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Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar trés formulagdes de carne de jacaré-do-papo-amarelo (Caiman latirostris) em conserva: em
salmoura temperada, em salmoura com cebola e em 6leo comestivel. Apds o abate, os cortes provenientes dos membros
anteriores e posteriores foram separados para a fabricagdo das conservas. Apos o processo de enlatamento, procedeu-se o
teste de esterilidade comercial para alimentos de baixa acidez, para entdo avaliar as caracteristicas sensoriais pelo método da
Analise Descritiva Quantitativa (ADQ). As conservas ndo apresentaram problemas no teste de esterilidade e foram liberadas
para a andlise sensorial. A equipe sensorial considerou a formulagdo em 6leo de soja comestivel como sendo a mais atrativa
guanto a aparéncia, mais caracteristica de carne de jacaré enlatada quanto ao sabor e com melhores caracteristicas de textura
durante o processo de mastigagdo. Foi observada a presenga de aroma metalico, considerado como atributo negativo pela equi-
pe, na conserva em salmoura com cebola. Conclui-se que o 6leo de soja comestivel foi considerado como sendo o melhor liquido
de cobertura para a formulagdo de carne de jacaré-do-papo-amarelo em conserva e que a comercializagdo do produto é viavel.
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Abstact

The goal of this trial was to evaluate three pickle formulations of Broad-snouted caiman (Caiman latirostris) meat: in seasoned
brine, in onion brine, and in edible vegetable oil. After slaughter, front and back limb cuts were separated for the manufacturing
of pickles. Following the canning process, a commercial sterility test for low acidity food was performed, after which sensory
characteristics were assessed by Quantitative Descriptive Analysis (QDA). The pickles presented no problems in the sterility
test and were sent on to sensory analysis. The assessors regarded the edible oil formulation as having the most atractive
appearance. lIts taste was also considered more characteristic of canned caiman meat, and the product presented better
texture characteristics during mastication. In the onion brine pickle, the presence of a mettalic aroma was observed and it was
considered a negative aspect by the assessors. The conclusions are that edible soybean oil is considered the best covering
liquid for pickle formulations of Broad-snouted caiman meat and that commercialization of the product is possible.

Keywords: caiman meat, canned meat, sensory, Quantitative Descriptive Analysis (QDA).

Introdugéo A literatura tem mostrado a viabilidade do consumo humano

de carnes ndo convencionais e dentre estas o jacaré ameri-
cano (Alligator mississippiensis) (Moody et al., 1980). Dados
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) e da
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa)
referentes ao consumo de carnes no Brasil, indicam que
186 mil toneladas de produtos exoéticos, como a carne de ra,
jacaré e avestruz, foram consumidos no mercado interno em
2003 (Paiva, 2005).

A criacéo de jacarés em cativeiro foi autorizada pelo Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais
Renovaveis (Ibama), com finalidade comercial e conservacio-
nista (Brasil, 1990). A criacdo em cativeiro do jacaré-do-
pantanal (Caiman crocodilus yacare) e do jacaré-do-papo-
amarelo (Caiman latirostris) tem despertado grande interesse
econdmico. Além do couro, a comercializagdo da carne é
considerada uma atividade lucrativa (Taboga et al., 2003). No

ano de 2009 foi registrado, no Servico de Inspegdo Federal
(SIF), o primeiro abatedouro especifico para jacaré, localizado
no municipio de Caceres/MT. Com a regularizagdo do abate,
um novo mercado se abre para a comercializagdo visando o
aproveitamento da carne para o mercado interno e externo,
bem como seu processamento para produtos derivados.

A carne do jacaré-do-pantanal obteve excelente aceitacao,
devido a aparéncia atraente e sabor agradavel. A avaliagéo
das propriedades funcionais das proteinas da carne demons-
tra seu elevado potencial tecnolégico, sendo altamente
promissora para a elaboracéo de derivados (Romanelli, 1995).
O estudo sobre conserva de carne de jacaré-do-pantanal,
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submetido previamente ao processo de defumacéo, demons-
trou boa aceitagdo sensorial dos consumidores (Romanelli
et al., 2002). Azevedo et al. (2009) comprovaram a aceitacao
sensorial de consumidores por conservas produzidas com
carne de jacaré-do-papo-amarelo. Tendo em vista estes fato-
res, o presente trabalho teve como objetivo descrever senso-
rialmente as caracteristicas de aparéncia, aroma, sabor e tex-
tura de conservas de carne de jacaré-do-papo-amarelo criado
em cativeiro e submetido ao abate industrial no estado do Rio
de Janeiro.

