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RESUMO

Com o objetivo de avaliar acomposi¢éo quimica e fisica da carne de jacaré-do-pantanal (Caiman yacare Daudin 1802), de
idades diferentes, foram coletadas amostras de dois cortes de 10 jacarés-do-pantanal, sendo: 05 animais 14 meses e 05 animais com 26
meses, criados em cativeiro. Os cortes utilizados foram filé da cauda e filé do dorso. Foram determinados na composi¢éo quimica:
umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas, e nacomposicéo fisica: perda de peso por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento (FC).
Houve interag8o (P<0,05) para umidade e paraforca de cisalhamento (FC). Os animais com 14 meses apresentaram média de umidade
mais elevada (76,75%) no filé de cauda do que os animais de 26 meses (74,48%). As médias de extrato etéreo variaram de: 0,40% a
0,54% entre os cortes para 0s animais de 14 meses e de 0,51% a 0,84% para os animais de 26 meses. Os valores de proteina
encontrados foram: 23,57% no filé de cauda e 24,37% no filé de dorso nos animais de 14 meses, e de 24,26% no filé de caudae 23,74%
no filé de dorso para os animais de 26 meses. O valor médio da PPC nos animais com 14 meses foi maior (40,02%), do que nos animais
de 26 meses (33,82%). As médias de FC foram maiores nos animais com 26 meses (4,47 kgf). O corte dorso apresentou médias
superiores de FC (3,81 kgf) em relacdo ao corte da cauda. Os animai s abatidos com idade de 14 meses apresentaram carne mais macia
e valores de extrato etéreo inferiores aos animais abatidos com 26 meses, demonstrando por estes parametros uma melhor qualidade
fisicae quimica

Termos para indexagdo: Animal silvestre, zoocriadouros, sustentabilidade.

ABSTRACT

With the objective of evaluating the chemical and physical composition of swampland alligator meat (Caiman yacare Daudin
1802), of different ages, samples of two courts of 10 swampland alligator were collected, being: 05 animals 14 months and 05 animals
with 26 months, servants in captivity. The used courts were of tail and neck. They were certain in the chemical composition:
moisture, protein, ethereal extract and ashes; and in the physical composition: weight loss for cooking (WL C) and break force (BF).
There was interaction (P<0.05) for moisture and for break force (BF). The animals with 14 months presented average of higher
moisture (76.75%) in the tail that the animals with 26 months (74.48%). The averages of ethereal extract varied of: 0.40% to 0.54%
among the courts for the animals of 14 months and of 0.51% to 0.84% for the animals of 26 months. The found protein values were:
23.57% in the tail and 24.37% in the neck in the animals of 14 months; and of 24.26% in the tail and 23.74% in the neck for the animals
of 26 months. The medium value of WLC, in the animals with 14 months was larger (40.02%), that in the animals of 26 months
(33.82%). The animals abated with age of 14 months presented softer meat and values of ethereal extract smaller the animals abated
with 26 months, demonstrating for these parameters a better physical and chemical quality.

Index terms: Wild animal, captivity, maintainable.

(Recebido em 20 de setembro de 2005 e aprovado em 2 de outubro de 2006)

INTRODUCAO (Caiman yacare) demonstram que se bem manejadas

podem contribuir para 0 desenvolvimento econdmico e

A busca pelo uso e manejo sustentavel de espécies  ecol dgico de uma regido. Segundo o Ibama (2002), como
silvestres brasileiras, vem se destacando a0 longo dos  animais silvestres sfo considerados todas as espécies
anos. As experiéncias com criagdo em cativeiro de capivara  nativas, migratérias e quaisquer outras, aquéticas ou
(Hydrochaeris hydrochaeris) e jacaré-do-pantanal  terrestres, que tenham todo ou parte de seu ciclo de vida
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ocorrendo dentro dos limites do territorio brasileiro, ou em
aguas jurisdicionais brasileiras.

O resultado do censo aéreo da populagdo de jacaré-
do-pantanal, efetuado por Mourdo (2004), demonstra que
esta espécie ndo esta ameagada de extingdo, como era
suspeito, pois exibe uma populaco em torno de 150
individuos’km?, distribuidos em todo o Pantanal. Esses
dados embasaram a retirada do nome desta espécie da
lista Norte-americana de espécies em extingdo, permitindo
a exportacdo de produtos e subprodutos do jacaré-do-
pantanal.

