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Avaliacéo bacterioldgica e fisico-quimica das carnes do dorso
e coxa de ra ( Rana catesbeiana ) processadas
em matadouro comercial

Bacteriological and physical-chemical characteristics evaluation of
bullfrog’s ( Rana catesbeiana ) back and leg meat obtained
from processing plant

Silvia Conceicédo Reis Pereira Mello,* Licinio Esmeraldo da Silva,** Sérgio Mano,*** Robson Maia Franco,***

Resumo

O objetivo do presente trabalho foi avaliar, comparativamente, as caracteristicas bacterioldgicas e fisico-quimicas das carnes
do dorso e da coxa de ra (Rana catesbeiana) obtidas em um matadouro comercial. As amostras congeladas obtidas da
industria de processamento foram estocadas a -18°C durante trés meses antes da realizagdo das andlises. Foram realizadas
contagens de bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas e contagem de bactérias heterotréficas aerébias psicrotroficas e
analises fisico-quimicas (pH, proteina, lipidio, umidade, bases volateis totais — BVT, cinzas e célcio). Os dados foram analisados
pelo teste de postos sinalizados de Wilcoxon, ao nivel de 5% de significancia. A contagem de bactérias mesofilas da carne do
dorso e da carne da coxa foram 5,0 Log UFC/g e 6,0 Log UFC/g respectivamente. N&o foi detectado o crescimento de bactérias
psicrotréficas em nenhuma das amostras. As andlises fisico-quimicas apresentaram os seguintes resultados, respectivamente
para as carnes de dorso e coxa de ra: pH (6,3 e 6,0); proteina (16% e 15,7%); lipidios (0,2 % e 0,2%); umidade (79,2% e 78,3%);
BVT (9,8 e 10,8 mg de N-BVT/100 g); cinzas (1,2 % e 0,9 %); célcio (0,09 e 0,05 %). De acordo com as andlises realizadas no
presente estudo, pdde-se concluir que ndo houve diferenca significativa (p>0,05), entre as caracteristicas bacterioldgicas e
fisico-quimicas da carne do dorso de ra, em relagdo a carne da coxa da ra, sugerindo que ambos os cortes analisados podem
ser utilizados para fins semelhantes na industria de alimentos.
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Abstract

The aim of this work was evaluate the bacteriological and physical-chemical characteristics of bullfrog’s (Rana catesbeiana) leg
and back meat. The samples of frog meat were frozen and storaged at 18°C for 90 days before the analysis. Microbiological
tests (plate count of mesophylic and psycrophylic microorganism), and physical-chemical tests (pH, protein, fat, moisture, total
volatile nitrogen - TVN, ash e calcium) were carried out. Analysis of the Wilcoxon Signed Ranks Test with 5 % of significance was
done. The number of mesophylics in the back muscle was 5.0 CFU/g and in the frog leg was 6.0 CFU/g. It was not observed
psycrophylics in both samples. The physical-chemical tests showed, respectively at muscle of the back and muscle of the leg:
pH (6.3 and 6.0); protein (16% and 15.7%); fat (0.2 % and 0.2%); moisture (79.2% and 78.3%); total volatile nitrogen — TVN (9.8
and 10.8 mg N-BVT/100 g); ash (1.2 % and 0.9 %) and calcium (0.09 and 0.05 %). It was not observed significant differences
(p>0.05) between the samples. According to the results, it was possible to conclude that both parts of the frog’s muscle could
be used in the food industry for the same purpose.

Keywords: frog legs, Rana catesbeiana, proximate composition.

Introducéo segundo Prabhu et al. (1986), as patas traseiras das ras
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produtos, sdo importantes para aumentar os lucros obtidos
pela indUstria e para solucionar em parte a escassez de
proteina.

A tendéncia atual do mercado internacional é a comercializagéo
apenas da coxa da rd, cujo rendimento em relacéo a carcaca
inteira (dorso+coxa) é de aproximadamente 55% (Mello et al.,
2006).

