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RESUMO

A carne de jacaré tem sido descrita como uma das opc¢des para producdo
zootécnica, ndo somente para utilizagdo do couro mas também com aproveitamento
racional e sustentavel da carne. Baseado nisso, objetivou-se no estudo elaborar um
derivado carneo — hamburguer — a base de recortes de carne de jacaré-do-Pantanal
(Caiman crocodillus yacare) e fornecer dados para criacdo de futuros padrées de
qualidade do ponto de vista fisico-quimico e bacteriolégico, além de fazer a
caracterizacdo sensorial das formulacbes testadas. Para o estudo foram
desenvolvidas cinco formulacfes de hamburguer cuja matéria-prima foi recortes de
carne de jacaré-do-Pantanal, com duas variaveis: gordura e fumaca. A Formulacao
Controle (FC) possuia 0% de gordura suina e nado foi adicionada de fumaca liquida.
As formulacbes F1 e F2 foram adicionadas de 5%, sendo que a Ultima recebeu
fumaca liquida em sua composicdo. Nas formulacées F3 e F4 adicionou-se 10% de
gordura suina, sendo que a ultima formulacdo também foi adicionada de fumaca
liguida. Todos os preparos foram submetidos ao processo de fritura em chapa
metdlica industrial. Nas analises fisico-quimicas foram determinados atividade de
agua, pH, composicado centesimal e valor calérico. Como andlises bacteriol6gicas
foram determinados os valores de Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella
spp., Coliformes totais e termotolerantes, Bactérias Heterotroficas Aerdbias
Mesofilas e Bactérias Heterotroficas Aerdbias Psicrotroficas. Na analise sensorial
foram utilizadas quatro metodologias: Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), teste de
aceitacéo global, teste de intencdo de consumo e teste de intencdo de compra. Nas
analises fisico-quimicas os melhores resultados foram alcancados pelas amostras
qgue foram adicionadas de 5% de gordura (F1 e F2), uma vez que se destacaram nas

analises de proteina, gordura, valor caldrico, atividade de agua e pH. Nas analises
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bacteriolégicas todas as amostras estavam dentro dos padrdes exigidos pela
legislacdo vigente, sendo consideradas aptas ao consumo humano. Nas analises
sensoriais as melhores formulacfes foram novamente F1 e F2, sendo que a ultima
se destacou na analise de ADQ, além de ter alcancado bons resultados na aceitacao
global. Conclui-se com os dados obtidos que as formulagdes adicionadas de 5% de
gordura obtiveram bons resultados em todas as andlises. A adicdo de menor teor de
gordura e presenca de fumaca liquida contribui sensivelmente para os padrdes de
aceitacdo do derivado carneo. O hamburguer de carne de jacaré-do-Pantanal € uma
alternativa viavel para producao de derivados cérneos.

Palavras-chave: Hambuarguer, Carne de Jacaré, Caiman crocodillus yacare, Andlise

Sensorial, Qualidade.
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ABSTRACT

The alligator meat has been described as one of the options for zootechnical
production, not only for the use of leather but also rational and sustainable use of the
meat. Based on this, the objective of this study was to prepare a meat food —
hamburger — based on cuts of Pantanal alligator (Caiman crocodillus yacare) meat
and determine quality standards in terms of physical-chemical and bacteriological,
also make the sensory characterization of formulations tasted. For the study five
formulations were developed which the raw material was cuts of Pantanal alligator
meats with two variables: fat and smoke. The Formulation Control (FC) had 0% pork
fat and was not added the liquid smoke. The F1 and F2 were added 5% fat, but the
last one received liquid smoke in your composition. In the formulations F3 and F4
was added 10% of pork fat, but the last one has also addition of liquid smoke. All the
preparations were subjected to frying process in industrial grill. In the physical-
chemical analysis were determined Activity water, pH, chemical composition, and
calorific. As bacteriological analysis were determined the values of positive
Staphylococcus sp., Salmonella spp. and Total and Thermo Tolerant Coliforms. In
the sensory analysis were used four methods: quantitative descriptive analysis
(QDA), global acceptance test, consumer intention test and purchase intention test.
In the physical-chemical analysis best results were achieved for samples that were
added 5% fat (F1 and F2), since it stood out in the analysis of protein, fat, calories,
water activity and pH. In the bacteriological analysis all samples were within the
standards required by current legislation, being able for human consumption. In
sensory analysis were again the best formulations F1 and F2, and the latter is
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highlighted in the analysis of QDA, and has achieved good results in the global
acceptance. With the data obtained is concluded that the formulations of 5% added
fat obtained good results in all tests. The addition of lower fat content and the
presence of liquid smoke contributes significantly to the standards of acceptance of
the meat food. The hamburger of Pantanal alligator meat is a viable alternative for
the production of meat food.

Keywords: Hamburger, Meat Alligator, Caiman yacare crocodillus, Sensory Analysis,

Quality.
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1 INTRODUCAO

Tem crescido muito nos ultimos anos o mercado de consumidores adeptos as
dietas mais saudaveis, alimentos com menos calorias, gordura saturada e colesterol.
Muitos anos de educacao e informacao levaram o consumidor a um posicionamento
mais saudavel em relacdo a sua alimentacdo, sobretudo a uma conscientizacao
critica no que diz respeito a qualidade dos alimentos. O consumidor percebeu na
alimentacao sadia uma forma de manter a boa saude. A exigéncia dos consumidores
por produtos com alta qualidade revela a necessidade da utilizacdo de tecnologias
gue propiciem seguranc¢a microbiolégica e aumento de sua validade comercial, com
o minimo de alteracdo na qualidade nutricional e sensorial dos alimentos (CHOW,
2000; HOFFMAN, 2008).

Ha citacdes de estudos bioldgicos, nutricionais e tecnoldgicos que a carne de
animais silvestres possui grande potencial para o consumo humano (RODRIGUES
et al., 2007). Em alguns lugares do mundo, a carne de animais silvestres se
caracteriza por ser a principal fornecedora de proteinas de origem animal. No
estado de Dakota do Norte, Estados Unidos, ha um grande consumo, e na Nigéria,
na década de 70, 16% dos alimentos de origem animal eram provenientes de
animais silvestres (HOFFMANN; ROMANELLI, 1998).

No Brasil, o0 consumo de carnes ndo convencionais vem aumentando nos
altimos anos. As carnes de animais pertencentes a fauna silvestre, quando

oferecidas em restaurantes e lojas especializadas, devem provir de criadouros
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comerciais devidamente autorizados pelo Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos
Recursos Naturais Renovéaveis (IBAMA) (GIL, 2007).

A criacdo de jacarés (Caiman crocodillus yacare) € uma atividade promissora
ecolégica e economicamente, em especial na regido do Pantanal. Isto tanto pela
possibilidade do alcance do equilibrio ecologico desta espécie animal no ambiente
natural, principalmente no Pantanal, como pelo aproveitamento econémico, desde a
urina (fixador em perfumaria), até sua carne e pele, sendo este ultimo, o produto
com maior lucratividade (RIEDER, 2004). O interesse por essa atividade tem como
objetivo principal o comércio do couro, que atinge no mercado internacional valores
altamente compensadores. Dessa forma, na linha de abate, a venda de carne sera
uma atividade complementar lucrativa ao comércio ja consagrado de couro
(HOFFMANN; ROMANELLI, 1998). Sua carne € comercializada em restaurantes
especializados e com uma boa aceitacdo, reforcando assim, a viabilidade da
utilizacdo da mesma, como mais uma opc¢ao de fonte protéica de origem animal
(ROMANELLI, 1995).

Nesta pesquisa objetivou-se elaborar um produto carneo reestruturado frescal,
hamburguer de carne de jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare). e analisar
o efeito da gordura e da fumaca nas andlises de composicdo centesimal, pH,
Atividade de Agua (Aa), valor caldrico, analises bacteriologicas de Staphylococcus
coagulase positiva, Coliformes totais e fecais, Salmonella sp., Bactérias
Heterotréficas Aerdbias Mesofilas e Bactérias Heterotréficas Aerdbias Psicrotroficas,
além de andlises sensoriais como analise descritiva quantitativa (ADQ), teste de

aceitacao global e teste de inten¢do de consumo.

Justifica-se este estudo porque embora o mercado de carnes exoticas tenha
aumentado no Brasil e no mundo, ainda existe pouca disponibilidade de carnes
exoticas com potencial de comercializacdo. Uma dessas carnes é a de jacaré, que
tem sido procurada pelo potencial de producéo e por seu apelo nutritivo e sensorial.
A carne de jacaré ja tem consumo em determinadas regides no Brasil e tem sua
exploracdo legalizada pelos 6rgdos competentes brasileiros. Porém, ainda existe
caréncia no mercado de produtos carneos processados a partir de carne exotica,

especificamente de carne de jacaré. Um desses derivados que poderiam estar



16

7

disponiveis ao consumidor € o hamburguer, devido a sua relativa facilidade na
producédo industrial, o alto consumo pela populacao, o baixo custo, o facil preparo e,
principalmente, por atender as exigéncias e expectativas das mais diversas classes
econbmicas e sociais. Além disso, o preparo de hamburguer a base de carne de
jacaré utilizando-se cortes de menor valor comercial seria uma forma de agregacéo
de valor na cadeia produtiva desta espécie. Por todos 0s motivos expostos e uma

vez que relatos semelhantes ainda nao foram descritos na literatura.

A hipotese desse trabalho é que os hamburgueres com adicdo de fumaca
possuirdo maior aceitacdo sensorial em relacdo aos hamburgueres sem adicdo de

fumaca, independente do teor de gordura adicionado.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 CARNE: IMPORTANCIA E CONSUMO

A midia no Brasil cria uma falsa idéia de que o consumo de produtos de
origem animal, principalmente de carne bovina, estaria associado a incidéncia de
doencas cardiovasculares. No entanto, a maioria das informacdes veiculadas, por
ignorancia ou falta de conhecimento, tem sido apresentada de forma exagerada e
sensacionalista. S&o ressaltados apenas 0s aspectos negativos, ignorando-se a
importancia da carne como um dos principais componentes de uma dieta saudavel
(VALLE, 2000).

A carne é considerada um alimento nobre para humanos, pois contribui na
dieta, com proteinas de alto valor biol6gico, acidos graxos essenciais e vitaminas do
complexo B (PARDI et al., 1993). Contudo, normalmente as carnes de animais
domésticos apresentam elevados teores de acidos graxos saturados, considerados
responsaveis pela elevacao da concentracdo sérica de colesterol. Em contrapartida,
as carnes de animais silvestres apresentam reduzidos teores de lipideos totais e
apresentam altas proporcdes de acidos graxos poliinsaturados (CRAWFORD et al.,
1976; DREW, 1985; NAUGHTON et al., 1986; SINCLAIR; ODEA, 1990).

A preocupacgdo com uma alimentacdo saudavel vem aumentando, existindo
um acréscimo na procura de fontes de carne alternativas, pelo consumidor moderno,
gue vém exigindo em sua dieta alimentar carnes que apresentem baixos teores de

gordura e, a0 mesmo tempo, sejam nutritivas e saborosas. Os novos habitos
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alimentares do consumidor se refletem diretamente no comportamento de inUmeros
Governos, Organizacdoes Nao Governamentais (ONG) e no setor privado,
especialmente naqueles situados em paises em desenvolvimento, que identificaram
esse nicho de mercado e iniciaram as pesquisas referentes a producdo ou iniciaram
ativamente a criagdo desses animais (BALOG et al., 2008; HOFFMAN, 2008).

No Quadro 1 consta a comparacao entre diferentes composi¢cdes centesimais

de animais de acougue utilizados na alimentacdo humana.

QUADRO 1 - Composicdo centesimal de algumas carnes de animais de acougue

(1009).
Contra-
Lombo . Costela Sobrecoxa '
Pernil Suino Filé
Suino Suina de Frango _
Bovino
Calorias (Kcal) 136 222 282 211 243
Proteinas (Q) 20 18,7 16,1 17,2 19,0
Lipidios (g) 55 15,6 23,5 15,2 17,9
Carboidratos (g) - - - - -
AGS 1,87 5,44 8,73 4,38 7,29
AGM 2,42 6,98 10,65 6,51 7,78
AGP 0,58 1,68 1,96 3,38 0,64
Colesterol (mg) 66 66 81 84 67

AGS = Acido graxo saturado, AGM = Acido graxo monoinsaturado, AGP = Acido graxo poliinsaturado.
Fonte:Adaptado de USDA, 2001.

Observando-se a tabela acima percebe-se que a carne mais calérica € a
costela suina (282kcal), seguida pelo contra-filé bovino (243Kcal). A carne menos
caldrica segundo a tabela acima € o lombo suino (136Kcal). Em relagcdo ao nivel
protéico encontramos maior quantidade de proteinas no lombo suino (20g), sendo
que a carne com o menor valor protéico seria a costela suina (16,1g). No entanto,
talvez os dados que mais chocam sejam os relacionados a gordura. Percebe-se que
a carne com menor teor de acido graxo saturado € o lombo suino (1,87%), seguido
da sobrecoxa de frango (4,38%) e do pernil suino (5,44%). No entanto, a carne com
0 maior teor de acidos graxos poliinsaturados € a sobrecoxa de frango (3,38%),

obtendo valores de seis vezes e cinco vezes maiores desse acido graxo desejavel
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quando comparado ao lombo suino e ao contra-filé bovino, respectivamente. Em
relacdo ao teor de colesterol, verifica-se que o lombo suino e o pernil suino
apresentam o0 mesmo teor (66mg), que pouco difere para o contra-filé bovino
(67mg). No entanto, a sobrecoxa de frango (84mg) e a costela suina (81mg),
apresentam teores bem maiores de colesterol quando comparado aos demais

cortes.

O consumo de carnes no Brasil cresceu 12,96%, passando de 78,39kg para
88,55kg por habitante. Portanto, o crescimento no consumo (12,9%) foi maior que o
crescimento populacional (8,3%), o que denota um aumento no poder aquisitivo e
uma melhora qualitativa do padrdo alimentar. Outra particularidade é que o
crescimento da producdo no periodo de 2000 a 2007 (52%) foi maior que o
crescimento do consumo interno (12,9%), tendo sido sustentado pelo forte
crescimento nas exportacdes (293%). No ano 2000, as exportacOes brasileiras de
carnes representavam 10,9% da nossa producdo; em 2007, esta participacao
aumentou para 28,2%. Em outras palavras, o grande crescimento da producédo de
carnes no Brasil esta fortemente alicercado nas exportacdes, merecendo, portanto,
toda a atencao das Autoridades para a elaboracdo de politicas e procedimentos que
viabilizem esta tendéncia histérica de grande supridor mundial de proteinas de alto
valor biolégico (ROPPA, 2008).

