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RESUMO

A qualidade da carne, na industria, é determinad@spcaracteristicas fisico-quimicas nutricionais e
aspectos sensoriais. O conhecimento destes paodnpetrmite avaliar e caracterizar a qualidade da
carne, identificando sua aceitabilidade ou ndo psocado consumidor de carnes brancas, como a
carne de ra é categorizada. Este trabalho foi aiddwom o objetivo de avaliar as caracteristiaas d
carne de ra, através do estudo da carne obtidexdaecdorso de animais integros e de mesma idade.
Os parametros avaliados foram cor, cinzas, umidaatepidratos, proteina bruta, valor calérico total
lipidios, pH e rendimento da carne.

Palavras-chave:anfibios, carne branca, qualidade.
1 INTRODUCAO

A rd é um anfibio da famili&kanidae que vive em lugares Uumidos e alagados.
Apresenta uma grande diversidade de espécies glanpser encontradas em varios paises
com excecao do sul da Africa e da maior parte dstrAlia oriental.

O clima e as condicdes territoriais do Brasil faomm a criacdo de ras, pois boa parte
do territério nacional apresenta grandes area®ma tom volumes consideraveis da agua,
condicdes estas ideais para o desenvolvimento d&ulwra. Mas o sucesso dos
empreendimentos em ranicultura exige o cuidado agmoducdo e o emprego de técnicas
adequadas tanto para o manejo dos animais, corso deualimentacdo adequada e controle

das popula¢des durante o periodo de vida no ranario
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A ra é considerada um animal exotico e sua caassificada como carne branca, de
alto valor nutricional, mas é pouco conhecida ama&nte comercializada no pais. Estima-se
que a atividade de criacdo de ras tende a se @xpanBrasil, 0 que exige conhecimento das
propriedades da carne, para a melhor utilizacéia deportante fonte protéica. O avango nas
pesquisas desenvolvidas no pais tem contribuidoyparaumento da produtividade do setor,
mas existe uma grande caréncia de trabalhos gaaritlizacéo da carne de ra como matéria-
prima para a industria de alimentos e na utilizag®s residuos gerados durante o
processamento da carne, como a pele e o restanteadga.

A gualidade da carne de qualquer espécie dependeveiesos fatores, mas 0s mais
importantes sdo as caracteristicas genéticas gada do animal, bem como das condicdes e
formas de abate destes animais.

Este estudo consistiu em analisar as principaectanisticas fisico-quimicas da carne
de rd,como o pH e a cor da carne fresca, o indiceténcdo de agua e o rendimento da carne
em relacdo ao seu peso corporal. Foram igualmeraetifjcadas a umidade e os teores de
cinzas, proteinas e lipidios. Estas propriedadesifmm avaliar a qualidade da carne para
uma possivel elaboragédo e/ou desenvolvimento dduf® que contenham carne de ra em

suas formulagdes.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 Aquisicéo das amostras

As ras-touro foram criadas e fornecidas pelo bo#a Universidade de Passo Fundo,
sendo todos os animais de mesma idade. Os aniarais fevados em caixas plasticas até o
Centro de Pesquisa Agropecuarias da UPF (CEPAGR@)gerem abatidas em condi¢des de
perfeita higiene. O abate foi por insensibilizagédrio, isto € colocando as rés em banho de
gelo.

A carne das 16 unidades de ra foram enviadashkewal@rio de carnes da UPF no
mesmo dia do abate estando a carcaca separadéeddpe@eles foram acondicionados sob
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congelamento (-11°C) em frezeer tipo domeéstico pmosterior tratamento quimico das
mesmas. A carne foi processada no mesmo dia dbimeeeto, sendo parte utilizada nos
ensaios fisico-quimicos e outra parte congeladacengelador doméstico na temperatura
entre -7°C para analises futuras. Foi separadare cas coxas, dorso e patas usando uma
faca de pontas finas para facilitar a separacaadae dos 0ssos. Este processo foi demorado
pois as ras eram muito pequenas, dificultandoieadet da carne de sua estrutura 6ssea. As
analises realizadas seguiram um padrdao de amasirage que foi homogeneizada todas as
amostras das diferentes partes da carne ra, cortaedh porcdes pequenas e perfeitamente

misturadas.