Estes mesmos autores relatam que o Brasil é atualmente o
2° maior produtor de rds em cativeiro do mundo, com
tecnologia propria de criacdo e também de processamento.
Existem em diversos Estados do pais estabelecimentos de
abate de ras, inspecionados pelo Servico de Inspecao Federal
— SIF, e como forma de agregar valores e reduzir custo de
abate, esforcos estdo sendo direcionados para a realizagédo
de estudos que possibilitem o desenvolvimento de novos
produtos, usando-se principalmente os subprodutos do abate.

Considerando os aspectos nutricionais, Lindau e Noll (1988)
apresentaram dados comparando a carne de rd a de outros
animais, entre eles peixes, bovinos, aves e suinos e
observaram que a carne de ra possui baixos teores de lipidios
(0,3%), calorias (69 Kcal/100g) e sédio (81,9 mg/100g).
Segundo estes mesmos autores, do ponto de vista nutricional,
a carne de rd pode ser indicada para regimes de
emagrecimento, visto que apresenta um teor baixo em calorias
e gorduras. Os estudos preliminares relativos a determinacéo
do teor de sdédio, indicaram que a carne de rd pode, em
principio, ser recomendavel para dietas com restricdo de
sodio. No mesmo estudo, apresentaram a composi¢ao
centesimal da carne de rd, como sendo em média: 16,52%
de proteina, 0,31% de lipidios, 83,68% de umidade, 0,89% de
cinzas.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar comparativamente,
as caracteristicas bacterioldgicas e fisico-quimicas da carne
do dorso da rd e da carne da coxa da rd obtidas em um
matadouro comercial e estimular a adogédo por parte das
indUstrias de processamento, da comercializacdo de cortes
em separado (coxa e dorso). Alertando ainda, quanto a
viabilidade de desenvolvimento de produtos apenas com o
dorso, visando a agregacao de valor, sem comprometimento
da qualidade nutricional do produto final.

Material e métodos

As carcagas congeladas de rés para preparo das amostras,
foram obtidas em estabelecimento sob inspec¢éo federal e
encaminhadas aos laboratérios de Controle Microbiolégico e
Controle Quimico da Universidade Federal Fluminense onde
foram mantidas sob congelamento por trés meses a -18°C.
Foram analisadas duas amostras de dois lotes diferentes,
tendo sido separados o dorso da coxa das rés de cada lote,
anteriormente a realizagdo das analises.

As analises fisico-quimicas (pH, umidade, bases volateis
totais, cinzas, proteina e lipidios), foram realizadas seguindo
0s procedimentos descritos no manual do LANARA (Brasil,
1981a), sendo que as analises de pH (método
potenciométrico) em triplicata e as demais, umidade (estufa
a 105°C), bases volateis totais (microdifusdo em placas de
Conway), cinzas (residuo mineral fixo), proteina (método de
Kjeldahl) e lipidios (método de Soxhlet), em duplicata. A analise
de célcio foi realizada pela precipitagdo na forma de oxalato e
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a titulacdo com permanganato de potassio, seguindo o
preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 1985), sendo a
analise feita em duplicata.

As andlises microbioldgicas, contagem de bactérias
heterotréficas aerébias mesdfilas (C.B.H.A.M.) e contagem
de bactérias heterotréficas aerdbias psicrotréficas (C.B.H.A.P.),
foram realizadas seguindo a metodologia descrita no Manual
do LANARA (Brasil, 1981b), utilizando meio de cultura agar
padrdo para contagem com as placas incubadas a 32°C por
48+3 horas e de 5° a 7°C durante sete a dez dias
respectivamente para C.B.H.A.M. e C.B.H.A.P. No
processamento das amostras para as analises
microbiolégicas foi feita a homogeneizacao, adotando-se
cuidados de assepsia. Pesaram-se dez gramas da amostra
em placa de petri devidamente esterilizada e transferiu-se
para o saco de “Stomacher”. Acrescentou-se a amostra 90
mL de solucdo peptonada a 0,1%, em seguida
homogeneizou-se em “Waring Blendor” por 120 segundos,
correspondendo a diluicdo inicial a 10. A partir desta solu¢éo
foram preparadas as demais diluigBes, em tubos contendo
nove mililitros de solugdo salina peptonada.