No Quadro 2 observa-se a evolugdo do consumo de carnes no Brasil no
periodo de 2000-2007.

QUADRO 2 - Evolucao no consumo de carnes no Brasil, Kg por habitante, de 2000-
2007.

Variagcao
2007/2000

2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007

Frangos | 29,88 | 30,96 | 33,67 | 32,56 | 33,66 | 36,16 | 36,51 | 38,15 +27,6%

Bovinos | 34,20 | 33,75 | 36,28 | 36,10 | 36,61 | 37,37 | 39,89 | 37,36 +9,2%

Suinos | 14,31 | 14,35 | 13,79 | 12,55 | 11,88 | 11,58 | 13,28 | 13,04 -6,3%

TOTAL | 78,39 | 79,06 | 83,74 | 81,21 | 82,15 | 85,11 | 89,68 | 88,55 +12,9%

Fonte: ROPPA, 2008.
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No Quadro 2 € evidente o grande crescimento no consumo de carne de
frango quando comparado as demais carnes. Foi a Unica carne gque cresceu acima
da média do crescimento do consumo e, nesta velocidade, devera ultrapassar a
marca dos 40 quilos/habitante antes do final desta década. Segundo o autor, foi a
grande responsavel pelo crescimento do consumo de carnes dos brasileiros. Seu
preco acessivel, seus inUmeros cortes e as diferentes formas de apresentacdo, que
facilitam seu rapido preparo foram alguns dos fatores determinantes para esta
preferéncia por parte dos brasileiros. O destague negativo fica por conta da carne
suina, que teve uma reducdo no consumo neste periodo de sete anos. Esta situacao
da carne suina tende a se reverter no médio prazo gracas aos consistentes esforcos
da Associacado Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS) e da Associacdo Brasileira
da Industria Produtora e Exportadora da Carne Suina (ABIPECS) na divulgacdo de

novos cortes, novas formas de preparo e em campanhas para aumento de consumo.

2.2 CARNES NAO-CONVENCIONAIS

Os animais silvestres podem se transformar em fontes renovaveis de produtos
de grande rentabilidade, contribuindo para a producéo de alimentos e concorrendo,
em custo de producdo, com os animais domésticos. Atualmente, nos grandes
centros consumidores, observa-se a formagdo de um mercado de consumidores
avidos por carnes exoticas. Este mercado vem crescendo em funcdo de uma série
de fatores, como: sabor agradavel da carne, baixos niveis de gordura encontrado na
carne, opg¢do para variacdo na dieta em relagdo as carnes habitualmente
consumidas e também pela criacdo sustentavel com que hoje esses animais sao

produzidos (Nogueira Filho; Nogueira, 2000).

Segundo Garcia e Rodriguez (2008), é de vital importancia realizar
investigagOes dirigidas ao desenvolvimento de estudo de populagbes silvestres,
principalmente para estabelecer métodos captura e maximo rendimento sustentavel
e aplicacdo de tecnologias direcionadas para o desenvolvimento sécio-econdémico
das comunidades que dependem desses recursos. Os autores afirmaram que para
diminuir a caca ilegal em areas susceptiveis € necessario executar programas de

capacitacdo e transferéncia de tecnologia nas areas rurais. A importancia do
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comércio de espécies da fauna silvestre ndo apenas reside no comeércio
internacional dos bens ou produtos derivados legalmente exportados mas também
constitui uma fonte de proteina importante a dieta, contribui para o progresso
econdmico para as populacéo indigena e rural de um pais, além de contribuir para a

criacao de empregos.

Rebello e Homma (2005) afirmaram que cada vez mais cabe um destaque
importante a Amazonia no cenario mundial. Segundo os autores é importante
valorizar o desenvolvimento sustentavel na regido, considerando o meio ambiente
como negocio e, com isso, elevar o nivel tecnolégico do setor produtivo na regiao

como forma de diminuir a pressao sobre os recursos naturais.

Para Oda et al. (2004), a carne de capivara (Hydrochaeris hydrochaeris) tem
se mostrado uma promissora alternativa para este mercado emergente, por suas
caracteristicas apreciadas e pelo grande potencial zootécnico para a producédo de
carne e couro. Os autores afirmaram que existe uma demanda pela carne de
capivara nos grandes centros, além da possibilidade de abertura de novos mercados
(mercado externo) para a espécie. Sua carne é considerada saudavel pelo baixo
teor de gordura e pela composicdo dessa fracdo lipidica. As partes nobres, como
pernil e lombo, j4 sdo comercializadas regularmente em alguns pontos especificos

de venda, principalmente nas grandes cidades, embora apresentem preco elevado.

Os ecossistemas amazbnicos possuem uma grande biodiversidade,
abrigando um expressivo numero de espécies animais e vegetais. Segundo
Rodrigues e Moura (2007) uma dessas espeécies consideradas exoticas e de
importancia para a economia seria a tartaruga-da-Amazb6nia (Podocnemis
expansa). Segundo esses autores, essa espécie ja representou um real papel
econdmico para o vale amazonico. Devido sua importancia, tanto econémica como
alimenticia, a tartaruga-da-Amazonia merece importancia pela qualidade de seus

produtos entre 0s quais a carne e 0s 0vos, que apresentam alto valor comercial.

Outra criagcdo que vem sendo considerada como o0 novo grande negdécio do

Brasil e a estrutiocultura, que se destina a criacdo zootécnica de avestruzes

(Struthio camelus). Da mesma forma que se destaca na pecuaria, na avicultura e na
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suinocultura, o pais pode se tornar um dos maiores fornecedores de carne de
avestruz do mundo em curto espaco de tempo. A estrutiocultura tem dado
resultados positivos aos seus criadores. O Brasil exporta couro para Israel, Estados
Unidos e México e comercializa plumas das aves principalmente para a Europa.

Além de vender carne de avestruz no mercado interno (CARRER, 2003).

De acordo com Moro et al. (2006), a ave nativa do Brasil Rhynchotus
rufescens, conhecida popularmente como perdiz ou como perdigdo no sul do pais,
por ter grande potencial zootécnico, também tem despertado interesse para sua
criacdo em cativeiro, levando a possibilidade de utilizacdo de sua carne como fonte
protéica alternativa. Segundo o0s autores, a ave possui excelente rendimento de
carcaca, especialmente alto rendimento de peito, além de étima qualidade de carne.
Tais fatores seriam importantes para ressaltar o potencial da ave para a producéo de
carnes exoticas. No Quadro 3 constam as diferencas de composi¢cdo centesimal de

algumas espécies consideradas exoticas para a producao de carnes.

QUADRO 3 - Composicdo centesimal aproximada de carne de algumas espécies
animais (g/100g).

Espécie Animal Umidade Proteinas Lipidios Cinzas
Jacaré americano 73,0-77,0 21,0-23,0 1,0-15 1,3
Coelho 60,0-73,0 18,0-19,0 8,0-11,0 -
R& 81,5-82,5 16,0-17,5 0,6-0,8 1,0
Peru - 21,9 2,4 -
Galinha D"Angola - 23,2 2,0 -
Jacaré Brasileiro 75,0-78,0 18,5 2,5-2,6 1,0
Boi 76,0 215 10,5 1,0
Frango 74,9 20,7 3,7 0,7

Fonte: adaptado de Romanelli, 1995.

Segundo Romanelli (1995), varias sdo as espécies animais destinadas ao

consumo e aproveitamento de carne pelos humanos. Dentre essas carnes, pode-se
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observar de maneira geral um alto nivel protéico e um baixo nivel de lipidios, o que
deixa essas carnes com valor calérico menor quando comparado aos tradicionais
animais de acougue consumidos habitualmente. A carne de galinha d"Angola
merece destague em relacdo ao teor de proteinas (23,2%), enquanto a carne de ra é
a que apresenta menor teor de lipidio (0,6-0,8%). Esses valores tém mais
importancia do ponto de vista nutricional quando comparado as carnes de boi e de
frango, com teor de lipidios de 10,5% e 3,7%, respectivamente, bem mais altos que
as demais carnes citadas. Dentre as carnes exoticas, a Unica que se sobressai em
relagdo ao alto teor de lipidios é a carne de coelho, com valores variando de 8,0% a
11,0%.

2.3 CARNE DE JACARE

2.3.1 Historico e Producéo

O interesse pelo aproveitamento da carne jacaré para consumo humano
surgiu na década de 80 na Louisiana, Estados Unidos, em decorréncia da grande
procura pelo couro e ocorréncia de matancas indiscriminadas, o que forgcou o
governo americano a legalizar a caca, evitando assim a extincao da espécie. Nesta
época iniciaram-se 0s primeiros estudos com carne de jacaré para consumo
humano, onde foram desenvolvidas técnicas para o abate, processamento e estudos

da composicao da carne em diferentes cortes do animal (MOODY et al., 1980).

Na sua éarea de distribuicdo, o Caiman crocodillus yacare vem sendo
submetido a caca ilegal ha muito tempo (MARQUES; MONTEIRO, 1995). Apesar
disso, as populacbes apresentam-se ainda com densidades altas, contabilizando
150 individuos/km?, distribuidos em todo Pantanal (MOURAO, 2009). Este fato se
deve a capacidade de reprodugdo relativamente rdpida em comparacdo a outras
espécies, 0 que colabora com a reducdo dos efeitos da pressdo da caca. Além
disso, esse dado mostra que, ao contrario do que era especulado, a espécie nao

esta ameacada de extincdo (MARQUES; MONTEIRO, 1995).
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No Brasil, o jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare) tem seu habitat
natural nas bordas da Bacia Amazonica e Bacia do Rio Paraguai (BRAZAITIS et al.,
1990). Apresenta alta densidade populacional e ampla distribuicdo no Pantanal
Mato-Grossense, cuja regido se caracteriza pela existéncia de uma variedade de
macroambientes. Os animais habitam uma diversidade de ambientes aquéticos,
conhecidos como baias (lagoas de agua doce), salinas (lagoas de agua salobra),
corixos, rios e brejos (SANTOS, 1997).

Esta espécie é essencialmente carnivora e a dieta varia com a idade, habitat,
estacdo e regido geografica (SANTOS, 1997). Na estacdo da seca sua alimentacao
€ basicamente constituida por insetos e peixes (SANTOS et al., 1996). Entretanto,
consome uma variedade de presas, incluindo crustaceos, moluscos e vertebrados.
Em cativeiro é alimentado com racdo em que a proteina animal € oriunda de
visceras bovinas moidas (pulmao, rim, figado e baco), farinha de sangue, sangue,
farinha de carne e concentrados de vitaminas e minerais (ALEIXO, 2002).

O jacare-do-Pantanal pertence a familia Alligatoridae, género Caiman,
espécie Caiman crocodillus yacare. Caiman é um termo espanhol para "jacaré" ou
qualquer crocodiliano; crocodilus quer dizer "um crocodilo” (Latin). O termo “yacare”
refere-se a jacaré ou yacaré de origem indigena. Em geral é semelhante ao Caiman
crocodilus e atinge de 2,5 a 3 m de comprimento. E caracterizado por ter um focinho
longo, possuir escamas osteodérmicas bem desenvolvidas. Os flancos, que séo
menos ossificados, tém mais valor no comércio de peles. No Pantanal é chamado de
jacaré-de-piranha devido a exposicdo visivel de seus dentes, caracteristica nao
muito comum entre os aligatorideos. A mandibula possui manchas pretas, os dentes
podem projetar-se para cima, ultrapassando a maxila superior. O namero total de
dentes varia de 72 até 82 distribuidos da seguinte forma: 10 pré-maxilares, 28-30
maxilares e 34-42 mandibulares (IBAMA, 2002).

As primeiras informacdes estatisticas sobre o uso econdmico da fauna
silvestre no Brasil apareceram nos anuarios estatisticos do IBGE (Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica), 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 o manejo ordenado do jacaré
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podem trazer resultados benéficos para a regido pantaneira, pois o Pantanal
apresenta superpopulacéo desse animal e a cadeia de alimentar esta fragilizada,
pois 0 animal é voraz e ataca, principalmente, os peixes (MOURAQ, 2004).

A criacdo racional de jacarés no Brasil € uma atividade que vem se
desenvolvendo ao longo de 15 anos, cujo objetivo principal é a obtencdo de peles
com melhor qualidade, ao contrario daquelas provenientes de animais capturados da
natureza. Nesse sistema ocorre o aproveitamento integral do animal. Associada as
novas leis ambientais, a exploracdo racional pode contribuir na manutencdo do
equilibrio ecoldgico, desta espécie, no Pantanal Mato-Grossense, reduzindo a caca
predatéria (ALEIXO et al., 2002; MACIEL et al., 2003).

O grande atrativo do jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare), sempre
esteve relacionado, a exploragcdo do couro. Ultimamente, sua carne vem sendo
comercializada em restaurantes especializados e com uma boa aceitacdo (TABOGA
et al., 2003). Apresentando aparéncia visual atraente e sabor agradavel, além de
grande potencial tecnoldgico para a elaboracdo de derivados, existe a possibilidade
de utilizacdo dessa carne, como opc¢do de fonte protéica de origem animal, assim
como complementar o comércio de couro (ROMANELLI, 2005).

Considerando-se os dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) e da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (EMBRAPA), 186 mil
toneladas de produtos exoéticos, como a carne de ra, jacaré e avestruz, foram
consumidas no Brasil em 2003 (AZEVEDO, 2007).

A Unica alternativa que parece ser capaz de colocar o Brasil em uma posicao
de destaque no comércio internacional de produtos oriundos de animais silvestres, é
adequar a legislacdo nacional, permitindo o manejo sustentavel da fauna silvestre,
com a caga comercial criteriosa, monitorada, fiscalizada e cientificamente embasada,

eliminando com isso, o comércio ilegal e trafico clandestino (MOURAQ, 2004) .
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2.3.2 Composicao Nutricional

Para Vicente Neto et al. (2006) 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. Segundo esses
autores, o corte do dorso do jacaré-do-Pantanal (Caimam yacare) apresenta as

caracteristicas mais adequadas de composicao centesimal e de colesterol.

Romanelli et al., (2002) estudaram a composi¢do quimica da matéria-prima de
quatro partes da carcaca de jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare) de
machos provenientes de cativeiro. Os resultados podem ser observados no Quadro
4.

