medir aforca de cisalhamento (FC). De cadafatiaforam
retirados dois cubos de 1cm de espessura (seis cubos por
corte), no sentido paralelo as fibras musculares. A FC foi
medida com texturbmetro (m TAXT2), acoplado em célula
de Warner-Bratzler, numaescalade 0 a10. A médiada FC
de cada corte foi utilizada na andlise estatistica (os cortes
filé de lombo e membros ndo foram avaliados, pois o0
tamanho desses cortes ndo permitiu a obtencdo de nimero
de cubos representativos da amostra).

O delineamento experimental foi em blocos
casualizados para as andlises de umidade, lipideos totais,
proteina, cinzas, FC, PPC e cor. O programa estatistico
utilizado foi o Sisvar (FERREIRA, 2000) e o modelo
experimental foi:

Yij= +Ci+Aj + €

em que:
Yij = observaco do corte comercid i, no animal j;

m = é a constante associada a todas as observaces;

Ci = efeito dos cortes comerciais, sendoi =1, 2, 3e4;
Aj = efeitodosblocos, j =1, 2,3 e 4;
eij = é o erro experimental associado & observacdo Yij, que,
por hipétese, tem distribuicdo norma com média zero e

variancia o2 .

Quando a andlise de variancia determinou diferenca
significativa, os dados foram submetidos ao teste de Tukey
com nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias dos componentes de cor (L*a*b*), forca
de cisalhamento, perda de peso por cozimento e
componentes quimicos (umidade, proteina, gordura e
cinzas) nos diferentes cortes de jacaré sdo mostrados na
Tabela 1.

Os diferentes cortes comerciais mostraram
resultados semel hantes para o componente de cor L*, forca
de cisalhamento e perda de peso por cozimento. Os dados
médios revelam que os cortes apresentam indices
semelhantes de maciez, perda no cozimento e luminosidade.

Os resultados de PPC (sem diferenca entre cortes)
mostraram comportamento semelhante ao relatado por
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Vicente Neto (2005), quando esse autor comparou os cortes
cauda e dorso de jacaré-do-pantanal. As médias de PPC,
no presente trabalho, em cortes cujas fatias foram cozidos
em grelha, as perdas foram de 38,99 a 42,28%. Utilizando a
mesmatécnica, Vicente Neto (2005), em jacarés com peso
entre 5 a 6 kg encontrou perdas inferiores (33,55 e 34,23
%). A diferenca de resultados entre os dados atuais e 0s
obtidos por Vicente Neto (2005) podem ser atribuidos ao
tamanho da amostra (fatias). Em tilgpias (Oreochromis
niloticus), Ferreira (2005), utilizando métodos de cozimento,
encontrou perdas de 24,69 a 45,74 % entretanto, Forrest et
al. (1979) encontraram perdas no cozimento com variagtes
de 20 240 % e as considera normais.

As médias de FC, semelhantes nos diferentes
cortes, foram de 2,29 e 2,50 kg/f parafilé de caudaefilé de
dorso, respectivamente. Esse comportamento de resultado
foi observado em carne de capivara por Saldanha (2000)
nos cortes pernil e paleta (4,70 e 4,30 kgf, respectivamente).
Em jacarés de 5 a 6 kg, Vicente Neto (2005) encontrou
diferenca entre os cortes cauda e dorso (3,92 e 5,20 kdf,
respectivamente), que atribuiu a possivel diferenciacéo
entre o conjunto de muscul os, resultado da adaptacéo do
corpo do animal em funcdo das diferentes atividades e
demandas na natureza, conforme observado por Norkus
et a. (2001), quando compararam peito e coxa de frangos
(2,2 3,4 kgf). Com relagdo avalores de FC e classificagtes

de maciez, Abularach et al. (1998) descreveram que amostras
com FC até 5 kgf podem ser consideradas maciez, mas
Bickerstaffe et al. (1997) estabeleceram que carnes com até
8,00 kgf sdo consideradas macias, FC de 8 a 11 kgf aceitaveis
e, com 11 kgf, duras. Assim, usando esses critérios, acarne
de jacaré-do-pantanal pode ser considerada macia.

