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Avaliacao da qualidade microbioldgica e nutritiva de carnes exodticas

Evaluation of microbiology and nutritive quality of exotic meats
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Resumo

Amostras embaladas a vacuo e congeladas de carne de avestruz (Struthio camelus), jacaré (Caiman
latirostris) e javali (Sus scofra) foram obtidas em um estabelecimento autorizado para a venda no
Municipio de Maringa/PR. Foram analisadas 6 amostras de cada tipo de carne, sendo realizadas as
contagens de bactérias acrobias mesofilas, bactérias aerdbias psicréfilas, coliformes, Escherichia. coli
e Staphylococcus spp.; ¢ analises de proteina e gordura. Os valores de bactérias aerdbias mesofilas
variaram de <1,0 a 3,6 log UFC/g, sendo a maior contagem encontrada em carne de avestruz. A carne
que apresentou maior contagem também para micro-organismos psicrotréfilos foi a de avestruz, porém,
mesmo assim a contagem ndo foi considerada alta, variando entre 2,3 a 2,7 log UFC/g. Nao houve
contagem de coliformes e E. coli nas carnes de jacaré¢ e javali (exceto amostra 4 de javali que houve
contagem de 1,0 log UFC/g para coliformes), porém na carne de avestruz todas as amostras apresentaram
contagem, variando de 1,3 a 2,7 log UFC/g. De forma geral, os dados da literatura mostram que em
animais silvestres os valores de proteina sdo mais elevados do que em animais domésticos, sendo que
em carnes de animais selvagens sdo descritos médias de proteina de 19,5 a 22,8%, valores esses de
acordo com os encontrados nesse trabalho, que foram de 19,9 a 29,9%.

Palavras-chave: Avestruz, javali, jacaré, embalagem a vacuo, analises microbiologicas e nutritivas

Abstract

Vacuum-packed and frozen of ostrich (Struthio camelus), alligator (Caiman latirostris) and wild boar
(Sus scrofa) meat samples were obtained in an authorized commercial store in Maringd/Parana. Of each
kind meat were analyzed 6 samples, where were studied counts of mesophilic aerobic bacteria, acrobic
bacteria psichrophilic, coliforms, Escherichia coli and Staphylococcus spp., and protein and fat analysis.
The results of aerobic mesophilic bacteria ranged between <1.0 a 3.6 log CFU/g, being the biggest
counting in ostrich meat. The meat that had the biggest counting of micro-organisms psychrotrophs
was also the ostrich, but even so, it was not considered high, ranging between 2.3 and 2.7 log CFU/g.
There were no counting for coliforms and E. coli on wild boar and alligator meats (except sample 4 of
wild boar meat that had a count of 1.0 log CFU/g of coliforms) but, all ostrich meat had count, ranged
between 1.3 a 2.7 log CFU/g. In generally, the literature shows that wild animals meats have higher
protein values (19.5 to 22.8% CP) than domestic animals, this values agree with the values found in this
work, 19.9 to 29.9% CP.

Key words: Ostrich, wild boar, alligator, vacuum-packed, microbiological and nutritive analyzes
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Introducao

Para alguns paises, a carne dos animais exoticos
constitui a principal fonte de proteina para o
consumo humano. No Estado de Dakota do Norte,
Estados Unidos, grande parte da carne consumida
¢ de origem selvagem (MARCHELLO, 1985),
e, na década de 70, na Nigéria, 16% do alimento
consumido provinha de animais selvagens (DEN
HARTOG; DE VOS, 1973). Animais como jacaré,
rd e capivara sdo considerados alternativas para a
substituicdo da carne para consumo, com grande
aceitacdo da populacdo, tornando-se viaveis para o
comércio (MOODY; COREIL; RUTLEDGE, 1980;
OBLINGER et al., 1981).