QUADRO 4 — Composicao centesimal de cortes de membros, tronco e cauda de
jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare).

Composicao (%) Membros Tronco Cauda
Umidade 75,36 75,59 74,72
Cinzas 1,0 1,05 1,03
Proteinas 19,44 18,39 18,52
Lipideos 4,19 5,05 5,36

Fonte: Romanelli et al. (2002).

Romanelli et al. (2002) afirmam que nao houve diferenca significativa entre os
cortes do membro, da cauda e do tronco. Tal composicéo favorece o aproveitamento
da carne de jacaré para o processamento de derivados carneos da espécie, ja que é
uma carne de alto teor proteico e baixo teor de gordura, o que favorece inclusive a

producado de produtos com apelo de baixo valor calorico.

Segundo dados da tabela do estudo nacional de despesas familiares
(ENDEF, 1977), a carne de jacaré possui 22,8% de proteinas e 1,2% de lipidios,
embora ndo seja citada a espécie estudada. Almeida et al. (2009), avaliando carne
de jacaré-do-papo-amarelo (Caiman latirostris) analisaram amostras de patas
dianteiras e traseiras, lombo de cauda, rim, figado e coracdo. Os autores
constataram que o figado, como 6érgéo de reserva, apresentou teor de 11,48% de

carboidratos e 11,17% de gordura, sendo mais elevados que as demais visceras e
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cortes analisados. Os valores observados por Almeida et al. (2009) sao encontrados

no Quadro 5.

QUADRO 5 - Composicao centesimal (g/100g) e valor calorico (Kcal/100g) dos
cortes de jacaré do papo-amarelo (Caiman latirostris).

) Lombo da ) )
Determinacao Patas Rim Figado Coracéao
Cauda

Umidade 77,57 76,64 79,83 63,91 82,45
Residuo Mineral

_ 0,96 0,91 0,74 0,94 7,77
Fixo
Proteina 17,51 15,72 13,29 12,49 16,28
Gordura 1,22 6,22 4,26 11,17 0,77
Nifext 2,73 0,52 1,88 11,48* 0,00
Valor Energético 9,98 120,90 99,01 196,42 72,11

(*) Dos quais 8,05% quantificados como glicides totais pelo método de Lane-Enyon; 1,30% de glicides
redutores e 6,75% de glicogénio.
Fonte: Almeida et al., 2009.

No Quadro 5 verifica-se que o jacaré do papo-amarelo (Caiman latirostris)
possui maior concentracdo protéica nas patas do que no lombo da cauda, corte
considerado mais nobre. Outro dado relevante é a diferenca entre a porcentagem de
gordura nas patas (1,22%) e no lombo da cauda (6,22%). Em relacdo ao valor
energético, o lombo da cauda desta espécie (120,90Kcal) também se mostrou
bastante calérica quando comparada as patas (9,98Kcal).

A Escola Federal Agrotécnica de Céaceres (2008) pesquisou valores de
gordura, proteina e valor calérico para diversas espécies animais. Os resultados

podem ser vistos no Quadro 6.
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QUADRO 6: Valores de calorias, proteinas e gordura na carne de diversas espécies

animais. ]
ESPECIE CALORIAS PROTEINAS GORDURAS
(Kcal) (9) (9)
Jacaré 50,64 23,88 0,32
Perdiz 118 21,2 3,1
Avestruz 126 25,5 2,7
Bufalo 131 26,8 1,8
Capivara 135 22,1 4,5
Coelho 162 21,0 8,0
Codorna 184 18,0 12,5
Cordeiro 206 17,1 14,8
Boi 225 19,4 15,8
Frango 246 18,1 18,7
Suino 276 16,7 22,7

Fonte: Escola Federal Agrotécnica de Caceres, MT (2008).

No quadro acima observa-se que a carne de jacaré-do-Pantanal (Caiman
crocodillus yacare), quando comparada as demais carnes € a que possui menor
guantidade de calorias (50,64Kcal), obtendo inclusive valores menores que a carne
de frango (246Kcal) e coelho (162Kcal), ambas consideradas pouco caldricas. A
carne de jacaré-do-Pantanal também possui alto valor protéico (23,88g), sendo este
menor apenas que as carnes de avestruz (25,5g) e bufalo (26,8g). Em relagédo ao
teor de gorduras totais € a carne considerada menos gordurosa, com apenas 0,32¢g
de gordura. Carnes como boi, frango e suino, tradicionalmente consumidas,

apresentam valores no minimo 49 vezes maiores que a de jacare.

2.3.3 Abate e Subprodutos

No Brasil abatem-se dez mil animais por ano, enquanto o lider mundial do
segmento, a Colébmbia, abate 600 mil jacarés legalmente e um milhdo
clandestinamente. Na Austrdlia e Africa juntas, 60 mil crocodilos sdo abatidos
legalmente a cada 12 meses, com a finalidade de venda da carne como alimento
humano e da epiderme como matéria-prima para acessorios, roupas e calcados
(CASTRO, 2004).
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O ponto de abate do jacaré € determinado pelo comprimento da
circunferéncia abdominal dos animais medido proximo das patas dianteiras. Quando
esta medida atinge 18 cm o animal ja se encontra em condi¢cdes de abate. Se bem
tratado, o ponto de abate € atingido com um ano de idade, mas para um melhor
aproveitamento costuma-se abater com dois anos. Nessa fase a circunferéncia
abdominal j& é de aproximadamente 27 cm, aumentando o valor do animal no
mercado e cada animal rende em torno de 1,7 kg de carne. A carne é embalada em
sacos plasticos identificados com etiquetas informativas do criadouro, nimero de
registro no IBAMA, validade e origem do produto (FETT, 2005). O fluxograma de

abate de jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare) consta na Figura 1.
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Separagéao e Classificacdo dos Animais
(Inspecéao Ante Mortem)
12 \Z
Animais ndo aptos para
0 abate normal

Animais aptos para o abate normal >

\7

Descanso e jejum de 24h (galpdes com Observagéo e exame
tanques e inspecao 5h antes) clinico

\”

Lavagem dos animais com agua
hiperclorada (5ppm)

A7
| Insensibilizacdo |
\”
| Desnucamento (sangria) |
\”
| Desmielinizacéo |
\”
| Esfola aérea |
\”
| Evisceracao | 2 | Inspecéo de visceras
\”
Lavagem das carcacas com agua
hiperclorada (5ppm)
v

| Resfriamento das carcacas (24h) |
\”

| Desossa |
v

| Embalagem |

\7

| Estocagem/Expedicéo |

Abate separado
> (matanca de
emergéncia)

> Inspecéo de carcacas

FIGURA 1: Fluxograma de abate industrial de jacaré-do-Pantanal (Caiman

crocodillus yacare), realizado na COOCRIJAPAN.
Fonte: Vieira, 2010.

Romanelli (1995), em estudos realizados com aplicacdo de analise sensorial,
destacou a aparéncia visual atraente e o sabor agradavel, reforcando, por essas

razO0es a viabilidade de utilizacdo dessa carne, como mais uma opc¢do de fonte
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protéica de origem animal, além de, ser uma atividade comercial complementar ao

comércio de couro.

A viabilidade técnica de se elaborar derivados de carne de jacaré-do-Pantanal
(Caiman crocodillus yacare) como formas alternativas de consumo foi estudada por
Romanelli et al. (2002). Estudo sobre a viabilidade na elaboracdo da carne de
jacaré-do-papo-amarelo, em conserva, com trés formulacdes diferentes: em oleo
comestivel, em salmoura com cebola e em salmoura temperada (cebola, pimentéo e
tomate) também foi estudada por Azevedo et al. (2009). Ambos autores verificaram
que a carne de jacaré é uma fonte protéica com potencial a ser explorado e

possuem boa aceitacdo pelo consumidor.

Na producdo de subprodutos existe uma gama disponivel: pele, carne, banha,
urina, cabeca e patas. A comercializacdo da pele sé pode ser feita a partir do sexto
més de vida, com tamanho minimo de 18cm de largura (medida na parte mais larga
do corpo-dorso), quando o animal mede em torno de 1,2 m de comprimento. No
Brasil, o mercado de pele de jacaré esta avaliado em US$200 milhdes ao ano.
Conforme a lei n°® 2.553, de 1955, é proibida a exportacdo de couro de jacaré em
bruto. O nivel minimo de curtimento admitido para exportagdo € o “Wet Blue”
(GOVERNO DE ALAGOAS, 2009)

2.4  ALIMENTACAO SAUDAVEL

E notavel o aumento de pesquisas e noticias cientificas que informam sobre a
importancia de uma alimentac¢éo equilibrada e saudavel, uma vez que, qualidade de
vida e longevidade estdo diretamente relacionadas a dieta da pessoa. Uma boa
alimentacdo pode contribuir de forma significativa na qualidade de vida, auxiliando
na reducdo da “Low Density Lipoprotein” (LDL) e na manutencdo do peso corporal,
na reducédo do risco de doengas cronico-degenerativas, proporcionando assim mais
saude ao organismo (BANDONI et al., 2006; CASTRO et al., 2007).

Contudo, a idéia de alimentagdo saudavel, que vem sendo discutida ao longo
do tempo a partir de uma série de fatores vem seguindo algumas tendéncias, dentre

as quais destaque para dois tipos de comportamento nos consumidores em relacao
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as suas praticas alimentares. De um lado tém-se pessoas que estdo preocupadas
com a estética e buscam alimentos que sejam adequados ao estereoétipo fisico e
consomem produtos de baixo teor calérico, principalmente os “light/diet”. Por outro
lado, h4d os consumidores que buscam uma dieta que possa prolongar a vida com
qualidade, através do baixo consumo de proteina animal e 0 aumento no consumo

de graos integrais e de frutas, legumes e verduras (SOUSA, 2006).

Poulain e Proenca (2003) relataram que as normas alimentares podem ser
“sociais” e/ou “dietéticas”, onde as dietéticas sdo constituidas de um conjunto de
prescricdes sustentadas em conhecimentos cientificos nutricionais e difundidas por
profissionais da area da saude, enquanto as normas sociais sdo aquelas que
encaminham para um conjunto de convencdes relativas a composicao estrutural das
tomadas alimentares — durante e fora das refeicdes, bem como as condicbes e
contextos do seu consumo. No entanto, horma social e norma dietética influenciam-
se mutuamente (LEVI-STRAUSS, 1991). Além desses conceitos é importante
salientar sobre a importancia de se resgatar as praticas e valores alimentares
culturalmente referenciados, bem como estimular a producdo e o consumo de
alimentos saudaveis regionais, sempre levando-se em consideracdo 0s aspectos
comportamentais e afetivos relacionados as praticas alimentares (ATALA; DORIA,
2008).

Nas ultimas décadas, a preocupacdo dos consumidores com a dieta e a
saude tem determinado uma mudanca dos padrbes de consumo de alimentos,
observando-se uma tendéncia para a reducdo do consumo de gordura e um
consequente aumento da demanda por produtos de origem animal com baixo teor
de gordura (EGBERT et al., 1991). Evidéncias médicas indicando que depdsitos de
gordura e colesterol podem levar a cardiopatias tém incentivado a industria de
alimentos a dedicar-se ao desenvolvimento de produtos com baixo teor de gordura
(BARBUT; MITAL, 1992).

Segundo Cross et al. (1980), os consumidores parecem ter preferéncia por
hamburgueres contendo teor de gordura igual ou superior a 15% e este teor de
gordura é um fator de extrema importancia para aspectos como maciez, suculéncia e

intensidade do sabor do produto carneo.
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2.5 HAMBURGUER

2.5.1 Definicéo e Legislacao

Entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado, obtido da carne
moida dos animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnolégico adequado. Trata-se de um produto que
pode ser produzido cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou resfriado (BRASIL,
2000). No Quadro 7 consta os valores quanto a composicdo que devem ser
respeitados, segundo a legislagéo vigente.

QUADRO 7: Limites fisico-quimicos determinados pela legislacdo para padronizacao
de hamburguer.

PARAMETRO LIMITE

Gordura (méax.) 23%

Proteina (min.) 15%
Carboidratos Totais 3%

. ) 0,1% (hambdrguer cru)
Teor de calcio (max. base seca)

0,45% (hamburguer cozido)

CMS (max.) 30% (apenas hamburguer cozido)

Proteina ndo-carnica agregada (max.) 4,0%

Fonte: Brasil, 2000.

O Cddigo de Regulamentacéo Federal dos Estados Unidos (ROMANS et al.,
1985) define hamburguer como: “bife de carne moida, fresco ou congelado, com ou
sem adicao de gordura e/ou condimentos, que nao deve apresentar mais de 30% de
gordura e nao deve conter adicao de agua”. Contudo, no regulamento brasileiro ha
permissdo da adicdo de agua como ingrediente opcional na composicdo de
hamburguer (BRASIL, 2000).

O produto deve ter como ingrediente obrigatorio carne de diferentes espécies
de animais de agougue (BRASIL, 2000). Segundo HOOGENKAMP (1996), os mais
populares sdo os hamburgueres de carne bovina, com consumo estimado em cerca

de 50% do consumo total mundial de carne bovina. Os ingredientes opcionais
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incluem gorduras animal, vegetal, agua, sal, proteinas (animal e/ou vegetal), leite em
pd, aclcares, maltodextrina, aditivos intencionais, condimentos, aromas e
especiarias, além de vegetais, queijos e outros recheios (BRASIL, 2000). A carne
moida do hamburguer pode, portanto, ser adicionada de proteina de soja hidratada,
1% de sal, 0,2% de glutamato monossodico e especiarias (PARDI et al., 1994).
Porém, os requisitos de composicao inseridos em BRASIL (2000) s6 € permitida a

“adicdo maxima de 4,0% de proteina ndo-carnica na forma agregada”.

O acondicionamento deve ser em embalagem com materiais adequados para
as condicdbes de armazenamento e que confiram protecdo apropriada ao
hamburguer (BRASIL, 2000). Na exposicdo a venda, os produtos devem ser

mantidos sob congelamento.

2.5.2 Aspectos Historicos, Sociais e Econdmicos

Nos ultimos anos, os habitos alimentares da populacdo sofreram alteracdes
motivadas especialmente pelos processos de urbaniza¢do, industrializacdo,
profissionalizacao das mulheres e diminuicdo do tempo disponivel para a prepara¢ao
de alimentos e/lou para o seu consumo. Esse contexto tem favorecido
substancialmente o consumo de produtos industrializados ou preparados fora do
domicilio (TAVARES; SERAFINI, 2006).