Asmeédiasde L*, com variagdo de 54,01 a 56,02.
Resultados semel hantes foram relatados por Vicente Neto
(2005) que encontrou médias para cauda e dorso de 57,53
e 55,28, respectivamente. Nas espécies de agougue: em
bovinos sdo relatados médias 23,98 a 34,88 (MOONEY et
al., 1998; PICALLO et ., 1998); em ovinos médias de 31,36
a43,00 (PRADO, 2000; SOUZA, 2001); suinos médias de
49,05 a50,21 (SILVEIRA, 1997); em peito de frango, 46,4 a
49,07 (BRESSAN, 1998; CONTRERAS, 1995). Assim,
considerando esses resultados, € possivel classificar a
carne de jacaré como carne de luminosidade elevada
(proxima as médias encontradas em carnes brancas).

Os membros (2,38) efilé de dorso (1,92) apresentaram
médias de a* mais elevadas (P<0,05), do que os cortesfilé
delombo efilé de cauda (-0,54 e -0,53, respectivamente).
Comportamento semelhante foi observado por Francesco
et a. (2004), que trabalhando com trutas (Oncorhynchus
mykiss) e comparando por¢des da carcaca (dorso, ventre e
cauda), observaram diferencas entre por¢des musculares
para os componentes de cor. Essa diferenca pode ser

TABELA 1 - Médias dos componentes de cor (L*a*b*), FC, PPC, e composi¢do centesimal em carne de jacaré-do-

pantanal.

Deter minagoes Filé delombo Filé de dorso Filé cauda Membros

Cor
L* 54,01° 54,02 55,487 56,02
ar -0,54° 1,92% -0,53° 2,38
b* -1,50° -0,79° -2,61° 1,77

FC - 2,50 2,29 -

PPC 38,99 39,717 40,34 42,28°
Umidade 76,687 77,18 76,75% 75,44°
Proteina 24,232 24,377 23,572 24,107
Gordura 0,29° 0,40® 0,54 0,34®
Cinzas 0,99 0,82 0,58° 0,82

M édias seguidas por mesma letra nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05).
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atribuida as diferentes disposi¢Bes muscul ares, tamanhos
e tipos de fibras e retencdo de pigmentos carotendides
(FORREST et al., 1979). Entretanto, Vicente Neto (2005)
ndo encontrou diferenca entre cauda e dorso (-0,24 a -
0,07), respectivamente.

Comparando o teor de vermelho nas diferentes
espécies: em bovinos sfo relatadas médias de 12,28 a 14,64
(MONEY et al., 1998; PICALLO et a., 1998); em ovinos,
médias de 10 a 18,01 (PRADO, 2000; SOUZA, 2001); em
suinos, de 5,50 a5,94 (SILVEIRA, 1997); em frangos, 1,90 a
3,83 (BRESSAN, 1998; CONTRERAS, 1995; NORKUS et
al., 2001). Assim, considerando esses dados é possivel
classificar a carne de jacaré como carne com baixo teor de
vermelho.

A média de b* para membro (1,77) foi superior
(p<0,05) em relacdo as médias dos demais cortes (filé de
cauda; filé de dorso e filé de lombo com -2,61; -0,79 e—
1,50, respectivamente). Por¢fes musculares com diferentes
médias foram relatadas por Francesco et a. (2004), em truta
nos diferentes cortes: dorso (12,91 a 15,02); ventre (10,53 a
12,34) e cauda (12,35 a 13,59) e por Norkus et al. (2001), em
peito e coxa de frango (5,39 a 6,94, respectivamente).
Entretanto, Vicente Neto (2005) ndo encontrou diferencas
para o teor de amarelo entre os cortes cauda e dorso (-0,13
e -0,30, respectivamente).