A criagdo raciona de jacarés é uma atividade que
vem se desenvolvendo ao longo de 15 anos, cujo objetivo
principal € a obtencdo de peles com melhor qualidade, ao
contrério daquelas provenientes de animais capturados
da natureza. Nesse sistema ocorre 0 aproveitamento
integral do animal. Associada as novas leis ambientais, a
exploragdo racional pode contribuir na manutenc@o do
equilibrio ecolégico, desta espécie, no Pantanal Mato-
grossense, reduzindo a caca predatoria (ALEIXO, 2000;
MACIEL, 2001).

O consumo de carne de animais silvestre, no Brasil,
vem aumentado nos Ultimos tempos e existe a demanda
para a exportacdo. Por outro lado, a oferta desse produto é
baixa e os indices de produgéo sdo flutuantes (SEBRAE,
2005). Além disso, as caracteristicas nutricionais e fisicas
destas carnes sdo poucos conhecidas, o que inviabilizaa
comercializagdo sistematizada, pois ndo atende as normas
brasileiras de rotulagem e as exigéncias do mercado
consumidor (VICENTE NETO, 2005).

Os primeiros estudos ef etuados com carne de jacaré
para consumo humano foram realizados por Moody et al.
(1980), na Lousiana (Estados Unidos), com jacaré (Alligator
mississippiensis), 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 os autores
reportaram médias de proteinas totais variando de 21,1 a
22,3%; umidade, 73 a 76,8%; extrato etéreo, 1 a 1,5%; e
cinzas, 1 a1,5%. No Brasil, Romanelli (1995), estudando as
propriedades tecnol gicas 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 este estudo avaliar a qualidade
fisico-quimica da carne de jacaré-do-pantanal com
diferentes idades.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 10 jacarés-do-pantanal (Caiman
yacare Daudin 1802), sendo: 05 animais com peso vivo
de 2,5 a3 kg, eidade de 14 meses e 05 animais com peso
vivo de 5,0 a 6,0 kg, e idade de 26 meses. Os animais
foram criados em cativeiro autorizado pelo IBAMA no
municipio de Caceres— MT, onde eram alimentados com
uma racdo, em que a proteina animal € oriunda de uma
mistura de visceras bovinas moidas (pulméo e baco),
farinha de sangue e farinha de carnes (ALEIXO, 2000;
MACIEL, 2001).

Os animais no pré-abate, foram submetidos ajejum
por 48 horas em tanques de alvenaria com agua cloradaa b
ppm e posteriormente submetidos a lavagem superficia e
encaminhados as instalagdes de abate (&rea de recepcdo e
sala de matanca). Os animais foram insensibilizados por
pistola de dardo cativo disparado na regido cranial e
encaminhados para sangria, desmedulizacdo, esfola,
evisceracdo, lavagem da carcaca e posterior resfriamento
em camara de refrigeracéo a temperaturade 2 a5 °C, por 24
horas. As amostras, para as determinacfes de composi¢ao
quimica e fisica, foram retiradas ap6s 24 h post mortem. As
porcdes dos muisculos foram envolvidas em filme pvc,
recobertas em papel aluminio, identificadas e congeladas a
-21°C, em tlnel de congelamento de ar forgado, e estocadas
em camarafriaa-18 °C até o0 momento do transporte para
realizacdo das andlises. No momento das andlises, as
amostras foram descongeladas em cdmara a 3,5+0,5°C.