A necessidade de se buscar refeigOes fora de casa, prontas para 0 consumo,
produzidas em grande escala e que fossem rapidas e baratas como o0s
hamburgueres de carne bovina, tornou opcdo crescente entre a populacdo as
sanduicherias ou lanchonetes do tipo “trailers” localizados em ruas, pracas e lotes
publicos, assim como as redes de restaurantes “fast food” (FATTORI et al., 2005;
LIMA; OLIVEIRA, 2005).

O prato étnico de carne moida temperada apareceu pela primeira vez num
cardapio nos Estados Unidos, em Nova York, em 1834. Na ocasido, foi apresentado
como “steak” de Hamburgo. Na segunda metade do século XIX, ja figurava nos livros
de receita com o0 nome de “beefsteak a la Hamburg”. Porém, a descoberta exata do

hamburguer é bastante controversa. Na enciclopédia “Food and Drink in America”
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consta que os primeiros hamburgueres foram vendidos no estado americano de
Connecticut, em 1900. Outra hipétese seria a descoberta do produto em 1885, no
estado de Wisconsin, onde o produto carneo era comercializado em uma espécie de
feira regional. No entanto, a hipétese mais plausivel, segundo a publicacdo, seria
que o hambdarguer foi inventado no estado do Texas, onde foi apresentado em uma
feira em Saint Louis, em 1904. O certo é que por um bom tempo o sanduiche foi
vendido apenas em feiras e exibicbes. Embora a literatura americana reforce que o
sanduiche foi criado em terras americanas, as explicacdes histéricas para a origem
do hamburguer séo bastante vagas, pois assim como outros pratos pode ter surgido
simultaneamente em outras parte do mundo. H& relatos que em paises como

Alemanha, Inglaterra, e até a Russia o hamburguer teria surgido (SMITH, 2008).

Em 1906, uma publicacdo deixou 0os americanos receosos com 0 consumo de
carne, especialmente quando moida. No livro “The Jungle, the Upton Sinclair’ consta
a falta de higiene no processamento, desencorajando o consumo. A carne sO
venceu essa barreira na década de 1920, com a grande contribuicdo de um
restaurante no Kansas, que ao investir em higiene e preco baixo, alavancaram a
venda. Além disso, no mesmo restaurante no Kansas também foi lancado as bases
para o “Delivery Fastfood” ou lanche para viagem. O hamburguer assim teve sua
producdo alavancada, mantendo-se em posicdo de destaque mesmo na recessao
de 1929, onde surgiram as primeiras variacbes e a caracteristica propria de
hamburguer que se conhece até os dias atuais. O consumo de hamburguer se
alastrou por todo Estados Unidos e mesmo na Segunda Guerra Mundial ha relatos
de grande procura, embora a industria sofresse racionamentos. O produto carneo
voltou a causar furor na década de 50, principalmente nos suburbios. A partir dali o
hamburguer tomou projecdo mundial e passou a ser servido e consumido na mais
variadas opcdes, como a base de salméao, carne suina, peito de frango e molhos dos

mais variados possiveis (SMITH, 2008).

Uma pesquisa feita com 1.200 consumidores dos Estados Unidos por uma
empresa de consultoria em “food service” concluiu que 85% dos norte-americanos
comiam hambdudrguer pelo menos uma vez por més e somente 6% deles nunca
comiam hamburgueres, informacdo contida no site “Meating Place”. Segundo a

pesquisa, apesar dos hamburgueres tradicionais ainda terem um apelo sélido, existe
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uma forte preferéncia pela customizacdo e opcbes de "fagca seu préprio
hamburguer”. Além disso, a variagcdo no tamanho dos hamburgueres teve apelo
junto aos consumidores, especialmente os produtos em miniatura, tipicamente
vendidos como aperitivos. O comércio de hamburguer continua dominado por
restaurantes com servi¢co limitado, que representa 33% das vendas de varejo de
grande escala dos EUA. Dentro da categoria de hamburguer, da receita de quase
US$ 59 bilhdes, as 25 principais redes de hamburguer de servigo limitado ficaram
com aproximadamente 97% do mercado, e as trés maiores foram responsaveis por
quase 75% das vendas das cadeias de hamburguer. Os pesquisadores afirmaram
que quando o salario era menor ou igual a U$15,000 ao ano, assim como entre
individuos com salario maior U$45,000 tinham um consumo menor de hamburgueres
e sanduiches; ja aqueles com salarios entre U$30,001 e U$45,000 tinham menor
consumo de pratos prontos. Afirmaram ainda que, considerando a forca total no
segmento e o interesse dos consumidores em variedade e customizacdo, 0s
hamburgueres oferecem um grande espaco para inovagdo e crescimento nas
vendas (DESHMUKH-TASKAR, NICKLASTA; BERENSON, 2007).

O avanco no mercado de produtos congelados explica a maior procura pelo
hamburguer. Observa-se na Figura 2 parcela significativa do consumo de
hamburgueres em relacéo aos outros produtos carneos congelados no Brasil.

B Hamburguer B Nugget B Cortes M AImondega O Kibe M Steak M Outros

FIGURA 2: Consumo de carnes congeladas (%) no Brasil, 2003.
Fonte: Perdigéo, 2004.

Na Figura 2 observa-se que o consumidor brasileiro tem procurado cada vez

mais o produto hamburguer, chegando a atingir expressaveis 38% da busca por
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produtos carneos congelados. Segundo Perdigdo (2004), o hamburguer é seguido
pelo “nugget” (28%) e “steak” (15%). Em menor escala tem-se a procura por cortes

congelados (9%), alméndega e kibe (ambos com 3%).

Segundo o IBGE (2009a), em pesquisa de or¢camentos familiares na area
rural, no periodo de 2008-2009, o brasileiro direcionou 0,077Kg de carnes ao
consumo do hamburguer, sendo que a regido brasileira que mais consumiu
hamburguer foi a Sudeste (0,156), seguida da regido Sul (0,148), Nordeste (0,042)
e Centro-Oeste (0,033). Ainda segundo IBGE (2009b), em analise de aquisi¢cao
alimentar per capita, verificou-se que o brasileiro consumiu, em média, 4,074Kg de
carne bovina processada. Destes, 5,40% foi destinada ao consumo de hamburguer.
Quando a renda per capita era de até R$830,00 o consumo de hambdrguer era de
0,088Kg. Em faixa salarial de R$830,00 a R$1.245, o consumo era de 0,175Kg. Na
faixa de R$1.245 a R$2.490, o consumo foi de 0,225Kg. Para faixa salarial per
capita de R$2.490 a R$4.150 o consumo de hamburguer foi de 0,289kg e para
faixas salariais acima de R$4.150 o consumo foi de 0,344Kg. No Brasil existe uma
tendéncia crescente no Brasil de haver maior consumo de hamburguer a medida que
aumenta a renda per capita do consumidor brasileiro. Isso acontece devido a
variedade de apresentacdo comercial, pela ampla faixa de pre¢co nos mercados, pela
expansao das redes de “fast food” e pelo fato do consumidor buscar cada vez mais

pratos rapidos e de facil preparo.

2.6 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS CARNEOS

Produtos carneos processados ou preparados sao aqueles cujas
caracteristicas originais da carne fresca foram alteradas através de tratamentos
fisicos e/ou quimicos. O processamento da carne fresca visa a elaboracao de novos
produtos e, por sua acao sobre enzimas de microorganismos de carater degradativo,
o prolongamento do prazo comercial. O processamento tecnoldgico ndo modifica de
forma significativa as caracteristicas nutricionais, mas atribui caracteristicas

sensoriais como cor e sabor e préprios de cada processo (SIQUEIRA et al., 2001).

Um dos grandes desafios para a producdo de algumas espécies,

principalmente pescados e carnes exoticas, € a absorcéo da producéo pelo mercado



38

consumidor. Isso se deve, em parte, pela falta de organizacao do setor de produgéo,
beneficiamento e comercializacdo do pescado, que no Brasil, ainda € comercializado
principalmente in natura ou como filé (VALENTI et al., 2000). Além disso, faltam no
mercado produtos que atendam as necessidades do consumidor geradas pela vida
agitada nas cidades, fazendo-se necessario oferecer um produto pronto ou semi-
pronto, que seja de facil preparo ao consumidor (BATISTELLA, 2008).

A concepcéo original do processamento de carnes sempre esteve baseada na
preservagao ou crescimento microbiano. Os produtos processados tém a intencao
de fornecer também conveniéncia e variedade a por¢cdo carnea da dieta. Além de
fatores microbiolégicos e fisico-quimicos naturalmente relacionados a produtos
carneos, produzir alimentos com qualidade sensorial aliados a questdes nutricionais,
tem atraido cada vez mais adeptos e novos consumidores (PEARSON; GILLET,
1996).

Dentro da necessidade de criacdo de novos produtos carneos uma alternativa
é investir em produtos habitualmente consumidos com outros tipos de carnes, como
as carnes exoticas. Nesse contexto, o hambuarguer € um dos produtos carneos de
maior aceitacao e de facil preparo e consumo. O hamburguer se tornou um alimento
popular pela praticidade que representa, pois possui nutrientes que alimentam e
saciam a fome rapidamente, o que combina com o modo de vida que vem se
instalando nos centros urbanos (ARISSETO, 2003).

Segundo FINKLER et al. (2010), ao desenvolverem hamburguer de pescado
com mandi-pintado (Pimelodus britskii), verificaram que a espécie apresenta grande
potencial como matéria-prima para industria, podendo ser utilizado na elaboracéo de
hamburguer como forma de agregagédo de valor. No entanto, existe a necessidade
de maior incentivo ao processamento de derivados de pescado como alternativa

protéica e pratica para a alimentacao.

Tavares et al. (2007) estudaram o processamento da carne de coelho para
producdo de hamburguer. Os autores salientaram que, embora a literatura para este
tipo de carne seja pouco explorada, obteve-se resultados bastante satisfatorios,

principalmente na aceitacdo sensorial e na intengdo de consumo. Por isso,
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confirmam o potencial tecnolégico da carne de coelho para a elaboracdo de
produtos carneos, em particular tipo hambarguer, e sua viabilidade de producéo e

comercializacdo para consumo humano.

Segundo Lima et al. (2006), outra carne exética propicia ao processamento e
a agregacao de valor comercial é a carne de ra (Rana catesbeiana). Apesar de
existir varios consumidores efetivos, a carne de ra ainda € um produto cercado de
preconceito por parte do consumidor doméstico. Além do aspecto fisico nada
atraente, o desconhecimento da forma de se preparar esta carne, € um dos itens
gue mais desestimula a compra. Os autores afirmaram que o0 aumento do consumo
da carne de ra vai continuar restrito, enquanto nao se encontrar formas de atender
as facilidades que o mundo moderno oferece. Gongalves e Otta (2008) ao
analisarem o processamento de hamburguer a partir de carne de ra touro verificaram

gue a aceitacao sensorial foi de 88,4%.

Uma das tendéncias no processamento de carnes esta na linha de producéao
de salsicha e hambdrguer, ja que estes produtos permitem grande reducdo nos
custos industriais (TERRA, 1998). Seguindo esse raciocinio, Hautrive et al. (2008)
elaboraram hamburguer a partir de carne de avestruz. Os autores afirmaram que a
fabricacdo dos hamburgueres de carne da avestruz é uma opcdo para O
aproveitamento de cortes considerados menos nobres, como recortes resultantes da
desossa. Além disso, obtiveram resultados bastante satisfatérios na aceitacao
sensorial e intencdo de compra, demonstrando a viabilidade de mais um produto

carneo elaborado a partir de carne exética.



3 DESENVOLVIMENTO

3.1 PROCESSAMENTO E CARACTERISTICAS DE QUALIDADE DE
HAMBURGUER DE JACARE-DO-PANTANAL (Caiman yacare)

40
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Processamento e caracteristicas de qualidade de hamburguer de

carne de jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare)

Processing and quality characteristics of hamburger of

Pantanal alligator meat (Caiman crocodillus yacare)

Flavia de Oliveira Paulino®, Tedfilo José Pimentel da Silva?, Robson Maia Franco?,
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Resumo

Objetivou-se neste trabalho desenvolver cinco formulagdes de hamburguer de carne
de jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare) com variagées no teor de gordura
e na adicao de fumaca liquida, como forma de agregar valor na cadeia de derivados
carneos desta espécie. As amostras foram processadas a partir de aparas de carne
de jacaré-do-Pantanal, obtidas de frigorifico sob o Servico de Inspecdo Federal.
Foram produzidos 35Kg de hamburgueres com peso médio de 80g, imediatamente
embalados a vacuo e submetidos a processo de congelamento rapido a -18°C+1°C.
Para o controle fisico-quimico foram realizadas andlises de umidade, proteina,
gordura, cinzas, pH, atividade de agua (Aa) e valor caldrico. No controle
bacteriologico dos hamburgueres foram realizadas contagem de bactérias

heterotréficas aerdbias mesdfilas, contagem de bactérias heterotroficas aerdbias
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psicrotréficas, enumeracdo (determinacdo do numero mais provavel) de coliforme
total e fecal, contagem e identificagcdo de Staphylococcus coagulase positiva e
pesquisa de Salmonella spp. Do ponto de vista fisico-quimico a melhor formulacgéo,
com baixo valor caldrico, foi 5% de adicdo de gordura e adicdo de fumaca, com
possibilidade real para o desenvolvimento industrial. Nas analises de bactérias
heterotréficas aerdbias mesodfilas e psicrotroficas, coliformes totais e fecais,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp., todas as amostras se
encontravam dentro dos padrdes de identidade e qualidade bacteriol6gica vigentes
no Brasil.

Palavras-chave: hamburguer, carne de jacaré-do-Pantanal, processamento,

qualidade.

Abstract

The aim of this work was to develop five hamburger formulations of Pantanal alligator
meat (Caiman crocodillus yacare) with variations on fat content and liquid smoke
addition, as a way to add value adding in the meat food chain of this species. The
samples were processed from meat trimmings of Pantanal alligator meat, obtained
from a slaughterhouse under Federal Inspection Service. Were produced 35Kg of
hamburgers with mean weight of 80g, as soon as vaccum packed and subjected to
quick freezing process to -18°C+1°C. For the physical-chemical control were made
analysis of moisture, protein, fat, ash, pH, activity water (Aw) and caloric value. In the
bacteriological control of the hamburgers was made count of aerobic mesophilic
heterotrophic bacteria, count of psychrotrophic aerobic heterotrophic bacteria,
enumeration (determination of most probable number) of total and fecal coliforms,

count and identification of positive Staphylococcus coagulase and Salmonella spp.