A fauna silvestre ¢ uma fonte importante de
proteina animal utilizada para a subsisténcia de
populacdes no interior do Brasil (REDFORD, 1992).
No entanto, o ato de cagar animais selvagens tornou-
se politicamente incorreto, sendo no Brasil um crime
inafiangavel. A criacdo de alguns animais selvagens
¢ permitida dentro de criadouros especializados.
Importante destacar que animais selvagens, quando
explorados racionalmente através de um plano de
manejo que favoreca a sua sobrevivéncia, com
produgdo de subprodutos para serem utilizados pelo
homem, geram iniimeros beneficios ao contrario da
caca exploratoria (FET, 2012).

Emrelacaoadietahumana, os consumidores estao
se tornando cada vez mais conscientes a respeito da
importancia da gordura e do desenvolvimento de
doengas cardiovasculares, pois habitos relacionados
ao estilo de vida e dieta rica em gorduras saturadas,
colesterol e sal, sdo fatores de risco para doencas
cardiovasculares (HOFFMAN et al., 2005; LIMA
et al., 2000). Por possuir um baixo teor de gordura
intramuscular ¢ um alto valor proteico, a carne de
avestruz se torna mais saudavel para o homem,
além do fato de se assemelhar a carne bovina
na aparéncia, o que se torna um atrativo para o
consumidor (SALES; HAYES, 1996; LUENGO et
al., 2000).

A criagdo comercial de ratitas (avestruz, ema

e emu) estd concentrada na producdo de carne,
com enfoque na comercializagdo de qualidade e
satide, uma vez que sua carne possui valor calorico
reduzido quando comparado a carne bovina, suina e
de frango. Outro beneficio da carne de avestruz ¢ ela
ser livre de parasitas que possam ser transmitidos
para o homem, ao contrario do que ocorre com a
carne bovina e suina (GIANNONI, 2001).

O Brasil apresenta condi¢des favoraveis para o
desenvolvimento e exploragdo de jacarés existentes
de forma natural no pais. A criagcdo de jacaré ja ¢
realizada e aprovada pelo Instituto Brasileiro do
Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis
(IBAMA) (FETT, 2005). A racionalizagdo do
processo produtivo na criacdo de jacaré ¢ uma
acdo relativamente nova, que permite obter pele de
melhor qualidade e de utilizagao integral de animais
da natureza (CAMPOS; COUTINHO; OLIVEIRA,
2005). O jacaré-do-papo-amarelo
latirostris) se adapta bem ao cativeiro quando
atendidas as suas exigéncias para desenvolvimento
como: temperatura, umidade, higiene e nutricdo.
Portanto, devido ao mercado da carne de jacaré se
encontrar em ascensdo atualmente e ter uma boa
aceitacdo do consumidor como alternativa para as
carnes tradicionais, é importante avaliar ¢ analisar a
microbiota desses animais (ARURA, 1997).

(Caiman

E crescente o interesse por espécies animais nio
convencionais, para suplemento de proteina animal,
porém a utilizacdo dessas fontes de alimento
ainda ¢ pouco documentada (FERON, 1995). A
qualidade nutricional da carne de javali € excelente,
apresentando baixos teores de lipideos e colesterol,
inferiores aos do peito de frango. Apreciada por seu
sabor delicado e exoético, a carne de javali tem boas
propriedades nutricionais. Se for comparada a carne
bovina, por exemplo, a carne de javali apresenta
85% menos calorias, 31% mais proteinas, 15% mais
minerais e cinco vezes menos gorduras. O indice de
colesterol ¢ proximo a zero (FET, 2012). Segundo
Boers, Dijkmann ¢ Wijngaards (1994), a carne de
javali embalada a vacuo possui uma vida 1util muito
maior do que a carne suina nas mesmas condigdes.
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A carne de javali
elevados de contaminagdo por micro-organismos
psicrotroficos, quando comparados as amostras de
carne de capivara (SARKIS, 2002). Ja os micro-
organismos mesofilos sdo importantes porque
indicam o grau de higiene durante o processo de
abate. Mello (1987) cita que “Dentro do contexto
de relevancia para a protecdo 4 saude, os limites
de micro-organismos foram estabelecidos visando
a boa qualidade higiénica do alimento ¢ daquelas
bactérias cuja agdo patogénica estd vinculada ao
numero de micro-organismosQ

apresenta niveis mais

Os produtos carneos podem ser transmissores
de diversas enfermidades bacterianas, ocorrendo
em forma de surtos ou individuais, representando
um problema muito sério de seguranga alimentar
e devido a isso o estudo do perfil bacteriologico
torna-se essencial (MARTINS et al., 2008).