2.1.2 Cor da carne

Determinou-se a cor da carne em espectrofotérdetiRefletancia Difusa com sensor
otico geomeétrico de esfera (Hunter Lab - modelm€Q@Qluest Il). Ligou-se o aparelho 30 min.
antes de iniciar o ensaio para sua estabilizacalbrGu-se o aparelho e ajustou-se para as
condicbes especificas da carne. A amostra foi daream pequenos pedacos e inserida na
cubeta do aparelho para leitura dos dados. Leuwssdados da cor conforme parametro

fornecido pelo software do equipamento.

2.1.3 Determinacao de cinzas

Calcinou-se trés cadinhos em mufla (Quimis - mod24) a 580°C por uma hora.
Retirou-se da mufla e colocou-se em dessecadoataugir o equilibrio térmico. Pesou-se
cada cadinho em balanca analitica (Ohaus - model@J40) e colocou-se 3 g de amostra de
carne previamente triturada com faca. Efetuou-seiaeracdo dos cadinhos com a amostra
em Bico de Blnsen até que todo o material estivemspletamente carbonizado. Transferiu-
se os cadinhos para mufla a 580° C, incinerandoaposximadamente 40 min, para total

destruicdo da matéria organica. O teor de cindasafoulado usando a Equagéo 1

Cc = (mc*100)/mi (2)



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 4/10
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011
Sendo que:

Cc — teor de cinzas da carne (g cinzas/100 g destaa)
mc — massa das cinzas (Q)

mi — massa inicial da amostra de carne (g).

2.1.4 Determinacao de umidade a 105°C e capacitladetencdo de agua

Secou-se em estufa (Olidez CZ - modelo E 166) ®Q0por 1 h., 3 capsulas de
aluminio previamente identificadas, retirou-se dtufa e colocou-se em dessecador para
atingir o equilibrio térmico. Apds pesou-se a madsacada capsula em balanca analitica
(Ohaus - modelo AR 2140). Colocou-se 3 g de ambsin@ogeneizada e levou-se as capsulas
a estufa para secagem a 105°C por 4 h. Apés rete@s capsulas da estufa e colocou-se em
dessecador até atingir o equilibrio térmico. Ap&sqgo-se 0s cadinhos secos para a
determinacdo da massas e determinou-se a umidadmalstra considerando as diferencas
entre a massa Umida e a massa seca. Esta deteyrfongdalizada em base umida através da
equacao (2).

U = (mH20 * 100)/m0 )

Sendo que:
m H20= massa de agua perdida (g)
mO= massa inicial da amostra umida (Q)

U = umidade da amostra (g) para 100 g de amostidaum

A guantificacdo da retencdo de agua da carne fie féita pela pesagem de 20 g de
amostra que foram colocadas em uma placa de pewjoeadas em forno elétrico (Fischer)
por meia hora, sendo que destes 20 min foram naemtura de 50°C e 10 min na
temperatura de 100°C. ApOs retirou-se a amostréodm e deixou-se esfriar. Pesou-se a
amostra seca, ja cozida e a retencdo de dguadiada pela diferenca da massa da amostra

antes e apos o0 cozimento.
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2.1.5 Determinacao de carboidratos

Determinou-se o valor de carboidratos presentamastra pela diferenca entre os
teores encontrados de constituintes de umidadeasitipidios, proteinas e fibras, dado pela
Equacao 3.