43

research. From the standpoint of physical-chemical the best formulation, low caloric
value, was 5% of fat addition and liquid smoke addition, with real possibility of
industrial development. On the bacteriological analysis of aerobic mesophilic and
psychrotrophic heterotrophic bacteria, total and fecal coliforms, positive
Staphylococcus coagulase and Salmonella spp., all samples were within identity and
bacteriological quality standards in force in Brazil.

Keywords: hamburger, Pantanal alligator meat, processing, quality.

Introducao

Inimeros pesquisadores tém demonstrado em seus estudos biolégicos,
nutricionais e tecnoldgicos que a carne de animais silvestres possui grande potencial
para o consumo humano (Rodrigues et al., 2007). Em alguns lugares do mundo, a
carne de animais silvestres se caracteriza por ser a principal fonte de proteinas de
origem animal. No estado de Dakota do Norte, Estados Unidos, h4& um grande
consumo, e na Nigéria, na década de 70, 16% dos alimentos de origem animal foram
provenientes de animais silvestres (Hoffmann; Romanelli, 1998).

A carne é considerada um alimento nobre para os humanos, pois contribui
com proteinas de alto valor biolégico, acidos graxos essenciais e vitaminas do
complexo B (Pardi et al., 2001). No entanto, as carnes de animais domeésticos
apresentam elevados teores de acidos graxos saturados, considerados responsaveis
pela elevacdo da concentracdo seérica de colesterol. Contudo, carnes de animais
silvestres apresentam reduzidos teores de lipideos totais e altas proporcdes de
acidos graxos poliinsaturados (Sinclair e Odea, 1990; Skewes et al, 2009; Vicente-
Neto et al., 2010). Dentre as carnes nao-convencionais, aten¢ao tem sido dada a

carne de jacaré. Estudiosos tém demonstrado que a carne fresca do jacaré-do-



44

Pantanal tem alcancado boa aceitacdo sensorial, além de possuir potencial
tecnoldgico altamente promissor para a elaboracédo de derivados (Romanelli et al.,
2002).

Mediante a importancia e a popularidade do consumo de carnes, a
transformacdo desta matriz alimenticia em produtos industrializados é de suma
importancia para praticidade, variedade e balanceamento do cardapio. Essa
diversificacao de oferta inclui os hamburgueres, que séo facil preparo e baixo custo.
No entanto, torna-se necessaria a busca por alimentos alternativos, para aumentar e
suprir a demanda mundial. As fontes alternativas de alimentos devem ser nutritivas,
possuir boas caracteristicas sensoriais e ser de baixo custo, para atingir grande
parte da populacdo. Dessa forma, um aproveitamento mais dirigido de subprodutos
de animais abatidos podera ser utilizado em forma de consumo direto pelos seres
humanos (Romanelli e Schmidt, 2003).

Objetivou-se com este trabalho produzir um derivado carneo a base de carne
de jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare) como forma de aproveitamento
de aparas ou recortes de desossa com baixo valor de mercado na cadeia de
producdo desta espécie, avaliar o efeito da adicdo de gordura suina e da fumaca
liguida, através dos parametros fisico-quimicos e bacteriol6gicos dos hamburgueres

formulados.

Material e métodos

Para a producdo de hamburgueres de jacaré foi utilizada como matéria-prima
aparas ou recortes carneos provenientes da desossa das patas, dorso e cauda de
jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare). A matéria-prima foi obtida em

frigorifico sob o Servigo de Inspecdo Federal no estado do Mato Grosso. A carne foi
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devidamente embalada a vacuo e congelada rapidamente a temperatura de -
18°C+1°C. O transporte até o Laboratério de Tecnologia de Carnes da Faculdade de
Veterinaria da Universidade Federal Fluminense (UFF) foi por via aérea, sendo
mantidas as condi¢cdes de estocagem. A gordura suina utilizada foi papada suina,
obtida em hipermercado no municipio de Niteréi, RJ e devidamente acondicionada a
4°C+1°C, até o preparo das formula¢cdes. Todos os ingredientes foram transportados
até o Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos do SENAI, localizado em Vassouras,
estado do Rio de Janeiro.

Para o experimento foram utilizadas cinco formulacdes com duas variaveis:
gordura e fumaca. A formulacdo Controle ndo apresentou adicdo de gordura nem de
fumaca liquida. As formulacdes seguiram a seguinte padronizacdo: formulacdo F1
possuia 5% de gordura suina sem adicdo de fumaca liquida; F2 apresentou 5% de
gordura suina com adi¢cdo de 0,3% de fumaca liquida; F3 possuia 10% de gordura
suina sem adicdo de fumaca liquida e F4 apresentou 10% de gordura suina com
presenca de 0,3% de fumaca liquida. Para cada tratamento foram produzidos 7Kg
de hambdrguer, totalizando 35Kg.

Apbs descongelamento e selecdo da matéria-prima procedeu-se a moagem
da carne, pesagem dos ingredientes e homogeneizacdo em maquina apropriada. Os
ingredientes utilizados foram aparas de carne de jacaré (80,15%-85,45%), gordura
suina (5,00-10,00%), proteina texturizada de soja (4,00%), fumaca liquida (0,30%),
agua (2,00%), eritorbato de sodio (0,025%), tripolifosfato de sodio (0,025%), sal
(1,80%), alho em pasta (0,50%), cebola (1,00%), pimenta do reino branca (0,10%) e
noz moscada (0,10%). Os hamburgueres foram produzidos manualmente, com peso
aproximado de 80g, e foram imediatamente submetidos ao processo de

congelamento rapido a -18°C+1°C durante uma hora. As amostras foram
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devidamente embaladas em sacos de polietileno de baixa densidade a vacuo,
identificadas e congeladas. Os hamburgueres prontos retornaram para o Laboratério
de Tecnologia de Carnes da UFF, em caixas isotérmicas, onde permaneceram
congelados a -12°C+1°C até a realizacdo das analises laboratoriais.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata. Foram
determinados os teores de umidade em estufa a 105°c, proteina por Kjeldahl,
gordura total pelo método de Soxhlet e cinzas em forno mufla a 550°C, segundo
metodologia recomendada pela AOAC (1995). Para a determinacao de pH utilizou-
se método potenciométrico recomendado pelo LANARA (Brasil, 1981). A atividade
de agua foi determinada no dia de fabricacdo das amostras, antes da estocagem em
congelador. Para isso utilizou-se o aparelho "Pawkit®™ (Decagon Devices, Inc., USA).
O calculo do valor caldrico dos hamburgueres foi obtido multiplicando-se o teor de
lipidios por 9,1Kcal/g e o teor de proteinas e carboidratos por 4,1Kcal/g, segundo
metodologia de Keeton (1991). Os resultados foram somados e obteve-se o valor
caldrico de cada formulacéo utilizando a unidade de Kcal/100g.

Para o julgamento das andlises bacteriologicas foi seguido o padrao
determinado pela ANVISA (Brasil, 2001). Foram realizadas analises de Coliformes a
45°C (Franco e Mantilla, 2004), Estafilococos coagulase positiva (Brasil, 2003) e
Salmonella spp. (Pignato et al., 1995). Além das andlises oficiais inclusas em Brasil,
2001, realizou-se também contagem de bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas e
psicrotréficas  (Brasil, 2003), para indicacdo da qualidade higiénica dos
hamburgueres.

Os dados obtidos foram analisados através do software estatistico SISVAR
versao 4.0 (Ferreira, 2000) com nivel de significancia de 5%, e quando apresentada

diferenca significativa aplicou-se o teste de Tukey.
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Resultados e Discusséo

Os dados referentes a composicdo centesimal e valor caldrico das
formulacbes podem ser vistos na Tabela 1. Dentre as formulacbes testadas, a
formulacdo Controle obteve o maior teor de proteina e menor de gordura entre as
formulacdes testadas. A justificativa para tal fato € que nessa formulagdo ndo houve
adicdo de gordura externa, mantendo o0s baixos niveis de gordura e alto nivel
protéico naturais da carne de jacaré. As formulacbes F1 e F2, ambas com 5% de
adicdo de gordura, ndo apresentaram diferenca estatistica (p>0.05) entre elas em
relacdo ao nivel de proteinas, obtendo respectivamente, 21,28% e 21,23%. Essas
formulacbes também nado apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5% em
relacdo a gordura, cujos teores foram de 6,27% e 6,17%, respectivamente. No
entanto, as formulacdes F3 e F4, que receberam adi¢cdo de 10% de gordura externa
apresentaram reducao relativa do teor protéico quando comparadas as demais
formulagcbes. Os teores protéicos para essas formulacBes foram de 17,06% e
16,71%, respectivamente. Os teores de gordura foram significativamente (p<0,05)
mais elevados quando comparado as demais formulacdes, porém nado foram
significativamente diferentes entre si. Resultados de 11,30% e 11,47% de gordura
para F3 e F4, respectivamente, se mostraram quase duas vezes maiores aos
observados em F1 e F2.

Os teores de umidade das cinco formulagcdes se mantiveram na faixa entre
69,95% e 73,95%, sendo significativo o tratamento controle comparado aos demais
tratamentos com adicdo de gordura. No entanto, esses valores sdo considerados

normais para este tipo de derivado carneo. Em relacdo as cinzas, os valores entre
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1,23% e 1,46% também sdo considerados normais para derivado carneo do tipo
hamburguer.

Estudo correlacionado foi realizado por Pinto et al. (2007), que analisaram o
potencial tecnolégico da carne de capivara e desenvolveram alguns derivados
carneos, entre os quais o hambuarguer. Os resultados médios da composicao
centesimal encontrados no hamburguer de capivara foram 58,7% de umidade,
14,4% de proteina, 20,4% de gordura e 2,9% de cinzas. Os valores médios de
proteina e gordura desse hamburguer discordam dos encontrados neste trabalho,
gue se manteve na faixa de 16,71 a 21,28% de proteina e de 1,05 a 11,47% de
gordura. Esta diferenca provavelmente ocorreu em funcdo da adicdo de 25% de
gordura suina na formulacdo do hambuarguer desses autores.

Contudo, Gongalves e Otta (2008), ao estudarem o potencial de exploracao
da carne de ra touro no Rio Grande do Sul verificaram que os hamburgueres
produzidos a partir desta espécie apresentavam 79,20% de umidade, 16,60% de
proteinas, 3,30% de carboidratos, 0,33% de lipidios e 0,20% de cinzas. Esses
valores foram considerados muito bons, principalmente em relagcdo ao teor de
gordura, com menos de 1% de lipidios totais. Estes valores sao proximos aos
encontrados na formulagédo Controle do presente estudo e o que leva a sugerir que
carnes nao-convencionais possuem bom apelo nutricional, permitindo a insercao de
derivados no mercado consumidor. No entanto, é valido ressaltar que a analise de
acidos graxos que compde esses produtos deve ser realizada.

O valor caldrico verificado nesse estudo foi reflexo direto da quantidade de
gordura adicionada. Logo, a formulacdo Controle, que néo foi adicionada de gordura
externa, obteve o menor valor calorico, com aceitaveis 106Kcal/100g de produto.

Este valor subiu quase 50% quando adicionado 5% de gordura suina (Tabela 1).
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Valores caldricos de 147Kcal/l100g produto e 144Kcal/100g produto foram
observados para nas formulacbes F1 e F2, respectivamente. Contudo, quando
adicionado 10% de gordura suina, obteve-se aumento de aproximadamente 70% do
valor calérico quando comparado a formulacéo controle. Valores caloricos elevados
nao sdo desejaveis principalmente por dois motivos: descaracterizacdo da carne de
jacaré, considerada magra, e alteracao sensorial do produto.

Na Tabela 2 constam os valores de atividade de agua e pH para as
formulactes testadas. Em relacdo a atividade de agua (Aa) os valores situaram-se
entre 0,89 e 0,93. Em relacdo ao pH os valores situaram-se entre 5,7 e 5,9. Estes
resultados estdo em concordancia com os dados obtidos por Santillan e Morales
(1991) que estudaram a producdo de hamburguer de carpa com reducdo da
atividade de agua e pH final entre 5,5-6,0. As formulacdes F1 e F2 resultaram em
menor Aa do que a Controle; Controle, F1 e F2 ndo possuiram diferenca significativa
entre si. Considerando-se o produto carneo alvo deste estudo, observou-se que
quanto menor a Aa e o pH melhor é a qualidade da amostra, uma vez que Aa e pH
elevado pode ser forte indicativo de crescimento bacteriano e, consequentemente,
menor validade comercial do produto.

Em relagdo a contagem microbiana, quando os parametros utilizados foram
coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp., todas as
amostras encontraram-se adequadas quando comparadas a legislacéo vigente. Na
contagem de bactérias heterotroficas aerobias mesofilas e bactérias heterotroficas
aerdbias psicrotréficas os resultados maximos encontrados foram 2,5 x 10° UFC/g e
2,2 x10° UFC/g, respectivamente. Tais valores foram considerados satisfatérios e
confirmam que as amostras realizadas possuiam qualidade higiénico-sanitaria na

producdo dos hamburgueres.
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Conclusdes

A formulacdo de hamburguer que mais se destacou do ponto de vista-fisico-
quimico foi a que apresentou 5% de adicdo de gordura e adicdo de fumaca liquida.
Nessa formulacdo obtiveram-se os melhores resultados gerais e destacou-se em
relacdo as demais formulacdes, tornando-se a principal formulacdo com
possibilidade real para desenvolvimento industrial.

Dentro das analises bacterioldgicas todas as amostras apresentaram-se
adequadas em relacdo a legislacdo vigente e, portanto, ndo representam risco a
saude do consumidor.

Sugerem-se estudos de aceitacdo sensorial para verificar o potencial

mercadoldgico desses produtos.
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TABELA 1: Valores médios e desvio padrdo da composi¢do centesimal (umidade,
proteina, lipidios e umidade) dos hamburgueres de carne de jacaré-
do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare) das diferentes formulacdes

(Controle, F1, F2, F3 e F4).