Os dados obtidos, tanto nas analises fisico-quimicas, quanto
nas analises microbiolégicas, foram submetidos ao
tratamento estatistico utilizando-se o programa SPSS, por
meio do teste de postos sinalizados de Wilcoxon, ao nivel de
significancia de 5%.

Resultados e discussao

Para os resultados relativos as andlises fisico-quimicas, nédo
foi observada diferenca significativa (P > 0,05) entre as
amostras de carne de dorso e carne de coxa. Os resultados
podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1: Médias e desvio-padrao das analises de umidade,
cinzas, proteina, calcio e lipidio expressa em
percentual (%), bases volateis totais (BVT) expresso
em mg de N-BVT/100g e pH da carne da coxa de ra
e da carne de dorso de ra

Andlises Realizadas Coxa Dorso

PH 6,26 + 0,02 6,05 + 0,01
Umidade 79,18 + 0,60 79,18 + 0,60
BVT 9,76 £ 0,10 10,84 £ 0,49
Cinzas 1,17+0,32 0,95+ 0,01
Proteina 15,99+ 0,32 15,66 + 0,46
Lipidio 0,16 £ 0,07 0,17+ 0,04
Célcio 0,09 0,01 0,048 + 0,002

Obs. N&o ocorreu diferenca estatisticamente significativa (p>0,05) entre
as amostras.

O Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de produtos
de Origem Animal — RIISPOA (Brasil, 1997) no artigo 443, item
2, caracterizando o pescado fresco, determina o pH da carne
externa inferior a 6,8 e da carne interna inferior a 6,5. Nas
analises realizadas, tanto na carne de dorso quanto na de
coxa, os valores encontrados respectivamente 6,26 e 6,05,
estavam dentro do padrédo para pescado fresco. O artigo 438
do mesmo regulamento inclui os anfibios entre as espécies
que podem ser designadas como “pescado”.



Avaliando os indices de pH em coxas de ras refrigeradas,
Garcia et al. (1999) observaram pH médio de 6,8
imediatamente apo6s o sacrificio dos animais. Decorridos 12
horas o pH médio de 6,40. Com 24 horas ap6s o abate, pode-
se constatar pH médio de 5,86. Resultados semelhantes
foram obtidos por Oliveira (1996), que encontrou em carne de
ra fresca, valores de pH entre 5,8 e 6,1. No presente estudo, o
pH em coxas de ras congeladas se aproximou ao pH
encontrado pelos referidos autores.

De acordo com os resultados relativos a umidade, expressos
na Tabela 1, ndo foi observada diferenga significativa (p>0,05)
entre as médias obtidas na carne de dorso e carne de coxa.
Entretanto, Lindau e Noll (1988) encontraram percentual de
83,68% de umidade em carne de ra, resultado superior ao
encontrado no presente estudo, 79,18 e 78,28%,
respectivamente para carne de dorso e coxa, fato este que
pode ser explicado, pelo tempo que as amostras
permaneceram congeladas, fazendo com que ocorresse uma
diminuicdo da umidade devido a dessecacéo pelo frio.

Sabe-se que alterag@es fisicas e/ou quimicas podem ocorrer
em produtos carneos congelados, incluindo reacdes que
aumentam as perdas de agua por gotejamento durante o
descongelamento (Labuza, 1982 apud Loaiza, 1996). Tal fato
pode ser uma das causas do menor percentual de umidade
encontrado nas analises realizadas no presente estudo, em
relacdo aos valores encontrados por outros autores.

Os resultados relativos a produgdo de bases volateis totais
podem ser vistos na Tabela 1. Nao ocorreu diferenca
significativa (p>0,05) entre os resultados médios encontrados
para a carne do dorso e da coxa de ra. Os resultados
encontrados (9,76 e 10,84 mg de N/100g), respectivamente
para a carne de dorso e coxa, estdo dentro dos padrées
estabelecidos para pescado fresco (Brasil, 1997), o qual
considera como pescado aceito para consumo, 0S que
apresentem valores de até 30mg de N/100g.

Os teores médios de cinzas ndo apresentaram diferencas
significativas (p>0,05) entre as amostras, sendo de 1,17 e
0,95% para dorso e coxa respectivamente. Valor semelhante
foi obtido por Lindau e Noll (1988), 0,89%. Em carne de dorso,
Mello et al. (2006) obtiveram 1,2%.