A defini¢do de higiene dos alimentos conforme
a Organizagdo Mundial da Satde (OMS) ¢ o
“conjunto de medidas destinadas a garantir ou
reforcar a comestibilidade e a seguranca para
consumo humano de determinados alimentos ou
de alimentos em geral, com a abrangéncia de todos
os aspectos da producdo, colheita, elaboracio,
distribuicao e preparacao dos alimentos, bem como
de todas as possiveis causas de toxicidade (fisica,
quimica e microbiologica)O(SARKIS, 2002).

O tempo de vida de prateleira ¢ um atributo
importante de todos os alimentos e pode ser
definido como o tempo que se passa desde a
produgdo, embalagem até o ponto em que o
alimento se torna inaceitavel para o consumo. O
processamento da carne fresca visa a elaboracdo
de novos produtos e prolonga a vida de prateleira
por sua agdo sobre enzimas ¢ micro-organismos de
carater degenerativo. Ele ndo modifica de forma
significativa as qualidades nutricionais originais,
mas atribui caracteristicas organolépticas como
cor, sabor e aroma, proprias de cada processo
(FORSYTHE, 2002).

Assim, o objetivo deste trabalho foi o de estudar
a qualidade da carne de avestruz, javali e de jacaré
vendidas no comércio de Maringé no Parana.

Material e Métodos
As

camelus), jacaré (Caiman latirostris) e javali (Sus

amostras de carne avestruz (Struthio
scofra) foram obtidas em um estabelecimento
autorizado que comercializa carnes exoticas
embaladas a vacuo e congeladas no Municipio de
Maringd — Parand. Foram obtidos seis amostras
de lotes diferentes de cada tipo de carne exdtica,
sendo a carne de avestruz o corte escolhido o filé
leque (musculo iliofibularis), do jacaré o corte da
cauda (musculo ilio-ischiocaudalis) e a costela do
javali. As contagens de bactérias aerobias mesofilas,
bactérias aerdbias psicrotrofilas, coliformes totais,
E. coli e Staphylococcus spp foram realizadas no
Laboratério de Microbiologia Animal do Campus
Regional de Umuarama (CAU) da Universidade
Estadual de Maringd (UEM). As metodologias
foram realizadas segundo Portaria n° 102, de 17
de setembro de 2003 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, onde 25 g de cada
amostra, pesada assepticamente, foi triturada e
diluida em 225mL de solucdo de agua peptonada
0,1%. A diluigdo obtida corresponde a diluigdo 10,
a partir da qual foi obtida a diluigdo decimal de 10
A semeadura das amostras nas dilui¢des de 10! e
1072 foi utilizada para a contagem total de bactérias
mesofilas (Agar Padrdo para Contagem-PCA a 37°C
por 24/48 horas), bactérias psicrotrofilas (agar PCA
a 7°C por 10 dias), Staphylococcus spp (agar Baird
Parker a 37°C por 48h). A contagem de coliformes
e E. coli foram realizadas em Petrifilm (3M) nas
dilui¢des 10! e 102 em triplicata, com incubagio a
37°C por 24-48h.

As andlises de gordura e proteina foram
desenvolvidas no Laboratorio de Alimentos do
CAU/UEM de acordo com Rodrigues (2010),
consistindo de determinagdo de extrato etéreo
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(EE) por extragdo das amostras secas com éter
de petréleo usando aparelho tipo “Goldfisch”; e
calculo de proteina (PB) pela determinagdo do
teor de nitrogénio. O delineamento experimental
foi Os
foram constituidos em 3 tipos de carne (avestruz,
jacaré e javali) x 6 amostras de um fatorial de 3x6,
perfazendo 18 tratamentos. Apds coleta de dados foi

inteiramente casualizado. tratamentos

realizada a analise de variancia e, na presenca de
interagdes significativas (p<0,05), foram efetuados
os desdobramentos necessarios. Foi medido
através do Teste de Tukey a 95% de probabilidade,

utilizando-se p GraphPad Prism 5 (GraphPad
Software Inc., San Diego, CA, EUA).