Valor

Tratamentos Umidade Proteina Lipidios Cinzas Calorico
(%) (%) (%) (%) (100g)

Controle  73,952+0,15 23,18%+0,67 1,05%+0,13 1,46°:0,04 106 Kcal

F1 70,55°+0,92 21,28°+0,88 6,27°+0,12  1,362+0,04  147Kcal

F2 71,11°+0,07 21,23°+0,62 6,17°+0,13  1,382+0,06  144Kcal

F3 70,00°°+0,49 17,06°+0,61 11,30°+0,18 1,23°40,01  174Kcal

F4 69,95°+0,58 16,71°+0,62 11,47°+0,23 1,24°°+0,01  175Kcal

Controle = auséncia de gordura e de fumaca. F1 = 5% de gordura, auséncia de fumaca. F2 = 5% de
gordura, 0,3% fumaca liquida, F3 = 10% de gordura, auséncia de fumacga. F4 = 10% de gordura, 0,3% de
fumaca.

abe Médias na mesma coluna seguidas de diferentes letras diferem significativamente entre si (p <0,05).
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TABELA 2: Valores médios e desvio padrdao de Aa e pH dos hamburgueres de
carne de jacaré-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare) das diferentes

formulacdes (Controle, F1, F2, F3 e F4).

Parametros
Tratamentos
Aa pH
Controle 0,93%+0,11 5,7%+0,17
F1 0,91°+0,15 5,8%°+0,22
F2 0,91biO,19 5,8%+0,12
F3 0,90°40,21 5,9biO,lO
F4 0,89°+0,18 5,9biO,25

Controle = auséncia de gordura e de fumaca. F1 = 5% de gordura, auséncia de fumacga. F2 = 5% de
gordura, 0,3% fumaca liquida, F3 = 10% de gordura, auséncia de fumaca. F4 = 10% de gordura, 0,3%
de fumaca.

ab<\édias na mesma coluna seguidas de diferentes letras diferem significativamente entre si (p <0,05).
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Resumo — Objetivou-se neste trabalho a caracterizacdo sensorial de hamburguer de carne de
jacaré-do-Pantanal através da andlise descritiva quantitativa. Foram desenvolvidas uma
Formulacdo Controle (FC sem adicdo de gordura e fumaca) e quatro formulagdes teste (F1
com 5% de gordura sem adi¢do de fumaca, F2 com 5% de gordura e adicdo de fumaga, F3
com 10% de gordura sem adicdo de fumaca e F4 com 10% de gordura e adigdo de fumaca).
Como metodologia foi utilizada a analise descritiva quantitativa (ADQ). Para o treinamento
utilizou-se metodologia de discussao aberta moderada por lider, onde utilizou-se dicionario de
atributos sensoriais com 12 parametros de aroma, sabor e textura. A equipe treinada foi

composta por cinco mulheres e trés homens e todas as analises foram conduzidas em
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condicdes laboratoriais. Os resultados mostraram que a adicdo de gordura nos hambdrgueres
foi fundamental para obtencédo de escores mais altos em alguns atributos sensoriais. Percebeu-
se que hamburgueres adicionados de 5% de gordura mostraram-se bastante adequados, uma
vez que alcaram bons resultados nos principais atributos sensoriais analisados, como
suculéncia e coesividade. Concluiu-se que a producdo de hamburgueres de carne de jacaré é
uma alternativa viavel para a industria carnea.

Termos para indexacdo: analise sensorial, derivado carneo, Caiman yacare.

QUANTITATIVE DESCRIPTIVE ANALYSIS (QDA) OF HAMBURGER OF

PANTANAL ALLIGATOR MEAT (Caiman yacare)

Abstract - The aim of this study was to characterize sensory hamburgers of Pantanal alligator
meat by quantitative descriptive analysis. Were developed a control formulation (CF without
adding fat and smoke) and four test formulations (F1 with 5% fat without the addition of
smoke, F2 with 5% fat and adding smoke, F3 with 10% fat with no added smoke and F4 with
10% fat and the addition of smoke). The methodology we used quantitative descriptive
analysis (QDA). For training we used the methodology of open discussion moderated by the
leader, where we used dictionary with 12 parameters sensory attributes of aroma, odor and
texture. A trained team was composed of five women and three men and all tests were
conducted under laboratory conditions. The results showed that the addition of fat in the
hamburgers was essential to obtain higher scores in some sensory attributes. It was noticed
that hamburgers plus 5% fat were quite appropriate, since it took up good results in the main
sensory attributes analyzed, such as juiciness and cohesiveness. The conclusion was the
production of hamburgers alligator meat is a viable alternative to the meat industry.

Index terms: sensory analysis, meat food, Caiman yacare.
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INTRODUCAO

O principal objetivo da producéo de jacarés € a utilizacdo da pele para a inddstria de
artigos de couro. No entanto, a utilizacdo de carne desta espécie para 0 consumo humano
poderia aumentar a lucratividade para os produtores que produzem jacarés (COSSU et al.,
2007).

O Brasil encontra-se em destaque para explorar e desenvolver a utilizagcdo sustentada
de populacGes naturais de crocodilianos existentes no pais. As grandes extensdes territoriais
umidas tropicais, o vigor das populacdes da espécie de valor econdmico reconhecido e o
cenario socioecondmico congregam alguns dos principais fatores, que tornam o pais um

potencial produtor mundial de crocodilianos.

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) e a Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) afirmam que dados relativos ao consumo de carnes nao
convencionais no Brasil, como a carne de jacaré, rd e avestruz, foi de 186 mil toneladas de
produtos exéticos no ano de 2003 (MINISTERIO DA CIENCIA E TECNOLOGIA, 2005). A
viabilidade comercial da carne de jacaré foi comprovada em estudo conduzido por Romanelli
(1995). O autor destacou como pontos positivos a aparéncia visual atraente e o sabor
agradavel, reforcando por essas razdes a viabilidade de utilizacdo dessa carne como mais uma
opcao de fonte protéica de origem animal, além de ser uma atividade comercial complementar
ao comércio do couro.

Assim como a carne de jacaré, outras carnes nao-convencionais e seus derivados tem
sido estudados na tentativa de incrementar a cadeia carnea e agregar valor aos derivados até
entdo pouco explorados. PINTO et al. (2007) analisaram o potencial tecnoldgico da carne de
capivara e desenvolveram hamburguer, paté de figado e mortadela a partir da carne dessa
espécie. No Rio Grande do Sul, Hautrive et al. (2008) e Gongalves e Otta (2008) produziram

hambdrguer com carne de avestruz e com carne de rd touro, respectivamente.
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Segundo a legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), entende-se como hamburguer o
produto carneo industrializado, obtido de carne moida dos animais de acougue, adicionado ou
ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnolégico adequado.
Trata-se de produto cru, semi-frito, frito, cozido, resfriado ou congelado. Estando o produto
carneo dentro dessas especificacfes e alcancando bons parametros sensoriais, microbioldgicos
e fisico-quimicos, a producdo de hamburguer é valida com qualquer carne, seja ela oriunda de
especie doméstica ou silvestre.

O objetivo do presente trabalho foi a caracterizacdo sensorial de cinco formulagdes de

hambdrguer de carne de jacaré-do-Pantanal atraves da analise descritiva quantitativa (ADQ).

MATERIAL E METODOS

Para a producdo de hamburgueres de jacaré foi utilizada como matéria-prima aparas
ou recortes carneos provenientes das patas, dorso e cauda de jacaré-do-Pantanal (Caiman
yacare). A matéria-prima foi obtida no frigorifico Coocrijapan, submetido ao Servico de
Inspecdo Federal, localizado no municipio de Caceres, Estado do Mato Grosso. A carne foi
devidamente embalada a vacuo e congelada rapidamente a temperatura de -18°C+1°C. O
transporte até o Laboratério de Tecnologia de Carnes da Faculdade de Veterinaria da
Universidade Federal Fluminense ocorreu por via aérea. A gordura suina utilizada foi a
papada suina, obtida em hipermercado no municipio de Niter6i-RJ e devidamente
acondicionada a +4°C+1°C, até o preparo das formulacGes. Todos os ingredientes foram
transportados até o Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Servico Nacional de
Aprendizagem Industrial (SENAI), localizado em Vassouras, Estado do Rio de Janeiro.

Para o experimento foram utilizadas cinco formulagdes com duas variaveis: gordura e
fumaca liquida. A Formulacdo Controle (FC) nédo apresentou adicdo de nenhum outro

ingrediente que ndo fosse a carne de jacaré e os condimentos. As formulagfes seguiram a
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seguinte padronizacdo: formulacdo F1 possuia 5% de gordura suina sem adicdo de fumaca
liquida; F2 apresentou 5% de gordura suina com adi¢do de fumaca liquida; F3 possuia 10% de
gordura suina com adicdo de fumaca liquida e F4 apresentou 10% de gordura suina com
presenca de fumaca liquida.

Ap0s descongelamento e selecdo da matéria-prima procedeu-se a moagem com disco
fino da carne, pesagem dos ingredientes e homogeneizacdo em maquina misturadeira. Os
hambdrgueres foram produzidos manualmente, com peso aproximado de 80g, e foram
imediatamente submetidos ao processo de congelamento rapido. As amostras foram
devidamente embaladas em sacos de polietileno de baixa densidade a vacuo, identificadas e
congeladas. Os hamburgueres prontos retornaram para o Laboratdrio de Tecnologia de Carnes
da UFF, em caixas isotérmicas, onde permaneceram congelados até a realizacdo das analises.

Na analise sensorial dos hamburgueres empregou-se a Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ), conforme descrito por Stone e Sidel (1993), que incluiu treinamento de julgadores
pré-selecionados. Durante o treinamento as amostras foram oferecidas aos julgadores e 0s
atributos de aroma, sabor e textura foram levantados a partir de discussdo aberta entre os
mesmos, moderada por um lider. Apds a analise de desempenho, a equipe sensorial passou a
ser composta por cinco mulheres e trés homens com idades variando entre 19 e 37 anos. A
equipe treinada realizou a ADQ dos hamburgueres sob condicGes laboratoriais, em cinco
repeticGes por julgador. O dicionario de atributos e o material de referéncia estdo dispostos
nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

A analise estatistica foi realizada no programa Statistical Analysis System (SAS,
1999), onde foram testadas as fontes de variacdo do julgador, amostra e repeticdo, seguido de

teste de comparacéo entre médias de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A equipe sensorial, composta de oito julgadores treinados, levantou 12 atributos
sensoriais de aroma, sabor e textura para descrever as caracteristicas de hamburguer de carne
de jacaré-do-Pantanal. As médias dos atributos sensoriais descritos pela equipe treinada
encontram-se na Tabela 3.

Em relacdo ao aroma de carne de jacaré, todas as formulagdes apresentaram diferenca
estatistica entre si. Em todas as formula¢bes o aroma caracteristico de carne de jacaré foi
pouco percebido pelos julgadores. No atributo de aroma defumado, como somente duas
formulacBes possuiam adicdo de fumaca liquida, essa percepc¢éo se caracterizou apenas em F2
e F4, o que ja era esperado. No entanto, mesmo havendo adicdo de fumaca nessas
formulacBes a média ndo foi tdo alta, uma vez que a fumaca liquida confere menor percepgéo
sensorial que o processo de defumacédo convencional.

No atributo sabor foram analisados cinco parametros. Para o sabor caracteristico de
carne de jacaré sobressaiu-se a Formulacdo Controle, que ndo foi adicionada de gordura nem
fumaca. Essa amostra obteve o mais alto escore (13.2) quando comparada as demais. As
amostras F1 e F3 apresentaram um escore menor que a Formulagdo Controle, porém
considerados altos (12.5 e 10.1, respectivamente). O sabor caracteristico de jacaré ndo foi alto
provavelmente devido a adicdo de gordura nessas duas amostras, 0 que diminui a percepcao
da carne de jacaré, que ja é bastante suave. As formulacbes F2 e F4 alcancaram baixos
escores no sabor de carne de jacaré (3.2 e 2.4, respectivamente), uma vez que o teor de
gordura nessas formulagdes foi 0 mais alto, descaracterizando o produto e tornando um ponto
negativo sensorialmente. Observou-se que para o sabor defumado os escores foram bastante
altos para as amostras F2 e F4, 0 que ja era esperado, uma vez que somente essas duas
tiveram adicdo de fumaca liquida. Em relagcdo ao sabor condimentado todas aas amostras

apresentaram escore acima de 11.2. De uma forma geral o sabor condimentado dos
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hambdrgueres foi bastante percebido pelos julgadores, provavelmente pelos condimentos
utilizados serem todos naturais, 0 que realca o sabor de cada um. Em relacdo aos efeitos
residuais de sabor, o residuo de condimento foi bastante alto, provavelmente pelo mesmo
motivo citado anteriormente. Para o efeito residual de fumaca, novamente, somente as
formulacGes que apresentaram adicdo deste ingrediente foram que mostraram efeito residual,
0 que € bastante aceitavel.

Na anélise de atributos de textura foram analisados cinco parametros: elasticidade,
maciez, mastigabilidade, suculéncia e coesividade. No atributo de elasticidade somente as
amostras F2 e F3 mostraram semelhanca estatistica (p>0,05). Os escores para elasticidade
foram bastante baixos, variando de 0.6 a 2.8. Esse fato pode ser explicado pela pouca
guantidade de fibras existentes na matéria-prima e pela cominuicdo da carne para producéo
dos hamburgueres. O fato das amostras terem apresentado baixo escore para elasticidade é
considerado um fator positivo, uma vez que facilita todo o processo de mastigacdo do produto
carneo. O atributo de maciez, para complementar e confirmar o atributo anterior, mostrou-se
extremante alto, com escores variando de 11.7 a 14.6, o que é altamente favoravel para
produtos carneos. Em relacdo a mastigabilidade os escores também foram considerados altos
para todas as amostras, com escores variando de 10.3 a 14.1. A associagdo de baixa
elasticidade, alta maciez e alta mastigabilidade é um conjunto de atributos extremamente
positivo para qualidade sensorial de qualquer produto carneo.