Foram realizados os estudos nos cortes: filé de
cauda e filé de dorso que correspondem aos musculos
ilio-ischio-caudalis e occipito-cervicalis medialis,
respectivamente (REESE, 2000). A determinacdo da
composi¢do quimicafoi realizada em triplicata, segundo
metodologia da AOAC (1995). Os parametros fisicos de
qualidade determinados foram: perda de peso por
cozimento (PPC) e forca de cisalhamento (FC). A
determinagdo da PPC e FC foi realizada conforme descri¢do
da AMASA (1978), pesadas em balanca semi-analitica
(Hobart-Dayton M 14239), embal adas em papel aluminio e
cozidas em chapa a 150 °C, até atingirem a temperatura
internade 72+2°C. A diferenca entre peso inicia efinal das
amostras correspondeu a perda de peso por cozimento.
Para determinacdo da FC, foram retiradas 3 fatias das
amostras advindas da PPC, de tamanho homogéneo 1 x 1 x
1 cm, no sentido da fibra. A FC foi registrada em
texturdmetro, acoplado a uma probe Warner-Bratzler, numa
escalavariando de 0 a 10 (WHEELER & KOOHMARAIE,
1994). Todas as andlises foram realizadas em triplicata para
maior confiabilidade nos resultados.
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O experimento foi conduzido em um delineamento
inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial 2 x 2,
duas idades e dois cortes (cauda e dorso), com cinco
repeticoes. Os dados obtidos foram analisados através do
software estatistico SISVAR versdo 4.0 (FERREIRA, 2000)
com nivel de significancia de 5%, e quando apresentada
diferenca significativa aplicou-se o teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve diferenca (P<0,05) entre os fatores corte e
idade nos valores de umidade. Os animais com 14 meses
apresentaram val ores de umidade no corte cauda (76,75%)
superior aos dos animais de 26 meses (74,48%). Esses
dados confirmam os resultados classicos que descrevem
gue animais mais jovens apresentam valores de umidade
maiores do que animais mais velhos. O teor de umidade
diminui com o aumento daidade, pois ocorre aumento na
concentracdo de proteinas e gorduras, em funcéo do
crescimento (FORREST et al., 1979; PRANDL et al., 1994).

Nos valores de extrato etéreo, houve diferenca
(P>0,05) entre asidades e entre os cortes. Os animais de 14
meses apresentaram as médias mais baixas nos dois cortes
estudados (0,54 e 0,40% para cauda e dorso,
respectivamente). Isso justifica o valor de umidade mais
elevado (76,96%) encontrado nos animais de 14 meses. E,
independente da idade, o corte cauda apresentou valores
de extrato etéreo, mais elevado. Resultados semelhantes
foram reportados por Vicente Neto (2005), que trabal hando
com jacarés-do-pantanal oriundos de zoocriadouro e
habitat natural, encontrou médias de 3,13% para o corte
cauda e 0,51% para o corte dorso. A diferenca para extrato
etéreo relatado por Vicente Neto (2005) e os valores
encontrados nesse trabalho podem ser justificados em
funcdo daidade entre os animais.

Os va ores médios dos componentes da composi ¢ao
quimica, PPC e FC nos cortes de filé de dorso e filé de
cauda de animais com idade de 14 e 26 meses encontram-
senaTabelal.

TABELA 1-Valores médios dos componentes dacomposi¢do quimica, perdade peso por cozimento (PPC) eforcade
cisalhamento (FC) nos cortes de filé de dorso e filé de cauda de animais com idade de 14 e 26 meses. CaceresM T, 2005.

Par ametr os analisados ldade Corte Média
Cauda Dor so

14 meses 76,75 77,18% 76,96

26 meses 74,48 76,06 75,27
Umidade (%) Média 75,61 76,62

CV (%) 0,79

14 meses 23,57 24,37 23,972

26 meses 24,26 23,74 24,00
Proteina (%) Média 23,914 24,06"

CV (%) 4,27

14 meses 0,54 0,40 0,47°

26 meses 0,84 0,51 0,672
Extrato etéreo (%) Média 0,69° 0,45°

CV (%) 20,90

14 meses 0,54 0,82 0,70°

26 meses 0,92 0,99 0,957
Cinzas (%) Média 0,75° 0,91

CV (%) 17,87

14 meses 40,34 39,71 40,022

26 meses 35,00 32,64 33,82°
PPC (%) Média 37,67" 36,13*

CV (%) 4,67

14 meses 2,29% 2,50% 2,39

26 meses 3,820 5,11% 4,47
FC (kgf) Média 3,05 3,81

CV (%) 11,95

M édias seguidas da mesma letra maitscula na linha e mindscula na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a

5% de significancia.
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Miller et al. (1986) observaram que o aumento de
gordura nos misculos é acompanhado pelo decréscimo
de umidade. Em jacaré, resultado semelhante foi relatado
por Romanelli (1995) em animais de dois grupos de pesos
diferentes; sendo 75,23% de umidade e 5,32% de extrato
etéreo, para animais de 16,5 a 20,9 kg; e 78,33% de umidade;
2,25% de extrato etéreo, paraanimaisde 2,0 a4,0 kg.

