32° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
12° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica Junior LR s sl

CARACTERIZACAO DE FARINHAS ELABORADAS A PARTIR DOS RESIDUOS
DE DESOSSA DE JACARE DO PANTANAL EM FUNCAO DO PESO CORPORAL
AO ABATE

Carla Cristina Alves Nogueira (PIBIC/CNPg/FA/UEM), Gabriel Sarache, Fabio Luiz
Vieira Frez, Maria Fernanda Guimaraes Pereira, Samuel Robath, Gislaine Gongalves
de Oliveira, Maria Luiza Rodrigues de Souza (Orientador). E-mail: mlrsouza@uem.br

Universidade Estadual de Maringa, Centro de Ciéncias Agrarias, Maringa, PR.
5.04.00.00-2 Zootecnia /5.04.05.00-4 Producdo Anima |
Palavras-chave: Aproveitamento; Caiman yacare e produto alimenticio.
RESUMO

A elaboracéo de farinhas obtidas a partir de subprodutos da desossa do jacaré-do-
pantanal (Caiman yacare) pode ser uma excelente alternativa para o aproveitamento
dos residuos gerados na industria, isso se deve ao fato de ser uma 6tima fonte de
proteina com alto potencial tecnolégico para sua elaboracdo. O objetivo deste
trabalho foi elaborar farinhas advindas do processo de desossa de jacare-do-
Pantanal de diferentes categorias de peso e sua inclusdo em snacks extrusados e
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais do produto
final. Foram utilizadas carcacas desossadas de 28 jacarés do pantanal, divididas em
guatro categorias de peso e sete animais cada sendo categoria 1, animais com até
1,5 kg, categoria 2, animais de 1,501 a 2,5 kg, categoria 3, animais de 2,501 kg a 3,5
kg e categoria 4, animais com mais de 3,501 kg. Os resultados demostram que o
maior teor proteico das farinhas foi a categoria 4, pertencente aos animais com
maior peso corporal (superior a 3,501 kg) com 42,32 % de proteina. Em relacédo a
analise sensorial os niveis de inclusdo do mix de farinha de jacaré nos snacks nao
apresentaram efeito em relacdo aos atributos sensoriais (cor, aroma, textura, sabor,
e impressdo global). Pelos resultados obtidos pode se indicar a utilizacdo de até
15% de inclusdo do mix de farinhas de jacaré de diferentes categorias de peso.

INTRODUCAO

O jacaré-do-Pantanal (Caiman yacare) é uma 6tima fonte de proteina de origem
animal na alimentacdo humana, possui alto valor biolégico, alta digestibilidade,
baixos valores de colesterol e demonstra potencial tecnologico para a elaboracéo de
derivados (ROMANELLI et al., 2002). De acordo com VICENTE NETO et al. (2007),
o0 consumo de carne proveniente de animais silvestres, no Brasil, vem aumentando e
existe a demanda para a exportacdo. ROMANELLI et al., (2002) relatam que a
farinha de carne oriunda de jacaré-do- Pantanal pode ser utilizada como matéria-
prima, sendo uma otima fonte de nutrientes para incorporacdo em ra¢des de animais
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domésticos. O obijetivo deste trabalho foi elaborar farinhas advindas do processo de
desossa de jacaré-do-Pantanal de diferentes categorias de peso e sua inclusdo em
snacks extrusados e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais do produto final.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no laboratério de tecnologia do pescado na Fazenda
Experimental de Iguatemi (FEI), pertencente & Universidade Estadual de Maringa
(UEM). A matéria-prima para a elaboracdo das farinhas e dos produtos foram
provenientes da empresa CAIMASUL-Caimans do Sul do Pantanal (Corumba-MS). A
espécie utilizada no projeto foi o jacaré do Pantanal (Caiman yacare), o material foi
transportado congelada até a universidade e logo apés foi congelado no freezer -
18°C até o momento da utilizacdo para a elaboragcédo das farinha e posteriormente
dos snacks. Foi utilizado carcagas desossadas de 28 jacarés do pantanal, divididas
em quatro categorias de peso e sete animais cada sendo categoria 1, animais com
até 1,5 kg, categoria 2, animais de 1,501 a 2,5 kg, categoria 3, animais de 2,501 kg a
3,5 kg e categoria 4, animais com mais de 3,501 kg. Foram elaboradas farinhas a
partir da carcaca de jacaré seguindo a metodologia descrita por SOUZA, et al.
(2017). ApGs o processo de moagem as farinhas foram identificadas e armazenadas
e congelas em freezer -18°C até o momento das analises microbiolégicas e
composicao quimica. Apos as analises das farinhas, foi realizado um mix com todas
as categorias de peso, para a elaboracdo dos snacks extrusados. Foi realizado a
elaboracdo dos snacks extrusado com inclusdo do mix da farinha de jacaré
condimentada em quatro niveis de inclusdo (5%,10%,15%) no gritz de milho, e o
controle sem a inclusédo (0%). As misturas foram adicionadas diretamente na entrada
do sistema de extrusdo (camisa e rosca) por meio de um dosador préprio para
pequenas amostras. Foi realizado as analises microbiolégica, composi¢cdo quimica
e sensorial do produto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados microbiolégicos das farinhas dos jacarés das
diferentes categorias de peso quanto dos snacks extrusados com a inclusdo do mix
de farinha de jacaré estavam dentro dos padrées microbioldgicos estabelecidos pela
legislacdo brasileira, ndo sendo detectada a presenca de Salmonellasp, Coliformesa
35°C (NMP/g) e a 45°C (NMP/g) menor que 3, bem como para a Contagem de
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) delx102 significando que estavam aptos
para o consumo humano. Os resultados da composi¢cdo quimica das farinhas dos
jacarés das diferentes categorias de peso demostraram valores proximos de
proteina, onde a categoria com 0 maior teor proteico foi a categoria 4, pertencente
aos animais com maior peso corporal (superior a 3,501 kg) com 42,32 % de proteina
e 0 menor teor proteico foi para os animais de menor peso (categoria 1- com até 1,5
kg) com 39,51% de proteina. Essa diferenca no teor proteico pode estar relacionada
ao crescimento proporcional da estrutura do corpo do jacaré, animais maiores
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possuem mais musculatura que animais menores devido a esse fato ocorre maior
carne entremeada nas carcacgas e com iSso 0 maior teor proteico. Os valores médios
da umidade, cinzas, lipidios e foram 10,63, 35 e 10,47% respectivamente. Podemos
observar (tabela 1) que os resultados para cinzas (CZ), proteina bruta (PB) e valor
caldrico (VC) tiveram diferenca significativa (p< 0,05) havendo efeito para regressao.
A equacOes quadraticas positivas foram para cinzas y=0,1568x2-3,4356x+21,412; R2
= 0,9994; valor cal6rico y = 0,0048x2 + 0,3508x + 335,7; R2 = 0,1074 e para proteina
bruta y =0,348x+6,81; Rz = 0,9985.