Teor de carboidratos = 100 — (teor dedaahé, cinzas, lipidios, proteinas) 3)

2.1.6 Determinacao de proteina bruta

Pesou-se 0,5 g de amostra em balaca aniliticaug®©heodelo AR 2140), transferiu-
se para um frasco de digestdo e adicionou-se 7 myistara catalitica (95% de sulfato de
potassio e 5% de sulfato de cobre) e 20 mL de auitfdrico concentrado. Fez-se a digestao
da amostra em digestor (Quimis) até que a solupé&santou cor levemente azulada e um
precipitado no fundo do frasco, de cor esbranqaicBesligou-se o equipamento e esperou-
se atingir o equilibrio térmico. Transferiu-se apneadamente 25 mL de acido bérico para
um erlenmeyer de 250 mL, adicionou-se a solucamwaddra mista, adicionou-se ao baléo
200 mL de agua destilada e 80 mL de NaOH 40% a#dirizar-se. Colocou-se no conjunto
destilador até obter-se um volume de 125 mL deldest Deixou-se esfriar e titulou-se a
solugcdo do erlnemeyer com solucdo HCI 1 mol/L atémadanca de coloragdo. A
determinacao da proteina bruta realizou-se pela¢zmp:

%Ptn = ((Va-Vb)*Fc*F*0,14)/P (4)

Sendo que:

% Ptn: = percentual de proteina da amostra emaelag@ssa/massa (g/1009)
Va= volume de HCI 0,1 mol/L gasto na titulacdcadzostra (mL)

Vb= volume de HCI 0,1 mol/L gasto na titulagaoladanco = 0,1 mL

Fc = concentragdo molar do HCI — 0,1 mol/L

F = Fator de converséao = 6,25 (valor médio pamaejar
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2.1.7 Determinacao do valor calorico total (VCT)

Determinou-se o valor calérico total da amostrpastir dos dados anteriormente
obtidos utilizando a seguinte Equacgéo 5:

VCT =(% lipidios x 37,8 J g-1) + (% proteinas x&86,g9-1) + (% carboidratos x 16,8 J g-1) (5)

2.1.8 Determinacéo de lipidios

Colocou-se em estufa (Olidez CZ - modelo E 168)%°C por 1 h os baldes de fundo
chato e os cartuchos de extragdo com a amostreefpaiaar o excesso de umidade e agua
nas amostras. Apos retirou-se e esfriou-se em cidsede vidro. Apds pesou-se em balanca
analitica (Ohaus - modelo AR 2140) e colocou-sartucho no soxhlet e adiconou-se hexano
P.A. Ligou-se o condensador e o sistema de aquetongedeixou-se 0 sistema em refluxo
por 4 h. Retirou-se o cartucho do soxhlet e lewuwsvamente para um sistema de
aquecimento (estufa) para evaporagao do solvesigusd. Evaporou-se todo o solvente do
baldo em estufa a 105°C por aproximadamente IstioH-se os balées em dessecador e
pesou-se 0 baldo com o extrato gorduroso parandietrse o teor de lipidios através da
equacao 6:

Clip = ((m-ynt00)/ma (6)

Sendo que:

m = massa inicial do baldo (g)
mf= massa final do baldo (g)
ma:= massa da amostra (g)
Clip = Teor de Lipidios (%)

2.1.9 Determinacao do pH
O pH foi determinado homogeneizando-se (trituradainostra da carne e diluindo-se

em agua destilada. Introduziu-se o eletrodo do pgkn{Bigimed) na solucéo e leu-se o valor

do pH. O equipamento forneceu uma preciséo deuhigthdes de pH.
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2.1.10 Rendimento da carne

Para determinagcdo do rendimento da carne, pesas-sarcagas inteiras em balanca
semi-analitica (Marte - modelo AS 2000C). Sepamuas carne dos 0SSOS € pesou-se
separadamente cada porcédo, determinando-se o etditom base da massa total (carne e

0ss0s) cada uma ra sem pele.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1 Cor da Carne