Os teores de amarel o encontrados na literatura para
outras espécies como bovino sdo de 7,29 a 9,08 (MONEY
etal., 1998; PICALLO et d., 1998), ovinos de 3,34 a 8,15
(PRADO, 2000; SOUZA, 2001); suinos de 5,80 a 6,53
(SILVEIRA, 1997); frangos de 4,1 a 5,6 (CONTRERAS, 1995).
Assim, comparando as diferentes médias dos animais
domesticos é possivel definir acarne de jacaré como carne
com baixo teor de amarelo.

Os cortes apresentaram diferencas (P<0,05)
umidade, gordura e cinza. Entretanto ndo houve diferenca
para proteina. O filé de dorso mostrou média mais elevada
(77,18 %) de umidade (P<0,05), umidade semelhante nos
cortes filés de cauda e filé de lombo (76,75 e 76,68 %,
respectivamente) e menor porcentagem foi encontrada nos
membros (75,44 %). Em jacaré, ndo relataram diferengas:
Vicente Neto (2005) entre cauda e dorso (73,39 e 76,45 %,
respectivamente), e Moody et al. (1980), em cortes de jacaré
(Alligator mississippiensis), cujas médias variaram 73 a
76,8 %. Embora ndo tenha comparado cortes, Romanelli
(1995) obteve médias de 78,37 a 75,23 % para animais de 2
adkgede16,5a20,9kg.

Nao houve diferenca entre os cortes para as médias
de proteina (23,57 a 24,37 %). Resultado semelhante foi
reportado por Vicente Neto (2005) para cauda e dorso que

citou média de 23,01 e 22,80 %, respectivamente, e por
Moody et a. (1980) que reportaram valores de 21,1 a 22,3
% em jacaré americano em quatro cortes. As médias, no
presente trabalho, foram superiores aos valores relatados
para espécies domesticas com médias variando de 17,54 a
20,4 % (NORKUS et d., 2001; PALEARI et al., 1998; SOUZA,
2001) em bovinos, ovinos, perus e frangos. Embora,
Romanelli (1995) tenha citado baixos valores de proteinas
(18,40 a 18,43 %) em longissimus de jacaré-do-pantanal.

As médias de extrato etéreo (EE) foram superiores
(P<0,05) parafilé de cauda (0,54 %), semelhante para os
cortes filé de dorso e filé de membros (0,40 e 0,34 %,
respectivamente) e menor EE foi encontrado no filé de lombo
(0,29 %). Vicente Neto (2005), comparando cortes, também
encontrou quantidade de EE mais elevado no corte cauda
(3,13 %), do que no corte dorso (0,51 %). A diferencaentre
os resultados do presente trabalho e os dados de Vicente
Neto (2005) é decorrente dos diferentes pesos dos jacarés.
Em animais domésti cos (mamiferos) durante o crescimento,
aumidade do tecido muscular vai sendo substituida pelo
tecido adiposo, e essas alteragdes sdo mais intensas na
fase de terminacdo (NICKELL & BROMAGE, 1998; SOUZA
et al., 2002). Nas espécies silvestres, os lipidios representam
menos de 5 % do peso da carcaga (gordura estrutural ou
na forma de fosfolipidios), e em animais domésticos, a
gordura é maior que 20 % do peso da carcaca.

O teor de cinzas mostrou-se elevado (P<0,05) no corte
filé de lombo com média de 0,99 %, seguido dos cortesfilé
de dorso (0,82 %), membros (0,82 %) e filé da cauda (0,58
%). Vicente Neto (2005) também encontrou diferenca entre
cauda e dorso com médias de 1,00 e 1,12%, respectivamente,
€ Romanelli (1995) relatou média de 1,02% para cinzas.

CONCLUSOES

O cortefilé de cauda apresenta porcentagem mais
elevada de gordura e mais baixo de cinzas quando
comparado aos outros cortes de jacaré do Pantanal. N&o
ha diferenca entre os cortes para os percentuais de proteina,
cinzas e colesterol. O corte filé de cauda apresenta menor
porcentagen em umidade e proteina.
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