Na analise de suculéncia a amostra Controle apresentou 0 menor escore (7.4). 1sso
pode ser explicado uma vez que essa formulacdo ndo apresentou adi¢do de gordura. Logo,
como a carne de jacaré possui baixos teores de gordura, € esperado que essa amostra mostre-
se pouco suculenta e consequentemente pouco agradavel. As amostras F1 e F2 mostram
semelhanga entre si e apresentaram escore de 10.4 e 10.9, respectivamente. O escore mais alto

dessas duas formulacdes comparado a Formulagdo Controle deve-se a adicdo de 5% de
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gordura, que contribui de forma significativa ndo sé para melhoria de sabor mas também para
a suculéncia de um produto carneo. As amostras F3 e F4 alcancaram os escores mais altos no
parametro suculéncia (14.7 e 14.9, respectivamente), uma vez que nessas formulagdes a
adicdo de gordura foi de 10%. Na analise de coesividade a amostra Controle foi a que obteve
escore mais alto (9.5) quando comparada as demais. Percebe-se neste atributo que quanto
maior foi a adicdo de gordura menos coesa foi a amostra. Isso explica-se um vez que a adicéo
de gordura facilita a ndo-formacéo de bolo carneo, favorecendo a mastigagdo como um todo.
Na literatura consultada ndo foi encontrado estudo de ADQ em hamburguer de carne
de jacaré. Um estudo semelhante foi feito por Carmo et al. (2009), onde realizou-se analise
descritiva quantitativa em conserva de carne de jacaré-do-papo-amarelo (Caiman latirostris).
Neste estudo foram produzidos conservas de carne de jacaré com trés tipos de molhos:
salmoura temperada, salmoura com cebola e em éleo. Os autores concluiram que o 6leo de
soja comestivel foi o melhor liquido de cobertura para conservas de jacaré-do-papo-amarelo.
Azevedo et al. (2009) avaliaram a aceitagdo de consumidores ndo-treinados em conservas de
carne de jacaré-do-papo-amarelo. Os autores concluiram que o 6leo de soja comestivel
também foi a melhor cobertura para as conservas, recebendo as melhores notas quanto a
aparéncia e impressdo global. Nas demais coberturas, com presenca de diversos temperos, a
aceitacdo sensorial foi menor, diminuindo a qualidade sensorial das amostras. Estudo de
Romanelli (1995) sobre processamento da carne do jacaré-do-Pantanal mostrou que nas
quatro formas de processamento realizadas (hamburguer, enlatado, defumado, e tipo
apresuntado) a aprovacéo situou-se acima de 50%, o que mostra a viabilidade técnica de se
elaborar produtos de carne de jacaré como formas alternativas de consumo. No entanto, na
analise de aceitacdo sensorial o produto tipo hambdrguer observou-se um grande numero de

comentarios desfavoraveis como textura rigida e apimentado. Provavelmente os pontos
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negativos ocorreram devido a matéria prima nao ter sido selecionada e/ou trituracdo grossa da
carne e formulacéo errbnea das pimentas.
CONCLUSOES
E imprescindivel o uso da gordura nas formulacdes de hambdrguer, pois assim é
possivel alcangar bons escores nos principais atributos analisados. Da mesma forma, o uso da
fumaca também é viavel e ndo descaracteriza o sabor da carne de jacaré.
E possivel concluir que a producdo de hambdrguer de jacaré-do-Pantanal pode ser uma
alternativa para a cadeia produtiva de espécies ndo-convencionais.
No entanto, faz-se necessario a realizacdo de testes afetivos para avaliar a aceitacdo
dos produtos pelos consumidores.
AGRADECIMENTOS
Ao Centro de Tecnologia de Alimentos e Bebidas do Servigo Nacional da Inddstria
(SENAL), localizado em Vassouras-RJ, pela oportunidade de realizacdo de experimento em
suas instalacdes fisicas.
REFERENCIAS
AZEVEDO, I. C.; do CARMO, R.P.; TORRES, A.G.; MARSICO, E.T.; FREITAS, M.Q.
Teste de aceitacdo e composicdo centesimal de carne de jacaré-do-papo-amarelo (Caiman

latirostris) em conserva. Ciéncia Rural [online], v. 39, n. 2, p. 534-539, 2009.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento técnico de identidade e
qualidade de hamburguer. Instru¢cdo Normativa n° 20, de 31/07/2000. Diario Oficial [da]

Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 31/07/2000, p. 7-9.

CARMO, R.P.; FREITAS, M.Q.; RODRIGUES, T.P.; BARROS, L.B.; SAO CLEMENTE,

S.C. Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ) de carne de jacaré-do-papo-amarelo (Caiman



66

latirostris) em conserva. Revista Brasileira de Ciéncia Veterinaria, Niteroi, v. 16, n. 3, p.

105-108, set./dez. 2009

COSSU, M.E., GONZALEZ, 0.M., WAWRZKIEWICZ, M., MORENO, D., VIEITES, C.M.

Carcass and meat characterization of “yacare overo” (Caiman latirostris) and “yacare negro”
(Caiman yacare). Brazilian Journal of Veterinary Research and Animal Science, Séo Paulo, v.

44,n. 5, p. 329-336, 2007.

GONCALVES, A. A;; OTTA, M.C.M. Aproveitamento da carne da carcaca de ra-touro
gigante no desenvolvimento de hamburguer. Revista Brasileira de Engenharia de Pesca,

v.3, p.7-15, 2008.

HAUTRIVE, T.P.; OLIVEIRA, V.R.; SILVA, A.R.D.; TERRA, N.N.; CAMPAGNOL, ¢rcs.
Anélise fisico-quimica e sensorial de hamburguer elaborado com carne de avestruz. Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, Campinas, n. 28(Supl.), p. 95-101, dez. 2008.

MINISTERIO DA CIENCIA E TECNOLOGIA. Sistema Brasileiro de Respostas Técnicas.
Fundacdo Centro Tecnoldgico de Minas Gerais (CETEC). 04 abr. 2005. Disponivel em:

<http://sbrt.ibict.br/upload/sbrt518.pdf>. Acesso em: 12 jan. 2010.
PINTO, M.F.; PONSANO, E.H.G.; ALMEIDA, A.P.S.; HEINEMANNIV, R.J.B.; SOUZA,
W.M. Caracteristicas e potencial tecnologico da carne da capivara. Ciéncia Rural, Santa

Maria, v.37, n.3, p.868-873, mai-jun, 2007.

ROMANELLLI, P. F. Propriedades tecnologicas da carne do jacaré-do-Pantanal (Caiman


http://www.google.com.br/url?sa=t&rct=j&q=braz.%20j.%20vet.%20res.%20anim.%20sci&source=web&cd=1&ved=0CB4QFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.scielo.br%2Fbjvras&ei=Igv8Tu6bJMjTgQe4mb3dCg&usg=AFQjCNFHMKy0ZrNgE6hewkZyqY8WABwCQQ&cad=rja

67

crocodilus yacare). 1995. 140 p. Tese (Doutorado) -, Universidade Estadual de Campinas,

Campinas, 1995.

ROMANELLLI. P.F.; CASERI, R.; LOPES FILHO,J.F. Processamento da carne do jacaré do

Pantanal (Caiman crocodilus yacare). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.22, n.1, p.70-75,

jan-abr, 2002.

SAS Institute. SAS User’s Guide. 6. 04 Edition. Institute Inc., Cary, NC. 1999.

STONE, H.; SIDEL, J. L. Sensory evaluation practices.2. ed. London: Academic Press. Inc.,

1993. 337 p.



68

TABELA 1: Vocabulario descritivo empregado na Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

em hamburgueres de carne de jacaré-do-Pantanal (Caiman yacare).

Atributos de aroma

Definicéo

Caracteristico de carne de jacaré

De defumado

Aroma sui generis

Aroma caracteristico de fumaca

Atributos de sabor

Definicéo

Caracteristico de carne de jacaré
De condimentado
De defumado

Efeito residual de condimento

Efeito residual de pimenta

Sabor sui generis

Sabor de mistura de condimentos

Sabor de peito de frango defumado

Sabor de condimento na boca depois de engolir a
amostra

Sabor de pimenta na boca depois de engolir a amostra

Atributos de textura

Definicéo

Elasticidade

Maciez
Mastigabilidade

Suculéncia

Coesividade

Capacidade da amostra retornar ao estado original ap6s
compressdo pelos dentes molares, sem ser rompida
Forca necessaria para romper a amostra com 0s dentes
molares na 12 mordida

Facilidade de mastigar a amostra a partir da 22 mordida
Liberacdo de umidade ao pressionar a amostra contra o
palato

Grau com que as particulas do alimento se mantém

unidas durante a mastigacao




TABELA 2 — Material de referéncia utilizado na ADQ de hamburguer de jacaré-do-

Pantanal (Caiman yacare).

Atributos de aroma

Definicéo

Caracteristico de carne de jacaré

De defumado

Nenhum = formulagéo F4
Forte = carne de jacaré in natura (recortes)

Nenhum = formulagéo controle

Forte = formulacéo F4

Atributos de sabor

Caracteristico de carne de jacaré

De condimentado

De defumado

Efeito residual de condimento

Efeito residual de fumaca

Definicéo
Fraco = formulagédo F4
Forte = formulacéo controle
Fraco = hamburguer de frango (Sadia)
Forte = hamburguer de calabresa (Perdigao)
Nenhum = formulag&o controle
Forte = Texas Burger (Sadia )
Fraco = hamburguer de frango (Sadia)
Forte = hambdrguer de calabresa (Perdigdo)
Nenhum = formulagéo controle

Forte = formulacéo F4

Atributos de textura

Elasticidade

Maciez

Mastigabilidade

Suculéncia

Coesividade

Definicéo
Baixa = formulacdo controle
Forte = carne de jacaré in natura (recortes)
Baixa = hamburguer de frango (Sadia)
Alta = formulagéo F4
Baixa = carne de jacaré in natura (recortes)
Alta = hambuarguer de frango (Sadia)
Baixa = formulacdo controle
Alta = Texas Burger (Sadia)
Nenhuma = hambdrguer de frango

Alta = formulacéo controle




70

TABELA 3: Médias dos termos descritos por atributo e por amostra em formulagdes de

hambdrguer de carne de jacare-do-Pantanal (Caiman yacare).

A B C D E
Aroma
Caracteristico de carne de jacaré 4.2° 2.9° 2.1° 1.6 1.8°
Defumado 01> 00> 79 00> 83
Sabor

Caracteristico de carne de jacaré 13.2*  125° 32 101° @ 2.4°

Defumado 02°  0.0%° 14.0° 0.03° 148

Condimentado 112 12.3*  11.9% 121" 135

Efeito residual de condimento 13.7*¢ 103 11.9° 101" 11.2°

Efeito residual de fumaca 0.0° 0.0° 14.3%  0.0° 12.5°
Textura

Elasticidade 0.6 2.8 1.7° 1.8° 1.4°

Maciez 146* 132° 121 117 13.7°

Mastigabilidade 10.3  11.9° 12.0° 11.3° 14.1°

Suculéncia 7.4%  104°  109° 147%  14.9°

Coesividade 95 48" 46 2.1° 2.1°

&P.¢\Médias na mesma linha seguidas de diferentes letras diferem significativamente entre
si (p <0,05).
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Aceitacdo sensorial de hamburgueres produzidos com carne de jacaré-do-Pantanal

(Caiman yacare)

Sensory acceptance of hamburger produced of Pantanal alligator meat

(Caiman yacare)

Flavia de Oliveira Paulino'*, Ted6filo José Pimentel da Silva', Ménica Queiroz de Freitas' e
Adriano Gomes da Cruz""

RESUMO

A carne de jacaré do Pantanal tem sido alvo de estudos uma vez que sua carne tem
apresentado bons indices de qualidade, especialmente na andlise sensorial. O objetivo deste
estudo foi produzir cinco formulaces de hamburguer de jacaré-do-Pantanal, com variantes de
gordura e fumaca, e submeter as formulacdes a analise sensorial. Foram produzidas cinco
formulacbes: FC (sem adicdo de gordura e fumaca), F1 (adicdo de 5% de gordura sem
fumaca), F2 (adicdo de 5% de gordura e presenca de fumaca), F3 (adicdo de 10% de gordura
sem fumaca) e F4 (adicdo de 10% de gordura e presenca de fumaca). Todas formulacdes
foram oferecidas a degustadores ndo-treinados em condi¢Ges laboratoriais. Realizaram-se
testes de aceitacdo global, intencdo de compra e intencdo de consumo. A formulacédo F2 foi a
que apresentou os melhores resultados devido ao baixo teor de gordura adicionado e a
presenca da fumaca liquida. A presenca da fumaca foi fator determinante para a aceitacdo dos
hamburgueres. De uma forma geral as formulag¢fes obtiveram aceitacdo satisfatoria, podendo
ser uma alternativa para a producao de derivados com carnes ndo-convencionais.

Palavras-chave: hamburguer, carne de jacaré, Caiman yacare, analise sensorial.
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ABSTRACT

The Pantanal alligator meat has been studied since their flesh has shown good levels of
quality, especially in sensory analysis. The aim of this study was to produce five hamburger
formulations of Pantanal alligator meat, with variants of fat and smoke, and subjecting the
formulations to sensory analysis. Five formulations were produced: FC (no added fat and
smoke), F1 (addition of 5% fat without smoke) F2 (addition of 5% fat and the presence of
smoke), F3 (addition of 10% fat without smoke) and F4 (addition of 10% fat and the presence
of smoke). All formulations were offered to non trained tasters in laboratory conditions. Tests
were realized for global acceptability, purchase intent and purpose of consumption. The
formulation F2 showed the best results due the low addition of fat and the presence of liquid
smoke. The presence of the smoke was the determining factor the acceptance of the
hamburgers. In general the formulations obtained satisfactory acceptance and may be an
alternative for the production of non-conventional meat foods.

Key words: hamburger, alligator meat, Caiman yacare, sensory analysis.

INTRODUCAO

Atualmente a producdo de carnes esta voltada em sua grande maioria para as criagdes
consideradas domésticas e entre elas as principais sdo de bovinos, suinos e aves. No entanto, a
exploracdo de espécies silvestres, por serem uma boa alternativa econémica e ambiental, tem
atraido a atencdo e o investimento de muitos produtores rurais advindo da qualidade do seu
Ccouro e sua carne.

Em decorréncia de novas demandas geradas pelo sistema de vida, tem sido imposta as
pessoas a necessidade de reorganizar o tempo, recursos financeiros e locais disponiveis para
se alimentar. Com isso, a industria e 0 comércio tém apresentado alternativas adaptadas as

condigdes urbanas e novas modalidades na forma de se alimentar o que certamente contribui
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para mudancas de habito do consumidor (GARCIA, 2003). Por causa desse novo perfil do
consumidor tem havido uma busca por produtos saudaveis, com baixos teores de gordura
total. Nesse contexto a carne de animais ndao-convencionais merece certo destaque, uma vez
que possui grande apelo quanto a qualidade nutricional.