Os resultados médios obtidos na determinacdo de proteina,
15,99 e 15,66% para a carne de dorso e coxa respectivamente,
ndo demonstraram diferenca significativa (p>0,05) entre as
amostras e se aproximaram dos valores descritos por Lindau
e Noll (1988) de 16,52% e por Mello et al. (2006) de 15,1%.

Os resultados percentuais médios de lipidios também néo
apresentaram diferencas significativas (p>0,05) entre as
amostras, foram observados os valores de 0,16 e 0,17%,
respectivamente para a carne de dorso e carne de coxa, valores
estes inferiores aos obtidos por Lindau e Noll (1988), que
observaram na carne de rd um percentual médio de 0,31% de
lipidios e por Mello et al. (2006), que observaram na carne de
dorso de ra o percentual de 0,4%. De qualquer forma, os
percentuais de lipidios encontrados nos diferentes trabalhos
foram baixos, quando considerados os valores normalmente
encontrados nas carnes de outras espécies animais
utilizadas como alimento.
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Os percentuais médios de calcio entre as amostras,
apresentados na Tabela 1, também ndo apresentaram
diferenca estatisticamente significativa (p>0,05), estando
proximo aos encontrados por Lindau e Noll (1988) de 75,55
mg/100g em carne de ra.

N&o ocorreu diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras
para a contagem de bactérias heterotroficas aerdbias
mesdfilas (CBHAM) e para a contagem de bactérias
heterotroficas aerdbias psicrotréficas (CBHAP), conforme os
dados apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Médias das contagens de bactérias heterotréficas
aerobias mesdfilas (CBHAM) e bactérias
heterotréficas aerdbias psicrotréficas (CBHAP)
expressas em Log UFC/g das amostras de dorso e

coxa de ra
CONTAGEM Dorso Coxa
CBHAM 5,0 6,0
CBHAP 1,0 1,0

Obs. N&o ocorreu diferenca estatisticamente significativa (p>0,05) entre
as amostras.

Rodrigues et al. (1994), obtiveram contagens médias de
2,9x10° UFC/g em carne de r@ congelada, adquiridas em
estabelecimento comercial, resultados similares aos
encontrados no presente estudo. Esta elevada contagem,
provavelmente, pode estar associada ndo somente a
manipulagcdo no abate, como também a problemas que
costumam ocorrer na estocagem sob congelamento em
estabelecimentos comerciais, uma vez que, tanto as amostras
de Rodrigues et al. (1994), quanto a do presente estudo,
encontravam-se congeladas no momento da colheita.
Entretanto, as CBHM obtidas foram inferiores ao limite (5,0 x
10° UFC/g) estabelecido pela FAO (Shrivastava, 1986) para
coxas de rds, mostrando-se dentro dos padrbes
internacionais, assim como dos padrdes nacionais, que
estabelece o limite de 10° UFC/g para pescados crus, frescos,
refrigerados ou congelados, conforme Resolugdo n°® 13/78
da Comissao Nacional de Normas e Padrbées Alimentares
(ABIA, 1985).

Em relacdo a CBHAP, tanto nas amostras de dorso quanto
nas de coxa de r&, ndo se observou crescimento algum. Este
resultado provavelmente esta associado a alta sensibilidade
das bactérias psicrotroficas ao congelamento.

Conclusdes

Os resultados obtidos mostraram que néo ocorreu diferenca
estatisticamente significativa entre as caracteristicas fisico-
quimicas e bacteriologicas da carne do dorso comparada
com a carne da coxa da rd. Desta forma, ambos os cortes
analisados podem ser utilizados para fins semelhantes na
industria de alimentos. Entretanto, sugere-se que o dorso,
que tem um menor valor de mercado, seja utilizado na
elaboragdo de produtos de valor agregado; e a coxa, que é
um corte de maior valor comercial, seja comercializado in
natura ou utilizado na preparagdo de produtos nobres, devido
a maior tradicdo e aceitagdo deste corte, tanto pelo mercado
internacional como pelo nacional.