Material e métodos

Os animais eram provenientes de criadouro comercial situado
na cidade de Barra Mansa/RJ distando 200Km do abatedouro
industrial, localizado em Cachoeiras de Macacu/RJ. Apés o
abate, os cortes provenientes dos membros anteriores e
posteriores eram embalados, congelados a -35°C e
posteriormente mantidos em camara a temperatura de -18°C.
O processo de enlatamento e de esterilizacdo comercial foi
realizado na unidade de processamento do Servico Nacional
de Aprendizagem Industrial (SENAI) no municipio de
Vassouras/RJ. O pré-cozimento da carne ocorreu em forno de
vapor umido a temperatura de 110°C e pressdo de 0,5Kgf/
cm2, Os cortes menores permaneceram no forno por 30
minutos enquanto os maiores por 45 minutos. Em seguida,
procedeu-se a desossa manual, sendo realizada a toalete,
com remocédo de cartilagem e gordura visiveis.

Foram utilizados trés molhos de cobertura: salmoura tempe-
rada, salmoura com cebola e em 6leo. No preparo da conserva
em salmoura temperada foi misturado para cada lata 100g
de carne de jacaré previamente picada, 0,5g de salsa, 0,5g de
cebolinha e 3g de cada um dos demais ingredientes, tomate,
piment&do verde e cebola, totalizando 10g do tempero. Foi
procedida uma mistura homogénea da carne com os ingre-
dientes e colocada manualmente, nas latas. Para o preparo
da conserva em salmoura com cebola, foram misturados 100g
da carne picada e 10g de cebola para cada lata. Para o preparo
da conserva em 6leo foram utilizadas 110g de carne picada,
adicionados 2g de sal refinado por lata. Nas trés formula¢des
0 peso do conteudo sélido foi de 110g. Para complementar o

volume das latas, imediatamente antes da recravacdo eram
adicionados ao contetdo solido de todas as formulagfes o
liqguido de cobertura previamente aquecido, a uma tempera-
tura de 60°C. Para a formulagdo temperada e com cebola, era
adicionado cerca de 90ml de salmoura com uma concentragéo
de 1°Be (Beaumé), e para a conserva em o6leo, 80ml de 6leo
de soja comestivel. As latas de folha de flandres, revestida por
verniz epoxi-fendlico, de formato circular e dimensdes de 8,5cm
de diametro por 4cm de altura, foram recravadas e autocla-
vadas du-rante 30 minutos a temperatura de 120°C e pressao
de 1,8 kg/cm?.

Para verificar a eficacia do processo de esterilizagao, foi
realizado o teste de esterilidade comercial em estufa para
alimentos de baixa acidez de acordo com a Instrucado
Normativa 62 (BRASIL, 2003). As amostras foram incubadas
durante 10 dias em estufa a 36 + 1°C, e por sete dias em
estufa a 55 + 1°C.

Para a realizagdo da andlise sensorial das conservas empre-
gou-se a Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ), conforme
descrito por Stone e Sidel (1993), que incluiu treinamento de
julgadores pré-selecionados. Durante o treinamento da equipe
sensorial, as amostras foram oferecidas aos julgadores e os
atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura foram
levantados a partir de discussdo aberta entre os mesmos,
moderada por um lider. Apés a andlise de desempenho, a
equipe sensorial passou a ser composta por trés mulheres e
trés homens com idades variando entre 25 e 51 anos. A equipe
treinada realizou a ADQ das conservas sob condi¢gdes
laboratoriais, em quatro repeticbes por julgador. A lista dos
atributos empregados para a descricdo das amostras e dos
materiais de referéncia que ancoraram as escalas de
intensidade de percepcao, que variaram de zero a 15, estao
dispostas nas Tabelas 1 e 2.