A carne de diversas espécies silvestres tem sido alvo de estudos, como a carne de
jacaré (VICENTE NETO et al.,, 2006; ROMANELLI, 1995), de queixada (RAMOS et al.,
2009), de capivara (ODA et al., 2004) e de perdiz (MORO et al., 2006). Dentre elas, a carne
de jacaré tem se mostrado uma promissora alternativa para este mercado emergente, por suas
caracteristicas apreciadas e com grande potencial zootécnico para a producdo de carne e
couro. MOURAO (2004) afirma que a protecdo e o manejo ordenado do jacaré pode trazer
resultados benéficos para a regido pantaneira, pois o Pantanal apresenta superpopulacao desse
animal e a cadeia de alimentar esta fragilizada, pois o animal é voraz e ataca, principalmente,
0S peixes.

Objetivou-se neste estudo produzir cinco formulagdes com recortes de carne de jacaré-
do-Pantanal, com variacdo de gordura e fumagca, e avaliar as formulacGes através de testes de

aceitacéo e testes de atitude.

MATERIAL E METODOS

O produto foi desenvolvido a partir de recortes de cauda, pata e dorso de carne de
jacaré-do-Pantanal. A carne foi oriunda de matadouro-frigorifico com regime de Inspecéo
Federal, localizado no Estado de Mato Grosso. A carne foi transportada congelada por via
aérea até o Laboratorio de Tecnologia de Carnes da Faculdade de Veterinaria da UFF, onde
permaneceu estocada até processamento. A producdo dos hambulrgueres ocorreu em no
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do SENAI-Vassouras, RJ. O fluxograma de

processamento dos hamburgueres estd descrito na Figura 1. Foram produzidas cinco
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formulacBes: FC (sem adicdo de gordura suina e fumaca liquida), F1 (adicdo de 5% de
gordura suina sem fumaca liquida), F2 (adicdo de 5% de gordura suina e presenca de fumaca
liquida), F3 (adicdo de 10% de gordura suina sem fumaca liquida) e F4 (adi¢do de 10% de
gordura suina e presenca de fumaca liquida). A gordura utilizada foi a papada suina e optou-
se pela utilizacdo de fumaca liquida, uma vez que para o tipo de derivado carneo em producao
¢ a mais indicada. Apds producdo os hamburgueres retornaram a UFF, onde permaneceram
estocadas sob congelamento até 0 momento das analises.

As amostras ainda congeladas foram grelhadas separadamente em chapa metalica
industrial, cuja temperatura média é de 200°C. A cada 2 minutos os hamburgueres eram
virados para que fosse atingido 75°C no interior de cada peca. Apds oito minutos,
aproximadamente, os hamburgueres estavam prontos para a degustacdo. Apds cozimento cada
formulacdo permaneceu estocada em recipiente hermético e identificado para que fosse dado
inicio aos testes sensoriais.

As andlises sensoriais foram realizadas no Laboratério de Andlise Sensorial da
Faculdade de Veterindria da UFF. Todas as analises foram realizadas em cabines individuais.
Foram convidados 60 degustadores, selecionados aleatoriamente, de ambos 0s sexos, que
variavam de idade entre 17 e 64 anos. A eles foram oferecidas as amostras, com cédigo de
trés digitos, completamente casualizadas. N&o foi informada aos degustadores a origem da
matéria-prima. Cada hamburguer foi dividido em quatro partes iguais, onde uma parte foi
oferecida a cada degustador, juntamente com agente de limpeza e agua filtrada. As amostras
foram oferecidas a uma temperatura média de 45°C.

Para as analises sensoriais foram utilizados trés testes: teste de aceitacdo global, teste
de intencdo de compra e teste de inten¢do de consumo, segundo modelos seguidos por
STONE & SIDEL (1993) e ABNT (1998). No teste de aceitacdo global foi utilizada escalada

hedbnica estrutura de nove pontos, sendo (1) desgostei extremamente e (9) gostei
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extremamente. Para o teste de intencdo de compra utilizou-se escala de cinco pontos, sendo
(1) decididamente eu ndo compraria e (5) decididamente eu compraria. O teste de intencéo de
consumo foi realizado com escala de sete pontos, sendo (1) nunca comeria e (7) comeria
sempre.

Os resultados foram tratados estatisticamente no programa Statistical Analysis System
(SAS, 1999), onde foram testadas as fontes de variacdo do julgador, amostra e repeticéo,

seguido de teste de comparacao entre médias de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias da aceitacdo global, intencdo de compra e intencdo de consumo podem ser
vistos na Figura 2 e Tabela 1. Nos dados de aceitacdo global apenas as amostras controle e F3
(sem adicao de fumaca e 10% de gordura) ndo apresentaram diferenca significativa entre si. A
média da amostra controle foi de 3,9 pontos, enquanto da amostra F3 foi de 4,3 pontos. Essas
amostras receberam a menor nota de aceitacdo global. Tal fato pode ser explicado uma vez
gue a amostra controle apresentou-se mais seca e sem o valor agregado da fumaca, que de
uma forma geral, melhora a aceitacdo de um produto carneo. Assim como a amostra controle,
a amostra F3 provavelmente obteve média baixa por possuir alto teor de gordura e nao
apresentar fumaca liquida. Essa hipdtese se confirma uma vez que alguns comentarios
negativos foram mencionados para esta amostra, principalmente em relacdo ao sabor
gorduroso, descaracterizando a carne de jacaré considerada pouco gordurosa. A amostra F4,
que também apresentava 10% de gordura, alcangcou média de 6,2 pontos. Esse fato pode se
explicar pela presenca da fumaca liquida, que uma vez adicionada ao derivado carneo pode
mascarar o alto teor de gordura. A amostra com maior média na aceitagédo global foi a amostra
F2 com 7,3 pontos. A alta pontuacdo se deve a fumaca liquida e a gordura. O baixo teor de

gordura valorizou o hamburguer e mostrou pouca diferenca para o sabor original da carne de
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jacaré, melhorando caracteristicas importantes como sabor e suculéncia. Por fim, a amostra
F1 obteve média de aceitacdo global de 5,2, considerado um valor bom, porém razoavel
quando comparado as demais amostras. Segundo comentarios feitos pelos degustadores em
ficha de avaliacdo, a auséncia de fumaca foi um fator negativo.

Na analise de intencdo de compra apenas a amostra F2 apresentou diferenca
significativa para todas as outras, apresentando a maior media (3,7 pontos). As demais
amostras obtiveram médias que variaram de 2,3 a 2,8 pontos, sem diferenca significativa entre
si. Esses dados avaliados conjuntamente com a aceitacdo global confirmam que a associacao
de fumaca liquida e baixo teor de gordura suina foram fundamentais para a alta pontuacédo
alcancada no hamburguer.

A intencdo de consumo permite uma analise de quanto os degustadores consumiriam
determinado produto sem a obrigatoriedade de compra do mesmo. Neste caso, a amostra que
obteve maior destaque foi novamente a F2 (5,8 pontos), enquanto as demais alcancaram
médias que variaram de 3,3 a 4,4 pontos. Nas demais amostras ndo houve diferenca
significativa ao nivel de 5%. Tal resultado reforca a hipotese que o baixo teor de gordura
associado a fumaca permitem uma maior valorizacdo do derivado carneo, tornando-o mais
desejavel para o consumidor.

Em estudo conduzido por HAUTRIVE et al. (2008) com producdo de hamburguer a
partir de carne de avestruz os autores afirmaram que o produto possui boa aceitacdo e boa
intencdo de compra, o que justifica sua produgdo. Em outro estudo em “fishburger” produzido
com farinha de carne de camardo os autores verificaram que este tipo de produto possui
aceitacdo sensorial satisfatoria, viabilizando a producdo como uma nova alternativa de para
residuo de pescado (OLIVEIRA et al., 2010). Ambos os trabalhos se assemelham ao presente
estudo, uma vez que comprovam que a producdo de derivados carneos utilizando matérias-

primas ndo-convencionais € possivel e garantem boa aceitacdo sensorial. No entanto, em
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estudo feito por ROMANELLI (1995) sobre processamento da carne do jacaré-do-Pantanal, a
aceitacdo sensorial do produto hambdrguer recebeu um grande numero de comentarios
desfavoraveis como textura rigida e apimentado. Provavelmente os pontos negativos
ocorreram devido a matéria prima néo ter sido selecionada e/ou trituracdo grossa da carne e

formulacéo errbnea das pimentas.

CONCLUSAO

Pelos dados obtidos permite-se concluir que a amostra F2, adicionada de 5% de
gordura e fumaca liquida foi a que obteve melhor aceitacdo global. A presenca de fumaca e o
menor teor de gordura adicionado foram determinantes para a aceitacdo dos hamburgueres.
Sensorialmente o hamburguer de jacaré pode ser uma alternativa viavel para a producao de

derivados carneos na cadeia desta espécie.
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FIGURA 1. Fluxograma de processamento de hamburguer de carne

de jacare-do-Pantanal (Caiman crocodillus yacare).
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FIGURA 2. Médias de notas nos testes de aceitacdo global, intengdo de compra e intengdo

de consumo.

TABELA 1. Valores médios dos testes de aceitacdo dos hamburgueres de jacaré-do-

Pantanal (Caiman yacare).

A B C D E

Aceitacio Global 3.9° 5.2° 7.3 4.3¢ 6.2°
Intencéo de Compra 2.3° 2.5° 3.7 2.4° 2.8°
Intencdo de Consumo 3.3° 3.4° 5.8 37 440

2P.¢\édias na mesma linha seguidas de diferentes letras diferem significativamente
entre si (p <0,05).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A carne de jacaré € uma alternativa para o desenvolvimento de produtos
carneos com baixo valor cal6rico e alternativa saudavel para a alimentacdo. A
escolha da matéria-prima e seu processamento é fundamental para o sucesso final
do produto. Carne oriunda de recorte de coxa, cauda e dorso deve ser moida
preferencialmente em maquina com separador de ligamentos, 0 que proporciona
uma matéria-prima de melhor qualidade. A selecdo das carnes e extracdo de
ligamentos antes da moagem facilita a producdo dos hamburgueres.

Em relacdo aos parametros fisico-quimicos, todas as formulacdes foram
adequadas. Apresentaram boa quantidade de proteina (média de 19,9%), o que é
extremamente desejavel nesse tipo de derivado carneo. A pouca quantidade de
gordura total e o baixo valor calérico também s&o pontos positivos das formulagées.
A média de valor calérico encontrada nas formulacbes com 5% de gordura
(145,5Kcal) foi 17% maior do que a média das formulacbes com 10% de gordura
(174,5%). Os valores de proteina, gordura total e valor calorico das formulacfes
foram melhores do que os produtos convencionais encontrados no mercado.

Uma vez a matéria-prima sendo obtida de origem idénea e com os cuidados
referentes ao manuseio, a embalagem, ao armazenamento, a temperatura e ao
transporte, a contagem bacteriana € baixa. Da mesma forma, o tratamento térmico
em chapa metalica até 75°C no interior das pecas € fundamental para garantir a
producdo de alimento seguro para o consumo humano. Com esses cuidados
durante a producgéo e preparo a qualidade da carne ndo é comprometida, permitindo
gue a mesma seja manipulada e o produto final tenha qualidade bacteriolégica
dentro dos padrfes de identidade e qualidade vigentes.

O uso de gordura suina em baixos teores € importante para a obtencédo de

hamburgueres aceitaveis, uma vez que a carne de jacaré possui teores lipidicos
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abaixo do aceitavel para processamento. A ndo adicdo de gordura suina gera um
produto de baixa suculéncia e com maior dureza, diminuindo a aceitacado pelos
consumidores. No entanto, adicdo superior a 5% de gordura descaracteriza o
produto hamburguer, reduzindo a percepcao caracteristica de carne de jacaré, que
fica nitidamente mascarada pela acdo da gordura. Além disso, quantidades
superiores a 5% podem conferir ao produto um sabor levemente gorduroso,
diminuindo os atributos sensoriais e, consequentemente, a aceitacdo global e
intencdes de compra e consumo.

O uso da fumaca liquida é o mais indicado para hamburguer. Além de néo
pOSsuir compostos cancerigenos, e por iSso nao ser agressiva para 0 consumo
humano, é de facil aplicacdo e baixo custo. Sua adicdo em até 0,3% na formulacéo
nao confere sabor excessivo de fumaca e garante excelente aceitacdo sensorial
guando comparado ao produto sem adicao de fumaca.

Diversas alteracOes e substituicdes podem ser estudadas futuramente para
este tipo de produto. Provavelmente, o uso de proteina concentrada ou isolada de
soja como substituto parcial para a carne de jacaré alcance bons resultados na
andlise sensorial, uma vez que ambas possuem boa capacidade de retencao de
agua e com isso melhoram os atributos de suculéncia e sabor. Outra alternativa é a
utilizacdo de farinha para empanamento como agente de cobertura, para conferir

maior crocancia ao produto.
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6.1 FORMULACAO UTILIZADA PARA PRODUCAO DE HAMBURGUER DE

JACARE-DO-PANTANAL

Ingrediente  Controle F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%)
Carne 90,00 85,45 85,15 80,45 80,15
Gordura - 5,00 5,00 10,00 10,00
PTS 4,0 4,00 4,00 4,00 4,00
Fumaca - - 0,3 - 0,3
Liquida
Agua 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Eritorbarto 0,025 0,025 0,025 0,025 0,025
Tripolifosfato 0,025 0,025 0,025 0,025 0,025
Sal 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8
Alho em 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
pasta
Cebola 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Pimenta do 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
reino branca
Noz 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
moscada
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
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6.2 FICHA DE AVALIACAO PARA ADQ DE HAMBURGUER DE JACARE

FICHA DE AVALIAGAO PARA ADQ DE HAMBURGUER DE JACARE

Nome:

Cédigo da Amostra:

Por favor, faca um traco vertical na escala no ponto que melhor descreve a intensidade de cada caracteristica

da amostra.

AROMA:

1) CARACTERISTICO DE HAMBURGUER DE JACARE
|

'NENHUM

2) DEDEFUMADO

FORTE

1
'NENHUM

SABOR:

1) CARACTERISTICO DE HAMBURGUER DE JACARE

FOR]JE

1

'FRACO FORT&
2) DE DEFUMADO

| L
NENHUM FORT
3) DE CONDIMENTADO

1

'FRACO FOR1JE
4) EFEITO RESIDUAL DE CONDIMENTO

1

'FRACO FORTIE
5) EFEITO RESIDUAL DE FUMACA

| !
NENHUM FORT
TEXTURA:

1) ELASTICIDADE

| |
BAIXA ALTA
2) MACIEZ

| I
BAIXA ALTA

3) MASTIGABILIDADE



1
'BAIXA

ALT!A

4) SUCULENCIA

; |
BAIXA ALTA
5) COESIVIDADE

1

'NENHUMA ALT,IA
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