Resultados

Os obtidos
microbiologicas das carnes de javali, jacaré e
avestruz estdo expressos nas Tabelas 1, 2 e 3,
respectivamente.

resultados nas analises

Os resultados das analises de PB e EE das carnes
de javali, jacaré e avestruz estdo expressos nas
Tabelas 4, 5 e 6, respectivamente.

Tabela 1. Resultados das analises microbiologicas da carne de javali, sendo o corte pernil (log/g).

Amostra 1? 2? 32 42 54 6"
Mesodfilos <1,00 1,78 1,00 1,69 1,47 1,69
Psicrotrofilos <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00
Staphylococcus <1,00 1,00 1,00 1,30 1,301 <1,00
Coliformes <1,00 <1,00 <1,00 1,00 <1,00 <1,00
E. coli <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

Sem significancia estatistica (analise de variancia pelo método de Tukey 95% (p<0,05)).

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas em carne de jacaré corte cauda (log/g).

Amostra 1? 22 3 4 5 6"
Mesofilos 1,00 1,30 1,78 1,47 1,47 1,00
Psicrotroéfilos 1,00 1,30 1,00 1,00 <1,00 1,30
Staphylococcus 1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00
Coliformes <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00
E. coli <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00 <1,00

Sem significancia estatistica (analise de varidncia pelo método de Tukey 95% (p<0,05)).

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Tabela 3. Resultados das analises microbioldgicas em carne de avestruz corte filé leque (log/g).

Amostra 1? 28 3# 42 5% 6"

Mesofilos 2,54 2,20 3,59 2,39 2,50 2,43
Psicrotroéfilos 2,55 2,32 2,68 2,49 243 2,50
Staphylococcus 1,69 1,90 2,39 1,47 1,69 1,69
Coliformes 1,90 1,60 2,66 1,30 1,30 1,60
E. coli <1,00 <1,00 1,00 <1,00 <1,00 <1,00

Sem significancia estatistica (andlise de variancia pelo método de Tukey 95% (p<0,05)).

Fonte: Elaboragdo dos autores.

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 36, n. 2, p. 839-848, mar./abr. 2015
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Tabela 4. Resultados das analises de proteina bruta (PB) e extrato etéreo (EE), ambos em porcentagem, em carne de
javali corte pernil.

Amostras de pernil de javali (Sus scrofa)

Analise Bromatologica 1? 2° 32 4* 5% 6"
1. PB (%) 23,70 23,17 22,98 22,82 23,04 23,85
EE (%) 1,51 1,42 1,43 1,47 1,49 1,45

Sem significancia estatistica (analise de variancia pelo método de Tukey 95% (p<0,05)).
Fonte: Elaborago dos autores.

Tabela 5. Resultados das andlises de proteina bruta (PB) e extrato etéreo (EE), ambos em porcentagem, em carne de
jacaré corte cauda.

Amostras de cauda de jacaré (Caiman latirostris)

Analise Bromatologica 1? 2° 3? 4* 5% 6"
PB (%) 23,37 19,99 20,71 23,50 21,41 23,96
EE (%) 1,41 1,49 1,50 1,41 1,47 1,44

Sem significancia estatistica (anélise de variancia pelo método de Tukey 95% (p<0,05)).
Fonte: Elaboracdo dos autores.

Tabela 6. Resultados das analises de proteina bruta (PB) e extrato etéreo (EE), ambos em porcentagem, em carne de
avestruz corte filé leque.