Sobre os escores de intensidade de percepcdo de cada
atributo sensorial da ADQ procedeu-se analise de variancia
(ANOVA) em blocos casualizados para cada atributo sensorial.
O esquema ANOVA testou as fontes de variagdo do julgador,
amostra e repeticdo, seguido de teste de comparacdo entre
médias de Tukey ao nivel de 5% de significancia. As andlises
estatisticas foram realizadas por procedimentos do programa
“Statistical Analysis System” (SAS,1999).

Tabela 1: Vocabulario descritivo empregado na Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) em conservas de carne de jacaré-do-

papo-amarelo

Atributos de aparéncia Definicdo
Cor de carne de frango  Coloracédo semelhante a coxa de frango assada.
Atributos de aroma Definicédo

Atum Aroma semelhante ao atum enlatado em salmoura.
Frango Aroma semelhante a carne de frango cozida e estocada por algum tempo (requentada).
Pimentao Referente ao aroma de pimentao (Capsicum annuum var. annuum) utilizado na elaboragao do produto enlatado.
Metalico Aroma relacionado com os produtos carneos enlatados.
Atributos de sabor Definicédo
Atum Sabor semelhante ao atum enlatado em 6leo.
Frango Sabor semelhante a carne de frango cozida e estocada por algum tempo (requentada).
Tempero Sabor relacionado com os ingredientes, principalmente piment&o, utilizados na elaboragéo do produto enlatado.

Atributos de textura

Definicdo

Resisténcia & mastigagédo

Presséo necesséria para romper as fibras musculares durante a mastigagao.

Fibrosidade

Forma e orientacdo das particulas durante a mastigagao (propriedade geométrica).

Coesividade da massa

Grau com que a amostra mastigada mantém a massa junta.
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Tabela 3: Média e desvio-padrédo da intensidade de percep-
¢do de atributos sensoriais obtidos na Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ) em conservas de
carne de jacaré-do-papo-amarelo

Cor de carne de frango
Aparéncia palida= carne de jacaré enlatada em salmoura e cebola ) Conservas (média e desvio)
corada= came de jacaré enlatada em 6leo Atributos .
UM Temperada Cebola Oleo
a a b
nenhum= came de jacaré cozida Cor de carne de frango 2,23 1,83 14,25
muito= atum enlatado light ao natural (marca Coqueiro) 9 (3,40) (+2,87) (¥2,01)
Frango 2,85 3,92* 9,49°
nenhum= atum enlatado light ao natural (marca Coqueiro) Aroma de atum (4,33) (#5,45) (£6,03)
muito= carne de frango cozida 347° 4.40° 351°
Aroma - ~ ) ) )
Pimentdo Aroma de frango (26,36) #477) | (+4,95)
nenhum= carne de jacaré cozida b T 3
. ~ ! . . ~ 10,69 3,49 0,78
muito= piment&o (capsicum annuum var. annuuim) cozido Aroma de pimentao
Metalico (15,962) (+4,94) (11,33)
nenhum= came de jacaré cozida Aroma metalico 4,53 8,68 3,45
muito= came de jacaré enlatada em salmoura e cebola (+4,22) (#5,97) (+4,07)
Atum Sabor de atum 2,30° 1,90° 11,17°
nenhum= cane de jacaré cozida abor de atu (4,05) (#£3,03) (#5,42)
muito= atum enlatado em 6leo (marca Coqueiro) ; 3,04 6.25° 3.08°
Sabor Frango _ Sabor de frango (#5,78) (#5,09) | (+5,04)
nenhum= atum enlatado light ao natural (marca Coqueiro) 10.19° 263 168
muito= carne de frango cozida Sabor de tempero ' ) i
(+4,49) (+4,05) (+2,43)
Tempero : . 5
nenhum= carne de jacaré cozida Resisténcia a mastigacéo 13,05 11,64 3,24
muito= came de jacaré enlatada em salmoura e temperos (+2,73) (+4,80) (¥3,59)
Resisténcia a mastigacio Fibrosidade 13,43% 12,55% 5,52°
pouca= atum enlatado /ight ao natural (marca Coqueiro) (£2,23) (#4,25) (+4,62)
muita= carne de jacaré enlatada em salmoura e cebola Coesividade d 13,587 12,13% 5,09°
ibrosi oesividade da massa
Textura _ Eibrosidade 4 i (¥1,95) (+4,40) (+4,80)
pouca= carne de jacaré cozida Toaa - - - ) -
muita= came de jacaré enlatada em salmoura e cebola ! Me(yas na mesma linha seguidas de diferentes letras, diferem signifi-
Coesividade da massa cativamente (p<0,05).
baixa= carne de jacaré cozida
alta= camne de jacaré enlatada em salmoura e cebola