O valor L* mede a luminosidade, ou seja, a relagdtoe a cor preto e o branco, que
pode variar de 0 a 100. A carne de rd apresentowalor de luminosidade de 63,81
mostrando que a carne tem uma tendéncia paraam, du seja, cor branca. O valor de a*
mede a relacdo de cor verde ao vermelho e seudelaferéncia para a cor verde é -1,44. A
carne de ra apresentou um valor de 0,96 o queaindi@a tendéncia para o tom vermelho e
nao verde. O valor b* mede a refletancia do aztd paeamarelo, sendo 0,88 para a cor azul. A
amostra de carne de ra apresentou para este paramefalor de 8,25 indicando uma
tendéncia para a cor amarelo, ou seja, carne @&atas resultados indicam que a carne de ra
tem teores muito semelhante a outras carnes aotaras a carne de frango, com poucos
teores de pigmento vermelho. O valor de refletadeia8,25 indica que a carne esta com

baixos teores de refletancia azul, o que indicaecalara.
2.2.2 Determinacao de cinzas
A carne de ra apresentou teores de cinzas de%0,98 literatura sugere um teor de

cinzas para as carnes de 0,57 % (ENDEF,1979), cegdencia que a carne de ra possui

teores de cinza maiores que os dados da literatura
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2.2.3 Determinacao de umidade e capacidade deéetele agua (CRA)

A carne de rd apresentou teor de umidade de 83Hs# valor é muito proximo aos
da literatura (ENDEF,1979) que € de 82,71 %. A caaae de retencdo de agua apdés 20 min
de cozimento indicou que a carne continua suculéntapacidade de retencédo de agua foi de

49% apos o cozimento pelo periodo de 10 min a 50°C

2.2.4 Determinagédo de carboidratos

A carne de ra apresentou um teor de carboidragod,fl0 %, o que pode ser

considerado baixo para a carne.

2.2.5 Determinacao de proteina

O teor de proteinas para a carne de ra foi d&d,3;&8lor considerado dentro da faixa
estimada segundo a literatura (ENDEF, 1979) quee mat de 16,13%. Comparada com
outras carnes como de frango e pescado que possmees entre 22,00 % a 20,50 %

respectivamente, a carne de ra tem menor teorodieipa que os valores de referencia.

2.2.6 Determinacao do valor calorico total (VCT)

O valor calorico total encontrado foi de 279,22)-1, e esta dentro do esperado que
era de 292,53J.g-1. Comparando este dado comldsrdéura observa-se que a carne de ra é
menos energeética que a carne de aves e peixeg exglica sua utilizacdo em dietas com

baixo teor de energia.

2.2.7 Determinacao de lipidios

O teor médio de lipidios para a carne de rd devees torno de 0,57%, e o valor
encontrado foi de 0,52%, indicando que a quantididgorduras na carne € bastante baixa,
sendo uma carne com menos gordura se comparadeacnes vermelhas ou mesmo carne de

frango que tem teores de lipidios maiores que esieses.



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 9/10
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

2.2.8 Determinacao de pH

O valor de pH encontrado foi de 5,99, estandordedd esperado, que era entre 5,8 e

de 6,2, segundo dados da literatura.

2.2.9 Rendimento da carne

Em relacdo a massa total de uma unidade de rskmobservou-se que 37,5% da
massa do animal € constituida de carne aprovejtavekeja, carne obtida das coxas e do
dorso do animal. O restante € carne aderida dagpgmin das patas e dorso ou aos 0sso0s, sendo
de dificil remocéo.

3 CONCLUSAO

A carne de ra tem baixo rendimento em carne (37, %ue dificulta seu manuseio e
requer grande quantidade de animais para obtereg@ond grande por¢édo de carne. E uma
carne de cor branca, com baixo teor de cinzas¥t),98aixo teor de carboidratos (1,6%), alta
umidade (83,4%) o que a torna suculenta, baixo dedipidios (0,52%) o que é altamente
desejavel quando se procura por carnes magrasbdixm teor de proteinas (13,5 %) ideal
para dietas de facil digestibilidade e valor caldtiotal igualmente baixo (279,22 J. g-1) que
justifica seu uso em dietas com baixo teor de émef@ pH da carne (5,99) € ideal para
produtos que podem ser submetidos a processamentos, formulacdes de embanados e
tira-gostos.

A carne de ra € ideal para dietas com restriacrgética, tem valor nutricional ideal
para pessoas gue necessitam de proteinas saudeseizaixo teor de gordura, como alguns

enfermos, criancas e idosos.
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