Tabela 1 — Composicédo quimica dos snacks extrusados com a incluséo de
diferentes niveis das farinhas elaboradas a partir das carcacgas de desossa de jacaré

UM (%) “CZ(%) °PB(%) ‘LT(%) v.Cc

(kcal/100g)
Niveis de inclusdo
(%)
Trat. 1 — 0% 7.4+-0.4 5.0+0.0%7 72+0.7° 6.2+0.4 340.4+3.0°

Trat. 2 — 5% 7.6£0.5 4.0+0.1° 8.0 +0.4° 6.00.1 344.0+2.1%
Trat. 3 — 10% 6.940.7 5.7+0.4° 9.74+0.6" 5.4+1.4 341.6+1.22
Trat. 4 — 15% 7.9+0.5 4.840.5"¢ 11.61+0.7° 7.240.2 336.0+0.7°

C.V% 7.652 6.871 7.118 12.066 0.590

P.VALOR 0.2702 <0.0019 < 0.0002 0.0886 <0.0076

' UM= Umidade, 7 CZ= cinzas, > PB= proteina bruta, *LT= lipidios totais, °pH, ®VC= valor calérico, * Médias+ desvio padrao
seguidas na mesma linha por letras distintas diferem-se pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os niveis de inclusdo do mix de farinha de jacaré nos snacks ndo apresentaram
efeito em relacdo aos atributos sensoriais (cor, aroma, textura, sabor, e impresséo
global) como demostrado na tabela 2.

Tabela 2 —Analise sensorial dos shacks extrusados com a inclusédo de diferentes
niveis das farinhas elaboradas a partir das carcacas de desossa de jacare.

'Cor “Aroma *Textura “Sabor °IMPGL
Niveis de
inclusdo (%)

Trat. 1 — 0% 8.080+1.121 7.500+ 1.555 7.280+1.750 7.780+ 1.446 7.700+ 1.265
Trat. 2 — 5% 7.940+1.434 7.520+1.775 6.760+ 1.964 7.180+ 1.902 7.320+1.731
Trat. 3 - 10% 7.880+1.171 7.380+ 1.469 7.380+1.602 7.280+1.807 7.420+ 1.526
Trat. 4 — 15% 7.860+1.212 7.400+1.511 7.260+1.613 7.020+1.834 7.340+ 1.465
CV% 15.628 21.239 24.251 24.018 20.233
P.VALOR 0.8106 0.9608 0.2821 0.1597 0.5665

*IMPGL = impresséo global, ” Médias+ desvio padrdo seguidas na mesma linha por letras distintas diferem-se pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Onde as notas médias foram 7,94, 7,45, 7,17, 7,31 e 7,44 respectivamente. Esses
valores correspondem a “gostei moderadamente para a escala hedodnica
desenvolvida por DUTCOSKY (2011). Pelos resultados obtidos pode se indicar a
utilizacdo de até 15% de inclusdo do mix de farinhas de jacaré de diferentes

categorias de peso.
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CONCLUSOES

Frente aos dados obtidos, conclui-se que, as farinhas obtidas nas diferentes
categorias de peso e o0s snacks extrusados obtidos com a inclusdo do mix de farinha
de jacaré se enquadram nos padrdes microbiologicos estabelecidos pela legislacdo
brasileira, e também é possivel incluir até 15% de mix de farinhas nos snacks sem
comprometer os atributos sensoriais.
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