Amostras de filé leque de avestruz (Struthio camelus)

Analise Bromatoldogica 1? 28 32 42 5% 6"
PB (%) 29,29 29,90 28,80 29,18 29,81 28,20
EE (%) 1,41 1,46 1,50 1,40 1,38 1,42

Sem significancia estatistica (analise de variancia pelo método de Tukey 95% (p<0,05)).
Fonte: Elaboracdo dos autores.

Discussao Romanelli (1998), que encontraram valores variando
de 0,1 x 10? a 1,1 x 10* UFC/g (correspondente a

A Legislagdo Brasileira (ANVISA, 2001) nao )
1,0 a 3,0 log UFC/g) para a mesma carne.Os micro-

prevé limites para a contagem de bactérias aerobias i i o
, . o organismos psicrotréfilos possuem grande influéncia
mesofilas, porém elas podem ser indicadores

de qualidade e de vida ttil da carne (FRANCO;
LANDGRAF, 2005). O estado de Sao Paulo
estabelece um limite, de no maximo 3,0x10° UFC/g
(correspondente a 6,5 log UFC/g) para carnes e
pescado (HOFFMANN; ROMANELLI, 1998),

sendo assim, os resultados encontrados nesse

sobre os caracteres organolépticos da carne, ja que
sdo considerados organismos deterioradores em
alimentos de origem animal, contudo nao possuem
valores de referéncias conforme resolugdo n° 12 de
2 de janeiro de 2001 da ANVISA (2001). A carne
de javali a vacuo apresentou contagem abaixo do
limite do para esse micro-organismo indicando que
o método de conservagdo (embalagem a vacuo)
mostrou-se eficiente. A carne que apresentou maior

trabalho, para todas as carnes, estiveram dentro do
permitido pela legislagdo paulista, uma vez que os
valores variaram de <1,0 a 3,6 log UFC/g (carne de i ) } ) )
. . , contagem para micro-organismos psicrotrofilos foi
avestruz). Os micro-organismos meso6filos na carne

. . . a de avestruz, porém, mesmo assim, a contagem
jacaré variaram de 1,0 a 1,8 log UFC/g, resultados v %P ! &

. nao foi considerada alta, variando entre 2,3 a
estes abaixo dos encontrados por Hoffmann e

843

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 36, n. 2, p. 839-848, mar./abr. 2015



844

Sfaciotte, R. A. P et al.

2,7 log UFC/g. Pode-se atribuir estes resultados
favoraveis a qualidade da matéria-prima que foi
devidamente manipulada, processada e armazenada
em temperaturas adequadas, confirmando o que foi
relatado por Forsythe (2002).

O género Staphylococcus € responsavel por
aproximadamente 45% das intoxicagdes do mundo,
sendo o Staphylococcus aureus o agente patogénico
mais comum responsavel por surtos de origem
alimentar (CUNHA NETO; SILVA; STAMFORD,
2002). A quantidade de Staphylococcus coagulase
positiva permitida pela Legislagio (ANVISA,
2001) é de no méaximo 10%/g (SIMOES et al., 2007),
estando todos os resultados dentro do permitido.
A carne de jacaré sO apresentou contagem para
Staphylococcus spp na amostra 1, sendo a contagem
considerada baixa (1,0 log UFC/g), ja a carne de
avestruz foi a que apresentou maior contagem dentre
as 3, variando os valores de 1,6 a 2,5 log UFC/g.
A contaminagdo por esse tipo de micro-organismo,
comumente em encontrado na pele, indica uma
contaminacdo do manipulador, seja ela no inicio
da producdo ou até mesmo no final do processo
(momento de embalagem).

Considerando a presenca de coliformes, a
resolugdo n° 12 de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA
(2001) prevé um limite de até 5,0 x 10* UFC/g
(correspondente a 3,7 log UFC/g) em alimentos
embalados a vacuo. Todas as amostras de carne de
jacaré apresentaram contagem abaixo do limite do
método de crescimento destes micro-organismos.
Em apenas uma das amostras de carne de javali
foi detectada a presenca de coliformes, com
contagem de 1,0 log UFC/g. Em todas as amostras
de carne de avestruz foi detectada a presenga
de coliformes, variando de 1,3 a 2,7 log UFC/g.
Segundo a legislagao, todas as amostras detectadas
com contagem de coliformes foram consideradas
de boa qualidade, uma vez que as contagens
destes coliformes encontradas neste trabalho sao
consideradas bem abaixo do permitido.