Resultados e discussao

O teste de esterilidade comercial indicou eficacia do processo
de esterilizacdo. As amostras ndo apresentaram vazamento,
perfuracdo, defeito de recravagéo e estufamento.

A equipe sensorial, composta de seis julgadores treinados,
levantou 11 atributos sensoriais de aparéncia, aroma, sabor
e textura para descrever as caracteristicas das conservas de
carne jacaré-do-papo-amarelo, cujas intensidades de
percepcao estdo dispostas na Tabela 3.

Observando os resultados, nota-se que a formulagdo em
Oleo caracterizou-se por ser a mais corada, se assemelhando
a coloragédo da carne de coxa de frango assada. A aparéncia
mais corada foi considerada mais atrativa pelos julgadores
treinados.

Quanto ao aroma, a conserva em 0leo se aproximou ao
aroma de atum em salmoura enlatado, diferindo das demais
que foram consideradas mais caracteristicas de carne de
jacaré. Porém, em todas as amostras observou-se um leve
aroma de carne de frango, ndo havendo diferenciagcéo entre
as mesmas. A presenca do pimentdo na formulacao
temperada foi marcadamente descrito em tal amostra, o que
de certa forma foi considerado como atributo negativo para
qualidade sensorial da mesma. Quanto ao aroma metalico,
que se relaciona com produto carneo enlatado e considerado

como atributo negativo pela equipe, apresentou baixo nivel
de percepcéo tanto na amostra temperada coma na amostra
em Oleo. Considerando os atributos de aroma, a formulagéo
com cebola foi considerada como a de pior qualidade
sensorial.

Os atributos de sabor das amostras variaram entre a carne
de frango cozida e o atum enlatado, excec¢ao feita a
formulacdo temperada que se apresentou marcadamente
influenciada pelo sabor do pimentdo. Numa descricdo mais
detalhada, a amostra em 6leo se aproximou mais do atum e
a formulacdo em cebola da carne de frango. A equipe
considerou a formulagcdo em 6leo mais caracteristica de
carne de jacaré enlatada e de melhor qualidade sensorial.

Na avaliacdo da textura, as amostras com cebola e a
temperada obtiveram valores de intensidade de percepcao
semelhantes entre si, sendo consideradas duras, fibrosas
e com alta coesividade. A equipe considerou a formulagéo
em oleo com melhores caracteristicas de textura durante o
processo de mastigagéo.

A literatura cita dois trabalhos passiveis de comparagéo com
a presente pesquisa. Romanelli et al. (2002) elaboraram
conservas a partir de carne de jacaré-do-pantanal, empre-
gando-se defumacdo e posterior enlatamento. Os autores
testaram sensorialmente o produto, cuja aceitagdo dos
consumidores se aproximou do termo heddnico “gostei
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moderadamente”. Azevedo et al. (2009) avaliaram a aceitagédo
de consumidores néo treinados em conservas de carne de
jacaré-do-papo-amarelo. Os autores concluiram que a
amostra produzida em 6leo de soja comestivel obteve maior
aceitacdo quanto a aparéncia e a impressao global, se
aproximando do termo hedénico “gostei moderadamente”. A
presenca dos temperos nas demais amostras estudadas
ndo levou a rejeicdo dos consumidores, porém, declinou a
qgualidade sensorial das mesmas. Comparando-se aos
resultados obtidos no presente trabalho, pode-se sugerir
gue a coloragdo mais corada, o aroma e o sabor de atum, a
baixa resisténcia & mastigacédo, a baixa fibrosidade e
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