Houve diferenca (P<0,05) nos valores de cinzas
entre as idades e os cortes em nosso estudo. Os animais
com idade de 26 meses apresentaram a maior média de
cinzas (0,95%). O aumento no valor percentua de cinzas é
observado nas diversas espécies animais, de acordo com
o crescimento (FORREST et al., 1979). Parte do contelido
mineral da carne se encontra associado a compostos
organicos. Os sais inorganicos permitem a manutencéo da
pressao osmdtica das células, e participam também, em
diversas fungBes metabdlicas, como a contragdo muscular
(PRANDL et al., 1994). Possivelmente, amaior média de
cinzas encontrada nos animais de 26 meses se deve a maior
movimentacdo exercida pelos mesmos no tanque, e
conseqliente maior requerimento metabdlico, do que os
animais de 14 meses. Em jacaré-do-pantanal sdo reportados
valores de cinzas de 1,02 a 1,08% (ROMANELLI, 1995) e
de 1,17 a 0,95% (VICENTE NETO, 2005). Em jacaré
americano selvagem, Moody et al. (1980) reportam médias
de 1,0a1,5%.

Avaliando os valores obtidos para perda de peso
por cozimento (PPC), observa-se diferenca (P<0,05) entre
asidades. Os animais de 14 meses apresentaram as maiores
perdas de peso. Isso pode ser explicado em funcéo dos
valores superiores de umidade, verificado nesse grupo de
animais. Forrest et al. (1979) descreveram que a PPC em
animais de acougue pode variar entre valores de 20% e
40%. E além da composi¢do quimica, outros fatores podem
interferir nos resultados numa mesma espécie, tais como:
diferentes metodologias de coc¢do (banho-maria ou
chapa); preparo da amostra (retirada de tecidos conjuntivos
e depdsitos de gorduras) e as categorias de pesos ao abate,
em gue os animais apresentam diferentes percentuais de
gordura na carcaga (SOUZA, 2001).

Nesse estudo, as médias de PPC variaram de 32,64
a 40,34%. Em jacaré-do-pantanal, Araljo et al. (2004)
reportam entre 39,71 a 40,34%, nos diversos cortes
estudados. Em animais silvestres como capivara sio
reportados valores de 32,27% por Jardim (2001) e de 29,87%
por Miguel (2002) no misculo longissimus dorsi.

Houve interac@o entre os fatores cortes e idade
nos val ores de forca de cisalhamento (P<0,05). Os animais
com 14 meses apresentaram valores mais baixos de FC

(2,39 kgf), quando comparados com os animais de 26
meses (4,47 kgf). Isso normalmente é explicado em
virtude de animais mais jovens apresentarem em sua
composi¢do menor proporcéo de tecido conectivo. E
segundo Bickerstaffe et al. (1997), a carne é classificada
como macia, quando a FC atinge valores de até 8 kgf; é
considerada aceitavel quando esses valores estdo entre
8 kgf e 11 kgf; e passa a ser considerada dura com valores
acimade 11 kgf.

Independente da idade, o corte cauda apresentou
médiamais baixa de FC (3,05 kgf), quando comparado com
o corte dorso (3,81 kgf). Isso demonstra que o corte cauda
€ mais macio. Em jacarés-do-pantanal, resultados
semel hantes foram encontrados por Vicente Neto (2005),
sendo que as médias de FC foram de 3,92 kgf para cauda e
5,20 kgf para dorso. Jardim (2001), em capivara, relatou
valores de 4,94 a 5,50 kgf; e Miguel (2002) reportou valores
de 5,16 kgdf.

CONCLUSAO

Os animais abatidos com idade de 14 meses
apresentam as mel hores caracteristicas de qualidade fisica
e quimica do que os animais abatidos com 26 meses.
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