Segundo Vilela et al. (2010), a presenga de

Escherichia colinao pode ser tolerada em alimentos,
uma vez que algumas cepas sdo comprovadamente
enterotoxigénicas e tem sido envolvidas em surtos
de gastroenterites severas. Dentre as amostras
estudadas, em apenas uma, de carne de avestruz, foi
detectada a presenga desta bactéria com contagem
de 1,0 log UFC/g.

A quantidade de PB encontrada nas carnes
de javali estudadas ndo foram diferentes entre
si (P>0,05) e ficaram entre 22,8 e 23,7%, valores
esses considerados semelhantes aos encontrados
por Lui et al. (2007), que encontrou valores entre
21,9 + 2,9%, e por Zomborszky et al. (1996), que
encontrou valores entre 21,9 a 22,1%.

Rodrigues et al. (2007) relatou uma média de
23,6% de PB proteina no fil¢ da cauda de jacaré,
valores esses que vao de acordo com os encontrados
neste trabalho, onde os valores variaram de
19,9 a 24,0%. Resultados semelhantes também
foram reportados por Vicente Neto (2005) para
cauda e dorso que obteve média de 23,0 e 22,8%,
respectivamente.

Os valores de PB para carne de avestruz, corte
filé leque, encontrados foram delimitados entre 28,8
€ 29,9%. Valores esses semelhantes aos encontrados
por Balog et al. (2008) (30,1 £ 1,5 %), porém, acima
dos encontrados por Pereira et al. (2006) (22,5) e
pelos valores apresentados na Tabela de Composigdo
de Alimentos do Uruguai (23,2%), citada também
por Barros et al. (2001) (21,2%).

De forma geral, os dados da literatura mostram
que em animais silvestres os valores de PB s2o mais
elevados do que em animais domésticos, sendo
que em carnes de animais selvagens sdo descritos
médias de 19,7 a 22,8% (MARCHIORI; FELICIO,
2003; LUZ et al., 2003), valores esses de acordo
com os encontrados nesse trabalho (exceto na
carne de avestruz que apresentou valores um pouco
maiores). Em espécies domésticas (bovinos, ovinos,
perus e frangos) sdo reportadas variacdes médias
de 17,5 a 20,4% (NORKUS et al., 2001; SOUZA,
2001).
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Os resultados de EE na came de javali
encontrados nesta pesquisa, foram inferiores, tanto
para resultados de carne de javali (LUI et al., 2007),
quanto de suino (BRAGAGNOLO; RODRIGUEZ-
AMAYA, 2002) para o mesmo corte anatdmico,
o pernil. Essa divergéncia pode ser explicada, em
parte, pelo fato dos animais estudados serem javalis,
ao passo que os de Bragagnolo e Rodriguez-Amaya
(2002) sdo suinos e, de fato, ha relatos segundo os
quais a carne de javali teria caracteristicas diferentes
da carne de porco (MULLER et al., 2000). Para
carne de avestruz, Pereira et al. (2006) relatou
valores entre 1,3 e 2,1% de EE, o que também vai
de acordo com o encontrado no presente trabalho,
onde os valores variaram de 1,4 a 1,5% de EE.

Conclusao

As carnes exoticas sdo uma excelente opgao
para o consumidor, uma vez que elas apresentam
valores de proteinas e gorduras de melhor qualidade
para uma alimentacdo saudavel de humanos.
Outro fator favoravel das carnes exdticas ¢ a baixa
contaminacdo microbioldgica, pois, devido ao
fato de serem produtos financeiramente de valor
elevado, os cuidados ministrados aos animais € ao
seu abate desencadeiam um controle de qualidade
mais rigoroso.
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