R. bras. Ci. Vet., v. 13, n. 3, p. 151-154, set./dez. 2006



154

Referéncias

ASSOCIAC;AO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS —ABIA.
Compéndio da legislagdo de alimentos: consolidagdo das normas e
padrbes de alimentos. Séo Paulo, 1985. v. 1: Atos do Ministério da
Saude.

BRASIL. Instituto Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz: métodos quimicos e fisicos para andlise de alimentos. 3. ed.
Sé&o Paulo, 1985.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Departamento Nacional de Inspec¢éo
de Produtos de Origem Animal. Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitéaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Aprovado pelo
Decreto n° 30691 de 29.03.52, alterado pelo Decreto n° 1255 de 25/06/
62,1236 de 2/9/94, 1.812, de 8/2/96 e 2.244 de 4/6/97, Brasilia, DF,
1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Laboratério Nacional de Referéncia Animal (LANARA).
Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal
e seus ingredientes. Il. Métodos Fisico-Quimicos. Brasilia, DF, 1981a.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria. Laboratorio de Referéncia Animal (LANARA). Métodos
analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes. |. Métodos Microbioldgicos. Brasilia, 1981 b.

GARCIA, C.A; SILVA, N.R.; APPOLINARIO, A.V.M. pH de carne de rés
touro gigante (Rana catesbeiana, Shaw). Higiene Alimentar, v. 13, n.
66/67, p. 77-80, 1999.

LABUZA. T. P. Shelf-life dating of food. Wesport: Food and Nutrition
Press, 500 p., 1982.

LINDAU, C.F.;; NOLL, I.B. Determinacéo do valor nutritivo da carne de
rd. Encontro Nacional de Ranicultura, 6., 1988, Rio de Janeiro. Anais...,
1988. p. 43-50.

R. bras. Ci. Vet, v. 13, n. 3, p. 151-154, set./dez. 2006

LOAIZA, J.F.U. Avaliacdo fisico-quimica, microbiolégica e sensorial
de carne de rd (Rana catesbeiana) estocada sob refrigeragcdo e
congelamento. Vigosa, 1996. 112 f. Dissertagdo (Mestrado) -
Universidade Federal de Vigosa, 1996.

MELLO, S.C.R.P.; MANO, S.;FRANCO,R.M.; PARDI, H.S.; PESSANHA,
L.S.; SANTOS, I.F. Avaliacéo bacteriolégica e fisico-quimica da polpa e
dorso de ra obtida por separacdo mecanica. Brazilian Journal of
Food Technology, v.9,n. 1, p. 39-48, 2006.

MOURA, O.M. Carne de r& como matéria-prima e seu uso em produtos
derivados. Simpdsio Brasileiro de Ranicultura e Il Ciclo de Palestras
Sobre Ranicultura do Instituto de Pesca, 1., 2003, Sdo Paulo. Anais...,
2003. p. 68-73

OLIVEIRA, V.M. Contribuic&o ao estudo da qualidade da carne de ra
(Rana catesbeiana) Fresca. Niteroi, 1996. 88 f. Dissertacéo (Mestrado)
—Faculdade de Medicina Veterinaria— Universidade Federal Fluminense,
1996.

PRABHU, P.V.; NAIR, A.L.; NAIR, K.G. Frog waste utilization. World
Conference on Trade in Froglegs, 1., 1986. Proceedings..., 1986, p.
57-61.

RODRIGUES, R.L.; LEITE. M.O.; FRANCO, R.M.; OLIVEIRA, L. A.T.
Avaliacdo bacteriol6gica de carne de ra (Leptodactylus sp.) congelada,
comercializada em Niterdi, RJ. Higiene Alimentar.v. 8, n. 31, p. 19-24,
1994.

SHRIVASTAVA, K. P. Quality control of frog legs in India for export.
World Conference on Trade in Froglegs, 1. 1986.
Proceedings...Calcuta, 1986, p. 62-73.

TEIXEIRA, R.D. Produc&o e Comércio de R& nas Américas e Europa.
Ciclo de Palestras Sobre Ranicultura do Instituto de Pesca, 1. 2001,
Sao Paulo. Anais... Sdo Paulo: Boletim técnico do Instituto de Pesca,
2001.n.3,p.1-2.



